DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

9. SINIF ATOLYE (TEMEL YiYECEK URETIMi VE SERVIS ATOLYESI)

DERSIN SINIFI

9. Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 7 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste dgrenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda temel
yiyecek uretimi ve servisi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Teknidine uygun olarak salon ile ilgili gerekli dizenlemeleri yapar.

2. Is saghgr ve givenligi'ne uygun icecek bankosu ile ilgili hazirliklari
yapar.

3. Is saghg: ve glvenligi'ne uygun olarak elde ve makinada bulasik
yikar.

4. is sagligr ve guvenligi'ne uygun bigak kullanir ve uluslararasi
dograma tekniklerini kurallarina uygun olarak uygular.

5. Teknigine uygun ¢orba fondlarini hazirlar.

6. Teknigine uygun yumurtayi istenen sekilde pigirir.

7. Teknigine uygun kolay hamur Urdnleri hazirlar.

EGITIM-OGRETIM

Ortam: Yiyecek ve Igecek Hizmetleri Atdlyesi
Donanim: Yiyecek ve igecek Atdlyesi; davlumbaz, ocak, buzdolabi, bulagik
makinasi, mikrodalga firin, tencere, tava, kasik, servis takimi, kepce, kevgir,

ERUANMNE tabak, sunum tabagi, baharatliklar vb., icecek bankosu, masa, sandalye,
DONANIMI NS 2 X . o .
masa ortlisi, masa ustl servis takimlari, servis tepsileri, servis arabalari,
servant vb. saglanmalidir.
Bu derste; 0©grenci performansi belilemeye yonelik calismalar
OLCME VE degerlendirilirken gdézlem formu, derecelendirme O&lgcedi ve dereceli
DEGERLENDIRME puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek
kullanilabilir.
A X iin g KAZANIM ;
OGRENME BIRIMI SAVISI DERS SAATI ORAN (%)
Salon Diizenlemesi 6 35 13,89
icecekler 4 21 8,33
Bulasik Yikama Ve 2 14 5,56
Cop Atimi
KAZANIM SAYISI VE
SURE TABLOSU . 4 49 19,44
Garnitiirler
Corbalar 4 63 25,00
Yumurtalar 2 35 13,89
Kolay Hamur igleri 2 35 13,89
TOPLAM 24 252 100




OGRENME BIRIMI

OGRENME BIiRiMi KAZANIMLARI ve KAZANIM

Salon Diizenlemesi

KONULAR
ACIKLAMALARI
iISG uygun olarak salon ile ilgili gerekli
diizenlemeler yapar.
Salon ile ilgili e Masa ve sandalyelerin uygun sekilde tasinip
gerekli temizlenmesi saglanir ve susletilir.

diizenlemeler

Masa listii servis
takimlarini
hazirlama

Masa ortiisii
serme

Pecgeteleri
katlama

Kuver agma

Tasima ve bos
toplama

e Servis arabalari temizletilir ve malzemeleri
yerlestirtilir.
e Servantlarin hazirh@i yaptirihr.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa
listii servis takimlarini servis kurallarina gore
hazirlayarak masaya yerlestirir.

o Metal servis takimlari ve tabaklari hazirlatilir.

o Bardaklar ve menaj takimlari hazirlatilir.

Masanin 6zelligine gére masa ortiisu serer.

e Masa ve bife ortlleri uygun sekilde katlatilir ve
serdirilir.

o Masa ortuleri usuliine uygun degistirtilir.

Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun

pecete katlar.

e Kullanim yerlerine gore pegeteleri segctirilir, katlatilir
ve yerlestirtilir.

Kuver gesitlerine uygun kuver acar.

e Kuver cesidine uygun metal takimlar tabaklari
bardaklari menaj takimlari sectirilir ve hijyen
kurallarina uygun yerlestirtilir.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa
listll servis takimlarini servis kurallarina uygun
sekilde tagiyarak boslarn toplar.

o Kullanima uygun tepsi segtirilir ve metal takimlari
tabaklar bardaklar menaj takimlari hijyen kurallarina
uygun tasitilir.

e Toplama tekniklerine uygun metal takimlar,
tabaklar, bardaklar toplatilir.




icecek bankosunu yerlestirme ilkelerine goére

Igecek bankosu uygulamaya hazir hale getirir.
hazirliklari yapma e lIgecek bankosu temizletilir ve gerekli malzemeler
yerlestirtilir.
2. Kullanim talimatlarina gore igecek makinalarini
. kullanima hazir hale getirir.
Icecek makinelerini e Soguk icecek makinalari kullanima hazir hale
hazirlama getirtilir.
e Sicak icecek makinalari kullanima hazir hale
getirtilir.
3. Regetelere gore usuliine uygun sekilde soguk ve
. sicak igecekleri hazirlayarak servis yapar.
Igece_zk hazirlama ve e Meyve sulari tariflerine uygun hazirlatilir ve servis
servis yapma yaptirilir.
. e Boza ve ayran tarifine uygun hazirlatiir ve servis
Icecekler yaptirilir.
e Milkshake tarifine uygun hazirlatilir ve servis
yaptirilir.
e Cay cegitleri tarifine uygun hazirlatiir ve servis
yaptirilir.
o Kahve cesitleri tarifine uygun hazirlatilir ve servis
yaptirilir.
e Sutlh sicak icecekler tarifine uygun hazirlatilir ve
servis yaptirilir.
icecekler ile birlikte . . o . )
aperatif yiyecekleri 4. Igecekler _|Ie birlikte u§ulune uygun aperatif
hazirlama ve servis yiyecekleri hazirlar ve servis yapar.
yapma e Cipsler hazirlatilir ve servis yaptirilir.
e Meyveler ve Krudite usuliine uygun dogratilir ve
servis yaptirilir.
e Atistirmaliklar usuliine uygun hazirlatilir ve servis
yaptirilir.
1. Asamalarina uygun elde ve makinada bulasik yikar
Bulagik yikama e Elde yikama siralamasina uygun bulasik yikatilr.
e Makinada kullanma talimatina uygun bulasik yikatilir
ve makine kullanimdan sonra temizletilir.
Bulasik Yikama Ve
dnetimi T 2. Atiklari yontemine uygun toplayarak ortamdan
Atik Yonetimi Atik Yénetimi uzak|a§tu¥r. yg play
o Geri donisum atiklar ayristirilir.
o Sifir atik ilkesine uygun olarak atiklar ortamdan
uzaklastirilir.
Bigak kullanma ve 1. Teknigine uygun bigak kullanip uluslararasi
uluslararasi dograma tekniklerini uygular.
dograma e Sebzeler uygulamaya hazir hale getirtilir.
tekniklerini e Uluslararasi dograma yontemlerine uygun sebzeler
uygulama dograttirilir.
Garnitiirler
2. Uluslararasi pigirme tekniklerini kullanarak

Uluslararasi pigirme
tekniklerini
kullanarak
garnitiirleri
hazirlama

garnitiirleri yemege hazirlar.
Az ve ¢ok suda pisirme yontemi kullanilarak
garniturler servise hazirlattirlir.
Buharda pisirme yéntemi kullanilarak garnitarler
servise hazirlattirilir.




3. Lezzet verici
karigimlari
hazirlama

4.Sebzeleri ve lezzet
verici karigimlari
saklama

3.

Sos iginde pisirme yéntemi kullanilarak garniturler
servise hazirlattirilir.

Kendi suyunda pisirme yéntemi kullanilarak
garniturler servise hazirlattirilir.

Parlatma pisirme yontemi kullanilarak garnittrler
servise hazirlattirilir.

Graten pisirme yontemi kullanilarak garnitiirler servise
hazirlattirilir.

Bol yagda kizartma pisirme yontemi kullanilarak
garniturler servise hazirlattirlir.

Sote pisirme yontemi kullanilarak garnitirler servise
hazirlattirilir.

Izgara pisirme yontemi kullanilarak garniturler servise
hazirlattirilir.

Lezzet verici karisimlari yapim agsamalarina uygun
hazirlar.

Sebze buketi hazirlatilarak uygun olan yemekte
kullandirilir.

Sebze grubu hazirlatilarak uygun olan yemekte
kullandirilir.

Defneli sogan hazirlatilarak uygun olan yemekte
kullandirilir.

Baharat Torbasi hazirlatilarak uygun olan yemekte
kullandirilir.

Konkase domates hazirlatilarak uygun olan yemekte
kullandirilir.

Otlar uygun yemek segilerek kullandirilir.

Baharatlar uygun yemek segilerek kullandirilir.

4.Sebzeleri uygun tekniklere gore saklar.

Uygun olan sebzelerle konserve yaptirilir.

Uygun olan sebze ve meyveler kurutturulur.

Uygun olan sebzeler tuzda saklatilir.

Uygun olan sebze ve meyveler dondurarak saklatilir.
Uygun olan sebzeler soguk havada saklatilir.

Uygun olan sebzeler suda bekletilir.

Lezzet verici karisimlar uygun kosullarda saklattirilir.

Corbalar

1. Corba fondlan
hazirlama

2. Temel Gorbalar

Corba fondlarini yapim agamalarina uygun
hazirlar

Kahverengi fondlar hazirlama tekniklerine gére
yaptirilir ve uygun kosullarda saklatilir.

Beyaz fondlar hazirlama tekniklerine gore yaptirilir ve
uygun kosullarda saklatilir.

Sebze fondu hazirlama tekniklerine gore yaptirilir ve
uygun kosullarda saklatilir.

Recetelere gore yapim agsamalarina uygun temel
corbalari hazirlar.

Berrak Corbalar yapim agsamalarina gére hazirlatilir ve
servis yaptirilir.

Kremali ¢orbalar yapim asamalarina gore hazirlatilir ve
servis yaptirilir.

Taneli gorbalar yapim asamalarina gore hazirlatilir ve
servis yaptirilir.

Pdreli gorbalar yapim asamalarina gére hazirlatilir ve
servis yaptirilir.




3. Turk mutfagina
o6zgu ¢orbalar
hazirlama

4. Uluslararasi
Corbalar

Turk mutfagina 6zgii ¢gorbalari regetelere gore
yapim agsamalarina uygun hazirlar.

Yoresel sebze ¢orbalari yapim agamalarina goére
hazirlatilir ve servis yaptirilir.

Yoresel tahil ve tahil Grtinleri gorbalar yapim
asamalarina gore hazirlatilir ve servis yaptirilir.
Yoresel sutll ve yogurtlu gorbalari yapim agsamalarina
gOre hazirlatilir ve servis yaptirilr.

Yoresel kurubaklagil corbalari yapim agsamalarina gore
hazirlatilir ve servis yaptirilir.

Yoresel et gorbalari yapim asamalarina goére hazirlatilir
ve servis yaptirilir.

Uluslararasi Corbalari recgetelere gére yapim
agamalarina uygun hazirlar.

Uluslararasi sicak ¢corbalar yapim asamalarina gore
hazirlatilir ve servis yaptirilir.

Uluslararasi soguk ¢orbalar yapim asamalarina gére
hazirlatilir ve servis yaptirilir.

Yumurtalar

1. Yumurta Pigirmeye
hazirlama

2. Yumurtadan
triinler hazirlama

Yumurtalari kontrol agamalarina gore pisirmeye
hazirlar.
Yumurtalarin tazelik ve bayatlik kontrol yaptirilir.

Yumurtadan regetelere goére yapim agsamalarina
uygun (rinler hazirlar.

Haglama ydntemlerine Uygun yumurtalar pisirtilir ve
servis yaptirilir.

Sahanda Yumurta yapim agsamalarina uygun
yumurtalar pisirtilir ve servis yaptirilir.

Cirpilarak yapilan yumurta ¢esitleri yapim asamalarina
uygun pisirtilir ve servis yaptirilir.

Krep yapim agamalarina uygun pigirtilir ve servis
yaptirilir.

Pancake yapim agamalarina uygun pisirtilir ve servis
yaptirilir.

Kolay Hamur igleri

1. Kolay hamur
trinleri hazirlama

2. Haazir iiriinlerle
kolay hamur
urinleri hazirlama

Kolay hamur iiriinlerini regetelere gore iglem
basamaklarina uygun uriinler hazirlar.

Kek cesitleri yapim asamalarina gore pisirtilir ve servis
yaptirilir.

Basit kurabiye gesitleri yapim asamalarina gore pigirtilir
ve servis yaptirilir.

Pizza gesitleri yapim agsamalarina gore pigirtilir ve
servis yaptirilir.

Pogaca cesitleri yapim asamalarina gore pisirtilir ve
servis yaptirilir.

Hazir iiriinleri kullanarak regetelere gore islem
basamaklarina uygun yiyecekleri hazirlar.

Hazir yufka kullanarak yapim asamalarina gére borek
cesitleri pisirtilir ve servis yaptirilir.




UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

1. Masalari temizleme, tasima, yerlestirme
2. Metal servis takimlarini temizleme, tasima, yerlestirme.
3. Tabaklari, bardaklari, menaj takimlarini temizleme, tasima, yerlestirme
SALON 4. Masa ve bufe ortilerini katlama, serme, toplama
DUZENLEMESI 5. Peceteleri kullanim yerlerine gore se¢cme, katlama, yerlestirme
6. Tabaklari, bardaklari, metal servis takimlarini ve menaj takimlarini servis c¢esitlerine uygun
masaya yerlestirme
7. Tepsileri tasima, kuver malzemelerini tepsiyle tasima, boslari toplama
ICECEKLER 1. Igecek bankosunu temizleme
2. Soguk ve sicak igecek makinalarini temizleme
3. Soguk ve sicak icecek c¢esitlerini hazirlama ve servis yapma
4. Aperatif yiyecekleri hazirlama ve servis yapma

BULASIK YIKAMA
VE ATIK YONETIMi

1. Bulasiklari siyirma, gruplara ayirma, elde veya makinada yikama, yerlestirme

GARNITURLER

1. Sebzeleri ayiklama, yikama, soyma

2. Kibrit ¢copU, toplu igne basi, bigak sirti, zar dograma, parmak seklinde, halka, iri pargali
dograma uluslararasi usullerini uygulama

3. Az ve ¢ok suda haslama, buharda, sos i¢inde, kendi suyunda, parlatarak, graten ederek,
bol yagda, sote ederek, 1zgara yaparak vb. uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak
garniturleri pisirme ve servis yapma

4. Sebze buketi, sebze grubu, defneli sogan, konkase domates, baharat torbasi hazirlama
ve uygun yemeklerde kullanma

5. Otlari ve baharatlari gruplandirarak uygun yemeklerde kullanma

6. Konserve, salamura, kurutma, dondurma yaptirarak uygun sebze ve meyveleri saklama

CORBALAR

1. Kahverengi, beyaz ve sebze fondlari hazirlama ve saklama

2. Berrak, kremali, taneli, pureli gcorba ¢esitleri hazirlama ve servis yapma

3. Tahil ve tahil Grunll, sit veya yogurtlu, etli, kurubaklagilli, sebzeli ¢corba cesitleri
hazirlama ve servis yapma

4. Uluslararasi soguk ve sicak ¢orba gesitlerini hazirlama ve servis yapma

YUMURTALAR

1. Taze ve bayat yumurta testi yapma
2. Haslama, sahanda yumurta, cirpilarak yapilan yumurta, krep cesitleri, pancake
cesitlerine drnekler hazirlama ve servis yapma

KOLAY HAMUR
ISLERI

1. Kek, basit kurabiye, pizza, pogaca ¢esitlerine érnekler hazirlama ve servis yapma
2. Hazir Grlnlerden borek , tatli hazirlama

DERSIN UYGULANMASINA iLiSKIN AGIKLAMALAR

Uygulama yapacak dgrenciler KKD’ye (Kisisel Koruyucu Donanim’a) uygun sekilde giyinmelidir.

Her 6grencinin uygulama yapmasi saglanmalidir.

is saghgi ve giivenligi konusunda risk ve tehlike olusturacak her tiirlii duruma karsi tedbirler alinmaldir.

Bu dersin iglenisi sirasinda, 6zdenetim, sorumluluk, birlikte is yapabilme, farkliliklara saygi, zamana riayet ile

ilgili deger, tutum ve davraniglari 6n plana ¢ikaran etkinliklere yer verilmelidir




