T.C.
FARUK SARAC TASARIM MESLEK YUKSEKOKULU
ASCILIK PROGRAMI DERS OGRETiM PLANLARI

DERS BiLGILERI

Ders Kodu Yanyil T+U Saat Kredi AKTS
Yiyecek Hazirlama Teknikleri ve GST 101 1 144 5 6
Uygulamasi - |
Dersin Dili Tiirkce
Dersin Seviyesi On Lisans
Dersin Tiirii Zorunlu
Dersin Koordinatorii Ogr.Gor.Ayse DOGAN
Dersi Verenler Ogr.Gor.Okan DIKIS
Bu derste 6grenciye, temel fonlar ve soslar , pisirme usulleri; salata ve
Dersin Amaci patates garnitiirlerini hazirlama-pisirme, yeni yemek regeteleri tasarlama
yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir

Hafta DERS AKISI

1 Mutfak Terimleri ve Olcii Birimleri Bilgisi

2 Mutfak Arag¢ Gereglerinin Tanitilmasi, Bakimi ve Temizligi

3 Uluslararasi Dograma Sekilleri Bilgisi ve Uygulamasi

4 Uluslararasi Dograma Sekilleri Bilgisi ve Uygulamasi

5 Uluslararasi Mutfakta Kullanilan Fond lar Bilgisi ve Uygulamasi

6 Uluslararasi mutfakta kullanilan temel soslar ve tiretilen soslar

7 ARA SINAV

3 Uluslararasi Mutfakta Corbalar

9 Uluslararasi Mutfakta Corbalar

10 Uluslararasi Mutfakta Kullanilan Garnitirler

11 Uluslararasi Mutfakta Kullanilan Garnitiirler

12 Uluslararasi Mutfakta Salatalar ve Salata soslari

13 Uluslararasi Mutfakta Yumurtalar

14 Uluslararasi Mutfakta Yumurtalar

KAYNAKLAR

Necip USTA, Fransiz Mutfak Sanati

Cemal TURKKAN, Temel Mutfak Bilgileri
Ayhan GOKDEMIR, Pisirme Yontemleri ve Teknikleri 1-2




