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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

ASC 105 GIDA GUVENLIGI HiJYEN SANITASYON
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Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Practical Professional Cookery/ H. Cracknell (Eser Sahibi), R. J. Kaufmann

Akademik Durustluk ve Yapay Zeka

Okulla ilgili durastlik ihlallerini icerir ancak sadece kopya cekme, eser hirsizhigi ile sinirli
degildir,baskalarinin calismalarini teslim etme, 6gretim gorevlisi ya da baskasinin calismasini izinsiz

kullanmayidaicerir. Hehangi bir dlrustltk ihlali ciddi bir akademik suctur ve disiplin cezasi vardir.

Ders Ciktilan

OC1: Receteyi okur ve anlar.

0C2: Receteye gére dogru malzemeleri, dogru ekipmanlari secer, dlcer ve kullanir
OC3: Hazirlanan tarifler istenilen siireye gére hazirlar.

0C4: Gerekli tim bilgileri laboratuar kitapindan temin eder

OCS5: Etin, baligin veya tavugun kesimine goére 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.

oc1

e ©
oc 2 8 0O
oc 3 8 ©
e O
8 ©

6ca

=
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Duzey: Yok 1 Dusuk aOrta aYUksek
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Is Yiki Tablosu

Faaliyet stre Toplam Aciklama
(Saat)
Uygulama / Pratik 1 42 42
Ara Sinavi/Hazirlik 1 20 20
Diger 1 20 20
Ders Oncesi Bireysel Calisma 1 14 14
Final Sinavi/Hazirlik 1 30 30
Ders Oncesi Bireysel Calisma 1 14 14
Alan Calismasi 1 4 4
Toplam is Yiikii 144

Haftalik Program

Hafta icerik

Yumurta UrUnleri ve pisirme yéntemlerine gére yumurta yemekleri hakkinda genel bilgilendirmeve

! uygulamalari.

2 Yumurtali soslar ve uygulamalari.(Brearnaise,Mayonez,Aioli)
3 Et Urlnleri parcalama ve dograma teknikleri 1(Dana)

4 Et Grlnleri parcalama ve dograma teknikleri 2 (Kuzu)

5 Mutfak otlari,taze ve kuru baharatlar.Mutfakta kullanim alanlari ve uyumlari.
6 Et Urlnleri;Sucuk,Pastirma,Fliime et,Sosis ve Kuru et.

7 Deniz drtnleri.Balik cesitlerine gore fileto ¢cikarma teknikleri.
8 ARA SINAV

9 Deniz Urunleri,kabuklu deniz Grunleri ve hazirlama teknikleri.
10 Balik Corbasi cesitleri ve Balik stok hazirlama.

11 Somon Fime ve Somon Gravlax,Lakerda

12 Balik Soslari ve uygulamalari.

13 Tursu hazirlama teknikleri ve cgesitleri.

14 Recel ve Chutney yapma ve uygulamalari.

15 FINAL SINAVI
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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)

Dinleme, not alma, kavramsal analiz, elestirel disinme,
Laboratuar Ozel donanim soru sorma ve tartismaya katilim Yortkoglu firmasi Aktif

yetkilileri ile peynir yapimi

Standart derslik

teknolojileri, ¢oklu .
) Ikili gruplar olusturulmasinin amaci fikir gelistirme )
Beyin Firtinasi ortam araglari, . . Aktif
L o asamasinda yenilikcilige acik olmalarini saglamaktir.
projektér, bilgisayar,

tepeg6z

Ders Degerlendirme Kriterleri

Aktivite Turu Degerlendirme Adi Katki Orani

Vize Uygulama Sinavi %40

Final Uygulama Sinavi %60
Toplam %100

Surdurulebilir Kalkinma Amaclari

Secilen Amaclar: SKA 4, SKA 12
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