DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

ASCILIK ATOLYESI DERSI (11)

DERSIN SINIFI

11.Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 10 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye, is saghgr ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda
yiyecek igecek hizmetleri alaninda ascilk ile ilgili bilgi ve becerilerin

kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde
istenilen kivam, lezzet ve gorinimde Tirk mutfagina 6zgi
corbalar hazirlar.

2. s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde
istenilen lezzet ve go6rinimde Tirk mutfagina 6zgu sebze
yemekleri hazirlar.

3. s saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde
istenilen lezzet ve goriinimde Turk mutfagina 6zgi kuru baklagil
yemekleri hazirlar.

4. is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak istenilen lezzet ve
goriinimde Tirk mutfagina 6zgi dolma ve sarmalari hazirlar.

5. is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak istenilen lezzet ve
goriinimde Tirk mutfagina 6zgii makarnalari hazirlar.

6. is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak istenilen lezzet ve
goriinimde Tirk mutfagina 6zgu et ve sakatat yemekleri hazirlar.

7. Is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak istenilen lezzet ve
goriinimde Tirk mutfagina 6zgi komposto ve hosaflari hazirlar.

8. s saghig ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen
piskinlik, renk, tat ve goérinaste hamur Grtnleri hazirlar.

9. s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak istenilen renk, lezzet ve
g6rinimde agik bufe Urlinleri hazirlayarak bifeye yerlestirir.

EGITIM-OGRETIM

Ortam: Yiyecek igecek hizmetleri atdlyesi
Donanim: Firin, davilumbaz, ocak buzdolabi, bulasik makinasi, mikrodalga

ORTAM VE . : o
DONANIMI firin, tencere, tava, kasik, servis takimi, kepge, kevgir, sunum tabagi,
tabak, baharatliklar v.b. saglanmahdir.
Bu derste; 0©grenci performansi belirlemeye yonelik galismalar
. degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme olgegi ve dereceli
OLCME VE

DEGERLENDIRME

puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek

kullanilabilir.

KAZANIM

SAYISI DERS SAATI

OGRENME BIRIiMi ORAN (%)




Turk Mutfagina
Ozgii Corbalar 5 58 16
Turk Mutfagina
Ozgii Seb_ze 2 24 6
Yemekleri
Turk Mutfagina
KAZANIM SAYISI VE gzzl‘; K"”;“ ekleri 2 24 6
SURE TABLOSU gff Yemexde
Turk Mutfagina
Ozgii Dolma ve 4 46 13
Sarmalar
Turk Mutfagina
Ozgii Makarnalar 3 34 10
Turk Mutfagina
Ozgii Et ve Sakatat 3 34 10
Yemekleri
Turk Mutfagina
Ozgii Komposto ve > o4 6
Hosaflar
Hamur Uriinleri 7 82 23
Acik Biife 3 34 10
TOPLAM 31 360 100
C')GRE_NME KONULAR OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI ve KAZANIM
BIRIMI ACIKLAMALARI
1. Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgii
sebze ¢orbalari hazirlar.
e Turk mutfaginda ¢orbanin yeri ve 6nemi
aciklatilir.
Sebze Corbalari e Turk mutfagina 6zgi gorbalar siniflandirilir.
2. Tahil ve Tahil e Turk mutfagina 6zgi sebze gorbalari

Tirk Mutfagina | 3.
Ozgii Gorbalar

Uriinleri Gorbalar
Siitli ve Yogurtlu
Corbalar

Kuru Baklagil
Corbalari

Et Corbalan

asamalarina gore hazirlatilir.

2. Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii
tahil ve tahil iiriinlerinden gorbalar
hazirlar.

e Turk mutfagina 6zgu tahil ve tahil driinleri
corbalari asamalarina gére hazirlatilir.

3. Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgii
siitlii ve yogurtlu ¢orbalar hazirlar.

e Turk mutfagina 6zgi sutli ve yogurtlu
corbalari asamalarina gére hazirlatilir.

4. Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii




kuru baklagil corbalari hazirlar.
Turk mutfagina 6zgl kuru baklagil gorbalari
asamalarina gore hazirlatilir.

Regetesine uygun Turk mutfagina 6zgu et
corbalari hazirlar.

Turk mutfagina 6zgu etli corbalar asamalarina
gore hazirlatilir.

Turk Mutfagina
Ozgii Sebze
Yemekleri

Sicak Sebze
Yemekleri
Soguk Sebze

Yemekleri

Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii
sicak sebze yemeklerini pisirir.

Turk mutfagina 6zgi sicak sebze
yemeklerinin yeri ve énemini agiklattirir.

Turk mutfagina 6zgl sicak sebze yemeklerini
siralattirir.

Turk mutfagina 6zgl sicak sebze yemeklerini
hazirlatilr.

Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii
soguk sebze yemeklerini pisirir.

Turk mutfagina 6zgi soguk sebze
yemeklerinin yeri ve 6nemini agiklattirir.

Turk mutfagina 6zgli soguk sebze yemeklerini
siralattirir.

Turk mutfagina 6zgli soguk sebze yemeklerini
hazirlatilr.

Turk Mutfagina
Ozgii Kuru
Baklagil
Yemekleri

Sicak Kuru Baklagil
Yemekleri

Soguk Kuru Baklagil
Yemekleri

Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii
sicak kuru baklagil yemeklerini pigirir.
Pisirmeye baslamandan 6nce kuru
baklagillerin 6n hazirliklarini yaptirir.

Tark mutfagina 6zgl sicak kuru baklagil
yemeklerini hazirlatilir.

Recgetesine uygun Tiirk mutfagina ozgii
soguk kuru baklagil yemeklerini pigirir.
Turk mutfagina 6zgl soguk kuru baklagil
yemeklerini hazirlatilir.

Tirk Mutfagina
Ozgi Dolma ve
Sarmalar

Zeytinyagh Dolma
ve Sarmalar

Etli Dolma ve
Sarmalar

Et Dolma ve
Sarmalari

Kiimes Hayvanlari
ile Hazirlanan
Dolma ve Sarmalar

Recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
goriniime sahip Tiirk mutfagina 6zgii
zeytinyagli dolma ve sarmalar hazirlar.

Tark mutfaginda dolma ve sarmalarin énemi
aciklatilir.

Turk mutfaginda yer alan dolma ve sarmalar
siniflandirtilir.

Turk mutfagina 6zgl zeytinyagh sarma ve
dolmalarin 6nemi agiklatilr.

Turk mutfaginda yer alan zeytinyagli sarma
ve dolma cesitleri hazirlatilir.

Recgetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
goriuniime sahip Tiirk mutfagina 6zgu etli
dolma ve sarmalar hazirlar.

Tiark mutfagina 6zgu etli sarma ve dolmalarin




onemi agiklatilir.
Tark mutfagina 6zgi etli sarma ve dolma
cesitleri hazirlatihr.

Recetesine uygun gekilde istenilen lezzet,
goriiniime sahip Tiirk mutfagina 6zgii et
dolma ve sarmalar hazirlar.

Tark mutfagina 6zgl et sarma ve dolmalarin
onemi agiklatilir.

Tark mutfagina 6zgi et sarma ve dolma
cesitleri hazirlatilir.

Recetesine uygun sekilde istenilen lezzet,
goriniime sahip Tiirk mutfagina 6zgii
kiimes hayvanlan ile dolma ve sarmalar
hazirlar.

Turk mutfagina 6zgl kimes hayvanlari ile
hazirlanan dolma ve sarmalarin 6nemi
aciklatilir.
Turk mutfagina 6zgl kimes hayvanlari ile
hazirlanan sarma ve dolma cesitleri
hazirlatilr.

Turk Mutfagina
Ozgii
Makarnalar

1. Eriste ve Manti
Hamuru Hazirlama

2. Erigteler

3. Mantilar

Recgetesine uygun Tiirk mutfagina o6zgii
eriste ve manti hamuru hazirlar.

Tark mutfaginda eriste ve mantinin énemini
aciklatir.

Manti tarlerini siralatir.

Eriste ve manti hamuru hazirlatir.

Receteye uygun sekil verdirtir.

Recgetesine uygun Tiirk mutfagina ozgii
eristeler hazirlar.

Tark mutfagina 06zgl erigte yemeklerini
hazirlatir ve teknigine uygun pigirtir.

Recgetesine uygun Tiirk mutfagina o6zgii
mantilar hazirlar.

Tark mutfagina 6zgli manti  gesitlerini
hazirlatir ve teknigine uygun pigirtir.

Turk Mutfagina
Ozgii Et ve
Sakatat
Yemekleri

1. Kebaplar
2. Kofteler

3. Sakatatlar

Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgi
kebaplar hazirlar.

Tark mutfaginda kebaplarin yeri ve 6nemini
aciklatir.

Turk mutfagina 6zgl kebaplar siniflandirilir.
Tark mutfagina 6zgi  kebap cesitleri
hazirlatilr.

Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgi
kofteler hazirlar.

Turk mutfaginda koéftelerin yeri ve 6énemini




aciklatir.
Turk mutfagina 6zgl kofte gesitleri hazirlatilir.

Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgi
sakatat yemekleri hazirlar.

Turk mutfaginda sakatatlarin yeri ve 6nemini
aciklatir.

Tark mutfagina 0zgl sakatat yemekleri
hazirlatilr.

Turk Mutfagina
Ozgii Komposto
ve Hosaflar

1. Kompostolar

2. Hosaflar

Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgi
kompostolar hazirlar.

Kompostolarin Tadrk mutfagindaki yeri ve
onemi agiklatilir.

Tark mutfagina 06zgli komposto cesitleri
hazirlatilir.

Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgi
hosaflar hazirlar.

Hosaflarin Turk mutfagindaki yeri ve 6nemi
aciklatilir.

Hamur Uriinleri

1. Kiyilarak Yapilan
Hamurlardan Uriinler
Hazirlama

2. Mayali Hamurlardan
Uriinler Hazirlama

3. Ekmek Gesitleri

4. Ozlestirilerek Yapilan
Hamurlardan Uriinler
Hazirlama

5. Cirpilarak Yapilan
Hamurlarla Uriinler
Hazirlama

6. Pigirilerek Yapilan
Hamurlarla Uriinler
Hazirlama

7. Yagh Hamur ile
Uriinler Hazirlama

Tark mutfagina 6zgl  hosaf  cesitleri
hazirlatilr.
Receteye gore kiyilarak yapilan

hamurlardan iiriinler (biskiivi, kurabiye,
tulip, tulie, tart ve kis) hazirlar.

Kiyllarak yapilan hamurlardan hazirlanan
ardnlerin (bisklvi, kurabiye, tulip, tulie, tart ve
kis) tanimini yapar.

Kiyillarak yapilan hamurlarin hazirlanmasinda
dikkat edilecek noktalari agiklatirir.

Kiyllarak yapilan hamurlardan hazirlanan
artninlerde aranan 6zellikleri agiklatirir.
Pisen Urlinde aranan oOzellikler ve Grinu
susleme aciklatilir.

Kiyllarak  yapilan  hamurlardan  UrGnler
(bisklvi, kurabiye, tulip, tulie, tart ve kis)
hazirlatilr.

Recgeteye gore mayali hamurlardan riinler
hazirlar.

Maya tanimlatiir, mayanin hamurdaki etkileri
ve mayalandirma yontemleri aciklatilir.
Mayalandirmaya etki eden etmenler, mayall
hamurun o6zellikleri ve mayali hamurun
kalitesine etki eden etmenler aciklatilir.

Mayali hamur hazirlatilir.

Mayali hamurun pigirilmesinde dikkat edilecek
noktalar aciklatilir.




Mayali hamurlardan Urinler (pogaga, agma,
simit, hamburger ekmegi, ¢brek vb.)
hazirlatilr.

Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligi’ne gore ekmek ve ekmek
cesitlerini hazirlar.

Ekmegin tanimi yaptirilir.

Ekmegin tarihgesi ve 6nemi aciklatilir.

Turk Gida Koteksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligini aciklattirir.

Ekmek cesitleri (somun ekmek, eksi mayali
ekmek, misir ekmegi, bazlama vb.) hazirlatilir.

Receteye gore Ozlestirilerek yapilan
hamurlardan gesitli tiriinler hazirlar.
Ozlestirilerek yapilan hamur gesitleri ve
Ozellikleri aciklatilir.

Ozlestirilerek yapilan hamurlarin
hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar
aciklatilir.

Ozlestirilerek yapilan hamurlardan drinler
(yufka, gbzleme, borek vb.) hazirlatilir.

Recgeteye gore cirpilarak yapilan
hamurlardan iiriinler hazirlar.

Cirpillarak yapilan hamur Grlnleri gesitleri
siralatilarak aciklatilir.

Cirpilarak yapilan hamur hazirlamada dikkat
edilecek noktalar aciklatilir.

Cirpilarak yapilan hamurlari pisirmede dikkat
edilecek noktalar aciklatilir.

Cirpilarak yapilan hamurlardan driinler
(pandispanya, pasta, kek, muffin vb.)
hazirlatilr.

Receteye gore pisirilerek yapilan
hamurlardan iiriinler hazirlar.

Patasuyu tanimlattirir.

Pisirilerek yapilan hamurun (patasu hamuru)
tanimi yaptirilir.

Pisirilerek yapilan hamurun (patasu hamuru)
hazirlanma asamalari (hazirlama,
sekillendirme, pisirme, krema ve sos
kullanma) agiklatirilir.

Pisirilerek yapilan hamur (patasu) hazirlatilir.
Pisirilerek yapilan hamurdan urtnler (ekler,
profiterol, tulumba tathsi vb.) hazirlatilir.

Receteye gore yagh hamur ile uriinler
hazirlar.

Yaglh hamur ézellikleri agiklatilir.

Yaglh hamurun hazirlama asamalari, i¢ harg
hazirlanmasi, sekil verilmesi, pisiriimesi ve
saklanmasi asamalari acgiklatilir.

Yagli hamur hazirlar.

Yagli hamur ile hazirlanan driinler (puf boregi,
midye boregi, katmer, Sariyer boéregi vb.)
hazirlatilr.




Acik Biife

1. Ordovr ve Mezeler
2. Kokteyl Yiyecekleri

3. Acik biife hazirlama

istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde
meze ve ordovrleri hazirlar.

Meze olarak hazirlanan yiyecek cesitlerini
siralattirir.

Meze tabadi dizenleme ve susleme
asamalarini siralattirir.

Meze olarak hazirlanan yiyecek cesitlerini
hazirlattirir.

Meze tabagi usulline uygun hazirlattirir.

Meze olarak verilen yiyecekleri servise
hazirlattirir.

Antremetiyenin tanimi monudeki yeri ve
o6nemini acgiklattirir.

Antremetiye gesitlerini aciklattirir.

Ordovrlerin  tanimi ve monudeki yerini
aciklattirir.

Ordovr gesitlerini siralattirir.

Ordovr tabaginin hazirlanmasi ve saklanmasi
ilkelerini agiklattirir.

Tabaklari susleme ve dekore etme ilkelerini
aciklattirir.

Antremetiyi  recetesine  uygun  olarak
hazirlattirir.

Ordovr cesitlerini regetesine uygun olarak
hazirlattirir.

Ordovr tabagi usuliine uygun hazirlattirir.

istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde
kokteyl yiyecekleri hazirlar.

Kokteyl yiyeceklerini siralattirtir.

Kokteyl vyiyeceklerinin hazirlama ilkelerini
listelettirir.

Kanepe hazirlama ilkelerini listelettirir.

Soguk kokteyl yiyeceklerinin hazirlama ve
servise sunum ilkelerini listelettirir.

Sicak kokteyl yiyeceklerinin hazirlama ve
servise sunum ilkelerini listelettirir.

Kokteyl soslari ve deep soslarinin hazirlama
ve servise sunum ilkelerini listelettirir.

Kokteyl tathlarinin  hazirlama ve servise
sunum ilkelerini listelettirir.

Kokteyl meyvelerinin hazirlama ve servise
sunum ilkelerini listelettirir.

Kanepe hazirlattirir.

Soguk kokteyl yiyeceklerini hazirlar ve servis
ettirtir.

Sicak kokteyl yiyeceklerini hazirlayarak servis
ettirtir.

Kokteyl soslari ve deep soslari hazirlatarak
servis ettirtir.

Kokteyl tathlarini hazirlatarak servis ettirtir.
Kokteyl meyvelerini hazirlatarak servis ettirtir.

Biife yerlestirme kurallarina uygun sekilde
sicak, soguk yiyecekleri biifeye yerlestirir.
Acik bife hazirlama ilkelerini siralattirir.

Acik bifede asginin gorevlerini listelettirir.
Aclik bufe yiyeceklerini siralattirir.




e Acik bufe vyiyeceklerinin bifeye siralama
ilkelerini listelettirir.

o Acik bife hazirlattirir.

e Acik bufe yiyeceklerini 6zelliklerine gore
yerlegtirtir.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi,
ogrenci sayisi goz onunde 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.

Tirk Mutfagina
Ozgii Gorbalar

1.

Sebze Corbalari

Karalahana gorbasi
Bamya corbasi

Taze bakla ¢orbasi
Semizotu gorbasi (pirpirim asl)
Aliska (Sakarya)

Borilce gorbasi

Isirgan otu ¢orbasi

Kabak ¢orbasi (Tekirdag)
Kafkas g¢orbasi (Kars)
Kara kabak gorbasi (Ordu)
Pancar gorbasi (Giresun)
Patates gorbasi (Sivas)
Pirasa gorbasi (Edirne)
Pirtike ¢orbasi

Tahil ve Tahil Uriinleri Gorbalar

Piring corbasi
Misir corbasi
Bugday asi
Sehriye gorbasi
Bulgur ¢orbasi
Tarhana c¢orbasi
Eriste ¢gorbasi
lepe

Un corbasi

Siitlii ve Yogurtlu Corbalar

St corbasi

Yayla ¢orbasi

Toga gorbasi

Erzincan gorbasi

Ayran gorbasi (Erzurum)
Rustiye ¢orbasi (Adana)
Ayranl gorba (Gimishane)
Cevirme gorbasi (Isparta)
Korkota gorbasi (Rize)
Lebeni (Diyarbakir)




Kuru Baklagil Corbalari

Kirmizi mercimek gorbasi

Yesil mercimek gorbasi

Ezo gelin ¢orbasi

Mas corbasi

Bacakli gorba (Sivas)

Borek gorbasi (Adana)

Catal gorba (Amasya)

Do6gmeli alaca gorbasi (Gaziantep)
Eksili gorba (Osmaniye)

Eksili mahlita (Kilis)

Hamur ¢orbasi (Balikesir)
Kikirdekli mirmirik corbasi (Adana)

Et Corbalan

Dugun corbasi

Yuvalama c¢orbasi

iskembe gorbasi

Kelle paga gorbasi

Kofteli gorba (Tekirdag)

Hayir corbasi — Kahmi (Adana)
Hamur ¢orbasi (Balikesir)
Kulak gorbasi (Malatya)
Namaz gorbasi (Adana)

Oz gorbasli (Gaziantep)

Sulu yayim (Karabik)

Tavuklu piring gorbasi (Adana)

Tirk Mutfagina
Ozgii Sebze
Yemekleri

Sicak Sebze Yemekleri
Musakkalar

Bezelye musakka
Fasulye musakka
Havug¢ musakka
Ispanak musakka
Domates musakka
Kabak musakka
Fasulye musakka
Karnabahar musakka
Pirasa musakka
Maydanoz musakka

Oturtmalar

Enginar oturtma
Patates oturtma
Patlican oturtma

Bastilar

Bakla bastisi
Armut bastisi




Bamya bastisi
Ispanak bastisi
Kabak bastisi
Patates bastisi
Kereviz bastisi
Bezelye bastisi
Biber bastisi
Enginar bastisi

Miicverler

Kabak micver
Havug micver
Karnabahar micve
Ispanak micver
Patates micver

Giivegler

Beypazari gliveci (Ankara)
Firinda Cémlek Eti (Nevsehir)
Turld

Tava Yemekleri

Biber tavasi
Havug tavasi
Enginar tavasi
Kabak tavasi
Karnabahar tavasi
Patates tavasi
Patlican tavasi

Kavurmalar

Ispanak kavurmasi
Kabak kavurmasi
Fasulye kavurmasi
Patlican kavurmasi
Mantar kavurmasi
Tursu kavurmasi

Silkmeler

Patates silkmesi
Patlican silkmesi
Bezelye silkmesi
Taze fasulye silkmesi

Digerleri

Pilicli bamya, Borani, Ayva asi, Ayva basti, Ayva boranisi, Kuzu etli
rezene koki, Ali nazik (Gaziantep), Meftune (Diyarbakir), Patlican dizmesi
(Mardin), Corti as! (Bitlis), Cagala asi (Adiyaman), Et kabagi (Konya), Etli

bakla (Denizli)

Soguk Sebze Yemekleri




o Zeytinyagh Sebze Yemekleri: Zeytinyagli kereviz yemegi, Zeytinyagli
yaprak sarmasi, Zeytinyagl dolmalar.

o Pilakiler ve Diger Soguk Sebze Yemek Cesitleri: Domates pilakisi,
imam bayildi, Zeytinyagh enginar, Eksili pirasa, Patates pilaki, Eksili
kabak, Eksili patlican, Eksili pirasa, Kabak imambayildi, Patates pilakisi,
Tarll sebze pilakisi, Zeytinyadh bakla, Zeytinyadli i¢ baklali enginar,
Zeytinyagl enginar

Turk Mutfagina
Ozgii Kuru
Baklagil
Yemekleri

1. Sicak kuru baklagil yemekleri hazirlama

Etli kuru fasulye hazirlama

Pastirmali Kuru fasulye hazirlama

Sucuklu kuru fasulye hazirlama

Kuru fasulye yahnisi hazirlama

Etli nohut yemegi hazirlama

Tavuklu nohut yemegi hazirlama

Kiymali yesil mercimek yemegi hazirlama
Hamurlu yesil mercimek ¢orbasi hazirlama
Yesil mercimekli kabak kalyesi hazirlama
Yesil mercimekli pilavi hazirlama

Kuru bérilce yemegi hazirlama

Domatesli havuglu kuru bérilce yemegi hazirlama
Kuru borilceli piringli sulu kofte hazirlama
Domatesli kuru bakla yemegi hazirlama
Kuru baklal pilav hazirlama vb.

2. Soguk Kuru baklagil Yemekleri hazirlama

Kuru fasulye pilaki hazirlama

Humus hazirlama

Borllce salatasi hazirlama

Yesil mercimek salatasi hazirlama
Kirmizi mercimek koftesi hazirlama
Zeytinyaglh borilce hazirlama
Zeytinyagh mercimek hazirlama
Fava hazirlama

Yesil mercimek salatasi hazirlama
Zeytinyagl bakla hazirlama
Zeytinyagl i¢ baklali enginar hazirlama
Kuru fasulye piyazi hazirlama

Kuru fasulye tatlisi hazirlama
Zeytinyagl barbunya pilaki hazirlama
Kuru fasulye pastasi vb.

Tirk Mutfagina
Ozgii Dolma ve
Sarmalar

3.

Zeytinyagh Dolma ve Sarmalar
e Zeytinyagli Patlican Dolmasi, Zeytinyagh Lahana Sarmasi, Yalanci
Dolma/Sarma, Zeytinyagli Dolma/Sarma, Lor Dolmasi

Etli Dolma ve Sarmalar
o Etli Yaprak Sarmasi, Enginar, kereviz dolmasi, Kirmizi ve yesil domates
dolmasi, Kuru sebze dolmasi, Pirasa, sogan dolmasi, Kabak gicegi
dolmasi

Et Dolmalarni




¢ Kaburga Dolmasi, Bumbar Dolmasi, Pastirmali Biftek Sarma, Mantarli Biftek
Sarma

4. Kiimes Hayvanlari ile Hazirlanan Dolma ve Sarmalar
o Pili¢ Topkapi, Hindi Dolmasi, Sebzeli Rulo Tavuk, Pili¢ Dolmasi

Tirk Mutfagina

1.Eriste ve Manti Hamuru Hazirlama
e Eriste hamuru hazirlama
e Manti hamuru hazirlama

2, Erigte Hazirlama
e  Cevizli ve peynirli eriste hazirlama
o Kesli eriste hazirlama
e Sebzeli eriste hazirlama
e Domatesli eriste hazirlama vb.

3. Manti Hazirlama.

Ozgl e Kayseri mantisi hazirlama
Makarnalar e Tavuklu manti hazirlama
e Hingel hazirlama
e Bosnak mantisi hazirlama
e Tatar mantisi hazirlama
e Tepsi mantisi hazirlama
e Yag mantisi hazirlama
e  Girct mantisi hazirlama
o Mercimekli manti hazirlama
e Piruhi hazirlama
o Cerkez mantisi hazirlama vb.
1. Kebaplar
e Antep kebabi
e Sarimsak kebabi
o (Cokertme kebabi
e CoOp kebabi
e Dodner kebabi
e Ayva kebabi
o Testi kebabi
o Dagdar kebabi vb.
Turk Mutfagina
Ozgu Et ve 2. Kofteler
Sakatat
Yemekleri e Kuru kofte
e  Sucuklu kofte
e Inegdl koftesi
e Icli kofte
o Eksili kofte
e Harput koftesi
e Cullama kofte vb.

3. Sakatatlar

e Ciger sarmasi
e Bumbar dolmasi




Pacik
Sakatat kebabi
Kokoreg vb.

Tirk Mutfagina
Ozgii Komposto
ve Hosaflar

1. Kompostolar

e Elma kompostosu

o Kiraz kompostosu

o Visne kompostosu

e Kayisi kompostosu vb.
2. Hosaflar

o Kuru Gziim hosafi
¢ Kuru kayisi hogafi
o Kuru armut hosafi vb.

Hamur Uriinleri

1.

N

o

Kiyilarak yapilan hamurlardan iiriinler hazirlama

Biskuviler: Findikli Sable Biskiivi, Vanilyali Ay, iki Renkli Biskiivi, Baton
Sale, Kedidili Biskivisi, Biscotti

Kurabiyeler: Kahveli kurabiye, Kuru Gzumlu kurabiye, Ev Kurabiyeleri,
Aci Badem Kurabiyesi, Royal icing

Tuile ve tulip

Tart-Kis: Elmali Tart, Vigneli Pudingli Tart, Meyveli Kremali Tart, Basit
Cevizli Tartolet, Taze Vigneli Pay, Klasik EImali Sade Pay, Cevizli veya
Fndikli Cikolatali Pay, Seftalili Pay

Mayali Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Pastane iiriinleri: Acma, Sandvicler ve Hamburger Ekmegi, Simit,
Camlica simidi, Kandil simidi v.b.

Yoresel uiriinler: Corekler, Borekler, Hashasl ¢orek v.b.
Uluslararasi iirtiinler: Bagel, Donut (Donat), Berliner, Pizzalar,
Vejetaryen pizza, Tavuklu pizza tarifi, Klasik salamli pizza v.b.

Ekmek Cesitleri

Somun ekmek,

Cesit ekmek : Kepekli ekmek. Baharatli ekmek, Cevizli/Findikli Ekmek,
Cevizli/Findikh Ekmek

Yoresel ekmek: Trabzon Ekmegi, Ocak ekmegi, Pilekide ekmek,
Bazlama, Nohut Ekmek, Tandir Ekmek, Yufka Ekmek, Lavas v.b.

Ozlestirilerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Basit Hamurlar: Yufka, G6zleme, Cig Borek
Yumurtali hamurlar: Su Boregi, Eriste, Manti, Ravioli,
Cannelloni(Kaneloni), Lazanya

Cirpilarak Yapilan Hamurlarla Uriinler Hazirlama

Pandispanya ve sponge: Rulo Pasta, Baton pasta, Gato Pasta




o Kek ve Muffin: Sade, Meyveli-Sebzeli, Cikolatali, Baharatl ve
Kuruyemigli

e Cheesekekler: Cikolatali, Limonlu, Meyveli v.b.

e Beze (Mereng) ve Makaron: Fransiz merengi, italyan merengi, isvigre
merengi, vanilyali makaron, limonlu makaron, karamelli makaron,
portakalll makaron v.b.

6. Pisirilerek Yapilan Hamurlarla Uriinler Hazirlama
e Patasu Hamuru: Pastalar (Ekler, profiterol), Tathlar (Tulumba,
Hanimgoébegi Tatlisi, Dilberdudagi, Vezirparmag: Tatllari)

7. Yagh Hamur ile Uriinler Hazirlama
e Yagh Katmerli Hamurdan Uriinler: Katmer, Sariyer Boregi, Mekik
Boregi, Midye Coregdi, Puf Boregi, Tepsi Boregi
e Yaprak (Milfoy Foyote) Hamuru: Nemse baklavasi, Milfoy sepet boregi

1. Ordovr Ve Mezeler

o Mezeler: Zeytinyagl sebzeler, Zeytinyagli dolma ve sarmalar,
Kizartmalar, Ezmeler, Cig kofteler, Humus, Cemen, Yogurtlu mezeler,
Taratorlar, Midye tava, Karides tava v.b.

e Ordovr Tabagi: Soguk antreler; Zeytinyagl enginar, Zeytinyagl i¢
baklali enginar, Tereyaglh kuskonmaz, Lazanya

¢ Sicak Antreler; Lazanya, Pizza, Graten, Spagettiler, Raviyoli, Pateler,
Terrinler v.b.

2. Kokteyl Yiyecekleri

Acik Biife o Kanepeler:Beyaz peynirli kanepe, Kasar peynirli kanepe, Rokfor peynirli

kanepe, Gravyer peynirli kanepe, Beyaz peynirli ezmeli kanepe, Fuagrali
kanepe, Kuskonmazli kanepe

3. Acik biife hazirlama
e Ogle ve aksam biifesi: * Corba biifesi » Salata biifesi » Soduk biife
Sicak bife
¢ Kesme istasyonu show cooking (sov yemekleri):  Izgaralar « Tatlh
biifesi * Meyve biifesi * icecek biifesi « Ekmek kosesi

DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

Her 6grencinin uygulama yapmasi saglanmaldir.

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

is sagligi ve giivenligi konusunda risk ve tehlike olusturacak her tiirlii duruma kars! tedbirler
alinmalidir.

Uygulamalar yiyecek icecek hizmetleri atolyelerinde yaptiriimalidir.

Uygulamalar boélgesel ve donanima gére segcilerek yapiimalidir.

Bu dersin iglenisi sirasinda, 6zdenetim, isbirligi, sorumluluk, birlikte is yapabilme, farkliliklara
saygl, zamana riayet ile ilgili deger, tutum ve davraniglari 6n plana ¢ikaran etkinliklere yer
verilmelidir. Bu etkinliklerde grup tartismasi, diz anlatim, soru cevap, érnek olay incelemesi,
gOsterip yaptirma gibi yontem ve teknikler kullanilabilir.

Bu dersin iglenisi sirasinda, saygi, kisisel temizlik, verilen gorevi yerine getirme, azimli olma
ile nezaket, misafirperverlik ile ilgili deger, tutum ve davranislar 6n plana gikaran etkinliklere
yer verilmelidir.







