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TEMEL GASTRONOMi UYGULAMALARI
9. Sinif

Haftalik 6 Ders Saati

Bu derste 6grenciye is saghgi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda temel gastronomi uygula-

malartile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaclanmaktadir.

Temel gastronomi uygulamalari ile ilgili islemleri yapma

E1.1. Merak

E2.2. Sorumluluk
E2.3. Giriskenlik
E3.1. Muhakeme
E3.7. Sistematiklik

Sosyal-Duygusal Ogrenme SDB2.1. iletisim

Becerileri SDB2.2. is Birligi
D3. Caliskanlik
. D5. Duyarlilik
Degerler D16. Sorumiuluk
D18. Temizlik

. OB4. Gorsel Okuryazarlik
s 0B8. Surdurdlebilirlik Okuryazarlg

Biyoloji, Matematik, Kimya

KB2.2. Gozlemleme

KB2.4. Cézimleme

KB2.7. Karsilastirma

KB2.8. Sorgulama

KB2.10. Cikarim Yapma

KB2.11. Gozleme Dayali Tahmin Etme
KB2.15. Yansitma

KB2.18. Tartisma

Mutfak sanatlari terimlerini agiklayabilme

isletmelerde organizasyon yapisini aciklayabilme

Servis hazirliklari yapabilme

Bulasik yikama ve atik yonetimi yapabilme

Temel dograma tekniklerini uygulayabilme

Bitkisel Grtnleri uygun pisirme teknikleri kullanarak hazirlayabilme
Hayvansal GrUnleri uygun pisirme teknikleri kullanarak hazirlayabilme
Soslari hazirlayabilme
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Bu derste; 6grenci performansi belirlemeye yonelik calismalar degerlendirilirken gdzlem
formu, derecelendirme odlgcedi ve dereceli puanlama anahtari gibi 6lgcme araclarindan
uygun olanlar segcilerek kullanilabilir. Ogrenci performansini dederlendirmek igin farkl
olcme araclarinin kullaniimasi hem teorik bilgilerin hem de uygulamali becerilerin kapsamli
bicimde dlctlmesine olanak saglar. Bir mutfakta yapiimasi gereken gérev dagilimina iliskin
bilgiler organizasyon semasi kullanilarak degerlendirilebilir. Ogrenme giktilarinda yer alan
soslar, bitkisel ve hayvansal pisirme teknikleri gibi uygulamalar kontrol listesi / gdzlem
formu, dereceli puanlama anahtarlari ile takip edilebilir. Atik Yonetiminin saglanmasi ile
ilqili bilgi gorseli (infografik metin) kullanilabilir. Bunun yaninda 6z degerlendirme ve akran
degerlendirme formlari kullanilarak 6grencilerin 6gretim strecine aktif katihmlari saglanabilir.
0z degerlendirme formlari ile dgrenciler siirec boyunca hangi alanlarda giiclii olduklarini
ve hangi alanlarda gelisim gosterdiklerini belirtebilir. Akran degerlendirme formlari ile ekip
calismasi ve is birligi becerileri degerlendirilebilir. Olcme ydntemlerindeki bu cesitlilik,
ogrencilere slrekli geri bildirim saglayarak bilgi ve becerilerinin gelisimine katkida bulunur ve
daha etkin bir 6grenme sireci sunabilir. Proje bazl degerlendirme kapsaminda hazirladiklari
drtinlere iliskin rapor sunmalari istenebilir. Olcme siireci, dgrencilerin is sagligi ve giivenligi
kurallarina uyumlari ve malzeme kullanimlarina goére detaylandirilabilir. Bu 6lgcme yéntemleri,
sUrecin her asamasinda geri bildirim saglamak ve 6grencilerin gelisimlerini sistematik bir
sekilde izlemek icin kullanilabilir. Olgme yéntemlerinde beyin firtinasi kullaniimasi dnerilir.

Temel Kabuller

Ogrencilerin mutfak, servis
ve pastacilik terimleriyle
ilgili temel bilgileri, basit
servis kurallari, temel bulasik
ylkama ve atik kurallarini
temel pisirme yontemleri
hakkinda genel olarak bilgi
sahibi oldugu kabul edilmek-
tedir.

On Degerlendirme Siireci

Ogrencilere mutfak, servis
ve pastacilik terimleriyle
ilgili ~ temel bilgiler, basit
servis kurallari, temel bulasik
ylkama ve atik kurallari, temel
pisirme yontemleri hakkinda
soru yonelterek hazir bulu-
nusluklari kontrol edilebilir.

Kopri Kurma

Ogrencilerin isletme orga-
nizasyonu, bulasik ve atik
yonetimi konusunda ddsin-
celerini 6grenmek icin sdrdd-
rdlebilir yasam, cevre bilinci
gibi  konularla ilgili sinifta
tartisma yapilabilir. Bitkisel
drtnlerle pisirme konusunda
ogrencilerin yesil déntsim,

karbon ayak izi gibi konulara
dikkatini cekmek icin yerel ve
mevsimsel gida tercihlerinin
etkileri konusu tartisilabilir.

Ogrenme Ogretme Uygulamalari

Mutfak Sanatlan Terimleri: Mutfakta kullanilan terimler agiklanir. Gastronomi kavrami
tanimlanir. Mutfak sanatlarinda kullanilan terimlerin neler olabilecedi ile ilgili beyin firtinasi
yaptirilabilir (E3.1). Mutfakta kullanilan ekipman aciklanir. Ogrenciler gruplara ayrilarak mut-
fakta kullanilan ekipman-islev eslestirme etkinligi yaptirilabilir. (KB2.4). Mutfagin Gniteleri ve
mutfagin bolimleri aciklanir. Performans 6devi olarak mutfagin bélimlerinde hangi Gniteleri-
nin kullanildigi arastirilarak sunum yapilmasiistenir (SDB2.1). Bu sunum, dereceli puanlama
anahtariyladegerlendirilir. Serviste kullanilan terimler aciklanir. Serviste kullanilan ekipmanlar
aciklanir. Ogrencilerden serviste kullanilan ekipmanlailgili zihin haritasi olusturmasiistenebilir
(KB2.10). Servis (initeleri ve servis alanlari agiklanir. Servis tnitelerinde kullanilan ekipmanin
neler oldugu beyin firtinasi teknigiyle tartisilabilir (KB2.18, E3.1). Pastacilik ve ekmekgilikte
kullanilan terimler agiklanir. Ogrencilere pastacilik ve ekmekgilik kavramlarinin farklariyla ilgili
olarak tablo olusturmalari istenebilir (OB4, KB2.7). Pastanede kullanilan ekipmanin gorsel
materyalleri 6grencilere gosterilerek tanimalari ve ne amacla kullanabildiklerini aciklamalari
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istenebilir (0B4, KB2.10). Bu etkinlik kontrol listesiyle degerlendirilebilir. Pastane bolimlerive
(initeleri aciklanir. Ogrencilerden pastane béliimlerinde hangi Gnitelerin kullanildigini eslestir-
meleriistenir (KB2.4).

isletmede Organizasyon Yapisi: isletmenin béliimleri agiklanir. Servis, pastane ve mutfak
bélimleri aciklanir. Ogrencilerden bu bélimlerin isleyislerini arastirmalari ve tablo olustur-
malari istenir (0B4). Bu etkinlik gozlem formuyla degerlendirilir. Hiyerarsik yapiya gore gorev
tanimlari aciklanir. Sinifi Gg gruba ayirarak mutfak, pastane ve servis hiyerarsisini olustur-
malari ve sunmalari istenir (SDB2). Bu etkinlik dereceli puanlama anahtariyla degerlendirilir.
Performans ddevi olarak 6grencilerin isletmeye giderek organizasyon yapisini incelemeleri,
sema olusturmalari ve sinifta sunmalari istenir (E2.2, SDB2.1, 0B4, KB2.2). Bu uygulama
dereceli puanlama anahtariile degerlendirilebilir.

Servis Hazirliklari: Salon diizenleme ile ilgili kavram ve kurallar aciklanir. Salon hazirlig
yaparken kullanilan ekipmanlar aciklanir. Ogrencilerin kurallarina uygun masa ve sandalye
tasimasi saglanabilir (D3.4). Servis arabalari agiklanir. Servant ve servant gesitleri aciklanir.
Ogrencilerden servant temizligi ve diizeni yapmalari saglanabilir (D3.4, D18.2, D16.3). Masanin
dzelligine gdre masa 6rtlisi serme ve katlama kurallari agiklanir. Ogrencilere kurallarina gére
masa 0rtlisi katlama ve serme islemi yapmalari istenebilir (SDB2.1, KB2.15). Bu uygulamalar
akran degerlendirmeyle degerlendirilebilir. Masa oOrtdlerini degistirme kurallari aciklanir.
Ogrencilerden iki kisilik gruplarla masa 6rtiisti degistirme islemi yapmalariistenebilir (SDB2.2,
D3.4.). Masa Ustl servis takimlarini servis usullerine gére masaya yerlestirme kurallari
aciklanir. Metal servis takimlari ve tabaklar agiklanir. Ogrencilerden metal servis takimlari
cesitleri hakkinda beyin firtinasi yapmasi ve listelemesi istenebilir (E3.1, KB2.7). Bardaklar
ve menaj takimlari agiklanir. Ogrencilerden bardak gesitleriyle ilgili arastirma yaparak gérsel
hazirlamalari ve panoda sergilemeleriistenebilir (0B4, SDB2.1). Bu etkinlik dereceli puanlama
anahtariyla degerlendirilebilir. Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun pecete katlama
aciklanir. Ogrencilere sinif icinde pecete katlama etkinligi yaptirilabilir (D3.4). Meniye uygun
kuver acma aciklanir. Ogrencilere sinif icinde kuver actirilir (D3.4). Bu etkinlik gézlem for-
muyla degerlendirilebilir.

Bulasik Yikama ve Atik Yonetimi: Elde ve makinede bulasik yikama islem basamaklari
aciklanir. Ogrencilerden elde ve makinede bulasik yikama asamalarini uygulamalari istenebilir
(KB.2.2). Atiklari ydntemlerine uygun toplama ve ortamdan uzaklastirma islemleri agiklanir.
Atik, sifir atik, geri doniisiim ve siirdirilebilirlik kavramlari agiklanir. Ogrencide atik yéneti-
minde sdrdUrllebilirlik bilinci olusturmak icin atiklari ¢cop kutusuna atmadan 6nce sinifta
ayristirilmasi saglanabilir, her grubun farkli bir atik tirlind tanitmasi (organik, plastik, cam,
kagit) gibi gorevler verilebilir. (E3.7, E2.2, D5.2, OB8, 0B4). Bu uygulamalar akran degerlen-
dirmeyle degerlendirilebilir.

Temel Dograma Teknikleri: Bigagin mutfakta yeri, 6nemi ve gesitleri agiklanir. Bicak
seciminde dikkat edilecek noktalar vurgulanir. Bicak cesitlerinin kullanildigi Grinlerle eslestir-
meler yapilabilir (KB2.4, 0B4). Temel dograma teknikleri aciklanir. Dograma aletlerinin hangi
sebzelerde kullanilacagini beyin firtinasi teknigiyle tartisilabilir. (E3.1). Sebzeler, dograma
teknikleri dikkate alinarak dogranabilir (D3.4, E2.2).

Bitkisel Uriinlerde Pisirme Teknikleri: Sebzeleriuygun pisirme tekniklerikullanarak pisirme-
nin kurallarive 6nemiaciklanir. Sebzelerin besin dederini korumak icin uygun pisirme yontemleri
aciklanir. Ogrenciler gruplara ayrilarak atdlye ortaminda ayni sebzeleri farkli siirelerde pisirerek
renk doku ve aroma Uzerindeki etkilerini gozlemler (KB2.7, SDB2.2, KB2.11, E1.1). Bu etkinlik
gozlem formuyla degerlendirilebilir. Sebzeler haslama, buharda pisirme, soteleme gibi teknikler
kullanilarak pisirilmesi aciklanir. Ogrenciler gruplara ayrilarak sebzelerin 6n hazirlik asamalari ve
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hijyen kurallarina uygun pisirebilir ve servis edebilirler (SDB2.2, D3.4, D18.2, E2.2). Bu etkinlik
kontrol cizelgesiyle degerlendirilebilir. Tahillar siralanir, tahil pisirmenin genel kurallariaciklanir.
Ogrencilerden tahil cesitlerini beyin firtinasi teknigiyle kullanilarak bulmalari istenebilir (E3.1).
Tahillarin pisirme dncesi hazirlik (ayiklama, yikama, 1slatma) asamalari agiklanir. Farkli pisirme
teknikleriyle tahil gesitleri pisirilebilir ve servis edilebilirler (SDB2.2, D3.4). Bu etkinlik kontrol
cizelgesiyle degerlendirilebilir. Baklagiller siralanir, baklagilleri pisirmenin genel kurallari
aciklanir. Ogrencilerden baklagilleri beyin firtinasi teknigiyle kullanilarak bulmalari istenebilir
(E3.1). Baklagilleri pisirme 6ncesi hazirlik (ayiklama, yikama, 1slatma) asamalari aciklanir. Farkli
pisirme teknikleriyle baklagilleri pisirebilmeleri ve servis etmeleri istenebilir (SDB2.2, D3.4,
SDB2.2, KB2.4). Pisirme sirasinda meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimleri drneklerle
incelemeleri istenebilir. Yerel Grtnlerin besin dederlerini arastirmalari istenebilir. Bu etkinlik
kontrol cizelgesiyle degerlendirilebilir.

Hayvansal Uriinlerde Pisirme Teknikleri: Et ile ilgili terimler, besin degeri et cesitleri acik-
lanir. Sinif icinde 6grencilere et satin alirken dikkat edilmesi gerekenler beyin firtinasi teknigiyle
bulmalari istenebilir. (E3.1, KB2.18) Etin pisirme 6ncesi hazirlik (temizleme, porsiyonlama,
marine etme) asamalari, et pistikten sonra ig sicaklik kontrollinin yapilmasi ve gida givenligi
tizerindeki etkileri aciklanir. Ogrencilerden farkli et tiirlerinin marinasyonu yaparak, pisirebilme-
leri ve servis etmeleriistenebilir. (SDB2.2, D3.4). Bu uygulama kontrol gizelgesiyle degerlendi-
rilebilir. Ete uygun pisirme teknikleri aciklanir. Ogrenciler gruplara ayrilarak kizartma, izgara,
haslama firinlama gibi temel pisirme ydntemlerini uygulamalariistenebilir. (SDB2.2 SB2, D3.4).
Pisirme siresinin etin doku renk ve aroma ozelliklerine etkisini tartismalari istenebilir (KB2.18
, SDB2.2). Bu etkinlikler kontrol gizelgesiyle degerlendirilebilir. Kimes hayvanlari aciklanir.
Sinif icinde 6grencilerden kimes hayvanlari satin alirken dikkat edilmesi gerekenler beyin
firtinasi teknigiyle bulmalariistenebilir (E3.1, KB2.18). Kiimes hayvanlari pisirme 6ncesi hazirlik
(temizleme, porsiyonlama, marine etme) asamalari, et pistikten sonra i¢ sicaklik kontrollndn
yapilmasi ve gida giivenligi (izerindeki etkileri agiklanir. Ogrenciler farkli kiimes hayvanlarinin
marinasyonu yaparak, pisirebilir ve servis edebilir (SDB2.2, D3.4). Bu uygulama kontrol cizel-
gesiyle degerlendirilebilir. Kiimes hayvanlarina uygun pisirme teknikleri aciklanir. Ogrenciler
gruplara ayrilarak kizartma, 1zgara, haslama firinlama gibi temel pisirmeleri ve servis etmeleri
istenebilir (SDB2.2, D3.4). Pisirme siresinin kiimes hayvanlarina lezzet ve besin dederine
etkisini tartismalari istenebilir (KB2.18, SDB2.2). Bu etkinlikler kontrol gizelgesiyle degerlendi-
rilebilir. Balik ¢esitleri, baliklarin gruplandiriimasi ve balik temizlemede dikkat edilecek hususlar
aciklanir. Ogrencilere balik porsiyonlamada dikkat edilecek noktalar beyin firtinasi teknigi
kullanilarak bulmalariistenebilir.(E3.1). Baliklarin temizlenmesi, porsiyonlanmasi ve ydontemine
uygun islenmesi aciklanir. Ogrenciler gruplara ayrilarak baliklari isler, pisirme &n hazirhgini
yaparak pisirir ve servis eder (SDB2.2, D3.4). Bu etkinlik kontrol cizelgesiyle degerlendirile-
bilir. Baliklarin teknigine uygun saklanmasi aciklanir. Baliklari saklama yéntemlerinin amaglari
tartisilir (KB2.18). Kabuklu kabuksuz su Urlnleri agiklanir. Kabuklu kabuksuz su Grinlerinin én
hazirhgiaciklanir. Ogrenciler kabuklu ve kabuksuz su Griinlerinin &n hazirligini yaparak pisirme-
leri ve servis etmeleriistenebilir (SDB2.2, D3.4). Kullanilan tariflerde farkli kisi sayilarina gére
hesaplama yapmalari istenebilir. Bu etkinlik kontrol listesiyle degerlendirilebilir.

Soslar: Soslarin islevi, yapisi ve kullanilan teknikler aciklanir. Ogrenciler soslarin yemekteki
islevleriile ilgili beyin firtinasi yapar (E3.1, KB2.18). Temel soslar aciklanir. Ogrenciler gruplara
ayrilarak sut, siviyag, beyaz ve kahverengi fond ve tereyagiile yapilan soslar ve tirevlerini hazir-
lar ve servis eder(SDB2.2, D3.4). Tlirk mutfagindaki soslar ve 6nemiagciklanir. Soslarin yemedge
uyumunun etkisi sinif ortaminda tartisilir (KB2.18) Ogrenciler Tiirk mutfagindan soslar hazirlar
ve servis eder. Bu uygulama kontrol gizelgesiyle degerlendirilir (SDB2.2, D3.4). Uluslararasi
mutfaklardan soslar ve 6nemi aciklanir. Ogrenciler Uluslararasi mutfaklardan soslar hazirlar ve
servis eder (SDB2.2, D3.4). Bu uygulama kontrol gizelgesiyle degerlendirilebilir (E2.3, SDB2.1).
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OGRENME OGRETME ORTAM
VE DONANIMI

OGRENME BiRiMi/MODUL VE
SURE TABLOSU

Ortam: Marmara Gastronomive Mutfak Sanatlari Atélyesi

Donanim: Marmara Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Atélyesi; davlumbaz, ocak,
buzdolabi, bulasik makinesi, mikrodalga firin, mikser, mutfak robotu, tencere,
tava, kasik, servistakimi, kepce, kevgir, tabak, masa, sandalye, masa ortisu, masa
UstU servis takimlari, servis tepsileri, servis arabalari, servant vb. saglanmalidir

. x _ . OGRENME BIRIMi/
OGRENME BIRIMI/MODUL

MODUL SURESI
Mutfak Sanatlari Terimleri 40/18
isletmelerde Organizasyon Yapisi 40/18
Servis Hazirliklar 40/36
Bulasik Yikama ve Atik Yonetimi 40/18
Temel Dograma Teknikleri 407124
Bitkisel Urlinlerde Pisirme Teknikleri 40/36
Hayvansal Uriinlerde Pisirme Teknikleri 40/36
Soslar 40/36
TOPLAM 320/216
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OGRENME
BiRIMi/
MODUL
Mutfak Mutfak Sanatlari
Sanatlari Terimlerini
Terimleri Aciklayabilme
. isletmelerd
Isletmelerde s nTe erde
] Organizasyon
Organizasyon
Yapisi Yapisini
Aciklayabilme

OGRENME GIKTISI GRUBU VE AGIKLAMALARI

Mutfakta kullanilan terimleri agiklar.

Mutfakta kullanilan terimler aciklanir.

Gastronomi kavrami tanimlanir ve énemi agiklanir.
Mutfakta kullanilan ekipmanlar aciklanir.

Mutfak Uniteleriaciklanir.

Mutfagin boéldmleriaciklanir.

Pastacilikta kullanilan terimleri agiklar.

Pastanede kullanilan terimler aciklanir.

Pastacilik ve ekmekgilik kavraminin 6nemi aciklanir.

Pastanede kullanilan ekipmanlar aciklanir.
Pastane Uniteleri agiklanir.
Pastane bolimleri agiklanir.

Serviste kullanilan terimleri aciklar.

Serviste kullanilan terimler aciklanir.
Servis kavraminin 6nemi aciklanir.
Serviste kullanilan ekipmanlar aciklanir.
Servis Uniteleri aciklanir.

Servis alanlari agiklanir.

Otel, restoran ve pastanelerde organizasyon yapisini

aciklar

Organizasyon kavrami ve énemi acgiklanir.
Oteldeki organizasyon semasi aciklanir.
Restorandaki organizasyon semasi aciklanir.
Pastanedeki arganizasyon semasi aciklanir.

Hiyerarsik yapiya gore gorev tamimlarini aciklar.

Mutfak hiyerarsisine gore gorevler aciklanir.
Pastane hiyerarsisine gore gorevler aciklanir.
Servis hiyerarsisine gore gorevler aciklanir.

ORNEK DERS BILGi FORMU

iCERIK CERCEVESI

Mutfakta Kullanilan
Terimler

Pastaclilikta
Kullanilan Terimler

Serviste Kullanilan
Terimler

Otel, Restoran
ve Pastanelerde
Organizasyon
Yapisi

Hiyerarsik Yapiya
Gore Gorev
Tanimlari
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Salonileilgili gerekli diizenlemeleri yapar.

Masa ve sandalyelerin uygun sekilde tasinip sislenmesi

Salonile
saglanir. ilgili Gerekli
Servis arabalari temizlenir ve malzemeler yerlestirilir. Diizenlemeler

Servantlarin hazirhgi yapilhr. .
Masa Ortlisii Serme

Masanin 6zelligine gore masa ortiisii serer. . .
Masa Ustii Servis

Takimlarini
Hazirlama

Masa ve bife drtileri uygun sekilde katlanir ve serilir.
Servis Servis Hazirliklari Masa 6rtiileri usuliine uygun degistirilir.

Hazirliklari Yapabilme

Masa listii servis takimlarini servis kurallarina gore .
;. Peceteleri Katlama
masaya yerlestirir.

Metal servis takimlari ve tabaklari hazirlanir. Kuver Agma

Bardaklar ve menaj takimlari hazirlanir. Tasima ve Bos
Toplama

Kullanilacag yere ve kullanim amacina uygun pegete
katlar.

Kullanim yerlerine gore peceteleri secilir, katlanir ve
yerlestirilir.

Meniiye uygun kuver acar.

Kuver ¢esidine uygun metal takimlari, tabaklari,
bardaklari, menaj takimlari sectirilir ve hijyen kurallarina
uygun yerlestirtilir.

Masa listii servis takimlarini servis kurallarina uygun
sekilde tasiyarak boslari toplar.

Kullanima uygun tepsi segilir ve metal takimlar,
tabaklar, bardaklar menaj takimlari hijyen kurallarina
uygun tasinir.

Toplama tekniklerine uygun metal takimlar, tabaklar,
bardaklar toplanir.

Asamalarina uygun elde ve makinede bulasik yikar.

Elde yikama siralamasina uygun bulasik yikatilir.
Makinede kullanma talimatina uygun bulasik yikatilir ve

Bulasik Bulasik Yikama makine kullanimdan sonra temizletilir. Bulasik Yikama

ylkamave  ve Atik Yonetimi = Atiklari ydntemine uygun toplayarak ortamdan

Atik Yonetimi Yapabilme  yzaklastirir. Atik Yonetimi

Geri dontsim atiklar ayristirilir.
Sifir atik ilkesine uygun olarak atiklar ortamdan
uzaklastirhr.
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Temel
Dograma
Teknikleri

Bitkisel
Uriinlerde
Pisirme
Teknikleri

Temel dograma
tekniklerini
uygulayabilme

Bitkisel trlinleri
uygun pisirme
teknikleri
kullanarak
hazirlayabilme

Teknigine uygun bigak kullanr.

Bicagin mutfakta yeri ve 6nemi aciklanir.

Yemek hazirlamada kullanilan bicak cesitleri ve
dograma aletleri aciklanir.

Bicak seciminde dikkat edilecek noktalar vurgulanir.

Temel dograma tekniklerini yiyecek hazirlamada
kullanir.

Sebzelerde kullanilan dograma teknikleri aciklanir.
Uygun sebzeler dograma teknikleri dikkate alinarak
dogranir.

Sebzeleri uygun pisirme teknikleri kullanarak hazirlar.

Sebzeler siralanir.

Sebze pisirmenin genel kurallari agiklanir.

Sebzelerin besin degerini korumak icin uygun pisirme
yontemleri aciklanir.

Pisirme sUresinin sebzelerin renk, doku ve aroma
Uzerindeki etkileri aciklanir.

Sebzelerin 6n hazirlik (yikama, dograma) asamalari
hijyen kurallarina uygun yapilir.

Sebzeler haslama, buharda pisirme, soteleme gibi
teknikler kullanilarak pisirilir.

Tahillari uygun pisirme teknikleri kullanarak hazirlar.

Tahillar siralanir.

Tahil pisirmenin genel kurallari aciklanir.

Tahillarin pisirme 6ncesi hazirlik (ayiklama, yikama,
islatma) asamalari agiklanir.

Tahillara haslama ve buharda pisirme vb. teknikler
uygulayarak pisirilir.

Kurubaklagilleri uygun pisirme teknikleri kullanarak
hazirlar.

Kurubaklagiller siralanir.

Kurubaklagilleri pisirmenin genel kurallari aciklanir.
Kurubaklagillerin pisirme 6ncesi hazirlik (islatma,
haslama)asamalari aciklanir.

Kurubaklagiller haslama ve buharda pisirme, firinlama
vb. teknikler uygulanarak pisirilir.

MARMARA GASTRONOMI ALANI GERCEVE OGRETIM PROGRAMI

ORNEK DERS BILGi FORMU

Mutfakta Bigak
Kullanimi

Temel Dograma
teknikleri

Sebzeleri Pisirme
Tahillar Pigirme

Kurubaklagilleri
Pisirme



MARMARA GASTRONOMi ALANI GERCEVE OGRETIM PROGRAMI

ORNEK DERS BiLGI FORMU

Hayvansal
Uriinlerde
Pisirme
Teknikleri

Hayvansal
iriinleri
uygun pisirme
teknikleri
kullanarak
hazirlayabilme

EK

Eti uygun pisirme teknikleri kullanarak hazirlar.

Etin pisirme dncesi hazirlik (temizleme, porsiyonlama,
marine etme)asamalarini uygular.

Kizartma, 1zgara, haslama, firinlama gibi temel pisirme
yontemlerini uygular.

Pisirme siresinin etin doku, renk ve aroma dzelliklerine
etkisini aciklar.

Etinic sicaklik kontrolind yaparak gida gtvenligini
saglar.

Etin besin dederini korumak icin uygun pisirme
tekniklerini secer.

Kiimes hayvanlarini uygun pisirme teknikleri kullanarak
hazirlar.

Klmes hayvanlari siralanir.

Kimes hayvanlarinin pisirme 6ncesi hazirlik (temizleme,
parcalama)asamalarini uygular.

Haslama, firinlama, kizartma gibi uygun yontemleri
uygular.

Pisirme sdresinin kimes hayvanlarinin lezzet ve besin
degerine etkisini aciklar.

ic sicaklik kontrolii ile gida giivenligini saglar.

Baliklari uygun pisirme teknikleri kullanarak hazirlar.

Balik cesitlerini aciklar.

Baliklarin gruplandiriimasini agiklar.

Balik temizlemede dikkat edilecek hususlari agiklar.
Balik porsiyonlamada dikkat edilecek hususlari agiklar.
Baliklari ydntemine uygun islemeye hazirlar.
Hazirlanan baliklarrisler.

Baliklari teknigine uygun saklar.

Balik pisirmenin 6n hazirliklarini yapar.

Baliklari ydontemine uygun pisirir.

Su iiriinlerini uygun pisirme teknikleri kullanarak
hazirlar.

Su drdnlerini aciklar.

Su UrUnlerini tarife uygun hazirlar.

Su Urdnlerini tarife uygun pisirir.

Et Pisirme

Kiimes Hayvanlarini
Pisirme

Baliklari Pisirme

Su Uriinlerini
Pisirme
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Soslan
Hazirlayabilme

Soslar

Soslarin 6n hazirlik agamalarini agiklar.

Soslarinislevi acgiklanir.
Soslarin yapisi agiklanir.
Soslarda kullanilan teknikler aciklanir.

Temel soslari hazirlar.

SUtle yapilan soslar ve tlrevleri hazirlanir.
Siviyagla yapilan soslar ve tdrevleri hazirlanir.

Beyaz fondla yapilan soslar ve tirevleri hazirlanir.
Kahverengi fondla yapilan soslar ve tirevleri hazirlanir. Tiirk Mutfaginda

Tiirk mutfagindan soslar hazirlar.

Tdrk Mutfaginda soslarin 6nemi aciklanir.
Tdrk Mutfagina 6zgu soslar hazirlanir.

Uluslararasi mutfaklardan soslar hazirlar.

Uluslararasi mutfaklarda soslarin dnemi agiklanir.

Uluslararasi mutfaklara 6zgu soslar hazirlanir.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Tereyagi ile yapilan soslar ve tirevleri hazirlanir.

MARMARA GASTRONOMI ALANI GERCEVE OGRETIM PROGRAMI

ORNEK DERS BILGi FORMU

Soslarin On Hazirhig

Temel Soslar

Soslar

Uluslararasi
Mutfaklarda Soslar

Uygulama faaliyeti/temrinleri; dersin 6grenme ciktilarina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimiile dgrenci
sayisi goz 6nunde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptirilacak sekilde meslek alan zimre dgret-
menler kurulu tarafindan segcilir. Meslek alan zimre 6gretmenleri tarafindan asagida yer alan temrinlerden farkli
temrinlerin uygulanmasina karar verilebilir.

Uygulama sulrecinde iliskili bilesenler sttununda yer alan deder, egilim, sosyal-duygusal 6grenme becerileri,
okuryazarlk becerileri 6grenme ciktilari ve icerik ile iliskilendirilerek 6grencilere kazandiriimalidir.

iliskili bilesenlere ait aciklama ve siirec bilesenlerine Tirkiye Yizyil Maarif Modeli Ogretim Programlari Ortak Metninde
yer alan tablolardan ulasilabilir.

OGRENME BiRIiMi/
MODUL

Mutfak Sanatlan
Terimleri

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Mutfak Uniteleri sunumu hazirlamak

Atolyelerde kullanilan mutfak Uniteleri ve arac gerecleri
ogrencilere gosterilerek anlatmak

Serviste kullanilan Uniteleri, arac gerecleri 6grencilere
gosterilerek anlatmak

Mutfakta kullanilan aracg gerec ile ilgili gorseller hazirlamak
Serviste kullanilan arag gereg ile ilgili gérseller hazirlamak
Pastanede kullanilan Uniteleri dgrencilere gostererek
anlatmak

Pastanede kullanilan arac gereci 6grencilere gostererek
anlatmak

Pastanede kullanilan arac gerec ile ilgili gorseller hazirlamak

ILISKILi BILESENLER

E3.1. Muhakeme

OB4. Gorsel Okuryazarlik
KB2.4. Cozimleme
KB2.7. Karsilastirma
KB2.10. Cikarim Yapma
KB2.18. Tartisma
SDB2.1.iletisim



MARMARA GASTRONOMi ALANI GERCEVE OGRETIM PROGRAMI

ORNEK DERS BiLGI FORMU

isletmede
Organizasyon Yapisi

Servis Hazirliklar

Bulasik Yikama ve
Atik Yonetimi

Temel Dograma
Teknikleri

EK

isletmede organizasyon tablosu olusturmak
isletmelerdeki hiyerarsi ile ilgili sunum hazirlamak

Masalari temizleme, tasima, yerlestirmek

Servis arabalarini temizlemek

Servantlarin hazirhgini yapmak

Masa ve bufe ortdlerini katlama, serme ,toplama ve
degistirmek

Metal servis takimlarini temizleme, tasima, yerlestirmek.
Tabaklari, bardaklari, menaj takimlarini temizleme, tasima,
yerlestirmek

Peceteleri kullanim yerlerine gore segme, katlama,
yerlestirmek

Kuver cesidine uygun olarak tabaklari, bardaklari, metal
servis takimlarini ve menaj takimlarini servis gesitlerine
uygun masaya yerlestirmek

Tepsileri tasima, kuver malzemelerini tepsiyle tasima,
boslari toplamak

Bulasiklari siyirma, gruplara ayirma, elde veya makinede
yikama ve yerlestirmek

Bulasik ylkama islem basamaklarina gére uygulamasini
yapmak

Sifir atik ilkesine uygun olarak atiklari ortamdan
uzaklastirmak

Ogrencilere geri déniisimiin dnemi anlatilarak ve farkl atik
tlrlerini(kagit, plastik, cam vb.) siniflandirmak

Atik azaltma icin neler yapabileceklerini tartismak
Ogrencide atik ydnetiminde siirdirilebilirlik bilinci
olusturmak igin copleri ayristirmak

Atiklar ve renk kodlariyla ilgili afis yaptirmak

Bicak cesitlerini tanitmak

Dograma teknikleri gorselleri gdstererek anlatmak
Teknigine uygun olarak sebzeleri dogramak

Kibrit ¢c6pd, toplu igne basi, bicak sirti, zar dograma,
parmak seklinde, halka, iri parcali dograma uluslararasi
usullerini uygulamak

E2.2. Sorumluluk
OB4. Gorsel Okuryazarlik
KB2.2. Gozlemleme

SDB2.1. iletisim

E3.1. Muhakeme
OB4. Gorsel Okuryazarlik

D3.4. Calismalarda aktif rol
almak

D16.3. Gorev bilincine sahip
olmak

D18.2. Yasadigi ortamin
temizligine dikkat etmek

KB2.7. Karsilastirma
KB2.15. Yansitma
SDB2.1. iletisim
SDB2.2.is Birligi

E2.2. Sorumluluk
E3.7. Sistematiklik
OB4. Gorsel Okuryazarlik

0B8. Srdurdlebilirlik
Okuryazarligi

D5.2. Cevreye ve canlilara
deger vermek

KB2.2. Gozlemleme

E2.2. Sorumluluk
E3.1. Muhakeme
OB4. Gorsel Okuryazarlik

D3.4. Calismalarda aktif rol
almak

KB2.4. Cozimleme

1
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Bitkisel Uriinlerde
Pisirme Teknikleri

Hayvansal Uriinlerde
Pisirme Teknikleri

Soslar

Teknigine uygun sebzeleri pisirmek

Mevsimine uygun sebzelerle ilgili gérsel hazirlamak

Farkli pisirme teknikleriyle tahil cesitlerini pisirmek

Farkli pisirme teknikleriyle kurubaklagil cesitlerini pisirmek

Teknigine uygun hayvansal GrUnleri pisirmek

Et cesitleriniile ilgili gorselleri 6grencilere gostererek
anlatmak

Farkli et tdrlerinin marinasyonunu yapmak

Et pistikten sonraic¢ sicaklik kontrolind yapmak

Klmes hayvanlarini pisirme 6ncesi 6n hazirligini yapmak
Kimes hayvanlartile ilgili gérselleri dgrencilere gostererek
anlatmak

Klmes hayvanlarinin marinasyonunu yapmak

Klmes hayvanlari pistikten sonrai¢ sicaklik kontrollinu
yapmak

Baliklarile ilgili gorselleri 6grencilere gostererek anlatmak
Baliklari temizlemek ve porsiyonlamak

Baliklari teknigine uygun olarak pisirmek

Baliklari teknigine uygun saklamak

Kabuklu ve kabuksuz su UrUnleriile ilgili gdrselleri
ogrencilere gostererek anlatmak

Kabuklu ve kabuksuz su drinlerinin 6n hazirh@ini yapma ve
pisirmek

SUtle yapilan soslar ve tlrevlerini hazirlamak

Siviyagla yapilan soslar ve tirevlerini hazirlamak

Beyaz fondla yapilan soslar ve tirevlerini hazirlamak
Kahverengi fondla yapilan soslar ve tirevlerini hazirlamak
Tereyadi ile yapilan soslar ve tlrevlerini hazirlamak

Tlrk mutfagindaki soslari hazirlamak

Uluslararasi mutfaklardan soslar hazirlamak

MARMARA GASTRONOMI ALANI GERCEVE OGRETIM PROGRAMI

ORNEK DERS BiLGI FORMU
E1.1. Merak
E2.2. Sorumluluk
E3.1. Muhakeme
OB4. Gorsel Okuryazarlik

D3.4. Calismalarda aktif rol
almak

D18.2. Yasadigl ortamin
temizligine dikkat etmek

KB2.4. Cozimleme
KB2.7. Karsilastirma

KB2.11. Gozleme Dayal
Tahmin Etme

SDB2.2.is Birligi

E2.2. Sorumluluk
E3.1. Muhakeme

D3.4. Calismalarda aktif rol
almak

SDB2.2.is Birligi
KB2.18. Tartisma

E2.3. Giriskenlik
E3.1. Muhakeme

D3.4. Calismalarda aktif rol
almak

KB2.18. Tartisma
SDB2.1.iletisim
SDB2.2.is Birligi



MARMARA GASTRONOMi ALANI GERCEVE OGRETIM PROGRAMI EK

ORNEK DERS BiLGI FORMU

DERSIN UYGULANMASINA iLiSKiN ACIKLAMALAR

« Herdgrencinin uygulama yapmaslicin ortam olusturulmaldir.

- Uygulama faaliyetlerinde is saglgi ve glvenligine iliskin risk ve tehlike olusturacak her tarlG duruma karsi
tedbirler alinmalidir.

« Uygulama faaliyetlerinde Tlrk Gida Kodeksi Yonetmeligi hikimlerine uygun hareket edilmelidir.

- Anlatim ve drnek calismalardan sonra dersin 6grenme ciktilari alinmali, calismalarin 6grencide pekistirilmesi
amaclyla birden fazla uygulama faaliyeti yapiimalhdir.

- Sinif veya atdlye ortaminda bireysel veya grup olarak uygulama faaliyetine ait bilgiler, dgrencilere uygulama
oncesianlatilmalidir.

- Elektrikli aletler ile calisirken gerekli 6nlemler alinmalidir.

- Kesicialetlerile calisirken gerekli 6nlemler alinmalidir.

. Ogrenciler el ve giic aletlerini amaci disinda kullanmamalidir.

+ Atdlye donaniminda bulunan her tirlU elektrik ile calisan donanimlardan kaynaklanabilecek yaralanmalara karsi
alinabilecek dnlemler konusunda gerekli aciklamalar yapiimalidir.

«  Basitilk yardim kurallari hakkinda bilgi verilmelidir.

- TUm atodlye calismalari siresince ergonomi kurallarina uygun arag gerec kullaniminin 6nemi hakkinda bilgi
verilmelidir.

- Ahilik kblttrtne iliskin degerler ile “Programlar Arasi Bilesenler” bashgi altindaki “Degerler” eslestirilerek
6grenme ve 6gretme faaliyetleriicinde 6grenciye verilmelidir.

(*) Alanin diger derslerine ait ders bilgi formlari bu 6rnege uygun hazirlanmistir. Tim ders bilgi formlarina Mesleki ve
Teknik Egitim Genel MUdurlagundn ilgili internet sayfalarindan ulasilabilir.
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