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Otel, Lokanta ve lkram Hizmetleri Béliimii / Otel, Lokanta ve lkram Hizmetleri Bélimii / ASCILIK

Ders Kodu Ders Adi Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS
AS104 PISIRME YONTEMLERI I 2,00 2,00 0,00 3,00 3,00
Ders Detayi

Dersin Dili . Turkge

Dersin Seviyesi : Onlisans

Dersin Tipi : Zorunlu

On Kosullar : Yok

Dersin Amaci : Temel pisirme tekniklerini kuramsal ve uygulamali olarak 6gretmek, farkli gida gruplarinin 6zelliklerine uygun pisirme yéntemlerini tanitmak ve mutfakta dogru
ekipman kullanimi becerisi kazandirmaktir. Bu ders ile 6grenciler; haslama, kizartma, firnlama, buharda pisirme, izgara, derin yagda kizartma gibi temel pisirme
yontemlerini 6grenerek gidalarin besin degderlerini koruma, lezzet, gériinim ve hijyen agisindan dogru pisirme bilincini gelistirme becerisi kazanirlar. Bunun
yaninda bir menu icerigindeki yemeklerin yapiminda tercih edilmesi gereken pisirme ydntemlerinin 6grenilmesi ve kombine pisirme ydntemlerinin birlikte
uygulanmasiile ilgili teorik bilginin ve pratiginin 6grenciler tarafindan kavranmasi ve 6ziimsenmesi bu dersin temel amaglarindandir.

Dersin igerigi . Ders, isinin yiyecekler Uzerindeki etkisi, pisirme tekniklerinin sinflandirimasi, mutfak terimleri, endstriyel mutfaklarda kullanilan ekipmanlar, firinda pisirme,

Dersin Kitabi / Malzemesi /
Onerilen Kaynaklar

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri
ve Ogretme Yontemleri

Ders igin Onerilen Diger
Hususlar

Dersi Veren Ogretim Elemanlar

Dersi Veren Ogretim Elemani
Yardimcilari

Dersin Verilisi
En Son Giincelleme Tarihi

Dosya indirilme Tarihi

Ders Ogrenme Giktilar!

Bu dersi tamamladiginda égrenci :

1 Lezzet verici karigimlari hazirlayabilir.

1zgarada pisirme, soteleme, haslama, kisik ateste pisirme, pose, buharda pisirme, braising, stewing, sous vide, derin yagda kizartma, sig yagda kizartma
yontemleri, sebzeler ve garnitlrlerin farkl pisirme yéntemleri ile hazrlanmasi konulariniigermektedir. Ders ayrica, 8grenilen pisirme ydntemleri ve bu ydntemler ile
uygulanan farkli tekniklerin kahvaltilk yiyecekler, soguk mezeler, aperatif yiyecekler, ara sicaklar, ara sicak yiyecek soslari, ana yemekler, ana yemek soslari,
garniturler, gorbalar ve tatllar gibi yemek gruplarindan segilen bazi trinlerin uygulamali olarak yapimasini ve kombine gisirme yéntemlerinin bir ment icinde
uygulamal olarak kullanmimiicermektedir.

: *Kitaplar, Ders Notlari, internet Kaynaklari (Video vs.). *Eraslan, Nevzat. Pisirme Yontemleri. Nobel Akademik Yayincilk, 2012. *Alsaffar, A., Kalyoncu, Z. B., &

Demirkoparan, E. (2015). Pisirme ydntemleri. Beta. *Zencir, E. (2016). Temel Mutfak Teknikleri. Eskisehir: Anadolu Universitesi Yaynlari, 1. *Pisirme
Yéntemleri-l Dersi Ders Notlari. *Endustriyel mutfak ekipmanlari. *Gida malzemeleri.

: Konu Anlatmi. Tartisma. Soru Cevap Yontemi. Yemek Yapim Uygulamalari. Geribildirim.
: Bireysel galismalar, internet arastirmalari ve bireysel uygulamalar.

: Ogr. Gér. Dr. Ozlem Basar
: Ogretim Géreviisi Serkan ZARO

: YUz Yuze Egitim. Uygulama calismalari.
1 18.01.2026 17:35:39
: 18.01.2026

2 Endustriyel mutfaklarda yemek pisirme hakkinda bilgi sahibi olunur.

3 Gida uretimi konusunda gerekli adimlari bilir ve uygular.

4 Temel diinya mutfaklari ve pisirme teknikleri hakkinda bilgi sahibi olunur.

5 Pigirme yontem ve teknikleri 6grenilir. Ogrenilen ydntem ve teknikler yemek yapiminda uygulanir.

6 Endustriyel mutfaklarda kulanilan ekipman tirleri ve nasil kullanilacaklari 6grenilir.

7 Gastronomi terminolojisi ve mutfak terimleri 6grenilir.

On / Yan Kosullar

Ders Kodu

Haftallk Konular ve Hazirliklar

Teorik

1.Hafta *Giris ve Temel
Kavramlar. Pisirme nedir?
Isinin yiyecekler Gzerindeki
etkisi. Pisirme
tekniklerinin
sinflandirimasi.

2 Hafta *Agartma (Blanching),
Haslama (Boiling), Sicak
Suda (Poaching) pisirme
yontemleri ve bu
yontemler ile hazirlanan

yemekler.

Ders Adi

Kosul Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS

Dersin
Ogrenme

Uygulama Laboratuvar Hazirlik Bilgileri Ogretim Metodlar Ciktilan

*EndUstriyel mutfaklarda *1) Nevzat. Pisirme Yontemleri. Nobel Akademik Yayincilik, 2012. *Okuma, Anlatm, Soru  0.C.2

is akisinin uygulama Sayfa 115-120 arasi. 2) Pisirme Yontemleri-ll Ders Notlarr-1 cevap 0.c3

mutfaginda uygulamal (https://drive.google.com/drive/folders/1Bsmdep2r0_1TIlgEetx1CdP-

olarak gosterimi. Ly95¢cX370?usp=sharing)

Dograma usdlleri

uygulamasi. Belli basli

endUstriye mutfak

ekipmanlarinin

kullanimlarinin tarifi ve

uygulamasi.

*Agartma (Blanching), *1) Eraslan, Nevzat. Pisirme Yontemleri. Nobel Akademik Yayincilk, *Anlatim. Soru ve cevap. O.C.1

Haslama (Boiling), Sicak 2012. Sayfa 123 ile 138 arasi ve Sayfa 237 ile 241 arasi. 2) Pisirme Yemek yapm 0.c.2

Suda (Poaching) pisirme Yéntemleri-Il Ders Notlar-2 calismalari. Geri 0.c3

yontemleri ile hazirlanan (https://drive.google.com/drive/folders/1Bsmdep2r0_1TIlgEetx1CdP- bildirim. 0.C4

yemeklerin uygulamali Ly95cX370?usp=sharing) 0.Cc5

olarak yapimi. 0Cc6

6C7



3.Hafta

4 Hafta

5.Hafta

6.Hafta

7 .Hafta

8.Hafta
9.Hafta

10.Hafta

11.Hafta

12 Hafta

Teorik

*Buharda (Steaming),
Kendi Suyunda (Stewing),
Az Suda (Braising)
pisirme yontemleri ve bu
yontemler ile hazirlanan
yemekler.

*S1g Yagda Kizartma
(Shallow Fat Frying),
Derin Yagda Kizartma
(Deep Fat Frying) pisirme
yontemleri ve bu
yontemler ile hazirlanan
yemekler.

*lzgara (Grilling), Sote
(Sauting) pisirme
yoéntemleri ve bu
yontemler ile hazirlanan
yemekler.

*Firnda (baking,
Roasting), Ustten
Kizartma (Grating),
Parlatma (Glazing)
pisirme yontemleri ve bu
yontemler ile hazirlanan
yemekler.

*Tutstleme (Kippering),
Benmari (Bain Marie),
Mikro Dalga (Microwave),
Suvid (Sous Vide) pisirme
yontemleri ve bu
yontemler ile hazirlanan
yemekler.

*Ara Sinav

*Sebzeler ve garnitirlerin
farkli pisirme yontemleri

ile hazifanmasi ve garnitlr
hazrliginda birden fazla
pisirme yonteminin birlikte
uygulanmasi.

*Farkli pisirme
yontemlerinin ve kombine
yontemlerin, soguk
baslangi¢, corba, ara
sicak, ana yemek, garnitlr
ve tatlidan olusan bir ment
icerisinde uygulanmasi ve
besin gruplarina gore (
Birkisel ve Hayvansal)
pisirme yontemlerinin
teorik cercevesi.

*Farkli pisirme
yoéntemlerinin ve kombine
yontemlerin, soguk
baslangic, corba, ara
sicak, ana yemek, garnitlr
ve tatlidan olugan bir ment
icerisinde uygulanmasi ve
besin gruplarina gore (
Birkisel ve Hayvansal)
pisirme yontemlerinin
teorik cercevesi.

*Farkli pisirme
yontemlerinin ve kombine
yoéntemlerin, soguk
baslangic, corba, ara
sicak, ana yemek, garnitlr
ve tatlidan olugsan bir ment
icerisinde uygulanmasi ve
besin gruplarina gore (
Birkisel ve Hayvansal)
pisirme ydntemlerinin
teorik cercevesi.

Uygulama

*Buharda (Steaming),
Kendi Suyunda (Stewing),
Az Suda (Braising)
pisirme yontemleri ile
hazirlanan yemeklerin
uygulamali olarak yapimi.

*Sig Yagda Kizartma
(Shallow Fat Frying),
Derin Yagda Kizartma
(Deep Fat Frying) pisirme
yontemleri ile hazirlanan
yemeklerin uygulamali
olarak yapmu.

*lzgara (Grilling), Sote
(Sauting) pisirme
yéntemleri ile hazirlanan
yemeklerin uygulamali
olarak yapmi.

*Firinda (baking,
Roasting), Ustten
Kizartma (Grating),
Parlatma (Glazing)
pisirme yontemleri ile
hazirlanan yemeklerin
uygulamali olarak yapimi.

*Tltslleme (Kippering),
Benmari (Bain Marie),
Mikro Dalga (Microwave),
Suvid (Sous Vide)
pisirme yontemleri ile
hazirlanan yemeklerin
uygulamali olarak yapmi.

*Sebzeler ve garmitirlerin
farkli pisirme yontemleri
ile hazrlanmasi ve
garnitir haziriginda
birden fazla pisirme
yonteminin birlikte
uygulanmasiile ilgili
yemek yapim galismalari.

*Farkl pisirme
yoéntemlerinin ve kombine
yontemlerin, soguk
baslangic, corba, ara
sicak, ana yemek,
garnitir ve tatlidan olusan
bir menu igerigindeki
yemeklerin uygulamali
olarak yapmi.

*Farkli pisirme
yéntemlerinin ve kombine
yontemlerin, soguk
baslangic, corba, ara
sicak, ana yemek,
garnitlr ve tatlidan olugan
bir menu icerigindeki
yemeklerin uygulamali
olarak yapmi.

*Farkli pisirme
yontemlerinin ve kombine
yontemlerin, soguk
baslangic, corba, ara
sicak, ana yemek,
garnitir ve tatlidan olugsan
bir meni igerigindeki
yemeklerin uygulamali
olarak yapmi.

Laboratuvar

Hazirlik Bilgileri

*1) Eraslan, Nevzat. Pisirme Yontemleri. Nobel Akademik Yayincilik,
2012. Sayfa 147-149 arasi, Sayfa 175 ile 179 arasi ve Sayfa 245 ile
248 arasi. 2) Pisirme Yontemleri-ll Ders Notlar-3
(https://drive.google.com/drive/folders/1Bsmdep2r0_1TIqEetx1CdP-
Ly95¢cX3707?usp=sharing).

*1) Eraslan, Nevzat. Pisirme Yontemleri. Nobel Akademik Yayincilik,
2012. Sayfa 207 ile 229 arasi. 2) Pisirme Yontemleri-ll Ders Notlari-
4
(https://drive.google.com/drive/folders/1Bsmdep2r0_1TIlgEetx1CdP-
Ly95¢cX370?usp=sharing).

*1) Eraslan, Nevzat. Pisirme Yontemleri. Nobel Akademik Yayincilik,
2012. Sayfa 155 ile 163 arasi ve Sayfa 191 ile 193 arasi. 2) Pisirme
Yontemleri-ll Ders Notlar-5
(https://drive.google.com/drive/folders/1Bsmdep2r0_1TIgEetx1CdP-
Ly95¢cX3707?usp=sharing).

*1) Eraslan, Nevzat. Pisirme Yontemleri. Nobel Akademik Yayincilik,
2012. Sayfa 273 ile 300 arasl. 2) Pisirme Yontemleri-ll Ders Notlari-
6
(https://drive.google.com/drive/folders/1Bsmdep2r0_1TIlgEetx1CdP-
Ly95¢cX370?usp=sharing).

*1) Eraslan, Nevzat. Pisirme Yontemleri. Nobel Akademik Yayincilik,
2012. Sayfa 263 ile 268 arasi ve Sayfa 301 ile 315 arasi. 2) Pisirme
Yontemleri-ll Ders Notlar-7
(https://drive.google.com/drive/folders/1Bsmdep2r0_1TIgEetx1CdP-
Ly95¢cX3707?usp=sharing).

*Dersin teorik ve uygulamali kismiicin dersten bir hafta dnce 6gretim
elemani tarafindan yayinlanan yapilacak driinler listesindeki
yemeklerin her biri icin 6grenciler en az 5 farkli kaynaktan ¢alismak
kosulu ile regete ve yapim basamaklariniiceren 6dev hazirlarlar.

*Dersin teorik ve uygulamali kismiicin dersten bir hafta dnce 6gretim
elemani tarafindan yayinlanan yapilacak driinler listesindeki
yemeklerin her biri icin 6grenciler en az 5 farkli kaynaktan ¢calismak
kosulu ile regete ve yapim basamaklariniiceren 6dev hazirlarlar.

*Dersin teorik ve uygulamali kismiigin dersten bir hafta 6nce 6gretim
elemani tarafindan yayinlanan yapilacak trtnler listesindeki
yemeklerin her biri icin 6grenciler en az 5 farkli kaynaktan ¢alismak
kosulu ile regete ve yapim basamaklariniiceren 6dev hazirlarlar.

*Dersin teorik ve uygulamali kismiigin dersten bir hafta énce 6gretim
elemani tarafindan yayinlanan yapilacak trinler listesindeki
yemeklerin her biri igin 6grenciler en az 5 farkli kaynaktan calismak
kosulu ile regete ve yapim basamaklariniiceren 6dev hazirlarlar.

Ogretim Metodlan

*Anlatim. Soru ve cevap.
Yemek yapim
galismalari. Geri
bildirim.

*Anlatm. Soru ve cevap.
Yemek yapim
calismalari. Geri
bildirim.

*Anlatim. Soru ve cevap.
Yemek yapim
calismalari. Geri
bildirim.

*Anlatm. Soru ve cevap.
Yemek yapim
calismalari. Geri
bildirim.

*Anlatim. Soru ve cevap.
Yemek yapim
calismalari. Geri
bildirim.

*Anlatm. Soru ve cevap.
Yemek yapim
calismalari. Geri
bildirim.

*Anlatm. Soru ve cevap.
Yemek yapim
calismalari. Geri
bildirim.

*Anlatm. Soru ve cevap.
Yemek yapim
calismalari. Geri
bildirim.

*Anlatm. Soru ve cevap.
Yemek yapim
calismalari. Geri
bildirim.

Dersin
Ogrenme
Ciktilan

0.G.1
0.¢.2
0.¢3
0.C4
0.c5
0.C6
0.c7

0.1
0.G.2
0.¢3
0.c4
0G5
0.c6
0¢7

0.G.1
0.c.2
0¢3
0.C4
0.c5
0.C6
0.c7

0.1
0.Gc.2
0.c3
0.c4
0.C5
0.c6
0¢7

0.G.1
0.¢.2
0.¢3
0.C4
0.c5
0.C6
0.c7

0.C.1
0.c2
0.¢c3
0.c4
0.C5
0.C6
0¢7

0.C.1
0.c2
0.¢3
0.c4
0.C¢5
0.c.6
0¢7

0.1
0.¢.2
0.c3
0.c4
0.C5
0.c6
0¢7

0.C.1
0.¢.2
0.c3
0.C4
0C5
0.C6
0¢7



13.Hafta

14 Hafta

15.Hafta

16.Hafta

Teorik

*Farkli pisirme
yontemlerinin ve kombine
yoéntemlerin, soguk
baslangic, corba, ara
sicak, ana yemek, garnitir
ve tatlidan olusan bir ment
igerisinde uygulanmasi ve
besin gruplarina gore (
Birkisel ve Hayvansal)
pisirme ydntemlerinin
teorik gercevesi.

*Farkl pisirme
yontemlerinin ve kombine
yontemlerin, soguk
baslangi¢, corba, ara
sicak, ana yemek, garnitlr
ve tatlidan olusan bir ment
icerisinde uygulanmasi ve
besin gruplarina gore (
Birkisel ve Hayvansal)
pisirme yontemlerinin
teorik cercevesi.

*Farkli pisirme
yoéntemlerinin ve kombine
yontemlerin, soguk
baslangi¢, corba, ara
sicak, ana yemek, garnitlr
ve tatlidan olugan bir ment
icerisinde uygulanmasi ve
besin gruplarina gore (
Birkisel ve Hayvansal)
pisirme yontemlerinin
teorik cercevesi.

*Final Sinawvi

Degerlendirme Sistemi %

1 Ara Sinav: 40,000

3 Final : 60,000

AKTS ls Yiikii

Aktiviteler

Teorik Ders Anlatim

Uygulama / Pratik

Ders Oncesi Bireysel Calisma

Odev

Ara Sinav Hazirlk

Vize

Final Sinavi Hazirlik

Final

Program Ogrenme Ciktisi lligkisi

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

Uygulama

*Farkl pisirme
yontemlerinin ve kombine
yéntemlerin, soguk
baslangic, corba, ara
sicak, ana yemek,
garnitir ve tatlidan olusan
bir menu igerigindeki
yemeklerin uygulamali
olarak yapmi.

*Farkl pisirme
yoéntemlerinin ve kombine
yontemlerin, soguk
baslangic, corba, ara
sicak, ana yemek,
garnitir ve tatlidan olusan
bir menu igerigindeki
yemeklerin uygulamali
olarak yapmi.

*Farkl pisirme
yéntemlerinin ve kombine
yontemlerin, soguk
baslangic, corba, ara
sicak, ana yemek,
garnitlr ve tatlidan olugan
bir menu icerigindeki
yemeklerin uygulamali
olarak yapmi.

Laboratuvar

Hazirlik Bilgileri

Ogretim Metodlan

*Dersin teorik ve uygulamali kismiicin dersten bir hafta dnce 6gretim *Anlatim. Soru ve cevap.
elemani tarafindan yayinlanan yapilacak trinler listesindeki

yemeklerin her biri igin 6drenciler en az 5 farkli kaynaktan galismak
kosulu ile regcete ve yapim basamaklariniiceren 6dev hazirlarlar.

*Dersin teorik ve uygulamali kismiicin dersten bir hafta dnce 6gretim

elemani tarafindan yayinlanan yapilacak driinler listesindeki

yemeklerin her biri icin 6grenciler en az 5 farkli kaynaktan ¢alismak
kosulu ile recete ve yapim basamaklarini iceren édev hazirlarlar.

*Dersin teorik ve uygulamali kismiigin dersten bir hafta 6nce 6gretim

elemani tarafindan yayinlanan yapilacak driinler listesindeki

yemeklerin her biri icin 6grenciler en az 5 farkli kaynaktan ¢alismak
kosulu ile regete ve yapim basamaklariniiceren 6dev hazirlarlar.

Sayi
14
14
13

Siiresi(Saat)

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

Toplam : 104,00

Yemek yapim
galismalari. Geri
bildirim.

*Anlatim. Soru ve cevap.
Yemek yapim
calismalari. Geri
bildirim.

*Anlatm. Soru ve cevap.
Yemek yapim
calismalari. Geri
bildirim.

Toplam is Yiikii

28,00
28,00
26,00
14,00
3,00
1,00
3,00
1,00

Toplam Is Yikii/ 30 (Saat): 3
AKTS : 3,00

Dersin
Ogrenme
Ciktilan

0.G.1
0.¢.2
0¢3
0.C4
0.c5
0.C6
0.c7

0.C.1
0.c2
0¢3
0Cc4
0G5
0.C6
0.c7

0.1
0.G.2
0.c3
0.c4
0.C5
0.c6
0¢7

P.Cc1 P.C2 PG3 P.C4 PC5 PC6 P.G7 P.C8 P.C9 PC.10 P.C1A1 P.G.12 P.C13 P.C.14 P.C15 P.C.16 P.C.17 P.C.18 P.C19 P.C20 P.C21 P.C.22
P.C.1 P.GC.2 P.G.3 P.C.4 P.C.5 P.C.6 P.G.7 P.C.8 P.C.9 P.C.10 P.C.11 P.G.12 P.C.13 P.C.14 P.C.15 P.C.16 P.C.17 P.C.18 P.C.19 P.C.20 P.C.21 P.G.22

0 0 0

0
0
0
0
0
0
0

O O O O o o o
O O O O o o o

0 0 0 0

o O O O o o o
o O O O O o o
O O O O o o o
o O O O o o o

0

o O O O O o o

0

O O O O o o o

O O O O o o o o

o O O O o o o o

o O O O o o o o

OO O O O o o o o

o O O O O o o o

o O O O o o o o

O O O O o o o o

O O O O o o o o

o O O O o o o o

o O O O o o o o
O O O O O o o o
o O O O o o o o

O O O O o o o o

Asirmaciliga Dikkat ! : Raporlarinizda/édeverinizde/caligmalarinizda akademik alintlama kurallarina ve asirmaciliga (intihal) Ittfen dikkat ediniz. Asirmacilik etik olarak yanlis, akademik olarak sug sayilan bir dawanistir. Sinifigi kopya gekme ile
raporunda/édevinde/calismasinda asirmacilik yapma arasinda herhangi bir fark yoktur. Her ikisi de disiplin cezasi gerektirir. Liitfen bagkasinin fikirlerini, séZerini, ifadelerini vb. kendinizinmis gibi sunmayiniz Iyi veya kéti, yaptiginizédevicalisma size ait

olmalidir. Sizden kusursuzbir calisma beklenmemektedir. Akademik yazm kurallari konusunda bir sorunuzolursa dersin égretim elemant ile gérusebilirsiniz

Engel Durumu/Uyarlama Talebi : Engel durumuna iligkin herhangi bir uyarlama talebinde bulunmak isteyen égrenciler, dersin 6gretim elemani ya da Nevsehir Engelli Ogrenci Birimi ile en kisa stirede iletisime gegmelidir.
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