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DERS IZLENCESI
Dersin Ad1 Pisirme Yontemleri 1
Dersin AKTS’si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Dilek KOCAK

Dersin Giin ve Saati

Pazartesi(08:00-14:50)- Sali(10:00-16:50)

Dersin Goriisme Giin
ve Saati

Sal1 15:00-16:00

Ogretim Yontemi ve
Ders Hazirhk

Yiiz ylize, konu anlatim, soru-cevap, Ornek c¢oziimler, dokiiman incelemesi,
uygulama.

Derse hazirlik asamasinda 6grencilerden; haftanin konusunu derse gelmeden 6nce
cesitli kaynaklardan arastirmasi, uygulama regetelerini hazirlamasi, gerekli 6n
hazirliklan yaparak, kisisel bakim kurallarini uygulayarak, ascilik iniformalarini
giyerek derse gelmesi beklenmektedir.

Dersin Amaci

Bu derste hiyerarsik yapiya gore mutfak c¢alisanlarin is tanimlarini yapma,
uluslararasi dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak gesitli et sulari, soslar,
yemekler hazirlama yeterliliklerini kazandirmak amag¢lanmaktadir.

Dersin Ogrenme
Ciktilan

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Hiyerarsik yapiya gore mutfak ¢alisanlarinin is tanimlarini yapar.

2. Uluslararas1 mutfaklarda kullanilan dograma/kesme islemlerini yapar/yaptirir.
3. Temel stoklari(et sular1) hazirlar/hazirlatir.

4. Uluslararasi soslar1 hazirlar/hazirlatir.

5. Uluslararasi ¢orbalart hazirlar /hazirlatir.

6. Blanching, glazing islemini yapar /yaptirir.

7. Boiling, Poche yontemi ile pisen yemekleri hazirlar/hazirlatir.

Haftalik Ders Konulari

1.Hafta Mutfagin yonetim semasi ve mutfak boliimlerindeki ¢alisanlarin is ve gérev
tanimlari.

2.Hafta Uluslararas1 dograma tekniklerini yapmak/yaptirmak, Lezzet verici
karigimlar1 hazirlamak.

3.Hafta Garnitir hazirlama/ hazirlatmak.

4.Hafta Garnitiir hazirlama/ hazirlatmak.

5.Hafta Basic white stock (temel beyaz etsuyu) stock hazirlamak/hazirlatmak.

6.Hafta Basic brown (temel kahverengi etsuyu ) stock hazirlamak/hazirlatmak.

7.Hafta Uluslararasi ¢orbalar1 hazirlamak/hazirlatmak.

8.Hafta Uluslararasi ¢orbalar1 hazirlamak/hazirlatmak.

9.Hafta Uluslararasi temel soslar1 hazirlamak/hazirlatmak.

10.Hafta Uluslararasi temel soslar1 hazirlamak/hazirlatmak.

11.Hafta Yiyeceklere suda blanching (6n pisirme/agartma)yontemi ile hazirlama.

12.Hafta Yiyecekleri poche (kaynar derecedeki kaynamayan suda) pisirme.

13.Hafta Yiyecekleri boiling (bol kaynar derecedeki suda pisirme) pisirme.

14.Hafta Yiyecekleri glazing (parlatma) yontemi ile hazirlama.

Ol¢cme ve
Degerlendirme

Kisa smav: %20
Ara sinav :%30
Final: %50
Biitiinleme:
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Mutfak Kitap Yayinlari

Degerlendirme Sistemi

Siavlarla ilgili tiim siirecler (snav agirligs, tarihi, vb.) Universite Senatosunun daha sonra alacag kararlar
dogrultusunda belirlenecektir

PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 | PC11 | PC12
0cC1 5 2 2 2 - 2 - - 3 - 4 5
0c2 5 2 3 2 - - 4 3 5 3 2 4
0C3 5 2 4 2 4 - 5 4 5 3 3 5
0C4 5 2 4 2 4 - 5 4 5 3 3 5
0Cs 5 2 4 2 4 - 5 4 5 3 3 5
0Ceé 5 2 4 2 4 - 5 4 5 3 3 5
oc7 5 2 4 2 4 - 5 4 5 3 3 5
Katki Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta

Program Ciktilar1 ve ilgili Dersin iliskisi
PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 | PC10 | PC11 | PC12
Pisirme
'Yontemleri 1 5 2 4 2 3 - 4 4 5 3 3 5




