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On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Mesleki

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilart

Dersin Amaci Bu derste soguk mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri
yonetmesi amaglanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilart Bu dersin sonunda 68renci;

1- Garnitiirleri hazirlayabilir/hazirlatir,

2- Corbalar1 hazirlayabilir/hazirlatir,

3- Yumurtalar1 (kahvaltilik) hazirlayabilir/hazirlatir,
4- Kahvalt1 kismin1 yonetir,

5- Kasaphane kismini yonetir,

6- Su iiriinlerini hazirlar.

Dersin Icerigi Sebze, meyve ve karbonhidrath yiyecekler ile et garnitiirleri hazirlama.
Berrak ve koyu kivamli ¢orbalar, milli ve 6zel ¢orbalar hazirlama.
Kahvaltilik yaomurta hazirlama, kahvaltilik yiyecek-icecek hazirlama. Etleri
kullanima hazirlama, su {irlinlerini hazirlayip, pisirme.

Haftalar Konular

Sebze ve meyve garnitiirleri hazirlama

Karbonhidrath ve et garnitiirleri hazirlama

Berrak ve koyu kivamli ¢orbalari hazirlama

Milli ve 6zel gorbalar hazirlama

Kahvaltilik yumurta hazirlama

Kahvaltilik yumurta hazirlama

Ara Simav

Kahvaltilik yiyecek —i¢ecek hazirlama

Sigir,dana, koyun,kuzu etini kullanima hazirlama

Si1gir,dana, koyun,kuzu etini kullanima hazirlama

Kiimes, av hayvanlari ve sakatatlar1 kullanima hazirlama
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Kiimes, av hayvanlari ve sakatatlar1 kullanima hazirlama
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Su iiriinlerini hazirlayip pisirme
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Su iiriinlerini hazirlayip pisirme

Genel Yeterlilikler

1. Garnitiirlerin 6n hazirh@im {irtiniin ¢esidi ve 6zelligine gore istenilen nitelikte hazirlayabilir.

2. Cesitli pisirme tekniklerini kullanarak uygun tat, gériiniim ve piskinlikte sebze garnitiirleri hazirlayabilir.

3. Cesitli pigsirme tekniklerini kullanarak uygun tat, gériiniim ve piskinlikte patates, tahil, kuru baklagiller
garnitiirleri hazirlayabilir.

4. Cesitli pigirme tekniklerini kullanarak uygun tat, gériinim ve piskinlikte et garnitiirleri hazirlayabilir.
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Degerlendirme Sistemi

Ara Smav 1% 40
Final 1% 60
Biitiinleme




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE

DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14 | PC15
0cC1 4 3 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5 5 3 5
0C2 4 3 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5 5 4 5
0C3 4 3 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5 5 4 5
0C4 5 2 5 4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5
0cCs 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
0C6 4 3 5 4 4 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilari
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi

Program Ciktilar1 Ve Tlgili Dersin Tliskisi

Ders PC1 | PC2 [ PC3 [ PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 [ PC10 | PC11 [ PC12 | PC13 [ PC14 | PCI5

Mutfak 5 3 5 4 4 5 4 5 5 5 5 5 5 4 5
Uriinleri




