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Ogretim Yontemi ve Ders
Hazirhk

Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit, drnek ¢dziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin
konusunu derse gelmeden oOnce inceleyerek gelecekler. Haftalik ders
konular ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersle, mutfagin boliimlerini planlamak, mutfak boliimlerini tanimak,
mutfak yonetimini, mutfak igerisindeki ekipmanlari, mutfakta kullanilan
temel iirlinleri 6gretebilmek amaglanmaktadir

Dersin Ogrenme Ciktilar

1.Mutfak planinin 6nemini agiklar.

2.Mutfagin konumu ve fiziksel yapisini agiklar.
3.Mutfakta kullanilan ekipmanlarinin bilingli
teknikleri uygulayabilecektir.

4 Mutfakta kullanilan temel {irtinleri ve kullanim alanlarin1 agiklar.
5.Mutfaklarda pisirme boliimiinii agiklarlar.

kullanimina yonelik

Haftalik Ders Konular

1. Hafta Temel giivenlik kurallar (Yiiz yiize)

2. Hafta Mutfagin Fiziki Ozellikleri Ana Mutfak/Sicak Mutfak Uretim
Alani Planlama Sebze Hazirlik Boliimiini Planlama (Yiiz yiize)

3. Hafta Mutfagin boliimleri (Yiiz yiize)

4. Hafta Mutfagin béliimlerinin ortak ¢alisma prensipleri. (Yiiz yiize)

5.Hafta Mutfak calisanlar1 ve gorevleri (Yiiz yiize)

6. Hafta Mutfakta kullanilan ekipmanlar (Yiiz yiize)

7. Hafta Mutfak gereglerinin bakim ve temizligi (Yiiz yiize)

8. Hafta Mutfakta kuralli ilerleme prensibi (Yiiz yiize)

9. Hafta Mutfakta Kullanilan Temel Uriinler (Yiiz yiize)

10. Hafta Et, Yumurta, Deniz Uriinleri Kuru Baklagiller (Yiiz yiize)

11. Hafta Yagl Tohumlar Siit ve Tiirevleri Tahillar Sebze ve Meyveler
Yaglar ve Sekerler (Yiiz yiize)

12. Hafta Mutfakta Kullanilan depolar ve depolama yontemleri (Yiiz
yiize)

13. Hafta Genel Hazirlik Calismalar1 (Yiiz yiize)

14. Hafta Genel Hazirlik Calismalar: (Yiiz yiize)

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav ve 1 (bir) Yariyil Sonu Sinavi yiiz
yiize yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin basar1 puanina etkisi
yiizdelik olarak agagida verilmistir.

Ara Sinav: %40

Yariyll Sonu Smav: %60

Birim yonetim kurulu tarafindan tarihler belirlenerek web sayfasinda ilan
edilecektir.

Kaynaklar Tiirkan, C., (2010). Mutfak Teknolojisi, Cemal Tiirkan Yayinlari, Ankara.
PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU
P P P P P P
PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 1g 1? 1g 15 12 1g
01C 4 | 3| a | 2| 3|5 | a|al|a|al3z]| 3| al|a]|a
0C | 5 3 4 2 3 5 4 4 5 4 3 3 4 4 4
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Flal 2|5 | 2|3 |5 |4a|5|a|3|4|a|ls]|4]a
04C 5 3 4 2 3 5 4 4 5 4 4 3 4 5 5
Cla|s|a| 2|3 |5 |a|5 |5 |3 |3|4|5]|a4]a
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilar
Katki - - .. .
Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
PC | PC | PC | PC | PC | PC
Ders | PC1 | PG2 | PC3 | PC4 | PG5 | PC6 | PCT | PGS | PCO | o | 07 | 75 | o | 4g | 1c
Temel
Mutfak 4 3 4 2 3 5 4 4 5 4 3 4 4 4 4
Bilgisi




