...... TEMEL YiYECEK URETIMi......... DERSI

Dersin Modiilleri Kazandirilan Yeterlikler
Sebzeleri Sebzeleri uluslararasi sekillerde
Pisirmeye Hazirlik dograyarak pisirmeye hazirlamak
Sebze Garnitrleri Sebze garnitlrleri hazirlamak
Patates Garniturleri Patates garniturleri hazirlamak
Yumurta Pigirme Yumurtadan yiyecekler hazirlamak
Basit Tathlar Basit tatlilar yapmak

Meyve Tathlari Meyve tatlilari hazirlamak




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI TEMEL YiYECEK URETIMI
ALAN YiYECEK ICECEK HiZMETLERI
MESLEK/DAL ASCILIK

DERSIN OKUTULACAGI
SINIF / YIL

1. Y1l /2. Donem ve 2. Y1l /3. Donem

SURE

2. Donem haftada 2 ders saati , 3. donem haftada 4 ders saati

DERSIN TANIMI

Yiyecekleri dograma ve pigirme teknikleri ile servise hazirlama ile ilgili
bilgilerin verildigi derstir.

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye, sebzeleri pisirmeye hazirlama,sebze ve patates
garnitUrleri, yumurta, basit tath ve meyve tatlilari hazirlama ve pisirme
yeterliklerinin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

DERSIN ON KOSULU

DERS iLE
KAZANDIRILACAK
YETERLIKLER

Bu derste;

1.Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama moduill ile sebzeleri uluslararasi
sekillerde dograyarak pisirmeye hazirlamak,

2.Sebze Garniturleri modull ile sebze garnitlrleri hazirlamak,

3. Patates Garniturleri modulu ile patates garniturleri hazirlamak,
4. Yumurta Pisirme modulu ile yumurtadan yiyecekler hazirlamak,
5. Basit Tatlilar modulu ile basit tathlar yapmak,

6. . Meyve Tathlari modulu ile meyve tathlari hazirlamak,
yeterlikleri kazandirilacaktir.

DERSIN iGERIGI

Ders;

1.Sebzeleri hazirlama dograma ve saklama,
2.Sebze garnittrlerini pisirme usulleriyle hazirlama,
3 .Patates garniturleri,

4. Kahvaltilik yumurtalar,

5. Basit tathlar

6. Turk mutfagina 6zgl meyve tathlari,

7. Uluslararasi meyve tathlari,

ile ilgili konular icermektedir.

YONT_EM VE
TEKNIKLER

Bireysel 6gretimi destekleyecek sekilde anlatim, gosteri (demonstrasyon),
soru-cevap, grup ¢alismasi, uygulama, sektorde arastirma ve gozlem
yapma gibi yontem ve teknikler uygulanabilir.

EGIiTiM OGRETIM
ORTAMI VE DONANIM

Ortam:Yemek atolyesi ve uygulama mutfaklari, sinif ve katiphane ortami
Donanim: Televizyon, DVD, tepeg6z, projeksiyon, bilgisayar, yazici, tim
mutfak ara¢ ve donanimlari.

OLGME VE
DEGERLENDIRME

1. Her faaliyet sonunda kazanilan bilgi ve beceriler dlgulur.

2. Her modulun sonunda kazanilan yeterlikler olgulir.

3. Dersin sonunda; Orta Ogretim Kurumlari Sinif Gegcme ve Sinav
Yonetmeligi ile Mesleki ve Teknik Egitim Yonetmeligi'nin Mesleki Egitim
Merkezleri ile ilgili maddelerine gbre dlgme ve degerlendirme
yapilacakitir.

OGRETMEN VE EGITICi

1. Lisans egitimi almis, alaninda sektér deneyimi olan égretmenler,
2. Gerektiginde sektorde galisan ustalik ve usta ogreticilik belgesi olan
meslek elemanlari

iS BIRLIGI YAPILACAK
KURUM VE
KURULUSLAR

Ders ile ilgili aragstirma-g6zlem ve uygulama konularinda; universiteler,
sosyal ortaklar, sivil toplum kurulusglari, toplu beslenme yapan kurum ve
kuruluslar, isletmeler ile igbirligi yapilabilir.
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN :YIYECEK- ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL : ASCILIK

DERS : TEMEL YiYECEK URETIMi

MODUL : SEBZELERI PiSIRMEYE HAZIRLAMA

KODU

SURE : 40/32

ON KOSUL

ACIKLAMA : Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile gerekli

donanim arag ve geregler saglanmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda sebzeleri taniyip,
temizledikten sonra uluslar arasi sebze dograma tekniklerine uygun olarak sebzeleri
pisirmeye hazirlayabilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;
1. Sebze cesitlerini taniyarak o6zelligine uygun olarak kullanima
hazirlayabilecektir
2. Sebzeleri uluslar arasi dograma sekillerine uygun olarak dograyabilecektir.
3. Lezzet verici karigimlari uluslar arasi 6zelliklerde hazirlayabilecektir.
4. Sebzeleri 6zelliklerine gore dondurarak saklayabilecektir.

ICERIK

A. SEBZELER
Sebze Turleri
Sebzelerin 6zellikleri
Sebzelerin hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar
Ozel islem gerektiren sebzelerin hazirlanmasi
Sebze Hazirlama Araglari
Dogramada kullanilan araglar
Temizleme, ayiklama, yikama, sizme vb. de kullanilan araclar
Soyma, dilimleme, rendeleme, pargcalama, sikma, ezme vb. de kullanilan araglar
Sebzeleri Pigirmeye Hazirlama
Ayiklama (elden gecgirme, temizleme, ayiklama)
Yikama (yikama, sizdurme, durulama, kurutma

B.DOGRAMA USULLERI
Julienne (Julyen) (Kibrit Copii)
Brunoise (Brunuaz) (Toplu igne Basi)
Paysane (Peyzan veya Dice)(1 Cm? ve Bigak Sirti Kalinliginda)
Batonnet (Parmak)



Vichy (Halka Dograma)

C.LEZZET VERICi KARISIMLAR
Lezzet Verici Karisimlar
Bouquet garnie (sebze buketi)
Mire poix (sebze grubu)
Garnished onion (defneli sogan)
Baharat torbasi (baharatlar ve otlar bilgisi)
Ot ve Baharatlar
Otlar
Baharatlar

D.SEBZELERIN SAKLANMASI
Saklama Yontemleri
Pisirmeye Kadar Bekletme Yontemleri
Dondurarak saklama ve kullanma
Soguk havada saklama
Su icinde bekletme



ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: Sebzeleri pisirmeye hazirlamak

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: On hazirlik yapmak

YETERLIK: Sebzeleri , uluslararasi sekillerde dograyarak pisirmeye hazirlamak

ORTAM (ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Bicak, dograma tahtasi, kuvet, slizgeg, tepsi, kaseler

ISLEMIN STANDARDI: Sebze cesitlerini taniyarak 6zelligine uygun olarak kullanima hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
Sebzeleri ayiklamak A. SEBZELER Teknige uygun ayiklama Temiz ve duzenli olmak
Sebzeleri yikamak Sebze turleri Teknige uygun yikama Planli olmak

Soymak

Pisirmeye kadar veya
kullanima kadar uygun
kosullarda bekletmek

Sebzelerin ozellikleri
edilecek noktalar

hazirlanmasi
Sebze hazirlama araglari
Dogramada kullanilan araglar
Temizleme, ayiklama, yikama,

Soyma, dilimleme, rendeleme,

kullanilan araclar
Sebzeleri pisirmeye hazirlama
Ayiklama (elden gecirme,
temizleme, ayiklama)
Yikama (yikama, sizdirme,
durulama, kurutma

Sebzelerin hazirlanmasinda dikkat

Ozel islem gerektiren sebzelerin

suzme vb. de kullanilan araglar

parcalama, sikma, ezme vb. de

Teknige uygun soyma
Teknige uygun bekletme
Pisirmeye hazirlama

Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uymak
Verimli olmak
Ekonomik olmak
Meslek etigine uymak

Islemin yapilis siiresi
Ogrenme siresi

: 60 dakika
: 8 Ders saati




ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

iS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Sebzeleri Uluslararasi Sekillerde Dogramak

YETERLIK: Sebzeleri , uluslararasi sekillerde dograyarak pisirmeye hazirlamak

ORTAM (ara¢ gereg¢, donanim ve kosullar) : Tahta, bigak, kase, kuvet, sicim ve sebzeler.

ISLEMIN STANDARDI: Sebzeleri uluslar arasi dograma sekillerine uygun olarak dograyabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
Araglari hazirlamak B.DOGRAMA USULLERI 1.Araclari hazirlama Temiz ve duzenli olmak
Sebzeleri hazirlamak 1. Julienne (julyen) (kibrit ¢copli) |2.Sebzeleri hazirlama Planh olmak
Julienne (julyen) (kibrit ¢opl) | 2. Brunoise (brunuaz) (toplu igne | 3.Julienne (julyen) (kibrit Sanitasyon ve hijyen

dogramak basi) ¢Opu) dograma kurallarina uymak
Brunoise (brunoaz) (Toplu 3. Paysane (peyzan veya dice)(1|4.Brunoise (brunoaz) (Toplu |Verimli olmak

igne basi) dogramak cm? ve bigak sirti kalinliginda) |  igne basi) dograma Ekonomik olmak
Paysane (peyzan veya dice) 4. Batonnet (parmak) 5.Paysane (peyzan veya

(1 cm? ve bicak sirti 5. Vichy (halka dograma) dice)(1 cm? ve bicak sirti

kalinhiginda) dogramak kalinliginda) dograma
Batonnet(Parmak) dogramak- 6.Batonnet (Parmak)

Vichy (halka dograma) dograma
dogramak 7.Vichy (halka dograma)
Pisirmeye kadar dogranan dograma
sebzeleri muhafaza etmek 8.Pisirmeye kadar dogranan
sebzeleri muhafaza etme
i_§lemin yapilig suresi : 5. Ders saati

Ogrenme siiresi

10 Ders saati




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Lezzet Verici Karisimlari Hazirlamak

YETERLIK: Sebzeleri , uluslararasi sekillerde dograyarak pisirmeye hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Tahta, bigak, kase, kivet, sicim ve sebzeler.

ISLEMIN STANDARDI: Lezzet verice karisimlari uluslar arasi dzelliklerde hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI Bi_L(_-?-i BECERI TAVIR
Araglari hazirlamak C.LEZZET VERICI KARISIMLAR Uygun arag secimi Temiz ve dizenli olmak
Kereviz, havug, sogan ve Lezzet verici karigimlar Sebzeleri kullanima uygun | Planli olmak

pirasay! hazirlamak
Defne yapragi ve karanfili
hazirlamak
Mire-poix hazirlamak igin
sebzeleri dogramak
Mire-poix gesitlerini olusturmak
Bouguette garni gesitlerini
hazirlamak
Garniched- onion hazirlamak
Baharat torbasi hazirlamak
Muhafaza etmek

Bouquet garnie (sebze buketi)

Mire poix (sebze grubu)

Garnished onion  (defneli
sogan)

Baharat torbasi (baharatlar ve
otlar bilgisi)

Ot ve baharatlar
Otlar
Baharatlar

hale getirme
Mire-poix, bouguette garni
hazirlamak
Sebzeleri uluslar arasi
sekillerde dogramak
Garniched- onion
hazirlamak
Baharat torbasi hazirlamak
Sebzeleri kullanima kadar
saklamak

Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uymak

Verimli olmak

Ekonomik olmak

i__§lemin yapihis suresi : 1.Ders saati

Ogrenme siresi :

6. Ders saati




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 4

ISLEMIN ADI: Sebzeleri Dondurarak Saklamak

YETERLIK: Sebzeleri , uluslararasi sekillerde dograyarak pisirmeye hazirlamak

ORTAM(Arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Tahta, bigcak, kase, kivet, sicim ve sebzeler.

ISLEMIN STANDARDI:Sebzeleri ézelliklerine gére dondurarak saklayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

Araclari hazirlamak

Sebzeleri hazirlamak
Soklama yapmak (blanching)
Ambalajlama yapmak
Vakumlama yapmak
muhafaza etmek

D.SEBZELERIN SAKLANMASI
Saklama yontemleri
Pisirmeye kadar bekletme

yontemleri
Dondurarak saklama ve
kullanma
Soguk havada saklama
Su icinde bekletme

Araclari hazirlama

Sebzeleri hazirlama
Soklama yapmak.(blanching)
Ambalajlama yapma
Vakumlama yapma
muhafaza etme

1.Temiz ve duzenli olmak

2.Planl olmak

3. Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uymak

4.Verimli olmak

5.Ekonomik olmak

Islemin yapilis siiresi :
Ogrenme suresi

3. Ders saati
8. Ders saati




ALAN
MESLEK/DAL

DERS

MODUL

KODU

SURE

ON KOSUL

ACIKLAMALAR

MODUL BILGi SAYFASI
: YIYECEK-IGECEK HiZMETLERI
: ASCILIK
: TEMEL YiYECEK URETIMi

: SEBZE GARNITURLERI

: 40/32
: Sebzeleri Pigsirmeye Hazirlama modulind basarmis olmak

: Sebze garnitlrleri hazirlamak igin mutfak ortami ile gerekli

donanim,arag ve geregler saglanmalidir. Sektorde aragtirma ve gozlem yapilmalidir.

GENEL AMAC

:Ogrenci; uygun mutfak ortami saglandiginda gesitli pisirme

tekniklerini kullanarak sebze garnitlrleri hazirlayabilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;

1. Haglama teknigini kullanarak uygun tat, goérinum ve piskinlikte sebze
garnitUrleri hazirlayabilecektir.

2. Buharda pigirme yontemi ile uygun tat, goérunum ve pigkinlikte sebze
garnitUrleri hazirlayabilecektir.

3. Sos iginde pigirerek uygun tat, gorunum ve pigkinlikte sebze garniturleri
hazirlayabilecektir

4. Kendi suyunda pisirerek uygun tat, gorunum ve piskinlikte sebze garniturleri
hazirlayabilecektir.

5. Parlatarak pigirme yontemi (glace) ile uygun tat, gorunum ve pigkinlikte sebze
garnitUrleri hazirlayabilecektir.

6. Sebzeleri gratin ederek uygun tat, gérunum ve pigkinlikte garnittrler
hazirlayabilecektir.

7. Sebzeleri bol yagda kizartarak uygun tat, gorunum ve pigkinlikte garniturler
hazirlayabilecektir.

8. Sebzeleri sote ederek uygun tat, goérinum ve piskinlikte garniturler
hazirlayabilecektir.

9. Sebzeleri (kozleyerek) 1zgarada pigirme yontemi ile uygun tat, gérunim ve
piskinlikte garnitlrler hazirlayabilecektir.

ICERIK

A.SEBZELERIi HASLAYARAK(POCHE-BOUILLI) GARNITUR HAZIRLAMA
1.Garnitiiriin Tanimi ve Onemi
2.Garnitur Hazirlarken Dikkat Edilecek Noktalar
3.Servise Sunulmasi ilkeleri



4.Haglayarak Sebze Garnitiirii Hazirlama ilkeleri
a. Bouilli (bol kaynar suda haglayarak) pisirmeye uygun sebzeler
b. Poshe (kaynar derecedeki kayamayan suda) pisirme yontemine uygun
sebzeler

B.SEBZELERiI BUHARDA PiSIREREK(STEAMING) GARNITUR HAZIRLAMA
1.Steaming (Buharda) Pisirmede Kullanilan Araglar
2.Steaming (Buharda) Pigsirmeye Uygun Sebzeler
3.Steaming (Buharda) Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
4.Steaming (Buharda) Pisirerek Hazirlanan Garnitiirlerin Kullanildigi
Yiyecekler

C.SEBZELERI SOS iCINDE PiSIREREK(BRAISING) GARNITUR HAZIRLAMA
1.Braising(Once Kavurup,Sonra Sos iginde Pisirerek) Garnitiir Hazirlama
2.Braising Yontemiyle Pigebilen Sebzeler
3.braising Hazirlama ilkeleri
4.Braising Yontemi ile Hazirlanmis Garnitiirlerin Kullanildig: Yiyecekler

D.SEBZELERI KENDi SUYUNDA PiSIREREK(STEWING)(ETUVE) GARNITUR
HAZIRLAMA
1.Stewing ( Kendi Suyunda) Pisirerek Garnitiir Hazirlamada Kullanilan Araglar
2.Stewing ( Kendi Suyunda)Pisirerek Garnitir Hazirlamada Kullanilan
Sebzeler ve Ozellikleri
3.Stewing ( Kendi Suyunda)Pisen Sebzelerin Kullanildig: Yerler)
4.Stewing ( Kendi Suyunda)Pisirmede ilkeleri

E.SEBZELERIi PARLATARAK (GLAZING) PiSIRME YONTEMI iLE GARNITUR
HAZIRLAMA
1.Glazing ( Parlatma ) Yontemi ile Garnitiir Hazirlamaya Uygun Sebzeler ve
Ozellikleri
2.Glazing ( Parlatma ) Yontemi ilkeleri
3.Glazing ( Parlatma ) ile Hazirlanan Garnitlirlerin Kullanildig Yerler

F.SEBZELERI GRATEN EDEREK GARNITUR HAZIRLAMA
1.Gratenin( Uzerini Kaplayarak Firinda Kizartma) Tanimi
2.Graten Etmeye Uygun Sebzeler ve Ozellikleri
3.Graten Yapma ilkeleri
4.Graten Etmede Kullanilan Araglar
5.Graten Yontemi ile Hazirlanan Sebzelerin Kullanildig: Yerler

G.SEBZELERI BOL YAGDA KIZARTARAK(FRIT) GARNITUR HAZIRLAMA
1.Kizartmada Kullanilan Yagin Ozelligi
2.Kizartmada Kullanilan Araglar
3.Bol yagda Kizaran Sebzeler
4.Kizartma ilkeleri
5.Kizartma Yéntemi ile Hazirlanan Sebzelerin Kullanildigi Yemekler

H.SEBZELERi SOTE EDEREK(SAUTE) GARNITUR HAZIRLAMA

1.Sote Sebzeler _
2.Sebzeleri Sote Hazirlama llkeleri
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3.Sote Sebzelerin Kullanildigi Yemekler

I.SEBZELERI IZGARA YAPARAK (GRILLE)GARNITUR HAZIRLAMA
1.Grille Pisirmede Kullanilan Araglar
2.Grille Pigebilen Sebzeler
3.Grille Pigirme ilkeleri
4.Grille Sebzelerin Kullanildigi Yemekler
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Haslayarak Sebze Garnitiiri Hazirlamak(Bouilli Poche)

YETERLIK: Sebze garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Tencere, kuvet, bicak, dograma tahtasi, parizyen bigagi, servis tabagi.

ISLEMIN STANDARDI: Haslama teknigini kullanarak uygun tat, gériiniim ve piskinlikte sebze garnitiirleri hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
Sebzeleri hazirlar A. SEBZELERI ] o Sebzeleri segme Temiz ve duzenli olmak
Suyu hazirlar HASLAYARAK(POCHE-BOUILLI) | Suyu kaynatma Planli olmak

Suyu kaynatir
Sebzeleri bouilli haslar
Sebzeleri poche haslar
Tat ve lezzet kazandirir
Uygun yerde kullanir

GARNITUR HAZIRLAMA
Garnittrun tanimi ve dnemi
Garnittr hazirlarken dikkat

edilecek noktalar
Servise sunulmasi ilkeleri
Haslayarak sebze garnituru
hazirlama ilkeleri
Bouilli (bol kaynar suda
haglayarak) pisirmeye
uygun sebzeler
Poshe (kaynar derecedeki
kayamayan suda) pisirme
ydntemine uygun sebzeler

Sebzeleri bouilli haslama

Sebzeleri poche haslama

Tat ve lezzet kazandirma

Uygun yerde kullanma

Servise kadar sicak
bekletme

Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uymak
Verimli olmak
Ekonomik olmak
Meslek etigine uymak

Islemin yapilis siiresi :
Ogrenme siuresi

2. ders saati
3 ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Buharda Pisirerek Garnitiir Hazirlamak (Steaming)

YETERLIK: Sebze garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Buhar tenceresi, tencere, kase, bicak, dograma tahtasi, sekillendirici bicaklar.

ISLEMIN STANDARDI: Buharda pisirme yéntemini kullanarak uygun tat, gériinim ve pigkinlikte sebze garnitiirleri

hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
Araclari hazirlama B. SEBZELERiI BUHARDA Buharda pisebilen sebzeleri Temiz ve duzenli olmak
Gerecleri hazirlama PISIREREK(STEAMING) secme Planh olmak
Alt bélmede suyu kaynatma GARNITUR HAZIRLAMA Hazirlama Sanitasyon ve hijyen

Ust béimede sebzeyi pisirme
Hazirlanan garnitird uygun
yerde kullanma

Steaming (buharda) pisirmede
kullanilan araclar

Steaming (buharda) pisirmeye
uygun sebzeler

Steaming (buharda) pisirmede
dikkat edilecek noktalar

Steaming (buharda) pisirerek
hazirlanan garniturlerin
kullanildig1 yiyecekler

Buharda pisirme tenceresini
hazirlama

Buharda garnitur pisirme

Servise hazirlama

Servise kadar bekletme

kurallarina uymak
Verimli olmak
Ekonomik olmak
Meslek etigine uymak

islemin yapilis siiresi :
Ogrenme siresi

1. ders saati
3 ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Sos iginde(Braise) Pisirerek Garnitiir Hazirlamak

YETERLIK: Sebze garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(Arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Tava, tencere, tahta bigak, sekillendirici bigak, masa, tahta kasik.

ISLEMIN STANDARDI: Sos icinde pisirerek uygun tat, gériiniim ve piskinlikte sebze garnitiirleri hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
Sebzeleri hazirlamak C. SEBZELERI SOS ICINDE Uygun sebze secmek Temiz ve diizenli olmak
Araclari hazirlamak PISIREREK(BRAISING) Sebzeleri kavurmak Planli olmak

Geregleri(yag, sogan, salga vb)
hazirlamak

Sos malzemelerini yagda
kavurmak

Sebzeyi kavurmak

Sicak su ilave etmek

Pisirmek

Lezzetlendirmek

Uygun yerde kullanmak

GARNITUR HAZIRLAMA

Braising(6nce kavurup,sonra sos
icinde pisirerek) garnitur
hazirlama

Braising yontemiyle pisebilen
sebzeler

braising hazirlama ilkeleri

Braising yontemi ile hazirlanmig

garnittrlerin kullanildigi yiyecekler

Yardimci geregleri(yag,
domates, sogan, salga)
hazirlamak

Sos malzemelerini yagda
kavurmak

Sicak suyu eklemek.

Kaynatmak, pigirmek.

Servise hazirlamak

Uygun yerde kullanmak

Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uymak
Verimli olmak
Ekonomik olmak
Meslek etigine uymak

islemin yapilis siiresi :
Ogrenme siresi

2. ders saati
4 ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 4

ISLEMIN ADI: Kendi Suyunda Pisirerek Garnitir

Hazirlamak (Etuve’) (Stewing)

YETERLIK: Sebze garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Tava, tencere, toprak glveg, tahta bigak, sekillendirici bigaklar.

ISLEMIN STANDARDI: Kendi suyunda pisirerek uygun tat, gériinim ve piskinlikte sebze garnitiirleri hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
Sebzeleri segmek D.SEBZELERI KENDI Sebzeleri hazirlama Temiz ve dizenli olmak
Sebzeleri hazirlamak SUYUNDA Pisirme kabini hazirlama Planl olmak

Sebzeleri kendi suyunda
pisirmek

Lezzetlendirmek

Uygun yerde kullanmak

PISIREREK(STEWING)(ETUVE)

GARNITUR HAZIRLAMA

Stewing ( kendi suyunda)
pisirerek garnitir hazirlamada
kullanilan araglar

Stewing ( kendi
suyunda)pisirerek garnittr
hazirlamada kullanilan
sebzeler ve Ozellikleri

Stewing ( kendi suyunda)pisen
sebzelerin kullanildidi yerler)

Stewing ( kendi
suyunda)pisirmede ilkeleri

Etuve’ pisirme ile garnittr
hazirlama

Uygun yerde kullanma

Servise kadar sicak
bekletme

Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uymak
Verimli olmak
Ekonomik olmak
Meslek etigine uymak

Islemin yapilis siiresi :
Ogrenme siresi

4. ders saati
5. ders saati
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M ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

iS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 5

ISLEMIN ADI: Parlatarak(Glaze) (Glazing) Pisirerek

Garnitir Hazirlamak

YETERLIK: Sebze garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(Arag¢ gereg¢, donanim ve kosullar): Tava, tencere.

ISLEMIN STANDARDI: Parlatarak pisirme yontemi(glace) ile uygun tat, gériiniim ve piskinlikte sebze garnitirleri

hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
Sebzeleri hazirlama E. SEBZELERI PARLATARAK Sebzeleri hazirlama Temiz ve duzenli olmak
Dograma (GLAZING) PiSIRME YONTEMI Suyu kaynatma Planh olmak
Yag, tuz ve sekeri hazirlama ILE GARNITUR HAZIRLAMA Sebzeleri haglama Sanitasyon ve hijyen
Suyu kaynatma Glazing ( parlatma ) yontemi ile Haslamanin sonunda yag, kurallarina uymak
Sebzeleri pigirme garnitur hazirlamaya uygun seker, tuz ile Verimli olmak
Yag, tuz, sekerle lezzetlendirmek sebzeler ve 6zellikleri lezzetlendirme Ekonomik olmak

ve parlatma Glazing ( parlatma ) yontemi Parlamasini saglama Meslek etigine uymak
Uygun yerde kullanma ilkeleri Uygun yerde kullanma
Glazing ( parlatma ) ile Servise kadar sicak
hazirlanan garnitlrlerin bekletme
kullanildigr yerler
Islemin yapilis siiresi : 2. ders saati
Ogrenme siiresi : 3. ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 6

ISLEMIN ADI: Gratin Ederek Garnitiir Hazirlamak

YETERLIK: Sebze garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(Arag gereg, donanim ve kosullar): Firin, firin kabi (1stya dayanikl cam, toprak veya seramik), tencere, tahta kasik,

rende, servis tabagi.

ISLEMIN STANDARDI: Sebzeleri gratin ederek uygun tat, gériiniim ve piskinlikte sebze garnitiirleri hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
Sebzeleri hazirlamak F. SEBZELERI GRATEN Sebzeleri hazirlama Temiz ve duzenli olmak
On haglama yapmak EDEREK GARNITUR On pigirme yapma Planh olmak

Gratin kabini hazirlamak

Sebzeleri yerlestirmek

Besamel sosu hazirlama

Sebzelerin Uzerine sosu dokmek

Kasar peynirini rendelemek

Sosun Uzerine serpmek

Firini hazirlamak

Yemegi firina koymak

Uygun surede kizarincaya kadar
pisirmek

HAZIRLAMA

Gratenin( Uzerini kaplayarak
firnda kizartma) tanimi

Graten etmeye uygun sebzeler
ve ozellikleri

Graten yapma ilkeleri

Graten etmede kullanilan
aracglar

Graten yontemi ile hazirlanan
sebzelerin kullanildigi yerler

Besamel sosu hazirlama

Kasar peyniri rendeleme

Firint hazirlama

Firin kabini hazirlama

Firin kabinin igine sebzeyi,
besamel sosu ve kasar
peynirini yerlestirme

Fininda kizarmasini saglama

Servise hazir hale getirme

Sicak servisini saglama

Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uymak
Verimli olmak
Ekonomik olmak
Meslek etigine uymak

islemin yapilis siiresi :
Ogrenme siresi

3. ders saati
4. ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

iS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 7

ISLEMIN ADI: Bol Yagda (Frit) Kizartarak Sebze Garnitiirleri Hazirlamak

YETERLIK: Sebze garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Tava, fritdz, kase, bigak, dograma tahtasi.

ISLEMIN STANDARDI: Sebzeleri bol yagda kizartarak uygun tat, gériiniim ve piskinlikte sebze garnitiirleri hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
Sebzeleri hazirlamak G. SEBZELERI BOL YAGDA Frit, pane yontemi ile kizartilaca Temiz ve duzenli olmak
Fritdz ve tavayl hazirlamak KIZARTARAK(FRIT) sebzeleri segme ve hazirlama Planli olmak

Yagi hazirlamak
Pane harcini hazirlamak
Uygun sebzeleri pane yapmak

Hazirlanan sebzeleri, frit yontemi

ile kizartmak
Tat ve lezzet kazandirmak
Uygun yerde kullanmak

GARNITUR HAZIRLAMA

Kizartmada kullanilan yagin
ozelligi

Kizartmada kullanilan araglar

Bol yagda kizaran sebzeler

Kizartma ilkeleri

Kizartma yontemi ile
hazirlanan sebzelerin
kullanildigi yemekler

Fritdzu hazirlama

Pane harcini hazirlama
Uygun sebzeleri pane yapma
Sebzeleri dogrudan kizartma
Pane Sebzeleri kizartma
Yagda kizartma

Servise hazirlama

Servise sicak sunma

Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uymak
Verimli olmak
Ekonomik olmak
Meslek etigine uymak

Islemin yapilis siiresi :
Ogrenme suresi

2. ders saati
4. ders saati




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 8

ISLEMIN ADI: Sebzeleri Sote (Saute) Ederek Garnitiir

Hazirlamak

YETERLIK: Sebze garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(Arag¢ gereg¢, donanim ve kosullar): Tava, kase, bigak, dograma tahtasi.

ISLEMIN STANDARDI: Sebzeleri sote ederek uygun tat, gériinim ve piskinlikte sebze garnitiirleri hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
Sebzeleri hazirlamak H. SEBZELERI SOTE o Sote yontemi ile hazirlanacak Temiz ve dizenli olmak
Sote tavasini hazirlamak EDEREK(SAUTE) GARNITUR sebzeleri segme ve hazirlama | Planl olmak

Yag! hazirlamak
Sebzeleri sote yapmak
Lezzetlendirmek
Uygun yerde kullanmak

HAZIRLAMA
Sote sebzeler
Sebzeleri sote hazirlama
ilkeleri
Sote sebzelerin kullanildigi
yemekler

Sote tavasini hazirlama

Sote yapma

Garniturleri servise hazirlama
Servise kadar sicak bekletme

Sanitasyon ve hijyen
kurallarina uymak
Verimli olmak
Ekonomik olmak
Meslek etigine uymak

Islemin yapilis siiresi :
Ogrenme siresi

2. ders saati
3. ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK, IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO:9 ISLEMIN ADI: Sebzeleri Izgara Yaparak(Grill) Garnitiir Hazirlamak

YETERLIK: Sebze garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Izgara (elektrikli, gazli 1zgara, kdmurlu) , 1zgara demiri, tahta bigaklar, kuvet, tepsi.

ISLEMIN STANDARDI: Sebzeleri 1zgarada (kézleyerek) pisirme ydntemi ile uygun tat, gériiniim ve piskinlikte sebze garnitiirleri
hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
Sebzeleri segmek I. SEBZELERI IZGARA Grille yapilacak sebzeleri Temiz ve duzenli olmak
Sebzeleri hazirlamak YAPARAK secme Planh olmak
lzgara yapacagi araci hazirlamak | (GRILLE)GARNITUR Grille aracini hazirlama Sanitasyon ve hijyen
Sebzeleri 1zgara (grill) yontemi ile |HAZIRLAMA Sebzeleri grille pisirme kurallarina uymak

pisirmek (k6zlemek) Grille pisirmede kullanilan Garnitur olarak veya farkli Verimli olmak
Uygun yerde kullanmak araclar olan alanlarda kullanma Ekonomik olmak

Grille pisebilen sebzeler Meslek etigine uymak

Grille pigirme ilkeleri
Grille sebzelerin kullanildigi

yemekler
i__§lemin yapihs suiresi : 2 ders saati
Ogrenme suresi : 3. ders saati
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MODUL BILGi SAYFASI
ALAN : YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL ADI : ASCILIK

DERS : TEMEL YiYECEK URETIMi

MODUL : PATATES GARNITURLERI

KODU

SURE : 40/32

ON KOSUL :Sebzeleri Pigsirmeye Hazirlama, Sebze Garniturleri, Sanitasyon

moddullerini basarmig olmali

ACIKLAMA : Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile gerekli
donanim arag ve geregler saglanmalidir Sektérde arastirma ve gézlem yapilmalidir.

GENEL AMAGC:Ogrenci; uygun mutfak ortami saglandiginda yemek gesidine uygun
istenilen 6zellikte patates garniturleri hazirlayabilecektir.

AMACLAR:
Ogrenci;
1. Garnitur hazirlamak igin patatesleri ve diger arag geregleri gesidine uygun
olarak segip hazirlayabilecektir.
. Teknigine uygun bol yagda kizartarak patates garnitiri hazirlayabilecektir.
. Teknigine uygun haslayarak patates garnittiri hazirlayabilecektir.
. Teknigine uygun sote ederek patates garniturt hazirlayabilecektir.
. Teknigine uygun pure seklinde patates garnitirt hazirlayabilecektir
. Teknigine uygun kroket patates garnitlru hazirlayabilecektir .
. Teknigine uygun firinda patates garniturt hazirlayabilecektir.
. Teknigine uygun sekillendirildikten sonra iglem goren patates garniturleri
hazirlayabilecektir.

ONO OB WDN

ICERIK

A.ON HAZIRLIK
1. Patatesin Yapisi ve Besin Degeri
2. Patatesi Depolama, Kullanma ve Pisirme ilkeleri
3. Patates Cesitleri
4. Mutfaktaki Yeri ve Onemi
5. Gerekli Arag Gereglerin Hazirlanmasi

B.BOL YAGDA KIZARTILAN PATATES GARNITURLERI1
1. Bol Yagda Kizaran Patates Garnitiirlerini Hazirlama ilkeleri
a. Bir kere kizaran patates garniturleri
a. Pommes Chips (yaprak patates) hazirlama
b. Pommes Pont-Neuf (steak patatesi) hazirlama
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c. Pommes Pailles (saman patates) hazirlama

d. Pommes Alumettes (kibrit patates) hazirlama

e. Pommes Gaufrettes (gofret patates) hazirlama

b. Iki kere kizaran patates garnitirleri

a. Pommes Frites (parmak patates) hazirlama

b. Pommes Souffés (suflepatates) hazirlama

c. Pommes Pont-Neuf (steak patatesi) hazirlama

c. On kizartmasi yapiimis patateslerin depolanmasi
2. Bol yagda Kizaran Patates Garniturlerinin Servis Edildigi Yemekler
3. Servise Sunum ilkeleri

C. HASLANARAK HAZIRLANAN PATATES GARNITURLERI
1. Haslanarak Hazirlanan Patates Garnitiirlerinin, Gesitleri Ve Ozellikleri
Pommes Bouiles (kabuklu haglanmig)
Pommes Natur (kabuksuz haslanmis)
Pommes A’l'anglaise (ingiliz usulii)
Pommes Aux fines herbes (otlu patates)
Pommes A’la menthe (naneli patates)
Pommes Persillees (maydanozlu patates)
Pommes Aneth (dereotlu patates)
. Servis edildigi yemekler
2. Buharda Pigirerek Patates Garnitlirii Hazirlama
a. Pommes Vapeur hazirlama
b. Servis edildigi yemekler

SQ e a0 T ]

D. SOTE (SAUTE) EDILEREK HAZIRLANAN PATATES GARNITURLERI

. Pommes Sautées (Sote Patates) Hazirlanisi

Pommes Sautées A’cru (Cig Patatesten Sote) Hazirlanigi

Pommes Sautées A’la Provencale (Maydanoz ve Sarimsakli) Hazirlanisi
Pommes Berrichonne (Zeytin Seklinde) Hazirlanisi

. Pommes Paysanne (1cm2’lik Yapraklar Seklinde) Hazirlanisi

Pommes Lyonnaise (Jilienne Soganli) Hazirlanigi

Servis Edildigi Yemekler

NOORWON= -

E. PURE CINSi PATATES GARNITURLERI

1. Piire Hazirlama iglem Basamaklari

2. Piire Gesitleri,Ozellikleri Ve Kullanildigi Yerler
a. Pommes Purée ( pure) hazirlanigi
b. Pommes Mousseline (taze krema ile) hazirlanigi
c. Pommes Mont d’or (graten) hazirlanigi
d. Pommes a’la neige (kar patates) hazirlanigi

3. Servis Edildigi Yemekler

4. Patates Souffle(Sufle) Hazirlama
a. Pommes Soufflé Parmentier hazirlanigi
b. Pommes Soufflé Parmentier au Fromaje hazirlanig

5. Servis Edildigi Yemekler
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F .CROQUETTE (KROKET)CINSi PATATES GARNITURLERI
1. Pommes Croquette Hazilama ilkeleri
2. Croquette Cesitleri ve Kullanildig: Yerler
a. Pommes duchesse(duchesse patates) hazirlanisi
b. Pommes byron (firinda hazirlanan sekil) hazirlanigi
c. Pommes croquette a’la lyonnaise (soganli, lion usull patates kroket)
hazirlanisi
Pommes williams (armut sekli) hazirlanisi(William patates)
Pommes Saint Florentine (jambonlu patates kroket) hazirlanigi
Pommes amandes (bademli patates kroket) hazirlanisi
. Pommes croquette a’la perigourdine(siyah mantarli patates kroket)
. Pommes croquette a’la parmesan hazirlanisi(parmesan peynirli patates kroket)
Pommes dauphine (eclair hamuru ile) hazirlanisi

S0 Q

G.FIRINDA HAZIRLANAN PATATES GARNITURLERI

1. Cesitleri ve Kullanildigi Yerler
. Pommes au four (firinlanmis patates) ve hazirlanisi
Pommes florentine (1spanakli patates) ve hazirlanisi
Pommes macaire (ezilmis patatesle firinlanmis) ve hazirlanigi
Pommes savoyerde (dilim patatesleri et suyu ile firinlama) hazirlanisi
Pommes anna (dilim patatesleri tereyagi ile firinlama)ve hazirlanigi
Pommes fermiére (karisik sebzelerle ciftci patates) hazirlanigi
Pommes boulangére (firinda hazirlanan etle beraber)ve hazirlanigi
Pommes nana (kibrit seklinde dogranarak firinlanmis patates) hazirlanigi
Pommes farcies (patates dolmasi) cesitleri ve hazirlanisi

e

H SEKILLENDIRILDIKTEN SONRA iSLEM GOREN PATATES GARNITURLERI
1. Hazirlama Teknigi
a. Sekil verme
b. Yarim haglama
c. Yagda kizartma
d. Tereyagi ile kizartma
2. Sekillendirildikten Sonra islem Géren Patates Cesitleri
a. Pommes chateau (yarim ay sekli) hazirlanigi ve servis edildigi yemekler
b. Pommes fondontes (yumurta sekli) hazirlanigi ve servis edildigi yemekler
c. Pommes parisienne, pommes noisette ve pommes olive (kuguk yuvarlaklar
seklinde) hazirlanisi ve servis edildigi yemekler
d. Pommes parmentier (7-8 mm3 boyutunda kupler seklinde) hazirlanigi ve servis
edildigi yemekler
e. Pommes parisienne(Paris usullu patates)
f. Pommes carrées, sable, marjolaine, mirette (1,5-2cm2 boyutunda kupler)
hazirlanisi ve servis edildigi yemekler

23



ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: On Hazirlik Yapmak

YETERLIK: Patates garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar) : Kivet, stizgeg, soyucu, dograma tahtasi, bigak; mutfak bezi.

ISLEMIN STANDARDI: Garnitiir hazirlamak icin patatesleri ve diger arac gerecleri cesidine uygun olarak secip

ayarlayabilecektir.

. Mutfaktaki yeri ve dnemi

is 6nlugu giymek

ISLEM BASAMAKLARI | BILGI | BECERI | TAVIR

1. Patatesleri segmek A.ON HAZIRLIK 1. Patatesleri segme 1. Temiz ve duzenli olmak

2. Patatesi yilkama 1. Patatesin yapisi ve besin 2. Patatesi yilkama 2. Planh olmak

3. Patatesi soymak degeri 3. Patatesi soyma 3. Sanitasyon ve hijyen

4. Patatesi suda bekletmek 2. Patatesi depolama, 4. Patatesi suda bekletmek kurallarina uymak

5. Dogramak kullanma ve pisirme 5. Dogramak 4. Verimli olmak

ilkeleri 5. Ekonomik olmak
3. Patates cesitleri 6. Meslek etigine uymak

7.
8.

i__§lemin yapilis suresi : 40 dakika
Ogrenme siresi : 80 dakika

. Gerekli arag gereglerin

hazirlanmasi

Zamani iyi kullanmak
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Bol Yagda Kizartarak (Frit) Patates Garnitiirii Hazirlamak

YETERLIK: Patates garnitiirleri hazirlamak.

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Kivet, stizgeg, soyucu, dograma tahtasi bigak, kizartma tavasi, fritdz. tepsi,

havlu kagit; mutfak bezi, sekilli bigaklar, kizartma masasi.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun bol yagda kizartarak patates garnitiirii hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Arag gereci hazirlamak

. Patatesi hazirlamak

. Iki kere kizaran patates
garniturlerini hazirlamak

. On kizartma yapmak

. Bekletmek

. Ikinci kizartmay yapmak

. Bir kere kizaran patates
garnitrlerini hazirlamak

. Servise hazirlamak

~NOo Oovh WN -~
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B.BOL YAGDA KIZARTILAN
PATATES GARNITURLERI
1. Bol yagda kizaran patates
garnitUrlerini hazirlama ilkeleri
a. Bir kere kizaran patates
garniturleri
c. Pommes chips (yaprak patates)
hazirlama
d. Pommes pont-neuf (steak
patatesi) hazirlama
e. Pommes pailles (saman
patates) hazirlama
f. Pommes alumettes (kibrit
patates) hazirlama
g. Pommes gaufrettes (gofret
patates) hazirlama
b. Iki kere kizaran patates
garniturleri
h. Pommes frites (parmak patates)
hazirlama
i. Pommes souffés (suflepatates)

~NOo O~ WN =
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. Arag gereci hazirlama
. Patatesi hazirlama
. Iki kere kizaran patates

garniturlerini hazirlama

. On kizartma yapma

. Bekletme

. ikinci kizartmayi yapma
. Bir kere kizaran patates

garnitUrlerini hazirlama

. Servise hazirlama

WN -~

O~NO O b

. Temiz ve dizenli olmak
. Planli olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak

. Ekonomik olmak

. Meslek etigine uymak
. i$ 6nlugu giymek

. Zamani iyi kullanmak
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hazirlama
j- Pommes pont-Neuf (steak
patatesi) hazirlama
c. On kizartmasi yapiimis
patateslerin depolanmasi
2. Bol yagda kizaran patates
garniturlerinin servis edildigi
yemekler
3. Servise sunum ilkeleri

i__§lemin yapilig suresi : 40 dakika

Ogrenme siresi : 160 dakika
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Haslayarak Patates Garnitiirii

Hazirlamak

YETERLIK: Patates garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(Arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Tencere, kivet, sizgeg, soyucu, dograma tahtasi bigak, kizartma tavasi, tepsi,

mutfak bezi, sekilli bigaklar.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun haslayarak patates garnitiir(i hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

Patatesleri secmek

Patatesi yikamak

Patatesi soymak

Sekillendirmek

Tuzlu su kaynatmak

Patatesleri-haglamak

Sudan ¢ikarmak

Cesitlendirmek ve

lezzetlendirmek

Servise hazir hale getirmek

10.  Buhar tenceresini
hazirlamak

11.  Buharda pigirerek
patates garniturt hazirlamak

12.  Servise hazir hale

getirmek

ONOO R WN =
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C. HASLANARAK HAZIRLANAN
PATATES GARNITURLERI
1. Haslanarak hazirlanan patates
garnitUrlerinin, gesitleri ve
ozellikleri
a. Pommes bouiles (kabuklu
haslanmig)
b. Pommes natur (kabuksuz
haslanmig)
c. Pommes a’l'anglaise (ingiliz
usuld)
d. Pommes aux fines herbes (otlu
patates)
e. Pommes a’la menthe (naneli
patates)
f. Pommes persillees
(maydanozlu patates)
g. Pommes aneth (dereotlu
patates)

Patatesleri segme

Patatesi yikama

Patatesi soyma

Sekillendirme

Tuzlu su kaynatma

Patatesleri haslama

Sudan ¢ikarmak

Cesitlendirmek ve

lezzetlendirme

Servise hazir hale

getirme

10.  Buhar tenceresini
hazirlama

11.  Buharda pisirerek
patates garnitlru
hazirlama

12.  Servise hazir hale

getirme

NG~ WN =
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DESES

. Temiz ve duzenli

olmak

Planh olmak
Sanitasyon ve
hijyen kurallarina
uymak

. Verimli olmak

Ekonomik olmak

. Meslek etigine

uymak

is onlugu giymek
Zamanli iyi
kullanmak
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h. Servis edildigi yemekler
2. Buharda pisirerek patates
garniturd hazirlama
a. Pommes vapeur hazirlama
b. Servis edildigi yemekler

i__§lemin yapihis suresi : 40 dakika
Ogrenme suresi : 160 dakika
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 4

ISLEMIN ADI: Sote Ederek Patates Garnitiirli Hazirlamak

YETERLIK: Patates garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Tencere, klvet, stuizgeg, soyucu, dograma tahtasi bigak, kizartma tavasi, tepsi,

mutfak bezi, sekilli bigaklar, ispatula.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun sote ederek patates garnitiir(i hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araclari hazirlamak D. SOTE (SAUTE) EDILEREK 1. Araclari hazirlama 1. Temiz ve duzenli olma
2. Yardimci geregleri hazirlamak | HAZIRLANAN PATATES 2. Yardimci geregleri 2. Planh olma
3. Patatesleri haglayarak sote GARNITURLERI hazirlama 3. Sanitasyon ve hijyen
yapmak 1. Pommes sautées (sote 3. Patatesleri haslayarak kurallarina uyma
4. Cig patatesten sote yapmak patates) hazirlanigi sote yapma 4. Verimli olma
5. Cesitlendirmek ve 2. Pommes sautées a’cru (¢ig 4. Cig patatesten sote 5. Ekonomik olma
lezzetlendirmek patatesten sote) hazirlanigi yapma 6. Meslek etigine uyma
6. Servise hazir hale getirmek 3. Pommes sautées a’la 5. Cesitlendirmek ve 7. is 6nlugu giyme
provencale (maydanoz ve lezzetlendirme 8. Zamani iyi kullanma
sarimsakli) hazirlanigi 6. Servise hazir hale getirme
4. Pommes berrichonne (zeytin
seklinde) hazirlanisi
5. Pommes paysanne (1cm2’lik
yapraklar seklinde) hazirlanisi
6. Pommes lyonnaise (julienne
soganli) hazirlanigi
7. Servis edildigi yemekler
Islemin yapilis siiresi : 40 dakika
Ogrenme siiresi : 160 dakika

29




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 5

ISLEMIN ADI: Piire Patates Garnitiiri Hazirlamak

YETERLIK: Patates garnitiirleri hazirlamak.

ORTAM(ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Tencere, kuvet, tel stizgeg, pure makinesi, soyucu, dograma tahtasi, bigak, tepsi,
mutfak bezi, sekilli bigaklar, 1spatula.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun piire seklinde patates garnitiirii hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Arag gereci hazirlamak E. PURE CINSI PATATES 1. Arag gereci hazirlama 1. Temiz ve diizenli
2. Tuzlu su kaynatmak GARNITURLERI 2. Tuzlu su kaynatma olmak
3. Patatesleri haslamak 1. Pure hazirlama islem basamaklari | 3. Patatesleri haslama 2. Planli olmak
4. Sudan ¢ikarmak 2. Pure cesitleri,6zellikleri ve 4. Sudan ¢lkarma 3. Sanitasyon ve
5. Patatesleri ezmek kullanildigi yerler 5. Patatesleri ezme hijyen kurallarina
6. PUre yapmak a. Pommes purée ( pure) hazirlanigi | 6. Pure yapma uymak
7. Cesitlendirmek ve b. Pommes mousseline (taze krema |7. Cesitlendirmek ve 4. Verimli olmak
lezzetlendirmek ile) hazirlanigi lezzetlendirme 5. Ekonomik olmak
8. Servise hazir hale getirmek c. Pommes mont d’or (graten) 8. Servise hazir hale 6. Meslek etigine
9. Soufle yapmak hazirlanigi getirme uymak
10.  Servise hazir hale d. Pommes a’la neige (kar patates) |9. Soufle yapma 7. is 6nlugu giymek
getirmek hazirlanigi 10.  Servise hazir hale 8. Zamani iyi
3. Servis edildigi yemekler getirme kullanmak

4. Patates souffle(sufle) hazirlama
a. Pommes soufflé parmentier
hazirlanisi
b. Pommes soufflé parmentier au
fromaje hazirlanig
5. Servis edildigi yemekler

Islemin yapilis siiresi : 40 dakika

Ogrenme siresi : 200 dakika
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 6

ISLEMIN ADI: Kroket Patates Garnitiirii Hazirlamak

YETERLIK: Patates garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Tencere, kuvet, suzgeg, soyucu, dograma tahtasi, bigak, kizartma tavasi, tepsi,

mutfak bezi, sekilli bigaklar, ispatula, kase, ¢irpma teli, krema torbasi ve duylar.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun kroket patates garnitiirii hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Araclari hazirlamak

. Yardimci geregleri hazirlamak

. PuUre yapmak

. Kroket hamuru hazirlamak

. Sekillendirmek

. Pane yapmak

. Pisirmek

. Cesitlendirmek ve
lezzetlendirmek

. Servise hazir hale getirmek

ONOO OB WN -
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F. KROKET (CROQUETTE) CINSI
PATATES GARNITURLERI
1. Pommes croquette hazilama ilkeleri
2. Croquette gesitleri ve kullanildigi
yerler
a. Pommes duchesse(duchesse
patates) hazirlanigi
b. Pommes byron (firinda hazirlanan
sekil) hazirlanisi
c. Pommes croquette a’la lyonnaise
(soganli, lion usull patates kroket)
hazirlanisi
d. Pommes williams (armut sekli)
hazirlanisi(William patates)
e. Pommes Saint Florentine (jambonlu
patates kroket) hazirlanisi
f. Pommes amandes (bademli patates
kroket) hazirlanisi
g. Pommes croquette a’la
perigourdine(siyah mantarl patates
kroket)

0 ~NO O H W N
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. Araclari hazirlama
. Yardimci geregleri

hazirlama

. Pure yapma
. Kroket hamuru

hazirlama

. Sekillendirme

. Pane yapma

. Pisirme

. Cesitlendirmek ve

lezzetlendirme

. Servise hazir hale

getirme

© N

. Temiz ve duzenli

olmak

. Planli olmak
. Sanitasyon ve

hijyen kurallarina
uymak

. Verimli olmak

Ekonomik olmak

. Meslek etigine

uymak
is 6nlugu giymek

. Zamani iyi

kullanmak
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h. Pommes croquette a’la parmesan

hazirlanisi(parmesan peynirli
patates kroket)

Pommes dauphine (eclair hamuru
ile) hazirlanigi

i__§lemin yapilig suresi : 40 dakika

Ogrenme siiresi

: 200dakika
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: Ascilik

IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 7

ISLEMIN ADI: Firinda Patates Garnitiirii Hazirlamak

YETERLIK: Patates garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(Arag¢ gere¢, donanim ve kosullar): Firin, firin kabi(cam, seramik),tencere, kivet, slizge¢, soyucu, dograma tahtasi

bicak, kizartma tavasi, tepsi, mutfak bezi, sekilli bigaklar, ispatula, kase, ¢irpma teli, krema torbasi ve duylar.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun firinda patates garnitiirii hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Patatesleri se¢cmek

. Patatesi yilkamak

. Tuzlama ve gizmek

. Firinda kabuklu pisirme

. Lezzetlendirme ve
cesitlendirmek

. Servise hazir hale
getirmek

7. Patatesi soymak

8. Dilimlemek

9
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. Firin kabina yerlestirmek
0. Lezzetlendirme ve
cesitlendirmek
11.  Firinda pisirmek
12.  Servise hazir hale
getirmek

G.FIRINDA HAZIRLANAN PATATES
GARNITURLERI
1. Cesitleri ve kullanildigi yerler

a. Pommes au four (firinlanmig
patates) ve hazirlanisi

b. Pommes florentine (ispanakh
patates) ve hazirlanisi

c. Pommes macaire (ezilmis patatesle
firnlanmig) ve hazirlanigi

d. Pommes savoyerde (dilim
patatesleri et suyu ile firinlama)
hazirlanigi

e. Pommes anna (dilim patatesleri
tereyagi ile firnlama)ve hazirlanigi

f. Pommes fermiére (karigik sebzelerle
ciftci patates) hazirlanisi

g. Pommes boulangére (firinda
hazirlanan etle beraber)ve hazirlanigi

h. Pommes nana (kibrit seklinde
dogranarak firinlanmis patates)

a0~
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11.
12.

Patatesleri segcme
Patatesi yikama
Tuzlama ve gizme
Firinda kabuklu pisirme
Lezzetlendirme ve
cesitlendirme

Servise hazir hale getirme
Patatesi soyma
Dilimleme

Firin kabina yerlegtirme
Lezzetlendirme ve
cesitlendirme

Firinda pisirme
Servise hazir hale
getirme

oo N

. Temiz ve duzenli

olmak

. Planli olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine

uymak

. i Onlagu giymek
. Zamani iyi

kullanmak
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hazirlanisi
i. Pommes farcies (patates dolmasi)
cesitleri ve hazirlanisi

i__§lemin yapihis suresi : 40 dakika
Ogrenme suresi : 160 dakika
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: Ascilik-

IS: Sebzeleri hazirlamak

ISLEM NO: 8

ISLEMIN ADI: Sekillendirildikten Sonra islem Géren

Patates Garniturleri Hazirlamak

YETERLIK: Patates garnitiirleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Tencere, kuvet, suzgeg, soyucu, dograma tahtasi, bigak, kizartma tavasi, fritoz.
tepsi, havlu kagit; mutfak bezi, sekillendirici bigaklar, kizartma masasi.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun sekillendirildikten sonra islem géren patates garnitiirleri hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERIi

TAVIR

1. Sekillendirildikten sonra
islem goren patates
garniturleri hazirlamak

. Sekil vermek

. Yarim haslamak

. Yagda kizartmak

. Tereyagi ile kizartmak

. Pommes chateau (yarim ay
sekli) hazirlamak

. Pommes fondontes (yumurta
sekli) hazirlamak

8. Pommes parisienne,pommes

noisette ve pommes olive
(ktcuk yuvarlaklar seklinde)
hazirlamak

9. Pommes parmentier (7-8

mm? boyutunda kiipler
seklinde) hazirlamak

10. Pommes carrées, sable,

OO, WN
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H SEKILLENDIRILDIKTEN
SONRA ISLEM GOREN
PATATES GARNITURLERI
1. Hazirlama teknigi
a. Sekil verme
b. Yarim haglama
c. Yagda kizartma
d. Tereyagi ile kizartma
2. Sekillendirildikten sonra iglem
gOren patates cesitleri
a. Pommes chateau (yarim ay
sekli) hazirlanigi ve servis
edildigi yemekler
b. Pommes fondontes
(yumurta sekli) hazirlanigi ve
servis edildigi yemekler
c. Pommes parisienne,
pommes noisette ve
pommes olive (klguk

1. Sekillendirildikten sonra

islem goren patates

garniturleri hazirlama

Sekil verme

Yarim haslama

Yagda kizartma

Tereyagi ile kizartma

Pommes chateau (yarim ay

sekli) hazirlamak

Pommes fondontes

(yumurta sekli) hazirlama

8. Pommes
parisienne,pommes
noisette ve pommes olive
(kGguk yuvarlaklar seklinde)
hazirlama

9. Pommes parmentier (7-8
mm? boyutunda kiipler
seklinde) hazirlama

ook wh
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. Temiz ve duzenli olmak
. Planli olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak

. Ekonomik olmak

. Meslek etigine uymak
. Zamani iyi kullanmak
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marjolaine, mirette (1 5-2cm?
boyutunda kipler)
hazirlamak

11.  Servise hazir hale
getirmek

yuvarlaklar seklinde)
hazirlanigi ve servis edildigi
yemekler

d. Pommes parmentier (7-8
mm3 boyutunda kupler
seklinde) hazirlanigi ve
servis edildigi yemekler

e. Pommes parisienne(Paris
usull patates)

f. Pommes carrées, sable,
marjolaine, mirette (1,5-
2cm2 boyutunda kupler)
hazirlanisi ve servis edildigi
yemekler

10. Pommes carrées,
sable, marjolaine, mirette
(1,5-2cm? boyutunda
kipler) hazirlamak

11.  Servise hazir hale
getirme

i__§lemin yapilig suresi : 40 dakika
Ogrenme siiresi : 160 dakika
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK-ICECEK HIiZMETLERI

MESLEK/DAL : ASCILIK

DERS : TEMEL YiYECEK URETIMI

MODUL : YUMURTA PiSIRME

KODU

SURE : 40/24

ON KOSUL

ACIKLAMA : Yumurtay gesitli usullerde pisirmek igin mutfak ortami ile
gerekli donanim, arag¢ ve gerecler saglanmalidir. Sektérde arastirma ve gézlem
yapilmalidir.

GENEL AMAG: Ogrenci; mutfak atélye ortami saglandiginda pisirme teknikleri
kullanarak yumurtadan yiyecekler hazirlayabilecektir.

AMACLAR:

Ogrenci;

1. Taze yumurtayi segerek pisirme yontemine uygun olarak hazirlayabilecektir.
2. Haslama teknigini kullanarak kabuklu ve kabuksuz yumurtalari pisirebilecektir.
3. Teknigine gore omlet gesitlerini pigirebilecektir.

4. Teknigine gére sahanda yumurta gesitlerini pigirebilecektir.

5. Cirpma teknigini kullanarak tavada yumurta pigirebilecektir.

6. Teknigine gore pankek (pancake) ve krep pisirebilecektir.

ICERIK

A.KAHVALTILIK YUMURTALARIN PiSIRMEYE HAZIRLANMASI
1.Yumurta Tazelik ve Bayatlik Kontrolleri

2.Yumurta Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

3.Yumurtalarin Saklanmasi ve Depolanmasi

4.Yumurtanin Kullanildig: Yerler

5.Yumurta Pigirme Yontemleri

B.HASLAMA YONTEMI iLE PiSIRME
1.Yumurta Haslarken Dikkat Edilecek Noktalar
2.Haglama Cesitleri ve Kullanildig: Yerler

. Kabuklu haglama(oeuts ala cogue)

Kabuksuz haslama(poche yumurta)

Poche yumurta ile hazirlanan drtinler

Oeuts poche augraten (graten yumurta)
Oeuts florentine (1spanakh yumurta)

Oeuf poche ala Turque(gilbir)

0 Qo0 Tw:
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g. Oeuf cocotte (kalipta yumurta)

C. OMLET PiSIiRME

1.0mletin Meniideki Yeri Ve Onemi

2.0mlet Hazirlamada ilkeleri

3.0mlet Garniturlerinin Hazirlanmasi

4.0mlet Cesitleri

. Sade omlet

Omlette au fromage(peynirli omlet)

Omlette auxlord fume(beykinli omlet)
Omlette emmentaloise(emmental peynirli omlet)
Omlette au jombon(jambonlu omlet)

Omlette aux fines herbes(yesillikli otlu omlet)
Omlette aux champignons(mantarli omlet)

. Omlette portogoise(domatesli omlet)

5. Omletl Servise Sunma Sekilleri

SQ@ 000 T

D.SAHANDA YUMURTA(OEUFS SUR LE PLAT)

1.Pigsirmede Dikkat Edilecek Noktalar

2.Sahanda Yumurta islem Basamaklari ve Gesitleri

Oeuts surle plat au lord(beykinli sahanda yumurta)

Oeuts surle plat au jambon(jambonlu sahanda yumurta)
Oeuts surle plat au beurre(tereyagli)

Oeuts surle plat al Americane(bacon+domates+maydanoziu)
Oeuts surle plat chipolate(sosisli sahanda yumurta)

Oeuts surle plat ala portugoise(domatesli sahanda yumurta)
. Oeuts surle plat ala Turque(pastirmali, kiymali, peynirli)

3. Sahanda Yumurtayi Servise Sunma $ekilleri(Sun Side Up, Turn Over)

@000 T

E. CIRPILARAK PiSiRILEN YUMURTALAR(OEUFS BROUILLES-SCRAMBLED
EGGS)
1.Cirpilmis Yumurta (Oeufs Brouilles —~Scrambled Eggs) Hazirlama ilkeleri
2.Cirpilmis yumurta .(oeufs brouilles—scrambled eggs) cesitleri ve ozellikleri

a. Oeufs brouilles hazirlama iglem basamaklari

b. Oeufs brouilles aux jambon aux lord fume (jambonlu ve baconlu ¢irpiimis

yumurta)

c. Oeufs brouilles aux champinons(mantarli ¢irpilmis yumurta)

d. Oeufs brouilles parmentiere (patatesli ¢irpilmig yumurta)

e. Oeufs brouilles aux fines herbes(yesillikli ¢irpilmig yumurta)

f. Oeufs brouilles ala portugoise(domatesli ¢irpiimis yumurta)

g. Oeufs brouilles ala Turque(menemen)

F.PANKEK (PAN CAKE) VE KREP (CREPE)
1.Krep ve Pankek Hamuru Hazirlama ilkeleri
2.Krep ve Pankek Hazirlamada Kullanilan Araglar
3.Krep ve Pankekin Kullanildig: Yerler

4.Krep ve Pankek Garnitiir ve Soslari

5.Krep ve Pankekin Hazirlanmasi

6.Krep ve Pankek Pigirilmesi

7.Krep ve Pankek ile Hazirlanan Ornek Uriinler
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a. Crep ala Turgue (recelli kaygana-lorlu kaygana)
b. Crepes suzette (krep suzet)
c. Pancakes with black cherries (visneli kaygana pastasi)
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: Yumurtadan yiyecek hazirlamak

ISLEM NO:1

ISLEMIN ADI: Yumurtay! pisirmeye hazirlamak

YETERLIK: Yumurtadan yiyecekler hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Tencere, stuzgeg, tabak, bigak, kivet, mutfak bezi.

ISLEMIN STANDARDI:Taze yumurtayi secerek pisirme yéntemine uygun olarak hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI TAVIR

Araglari hazirlamak

Gerecleri hazirlamak

Yumurtalari pisirmeye hazirlanmak

Yumurtanin tazelik ve bayatlik
kontrolinu yapmak

Kirmak

Akini ve sarisini ayirmak

Cirpmak

A.Kahvaltilik yumurtalarin
pisirmeye hazirlanmasi
1.Yumurta tazelik ve bayatlk
kontrolleri

2.Yumurta pigsirmede dikkat
edilecek noktalar
3.Yumurtalarin saklanmasi ve
depolanmasi

4.Yumurtanin kullanildigi
yerler

5.Yumurta pisirme yontemleri

Temiz ve duzenli olmak
is giysisi giymek

Planli olmak

Pratik davranmak
Meslek etigine uymak

Arag gereci hazirlama

Yumurtalari pisirmeye
hazirlanma

Yumurtanin tazelik ve
bayatlik kontrolunu yapma

Kirma Hijyen ve sanitasyon
Akini ve sarisini ayirma kurallarina uymak
Cirpma Zamani iyi kullanmak

1. ders saati
2. ders saati

islemin yapilis siiresi :
Ogrenme siresi
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ISLEM ANALiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: YUMURTADAN YiYECEK HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Suda Pisirilen Yumurtalar

YETERLIK: Yumurtadan yiyecekler hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): dograma tahtasi, klivet, mutfak bezi, kasik, ¢atal, ocak, firin, tava, kase, servis tabaklari.

ISLEMIN STANDARDI: Haglama teknigini kullanarak kabuklu ve kabuksuz yumurtalari pisirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

Kabuklu haglamak(oeuts ala
cogue)

Yumurta haslama surelerini
ayarlamak

Rafadan yumurta hazirlamak

Kayisi yumurta hazirlamak

Kati yumurta hazirlamak

Oeufs an glace hazirlamak

Oeufs farci hazirlamak

Oeuts poche hazirlamak

Kabuksuz haslama (poche
yumurta) Urunler hazirlamak

Oeufs poche augraten (graten
yumurta) hazirlamak

Oeufs Florentine (Ispanakl
yumurta) hazirlamak

Oeufs Poche ala Turgue(cilbir)
hazirlamak

Oeufs an cocotte (kalipta yumurta)
hazirlamak

B.HASLAMA YONTEMI ILE

PiISIRME

Yumurta haslarken dikkat edilecek
noktalar

Haslama cesitleri ve kullanildigi
yerler
Kabuklu haslama(oeuts ala cogue)

Kabuksuz haslama(poche yumurta)

Poche yumurta ile hazirlanan
artnler

Oeuts poche augraten (graten
yumurta)

Oeuts florentine (1spanakh yumurta)

Oeuf poche ala Turque(gilbir)
oeuf cocotte (kalipta yumurta)

Kabuklu haglama (oeuts ala
cogue)

Yumurta haslama surelerini
ayarlama

Rafadan yumurta hazirlama

Kayisi yumurta hazirlama

Katl yumurta hazirlama

Oeufs an glace hazirlama

Oeufs farci hazirlama

Oeuts poche hazirlama

Kabuksuz haslama (poche
yumurta) urtnler hazirlama

Oeufs poche augraten (graten
yumurta) hazirlama

Oeufs Florentine (Ispanakh
yumurta) hazirlama

Oeufs Poche ala Turgue(cilbir)
hazirlama

Oeufs an cocotte (kalipta
yumurta) hazirlama

Temiz ve duzenli
olmak

is giysisi giymek

Planh olmak

Pratik davranmak

Meslek etigine uymak

Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uymak

Zamani iyi kullanmak
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Islemin yapilis siiresi :

Ogrenme suresi

3. ders saati
4 ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: Yumurtadan yiyecek hazirlamak

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Omlet pisirmek

YETERLIK: Yumurtadan yiyecekler hazirlama

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Dograma tahtasi, klvet, mutfak bezi, kasik, ¢atal, ocak, omlet tavasi, tava, kase, 1spatula

rende, servis tabaklari.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine gére omlet gesitlerini pisirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

Omlet pisirme gereglerini ve
araclarini hazirlamak

Sade omlet pisirmek

Omlette au fromage(peynirli omlet)
pisirmek

Omlette mmentaloise(emmental
peynirli omlet) pisirmek

Omlette auxlord fime(baconlu
omlet) pisirmek

Omlette au jombon(jambonlu
omlet) pisirmek

Omlette aux fines herbes(yesillikli
otlu omlet) pisirmek

Omlette aux
champignons(mantarl omlet)
pisirmek

Omlette portogoise(domatesli
omlet) pisirmek

Omleti servise hazir hale getirmek

C. OMLET PiSIRME
Omletin menudeki yeri ve dnemi
Omlet hazirlamada ilkeleri
Omlet garnitrlerinin hazirlanmasi
Omlet gesitleri
Sade omlet
Omlette au fromage(peynirli
omlet)
Omlette auxlord fume(beykinli
omlet)
Omlette emmentaloise
(emmental peynirli omlet)
Omlette au jombon(jambonlu
omlet)
Omlette aux fines herbes (yesillikli
otlu omlet)
Omlette aux champignons
(mantarl omlet)
Omlette portogoise(domatesli
omlet)

Omlet pisirme gereglerini ve
araclarini hazirlama

Sade omlet pisirme

Omlette au fromage(peynirli omlet)
pisirme

Omlette emmentaloise(emmental
peynirli omlet) pisirme

Omlette auxlord fime(baconlu
omlet) pisirme

Omlette au jombon(jambonlu omlet)
pisirme

Omlette aux fines herbes(yesillikli
otlu omlet) pisirme

Omlette aux champignons(mantarli
omlet) pisirme

Omlette portogoise(domatesli
omlet) pisirme

Omleti servise hazir hale getirme

Temiz ve duzenli olmak

is giysisi giymek

Planh olmak

Pratik davranmak

Meslek etigine uymak

Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uymak

Zamani iyi kullanmak
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Omleti servise sunma sekKilleri

i__§lemin yapilig suresi :

Ogrenme siresi

3 ders saati
5. ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: Yumurtadan yiyecek hazirlamak

ISLEM NO: 4

ISLEMIN ADI: Sahanda yumurta pisirmek

YETERLIK: Yumurtadan yiyecekler hazirlama

ORTAM (arag gereg, donanim ve kosullar ) : Dograma tahtasi, kuvet, mutfak bezi, kasik, ¢atal, ocak, sahan, tava, kase, ispatula,

rende, servis tabaklari

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine gére sahanda yumurta gesitlerini pisirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLAR

BILGI

BECERI

TAVIR

1.Sahanda yumurta pisirme
araclarini ve gereclerini
hazirlamak

2.Sahanda yumurta pisirmek

3.Sahanda yumurta c¢esitlerini
hazirlamak

4.0Oeuts surle plat au lord (baconlu
sahanda yumurta) pisirmek

5. Oeuts surle plat au jambon
(jambonlu sahanda yumurta)
pisirmek

6. Oeuts surle plat au beurre
(tereyagl) pisirmek

7.0euts surle plat al Americane
(bacon, domates, maydanozlu)
pisirmek

8. Oeuts surle plat chipolate
(sosisli sahanda yumurta)
pisirmek

D.SAHANDA YUMURTA(OEUFS

SUR LE PLAT)

Pisirmede dikkat edilecek noktalar

Sahanda yumurta islem
basamaklari ve gesitleri

a. Oeuts surle plat au lord
(beykinh sahanda yumurta)

b. Oeuts surle plat au jambon
(jambonlu sahanda yumurta)

c. Oeuts surle plat au
beurre(tereyagl)

d. Oeuts surle plat al
Americane(Bacon, domates,
maydanozlu)

e. Oeuts surle plat chipolate
(sosisli sahanda yumurta)

f. Oeuts surle plat ala portugoise
(domatesli sahanda yumurta)

g. Oeuts surle plat ala Turque

1.Sahanda yumurta pisirme arag
gereclerini hazirlama

2.Sahanda yumurta pisirme

3.Sahanda yumurta cgesitlerini
hazirlama

4.Baconlu sahanda yumurta
pisirme

5.Jambonlu sahanda yumurta
pisirme

6. Tereyagl pisirmek

7.Bacon, domates, maydanoziu
pisirme

8.Sosisli sahanda yumurta
pisirme

9. Domatesli sahanda yumurta
pisirme

10.  Pastirmali veya kiymali
veya peynirli pisirme

Temiz ve duzenli olmak

is giysisi giymek

Planh olmak

Pratik davranmak

Meslek etigine uymak

Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uymak

Zamani iyi kullanmak
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9. Oeuts surle plat ala portugoise (pastirmali, kiymali, peynirli)
(domatesli sahanda yumurta) Sahanda yumurtayi servise sunma
pisirmek sekilleri(sun side up, turn over)

10.  Oeuts surle plat ala Turque
(pastirmali, kiymali veya
peynirli) pisirmek

i__§lemin yapihis suresi : 3. ders saati
Ogrenme suresi : 4 ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: YUMURTADAN YiYECEK HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 5

ISLEMIN ADI: Cirpilarak Pisirilen Yumurtalar- Oeufs

Brouilles—Scrambled Eggs.

YETERLIK: Yumurtadan yiyecekler hazirlama

ORTAM (ara¢ gere¢, donanim ve kosullar) : Dograma tahtasi, klivet, mutfak bezi, kasik, ¢atal, ocak, sahan, tava, kase, i1spatula

rende, ¢irpma teli, servis tabaklari.

ISLEMIN STANDARDI: Cirpma teknigini kullanarak tavada yumurta pisirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1.Oeufs brouilles—scrambled eggs E. CIRPILARAK PISIRILEN 1.Yumurta pisirme araclarini ve | 1.Temiz ve diizenli
yumurta pigirme arag¢ gereglerini YUMURTALAR(OEUFS geregclerini hazirlamak olmak
hazirlamak BROUILLES-SCRAMBLED 2. Cirpilmis yumurta pisirmek 2.ls giysisi giymek

2.Oeufs brouilles—scrambled eggs)
Cirpilmis yumurta pisirmek

3. Cirpilmis yumurta gesitleri
hazirlamak

4.0Oeufs brouilles aux jambon aux lord
fume (jambonlu ve baconlu ¢irpilmis
yumurta) hazirlamak

5. Oeufs brouilles aux champinons
(mantarh ¢irpiimis yumurta)
hazirlamak

6. Oeufs brouilles parmentiere
(patatesli ¢irpiimis yumurta)
hazirlamak

7.0eufs brouilles aux fines herbes
(yesillikli ¢irpilmis yumurta)

EGGS)

Cirpilmis yumurta (oeufs
brouilles —scrambled eggs)
hazirlama ilkeleri

Cirpilmig yumurta (oeufs
brouilles—scrambled eggs)
cesitleri ve ozellikleri
Oeufs brouilles hazirlama

islem basamaklari
Oeufs brouilles aux jambon
aux lord fume (jambonlu ve
baconlu ¢irpiimis yumurta)
Oeufs brouilles aux
champinons (mantarli
cirpiimis yumurta)

3. Cirpilmis yumurta gesitleri
hazirlamak

4.Jambonlu ve baconlu ¢irpiimis
yumurta hazirlamak

5.Mantarl ¢irpiimis yumurta
hazirlamak

6. Patatesli ¢irpilmig yumurta
hazirlamak

7.Yesillikli ¢cirpilmig yumurta
hazirlamak

8.Domatesli ¢irpiimis yumurta
hazirlamak

9.Menemen hazirlamak

3.Planli olmak

4.Pratik davranmak

5.Meslek etigine
uymak

6. Hijyen ve
sanitasyon
kurallarina uymak

7.Zamani iyi
kullanmak
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hazirlamak

8.Oeufs brouilles ala portugoise
(domatesli ¢cirpiimis yumurta)
hazirlamak

9. Oeufs brouilles ala Turque
(menemen) hazirlamak

Oeufs brouilles parmentiere
(patatesli ¢irpiimis yumurta)

Oeufs brouilles aux fines
herbes (yesillikli ¢irpiimis
yumurta)

Oeufs brouilles ala portugoise
(domatesli ¢irpilmis yumurta)

Oeufs brouilles ala Turque
(menemen)

Islemin yapilis siiresi : 3. ders saati

Ogrenme siiresi :

4 ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: YUMURTADAN YiYECEK HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 6

ISLEMIN ADI: Pankek (Pancake) ve Krep Crepe Hazirlamak

YETERLIK: Yumurtadan yiyecekler hazirlama

ORTAM(ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Kivet, mutfak bezi, kasik, ¢atal, ocak, krep tavasi, kase, spatul, rende, servis

tabaklari.
ISLEMIN STANDARDI: Teknigine gore pankek ve krep pisirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1.Pankek ve krep pisirme ara¢ |F.PANKEK (PAN CAKE) VE KREP | 1.Pankek ve krep pisirme arag | 1. Temiz ve duzenli

gereglerini hazirlamak

2.Krep ve pankek hamuru
hazirlamak

3.Krep ve pankek pisirmek

4.Krep ile pankekten 6rnek
urtnler hazirlamak

5.Crep ala Turgue (regelli
kaygana-lorlu kaygana)
hazirlamak

6.Crepes suzette (krep suzet)
hazirlamak

7.Pan cakes with black cherries
(visneli kaygana pastasi)
hazirlamak

(CREPE)

1.Krep ve pankek hamuru
hazirlama ilkeleri

2.Krep ve pankek hazirlamada
kullanilan araclar

3.Krep ve pankekin kullanildigi
yerler

4.Krep ve pankek garnitur ve
soslari

5.Krep ve pankekin hazirlanmasi

6.Krep ve pankek pisiriimesi

7.Krep ve pankek ile hazirlanan
ornek Urunler
a. Crep ala Turgue (regelli

kaygana-lorlu kaygana)

b. Crepes suzette (krep suzet)

Pancakes with black cherries

(vigneli kaygana pastasi)

gereglerini hazirlama
2.Krep ve pankek hamuru
hazirlama
3.Krep ve pankek pisirme
4.Krep ile pankekten drnek
arunler hazirlama
5.Recelli kaygana, lorlu
kaygana hazirlama
6.Krep suzet hazirlama
7.Visneli kaygana pastasi
hazirlama

olmak
2.is giysisi giymek
3.Planli olmak
4.Pratik davranmak
5.Meslek etigine uymak
6. Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uymak
7.Zamani iyi kullanmak
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Islemin yapilis siiresi :

Ogrenme suresi

4. ders saati
5. ders saati
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MODUL BIiLGi SAYFASI
ALAN :YIYECEK-IGECEK HiZMETLERI

MESLEK /DAL : ASCILIK

DERS :TEMEL YIYECEK URETIMI
MODUL : BASIT TATLILAR

KODU

SURE :40/24

ON KOSUL

ACIKLAMALAR : Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile gerekli
donanim arag ve geregler saglanmalidir.

GENEL AMAC :Ogrenciye; uygun mutfak ortami saglandiginda teknigine gére;
uygun gorunum, tat ve piskinlikte basit tatllar hazirlayabilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;
1. Teknigine gore; uygun gorunum, tat ve pigkinlikte sutlu tatlilar
hazirlayabilecektir.
2. Teknigine gore; uygun gorunum, tat ve piskinlikte kolay hamur tatlilari
hazirlayabilecektir.
3. Teknigine gore; uygun gorunum, tat ve pisgkinlikte hazir Grinleri kullanarak
tathlar hazirlayabilecektir.

ICERIK

A.SUTLU TATLILAR
1.Cesitleri
a. Muhallebi
b. Sutlag
c. Kazandibi
2.Hazirlamada Kullanilan Geregler
3.Hazirlanmasi
4.Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
5.Servise Hazirlanmasi
6.Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

B.KOLAY HAMUR TATLILARI
1.Cesitleri
a. Kalbura basti
b. Sekerpare
2.Suruplar
3.Hazirlamada Kullanilan Geregler
4.Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
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5.Servise Hazirlanmasi
6.Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler

C.HAZIR URUNLER KULLANARAK TATLILAR HAZIRLAMA
1.Cesitleri
a. Gullag
b. Ekmek kadayifi
2.Hazirlamada Kullanilan Geregler
3.Hazirlanmasi
4.Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
5.Servise Hazirlama
6.Hazirlanan Uriinde Aranan Ozellikler
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK, iS:BASIT TATLILAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1 ISLEMIN ADI: SGtli Tatllar Hazirlamak

YETERLIK: Basit tatlilar yapma

RTAM (arag¢ gereg, donanim ve kosullar ): Ocak, ¢calisma tezgahi ,tencere, kaseler, kasik, firin, kepce, ¢irpma teli, tepsi.

ISLEMIN STANDARTI : Teknigine gére uygun gériiniim tat ve piskinlikte st tathlar hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

1. Araglari hazirlamak A. SUTLU TATLILAR 1. Araglari segmek ve 1. Sanitasyon ve hijyen

2. Geregleri hazirlamak 1. Cesitleri hazirlama kurallarina uymak

3. Pisirme a. Muhallebi 2. Geregleri segcmek ve 2. Planli olmak

4. Servise hazirlama b. Sutlag hazirlama 3. s giysisi kullanma

c. Kazandibi 3. Sutlag hazirlama 4. Zaman ve enerjiyi verimli

2.Hazirlamada kullanilan gerecler | 4. Muhallebi hazirlama kullanma
3.Hazirlanmasi 5. Kazandibi hazirlama
4.Pisirmede dikkat edilecek 6. Servise hazirlama

noktalar
5.Servise hazirlanmasi
6.Pisen urinde aranilan ozellikler

i__§lemin yapihis suiresi : 4 ders saati
Ogrenme suresi : 8. ders saati
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

i$: BASIT TATLILAR HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Kolay Hamur Tatlilari Hazirlamak

YETERLIK: Basit tatlilar yapmak

ORTAM (ara¢ gere¢, donanim ve kosullar ):Calisma tezgahi, firin, tepsi, tencere, firga, kasik, limon sikacagi.

ISLEMIN STANDARTI :

Teknigine gore uygun gorinum tat ve piskinlikte kolay hamur tatlilari hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araglari hazirlamak B. KOLAY HAMUR 1. Araglari segmek ve 1. Sanitasyon ve hijyen
2. Geregleri hazirlamak TATLILARI hazirlama kurallarina uymak
3. Hamuru hazirlamak 1.Cesitleri 2. Gerecleri segmek ve 2. Is giysisi kullanmak
4. Sekil vermek c. Kalbura basti hazirlama 3. Planh kullanmak
5. Pisirmek d. Sekerpare 3. Hamuru hazirlama 4. Temiz ve duzenli olmak
6. Serbet vermek 2.Suruplar 4. Sekil verme 5. Pratik olmak
7. Servise hazirlamak 3.Hazirlamada kullanilan 5. Pisirme

gerecler 6. Serbet verme

7

4. Hazirlamada dikkat
edilecek noktalar

5.Servise hazirlanmasi

6.Pisen Urlinde aranilan

. Servise hazirlama

Ozellikler
I§Iem|n yapilig suresi : 5 ders saati
Ogrenme siiresi 8. ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK, iS: BASIT TATLILAR HAZIRLAMAK
ISLEM NO: 3 ISLEMIN ADI: Hazir Uriinler Kullanarak Tatlilar
Hazirlamak

YETERLIK: Basit tatlilar yapmak

ORTAM (ara¢ gereg¢, donanim ve kosullar ): Tepsiler, calisma tezgahi, 6lct kaplari, dograma tahtasi, bigcak, tencere, firgalar,

tava.

ISLEMIN STANDARTI : Teknigine gdre uygun gériiniim tat ve piskinlikte hazir Griinleri kullanarak tathlar hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araglari hazirlamak C-HAZIR URUNLER 1. Araglari segme 1. Sanitasyon ve hijyen
2. Geregleri hazirlamak KULLANARAK TATLILAR hazirlama kurallarina uymak
3. Serbet hazirlamak HAZIRLAMA 2. Gerecleri secme 2. Planh olmak
4. Serbet vermek 1.Cesitleri hazirlama 3. s giysisi kullanmak
5. ic gerecleri hazirlama ve a. Gullag 3. Kadayifi hazirlama 4. Estetik olmak
kullanmak b. Ekmek kadayifi 4. Serbet hazirlama 5. Dikkatli olmak

6. Sekillendirmek 2.Hazirlamada kullanilan geregler | 5. Serbet vermek 6. Zaman ve enerjiyi
7. Servise hazirlamak 3.Hazirlanmasi 6. Gullaci hazirlama verimli kullanmak
8. Saklamak 4.Hazirlamada dikkat edilecek 7. Servise hazirlama

noktalar.

5.Servise hazirlama

6.Hazirlanan drinde aranan

Ozellikler
Islemin yapilis siiresi : 5ders saati
Ogrenme siiresi : 8. ders saati
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK - IGECEK HiZMETLERI
MESLEK/DAL  : ASGILIK

DERS : TEMEL YIYECEK URETIMI
MODUL : MEYVE TATLILARI

KODU

SURE : 40/16

ON KOSUL

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun mutfak ortami, gerekli donanim, arag
gereglerin saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmelidir. Sektérde arastirma
yapilmahdir.

GENEL AMAC : Ogrenciye; uygun mutfak ortami saglandiginda teknigine ve
uranun o6zelligine uygun olarak meyve tatlilari hazirlayabilecektir.

AMACLAR:
Ogrenci;

1-Turk mutfagina 6zgl meyve tathlarini; istenilen kivam, lezzet, renk ve
gorunuimde pigirerek servise hazir hale getirebilecektir.

2- Uluslararasi meyve tatlilarini; istenilen kivam, lezzet, renk ve gorunimde
pisirerek servise hazir hale getirebilecektir

iICERIK

A. TURK MUTFAGINA OZGU MEYVE TATLILARI

1. Meyvelerin Kullanim Ozelliklerine Gore Siniflandiriimasi
a. Taze meyveler
b. Kuru meyveler
Meyve Tathlarinin Méniideki Yeri ve Onemi
Hazirlanmasinda Kullanilan Ara¢ ve Geregler
Meyvelerin Hazirlamasinda ve Kullaniimasinda Dikkat Edilecek Noktalar
Meyve Tathlarinin Saklanmasi
Tiirk Mutfagina Ozgii Meyve Tatlilarinin Hazirlanmasi
a. Meyve tatlilarinin Turk mutfaginda yeri ve 6nemi
— Turk mutfagina 6zgt meyve tatl gesitleri ve hazirlanmasi
Ayva tatlisi
Tudrbanli elma
Kabak tatlisi
incir tathsi
Kayisi tatlisi

o Digerleri

b. Pigen urinde aranilan ozellikler

onkrLON

O O O O O
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c. Susleme ve servise hazirlama

B. ULUSLARARASI MEYVE TATLILARI
1. Cesitleri ve Hazirlanmasi
a. Peach Melba-(Peche Melba)
b. Meyveli kuplar
c. Meyveli pelteler
d. Meyve salatalari
e. Armut tathsi
f. Digerleri
2. Hazirlanan Uriinde Aranilan Ozellikler
3. Susleme ve Servise Hazirlama
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK iS: MEYVE TATLILARI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1 ISLEMIN ADI: Tirk Mutfagina Ozgii Meyve Tatlilari Hazirlamak

YETERLIK: Meyve tatllari hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): ): Calisma tezgahi, ocak, firin, tencere, tepsiler, bigcak, meyve oyacagi, kasik,

dograma tahtasi, kastrol, kaseler, kup bardaklari, servis tabaklari, kiuivet, kevgir, karigtirici.

ISLEMIN STANDARDI: Tiirk mutfagina 6zgii meyve tatlilarini; istenilen kivam, lezzet, renk ve gériiniimde pisirerek servise

hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Meyveleri hazirlamak 1. Meyveleri hazirlamak 1. Sanitasyon ve hijyen
2. Yardimci geregleri 2. Yardimci geregleri kurallarina uymak
hazirlamak hazirlamak 2. s giysisi giymek
3. Uriinin 6zelligine 3. Urlnin 6zelligine uygun | 3. Planh olmak
uygun olarak islem olarak iglem 4. Estetik olmak
basamaklarini basamaklarini 5. Zaman ve enerjiyi verimli
uygulayarak tatliyi uygulayarak tathyi kullanmak
hazirlamak hazirlamak
4. Suslemek ve servise 4. Suslemek ve servise
hazirlamak hazirlamak
5. Saklamak 5. Saklamak
Islemin yapilis siiresi : 1 saat
Ogrenme siiresi : 8 saat
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ISLEM ANALiZ FORMU

MESLEGIN ADI: PASTACILIK IS: MEYVE TATLILARI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2 ISLEMIN ADI: Uluslararasi Meyve Tatllari Hazirlamak

YETERLIK: Meyve tatlilari hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): ): Calisma tezgahi, ocak, firin, tencere, tepsiler, bicak, meyve oyacagi, kasik,

dograma tahtasi, kastrol, kaseler, kup bardaklari, servis tabaklari, ktivet, kevgir, karigtirici.

ISLEMIN STANDARDI: Uluslararasi meyve tatllarini; istenilen kivam, lezzet, renk ve gériiniimde pisirerek servise hazir hale

getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Meyveleri hazirlamak B. ULUSLARARASI MEYVE 1. Meyveleri hazirlamak 1. Sanitasyon ve hijyen
2. Yardimci geregleri TATLILARI 2. Yardimci geregleri kurallarina uymak
hazirlamak 1. Cesitleri ve hazirlanmasi hazirlamak 2. s giysisi giymek
3. Urlnin 6zelligine uygun a. Peach Melba-(Peche 3. Urlnin 6zelligine uygun 3. Planli olmak
olarak iglem Melba) olarak iglem 4. Estetik olmak
basamaklarini b. Meyveli kuplar basamaklarini 5. Zaman ve enerjiyi
uygulayarak tatlyi c. Meyveli pelteler uygulayarak tatlyi verimli kullanmak
hazirlamak d. Meyve salatalari hazirlamak
4. Suslemek ve servise e. Armut tathsi 4. Suslemek ve servise
hazirlamak f. Digerleri hazirlamak
5. Saklamak 2. Hazirlanan Urinde 5. Saklamak
aranilan ozellikler
Susleme ve servise
hazirlama

i__§lemin yapihis suresi : 1 saat
Ogrenme suresi : 8 saat
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