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Dersin Amaci :

Bu dersin amaci; soguk mutfak kiltiirl, soguk mutfak terimleri, soguk mutfak teknikleri ve soguk mutfada ait temel regetelerin 6gretilmesidir.

Ders Igerigi :

Soguk sos ve marinatlar. Salatalar, mezeler, ordvrler. Soguk ve sicak tost / sandvigler. Soguk corbalar. Zeytinyagllar. Soguk biife. Tabak ve biife dekoru.
Yontem ve Teknikleri : Diiz anlatim (takrir) yontemi Gosterip yaptirma yontemi

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan

Milli Egitim Bakanligi, MEGEP, Yiyecek Igecek Hizmetleri, Acik Biife Modiilli, Ankara, 2006

Milli Egitim Bakanligi, MEGEP, Yiyecek Igecek Hizmetleri, Koktey! Yiyecekleri Modiilli, Ankara, 2006
Milli Egitim Bakanhgi, Yiyecek icecek Hizmetleri, Salata ve Salata Soslari Modiilli, Ankara, 2011
Milli Egitim Bakanhgi, Yiyecek icecek Hizmetleri, Ordévr ve mezeler modiilli, Ankara, 2018

Uygulamal Soguk Mutfak (Niliifer Sahin Pergin, Ceyhun Uguk) Soguk Mutfak (Elif Zeynep Ozer, Serkan Galiskan) Garde Manger: The Art and Craft of the Cold Kitchen
( The Culinary Institute of America (CIA) Garde Manger: Cold Kitchen Fundamentals ( Michael Leonard, Brenda Carlos, Tina Powers

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri HEC)

Miihendislik Bilimleri
Miihendislik Tasarimi

Sosyal Bilimler

Fen Bilimleri :
Saghik Bilimleri HE1
2 Alan Bilgisi : 90

Ders Konularn

Hafta Konu

On Hazirhk Dokiimanlar

1 Donem ders akisi hakkinda genel bilgi ve derse genel giris Derse ders saati igerisinde katilimda bulunma

2 Soguk Mutfak Genel Bilgi- Temel Dograma Yontemleri Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n

hazirlikli gelmesi

3 Soguk Corbalar-Ordévrler ve Kanepeler-Sandvigler Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n

hazirlikli gelmesi

4 Salatalar-Zeytinyagllar-Mezeler Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n

hazirlikli gelmesi

5 Marinasyon- Peynirler ve Baliklar Ogrencinin derse iglenecek konu ile ilgili 6n

hazirlikli gelmesi

6 Soguk Mutfak Dekoru-Molekiiler Gastronomi (tozlama teknigi) Ogrencinin derse iglenecek konu ile ilgili 6n

hazirlikli gelmesi

7 Soguk mutfakta tabak prezentasyonu Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n

hazirlikli gelmesi

8 Soguk corbalar-Salatalar (uygulama 1) Ogrencinin derse iglenecek konu ile ilgili n

hazirlikli gelmesi

Uygulamali Soguk Mutfak (Niliifer Sahin Pergin,
Ceyhun Uguk)Soguk Mutfak (Elif Zeynep Ozer,
Serkan Caliskan)Garde Manger: The Art and Craft
of the Cold Kitchen ( The Culinary Institute of
America (CIA) Garde Manger: Cold Kitchen
Fundamentals ( Michael Leonard, Brenda Carlos,
Tina Powers

Uygulamali Soguk Mutfak (Niliifer Sahin Pergin,
Ceyhun Uguk)Soguk Mutfak (Elif Zeynep Ozer,
Serkan Caliskan)Garde Manger: The Art and Craft
of the Cold Kitchen (' The Culinary Institute of
America (CIA) Garde Manger: Cold Kitchen
Fundamentals ( Michael Leonard, Brenda Carlos,
Tina Powers

Uygulamali Soguk Mutfak (Niliifer Sahin Pergin,
Ceyhun Uguk)Soguk Mutfak (Elif Zeynep Ozer,
Serkan Caliskan)Garde Manger: The Art and Craft
of the Cold Kitchen (' The Culinary Institute of
America (CIA) Garde Manger: Cold Kitchen
Fundamentals ( Michael Leonard, Brenda Carlos,
Tina Powers

Uygulamali Soguk Mutfak (Nillifer Sahin Pergin,
Ceyhun Uguk)Soguk Mutfak (Elif Zeynep Ozer,
Serkan Caliskan)Garde Manger: The Art and Craft
of the Cold Kitchen ( The Culinary Institute of
America (CIA) Garde Manger: Cold Kitchen
Fundamentals ( Michael Leonard, Brenda Carlos,
Tina Powers

Uygulamali Soguk Mutfak (Nillifer Sahin Pergin,
Ceyhun Uguk)Soguk Mutfak (Elif Zeynep Ozer,
Serkan Caliskan)Garde Manger: The Art and Craft
of the Cold Kitchen ( The Culinary Institute of
America (CIA) Garde Manger: Cold Kitchen
Fundamentals ( Michael Leonard, Brenda Carlos,
Tina Powers

Uygulamali Soguk Mutfak (Niltfer Sahin Pergin,
Ceyhun Uguk)Soguk Mutfak (Elif Zeynep Ozer,
Serkan Caliskan)Garde Manger: The Art and Craft
of the Cold Kitchen ( The Culinary Institute of
America (CIA) Garde Manger: Cold Kitchen
Fundamentals ( Michael Leonard, Brenda Carlos,
Tina Powers

Uygulamali Soguk Mutfak (Nilufer Sahin Pergin,
Ceyhun Uguk)Soguk Mutfak (Elif Zeynep Ozer,
Serkan Caliskan)Garde Manger: The Art and Craft
of the Cold Kitchen (' The Culinary Institute of
America (CIA) Garde Manger: Cold Kitchen
Fundamentals ( Michael Leonard, Brenda Carlos,
Tina Powers

Uygulamali Soguk Mutfak (Niltufer Sahin Pergin,
Ceyhun Uguk)Soguk Mutfak (Elif Zeynep Ozer,
Serkan Caliskan)Garde Manger: The Art and Craft
of the Cold Kitchen ( The Culinary Institute of
America (CIA) Garde Manger: Cold Kitchen
Fundamentals ( Michael Leonard, Brenda Carlos,
Tina Powers



Ders Konulan

Hafta
9

10

11

12

Konu On Hazirlik
Ordo6vr Tabagi-Mezeler (uygulama 2)

Dokiimanlar
Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n

Uygulamali So§uk Mutfak (Niliifer Sahin Pergin,

hazirlikli gelmesi Ceyhun Uguk)Soguk Mutfak (Elif Zeynep Ozer,
Serkan Caliskan)Garde Manger: The Art and Craft
of the Cold Kitchen ( The Culinary Institute of
America (CIA) Garde Manger: Cold Kitchen
Fundamentals ( Michael Leonard, Brenda Carlos,

Tina Powers
Zeytinyadllar-Molekiler Gastronomi (uygulama 3) Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n Uygulamal Soguk Mutfak (Niltfer Sahin Pergin,
hazirlikli gelmesi Ceyhun Uguk)Soguk Mutfak (Elif Zeynep Ozer,

Serkan Caliskan)Garde Manger: The Art and Craft
of the Cold Kitchen ( The Culinary Institute of
America (CIA) Garde Manger: Cold Kitchen
Fundamentals ( Michael Leonard, Brenda Carlos,

Tina Powers
Sandvigler-Kanepeler (uygulama 4) Ogrencinin derse iglenecek konu ile ilgili 6n Uygulamali So§uk Mutfak (Niliifer Sahin Pergin,
hazirlikli gelmesi Ceyhun Uguk)Soguk Mutfak (Elif Zeynep Ozer,

Serkan Caligkan)Garde Manger: The Art and Craft
of the Cold Kitchen ( The Culinary Institute of
America (CIA) Garde Manger: Cold Kitchen
Fundamentals ( Michael Leonard, Brenda Carlos,

Tina Powers
Soguk mutfak dekoru galismasi (uygulama 5) Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n Uygulamali Soguk Mutfak (Niliifer Sahin Pergin,
hazirlikli gelmesi Ceyhun Uguk)Soguk Mutfak (Elif Zeynep Ozer,

Serkan Caliskan)Garde Manger: The Art and Craft
of the Cold Kitchen ( The Culinary Institute of
America (CIA) Garde Manger: Cold Kitchen
Fundamentals ( Michael Leonard, Brenda Carlos,
Tina Powers

|Ders icin Onerilen Diger Dersler

TAS105 Temel Mutfak Teknikleri

| Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No
001
002
003

Aciklama

Catering piyasasini 6grenir.

Soguk mutfak trinlerini 6grenerek, hazirlayabilir. Soguk mutfak biifesi hazirlamayr 6grenir.
Soguk mutfak Grinlerini yaratici sunumlarla zenginlestirebilir.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No
P02
P03
P04
P06
P07
P08
P09
P10
PO1
P05
P12
P11
P14
P13

Aciklama

Is saghig ve giivenligi, cevre bilinci ve kalite siiregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Meslegi igin glincel gelismeleri ve uygulamalar takip eder, etkin sekilde kullanir.

Mesledi ile ilgili bilisim teknolojilerini (yaziim, program, animasyon vb.) etkin kullanir

Bilgi ve beceriler diizeyinde distincelerini yazili ve sozll iletisim yolu ile etkin bigimde sunabilir, anlasilir bicimde ifade eder.

Alani ile ilgili uygulamalarda karsilagilan ve 6ngériilemeyen karmagik sorunlari gézmek igin ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agsamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltirel ve etik degerlere sahiptir.
Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaslari ile iletisim kurar.

Meslegi ile ilgili temel, glincel ve uygulamali bilgilere sahip olur.

Mesleki problemleri ve konulari bagimsiz olarak analitik ve elestirel bir yaklagimla degerlendirme ve ¢6ziim 6nerisini sunabilme becerisine sahiptir.
Mutfakta kullanilan yiyecek ve igecek gruplarini siniflandirarak menii planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve igecek regetelerini hazirlar
Ascilik meslegi ile ilgili temel kavramlari agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiyi, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini 6rneklendirir.

Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazirhdi, pisirilmesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Devam

Uygulama

Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O O O =

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Haftalik teorik ders saati

Haftalik uygulamali ders saati
Okuma Faaliyetleri

Internetten tarama, kiitiiphane calismasi
Materyal tasarlama, uygulama
Rapor hazirlama

Sunu hazirlama

Sunum

Ara sinav ve ara sinava hazirhk
Final sinavi ve final sinavina hazirlik
Diger (Belirtiniz)

Toplam Is Yiikii

AKTS Kredisi

Sayisi
12
12

Siiresi
4

3,5

0

o o = o o

12

Toplam s Yiikii Saati
48

42

0

0

6

120

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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