DERS iZLENCESI

Dersin Adi Pigirme Yontemleri [
Dersin Kredisi 5 (2 Saat Teorik, 6 saat Uygulama)
Dersin AKTS’si 8

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Dr. Mehmet Fatih KAYRAN

Dersin Giin ve Saati

Sal1 08:10 — 17:00

Ders Goriisme Giin ve

Pazartesi 15:10-17:00

Saatleri
Iletisim Bilgileri fatihkayran@barran.edu.tr ~ 0414.3183171
Ogretim Yontemi ve Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek ¢6ziimler, Uygulama
Ders Hazirhk Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu

derse gelmeden once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konular ile ilgili
tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Bu derste hiyerarsik yapiya gére mutfak c¢alisanlarin is tamimlarimi1 yapma,
uluslararast dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak ¢esitli yemekler
hazirlama yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.

Dersin Ogrenme
Ciktilar:

1. Hiyerarsik yaprya gére mutfak ¢aliganlarinin is tanimlarini yapmak,

2. Uluslararast  mutfaklarda  kullanilan  dograma/kesme  islemlerini
yapmak/yaptirmak,

3. Temel Stoklari(etsular) ve soslar1 hazirlamak/hazirlatmak,

4. Blanching (6n pisirme/agartma) islemini yapmak /yaptirmak

5. Boiling (bol suda pisirme) pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak,

6. Stewing (Kendi Suyunda Pisirme) pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak.

Haftahk Ders Konular

1.Hafta Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak bolimlerindeki
calisanlarin is ve gorev tanimlari, (Yiiz yiize)

2. Hafta Mutfagin hiyersik yapiya gore yoOnetim semast ve mutfak
boéliimlerindeki ¢aliganlarin is ve gorev tanimlari, (Yiiz yiize)

3. Hafta Jilienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine sekillerde dograma
yapmak/yaptirmak (Yiiz yiize)

4. Hafta Mire poix, Paysanne, Batonnets, Vichy, ve diger sekillerde dograma
yapmak/yaptirmak, Lezzet verici karisimlart hazirlamak. (Yiiz yiize)

5.Hafta Uluslararas1 dograma teknikleri tekrar (Yiiz yiize)

6. Hafta Lezzet verici karisimlari hazirlamak (Yiiz yiize)

7. Hafta Basic White stock (Temel beyaz et suyu) stock hazirlamak/hazirlatmak
(Yiiz yiize)

8. Hafta Basic brown (Temel kahverengi et suyu) stock hazirlamak/hazirlatmak
(Yiiz yiize)

9. Hafta Beyaz/Kahverengi Tiirev soslar hazirlamak/hazirlatmak (Yiiz yiize)

10. Hafta Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) pisirme islemi icin
on hazirlik ve pisirme (Yiiz yiize)

11. Hafta Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pigirme) pisirme islemi i¢in 6n hazirhik
(Yiiz yiize)

12. Hafta Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme) olarak Pigirme (Yiiz yiize)

13. Hafta Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pigirme)islemi i¢in 6n hazirlik
(Yiiz yiize)

14. Hafta Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme) olarak Pigirme (Yiiz
yiize)

Olgme-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Smav ve 1 (bir) Yartyil Sonu Sinavi yiiz yiize
yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin basar1 puanina etkisi yilizdelik
olarak asagida verilmistir.

Ara Sinav: %40

Yariyll Sonu Sinav: %60

Birim yonetim kurulu tarafindan tarihler belirlenerek web sayfasinda ilan
edilecektir.



mailto:fatihkayran@harran.edu.tr
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DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE

PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
OClal2|s |23 |5 |4|5|a|a|a|a|a|a]|a
Clal 2|5 |2]3|s|a|s5|5|a]|a|3]|a|a]|du
%C 4 2 5 2 3 5 4 5 4 5 5 4 5 4 4
O4C 3 3 5 2 3 5 4 5 5 4 4 4 4 5 3
05C 3 | 2| 4| 2|3 |5 | 4|5 |5 | 4| 4| 4|5 4]a4
Cls |3 |s|2a|s|5 |5 |5 |5 |5|a|a|a]|s3
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilari
Katki - - . .
Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilar ve ilgili Dersin iligkisi
Ders PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Pigirme
Yontemler 4 2 5 2 3 5 4 5 5 4 4 4 4 4 4
il




