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OGRENME KAZANIMI UNITESI

OGRENME KAZANIMI UNITESI
ULUSLARARASI OZEL CORBALAR

KOD
8110RK037

KREDi PUANI
1,2

DERS SAATI
24

TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI YETERLIK

1. Uluslararasi 6zel ¢corbalari
ozelligine gore pisirerek uygun
tat, goriiniim ve pigkinlikte
servise hazir hale
getirebilecektir.

| TEMEL MESLEKi KAZANIM

2. Uluslararasi soguk ¢orbalari,
6zelligine gore hazirlayarak
uygun tat, gériiniim ve
piskinlikte servise hazir hale
getirebilecektir.

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Fond hazirlamak.
* Corbay! pisirmek.

* Farkli uluslarin mutfak kilttira

* Farkh uluslarin ¢orba kultira

» Ozel ¢orbalarin 6zellikleri

* Farkli uluslara ait 6zel gorba gesitleri

* Corbalarin ashna uygun garnitlrlerinin
hazirlanmasi ve servisi

Ozel corbalar igin araglari ve geregleri eksiksiz olarak hazirlar.
Ozel corbalar igin fond hazirlar.

Ozelligi ve cesidine uygun corbayi pisirir.

Corbanin 6zelligi ve gesidine uygun garnitir hazirlar.

Corbanin 6zelligi ve gesidine uygun servise hazir hale getirir.
Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik kurallarina uyar.

BILGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Fond hazirlamak.
* Corbay! pisirmek.
* Sogutmak.

* Soguk corbalarin 6zellikleri

* Soguk c¢orba hazirlamada dikkat edilecek
noktalar

* Soguk gorba gesitleri

* Soguk corbalarin garnitirleri
sekilleri

ve servis

Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Garnitlr hazirlamak.
* Servise hazir hale getirmek.

Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Garnitlr hazirlamak.
* Servise hazir hale getirmek.

Ogrenci:

Uluslararasi 6zel corbalari pisirir.

Bu suregte:

- Ozel corbalar icin araclari ve geregleri eksiksiz olarak
hazirlar.

- Ozel ¢orbalar igin fond hazirlar.

- Ozelligi ve cesidine uygun ¢orbayi pisirir.

* Corbanin 6zelligi ve ¢esidine uygun garnitlr hazirlar.

* Corbanin 6zelligi ve gesidine uygun servise hazir hale
getirir.

* Calismalarinda kisisel
kurallarina uyar.

bakim, hijyen ve temizlik

PERFORMANS KRITERLERI

BECERI YETERLIK
Ogrenci:
Uluslararasi soguk corbalari pisirir:
Bu suregte:

* Soguk corbalar igin araglari ve geregleri eksiksiz
olarak hazirlar.

* Soguk gorbalar igin fond hazirlar.

- Ozelligi ve cesidine uygun ¢orbayi hazirlar.

- Ozelligi ve cesidine uygun ¢orbayi sogutur.

* Corbanin 6zelligi ve gesidine uygun garnitlr hazirlar.

* Corbanin 6zelligi ve gesidine uygun servise hazir hale
getirir.

* Calismalarinda kisisel
kurallarina uyar.

bakim, hijyen ve temizlik
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PERFORMANS KRiTERLERi

Soguk corbalar icin araglari ve geregleri eksiksiz olarak hazirlar.
Soguk corbalar igin fond hazirlar.

Ozelligi ve cesidine uygun ¢orbayi hazirlar.

Ozelligi ve gesidine uygun corbayi sogutur.

Corbanin 6zelligi ve gesidine uygun garnitiir hazirlar.

Corbanin 6zelligi ve gesidine uygun servise hazir hale getirir.
Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik kurallarina uyar.

OGRENME URUNLERI

Teknigine uygun pisirilmis uluslararasi 6zel ¢orbalar.

Teknigine uygun pisirilmis uluslararasi soguk ¢orbalar.
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OGRENME KAZANIMI UNITESI

OGRENME KAZANIMI UNITESI DERS SAATI

~ 8110RK038 SOSLAR

TEMEL MESLEKi KAZANIM

BiLGi

32

BECERI

1. Teknigine uygun istenilen
kivam, renk, lezzet ve
homojen yapida besamel sos
ve tiireyenlerini
hazirlayabilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

2. Teknigine uygun, istenilen
kivam, renk, lezzet ve homojen
yapida domates sos, soguk
tereyagi karisimi ile
tireyenlerini
hazirlayabilecektir.

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Temel soslarin siniflandiriimasi

* Besamel sos hazirlama

* Besamel sos hazirlamada dikkat edilecek
noktalar

« lyi hazirlanmis besamel sosun &zellikleri

* Besamel sos ve tiireyenlerinin saklanmasi

Gerekli yerlerde kullanir.

BILGI

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Domates sosu hazirlamada dikkat edilecek
noktalar

* Domates sosu tlireyenleri ve kullanildig
yerler

* Domates soslarinin saklanmasi

* Tereyagl ile sos hazirlamada dikkat edilecek
noktalar

* Tereyagindan hazirlanan
tireyenleri kullanildigi yerler

* Tereyagindan hazirlanan soslarin saklanmasi

soslarin

Besamel sosu hazirlamak igin arag gereci hazirlar.
islem basamaklarini uygulayarak besamel sosu hazirlar.

Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Garnished onion veya beyaz mirepoix hazirlamak.
eritmek,

* Sut fondunu hazirlamak,
kavurmak.

* Sit fondunu eklemek, kaynatmak.

* Kivama gelince stizmek.

* Lezzet kontroll yapmak.

* Servise hazir hale getirmek.

* Gerekli yerlerde kullanmak.

tereyagini

PERFORMANS KRIiTERLERI

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Tomote Concasse hazirlamak.

* Domates sosu ve tlireyenlerini hazirlamak.

* Tereyagini beyazlatmak ve kabartmak.

* Soguk tereyagi sosu hazirlamak.

* Tereyagl soslarinin tlireyenlerini hazirlamak.
* Servise hazir hale getirmek.

unu

KREDi PUANI
1,6
YETERLIK
Ogrenci:
Besamel sos hazirlar.
Bu suregte:

* Besamel sosu hazirlamak icin arag gereci hazirlar.

* Islem basamaklarini
hazirlar.
* Gerekli yerlerde kullanir.

uygulayarak besamel

YETERLIK
Ogrenci:
Domates sos hazirlar.
Bu surecte:
* Domates sos hazirlamak igin arag gereci hazirlar.
* Tomote Concasse hazirlar.
* Domates sosu ve tlireyenlerini hazirlar.
* Tereyagini beyazlatir ve kabartir.
* Soguk tereyagi sosu hazirlar
* Tereyagi soslarinin tiireyenlerini hazirlar.
* Servise hazir hale getirir.

sosu
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Domates sos hazirlamak igin arag gereci hazirlar.
Tomote Concasse hazirlar.

Domates sosu ve tlreyenlerini hazirlar.
Tereyagini beyazlatir ve kabartir.

Soguk tereyagi sosu hazirlar

Tereyagi soslarinin tiireyenlerini hazirlar.
Servise hazir hale getirir.

BiLGI

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Demi Glace sos hazirlama

* Demi Glace sos hazirlamada dikkat edilecek
noktalar

- lyi hazirlanmis Demi Glace &zellikleri

* Demi Glace sos’un tiireyenleri ve kullanildig
yerler

* Kahverengi soslarin (Demi Glase Sauce’un)
saklanmasi

TEMEL MESLEKi KAZANIM

3. Teknigine uygun, istenilen
kivam, renk, lezzet ve
homojen yapida demi glace
isos hazirlayabilecektir.

Demi glace sauce’un tlreyenlerini hazirlar.
Servise hazir hale getirir.
Gerekli yerlerde kullanir.

BiLGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

TEMEL MESLEKi KAZANIM

* Sauce Velaute hazirlama

* Sauce Velaute hazirlamada dikkat edilecek
noktalar

- lyi hazirlanmis Sauce Velaute’ nin dzellikleri

* Sauce tiireyenleri ve kullanildigi yerler

- Beyaz  soslarin (Sauce  Velaute’un)
saklanmasi

4. Teknigine uygun, istenilen
kivam, renk, lezzet ve
homojen yapida velaute sos
hazirlayabilecektir.

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Kahverengi sos (demi glace sauce) hazirlamak.
* Demi glace sos’un tlreyenlerini hazirlamak.

* Servise hazir hale getirmek.

* Gerekli yerlerde kullanmak.

PERFORMANS KRITERLERI

Demi glace sos hazirlamak igin arag gereci hazirlar.
Kahverengi sos (demi glace sauce) teknigine uygun hazirlar.

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Beyaz mire poix hazirlamak, baharatlari hazirlamak.
* Uygun fondu hazirlamak, yagi hazirlamak.

* Uygun fond kullanarak velaute sos pisirmek.

* Sosu homojen ve piriizsiiz hale getirmek.

* Uygun kivam ve lezzette hazirlamak.

* Tureyenlerini pisirmek.

* Saklamak.

PERFORMANS KRiTERLERi

YETERLIK
Ogrenci:
Demi glace sos hazirlar.
Bu siiregte:

* Demi glace sos hazirlamak igin arag gereci hazirlar.

* Kahverengi sos (demi glace sauce) teknigine uygun
hazirlar.

* Demi glace sauce’un tireyenlerini hazirlar.

* Servise hazir hale getirir.

* Gerekli yerlerde kullanir.

YETERLIK
Ogrenci:
Velaute sos hazirlar.
Bu suregte:
* Velaute sos hazirlamak igin arag gereci hazirlar.
* Uygun fondu hazirlar.
* Uygun fond kullanarak velaute sos hazirlar.
* Tureyenlerini hazirlar.
* Teknik ve sartlarina uygun saklar.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

5. Teknigine uygun, istenilen
kivam, renk, lezzet ve homojen
yapida mayonez sos
hazirlayabilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

6. Teknigine uygun; istenilen
kivam, renk, lezzet, ve homojen
yapida hollandise sos
hazirlayabilecektir.

Velaute sos hazirlamak igin arag gereci hazirlar.
Uygun fondu hazirlar.

Uygun fond kullanarak velaute sos hazirlar.
Tlreyenlerini hazirlar.

Teknik ve sartlarina uygun saklar.

BiLGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Mayonez sosun hazirlanmasi

* Mayonez sosu hazirlamada dikkat edilecek
noktalar

- lyi hazirlanmis mayonez sosun 6zellikleri ve
kullanildigi yerler

* Mayonez sosun tilreyenleri ve kullanildig
yerler

* Mayonez sosun saklanmasi

Mayonez sos hazirlamak igin arag gereci hazirlar.
Mayonez sosu hazirlar.

Tireyenlerini hazirlar.

Servise hazir hale getirir.

Teknik ve sartlarina uygun saklar.

BILGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Hollandise sosun hazirlanmasi

* Hollandise sosu hazirlamada dikkat edilecek
noktalar

- lyi hazirlanmis Hollandise sosun 6zellikleri
ve kullanildigi yerler

* Hollandise sosun tiireyenleri ve kullanildig
yerler

* Hollandise sosun saklanmasi

PERFORMANS KRiTERLERi

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Yumurtanin akindan sarisini ayirmak.

* Uygun yagi segmek, lezzet vericileri hazirlamak.
* Yag ve limon suyunu hazirlamak.

* Yumurta sarisina yag yedirmek.

- Lezzet vericileri eklemek, limonu eklemek.

* Tireyenlerini hazirlamak.

* Servise hazir hale getirmek.

* Saklamak.

PERFORMANS KRiTERLERi

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Yumurtanin akini ve sarisini ayirmak.

* Limon suyunu hazirlamak.

* Tereyagini eriterek kazeini ayirmak.

* Bain marie hazirlamak.

* Su, limon suyu, tuz ve baharati kaynatmak.
* Yumurta sarisina yag yedirmek.

* Sosu hazirlamak.

* Servise hazir hale getirmek.

YETERLIK
Ogrenci:
Mayonez sos hazirlar.
Bu suregte:
* Mayonez sos hazirlamak igin arag gereci hazirlar.
* Mayonez sosu hazirlar.
* Tureyenlerini hazirlar.
* Servise hazir hale getirir.
* Teknik ve sartlarina uygun saklar.

YETERLIK
Ogrenci:
Hollandise sos hazirlar.
Bu surecte:
* Hollandaise sos hazirlamak igin arag gereci hazirlar.
* Hollandaise sosu hazirlar.
* Tureyenlerini hazirlar.
* Servise hazir hale getirir.
* Teknik ve sartlarina uygun saklar.
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PERFORMANS KRiTERLERi

Hollandaise sos hazirlamak igin arag gereci hazirlar.
Hollandaise sosu hazirlar.

Tireyenlerini hazirlar.

Servise hazir hale getirir.

Gerekli yerlerde kullanir.

OGRENME URUNLERI

Teknigine uygun hazirlanmis besamel sos.
Teknigine uygun hazirlanmis domates sos.

Teknigine uygun hazirlanmig demi glace sos.

Teknigine uygun hazirlanmig velaute sos.

Teknigine uygun hazirlanmis mayonez sos.
Teknigine uygun hazirlanmis hollandise sos.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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OGRENME KAZANIMI UNITESI

OGRENME KAZANIMI UNITESI

DERS SAATI

KREDi PUANI

8110RK041

TEMEL MESLEKi KAZANIM

PATATES GARNITURLERI

BiLGi

32

BECERI

1,6

YETERLIK

1. Garnitiir hazirlamak igin
patatesleri ve diger arag
geregleri gesidine uygun olarak
secip hazirlayabilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

2. Teknigine uygun bol yagda
kizartarak patates garnitiirii
hazirlayabilecektir.

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Patatesin yapisi ve besin degeri

* Patatesi depolama, kullanma ve pisirme
ilkeleri

* Patates cesitleri

* Mutfaktaki yeri ve 6nemi

* Gerekli arag-gereglerin hazirlanmasi

Yapacagl garnitiire uygun patatesleri seger.
Patatesleri teknigine uygun yikar.

Patatesleri teknigine uygun soyar.

Patatesi uygun kosullarda suda bekletir.
Yapacagi garnitlire uygun gerekiyorsa dograr.

BiLGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Bol yagda kizaran patates garnitirlerini
hazirlama ilkeleri

* Bir kere kizaran patates garnitlrleri

- iki Kere kizaran patates garnitiirleri

- On  kizartmasi  yapilmis
depolanmasi

* Bol yagda kizaran patates garnitirlerinin
servis edildigi yemekler

* Servise sunum ilkeleri

patateslerin

Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Patatesleri segmek.

* Patatesi yikamak.

* Patatesi soymak.

* Patatesi suda bekletmek.
* Dogramak.

PERFORMANS KRIiTERLERI

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

- iki kere kizaran patates garnitiirlerini hazirlamak.
- On kizartma yapmak.

* Bir kere kizaran patates garnitlrlerini hazirlamak.

* Servise hazirlamak.

Ogrenci:

Garnitiir hazirlamak i¢in patatesleri ve arag geregleri
segip, garnitiir cesidine uygun olarak hazirlar.

Bu sliregte:

* Yapacagi garnitlire uygun patatesleri seger.

* Patatesleri teknigine uygun yikar.

* Patatesleri teknigine uygun soyar.

* Patatesi uygun kosullarda suda bekletir.

* Yapacag garnitlire uygun gerekiyorsa dograr.

YETERLIK

Ogrenci:

Bol yagda kizartilmig patates garnitiirii hazirlar.

Bu siliregte:

* Kullanilacak arag geregleri segerek eksiksiz hazirlar.

- iki kere kizaran patates garnitiirlerinin &n hazirligini
yapar.

* 120-130 derecede 6n kizartma yapar.

* Uygun kosullarda bekletir.

- Ikinci kizartmayi 160-180 derecede yapar.

* Bir kere kizaran patates garnitirlerini
derecede kizartarak hazirlar.

* Uygun yemeklerin yaninda servise hazirlar.

160-180
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

3. Teknigine uygun haslayarak
patates garnitiiri
hazirlayabilecektir.

PERFORMANS KRiTERLERi

Kullanilacak arag geregleri segerek eksiksiz hazirlar.

iki kere kizaran patates garnitiirlerinin 6n hazirhigini yapar.

120-130 derecede 6n kizartma yapar.

Uygun kosullarda bekletir.

ikinci kizartmayi 160-180 derecede yapar.

Bir kere kizaran patates garnitlrlerini 160-180 derecede kizartarak hazirlar.
Uygun yemeklerin yaninda servise hazirlar.

BiLGI BECERI

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Haslanarak hazirlanan patates | - Patatesleri segmek.
garnitlrlerinin gesitleri ve ozellikleri * Patatesi yikamak.

* Servis edildigi yemekler * Patatesi soymak.

* Buharda pigirerek  patates  garnitird | - Sekillendirmek.
hazirlama

* Patatesleri haglamak.

* Servise hazir hale getirmek.

PERFORMANS KRITERLERI
Yapacagl garnitiire uygun patatesleri seger.
Patatesleri teknigine uygun yikar, soyar ve sekillendirir.
Patatesleri teknigine uygun tuzlu suda haglar ve sudan gikarir.
Garniturleri gesitlendirir ve lezzetlendirir.
Servise hazir hale getirir.
Buharda patates garnitiirii hazirlamak igin buhar tenceresini hazirlar.
Buharda pisirerek patates garnitiirii hazirlar.
Uygun yemeklerin yaninda servise hazirlar.

* Buharda pisirerek patates garnitiirii hazirlamak.

YETERLIK
Ogrenci:
Haslanmig patates garnitiirii hazirlar.
Bu siiregte:

* Yapacagi garnitlire uygun patatesleri seger.

* Patatesleri teknigine uygun yikar, soyar ve
sekillendirir.

* Patatesleri teknigine uygun tuzlu suda haslar ve
sudan gikarir.

* Garnitlrleri gesitlendirir ve lezzetlendirir.

* Servise hazir hale getirir.

* Buharda patates garnitlrld hazirlamak igin buhar
tenceresini hazirlar.

* Buharda pisirerek patates garnitiird hazirlar.

* Uygun yemeklerin yaninda servise hazirlar.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

4. Teknigine uygun sote ederek
patates garnitiirii
hazirlayabilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

5. Teknigine uygun piire
seklinde patates garnitiirii
hazirlayabilecektir.

BiLGi

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Pommes Sautées (Sote Patates) hazirlanigi
* Servis edildigi yemekler

Kullanilacak araglari ve geregleri eksiksiz hazirlar.
Patatesleri haslar.

Garnitlirin gesidine uygun dograr.

Sote yaparak garnitlirt hazirlar.

Cig patatesi sekillendirerek garnitiirii hazirlar.
Uygun yemeklerin yaninda servise hazirlar.

BiLGi
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Plre hazirlama islem basamaklari

* Plre gesitleri, 6zellikleri ve kullanildigi yerler
* Servis edildigi yemekler

* Patates Souffle (Sufle) hazirlama

* Servis edildigi yemekler

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Patatesleri haslayarak sote yapmak.
* Cig patatesten sote yapmak.
* Servise hazir hale getirmek.

PERFORMANS KRiTERLERi

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Patatesleri haslamak.

* Sudan gikarmak.

* Patatesleri ezmek.

* Piire yapmak.

* Servise hazir hale getirmek.
* Soufle yapmak.

* Servise hazir hale getirmek.

YETERLIK
Ogrenci:
Sote edilmis patates garnitiirii hazirlar.
Bu surecte:
* Kullanilacak araglari ve geregleri eksiksiz hazirlar.
* Patatesleri haslar.
* Garnitlrin ¢esidine uygun dograr.
* Sote yaparak garnitlirii hazirlar.
* Cig patatesi sekillendirerek garnitlrQ hazirlar.
* Garnitlrleri gesitlendirir ve lezzetlendirir.
* Uygun yemeklerin yaninda servise hazirlar.

YETERLIK
Ogrenci:
Piire edilmis patates garnitiirii hazirlar.
Bu siliregte:
* Kullanilacak arag ve gereci segerek eksiksiz hazirlar.
* Tuzlu su kaynatir.
* Patatesleri yumusayincaya kadar haglar.
* Patatesleri uygun araglari kullanarak ezer.
* Pire gesitlerini hazirlar.
* Garnitlrleri gesitlendirir ve lezzetlendirir.
* Uygun yemeklerin yaninda servise hazirlar.
* Hazirlanmis plireden Soufle patates yapar.
* Servise hazir hale getirir.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

6. Teknigine uygun kroket
patates garnitiirii
hazirlayabilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

7. Teknigine uygun firinda
patates garnitiiri
hazirlayabilecektir.

Kullanilacak arag ve gereci segerek eksiksiz hazirlar.
Patatesleri tuzlu suda yumusayincaya kadar haslar.
Patatesleri uygun araglari kullanarak ezer.

Pire gesitlerini hazirlar.

Uygun yemeklerin yaninda servise hazirlar.

BiLGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Pommes Croquette hazirlama ilkeleri
= Croquette gesitleri ve kullanildigi yerler

Kullanilacak araglari ve geregleri segerek hazirlar.
Patatesleri plire haline getirir.

Kroket hamuru hazirlar.

Kroket yapilacak garnitirleri sekillendirir.

Firinda veya yagda kizartarak pisirir.

Uygun yemeklerle servise hazir hale getirir.

BiLGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Finnda  patates
kullanildigi yerler

garnitlr  cesitleri  ve

PERFORMANS KRiTERLERi

BECERI

Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Piire yapmak.

* Kroket hamuru hazirlamak.
* Sekillendirmek

* Pane yapmak.

* Pigirmek.

* Servise hazir hale getirmek.

PERFORMANS KRIiTERLERI

BECERI

Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Firinda kabuklu pisirmek.

* Patatesi soymak.

* Dilimlemek.

* Firin kabina yerlestirmek.

* Lezzetlendirme ve gesitlendirmek.
* Firinda pisirmek.

* Servise hazir hale getirmek.

YETERLIK
Ogrenci:
Kroket patates garnitiirii hazirlar.
Bu suregte:

* Kullanilacak araglari ve geregleri segerek hazirlar.
* Patatesleri pire haline getirir.

* Kroket hamuru hazirlar.

* Kroket yapilacak garnitirleri sekillendirir.

* Pane yapar.

* Firinda veya yagda kizartarak pisirir.

* Uygun yemeklerle servise hazir hale getirir.

YETERLIK
Ogrenci:
Firinlanmig patates garnitiirii hazirlar.
Bu suregte:

* Kullanilacak arag ve geregleri segerek hazirlar.
* Garnitlire gére 6n hazirhgini yapar.

* Cesidine gore pisirme islemini yapar.

* Uygun malzemelerle lezzetlendirir.

* Servise hazir hale getirir.
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PERFORMANS KRiTERLERi

Kullanilacak arag ve geregleri segerek hazirlar.
Cesidine gore pisirme islemini yapar.

Uygun malzemelerle lezzetlendirir.

Servise hazir hale getirir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Sekillendirilip islem goéren patates garnitiirleri
- Hazirlama teknigi - Sekillendirildikten  sonra islem géren patates hazirlar.
- Sekillendirildikten sonra islem géren patates garnitlrleri hazirlamak. Bu slirecte:
cesitleri * Sekil vermek. * Kullanilacak arag ve geregleri segerek hazirlar.
* Yarim haslamak. * Sekillendirildikten sonra islem goéren patates
- Yagda kizartmak. garnitirlerinin 6n hazirligini yapar.
. - Uygun yemeklerle servise hazir hale getirmek. * Patateslere sekil verir.
8. Teknigine uygun * Yarim haslar.
ésekillendirildikten sonra islem - Yaida kizartir.
C P gda kiza
goren patates garnitiirleri * Uygun garnitiirlerle servise hazirlar
hazirlayabilecektir. ’

PERFORMANS KRiTERLERi

Kullanilacak arag ve geregcleri segerek hazirlar.
Patateslere sekil verir.

Yarim haslar.

Yagda kizartir.

Uygun garnitirlerle servise hazirlar.

OGRENME URUNLERI

Garnitiir hazirlamaya uygun secilmis patates ve diger malzemeler.
Bol yagda kizartilarak hazirlanmig patates garnitiirleri.

Haslama teknigiyle hazirlanmig patates garnitiirleri.

Sote teknigiyle hazirlanmig patates garnitiirleri.

Piire teknigiyle hazirlanmig patates garnitiirleri.

Teknigine uygun hazirlanmig kroket patates.

Firinda pisirilerek hazirlanmig patates garnitiirleri.
Sekillendirilerek isleme teknigiyle hazirlanmig patates garnitiirleri.

. Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

eurspoce



OGRENME KAZANIMI UNITESI

KoD OGRENME KAZANIMI UNITESI DERS SAATi KREDi PUANI

8110RK042 ETLERIN HAZIRLANMASI ' 32 1,6
TEMEL MESLEKi KAZANIM BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Kasap etlerini ve bolimlerini taniyip uygun sekilde
* Etin tanimi * Eti eklemlerinden ayirmak. pargcalar.
* Etlerin siniflandiriimasi * Karkas gévde kisimlarini ayirmak. Bu surecte:
* Etin yapisi ve 6zellikleri * Taze ve donmus olarak saklamak. * Eti tanimlar ve siniflandirir.
* Etin kalitesine etki eden etmenler * Etin kalitesine etki eden faktorleri siralar.
* Etislemede kullanilan araglar * Etin satin alinmasinda dikkat edilecek noktalari
- Etin satin alinmasinda dikkat edilecek siralar.
noktalar * Etleri hazirlama igin gerekli araglari seger.
* Etlerle ilgili terimler * Etlere uygulanan terbiye cesitlerini usuliine uygun
* Etlere uygulanan maridlar (Terbiye) olarak hazirlar.
- Ete  uygulanan uluslararasi pisirme * Kullanim amacina gore eti eklemlerinden ayirir.
yontemleri * Hazirlanmis etleri taze ve donmus olarak uygun
. * Pigirme usuliine gore etlerin kosullarda saklar.
1. Ogrenci kasap etlerini ve gruplandiriimasi * Uluslar arasi et pisirme yontemlerini siralar.
béliimlerini taniyarak - Kullanim amacina gore etlerin * Et Uruinlerini ve kullanildigi yerleri siralar.
eklemlerinden ayirabilecek, isimlendirilmesi
Eku"a,_mm zimacma Ye pisirme * Govde eti eklemlerinden ayirma asamalari
usuliine gore etleri parcalayip N .
* Et saklama yontemleri
taze ve donmus halde .
_ . - * Etten hazirlanan drinler
ssaklayabilecektir. N y
* Et Grdnlerinin kullanildigi yerler

PERFORMANS KRIiTERLERI

Eti tanimlar ve siniflandirir.

Etin kalitesine etki eden faktoérleri siralar.

Etin satin alinmasinda dikkat edilecek noktalari siralar.

Etleri hazirlama igin gerekli araglari seger.

Etlere uygulanan terbiye gesitlerini usuliine uygun olarak hazirlar.
Kullanim amacina gére eti eklemlerinden ayirir.

Hazirlanmis etleri taze ve donmus olarak uygun kosullarda saklar.
Uluslar arasi et pisirme yontemlerini siralar.

Et Grlinlerini ve kullanildigi yerleri siralar.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

2. Sigir ve dana eti pargalarini
kullanim amacina ve pisirme
usuliine gére ayirarak pismeye
hazir hale getirebilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

kullanim amacina ve pisirme
usuliine gére ayirarak pismeye
hazir hale getirebilecektir.

3. Koyun ve kuzu eti pargalarini

BiLGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Sigir ve dana etlerini pismeye hazir hale getirir.
* Sigir ve dana etinin 6zellikleri ve farkhhklari * Si8ir eti pargalarini keserek hazirlamak. Bu slirecte:
* Sigir ve dana etinden elde edilen pargalar ve | * Sigir ve dana etinden elde edilen pargalari ¢cikarmak. * Sigir ve dana etinden elde edilen pargalari ayirir ve
uygulanan pisirme usulleri - Kaburgadan ¢ikan pargalari hazirlamak. pisirmeye uygun siniflandirir.
* Sigir ve danadan elde edilen uluslararasi et | - Bonfileden gikan pargalari hazirlamak. * Kaburgadan gikan pargalari hazirlar.
pargalari ve uygulanan uluslararasi pisirme = - Kontrfileden cikan parcalari hazirlamak. * Bonfileden ¢ikan pargalari hazirlar.
usulleri * Taze ve donmus olarak saklamak. * Kontrfileden gikan pargalari hazirlar.
* Hazirlanan et pargalarini taze ve donmus olarak
uygun sartlarda saklar.

PERFORMANS KRIiTERLERI

Sigir ve dana etinden elde edilen pargalari ayirir ve pisirmeye uygun siniflandirir.
Kaburgadan ¢ikan pargalari hazirlar.

Bonfileden ¢ikan pargalari hazirlar.

Kontrfileden ¢ikan pargalari hazirlar.

Hazirlanan et pargalarini taze ve donmus olarak uygun sartlarda saklar.

BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Koyun ve kuzu etlerini pismeye hazir hale getirir.
* Mutfakta yeri ve 6nemi * Araglari hazirlamak. Bu siirecte:
* Koyun ve kuzu etinin diger kasap etlerinden | * Koyun ve kuzu pargalarini keserek hazirlamak (gerdan, | = Kullanilan araglari eksiksiz olarak segerek hazirlar.
farki kol, but, dos, fileto, pirzola). * Koyun ve kuzu etinin kasap etlerinden farklarini
* Koyun ve kuzu etleri arasindaki farklar * Parcalardan haglamalik, kusbasi, kiyma, sislik, 1zgaralik, yazar, soyler.
- Koyun ve kuzu etinin pargalari ve uygulanan kizartmalik vb. ayirmak. - Koyun ve kuzu parcalarini keserek hazrlar (gerdan,
pisirme usulleri * Taze ve donmus olarak saklamak. kol, but, dos, fileto, pirzola).

* Parcalardan haslamalk, kusbasi, kiyma, sislik,
1zgaralik, kizartmalik vb. ayirir.

* Uygun pisirme yontemlerini seger.

* Hazirlanmis pargalari taze ve donmus kurallarina
uygun olarak saklar.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

4. Kiimes hayvaninin gévdesini
temizleyecek, eklemlerinden ve
kemiklerinden ayiracak veya
biitiin olarak pismeye hazir hale
getirecektir.

PERFORMANS KRiTERLERi

Kullanilan araglari eksiksiz olarak secerek hazirlar.

Koyun ve kuzu etinin kasap etlerinden farklarini yazar, soyler.

Koyun ve kuzu pargalarini keserek hazirlar (gerdan, kol, but, dos, fileto, pirzola).
Pargalardan haslamalik, kusbasi, kiyma, sislik, 1zgaralik, kizartmalik vb. ayirir.
Uygun pisirme yontemlerini secer.

Hazirlanmis parcalari taze ve donmusg kurallarina uygun olarak saklar.

BiLGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Kiimes hayvanlarinin govdesini temizleyip, uygun
* Kiimes hayvanlarinin mutfaktaki yeri ve = - Araglari hazirlamak. sekilde parcalayarak pismeye hazir hale getirir.
énemi * BUtiin kiimes hayvanini pisirmek icin hazirlamak. Bu suregte:
* Kimes  hayvanlarinin  siniflandinimasi, @ - Tutstlemek. * Kullanilacak araglari secerek eksiksiz olarak hazirlar.
farkliliklari ve 6zellikleri * Kanat, boyun ve kuyruk uglarini temizleme (budamak) * BUtln kiimes hayvanini pisirmek i¢in hazirlar.
* Kérpe ve kart kiimes hayvanlarinin | - icini temizlemek. * Kanat, boyun ve kuyruk uglarini temizler (budar).
ozellikleri - Bitiin olarak pisecekse baglamak. * Igini 6diini patlatmadan temizler.
* Kimes hayvanlarlnl pargalamada dikkat « Eklemlerinden aylrmak. = BUtun olarak pisecekse baé|ar_
edilecek kurallar * Kemiklerden ayirmak. * Kemiklerden ayirir.
* Kimes hayvanlarini pisirmeye hazirlama - Sotelik ve 1zgaralik hazirlamak. - Sotelik ve i1zgaralik hazirlar.
* Kimes hayvanlarinin dolma icin . Dolmalik hazirlamak. - Dolmalik hazirlar.
hazirlanmasi - Taze ve donmus olarak saklamak. * Taze ve donmus olarak uygun kosullarda saklar.

* Kimes hayvani etinin bitln ve parga olarak
hazirlanmasi

PERFORMANS KRiTERLERi

Kullanilacak araglari secerek eksiksiz olarak hazirlar.
BUtln kiimes hayvanini pisirmek icin hazirlar.
Kanat, boyun ve kuyruk uglarini temizler (budar).
icini 6diint patlatmadan temizler.

Bitlin olarak pisecekse baglar.

Kemiklerden ayirir.

Sotelik ve i1zgaralik hazirlar.

Dolmalik hazirlar.

Taze ve donmus olarak uygun kosullarda saklar.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI YETERLIK

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Sakatatlar1 temizleyip, uygun sekilde dograyarak
* Sakatat gesitleri + Cigeri pisirmeye hazirlamak. pismeye hazir hale getirir.
* Mutfaktaki yeri ve 6nemi * Yiregi pisirmeye hazirlamak. Bu suregte:
* Uygulanan pisirme usulleri ve kullanildigi | - Bobregi pisirmeye hazirlamak. * Kullanilacak araglari secerek hazirlar.
yerler - iskembeyi temizlemek ve pisirmeye hazirlamak. * Sakatat gesitlerini ve 6zelliklerini siralar.
* Pagayl temizlemek ve pisirmeye hazirlamak. * Sakatatlarin 6zelligine ve kullanilacag yere gére 6n
- Dili pisirmeye hazirlamak. hazirhgini yapar.
5. Sakatatlari temizleyip, « Taze olarak saklamak. * Kullanilacagi zamana kadar taze olarak uygun
pisirme usulii ve kullanim kosullarda saklar.
:amacina gore pargalayarak
ékullanlma hazir hale
égetirebilecektil’.

PERFORMANS KRIiTERLERI

Kullanilacak araglari segerek hazirlar.

Sakatat gegsitlerini ve ozelliklerini siralar.

Sakatatlarin 6zelligine ve kullanilacagi yere gore 6n hazirligini yapar.
Kullanilacagl zamana kadar taze olarak uygun kosullarda saklar.

OGRENME URUNLERI

Eklemlerinden ayrilarak hazirlanmis kasap etleri.
Teknigine uygun pargalanmis sigir ve dana etleri.
Teknigine uygun pargalanmis koyun ve kuzu etleri.

Teknigine uygun olarak gévdeleri temizlenmis kiimes hayvani etleri.

Teknigine uygun olarak temizlenmis ve hazirlanmis sakatatlar.
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OGRENME KAZANIMI UNITESI

KoD OGRENME KAZANIMI UNITESI DERS SAATi KREDi PUANI

8110RK133 ET YEMEKLERI 1 32 1,6
TEMEL MESLEKi KAZANIM BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Haslama teknigi ile et pisirip, service hazir hale getirir.
* Uluslararasi haslama gesitleri * Blanching yapmak. Bu slirecte:
* Basingl tencerede haslama ve kullanirken : = Bouilli teknigi ile et yemegi pisirmek. * Haslayarak et yemegi pisirmek igin uygun arag ve
dikkat edilecek noktalar - Poche teknigi ile et yemegi pisirmek. geregleri secerek hazirlar.
* Bouilli pisirmeye uygun etler - Sosu ve garnitiirii ile servise hazir hale getirmek. * Etlerin bolimine gére uygun haslama yontemini
* Poché pisirmeye uygun etler seger.
* Pisirecegi yonteme gore 6n hazirligini yapar.
1. Etleri haslama teknigi ile * Blanching, bouilli, poche, basingli  tencere
pisirerek sos ve garnitiirii ile yontemlerinden uygun olanini segerek yemegi pisirir.
servise hazir hale * Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.
getirebilecektir.

PERFORMANS KRITERLERI
Haslayarak et yemegi pisirmek igcin uygun arag ve geregleri segerek hazirlar.
Etlerin bolimiine gore uygun haslama yéntemini seger.
Pisirecegi yonteme gore 6n hazirhgini yapar.
Blanching, bouilli, poche, basingh tencere yontemlerinden uygun olanini secerek yemegi pisirir.
Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Braise teknigi ile et pisirip, service hazir hale getirir.

* Yagda kavurup sos iginde (Braisé) pisirme @ - Braise teknigiile et yemegi pisirmek. Bu siirecte:
2. Etleri yagda kavurup sos teknigi ile pisirmede dikkat edilecek = - Sosu ve garnitiirii ile servise hazir hale getirmek. * Braise yéntemine gére et yemegi pisirmek icin uygun
icinde (braise) teknigi ile noktalar arag ve geregleri segerek hazirlar.
pisirerek sos ve garnitiirii ile * Yagda kavurup sos iginde (Braisé) pisirme * Etlerin 6n hazirhgini yapar.
servise hazir hale teknigi ILE hazirlanabilen etler ve et * Braise teknigi ile et yemegi pisirir.
getirebilecektir. yemekleri * Sosu ve garnitiirii ile servise hazir hale getirir.

. \ Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

eurspoce Gioails



TEMEL MESLEKi KAZANIM

3. Etleri buharda (etiive vapeur)
ve kendi suyunda (etiive)
teknigi ile pisirerek sos ve
garnitiirii ile servise hazir hale
getirebilecektir.

PERFORMANS KRiTERLERi

Braise yontemine gore et yemegi pisirmek icin uygun arag ve geregleri segerek hazirlar.
Etlerin 6n hazirhgini yapar.

Braise teknigi ile et yemegi pisirir.

Sosu ve garnitiirQ ile servise hazir hale getirir.

BiLGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Etlive ve etiive vapeur teknigi ile et pisirip, service

* Buharda pisirmede kullanilan araglar - Buhar pisirme teknigi ile et yemegi pisirmek. hazir hale getirir.
* Buharda pisirmede dikkat edilecek noktalar * Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirmek. Bu surecte:
- Buharda pisirmenin saglik ve besin degeri | * Kendi suyunda pisirme teknigi ile et yemegi pisirmek. - Kullanilacak arag ve geregleri secerek hazirlar.

acgisindan 6nemi * Servise hazir hale getirmek. * Buharda pisirme yontemine gore et yemegi pisirir.
* Buharda pisirmenin kullanildigi etler * Kendi suyunda pisirme yontemine gore et yemegi
* Kendi suyunda (Etiivé) pisirmede kullanilan pisirir.

araglar * Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.
* Kendi suyunda (Etlvé) pisirmede dikkat

edilecek noktalar
* Kendi suyunda (Etlvé) pisirilebilen etler ve

yemekler

PERFORMANS KRiTERLERi

Kullanilacak arag ve gerecleri secerek hazirlar.

Buharda pisirme yontemine gore et yemegi pisirir.

Kendi suyunda pisirme yéntemine gore et yemegi pisirir.
Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

4. Eti hazirlayip gratin ederek
garnitrii ile servise hazir hale
getirebilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

5. Bol derin yagda kizartma
(frit) teknigi ile pisirerek sos ve
garnitiirli ile servise hazir hale
getirebilecektir.

BiLGi

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Gratin yapilacak etin hazirlanmasi

* Gratin yapmada kullanilan araglar

* Gratin yapmada kullanilan geregler

* Gratin etmede dikkat edilecek noktalar
* Gratinin kullanildigi yerler

Kullanilacak araglari ve geregleri hazirlar.

Etleri gratin ederek pisirir.
Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.

BILGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Frit pisirme yonteminin tanimi ve 6nemi

* Etleri (Frit) yaparken dikkat edilecek
noktalar

* Frit pisirmenin kullanildigi yerler

Kullanilacak araglari ve geregleri hazirlar.

Frit pisirmede dikkat edilecek noktalari siralar.
Frit pisirmede kullanilacak yagi hazirlar.

Pane harcini regetesine gore hazirlar.

Frit pisirme yontemi ile et yemegini pisirir.
Sosu ve garnitlirQ ile servise hazir hale getirir.

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Graten ederek yemek hazirlamak.

PERFORMANS KRiTERLERi

Gratin yapiminda kullanilacak sos ve diger malzemeleri hazirlar.

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Pane harci hazirlamak.

* Frit pisirme teknigi ile et yemegi pisirmek.
* Sosu ve garnitliri ile servise hazir hale getirmek.

PERFORMANS KRiTERLERi

YETERLIK

Ogrenci:

Etleri gratin ederek garnitiirii ile service hazir hale
getirir.

Bu sliregte:

* Kullanilacak araglari ve geregleri hazirlar.

* Gratin  yapiminda kullanilacak sos ve diger
malzemeleri hazirlar.

* Etleri gratin ederek pisirir.

* Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.

YETERLIK
Ogrenci:
Frit teknigi ile et pisirip, service hazir hale getirir.
Bu surecte:

* Kullanilacak araglari ve geregleri hazirlar.

* Frit pisirmede dikkat edilecek noktalari siralar.
* Frit pisirmede kullanilacak yagi hazirlar.

* Pane harcini regetesine gore hazirlar.

* Frit pisirme yontemi ile et yemegini pisirir.
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OGRENME URUNLERI
Haslama teknikleriyle pisirilmis et yemekleri.
Braise teknigiye pisirilmis et yemekleri.

Buharda pisirme teknigiye pisirilmis et yemekleri.

Gratin teknigine goére hairlanmis ve pisirilmis et yemekleri.

Frit teknigiye pisirilmis et yemekleri.
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OGRENME KAZANIMI UNITESI

KoD OGRENME KAZANIMI UNITESI RS SAATI KREDI PUANI

8110RK133 ET YEMEKLERI 2 32 1,6
TEMEL MESLEKi KAZANIM BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Roti teknigi ile et pisirip, service hazir hale getirir.
* Roti pisirmenin tanimi * Etleri Pisme siresini hesaplamak. Bu slirecte:
* Roti pisirmede dikkat edilecek noktalar * Roti pisirme teknigini kullanarak et yemegi pisirmek. * Kullanilacak araglari ve geregleri segerek hazirlar.
* Roti yapilacak ete uygulanan islemler * Sosu ve garnitiiri ile servise hazir hale getirmek. * Roti pisirmede dikkat edilecek noktalari siralar.
* Roti usulli pisirme zamanin hesaplanmasi * Roti pisirilecek etlerin 6n hazirligini yapar.
* Roti usulii pisen etler * Pisme siresini hesaplar.

* Firint hazirlar.
* Firin tepsisini hazirlar.
* Roti pisirme teknigini kullanarak et yemegi pisirir.

1. Eti hazirlayip firinda (roti) * Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.

¢cevirme teknigi ile pisirerek, sos
ve garnitiirii ile servise hazir

hale getirebilecektir. PERFORMANS KRITERLERI

Kullanilacak araglari ve geregleri segerek hazirlar.
Roti pisirmede dikkat edilecek noktalari siralar.
Roti pisirilecek etlerin 6n hazirligini yapar.

Pisme sliresini hesaplar.

Firint hazirlar.

Firin tepsisini hazirlar.

Roti pisirme teknigini kullanarak et yemegi pisirir.
Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

2. Sote (saute) teknigi ile
pisirerek sos ve garnitiirii ile
servise hazir hale
getirebilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

3. Az yagda uzun siire pisirme
(poelle) teknigi ile pisirerek sos
ve garnitiirii ile servise hazir
hale getirebilecektir.

BiLGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:
* Sotenin tanimi ve 6nemi

* Sote yaparken dikkat edilecek noktalar
* Sotenin kullanildigi yerler

Kullanilacak araglari ve geregleri segerek hazirlar.
Sote yaparken dikkat edilecek noktalari siralar.
Etlerin sote igin 6n hazirlhigini yapar.

Sote pisirme teknigi ile et yemegi hazirlar.

Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.

BiLGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Poelle pisirmenin tanimi

* Poelle pisirmede dikkat edilecek noktalar

* Poelle pisirmenin kullanildig yerler

* Konuklarin istegine gore uluslararasi et
pisirme dereceleri

Kullanilacak araglari ve geregleri segerek hazirlar.
Poelle pisirmede dikkat edilecek noktalari siralar.
Poelle pisirme teknigi ile et yemegi hazirlar.

Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Sote pisirme teknigi ile et yemegi hazirlamak.
* Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirmek.

PERFORMANS KRiTERLERi

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Poelle pisirme teknigi ile et yemegi hazirlamak.
* Sosu ve garnitiiri ile servise hazir hale getirmek.

PERFORMANS KRIiTERLERI

YETERLIK
Ogrenci:
Sote teknigi ile et pisirip, service hazir hale getirir.
Bu surecte:

* Kullanilacak araglari ve geregleri segerek hazirlar.
* Sote yaparken dikkat edilecek noktalari siralar.

* Etlerin sote igin 6n hazirligini yapar.

* Sote pisirme teknigi ile et yemegi hazirlar.

* Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.

YETERLIK
Ogrenci:
Poelle teknigi ile et pisirip, service hazir hale getirir.
Bu siiregte:
* Kullanilacak araglari ve geregleri segerek hazirlar.
* Poelle pisirmede dikkat edilecek noktalari siralar.
* Poelle pisirme teknigi ile et yemegi hazirlar.
* Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI YETERLIK

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Grill teknigi ile et pisirip, service hazir hale getirir.

* Grill tanimi * Grill pisirme teknigi ile et yemegi pisirmek. Bu slirecte:

* Grill yapmada kullanilan araglar * Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirmek. * Kullanilacak araglari ve geregleri segerek hazirlar.
* Grill pisirme dereceleri * Et pisirme derecelerini soyler.

= Grill pisirme usullintn kullanildigi yerler * Etlerin 6n hazirhgini yapar.

* Garnitlir ve sos hazirlar.
* Izgarayi hazirlar.
* Grill pisirme teknigi ile et yemegi pisirir.

4. Eti hazirlayip 1zgara (grille) * Sosu ve garnitlird ile servise hazir hale getirir.

pisirerek sos ve garnitiirii ile
servise hazir hale
getirebilecektir.

PERFORMANS KRiTERLERi

Kullanilacak araglari ve geregleri segerek hazirlar.
Et pisirme derecelerini soyler.

Etlerin 6n hazirhgini yapar.

Garnitir ve sos hazirlar.

Izgarayi hazirlar.

Grill pisirme teknigi ile et yemegi pisirir.

Sosu ve garnitiirQ ile servise hazir hale getirir.

Roti teknigine gore hazirlanmig ve pisirilmis et yemekleri.
Sote teknigiyle pisirilmis et yemekleri.

Poelle teknigiyle pisirilmis et yemekleri.

Izgara teknigiyle pisirilmis et yemekleri.

. Co-funded by the
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OGRENME KAZANIMI UNITESI

KoD OGRENME KAZANIMI UNITESI DERS SAATi KREDi PUANI

8110RK047 BALIKLAR VE SU URUNLERI 24 1,2
TEMEL MESLEKi KAZANIM BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Balik ¢esitlerini taniyarak, uygun sekilde kullanima
* Baliklarin menudeki yeri ve 6nemi * Baligi temizlemek. hazirlar.
* Baliklarin ozellikleri, cesitleri ve | - Baliklari porsiyonlamak. Bu slregte:
siniflandiriimasi - Baliklari saklamak ve bekletmek. * Baliklarin 6zelliklerini, gesitlerini ve gruplandiriimasini
* Satin alinmasinda dikkat edilecek noktalar yapar.
* Baligin temizlenmesi * Baliklari satin alirken dikkat edilecek noktalari siralar.
* Baliklarin porsiyonlanmasi * Balig teknigine uygun temizler.
- Baliklarin saklanmasi * Baliklari ¢esidine ve kullanacagi yemege gore
1. Balik gegsitlerini taniyarak - Islenmis baliklar porsiyonlar.
6zelligine uygun kullanima * Havyar cesitleri, o6zelligi saklanmasi ve * Baliklari uygun kosullarda saklar ve bekletir.
hazirlayabilecektir. kullaniimasi

PERFORMANS KRiTERLERi

Baliklarin 6zelliklerini, gesitlerini ve gruplandiriimasini yapar.
Baliklari satin alirken dikkat edilecek noktalari siralar.

Baligi teknigine uygun temizler.

Baliklari gesidine ve kullanacagi yemege gore porsiyonlar.
Baliklari uygun kosullarda saklar ve bekletir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Baligi 6zelligine uygun sekilde pisirir ve servise hazir
* Baliklari pisirmede dikkat edilecek noktalar * Garnitlr ve sos hazirlamak. hale getirir.
* Baliklari pisirme teknikleri * Marine etmek. Bu suregte:
2. Balig1 6zelligine uygun * Balik garnitirleri * Pisirmek. * Balik pisirmede kullanilan araglari ve geregleri
pisir.erek sos ve garnitiirii ile * Balik ile verilen soslar * Sosu ve garnitliri ile servise hazir hale getirmek. hazirlar.
servise hazir hale » Servise hazir hale getirme * Haglama suyu hazirlar.

getirebilecektir. » Garnitiir ve sos hazirlar.

- islem basamaklarini uygulayarak yemek hazirlar.
* Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

3. Kabuklu-kabuksuz su
tirtinlerini taniyarak 6zelligine
uygun kullanima
hazirlayabilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

4. Kabuklu-kabuksuz su
tirtinlerinin 6zelligine uygun
pisirerek sos ve garnitiirii ile
servise hazir hale
getirebilecektir.

PERFORMANS KRiTERLERi

Balik pisirmede kullanilan araglari ve geregleri hazirlar.
Haslama suyu hazirlar.

Garnitir ve sos hazirlar.

islem basamaklarini uygulayarak yemek hazirlar.

Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.

BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Kabuklu ve kabuksuz su iiriinlerini taniyarak 6zelligine

* Kabuklu-kabuksuz su trtnlerinin mutfaktaki i = Kabuklu kabuksuz su Urlnlerini  pisirmek igin uygun olarak kullanima hazirlar.

yeri ve 6nemi hazirlamak. Bu slirecte:
+ Kabuklu-kabuksuz su drinlerinin 6zellikleri, | = Kabuklu kabuksuz su dGrinlerini  saklamak ve i - Kabuklu, kabuksuz su drlnlerinin 6zelliklerini,

cesitleri ve siniflandiriimasi bekletmek. cesitlerini siralar.
+ Satin alinmasinda dikkat edilecek noktalar + Kabuklu, kabuksuz su drdnlerinin satin alinmasinda
* Su Grdnlerinin temizlenmesi ve ayiklanmasi dikkat edilecek noktalari siralar.
* Canh beklemesi gereken su Grinleri * Kabuklu, kabuksuz su Urinlerini temizler.
* Su Grlnlerinin saklanmasi * Kabuklu kabuksuz su Grinlerini pisirmek icin hazirlar.
* Hazir islenmis (fresh/dondurulmus) su * Kabuklu kabuksuz su Urlnlerini uygun kosullarda

Urdnlerinin saklanmasi ve kullanilmasi saklar ve bekletir.

PERFORMANS KRiTERLERi

Kabuklu, kabuksuz su Grlnlerinin 6zelliklerini, gesitlerini siralar.

Kabuklu, kabuksuz su Grtnlerinin satin alinmasinda dikkat edilecek noktalari siralar.
Kabuklu, kabuksuz su trinlerini temizler.

Kabuklu kabuksuz su Griinlerini pisirmek i¢in hazirlar.

Kabuklu kabuksuz su trlinlerini uygun kosullarda saklar ve bekletir.

BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Kabuklu ve kabuksuz su iiriinlerini 6zelligine uygun
* Su Urlinlerinin menddeki yeri ve 6nemi - Islem basamaklarini uygulayarak deniz tGriini ile yemek sekilde pisirerek servise hazir hale getirir.
* Kabuklu-kabuksuz su driinlerini pisirmede hazirlamak. Bu siirecte:
dikkat edilecek noktalar * Sosu ve garnitlri ile servise hazir hale getirmek. * Kabuklu, kabuksuz su Uriinlerini pisirmede dikkat
* Kabuklu ve kabuksuz su driinlerini pisirme edilecek noktalari siralar.
usulleri ve islem basamaklari * Kullanilacak arag ve geregleri segerek hazirlar.
* Hazirlanmis su Grinlerinin kullanildigi yerler * Regeteye uygun olarak su Urdnlerini pisirir.
* Servisinde dikkat edilecek noktalar * Yemege uygun garnitir ve sos hazirlar.
* Sosu ve garnitiri ile servise hazir hale getirir.
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PERFORMANS KRiTERLERi

Kabuklu, kabuksuz su drtinlerini pisirmede dikkat edilecek noktalari siralar.
Kullanilacak arag ve geregleri secerek hazirlar.

Regeteye uygun olarak su Urinlerini pisirir.

Yemege uygun garnitir ve sos hazirlar.

Sosu ve garnitlri ile servise hazir hale getirir

OGRENME URUNLERI

Cesidine gore ayirt edilip, 6zelligine uygun kullaniimig baliklar.
Teknigine uygun sekilde pisirilmis baliklar.

Cesidine gore ayirt edilip, pisirmeye hazirlanmig kabuklu, kabuksuz deniz trinleri.

Teknigine uygun sekilde pisirilmis kabuklu, kabuksuz deniz iiriinleri.

Co-funded by the
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OGRENME KAZANIMI UNITESI

KOD OGRENME KAZANIMI UNITESI

8110RK048

SALATA VE SALATA SOSLARI

DERS SAATI
16

KREDi PUANI

0,8

TEMEL MESLEKI KAZANIM

BILGI

BECERI

1. Salatanin 6zelligine gére
uygun sosu segerek istenilen
lezzet, kivam ve gériinimde
soslar hazirlayabilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

2. Sebzelerle istenilen lezzet,
kivam ve goriinimde salatalar
yapabilecek ve uygun sosu ile
'servise hazirlayabilecektir.

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Salata soslarinin 6nemi

* Salata sosu yapiminda kullanilan araglar

* Salata sosu yapiminda kullanilan geregler

* Salata soslari ve islem basamaklari

* Uluslararasi mutfakta kullanilan
soslari ve islem basamaklari

salata

Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Salata sosu hazirlamak.
* Kullanilmak Gizere muhafaza etmek.

PERFORMANS KRITERLERI

Salata sosu yapiminda kullanilan arag, geregleri ve 6zelliklerini séyler.
Salata sosu yapiminda kullanilan arag, geregleri segerek hazirlar.

Salata sosu hazirlar.
Kullaniimak Gzere muhafaza eder.
Uygun salatalarda kullanir.

BILGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Salatanin menideki yeri ve 6nemi

* Salata hazirlamada kullanilan sebze ve
meyveler

* Salata garnitirleri

* Salata stsleme ve dizayn

* Salatalarin kullanildigi yerler

* Servis araglari

* Salatanin taze olarak servisi

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

- islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlamak.
* Servise taze ¢tkmasini saglamak.

YETERLIK

Ogrenci:

Salatanin ozelligine gore uygun sosu segerek hazirlar.

Bu suregte:

* Salata sosu yapiminda kullanilan arag, geregleri ve
ozelliklerini soyler.

* Salata sosu yapiminda kullanilan arag, geregleri
secerek hazirlar.

* Salata sosu hazirlar.

* Kullanilmak tizere muhafaza eder.

* Uygun salatalarda kullanir.

YETERLIK

Ogrenci:

Sebzelerle salatalar hazirlayarak, uygun sos ile servise
hazir hale getirir.

Bu suregte:

* Salata hazirlamada kullanilan araglari ve geregleri
hazirlar.

* Salata hazirlamada kullanilan sebze ve meyvelerin
ozelliklerini siralar.

- islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlar.

* Uygun tabakta siisler ve diizenler.

* Uygun sos ile servise hazirlar.

* Servise taze ¢ikmasini saglar.

®
eurspoce

Co-funded by the

- Erasmus+ Programme
of the European Union




TEMEL MESLEKi KAZANIM

3. Tahil ve makarnalarla
istenilen lezzet, kivam ve
goriinlimde salatalar
yapabilecek ve uygun sosu ile
servise hazirlayabilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

4. Kuru baklagillerle istenilen
lezzet, kivam ve gériiniimde
salatalar yapabilecek ve uygun
sosu ile servise
hazirlayabilecektir.

PERFORMANS KRiTERLERi

Salata hazirlamada kullanilan araglari ve geregleri hazirlar.

Salata hazirlamada kullanilan sebze ve meyvelerin 6zelliklerini siralar.
islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlar.

Uygun tabakta sisler ve diizenler.

Uygun sos ile servise hazirlar.

Servise taze ¢ikmasini saglar.

BILGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

YETERLIK

Ogrenci:

Tahil ve makarnalarla salatalar hazirlayarak, uygun
sos ile servise hazir hale getirir.

Bu siliregte:

* Salata yapiminda
cesitlerini siralar.

* Araglari ve geregleri hazirlar.

* Islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlar.

* Uygun tabakta sisler ve diizenler.

* Uygun sos ile servise hazirlar.

* Salata yapmada kullanilan tahil ve makarna
cesitleri

* Tahil ve makarnalarla hazirlanan salata
cesitleri ve islem basamaklari

- islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlamak.
* Servise taze ¢tkmasini saglamak.

kullanilan tahil ve makarna

PERFORMANS KRITERLERI
Salata yapiminda kullanilan tahil ve makarna gesitlerini siralar.
Araglari ve geregleri hazirlar.
islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlar.
Uygun tabakta sisler ve diizenler.
Uygun sos ile servise hazirlar.
Servise taze ¢ikmasini saglar.

BILGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

YETERLIK
Ogrenci:
Kuru baklagillerle salatalar hazirlayarak, uygun sos ile

* Salata yapiminda kullanilan kuru baklagiller servise hazir hale getirir.

- islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlamak.

* Kuru baklagillerin salata icin hazirlanmasi * Servise taze ¢gikmasini saglamak. Bu surecte:
* Kuru baklagillerle yapilan salata cesitleri ve * Salata yapiminda kullanilan kuru baklagil gesitlerini
islem basamaklari siralar.

* Araglari ve geregleri hazirlar.

- islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlar.
* Uygun tabakta siisler ve diizenler.

* Uygun sos ile servise hazirlar.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

5. Et ve sakatatlarla istenilen
lezzet, kivam ve gériiniimde
salatalar yapabilecek ve uygun
sosu ile servise
hazirlayabilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

6. Deniz iirlinleri ile istenilen
lezzet, kivam ve gériiniimde
salatalar yapabilecek ve uygun
sosu ile servise
hazirlayabilecektir.

PERFORMANS KRiTERLERi

Salata yapiminda kullanilan kuru baklagil ¢esitlerini siralar.

Araglari ve geregleri hazirlar.

islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlar.
Uygun tabakta sUsler ve diizenler.

Servise taze ¢ikmasini saglar.

BiLGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Salata yapiminda kullanilan etler ve
sakatatlar
* Salata yapiminda kullanilan  sarkiteri
aranleri

* Salata gesitleri ve islem basamaklari

Salata yapiminda kullanilan et ve sakatatlari sirala
Araclari ve geregleri hazirlar.

islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlar.
Uygun tabakta sUsler ve diizenler.

Uygun sos ile servise hazirlar.

Servise taze ¢ikmasini saglar.

BILGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Salata yapiminda kullanilan deniz Griinleri
* Salata gesitleri ve islem basamaklari

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

- islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlamak.
* Servise taze ¢ilkmasini saglamak.

PERFORMANS KRiTERLERi

r.

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

- islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlamak.
* Servise taze ¢gikmasini saglamak.

YETERLIK
Ogrenci:
Et ve sakatatlarla salatalar hazirlayarak, uygun sos ile
servise hazir hale getirir.
Bu siiregte:
* Salata yapiminda kullanilan et ve sakatatlari siralar
* Araclari ve gerecleri hazirlar.
- Islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlar.
* Uygun tabakta sisler ve diizenler.
* Uygun sos ile servise hazirlar.
* Servise taze ¢ikmasini saglar.

YETERLIK
Ogrenci:
Deniz Urinleri ile salatalar hazirlayarak, uygun sos ile
servise hazir hale getirir.
Bu surecte:
* Salata yapiminda kullanilan deniz Grinlerini siralar
* Araglari ve geregleri hazirlar.
- islem basamaklarini uygulayarak salatay! hazirlar
* Uygun tabakta sUsler ve diizenler.
* Uygun sos ile servise hazirlar.
* Servise taze ¢ikmasini saglar.
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PERFORMANS KRiTERLERi

Salata yapiminda kullanilan deniz Grinlerini siralar.
Araglari ve geregleri hazirlar.

islem basamaklarini uygulayarak salatay hazirlar.
Uygun tabakta sUsler ve diizenler.

Uygun sos ile servise hazirlar.

Servise taze ¢ikmasini saglar.

TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Uluslararasi salatalari hazirlayarak, uygun sos ile
* Uluslararasi mutfakta salatalarin yeri ve - islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlamak. servise hazir hale getirir.
dnemi - Servise taze ¢cikmasini saglamak. Bu surecte:
* Uluslararasi salatalar ve islem basamaklari * Salata yapiminda kullanilan geregleri siralar.

* Araclari ve gerecleri hazirlar.
- Islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlar.

e irews * Uygun tabakta stsler ve diizenler.
7. Uluslararasi salatalan 6zelligi . .
‘s = Uygun sos ile servise hazirlar.
ve ¢esidine uygun hazirlayarak Servi K "
servise hazirlayabilecektir. ervise taze gikmasini saglar.

PERFORMANS KRiTERLERi

Salata yapiminda kullanilan geregleri siralar.
islem basamaklarini uygulayarak salatayi hazirlar.
Uygun tabakta sUsler ve diizenler.

Servise taze ¢gikmasini saglar.

OGRENME URUNLERI

Belirli salata tipleri icin hazirlanmigs sossar.
Sebze kullanilarak hazirlanmis salatalar.

Tahil ve makarna kullanilarak hazirlanmis salatalar.

Bakliyat kullanilarak hazirlanmig salatalar.

Et ve sakatat kullanilarak hazirlanmis salatalar.
Deniz iiriinleri kullanilarak hazirlanmigs salatalar.
Hazirlanmis uluslararasi salatalar.
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OGRENME KAZANIMI UNITESI

KoD OGRENME KAZANIMI UNITESI DERS SAATi KREDi PUANI

8110RK049 PILAVLAR 24 1,2
TEMEL MESLEKi KAZANIM BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Tahillan pilav pisirmeye hazir hale getirir.
* Pilav pisirmede kullanilan tahillar ve tahil | - Pilav pisirme igin malzemelerin 6n hazirligini yapmak. Bu slirecte:
Granleri * Pilav pisirmede kullanilacak tahil ve tahil Grinlerini
* Tahillar ve tahil drinlerini hazirlamada siralar.
dikkat edilecek noktalar * Tahil ve tahil Grlnlerini hazirlamada dikkat edilecek
* Pilavlarin menideki yeri ve 6nemi noktalari siralar.

* Pilav yapmak icin kullanilacak araglari ve geregleri
hazirlar.

* Pilav yapmak igin tahillari ayiklar.

* Pilav yapmak igin tahillar yikar.

* Pilav yapmak igin tahil ¢esidini gerekiyorsa islatir.

* Pilav yapmak icin tahillar stizer.

1. Tahil ve iiriinlerini usuliine
uygun olarak pilav pisirmek igin
hazirlayabilecektir.

PERFORMANS KRITERLERI
Pilav pisirmede kullanilacak tahil ve tahil Grinlerini siralar.
Tahil ve tahil Grlnlerini hazirlamada dikkat edilecek noktalari siralar.
Pilav yapmak icin kullanilacak araglari ve geregleri hazirlar.
Pilav yapmak i¢in tahillari ayiklar.
Pilav yapmak i¢in tahillar yikar.
Pilav yapmak igin tahil cesidini gerekiyorsa islatir.
Pilav yapmak i¢in tahillar stizer.

TEMEL MESLEKi KAZANIM BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Cesitli pisirme teknikleri ile pilav pisirir.
* Pilav pisirmede kullanilan araglar ve : * Kavurma, Suya salma, Haslama teknigi ile pilav | Bu slrecte:
geregler pisirmek. * Pilav pisirme tekniklerini siralar.
2. Cesitli pisirme tekniklerini * Pilav pisirme teknikleri * Demlendirmek. * Araglari ve gerecleri hazirlar.
kullanarak pilav pisirebilecektir.. * Pilav pisirmede dikkat edilecek noktalar * Servise hazir hale getirmek. * Kavurma teknigi ile pilav pisirir.

* Suya salma teknigi ile pilav pisirir.
* Haslama teknigi ile pilav pisirir.
* Pilavlari servise hazir hale getirir.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

3. Diinya mutfaklarindan pilav
cesitlerini 6zelligine uygun
olarak pisirebilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

4. Tiirk mutfagina 6zgii pilavlar
istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriiniimde pisirerek, servise
hazir hale getirebilecektir.

PERFORMANS KRiTERLERi

Pilav pisirme tekniklerini siralar.
Araglari ve geregleri hazirlar.
Kavurma teknigi ile pilav pisirir.
Suya salma teknigi ile pilav pisirir.
Haglama teknigi ile pilav pisirir.
Pilavlari servise hazir hale getirir.

BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Diinya mutfaklarindan pilavlar pisirir.
* Uluslararasi mutfaklarda pilavlarin yeri ve ;| - Uluslararasi pilavlardan o6rnek hazirlamak ve servise | Bu siiregte:
énemi hazir hale getirmek. * Dinya mutfaklarindan pilav gesitlerini siralar.

* Gesitli uluslardan pilav 6rnekleri * Araglari ve geregleri hazirlar.

* Uluslararasi pilavlardan ornek regete seger ve pisirir.
* Servise hazir hale getirir.

PERFORMANS KRIiTERLERI

Diinya mutfaklarindan pilav gesitlerini siralar.
Araglari ve geregleri hazirlar.

Uluslararasi pilavlardan 6rnek regete secer ve pisirir.
Servise hazir hale getirir.

BiLGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Tiirk mutfagina 6zgii pilavlar pigirir.
* Turk mutfaginda pilavlarin yeri ve 6nemi * Turk mutfagina 6zgl pilav ¢esitlerini pisirmek ve | Bu slrecte:
- Tirk mutfaginda pilav cesitleri servise hazir hale getirmek. * Tirk mutfagina 6zgii pilavlari siralar.
* Servise hazirlamada dikkat edilecek noktalar * Araglari ve geregleri hazirlar.

* Pilav recetesini secer.

- islem basamaklarina gore pilav pisirir.
* Pilavi demlendirir.

* Servise hazir hale getirir.
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Turk mutfagina 6zgi pilavlari siralar.
Araglari ve geregleri hazirlar.

Pilav regetesini seger.

islem basamaklarina gére pilav pisirir.
Pilavi demlendirir.

Servise hazir hale getirir.

OGRENME URUNLERI
* Pilav pisirmek icin hazirlanmig tahillar.

* Cesitli pisirme teknikleri ile pisirilmis pilavlar.

* Pisirilmis uluslararasi mutfaklardan pilavlar.
* Pigirilmis Tiirk mutfagindan pilavlar.

Co-funded by the
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OGRENME KAZANIMI UNITESI

KOD
8110RK050

TEMEL MESLEKi KAZANIM

OGRENME KAZANIMI UNITESI
MAKARNALAR

BiLGi

BECERI

KREDi PUANI
1,2

YETERLIK

ve geregleri segerek
hazirlayabilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

2. Makarna pisirerek uygun
garnitiir ve sos ile servise

1. Makarna gesidine uygun arag

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Makarnanin besin degeri ve yapisi

= Kaliteli makarnanin 6zellikleri

* Makarnanin menideki yeri 6nemi

* Makarnanin kullanim alanlari

* Makarna gesitleri

* Makarna pisirmede dikkat edilecek noktalar

Makarnanin besin degerini ve yapisini soyler.
Kaliteli makarnanin 6zelliklerini siralar.
Makarnayi haglar.

Kullanima kadar muhafaza eder.

BiLGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Makarna garnitirleri

* Makarna soslari

* Firinda makarna islem basamaklari

* Servis tabaginin sos ve garnitirlerle
hazirlanmasi

Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Makarna haslamak.
* Pisme siresini ayarlamak.

PERFORMANS KRiTERLERi

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Bolognoise sos hazirlamak.

* Napoliten sos hazirlamak.

* Milonnaise sos hazirlamak.

* Firin makarna hazirlamak.

* Makarnalari Garnitiir ve soslarla servise hazirlanmak.

Ogrenci:

Makarnayi gesidine uygun sekilde hazirlar.

Bu suregte:

* Makarnanin besin degerini ve yapisini sdyler.
* Kaliteli makarnanin ozelliklerini siralar.

* Makarnanin kullanim alanlarini siralar.

* Makarnay! haslar.

* Kullanima kadar muhafaza eder.

YETERLIK
Ogrenci:
Makarnayi uygun garnitiir ve sosla servise hazir hale
getirir.
Bu surecte:
* Makarna servisi i¢in garnittr hazirlar.
* Uygun sosu regeteye gore hazirlar.
* Makarnayi regetesine gore pisirir.
* Garnitlr ve soslarla servise hazirlar.

nenrayableceld
Makarna servisi i¢in garnitlr hazirlar.
Uygun sosu regeteye gore hazirlar.
Makarnayi regetesine gore pisirir.
Garnitir ve soslarla servise hazirlar.
®
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TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI YETERLIK

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Diinya mutfaklarindan makarnalari pisirerek servise
* Uluslararasi makarna cesitleri * Raviyole ve Cannelloni hamuru hazirlamak. hazir hale getirir.
- Raviyole ve Cannelloni hazirlamak /Pisirmek. Bu slrecte:
* Lazanya hazirlamak /Pisirmek. * Diinya mutfaklarindan makarna gesitlerini siralar.
* Servise hazir hale getirmek. * Araclari ve geregleri hazirlar.

* Regetesine uygun olarak raviyole hazirlar.

* Regetesine uygun olarak cannelloni hazirlar.
. * Regetesine uygun olarak lazanya hazirlar.

makarna cgesitlerini 6zelligine

L. . * Servise hazir hale getirir.
uygun pisirerek servise

hazirlayabilecektir. PERFORMANS KRiTERLERi

Dinya mutfaklarindan makarna gesitlerini siralar.
Araglari ve geregleri hazirlar.

Regetesine uygun olarak raviyole hazirlar.
Regetesine uygun olarak cannelloni hazirlar.
Regetesine uygun olarak lazanya hazirlar.

Servise hazir hale getirir.

3. Diinya mutfaklarindan

OGRENME URUNLERI

* Teknigine uygun haslanmis makarnalar.

* Pisirilmis ve uygun soslarla servis edilmis makarnalar.

* Hazirlanmig ve pisirilmis uluslararasi makarnalar.
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OGRENME KAZANIMI UNITESI

OGRENME KAZANIMI UNITESI DERS SAATI
8110RK147  YENi YEMEK RECETELERI HAZIRLAMA " 24

TEMEL MESLEKi KAZANIM

BiLGi

BECERI

1. Mutfak ortaminda; meslegi
ile ilgili dokiiman ve bilgi
birikimini kullanarak yemek
cesitlerini arttirmak ve
yarisma festival vb
etkinliklerde kullanmak lizere
yeni yemek regeteleri
tasarlayacaktir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

2. Mutfak veya restaurant
ortaminda yeni tasarladigi ve
pisirdigi yemegi tadima
'sunarak, yapilan
degerlendirmeleri kayit altina
alacaktir.

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Yemek regetesinin tanimi
* Yeni regetelerin  standart
donlstlrilme asamalari

* Yemek recetesi tasarlamanin nedenleri ve
Onemi

* Yeni yemek regetesi tasarlamak
arastirilmasi gereken dokiimanlar

- Ornek yemek recetesi tasarimlari

recetelere

icin

BILGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:
* Yeni tasarlanan tadima
sunulmasinin 6nemi
* Yemegin degerlendiriimesinde yer alacak
kisiler ve 6zellikleri

yemegin

* Yeni tasarlanan regetelerin demo
galismalarinin yapilmasi
* Degerlendirme  formu  hazirlama  ve

degerlendirmede dikkat edilecek noktalar

Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Mesleki bilgi ve becerisini kullanarak yeni yemek
tasarlamak.

* Yeni tasarladigl yemegi pisirmek.

* Yemegi format dahilinde yaziya dokmek.

PERFORMANS KRIiTERLERI

Yeni yemek regetesi tasarlamanin nedenlerini ve 6nemini yazar, soyler.
Yemekleri ilgili kaynaklardan arastirir.
Konusuna uygun yemek receteleri seger.
Yeni yemek tasarlar.

Malzemeyi hazirlar.

Demo yemek yapar ve servise hazirlar.
Tasarladigl yemegi recetelendirir.

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Yeni tasarlanan yemegi tadima sunmak.

* Aldigi sonuglari degerlendirmek.

* Degerlendirme sonuglarina gére gerekli dizeltmeleri
yapmak.

KREDi PUANI
1,2
YETERLIK
Ogrenci:
Yeni yemek regeteleri tasarlar.
Bu suregte:

* Yeni yemek recetesi tasarlamanin nedenlerini ve
Onemini yazar, soyler.

* Yemekleri ilgili kaynaklardan arastirir.

* Konusuna uygun yemek receteleri seger.

* Yeni yemek tasarlar.

* Malzemeyi hazirlar.

* Demo yemek yapar ve servise hazirlar.

* Tasarladigi yemegi regetelendirir.

YETERLIK

Ogrenci:

Yeni tasarladigi yemegi sunarak degerlendirmeleri
kayit altina alir.

Bu surecte:

* Yeni yemegin test edilmesi i¢in degerlendirme formu
hazirlar.

* Yeni yemegin sunumu igin ortam hazirlar.

* Yeni yemegin sunumu igin tadimci gurubu davet eder

* Yapilan degerlendirmeleri forma aktarir.

* Yemegin olumlu ve olumsuz elestirilen yonleri
konusunda yeni kararlar alir.

®
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Yeni yemegin sunumu i¢in ortam hazirlar.

Yapilan degerlendirmeleri forma aktarir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

* Yemek fotografi cekme teknigi
* Fotograflarda olusan hatalarin analizi

3. Mutfak veya restaurant * Yemek recgetelerini arsivleme

PERFORMANS KRiTERLERi

Yeni yemegin test edilmesi igin degerlendirme formu hazirlar.
Yeni yemegin sunumu igin tadimci gurubu davet eder.

Yemegin olumlu ve olumsuz elestirilen yonleri konusunda yeni kararlar alir.

BiLGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Tasarlayip hazirladigi  yemegi sergilemek igin
- Yeni tasarlanan yemegi fotograflamanin Tabakta ve cesitli agilardan hazirlanmis yemek fotografi fotograflar.
onemi cekmek. Bu siirecte:

* Fotograf ¢ekimi i¢in uygun ortami hazirlar.
* Farkl agilardan gekimler yapar.
* Fotograflari ve regeteyi arsivler.

ortaminda hazirladigi yemegi
teknigine uygun olarak,
sergilenmek iizere gesitli
éagllardan fotograflayarak
belgelendirebilecektir.

PERFORMANS KRIiTERLERI

Fotograf ¢ekimi igin uygun ortami hazirlar.
Farkh agilardan ¢ekimler yapar.
Fotograflari ve receteyi arsivler.

OGRENME URUNLERI

Hazirlanmis yeni yemek regeteleri.
Tadima sunulmus yeni yemek regeteleri.
Kayit altina alinmis degerlendirmeler.

Sergilenmis ve fotograflanmis yeni yemekler.
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KOD

TEMEL MESLEKi KAZANIM

BiLGi

RS SAATI

BECERI

OGRENME KAZANIMI UNITESI

OGRENME KAZANIMI UNITESI

KREDi PUANI

1. Cirpilarak yapilan hamur
teknigine uygun olarak,
istenilen piskinlik, renk, tat ve
goriinlimde cesitli kekler
hazirlayacaktir.

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Kek gesitlerinin hazirlanmasi

* Pisirmede dikkat edilecek noktalar
* Pisen Urlinde aranan ozellikler

* Servise hazirlanmasi

Basit kek yapimi igin arag ve geregleri hazirlar.
Firini kek igin uygun sicakliga getirir.

Yumurta ile sekeri kivama gelinceye kadar ¢irpar.
Diger geregleri karisima ilave eder.

Karisimi kaliba bosaltir.

Sogutarak kaliptan gikarir ve servise hazirlar.

Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Kek hamurunu hazirlamak.
- Keki servise hazirlamak.

PERFORMANS KRITERLERI

Keki uygun piskinlige ve kabarikliga gelinceye kadar pisirir.

Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik kurallarina uyar.

1,2
YETERLIK
Ogrenci:
Cirpilarak yapilan hamur teknigiyle kekler hazirlar.
Bu suregte:

* Basit kek yapimi igin arag ve geregleri hazirlar.

* Firini kek i¢in uygun sicakliga getirir.

* Yumurta ile sekeri kivama gelinceye kadar ¢irpar.

* Diger geregleri karisima ilave eder.

* Karigimi kaliba bosaltir.

* Keki uygun piskinlige ve kabarikliga gelinceye kadar
pisirir.

* Sogutarak kaliptan gikarir ve servise hazirlar.

* Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik
kurallarina uyar.

®
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TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI YETERLIK

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Teknigine uygun olarak basit kurabiyeler hazirlar.
* Kurabiyenin tanimi pastaciliktaki 6nemi * Kurabiye hamurlarini hazirlamak. Bu slirecte:
* Kurabiye hazirlamada ve pisirmede dikkat | = Hamurdan gesitli Griinler hazirlamak. * Basit kurabiye yapimi igin arag ve geregleri hazirlar.
edilecek noktalar - Servisini yapmak. » Uriin cesidine ve &zelligine gore kurabiye hamuru
hazirlar.

* Firini kurabiye igin uygun sicakliga getirir.

- Uriin gesidinin 6zelligine gore sekil verir.

* Kurabiyeyi uygun piskinlige ve kabarikliga gelinceye
kadar pisirir.

* Sogutur ve servise hazirlar.

2. Teknigine uygun olarak * Pigen Girlinuin kalite kontroliini yapar.

hazirlanan hamurdan, istenilen * Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik
piskinlik, renk, tat ve kurallarina uyar.

goriiniimde basit kurabiyeler

hazirlayacaktir.

PERFORMANS KRiTERLERi

Basit kurabiye yapimi igin arag ve geregleri hazirlar.

Uriin gesidine ve dzelligine gore kurabiye hamuru hazirlar.

Firini kurabiye igin uygun sicakhga getirir.

Uriin gesidinin dzelligine gore sekil verir.

Kurabiyeyi uygun piskinlige ve kabarikhiga gelinceye kadar pisirir.
Sogutur ve servise hazirlar.

Pisen Grianin kalite kontrollinG yapar.

Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik kurallarina uyar.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI YETERLIK

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Teknigine uygun olarak kolay hamurdan pizzalar
* Kolay pizza hamurunun hazirlanmasi * Gesitli harglarla pizzalar yapmak. hazirlar.
* Pizza harcinin hazirlanmasi ve kullaniimasi * Servisini yapmak. Bu suregte:
* Pisirmede dikkat edilecek noktalar * Pizza hamurunu kivamina gore hazirlar.
* Pisen Urlinde aranan ozellikler * Pizza harcini hazirlar.
* Pizzalarin servisi ve saklanmasi * Pizzanin sosunu hazirlar.

* Kaliba gére hamuru agar.

* Firini pizza pisirmeye uygun hazirlar.

* Kaliba yerlestirilen hamurun lizerine sosu sirer.

* Pizza harcini esit sekilde yayar.

* Pizzaya Ozel sicaklikta piskinlik ve kivamina dikkat

3. Teknigine uygun olarak ederek pisirir.

istenilen tat, lezzet ve * Dilimlenerek sicak bir sekilde servise hazirlar.
goriuniiste kolay hamurdan * Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik
pizzalar hazirlayacaktir. kurallarina uyar.

PERFORMANS KRiTERLERi

Pizza hamurunu kivamina gore hazirlar.

Pizza harcini hazirlar.

Pizzanin sosunu hazirlar.

Kaliba gére hamuru acar.

Firini pizza pisirmeye uygun hazirlar.

Kaliba yerlestirilen hamurun lzerine sosu siirer.

Pizza harcini esit sekilde yayar.

Pizzaya 6zel sicaklikta piskinlik ve kivamina dikkat ederek pisirir.
Dilimlenerek sicak bir sekilde servise hazirlar.

Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik kurallarina uyar.

OGRENME URUNLERI

* Teknigine uygun olarak hazirlanmis kekler

* Teknigine uygun olarak hazirlanmis kurabiyeler

* Teknigine uygun olarak hazirlanmig pizzalar

. Co-funded by the
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KOD

TEMEL MESLEKi KAZANIM

BiLGi

ERS SAATI

BECERI

OGRENME KAZANIMI UNITESI

OGRENME KAZANIMI UNITESI

KREDi PUANI
1,2

YETERLIK

1. Taze yumurtayi secerek
pisirme yontemine uygun
olarak hazirlayabilecektir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

kabuklu ve kabuksuz
yumurtalari pisirebilecektir.

2. Haglama teknigini kullanarak

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Yumurta Tazelik ve Bayatlik Kontrolleri

* Yumurta Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
* Yumurtalarin Saklanmasi ve Depolanmasi

* Yumurtanin Kullanildig Yerler

* Yumurta Pisirme Yontemleri

Yumurta pisirmek i¢in araglari geregleri hazirlar.
Yumurtalari pisirmeye hazirlar.
Yumurtanin tazelik ve bayatlik kontrollini yapar.

BILGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Yumurta Haslarken Dikkat Edilecek Noktalar
* Haslama Cesitleri ve Kullanildigi Yerler

Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Yumurtalari pisirmeye hazirlamak.

* Yumurtanin tazelik ve bayathk kontroliini yapmak.
* Akini ve sarisini ayirmak.

* Cirpmak.

PERFORMANS KRITERLERI

Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik kurallarina uyar.

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

* Kabuklu haglamak (oeuts ala cogue).

* Yumurta haslama sirelerini ayarlamak.

* Rafadan yumurta hazirlamak.

* Kayisi yumurta hazirlamak.

* Kati yumurta hazirlamak.

* Oeufs an glace hazirlamak.

* Oeufs farci hazirlamak.

* Oeuts poche hazirlamak.

* Kabuksuz haslama (poche yumurta) triinler
hazirlamak.

* Oeufs poche augraten (graten yumurta) hazirlamak.

* Oeufs Florentine (Ispanakli yumurta) hazirlamak.
- Oeufs Poche ala Turgue(gilbir) hazirlamak.
* Oeufs an cocotte (kalipta yumurta) hazirlamak.

Ogrenci:

Taze yumurtayl secerek pisirme yontemine uygun
olarak hazirlar. Bu siirecte:

* Yumurta pisirmek igin araglari geregleri hazirlar.

* Yumurtalari pisirmeye hazirlar.

* Yumurtanin tazelik ve bayatlik kontroliini yapar.

* Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik
kurallarina uyar.

YETERLIK

Ogrenci:

Haslama teknigini kullanarak kabuklu ve kabuksuz
yumurtalari pigirir. Bu slrecte:

* Kabuklu yumurta haslama surelerini ayarlar.

* Rafadan yumurta hazirlar.

* Kayist yumurta hazirlar.

* Kati yumurta hazirlar.

* Oeufs an glace hazirlar.

* Oeufs farci hazirlar.

* Oeuts poche hazirlar.

- Kabuksuz haslama (poche yumurta) gesitleri hazirlar.

* Oeufs poche augraten (graten yumurta) hazirlar.

- Oeufs Florentine (Ispanakli yumurta) hazirlar.

* Oeufs Poche ala Turgue(gilbir) hazirlar.

- Oeufs an cocotte (kalipta yumurta) hazirlar.

* GCalismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik
kurallarina uyar.
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PERFORMANS KRiTERLERi

Kabuklu yumurta haslama stirelerini ayarlar.
Rafadan yumurta hazirlar.

Kayisi yumurta hazirlar.

Kati yumurta hazirlamak.

Oeufs an glace hazirlar.

Oeufs farci hazirlar.

Oeuts poche hazirlar.

Kabuksuz haslama (poche yumurta) gesitleri hazirlar.
Oeufs poche augraten (graten yumurta) hazirlar.
Oeufs Florentine (Ispanakli yumurta) hazirlar.

Oeufs Poche ala Turgue(cilbir) hazirlar.

Oeufs an cocotte (kalipta yumurta) hazirlar.
Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik kurallarina uyar.

TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Omlet gegsitlerini pigirir.
* Omletin Meniideki Yeri Ve Onemi * Sade omlet pisirmek. Bu slirecte:
* Omlet Hazirlamada ilkeler * Cesitli omletler pisirmek. * Omlet pisirme gereclerini ve araglarini hazirlar.
* Omlet Garnitiirlerinin Hazirlanmasi - Sade omlet pisirir.
* Omlet Cesitleri * Teknigine gore omlet gesitlerini pisirir.
* Omleti Servise Sunma Sekilleri * Omleti servise sicak olarak garnitirleri ile hazir hale
3. Teknigine gore omlet getirir.

;esitleri ni pisirebilece ktir. R A R R I—_—————_—————_——_h——_”—m=——_—,—,, T —— HE—————————,
PERFORMANS KRITERLERI

Omlet pisirme gereglerini ve araglarini hazirlar.

Sade omlet pisirir.

Teknigine gore omlet cesitlerini pisirir.

Omleti servise sicak olarak garnitirleri ile hazir hale getirir.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI YETERLIK

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Pankek ve krep pisirir.
* Krep ve Pankek Hamuru Hazirlama ilkeleri Bu siiregte:
* Krep ve Pankek Hazirlamada Kullanilan * Pankek ve krep pisirme arag gereglerini hazirlamak. - Pankek ve krep pisirme arac gereclerini hazirlar.
Araglar * Krep ve pankek hamuru hazirlamak. - Krep ve pankek hamuru hazirlar.
* Krep ve Pankekin Kullanildig Yerler * Krep ve pankek pisirmek.

. . * Krep ve pankek pisirir.
* Krep ve Pankek Garnitir ve Soslari * Krep ile pankekten 6rnek Griinler hazirlamak. . . -

. * Krep ile pankekten érnek Grinler hazirlar.
* Krep ve Pankekin Hazirlanmasi

4. Teknigine gore pankek + Krep ve Pankek Pisirilmesi * Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik
(pancake) ve krep kurallarina uyar.

pisirebilecektir. . "
PERFORMANS KRITERLERI

Pankek ve krep pisirme arag gereglerini hazirlar.

Krep ve pankek hamuru hazirlar.

Krep ve pankek pisirir.

Krep ile pankekten ornek Urlinler hazirlar.

Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik kurallarina uyar.

OGRENME URUNLERI

Pisirme yontemine uygun olarak hazirlanmis taze yumurtalar.

Haslama teknigi ile pisirilmis yumurtalar

Teknigine gore pisirilmis omlet gesitlerini

Teknigine gore pisirilmis pankek (pancake) ve krep
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

1. Mutfakta hijyen ve
sanitasyon kurallarina uygun
yiyecekler hazirlayip servise
hazir hale getirebilecektir.

BILGI BECERI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci sunlari yapabilecektir:
* Hijyen ve sanitasyonun énemi ve ilgili * Mutfak ve depolarda yiyeceklerdeki bozulmalari 6nler.
tanimlar

* Hijyen ve sanitasyon kurallari

* Yiyeceklerde gorilen bozulmalar

* Besin kaynakl hastaliklar, besin
zehirlenmelerine yol agan etmenler ve
bunlardan korunma yollari

* Depolamada uyulmasi gereken ilkeler

PERFORMANS KRITERLERI

Yiyecek hazirlarken uyulmasi gereken hijyen ve sanitasyon kurallarini siralar.
Yiyecek pisirirken uyulmasi gereken hijyen ve sanitasyon kurallarini siralar.

Yiyecek soguturken uyulmasi gereken hijyen ve sanitasyon kurallarini siralar.
Yiyecek servise hazirlarken uyulmasi gereken hijyen ve sanitasyon kurallarini siralar.
Yiyecekleri depolarken uyulmasi gereken hijyen ve sanitasyon kurallarini siralar.

OGRENME KAZANIMI UNITESI

KOD OGRENME KAZANIMI UNITESI ERS SAATI

KREDi PUANI
0,8

YETERLIK

. Ogrenci:

‘Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarina uyarak

yiyecekler hazirlayip servise hazir hale getirir.

Bu suregte:

* Yiyecek hazirlarken uyulmasi gereken hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyar.

* Yiyecek pisirirken uyulmasi gereken hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyar.

* Yiyecek soguturken uyulmasi gereken hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyar.

* Yiyecek servise hazirlarken uyulmasi gereken hijyen
ve sanitasyon kurallarina uyar.

* Yiyecekleri depolarken uyulmasi gereken hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyar.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI YETERLIK

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayarak
* Calisma ortaminda aranan 6zellikler ve is * Calisma ortaminin hijyenini saglamak. glivenli galigma ortami hazirlar.
verimine etkileri Bu suregte:

* Mutfak ortaminda uyulmasi gereken hijyen
sanitasyon ilkeleri

* Calisma ortami temizligi ve planlanmasi

* Hasereler ve kemirgenler icin alinacak
onlemler

* Galisma ortaminin fiziki kontroliinG yapar.

* Calisma ortamini ise uygun hale getirir.

* Calisma ortaminin  temizligini planlar temizligini
2. Mutfakta hijyen ve planlar.
'sanitasyon kurallarini
uygulayarak giivenli galisma
ortami hazirlayacaktir.

PERFORMANS KRIiTERLERI

Calisma ortaminin fiziki kontrolini yapar.
Calisma ortamini ise uygun hale getirir.
Calisma ortaminin temizligini planlar temizligini planlar.

TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayarak
* Mutfak ekipmanlarinda temizligin dnemi * Mutfak ekipmanlarinin temizlik ve bakimini yapmak. ekipman hijyenini saglar.
- Mutfak ekipmanlarinin temizliginde Bu surecte:
kullanilan araglar ve geregler * Mutfak ekipmanlarin temizligini yapar.
* Mutfak  ekipmanlarinin  temizlik  ve * Mutfak ekipmanlarinin diizenli olarak bakimini yapar.
bakiminda uyulmasi gereken ilkeler
3. Mutfakta hijyen ve
'sanitasyon kurallarini
uygulayarak ekipman hijyenini

'saglayacaktir. PERFORMANS KRIiTERLERI

Mutfak ekipmanlarin temizligini yapar.
Mutfak ekipmanlarinin diizenli olarak bakimini yapar.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI YETERLIK

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Mutfak ortaminda gida giivenligi ile ilgili mevzuat ve

* Gida glivenligi ve 6nemi * Gida glvenligi sistemine uygun ¢aligmak. sistemlere uygun olarak iiretim yapar.

* Gida glivenliginin Tirkiye deki gelisim siireci Bu slirecte:

* Gida givenliginin saglanmasinda kullanilan * Gida glivenligi ile ilgili mevzuatlari (kanun ve

mevzuatlar yonetmelikleri) arastirir, takip eder.

4. Mutfak ortaminda gida » Ulkemizde Gida giivenliginin saglanmasinda . Gld.a glvenliginde uygulanan sistemleri arastirir,
glvenligi ile ilgili mevzuat ve vetkili kuruluslar takip ede.r. o
sistemlere uygun olarak retim - Isletmenin gida glivenligi sistemini uyar.
yapabilecektir.

PERFORMANS KRiTERLERi

Gida guvenligi ile ilgili mevzuatlari (kanun ve yonetmelikleri) arastirir, takip eder.
Gida glivenliginde uygulanan sistemleri arastirir, takip eder.
isletmenin gida giivenligi sistemini uyar.

OGRENME URUNLERI

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun hazirlanmis yiyecekler.
Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun hazirlanmis ¢alisma ortami

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun mutfak ekipmanlari

Gida giivenligi ile ilgili mevzuata uygun olarak yapilmis gida iiretimi.
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OGRENME KAZANIMI UNITESI

KoD OGRENME KAZANIMI UNITESI ERS SAATI KREDi PUANI

0,4

TEMEL MESLEKi KAZANIM BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
is yerinde saghk ve giivenligi tehdit eden unsurlari
* s glivenligi kavrami * Alaniylailgili is giivenligi dnlemlerini tek basina almak. belirleyerek gerekli saglk ve giivenlik tedbirlerini
- Is glivenliginin amaclari - Is sagligini etkileyecek unsurlara gére calisma ortamini alir.
* s saghgl kavrami duzenlemek. Bu siregte:
* Tlm arag gereglerle ilgili alinmasi gereken * Galigma ortamini glivenlik 6nlemlerine gére ayarlamak. - Alaniyla ilgili is glivenligi 6nlemlerini alir.
ortak gtivenlik dnlemleri * Alaniylailgili araglari is sagligi ve glivenligi kurallarina - is sagligini etkileyecek unsurlara gére ¢alisma
* Alaniyla ilgili koruyucu araglar uygun olarak kusursuz bir sekilde kullanmak. ortamini diizenler.
* Binalarda glivenligi tehdit eden durumlar - Calisma ortamini giivenlik énlemlerine gére ayarlar.
= Alaniyla ilgili araglari is sagligi ve giivenligi kurallarina
1. is yerinde saglik ve uygun olarak kusursuz bir sekilde kullanir.
giivenligi tehdit eden

gunusurlarl bflirleyerek g'erelfli' PERFORMANS KRIiTERLERI
saglhk ve guvenlik tedbirlerini

alr. Is glivenligi kavramini agiklar.

is glivenliginin amaglarini siralar.

is saghgini agiklar.

Tim arag gereglerle ilgili alinmasi gereken ortak glivenlik dnlemlerini agiklar.

Alaniyla ilgili koruyucu araglari siralar.

Binalarda glivenligi tehdit eden durumlari agiklar.

Alaniyla ilgili is glivenligi 6nlemlerini tek bagina alir.

is sagligini etkileyecek unsurlara gore ¢alisma ortamini diizenler.

Calisma ortamini glivenlik 6nlemlerine gore ayarlar.

Alaniyla ilgili araglari is saghgi ve glivenligi kurallarina uygun olarak kusursuz bir sekilde kullanir.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

2. Meslek hastaliklarinin
sebeplerini 6grenerek gerekli
onlemleri alir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

3. is yerinde ortaya
¢ikabilecek kaza, yaralanma
ve yanginlara karsi gerekli
tedbirleri alir.

BiLGi BECERI YETERLIK

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Meslek hastaliklarinin sebeplerini 6grenerek gerekli
* Meslek hastaliklari. * Ortaya cikabilecek meslek hastaliklarini sezmek. onlemleri alir.
* Meslek hastaliklarina karsi alinacak Bu siirecte:
onlemler. * Meslek hastaliklarini agiklar.

* Meslek hastaliklarina karsi alinacak 6nlemleri siralar.
* Ortaya cikabilecek meslek hastaliklarini sezer.

PERFORMANS KRiTERLERi

Meslek hastaliklarini agiklar.
Meslek hastaliklarina karsi alinacak 6nlemleri siralar.
Ortaya cikabilecek meslek hastaliklarini sezer.

BILGI BECERI YETERLIK

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenici:
is yerinde ortaya ¢ikabilecek kaza, yaralanma ve

* Kaza kavrami - s kazalarinda alinacak énlemlerle ilgili drama yapmak. yanginlara karsi gerekli tedbirleri alir.
- Is kazasini meydana getiren nedenler * Yangina karsi alinacak énlemleri benzetim yontemini Bu sirecte:
. ?Igili alandaki tipik i kazalari kullanarak sunmak. - s kazalarinda alinacak énlemlerle ilgili drama yapar.
* Is kazalarinin is gliciine etkileri * Yangin sonrasinda ortaya ¢ikacak durumlar hakkinda - Yangina karsi alinacak énlemleri benzetim
- s kazalarinin ekonomiye etkileri rapor hazirlamak. yéntemiyle sunar.
* Yanma olayi - Kaza raporu hazirlamak. * Yangin sonrasinda ortaya ¢ikacak durumlar hakkinda
* Yanginin nedenleri rapor hazirlar.
* Yangin sondirmede kullanilan yéntemler * Kaza raporu hazirlar.
* S6ndiriict maddeler
* Yangina karsi alinan 6nlemler

PERFORMANS KRiTERLERi

is kazalarinda alinacak énlemlerle ilgili drama yapar.

Yangina karsi alinacak dnlemleri benzetim yontemini kullanarak sunar.
Yangin sonrasinda ortaya gikacak durumlar hakkinda rapor hazirlar.
Kaza raporu hazirlar.
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TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI YETERLIK

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
is kazasindan sonra yapilmasi gereken is ve islemleri
* Is hukukunun ilkeleri + s kazasinda ortaya cikacak hukuki islemlerle ilgili bir ylriitiir.
* Is hukukunun temel kavramlari drama sunmak. Bu slirecte:
- Is kazasinda yapilacak hukuki islemler - Is hukukunun ilkelerini agiklar.
* s sdzlesmesinin unsurlari * Is hukukunun temel kavramlarini agiklar.

- s kazasinda yapilacak hukuki islemleri agiklar.
- s sdzlesmesinin unsurlarini agiklar.
4. is kazasindan sonra + is kazasinda ortaya cikacak hukuki islemlerle ilgili bir

yapilmasi gereken is ve drama sunar.

islemleri yuritir.
PERFORMANS KRiTERLERi

is hukukunun ilkelerini agiklar.

is hukukunun temel kavramlarini agiklar.

is kazasinda yapilacak hukuki islemleri agiklar.

is s6zlesmesinin unsurlarini agiklar.

is kazasinda ortaya ¢ikacak hukuki islemlerle ilgili bir drama sunar.

OGRENME URUNLERI

is yerinde saglik ve giivenligi tehdit eden belirlenmis unsurlar ve bunlara karsi alinmis gerekli saglk ve giivenlik dnlemleri.
Meslek hastaliklarinina karsi alinmig gerekli 6nlemler.

is yerinde ortaya gikabilecek kaza, yaralanma ve yanginlara karsi alinmis gerekli 6nlemler.

is kazasindan sonra yerine getirilmis gerekli islemler.
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OGRENME KAZANIMI UNITESI

OGRENME KAZANIMI UNITESI i KREDi PUANI

0,8

TEMEL MESLEKi KAZANIM BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Uluslarasi meyve tathilarinini hazirlar.
* Tath gesitlerinin hazirlanmasi * Tathnin gesidine gére meyveleri hazirlamak. Bu suregte:
* Hazirlanan tatlilarda aranan 6zellikler * Hazirlanan meyvelerden tatli yapmak. * Uluslar arasi meyve tatlilarini siralar.
* Susleme ve servise hazirlama - Meyve tatlilarinin tamamlayici Griinlerini hazirlamak. * Uluslararasi meyve tathlar hazirlamada kullanilacak

arag ve geregleri eksiksiz olarak hazirlar.

* Tathnin gesidine gére meyveleri, yikayip, ayiklayip,
dilimleyerek 6n hazirlk yapar.

* Tatlinin 6zelligine gére meyveleri yumusayincaya

* Meyve tathlarinin servisini yapmak.

kadar pisirir.
* Uluslararasi meyve tatllarinin ¢esidine gore
1. istenilen, lezzet, koku ve tamamlayici Urilinlerini segerek hazirlar.
gériiniiste cesitli uluslarasi * Hazirlanan tathyi tamamlayici Grinlerle, uygun servis
meyve tathilarinini kaplarina yerlestirir.

hazirlayacaktir

PERFORMANS KRiTERLERi

Uluslar arasi meyve tatlilarini siralar.

Uluslararasi meyve tatlilari hazirlamada kullanilacak arag ve geregleri eksiksiz olarak hazirlar.
Tatlinin gesidine gére meyveleri, yikayip, ayiklayip, dilimleyerek 6n hazirlik yapar.

Tatlinin 6zelligine gbre meyveleri yumusayincaya kadar pisirir.

Uluslararasi meyve tatlilarinin gesidine gére tamamlayici Grlnlerini secerek hazirlar.
Hazirlanan tatliyl tamamlayici Griinlerle, uygun servis kaplarina yerlestirir.

OGRENME URUNLERI

Hazirlanmis uluslararasi meyve tathlari.
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OGRENME KAZANIMI UNITESI

OGRENME KAZANIMI UNITESI

KOD
8110RK081

DERS SAATI

HAMUR TATLILARI " 24

BILGI BECERI

KREDi PUANI

TEMEL MESLEKi KAZANIM iLGi i YETERLIK

1.D6kme hamurdan, istenilen
piskinlik, renk, tat ve
goriiniimde gesitli tathlar
hazirlayacaktir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

2. istenilen renk, lezzette,
yumusaklik ve kabariklikta
sufle hazirlayacaktir.

Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir:
» Uriin 6zelligine gére hamurun hazirlanmasi
* Yardimci gereglerin gesitleri

* Suslemek ve servise hazir hale getirilmesi

* Saklanmasi

* Pankek

* Vafel

* Krep

» Uriin 6zelligine gére hamur hazirlamak.
- Urliniin 6zelline gére yardimei geregler hazirlamak.
* Servisini yapmak.

PERFORMANS KRITERLERI

Dékme hamur hazirlamada kullanilacak arag ve gerecleri eksiksiz olarak hazirlar.
Uriin 6zelligine uygun hamuru hazirlar.

Uriin 6zelligine gére garnitiir/ic malzemeleri hazirlar.

Tavayl/pisirme aracini isitarak hazirlar.

Hamuru kizgin tavaya dokerek pisirir.

Uriiniin 6zelligine gére garnitiir/ic malzemeleri kullanarak sekil verir.
Susleyerek servise hazir hale getirir.

BECERI
Ogrenci asagidakileri yapabilir:

BILGI
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar:

* Sufleyi hazirlamak.
* Servisini yapmak.

* Sufleyi hazirlama ve pisirme esnasinda
dikkat edilecek noktalar
* Suflenin servisi

1,2
Ogrenci:
D6kme hamurdan tatlilar hazirlar.
Bu surecte:

* Dokme hamur hazirlamada kullanilacak arag ve
geregleri eksiksiz olarak hazirlar.

» Uriin 6zelligine uygun hamuru hazirlar.

- Uriin dzelligine gore garnitiir/ic malzemeleri hazirlar

* Tavayli/pisirme aracini isitarak hazirlar

* Hamuru kizgin tavaya dokerek pisirir.

- UrGiniin  6zelligine gdére garnitiir/ic malzemeleri
kullanarak sekil verir.

* Susleyerek servise hazir hale getirir.

YETERLIK
Ogrenci:
Sufle hazirlayarak servise hazir hale getirir.
Bu suregte:
* Sufleyi hazirlama ve pisirme esnasinda
edilecek noktalara uyarak hazirlar ve pisirir.
* Suflenin servisini yapar.

dikkat
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PERFORMANS KRiTERLERi

Cirpilarak yapilan 6zel tathlari igin gerekli arag ve geregleri eksiksiz olarak hazirlar.
Suflenin ozelliklerini agiklar.

Sufle kaliplarin yaglayip sekerler.

Yag ile unu ¢ok az kavurur.

Kavrulan una soguk siitl ve regetedeki malzemeleri ilave edip pisirir.

Firini uygun sicaklik derecesine ayarlar(160-170C).

Yumurta aklarini kar haline(fom)getirir.

Pisirilen karisima ilistirarak fomu ilave eder.

Hazirlanan karigimi sufle kaliplarina doker.

Firinda kabarip icini cekene kadar pisirir.

OGRENME URUNLERI

Dokme hamur kullanarak hazirlanmis tathlar.

Hazirlanmis sufle.
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KAYNAKCA

> Milli Egitim Bakanlig1 Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirliigii Yiyecek-Icecek Hizmetleri Alan1 Ders Bilgi Formlart
http://www.megep.meb.gov.tr/dokumanlar/Ders%20Bilgi%20Formlar%C4%B1/Eski%20Alanlar/Y %C4%B0YECEK %20
%C4%B0%C3%87ECEK%20H%C4%B0ZMETLER%C4%B0_DBF.rar

> Milli Egitim Bakanlhig1 Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirliigii Yiyecek-Igecek Hizmetleri Alam Yeterlik Tablolart
http://www.megep.meb.gov.tr/dokumanlar/Ders%20Bilgi%20Formlar%C4%B1/Eski%20Alanlar/Y %C4%B0Y ECEK %20
%C4%B0%C3%87ECEK%20H%C4%B0ZMETLER%C4%B0_DBF.rar
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TEKNIK SAYFA

Bu egitim referans tablosu 6grenme kazanimlari Gzerine kurulmustur ve AYC 4. Seviye,
“Ascilik Teknisyeni” yeterliligi icin T.C. Milli Egitim Bakanligi, Mesleki ve Teknik Egitim Genel
Midarltgu, Yiyecek icecek Hizmetleri Alani Ogretim Programlari dahilinde mevcut olan TMEO
(Temel Mesleki Egitim&Ogretim) derslerine dair orjinal yeterlilik egitim referanslarindan

uyarlanmistir.
Bu egitim referans tablosu, egitimin (kursun) sadece mesleki unsurlarini kapsar.

Bu egitim referans tablosu, EURspace_European IVT Recognition Gateway Projesinin 2 no’lu
Fikri Ciktisi olan Pilot Projenin uygulanmasi esnasinda hazirlanmistir. Orjinal egitim referans
tablosunun uyarlanmasi, projenin uygulanmasi esnasinda gelistirilen ve indirmeye hazir olarak

https://eurspace.eu/ adresinde mevcut olan Profesyoneller icin ECVET Metodolojik Kilavuzu

icerisinde yer alan bir metodolojiden faydalanilarak yapilmigtir.

Bu egitim referans tablosunun uyarlanmasi isleminden sorumlu ortak kurum Zeynep Mehmet
Donmez Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi'dir.

EURspace: European IVT Recognition Gateway
Proje numarasi 2015-1-PT01-KA202-013119

ERASMUS+ PROGRAMI
KA2 Mesleki Egitim Stratejik Ortaklklar

Avrupa Komisyonunun bu yayinin Uretimi icin verdigi destek yazarlarin goérUslerini yansitan igerigin bir
onayini teskil etmez ve Komisyon burada yer alan bilgilerin herhangi bir sekilde kullaniimasindan
sorumlu tutulamaz.
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