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Ders Kodu Ders Adi Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS

AS101 MUTFAK UYGULAMALARINA GIRIS 2,00 2,00 0,00 3,00 6,00
Ders Detayi

Dersin Dili . Tarkge

Dersin Seviyesi : Onlisans

Dersin Tipi : Zorunlu

On Kosullar : Yok

Dersin Amaci

Dersin igerigi

Dersin Kitabi / Malzemesi /
Onerilen Kaynaklar

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri
ve Ogretme Yontemleri

Ders igin Onerilen Diger
Hususlar

Dersi Veren Ogretim Elemanlan

Dersi Veren Ogretim Elemani
Yardimcilan

Dersin Veriligi
En Son Giincelleme Tarihi

Dosya indirilme Tarihi

Ders Ogrenme Ciktilari

Bu dersi tamamladiginda égrenci :

: Budersin amaci, 6grencilerin mutfak ortamina uyum sirecini destekleyerek mesleki gelisim igin gerekli temel bilgi, beceri ve tutumlari kazanmalarini

saglamaktir. Ogrencilerin mutfakta diizen, hijyen ve giivenlik konularinda biling gelistirmeleri ve bu dogrultuda uygulamalara hazirlanarak profesyonel
mutfaklarda etkin bir sekilde gorev alabilecek donanima ulagmalari hedeflenmektedir.

: Ders, Mutfak kavrami ve mutfak gesitleri, endUstriyel mutfak tipleri ve yerlesimi, endistriyel mutfak organizasyonu ve gérev tanimlari, endistriyel mutfaklarda

kullanilan ekipmanlar, endUstriyel mutfaklarda hijyen ve sanitasyon, endistriyel mutfak terminolojisi ve mutfak terimleri, mutfakta saglk ve glvenlik, dograma
ustilleri, temel soslar, fondlar, stoklar, ¢corbalar, pilaviar, makarnalar, sebze garnitirleri, et gesitleri ve etlerin yemek yapiminda kullanimasi konularini
icermektedir.

: *Buyruk, L. (2021). Konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde mutfak yénetimi. Detay Yayincilk. *Aktas, A., & Ozdemir, B. (2012). Otel isletmelerinde mutfak

yonetimi. Detay Yayincilk. *Gokdemir, A., & S6kmen, A. (2005). Mutfak hizmetleri yénetimi. Detay Yayincilk. *Zencir, E. (2016). Temel Mutfak Teknikleri.
Eskisehir: Anadolu Universitesi Yayinlari, 1. *Sarusik, M., Ozbay , G., & Ceylan, V. (2020). Gastronomi Sézliigii. Detay Yayinciik. *Megep (Mesleki egitim ve
ogretim sisteminin glglendiriimesi projesi) yiyecek icecek hizmetleri Modydilleri. *Mutfak Uygulamalarina Giris Dersi 14 Haftalik Ders Notlari.

: Konu anlatimi. Soru cevap ydntemi. Tartisma. Gorsel kayit izieme. Mutfak uygulamalari. Geri bildirim.

: Dersin etkin bir bigimde yuritUlebilmesi icin 6grencilerin dizenli devamlilk géstermeleri ve teorik bilgileri uygulamali galigmalarla desteklemeleri

beklenmektedir. Uygulama strecinde hijyen ve is guvenligi kurallarina titizlikle riayet edilmesi, derslere mutfak 6nligu, bone ve kisisel mutfak seti ile katilim
saglanmasi zorunludur. Ayrica 6grencilerin, ders éncesinde ilgili kaynaklari incelemeleri ve haftalik hazrrliklarini tamamlayarak derse gelmeleri 6grenme
surecinin niteligini artiracaktir.

: Ogr. Gor. Dr. Serkan Zaro
: Ogretim Géreviisi Seving ALKAN. Ogretim Gorevlisi Mahmut Dogan KAMIS.

. YUz Yiize Egitim.
: 26.08.2025 17:46:38
: 26.08.2025

1 Mutfak kavrami, endustriyel mutfak gesitleri, organizasyonu ve ekipmanlari hakkinda temel bilgileri tanimlar ve siralar.

2 Mutfakta hijyen, sanitasyon, saglik ve glivenlik kurallarinin énemini agiklar ve mesleki uygulamalara neden gerekli oldugunu yorumlar.

3 Enduistriyel mutfak terminolojisini dogru kullanarak temel hazrlik teknikleri, dograma usulleri, soslar, fondlar, corbalar, pilaviar, makarnalar, sebze gamiturleri ve et yemekleri Uizerine uygulama yapar.

4 Farkh mutfak tipleri ve ekipmanlarinin isleyisini inceleyerek uygulama sureglerinde etkin kullanimini degerlendirir.

5 Profesyonel mutfak ortamina uyum stirecinde diizen, hijyen ve givenlik bilinci agisindan kendi uygulamalarini degerlendirir ve gelistiriimesi gereken alanlari belirler.

6 Ogrenilen teknikleri ve malzemeleri birlestirerek basit menii 6geleri tasarlar ve uygular.

7 Mutfak terminolojisini kullanarak takim iginde etkili iletisim kurar ve gorev paylagimina katki saglar.

On Kosullar

Ders Kodu Ders Adi Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS

Haftalik Konular ve Hazirliklar

Dersin
Ogrenme
Teorik Uygulama Laboratuvar Hazirlik Bilgileri Ogretim Metodlan Ciktilan
1.Hafta *Mutfak kavramive mutfak **Buyruk, L. (2021). Konaklama  *Konu anlatimi. Soru cevap. 0.¢1
cesitleri. ve yiyecek icecek isletmelerinde  Tartisma. 0.c4
mutfak yonetimi. Detay Yayincilk.
Sayfa 1 ile 40 arasl. *Aktas, A., &
Ozdemir, B. (2012). Otel
isletmelerinde mutfak yonetimi.
Detay Yayincilk. Sayfa 2 ile 21
arasl.
2 Hafta *Endustriyel mutfak tipleri ve **Buyruk, L. (2021). Konaklama  *Konu anlatimi. Soru cevap. 0.C.1
yerlesimi. ve yiyecek igcecek isletmelerinde  Tartisma.

mutfak yonetimi. Detay Yayincilk.
Sayfa 57 ile 78 arasi. *Mutfak
Uygulamalarina Giris Dersi 2.
Hafta Ders Notlar!.



Teorik Uygulama

3.Hafta *Endustriyel mutfak
organizasyonu ve gorev tanimlari.

4 Hafta *Endustriyel mutfaklarda kullanilan
ekipmanlar.

5.Hafta *Endustriyel mutfaklarda hijyen ve
sanitasyon.

6.Hafta *Endustriyel mutfak terminolojisi
ve mutfak terimleri.

7.Hafta *Mutfakta saglik ve givenlik.

8.Hafta *Ara Sinav (Vize Sinavi).

9.Hafta *Dograma usdilleri. *Kesme ¢aligmalari.

10.Hafta *Temel soslar.

11.Hafta *Fondlar. Stoklar. Corbalar.

12.Hafta *Pilavlar. Makarnalar.

13.Hafta *Sebze garmnitirleri.

*Sos yapimi uygulamalari.

Laboratuvar

Hazirlik Bilgileri

**Gokdemir, A., & Sékmen, A.

(2005). Mutfak hizmetleri

yonetimi. Detay Yayincilk. Sayfa
21 ile 30 arasl. *Buyruk, L. (2021).
Konaklama ve yiyecek icecek
isletmelerinde mutfak ydnetimi.
Detay Yayincilk. Sayfa 41 ile 56

arasl.

**Buyruk, L. (2021). Konaklama
ve yiyecek icecek isletmelerinde
mutfak yonetimi. Detay Yayincilk.

Sayfa 79 ile 110 aras..

*Gokdemir, A., & S6kmen, A.

(2005). Mutfak hizmetleri

yoénetimi. Detay Yayincilk. Sayfa

38 ile 47 arasi.

**Aktas, A., & Ozdemir, B. (2012).

Otel isletmelerinde mutfak

yonetimi. Detay Yayincilk. Sayfa
242 ile 268. *Buyruk, L. (2021).
Konaklama ve yiyecek icecek
isletmelerinde mutfak yonetimi.
Detay Yayincilk. Sayfa 153 ile

184 arasl. *Gokdemir, A., &
Sokmen, A. (2005). Mutfak
hizmetleri ydnetimi. Detay

Yayincilk. Sayfa 51 ile 68 arasi.

“*Sarisk, M., Ozbay , G., &

Ceylan, V. (2020). Gastronomi

S62ZGgua. Detay Yayincilik.

**Gokdemir, A., & S6kmen, A.

(2005). Mutfak hizmetleri

yonetimi. Detay Yayincilk. Sayfa
51 ile 66 arasl. *Buyruk, L. (2021).
Konaklama ve yiyecek icecek
isletmelerinde mutfak yonetimi.
Detay Yayincilk. Sayfa 185 ile

211 arasil.

**Zencir, E. (2016). Temel Mutfak
Teknikleri. Eskisehir: Anadolu
Universitesi Yayinlari, 1. Sayfa 2

ile 13 arasl. *Mutfak

Uygulamalarina Giris Dersi 9.

Hafta Ders Notlari.

**Zencir, E. (2016). Temel Mutfak
Teknikleri. Eskisehir: Anadolu

Universitesi Yaynlari, 1. Sayfa 65-
69 arasl. *Megep (Meslekiegitim

ve 6gretim sisteminin

glglendirilimesi projesi) yiyecek
icecek hizmetleri Soslar Moddlleri

I, I ve lll. Modul.

*Zencir, E. (2016). Temel Mutfak
Teknikleri. Eskisehir: Anadolu
Universitesi Yayinlari, 1. Sayfa 60
ile 80 arasi. **Megep (Mesleki

egitim ve 6gretim sisteminin

glglendirilmesi projesi) yiyecek
icecek hizmetleri Fond ve Temel

Corbalar Modulu.

**Megep (Mesleki egitim ve

6gretim sisteminin glglendiriimesi
projesi) yiyecek icecek hizmetleri
Pilaviar Modult. *Megep (Mesleki

egitim ve 6gretim sisteminin

glgclendirilmesi projesi) yiyecek

icecek hizmetleri Makarnalar
Moduld.

**Megep (Meslekiegitim ve

6gretim sisteminin giglendiriimesi
projesi) yiyecek icecek hizmetleri

Sebze Garniturleri Modulu.
*Megep (Mesleki egitim ve

o6gretim sisteminin gliglendiriimesi
projesi) yiyecek icecek hizmetleri
Sebzeleri Pisirmeye Hazilama

Moduil.

Ogretim Metodlan

*Konu anlatmi. Soru cevap.

Tartigma. Lecture. Question and

answer. Discussion.

*Konu anlatimi. Soru cevap.
Tartisma.

*Konu anlatimi. Soru cevap.
Tartisma.

*Konu anlatmi. Soru cevap.
Tartisma.

*Konu anlatmi. Soru cevap.
Tartisma. Lecture.

*Konu anlatimi. Soru cevap.
Tartisma.

*Konu anlatmi. Soru cevap.
Tartisma. Uygulama.

*Konu anlatimi. Soru cevap.
Tartigma.

*Konu anlatimi. Soru cevap.
Tartisma.

*Konu anlatimi. Soru cevap.
Tartisma.

Dersin
Ogrenme
Ciktilan

O.C.1
0.C.3

0.c1
0.c4
0G5

O.C.1
0.Cc3
O.C5
0.c7

0.C.1
0.¢c.2
0.c3
0.c4
0G5

0.c3
0.c7

0.C.3
O.C4
O.C5
0.cs6
0.c7

0.C3
0.c4
0.C5
0.ce6
0.c7

0.¢c3
0.c4
0G5
0.Cc.6
0c7

0.c3
0.c4
0G5
0.c6
0.c7



Teorik

14 Hafta *Et gesitleri ve etlerin yemek

yapiminda kullanimasi.

15.Hafta *Et gesitleri ve etlerin yemek
yapiminda kullanimasi. Genel
tekrar ve degerlendirmeler.

16.Hafta *Final Sinavi.

Degerlendirme Sistemi %

1 Ara Sinav: 40,000

3 Final : 60,000

AKTS ls Yiiki

Aktiviteler

Derse Katilim

Ders Oncesi Bireysel Calisma

Ara Sinav Hazirlik

Vize

Uygulama / Pratik Sonrasi Bireysel Calisma

Odev

Final Sinavi Hazirlik

Final

Program Ogrenme Ciktisi lligkisi

0.¢.1 5
0¢.2 5
0.C.3 5
0.c.4 5
0.¢.5 5
0.G.6 5
0¢.7 5
Ortalama 5,00

Uygulama

Laboratuvar

Sayi

14
14

N~ ©

Hazirlik Bilgileri

**Megep (Meslekiegitim ve
6gretim sisteminin glglendirilmesi

projesi) yiyecek icecek hizmetleri
Et Yemekleri-l Modulu.

**Megep (Meslekiegitim ve
6gretim sisteminin giglendiriimesi

projesi) yiyecek icecek hizmetleri
Et Yemekleri-ll Modilt. **Megep

(Mesleki egitim ve 6gretim
sisteminin glglendirilmesi projesi)
yiyecek icecek hizmetleri Et

Yemekleri-lll ModilG.

Siiresi(Saat)

4,00
3,00
3,00
1,00
2,00
2,00
4,00
1,00

Toplam :

Toplam s Yikii/ 30 (Saat): 6

Ogretim Metodlan

*Konu anlatmi. Soru cevap.

Tartisma. Lecture. Gorsel kayttlari

izZleme.

*Konu anlatimi. Soru cevap.
Tartisma. Gorsel kayit izieme.

Toplam is Yiikii

56,00
42,00
21,00
1,00
14,00
18,00
28,00
1,00
181,00

AKTS : 6,00

Dersin
Ogrenme
Ciktilan

0.¢2
0.¢3
0.c4
0.Cc5
0.c6
(oXo/

0c3
0.c4
0G5
0.C6
0.¢7

P.C.1 P.G.2 PC.3 P.GC.4 P.C.5 P.C.6 P.C.7 P.C.8 P.G.9 P.C.10 P.G.11 P.C.12 P.C.13 P.G.14 P.G.15 P.C.16 P.C.17 P.GC.18 P.G.19 P.C.20 P.C.21 P.G.22
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Asirmaciliga Dikkat ! : Raporlarinizda/édeMerinizde/calismalarinizda akademik alintilama kurallarina ve agirmacilida (intihal) Ittfen dikkat ediniz. Asirmacilik etik olarak yanlis, akademik olarak sug sayllan bir davranistir. Sinif igi kopya ¢ekme ile
raporunda/édevinde/calismasinda asirmacilik yapma arasinda herhangi bir fark yoktur. Her ikisi de disiplin cezas| gerekdirir. Litfen bagkasinin fikirlerini, sézerini, ifadelerini vb. kendinizinmis gibi sunmayiniz. lyi veya kéti, yaptiginizédevicaligma size
ait olmalidir. Sizden kusursuzbir galigsma beklenmemektedir. Akademik yazm kurallari konusunda bir sorunuzolursa dersin 6gretim elemant ile gérisebilirsiniz

Engel Durumu/Uyarlama Talebi : Engel durumuna iliskin herhangi bir uyarlama talebinde bulunmak isteyen égrenciler, dersin égretim elemani ya da Nevsehir Engelli Ogrenci Birimi ile en kisa siirede iletisime gegmelidir.
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