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Dersin Amaci

Ogrenciler bu ders boyunca yeterli pisirme teknidi secimini, yemek hazirlamayi, etkili recete
kullanimini ve zamanlama agisindan yanlis yeri 6grenirler. Stoklar, firincilik ve temel pisirme
teknikleri ile ilgili mutfak uygulamalar yapilir. Kurs, gercek musterilere yemek hazirlama ve
sunumunun ne kadar 6zenli ve lezzetli yapildigi hakkinda bilgi saglar. Ders, garde yemlik - sicak

pisirme uygulamalarinin detayli olarak hazirlanmasini ve sunumunu kapsar.

Dersin icerigi

Temel pisirme ve kesme teknikleri, sebze, et, kimes hayvanlari ve balik hazirlama ve temel stoklar,

corba ve sos yapimi

Dersin On Kosulu/ Yan Kosulu

GMS 1005 Gida Guvenligi ve Hijyen ve GMS 1002 Mutfak Uygulamalarina Giris

Sayfa 1l



Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Bulunmamaktadir.

Akademik Durustluk ve Yapay Zeka

Bu derste akademik dirlstlik temel bir ilkedir. Ogrencilerin tiim calismalarinda 6zgln duslince
tretmeleri beklenir. intihal, uydurma veya tahrif edilmis veri kullanimi, baskasina ait fikir, diistince
ve metinlerin uygun atif yapilmadan kullanilmasi ya da bir calismanin baskasinin katkisi gizlenerek
sunulmasi etik ihlal olarak degerlendirilir. Ders kapsaminda yapay zeka araclari 6grenme sirecini
destekleyici bir kaynak olarak kullanilabilir. Bu kullanim sorumluluk ve seffaflik gerektirir. Yapay
zeka; fikir gelistirme, kavram aciklama, dil dliizenleme veya teknik destek saglama amaciyla
kullanilabilir. Uretilen icerik dogrudan kopyalanarak égrencinin kendi akademik calismasi gibi
sunulamaz. Yapay zekadan yararlanilan durumlar acikca belirtilmeli ve calismanin nihai icerigi
o6grencinin kendi fikir, dislince, akademik bilgi birikimi ve emegine dayanmalidir. Yapay zeka
kullaniminin beyan edilmemesi ya da etik ihlal teskil eden durumlarin tespiti halinde slreg,

Universitenin ilgili mevzuati cercevesinde degerlendirilir.

Ders Ciktilari

OC1: Stoklarin mutfak uygulamalarinda yaygin kullanimini yorumlayabilir.

0OC2: Yiyeceklerin hazirlanma ve pisirme islemlerinin zaman acisindan nasil diizenlenebilecegini aciklar.
OC3: Kuru gidalarn bilir ve kullanim sekillerini yorumlayabilir.

0OCa4: Et, kiimes hayvanlari ve balik {riinleri istenilen kesim ve pisirme tekniklerine gére pisirebilir.

OC5: Sicak ve soguk yiyeceklerin hazirlanmasini ve sunumunu planlayabilir.

PC-OC Matrisi

e Her bir 6grenim ciktisi (OC), en az bir program ciktisi (PC) ile iliskilendirilmelidir; liitfen bos satir birakmayiniz.

e Sadece dersin icerigi ile dogrudan iliskili olan ve 6lctiglinliz program ciktilarini isaretleyiniz.
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Duzey: Yok 1 Dusuk aOrta aYUksek
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Is Yiki Tablosu

Faaliyet Aciklama
Ara Sinavi/Hazirlik 6 1 9
Final Sinavi/Hazirlik 14 1 21
Derse Katilim 15 4 60
Uygulama / Pratik 15 4 60
Toplam is Yiku 150

Haftalik Program

Hafta icerik

1

10

11

12

13

14

15

Giris

Tursu Yapim Teknikleri

Zeytinyagh yemek hazirlama ve sunma
Meze hazirlama ve sunum yontemleri
Salata

Tuzlama ve Kurleme yontemleri

Ara sinav

Ordovrler, Kanepeler

Sandvic Hazirlama Yontemleri

Soguk Tuzlu Muslar

Paté ve Terrin Yontemleri

Aspik Hazirlama

Soguk Bife sunumu

Projelerin Sunumu

D6énem Sonu Degerlendirmesi
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Egitim-Ogretim Metodlar

Yontem Adi Araclar Ogrenci Faaliyetleri

Standart derslik
teknolojileri, ¢coklu 5
Ders (anlatim), Dinleme, not alma, tekrar etme, derste getirilen egitim
o ortam araclari L . ) i Aktif
etkilesimli tartisma L materyalleri Gzerinden goésterilenleri uygulama
(projektor, bilgisayar,

dijital sunumlar)
Gosterim Ders sunum icerikleri Dinleme ve anlamlandirma, gézlem/durumlari isleme Aktif

tasarim ve sunum - ) )
Grup Calismasi 2 ogrenci iceren proje Aktif
araclari
Dinleme, not alma, kavramsal analiz, elestirel disinme,
Laboratuar Ozel donanim soru sorma ve tartismaya katilim Yortkoglu firmasi Aktif

yetkilileri ile peynir yapimi

Ders Degerlendirme Kriterleri

Aktivite Turu Degerlendirme Adi Katki Orani

Vize Vize Final %40

Final Final Sinav %60
Toplam %100

Surdurulebilir Kalkinma Amaclari

Secilen Amaclar: SKA 2, SKA 4, SKA 8, SKA 12
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