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GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Yemek Sisleme Sanati

Ders Kodu / Course Code

1116G2014

Ders Tirii / Course Type

Secmeli Ders Grubu

Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 4,00
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 2

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

On Kosulu Olan Ders(ler) /
Precondition Courses

Amaci / Purpose

Tabak slisleme ve prezentasyonu igin gerekli kurallarin 6grenilmesi amaglanmaktadir.

It is aimed to learn the necessary rules for plate decoration and presentation.

igerigi / Content

Sebze ve meyve dekorlari, baslangig, anayemek, salata, meze ve tatli tabagi sisleme ve
prezentasyonu kurallari

Vegetable and fruit decorations, starter, main course, salad, appetizer and dessert
plate decoration and presentation rules

Onerilen Diger Hususlar /
Recommended Other
Considerations

Staj Durumu / Internship Status

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

Yemek pisirmenin temelleri / Bryan. Miller, Nobel Yasam, 2020

Mutfak ve stewarding profesyonel mutfak rehberi / Alpasrslan Ozoral ; Onder Yildinm, Ed.

Kivileim Alayunt Ozoral,

Cafe Fernando / Cenk Sénmezsoy, Mundi Kitap, 2021

Profesyonel pastacilik / Duygu Tugcu, Rumuz Yayinevi, 2019
Profesyonel ascilik / Wayne Gisslen, Nobel Akademik Yayincilik, 2021

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty
Member (Members)

Ogr. Gér. Berre Zeynep UGAN KAYAALP




OGRENME GIKTILARI / LEARNING OUTCOMES

Yemek susleme sanatinin tanimini yaparak 6zelliklerini agiklar. Defines the art of food decoration and explains its characteristics.

Basit sebze dekorlari yapim agsamalarini aciklar. Explains the steps of making simple vegetable decorations.

Sicak ve soguk meze ve baslangi¢ tabaklarinin prezentasyon kurallarini siralar. List the presentation rules of hot and cold appetizers and starter plates.
Et yemekleri tabaklarinin prezentasyon kurallarini siralar. List the presentation rules of meat dishes.

Tath tabaklarinin prezentasyon kurallarini siralar. List the presentation rules of dessert plates.

Corba tabaklarinin prezentasyon kurallarini siralar. List the presentation rules of soup plates.

HAFTALIK DERS ICERIGi / DETAILED COURSE OUTLINE
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Hafta / Week

Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods

On Hazirlik / Preliminary

Techniques

Yemek siisleme sanatinin mutfak uygulamalarindaki 6nemi,
ozellikleri.

The importance and characteristics of food decoration art in culinary

applications.
. . gretim Yont . .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I:')gl:ﬁi;(?;ri/(?l'r;:cmi\rgz Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
2 Basit sebze ve meyve dekorlar. Basit sebze ve meyve dekorlari.

Simple vegetable and fruit decorations. Simple vegetable and fruit

decorations.
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?g;ﬁiﬁ:ﬁgtsgig Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Baslangi¢ yemeklerinin
3 Baslangi¢ yemeklerinin slislenmesi. Soguk finger food siislemeleri.  [siislenmesi. Soguk finger food
suslemeleri.
Decorating starter dishes. Cold finger food decorations. I_Decoratmg starter ghshes_ Cold
finger food decorations.
. . Ogretim Yont - _
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgl:ﬁill(rlgri/?rgsgig Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Baslangi¢ yemeklerinin
4 Baslangi¢c yemeklerinin stslenmesi. Sicak finger food stislemeleri. siislenmesi. Sicak finger food
siislemeleri.

Decorating starter dishes. Hot

Decorating starter dishes. Hot finger food decorations. " :
finger food decorations.

Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
5 Soguk mezelerin prezantasyonu. Soguk mezelerin prezantasyonu.
Presentation of cold appetizers. Presentation of cold appetizers.
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
6 Sicak mezelerin prezantasyonu Sicak mezelerin prezantasyonu
Presentation of hot appetizers Presentation of hot appetizers
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
7 Ordérv tabaklari ve peynir tabaklarinin prezantasyonu. Orddrv tabakian ve peynir
tabaklarinin prezantasyonu.
Presentation of hors d'oeuvres and cheese plates. Presentation of hors d'osuvres
and cheese plates.
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 Ara Sinav
Midterm
gretim YO "
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 'Cl')glzﬁmqeri/(')l'gt:cr:?\i\r,lz Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
Salatalarin hazirlanmasi ve
Salatalarin hazirlanmasi ve prezantasyonu ve Corbalarin
9 prezantasyonu ve Corbalarin
hazirlanmasi ve prezantasyonu.
hazirlanmasi ve prezantasyonu.
Preparation and presentation of salads and preparation and Preparation and pre_sentatlon of
: salads and preparation and
presentation of soups. .
presentation of soups.
. . Ogretim Yont - .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgl:ﬁiw:eri/?rr;:(r‘}]ﬁ\rg Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
10 Tavuk yemeklerinin hazirlanmasi ve prezantasyonu. Tavuk yemeklerinin hazirlanmas
ve prezantasyonu.
Preparation and presentation of chicken dishes Preparation and presentation of
’ chicken dishes.
. . Ogretim Yoéntem ve - o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
11 Dana ile hazirlanan yemeklerin hazirlanmasi ve prezantasyonu. Dana ile hazirlanan yemeklerin

hazirlanmasi ve prezantasyonu.

Preparation and presentation of dishes prepared with veal.

Preparation and presentation of
dishes prepared with veal.
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
12 Balik yemeklerinin hazirlanmasi ve prezantasyonu Balik yemeklerinin hazirlanmasi
y P Y ’ ve prezantasyonu.
Preparation and presentation of fish dishes. F.’repa]ratlon and presentation of
fish dishes.
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
13 Cikolata ile tatllarin slislenmesi. Cikolata ile tathlarin siislenmesi.
Decorating desserts with chocolate. Decorating desserts with
chocolate.
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
14 Seker ile tathlarin sislenmesi. Seker ile tathlarin siislenmesi.
Decorating desserts with sugar. Decorating desserts with sugar.
gretim YO "
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 'Cl')glzﬁmqeri/(')l'gt:cr:?\i\r,lz Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
15 Seker ile tatlilarin stislenmesi. Seker ile tathlarin siislenmesi.
Decorating desserts with sugar. Decorating desserts with sugar.
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
16 Final Sinavi
Final exam
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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 100
Toplam / Total: 100
Basar Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40
Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities Nurr¥ber Percentage of

Contribution (%)

Final Sinavi / Final Examination 100
Toplam / Total: 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 1 10,00 10,00
Bireysel Calisma / Self Study 14 3,00 42,00
Derse Katilim / Attending Lectures 14 3,00 42,00
Final Sinavi / Final Examination 1 1,00 1,00
Final Sinavi igiin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 1 20,00 20,00
Toplam / Total: 32 38,00 116,00

Dersin AKTS Kredisi = Toplam Is Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 116,00/30,00 = 3,87 ~ 4.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 116,00 / 30,00 = 3,87 ~ 4.00
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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.Yemek slsleme sanatinin tanimini
yaparak 6zelliklerini agiklar. / Defines the art
of food decoration and explains its
characteristics.

2.Basit sebze dekorlari yapim asamalarini
aciklar. / Explains the steps of making 3 3 5 2
simple vegetable decorations.

3.Sicak ve soguk meze ve baslangi¢
tabaklarinin prezentasyon kurallarini
siralar. / List the presentation rules of hot
and cold appetizers and starter plates.

4 Et yemekleri tabaklarinin prezentasyon
kurallarini siralar. / List the presentation 313 5 3145
rules of meat dishes.

5.Tatl tabaklarinin prezentasyon kurallarini
siralar. / List the presentation rules of 3 3 5 3 4 5
dessert plates.

6.Corba tabaklarinin prezentasyon
kurallarini siralar. / List the presentation 3 3 5 3| 4 5
rules of soup plates.

Katki Dizeyi / Contribution Level : 1-Cok Duistk / Very low, 2-Diistik / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yuksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high
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