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GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Teknikleri Il

Ders Kodu / Course Code 1116B1011
Ders Tirii / Course Type Ders

Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 5,00
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / 1,00
Course Hours For Week

(Theoretical)

Haftalik Uygulama Saati / Course 2,00

Hours For Week (Objected)

Haftalik Laboratuar Saati / Course 0,00

Hours For Week (Laboratory)

Dersin Verildigi Yl / Year

1

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

Turkce

On Kosulu Olan Ders(ler) /
Precondition Courses

Amaci / Purpose

Hiyerarsik yapiya gore mutfak calisanlarin is tanimlarini yapma, uluslararasi dograma ve
pisirme yontemlerini kullanarak gesitli yemekler hazirlama yeterliliklerini kazandirma
amaclanmaktadir.

igerigi / Content

Besin gruplarinda yer alan besinleri dogru pisirme tekniklerini kavrayabilme,
karbonhidratlarin, proteinlerin, lipitlerin, vitamin ve minerallerin saglkl beslenmedeki
6nemi, karbonhidratlarin, proteinlerin, lipitlerin, vitamin ve minerallerin kimyasal yapisi ile
pisirme ile olan degisiklikleri kavrayabilme, besinlere uygulanan pisirme tekniklerini
orneklerle anlayabilme konulan islenmektedir.

Onerilen Diger Hususlar /
Recommended Other
Considerations

Staj Durumu / Internship Status

Kitabi / Malzemesi / Onerilen
Kaynaklar / Books / Materials /
Recommended Reading

Gidalarin 6zelligi ve yiyecek hazirlama | / Saime Kiiglikkdmurler, Pegem Akademi
Yayincilik, 2021,

Pisirme ydntemleri / Aylin Alsaffar; Beglim Kalyoncu, Beta Basim ve Yayin,

Pisirme Yontemleri ve Teknikleri |-l / Ayhan Gékdemir ; ed. : Alptekin S6kmen, Detay
Yayincilik, 2018,

Pisirme yontemleri / Nevzat Eraslan, Nobel, 2020

Yiyecek icecek isletmelerinde menui planlama: Kavramlar ve uygulamalar / Aydan Bekar,
Beta Yayinlari, 2021




Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty Ogr. Gér. Sultan YUKSEKKAYA AKINCI
Member (Members)

OGRENME GIKTILARI / LEARNING OUTCOMES

1 Besin 6desi kaybini 6nleyecek besin hazirlama, pisirme ve saklama ydntemlerini 6grenir. -
2 Pisirmenin besin 6gelerine etkisini agiklar. -
3 Pisirme yontemlerinin ve kullanimlarini 6grenir. -

HAFTALIK DERS ICERIGi / DETAILED COURSE OUTLINE

217




Hafta / Week

Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
1 Sulu Pigirme Yéntemleri/Kuru 1si pisirme teknikleri
. . gretim Yont N _—
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I:')gl:ﬁi;(?;ri/(?l'r;:cmi\rgz Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
2 Buharda Pisirme Yontemleri
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?g;ﬁiﬁ:ﬁgtsgig Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
3 On Haslama-Blanching On Haslama-Blanching
. . Ogretim Yont - _
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgl:ﬁill(rlgri/?rgsgig Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
4 Hafif Ateste Haglama- Poaching Hafif Ateste Haslama- Poaching
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Ogretim Yontem ve On Hazirlik / Preliminary

Teknikleri/Teaching Methods
Technigues

5 Haslama- Boiling/Simmering

Haslama- Boiling/Simmering
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
. . Kisik Ateste Suda Pisirme-
6 Kisik Ateste Suda Pisirme- Braising Braising
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
7 Kendi Suyunda Pigirme-Stewing Kendi Suyunda Pisirme-Stewing
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 Ara Sinav
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?g{ﬁh‘:};:{ﬁgggﬂ\r/‘z Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
9 Buharda Pigirme-Steaming Buharda Pisirme-Steaming
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
10 Izgarada Pisirme-Girilling/Broiling Izgarada Pisirme-Girilling/Broiling
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?eglzﬁgll(T;rT/?rr:aeg;i\;\Z Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
11 Firinda Pigsirme-Roasting/Baking Finnda Pisirme-Roasting/Baking
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
12 Sote-Souteing Sote-Souteing
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
13 Yagda Kizartma-Frying Yagda Kizartma-Frying
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
14 Diger Pisirme Yontemleri Diger Pisirme Yontemleri
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?g{ﬁh‘:};:{ﬁgggﬂ\r/‘z Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
15 Diger pisirme yontemleri Diger pisirme yéntemleri
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
16 Final Sinavi
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DEGERLENDIRME / EVALUATION

. Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) Ii Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities Nun}llber Percentage of
Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basar Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40
Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities y Percentage of
Number o s
Contribution (%)
Final Sinavi / Final Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basari Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 60
Etkinliklerinin Basar Notuna Katki Yiizdesi(%) Toplami / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100
Degerlendirme Tipi / Evaluation Type:
iS YUKU / WORKLOADS
Siiresi | Toplam Is Yiikii
. Sayi/ (Saat) / (Saat) / Total
SR Er e e Number | Duration Work Load
(Hours) (Hour)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 1,00 1,00
Ara Sinav igin Bireysel Calisma / Individual Study for Mid term Examination 5 5,00 25,00
Bireysel Calisma / Self Study 13 4,00 52,00
Final Sinavi / Final Examination 1 1,00 1,00
Final Sinavi igiin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 13 5,00 65,00
Toplam / Total: 33 16,00 144,00

Dersin AKTS Kredisi = Toplam is Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 144,00/30,00 = 4,80 ~ 5.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 144,00/ 30,00 = 4,80 ~ 5.00
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PROGRAM VE OGRENME CIKTISI / PROGRAM LEARNING OUTCOMES

Program Ciktilari / Program Outcomes
1111112 (113114115 (1.1.6 (1.1.7 |1.1.8 [1.1.9 (1.1.1 | 1.1.1 | 1.1.1 [1.1.1 [ 1.1.1

Ogrenme Ciktilari / Learning

1.Besin 6gesi kaybini 6nleyecek besin

hazirlama, pisirme ve saklama ydntemlerini 3 3 51| 2 5| 4| 4 5
ogrenir. / -

2.Pisirmenin besin 6gelerine etkisini 4 2 3 3 3 2
aciklar. / -

3.Pisirme yéntemlerinin ve kullanimlarini 4 5 5 3 5 5 | 4 5

ogrenir. / -

Katki Dlzeyi / Contribution Level : 1-Cok Duistik / Very low, 2-Diisiik / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yuksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high
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