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AS101 - MUTFAK UYGULAMALARINA GIRIiS - Urgiip Sebahat ve Erol Tokstz Turizm Meslek Yiiksekokulu - Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri B&Iimi
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, 6grencilerin mutfak ortamina uyum stirecini destekleyerek mesleki gelisim icin gerekli temel bilgi, beceri ve tutumlari kazanmalarini saglamaktir.
Ogrencilerin mutfakta diizen, hijyen ve giivenlik konularinda biling gelistirmeleri ve bu dogrultuda uygulamalara hazirlanarak profesyonel mutfaklarda etkin bir sekilde
gorev alabilecek donanima ulasmalari hedeflenmektedir.

Dersin Igerigi

Ders, Mutfak kavrami ve mutfak cesitleri, endtstriyel mutfak tipleri ve yerlesimi, endistriyel mutfak organizasyonu ve gorev tanimlari, endistriyel mutfaklarda kullanilan
ekipmanlar, endustriyel mutfaklarda hijyen ve sanitasyon, endustriyel mutfak terminolojisi ve mutfak terimleri, mutfakta saglik ve gtivenlik, dograma ustilleri, temel
soslar, fondlar, stoklar, corbalar, pilavlar, makarnalar, sebze garnitlrleri, et cesitleri ve etlerin yemek yapiminda kullaniimasi konularini icermektedir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

*Buyruk, L. (2021). Konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde mutfak yénetimi. Detay Yayincilik. *Aktas, A., & Ozdemir, B. (2012). Otel isletmelerinde mutfak yénetimi.
Detay Yayincilik. *Gokdemir, A., & Sokmen, A. (2005). Mutfak hizmetleri yonetimi. Detay Yayincilik. *Zencir, E. (2016). Temel Mutfak Teknikleri. Eskisehir: Anadolu
Universitesi Yayinlari, 1. *Sarusik, M., Ozbay , G., & Ceylan, V. (2020). Gastronomi Sézliigu. Detay Yayincilik. *Megep (Mesleki egitim ve 6gretim sisteminin
gliclendirilmesi projesi) yiyecek icecek hizmetleri Modiilleri. *Mutfak Uygulamalarina Giris Dersi 14 Haftalik Ders Notlari.

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yontemleri

Konu anlatimi. Soru cevap yéntemi. Tartisma. Gorsel kayit izleme. Mutfak uygulamalari. Geri bildirim.

Ders igin Onerilen Diger Hususlar

Dersin etkin bir bicimde yurutilebilmesi icin 6grencilerin diizenli devamlilik géstermeleri ve teorik bilgileri uygulamali calismalarla desteklemeleri beklenmektedir.
Uygulama stirecinde hijyen ve is glivenligi kurallarina titizlikle riayet edilmesi, derslere mutfak 6nliigl, bone ve kisisel mutfak seti ile katiim saglanmasi zorunludur. Ayrica
ogrencilerin, ders 6ncesinde ilgili kaynaklari incelemeleri ve haftalik hazirliklarini tamamlayarak derse gelmeleri 6grenme stirecinin niteligini artiracaktir.

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilari

Ogretim Gérevlisi Dr. Serkan ZARO,Ogretim Gérevlisi Seving ALKAN, Ogretim Gérevlisi Mahmut Dogan KAMIS.

Dersin Verilisi

Yiz Yize Egitim.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Ogr. Gér. Dr. Serkan Zaro

Program Ciktisi

1. Mutfak kavrami, endUstriyel mutfak cesitleri, organizasyonu ve ekipmanlari hakkinda temel bilgileri tanimlar ve siralar.

Mutfakta hijyen, sanitasyon, saglik ve gtvenlik kurallarinin 6nemini agiklar ve mesleki uygulamalara neden gerekli oldugunu yorumlar.

Enddstriyel mutfak terminolojisini dogru kullanarak temel hazirlik teknikleri, dograma usulleri, soslar, fondlar, corbalar, pilavlar, makarnalar, sebze garnittirleri ve et
yemekleri tizerine uygulama yapar.

4. Farkl mutfak tipleri ve ekipmanlarinin isleyisini inceleyerek uygulama sureclerinde etkin kullanimini degerlendirir.

5. Profesyonel mutfak ortamina uyum siirecinde diizen, hijyen ve giivenlik bilinci agisindan kendi uygulamalarini degerlendirir ve gelistirilmesi gereken alanlari
belirler.

Ogrenilen teknikleri ve malzemeleri birlestirerek basit meni &geleri tasarlar ve uygular.

7. Mutfak terminolojisini kullanarak takim icinde etkili iletisim kurar ve gorev paylasimina katki saglar.
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Haftalik icerikler

Ogretim
Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Metodlan Teorik Uygulama
1 *Buyruk, L. (2021). Konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde mutfak Konu anlatimi. Mutfak kavrami
yénetimi. Detay Yayinalik. Sayfa 1 ile 40 arasi. *Aktas, A, & Ozdemir, B. Soru cevap.  ve mutfak
(2012). Otel isletmelerinde mutfak yonetimi. Detay Yayincilik. Sayfa 2 ile 21 Tartisma. cesitleri.
arasl.
2 *Buyruk, L. (2021). Konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde mutfak Konu anlatimi. Endustriyel
yonetimi. Detay Yayincilik. Sayfa 57 ile 78 arasi. *Mutfak Uygulamalarina Soru cevap.  mutfak tipleri ve

Giris Dersi 2. Hafta Ders Notlari. Tartisma. yerlesimi.



Sira Hazirlik Bilgileri
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10

1

12

13

*Gokdemir, A, & Sokmen, A. (2005). Mutfak hizmetleri yonetimi. Detay
Yayincilik. Sayfa 21 ile 30 arasi. *Buyruk, L. (2021). Konaklama ve yiyecek
icecek isletmelerinde mutfak yonetimi. Detay Yayincilik. Sayfa 41 ile 56 arasi.

*Buyruk, L. (2021). Konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde mutfak
y&netimi. Detay Yayincilik. Sayfa 79 ile 110 arasi. *Gokdemir, A, & Sokmen,
A. (2005). Mutfak hizmetleri yonetimi. Detay Yayincilik. Sayfa 38 ile 47 arasi.

*Aktas, A, & Ozdemir, B. (2012). Otel isletmelerinde mutfak yénetimi. Detay
Yayincilik. Sayfa 242 ile 268. *Buyruk, L. (2021). Konaklama ve yiyecek icecek
isletmelerinde mutfak yonetimi. Detay Yayincilik. Sayfa 153 ile 184 arasi.
*Gokdemir, A, & S6kmen, A. (2005). Mutfak hizmetleri yonetimi. Detay
Yayincilik. Sayfa 51 ile 68 arasi.

*Sarnsik, M, Ozbay , G, & Ceylan, V. (2020). Gastronomi S&zIigi. Detay
Yayincilik.

*Gokdemir, A, & Sokmen, A. (2005). Mutfak hizmetleri yonetimi. Detay
Yayincilik. Sayfa 51 ile 66 arasi. *Buyruk, L. (2021). Konaklama ve yiyecek
icecek isletmelerinde mutfak yonetimi. Detay Yayincilik. Sayfa 185 ile 211
arasl.

*Zencir, E. (2016). Temel Mutfak Teknikleri. Eskisehir: Anadolu Universitesi
Yayinlari, 1. Sayfa 2 ile 13 arasi. *Mutfak Uygulamalarina Giris Dersi 9. Hafta
Ders Notlari.

*Zencir, E. (2016). Temel Mutfak Teknikleri. Eskisehir: Anadolu Universitesi
Yayinlari, 1. Sayfa 65-69 arasi. *Megep (Mesleki egitim ve dgretim sisteminin
glclendirilmesi projesi) yiyecek icecek hizmetleri Soslar Modilleri |, Il ve llI.
Modiil.

Zencir, E. (2016). Temel Mutfak Teknikleri. Eskisehir: Anadolu Universitesi
Yayinlari, 1. Sayfa 60 ile 80 arasi. **Megep (Mesleki egitim ve 6gretim
sisteminin gli¢lendirilmesi projesi) yiyecek icecek hizmetleri Fond ve Temel
Corbalar Modul.

*Megep (Mesleki egitim ve 6gretim sisteminin glclendirilmesi projesi)
yiyecek icecek hizmetleri Pilavlar Modull. *Megep (Mesleki egitim ve 6gretim
sisteminin glclendirilmesi projesi) yiyecek icecek hizmetleri Makarnalar
Modiild.

*Megep (Mesleki egitim ve 6gretim sisteminin glclendirilmesi projesi)
yiyecek icecek hizmetleri Sebze Garnitirleri Moduli. *Megep (Mesleki egitim
ve 6gretim sisteminin glclendirilmesi projesi) yiyecek icecek hizmetleri
Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama Modulu.

Ogretim

Laboratuvar Metodlan

Konu anlatimi.

Soru cevap.
Tartisma.
Lecture.
Question and
answer.
Discussion.

Konu anlatimi.

Soru cevap.
Tartisma.

Konu anlatimi.

Soru cevap.
Tartisma.

Konu anlatimi.

Soru cevap.
Tartisma.

Konu anlatimi.

Soru cevap.
Tartisma.
Lecture.

Konu anlatimi.

Soru cevap.
Tartisma.

Konu anlatimi.

Soru cevap.
Tartisma.
Uygulama.

Konu anlatimi.

Soru cevap.
Tartisma.

Konu anlatimi.

Soru cevap.
Tartisma.

Konu anlatimi.

Soru cevap.
Tartisma.

Teorik

Endustriyel
mutfak
organizasyonu ve
gorev tanimlari.

Endustriyel
mutfaklarda
kullanilan
ekipmanlar.

Endustriyel
mutfaklarda
hijyen ve
sanitasyon.

Endustriyel
mutfak
terminolojisi ve
mutfak terimleri.

Mutfakta saglik
ve guvenlik.

Ara Sinav (Vize
Sinavi).

Dograma usdlleri.

Temel soslar.

Fondlar. Stoklar.
Corbalar.

Pilavlar.
Makarnalar.

Sebze
garnitdrleri.

Uygulama

Kesme
calismalari.

Sos yapimi ve
yemekler ile
entegrasyon
uygulamalari.

Fond ve
Temel
Corbalarin
yapimi ve
kullanildigi
yemeklerin
uygulamasi.

Pilav ve
Makarna
cesitlerinin
uygulamali
yapimi.

Sebze
garnitdrleri
hazirlama ve
ana yemekler
ile
sunumlarinin
uygulamali
calismasi.



Sira Hazirlik Bilgileri

14 *Megep (Mesleki egitim ve 6gretim sisteminin giiglendirilmesi projesi)

yiyecek icecek hizmetleri Et Yemekleri-1 ModiilG.

15 *Megep (Mesleki egitim ve 6gretim sisteminin gii¢lendirilmesi projesi)
yiyecek icecek hizmetleri Et Yemekleri-Il Modulu. **Megep (Mesleki egitim ve
Ogretim sisteminin giiclendirilmesi projesi) yiyecek icecek hizmetleri Et

Yemekleri-lll Modili.

is Ykleri

Aktiviteler

Vize

Odev

Final

Derse Katihm

Uygulama / Pratik

Ders Oncesi Bireysel Calisma

Ders Sonrasi Bireysel Calisma

Uygulama / Pratik Sonrasi Bireysel Calisma
Ara Sinav Hazirhk

Final Sinavi Hazirlik

Degerlendirme

Aktiviteler
Ara Sinav

Final
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40,00
60,00

Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri BSIimii / Ascilik X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C. P.C. P.C. PC. P.C. PC. P.C. PC. P.C. P.C.
10

1 2 3 4 5 6 7

0¢.5 5 5 5
1
0¢.5 5 5 5
2
0¢.5 5 5 5
3
6¢.5 5 5 5
4
60c.5 5 5 5
5
0¢.5 5 5 5

9
5

3

P.C.
1

5

P.C.
12

P.C.
13

Ogretim

Laboratuvar Metodlan

P.C.
14

P.C.
15

Konu anlatimi.
Soru cevap.
Tartisma.
Lecture.
Gorsel
kayitlari
izleme.

Konu anlatimi.
Soru cevap.
Tartisma.
Gorsel kayit
izleme.

Sayisi

14

14

14
14

P.C. PC.
16 17

3

Teorik

Et cesitleri ve
etlerin yemek
yapiminda
kullanilmasi.

Et cesitleri ve
etlerin yemek
yapiminda
kullaniimasi.
Genel tekrar ve
degerlendirmeler.

Siiresi (saat)
1,00

2,00
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4,00

4,00

2,00

2,00

2,00

2,00

4,00

PC. PC. PC.
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Uygulama

Temel et
yemekleri ve
et tlrlerinin
yemelkerde
kullanimi ile
ilgili
uygulama
calismalari.

Temel et
yemekleri ve
et tUrlerinin
yemelkerde
kullanimi ile
ilgili
uygulama
calismalari.

P.C. P.C.
21 22
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Yiyecek icecek sektori ile ilgili temel kavramlari tanimlar.

Yiyecek icecek Isletmeciligi alanindaki yasal diizenlemeler ve mesleki standartlari bilir.

Yiyecek icecek isletmelerinin etkilendigi i¢ ve dis cevresel faktérleri bilir.

Yiyecek icecek ve ascilik hizmetlerinin verildigi isletmelerin organizasyon yapisini ve isleyisini bilir ve uyum saglar.
En az bir yabana dili, Avrupa Dil Portfoyti A2 dizeyinde bilir.

Okulda ve staj calismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektérde rahatlikla uygular.

Yiyecek icecek ve ascilik hizmetleri sektoriinde kullanilan bilgisayar otomasyon sistemlerinin nasil calistigini bilir ve bu sistemleri kullanir.
Okulda ve staj calismalarinda edindigi yabanci dil bilgisini sektorde kullanir.

Edindigi teorik ve pratik deneyimle, sektérde karsilastigi sorunlari analiz eder ve ¢ozim Uretir.

iletisim glicti yiiksektir ve ekip calismasina uyum saglar.

Astlari ve Ustleriyle etkili ve saglikli iletisim kurar.

is yogunlugu, stres ve baski altinda calisabilme yetenegine sahiptir.

Yiyecek icecek isletmelerinde yapilan menti planlama, gida tretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gorev alir.

Ziyafet ve toplu yiyecek icecek organizasyonlarinin prosedurlerini bilir ve bu organizasyonlarda ekip elemani olarak gorev alir.
Yemek pisirme teknikleri, mutfak teknikleri, ment planlama islemlerini bilir ve uygular.

Catering organizasyonlarinda ekip elemani olarak takim calismasina katilir.

Birlikte calistigr arkadaslarina yardim eder ve astlarini stirekli egiterek gelismelerini saglar.

Ustlerine karsi saygilidir ve onlardan aldigi gérevleri eksiksiz yerine getirerek, kriz anlarinda kendi ¢éziimiini kendisi tretir.
Gorevi ile ilgili rapor hazirlar ve Ustlerine sunar.

Olagandisi durumlarda kendi gorevi disinda kalan gorevleri de yerine getirerek calisma arkadaslarina yardim eder.

Ulusal ve etik degerlere baghdir, yaptigi calismalarda bu degerlere 6zen gosterir.

Meslegi ile ilgili yenilikleri stirekli takip eder ve kendini strekli gelistirir.

Mutfak kavrami, endustriyel mutfak cesitleri, organizasyonu ve ekipmanlari hakkinda temel bilgileri tanimlar ve siralar.
Mutfakta hijyen, sanitasyon, saglik ve guivenlik kurallarinin 6nemini agiklar ve mesleki uygulamalara neden gerekli oldugunu yorumlar.

Endustriyel mutfak terminolojisini dogru kullanarak temel hazirlik teknikleri, dograma usulleri, soslar, fondlar, corbalar, pilavlar, makarnalar,
sebze garnitlrleri ve et yemekleri tizerine uygulama yapar.

Farkli mutfak tipleri ve ekipmanlarinin isleyisini inceleyerek uygulama stireclerinde etkin kullanimini degerlendirir.

Profesyonel mutfak ortamina uyum siirecinde dizen, hijyen ve giivenlik bilinci agisindan kendi uygulamalarini degerlendirir ve gelistirilmesi
gereken alanlari belirler.

Ogrenilen teknikleri ve malzemeleri birlestirerek basit meni &geleri tasarlar ve uygular.

Mutfak terminolojisini kullanarak takim icinde etkili iletisim kurar ve gorev paylasimina katki saglar.
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