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Temel mutfak bilgisini 6grenmek; Mutfak uretimi hakkinda bilgi ve beceri kazandirmak ve ilgili birimleri

Ders Duzeyi Lisans

100 (Saat) Teori 1 Uygulama 3 Laboratuvar 0

yonetmesi amaglanmaktadir.

Temel yemek receteleri, pisirme yéntemleri tanimak ve yeni regeteler tretmek.

Yok

Ara Sinav (Vize)
Dénem Sonu Sinavi (Final)

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar

Anlatim (Takrir), Gésterip Yaptirma, Tartisma

Ogr. Gér. 0zan GUNGOR

Adet Oran (%)
1 40
1 70

1 Gisslen, W. (2019) Profesyonel Ascilik, Nobel Yasam Yayinlari.
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16

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

Mutfagi tarihsel gelisimi, mutfak organizasyon semasi, mutfak genel kurallari
Uygulama mutfagin ve mutfakta kullanilan ekipmanlarin tanitiimasi

Bicak kullanimi ve dograma usulleri, pisirme yéntemleri ve uluslararasi terimler
Temel et sularn

Temel soslar ve tireyen soslar

Temel ¢orba yapimi ve teknikleri

Temel hamur yapimi ve cgesitleri

Ara sinav

Sebze igleme ve yemeklerin yaninda kullanimi

Tavuk eti yemekleri

Balik yemekleri

Deniz Uriinleri yemekleri

Sigir eti yemekleri

Sakatat yemekleri

Kuru baklagiller ve tahil urdnleri yemekleri

Final sinavi

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

Etkinlik

Kuramsal Ders

Uygulamali Ders

Odev
Ara Sinav

Dénem Sonu Sinavi

Adet On Hazirlik Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiiki
14 1 1 28
14 1 3 56
5 1 6
4 1
2 3 5
Toplam ls Yiikii (Saat) 100
Yuvarla [Toplam Is Yiikii (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari

1  Temel mutfak bilgisini tanimlamak
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Mutfaklarinda kullanilan malzemeleri tanimak
Mutfaklarinda yapilan yemekleri uygulamak
Farkli pisirme tekniklerini uygulamak

Farkli sunum ydntemlerini uygulamak

Program Ciktilan (Yiyecek igecek Isletmeciligi Programi)

BN

Bilimsel ve mesleki etik dederlere sahip olmak.

Analitik ve elestirel dislince yetenedi kazanmak

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

Turizm ile dog@al, kulturel ve sosyal gevre iligkileri bilincine sahip olmak.

Alaninda guincel konular ve yapilan arastirmalari takip edebilecek ve iletisim kurabilecek diizeyde 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 ydnetsel bilgi birikimi ve beceriye sahip olmak.

Turizm endustrisinin gerektirdigi insan iligkileri ve davraniglari konusunda yetkin olmak.

Alaninda trendleri takip edebilmek.

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

Mesleginin gerektirdigi konularda bilgi ve beceri sahibi olmak.

Yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan PC donanim ve ekipman hakkinda bilgi sahibi olmak ve kullanabilmek.
Yiyecek icecek isletmelerinde sorunlari saptama, ¢éziimiine yonelik kararlar alma ve uygulama becerisine sahip olmak.

Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diigiik, 2:Dustik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
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