GM319 - SOGUK MUTFAK - Turizm Fakiiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii
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. Gor. Kader Parlak

Program Ciktisi

Soguk corbalar ve soslar hazrlar.

Soguk orddvrler, 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.
Soguk mutfakta kullanilan Grin gruplarini tanimlar ve ézelliklerini agiklar.

. Acik bufe dizenleme ilkelerini kullanarak estetik ve fonksiyonel bufeler olusturur.

. Soguk mutfak uygulamalarinda gida gtivenligi ve hijyen ilkelerine uygun davranis gelistirir.
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Haftalik icerikler

Ogretim
Sira Hazirhik Bilgileri Laboratuvar Metodlan Teorik

1 *Haftanin konusu ile ilgili Anlatim Profesyonel soguk mutfak temel kavrami,
kaynak okumasi tarihsel gelisimi, gastronomideki yeri

2 Haftanin konusu ile ilgili kaynak Anlatim Soguk mutfak organizasyonu, personel
okumasi gorevleri ve is akiglari

3 Haftanin uygulama menisu Sozly, Sebzelerle hazirlanan salatalar. Salatanin
hakkinda arastirma ve tarif gorsel menudeki yeri ve 6nemi. Salata
inceleme Haftanin konusu ile anlatim ve yapiminda dikkat edilmesi gereken
ilgili kaynak okumasi uygulama kurallar. Tahil ve makarnalardan yapilan

salatalar.

4 Haftanin uygulama mendsi SozIu, Kuru baklagillerden yapilan salatalar. Et
hakkinda arastirma ve tarif gorsel ve sakatatlarla hazirlanan salatalar. Deniz
inceleme Haftanin konusu ile anlatim ve Urinleri ile hazirlanan salatalar.
ilgili kaynak okumasi uygulama

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

ilgili kaynak okumasi uygulama

Uygulama

soguk mutfak tekniklerin anlatiimasi

Soguk mutfak is akisi ile ilgili kriz
yonetimi

Emlilsiye sos tirleri, sebze temizlik ve
yemede hazirlama, tahil pisirme
hazirlik ve pisirme teknikleri, makarna
haslama, salata yapim teknikleri

Kuru baklagiller pisirme teknikleri,
islenmis etlerden salata yapim
teknikleri, deniz mahsulleri temizligi ve
pisirme teknikleri, Salata
aromalandirma

Uluslararasi salatalar. Kokteyl
yiyecekleri (Kanepeler, dip soslar)



Sira Hazirlik Bilgileri
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Haftanin uygulama mensu
hakkinda arastirma ve tarif
inceleme *Haftanin konusu ile
ilgili kaynak okumasi

Haftanin uygulama menisu
hakkinda arastirma ve tarif
inceleme *Haftanin konusu ile
ilgili kaynak okumasi

Haftanin uygulama mensu
hakkinda arastirma ve tarif
inceleme *Haftanin konusu ile
ilgili kaynak okumasi

Haftanin uygulama menisu
hakkinda arastirma ve tarif
inceleme *Haftanin konusu ile
ilgili kaynak okumasi

Haftanin uygulama menisu
hakkinda arastirma ve tarif
inceleme *Haftanin konusu ile
ilgili kaynak okumasi

Haftanin uygulama menisu
hakkinda arastirma ve tarif
inceleme *Haftanin konusu ile
ilgili kaynak okumasi

Haftanin uygulama mensu
hakkinda arastirma ve tarif
inceleme *Haftanin konusu ile
ilgili kaynak okumasi

Haftanin uygulama menisu
hakkinda arastirma ve tarif
inceleme *Haftanin konusu ile
ilgili kaynak okumasi

Haftanin uygulama menisu
hakkinda arastirma ve tarif
inceleme *Haftanin konusu ile
ilgili kaynak okumasi

is Yiikleri

Aktiviteler

Vize

Final

Uygulama / Pratik

Ders Oncesi Bireysel Calisma

Derse Katilim

Ara Sinav Hazirhk

Final Sinavi Hazirlik

Ogretim
Laboratuvar Metodlan
Sozli,
gorsel
anlatim ve
uygulama

SozIu,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Sozla,
gorsel
anlatim ve
uygulama

SozIu,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Sozli,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Sozlu,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Sozlu,
gorsel
anlatim ve
uygulama

SozIu,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Sozlu,
gorsel
anlatim ve
uygulama

Uygulama / Pratik Sonrasi Bireysel Calisma

Teorik

Baliklar. Kabuklu Su trtnleri. Kabuklu ve
kabuksuz su trinlerinin hazirlanmasi.

Tahil ve baklagiller ile hazirlanan soguk
mezeler.

Vize Sinavi

Soguk Corba Kilturd

Meze ve Ezme Kultlra

Meze ve Ezme Kultlr

Ordovler

Ordovler
Peynir Kulttra

Zeytinyagli yemeklerin hazirlanmasi

Acik Biife

Final

Sayisi

14
14

14

Uygulama

Baliklar. Kabuklu Su trunleri. Kabuklu
ve kabuksuz su Grlnlerinin
hazirlanmasi.

Tahil ve baklagiller ile hazirlanan
soguk mezeler.

Soguk Corbalarin Yapimi ve Sunumu

Cesitli meze ve ezme ¢esitlerinin
yapim ve sunum teknikleri

Cesitli meze ve ezme cesitlerinin
yapim ve sunum teknikleri

Ordov gesitlerinin hazirlanmasi ve
sunum teknikleri

Ordov gesitlerinin hazirlanmasi ve
sunum teknikleri

Turk ve Uluslararasi Peynir Cesitlerinin
tiketime hazirlanmasi, peynir tabagi
hazirlama, peynirlerden sos, meze ve
ordovr hazirlama

Zeytinyagli ot, sebze ve kizartmalarin
hazirlanmasi ve sunumu

Acik Bufe sunum hazirliklari,
yiyeceklerin servis yontemleri ve sebze
oyma sanati

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



Degerlendirme

Aktiviteler
Ara Sinav
Final

Uygulama / Pratik

Agirhgr (%)
40,00
20,00
40,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B8limii / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( IKINCI OGRETIM ) X Ogrenme Giktisi iliskisi

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

1 2 3

4

5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

P.G.2:
P.G.3:
P.G.4:
P.G.5:
P.G.6:
P.G.7:
P.G.8:
P.G.9:

P.G.10:

P.C.11:

P.C.12:

P.C.13:
P.C.14:
P.C.15:
P.C.16:

P.C.17:

5 5 5
5

5

5 5 5
5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5
5 5 5 5 5
5 5 5 5 5

Adirlama ve turizm endustrisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur; gastronomi ve

mutfak sanatlari alaninin agirlama ve turizm endustrisindeki yerini kavrar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.

Ulusal ve uluslararasi gida guivenligi standartlarini bilir ve uygular.

Alant ile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.

Meni planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mendler gelistirir.

Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolli ve ment fiyatlandirmasi yapar.

icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tretiminde cesitli icecekleri kullanir.

Yiyecek biifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gérsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek igecek Gretimi ile ilgili tiim stregleri bilir ve bu stireclerde ortaya cikabilecek

sorunlari ¢ozer.
Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.
Mesleki etik standartlari bilir ve uygular.

Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yaziimlarini ileri diizeyde kullanir.

ingilizcede en az Avrupa Dil Portféyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gosterir.

ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portféyi B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.
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isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

Bagskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

Yazili, s6zli ve sozsliz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriinime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

Ataturk ilkeleri ve inkilaplar konusunda bilgi sahibi olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

Birlesmis Milletler Strdurebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik, 3) saglkl ve
kaliteli yasam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erisilebilir temiz enerji, 8) insana yakisir is ve ekonomik
buytume, 9) sanayi, yenilikgilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdirlebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve tretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve glicli kurumlar, 17) amaclar icin ortak gaba.

Soguk corbalar ve soslar hazirlar.

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

Soguk yiyecekleri kullanarak biife dekorasyonu yapar.

Zeytinyaglh yemekleri yapim asamalarini bilir ve uygular

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

Soguk mutfakta kullanilan Grin gruplarini tanimlar ve 6zelliklerini aciklar.

Acik bufe diizenleme ilkelerini kullanarak estetik ve fonksiyonel bifeler olusturur.

Soguk mutfak uygulamalarinda gida giivenligi ve hijyen ilkelerine uygun davranis gelistirir.
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