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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Soguk Mutfak ASC216 2 2+2 4,0 Secmeli

Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz Yiize)
Dersin amaci 6grencilerinin asagida yer alan kazanimlara sahip olmasidir. 1) Salata ve salata soslarini hazrlayabilir. 2) Kanepe, tost ve

Amag sandvig hazirlayabilir. 3) Soguk corba ve zeytinyagli yemekler hazrlayabilir. 4) Soguk tabak ve dekor hazirlayabilir. 5) Ordéwr, meze
hazrlayabilir.
On haarlik yapma, Soguk soslari ve marinatlar hazrlama, Salatalari haarlama, Mezeleri haarlama, Ordéwr cesitlerini hazrrlama, Soguk ve

Ders Igerigi sicak tost ve sandvi¢ hazrlama, Soduk gorbalari hazrlama, Zeytinyagh yemekleri hazrlama, Peynirler- Kahvalti Biifesi Hazirlama, Soguk
bufe yemekleri hazrlama, Tabak ve bufe dekorlarini hazirlama.

Ders Kaynaklari Turkan, C., Mutfak Teknolojisi, 2012, Cemalturkan Yaynlari, Bolu.

Hafta Konu

1 On hazrlik yapimi

2 Soguk soslari ve marinatlari hazrlama

3 Salatalar hazrlama

4 Mezeleri hazrlama

5 Ordowvr gesitlerini hazrlama

6 Soguk ve sicak tost ve sandvi¢ hazrlama

7 Soguk corbalari hazirlama

8 Arasinav

9 Zeytinyagl yemekleri hazrlama

10 Peynirler- Kahvalti Biifesi Haarlama

11 Soguk biife yemekleri hazirlama

12 Soguk bufe yemekleri haarlama

13 Soguk mutfakta et Grlinleri hazrlama

14 Tabak ve bife dekorlarini hazrlama

Program Ciktilari
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Ascilik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, meslegdinde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is saglig ve glivenligi, cevre ve atik ydnetimi, standart ve kalite sirecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascilik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, glincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

Ascllik ve yiyecek icecek alaninda mevcut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascilik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konular analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve gozme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve s62U iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlagilir bir bigimde ifade edebilir.

Ascilik kariyerinde karsilagabilecegi sorunlari gdzmek ve potansiyel sorunlara 6nlem almak icin ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer ydnetimi ve yagsam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltirel ve etik degerlere sahiptir

Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaslari ile iletisim kurar.

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlar agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazirlig, pisirilmesi, susleme, dekor ve sunumunu yapar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini érneklendirir.

Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayh bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PG5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13 PC14 PC15 PC16

Salata ve salata soslarini hazrlayabilir. - o o o = = = = - - - - - - - -

Kanepe, tost ve sandvi¢ hazirlayabilir. - - - - - - - - - - - - - - - -

Sogduk corba ve zeytinyagl yemekler hazrlayabilir. o = = o o o = - - - - - - - - -

Soguk tabak ve dekor hazirlayabilir. - - - - - - - - - - - - - - - -

Orddwvr, meze hazrlayabilir. = = = = = = = = - - - - - - - -

Ortalama Deger - - - - - - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396832
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