DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

ASCILIK ATOLYESI DERSI

DERSIN SINIFI

10.Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 6 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve givenligi tedbirleri dogrultusunda yiyecek icecek

hizmetleri alaninda ascihk ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi

amagclanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde
uluslararasi 6zel gcorbalari hazirlar.

2. s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet, goériiniime sahip temel sos ve tiireyenlerini hazirlar.

3. s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde cesitli
teknikler ile istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde patates garnitirleri
hazirlar.

4. s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak kullanim amacina ve pisirme
usulline gore kasaplik hayvan eti pargalarini kullanima hazirlar.

5. s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde ¢esitli pisirme teknikleri ile eti hazirlar.

6. s saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gorinimde baliklari ve kabuklu-kabuksuz su
drtinlerini hazirlar.

7. s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde salatalar ve salata soslari hazirlar.

8. s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet, gériiniime sahip diinya ve Tirk mutfagina 6zgl pilavlar
hazirlar.

9. s saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goérinimde uluslararasi mutfaklara 6zgi cesitli
makarnalar ve makarna soslarini hazirlar.

10. is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen kivam,
lezzet, koku ve goriinliste sutli tathlar, meyve tatlilari, hamur tathlari, tahil
tathilari, kadayif ve baklava hazirlar.

11. Meslegi ile ilgili dokiiman ve bilgi birikimini kullanarak yeni regetelere gére
yemekler hazirlar.

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE DONANIMI

Ortam: Yiyecek icecek hizmetleri atdlyesi
Donanim: Firin, davlumbaz, ocak buzdolabi, bulasik makinasi, mikrodalga firin,

tencere, tava, kasik, servis takimi, kepge, kevgir, sunum tabagi, tabak,

baharatliklar v.b. saglanmalidir.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; 6grenci performansi belirlemeye yonelik ¢calismalar degerlendirilirken
gbzlem formu, derecelendirme 6lgegi ve dereceli puanlama anahtari gibi 6lgme

araglarindan uygun olanlar segilerek kullanilabilir.

KAZANIM SAYISI VE
SURE TABLOSU

OGRENME BiRiMi KAZANIM DERS SAATI ORAN (%)
SAYISI
Uluslararasi Ozel 3 12 6
Corbalar




Sicak ve Soguk Soslar 6 24 11
Patates Garnitiirleri 7 28 13
Etlerin Hazirlanmasi 5 20 9
Et Pisirme 9 36 17
Baliklar ve Su
Uriinleri 4 16 7
Salata ve Salata
Soslari 6 24 11
Pilavlar 3 12 6
Makarna ve Makarna
Soslari 2 8 4
Tath Yapim Teknikleri 6 24 11
Yeni Yemek
Regeteleri 3 12 6
TOPLAM 54 216 100
OGI.RE.NI\./IE KONULAR OGRENME BIRIMI KAZANIMLARI ve KAZANIM
BIRIMI ACIKLAMALARI

Uluslararasi Ozel
Corbalar

Uluslararasi Mutfaklar

Uluslararasi Sicak Ozel
Corbalar

Uluslararasi Soguk
Ozel Corbalar

1. Uluslararasi diizeyde kabul gormiis ve kiiltiirlerin
ozelligini tagiyan mutfaklari agiklar.

Mutfak kiltirini (cografi konum, gelenek
gbrenek, inang sistemi vb.) Etkileyen unsurlari
aciklar.

Uluslararasi mutfaklar listeler.

Uluslararasi mutfaklarin 6zelliklerini agiklar.

2. Regetesine uygun sekilde uluslararasi sicak 6zel
¢orbalari hazirlar.

Farkli uluslara ait sicak 6zel ¢corba cesitleri
listeler.

Uluslararasi sicak 6zel ¢orbalarin ézelliklerini
aciklar.

Farkli uluslara ait sicak 6zel gorbalarin yapim
asamalarini agiklar.




3. Regetesine uygun sekilde uluslararasi soguk 6zel
¢orbalari hazirlar.

e  Farkh uluslara ait soguk 6zel gorba gesitleri
listeler

e Uluslararasi soguk 6zel ¢orbalarin 6zelliklerini
aciklar.

e  Farkh uluslara ait soguk 6zel gorbalarin yapim
asamalarini agiklar.

. Siitten Yapilan Soslar

. Domatesten Yapilan

Soslar

. Siviyagdan Yapilan

Soslar

. Beyaz Fond ile Yapilan

Soslar

. Kahverengi Fond ile

Yapilan Soslar

1. Regetesine uygun sekilde siitle yapilan soslar
hazirlar.
e  Sos kavrami ve gesitleri agiklar.
e Soslar igerigine gore siniflar.
e Sitten yapilan sos ve tlreyenleri, tiireyenlerin
kullanim yerleri ve yapimasamalari agiklar.

2. Regetesine uygun sekilde domatesle yapilan soslar
hazirlar.
e Domatesten yapilan sos ve tireyenleri,
tireyenlerin  kullanim yerleri ve yapim
asamalari agiklar.

3. Regetesine uygun sekilde siviyagdan yapilan soslar
hazirlar.

e Swvi vyagla vyapllan sos ve tireyenleri,

tireyenlerin  kullanim vyerleri ve yapim

Sicak ve Soguk .. asamalari agiklar.
Soslar . Tereyagi ile Yapilan
Soslar 4. Regetesine uygun sekilde beyaz fond ile yapilan
soslar hazirlar.

e S vyagla vyapllan sos ve tireyenleri,
tireyenlerin  kullanim yerleri ve yapim
asamalari agiklar.

5. Regetesine uygun sekilde kahverengi fond ile yapilan
soslar hazirlar.

e Kahverengi fondla yapilan sos ve tireyenleri,
tireyenlerin  kullanim yerleri ve  yapim
asamalari agiklar.

6. Regetesine uygun sekilde tereyagi ile yapilan soslar
hazirlar.

e Tereyagl ile vyapillan sos ve tireyenleri,
tireyenlerin  kullanim yerleri ve yapim
asamalari agiklar.

Yagda Kizartarak 1. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
Hazirlanan Garnitiirler | ve goriiniimde patates garnitiirlerini bol yagda
Patates kizartarak (frit) hazirlar.
Garnitiirleri Haglayarak Hazirlanan e Bol yagda kizaran patates garnitiirlerini

Garnitiirler

Sote Ederek

hazirlama ilkelerini agiklar.
e  Bir kere kizaran patates garnitirlerini agiklar.




Hazirlanan Garniturler

Piire Haline
Getirilerek Hazirlanan
Garnitiirler

Kroket Haline
Getirilerek Hazirlanan
Garnitiirler

Firinda Hazirlanan
Garnitiirler.

Sekillendirildikten
Sonra islem Gérerek
Hazirlanan Garnitiirler

o ki kere kizaran patates garnitiirlerini agiklar.

e  On kizartmasi yapilmis patateslerin bekletme
ilkelerini agiklar.

e Bol yagda kizaran patates garnitlrlerinin servis
edildigi yemekleri siralar.

2. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriinlimde patates garnitirlerini haglayarak (bouilli)
patates garnitiirii hazirlar.
e Haslanarak hazirlanan patates garnitirlerinin
ozelliklerini agiklar.
e Haslanarak hazirlanan patates garnitirlerinin,
cesitlerini siralar.
e Haslanarak hazirlanan patates garnitirlerinin
pisirilmesini agiklar.
e Haslanarak hazirlanan patates garnitirlerinin
servis edildigi yemekleri siralar.

3. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriiniimde patates garnitiirlerini sote (saute) ederek
hazirlar.

e Sote ederek hazirlanan patates garnitlrlerinin
ozelliklerini agiklar

e Sote ederek hazirlanan patates garnitirlerinin,
cesitlerini siralar.

e Sote ederek hazirlanan patates garnitlrlerinin
pisirilmesini agiklar.

e Sote ederek hazirlanan patates garnitlrlerinin
servis edildigi yemekleri siralar.

4. Recgetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriinlimde patates garnitirlerini piire haline
getirerek (purée) hazirlar.
e  Piire haline getirilerek hazirlanan patates
garnitlrlerinin 6zelliklerini agiklar.
e  Pire haline getirilerek hazirlanan patates
garnitlrlerinin, gesitlerini siralar.
e  Piire haline getirilerek hazirlanan patates
garnitlrlerinin pisirilmesini agiklar.
e  Pire haline getirilerek hazirlanan patates
garnitlrlerinin servis edildigi yemekleri siralar.

5. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriinlimde patates garnitirlerini
kroket (croquette) yaparak hazirlar.

e  Kroket hazirlama ilkelerini agiklar.
e Kroket gesitlerini listeler.

e Kullanildigi yerleri siralar.




6. Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriiniimde firinda patates garnitiirleri hazirlar.

e Firinda hazirlanan patates garnitirlerinin
pisirme ilkelerini agiklar.

e Firinda hazirlanan patates garnitirlerinin
cesitlerini agiklar.

e Firinda hazirlanan patates garnitirlerinin
kullanildigi yerleri agiklar

7. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriiniimde sekillendirilen ve islem géren patates
garnitiirleri hazirlar.

e  Sekillendirildikten sonra islem géren patates
garnitlrleri hazirlama teknigini agiklar.

e Sekillendirildikten sonra islem géren patates
garnitlrleri gesitlerini siralar.

e  Sekillendirildikten sonra islem géren patates
garnitlrlerinin servis edildigi yemekleri listeler.

Etlerin
Hazirlanmasi

Govde Etleri

Sigir ve Dana Eti
Koyun ve Kuzu Eti
Kiimes Hayvanlan

Sakatatlar

1. Kullanim amacina ve pisirme usuliine gére govde
etlerini kullanima hazirlar.

e  Etitanimlar.

e  Etleri siniflandirir.

e  Etin yapisi ve Ozelliklerini siralar.

e  Etin kalitesine etki eden etmenleri siralar.

e Etislemede kullanilan araglari listeler.

e  Etin satin alinmasinda dikkat edilecek noktalari

listeler.
e Etlerleilgili terimleri agiklar.

e  Etlere uygulanan terbiye (marinad) yontemlerini
aciklar.

e  Kullanim amacina gore etleri listeler.
e  Etsaklama yontemlerini agiklar.

e Etten hazirlanan Urlinleri listeler.

2. Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore sigir ve
dana eti pargalarini kullanima haazirlar.

e Sigir ve dana eti pargalarini kullaniminin
mutfaktaki yeri ve dnemi agiklar.

e Sigir ve dana etinin 6zellikleri agiklar

e Sigir ve danadan elde edilen et pargalari ve
uygulanan uluslararasi pisirme usullerini agiklar.

3. Kullanim amacina ve pisirme usuliine gére koyun ve
kuzu eti pargalarini kullanima hazirlar.
e  Koyun ve kuzu etinin mutfakta yeri ve 6nemini
aciklar.
e  Koyun ve kuzu etinin diger kasap etlerinden




farkini agiklar.
e  Koyun ve kuzu etinin pargalari ve uygulanan
pisirme usullerini agiklar.

4. Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore kiimes
hayvanlarini kullanima hazirlar.
e  Kimes hayvanlarinin mutfakta yeri ve 6nemini
aciklar.
e  Kiimes hayvanlarinin siniflandirir.
e  Kiimes hayvanlarini ve farkhhklari ve 6zelliklerini
acllar.
e  Klmes hayvanlarini par¢alamada dikkat edilecek
kurallari listeler.
e  Klmes hayvani etini biitlin ve parga olarak
hazirlar.
e  Klmes hayvanlarina uygulanan pisirme
usullerini agiklar.

5. Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore sakatatlar
kullanima hazirlar.
e  Sakatat cesitlerinin mutfaktaki yeri ve dnemini
aciklar.
e Sakatatlari siniflandirir.

e  Sakatatlari uygulanan pisirme usullerini agiklar.

Et Pisirme

1. Haslayarak Pigirilen Etler

2. Kavurarak Sos iginde
Pigirilen Etler

3. Buharda ve Kendi
Suyunda Pigirilen Etler

4. Graten Ederek Pigirilen
Etler

5. Bol Yagda Pigirilen Etler

6. Firinda Cevirerek Pisirilen
Etler

7. Sote Ederek Pisirilen Etler

8. Az Yagda Uzun Siire
Pigirilen Etler

9. lzgarada Pigirilen Etler

1. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriiniimde haglama yontemi ile eti pisirir.
e  Etlerin uluslararasi haslama usullerini agiklar.
e  Etlerin basingh tencerede haslanmasinda dikkat
edilecek noktalari agiklar.
e Bouilli pisirme ydntemini ve pisirmeye uygun
etleri agikalar.
®  Poché pisirme yéntemini ve pisirmeye uygun
etleri agiklar.

2. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriiniimde kavurarak sos icinde eti pisirir.
®  Yagda kavurup sos iginde (braisé) pisirme
teknigini agiklar.
e Pisirmede dikkat edilecek noktalari agiklar.

3. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriiniimde buharda ve kendi suyunda eti pisirir
e Buharda (etlive vapeur) ve kendi suyunda
(ettivé) pisirme tekniklerini agiklar.
e Buharda ve kendi suyunda (ettivé) pisirme
tekniklerinde kullanilan araglari siralar.
e Buharda ve kendi suyunda (ettivé) pisirme
tekniklerinde dikkat edilecek noktalari agiklar.
e Buharda pisirmenin saglik ve besin degeri




acisindan énemini agiklar.

4. Recgetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriiniimde graten ederek eti pisirir.

e  Graten pisirme teknigini agiklar.

e  Graten yapmada kullanilan araglari siralar.

e Graten etmede dikkat edilecek noktalari agiklar.

e  Gratenin kullanildigi yerleri siralar.

5. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriiniimde bol yagda yontemi ile eti kizartir.
e Bol yagda (frit) pisirme yonteminin tanimi ve
onemi aciklar.
e Bol yagda (frit) yaparken dikkat edilecek
noktalari agiklar.
e Bol yagda (frit) pisirmenin kullanildigi yerleri
aciklar.

6. Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriiniimde firinda cevirerek eti pisirir.

e Firinda gevirerek (roti) pisirme yéntemini
aciklar.

e Firinda gevirerek (roti) pisirmede dikkat edilecek
noktalari agiklar.

e Firinda gevirerek (roti) pisirilecek ete uygulanan
islemleri agiklar.

e Firinda gevirerek (roti) pisen etleri siralar.

7. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriinlimde sote ederek eti pisirir.
e  Sotenin tanimi ve 6nemi agiklar.
e Sote yaparken dikkat edilecek noktalari agiklar.
e Sotenin kullanildigi yerleri siralar.

8. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriinlimde az yagda, uzun siire eti pisirir.
® Az yagda uzun siire (poelle) pisirme tekniginin
tanimi ve dnemi agiklar.
® Az yagda uzun sire (poelle) pisirme yaparken
dikkat edilecek noktalari agiklar.
® Az yagda uzun siire (poelle) kullanildigi yerleri
aciklar.
e  Konuklarin istegine gore uluslararasi et pisirme
dereceleri agiklar.

9. Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriiniimde 1zgarada eti pisirir.

e |zgarada (grill) pisirme teknigini aciklar.

e |zgarada (grill) yapmada kullanilan araglari




siralar.

Izgarada (grill) pisirme usulliniin kullanildig
yerleri agiklar.

Baliklar ve Su
Uriinleri

Baliklari Pisirmeye
Hazirlik

Balik Pisirme
Kabuklu ve Kabuksuz
Su Uriinlerini

Pisirmeye Hazirlik

Kabuklu ve Kabuksuz
Su Uriinlerini Pigirme

1. Regeteye gore baliklar pisirmeye hazirlar.

Baliklarin mentdeki yeri ve 6nemini agiklar.
Baliklarin ozellikleri, cesitleri ve
siniflandiriimasini listeler.

Satin alinmasinda dikkat edilecek noktalari
listeler.

Baligin temizlenmesi agiklar.

Baliklarin porsiyonlanmasi agiklar.

Baliklarin saklanmasi agiklar.

islenmis baliklarin saklanmasi ve kullanimini
aciklar.

Havyar cesitlerini, ozelliklerini, saklanmasini ve
kullanimini agiklar.

Baligi temizler ve porsiyonlar.

2. Regetesine uygun sekilde baliklari pisirir

Baliklari pisirmede dikkat edilecek noktalari
siralar.

Baliklari pisirme tekniklerini agiklar.

Balik garniturlerini siralar.

Balik ile verilen soslari siralar.

Uygun pisirme teknikleri ile balklari pisirir.

3. Teknigine uygun kabuklu ve kabuksuz su iiriinlerini
pisirmeye hazirlar.

Kabuklu-kabuksuz su trinlerinin mutfaktaki yeri
ve 6nemini aciklar.

Kabuklu-kabuksuz su Urlnlerinin  6zellikleri,
cesitlerini siralar.

Su drdnlerinin satin alinmasinda dikkat edilecek
noktalari siralar.

Su Urdnlerinin temizlenmesi ve ayiklanmasini
aciklar.

Canli beklemesi gereken su Uriinlerini agiklar.

Su Grdnlerinin saklanmasini agiklar.

Hazir  islenmis  (fresh/dondurulmus) su
Urdnlerinin saklanmasi ve kullanilmasini agiklar.
Kabuklu kabuksuz su drinlerini pisirmek igin
temizler.

Kabuklu kabuksuz su drinlerini pisirmek igin
ayiklar.

4. Recetesine uygun kabuklu-kabuksuz su iriinlerini

pisirir.

Su Grdnlerinin menddeki yeri ve 6nemi agiklar.
Kabuklu-kabuksuz su Griinlerini pisirmede dikkat
edilecek noktalar siralar.

Kabuklu ve kabuksuz su drinlerini pisirme
usulleri ve islem basamaklari siralar.

Hazirlanmis su drinlerinin  kullanildigi yerler




aciklar.
e Uygun pisirme teknikleri ile kabuklu kabuksuz su
ardnlerini pisirir.

Salata ve Salata
Soslari

Salata Soslari
Sebze Salatalar

Tahil ve Makarna
Salatalan

Kuru baklagil
Salatalan

Et ve Sakatat
Salatalan

Deniz Urtinleri
Salatalan

1. Regetesine uygun sekilde salata soslarihazirlar.
e Salata igin hazirlanan sos ve gesitleri, kullanim
yerleri ve yapim asamalari agiklar.

2. Regetesine uygun sekilde sebzelerle salatalar hazirlar.

e Salatanin menideki yeri ve 6nemini agiklar.

e Salata hazirlamada kullanilan sebze ve meyveleri
siralar.

e Salata garnitdrlerini siralar.

e Salata silisleme ve tasariminda dikkat edilecek
hususlari agiklar.

e Salatalarin kullanildigi yerleri agiklar.

e Sebze ve meyvelerle hazirlanan diger salata
cesitlerini agiklar.

e islem basamaklarini uygulayarak sebze salatalari
yapar.

3. Regetesine uygun sekilde tahil ve makarna salatalar
hazirlar.
e Salata yapmada kullanilan tahil ve makarna
salatalari gesitlerini agiklar.
e islem basamaklarini uygulayarak tahil ve
makarnalarla hazirlanan salatalari yapar.

4. Recgetesine uygun sekilde kurub baklagil salatalar
hazirlar.
e Salata yapmada kullanilan kuru baklagil
salatalari gesitlerini agiklar.
e islem basamaklarini uygulayarak kuru baklagil
ile hazirlanan salatalari yapar.

5. Regetesine uygun sekilde et ve sakatat salatalari
hazirlar.
e Salata yapmada kullanilan et ve sakatat
salatalari gesitlerini agiklar.
e islem basamaklarini uygulayarak et ve sakatat
ile hazirlanan salatalari yapar.

6. Regetesine uygun sekilde deniz liriinleri salatalar
hazirlar.
e Salata yapmada kullanilan deniz drinleri
salatalarini agiklar.
e islem basamaklarini uygulayarak deniz Griinleri
ile hazirlanan salatalari yapar.




Pilav Pigsirme
teknikleri

Uluslararasi
Mutfaklardan Pilavlar

Tiirk Mutfagina Ozgii
Pilavlar

1. Pilavile ilgili 6n hazirhklari yaparakteknigine
uygun pilavlar hazirlar.

e  Pilav pisirmede kullanilan tahillar ve tahil
Urdnlerini listeleyerek piringlerin
siniflandiriimasini yapar.

e Pilav pisirmede kullanilan araglar ve geregleri
listeler ve pilav pisirmede dikkatedilecek
noktalari agiklar.

e  Pilav pisirme igin malzemelerin 6n
hazirligini yapar.

e (Cesitliteknikler ile pilavlari pisirir.

Pilavlar 2. Regetesine uygun uluslararasimutfaklara
6zgl pilavlar hazirlar.
e Uluslararasi mutfaklarda pilavlarin yeri ve
énemini agiklar.
e Uluslararasi ¢ esitli pilavlardan Grinler
hazirlar.
3. Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgiipilavlar
hazirlar.
e Tiurk mutfaginda pilavlarin yeri ve 6nemini
aciklar.
e  Tiurk mutfagindan gesitli pilavlardan Grinler
hazirlar.
1. Regetesine uygun sekilde makarna soslari hazirlar.
e Makarna soslarini agiklar.
e  Makarna soslarini siralar.
Makarna Soslari
2. Regetesine uygun sekilde uluslararasi mutfaklara
Makarna ve

Makarna Soslari

Uluslararasi
Mutfaklara Ozgii
Makarna Cesitleri

6zgli makarnalari hazirlar.
e Uluslararasi makarna cesitlerinin
hamurunu hazirlar.
e islem basamaklarini uygulayarak uluslararasi
mutfaklara 6zgli makarnalar yapar.

Tath Yapim
Teknikleri

Sutla Tathlar
Meyve Tathlan
Hamur tatlilan
Tahil tathilan
Kadayif Cesitleri

Baklava

1. Teknigine uygun sitlii  tathlari hazirlar.

e  Tirk mutfagina 6zgi satli tathlar hazirlar.
e  Uluslararasi sutlii tathlari hazirlar.

2. Teknigine uygun meyve tathlari hazirlar.

e Uluslararasi meyve tatlilarini hazirlar.
e  Tiurk mutfagina 6zgli meyve tathlari hazirlar.

3. Teknigine uygun hamur tathlarini hazirlar.

e Mayali hamurlardan tathlar hazirlar.
e  Pisirilerek yapilan hamurlardan tatlilar
hazirlar.




e Cirpilarak yapilan hamurlardan tatllarhazirlar.
e  Bisklivi hamurundan tathlar hazirlar.

4. Teknigine uygun tahil tathilan hazirlar.

e Tahillardan tath  haazrlar.

5. Teknigine uygun kadayif cesitleri hazirlar.

e  Teknigine uygun yoresel kadayif gesitlerini
hazirlar.

6. Teknigine uygun baklava hazirlayarak

e Teknigine uygun baklava hamuru
hazirlar.

e Oklava cekme  teknigi ile  baklava
hazirlar.

o Tepsiye doseyerek, keserek baklavalar hazirlar.

Yeni Yemek
Regeteleri

1. Yeni Yemek Regeteleri
Olusturma

2. Yeni Yapilan Yemek Tadimi

3. Yapilan yemegi
Fotograflama

1. Meslegi ile ilgili dokliiman ve bilgi birikimini
kullanarak yeni yemek regeteleri tasarlar.
®  Yemek regetesinin tanimini yapar.
® Yenirecgetelerin standart regetelere
dondstirilme asamalarini siralar.
o  Yemek recgetesi tasarlamanin nedenleri ve
onemi aciklar.
® Yeni yemek regetesi tasarlamak igin arastiriimasi
gereken dokiimanlari listeler.
e  Ornek yemek recetesi tasarimlari agiklar.

2. Yeni tasarladigi ve pisirdigi yemegi tadima sunarak
yapilan degerlendirmeleri kayit altina alir.

e Yenitasarlanan yemegin tadima sunulmasinin
onemini agiklar.

®  Yemegin degerlendirilmesinde yer alacak kisiler
ve ozelliklerini agiklar.

e Yeni tasarlanan regetelerin demo islem
basamaklarini siralar.

e Degerlendirme formu hazirlama ve
degerlendirmede dikkat edilecek noktalari
listeler.

3. Hazirladig1 yemegi teknigine uygun olarak gesitli
agilardan fotograflar.

e  Yeni tasarlanan yemegi fotograflamanin
onemini agiklar.

o Yemek fotografi cekme teknigi agiklar.

e  Fotograflarda olusan hatalarin analizini listeler.

®  Yemek recgetelerini arsivieme islemlerini listeler.




UYGULAMA FAALIYETLERi/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, 6grenci sayisi
gbz onlnde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde meslek alan zimre
ogretmenler kurulu tarafindan segilir. Meslek alan ziimre o6gretmenleri tarafindan asagida yer alan
temrinlerden farkli temrinlerin uygulanmasina karar verilebilir.

e Minestronne (italyan corbasi) Potage germiny (kuzukulagi corbasi) Goulash soup
Uluslararasi Ozel (Macar gorbasi) Potage borschtc (Rus sebze gorbasi) Polonya usull borg(

Corbalar borschtch) ¢orbasi Onion soup (sogan g¢orbasi) Bouille boisse (Fransiz balk
corbasi) Kremali kuskonmaz (asparagus) ¢orbasi

1. Siitten yapilan soslar hazirlama:
e  Besamel sos hazirlama
e Besamel sos tlreyenleri hazirlama; Sos Morney (Sauce Morney), Sos Oror (Sauce
Aurore), Sos Santili (Sauce Chantilly), Sos Nantu (SauceNantua)

Sicak ve Soguk
Soslar

2. Domatesten yapilan soslar:
e Domates Sauce (sauce tomate) hazirlama
e Domates Sauce (sauce tomate) ve tiireyenleri hazirlama; Portuguaz Sosu (Sauce
Portugaise) Diksel Sosu (Sauce Duxelles), Napoliten sauce, Provengal Sos (Sauce
Provencale)

3. Sivi yagdan yapilan soslar:
e  Mayonez sos (Mayonnaise Sauce) hazirlama
e Mayonez sos (Mayonnaise Sauce) ve tlireyenleri hazirlama; Sauce Gribishe (Sos
gribig), Sauce Verte (Sos Verte), Sauce Remoulade (Sos Remulad), Sauce Tartar
(sauce tartar), Sauce Cocktail (Sos Kokteyl), Sauce Moskwa (sauce moskva)

4. Beyaz fond ile yapilan soslar:
e  Sauce Velouté hazirlama
e Sauce Velouté ve tlireyenleri hazirlama; Velouté de Veau, Velouté de Volaille,
Velouté de Poisson, Supréme Sauce, Allemande sauce, Sauce Normande, Sauce
Curry, Sauce Raifort, Sauce Aux Champignons

5. Kahverengi fond ile yapilan soslar:
e Demi Glace Sos hazirlama
e Demi Glace Sos ve tlreyenleri hazirlama; Sauce Bordelaise (sauce bordo), Sauce
Chasseur (sauce gasur), Sauce Chateaubriand (sauce satobiryan), Sauce Colbert
(sauce kolbert), Sauce Duxelles (sauce diiksel), Sauce Diable (sauce devild ),

6. Tereyagi ile yapilan soslar:
e Hollandaise Sauce hazirlama
e Hollandaise Sauce ve tiireyenleri hazirlama; Sauce Maltaise (Sos Malta), Sauce
Mousseline (Sos Muslin), Sauce Choron (Sos Soron), Sauce Béarnaise (Sos Bernez)
Soguk Tereyagindan Hazirlanan Soslar; Sade Limonlu - Bér Kompoze (Beurre
Compose), Bor Metrdotel (Beurre maitre d’hotel), Dereotlu - Bor Danets (Beurre
d’anetis), Sarimsakli - Bér Dayal (Beurre d’ail)

1. Yagda Kizartarak (Frit) Hazirlanan Garnitiirler
Patates Chips yaprak patates hazirlama, Pommes pount- Neuf steak hazirlama, Pommes
Garnitirleri Pailles Saman Patates hazirlama, Pommes Allimettes (kibrit patate), pommes




gaufrettes (gofret patates), suffle patates,

2. Haslayarak (Bouilli) Hazirlanan Garnitirler

e Pommes Natur, Pommes A’l’anglaise ingiliz Usulii Patates, Pommes Aux
fines herbes (otlu patates), Pommes A’la menthe (naneli patates), Pommes
Persillees (maydanozlu patates) vb.

Sote Ederek (Saute) Hazirlanan Garnitiirler

Pommes Sautées(Sote Patates), Pommes Sautées a’cru (¢ig patatesten
sote), Pommes Sautées a’la Provencale (maydanoz ve sarimsakli patates
sote), Pommes Berrichonne (zeytin seklinde sote patates), Pommes
Paysanne (1 cm2 ’lik yapraklar seklinde Paysanne dogranmis sote patates),
. Pommes Lyonnaise(Jiliennne Soganl)

4. Piire Haline Getirilerek ( Purée ) Hazirlanan Garnitiirler
e Pommes Purée (Plre Patates ), Pommes Mousseline(taze krema ile),
Pommes Mont d’or(Graten) vb.

5. Kroket (Croquette) Hazirlanan Garnitiirler
Pommes Croquette, Pommes Byron(firinda hazirlanan sekil), Pommes
Croquette A’la Lyonnaise(soganl)

6. Firinda Hazirlanan Garnitiirler.
Pommes Au Four ve Hazirlanisi (firinlanmis patates), Pommes Florentine ve
Hazirlanisi (1ispanakli patates) vb.

7. Sekillendirildikten Sonra islem Hazirlanan Garnitiirler

e Pommes Chateau (Yarim Ay Sekli), . Pommes Fondontes, Pommes
Noisette Hazirlanisi (Noisette Patates), Pommes Olives Hazirlanisi (Zeytin
Patates), Pommes Parisienne (Paris usuli patates) vb.

Etlerin 1. Etleri kullanima hazirlamak
Hazirlanmasi e Sigir dana etini parcalama
e  Koyun-kegi eti pargalama
e  Klimes hayvanlarini pargalama
e Marina islemiyapma
e  Ete uygulanan pisirme yontemine gore pargalama
Et Pisirme 1. Haslayarak et yemegi pisirmek

e Bouilli : Av Etleri(Ordek haslama), sert etler (Dana Haslama), kartkiimes hayvanlari
(Sebzeli hindi haslama), kelle-paga-iskembe

e Poche: Siut kuzu (Sebzeli kuzu kapama), Siit dana, Kérpe pili,Salgali terbiyeli
kofteler

e Blanching

2. Kavurarak (Braise) Pigsirmek
e Portakalli Ordek, Rosto, Yahni, Ragout, Macar Goulasch, Paupiettes De Boeuf (Et

Sarma), Osso Buco (italyan incik Yemegi), Etli Sebze Yemekleri, Tencere Kebaplari

3. Buharda (Etiivé Vapeur) ve Kendi Suyunda (Etiivé) Pisirme, Buharda (etiive vapeur),
Kendi suyunda (etiive)

e  Bugu kebabi, buharda mantarli pili¢, Kuzu kol sarma, giiveg incik




4. Graten
e Peynirli biftek, Patates pireli firin kofte, Elbasan tava

5. Bol yagda kizartarak (Frit) Pisirme
e Kadinbudu kofte, Mititi kofte,Kimyonlu Kéfte, Tavuk&hindi koftesi, Ciger pane,
Pilig glizeli

6. Firinda (Roti) Cevirerek Pigsirme
e  Korpe Kiimes Hayvanlari, Sigir Bonfile, Contre-filet (Rose boeuf), Stit Dana Budu,
Bltiin Kuzu, Oglak, Sit Kuzu Pirzola, Rulo Kofte, Dalyan Kofte

7. Sote (Sauté) Hazirlanan Et Yemekleri
e Ciger sote, Boeuf stroganoff,Emincé, Brokolili et sote, Pili¢ bombay, Mantarh pilig
sote

8. Az Yagda (Poelle) Pisirme
e Chateauxbriand, Steak diana, Pepper steak, Ayvali tornedo, Fileminyon, Filet
mignon gurme, Bernez soslu dana madalyon, Piireli tavuk snitzel, Mantarl dana
eskalop, Cordon Blue, Danaeskalopu cordon blue

9. Izgara (Gnill) Yaparak Pigsirme
e Chateauxbriand (satobiryan), Filetsteak, Filetmignons, Medaillon, Entre cote
double, Entre cote, T Bone steak, Kuzupirzolasi, Kuzu Sis, Kuzu Budu, Kebaplar
(Doner), Tavuk Izgara

Baliklar ve Su
Uriinleri

1. Baliklari Pigsirmeye Hazirhk

Baliklarin Meniideki Yeri ve Onemi

e Baliklarin Ozellikleri, Cesitleri ve Siniflandiriimasi
e Satin Alinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

e  Baligin Temizlenmesi

e  Baliklarin Porsiyonlanmasi

e  Baliklarin Saklanmasi

e islenmis Baliklar

2. Baliklarin Pigirilmesi

e Baliklar Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar: Baliklari Pisirmeye On Hazirlik,
Baliklari Marine Etme, Pane vb.

e Baliklari Pigsirme Teknikleri: Izgara(Grill), Az Yagda Tavada (Poelle), Bol Yagda
(Frit), Haglama (Poche)

e  Tranche uygun baliklar tranche yaptirilir.

e Balik Garnitirleri: Haslanmis patates garniturleri, Buguda pisirilmis patatesler ve
digerleri, Cesitli sebze garnitirleri, Limon dilimleri, limon suyu, Maydanoza
batiriimis limon dilimleri, Maydanoz dallari veya kiyilmis maydanoz

e Balikile Verilen Soslar: Sos bernez ( Bearnaise ), ingiliz usulii erimis tereyagl sos,
Morney Sos, Barbunya Nisuaz, Barbunya Eskebes, Kalkan haslama Hollandez




2. Kabuklu Ve Kabuksuz Su Uriinlerini Pisirmeye Hazirlik

e Kabuklu-Kabuksuz Su Uriinlerinin Mutfaktaki Yeri ve Onemi

e Kabuklu-Kabuksuz Su Uriinlerinin Ozellikleri, Cesitleri ve Siniflandiriimasi

e Satin Ainmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

e Su Uriinlerinin Temizlenmesi ve Ayiklanmasi

e Canli Beklemesi Gereken Su Uriinleri

e Su Uriinlerinin Saklanmasi

e  Hazr islenmis (Fresh/Dondurulmus) Su Uriinlerinin Saklanmasi ve Kullaniimasi

3. Kabuklu Ve Kabuksuz Su Uriinlerini Pisirme

e Su Uriinlerinin Méniideki Yeri ve Onemi

e Kabuklu, Kabuksuz Su Uriinlerini Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

e  Kabuklu ve Kabuksuz Su Uriinlerini Pisirme Usulleri ve islem Basamaklar:: Boilling (
Bol Suda Haslayarak Pisirme), Poellé Pisirme Usulii, Poché Pisirme Usuli, Sauté
Pisirme Usull, Etuve Vapeur Pisirme (Buharda Pisirme ) Usuli, Etuve (Kendi Suyunda)
Pisirme Usuld, Cuit au Four (Kuru Isida ) Pisirme Usuld, Grille (Izgarada)Pisirme Usuld,
Frit (Bol Yagda) Pisirme Usulii, Gratine

e Hazirlanmig Su Uriinlerinin Kullanildig1 Yerler: Ordévrler (Ahtapot pane, Yengeg
terini, Karides kokteyl) Salatarda deniz Grlnlerinin kullanimi, (Sebzeli yengeg
salatasl, Sebzeli ahtapot salatasi, Balik salatasi, Limon soslu nohutlu ton salatasi,
Midye salatasi, Parmesanli krutonlu deniz Grinleri salatasl,), Meze (Midye tava,
Midye dolmasi, Kalamar tava) , Sicak Yemekler (Istakoz 1zgara, Parizyen sebzeli
Istakoz, Karides sis, Kagitta karides, Ahtapot gliveg , Midye yahnisi, Sebzeli istiridye,
Brokolili Karides) Soguk Yemekler (Kuskonmazli tarak, Mantarli tarak, Arpa sehriyeli
istiridye), Kanepeler (Karidesli kanepe, Narli kerevit kanepesi).

Salata ve Salata
Soslari

1. Salata soslari

e Limonlu Salata Sosu, Sirkeli Salata Sosu, Anadolu salata sosu, YaylaSalata Sosu,
Basit Salata Sosu, Winegret Sos, Ravigot Sos, Rokfor Sos,
Amerikan Sos, Fransiz Sos (Aromatic French Salad Dressing) hazirlama.vb.

2. Sebze Salatalari Hazirlamak
® Yesil salata, avokado salatasi, kereviz salatasi, beyaz lahana salatasi, Dereotu

Salatasi, Semizotu salatasi, Pancar salatasi, Mimoza salatasl, Japon salatasi, Pazi
Cacigl, Semizotu Cacigl, Marul salatasi, Patates salatasi, Sebze salatasi, Turp
salatasl, Roka salatasi, S6gis salata, Ada salatasi, Biber salatasi, Hindiba salatasi,
Karnabahar salatasi, Yogurtlu patlican salata Sezar Salatasi, Sefin Salatasi, Waldorf
Salatasi, Rus Salatasi, italyan Salata, Coleslaw, Cin salatasi, Yunan salatasi, Kuzey
Afrika salatasi v.b.

3. Tahil ve Makarna Salatalan
e Limonlu ve elmali kisir, Tavuklu makarna salatasi, Piring salatasi, Enginar kalph
zeytinli makarna salatasi, Bulgurlu bahar salatasi, Ton balikli makarna salatasi,
Kisir, Yumurtal ¢ig kofte, Batirik, Sebzeli bulgur salatasi, Sebzeli tarator, Tebbule,




Mantarh bulgurlu salata

4. Kuru Baklagil Salatalar
e  Eksili Giclii baklagil salatasi, Fasulye piyazi, Yesil mercimek salatasi, Lolaz piyazi
(borilce),Humus, Nohut piyazi, Mercimekli kofte, Cegen salatasi, Cerkez fasulyesi,
Mercimekli ¢ig kofte, Mercimek salatasi, Vejeteryan mercimek salata, Misir
salatasl, Nohutlu salata, Yesil mercimek koftesi

5. Et ve Sakatat Salatalari
e Tavuk cigerli roka salatasi, Et salatasi, Sosis Salata, Enginarli uykuluk salatasi, Taze
ot yataginda i1zgara tavuk salata, Uzakdogu usulii tavuk salata, Kaliforniya salatasi,
Susamli tavuk salatasi, Rokali rozbif salata, Tavuk cigeri salatasi, Beyin salatasi,
Cerkez tavugu v.b.

6. Deniz Uriinleri Salatalan
e  Balik salatasi, Limon soslu nohutlu ton salatasi, Midye salatasi, Parmesanli
krutonlu deniz triinleri salatasi, i¢ midyeli yesil mercimek salatasi, Fasulyeli ton
balig salatasi, Havyar soslu kasatina salatasi, Bal ve sirke soslu tropikal salata,
Jumbo karidesli ispanak salatasi, Ton balikl makarna salatasi v.b.

Pilavlar

1. Farkli Pisirme Teknikleri ile Pilav Pisirmeka .

e Haslama Teknigiile Pilav Pigsirme
e  Salma Teknigiile Pilav Pigirme
e  Kavurma Teknigiile Pilav Pisirme

2. Uluslararasi Mutfaklarindan Pilavlar Pisirmek

e Suriye usuli pilav,
Libnan usuli pilav,
Misir usulii pilav, iran
usuli pilav, Cin usuli
pilav,
italyan Usulii (Rizotto, Enginarli risotto, Mantarli risotto, Karidesli risotto) ,ispanyol
Usulli (Paelle, Deniz mahsullii paella),
Arap ve iran Usulii (Tavuklu Polo)Cin
Usuli,
Hint Usull (Hint pilavi), Japon
Usulii (Japon Pilavi)

3. Tiirk Mutfagina Ozgii Pilav Pisirmek

e a . Sebzeli Pilav Cesitleri: Meyhane Pilavi, Domatesli Pilav, Patlicanli Pilav,
Fasulye Diblesi
b . Etli Pilav Cesitleri: Kuzu etli pilav, Alipasa pilavi, ; pilav, 'stanbul pilavi,
Hamsili pilav

e . Kuru Baklagillerle Hazirlanan Pilav Cesitleri: Nohutlu pilav, Bezelyeli-havuglu
pilav, Mercimekli bulgur pilavi (mlceddere), Kestaneli pilav

e . Hamur ve Yufkalarla Hazirlanan Pilav Cesitleri: Perde pilavi, Orgiilipilav, Yufkali
pilav

Makarna ve
Makarna Soslari

1. Makarna Soslari

e Bolonez Sos, Arrabbiata (Arrabiata) Sos, Neapolitan (Napoliten) Sos, Carbonara
(Karbonara) Sos vb.




2. Uluslararasi makarna gesitleri hazirlama
Ravyoli(Ravioli) hazirlama
Kaneloni(Cannelloni) hazirlama
Lazanya hazirlama

Fettucini hazirlama

Spagetti bolonez hazirlama

Penne hazirlama

Tath Yapim
Teknikleri

Satlii tathlar hazirlama ve servisi
Mubhallebi hazirlama
Sutlag hazirlama

Keskil hazirlama
Kazandibi hazirlama
Tavuk g6gsi hazirlama
Incir uyutmasi hazirlama
Saray sarmasi hazirlama
Krem karamel hazirlama
Tiramusu hazirlama
Panna cotta hazirlama
Krem sokola hazirlama
Magnolia hazirlama
Krem bavaruva hazirlama
Parfe hazirlama
Cikolatali mus hazirlama
Dondurma hazirlama
Satld tathlarin servini yapma

Meyve tathlari hazirlama ve servisi

Ayva tatlisi hazirlama

Tirbanh elma hazirlama

Kabak tatlisi hazirlama

Armut tatlisi hazirlama

Incir tathisi hazirlama

Kayisi tatlisi ve dolmasi hazirlama
Pesmelba(Peach melba) hazirlama
Meyveli kuplar hazirlama

Kup helen hazirlama

Meyveli pelte hazirlama (visne,gilek,kayisi, ahududu, limon vb)
Meyve salatasl hazirlama

Meyve tabagi hazirlama

Meyve sepeti hazirlama

Muz dolmasi hazirlama

Mayali Hamurlardan tatlilar hazirlama ve servisi

e Lokma tatlisi hazirlama

e  Sambaba tathsi hazirlama

Pisirilerek yapilan hamurlardan tatlilar hazirlama ve servisi
e Tulumba tathsi hazirlama
e  Hanimgdbegi tatlsi hazirlama
e Dilber dudag tathsi hazirlama
e  Vezir parmagi tathisi hazirlama
e  Pisirilerek yapilan tatlilarin servisini yapma

Cirpilarak yapilan hamurlardan tatlilar hazirlama ve servisi
e Revani hazilama




Yogurt tatlisi hazirlama

Suingeriye hazirlama

Malaga tatlisi hazirlama

Cirpilarak yapilan hamurlardan hazirlanan tatlilarin servisini yapma

Biskiivi hamurundan tathlar hazirlama ve servis yapma

Sekerpare hazirlama
Kalburabasti hazirlama
Biskiivi hamurundan hazirlanan tathlarin servisini yapma

Tahil tathlari hazirlama ve servis yapma

Asure hazirlama
Un helvasi hazirlama
Irmik helvasi hazirlama

Kadayif gesitleri hazirlama ve servisi

Tel kadayif hazirlama

Ekmek kadayifi hazirlama

Yassi kadayif hazirlama

Tas kadayif hazirlama

Kiinefe hazirlama

Burma kadayif hazirlama

Kadayif dolmasi hazirlama
Kadayif gesitlerinin servisini yapma

Baklava hazirlama ve servisi

Cevizli baklava hazirlama

Saray baklavasi hazirlama

Ev baklavasi hazirlama

Havug dilimi hazirlama

Sobiyet hazirlama

Sutld Nuriye tathsi hazirlama

Bilbil yuvasi hazirlama

Fistikli kusgdzii hazirlama

Fistikl sarma hazirlama

Saray burmasi (sarig1 burma) hazirlama
Baklavalarin servisini yapma

Yeni Yemek
Regeteleri

Mesleki bilgi ve becerisini kullanarak yeni yemek tasarlar
Yeni tasarladigl yemegi pisirir

Yemegi format dahilinde yazili hale getirir.

Yeni tasarlanan yemegi pisirerek tadima sunar
Degerlendirme sonuglarina gore gerekli diizeltmeleri yapar
Yapilan yemegi fotograflamak icin gerekli 6n hazirhigi yapar.
Tabakta ve gesitli agilardan hazirlanmis yemek fotografi gceker

DERSIN UYGULANMASINA iLiSKiN ACIKLAMALAR




Her 6grencinin uygulama yapmasi saglanmalidir.

Ogrenciler ders sirasinda Kisisel Koruyucu Donanim (Asgi ceketi, &n 6nliik, kep veya bone, mutfak bezi,
eldiven, maske vb.) giymelidir.

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

Uygulamalar yiyecek icecek hizmetleri atélyelerinde yaptiriimahdir.

Uygulamalar bolgesel ve donanima gore segilerek yapilmalidir.

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

Bu dersin islenisi sirasinda, saygi, kisisel temizlik, verilen gorevi yerine getirme, azimli olma ile nezaket,
misafirperverlik ile ilgili deger, tutum ve davraniglari 6n plana g¢ikaran etkinliklere yer verilmelidir.




