AS207 - SOGUK MUTFAK - Urgiip Sebahat ve Erol Tokséz Turizm Meslek Yiiksekokulu - Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri B&limii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

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

Dersin icerigi

Soguk Mutfak dersinin icerigi, soguk bufe trinlerinin hazirlanmasi, stislenmesi ve sunumu Uzerine yogunlasmaktadir. Bu kapsamda; sosis, salam, peynir cesitleri,
ordovrler, salatalar, sandvigler, soslar ve soguk corbalar gibi farkli Griin gruplarinin Gretim suregleri ele alinmaktadir. Ders suresince, s6z konusu rtinlerin hijyen ve gida
guvenligi standartlarina uygun bicimde hazirlanmasi, estetik sunum teknikleriyle birlestirilerek servis edilmesi tizerinde durulmaktadir. Boylece 6grencilerin, soguk
mutfakta hem teknik beceri hem de sanatsal bakis agisi gelistirmeleri amaclanmaktadir.

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 i¢in 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

Program Ciktisi

. Soguk corbalar ve soslar hazrlar.

. Soguk ordovrler, peynirler, sosisler, salata ve sandvicler hazirlar.

. Soguk yiyecekleri kullanarak bufe dekorasyonu yapar.

. Zeytinyagh yemekleri yapim asamalarini bilir ve uygular

. Soguk mutfak tekniklerini bilir, yaratic, flizyon ve molekiler mutfak uygulamalari yapar.
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Haftalik icerikler

Ogretim
Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Metodlann  Teorik Uygulama
1 Haftanin konusu ile ilgili Anlatim *Profesyonel soguk mutfak temel kavram
kaynak okumasi ve tekniklerin anlatiimasi
2 Haftanin konusu ile ilgili Anlatim Soguk mutfak personeli sorumluluklari

kaynak okumasi

3 *Haftanin uygulama menist Emiilsiye sos tirleri, sebze temizlik ve  Sézll, gorsel *Sebzelerle hazirlanan salatalar. Salatanin
hakkinda arastirma ve tarif ~ yemege hazirlama, tahil pisirme hazirhk anlatimve  menideki yeri ve 6nemi. Salata yapiminda
inceleme Haftanin konusu  ve pisirme teknikleri, makarna haslama, uygulama dikkat edilmesi gereken kurallar. Tahil ve

ile ilgili kaynak okumasi salata yapim teknikleri makarnalardan yapilan salatalar.

4 Haftanin uygulama mentst  Kuru baklagiller pisirme teknikleri, S6zIU, gorsel  *Kuru baklagillerden yapilan salatalar. Et ve
hakkinda arastirma ve tarif ~ Islenmis etlerden salata yapim anlatim ve  sakatatlarla hazirlanan salatalar. Deniz
inceleme Haftanin konusu  teknikleri, deniz mahsulleri temizligi ve uygulama Urtnleri ile hazirlanan salatalar.
ile ilgili kaynak okumasi pisirme teknikleri, Salata

aromalandirma

5 Haftanin uygulama meniisti  Uluslararasi salatalar. Koktey! SozlU, gorsel Uluslararasi salatalar. Kokteyl yiyecekleri
hakkinda arastirma ve tarif  yiyecekleri (Kanepeler, dip soslar) anlatim ve  (Kanepeler, dip soslar)
inceleme *Haftanin konusu uygulama

ile ilgili kaynak okumasi

6 Haftanin uygulama mentst  Baliklar. Kabuklu Su Grtnleri. Kabuklu ~ S6zIU, gérsel Baliklar. Kabuklu Su Grinleri. Kabuklu ve
hakkinda arastirma ve tarif ~ ve kabuksuz su trlnlerinin anlatim ve  kabuksuz su Grlnlerinin hazirlanmasi.
inceleme *Haftanin konusu  hazirlanmasi. uygulama
ile ilgili kaynak okumasi

7 Haftanin uygulama menist  Tahil ve baklagiller ile hazirlanan soguk Tahil ve Tahil ve baklagiller ile hazirlanan soguk
hakkinda arastirma ve tarif ~ mezeler baklagiller ile mezeler
inceleme Haftanin konusu hazirlanan
ile ilgili kaynak okumasi soguk
mezeler
8 Vize Sinavi

9 Haftanin uygulama meniist  Soguk Corbalarin Yapimi ve Sunumu  S6zli, gérsel  Soguk Corba Kulttra
hakkinda arastirma ve tarif anlatim ve
inceleme uygulama

10 Haftanin uygulama menisi  Cesitli meze ve ezme ¢esitlerinin yapim  So6zlU, gorsel Meze ve Ezme Kilturi
hakkinda arastirma ve tarif ~ ve sunum teknikleri anlatim ve
inceleme uygulama

11 Haftanin uygulama menisi  Cesitli meze ve ezme gesitlerinin yapim  So6zlU, gorsel Meze ve Ezme Kilturd

hakkinda arastirma ve tarif ~ ve sunum teknikleri anlatim ve
inceleme uygulama
12 Haftanin uygulama menist  Ordov gesitlerinin hazirlanmasi ve S6zIU, gorsel Ordovler
hakkinda arastirma ve tarif ~ sunum teknikler anlatim ve
inceleme uygulama

13 Haftanin uygulama menisi  Tirk ve UluslararasiPeynir Cesitlerinin -~ S6zlU, gorsel  Peynir Kultlri
hakkinda arastirma ve tarif ~ tiketime hazirlanmasi, peynir tabagi anlatim ve
inceleme hazirlama, peynirlerden sos, meze ve uygulama
ordévr hazirlama

14 Haftanin uygulama menisi  Zeytinyagl ot, sebze ve kizartmalarin Sozli, gorsel  Zeytinyagli yemeklerin hazirlanmasi

hakkinda arastirma ve tarif ~ hazirlanmasi ve sunumu anlatim ve
inceleme uygulama
15 Haftanin uygulama menisi  Agik Bife sunum hazirliklari, S6zIU, gorsel  Acik Bife
hakkinda arastirma ve tarif  yiyeceklerin servis ydntemleri ve sebze anlatim ve
inceleme oyma sanati uygulama

16 F>inal Sinavi



s Yukleri

Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)
Vize 1 1,00
Final 1 1,00
Uygulama / Pratik 42 3,00
Ders Oncesi Bireysel Calisma 14 1,00
Derse Katihm 1 3,00
Ara Sinav Hazirhk 1 1,00
Final Sinavi Hazirlik 1 1,00

Degerlendirme

Aktiviteler Agirhigi (%)
Ara Sinav 40,00
Final 60,00

Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri B&limii / ASCILIK X Ogrenme Ciktisi iligkisi

P.C. P.C. PC. PC. PC. PC. PC. PC PC. PC. PC. PC. PC PG PC PC PC PC PG PC PC PG
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

0¢. 5 4 5 3 4 5 5 4 5 4 5 5 5 4 4 5 4 5 4 5 5 5

P.C. 1: Yiyecek icecek sektoru ile ilgili temel kavramlari tanimlar.
P.C.2: Yiyecek icecek isletmeciligi alanindaki yasal diizenlemeler ve mesleki standartlari bilir.
P.C.3: VYiyecek icecek isletmelerinin etkilendigi ic ve dis cevresel faktorleri bilir.
P.C.4: Yiyecek icecek ve ascilik hizmetlerinin verildigi isletmelerin organizasyon yapisini ve isleyisini bilir ve uyum saglar.
P.C.5: En az bir yabana dili, Avrupa Dil Portfoyl A2 diizeyinde bilir.
P.C. 6: Okulda ve staj calismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektérde rahatlikla uygular.
P.C. 7: Yiyecek icecek ve ascilik hizmetleri sektoriinde kullanilan bilgisayar otomasyon sistemlerinin nasil calistigini bilir ve bu sistemleri kullanir.
P.C. 8: Okulda ve staj calismalarinda edindigi yabanci dil bilgisini sektorde kullanir.
P.C.9: Edindigi teorik ve pratik deneyimle, sektorde karsilastigi sorunlari analiz eder ve ¢oziim Uretir.
P.C. 10: iletisim giici yiiksektir ve ekip calismasina uyum saglar.
P.C. 11:  Astlari ve Ustleriyle etkili ve saglikli iletisim kurar.
P.C. 12: s yogunlugu, stres ve bask altinda calisabilme yetenegine sahiptir.

P.C. 13: Yiyecek icecek isletmelerinde yapilan menu planlama, gida Gretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gérev alir.

P.C. 14: Ziyafet ve toplu yiyecek icecek organizasyonlarinin prosedirlerini bilir ve bu organizasyonlarda ekip elemani olarak gérev alir.



P.C.15:
P.C.16:
P.C.17:
P.C.18:
P.C.19:
P.C.20:
P.C.21:
P.C.22:
0.¢C.1:
0.¢c.2:
0.6.3:
0.G.4:

0.C.5:

Yemek pisirme teknikleri, mutfak teknikleri, ment planlama islemlerini bilir ve uygular.

Catering organizasyonlarinda ekip elemani olarak takim calismasina katilir.

Birlikte calistigi 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.

Soguk corbalar ve soslar hazirlar.

Soguk ordovrler, peynirler, sosisler, salata ve sandvicler hazrlar.

Soguk yiyecekleri kullanarak biife dekorasyonu yapar.

Zeytinyagl yemekleri yapim asamalarini bilir ve uygular

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

OTEL, LOKANTA VE IKRAM HIZMETLERI BOLUMU / ASCILIK X Ogrenme Giktisi iliskisi
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5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

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 Portfoyl A2 diizeyinde 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.



P.C.16:
P.C.17:
P.C.18:
P.C.19:
P.C.20:
P.C.21:
P.C.22:
6.C.1:
0.¢.2:
0.c.3:
0.G.4:

0.C.5:

Catering organizasyonlarinda ekip elemani olarak takim calismasina katilir.

Birlikte calistigi 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.

Soguk corbalar ve soslar hazirlar.

Soguk ordovrler, peynirler, sosisler, salata ve sandvicler hazirlar.

Soguk yiyecekleri kullanarak biife dekorasyonu yapar.

Zeytinyagl yemekleri yapim asamalarini bilir ve uygular

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