AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
DERS BILGI FORMU

Dersin Adi Yiyecek Hazirlama Teknikleri |

Ders Kodu ASL101 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 6 is Yikii 148 (Saat) Teori 3 Uygulama 1 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Bu derste, besin gruplari ve bu besin gruplarindan hazirlanabilecek yemekler hem teorik hem de
uygulamali olarak ele alinacaktir.

Ozet Igerigi Et Sulari ve Temel Soslar, Corbalar, Sebze Yemekleri ve Zeytinyaglilar, Et Pisirme Teknikleri, Garnitiir
Hazirlama, Bakliyatlar, Makarna ve Pilavlar

Staj Durum Yok

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

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Ogr. Gér. Okan Umut SIMSEK, Dr. Ogr. Uyesi Emrah Kéksal SEZGIN

Olgme ve Degerlendirme Araglar

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

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Ders kitabi, yardimci kitap ve sureli yayinlar

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Uygulama Et sular ve temel soslar

2 Uygulama Et sulari ve temel soslar

3 Uygulama Corbalar

4 Uygulama Corbalar

5 Uygulama Sebze Yemekleri ve Zeytinyaglilar
6 Uygulama Sebze Yemekleri ve Zeytinyaglilar
7 Uygulama Et Pisirme Teknikleri

8 Uygulama Et Pisirme Teknikleri

9 Ara Sinav (Vize) Ara Sinav (Vize)

10 Uygulama Garnitur Hazirlama

11 Uygulama Bakliyatlar

12 Uygulama Bakliyatlar

13 Uygulama Makarna ve Pilavlar

14 Uygulama Makarna ve Pilaviar

= Dénem(ﬁ;r;lf)Slnaw Donem Sonu Sinavi (Final)

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

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiiki

Kuramsal Ders 14 1 3 56

Uygulamali Ders 14 1 1 28

Atoyle Calismasi 14 2 1 42

Ara Sinav 1 10 1 11

Donem Sonu Sinavi 1 10 1 11
Toplam Is Yiikii (Saat) 148

Yuvarla [Toplam Is Yiikii (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 6

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1 Et Sulari ve Temel Soslari hazirlamak
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Corbalari hazirlamak

Sebze Yemekleri ve Zeytinyaghlari hazirlamak
Et Pisirme Tekniklerini 6grenmek

Garnitir Hazirlamak

Bakliyatlari pisirebilmek

~N o g b~ WwN

Makarna ve Pilavlari yapabilmek

Program Ciktilari (lkram Hizmetleri Programi)
1

a b~ 0N

Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
O¢1
PC1 5
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