2025 - 2026 / Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Teknikleri
GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Teknikleri

Ders Kodu / Course Code

Ders Tiirii / Course Type Zorunlu Ders
Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 4
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / Course 1

Hours For Week (Theoretical)

Haftalik Uygulama Saati / Course Hours

For Week (Objected) 2

Haftalik Laboratuar Saati / Course Hours

For Week (Laboratory) 0

Dersin Verildigi Yil / Year 1

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

Tarkce

On Kosulu Olan Ders(ler) / Precondition
Courses

Yok

Amaci / Purpose

Hiyerarsik yapiya gore mutfak ¢alisanlarin is tanimlarini yapma, uluslararasi dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak cesitli yemekler hazirlama
yeterliliklerini kazandirma amaglanmaktadir.

icerigi / Content

Mutfak galisanlarini tanima, bigak kullanma ve kesim teknikleri, kesim teknikleri Gizerine egzersizler, et ve tavuk sulari yapim teknikleri.

Onerilen Diger Hususlar /
Recommended Other Considerations

Staj Durumu / Internship Status

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

Dersin Ogretim Gérevlisi tarafindan hazirlanmig ders notlari.

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

Pisirme yontemleri / Aylin Alsaffar; Begim Kalyoncu, Beta Basim ve Yayin,

Pisirme Ydéntemleri ve Teknikleri I-11 / Ayhan Gékdemir; ed.: Alptekin S6kmen, Detay Yayincilik, 2018,
Pisirme yontemleri / Nevzat Eraslan, Nobel, 2020

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

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty
Member (Members)

Ogr. Gor. Sultan YUKSEKKAYA AKINCI




HAFTALIK DERS ICERIGI / DETAILED COURSE OUTLINE

Hafta / Week
. . Ogretim Yontem ve -- L
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
! Meslekle ilgili derse girig ve terminoloji Anlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
g ainsg ] Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlar ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?&ﬁi‘g%‘:’;gﬁ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
2 - - IAnlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Mutfakta kullanilanilacak urlnler hakkinda genel bilgi Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
- slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?eslj(l;ﬁlt(llg‘ri%%';zi?:]gv :nethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gdrevlisi
3 Pisirme ile ilgili kavramlar, pisirmenin amaclari Anlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
$ ¢] » PIS ¢ Ders Notlar ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?e%(;ﬁrlziﬁzgiim ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
4 tarafindan kaynaklar
L .. . N .. . IAnlatim, Soru-Cevap,
Dograma ydntemleri Dograma yontemleri Uvaulama derlenerek ders notlari ve
yo slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I')esll(lri:(ll?ri%'(;gziri?]gv :nethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
5 Anlatim. Soru-Ceva tarafindan kaynaklar
Dograma yontemleri Dograma yontemleri U ularﬁa P. derlenerek ders notlari ve
Y9 slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
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Ogretim Yéntem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
6 Buyulk bas ve kiglk bas tarafindan kaynaklar
Biyulk bas ve kiigik bas hayvanlarin bélimleri hayvanlarin bélimleri ve Gnla&:;nrhjoru-Cevap, derlenerek ders notlari ve
uygulamalari yo slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?é,lzﬁ:ll(rlr;rinsl)':;ir:i:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
- i Dersin 6gretim gorevlisi
7 Blydk bas ve kuglk tarafindan kaynaklar
o o . . bas hayvanlarin IAnlatim, Soru-Cevap, derlenerek ders notlari ve
Buyulk bas ve kiiglik bas hayvanlarin bélimleri boltimleri ve Uygulama slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
uygulamalari hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?eslj(l;ﬁlt(llg‘rixggtt:i?:]gv :nethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 |Ara Sinav
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?&ﬁ;‘g%‘:’;gﬁ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
o Deniz mahsiilleri ve IAnlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Deniz mahsiilleri uygulamalan Uygulama (sj;ryl/?lg(rart?:z?rle;\|rr]'0r§r|1?thlf;/Ifta on
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?3;:&?;&?2;?&:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
10
Kanatli hayvanlarin IAnlatim, Soru-Cevap, farafindan kaynaklar
Kanatli hayvanlarin hazirlanmasi derlenerek ders notlari ve
hazirlanmasi ve uygulamalari Uygulama slaytlar hazirlanir; mutfakta &n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?e%ﬁl?rlﬁ::::m; S ethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim goérevlisi
11 — . } tarafindan kaynaklar
Kurubaklagillerin segimi, pisirmeye hazirlanmasi ve p}f;?umbeaﬁlfgdlﬂgggssfgm" Gnla&:;nrhjoru Cevap, derlenerek ders notlari ve
pisirilmesi sirasinda dikkat edilmesi gereken noktalar Y9 slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?e?(l;'lei::l:‘riﬁzgf:im; :neth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Anlatim. Soru-Ceva Dersin 6gretim gorevlisi
12 |Et, balik, tavuk ve av kanathlarinin marine yéntemleri Et, balik, tavuk ve av ’ P, tarafindan kaynaklar

kanatlilarinin marine

Uygulama

derlenerek ders notlari ve
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yontemleri

slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir

Ogretim Yoéntem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
13 Anlatim. Soru-Ceva tarafindan kaynaklar
Yemege lezzet katanlar 'Yemege lezzet katanlar Uygular’na P derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
_ hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?&ﬁﬂg%‘:’;gﬁ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
14 Anlatim. Soru-Ceva tarafindan kaynaklar
Et sulari ve soslar Et sulari ve soslar Uygular‘na P derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
) hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?e!:l’(l;ﬁlt(llz‘riﬁzgzi?:]; :nethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gdrevlisi
15 Et sulari ve soslar E IAnlatim, Soru-Cevap, farafindan kaynaklar
t sulari ve soslar Uygulama derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?(gl(r:ﬂ(?lriYIg:;irRi:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
16

Final Sinavi
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DEGERLENDIRME / EVALUATION

) Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) I¢i Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities Num{ner Percentage of
Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basan Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40
Savi/ Katki Yuizdesi /
Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities Num){oer Percentage of
Contribution (%)
Final Sinavi / Final Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basan Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 60
Etkinliklerinin Basan Notuna Katki Yiizdesi(%) Toplami / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100
iS YUKU / WORKLOADS
Siiresi Toplam I
e Sayi / (Saat) [/ |Yiiki (Saat)/
Etkinlikler / Workloads Num){)er Duration Total Work
(Hours) Load (Hour)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 1 1
Ara Sinav Igin Bireysel Calisma / Individual Study for Midterm Examination 5 5 25
Bireysel Calisma / Self Study 10 2 20
Derse Katilim / Attending Lectures 14 3 42
Final Sinavi / Final Examination 1 1 1
Final Sinavi igiin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 5 6 30
Toplam / Total: 36 18 119

Dersin AKTS Kredisi = Toplam s Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 119,00/30,00 = 3,97 ~ 4.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 119,00/30,00 = 3,97 ~ 4.00
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PROGRAM VE OGRENME GIKTILARI GAPRAZ TABLOSU/ PROGRAM AND LEARNING OUTCOMES CROSS TABLE

Ders Ogrenme Ciktilari / Learning Outcomes

Program Ogrenme Giktilari / Program Outcomes

POCT | POG2 | POG3 | PBGA | PGS | FBGE | POGT | POCS | POGCS | PBGI0 |PBCTT | POGI2 | POGI3| POGTA
1.Besin 6gesi kaybini 6nleyecek besin hazirlama, pisirme ve saklama ydntemlerini 6grenir 3 3 5 2 5114 1| 4 5
2.Pisirmenin besin 6gelerine etkisini agiklar 4 2 3 3 3| 2
3.Dograma yontemlerinin ve kullanimlarini grenir 5 513|352 5
Katki Diizeyi / Contribution Level: 1-Cok Diisiik / Very low, 2-Diisiik / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yiiksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high
PROGRAM OGRENME GIKTILARI / PROGRAM OUTCOMES

Program Ogrenme Ciktilar1 (POC) / Program Outcomes Katka Diizeyl

1 2 3 4 | 5
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 diizeyine sahip olur
4-Meslegi ile ilgili dizenli olarak saglik gtivenlik ve risk dederlendirmesi yapar, temel ilk yardim bilgisine sahip olur X
5-Mutfak ekipmanlarini tanir bakim ve koruma prosediirlerini uygulayabilir X
6-Arkadaslari ile ekip kurabilen, sorumluluk sahibi ve is stresini yonetebilen bireyler olarak yetisir X
7-Temel duzeyde bilgisayar kullanir ve yiyecek icecek maliyet kontrol yéntemlerini uygulayabilir
8-Mutfak organizasyonu yapar ikram etkinliklerini yonetir X
9-Ascilik meslegi ile ilgili kuramlar kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur X
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 igcecegdi 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 asgcllikla ilgili temel kavram ve terimleri kavrar terminoloji hakkinda bilgi sahibi olur

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