BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Mutfak Uygulamalari | ASG101 1 2+2 6,0 Zorunlu
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Sbzlii, Tartisrrali Ders, Soru ve Cevap)
Amag Birinci haftadan itibaren malzemenin haziridi ile baglamak ve dogru ekipmanlari, dogru sekilde kullanmay 6grenerek kusursuz stock

yapimini kawramak ve devam eden her hafta soslarin ve gorbalarin haarlanmasinda uzmanlik kazanmaktir.
Stock hazrlamanin prensipleri, mirepoix hazrlama ve kullanma, sos tarihi, soslari farketmek ve siniflandirmak, kivam vericileri uygun

Ders Igerigi bicimde kullanmak, klasik ve modern sos 6meklerini hazrlamak, ¢corbalarin siniflandirmasini 6grenmek, kremali ve ptire gorbalari
hazilamak, soguk gorbalari hazrlamak.

Ders \eren Ogr. Gor. Burak CITAK

Ders Kaynaklari AKTAS, Bahattin OZDEMR Otel isletmelerinde Mutfak Yonetimi. Detay Yayinevi Ankara,2011, Ders slaytlari

Hafta Konu

1 Mutfagin Hiyerarsik Yapiya Gore Yonetim Semasi ve Mutfak Boliimlerindeki Caliganlarin is ve Gérev Tanimlari

2 Mutfagin Hiyerarsik Yapiya Gére Yonetim Semasi ve Mutfak Bélimlerindeki Calisanlarin is ve Gorev Tanimlari

3 Julienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine Sekillerde Dograma Yapmak/Yaptirmak

4 Mre poix, Paysanne ,Batonnets, Vichy, ve Diger Sekillerde Dograma Yapmak/Yaptirmak Lezzet Verici Karigimlari Hazrlamak

5 Lezzet Verici Karigimlari Hazrlamak

6 Basic White Stock (Temel beyaz etsuyu) Stock Hazrlamak/Hazirlatmak

7 Fish Stock (Temel beyaz balik suyu) Stock Hazrlamak/Hazrlatmak

8 Ara Sinav, Basic Brown (Temel kahverengi etsuyu )Stock Hazarlamak/Hazrlatmak

9 Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) Pisirme Iglemi igin On Hazrlik

10 Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) Olarak Pigirme

1" Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)Olarak Pisirme

12 Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) Olarak Pisirme

13 Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pigirme) Olarak Pisirme

14 Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme) Olarak Pisirme

Program Ciktilari

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

Ders Ogrenme Giktisi

Mutfak planlamasini, bélimlerini ve is organizasyonunu égrenir.
Mutfakta ekipmanlarinin isleverini ve 6zelliklerini 6grenir.

Mutfakta hijyen, sanitasyon uygulamalari ve guivenlik dnlemlerini 6grenir.
Pisirme ydntemlerini 6grenir.

Dograma teknikleri ve lezzet vericileri 6grenir.

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/448509
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