DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI OSMANLI SARAY MUTFAGI
DERSIN SINIFI 12. Sinif
DERSIN SURESI Haftalik 7 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste dgrenciye; Selguklu ve Osmanh Mutfak kalttrt, Osmanh
mutfak kultirinde yer alan yiyecek ve igcecekleri hazirlama ile
gecmisten glinimuze 6zel gun yemekleri ile ilgili bilgi - becerilerin
kazandirilmasi amaclanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Selguklu ve Osmanli Dénemi Mutfak Kiltiri Hakkinda Bilgi
Edinir.

2. Osmanli
Hazirlar.

Mutfaginda Hazirlanan Baglangic Yemeklerini

3. Osmanh Mutfaginda Hazirlanan Pilav Cesitlerini Hazirlar.

4. Osmanli Mutfaginda Hazirlanan Ana Yemekleri Hazirlar.

5. Osmanl Mutfaginda Hazirlanan Tathlari Hazirlar.

6. Osmanlidan Gunimiize Ozel Gin Yemeklerini Hazirlar
EGITIM-OGRETIM Ortam: Yiyecek icecek Hizmetleri Atdlyesi,
ORTAM VE Donanim: Akilli tahta/projeksiyon, bilgisayar, yazici/tarayici, cesitli
DONANIMI gorseller, yiyecek icecek hizmetleri atolye ekipmanlari,
OLCME VE Bu derste; Ogrenci performansini  belirlemeye yoénelik c¢alismalar

DEGERLENDIRME

degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme olgcedgi ve dereceli
puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek
kullanilabilir. Bunun yaninda 6z degerlendirme ve akran degerlendirme
formlari kullanilarak 6grencilerin, 6gretimin sire¢ boyutuna katilmalari
saglanabilir.

KAZANIM SAYISI VE | OGRENME BiRiMi | KAZANIM DERS SAATI ORAN (%)
SURE TABLOSU } SAYISI

SARAY MUTFAGI 4 o1 20

OSMANLI

MUTFAGINDA

BASLANGIG 4 56 20

YEMEKLERI

OSMANLI

MUTFAGINDA 1 56 5

PiLAVLAR

OSMANLI

MUTFAGINDA 5 77 25

ANA YEMEKLER

OSMANLI

MUTFAGINDA 4 56 20

TATLILAR

6zZEL GUN

YEMEKLERI 2 42 10
20 308 100




OGRENME

OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI ve

BiRIMi 2oL LIS KAZANIM ACIKLAMALARI
1. Osmanli mutfak
kaltard
2. iOIrta As;ia %ogler \I/e Osmanli mutfak kalttrindn genel
S atr;"nye n tk.S'T‘a” ' Ozelliklerini aciklar.
3 gu aglnatfek|3|. Osmanli mutfak kiltirinin olusmasinda
: arka}ly mutia | Orta asya yasami, gogler ve islamiyetin
1. Saray Mutfagi tF(fgd.' at;“ve personel. etkisini aciklar.
a '53 arin leri Saray mutfaginin icerisinde goérev yapan
yemef e';'l'..oguf‘ er personelin hiyerarsik yapisini agiklar.
4 \ée Isolila uzenl. Selcuklu doneminde ve Mevlevi mutfak
- Selguklu donemi Kaltiring agiklar.
mutfak kaltart ve
Mevlevi mutfagi
Saray mutfagi menisiinde yer alan ¢corbalar
hazirlayarak servisini yapar.

1. Corbalar Saray mutfagi menisiinde yer alan yumurta

2. Osmanlh 2. Yumurta Yemekleri yemeklerini hazirlayarak servisini yapar.
Mutfaginda 3. Tava Yemekleri ve Saray mutfagi menisiinde yer alan tava
Baslangi¢ . yemekleri ve micverleri hazirlayarak servisini
Yemekleri Mucverler yapar.

4. Salatalar ve Tursular Saray mutfagi meniisiinde yer alan tursular
hazirlar ve salatalari hazirlayarak servisini
yapar.

3. Osmanlh . L , o
Mutfaginda 1. Pilaviar Saray mutfaglndg p|§|rllen pilav gesitlerini

. hazirlayarak servisini yapar.
Pilavlar
Osmanl mutfaginda yer alan kebaplari
hazirlayarak servisini yapar.

1. Kebaplar Osmanli mutfaginda yer alan kofteleri

4. Osmanh 2. Kofteler o hazirlayarak servisini yapar.

Mutfaginda 3. Yahniler ve Pilakiler Osmanli mutfaginda yer alan yahni ve pilakileri
Ana Yemekler 4. Sebze Yemekleri hazirlayarak servisini yapar.
5. Dolmalar ve Osmanh mutfaginda yer alan sebze
Sarmalar yemeklerini hazirlayarak servisini yapar.
Osmanh mutfaginda yer alan dolma ve
sarmalari hazirlayarak servisini yapar.
Osmanl mutfaginda yer alan hamur isi

1. Hamur i$i Tathlar tathlarini hazwlgayarak servisini yapar.

5. Osmanl 2. Helvalar Osmarl mutfaginda yer alan helvalar
1I\flaut:Iflaagrlnda 3. 'II\'/Iaet?ll\llaer“ ve Siitli Osmanli mutfaginda yer alan meyveli ve sitli

tatlilar1 hazirlayarak servisini yapar.

4. Hosaflar ve Suruplar

Osmanh mutfaginda yer alan hosaflari ve
suruplari hazirlayarak servisini yapar.




6. Ozel Giin
Yemekleri

1. Osmanlidan ginimuize 6zel glin ve
yemeklerini agiklar.

Osmanlidan e Dini bayramlar ve 6zel gunler
gundmuze ozel gln e Mevsimlik bayramlar (Hidirellez,
yemekleri ve Nevruz, kog¢ katimi)

gelenekler e Evlenme

Ozel giin e Dogum, siinnet, dis, 8lim
yemeklerini hazirlar. e Yagmur duasl

2. Belirlenen 6zel gune iligkin 6zel gin yemek
menusund hazirlar.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi,
ogrenci sayisi goz o6nunde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde
meslek alan ziimre 6gretmenler kurulu tarafindan segilir. Meslek alan ziimre 6gretmenleri tarafindan
asagida yer alan temrinlerden farkli temrinlerin uygulanmasina karar verilebilir.

Saray Mutfagi

1.

Osmanli mutfak kilttrini agiklayan sunum hazirlar.
Saray mutfaginin icerisinde gérev yapan personelin hiyerarsik
yapisini acgiklayan pana hazirlar.

3. Selguklu déneminde ve Mevlevi mutfak kiltarini agiklayan sunum
yapar.
1. Eksili lohusa corbasi, dugun corbasi, nohut corbasi, kiymali tarhana
corbasi,
2. Yogurtlu patlican ve kabak kizartmasi, taze fasilye miucveri, patlicanli
Osmanlh kaygana,
M 9 3. Cilbir, pastirmali yumurta, soganh yumurta
utfaginda 4. P boregi, tatar boregi boregi, tavuk boregi
Baslangic - Pirasa boregi, tatar boregi, su boregi, tavuk boregi § N
d 5. Zeytinyaglh yer elmasi, yodurtlu semizotu, kabak bastisi, yanardag boranisi,
Yemekleri 6 T yuny . .
. Taratorlu hiyar salatasi, ¢cerkez salatasi, piyaz, kuru bakla salatasi, giroz
bali§i salatasi,
7. Sogan dolmasi, zeytin yagh patlican dolmasi, tuzsuz peynirden sakiz
kabagi dolmasi
1. Susuz pilav,
Osmanh 2. Bulgur pilavi
Mutfaginda 3. I?atllcanh pilav
Pilavlar 4. Ozbek piIaVI
5. Tarak pilavi
6. Kapama kapakli pilav
1. Defneli sis kebabi, kusbasi kebabi, kiremit kebabi, ciger kebabi
2. Comlek kebabi, gliveg kebabi, firin kebabi, tas kebabi
3. Tavuk kulbasti, pili¢ kizarma, kuzu ve dana eti sarma
4. Papaz yahnisi, incik yahnisi, iskembe yahnisi, bébrek yahnisi
Osmanlh 5. Balik pilakisi, midye pilakisi, yalanci pilaki
Mutfaginda 6. Kadinbudu kéfte, kimyonlu kofte, igli kofte, arefe koftesi, terbiyeli eksili kofte
Ana Yemekler 7. Manti
8. Etli bamya, mantar i1zgarasi, salgam havug asi,
9. Bumbar ve sirden, kuzu dolmasi, uskumru dolmasi, balik doimasi
10. Visneli yaprak dolmasi, etli yaprak dolmasi, balkabagi dolmasi, etli sakiz

kabagi dolmasi




1. Balli dervis lokmasi, saray lokmasi,
2. Vigneli ekmek tatlisi, kaymak baklavasi,
Osmanh 3. Acibadem kurabiyesi,
Mutfaginda 4. Patlican tathsi, agag¢ kavunu tatlisi,
Tatlilar 5. Gaziler helvasi, elmasiye, nazl as, sutli as,
6. Ayva tathisi, kizartma gillag,
7. lIshakiye, dut kurusu hosafi, taflan hosafi, menekse serbeti, keciboynuzu
(Harnup) serbeti
Ozel Giin
Yemekleri 1. Asure, lohusa serbeti, kayganak, murtuva, dis hedigi, harse, kavurga

DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

e Her 6drencinin uygulama yapmasi saglanmalidir.

e Ogrenciler ders sirasinda KKD (Asci ceketi, 6n 6nliik, kep veya bone, mutfak bezi,
eldiven, maske) giymelidir.

e s sagligi ve glvenligi konusunda risk ve tehlike olusturacak her tiirlii duruma karsi
tedbirler alinmaldir.

e Uygulamalar yiyecek icecek hizmetleri atdlyelerinde yaptiriimaldir.

e Uygulamalar bdlgesel ve donanima gore secilerek yapilmaldir.

e Bu dersin islenisi sirasinda, 6zdenetim, isbirligi, sorumluluk, birlikte is yapabilme,
farkliliklara saygi, zamana riayet ile ilgili deger, tutum ve davraniglari 6n plana ¢ikaran
etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde grup tartismasi, diiz anlatim, soru cevap,
Ornek olay incelemesi, gdsterip yaptirma gibi yontem ve teknikler kullanilabilir.

e Ogrencilerin is sagligi ve glvenligi kurallarina yénelik somut agiklamalar yapiimalidir.
e Anahtar yetkinliklerin kazandiriimasi yodnunde aciklamalar yaziimalidir. Ders

kazanimlari

anahtar vyetkinliklerle iligkilendirmeye uygunsa bu Kkonuda uyari

yazilmahdir. Ornek: Bu derste 6grencilere yapti§i calismalara sinif arkadaslarina
sunmasina firsat verilerek iletisim becerilerinin gelismesi saglanmalidir.

e Anlatimdan ve 6rnek calismalardan sonra, dersin 6grenme kazanimlarinin 6grencide
pekistiriimesi amaciyla birden fazla uygulama faaliyeti yapiimalidir.

e Ders ile ilgili program uygulayicisi 6gretmenlere uyari niteliginde énem arz eden ve
yukaridaki aciklamalar disinda bulunan hususlara burada yer verilebilir.
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