2025 - 2026 / Yemek Siisleme Sanati
GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Yemek Siisleme Sanati

Ders Kodu / Course Code

Ders Tiirui / Course Type Program Se¢meli Ders
Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 3
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / Course | 1

Hours For Week (Theoretical)

Haftalik Uygulama Saati / Course Hours | 2

For Week (Objected)

Haftalik Laboratuar Saati / Course Hours| 0

For Week (Laboratory)

Dersin Verildigi Yil / Year 2

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

On Kosulu Olan Ders(ler) / Precondition
Courses

Amaci / Purpose

Tabak susleme ve prezentasyonu icin gerekli kurallarin 6grenilmesi amaclanmaktadir.

icerigi / Content

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

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)




HAFTALIK DERS iCERIGi / DETAILED COURSE OUTLINE

Hafta / Week

Ogretim Yontem ve Teknikleri/Teaching

Teknikleri/Teaching Methods Techniques

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
'Yemek siisleme sanatinin mutfak uygulamalarindaki 6nemi, Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
PR IAnlatim, Soru-Cevap
6zellikleri kaynaklar derlenerek ders notlari ve
Ders Notlari ve slaytlar
_ slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 33;:::;: Yontem ve TekniklerilTeaching On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
Basit sebze ve mevve dekorlari IAnlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlari ve
Y Ders Notlari ve slaytlar slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n hazirlik
) yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 33&3‘;: JlentelivelictnlEealiEashing On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Baslangic yemeklerinin siislenmesi. Soguk finger food B?$Iang|9 yemevklerlnln Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
. 4 suslenmesi. Soguk IAnlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlari ve
suslemeleri. ' N .
finger food suslemeleri slaytlar hazirlanir
. . Ogretim Yontem ve Teknikleri/Teaching 2 .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
. Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
L . ) Baslangic yemeklerinin
Baslangi¢ yemeklerinin sislenmesi. Sicak finger food . d kaynaklar derlenerek ders notlari ve
. ! sislenmesi. Sicak /Anlatim, Soru-Cevap, Uygulama i -
suslemeleri. ' N . slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n hazirlik
finger food suslemeleri
yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab e i v On Hazirlik / Preliminary

Soguk mezelerin prezantasyonu

Soguk mezelerin
prezantasyonu

IAnlatim, Soru-Cevap, Uygulama

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n hazirlik

yapilir




Ogretim Yéntem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
6 .
. Sicak mezelerin IAnlatim, Soru-Cevap, tarafindan kaynaklar
Sicak mezelerin prezantasyonu derlenerek ders notlari ve
prezantasyonu Uygulama . .
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Sretim Yo -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?é,lzﬁ:ll(rlr;ri l?':;i:r:i:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
7 i . Ordorv tabaklari ve peynir tarafindan kaynaklar
Ordérv tabaklar ve peynir tabaklaninin prezantasyonu tabaklarinin prezantasyonu Anlatim, Soru-Cevap, derlenerek ders notlari ve
Uygulama ) .
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
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%‘;’;ﬁm; :JI ethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Salatalarin hazirlanmasi ve Dersin ogretim gorevlisi
9 tarafindan kaynaklar
Salatalarin hazirlanmasi ve prezantasyonu ve Corbalarin prezantasyonu ve Corbalarin /Anlatim, Soru-Cevap,
derlenerek ders notlari ve
hazirlanmasi ve prezantasyonu hazirlanmasi ve Uygulama . .
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
prezantasyonu
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?3;:&?;&?2;?&:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
10 - Tavuk yemeklerinin tarafindan kaynaklar
Tavuk yemeklerinin hazirlanmasi ve prezantasyonu hazirlanmasi ve Gnla&:;nrhsoru-cevap, derlenerek ders notlari ve
prezantasyonu y9 slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?e%ﬁl?rlﬁ::::m; S ethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim goérevlisi
1 . . Dana ile hazirlanan yemeklerin tarafindan kaynaklar
Dana ile hazirlanan yemeklerin hazirlanmasi ve Anlatim, Soru-Cevap,
hazirlanmasi ve derlenerek ders notlari ve
prezantasyonu Uygulama . .
prezantasyonu slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?e?(l;'lei::l:‘riﬁzgi?\ri?\; EI ethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
12 Balik yemeklerinin Anlatim, Soru-Cevap, tarafindan kaynaklar

Balik yemeklerinin hazirlanmasi ve prezantasyonu

hazirlanmasi ve

Uygulama

derlenerek ders notlari ve




prezantasyonu slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
' X Ogretim Yontem ve . .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
13 Anlatim. Soru-Ceva tarafindan kaynaklar
Cikolata ile tatlilarin stslenmesi Cikolata ile tatlilarin U ularha P derlenerek ders notlari ve
suslenmesi yo slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
) hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I')egli(ﬁlt(llr;i}:gzim; :nethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
14 ISeker ile tatlilarin stislenmesi Seker ile tathlarin stislenmesi Anlatim. Soru-Ceva tarafindan kaynaklar
U ularha P derlenerek ders notlari ve
Yo slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?&ﬁ;‘g%‘:’;gﬁ:; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
15 [Seker ile tathlarin siislenmesi Seker ile tathlarin stislenmesi Anlatim. Soru-Ceva tarafindan kaynaklar
U ular,na P derlenerek ders notlari ve
Y9 slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Ogretim Yént N
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgkr:i;(ﬂrilg';air:i:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
16 |Final Sinavi




DEGERLENDIRME / EVALUATION

sayi/ Katki Yiizdesi /

Yariyil (Y1l) igi Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities Percentage of

yil (Yil) Ig ( ) g Number Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basan Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40

Sayi/ Katki Yiizdesi /
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities Number Percentage of
Contribution (%)
Final Sinavi / Final Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basan Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 60
Etkinliklerinin Basari Notuna Katki Yiizdesi(%) Toplami / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100
iS YOKU / WORKLOADS
Siiresi | Toplam Is Yiikii

. 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 1 10 10
Bireysel Calisma / Self Study 12 2 26
Derse Katilim / Attending Lectures 14 3 42
Final Sinavi / Final Examination 1 1 1
Final Sinavi igiin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 1 10 10
Toplam / Total: 30 27 20

Dersin AKTS Kredisi = Toplam is 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 Ciktilari / Learning Outcomes
POG1 | POG2 [ POG3 | POc4 | POG5 | POGe | POC7 | POG8 | POGO [POG10 [POC11 [ POC12| POG13| POC14
1.Yemek slsleme sanatinin tanimini yaparak 6zelliklerini aciklar. 4 5
2.Basit sebze dekorlari yapim asamalarini agiklar. 3 3|5 2
3.Sicak ve sojuk meze ve baslangi¢ tabaklarinin prezentasyon kurallarini siralar. 3 3|5 3 4 5
4.Et yemekleri tabaklarinin prezentasyon kurallarini siralar. 3 3|5 3 4 5
5.Tatli tabaklarinin prezentasyon kurallarini siralar. 31315 3|14 ]| 5
6.Corba tabaklarinin prezentasyon kurallarini siralar. 3 3|5 3 4 5
Katki Diizeyi / Contribution Level : 1-Cok Diisiik / Very low, 2-Disiik / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yiiksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high
PROGRAM OGRENME CIKTILARI / PROGRAM OUTCOMES

s . Katki Diizeyi

Program Ogrenme Ciktilan (POC) / Program Outcomes y
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 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 prosediirlerini uygulayabilir X

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

7-Temel dizeyde bilgisayar kullanir ve yiyecek icecek 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 meslegi ile ilgili yasal diizenlemeler, etik degerler, strdurdlebilirlik 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 igecegdi 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

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




