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DERS IZLENCESI
Dersin Adx Temel Mutfak Bilgisi
Dersin AKTS’si 3

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Dilek KOCAK

Dersin Giin ve Saati

Sal1 13:00-14:50

Dersin Goriisme Giin
ve Saati

Sal1 15:00-16:00

Ogretim Yontemi ve
Ders Hazirhk

Yiiz yiize. Konu anlatimi, soru-cevap, drnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi.

Derse hazirlik asamasinda 6grencilerden, ders kaynaklarindan haftanin konusunu
incelemeleri, derste yapilmasi planlanan etkinliklere hazirlanmalar1 ve gerektiginde
etkinlikleri yiiriitmeleri beklenmektedir.

Dersin Amaci

Mutfak ¢esitlerini, mutfagin konumunu, béliimlerini, ekipmanlarini, mutfak
personelini, mutfak giivenlik ilkelerini, mutfakta verimli ¢alisma yontemini ve
mutfakta besin gruplarina gére uygulanan hazirlik ve pisirme yontemlerini, meni
planlamayi, yemek sunum ilkelerini ve bulasik yikama yontemlerini 6gretmek.

Dersin Ogrenme
Ciktilan

Bu dersin sonunda 6grenci:

1. Mutfak cesitlerini, mutfagin konumunu, boliimlerini ve ekipmanlarini bilir.

2. Mutfak personelinin gorev adlarini ve gérev tanimlarini bilir.

3. Mutfakta verimli calisma yontemini ve giivenlik ilkelerini bilir.

4. Bulasik yikama yontemlerini bilir.

5. Mutfakta besin gruplarina gore uygulanan hazirlik ve pisirme yontemlerini bilir.
6. Menii planlamay1 ve yemelg< sunum ilkelerini bilir.

Haftalik Ders Konulari

1.Hafta Mutfagin tanimu, gesitleri, konumu, boliimleri.

2.Hafta Mutfak ekipmanlar1 ve 6zellikleri.

3.Hafta Personelinin uluslararasi adlar1 ve gorev tanimlari.

4.Hafta Mutfakta giivenlik ilkeleri.

5.Hafta Mutfakta verimli ¢aligma yollari. Bulagik yikama.

6.Hafta Besin gruplari, besin 6geleri, mise en place (mizanplas).

7.Hafta Siit ve siit iiriinleri. Pisirme yontemleri

8.Hafta Etler ve pisirme yontemleri.

9.Hafta Kurubaklagiller ve pisirme yontemleri.

10.Hafta Yumurta pisirme yontemleri

11.Hafta Sebzeler, meyveler ve pisirme yontemleri.

12.Hafta Tahillar ve tahil iiriinleri pisirme yontemleri

13.Hafta Monii planlama

14.Hafta Yemek sunumu ve onemi.

Olcme ve
Degerlendirme

Kisa smav: %20
Ara sinav :%30
Final: %50
Biitiinleme:
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Degerlendirme Sistemi

Sinavlarla ilgili tiim siirecler (sinav agirligy, tarihi, vb.) Universite Senatosunun daha sonra alacag kararlar
dogrultusunda belirlenecektir

PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 | PC7 PC8 PC9 PC10 | PC11 | PCI12
0C1 5 - - - - 4 5 - 2 - - -
0C2 5 - - - - 4 5 - 2 - - -
0C3 5 - - - - 4 5 - 2 - - -
0C4 5 - - - - 4 5 - 2 - - -
OCs 5 - - - - 4 5 - 2 - n .
0C6 5 - - - - 4 5 - 2 - - -
Katki Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta

Program Ciktilar ve flgili Dersin iliskisi
PC 1 PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY9 | PC10 | PCl11 | PC12
Temel Mutfak
Bilgisi 5 - - - - 4 5 - 2 - - -




