2025 - 2026 / Aromatik Otlar, Baharatlar ve Karigimlar

GENEL TANIM/ GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Aromatik Otlar, Baharatlar ve Karisimlar

Ders Kodu / Course Code

Ders Tiirti / Course Type Program Segmeli Ders
Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 3
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) /

Course Hours For Week 2
(Theoretical)

Haftalik Uygulama Saati / Course

Hours For Week (Objected) 0
Haftalik Laboratuar Saati / Course

Hours For Week (Laboratory) 0

Dersin Verildigi Yil / Year 1

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

Tlrkce

On Kosulu Olan Ders(ler) /
Precondition Courses

Yok

Amaci / Purpose

Mutfaklarda kullanilan aromatik otlar, baharatlar ve karigimlarin dneminin kavranmasi amaglanmaktadir.

igerigi / Content

Aromatik otlar, baharatlar ve kanigimlari tanimaya ve tanimlamaya yénelik uygulamalar yapmaktadir.

Onerilen Diger Hususlar /
Recommended Other
Considerations

Staj Durumu / Internship Status

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

Dersin Ogretim Gérevlisi tarafindan hazirlanmis ders notlar.

Bilimsel gergekler 1siginda gidalar ve saglikli beslenme / Mehmetoglu, idris, Konya: Yelken, 2006
Saglikh nesiller igin 6nce saglikli tohum / Aydin, Halim, istanbul: istanbul Ticaret Odasi, 2012
Sifali bitkiler ve baharatlar ansiklopedisi / Mustafa Kirici, Oncii Basim evi

Baharatlar: soframizin lezzeti, s§zimizin tadi / Oktay Mete, ALFA Basim Yayim Dagitim, 2017
Profesyonel asgilik / Wayne Gisslen, Nobel Akademik Yayincilik, 2021

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty
Member (Members)

Ogr. Gér. Sultan YUKSEKKAYA AKINCI




HAFTALIK DERS ICERIGI / DETAILED COURSE OUTLINE

Hafta / Week

Ogretim Yontem ve Teknikleri/Teaching

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
. IAnlatim, Soru-Cevap
1 Baharat diinyasi Ders Notlari ve slaytlar I;E{,TE'?'ﬁ;gﬁ{;i?frek ders notlari ve
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ﬁgt;e:l‘? Yontem ve TekniklerilTeaching On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
2 Tarih boyunca baharat Anlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlari ve
Ders Notlar ve slaytlar slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab sgtf:&r: Yéntem ve TekniklerilTeaching On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
3 Baharat ve aromatik otlarin insan hayatindaki 6nemi Anlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlari ve
Ders Notlar ve slaytlar slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab sgtf:&r: Yéntem ve TekniklerilTeaching On Hazirlik / Preliminary
Techniques
IAnlatim. Soru-Ceva Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
4 Mutfaklarda aromatik otlar, baharatlar ve karigimlarin 6nemi ! p kaynaklar derlenerek ders notlari ve
Ders Notlan ve slaytlar slaytlar haziranir
Ogretim Yént
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab gream Foniem ve On Hazirlik / Preliminary

Teknikleri/Teaching Methods Techniques

5 'Y6netim Duslincesinin Evrimi: Klasik ve Neoklasik Yaklasim

IAnlatim, Soru-Cevap
Ders Notlar ve slaytlar

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan

kaynaklar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir




Ogretim Yéntem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
6 IAromatik otlar, baharatlar ve karnigimlarin saglikla iligkisi gglri“ﬁc‘)ti?lrtecselgaﬁar kaynaklar derlenerek ders notlari
Y ve slaytlar hazirlanir
Ogretim Yont .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgl(r:ill(l;zriﬁ:a?l:ixg Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
7 IAromatik otlar ve baharatlar Anlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlari
Ders Notlar ve slaytlar
\ve slaytlar hazirlanir
. . Ogretim Yoéntem ve -- L
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 Ara Sinav
Teorik Dersler / Theoretical Uygul Lab S T On Hazirlik / Prelimi
eorik Dersler / Theoretica ygulama al Teknikleri/Teaching Methods n Hazirh reliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
. IAnlatim, Soru-Cevap
9 IAromatik otlar ve baharatlar Ders Notlari ve slaytlar kaynaklar derlenerek ders notlari
\ve slaytlar hazirlanir
. . Ogretim Yontem ve -- et
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
IAromatik otlar, baharatlar ve karnigimlar tanimaya ve tanimlamaya IAnlatim, Soru-Cevap Dersin ogretim géreviisi tarafindan
10 o kaynaklar derlenerek ders notlari
yonelik uygulamalar Ders Notlar ve slaytlar
ve slaytlar hazirlanir
. . Ogretim Yoéntem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
. Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
11 Afomgtlk otlar, baharatlar ve karigimlar tanimaya ve tanimlamaya IAnlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlar
yonelik uygulamalar Ders Notlar ve slaytlar
\ve slaytlar hazirlanir
. . Ogretim Yéntem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
12  [Baharat karnisimlari Anlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlari
Ders Notlar ve slaytlar
\ve slaytlar hazirlanir
. . Ogretim Yontem ve -- .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
13 |Baharat kanisimlari IAnlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlari
ve slaytlar hazirlanir
. . Ogretim Yéntem ve . .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
14  |Baharat karisimlari Anlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlari

Ders Notlar ve slaytlar

ve slaytlar hazirlanir




15

Ogretim Yéntem ve
Teknikleri/Teaching Methods

Techniques

On Hazirlik / Preliminary

IAnlatim, Soru-Cevap
Ders Notlar ve slaytlar

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari
ve slaytlar hazirlanir

16

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab
Baharat karigsimi uygulamasi
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab

Ogretim Yontem ve
Teknikleri/Teaching Methods

Techniques

On Hazirlik / Preliminary

Final Sinavi




DEGERLENDIRME / EVALUATION

. Sayi/ Katki Yiizdesi /
Yanyil (Yil) Igi Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities Nu m){) er Percentage of
Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basari Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40
Sayi/ Katki Yiizdesi /
Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities Num){)er Percentage of
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
iS YUKU / WORKLOADS
Siiresi | Toplam Is Yiikii
L Sayi/ | (Saat) / | (Saat)/ Total
Etkinlikler / Workloads Number | Duration Work Load
(Hours) (Hour)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 1 1
Ara Sinav Igin Bireysel Calisma / Individual Study for Mid term Examination 5 4 20
Bireysel Calisma / Self Study 10 2 20
Final Sinavi / Final Examination 1 1 1
Final Sinavi igiin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 5 4 20
Derse Katilim / Attending Lectures 14 2 28
Toplam / Total: 36 14 20

Dersin AKTS Kredisi = Toplam g Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 90,00/30,00 = 3,00 ~ 3.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 90,00/30,00 = 3,00 ~ 3.00




PROGRAM VE OGRENME GIKTILARI GAPRAZ TABLOSU/ PROGRAM AND LEARNING OUTCOMES CROSS TABLE
Program Ogrenme Giktilari / Program Outcomes

Ders Ogrenme Giktilari / Learning Outcomes

POC1 [ POG2 [ POG3 | POG4 | POG5 | POGE | POG7 | POGE | POGY | POG10 [POGI1 | POC12 [ POG13| POG14
1.Ascilik mesleginde aromatik otlar, baharatlar ve karigsimlarin 6nemi agiklayabilecektir 3 3 3
2.Aromatik otlar, baharatlar ve karigimlarin elde edilisini ve kullanimini yapabilecektir 2 3|3 3
3.A’dan Z'ye aromatik otlar, baharatlar ve karigimlari tanimlayabilecektir 3 3 5

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

PROGRAM OGRENME GIKTILARI/ PROGRAM OUTCOMES

. . Katki Diizeyi
Program Ogrenme Ciktilan (POC) / Program Outcomes ata eyt

1 2 3 4

1-Temel seviyede yabanci dil bilgisine sahip olur

2-Mesleki agidan kariyerini planlama ve girisimcilik konulari hakkinda bilgi sahibi olur

3-Alan konulari diginda da kendini gelistirebilecek sosyal becerilerini artirabilecek bilgi dizeyine sahip olur

4-Mesleqi ile ilgili duzenli olarak saglk guvenlik ve risk degerlendirmesi yapar, temel ilk yardim bilgisine sahip olur

5-Mutfak ekipmanlarini tanir bakim ve koruma proseduirlerini uygulayabilir

6-Arkadaslar ile ekip kurabilen, sorumluluk sahibi ve is stresini yonetebilen bireyler olarak yetisir

7-Temel diizeyde bilgisayar kullanir ve yiyecek igcecek maliyet kontrol yéntemlerini uygulayabilir

8-Mutfak organizasyonu yapar ikram etkinliklerini yonetir

9-Ascilik meslegi ile ilgili kuramlar kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur

10-Ascilik mesledi ile ilgili yasal dizenlemeler, etik degerler, strdurilebilirlik ilkeleri, mesleki standartlar ve uygulamalar hakkinda bilgi sahibi olur




11-Temel pisirme ve servis teknikleri ile ilgili 6n bilgiye ve altyapiya sahip olur

12-Saglikh hijyenik ve besleyici malzemeler kullanarak her turll yiyecek ve icecegdi hazirlayabilir sunabilir ve yeni Grlinler tasarlayabilir, farkli beslenme
sekillerine gére menu hazirlayabilir

13-Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda énemli prensipleri 6grenir ve uygular

14-Turizm ve ascllikla ilgili temel kavram ve terimleri kavrar terminoloji hakkinda bilgi sahibi olur




