T.C.HARRAN UNIiVERSITESI
HALFETi MESLEK YUKSEKOKULU

ASCILIK PROGRAMI
DERSIN ADI KODU | YARIYILI T+U KREDISI AKTS
Pisirme Yontemleri-11 II. Yariyil 2+6 5 8
| ON KOSUL DERSLER | --
DERSIN DIiLi Tiirkge
DERSIN TURU Mesleki
DERSIN KOORDINATORU
DERSI VEREN
DERSIN YARDIMCILARI
DERSIN AMACI Bu derste hiyerarsik yapiya gore mutfak calisanlarin is tanimlarini

yapma, uluslararast dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak ¢esitli
yemekler hazirlama yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME CIKTILARI | Bu dersin sonunda 6grenci;

VE ALT BECERILER 1. Hiyerarsik yapiya gore mutfak calisanlarinin is tanimlarini yapmak,
2. Uluslararas1 mutfaklarda kullanilan dograma/kesme islemlerini
yapmak/yaptirmak,

3. Temel Stoklari(et sular1) ve soslari hazirlamak/hazirlatmak,

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

5. Boiling (bol suda pigirme) pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak,
6. Stewing (Kendi Suyunda Pigirme)pisen yemekleri
hazirlamak/hazirlatmak.

DERSIN ICERIGI
HAFTA KONULAR
1 Mutfagin hiyerarsik yapiya gore yonetim semast ve mutfak boliimlerindeki ¢alisanlarin is ve gorev

tanimlari, Entremetier (Garnitiir, ¢orba, yumurta, Garde manger (soguk mutfak ) , Pastry (pastane),
Kasaphane, Yerel Mutfak, Chef Tournantin )

2 Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semas1 ve mutfak boliimlerindeki ¢alisanlarin is ve gorev
tanimlari, Entremetier (Garnitiir, ¢orba, yumurta, Garde manger (soguk mutfak ) , Pastry (pastane),
Kasaphane , Yerel Mutfak, Chef Tournantin

3 Jiillienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine sekillerde dograma yapmak/yaptirmak

4 Mire poix, Paysanne, Batonnets, Vichy, ve diger sekillerde dograma yapmak/yaptirmak, Lezzet
verici karigimlar1 hazirlamak

Lezzet verici karisimlar1 hazirlamak

Basic White stock (Temel beyaz et suyu) stock hazirlamak/hazirlatmak

Basic brown (Temel kahverengi et suyu ) stock hazirlamak/hazirlatmak

5
6
7 Ara Simav
8
9

Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) pisirme islemi i¢in én hazirlik

10 Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) olarak pisirme

11 Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)pisirme islemi i¢in 6n hazirhk

12 Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pigirme)olarak Pigirme

13 Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme)islemi i¢in 6n hazirhik

14 Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pigirme) olarak Pisirme
GENEL YETERLILIKLER

Ofis ortaminda Isletmenin yapisi ve personelin niteliklerine gore is gdrev tanimlarmin belirlenmesi igin mutfak
personelinin yonetim ve hiyerarsik yapisini belirleyip sema haline getirebilir.
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DEGERLENDIRME SISTEMi




ARA SINAV
FINAL

% 40
:% 60
BUTUNLEME :% 60

PROGRAM OGRENME GIKTILARI iLE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 PPG3 [PC4 PG5 [PC6 PC7 [PC8 |PC9 |PC10 PCl1 |PG12 PGC13 PCl4 PG5

(o] okl 3 [3 |4 |5 |4 4 |3 5 |5 |5 5 5 5 5 4
0G2 3 3 (4 [4 |4 5 3 5 4 4 4 4
0¢3 3 3 (4 [4 |4 5 3 5 4 |5 3 4 4 4 3
(oo} 3 3 (4 [4 |4 5 3 5 4 |5 3 4 4 4 3
0G5 3 3 (4 [4 |4 5 3 5 4 |5 3 4 4 4 3
0¢6 3 3 [4 |4 4 5 3 5 4 |5 3 4 4 4 3
Katki [1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi

Program Ciktilari ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 [PC2 PPG3 [PC4 PPC5 [PC6 [PC7 |PG8 PC9 PC10 [PC11 [PC12 [PC13 [PC14 [PG15
Pisirme
Yontemleri-l | 3 [ 3| 4 | 4 4|5 3|5 4 5 3 4 4 4 |3




