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FARUK SARAG TASARIM MESLEK YUKSEKOKULU

ASCILIK PROGRAMI DERS OGRETiM PLANLARI

DERS BiLGILERI

Ders Kodu Yanyil T+U Saat Kredi AKTS
\L/Ji;/;eslzkml-;asfllrlllama Teknikleri ve GST 201 3 144 5 6
Dersin Dili Tiirkce

Dersin Seviyesi On Lisans

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Ogr. Gor. Ayse DOGAN

Dersi Verenler

Ogr. Gor. Okan DIKIS

Ogrencilerimizin mutfaktaki arac ve geregleri dogru kullanmalari, amaca
uygun dogru uriin satin alabilmeleri, yiyecekleri dogru bir sekilde

Dersin Amaci pisirerek servis edebilmeleri, standart recete hazirlama tekniklerini
aciklayarak standart recete hazirlayabilmeleri saglanacaktir.

Hafta DERS AKISI

1 Et ve Et Urilinlerini Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi

2 Et ve Et Uriinleri Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi

3 Kiimes Hayvanlarini Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi

a Balik ve Diger Su Uriinlerini Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi

5 Av Hayvanlarini Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi

6 Sebzeleri Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi

7 ARA SINAV

3 Kurubaklagil Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi

9 Tahillar Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi

10 Tahillar Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi

11 Meyveleri Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi

12 Misafir Masasinda Yemek Hazirlama Uygulamalari

13 Yemekleri servis etme yontemleri

14 Standart regete hazirlama

KAYNAKLAR

Necip USTA, Fransiz Mutfak Sanati, Tirk Mutfak Sanati
Sefin Sofrasi, Unipro Yayinlari
Cemal TURKKAN, Uygulamali Yemek Yapma Teknigi, Sistem Ofset Yayincilik




Cemal TURKKAN, Ascllik, Sistem Ofset Yayincilik




