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Ders Kodu Ders Adi

AS105 PISIRME YONTEMLERH
Ders Detayi

Dersin Dili . Tarkge

Dersin Seviyesi : Onlisans
Dersin Tipi : Zorunlu

On Kosullar : Yok

Dersin Amaci

Teorik

2,00 2,00

Uygulama

Laboratuvar Yerel Kredi

0,00 3,00

AKTS
6,00

: Temel pisirme tekniklerini kuramsal ve uygulamali olarak 6gretmek, farkli gruplarin ézelliklerinin uygun pisirme yontemlerinin tanitimasi ve mutfakta dogru

ekipman galismasinin saglanmasidir. Bu derslerin iletiimesi; kaynatma, haslama, pisirme, firnlama, buharda pisirme gibi temel pisirme yontemlerini 6grenerek
besinlerin besin degerlerinin korunmasi, lezzet, gériinim ve hijyen acgisindan dogru pisirme bilgisini gelistirme becerisi kazanir. Ayrica mutfak uygulamalarinin
bélinmesine uygun calisabilmeleri icin teorik bilgilerin pratige donusturilmesi hedeflenmektedir.

Dersin igerigi

: Ders kapsaminda; pisirme isilari ve ydntemleri, pisirme yontemlerinin sinfflandirimasi, Agartma (Haslama), Haslama (Kaynatma), Sicak Suda Pisirme

(Poaching), Buharda Pisirme (Buharda Pisirme), Kendi Suyunda Pisirme (Stewing), Az Suda Pisirme (Braising), Si§ Yagda Kizartma (Si§ Yagda Kizartma),
Derin Yagda Kizartma (Derin Yagda Kizartma), lzgara (Izgara), Sote (Sote), Firinda Pisirme (Pisirme, Kavurma), Ustten Kizartma (Gratinasyon) ve Parlatma
(Sirlama) yéntemleri ele alinmaktadir. Bunun yani sira diger ydntemler olan Titstleme (Kippering), Benmari (Bain-Marie), Mikrodalga (Microwave) ve Suvid
(Sous Vide) yontemleri de islenmektedir. Ayrica ders, teorik olarak 6grenilen ydontemler, uygulamali olarak yemek boéimeleri icermektedir.

Dersin Kitabi / Malzemesi /
onerilen Kaynaklar
ekipmanlari. *Gida malzemeleri.

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri
ve Ogretme Yontemleri

Ders igin Onerilen Diger
Hususlar

: Ders anlatimi, soru cevap ve tartismalar, gorsel ve video izlieme, uygulama ¢alismalari ve geri bildirimler.

: Bu kapsami verimli bir sekilde yuritUlebilmesi igin dizenli olarak derslere devam edilmesi, teorik bilgileri uygulamali calismalarla pekistirmelerini
6nemsemektedir. Uygulama derslerinde hijyen kurallarina uygun davranimasi, mutfak énltgu, bonei ve kisisel mutfak seti gibi gerekli donanmlarin eksiksiz

: *Eraslan, Nevzat. Pisirme Yontemleri. Nobel Akademik Yayincilik, 2012. *Alsaffar, A., Kalyoncu, ZB ve Demirkoparan, E. (2015). Pisirme yontemleri. Beta.
*Zencir, E. (2016). Temel Mutfak Teknikleri. Eskisehir: Anadolu Universitesi Yayinlari, 1. *Pisirme Yéntemleri-l Dersi Ders Notlari. *Endustriyel mutfak

bulunduruimasi gerekmektedir. Ayrica bunlarin ders 6ncesinde ilgili kaynaklari okumalari, gérsel gériinim incelemeleri ve uygulama sirasinda aktif katilim
g6stermeleri ayarlari. islemlerinin devami amaciyla grup ¢alismalari yapmalari, pisirme yéntemleriyle ilgili giincel bunlarin takip edilmesi ve operasyonel etik
kurallari uygun 6grenme bicimlerinin esaslari. Ders kapsaminda edinilen bilgi ve bilginin yalnizca sinav basarisina degil, mesleki yasamda kaliteye,
surdUrulebilirlik ve guvenlik anlayisina katki saglanmasi g6z 6niinde bulundurulmalidir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlan : Ogr. Gor. Dr. Serkan Zaro

Dersi Veren Ogretim Elemani
Yardimcilar

Dersin Veriligi : Yz Yuze Egitim

: 26.08.2025 00:33:13

: 26.08.2025

En Son Giincelleme Tarihi

Dosya indirilme Tarihi

Ders Ogrenme Ciktilari

Bu dersi tamamlayan 6grenci :

1 Uluslararasi programlama yontemleri hakkinda bilgi sahibi olur.
2 Yemek yaptiginizda kullanilan teknikleri bilir ve uygular.

3 Pisirme sirasinda kullanilan ekipman ve araglar givenli ve etkin bir sekilde kullanilir.

4 Farkli besin gruplarinin 6zelliklerine uygun pisirme ydntemlerini seger ve besin degerlerini koruyarak pisirme becerisini gésterir.

5 Pisirme siresini, 1sisini ve yerini dogru planlayarak lezzet, gérinim ve hijyen standartlarini saglar.

6 Teorik pratigi uygulayip aktararak mutfak uygulamalarini kisiye ayirir, uygun ¢aligir ve ¢6zim odakli kapsamli sergiler.

On Kosullar

Ders Kodu Ders Adi

Haftalik Konular ve Hazirliklar

Teorik Uygulama Laboratuvar

1.Hafta *Pisme. Pisirme isilari ve kosullari.
Pisirme yontemlerinin

sinflandirimasi.

2 Hafta *Agartma (Haslama) pisirme
yontemi. Haslama (Haslama)
pisirme yontemi. Sicak Suda

(Kagak Avlanma) pisirme yéntemi.

3.Hafta *Buharda (Buharda) pisirme
ydntemi. Kendi Suyunda (Giiveg)
pisirme yontemi. Az Suda

(Kizartma) pisirme yontemi.

: *Ogretim Géreviisi Seving ALKAN *Ogretim Goreviisi Mahmut Dogan KAMIS

Teorik Uygulama

Hazirlik Bilgileri

**Pisirme Yontemleri-l Dersi 1.
Hafta Ders Notlari. *Eraslan,
Nevzat. Pisirme Yontemleri.
Nobel Akademik Yayincilk, 2012.
Sayfa 115 ile 121 arasi.

**Pisirme Yontemleri-l Dersi 2.
Hafta Ders Notlari. *Eraslan,
Nevzat. Pisirme Yontemleri.
Nobel Akademik Yayincilk, 2012.
Sayfa 123 ile 138 arasi ve Sayfa
237 ile 241 arasi..

**Pisirme Yontemleri-l Dersi 3.
Hafta Ders Notlari. *Eraslan,
Nevzat. Pisirme Yontemleri.
Nobel Akademik Yayincilk, 2012.
Sayfa 147-149 arasi, Sayfa 175
ile 179 arasive Sayfa 245 ile 248
arasil.

Laboratuvar Yerel Kredi

Ogretim Metodlar

*Konu anlatimi. Sorunun cevabi.

Tartisma.

*Konu anlatimi. Sorunun cevabi.

Tartigma.

*Konu anlatimi. Sorunun cevabi.

Tartisma.

AKTS

Dersin
Ogrenme
Ciktilan

0.C.1

O.C.1
0.C.2
6.c.3

0.c1
0.¢c.2
0.¢c3
0.c4
0G5



4 Hafta

5.Hafta

6.Hafta

7 .Hafta

8.Hafta
9.Hafta

10.Hafta

11.Hafta

12.Hafta

13.Hafta

14 Hafta

15.Hafta

16.Hafta

Teorik

*Sig Yagda Kizartma (Yagda
Kizartma) pisirme yontemi. Derin
Yagda Kizartma (Derin Yagda
Kizartma) pisirme yontemi.

*izgara (Izgara) pisirme yéntemi.
Sote (Sote) pisirme yéntemi.

*Firnda (pisirme, kavurma)
pisirme yontemleri. Asin Kizartma
(lzgara) pisirme yontemi. Parlatma
(Sirlama) pisirme yontemi.

*Diger pisirme
yontemleri.Tutstleme (Kippering),
Benmari (Bain Marie), Mikro
Dalga (Mikrodalga), Suvid (Sous
Vide).

*Ara Sinav (Vize)

*Final Sinavi

Degerlendirme Sistemi %

1 Ara Sinav: 40.000

3 Son : 60.000

AKTS ls Yiikii

Aktiviteler

Derse Katilim

Vize

Uygulama

*Teorik olarak uygulamali yemek
yapimi kullanilarak égrenilen
pisirme yontemleri.

*Teorik olarak uygulamali yemek
yapimi kullanilarak égrenilen
pisirme yontemleri.

*Teorik olarak uygulamali yemek
yapimi kullanilarak égrenilen
pisirme yontemleri.

*Teorik olarak uygulamali yemek
yapimi kullanilarak égrenilen
pisirme yontemleri.

*Teorik olarak uygulamali yemek
yapimi kullanilarak égrenilen
pisirme yontemleri.

*Teorik olarak uygulamali yemek
yapimi kullanilarak égrenilen
pisirme yontemleri.

*Teorik olarak uygulamali yemek
yapimi kullanilarak 6grenilen
pisirme yontemleri.

Laboratuvar

Hazirlik Bilgileri

**Pisirme Yéntemleri-1 Dersi 14
Hafta Ders Notlari. *Eraslan,
Nevzat. Pisirme Yontemleri.

Nobel Akademik Yayincilk, 2012.

Sayfa 207 ile 229 aras..

**Pisirme Yontemleri-l Dersi 5.
Hafta Ders Notlari. *Eraslan,
Nevzat. Pisirme Yontemleri.

Nobel Akademik Yayincilk, 2012.

Sayfa 155 ile 163 arasi ve Sayfa
191 ile 193 arasi.

**Pisirme Yontemleri-l Dersi 6.
Hafta Ders Notlari. *Eraslan,
Nevzat. Pisirme Yontemleri.

Nobel Akademik Yayincilk, 2012.

Sayfa 273 ile 300 arasi.

**Pisirme Yontemleri-l Dersi 7.
Hafta Ders Notlari. *Eraslan,
Nevzat. Pisirme Yontemleri.

Nobel Akademik Yayincilk, 2012.

Sayfa 263 ile 268 arasi ve Sayfa
301 ile 315 arasi.

*Qgretim elemani tarafindan
belirtilen uygulama dersi
menisinde yer alan depolama
alanive az 5 farkl kaynaktan
icerik ve Uretim agsamalarinin
bulundugu yer.

*Ogretim elemani tarafindan
belirtilen uygulama dersi
menUsilnde yer alan depolama
alanive az 5 farkl kaynaktan
icerik ve Uretim asamalarinin
bulundugu yer.

*Qgretim elemani tarafindan
belirtilen uygulama dersi
mendisinde yer alan depolama
alanive az 5 farkl kaynaktan
icerik ve Uretim agsamalarinin
bulundugu yer.

*Ogretim elemani tarafindan
belirtilen uygulama dersi
menisinde yer alan depolama
alanive az 5 farkl kaynaktan
icerik ve Uretim asamalarinin
bulundugu yer.

*Qgretim elemani tarafindan
belirtilen uygulama dersi
menisiinde yer alan depolama
alanive az 5 farkl kaynaktan
icerik ve Uretim agsamalarinin
bulundugu yer.

*Ogretim elemani tarafindan
belirtilen uygulama dersi
menisinde yer alan depolama
alanive az 5 farkl kaynaktan
icerik ve Uretim agamalarinin
bulundugu yer.

*Qgretim elemani tarafindan
belirtilen uygulama dersi
menisinde yer alan depolama
alanive az 5 farkl kaynaktan
icerik ve Uretim agsamalarinin
bulundugu yer.

Sayi Saat
14 4,00
1 1,00

Ogretim Metodlan

*Konu anlatimi. Sorunun cevabi.

Tartigma.

*Konu anlatimi. Sorunun cevabi.

Tartisma.

*Konu anlatimi. Sorunun cevabi.

Tartisma.

*Konu anlatimi. Sorunun cevabi.

Tartisma.

*Uygulama Calismalari ve Geri
Bildirim.

*Uygulama Calismalari ve Geri
Bildirim.

*Uygulama Calismalari ve Geri
Bildirim.

*Uygulama Calismalari ve Geri
Bildirim.

*Uygulama Calismalari ve Geri
Bildirim.

*Uygulama Calismalari ve Geri
Bildirim.

*Uygulama Calismalari ve Geri
Bildirim.

Toplam s Yiikii
56,00
1,00

Dersin
Ogrenme
Ciktilan

O.C.1
0.C.2
0.c3
0.c4
0.Cc5

0.C.1
0¢c.2
0.c3
0.c4
0G5

0.C.1
0.¢.2
0.¢3
0.c4
0.¢5

O.C.1
6.c.2
0.c3
0.c4
0.c5

6.C3
O0.C5
0.C6

0.c3
0.C5
0.C6

0.c3
0.Cc5
0.Cc6

0.c3
0.cs5
0.c6

0.c3
0.C5
0.c6

0.C.3
0.Cc5
6.C6

0.c3
0.Cc5
0.ce6



Aktiviteler Say! Saat Toplam ls Yiikii

Ders Oncesi Bireysel Caligma 14 3,00 42,00
Final Sinavi Hazirlk 7 4,00 28,00
Son 1 1,00 1,00

Ara Sinav Hazirlik 7 3,00 21,00
Uygulama / Pratik Sonrasi Bireysel Calisma 7 2,00 14,00
Odev 9 2,00 18,00

Toplam: 181,00
Is Yiikii/ 30 (Saat): 6
AKTS : 6,00

Program Ogrenim Ciktisi lligkisi

P.C.1 P.C.2 P.G.3 P.C.4 P.G.5 P.G.6 P.C.7 P.C.8 P.C.9 P.G.10 P.G.11 P.C.12 P.GC.13 P.GC.14 P.G.15 P.G.16 P.C.17 P.G.18 P.G.19 P.C.20 P.G.21 P.G.22

0.¢.1 5 1 0 3 0 5 0 0 4 1 0 3 4 0 5 2 3 2 2 3 1 5
0¢.2 5 1 0 3 0 5 0 0 4 1 0 3 4 0 5 2 3 2 2 3 1 5
0¢.3 5 1 0 3 0 5 0 0 4 1 0 3 4 0 5 2 3 2 2 3 1 5
0.c.4 5 1 0 3 0 5 0 0 4 1 0 3 4 0 5 2 3 2 2 3 1 5
0.¢.5 5 1 0 3 0 5 0 0 4 1 0 3 4 0 5 2 3 2 2 3 1 5
0¢G.6 5 1 0 3 0 5 0 0 4 1 0 3 4 0 5 2 3 2 2 3 1 5
Ortalama 500 100 0 300 O 500 O 0 400 1,00 0 3,00 4,00 0 500 2,00 300 200 200 300 100 5,00

Asinmaciliga Dikkat ! : Raporlarinizda/6devierinizde/caligmalarinizda akademik alintilama kurallarina ve agirmacilia (intihal) lutfen dikkat ediniz. Asirmacilik etik olarak yanlis, akademik olarak sug sayilan bir dawanistir. Sinifici kopya gekme ile
raporunda/édevinde/calismasinda asirmacilik yapma arasinda herhangi bir fark yoktur. Her ikisi de disiplin cezasi gerekdirir. Liitfien bagkasinin émrii, émri, 6mrii vb. kendinizinmis gibi sunmayiniz lyi veya kéti, yaptiginizicalisma boyutuna ait olmalidir.
Sizden kusursuzbir calisma beklenmemektedir. Akademik yazim kurallari konusunda bir sorunuz varsa, 6gretim elemani ile goérisebilirsiniz.

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