Tarih: 8 Eyiil 2025 13:46

Otel, Lokanta ve lkram Hizmetleri Bslimii / Otel, Lokanta ve lkram Hizmetleri Bslimii / ASCILIK

Ders Kodu Ders Adi Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS

AS203 MUTFAK URUNLERI 2,00 1,00 0,00 3,00 6,00
Ders Detayi

Dersin Dili . Tarkge

Dersin Seviyesi : Onlisans

Dersin Tipi : Zorunlu

On Kosullar : Yok

Dersin Amaci : Mutfak kavramini ve 6nemini, mutfakta kullanilan hammaddeleri, mutfagin kisimlarini ve bu kisimlarda uretilen yiyecek gruplarini 6gretmeyi amaclamaktadir.

Dersin igerigi : Ders, mutfak bélumlerini ve mutfak personelinin gérev tanmlarini, mutfakta kullanilan arag ve geregleri, klasik dograma sekillerini, temel pisirme ydntemlerini,

yiyecek gruplarini, sicak mutfak dranlerini, soguk mutfak Grinlerini ve pastane Urinlerini igermektedir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / : Ders Notu, Kitap: Akar Sahingdz, S., Stren, T. (2020). Mutfak Uygulamalari: Detay Yayincilik.

Onerilen Kaynaklar

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri
ve Ogretme Yontemleri

Ders igin Onerilen Diger
Hususlar

Dersi Veren Ogretim Elemanlan

Dersi Veren Ogretim Elemani
Yardimcilan

Dersin Veriligi
En Son Giincelleme Tarihi

Dosya indirilme Tarihi

Ders Ogrenme Ciktilari

Bu dersi tamamladiginda 6grenci :

1 Mutfagin bdlimlerini, mutfak personelinin géreverini ve kullanilan arag-geregleri agiklar.

2 Temel dograma tekniklerini bilir.

. Ders Anlatimi

: Arastirma Odevi ve Seminer

: Ogr. Gor. Seving Alkan
: Ogr. Gér. Mahmut Dogan KAMIS

. Yiz Yize Egitim
: 8.09.2025 13:45:42
: 8.09.2025

3 Yiyecek gruplarini tanir ve uygun pisirme ydntemlerini secer.

4 Temel stok, sos ve ¢orba cesitlerini 6grenir.

5 Garnitlir, makarna, pilav gibi yardimci yemeklerin temel cesitlerini 6grenir.

6 Pastane urlnlerindeki temel teknik ve gesitleri 6grenir.

On Kosullar

Ders Kodu Ders Adi

Teorik

Uygulama

Laboratuvar Yerel Kredi

AKTS



Haftalik Konular ve Hazirliklar

1.Hafta

2.Hafta

3.Hafta

4 Hafta

5.Hafta

6.Hafta

7 Hafta

8.Hafta
9.Hafta

10.Hafta

11.Hafta

12.Hafta

13.Hafta

14 Hafta

15.Hafta

Teorik

*Mutfagin Bolimleri ve Mutfak
Personeli

*Mutfakta Kullanilan Arag ve
Geregler

*Yiyecek Dograma Usulleri

*Yiyecek Gruplari: Hayvansal
Gidalar ve Peynirler

*Yiyecek Gruplari: Meyve ve
Sebzeler, Hububatlar

*Temel Stoklar

*Temel Soslar

*ViZE

*Temel Corbalar

*Patates Garnitirleri

*Makarna, Eriste ve Mantilar

*Pilaviar

*Soguk Mutfak Urdinleri

*Pastane Urinleri

*Genel Tekrar

Degerlendirme Sistemi %

1 Ara Sinav: 40,000

3 Final : 60,000

AKTS ls Yiikii

Aktiviteler

Derse Katilim

Laboratuvar

Siiresi(Saat)

Hazirlik Bilgileri

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Ders Notu: Mutfagin Bolimleri ve
Mutfak Personeli (Sayfalar 1-18)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Akar Sahingéz, S., Siren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalart:
Detay Yayincilk, 3. B&IUm
(Sayfalar 93-112)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Ders Notu: Yiyecek Dograma
Sekilleri (Sayfalar 28-37)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Ders Notu: Yiyecek Gruplart:
Hayvansal Gidalar (Sayfalar 38-
80)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Ders Notu: Yiyecek Gruplart:
Meyve ve Sebzeler, Hububatlar
(Sayfalar 81-90)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Akar Sahingéz, S., Siren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalart:
Detay Yayincilk, 8. B&lim
(Sayfalar 229-235)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Akar Sahing6z, S., Suren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalar:
Detay Yayincilk, 9. B&IUm
(Sayfalar 247-259)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Akar Sahing6z, S., Saren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalart:
Detay Yayincilk, 8. B&lim
(Sayfalar 235-246)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Ders Notu: Patates Gamitrleri
(Sayfalar 224-257)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Akar Sahing6z, S., Suren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalar:
Detay Yayincilik, 12. B&IUm
(Sayfalar 303-315)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Akar Sahingéz, S., Siren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalars:
Detay Yayincilik, 13. B6Iim
(Sayfalar 317-337)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Akar Sahingéz, S., Siren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalar:
Detay Yayincilk, 10. B6lim
(Sayfalar 261-284)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Akar Sahingdz, S., Suren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalar:
Detay Yayincilk, 17. ve 18. B&IUm
(Sayfalar 417-447)

Ogretim Metodlar

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Soru- Cevap

Toplam is Yiikii

42,00

Dersin
Ogrenme
Ciktilan

O.C.1

0.c.1

0.¢c.2

0.¢c3

0.¢c3

0.c4

0.c4

O.C4

O.C5

6.C5

0.C5

0.Cc5

O.C6

0.Cc.1
0.c.2
0.Cc3
0.c4
0.C5
0.ce6



Aktiviteler Sayi Siiresi(Saat) Toplam is Yiikii

Vize 1 1,00 1,00

Final 1 1,00 1,00

Ara Sinav Hazirlk 6 4,00 24,00
Final Sinavi Hazirlk 8 4,00 32,00
Ders Oncesi Bireysel Calisma 14 2,00 28,00
Ders Sonrasi Bireysel Calisma 14 2,00 28,00
Diger 6 2,00 12,00

Toplam : 168,00
Toplam s Yiikii/ 30 ( Saat): 6
AKTS : 6,00

Program Ogrenme Ciktisi lligkisi

P.C.1 P.G.2 PC.3 P.GC.4 P.C.5 P.C.6 P.C.7 P.C.8 P.G.9 P.C.10 P.G.11 P.C.12 P.C.13 P.G.14 P.G.15 P.C.16 P.C.17 P.GC.18 P.G.19 P.C.20 P.C.21 P.G.22

0.C.1 3 0 0 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0¢.2 0 0 0 0 0 3 0 0 0 0 0 0 0 0 3 0 0 0 0 0 0 0
0¢.3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3 0 3 0 0 0 0 0 0 0
0G.4 0 0 0 0 0 3 0 0 0 0 0 0 3 0 3 0 0 0 0 0 0 0
0¢G.5 0 0 0 0 0 3 0 0 0 0 0 0 3 0 3 0 0 0 0 0 0 0
0.¢c.6 0 0 0 0 0 3 0 0 0 0 0 0 3 0 3 0 0 0 0 0 0 0
Ortalama 0,50 0 0 0,50 0 2,00 0 0 0 0 0 0 2,00 0 2,50 0 0 0 0 0 0 0

Asirmaciliga Dikkat ! : Raporlarinizda/édeMerinizde/calismalarinizda akademik alintilama kurallarina ve agirmacilida (intihal) lttfen dikkat ediniz Asirmacilik etik olarak yanlis, akademik olarak sug sayllan bir davranistir. Sinif igi kopya ¢ekme ile
raporunda/édevinde/calismasinda asirmacilik yapma arasinda herhangi bir fark yoktur. Her ikisi de disiplin cezas| gerekdirir. Litfen bagkasinin fikirlerini, sézerini, ifadelerini vb. kendinizinmis gibi sunmayiniz. lyi veya kéti, yaptiginizédevicaligma size
ait olmalidir. Sizden kusursuzbir galigsma beklenmemektedir. Akademik yazm kurallari konusunda bir sorunuzolursa dersin 6gretim elemant ile gérisebilirsiniz

Engel Durumu/Uyarlama Talebi : Engel durumuna iliskin herhangi bir uyarlama talebinde bulunmak isteyen égrenciler, dersin égretim elemani ya da Nevsehir Engelli Ogrenci Birimi ile en kisa siirede iletisime gegmelidir.
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