AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
DERS BILGI FORMU

Dersin Adi Mutfak Uriinleri

Ders Kodu CuUL222 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 2 is Yikii 50 (Saat) Teori 1 Uygulama 2 Laboratuvar

Dersin Amaci Bu derste 6grenciye; mutfak bdlimlerinde yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri ydnetmesi
amaglanmaktadir.

Ozet Igerigi Bu derste mutfak bélumlerinde yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri ydnetebilmek bu dersin icerigini
olusturmaktadir.

Staj Durum Yok

Ogretim Yéntemleri Anlatim (Takrir), Gosterip Yaptirma, Bireysel Calisma

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Ders Kosullari
Denk Ders CuL228

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arag Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Mavis, F. Endstriyel Yiyecek-icecek Uretimi. Detay Yayincilik
2 2. Eraslan, N. (2000) Pisirme Y6ntemleri. Ankara: Detay Yayincilik.

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Sebze ve meyve garnitlrleri hazirlama

2 Teorik Karbonhidratli ve et garniturleri hazirlama

3 Teorik Berrak ve koyu kivamli ¢orbalari hazirlama

4 Teorik Milli ve 6zel gorbalar hazirlama

5 Teorik Kahvaltihk yumurta hazirlama

6 Teorik Kahvaltilik yumurta hazirlama

7 Teorik Kahvaltihk yiyecek —icecek hazirlama

8 Ara Sinav (Vize) Ara sinav

9 Teorik Sigir,dana,koyun,kuzu etini kullanima hazirlama

10 Teorik Sigir,dana,koyun,kuzu etini kullanima hazirlama

11 Teorik Kimes, av hayvanlari ve sakatatlari kullanima hazirlama
12 Teorik Kiimes, av hayvanlari ve sakatatlari kullanima hazirlama
13 Teorik Su Urunlerini hazirlayip pisirme

14 Teorik Su Urunlerini hazirlayip pisirme

15 Donem Sonu Sinavi

(Final) Dénem Sonu sinavi

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Siresi
Kuramsal Ders 14 0 3
Ara Sinav 1 3 1
Dénem Sonu Sinavi 1 3 1

Toplam ls Yiikii (Saat)
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi
*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.
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Dersin Ogrenme Giktilari
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Corbalari hazirlamak/hazirlatmak ve Garnitiirleri hazirlamak/hazirlamaktir.

Kahvaltr kismini ydnetmek, Yumurtalari (kahvaltilik)hazirlamak/hazirlamaktir

Kasaphane kismini ydonetmek

Mutfak yonetimi hakkinda bilgi sahibi olmak

Mutfakta kullanilan temel malzemeleri, arag-gerecleri, ekipmanlari ve 6l¢l birimlerini tanimak

Program Ciktilari (Ascilik Programi)
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ikinci bir yabanci dili orta diizeyde kullanabilmek

Alaninda bilisim teknolojilerini iyi dizeyde kullanabilme becerisine sahip olmak.

Turizm endustrisinin gerektirdidi insan iligkileri ve davranislari konusunda yetkin olmak

Meslegdinin gerektirdigi konularda bilgi ve beceri sahibi olmak.

Yiyecek icecek endistrisinde gerekli bilgi ve becerileri, diger disiplinlerdeki bilgi ve becerilerle desteklemek.

Yiyecek igecek igletmelerinde kullanilan donanim ve ekipmanlar hakkinda bilgi sahibi olmak ve kullanabilmek.

Yiyecek igecek isletmelerinde uyulmasi gereken is glivenlidi ve hijyen konusunda bilgi sahibi olmak.

Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
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