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Yiyecek Hazirlama Teknikleri ve Uygulamalari IlI

REM237
4 is Yk
Sogduk mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri yénetmesi amaglanmaktadir.

Ders Duzeyi Lisans

100 (Saat) Teori 1 Uygulama 3

Laboratuvar 0

Temel soguk soslarin yapimi, meze, zeytinyagl ve salata yapimi, dekor ¢calismalari ve yeni receteler
Uretmek.

Yok

Ders Kosullan

Es Kosul

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arag

Anlatim (Takrir), Gésterip Yaptirma, Tartisma

Ogr. Gér. Okan Umut SIMSEK

REM129

Ara Sinav (Vize)
Dénem Sonu Sinavi (Final)

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar

Adet Oran (%)
1 40
1 70

1 Gisslen, W. (2019) Profesyonel Ascilik, Nobel Yasam Yayinlari

Hafta
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Teorik & Uygulama
Teorik & Uygulama
Teorik & Uygulama
Teorik & Uygulama
Teorik & Uygulama
Teorik & Uygulama
Teorik & Uygulama
Ara Sinav (Vize)
Teorik & Uygulama
Teorik & Uygulama
Teorik & Uygulama
Teorik & Uygulama
Teorik & Uygulama
Teorik & Uygulama
Teorik & Uygulama

Dénem Sonu Sinavi
(Final)

Haftalara Gore Ders Konulari

Soguk Mutfaga giris

Meze gesitleri: Yogurt ve mayonezli

Meze gesitleri: Sebzeliler

Meze cesitleri: Tahillilar ve bakliyatlilar

Meze cesitleri: Kizartmalar

Temel soslar ve salatalar

Soguk gorbalar

Ara sinav

Soguk gorbalar

Zeytinyagli yemekler: Dolmalar

Zeytinyagh yemekler: Sarmalar

Cesitli soguk etler: Galantin, Terin, Pate, Fime Et
Cesitli soguk orddvrler: Kanepe, Brucetha, Tapas
Cesitli soguk orddvrler: Ceviche, Somon Gravlax, Et tartar
Dekor yapimi

Final sinavi

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

Etkinlik

Kuramsal Ders

Uygulamali Ders

Odev
Ara Sinav

!EI =]
[=]:%F

Adet On Hazirlik Etkinlik Suresi
14 1 1
14 1 3
5 1
4 1

Aydin Adnan Menderes Universitesi E-Universite Otomasyonu (izerinden alinmistir. Rapor tarihi: 26.04.2024

Toplam Is Yiki
28
56
6

1/2



Doénem Sonu Sinavi 1 2 3 5

Toplam Is Yiiki (Saat) 100
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari

1

a ~ 0N

Salata ve salata soslari hazirlamak

Orddévr, meze ve sandvig hazirlamak

Soguk corba ve zeytinyagli yemekler hazirlamak
Soguk tabak ve dekor hazirlamak

Farkl sunum ydntemlerini uygulamak

Program Ciktilan (Yiyecek igecek isletmeciligi Programi)

1
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Bilimsel ve mesleki etik degerlere sahip olmak.

Analitik ve elestirel dustince yetenegdi kazanmak

Yasam boyu yeni bilgi ve beceriler kazanma gerekliligi bilincine sahip olmak
Turizm sektoru ile ilgili temel kavramlari bilmek.

Turizm ile dogal, kultirel ve sosyal gevre iligkileri bilincine sahip olmak.

Alaninda gtincel konular ve yapilan arastirmalar takip edebilecek ve iletisim kurabilecek dliizeyde yabanci dil bilgine sahip
olmak.

ikinci bir yabanci dili orta diizeyde kullanabilmek.

Ekip calismasi yapma becerisine sahip olmak.

Alaninda bilisim teknolojilerini iyi diizeyde kullanabilme becerisine sahip olmak.

Alaninda yonetsel bilgi birikimi ve beceriye sahip olmak.

Turizm endustrisinin gerektirdigi insan iligkileri ve davranislari konusunda yetkin olmak.

Alaninda trendleri takip edebilmek.

Yiyecek icecek isletmeciligi alaninda girisimcilik ve isletme kurulug islemleri konularina hakim olmak.

Meslegdinin gerektirdigi konularda bilgi ve beceri sahibi olmak.

Yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan PC donanim ve ekipman hakkinda bilgi sahibi olmak ve kullanabilmek.
Yiyecek icecek isletmelerinde sorunlari saptama, ¢6zimune ydnelik kararlar alma ve uygulama becerisine sahip olmak.

Program ve Ogrenme Giktilan lligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek

PC1
PC2
PC3
PC4
PC5
PC8
PC9
PC10
PC11
PC12
PC13
PC14
PC16
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OC1 OC2 OC3 OC4 OC5
5 5 5 5
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