DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

Yoresel Yemekler

DERSIN SINIFI

11 ve 12. siniflar

DERSIN SURESI

Haftalik 7 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye ; is saghigi ve glivenligi tedbirleri dogrultusunda yoresel

yemekler ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

Yoéresel tarim trlnleri agiklar.

Yéresel pisirme tekniklerini agiklar.

Yéresel ¢orbalari hazirlayarak servis yapar.
Yoresel yemekleri hazirlayarak servis yapar.
Yo6resel hamur urlnlerini hazirlayarak servis yapar.

Yoresel tathilari hazirlayarak servis yapar.

N o ok obd-=

Yoresel fermente Urlnleri hazirlayarak gida saklama yontemlerine

uygun olarak saklar.

EGITIM-OGRETIM

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

Izgara, tas firin, sac, guveg, tencere, tava, kasik, servis takimi, kepge,

ORTAM VE . N
DONANIMI kevgir, sunum tabagi, tabak, baharatliklar v.b. masa, sandalye, masa
ortisl, masa ustu servis takimlari, yoresel yemek sunum araglari, servis
tepsileri, servis arabalari, servantlar v.b. saglanmalidir.
Bu derste; ogrenci performansi belirlemeye yonelik c¢aligmalar
. degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme olcedi ve dereceli
OLCME VE

DEGERLENDIRME

puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek
kullanilabilir.

KAZANIM SAYISI VE
SURE TABLOSU

KAZANIM

SAYISI DERS SAATI

OGRENME BiRIiMi ORAN (%)

Yoresel Tarim
Uriinleri

Yoresel Pigirme
Teknikleri

Yoresel Corbalar

Yoresel Yemekler

Yoresel Hamur
Uriinleri

Yoresel Tathlar

Yoresel Fermente
Uriinleri




TOPLAM

OGRENME BIiRIiMi

OGRENME BiRiMi KAZANIMLARI ve KAZANIM

Yoresel Tarim

Uriinleri

KONULAR
ACIKLAMALARI
Yoresel meyve ve sebze uriinlerini agiklar
Yorede yetisen meyveler aciklattirilir.
1. Yoresel meyve ve yoLs 4 ¢

sebze uriinleri

2. Yoresel tarla bitkileri

Yoérede yetisen sebzeler agiklattirihir.

Yoresel tarla bitki tirtinleri agiklar

Yoérede yetisen kuru baklagiller agiklattirilir.
Yoérede yetisen tahil Grlnleri agiklattirilir.
Yoérede yetisen yagh tohum Urdnleri agiklattirilir.

Yoresel Pigirme
Teknikleri

Yoresel pisirme
ekipmanlan

Kuru isida pisirme
teknikleri

Sivi iginde pisirme
teknikleri

Yagda pigirme
teknikleri

Yoresel pisirmede kullanilan ekipmanlari agiklar
Pisirmede kullanilacak araglari agiklattirir
Pisirmede kullanilacak gerecleri agiklattirir

Kuru 1sida pigirme tekniklerini agiklar
Tandir aciklattirilir.

Sacda pisirme tekniklerini aciklattirilir
Firinda pisirme tekniklerini aciklattirilir
Izgarada pisirme tekniklerini agiklattirilir
Pisirmede kullanilan diger kuru 1s1 yontemleri
aciklattirihr.

Sivi iginde pigirme tekniklerini agiklar.
Haglayarak pisirmeyi aciklattirilir
Buharda pisirmeyi aciklattirilir

Kendi suyunda pisirmeyi aciklattirilir

Yagda pisirme tekniklerini agiklar.
Derin yagda pigirmeyi aciklattirilir
Sig yagda pisirmeyi aciklattirilir




Yoresel Corbalar

1. Yoresel gorbalar

2. Yéresel Ozel giin

corbalari

1. Teknigine uygun yoresel gorbalari hazirlar.

e Yoresel gorbalari siralattirir.

e Yoresel gorbalarda kullanilan malzemeleri agiklattirir.

e Yoresel gorbalari regetesine uygun olarak
hazirlattirilir.

e Yoresel gorbalari usuliine uygun olarak servis
yaptirilir.

2. Yoresel 6zel giin ¢orbalarini hazirlar.

o Yoresel 6zel gin gorbalar siralattirir

e Yoresel 6zel gin corbalarda kullanilan malzemeleri
aciklattirir

e Yoresel 6zel gun corbalari regetesine uygun olarak
hazirlattirilir.

e Yoresel 6zel gin ¢orbalari usuliine uygun olarak
servis yaptirilir.

Yoresel Yemekler

1.Et yemekleri

2.Kuru baklagil
Yemekleri

3.Sebze Yemekleri

1. Yoresel et yemeklerini yontem ve teknigine uygun
olarak pigirmeye hazirlar.

e Yoresel et yemeklerini siralattirir.

e Ozel ginlerde hazirlanan et yemeklerini agiklattirir.

e Yoresel et yemeklerinde kullanilan malzemeleri
aciklattirir.

e Yoresel et yemeklerini regetesine uygun olarak
hazirlattirlir.

e Yoresel et yemeklerini usulline uygun olarak servis
yaptirilir.

2. Yoresel kuru baklagil yéntem ve teknigine uygun

olarak pigirmeye hazirlar.

e Yoresel kuru baklagil yemeklerini siralattirir.

e Ozel ginlerde hazirlanan kuru baklagil yemeklerini
aciklattirir.

e Yoresel kuru baklagil yemeklerinde kullanilan
malzemeleri agiklattirir.

e Yoresel kuru baklagil yemeklerini recetesine uygun
olarak hazirlattirihr.

e Yoresel kuru baklagil yemeklerini usuline uygun
olarak servis yaptirilir.

3. Sebze yemekleri yontem ve teknigine uygun
olarak pisirmeye hazirlar.

e Yoresel sebze yemeklerini siralattirir.

e Ozel giinlerde hazirlanan sebze yemeklerini
aciklattirir.

e Yoresel sebze yemeklerinde kullanilan malzemeleri
aciklattirir.

e Yoresel sebze yemeklerini recetesine uygun olarak
hazirlattirilir.

e Yoresel sebze yemeklerini usuline uygun olarak
servis yaptirilir.




4.Pilavlar

5.Dolma ve sarmalar

Pilavlari yontem ve teknigine uygun olarak
pisirmeye hazirlar.

Yoresel pilavlari siralattirir.

Ozel gunlerde hazirlanan pilavlari agiklattirir.

Yoresel pilavlarda kullanilan malzemeleri agiklattirir.
Yoresel pilavlari recetesine uygun olarak hazirlattirilir.
Yoresel pilavlari usuliine uygun olarak servis yaptirilir.

Dolma ve sarmalari yontem ve teknigine uygun
olarak pigirmeye hazirlar.

Yoéresel dolma ve sarmalari siralattirir.

Ozel giinlerde hazirlanan dolma ve sarmalari
aciklattirir.

Yoéresel dolma ve sarmalarda kullanilan malzemeleri
aciklattirir.

Yoresel dolma ve sarmalari regetesine uygun olarak
hazirlattirilir.

Yoresel dolma ve sarmalari usuline uygun olarak
servis yaptirilir.

Yoresel Hamur
Uriinleri

1. Yoresel ekmek

cesitleri

2. Yoresel hamur igleri

1. Yoresel ekmek ¢esitlerini hazirlar

Yoéresel ekmek cgesitlerini siralattirir,

Yoéresel ekmek gesitlerinde kullanilan malzemeleri
aciklattirir.

Yoéresel ekmek gesitlerini regetesine uygun olarak
hazirlattirilir.

Yoéresel ekmek gesitlerini usulline uygun olarak
depolar ve saklattirir.

2. Yoresel hamur iglerini hazirlar

Yoéresel hamur iglerini siralattirir.

Yoéresel hamur islerinde kullanilan malzemeleri
aciklattirir.

Yoéresel hamur iglerini regcetesine uygun olarak
hazirlattirilir.

Yoéresel hamur iglerini usuliine uygun olarak servis
yaptirilir.

Yoresel Tathlar

1. Yoresel tathlar

2. Yéresel Ozel giin

tathlar

1. Yoresel tathlar hazirlar

Yoresel tathilari siralattirir.

Yoresel tathlarda kullanilan malzemeleri agiklattirir.
Yoresel tatlilarda regetesine uygun olarak
hazirlattirilir.

Yoresel tathlarda usuliine uygun olarak servis
yaptirilir.

. Yoresel 6zel giin tathilari hazirlar.

Yoresel 6zel gun tathlari siralattirir

Yoresel 6zel gun tathlarda kullanilan malzemeleri
aciklattirir

Yoresel 6zel gun tathlari regetesine uygun olarak
hazirlattirilir.

Yoresel 6zel gun tathlari usuline uygun olarak servis
yaptirihr.




1.Hayvansal gidalardan hazirlanan fermente tiriinler
hazirlar.

e Hayvansal gidalardan hazirlanan yoresel fermente

1. Hayvansal urtnleri siralattirir

gidalardan i
hazirlanan fermente ¢ Hayvansal gidalardan hazirlanan yoresel fermente
tiriinler drtnlerde kullanilan malzemeleri agiklattirir
e Hayvansal gidalardan hazirlanan ydresel fermente
urtinleri regetesine uygun olarak hazirlattirilir.
e Hayvansal gidalardan hazirlanan yéresel fermente
Yoresel Fermente Urinleri saklar
Uriinleri 2. Bitkisel gidalardan hazirlanan fermente liriinler
hazirlar.
o Bitkisel gidalardan hazirlanan yoresel fermente
2. Bitkisel gidalardan aranleri siralattinir
hazirlanan fermente e Bitkisel gidalardan hazirlanan yéresel fermente
Granler drinlerde kullanilan malzemeleri agiklattirir

o Bitkisel gidalardan hazirlanan yoresel fermente
urtinleri regetesine uygun olarak hazirlattirilir.

o Bitkisel gidalardan hazirlanan yoéresel fermente
artnleri saklar

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, 6grenci sayisi géz
oniinde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde meslek alan zimre 6gretmenler kurulu
tarafindan yoresel yemegin 6zelligine gore segilir.

DERSIN UYGULANMASINA iLiSKIN ACIKLAMALAR

e Her 6grencinin uygulama yapmasi saglanmaldir.

e Ogrenciler ders sirasinda Kisisel Koruyucu Donanim (Asci ceketi, n 6nliik, kep veya bone, mutfak
bezi, eldiven, maske, yelek, papyon&fular, yéresel kiyafetler) giymelidir.

e Issaghgi ve givenligi konusunda risk ve tehlike olusturacak her tiirli duruma karsi tedbirler
alinmaldir.

e Uygulamalar yiyecek icecek hizmetleri atdlyelerinde yaptiriimalidir.

e Ayrica hazirlanacak Grunun 6zelligine uygun dretim alanlari kullaniimalidir.

e Uygulamalar bdlgesel ve donanima goére segilerek yapiimalidir.

o Dersin iglenisinde yarisma, miinazara, gezi vb etkinlikler yapiimalidir.

o Yodresel yemek uygulamalarinda kaynak kisilerden yararlaniimaldir.

e Bu dersin iglenigi sirasinda, 6zdenetim, igbirligi, sorumluluk, birlikte is yapabilme, farkhliklara saygi,
zamana riayet ile ilgili deger, tutum ve davranislari 6n plana ¢ikaran etkinliklere yer verilmelidir. Bu
etkinliklerde grup tartismasi, diiz anlatim, soru cevap, érnek olay incelemesi, gosterip yaptirma gibi
yontem ve teknikler kullanilabilir.

e Bu dersin islenisi sirasinda, saygl, kisisel temizlik, verilen goérevi yerine getirme, azimli olma ile
nezaket, misafirperverlik ile ilgili deder, tutum ve davraniglari 6n plana c¢ikaran etkinliklere yer
verilmelidir.




