DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

BAKLAVACILIK

DERSIN SINIFI

12. SINIF

DERSIN SURESI

Haftalik 7 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste ogrenciye; is sagligi ve gulvenligi tedbirleri dogrultusunda
Baklavacilik ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore baklava
hamurunu hazirlar.

2. is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak istenilen boyutta ve
incelikte baklava yufkasini hazirlar.

3. s saghig: ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen
renk, lezzet ve gorinuste oklavadan ¢cekme teknidi ile baklava
hazirlar.

4. s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen
renk, lezzet ve goriniste tepsiye déseyerek ve keserek baklava
hazirlar.

5. lIs saglig ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore serbetini
hazirlar.

6. lIs saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore baklavayi
pisirir ve serbetler.

7. lIs saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak uygun tekniklerle
baklavayi servis eder.

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE
DONANIMI

Ortam: Yiyecek ve icecek Hizmetleri atdlyesi

Donanim: Yiyecek ve icecek Atélyesi; daviumbaz, ocak, buzdolabi, bulagik
makinasi, mikrodalga firin, tencere, tava, kasik, servis takimi, kepge, kevgir,
tabak, sunum tabagi, oklava, merdane baharatliklar vb., bar Bankosu,masa
,sandalye,masa ortlisi,masa Ustl servis takimlari,servis tepsileri,servis
arabalari,servant vb. saglanmalidir.

OLGME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; Ogrenci performansi belirlemeye yonelik c¢alismalar
degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme olcedi ve dereceli
puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek
kullanilabilir.
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OGRENME BIRIMI SAYISI DERS SAATI ORAN (%)
Baklava Hamuru 1 20 8
Oklavadan Gekme

KAZANIM SAYISI VE | Teknigi lle

.. 6 116 46

SURE TABLOSU Hazirlanan
Baklavalar
Tepsiye
Doseyerek,
Keserek 6 116 46
Hazirlanan
Baklavalar

TOPLAM 13 252 100




OGRENME
BiRiMi

KONULAR

OGRENME BiRiMi KAZANIMLARI ve
KAZANIM ACIKLAMALARI

Baklava Hamuru

. Baklava Hamuru

Hazirlama

1. s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak
receteye gore baklava hamurunu
hazirlar.

Oklavadan ¢ekme
teknigi ile
hazirlanan
baklavalar

abow

. Baklava hamurunun

aciimasi

. Oklavadan ¢cekme

teknigi ile hazirlanan
baklava cesitleri
Baklavanin désenmesi
Baklavanin pigirilmesi
Baklava surubunun
hazirlanmasi
Baklavanin
suruplanmasi ve servisi

1. Oklavadan ¢ekme teknigi ile baklava
acar.

2. Oklavadan gekme teknigi ile yapilan
baklava gesitlerini hazirlar.

3. Teknigine gore baklavay! tepsiye
yerlestirir.

4. istenilen renk ve gériiniiste baklavayi
pisirir.

5. Receteye gore istenilen renk, lezzet ve
gOrunuste surubu hazirlar.

6. Teknigine gore baklavayi suruplayarak
servise hazirlar.

Tepsiye Doseyerek,
Keserek Hazirlanan
Baklavalar

are

. Baklava hamuru agma
. Tepsiye doseyerek,
keserek hazirlanan

baklava cesitleri
Baklava dilimleme
Baklava pisirme
Baklava suruplama,
suisleme ve servisi
Baklavanin saklanmasi

1. Tepsiye doseyerek ve keserek baklava
hamurunu acar.

2. Tepsiye dbseyerek keserek yapilan
baklava gesitlerini hazirlar

3. Teknigine gbre baklavay! dilimler.

4. istenen renk ve goriiniste baklavayi
pisirir.

5. Teknigine uygun baklavayi suruplayarak
servise hazirlar.

6. Baklava cesitlerini saklama kosullarina
uygun muhafaza eder.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Baklava Hamuru

Baklava hamurunda kullanilan arag ve geregleri hazirlar.
Hamuru hazirlar.
Hamuru dinlendirir.

Oklavadan Cekme
Teknigi ile
Hazirlanan
Baklavalar

Baklava hamurunu acar.

Baklavada kullanilacak i¢ malzemeleri hazirlar.

Agcilan baklavalik yufkalara oklavaya sararak sekil verir.
Hazirlanan baklavay! tepsiye yerlestirir.

Baklavay pisirir.

Baklavay suruplar.

Baklavayi servise hazirlar.

Tepsiye Doseyerek,
Keserek Hazirlanan
Baklavalar

Baklava hamurunu acar.

Baklavada kullanilacak i¢ malzemeleri hazirlar.
Acllan baklavalik yufkalara tepsiye doser.
Baklavay tepside ¢esidine gore dilimler.
Baklavay pisirir.

Baklavay suruplar.

Baklavay! servise hazirlar.
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DERSIN UYGULANMASINA iLiSKiN AGCIKLAMALAR

Her 6grencinin uygulama yapmasi saglanmalidir.

Ogrenciler ders sirasinda KKD (Asgi ceketi, 6n énliik, kep veya bone, mutfak bezi,
eldiven, maske) giymelidir.

is sagligi ve glivenligi konusunda risk ve tehlike olusturacak her tiirlii duruma karsi
tedbirler alinmahdir.

Uygulamalar yiyecek icecek hizmetleri atdlyelerinde yaptiriimalidir.

Uygulamalar boélgesel ve donanima gére secilerek yapiimalidir.

Bu dersin iglenisi sirasinda, 6zdenetim, isbirligi, sorumluluk, birlikte is yapabilme,
farkliliklara saygi, zamana riayet ile ilgili deger, tutum ve davraniglari 6n plana
cikaran etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde grup tartismasi, diz anlatim,
soru cevap, drnek olay incelemesi, gosterip yaptirma gibi ydontem ve teknikler
kullanilabilir.

Ogrencilerin is saghgi ve glivenligi kurallarina ydnelik somut aciklamalar yapilmahdir.
Anahtar yetkinliklerin kazandiriimasi yoninde aciklamalar yaziimalidir. Ders
kazanimlari anahtar vyetkinliklerle iliskilendirmeye uygunsa bu konuda uyari
yazilmahdir. Ornek: Bu derste 6grencilere yaptigi ¢alismalara sinif arkadaslarina
sunmasina firsat verilerek iletisim becerilerinin gelismesi saglanmalidir.

Anlatimdan ve 6rnek ¢alismalardan sonra, dersin 6grenme kazanimlarinin 6grencide
pekistiriimesi amaciyla birden fazla uygulama faaliyeti yapiimahdir.

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




