DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Monii Planlama

Dersin AKTS’si

4

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Hafize Ozbudun

Dersin Giin ve Saati

Sal1 09.00 - 11.50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Sal1 08.00 - 08.50

fletisim Bilgileri

hozbudun@harran.edu.tr

Ogretim Yéntemi ve Derse
Hazirhk

Yiiz yiize, konu anlatim, soru-yanit, 6rnek dokuman inceleme.
(Ogrenciler derse gelmeden dnce konu hakkinda yardime1 kaynaklardan ve
ulagabilecekleri diger kaynaklardan 6n bilgi edineceklerdir.)

Dersin Amaci

Genel menil ve 6zel meniilerin planlanmasi yeterliliginin kazandirilmasidir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Menii planlama hazirliklarini yapar,
2. Menii planlar,

3. Diyet meniisii hazirlar,

4. Ozel durumlara uygun menii planlar.

Haftalik Ders Konulari

01. Hafta: Menii

02. Hafta: Standart Yemek Regetesi

03. Hafta: Uriin Maliyeti Cikarma

04. Hafta: Tabldot Menii Planlama

05. Hafta: Ala Carter Menii Planlanma

06. Hafta: Ziyafet Meniileri, Menii Kart1

07. Hafta: Kalp Damar Hastalar1 I¢in Menii

08. Hafta: Sindirim Sistemi Hastaliklarinda I¢in Menii
09. Hafta: Diyabet Hastaliginda Uyulacak Menii
10. Hafta: Sporcu Meniisii

11. Hafta: Cocuk ve Geng Meniisii

12. Hafta: Yashlar i¢in Menii Planlama

13. Hafta: Vejetaryen Meniisii

14. Hafta: Sunum Degerlendirmesi

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Smav, ders konularini igeren 1 (bir) Uygulamali
Siav yapilacaktir.

Ara Simav: %30

1 Uygulamah Simav: %20

Yariyil Sonu Smavi: %50

Ara Smav Tarih ve Saati: MYO tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde
yapilacaktir.

1 Uygulamah Sinav Tarihi: 14. Hafta (05 Mayis 2020 Sali, ders saatinde)

Kaynaklar

Akoglan Kozak, Meryem., Giiglii, Hatice. (2006). Turizmde Etik. Ankara: Detay
Yaymecilik

Baysal, Ayse., (1983). Beslenme, Hacettepe Universitesi Yayinlari

Baysal, Ayse., Kiigiikaslan, Nazife. (2009). Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama,
Ekin Basim Yayin.

Giirel, Mehmet, Giirel Giilal, (1994). Servis ve Bar, Antalya MEB Yaynlar1.
Tiirkan, Cemal. (2009). Turizmde Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama, Ankara:
Detay Yayincilik.




Program Ogrenme Ciktilan ile
Ders Ogrenim Ciktilari iliskisi Tablosu
PCl | PC2 | PC | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY9 | PC10 | PCl1l | PC12 | PC13 | PC14 | PC15
3
0C1 5 4 3 4 5 4 3 4 4 3 5 5 4 5 5
0C2 5 4 3 4 5 4 4 4 5 4 5 5 4 5 5
0C3 5 3 3 4 5 4 4 4 5 3 5 5 4 5 5
0C4 5 3 3 4 5 4 4 4 5 3 5 5 3 4 5
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilari
Katki - . . .. ..
Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilar ve llgili Dersin Iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14 | PC15
Ménd 5 | 4 | 3| 4|5 | 4| 4| 4|5 | 3 5 5 4 5 5
Planlama




DERS IZLENCESI

Dersin Adi Pisirme Yontemleri 1 (1. Stmf 1. Ogretim)
Dersin AKTS'si 7
Dersin Yirtiiciisi Ogr.Gor.Dilek KOCAK

Dersin Giin ve Saati

Cuma 8:00-16:50

Ders Goriisme Giin

Persembe12:00-13:00

Ve

Saatleri

IletisimBilgileri dikekkocak@harran.edu.tr

Ogretim Yéntemi ve Yiizyiize. Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi,uygulama

Ders Hazirlik calismasi
Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse
gelmeden once inceleyerek, uygulama regetelerini yazarak gelecekler. Haftalik ders
konulari ile ilgili tarama yapilacak.

DersinAmaci Bu derste hiyerarsik yapiya gére mutfak ¢alisanlarin is tanimlarini yapma, uluslararasi

dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak cesitli et sulari, soslar, yemekler hazirlama
yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir

Dersin Ogrenme
Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;
1.Hiyerarsik yapiya gore mutfak calisanlarinin is tanimlarini yapar,
2.Uluslararas1 mutfaklarda kullanilan dograma/kesme iglemlerini yapabilir/yaptirir,
3.Temel Stoklari(et sular) ve soslart hazirlar/hazirlatir,
4 Blanching (6n pisirme/agartma) islemini yapar /yaptirir,
5.Boiling (bol suda pisirme) pisen yemekleri hazirlar/hazirlatir,
6.Stewing(Kendi suyunda pisirme) pisen yemekleri hazirlar/hazirlatir

HaftalikDersKonulari

1- Mutfagin hiyerarsik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak boliimlerindeki
calisanlarin is ve gorev tanimlari, Entremetier (Garnitiir, corba, yumurta),

Garde manger (soguk mutfak ) , Pastry (pastane), Kasaphane , Yerel Mutfak,
Chef Tournantin )

2- Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak boliimlerindeki
calisanlarin is ve gorev tanimlari, Entremetier (Garnitiir, corba, yumurta, Garde
manger (soguk mutfak ) , Pastry (pastane), Boucherie (Kasaphane) , Yerel Mutfak,
Chef Tournantin

3 -Jiilienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine sekillerde dograma yapmak/yaptirmak

4- Mire poix, Paysanne, Batonnets, Vichy, ve diger sekillerde dograma
yapmak/yaptirmak, Lezzet verici karigimlar1 hazirlamak

5- Lezzet verici karisimlar1 hazirlamak

6- Basic White stock (Temel beyaz etsuyu) stock hazirlamak/hazirlatmak

7 -Basic brown (Temel kahverengi etsuyu ) stock hazirlamak/hazirlatmak

8 -Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) pisirme islemi igin 6n hazirlik

9- Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) olarak pisirme

10-Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pigirme)pisirme islemi i¢in 6n hazirlik

11 -Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)olarak Pigirme

12 -Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme)islemi i¢in 6n hazirlik

13- Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme) olarak Pisirme

14- Uygulama tabagi hazirlama

15-Kisa Sinav-Genel Tekrar




DERS IZLENCESI

Bu ders kapsaminda 1 (bir) AraSinav, 1 (bir) Kisa Sinav yapilacaktir. 1 (bir) yariyil
sonu sinavi yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin basar1 puanina etkisi
yiizdelik olarak agagida verilmistir.

Ara Smav : 30 % (Yazil)
Kisa Sinav: 20% (Sunum ¢alismalar1 ve konu arastirma raporuna yonelik)
Yariyill Sonu Sinav: : 50 % (Yazili)

Ara Smav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde
Kisa Sinav Tarih ve Saati: (15-05-2020 ders saatinde)

Olgme-Degerlendirme

Cilizoglu Eryilmaz, L. (1989). Yemek Pisirme Teknikleri, Istanbul: Remzi Kitabevi
Kaynaklar Gokdemir, A. (2012). Pisirme Yontem ve Teknikleri. Ankara: Detay Yaymcilik Ozcan,
O. Demir, A. (2013). Sos Hazirlama ve Pisirme Teknikleri. Istanbul: Mutfak Kitap,
'Yaynlart

TooS&Techniques. (2011). Mutfak Sirlari. Istanbul: NTV Yayinlari

Tirkan, C. (2008). Ascilik, Ankara: Cemalturkan Yayinlar

'Yegen, MLE. (1979). Yemek Ogretimi, istanbul: Inkilap ve Aka Kitabevleri




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Pisirme Yontemleri(Orgiin)

Dersin AKTS’si

7

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Siikran TASKIN

Dersin Giin ve Saati

Carsamba 08:00-16:50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Carsamba 12.00-13.00

Iletisim Bilgileri

sukran.taskin@harran.edu.tr 0414 318 30 00

Ogretim Yontemi ve Ders Hazirhik

Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit. Derse hazirlik asamasinda,
Ogrenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse gelmeden
once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili ¢aligmal
yapilacak.

Dersin Amaci

Bu derste uluslararas1 dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak cesitli
yemekler hazirlama yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

Gril (1zgara) pisen yemekleri hazirlar,

Steaming (buharda) pisen yemekleri hazirlar,

Uriinleri yagda pisirme islemini yapar,

Poaching (80-90 derecede 1sinmis suda pisirme) yemekleri hazirlar,
Braising pisen et yemeklerini hazirlar,

Fiime( dumanda) pisen yemekleri hazirlar,

Gratinating pisen trlinleri hazirlar,

Roti (biiyiik parca etleri ¢evirerek pisirmek) pisen yemekleri hazirlar.

N TR~ ®WNE

Dersin Icerigi

Temel soguk soslarin yapimi, meze, zeytinyagh ve salata
yapimi, dekor ¢aligmalart.

Haftahk Ders Konulari

1.Hafta. On Hazirliklar

2.Hafta .Izgara Et Yemeklerini Pigirme

3.Hafta. On Hazirliklar

4.Hafta. Yiyecekleri Steaming(Buharda)Pigirme

5.Hafta. Sauting (az yagda pisen ) pisen iriinler

6.Hafta. Shallow fat frying (s1g yag) pisen tirtinler
7.Hafta Deep fat frying (derin yag- bol yag) pisen tiriinler
8.Hafta Yiyecekleri Poaching (80-90 Derecede Isinmis Suda Pisirme)
9.Hafta On Hazirliklar

10.Hafta Yiyecekleri Braising Pisirme

11.Hafta On hazirlik (Kisa Sinav)

12.Hafta Etleri fiime pisirilecek iiriinler

13.Hafta Yiyecekleri Gratinating Pigsirme

14 Hafta Firinda (Roti) Cevirerek Pigirme.

15.Hafta Genel Tekrar

Olgme-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, arastirma ¢aligmalarini kapsayan 1
(bir) Kisa Sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin basari
puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

lAra Smav : 30 %

Kisa Sinav: 20% (Arastirma ¢aligmalarina yonelik)

'Yariyilsonu Smav: : 50 %

Ara Smav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve
saatlerde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 15.04.2020 (Ders Saatinde)

Kaynaklar

Cilizoglu,L.(1989). Yemek Pisirme Teknikleri, Remzi Kitabevi.
Eraslan,N.(2017).Pisirme Yontemleri,Dactay Yayincilik.
Giirmen,U.(2003),Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi,Devlet]
Kitaplart.

Tiirkan,C.(2010),Mutfak Teknolojisi,inkilap Kitapevi.
Tiirkan,C.(2008) As¢ihik, inkilap Kitapevi

(Williams C.(2003),Mutfak Sirlari, NTV Yayinlari.




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Pisirme Yontemleri(Orgiin)

Dersin AKTS’si

7

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Siikran TASKIN

Dersin Giin ve Saati

Carsamba 08:00-16:50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Carsamba 12.00-13.00

Iletisim Bilgileri

sukran.taskin@harran.edu.tr 0414 318 30 00

Ogretim Yontemi ve Ders Hazirhik

Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit. Derse hazirlik asamasinda,
Ogrenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse gelmeden
once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili ¢aligmal
yapilacak.

Dersin Amaci

Bu derste uluslararas1 dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak cesitli
yemekler hazirlama yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

Gril (1zgara) pisen yemekleri hazirlar,

Steaming (buharda) pisen yemekleri hazirlar,

Uriinleri yagda pisirme islemini yapar,

Poaching (80-90 derecede 1sinmis suda pisirme) yemekleri hazirlar,
Braising pisen et yemeklerini hazirlar,

Fiime( dumanda) pisen yemekleri hazirlar,

Gratinating pisen trlinleri hazirlar,

Roti (biiyiik parca etleri ¢evirerek pisirmek) pisen yemekleri hazirlar.

N TR~ ®WNE

Dersin Icerigi

Temel soguk soslarin yapimi, meze, zeytinyagh ve salata
yapimi, dekor ¢aligmalart.

Haftahk Ders Konulari

1.Hafta. On Hazirliklar

2.Hafta .Izgara Et Yemeklerini Pigirme

3.Hafta. On Hazirliklar

4.Hafta. Yiyecekleri Steaming(Buharda)Pigirme

5.Hafta. Sauting (az yagda pisen ) pisen iriinler

6.Hafta. Shallow fat frying (s1g yag) pisen tirtinler
7.Hafta Deep fat frying (derin yag- bol yag) pisen tiriinler
8.Hafta Yiyecekleri Poaching (80-90 Derecede Isinmis Suda Pisirme)
9.Hafta On Hazirliklar

10.Hafta Yiyecekleri Braising Pisirme

11.Hafta On hazirlik (Kisa Sinav)

12.Hafta Etleri fiime pisirilecek iiriinler

13.Hafta Yiyecekleri Gratinating Pigsirme

14 Hafta Firinda (Roti) Cevirerek Pigirme.

15.Hafta Genel Tekrar

Olgme-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, arastirma ¢aligmalarini kapsayan 1
(bir) Kisa Sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin basari
puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

lAra Smav : 30 %

Kisa Sinav: 20% (Arastirma ¢aligmalarina yonelik)

'Yariyilsonu Smav: : 50 %

Ara Smav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve
saatlerde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 15.04.2020 (Ders Saatinde)

Kaynaklar

Cilizoglu,L.(1989). Yemek Pisirme Teknikleri, Remzi Kitabevi.
Eraslan,N.(2017).Pisirme Yontemleri,Dactay Yayincilik.
Giirmen,U.(2003),Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi,Devlet]
Kitaplart.

Tiirkan,C.(2010),Mutfak Teknolojisi,inkilap Kitapevi.
Tiirkan,C.(2008) As¢ihik, inkilap Kitapevi

(Williams C.(2003),Mutfak Sirlari, NTV Yayinlari.




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Yiyecek-Icecek Servisi-II

Dersin AKTS’si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Hafize Ozbudun

Dersin Giin ve Saati

Sal1 13.00 - 16.50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Pazartesi, 09.00 - 09.50

fletisim Bilgileri

hozbudun@harran.edu.tr

Ogretim Yéntemi ve Derse
Hazirhk

Yiiz yiize, konu anlatim, soru-yanit, 6rnek dokuman inceleme.
(Ogrenciler derse gelmeden dnce konu hakkinda yardime1 kaynaklardan ve
ulagabilecekleri diger kaynaklardan 6n bilgi edineceklerdir.)

Dersin Amaci

Uluslararas1 ~ servis  metotlarimn  uygulanmasi,  kahvalti  servisinin
yapilmast/yaptirilmasi, soslarin servise hazirlanmasi, yemek gruplariin servisinin
yaptirilmasi, VIP konuklarla ilgilenme yeterliligi kazandirilmasidir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda égrenci;

1- Uluslararasi servis metotlarini uygular,
2- Kahvalti servisi yapar,

3- Soslari servise hazirlar,

4- Yemek gruplarinin servisini yaptirir,
5- VIP konukKlarla ilgilenir.

Haftalik Ders Konulari

01. Hafta: Kahvalti Servis Metotlarinin Belirlenmesi/Uygulanmasi, Restorantin
Servis Metotlarinin Belirlenmesi/Uygulanmasi.

02. Hafta: Bardaki Servis Metotlarinin Belirlenmesi/Uygulanmasi, Banketin
Servis Seklinin Belirlenmesi/Uygulanmasi.

03. Hafta: Kahvalti Kuverinin Hazirlanmasi, Kahvalti Biifesinin Hazirlanmasi.
04. Hafta: Kahvalti Cesitlerinin Servisinin Yaptirilmasi, Kahvalti Servisinin
Kapanis Islemlerinin Yapilmasi

05. Hafta: Sos Arag-Gereclerinin Hazirlatilmasi, Ozelliklerine Gore Sos
Hazirlatilmasi

06. Hafta: Sos Servisinin Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

07. Hafta: Soguk Baslangiglarinin Servisinin Yaptirilmasi/Takip Edilmesi, Sicak
Baglangiglarin Servisinin Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

08. Hafta: Hamur Islerinin Servisinin Yaptirilmasi/Takip Edilmesi, Salatalarin
Servisinin Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

09. Hafta: Ana Yemeklerin Servisinin Yaptirilmasi/Takip Edilmesi,
Tatlilarin/Meyvelerin Servisinin Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

10. Hafta: Uygulama Sinavi (Kuver)

11. Hafta: Peynirlerin Servisinin Yaptirilmasi/Takip Edilmesi, Konuk Hakkinda
Bilgi Alinmasi

12. Hafta: Personelin Bilgilendirilmesi Ve Gorevlendirilmesi, Konugun
Kargilanmasi

13. Hafta: Memnuniyetin Kontrol Edilmesi, Servis Akisinin Takip ve
Kontroliiniin Yapilmasi

14. Hafta: Memnuniyetin Kontrol Edilmesi, Servis Akisinin Takip ve
Kontroliiniin Yapilmasi

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, ders konularini igeren 1 (bir) Uygulamali
Simav yapilacaktir.

Ara Smav: %30

1 Uygulamah Smav: %20

Yariyil Sonu Smavi: %50

Ara Smav Tarih ve Saati: MYO tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde
yapilacaktir.

1 Uygulamah Sinav Tarihi: 10. Hafta (07 Nisan 2020 Sali, ders saatinde)

Kaynaklar

Giirel, M., Giirel, G. (1994). Servis ve Bar, Ankara: MEB. Yaymlari.
Kogak, Niliifer., (2004) Yiyecek Igecek Hizmetleri Yonetimi, Ankara: Detay
Yayincilik.




Program Ogrenme Ciktilan ile
Ders Ogrenim Ciktilari iliskisi Tablosu
PCl | PC2 | PC | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY9 | PC10 | PCl1l | PC12 | PC13 | PC14 | PC15
3
0C1 3 3 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 4 4 5
0C2 3 3 4 4 4 4 3 4 4 5 5 5 4 4 5
0C3 3 3 4 4 4 4 3 4 4 5 5 5 4 4 5
0C4 3 3 4 4 4 4 3 4 4 5 5 5 4 4 5
0Cs 3 3 4 4 4 4 3 4 4 5 5 5 4 4 5
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilari
Katki - . . .. ..
Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilar ve llgili Dersin Iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14 | PC15
Yiyecek-
foecck 1 g\ g | 4 | 4 | 4| 4| 3| 4] a] s 5 | 5 4 4 | s
Servisi-
I




Dersin Adi

Mutfak gesitleri (Orgiin)

Dersin AKTS’si

7

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Siikran TASKIN

Dersin Giin ve Saati

Cargamba 08:00-16:50

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Cargsamba 12:00-13:00

iletisim Bilgileri

sukran.taskin@harran.edu.tr 0414 318 30 00

Ogretim Yontemi ve Ders
Hazirhk

'Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit. Derse hazirlik agsamasinda, dgrenciler ders
kaynaklarindan her haftanin konusunu derse gelmeden once inceleyerek
gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili ¢aligma yapilacak.

Dersin Amaci

Bu derste; yiyecekleri hazirlayip, gesitli servis sekillerine gore gruplara veya
bireysel olarak sunuma hazir hale getirmesi amaglanmaktadir

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersi sonunda 6grenci;

1- Personel mutfagini yonetebilir

2- Kurum mutfagi yemeklerini hazirlayabilir/hazirlatabilir,
3- Yerel mutfagi yonetebilir,

4- Alakart mutfak ¢aligmalar1 yapabilir,

5- Alakart yemekleri hazirlayabilir/hazirlatabilir.

Dersin Icerigi

Personel mutfagi is gérev tanimlarini yaparak, personel mutfagt meniisii
hazirlama. Hedef kitleyi belirleyerek, kurum mutfag: i¢in yemekleri sunuma
hazirlama. Caligma planina gore yerel yemekleri yapma. Alakart mutfak
calismalarina hazirlik yapma, alakart mutfak i¢in sos ve garnitiir hazirlama,
sunum yapma.

Haftalik Ders Konular

1.Hafta Personel mutfagi is gérev tanimlarini yaparak personel yemegi moniisii
hazirlama

2.Hafta Personel mutfag: is gorev tanimlarini yaparak personel yemegi
hazirlama

3.Hafta Hedef kitleyi belirleyip kurum mutfagi i¢in yemekleri sunuma hazirlama
4. Hafta Hedef kitleyi belirleyip kurum mutfagi i¢in yemekleri sunuma
hazirlama
5.Hafta
6.Hafta
7.Hafta

moniisii

Calisma planina gore yerel yemekleri yapma
Caligma planina gore yerel yemekleri yapma
Alakart mutfak calismalarina hazirlik yapma
8.Hafta Alakart mutfak igin sos hazirlama

9.Hafta Alakart mutfak igin sos hazirlama

10.Hafta Alakart mutfak i¢in garnitiir hazirlama
11.Hafta Alakart mutfak i¢in garnitiir hazirlama(Kisa Sinav)
12.Hafta Alakart mutfak tiriinlerini sunuma hazirlama
13.Hatfa Alakart mutfak tirinlerini sunuma hazirlama
14.Hafta Alakart mutfak {irtinlerini sunuma hazirlama
15.Hafta Genel Tekrar

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, arastirma ¢aligsmalarini kapsayan 1 (bir)
Kisa Siav yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin basari puanina etkisi
ylizdelik olarak asagida verilmistir.

lAra Smav : 30 %

Kisa Smav: 20% (Arastirma ¢alismalarina yonelik)

Yarryilsonu Smav: : 50 %

|Ara Smav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve

saatlerde

Kisa Smav Tarih ve Saati: 13.04.2020 (Ders Saatinde)

Kaynaklar

Candas, G.(1988). Bereketli Olsun, Ankara: Goniil Candas

Cilizoglu Eryilmaz, L. (1989). Yemek Pisirme Teknikleri, Istanbul: Remzi
Kitabevi

Gokdemir, A. (2012). Pisirme Yontem ve Teknikleri. Ankara: Detay Yayimcilik
Giirman, U. (2006). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi. M.E.B Devlet
Kitaplari

TooS&Techniques. (2011). Mutfak Swrlar:. Istanbul: NTV Yayinlari

Tiirkan, C. (2008). As¢ilik, Ankara: Cemalturkan Yaymlari

Rizaoglu, B. Hanger, M. (2005). Menii ve Yonetimi, Ankara: Detay Yayincilik

Tiirkan, C. (2009). Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama. Ankara: Cemalturkan



'Yayinlari

Seving, E.K. (2009). Sonsuz Tiirk Mutfag:. istanbul: Dogan Kitap

Halict, N. (2009). Tiirk Mutfag:. istanbul: Oglak Yayimcilik

Sandik¢ioglu, T. Sahin, H. (2016). Tiirk Mutfak Kiiltiri, Eskisehir: Anadolu
Universitesi Yayinlari

SURKAV (2014). Diinyanin En Eski Mutfagi Sanlurfa, Ankara: Surkay
'Yayinlar

Ozcan, O. Demir, A. (2013). Sos Hazirlama ve Pisirme Teknikleri. Istanbul:
Mutfak Kitap Yayinlari




Dersin Adi

Mutfak gesitleri (Orgiin)

Dersin AKTS’si

7

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Siikran TASKIN

Dersin Giin ve Saati

Carsamba 08:00-16:50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Carsamba 12:00-13:00

Iletisim Bilgileri

sukran.taskin@harran.edu.tr 0414 318 30 00

Ogretim Yontemi ve Ders Hazirhik

Ytz ylize. Konu anlatim, Soru-yamit. Derse hazirlik asamasinda,
Ogrenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse gelmeden
once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili ¢aligmal
yapilacak.

Dersin Amaci

Bu derste; yiyecekleri hazirlayip, ¢esitli servis sekillerine gore gruplara
veya bireysel olarak sunuma hazir hale getirmesi amaglanmaktadir

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersi sonunda égrenci;

1- Personel mutfagini yonetebilir

2- Kurum mutfag1 yemeklerini hazirlayabilir/hazirlatabilir,
3- Yerel mutfag: yonetebilir,

4- Alakart mutfak caligmalari yapabilir,

5- Alakart yemekleri hazirlayabilir/hazirlatabilir.

Dersin I¢erigi

IPersonel mutfagi is gérev tanimlarini yaparak, personel mutfagi meniisii
hazirlama. Hedef kitleyi belirleyerek, kurum mutfag: icin yemekleri
sunuma hazirlama. Calisma planina gore yerel yemekleri yapma. Alakart
mutfak calismalarina hazirlik yapma, alakart mutfak i¢in sos ve garnitiir
hazirlama, sunum yapma.

Haftahk Ders Konulari

1.Hafta Personel mutfagi i gérev tanimlarini yaparak personel yemegi moniisii
hazirlama

2.Hafta Personel mutfagi is gérev tanimlarini yaparak personel yemegi

moniisii hazirlama

3.Hafta Hedef kitleyi belirleyip kurum mutfagi i¢in yemekleri sunuma
hazirlama

4.Hafta Hedef kitleyi belirleyip kurum mutfagi i¢in yemekleri sunuma
hazirlama
5.Hafta
6.Hafta
7.Hafta

Calisma plania gore yerel yemekleri yapma
Calisma planina gore yerel yemekleri yapma
Alakart mutfak caligmalarina hazirlik yapma
8.Hafta Alakart mutfak igin sos hazirlama

9.Hafta Alakart mutfak igin sos hazirlama

10.Hafta Alakart mutfak i¢in garnitiir hazirlama
11.Hafta Alakart mutfak i¢in garnitiir hazirlama(Kisa Sinav)
12.Hafta Alakart mutfak {irinlerini sunuma hazirlama
13.Hatfa Alakart mutfak {irinlerini sunuma hazirlama
14.Hafta Alakart mutfak tiriinlerini sunuma hazirlama
15.Hafta Genel Tekrar

Olgme-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, arastirma ¢aligmalarini kapsayan 1
(bir) Kisa Sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin bagari
puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

lAra Smav : 30 %

Kisa Smav: 20% (Arastirma ¢aligmalarina yonelik)

'Yarryilsonu Smav: : 50 %

Ara Smav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve
saatlerde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 13.04.2020 (Ders Saatinde)

Kaynaklar

Candas, G.(1988). Bereketli Olsun, Ankara: Goniil Candas

Cilizoglu Eryilmaz, L. (1989). Yemek Pisirme Teknikleri, istanbul: Remzi
Kitabevi

Gokdemir, A. (2012).
'Yayincilik

Giirman, U. (2006). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi. M.E.B|
Devlet Kitaplar

TooS&Techniques. (2011). Mutfak Sirlari. Istanbul: NTV Yayinlari
Tiirkan, C. (2008). As¢ilik, Ankara: Cemalturkan Yayinlari

Pisirme Yontem ve Teknikleri. Ankara: Detay|




Rizaoglu, B. Hanger, M. (2005). Menii ve Yonetimi, Ankara: Detay|
'Yayincilik

Tiirkan, C. (2009). Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama. Ankara:
Cemalturkan Yayinlari

Seving, E.K. (2009). Sonsuz Tiirk Mutfag:. istanbul: Dogan Kitap

Halic1, N. (2009). Tiirk Mutfag:. Istanbul: Oglak Yaymcilik

Sandik¢ioglu, T. Sahin, H. (2016). Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Eskisehir:
/Anadolu Universitesi Yaynlari

SURKAYV (2014). Diinyanin En Eski Mutfagi Sanlurfa, Ankara: Surkav
'Yayinlari

Ozcan, O. Demir, A. (2013). Sos Hazirlama ve Pisirme Teknikleri.
[stanbul: Mutfak Kitap Yaymlar




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Diinya Mutfaklar1 (10)

Dersin AKTS’si

8

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Hafize Ozbudun

Dersin Giin ve Saati

Persembe 17.00 - 22.50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cargsamba 16.00 - 16.50

fletisim Bilgileri

hozbudun@harran.edu.tr

Ogretim Yéntemi ve Derse
Hazirhk

Yiiz yiize, konu anlatim, soru-yanit, 6rnek dokuman inceleme.
(Ogrenciler derse gelmeden dnce konu hakkinda yardime1 kaynaklardan ve
ulagabilecekleri diger kaynaklardan 6n bilgi edineceklerdir.)

Dersin Amaci

Diinya mutfak kiiltiiriiniin arastirilarak, bu mutfaklardan yemekler hazirlanmasi,
yeni yemek regetelerinin tasarlanmasi ve mesleki gelisime iligkin faaliyetlerin
yiiriitiilmesi yeterliklerinin kazandirilmasi.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda égrenci;

1. Osmanl Saray mutfagi yemeklerini arastirip, pisirip, servise hazir hale getirir,

2. Uzak Dogu ve Asya mutfak kiiltliriini aragtirip, yemeklerini pisirip, servise
hazir hale getirir,

3. Akdeniz mutfak kiiltiiriinii aragtirip, yemeklerini pisirip, servise hazir hale
getirir,

4. Orta Dogu ve Kuzey Afrika mutfak kiiltiiriinii arastirip, yemeklerini pisirip

servise hazir hale getirir,

. Avrupa mutfak kiiltiiriinii arastirip, yemeklerini pisirip servise hazir hale getirir,

6. Denizagir1 iilkelerin mutfak kiiltiirini arastirip, yemeklerini pisirip, servise
hazir hale getirir,

7. Dini inanglara, 6rf ve adetlere gore yemekleri arastirip, yemeklerini pisirip,
servise hazir hale getirir,

8. Yeni yemek regeteleri tasarlar,

9. Mesleki gelisime iliskin faaliyetleri yliriitiir.

(62}

Haftahk Ders Konular1

01. Hafta: Osmanli Saray Mutfagi, Osmanli Saray Mutfag: Yemekleri

02. Hafta: Uzak Dogu /Asya Mutfagi

03. Hafta: Uzak Dogu ve Asya mutfak kiiltiirine uygun yemekler pisirmek

04. Hafta: Akdeniz Mutfagi

05. Hafta: Akdeniz Mutfagi Yemekleri

06. Hafta: Orta ve Kuzey Afrika Mutfagi, Orta Dogu ve Kuzey Afrika Mutfag:
Yemekleri

07. Hafta: Avrupa Mutfagi, Avrupa Mutfagi Yemekleri

08. Hafta: Denizasir iilke mutfagi, Denizasir1 iilke mutfagi yemekleri pisirme
Sebze Hazirlik Bolliimiinii Planlama

09. Hafta: Islam dinine uygun yemek hazirlama, Hristiyan dinine uygun yemek
hazirlama

10. Hafta: Musevi dinine uygun yemek hazirlama, diger dinlere uygun yemek
hazirlama

11. Hafta: Yeni yemek recetesi tasarlanmasi

12. Hafta: Uygulamali Sinav

13. Hafta: Yeni yapilan yemegi tadima sunma, yapilan yemegin fotograflamak
14. Hafta: Yaninda ¢alisanlara egitim verme, yayin ve dokiiman hazirlama,
meslek ile ilgili toplanti, seminer, konferans, fuar, festival, yarisma, yayinlari takip
etme

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, ders konularini igeren 1 (bir) Uygulamali
Simav yapilacaktir.

Ara Smav: %30

1 Uygulamah Sinav: %20

Yaryil Sonu Simmavi: %50

Ara Smav Tarih ve Saati: MYO tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde
yapilacaktir.

Uygulamahl Sinav Tarihi: 12. Hafta (30 Nisan 2020, Persembe, ders saatinde)

Kaynaklar

Ainley, S. (2011). Diinya Mutfag:. Istanbul: Is Bankasi Yayinlar
Bilgin, A. (2004). Osmanh Saray Mutfag:. Istanbul: Kitabevi Yayinlari
Giirbiiz, B. (2007). Diinya Mutfagi. Antalya: Umut Tan1 Saglik Matbaa
Sarugik, M.(2017). Uluslararas: Gastronomi. Ankara: Detay Yayincilik
Savkay, T. (2000). Osmanli Mutfag:. Istanbul: Sekerbank Yayinlart
Yildiz, E. Sarugik, M. (2016). Diinya Mutfaklar:l. Eskisehir: Anadolu
Universitesi Yayinlar




Program Ogrenme Ciktilar ile
Ders Ogrenim Ciktilar iliskisi Tablosu
PCl1 | PC2 |PC3| PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14 | PC15
0ocC1 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0C2 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0cC3 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0C4 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0Cs 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0Cé 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0oc7 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0Cs 5 5 5 5 5 5 3 5 5 5 3 5 5 3 5
0C9 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 2 3 2 2 5
OC: Ogrenme Ciktilar1  PC: Program Ciktilar
Katla 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi sii iisii iikse ok Yiikse
Program Ciktilar1 ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 |PC10 |PC11 |PC12 | PC13 | PC14 |PC15
Diinya
Mutfaklar1 | 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 4 5 5 4 5
(10)




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Diinya Mutfaklar1

Dersin AKTS’si

8

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Hafize Ozbudun

Dersin Giin ve Saati

Persembe 08.00 - 16.50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cargsamba 08.00 - 08.50

fletisim Bilgileri

hozbudun@harran.edu.tr

Ogretim Yéntemi ve Derse
Hazirhk

Yiiz yiize, konu anlatim, soru-yanit, 6rnek dokuman inceleme.
(Ogrenciler derse gelmeden dnce konu hakkinda yardime1 kaynaklardan ve
ulagabilecekleri diger kaynaklardan 6n bilgi edineceklerdir.)

Dersin Amaci

Diinya mutfak kiiltiiriiniin arastirilarak, bu mutfaklardan yemekler hazirlanmasi,
yeni yemek regetelerinin tasarlanmasi ve mesleki gelisime iligkin faaliyetlerin
yiiriitiilmesi yeterliklerinin kazandirilmasi.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda égrenci;

1. Osmanl Saray mutfagi yemeklerini arastirip, pisirip, servise hazir hale getirir,

2. Uzak Dogu ve Asya mutfak kiiltliriini aragtirip, yemeklerini pisirip, servise
hazir hale getirir,

3. Akdeniz mutfak kiiltiiriinii aragtirip, yemeklerini pisirip, servise hazir hale
getirir,

4. Orta Dogu ve Kuzey Afrika mutfak kiiltiiriinii arastirip, yemeklerini pisirip

servise hazir hale getirir,

. Avrupa mutfak kiiltiiriinii arastirip, yemeklerini pisirip servise hazir hale getirir,

6. Denizagir1 iilkelerin mutfak kiiltiirini arastirip, yemeklerini pisirip, servise
hazir hale getirir,

7. Dini inanglara, 6rf ve adetlere gore yemekleri arastirip, yemeklerini pisirip,
servise hazir hale getirir,

8. Yeni yemek regeteleri tasarlar,

9. Mesleki gelisime iliskin faaliyetleri yliriitiir.

(62}

Haftahk Ders Konular1

01. Hafta: Osmanli Saray Mutfagi, Osmanli Saray Mutfag: Yemekleri

02. Hafta: Uzak Dogu /Asya Mutfagi

03. Hafta: Uzak Dogu ve Asya mutfak kiiltiirine uygun yemekler pisirmek

04. Hafta: Akdeniz Mutfagi

05. Hafta: Akdeniz Mutfagi Yemekleri

06. Hafta: Orta ve Kuzey Afrika Mutfagi, Orta Dogu ve Kuzey Afrika Mutfag:
Yemekleri

07. Hafta: Avrupa Mutfagi, Avrupa Mutfagi Yemekleri

08. Hafta: Denizasir iilke mutfagi, Denizasir1 iilke mutfagi yemekleri pisirme
Sebze Hazirlik Bolliimiinii Planlama

09. Hafta: Islam dinine uygun yemek hazirlama, Hristiyan dinine uygun yemek
hazirlama

10. Hafta: Musevi dinine uygun yemek hazirlama, diger dinlere uygun yemek
hazirlama

11. Hafta: Yeni yemek recetesi tasarlanmasi

12. Hafta: Uygulamali Sinav

13. Hafta: Yeni yapilan yemegi tadima sunma, yapilan yemegin fotograflamak
14. Hafta: Yaninda ¢alisanlara egitim verme, yayin ve dokiiman hazirlama,
meslek ile ilgili toplanti, seminer, konferans, fuar, festival, yarisma, yayinlari takip
etme

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, ders konularini igeren 1 (bir) Uygulamali
Simav yapilacaktir.

Ara Smav: %30

1 Uygulamah Sinav: %20

Yaryil Sonu Simmavi: %50

Ara Smav Tarih ve Saati: MYO tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde
yapilacaktir.

Uygulamah Sinav Tarihi: 12. Hafta (30 Nisan 2020, Persembe, ders saatinde)

Kaynaklar

Ainley, S. (2011). Diinya Mutfag:. Istanbul: Is Bankasi Yayinlar
Bilgin, A. (2004). Osmanh Saray Mutfag:. Istanbul: Kitabevi Yayinlari
Giirbiiz, B. (2007). Diinya Mutfagi. Antalya: Umut Tan1 Saglik Matbaa
Sarugik, M.(2017). Uluslararasi Gastronomi. Ankara: Detay Yayincilik
Savkay, T. (2000). Osmanli Mutfag:. Istanbul: Sekerbank Yayinlart
Yildiz, E. Sarugik, M. (2016). Diinya Mutfaklar:l. Eskisehir: Anadolu
Universitesi Yayinlar




Program Ogrenme Ciktilar ile
Ders Ogrenim Ciktilar iliskisi Tablosu
PCl1 | PC2 |PC3| PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14 | PC15
0C1 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0C2 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0cC3 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0ocC4 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0Cs 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0C6 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0oc7 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
0Cs 5 5 5 5 5 5 3 5 5 5 3 5 5 3 5
0C9 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 2 3 2 2 5
OC: Ogrenme Ciktilar1  PC: Program Ciktilar
Katk 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi sii iigii iikse ok Yiikse
Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi
Ders | PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 |PC10|PC11|PC12]|PC13|PC14 |PC15
Diinya
Mutfaklart 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 4 5




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Yoresel Mutfaklar(1. Ogretim.)

Dersin AKTS’si

7

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gér. Dilek KOCAK

Dersin Giin ve Saati

Sali 08:00-16:50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Sal1 12:00-13:00

iletisim Bilgileri

dilekkocak@harran.edu.tr 5053947878

Ogretim Yontemi ve Ders
Hazirhk

Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit. Derse hazirlik asamasinda, grenciler|
ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse gelmeden 6nce inceleyerek,
yemek regtelerini hazirlayarak gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili
calisma yapilacak.

Dersin Amaci

Bu derste yoresel mutfak kiiltiirlinii arastirarak bu yorelerin yemeklerini
hazirlamak yeterliklerini kazandirmak amaglanmaktadir

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;

1- Orta Anadolu bolgesi mutfak kiiltiirii konusunda aragtirma yapabilir,
2- Dogu Anadolu mutfak kiiltliri konusunda arastirma yapabilir,

3- Giineydogu Anadolu mutfak kiiltiirii konusunda arastirma yapabilir.
4- Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiirii konusunda arastirma yapabilir,

5- Ege mutfak kiiltlirii konusunda aragtirma yapabilir,

6- Karadeniz mutfak kiiltiirii konusunda arastirma yapabilir,

7- Trakya mutfak kiiltiirii konusunda arastirma yapabilir.

Dersin I¢erigi

Orta Anadolu Mutfagi, Orta Anadolu Mutfagr Yemekleri ,Dogu Anadolu
Bolgesi Mutfagi ,Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagr Yemekleri,Giineydogu

lAnadolu  Mutfagi,Giineydogu  Anadolu  Mutfagi  Yemekleri,Akdeniz
Mutfagi,Akdeniz ~ Mutfagt  Yemekleri,Ege = Mutfagi, Ege Mutfag
Yemekleri,Karadeniz ~ Bolgesi  Mutfagi,Karadeniz ~ Bolgesi  Mutfagi

[Yemekleri, Trakya MutfagiTrakya Mutfag: Yemekleri.

Haftalik Ders Konular

1.Hafta Orta Anadolu Mutfag:

2.Hafta Orta Anadolu Mutfagi Yemekleri

3.Hafta Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagi

4.Hafta Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagi Yemekleri
5.Hafta Giineydogu Anadolu Mutfagi

6.Hafta Giineydogu Anadolu Mutfagi Yemekleri

7.Hafta Akdeniz Mutfagi ve Akdeniz Mutfag1 Yemekleri
8.Hafta Ege Mutfagi

9. Hafta Ege Mutfagi Yemekleri

10.HaftaKaradeniz Bolgesi Mutfagi

11.HaftaKaradeniz Bolgesi Mutfagi Yemekleri (Kisa Zaman)
12.HaftaTrakya Mutfag:

13.HaftaTrakya Mutfag: Yemekleri

14 Hafta Y6re Mutfaginin Genel Degerlendirilmesi
15.HaftaGenel Tekrar

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, arastirma ¢aligmalarini kapsayan 1 (bir)
Kisa Smav yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin basari puanina etkisi
yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav : 30 %

Kisa Smav: 20% (Arastirma ¢aligmalarima yonelik)

'Yariyilsonu Sinav: : 50 %

Ara Siav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde
Kisa Sinav Tarih ve Saati: 14.04.2020 (Ders Saatinde)

Kaynaklar

Halic1,N.(2015),Giineydogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii
veYemekleri,Ar1 Basimevi
Sengiil, Serkan,(2017), Tiirkiye’nin Yoresel Mutfaklari,DetayYaymevi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Ziyafet Mutfag

Dersin AKTS’si

4

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Hafize Ozbudun

Dersin Giin ve Saati

Cargsamba 09.00 - 15.50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Pazartesi, 08.00 - 08.50

fletisim Bilgileri

hozbudun@harran.edu.tr

Ogretim Yéntemi ve Derse
Hazirhk

Yiiz yiize, konu anlatim, soru-yanit, 6rnek dokuman inceleme.
(Ogrenciler derse gelmeden dnce konu hakkinda yardime1 kaynaklardan ve
ulagabilecekleri diger kaynaklardan 6n bilgi edineceklerdir.)

Dersin Amaci

Yiyecekleri hazirlayip, cesitli servis sekillerine gore gruplara veya bireysel olarak
sunuma hazir hale getirilebilmesidir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Ziyafet organizasyonu yapar,

2. Out side Catering (isletme disinda verilen yiyecek icecek hizmetleri)
organizasyonu dncesi hazirliklar yapar,

3. Out side Catering faaliyetini yapar,

4. Acik biife yiyecekleri hazirlayabilir/hazirlar.

Haftalik Ders Konulari

01. Hafta: Ziyafet Yemeklerinin Hazirlanmasi

02. Hafta: Ziyafet Yemeklerinin Hazirlanmas1

03. Hafta: Ziyafet Yemeklerinin Sunuma Hazir Hale Getirilmesi

04. Hafta: Ziyafet Yemeklerinin Sunuma Hazir Hale Getirilmesi

05. Hafta: Catering Organizasyonunu Planlayarak Ornek Sunum Hazirlanmasi
06. Hafta: Catering Organizasyonunu Planlayarak Ornek Sunum Hazirlanmasi
07. Hafta: Uygulama Sinavi

08. Hafta: Uygun Arag¢ ve Gereglerin Hazirlanip Yemeklerin Sunuma
Hazirlanmast

09. Hafta: Catering Faaliyeti Sonrasi Geri Bildirim Alinmasi

10. Hafta: Uygulama Sinavi

11. Hafta: Acik Biife icin Kahvalt1 Biifesinin Hazirlanmasi

12. Hafta: Acik Biife icin Kahvalt1 Biifesinin Hazirlanmasi

13. Hafta: Acik Biife I¢in Yemek ve Kokteyl Hazirlanmasi

14. Hafta: Acik Biife I¢in Yemek ve Kokteyl Hazirlanmasi

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Smav, ders konularini igeren 2 (iki) Uygulamali
Smav yapilacaktir.

Ara Smav: %30

1. Uygulamah Smav: %10

2. Uygulamah Smav: %10

Yaryil Sonu Smavi: %50

Ara Smav Tarih ve Saati: MYO tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde
yapilacaktir.

1. Uygulamal Sinav Tarihi: 10. Hafta (26 Mart 2020 Carsamba, ders saatinde)
2. Uygulamali Siav Tarihi: 10. Hafta (09 Nisan 2020 Carsamba, ders saatinde)

Kaynaklar

Giirel, M., Giirel G. (1994). Servis ve Bar. Antalya: MEB Yaynlar.
Seving, N. (2008). Ziyafet ve Ikram Yénetimi, Ankara: Detay Yaymcilik.
Kogak, N. (2004). Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi, Ankara: Detay Yaymcilik.




Program Ogrenme Ciktilan ile
Ders Ogrenim Ciktilar1 Iliskisi Tablosu

C1 ] PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PCI10 | PC11 | PC12 | PCI3 | PC14 | PCI5
0OC1 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
0C2 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
0C3 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
0C4 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilari
Katki - - .. ..
Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin liskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PCl14 | PCI5
Ziyafet
Mutfag: 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Ziyafet Mutfag

Dersin AKTS’si

4

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Hafize Ozbudun

Dersin Giin ve Saati

Cargsamba 09.00 - 15.50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Pazartesi, 08.00 - 08.50

fletisim Bilgileri

hozbudun@harran.edu.tr

Ogretim Yéntemi ve Derse
Hazirhk

Yiiz yiize, konu anlatim, soru-yanit, 6rnek dokuman inceleme.
(Ogrenciler derse gelmeden dnce konu hakkinda yardime1 kaynaklardan ve
ulagabilecekleri diger kaynaklardan 6n bilgi edineceklerdir.)

Dersin Amaci

Yiyecekleri hazirlayip, cesitli servis sekillerine gore gruplara veya bireysel olarak
sunuma hazir hale getirilebilmesidir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Ziyafet organizasyonu yapar,

2. Out side Catering (isletme disinda verilen yiyecek icecek hizmetleri)
organizasyonu dncesi hazirliklar yapar,

3. Out side Catering faaliyetini yapar,

4. Acik biife yiyecekleri hazirlayabilir/hazirlar.

Haftalik Ders Konulari

01. Hafta: Ziyafet Yemeklerinin Hazirlanmasi

02. Hafta: Ziyafet Yemeklerinin Hazirlanmas1

03. Hafta: Ziyafet Yemeklerinin Sunuma Hazir Hale Getirilmesi

04. Hafta: Ziyafet Yemeklerinin Sunuma Hazir Hale Getirilmesi

05. Hafta: Catering Organizasyonunu Planlayarak Ornek Sunum Hazirlanmasi
06. Hafta: Catering Organizasyonunu Planlayarak Ornek Sunum Hazirlanmasi
07. Hafta: Uygulama Sinavi

08. Hafta: Uygun Arag¢ ve Gereglerin Hazirlanip Yemeklerin Sunuma
Hazirlanmast

09. Hafta: Catering Faaliyeti Sonrasi Geri Bildirim Alinmasi

10. Hafta: Uygulama Sinavi

11. Hafta: Acik Biife icin Kahvalt1 Biifesinin Hazirlanmasi

12. Hafta: Acik Biife icin Kahvalt1 Biifesinin Hazirlanmasi

13. Hafta: Acik Biife I¢in Yemek ve Kokteyl Hazirlanmasi

14. Hafta: Acik Biife I¢in Yemek ve Kokteyl Hazirlanmasi

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Smav, ders konularini igeren 2 (iki) Uygulamali
Smav yapilacaktir.

Ara Smav: %30

1. Uygulamah Smav: %10

2. Uygulamah Smav: %10

Yaryil Sonu Smavi: %50

Ara Smav Tarih ve Saati: MYO tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde
yapilacaktir.

1. Uygulamal Sinav Tarihi: 10. Hafta (26 Mart 2020 Carsamba, ders saatinde)
2. Uygulamali Siav Tarihi: 10. Hafta (09 Nisan 2020 Carsamba, ders saatinde)

Kaynaklar

Giirel, M., Giirel G. (1994). Servis ve Bar. Antalya: MEB Yaynlar.
Seving, N. (2008). Ziyafet ve Ikram Yénetimi, Ankara: Detay Yaymcilik.
Kogak, N. (2004). Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi, Ankara: Detay Yaymcilik.




Program Ogrenme Ciktilan ile
Ders Ogrenim Ciktilar1 Iliskisi Tablosu

C1 ] PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PCI10 | PC11 | PC12 | PCI3 | PC14 | PCI5
0OC1 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
0C2 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
0C3 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
0C4 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilari
Katki - - .. ..
Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin liskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PCl14 | PCI5
Ziyafet
Mutfag: 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5




