
BİLECİK ŞEYH EDEBALİ ÜNİVERSİTESİ
MESLEK YÜKSEKOKULU

AŞÇILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

Ders Adı Kodu Yarıyıl T+U Saat AKTS Z / S

Mutfak Uygulamaları I AŞÇ101 1 2 + 2 6,0 Zorunlu

Birim Bölüm Aşçılık - Ön Lisans (Sözlü, Tartışmalı Ders, Soru ve Cevap)

Amaç Birinci haftadan itibaren malzemenin hazırlığı ile başlamak ve doğru ekipmanları, doğru şekilde kullanmayı öğrenerek kusursuz stock
yapımını kavramak ve devam eden her hafta sosların ve çorbaların hazırlanmasında uzmanlık kazanmaktır.

Ders İçeriği
Stock hazırlamanın prensipleri, mirepoix hazırlama ve kullanma, sos tarihi, sosları farketmek ve sınıflandırmak, kıvam vericileri uygun
biçimde kullanmak, klasik ve modern sos örneklerini hazırlamak, çorbaların sınıflandırmasını öğrenmek, kremalı ve püre çorbaları
hazırlamak, soğuk çorbaları hazırlamak.

Ders Veren Öğr. Gör. Burak ÇITAK
Ders Kaynakları AKTAŞ, Bahattin ÖZDEMİR Otel İşletmelerinde Mutfak Yönetimi. Detay Yayınevi Ankara,2011, Ders slaytları

Hafta Konu

1 Mutfağın Hiyerarşik Yapıya Göre Yönetim Şeması ve Mutfak Bölümlerindeki Çalışanların İş ve Görev Tanımları
2 Mutfağın Hiyerarşik Yapıya Göre Yönetim Şeması ve Mutfak Bölümlerindeki Çalışanların İş ve Görev Tanımları
3 Jülienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine Şekillerde Doğrama Yapmak/Yaptırmak
4 Mire poix, Paysanne ,Batonnets, Vichy, ve Diğer Şekillerde Doğrama Yapmak/Yaptırmak Lezzet Verici Karışımları Hazırlamak
5 Lezzet Verici Karışımları Hazırlamak
6 Basic White Stock (Temel beyaz etsuyu) Stock Hazırlamak/Hazırlatmak
7 Fish Stock (Temel beyaz balık suyu) Stock Hazırlamak/Hazırlatmak
8 Ara Sınav, Basic Brown (Temel kahverengi etsuyu )Stock Hazırlamak/Hazırlatmak
9 Yiyecekleri Suda Blanching (Ön Pişirme/Ağartma) Pişirme İşlemi için Ön Hazırlık
10 Yiyecekleri Suda Blanching (Ön Pişirme/Ağartma) Olarak Pişirme
11 Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pişirme)Olarak Pişirme
12 Yiyecekleri Suda Blanching (Ön Pişirme/Ağartma) Olarak Pişirme
13 Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pişirme) Olarak Pişirme
14 Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pişirme) Olarak Pişirme

Program Çıktıları

Ders Öğrenme Çıktısı - Program Çıktıları (1 -5 Puan Aralığı)

Ders Öğrenme Çıktısı

Mutfak planlamasını, bölümlerini ve iş organizasyonunu öğrenir.
Mutfakta ekipmanlarının işlevlerini ve özelliklerini öğrenir.
Mutfakta hijyen, sanitasyon uygulamaları ve güvenlik önlemlerini öğrenir.
Pişirme yöntemlerini öğrenir.
Doğrama teknikleri ve lezzet vericileri öğrenir.

Ortalama Değer

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

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