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Dersin Adi Pisirme Yontemleri Il

Ders Kodu CUL120 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 2 is Yikii 50 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Bu derste uluslarasi dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak gesitli yemekler hazirlama yeterliliklerini
kazandirmak amaglanmaktadir.

Ozet Igerigi Bu derste uluslarasi dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak gesitli yemekler hazirlanir.

Staj Durum Yok

Ogretim Ydéntemleri Anlatim (Takrir), Gésterip Yaptirma, Ornek Olay

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arac Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 60

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Pigirme Yontemleri 2
2 Fransiz Mutfak Sanati

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik On Hazirliklar
2 Teorik Izgara Et Yemeklerini Pisirme
3 Teorik On Hazirliklar
4 Teorik Yiyecekleri Steaming(Buharda)Pisirme
5 Teorik On hazirliklar
Sauting (az yagda pisen ) pisen urlnler
6 Teorik Shallow fat frying (s1g yag) pisen Uriinler
7 Teorik Deep fat frying (derin yag- bol yag) pisen urunler
8 Ara Sinav (Vize) Ara Sinav
9 Teorik On Hazirliklar
10 Teorik Yiyecekleri Poaching (80-90 Derecede Isinmis Suda Pigirme) Pisirme
11 Teorik On Hazirliklar
12 Teorik Yiyecekleri Braising Pigirme
13 Teorik On hazirlik

Etleri fime pigirilecek Urlnler
14 Teorik Yiyecekleri Gratinating Pisirme

15 Doénem Sonu Sinavi

(Final) Yariyil Sonu Sinavi

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

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Stresi Toplam Is Yiki
Kuramsal Ders 14 0 2 28
Ara Sinav 1 10 1 11
Dénem Sonu Sinavi 1 10 1 11
Toplam Is Yiiki (Saat) 50
Yuvarla [Toplam ig YUk (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 2

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.
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Dersin Ogrenme Giktilari
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Gril (Izgara) pisen yemekleri hazirlamak

Steaming (Buharda) pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak
Sauting (az yagda pisen ) pisen urlnleri hazirlama
Yiyecekleri Poaching (80-90 Derecede Isinmis Suda Pigirme)
Yiyecekleri Braising Pisirme

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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