MUTFAK CESITLERI

1 |Ders Adi: MUTFAK CESITLERI
2 |Ders Kodu: ASLZ108
3 |Ders Turi: Zorunlu
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 1
6 |Dersin Verildigi Yariyil 2
7 |Dersin AKTS Kredisi: 2.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 2.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 0.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0
11 |Dersin Onkosulu: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |Dersin Koordinatori: Ogr.Gér. PINAR AYDIN
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
Adres: UU. Harmancik Meslek Yiksekokulu
16 |escriein Tetem Biefen Tel: 0 (224) 294 26 92 (Dahili: 63103) Fax: 0 224 881 32 18
s griert: e-mail: paydin@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
Yiyecekleri hazirlayip, gesitli servis sekillerine gore gruplar veya
18 |Dersin Amaci: bireysel olarak sunuma hazir hale getirebilme yeterliliklerini
kazandirmak
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
Yemek verilecek hedef kitlenin 6zelliklerine gére mutfagin
1 teknik donanimi ve personelinin niteliklerini g6z énuinde
bulundurarak giinliik, haftalik, aylik ve yillik menuleri
hazirlayabilme
2 Cesitli kurum mutfaklarini hedef kitlenin 6zelligine uygun
yemekleri sunuma hazirlayarak yénetebilme
3 Yerel mutfagdi planlayarak, is gérev tanimlarini yapma ve
yerel mutfagi islevsel hale getirebilme
Yerel mutfak kultarinG etkili bir sekilde tanitmak amaciyla,
4 yerel mutfagdi arastirarak yemekleri aslina uygun
pisirebilme
Alakart mutfak icin 6n hazirliklarini yaparak, alakart
5 sipariglerin zamaninda misafire ulasmasini organize
edebilme
Siparis figinin acgik, anlasilir ve zamaninda gelmesini
6 saglayabilme ve hazirlanan tabaklarin ilk halinin
sunumunu gergeklestirebilme
7 Alakart mutfak yemeklerini, soslarini ve garnitirlerini gelen
siparise gore hazir hale getirebilme
8 Misafirleri restoran ortaminda protokol ve gérgu kurallarina
uygun olarak misafirleri masalarinda ziyaret edebilme
9 Hedef kitleye uygun meni planlayabilme
10 Turk ve uluslararasi mutfaklardan yemekler hazirlayabilme




21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS iQERiKLERi
Teorik Uygulama
1 Personel mutfa9| i§__g§rgy tanimlarini yaparak
personel yemegi moénusi hazirlama
2 Personel mutfa:cj_l i§__gi_5_re_y tanimlarini yaparak
personel yemegi ménisu hazirlama
3 Hedef kitlleyi belirleyip kurum mutfagi igin
yemekleri sunuma hazirlama
4 Hedef kitlleyi belirleyip kurum mutfagi icin
yemekleri sunuma hazirlama
5 |Calisma planina gdre yerel yemekleri yapma
6 |Calisma planina gore yerel yemekleri yapma
7 |Alakart mutfak ¢alismalarina hazirlik yapma
8 |Ders tekrari ve Ara sinav
9 |Alakart mutfak galismalarina hazirlik yapma
10 |Alakart mutfak igin sos hazirlama
11 |Alakart mutfak i¢in sos hazirlama
12 |Alakart mutfak igin garnitir hazirlama
13 |Alakart mutfak icin garnitiir hazirlama
14 |Alakart mutfak Griinlerini sunuma hazirlama
22 |Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger
Kaynaklar:
23 |Degerlendirme
YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 0 0.00
Y1l Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 2 100.00
Yil ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklasimlar

24

AKTS / i$ YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 0 0.00 0.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 1.00 14.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 8.00 8.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 10.00 10.00
Toplam is Yk 60.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 2.00
Dersin AKTS Kredisi 2.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 |PY4|PY5 [PY6 |PY7|PY8|PY9 [PY10[PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 [PY16
OK1 0 0 4 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK2 0o |4 4 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK3 0 0 0 0 |0 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK4 0 |4 0 0 |0 0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK5 0 0 5 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK6 0 0 0 0 |0 0 0 0 0 4 0 0 0 0 0 0
OK7 0 0 0 0 |5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OKs8 0 0 0 0 |0 0 0 0 0 5 0 4 0 0 0 0
OK9 0 0 5 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK10 0 0 0 0 |0 5 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




