VEJETERYAN MUTFAGI

1 [|Ders Adi: VEJETERYAN MUTFAGI

2 |Ders Kodu: ASLS214

3 |Ders Turt: Secmel

4 |Ders Seviyesi Onlisans

5 |Dersin Verildigi Yil: 2

6 |Dersin Verildigi Yariyil 4

7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00

8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 1.00

9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 2.00

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. ERDOGAN BOZAN

15 Dersi Veren Diger Ogretim

Elemanlari:
) Adres: UU. Harmancik Meslek Yiiksekokulu

16 |Koordinator lletisim Bilgileri: Tel: 0 (224) 294 26 92 (Dahili: 63103) Fax: 0 224 881 32 18
e-mail: ebozan@uludag.edu.tr

17 |Dersin WEB adresi:

18 |Dersin Amacr R o A T A

19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:

20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Vejetaryen tatlari tanir.
2 Vejetaryen mendulerin besin degerlerini tanimlar.
3 Vejetaryen proteinleri diger malzemelerle birlestirir.
4 Bir vejetaryen menu hazirlayip sunar.
5
6
7
8
9
10

21 |Dersin icerigi:

Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama

1 |Giris Girig

2 Vejetaryen Mutfaklarinin Tarihi | Vejetaryen Mutfaklarinin Tarihi |

3 |Vejetaryen Mutfaklarinin Tarihi Il Vejetaryen Mutfaklarinin Tarihi Il

Vejetaryen Mutfaklarinda kullanilan
malzemeler |

Vejetaryen Mutfaklarinda kullanilan malzemeler |




Vejetaryen Mutfaklarinda kullanilan :
5 malzemeler II Vejetaryen Mutfaklarinda kullanilan malzemeler I
Vejetaryen Mutfaklarinda kullanilan .
6 iy T Vejetaryen Mutfaklarinda kullanilan malzemeler I
7 Yejetaryen Mutfaklarinda kullanilan yontemler Vejetaryen Mutfaklarinda kullanilan yontemler |
8 }llejetaryen ML GEeEE (0 D S22 il 157 Vejetaryen Mutfaklarinda kullanilan yontemler Ii
9 |Vejetaryen Mutfaklarinda meni hazirlama |  |Vejetaryen Mutfaklarinda meni hazirlama |
10 Vejetaryen Mutfaklarinda menu hazirlama Il |Vejetaryen Mutfaklarinda meni hazirlama Il
11 [Vejetaryen Mutfaklarinda menl hazirlama Il [Vejetaryen Mutfaklarinda meni hazirlama il
12 |Vejetaryen Mutfaklarinda meni sunumu | Vejetaryen Mutfaklarinda ment sunumu |
13 |Vejetaryen Mutfaklarinda meni sunumu |l Vejetaryen Mutfaklarinda ment sunumu |l
14 |Final projesi sunumu Final projesi sunumu
22 |Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger
Kaynaklar:
23 |Degerlendirme
YARIYIL iCi 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
Y1l ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlar

24 |AKTS /iS YOKU TABLOSU
ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)

Teorik Dersler 14 1.00 14.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00

Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)[11 3.00 33.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00

Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 6.00 6.00

Diger 0 0.00 0.00

Yariyill Sonu Sinavi 1 10.00 10.00
Toplam is Yk 91.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.03

Dersin AKTS Kredisi 3.00




25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 |PY3 [PY4|PY5 |PY6 [PY7[PY8|PY9 [PY10|PY11 [PY12 |PY13|PY14 |PY15 |PY16
oK1 2 |2 o [4 o Jo o Jo Jo o fo o o |[o 0 0
OK2 4 14 lo Jo o fo fo Jo o Jo fo Jo o |[o 0 0
OK3 o o [5 Jo o fo fo Jo o Jo fo Jo o |o 0 0
OK4 o o o Jo o fo fo Jo o |3 [ Jo o |[o 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 gok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek

Duzeyi:




