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AS201 - SOGUK MUTFAK - Urgiip Sebahat ve Erol Toksdz Turizm Meslek Yiiksekokulu - Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri B6IUmii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin temel amaci, 6grencilere soguk mutfak kavramini kapsamli bir sekilde tanitmak ve bu alanda Uretilen yiyeceklerin hazirlanis yoéntemlerini uygulamali olarak
ogretmektir. Ders kapsaminda, soguk mutfakta kullanilan temel teknikler, hijyen kurallari, sunum ilkeleri ve farkli Grtin gruplarina yonelik hazirlama yontemleri ele
alinarak 6grencilerin mesleki bilgi ve becerilerinin gelistiriimesi hedeflenmektedir.

Dersin Igerigi

Bu ders soguk mutfak kapsami, soguk mutfak ascisi, salata soslari ve salata soslari hazirlanirken kullanilan Grtinler, sebzelerle hazirlanan salatalar, salatanin mentideki yeri
ve Onemi, salata yapiminda dikkat edilmesi gereken kurallar, tahil ve makarnalardan yapilan salatalar, kuru baklagillerden yapilan salatalar, et ve sakatatlar ile hazirlanan
salatalar, deniz Urtnleri ile hazirlanan salatalar, uluslararasi salatalar, kokteyl yiyecekleri (kanepeler, dip soslar), baliklar, kabuklu ve kabuksuz su Griinlerinin hazirlanmasi,
mezeler, orddvrler, sebzelerin pisirmeye hazirlama ve sebzelerle yapilan soguk tabaklar, peynirler, peynir cesitleri ve soguk mutfak Grtinlerinde kullaniimasi konularini
icermektedir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

The Culinary Institute of America. (2008). Garde Manger: The Art and Craft of the Cold Kitchen. (3rd Ed.). New Jersey: John Wiley & Sons, Inc. Sonnenschmidt, F. H. &
Nicolas, J. F. (1992). The Professional Chef's Art of Garde Manger. Fifth Edition. Wiley.

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yontemleri

S6zIU, gorsel anlatim ve uygulama

Ders igin Onerilen Diger Hususlar

Ders hem uygulamali hem de teorik olarak islenmektedir.
Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilan

Yoktur

Dersin Verilisi

Orglin egitim

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Ogr. Gér. Mahmut Dogan Kamig Ogr. Gér. Dr. Serkan Zaro

Program Ciktisi

. Soguk mutfagin kapsamini, mutfakta soguk béliminin nasil calistigini ve soguk mutfak ascisinin gérevlerini bilir.
Farkli Griin gruplari ile cok cesitli salatalar ve salata soslari hazirlamay bilir.

Farkli GrGin gruplar ile cok cesitli mezeler hazirlamay bilir.

Farkli Grln gruplari ile gesitli kokteyl aperatifleri ve kanapelerin yapimini bilir ve uygular.

. Soguk mutfak béliminde kullanilan sebzeler, aromatik otlar ve peynir cesitlerini tanir, kullanim alanlarini bilir.
Soguk mutfak tekniklerini bilir, yaratici, flizyon ve molekiler mutfak uygulamalari yapar.

oOvhwn o

Haftalik icerikler

Ogretim
Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Metodlarn Teorik Uygulama

1 Soguk Mutfak Kapsami, Soguk Mutfak Ascisi konularinin agik kaynaklardan Teorik Soguk Mutfak ~ Mutfak

arastiriimasi. Anlatim,  Kapsami, Soguk ekipmanlarinin
soru- Mutfak Asgisi.  uygulamali
cevap, tanitimi.
tartisma,
uygulama.

2 MEGEP (MESLEKI EGITIM VE OGRETIM SISTEMININ GUCLENDIRILMESi PROJESI) Teorik Salata soslari ve Salata soslari
YIYECEK ICECEK HiZMETLERI SALATA VE SALATA SOSLARI. INDIRME LiNKi: Anlatim,  salatasoslari  yapim
"https://drive.google.com/drive/folders/1MXR51WbfVxmCxfrAL2Q68ZQ- soru- hazirlanirken uygulamalari.
7d6iiZSj?usp=drive_link" cevap, kulanilan

tartisma,  drinler.
uygulama.



Sira Hazirlik Bilgileri
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MEGEP (MESLEK! EGITIM VE OGRETIM SISTEMININ GUCLENDIRILMESI PROJES)
YiYECEK ICECEK HIZMETLER| SALATA VE SALATA SOSLARI. INDIRME LiNKi:
"https://drive.google.com/drive/folders/TMXR51WbfVxmCxfrAL2Q68ZQ-
7d6iiZSj?usp=drive_link"

MEGEP (MESLEKI EGITIM VE OGRETIM SISTEMININ GUCLENDIRILMESIi PROJESI)
YIYECEK ICECEK HIZMETLERI SALATA VE SALATA SOSLARI. INDIRME LiNKi:
"https://drive.google.com/drive/folders/TMXR51WbfVxmCxfrAL2Q68ZQ-
7d6iiZSj?usp=drive_link"

MEGEP MESLEKI EGITIM VE OGRETIM SISTEMININ GUCLENDIRILMES| PROJESI)
YIYECEK ICECEK HIZMETLERI KOKTEYL YiYECEKLERI. INDIRME LINKi:
"https://drive.google.com/drive/folders/TMXR51WbfVxmCxfrAL2Q68ZQ-
7d6iiZSj?usp=drive_link"

T.C. MiLLi EGITIM BAKANLIGI YIYECEK ICECEK HiZMETLER] BALIKLAR ve SU
URUNLERI. INDIRME LINKi:
"https://drive.google.com/drive/folders/1MXR51WbfVxmCxfrAL2Q68ZQ-
7d6iiZSj?usp=drive_link"

T.C. MiLLI EGITIM BAKANLIGI YIYECEK ICECEK HIZMETLERI BALIKLAR ve SU
URUNLERI. INDIRME LIiNKi:
"https://drive.google.com/drive/folders/1MXR51WbfVxmCxfrAL2Q68ZQ-
7d6iiZSj?usp=drive_link"

Soguk mutfak dersi ders notlari (1.2,3.4.5.6.7. haftalar. indirme linki:
https://drive.google.com/drive/folders/10cEvPLr5Eoc))s4jYZNotkYKw76_hqqr?
usp=drive_link

MEGEP (MESLEKI EGITIM VE OGRETIM SISTEMININ GUCLENDIRILMESI PROJESI
YIYECEK ICECEK HIZMETLERI ORDOVRLER VE MEZELER. indirme Linki:
https://drive.google.com/drive/folders/10cEvPLr5Eoc))s4jYZNotkYKw76_hqqr?
usp=drive_link

MEGEP (MESLEK] EGITIM VE OGRETIM SISTEMININ GUCLENDIRILMESI PROJESI
YiYECEK ICECEK HiZMETLERI ORDOVRLER VE MEZELER. indirme Linki:
https://drive.google.com/drive/folders/10cEvPLr5Eoc))s4jYZNotkYKw76_hqqr?
usp=drive_link

Ogretim
Metodlan
Teorik
Anlatim,
soru-
cevap,
tartisma,
uygulama.

Teorik
Anlatim,
soru-
cevap,
tartisma,
uygulama.

Teorik
Anlatim,
soru-
cevap,
tartisma,
uygulama.

Teorik
Anlatim,
soru-
cevap,
tartisma,
uygulama.

Teorik
Anlatim,
soru-
cevap,
tartisma,
uygulama.

Teorik
Anlatim,
soru-
cevap,
tartisma,
uygulama.

Teorik
Anlatim,
soru-
cevap,
tartisma,
uygulama.

Teorik

v/ Sebzelerle
hazirlanan
salatalar

v/ Salatanin
Menudeki Yeri
ve Onemi

v/ Salata
yapiminda
dikkat edilmesi
gereken kurallar
v/ Tahil ve
makarnalardan
yapilan salatalar.

v Kuru
baklagillerden
yapilan salatalar.
v/ Etve
sakatatlarla
hazirlanan
salatalar.

v Deniz Urinleri
ile hazirlanan
salatalar.

Uluslararasi
salatalar. Koktey!
yiyecekleri
(Kanepeler, dip
soslar)

Baliklar. Kabuklu
Su drunleri.
Kabuklu ve
kabuksuz su
Urlnlerinin
hazirlanmasi.

Baliklar. Kabuklu
Su Urlnleri.
Kabuklu ve
kabuksuz su
Urtnlerinin
hazirlanmasi.

Vize Sinavi

Mezeler

Ordovrler

Uygulama

Farkli Griin
gruplariile
salata
hazirlama
uygulamalari.

Farkli Grin
gruplariile
salata
hazirlama
uygulamalari.

Uluslararasi
salatalar.
Koktey!
yiyecekleri
(Kanepeler, dip
soslar)
hairlama
uygulamalari.

Baliklar.
Kabuklu Su
Granleri.
Kabuklu ve
kabuksuz su
Granlerinin
hazirlanmasi.

Baliklar.
Kabuklu Su
Urtnleri.
Kabuklu ve
kabuksuz su
Urlnlerinin
hazirlanmasi.

Uygulamali
meze
hazirlama.

Ordovr
cesitleri
haairlama
uygulamalari.
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MEGEP (MESLEKI EGITIM VE OGRETIM SISTEMININ GUCLENDIRILMESI PROJESI)
YIYECEK iICECEK HIZMETLERI SEBZELERI PiSIRMEYE HAZIRLAMA. indirme Likni:

https://drive.google.com/drive/folders/TMXR51TWbfVxmCxfrAL2Q68ZQ-
7d6iiZSj?usp=drive_link

Uygulama dersi icin bir hafta 6nce 6gretim elemani tarafindan paylasilan
mentide bulunan Griinlerin yapiminin agik kaynaklardan (en az bes kaynak)
detayli bir sekilde arastirilmasi ve regetelerin hazirlanmasi.

Uygulama dersi icin bir hafta 6nce 6gretim elemani tarafindan paylasilan
menude bulunan Grinlerin yapiminin acik kaynaklardan (en az bes kaynak)
detayli bir sekilde arastiriimasi ve regetelerin hazirlanmasi.

Uygulama dersi icin bir hafta 6nce 6gretim elemani tarafindan paylasilan
menide bulunan triinlerin yapiminin agik kaynaklardan (en az bes kaynak)
detayl bir sekilde arastiriimasi ve recetelerin hazirlanmasi. MEGEP (MESLEK]
EGGTGM VE OGRETGM SGSTEMGNGN GUCLENDGRGLMESG PROJESG)
YGYECEK GCECEK HGZMETLERG SUSLEME UYGULAMALARI. indirme Linki:
https://drive.google.com/drive/folders/TMXR51WbfVxmCxfrAL2Q68ZQ-
7d6iiZSj?usp=drive_link

Uygulama dersi icin bir hafta dnce 6gretim elemani tarafindan paylasilan
mentde bulunan Grinlerin yapiminin agik kaynaklardan (en az bes kaynak)
detayli bir sekilde arastiriimasi ve recetelerin hazirlanmasi. MEGEP (MESLEK]
EGGTGM VE OGRETGM SGSTEMGNGN GUCLENDGRGLMESG PROJESG)
YGYECEK GCECEK HGZMETLERG SUSLEME UYGULAMALARI. indirme Linki:
https://drive.google.com/drive/folders/1MXR51TWbfVxmCxfrAL2Q68ZQ-
7d6iiZSj?usp=drive_link

Ogretim

Metodlan Teorik

Teorik
Anlatim,
soru-
cevap,
tartisma,
uygulama.

Teorik
Anlatim,
soru-
cevap,
tartisma,
uygulama.

Teorik
Anlatim,
soru-
cevap,
tartisma,
uygulama.

Teorik
Anlatim,
soru-
cevap,
tartisma,
uygulama.

Teorik
Anlatim,
soru-
cevap,
tartisma,
uygulama.

Sebzelerin
pisirmeye
hazirlama ve
sebzelerlerle
yapilan soguk
tabaklar.

Sebzeler, otlar,

aromatik bitkiler.

Sebzeler, otlar,

aromatik bitkiler.

Peynirler, peynir
cesitleri ve
soguk mutfak
Urtnlerinde
kullaniimasi.

Peynirler, peynir
cesitleri ve
soguk mutfak
Urdnlerinde
kullanilmasi.

Uygulama

Sebzelerin
pisirmeye
hazirlama ve
sebzelerlerle
yapilan soguk
tabaklarin
uygulamali

yapimi.

Uygulamal
soguk mutfak
Urtnleri ve ara
sicak
yapimlari.

Uygulamali
soguk mutfak
Urtnleri ve ara
sicak
yapimlari.

Soguk mutfak
Grdleri, ara
sicak yemek
yapimlari,
dekorasyon ve
sunum
calismalari.

Soguk mutfak
Grdleri, ara
sicak yemek
yapimlari,
dekorasyon ve
sunum
cahsmalari.



s Yukleri

Aktiviteler

Teorik Ders Anlatim
Tartisma

Teorik Ders Anlatim
Uygulama / Pratik
Uygulama / Pratik
Teorik Ders Anlatim
Uygulama / Pratik
Teorik Ders Anlatim
Uygulama / Pratik
Teorik Ders Anlatim
Uygulama / Pratik
Teorik Ders Anlatim
Uygulama / Pratik
Teorik Ders Anlatim
Uygulama / Pratik
Teorik Ders Anlatim
Uygulama / Pratik
Teorik Ders Anlatim
Uygulama / Pratik
Teorik Ders Anlatim
Uygulama / Pratik
Teorik Ders Anlatim
Uygulama / Pratik
Teorik Ders Anlatim
Uygulama / Pratik
Teorik Ders Anlatim
Uygulama / Pratik
Odev

Odev

Odev

Odev

Odev

Odev

Ders Oncesi Bireysel Calisma
Ara Sinav Hazirhk
Final Sinavi Hazirlik
Ev Odevi

Derse Katihm
Uygulama / Pratik Sonrasi Bireysel Calisma
Gosterip yaptirma

Atolye

Degerlendirme

Aktiviteler
Ara Sinav

Final

Agirhgi (%)
40,00
60,00

Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri BIimii / Ascilik X Ogrenme Ciktisi iligkisi

Sayisi

= NN =2 222 0O 0 O 0O 0O O O 0O O O O O OO O O O O O O O o O Oo o o o o o o o o

Siiresi (saat)
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
2,00
3,00
4,00
2,00
4,00
3,00
1,00
2,00



P.C. P.C. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC PC PC PC PC PC PC PC PC PG

1
0¢. 5
1
0¢C 5
2
0¢. 5
3
0¢. 5
4
6¢ 5
5
6.C. 5
6
Tablo

2
3

3
2

4

5

5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

5 5 3 3 3 4 3 4 3 2 1 3 5
5 5 3 3 3 4 3 4 3 2 1 3 5
5 5 3 3 3 4 3 4 3 2 1 3 5
5 5 3 3 2 3 3 4 3 2 1 3 5
5 5 3 3 3 4 3 4 3 2 1 3 5
5 5 3 3 3 4 3 4 3 2 1 3 5

P.C.14:
P.C.15:
P.C.16:
P.C.17:
P.C.18:
P.C.19:
P.C.20:
P.C.21:
P.C.22:
6.c.1:
6.c.2:
06.c.3:
0.C.4:
6.C.5:

6.C.6:

Yiyecek icecek sektorii ile ilgili temel kavramlari tanimlar.

Yiyecek icecek isletmeciligi alanindaki yasal diizenlemeler ve mesleki standartlari bilir.

Yiyecek icecek Isletmelerinin etkilendigi ic ve dis cevresel faktérleri bilir.

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

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

Yiyecek icecek ve ascilik hizmetleri sektériinde 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, sektorde 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 proseddrlerini 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 kargi 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 bagldir, yaptigi calismalarda bu degerlere 6zen gosterir.

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

Soguk mutfagin kapsamini, mutfakta soguk boliminin nasil calistigini ve soguk mutfak asgisinin gérevlerini bilir.

Farkli Grtin gruplari ile ok cesitli salatalar ve salata soslari hazirlamay: bilir.

Farkli Griin gruplari ile cok gesitli mezeler hazirlamay: bilir.

Farkl Grtin gruplari ile gesitli kokteyl aperatifleri ve kanapelerin yapimini bilir ve uygular.

Soguk mutfak boltimiinde kullanilan sebzeler, aromatik otlar ve peynir cesitlerini tanir, kullanim alanlarini bilir.

Soguk mutfak tekniklerini bilir, yaratici, flizyon ve molekiler mutfak uygulamalari yapar.
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