DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Pisirme Yontemleri Il

Dersin Kredisi

5 (2 Saat Teori + 6 Saat Uygulama)

Dersin AKTS'si

8

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr.Gor. Mehmet Fatih KAYRAN

Dersin Giin ve Saati

Sal1 08.00-16.40

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Carsamba 16:00-17:00

iletisim Bilgileri fatihkayran@barran.edu.tr 0414 3183171
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan. Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek ¢6ztiimler, Uygulama
Hazirhk Derse hazirlik agamasinda, dgrenciler ders kaynaklarindan her haftanin

konusunu derse gelmeden oOnce inceleyerck gelecekler. Haftalik ders
konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Bu derste hiyerarsik yapiya gore mutfak ¢aliganlarin ig tanimlarini yapma,
uluslararas1 dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak ¢esitli yemekler
hazirlama yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

1. Hiyerarsik yapiya gore mutfak ¢alisanlarinin is tanimlarini yapmak,
2.Uluslararas1 mutfaklarda kullanilan dograma/kesme islemlerini
yapmak/yaptirmak,

3. Temel Stoklar (et sular1) 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 Pigirme) pisen yemekleri
hazirlamak/hazirlatmak.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta Mutfagin hiyerarsik yapiya gbre yonetim semasi ve mutfak
boliimlerindeki ¢aliganlarin i ve gorev tanimlari, Entremetier (Garnitiir,
gorba, yumurta, Garde manger (soguk mutfak), Pastry (pastane),
Kasaphane, Yerel Mutfak, Chef Tournantin) (Uzaktan)

2. Hafta Mutfagin hiyerarsik yapiya gore yonetim gemasi ve mutfak
boliimlerindeki ¢aliganlarin is ve gérev tanimlari, Entremetier (Garnitiir,
corba, yumurta, Garde manger (soguk mutfak), Pastry (pastane),
Kasaphane, Yerel Mutfak, Chef Tournantin (Uzaktan)

3. Hafta Jiilienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine sekillerde dograma
yapmak/yaptirmak (Uzaktan)

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

5.Hafta Kisa Sinav- (Uluslararasi dograma sekillerine yonelik uygulama)
6. Hafta Lezzet verici karigimlar1 hazirlamak (Uzaktan)

7. Hafta Lezzet verici karisimlar1 hazirlamak (Uzaktan)

8.Hafta Basic White stock (Temel beyaz et suyu) stock
hazirlamak/hazirlatmak (Uzaktan)

9. Hafta Ara smav Basic brown (Temel kahverengi et suyu) stock
hazirlamak/hazirlatmak (Uzaktan)

10. Hafta Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) pisirme
islemi i¢in 6n hazirlik ve pisirme (Uzaktan)

11. Hafta Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme) pisirme islemi igin 6n
hazirlik (Uzaktan)

12. Hafta Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pigirme) olarak Pigirme
(Uzaktan)

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

14. Hafta Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pigirme) olarak Pigirme
(Uzaktan)

15. Hafta. Genel Tekrar (Uzaktan)

Olgme-Degerlendirme

Ara Smav, Kisa Sinav, Yartyil Sonu Sinavi ve Degerlendirmelerin
yapilacagi tarih, giin ve saatler daha sonra Meslek Yiiksekokul
Yonetim Kurulunun alacagi karara gore aciklanacaktir.

Kaynaklar

Giirman, U. (2004). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamalaril. M. E. B.
Yayinlari, istanbul.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
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DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU

PC | PC | PC | PC | PC | PC
PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY 10 11 12 13 14 15
Clal 2|5 | 2|3 |5 |4a|5|a|a|a|al|la]|a]a
Flal2|s | 2|3 |5 |a|5 |5 |a|a|3]|4]|a]a
(gc 4 2 5 2 3 5 4 5 4 5 5 4 5 4 4
Ol s | 3|5 | 2|3 |5 |4a|5 |5 |4a|4|al|la|s]|s3s
O5C 3 2 4 2 3 5 4 5 5 4 4 4 5 4 4
O6C 3 3 5 2 4 5 5 5 5 5 5 4 4 4 3
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilari
Katki - - .. ..
Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin Tliskisi
PC | PC | PC | PC | PC | PC
Ders | PC1 | PG2 | PC3 | PC4 | PG5 | PC6 | PCT | PGS | PCO | o | 5 | 55 | o | hg | e
Pigirme
Yontemleri 4 2 5 2 3 5 4 5 5 4 4 4 4 4 4
I




