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DERS iZLENCESI
Dersin Ad1 Yemek Siisleme Sanati
Dersin AKTS’si 3

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Dilek KOCAK

Dersin Giin ve Saati

Pazartesi 15:00-16:50

Dersin Goriisme Giin
ve Saati

Sal1 15:00-16:00

Ogretim Yontemi ve
Ders Hazirhk

Yiiz ylize, konu anlatim, soru-cevap, Ornek c¢oziimler, dokiiman incelemesi,
uygulama ¢alismasi

Derse hazirlik asamasinda 6grencilerden, haftanin konusunu arasrtirmalari, derste
yapilmasi planlanan etkinliklere hazirlanmalari, gerektiginde kisisel bakim
kurallarini uygulayip, as¢ilik iiniformalarini giyerek uygulama etkinliklerine
katilmalar1 ve etkinlikleri yiiriitmeleri beklenmektedir.

Dersin Amaci

“Goze hos gelen servis tabagi hazirlayabilme becerisi ve dekorlu agik biife
hazirlayabilme becerisi” kazandirmak amaglanmaktadir.

Dersin Ogrenme
Ciktilan

Bu dersin sonunda 6grenci:

1. Yemek siisleme sanatinin tanimini yapar, dzelliklerini aciklar.

2. Tabak siislemenin temel prensiplerini bilir ve mutfak iiriinlerinde uygular.
3. Basit sebze ve meyve dekorlarini hazirlar.

4. Basit biife dekorlar1 ve biife i¢in ayna hazirlar.

5. Pastane tirtinleri i¢in dekor hazirlar.

6. Yemek fotograflar ¢ekmeyi ve sosyal medyada yayinlamayi bilir.

Haftalik Ders Konular

1.Hafta Siisleme, Estetik, Renk ve Kompozisyon Bilgisi

2.Hafta Temel Yemek Fotografi Cekim Bilgisi, Fotograflar1 Sosyal Medyada
Paylasma Bilgisi

3.Hafta Temel Yemek Fotografi Cekim Bilgisi, Fotograflar1 Sosyal Medyada
Paylasma Bilgisi.

4.Hafta Siislemede Kullanilan Ara¢-Gerecler, Siisleme Tiirleri, Tabak Sunumunun
Temel Prensipleri (Renk, Sekil, Doku, Is1, Tat, Porsiyon Boyutu, Porsiyon
Miktarinin Dengelenmesi, Tabakta Yiyeceklerin Diizenlemesi, Dogru Tabak Secimi)

S.Hafta Tabak Sunumu Sanati: Klasik Tabaklama Modelleri, Serbest Tabaklama
Modelleri, Landscape Model, Sos Cekme, Cizgi Cekme, Daire ve U¢gen Olusturma
Sunumlari

6.Hafta HaftaSiisleme Uriinleri ve Sos Kullanim1: Taze Otlar, Cigekler, Mikro
Filizler, Choux Hamuru, Tuile Yapimi, Dekor Hamur Kullanimi, Kuru Meyveler
Ana Soslar, Tiirev Soslar, Cektirme Soslar, Glaze Soslar, Tuzlu ve Hamur
Uriinlerinde Sos Kullanimi, Tatli Soslari.

7.Hafta Hafta Sicak Yemeklerde Susleme.

8.Hafta HaftaSoguk Yemeklerde ve Salatalarda Siisleme.

9.Hafta HaftaCorbalarda Siisleme.

10.Hafta HaftaHamur Islerinde Siisleme.

11.Hafta HaftaTatlilarda Siisleme.

12.Hafta HaftaCikolata ile Siislemeler.

13.Hafta HaftaPasta Siislemeleri ve Seker Hamuru Uygulamalari.

14.Hafta HaftaAcik Biife Siislemesi (Biife i¢in ayna hazirlama, sebze, meyve

dekorlar1 hazirlama).
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Degerlendirme Biitlinleme
Demirtas, H. (1998). Hasim Usta ile Mutfak Sanati, Istanbul: Sena Y.
Kaynaklar Telli, F . (1997). Soguk Mutfak, A¢ik Biife ve Siisleme Sanati, Istanbul: Donence Y.

Degerlendirme Sistemi

Sinavlarla ilgili tiim siiregler (stnav agirligi, tarihi, vb.) Universite Senatosunun daha sonra alacag: kararlar
dogrultusunda belirlenecektir

PCl1 |PC2 | PC3 |PC4 | PC5 |PC6 | PC7 | PC8 | PC9 PC10 PC11 | PCI2
ocC1 3 2 2 - - 2 - 3 - - - 3
0C2 3 2 2 - - 2 - 4 - 2 - 3
0C3 3 2 2 - - 2 - 4 - 2 - 3
0c4 3 2 2 - - 2 - 4 - 2 - 3
0Cs 3 2 2 - - 2 - 4 - 2 - 3
0Ce6 3 5 4 - - 2 - 3 - - - 5
Katki Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilar1 ve Ilgili Dersin iliskisi
PC 1 PC2 PC3 PC4 | PC5 PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PCI2
'Yemek Siisleme
Sanat 3 3 2 - - 2 - 4 - 1 - 3




