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YEMEK HAZIRLAMA

DERSIN SINIFI
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DERSIN SURESI

Haftalik 5 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak yemek hazirlama ve
pisirme ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Kisisel hijyeni agiklar.

2. Hijyen ve sanitasyon kurallarini agiklar.

3. Besin saklama yéntemlerini kullanir.

4. s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve goriinimde gorbalar pisirir.

5. s sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak yéntem ve teknigine gére et yemekleri
pisgirir.

6. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak ydntem ve teknigine goére kuru baklagil
yemekleri pigirir.

7. s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak yontem ve teknigine gére sebze yemekleri
pigirir.

EGITIM-OGRETIM

Ortam: Atdlye

ORTAM VE Donanim: Etkilesimli tahta/projeksiyon, bilgisayar, yazici/tarayici, mutfakla ilgili arag-
DONANIMI gereg, malzeme saglanmalidir.

Bu derste; 6grenci performansi belilemeye yoénelik calismalar degerlendirilirken
. g6zlem formu, derecelendirme olgedi ve dereceli puanlama anahtari gibi 6lgme
OLGME VE araclarindan uygun olanlar segcilerek kullanilabilir. Bunun yaninda 6z degerlendirme ve

DEGERLENDIRME

akran degerlendirme formlari kullanilarak &grencilerin, &gretimin sure¢ boyutuna
katilmalari saglanabilir.

OGRENME BiRiMi | FAZANIM 1 pERs sAATI ORAN (%)
SAYISI
Kigisel Hijyen 3 15 16
Hijyen Ve
Sanitasyon 4 20 14
Besin Saklama 2 20 14
KAZANIM SAYISI VE
SURE TABLOSU Gorbalar 4 25 15
Et Yemekleri 5 40 14
Kuru Baklagil
Yemekleri 3 30 17
Turk Mutfagina
Ozgii Sebze 3 30 10
Yemekleri
Toplam 8 21 180 100




OGRENME BiRIiMi

OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI ve KAZANIM

KONULAR
ACIKLAMALARI
1. Hijyen kurallarina uyarak kigisel bakimi agiklar.
e Banyoda kullanilacak malzemeler agiklanir.
e Vicut temizliginin nasil olacagi agiklanir.
e El ayak bakimi aciklanir.
o Agiz ve dig bakimi agiklanir.
e Sag bakimi agiklanir.
e Cilt bakiminin nasil yapilacagi aciklanir.
e Formda kalmanin énemi ve bunun i¢in yapilmasi
gerekenler agiklanir.
1. Kisisel Bakim
2. Yapacagi ise Uygun Yapacagi ige uygun farklh ig kiyafetleri giymeyi aciklar.
Kisisel Hijyen Farkl is Kiyafetleri Giyme .
3. Viicut Mekaniklerine e Uniforma agiklanir. o
Uygun Hareket Etme . _Kademelerlne gore Uniforma cesitleri agiklanir.
o Is kiyafeti giymede dikkat edilecek noktalar aciklanir.
e Servis personelinin Gzerinde bulundurmasi gereken
arag ve geregler aciklanir.
e Mutfak personelinin Gzerinde bulundurmasi gereken
arag ve geregler aciklanir.
Vicut mekaniklerine gére uygun hareket etmeyi
aciklar.
Ulusal ve uluslararasi mevzuata goére hijyen ve
sanitasyon kurallarini agiklar.
e Hijyen ve sanitasyon kavramlari agiklanir.
o Hijyen ve sanitasyon kurallari agiklanir.
e (Gida glvenligi ve 6nemi agiklanir.
e (Gida glvenliginin saglanmasinda kullanilan ulusal ve
1. Hijyen Ve Sanitasyon ul-l.JsI.ara’raS| mevz.L.JatIa.rve.lgllklamvr. -
Kurallari e Turkiye'de gida guvenliginin saglanmasinda yetKkili
2. Toplu Gida Uretimi olan kuruluglar agiklanir.
Yap”an Yerlerde Gida o Gida hlJyenl ile ||g||| ulusal ve uluslararasi sitemler
Hii vV Hijyeni (HACCP, BRC, IFS, TSE EN, ISO 22000) aciklanir.
ngﬁgsy?)n 3. Toplu Gida Uretimi
Yapilan Yerlerde Calisma Ulusal ve uluslararasi mevzuata goére toplu gida
Ortami Hijyeni liretimi yapilan yerlerde gida hijyenini saglamaya
4. Toplu Gida Uretimi

Yapilan Yerlerde
Ekipman Hijyeni

yonelik tedbirler olusturur.

e Yiyeceklerde gorilen bozulmalar (besin kaynakli
hastaliklar, besin zehirlenmelerine yol acan etmenler,
bunlardan korunma yollari) agiklanir.

e Besin hazirlamada hijyen ilkeleri agiklanir.

e Besin pisirmede hijyen ilkeleri agiklanir.

e Besin sogutmada hijyen ilkeleri agiklanir.

¢ Besin servisinde hijyen ilkeleri agiklanir.

e Besin depolamada hijyen ilkeleri agiklanir.




3. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore toplu gida

tiretimi yapilan yerlerde ¢aligma ortami hijyenini
saglamaya yonelik tedbirler olusturur.

e Calisma ortaminda aranan fiziksel
ozelliklerin(aydinlatma, havalandirma, i1sitma, zemin
ve duvar) is verimine etkileri agiklanir.

e Mutfak ortaminda uyulmasi gereken hijyen ve
sanitasyon ilkeleri agiklanir.

e Calisma ortami temizliginde dikkat edilmesi gereken
noktalar agiklanir.

e Mutfak hijyeninde kullanilan arac ve gerecler agiklanir.

e Hasere ve kemirgenlerden korunma igin alinmasi
gereken tedbirler agiklanir.

4. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore toplu gida

iiretimi yapilan yerlerde ekipman hijyenini saglamaya
yonelik tedbirler olusturur.

e Mutfak ekipmanlari agiklanir.

e Mutfak ekipmanlarinda temizligin 6nemi agiklanir.

e Mutfak ekipmanlarinin temizliginde kullanilan arag
geregler acgiklanir.

e Mutfak ekipmanlarinin temizlik ve bakiminda dikkat
edilmesi gereken ilkeler aciklanir.

e Mutfak ekipmanlarinin bakimin yaparken dikkat
edilmesi gereken noktalar agiklanir.

Besin Saklama

1. Besinleri isleme
2. Besinleri lsleme
Yoéntemleri

1. Besinleri besin 6gelerinin 6zelligine gore islemeye
hazir hale getirir.

e Besinlerin guvenligi ve kirlenmesi agiklanir.

e Besinleri (sut ve st Grlnleri, et gesitleri,
baklagiller ve tahillar, sebze ve meyveler)
saklamaya hazirlama agiklanir.

o Besinlere katilan katki maddelerinin yararlari,
riskleri ve gesitleri agiklanir.

2. Besin 6gelerinin 6zelliklerine gore besin isleme
yontemlerini uygulayarak besinleri saklar.

e Besinleri isleyerek saklamanin dnemi agiklanir.

e Besinleri saklama ydntemleri (1sil islem uygulama,
dondurarak saklama, kurutarak saklama, fermente
ederek saklama, tltsuleyerek saklama,
paketleyerek saklama) aciklanir.

e Evde kislik erzak uygulamalari (tarhana, eriste,
salga, ketgap, regel, marmelat, tursu, salamura,
konserve, meyve ve sebzeleri kurutma-dondurma)
yaptirilir.




1. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde Tiirk mutfagina 6zgii sebze ¢orbalari
hazirlar.

2. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriinimde tahil ve tahil uriinlerinden Turk
mutfagina 6zgi ¢orbalar hazirlar.

1. Sebze Corbalari
2. Tahil Corbalari
Corbalar 3. St ve Yogurttan Yapilan
Corbalar 3. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
4. Kurubaklagil Corbalari ve goriiniimde siit ve yogurt ile Tlirk mutfagina 6zgii
corbalar hazirlar.

4. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde kuru baklagiller ile Tiirk mutfagina
o6zgu gorbalar hazirlar.

1. Recgetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
gorunumde Turk Mutfagina 6zgii kebaplari pisirir.

1. Tirk Mutfagina Ozgii
Et Yemekleri Kebaplar
2. Turk Mutfagina Ozgi
Kofteler

2. Recetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgi kofteleri pisirir.

1. Kuru baklagilleri yontem ve teknigine uygun olarak
pisirmeye hazirlar.

e Kuru baklagillerin tanimi ve 6nemi agiklanir.
e Kuru baklagillerin ¢esitleri agilanir.
e Kuru baklagillerin besin degeri agiklanir.
e Kuru baklagillerin mentdeki yeri ve 6nemi
1. Kuru Baklagiller aciklanir.
Kuru Baklagil 2. Sicak Kur_ubaklagil e Kuru baklagilleri pisirmede dikkat edilecek
vemekleri Yerjleklerl . hususlar ag|.kla-n|r.. . .
3. Soguk Kurubaklagil e Kuru baklagileri pisirmede kullanilabilecek arag ve
Yemekleri gerecler aciklanir.
e Kuru baklagilleri pisirme asamalari agiklanir.
e Kuru baklagil yemeklerinin servisi agiklanir.

2. Recgetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgi sicak kuru baklagil
yemeklerini pigirir.




3. Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve

goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgii soguk kuru baklagil
yemeklerini pisirir.

e Kuru baklagil meze gesitleri ve mezelerde
kullanilan soslar agiklanir.

e Kuru baklagillerle hazirlanan mezelerinin (humus,
fava, fasulye ezmesi vb.) yapilmasi saglanir.

e Kuru baklagillerle hazirlanan salatalarin ( fasulye
piyazi, borilce salatasi, mercimek koéftesi, nohutlu
slata, yesil mercimek salatasi vb.) yapiimasi
saglanir.

Sebze Yemekleri

N e

Sicak Sebze Yemekleri
Sogduk Sebze Yemekleri
Sebze Salatasi ve
Garniturleri

Recetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
gorinimde Tiirk mutfagina o6zgu sicak sebze
yemeklerini pigirir.

e Sicak sebze yemek uygulamalarinin ( pirasa,
kabak yemegi, patates oturtmasi, karniyarik, biber
dolmasi, karnabahar vb.) yapilmasi saglanir.

Recgetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
gorunumde Tiirk mutfagina o6zgii soguk sebze
yemeklerini pisirir.

e Soguk sebze yemek uygulamalarinin ( zeytinyagli
yesil fasulye, zeytinyagl Kkereviz, zeytinyaglh
yaprak sarmasi vb.) yapilmasi saglanir.

Yemek cesidine uygun olarak sebze salatasini ve
garnitiirlerini yapar.

e Salata hazirlamada dikkat edilecek husular
aciklanir.

e Sebze garnitlril ve salata uygulamalarinin (pirasa
salatasi, havug¢ tarator, kereviz salatasi vb.)
yapilmasi saglanir.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER




Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, 6grenci sayisi g6z
Onldnde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde meslek alan ziimre 6gretmenler kurulu
tarafindan secilir. Meslek alan zimre &6gretmenleri tarafindan asagida yer alan temrinlerden farkli temrinlerin
uygulanmasina karar verilebilir.

1. El bakimini uygulamali gésterme

Kigisel Hijyen 2. Sag bakiminda kullanilan bakim yaglariyla ilgili sunu hazirlama
3. Cilt bakimini uygulamali gésterme

Hijyen Ve 1. Turk Gida Koteksi ile ilgili sunu hazirlama

Sanitasyon

Besin Saklama 1.Besin saklama ydntemleri ile ilgili sunu hazirlama

1.K6z patlican ¢gorbasi yapma
2.Yayla gorbasi yapma
3.Taze bakla gorbasi yapma
4.Misir unu gorbasi yapma

Corbalar

1.Et sote yapma
2.Patlican kebap yapma
3.Sarma beyti yapma
4.Adana kebap yapma
5.Satir koftesi yapma

Et Yemekleri

1.Fava yapma

2.Guvecte pastirmali kuru fasulye yapma
3.Etli nohut yemegi yapma

4.Yesil mercimek yemegi yapma

Kurubaklagil
Yemekleri

1.Bezelye yemegi yapma
2.Karalahana sarmasi yapma
3.Kabak dolmasi yapma
4.Mlcver yapma

Sebze Yemekleri

DERSIN UYGULANMASINA iLiSKIN ACIKLAMALAR

1. Ogrencilerin ara¢ ve geregleri is saghdi ve givenligi kurallarina uygun kullanmalarina yonelik agiklamalar
yapilmahdir.

2. Zumre o6gretmenler kurulu temrinlerden okulun fiziki sartlarina, atélye ve 6grenci sayilarina ve seviyelerine goére
uygun olanlari segerek uygulayacaktir. Temrinler mutlaka tamamlanacaktir.

3. Bu derste 6grencilere yaptidi calismalara sinif arkadaslarina sunmasina firsat verilerek iletisim becerilerinin
gelismesi saglanmalidir.

4. Anlatimdan ve érnek galismalardan sonra, dersin 6grenme kazanimlarinin 6grencide pekistiriimesi amaciyla birden
fazla uygulama faaliyeti yapiimalidir.

5. Buderste, verilen goérevi yapma, 6zglven, sabir, giriskenlik, birlikte hareket etme, eldeki var olan imkanlari yerinde
yeterli ve verimli kullanma, meslek ahlaki, sorumluluk, kurallara uyma, duarustlik, ekonomi, ¢evre koruma, ev
ekonomisi, israftan kaginma, kanaatkar olma gibi deger, tutum ve davraniglari 6n plana ¢ikaran etkinliklere yer
verilmelidir. Bu etkinliklerde diz anlatim,soru cevap, sunus teknidi, gdsterip yaptirma vb. yéntem ve teknikler
kullaniimahdir.

6. Bu dersin iglenigi sirasinda 6zdenetim, igbirligi, sorumluluk, birlikte is yapabilme, farkliliklara saygi, zamana riayet
saygl, nezaket, hosgori empati, kendini diizglin ifade edebilme, planh olma vb. deger, tutum ve davranislari 6n
plana cikaran etkinliklere yer verilmelidir.




