Dersin Adi

Mutfak Sanatlan

Onkosullar
Dersin dili
Dersin Tiri

Dersin 6grenme ve
ogretme teknikleri

Dersin sorumlusu(lart)

Dersin amac1

Dersin d6grenme
ciktilart

Kaynaklar

Teori Uygulama Laboratuvar
(saat/hafta) (saat/hafta) (saat/hafta)

SBF126 |2.Yariyil/ Bahar 0 0 2 4

Yok

Tiirkge

Se¢cmeli

Anlatim,

Soru-Yanit,

Beyin Firtinasi,
Gosterme,

Uygulama - Alistirma

Kodu Yaryill AKTS

Bu ders kapsaminda mutfak sanatinin tarihsel gelisiminin degerlendirilmesi, temel
pisirme tekniklerinin gosterilmesi ve Slisleme sanatlarinda kullanilacak kalip ve diger
tekniklerin gosterilmesidir.

1. Mutfak sanatinin tarihsel gelisiminin degerlendirebilme

2. Temel pisirme tekniklerinin gosterebilme

3. Siisleme sanatlarinda kullanilacak kalip ve diger teknikleri gosterebilme

Haftalik Ders Konulari:

HAFTALAR
1. Hafta
2. Hafta
3. Hafta
4. Hafta
5. Hafta
6. Hafta
7. Hafta
8. Hafta
9. Hafta
10. Hafta
11. Hafta
12. Hafta
13. Hafta
14. Hafta
15. Hafta

TARTISILACAK iISLENECEK KONULAR
Mutfak sanatinin tarihsel gelisimi ve mutfakta is bolimii
Mutfakta kullanilan teknikler, yiyecek malzemeleri, yiyecek aligkanliklar: ve gelenekler
Mutfak arag¢ ve gereglerinin giivenli kullanimini ve temel pisirme tekniklerinin gosterilmesi
Tiim salatalar, salata soslar1, mezeler, kanepeler, soguk baslangiglarin hazirlama ve sunum
teknikleri

Corbalar. sebzeler, ¢esitli hamur malzemeler (makarna ,piring ¢esitleri,nigastali yiyecekler),
garnitiirlerin hazirlanislari ve sunumlari

Corbalar. sebzeler, ¢esitli hamur malzemeler (makarna ,piring ¢esitleri,nisastal yiyecekler),
garnitiirlerin hazirlanislart ve sunumlari

Pasta, tatli ve hamur islerinin yapiminin temel kurallar1 ve yapilip sunulmasi; temel pasta
stisleme sanati

ILARA SINAV

Soguk biife {irlinlerinin (sosis, salam, peynir, orddvrler vb.) ve etlerin hazirlanmasi, siislenmesi
Ve sunumu.

Et, kiimes hayvanlari, balik ve sebze yemeklerinin soslari, bu malzemelerden stok hazirlanmasi
Vejeteryan yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu.

Cesitli tilkelerden alinacak farkli teknikler ve malzemelerle bu mutfaklardan 6rneklerin
hazirlanmasi

Kuzey, Orta ve Gliney Amerika ile Avustralya ,Yeni Zelenda mutfagi, malzemeleri ve yiyecek
sunumlarinin uygulamali olarak islenmesi.

Modern teknik uygulamalarinin klasik uygulamalarla birlestirilerek yaratict sunum ve hazirlama
tekniklerinin pratik uygulamasi

Modern teknik uygulamalarinin klasik uygulamalarla birlestirilerek yaratict sunum ve hazirlama
tekniklerinin pratik uygulamasi



Ogrenci is Yiikii Tablosu

Etkinlikler Sayisi | Siiresi | Toplam I Yiikii
Ders

Laboratuvar 14 2 28
Uygulama

Alan Calismasi

Sinif Digi Ders Galisma Siiresi (Serbest ¢alima/Grup Calismasi/On Calisma) 14 3 42
Sunum (Video ¢ekmek/Poster hazirlama/Sézel Sunum Yapma/Odak Grup 1 10 10

Gorismesi/Anket Uygulama/Gozlem ve Rapor Yazma)

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Caligmasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Yariyil igi sinavlari 1 10 10
Yaryil sonu sinavlari 1 10 10
Toplam ig yiikii (saat) / 25(s) 100/25=4

Ders AKTS 4

Degerlendirme Sistemi

Yaryil igi Caligmalari Sayisi Katki Pay!
Ara Sinav

Kisa Sinav

Laboratuvar 1 %50
Uygulama

Alan Calismasi

Derse Ozgii Staj (Varsa)

Odevler

Sunum ve Seminer

Projeler

Diger

Yanyil igi galigmalarin toplami %50
Yariyil sonu galigmalari

Final

Odev

Uygulama

Laboratuvar 1 %50
Yaryil sonu galigmalarin toplami %50
Yariyil i¢i Calismalarinin Bagari Notuna Katkis! %50
Yarlyil Sonu Sinavinin Bagari Notuna Katkisi %50
Basari notunun toplami 100




Dersin Ogrenme Ciktilan ile Program Y eterliliklerin iliskilendirilmesi

Program Yeterlilikleri

Dersin Ogrenme

Ciktilan
oC1 | O0C2 | OC3
1. Mesleki rol ve iglevlerini yerine getirmek i¢in gerekli bilgi
ve becerilere sahiptir.
2. Mesleki uygulamalarina temel olusturan kuram ve modelleri
bilir.
3. Birey ve meslek {iyesi olmanin gerektirdigi genel kiiltiir 4 4 4
bilgisine sahiptir.
4. Hemsgirelik uygulamalarim mesleki ilke ve standartlar
dogrultusunda gerceklestirir.
5. Birey, aile ve toplumun saglik bakim gereksinimlerini
biitiincii yaklasimla hemsirelik siireci dogrultusunda karsilar.
6. Etkili iletisim becerilerini kullanir.
7. Mesleki uygulama ve arastirmalarinda bilisim ve bakim
teknolojilerini kullanir.
8. Hemsirelik uygulamalarinda bilimsel ilke ve yontemleri
kullanir.
9. Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri izler ve
meslektaslari ile iletisim kurar.
10. | Hemsirelik uygulamalarinda, mesleki etik ilke ve degerlere
uygun davranir.
11. | Hemsirelik uygulamalarinda ilgili yasa, yonetmelik ve
mevzuati dikkate alir.
12. | Hemsirelik meslegini etkileyen politikalar1 ve yasalari izler.
13. | Ogrenme-dgretme ve ydnetim siirecini hemsirelik
uygulamalarinda kullanir.
14. | Yasam boyu 6grenme, sorun ¢ézme ve elestirel diisiinme 5 5 5
becerilerini kullanir.
15. | Toplumsal sorumluluk bilinci ile saglik ekibi ve diger
disiplinlerle isbirligi i¢inde arastirma, proje ve etkinliklerde
yer alir.
16. | Profesyonel gelisime katkida bulunacak etkinliklerde yer
alir.
17. | Profesyonel kimligi ile meslektaslarina rol model ve topluma
ornek olur.
18. | Temel deger ve sosyal haklarin evrenselligini gozetir.

Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Diisiik, 2: Diisiik/Orta, 3: Orta, 4: Yiiksek, 5: Miikemmel




