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Dersin Amaci

Bu dersin amaci stok ve soslarin temellerini 6grenerek herhangi bir corba veya sos tlrevlerini
hazirlamalayi 6grenmek ve ayrica sebzeleri ve tahillarin nasil hazirlanip ve pisirilecegini, tavuk, et

ve balik kesip pisirmeyi 6grenmektir.

Dersin icerigi

Herhangi bir corba veya sos tlrevlerini detaylandirmak icin malzemelerin ve soslarin 6zelliklerini

uygulamak, dersler ve laboratuvar uygulamalari.

Dersin On Kosulu/ Yan Kosulu

GMS 1005 Gida Guvenligi ve Hijyen ve GMS 1002 Mutfak Uygulamalarina Giris
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Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Bulunmamaktadir.

Akademik Durustluk ve Yapay Zeka

Bu derste akademik dirlstlik temel bir ilkedir. Ogrencilerin tiim calismalarinda 6zgln duslince
tretmeleri beklenir. intihal, uydurma veya tahrif edilmis veri kullanimi, baskasina ait fikir, diistince
ve metinlerin uygun atif yapilmadan kullanilmasi ya da bir calismanin baskasinin katkisi gizlenerek
sunulmasi etik ihlal olarak degerlendirilir. Ders kapsaminda yapay zeka araclari 6grenme sirecini
destekleyici bir kaynak olarak kullanilabilir. Bu kullanim sorumluluk ve seffaflik gerektirir. Yapay
zeka; fikir gelistirme, kavram aciklama, dil dliizenleme veya teknik destek saglama amaciyla
kullanilabilir. Uretilen icerik dogrudan kopyalanarak égrencinin kendi akademik calismasi gibi
sunulamaz. Yapay zekadan yararlanilan durumlar acikca belirtilmeli ve calismanin nihai icerigi
o6grencinin kendi fikir, dislince, akademik bilgi birikimi ve emegine dayanmalidir. Yapay zeka
kullaniminin beyan edilmemesi ya da etik ihlal teskil eden durumlarin tespiti halinde slreg,

Universitenin ilgili mevzuati cercevesinde degerlendirilir.

Ders Ciktilari

OC1: Receteyi okur ve anlar.

0C2: Receteye gére dogru malzemeleri, dogru ekipmanlari secer, dlcer ve kullanir.
OC3: Hazirlanan pisirme safhalari icin izin verilen siireye gére calisir.

0OC4: Gerekli tim bilgileri laboratuar kitabindan temin eder.

OCS5: Etin, baligin veya tavugun kesimine gére dogru pisirme ydntemini secer.

PC-OC Matrisi

e Her bir 6grenim ciktisi (OC), en az bir program ciktisi (PC) ile iliskilendirilmelidir; liitfen bos satir birakmayiniz.

e Sadece dersin icerigi ile dogrudan iliskili olan ve 6lctiglinliz program ciktilarini isaretleyiniz.

PC 14

6c1 1 1

o¢ 2 2] » 0 6 0 - 2] -
6c3 1 1 a 1 1 a 1 a

oca

1 1
6cs 1 1 a a a 1 1 1

Duzey: Yok 1 Dusuk aOrta aYUksek
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Is Yiki Tablosu

Faaliyet stre Toplam Aciklama
(Saat)
Derse Katilim 15 4 60
Uygulama / Pratik 15 4 60
Ara Sinavi/Hazirlik 6 1 9
Final Sinavi/Hazirlik 15 1 15
Diger 15 2 30
Toplam is Yiikii 174
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Haftalik Program

Hafta icerik

Islatma, buharda pisirme (Taboule) Brunoise (Crépes de Volaille a la sauce Mornay), tavada

1 kizartma, (sauteing) (crépes a la Florentine), Kiyma / kaynatma (Fransiz tostu / kiraz gorbasi /

vanilyali krema) az kizartma, Dondurma-krema sekeri

Yuksek ateste kaynatma (Lasagna Bolognese) tavada kizartma / benmari (gnocchi Piemontese),

2
yogurma ve ¢irpma (Cannoli ve zabaglione) fazla pisirme

3 Kaynama rosto (Paélla) Buharda pisirilmis, stirfry (Kizarmis pilav) Brunoise / julienne (Piring pilavi
(créole) Riz a I'lmpératrice, Krem Karamel

4 Sote yapmak ve tavalar (Carottes glacées) kaynatma, kesme (Petit chou braise),tuz giderme
(petits pois ala francais), sebze sarma (Cucumbers a la créme)

5 Karistirma, marine etme (Sicak keci peyniri)

6 Benmari usull pisirme (Omlet lyonnaise) Kizartma / 1zgara (Hint kéri kuzu, lassi) creme brulee

7 Ara sinav

. Kuvvetli kizartma (Tath ve eksi tavuk), rosto, fazla kizartma (Potroast chicken grand), az kizartma
(tavuk kanatlar) marine etme (Tavuk snitzel, patates salatasi)

9 Haslama (kuzu incik guvecg (ayva kuru dumani), Atesle rosto(Agneau pommes boulangere) Kemikli
kuzu pirzola carré d 'Agneau Persillé, Oeufs a la Neige
Yumurtali marine (Filets de sole bonne femme) fazla kizartma (fish and chips, tartar sosu) balk

10 kesim yontemleri (Bouillabaisse) Simmering (Tartar levrek ve somon) Soguk hazirlama (balik),
Cikolata Uzerinde Petit Pots de Créme
Marineli rosto (pastirma ile sarilmis maymunbalidi rosto), bugulama kaynatma Kaynatma (Moules

11 marinieres, pommes Frites) Roux Buiding (Bisque de Homard), Cok kizartma, Kizartma / buharda
pisirme (Coupe Jamaique)

- Bugulama tava (Ossobuco con risotto alla Milanese) buharda pisirme (Cassoulet érdek / kuzu)
Pisirme, kaynatma (bezelye kremasi), mont Blanc

13 Buharda pisirme (Chili con carne) Sauteing, kesme (Kuskus yemegi (marqueesh)) lzgara (Merguez,
kofte, tavuk, rosto (Kuzu pirzolasi), Poire Belle Helene

” Kaynatma, buharda pisirme (Lahana tavugu) Sauteing / karistirma (Choucroute), Bugulama
(Tagliatelle Da con Mayol)

15 Dénem Sonu Degerlendirmesi
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Egitim-Ogretim Metodlar

Yontem Adi Araclar Ogrenci Faaliyetleri

Standart derslik

teknolojileri, ¢coklu 5
Ders (anlatim), Dinleme, not alma, tekrar etme, derste getirilen egitim
o ortam araclari L . ) i Aktif
etkilesimli tartisma L materyalleri Gzerinden goésterilenleri uygulama
(projektor, bilgisayar,

dijital sunumlar)

tasarim ve sunum - ) )
Grup Calismasi 2 ogrenci iceren proje Aktif
araclar

Ders Degerlendirme Kriterleri

Aktivite Turu Degerlendirme Adi Katki Orani

Vize Vize %40

Final Final %60
Toplam %100

Surdurulebilir Kalkinma Amaclari

Secilen Amaclar: SKA 2, SKA 4, SKA 8, SKA 12
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