indirilme Tarihi

07.09.2026 14:30:43

AS203 - MUTFAK URUNLERI - Urgiip Sebahat ve Erol Tokséz Turizm Meslek Yiiksekokulu - Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri B&limii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Mutfak kavramini ve 6nemini, mutfakta kullanilan hammaddeleri, mutfagin kisimlarini ve bu kisimlarda retilen yiyecek gruplarini 6gretmeyi amaglamaktadir.
Dersin icerigi

Ders, mutfak boltimlerini ve mutfak personelinin gorev tanimlarini, mutfakta kullanilan arag ve gerecleri, klasik dograma sekillerini, temel pisirme yontemlerini, yiyecek
gruplarini, sicak mutfak Grinlerini, soguk mutfak Griinlerini ve pastane Urinlerini icermektedir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ders Notu, Kitap: Akar Sahingdz, S., Stren, T. (2020). Mutfak Uygulamalari: Detay Yayincilik.

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Ders Anlatimi

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Arastirma Odevi ve Seminer

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilari

Ogr. Gér. Mahmut Dogan KAMIS

Dersin Verilisi

Yiz Yize Egitim

Dersi Veren Ogretim Elemanlar

Ogr. Gér. Seving Alkan

Program Ciktisi

. Mutfagin bolimlerini, mutfak personelinin gérevlerini ve kullanilan arag-gerecleri aciklar.
. Temel dograma tekniklerini bilir.

. Yiyecek gruplarini tanir ve uygun pisirme yontemlerini secer.

. Temel stok, sos ve corba cesitlerini 6grenir.

. Garnitdr, makarna, pilav gibi yardimc yemeklerin temel cesitlerini 6grenir.

. Pastane ve soguk mutfak urtinlerindeki temel teknik ve cesitleri 6grenir.

o U A W N =



Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri

1

10

11

12

13

14

15

Derse Gelmeden Okunacaklar: Ders Notu: Mutfagin
Bolumleri ve Mutfak Personeli (Sayfalar 1-18)

Derse Gelmeden Okunacaklar: Akar Sahingdz, S., Surren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalari: Detay Yayincilik, 3. Bolim

(Sayfalar 93-112)

Derse Gelmeden Okunacaklar: Ders Notu: Yiyecek

Dograma Sekilleri (Sayfalar 28-37)

Derse Gelmeden Okunacaklar: Ders Notu: Yiyecek Gruplari:

Hayvansal Gidalar (Sayfalar 38-80)

Derse Gelmeden Okunacaklar: Ders Notu: Yiyecek Gruplari:
Meyve ve Sebzeler, Hububatlar (Sayfalar 81-90)

Derse Gelmeden Okunacaklar: Akar Sahingdz, S., Stren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalari: Detay Yayincilik, 8. Bolim

(Sayfalar 229-235)

Derse Gelmeden Okunacaklar: Akar Sahingéz, S., Stren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalari: Detay Yayincilik, 9. Bolim

(Sayfalar 247-259)

Derse Gelmeden Okunacaklar: Akar Sahingdz, S., Stren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalari: Detay Yayincilik, 8. Bolim

(Sayfalar 235-246)

Derse Gelmeden Okunacaklar: Ders Notu: Patates

Garniturleri (Sayfalar 224-257)

Derse Gelmeden Okunacaklar: Akar Sahingdz, S., Stren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalari: Detay Yayincilik, 12. B&lim

(Sayfalar 303-315)

Derse Gelmeden Okunacaklar: Akar Sahingéz, S., Stiren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalari: Detay Yayincilik, 13. Bolim

(Sayfalar 317-337)

Derse Gelmeden Okunacaklar: Akar Sahingdz, S., Stren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalari: Detay Yayincilik, 10. B&lim

(Sayfalar 261-284)

Derse Gelmeden Okunacaklar: Akar Sahingdz, S., Surren, T.
(2020). Mutfak Uygulamalari: Detay Yayincilik, 17.ve 18.

B&liim (Sayfalar 417-447)

Ogretim
Laboratuvar Metodlan Teorik
Anlatma  Mutfagin
Yontemi  Bolumleri ve
Mutfak
Personeli
Anlatma  Mutfakta
Yontemi  Kullanilan Arag
ve Geregler
Anlatma  Yiyecek
Yontemi  Dograma
Usulleri
Anlatma  Yiyecek
Yontemi  Gruplar:
Hayvansal
Gidalar ve
Peynirler
Anlatma  Yiyecek
Yontemi  Gruplari: Meyve
ve Sebzeler,
Hububatlar
Anlatma  Temel Stoklar
Yontemi
Anlatma  Temel Soslar
Yontemi
VizZE
Anlatma  Temel Corbalar
Yontemi
Anlatma  Patates
Yontemi  Garnitirleri
Anlatma  Makarna, Eriste
Yontemi  ve Mantilar
Anlatma  Pilavlar
Yontemi
Anlatma  Soguk Mutfak
Yontemi  Uriinleri
Anlatma  Pastane
Yontemi  Urlnleri
Soru- Genel Tekrar

Cevap

Uygulama

Mutfak Arag ve Gereclerinin
Tanitilmasi

Temel Dograma Sekillerinin Sebzeler
Uzerinde Uygulanmasi

Hayvansal Gidalarin ve Peynirlerin
Tanitilmasi

Meyve, Sebze ve Hububatlarin
Ayiklama, Yikama, Soyma ve
Pisirmeye Hazirlama islemlerinin
Uygulanmasi

Temel Stok Cesitlerinin Hazirlanmasi

Temel Soslarin Hazirlanmasi

Temel Corba Cesitlerinin
Hazirlanmasi

Patateslerin Farkli Dograma ve
Pisirme Yontemleriyle Hazirlanmasi

Makarna, Eriste ve Manti Hazirlama
Tekniklerinin Uygulanmasi

Pilav Pisirme ve Dinlendirme
Teknikleri Uygulamasi

Temel Soguk Mutfak Uriinlerinin
Hazirlanmasi

Temel Pastane Uriinlerinin
Hazirlanmasi



s Yukleri

Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)
Derse Katihm 14 3,00
Vize 1 1,00
Final 1 1,00
Ara Sinav Hazirhk 6 4,00
Final Sinavi Hazirlik 8 4,00
Ders Oncesi Bireysel Calisma 14 2,00
Ders Sonrasi Bireysel Calisma 14 2,00
Diger 6 2,00

Degerlendirme

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

Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri BSIimii / Ascilik ( ikinci Ogretim ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C. P.C. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC PG PC PC PG PC PC PC PC PG
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

6.c 3 3

P.C. 1: Yiyecek icecek sektord ile ilgili temel kavramlari tanimlar.
P.C.2: Yiyecek icecek isletmeciligi alanindaki yasal diizenlemeler ve mesleki standartlari bilir.
P.C.3: Yiyecek 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 Portfoyt A2 diizeyinde bilir.
P.C. 6: Okulda ve staj calismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektorde rahatlikla uygular.
P.C. 7: Yiyecek icecek ve ascilik hizmetleri sektortinde kullanilan bilgisayar otomasyon sistemlerinin nasil calistigini bilir ve bu sistemleri kullanir.
P.C. 8: Okulda ve staj calismalarinda edindigi yabanc dil bilgisini sektorde kullanir.
P.C.9: Edindigi teorik ve pratik deneyimle, sektorde karsilastigi sorunlari analiz eder ve ¢oziim Uretir.
P.C. 10: iletisim giicii yiiksektir ve ekip calismasina uyum saglar.
P.C. 11: Astlari ve Ustleriyle etkili ve saglikli iletisim kurar.
P.C. 12: s yogdunlugu, stres ve baski altinda calisabilme yetenegine sahiptir.

P.C. 13: Yiyecek icecek isletmelerinde yapilan menu planlama, gida tretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu



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:
0.C.1:
0.¢G.2:
0.C.3:
6.C.4:
0.c.5:

0.C.6:

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 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.

Mutfagin bélimlerini, mutfak personelinin gorevlerini ve kullanilan arac-gerecleri agiklar.

Temel dograma tekniklerini bilir.

Yiyecek gruplarini tanir ve uygun pisirme yéntemlerini secer.

Temel stok, sos ve corba cesitlerini 6grenir.

Garnitlr, makarna, pilav gibi yardimc yemeklerin temel cesitlerini 6grenir.

Pastane ve soguk mutfak Grlnlerindeki temel teknik ve cesitleri 6grenir.
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