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Dersin Amaci :

Bu dersin amaci genel olarak yemek pisirme yontemlerini inceleyim hangi pisirme teknigi daha saglikli hangisi daha lezzetli bunu belirleyip saglik mi yoksa lezzet mi bir yemekte 6n planda yoksa ikisi de mi 6nemli
olduguna 6grenci ile tartisarak karar vermektir. Ayrica sagliksiz oldugu dustndlen bir pisirme yéntemini daha saglikhi bir hale nasil gevirebiliriz sorusuna cevap aranmaktadir.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Bu dersin igerigi sekiz hafta ders veren tarafinda teori analatildiktan sonra bir ara sinav ve sonrasinda 6grenci ile tartisarak saglik mi lezzet mi 6nemli bunu belirleyip daha sonra 6grenciye uygulama yaptirip final

sinavinin bitisiyle bu ders dénemini tamamlamaktadir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Akademik yayinlar, kitiiphanedeki stireli yayinlar
Ders notlari ve 6grenci ders igerigi ile alakall her turlt ders kitabindan yararlanmakta serbesttir. Ayrica ders anlatim notlari da ders veren hocanin akademik web
sayfasinda mevcuttur.
http://turizm.gantep.edu.tr/pages.php? url=akademik-personel-80
Ara sinav, uygulama sinavi ve final sinavi
Ders Yapisi
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Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirlik Dékiimanlar
1 Yemek pisirme nedir genel bir tanimlamak ve yemekleri neden pisiririz sorusunu irdelemektir. Uzaktan Egitim, Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek Ders notlari ve &grenci  ders iceridi ile alakall her
¢Oziimler, dokiiman incelemesi. Derse hazirlik o y N
e ; tiirlii ders kitabindan yararlanmakta serbesttir.
asamasinda, grenciler ders kaynaklarindan her Ayrica ders anlatim ngtlarl da ders veren hocanin
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce akademik web sayfasinda meveuttur
inceleyerek gelmeleri beklenilmektedir. Y .
2 Pisirme yontemleri genel olarak gruplandirmak ve bunlari agiklamak Uzaktan Egitim, Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek Ders notlari ve &grenci  ders iceridi ile alakall her
¢Oziimler, dokiiman incelemesi. Derse hazirlik o y N
e ; tiirlii ders kitabindan yararlanmakta serbesttir.
asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her Ayrica ders anlatim ngtlarl da ders veren hocanin
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce akademik web sayfasinda meveuttur
inceleyerek gelmeleri beklenilmektedir. Y .
3 Suda pigirme yontemlerini teorik olarak anlatmak Uzaktan Egitim, Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek Ders notlari ve &grenci  ders iceridi ile alakall her
¢Oziimler, dokiiman incelemesi. Derse hazirlik o y N
e ; tiirlii ders kitabindan yararlanmakta serbesttir.
asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her Ayrica ders anlatim ngtlarl da ders veren hocanin
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce akademik web sayfasinda meveuttur
inceleyerek gelmeleri beklenilmektedir. Y .
4 Buharda pisirme yontemlerini teorik olarak anlatmak Uzaktan Egitim, Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek Ders notlari ve &grenci  ders iceridi ile alakall her
¢Oziimler, dokiiman incelemesi. Derse hazirlik o y N
e ; tiirlii ders kitabindan yararlanmakta serbesttir.
asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her Ayrica ders anlatim ngtlarl da ders veren hocanin
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce akademik web sayfasinda meveuttur
inceleyerek gelmeleri beklenilmektedir. Y .
5 Kuru 1sida pisirme yontemlerini teorik olarak anlatmak Uzaktan Egitim, Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek Ders notlari ve &grenci  ders iceridi ile alakall her
¢Oziimler, dokiiman incelemesi. Derse hazirlik o y N
e ; tiirlii ders kitabindan yararlanmakta serbesttir.
asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her Ayrica ders anlatim ngtlarl da ders veren hocanin
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce akademik web sayfasinda meveuttur
inceleyerek gelmeleri beklenilmektedir. Y .
6 Yagda pigirme yontemlerini teorik olarak anlatmak Uzaktan Egitim, Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek Ders notlari ve &grenci- ders iceridi ile alakall her
¢Oziimler, dokiiman incelemesi. Derse hazirlik o y N
e ; tiirli ders kitabindan yararlanmakta serbesttir.
asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her Ayrica ders anlatim ngtlarl da ders veren hocanin
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce akademik web sayfasinda meveuttur
inceleyerek gelmeleri beklenilmektedir. Y .
7 Suda pisirme yontemlerini teorik olarak anlatmak Uzaktan Egitim, Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek Ders notlari ve &grenci  ders iceridi ile alakall her
¢Oziimler, dokiiman incelemesi. Derse hazirlik o y N
e ; tiirlii ders kitabindan yararlanmakta serbesttir.
asamasinda, grenciler ders kaynaklarindan her Ayrica ders anlatim ngtlarl da ders veren hocanin
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce akademik web sayfasinda meveuttur
inceleyerek gelmeleri beklenilmektedir. Y .
8 - o
Ara sinav Ders notlari ve 6grenci ders igeridi ile alakall her
turli ders kitabindan yararlanmakta serbesttir.
Ayrica ders anlatim notlari da ders veren hocanin
akademik web sayfasinda mevcuttur.
9 Mutfakta kullanilan ana ve ara soslarin yemegin lezzeti ve saghgi tizerindeki etkisini irdelemek Uzaktan Egitim, Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek Ders notlari ve &grenci  ders iceridi ile alakall her
gozlimler, dokiiman incelemesi. Derse hazirlik o y N
e ; tiirlii ders kitabindan yararlanmakta serbesttir.
asamasinda, Sgrenciler ders kaynaklarindan her Ayrica ders anlatim ngtlarl da ders veren hocanin
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce akademik web sayfasinda meveuttur
inceleyerek gelmeleri beklenilmektedir. Y .
10 Yiyecek dograma sekilerinin yemegin pisirme yontemine, lezzetine ve sagligina olan etkisini Uzaktan Egitim, Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek - . o
agiklamak. ¢Oztimler, dokiiman incelemesi. Derse hazirlik Eﬁﬁ gglt'lsall:it‘; i;%f:?ag?'{:r:ﬁfgﬁzalls;éaeksﬂlir her
asamasinda, 6grendler ders kaynaklarindan her Ayrica ders anlatim notlari da ders veren hoca.nln
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce akademik web sayfasinda meveuttur
inceleyerek gelmeleri beklenilmektedir. Y .
12 Besin gruplari igin pisirmede dikkat edilmesi gereken hususlarin agiklanmasi Uzaktan Egitim, Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek Ders notlari ve &grenci  ders iceridi ile alakall her
gozlimler, dokiiman incelemesi. Derse hazirlik o y N
e ; tiirlii ders kitabindan yararlanmakta serbesttir.
asamasinda, Sgrenciler ders kaynaklarindan her Ayrica ders anlatim ngtlarl da ders veren hocanin
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce akademik web sayfasinda meveuttur
inceleyerek gelmeleri beklenilmektedir. Y .
13 Yemek pisirmede kullanilan tencerenin yapildigi malzemenin yemegin lezzeti ve saghdi lizerine olan Uzaktan Egitim, Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek

etkisinin anlatiimasi

gozlimler, dokiiman incelemesi. Derse hazirlik
asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce
inceleyerek gelmeleri beklenilmektedir.

Ders notlari ve 6grenci ders igeridi ile alakali her
turli ders kitabindan yararlanmakta serbesttir.
Ayrica ders anlatim notlari da ders veren hocanin
akademik web sayfasinda mevcuttur.
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Ders Konulan

Hafta Konu

14

Uygulamali final sinavi

On Hazirlik Dékiimanlar

Ders notlari ve 6grenci ders igeridi ile alakali her
turli ders kitabindan yararlanmakta serbesttir.
Ayrica ders anlatim notlari da ders veren hocanin
akademik web sayfasinda mevcuttur.

|Ders icin Onerilen Diger Dersler

GMS899 Uzmanlik Alani
GMS799 Seminer

| Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No
004

Aciklama
Ara sinav, yariyil sonu sinavi ve uygulamalar

| Programin Ogrenme Giktilari

Sira No
P01
P05

P06
P07
P09
P03
P08
P10
P02
P04
P11

Aciklama

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlar,kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili yliksek lisans diizeyinde kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur.

Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahiptir.

Gastronominin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim teknolojilerini kullanabilir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanina yonelik donanima sahip olur ve edindigi bilgi ve becerileri uygulayabilir

Gastronomi ile ilgili mevzuati temel deger ve ilkeleri izleyebilir ve bunlara uygun davranabilir.

Mesleki sorunlari/konulari tartisirken, galismalarini yiritirken bilimsel yontem ve etik ilkeleri uygular.

Tirk ve diinya mutfak sanatlarinin tim inceliklerini en iyi sekilde bilir ve uygulayabilir.

Gastronomi alani ile ilgili bilgileri toplar, gdziimler ve yorumlayabilir.

Lisans yeterliklerine dayali olarak, gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki bilgilerini uzmanlik diizeyinde gelistirir.

Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibidir.
Gastronomi alani ile ilgili meslekler ve is alanlari hakkinda detayl bilgi sahibi olur.
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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