PISIRME YONTEMLERI II

1 [|Ders Adi: PISIRME YONTEMLERI II
2 |Ders Kodu: ASLZ104
3 |Ders Turi: Zorunlu
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 1
6 |Dersin Verildigi Yariyil 2
7 |Dersin AKTS Kredisi: 6.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 2.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 4.00
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 TEMEL
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
Adres: UU. Harmancik Meslek Yiiksekokulu
16 |Koordinatér letisim Bilgileri: Tel: 0 .(224) _294 26 92 (Dahili: 63103) Fax: 0 224 881 32 18
e-mail: paydin@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
18 [oersn Amac:
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Gril (Izgara) pisen yemekleri hazirlamak
2 Steaming (Buharda) pisen yemekleri
hazirlamak/hazirlatmak
3 Urdinleri yagda pisirme islemini yapmak /yaptirmak
4 Poachingl (80-90 derecede 1sinmis suda pisirme)
yemekleri hazirlamak/hazirlatmak
Braising pisen et yemeklerini hazirlamak/hazirlatmak
Fime( dumanda) pisen yemekleri hazirlamak/hazirlatmak
Gratinating pisen urlnleri hazirlamak/hazirlatmak
8 Roti (bUka parcga etleri cevirerek pisirmek) pisen
yemekleri hazirlamak/hazirlatmak
9
10
21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 On Hazirliklar Kahvaltiliklar
2 |lzgara Et Yemeklerini Pisirme Corbalar
3 |On Hazirliklar Baliklar
4 |Yiyecekleri Steaming(Buharda)Pisirme Kabuklu ve Kabuksuz Deniz Uriinleri




On hazirliklar

5 |Sauting (az yagda pisen ) pisen Grtnler Yumurtalar
6 |Shallow fat frying (sig yag) pisen Urlnler Etler
7 |Shallow fat frying (s1§ yag) pisen urinler Et Mamulleri ve Sakatatlar
8 l")e"ep fat frying (derin yag- bol yag) pisen Kiimes Hayvanlari
aranler
9 |On Hazirliklar Salatalar
Yiyecekleri Poaching (80-90 Derecede e
10 Isinmis Suda Pisirme) Pisirme Garnitiirler ve Salgalar
11 |On Hazirliklar Yas Sebzeler ve Kullanimlari
12 |Yiyecekleri Braising Pisirme Baklagiller ve Tahillar
13 |On hazirlik _
Etleri fime pigiriime Hamur Isleri
14 |On Hazirliklar / Firinda (Roti) Cevirerek
Pisirme Tatlilar
22 1. Eryilmaz, Leman C. Yemek Pisirme. Remzi Kitabevi
2. Girman, Ulker. Yemek Pisirme Tekmikleri ve
Uygulamasi. MEB Yayinlari
3. Pisirme Yontemleri ve Teknikleri I-Il, Ayhan Gékdemir,
Detay Yayincilk
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger 4. Pisirme Yontemleri, Nevzat Eraslan, Detay Yayincilik
Kaynaklar: 5. Mutfak Sirlari-Diinya Mutfaklarindan Tecribeler-Dogru
Arac¢ Gere¢ Secimi-Tarifler, Chuck Williams (Edit6r), NTV
Yayinlari
6. The Professional Chef 9e, Culinary Institute of America
(CIA), John Wiley & Sons. Inc.
23 |Degerlendirme

YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 25.00

Kisa Sinav 1 15.00

Odev 0 0.00

Yil Sonu Sinavi 1 60.00

Toplam 3 100.00

Y1l i¢i calismalarinin Basariya Orani 40.00

Finalin Basariya Orani 60.00

Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

24

AKTS / i$ YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 14 4.00 56.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 4.00 56.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 12.00 12.00
Diger 1 10.00 10.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 15.00 15.00
Toplam is YUk 177.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 5.90
Dersin AKTS Kredisi 6.00
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 5 1|4 4 0 |0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK2 5 |4 4 0 |0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK3 5 |4 4 0 |0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK4 5 14 4 0 |0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK5 5 |4 4 0 |0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK6 5 |4 4 0 |0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK7 5 |4 4 0 |0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OKs8 5 |4 4 0 |0 0 4 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:




