...MUTFAK UYGULAMALARI... DERSI

Dersin Modulleri Sure |Kazandirilan Yeterlikler
Fond ve Temel Corbalar 40/32 | Fond hazirlamak ve ¢orbalari pisirmek
Soslar 1 40/16
Soslar 2 40/16 | Temel sos ve tirevlerini hazirlamak
Soslar 3 40/16
Etlerin Hazirlanmasi 40/32 | Etleri hazirlamak
Et Yemekleri 1 40/32
Et Yemekleri 2 40/32 | Etleri pisirmek
Et Yemekleri 3 40/32
Balik Yemekleri 40/24
- Su drunlerini hazirlamak ve pisirmek
Su Urunleri 40/24
Salata ve Salata Soslari 40/24 | Salata ve salata soslari hazirlamak
Pilavlar 40/16 |Pilav pisirmek
Makarnalar 40/24 | Makarna pisirmek




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI MUTFAK UYGULAMALARI
ALAN YiYECEK iCECEK HiZMETLERI
MESLEK / DAL ASCILIK
DERSIN OKUTULACAGI ; N
DONEM / YIL 2.Y1ll/ 3. Donem ve 4 Donem

- 3. Dénem Haftada 2 ders saati ve 4 Dénem Haftada 6 ders
SURE saati

. Yemeklerin soslari ile servise hazir hale getirilebilmesi igin
DERSIN TANIMI gerekli bilgilerin verildigi derstir.
Bu derste 6grenciye, fond ve temel ¢orbalar, temel soslar,

DERSIN AMACI balik, su Urunleri, et hazirlama ve pisirme usulleri, pilav,

makarna, salata hazirlama ve pisirme yeterliklerinin
kazandirilmasi amacglanmaktadir.

DERSIN ON KOSULLARI

DERS iLE
KAZANDIRILACAK
YETERLIKLER

Bu dersin sonunda:

1. Fond ve Temel Corbalar moduli ile fond hazirlamak ve
corbalari pisirmek,

2. Soslar 1-2-3 moddlleri ile temel sos ve turevlerini
hazirlamak,

3. Etleri Hazirlama modulu ile etleri pisirmeye hazirlamak,

4. Et Yemekleri Pisirme 1-2-3 moddulleri ile etleri pisirmek,

5. Su Urlnleri ve Baliklar modiilleri ile su Urinlerini
hazirlamak ve pisirmek,

6. Salata ve Salata Soslari modulu ile salata ve salata
soslarini hazirlamak,

7. Pilavlar modulu ile pilavlar pisirmek,

8. Makarnalar modulu ile makarnalari pisirmek

yeterlikleri kazandirilacaktir.

DERSIN IGERIGI

Bu ders;

Fondlari hazirlama ve saklama,
Uluslararasi temel soslar,

Etlerin pisirmeye hazirlama,

Pisirme usulleriyle et yemekleri pisirme,
Su urdnlerini hazirlama ve pigirme,
Baliklari hazirlama ve pigirme,
Salata ve salata soslarini hazirlama,
Uluslararasi makarnalar,
Uluslararasi pilavlar

|Ie ilgili konulari icermektedir.

CO.°°.\‘.C”S"':h.‘)"!\’.A

YONTEM VE TEKNIKLER

Gosteri, anlatim, problem ¢ézme, soru cevap, beyin firtinasi,
grup c¢alismasi, tartisma, uygulamali gosteri, sdylesi, sohbet,
konferans, panel, gercek yasanti ortamlarinda gézlem yapma,




gezi, arastirma, goérisme, proje hazirlama, deney, uygulama
vb.

EGITIM OGRETIM
ORTAMI VE DONANIM

Ortam: Sinif, laboratuar, isletme, vb.
Donanim: Projeksiyon, bilgisayar ve donanimlari........... vb.

OLGME VE
DEGERLENDIRME

1. Her faaliyet sonunda kazanilan bilgi ve beceriler dlgullr.

2. Her modulun sonunda kazanilan yeterlikler olgulUr.

3. Dersin sonunda; Orta Ogretim Kurumlari Sinif Gegme ve
Sinav Yoénetmeligi ile Mesleki ve Teknik Egitim
Yonetmeligi'nin Mesleki Egitim Merkezleri ile ilgili
maddelerine gdre dlgme ve degderlendirme yapilacaktir.

OGRETMEN/EGITICI

1. Lisans egitimi almig, alaninda sektor deneyimi olan
ogretmenler,

2. Gerektiginde sektorde caligan ustalik ve usta ogreticilik
belgesi olan meslek elemanlari

i$ BIRLIGI YAPILACAK
KURUM VE
KURULUSLAR

Ders ile ilgili aragtirma-g6zlem ve uygulama konularinda;
universiteler, sosyal ortaklar, sivil toplum kuruluglari, toplu
beslenme yapan kurum ve kuruluslar, igletmeler ile isbirligi
yaplilabilir.




MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL : ASCILIK

DERS : MUTFAK UYGULAMALARI

MODUL : FOND VE TEMEL CORBALAR

KODU

SURE : 40/32

ON KOSUL

ACIKLAMA : Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile gerekli

donanim, arag ve geregler saglanmalidir. Sektorde arastirma ve gézlem yapilmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenci uygun mutfak ortami saglandiginda, istenilen lezzet,
gorunus ve renkte fond hazirlayip teknigine uygun gorba pisirip servise
hazirlayabilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;
1 Ozelligine uygun lezzet ve gériniste fond gesitlerini hazirlayarak
saklayabilecektir.
2. Corba pisirmek igin 6n hazirliklari dogru olarak yapabilecektir.
3. Yontemine gore berrak ¢orba pisirip, servise hazir hale getirebilecektir.
4. Ozelligine gore kremali gorba pisirip, servise hazir hale getirebilecektir.
5. Ozelligine gére sebze gorbasi pisirip, servise hazir hale getirebilecektir.
6. Teknigine gore pureli gorba pisirip, servise hazir hale getirebilecektir.

ICERIK

A.CORBA FONDLARI
1.Fondun Tanimi
2.Fondlarin ve Gorbalarin Mutfaktaki Yeri ve Onemi
3.Fond Cesitleri

a. Kahverengi fondlar

b. Beyaz fondlar

c. Sebze fondlari
4.Fond Hazirlama ilkeleri
5.Fondlarin Kullanildig: Yerler
6.Fondlarin Saklanmasi

a. Sogutarak

b. Yogunlastirilarak(glace de viande)



c. Dondurarak

B. CORBALARA ON HAZIRLIK

1.Corbalarin Tanimi

2.Corbalarin Gruplandiriimasi

3.Corbalarda Kullanilan Kivam ve Lezzet Vericiler
a. Roux cesitlerinin hazirlanmasi
b. Beurre manie hazirlanmasi
c. Liaison hazirlanmasi

C.BERRAK CORBALAR

1.Berrak Gorbalarin Tanimi ve Ozelligi

2.Berrak Corbalarin Gruplandirilmasi ve Cesitleri
3.Berrak Corba Hazirlama ilkeleri

4.Servise Hazirlama ilkeleri

D. KREMALI CORBALAR

1.Kremal Gorbalarin Tanimi ve Ozelligi
2.Kremali Gorbalarin Cesitleri
3.Kremali Corba Hazirlama ilkeleri
4.Servise Hazirlama ilkeleri

E. SEBZE CORBASI

1.Sebze Gorbalarinin Tanimi ve Ozelligi
2.Sebze Corbalarinin Cesitleri

3.Sebze Gorba Hazirlama ilkeleri
4.Servise Hazirlama ilkeleri

F.PURELi CORBALAR

1.Piireli Corbalarinin Tanimi ve Ozelligi
2.Pureli Corbalarinin Cesitleri

3.Piireli Corba Hazirlama ilkeleri
4.Servise Hazirlama ilkeleri



ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: : ASCILIK,

IS: FOND VE CORBA HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Corba Fondlari Hazirlamak

YETERLIK: Fond hazirlamak ve corbalari pisirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, slizge¢, dograma tahtasi, et kutugu, satir, bigak, mutfak bezi.

ISLEMIN STANDARDI: Ozelligine uygun lezzet ve gériiniiste fond gesitlerini hazirlayarak saklayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Araclari hazirlamak

2. Geregleri hazirlamak

3. Kemik ve et pargalarini
hazirlamak

4. Sebze gruplarini
hazirlamak

5. Ot ve baharatlari
hazirlamak

6. Kemikleri blanching (6n
haglama) yapmak

7. Soguk su ile kemik ve
sebzeleri kaynamaya
birakmak

A.CORBA FONDLARI
1.Fondun tanimi
2.Fondlarin ve gorbalarin
mutfaktaki yeri ve dnemi
3.Fond cesitleri
a. Kahverengi fondlar
b. Beyaz fondlar
c. Sebze fondlari
7.Fond hazirlama ilkeleri
8. Fondlarin kullanildigi yerler
9. Fondlarin saklanmasi
a. Sogutarak
b. Yogdunlastirilarak(glace de

1.Araglari hazirlama

2.Geregleri hazirlama

3.Kemik ve et pargalarini
hazirlama

4.Sebze gruplarini
hazirlama

5.0t ve baharatlari
hazirlama

6. Kemikleri blanching (6n
haglama) yapma

7.S0guk su ile kemik ve
sebzeleri kaynamaya
birakma

8.Suzmek ve kullanma

9.Glace de viande
hazirlama

1. Temiz ve duzenli olmak
2.Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uymak
3.Zamani iyi kullanmak
4.1s giysisi giymek
5.Planli olmak
6. Pratik davranmak
7.Meslek etigine uymak

8. Slizmek ve kullanmak viande)
9. Glace de viande c. Dondurarak
hazirlamak
Islemin yapilis siiresi : 4 saat
Ogrenme suresi 6 ders saati




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: FOND VE CORBA HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Corbalara On Hazirlik

YETERLIK: Fond hazirlamak ve corbalari pisirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, slizgeg, dograma tahtasi, et kutigu, satir, bigak, kiivet, mutfak bezi.

ISLEMIN STANDARD: Corba pisirmek igin 6n hazirliklari dogru olarak yapabilecektir.

ISLEM BASAMAKLAR

BILGI

BECERI

TAVIR

1.Araglari hazirlamak
2. Geregleri hazirlamak

B. CORBALARA ON HAZIRLIK 1. Araglar hazirlama

1.Corbalarin tanimi

2.Corbalarin gruplandiriimasi
3. Corbalarda kullanilan kivam ve

lezzet vericiler

a. Roux gesitlerinin hazirlanmasi
b. Beurre manie hazirlanmasi
c. Liaison hazirlanmasi

2.Geregleri hazirlama

1. Temiz ve duzenli olmak
2.1s giysisi giymek
3.Planli olmak
4.Pratik davranmak
5.Meslek etigine uymak
6. Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uymak
7.Zamani iyi kullanmak

Islemin yapilis siiresi :

Ogrenme suresi

1. ders saati
3. ders saati




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK, IS: FOND VE CORBA HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 3 ISLEMIN ADI: Berrak Corba Hazirlama

YETERLIK: Fond hazirlamak ve corbalari pisirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, slizgeg, dograma tahtasi, et kutigu, satir, bigak, kiivet, mutfak bezi.

ISLEMIN STANDARDI : Yéntemine gére berrak corba pisirip, servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1.Araglari hazirlamak C.BERRAK CORBALAR 1.Araglari hazirlama 1. Temiz ve duzenli olmak
2. Geregleri hazirlamak 1.Berrak gorbalarin tanimi 2.Gerecleri hazirlama 2.1s giysisi giymek
3.Karigimi buz ile sogutmak ve ozelligi 3.Karigimi buz ile sogutma 3.Planl olmak
4.Soguk fond eklemek 2.Berrak gorbalarin 4.Soguk fond ekleme 4.Pratik davranmak
5.Agir ateste kaynatmak gruplandiriimasi ve 5.Agir ateste kaynatma 5.Meslek etigine uymak
6.Suzmek cesitleri 6.Suzme 6. Hijyen ve sanitasyon
7.Sicak bekletmek. 3.Berrak ¢orba hazirlama 7.Sicak bekletme kurallarina uymak
8.Servise hazir hale getirmek | ilkeleri 8.Servise hazir hale getirme 7.Zamani iyi kullanmak

4. Servise hazirlama ilkeleri

Islemin yapilis siiresi : 4. ders saati
Ogrenme suresi : 6 ders saati




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: FOND VE CORBA HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 4

ISLEMIN ADI: Kremali Corbalar Saklamak

YETERLIK: Fond hazirlamak ve corbalari pisirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, slizgeg, dograma tahtasi, et kutigu, satir, bigak, kiivet, mutfak bezi.

ISLEMIN STANDARDI: Ozelligine gore kremali corba pisirip, servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1.Araclari hazirlamak

2. Geregleri hazirlamak
3.Fond hazirlamak

4.Liaizon hazirlamak
5.Corbay! pisirmek

6.Liaizon eklemek

7.Servise hazir hale getirmek

D. KREMALI CORBALAR

1.Kremali gorbalarin tanimi ve
ozelligi

2.Kremali ¢orbalarin gesgitleri

3.Kremali ¢orba hazirlama
ilkeleri

4.Servise hazirlama ilkeleri

1.Araclari hazirlama
2.Geregleri hazirlama
3.Fond hazirlama

4.Liaizon hazirlama
5.Corbay! pisirme

6.Liaizon ekleme

7.-Servise hazir hale getirme

1. Temiz ve dizenli olmak
2.1s giysisi giymek
3.Planl olmak
4.Pratik davranmak
5.Meslek etigine uymak
6. Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uymak
7.Zamani iyi kullanmak

islemin yapilis siiresi :
Ogrenme suresi

2 ders saati
6 ders saati




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: FOND VE CORBA HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 5

ISLEMIN ADI: Sebze Corbasi Pisirmek

YETERLIK: Fond hazirlamak ve corbalari pisirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, slizge¢, dograma tahtasi, bigak, kivet, mutfak bezi, consomme kasesi.

ISLEMIN STANDARDI: Ozelligine gére sebze corbasi pisirip, servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1.Araclari hazirlamak

2. Geregleri hazirlamak

3.Sebzeleri hazirlamak

4.Corbay! pisirmek

5.Servise hazir hale
getirmek

E. SEBZE CORBASI

1.Sebze c¢orbalarinin tanimi ve
ozelligi

2.Sebze gorbalarinin gesitleri

3.Sebze corba hazirlama ilkeleri

4.Servise hazirlama ilkeleri

1.Araclari hazirlama
2.Gerecleri hazirlama
3.Sebzeleri hazirlama
4.Corbay! pisirme
5.Servise hazir hale getirme

1. Temiz ve duzenli 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

islemin yapilis siiresi :
Ogrenme siresi :

2. ders saati
6. ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK,

IS: FOND VE CORBA HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 6

ISLEMIN ADI: Piireli Corba Pisirmek

YETERLIK: Fond hazirlamak ve corbalari pisirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, slizge¢, dograma tahtasi, bigak, kivet, Rende, ¢orba kasesi.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine gore piireli corba pisirip, servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1.Araclari hazirlamak

2. Geregleri hazirlamak
3.Fond hazirlamak
4.Sebzeleri hazirlamak
5.Corbay! pisirmek

6.Ezmek veya suzmek
7.Uygun garnitur hazirlamak
8.Servise hazir hale getirmek

F.PURELI CORBALAR

1.Pdareli gorbalarinin tanimi ve
ozelligi

2.Pureli corbalarinin gesitleri

3.Pureli corba hazirlama ilkeler

4.Servise hazirlama ilkeleri

1. Arag gereci hazirlama
2.Fond hazirlama
3.Sebzeleri hazirlama
4.Corbay! pisirme

5.Ezmek veya stizme

6. Uygun garnitur hazirlama
7.Servise hazir hale getirme

1. Temiz ve duzenli 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

islemin yapilis siiresi : 2 ders saati

Ogrenme siiresi :

5 ders saati
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN :YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL :ASCILIK

DERS :MUTFAK UYGULAMALARI 5 5

MODUL :SOSLAR 1 (BECHAMEL SAUCE, SOGUK TEREYAGI VE
DOMATES SOSLARI)

KODU :

§URE : 40/16

ON KOSUL : :Fond ve Temel Corbalar, Sebzeleri Pisirmeye hazirlama,

Sanitasyon modullerini basarmis olmak.

ACIKLAMA : Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile
ergonomiye uygun gerekli donanim arag ve geregler saglanmalidir.
Sektoérde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda istenilen kivam,
renk, lezzet ve gérunimde besamel sos (bechamel sauce), domates sosu, soguk
tereyagi karisimlarini ve tlreyenlerini hazirlayabilecek ve saklayabilecektir.

AMACLAR
Ogrenci ;
1. Teknigine uygun istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida besamel sos
ve tureyenlerini hazirlayabilecektir
2. Teknigine uygun, istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida domates
sos, soguk tereyagi karisimi ile tireyenlerini hazirlayabilecektir

ICERIK

A. SOSLARIN MENUDEKI YERi VE ONEMi
1. Temel Soslarin Siniflandiriimasi
2. Besamel Sos Hazirlama
3. Besamel Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
4. Iyi Hazirlanmis Besamel Sosun Ozellikleri
5. Besamel Sosun Tiireyenleri ve Kullanildigi Yerler
a. Sauce Aurore
b. Sauce Chantilly
c. Sauce Nantua
d. Sauce Morney
6. Besamel Sos ve Tiireyenlerinin Saklanmasi

B. DOMATES VE SOGUK TEREYAGI SOSLARI
1. Domates Sosu Hazirlanmasi
a. Domates sosu hazirlamada dikkat edilecek noktalar
b. Domates sosu tureyenleri ve kullanildigi yerler

12



— Sauce Portugoise
Sauce Provencale
Sauce Duxel
. Domates soslarinin saklanmasi
2. Soguk Tereyagindan Hazirlanan Soslar
. Tereyagi ile sos hazirlamada dikkat edilecek noktalar
. Tereyagindan hazirlanan soslarin tlreyenleri kullanildigi yerler
Beurre compose(sade limonlu)
Beurre d’anchois(anguezli)
Beurre maitre d’hotel (maydanoz ve karabiberli)
— Beurre d’anetis(dereotlu)
Beurre d’ail(sarimsakli)
. Tereyagindan hazirlanan soslarin saklanmasi

O

| T O

O
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ISLEM ANALiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI

PiSIRMEK

[SLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Besamel Sos Hazirlamak

YETERLIK: Temel sos ve tiirevlerini hazirlama

ORTAM (arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, slizgeg, dograma tahtasi, bigcak,tahta kagik,ocak .

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun istenilen kivam, renk ve lezzette, homojen yapida besamel sos ve tiireyenlerini

hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Arag gereci hazirlamak

2. islem basamaklarini
uygulayarak besamel
sosu hazirlamak

3. Gerekli yerlerde
kullanmak

A. SOSLARIN MENUDEKI YERI VE
ONEMI
1. Temel soslarin siniflandiriimasi
2. Besamel sos hazirlama
3. Besamel sos hazirlamada dikkat
edilecek noktalar
4. lyi hazirlanmig besamel sosun
Ozellikleri
5. Besamel sosun tureyenleri ve
kullanildigi yerler
a. Sauce Aurore
b. Sauce Chantilly
c. Sauce Nantua
d. Sauce Morney
6. Besamel sos ve tlreyenlerinin
saklanmasi

. Arag gereci hazirlama

. Garnished onion veya
beyaz mirepoix
hazirlama

3. Sut fondunu hazirlama

4. Tereyagdini eritme

5. Unu kavurma

6. Sut fondunu ekleme

7

8

9

1

N —

. kaynatma
. Kivama gelince sizme
. Lezzet kontrolu yapma
0. Servise hazir hale
getirme
11.  Gerekli yerlerde
kullanma

WN =

[O) N BE

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

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine uymak

Islemin yapilis siiresi :1 Saat

Ogrenme suresi

: 8 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS : ETLERI HAZIRLAMAKVE ET YEMEKLERI
PiSIRMEK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Domates Soslari ve Soguk Tereyagi

Soslari Hazirlamak

YETERLIK: Temel sos ve tiireyenlerini hazirlama

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, slizge¢, dograma tahtasi, bigak, tahta kasik, kivet, rende, Karistirma

kabi, ¢irpma teli, merdane, havan, streg film, folyo, sogutucu

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun istenilen kivam, renk ve lezzette, homojen yapida domates sos ve soguk tereyagi

karigimi ile tireyenlerini hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Araclar1 hazirlamak

. Geregleri hazirlamak

. Tomote Concasse

hazirlamak

4. Domates sosu ve
tureyenlerini hazirlamak

5. Tereyagini beyazlatmak
ve kabartmak

6. Soguk tereyagi sosu
hazirlamak

7. Tereyagi soslarinin
tireyenlerini hazirlamak

8. Servise hazir hale

getirmek

WN -

B. DOMATES VE SOGUK
TEREYAGI SOSLARI
1. Domates sosu hazirlanmasi
a. Domates sosu hazirlamada
dikkat edilecek noktalar
b. Domates sosu tlreyenleri ve
kullanildigi yerler
— Sauce Portugoise
Sauce Provencale
Sauce Duxel
c. Domates soslarinin
saklanmasi
2. Soguk tereyagindan hazirlanan
soslar
a. Tereyagi ile sos hazirlamada
dikkat edilecek noktalar
b. Tereyagindan hazirlanan

A OWON -

o

. Araclar1 hazirlama

. Geregleri hazirlama

. Tomote Concasse hazirlama
. Domates sosu ve

tureyenlerini hazirlama
Tereyagini beyazlatmak ve
kabartma

. Soguk tereyagi sosu

hazirlama

. Tereyagi soslarinin

tireyenlerini hazirlama

. Servise hazir hale getirme

. Temiz ve duzenli

olmak

. Planl olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine uymak

15




soslarin tireyenleri kullanildigi
yerler
— Beurre compose(sade
limonlu)
— Beurre d’anchois(anguezli)
— Beurre maitre d’hotel
(maydanoz ve karabiberli)
— Beurre d’anetis(dereotlu)
Beurre d’ail(sarimsakl)
. Tereyagindan hazirlanan
soslarin saklanmasi

o |

i__§lemin yapilig suiresi : 2 Saat
Ogrenme siresi : 8 Saat
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN :YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL :ASCILIK

DERS :MUTFAK UYGULAMALARI

MODUL :SOSLAR 2 (DEMI GLACE SAUCE VE VELAUTE SAUCE)
KODU :

§URE : 40/16

ON KOSUL : Fond ve Temel Corbalar, Sebzeleri Pisirmeye hazirlama,

Sanitasyon modullerini basarmis olmak.

ACIKLAMA : Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile
ergonomiye uygun gerekli donanim arag ve geregler saglanmalidir.
Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda istenilen kivam,
renk, lezzet ve gorunumde demi glace sauce, velaute sauce ve tureyenlerini
hazirlayabilecek ve saklayabilecektir.

AMACLAR

Ogrenci ;

1. Teknigine uygun, istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida demi glace
sos hazirlayabilecektir.

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

ICERIK

A. TEMEL KAHVERENGIi SOSLAR
1. Demi Glace Sos Hazirlama
2. Demi Glace Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
3. lyi Hazirlanmis Demi Glace Ozellikleri
4. Demi Glace Sos’un Tureyenleri Ve Kullanildig: Yerler
a. SauceBordelaise(Sos Bordo)
b. Sauce chasseur(Sos Casur)
c. Sauce Chateaubriand(Sos Satobiryan)
d. Sauce Colbert(Sos Kolbert)
e. Sauce Duxelles(Sos duksel)
f. Sauce Diable(Sos devilt)
5. Kahverengi Soslarin (Demi Glase Sauce’un) Saklanmasi

B. TEMEL BEYAZ SOSLAR(VELAUTE SAUCE)
1. Sauce Velaute Hazirlama
2. Sauce Velaute Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
3. lyi Hazirlanmis Sauce Velaute’ nin Ozellikleri
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4. Sauce Tureyenleri ve Kullanildig: Yerler

. Sauce Normande

. Sauce Allamende

Sauce Curry

. Sauce Raifort

. Sauce aux champignons

. Sauce supréme

5. Beyaz Soslarin (Sauce Velaute’un )Saklanmasi

®oO0 T

—h
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI
PISIRMEK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Kahverengi sos (Demi glace sauce)
hazirlamak

YETERLIK: Temel sos ve tiireyenlerini hazirlama

ORTAM(Ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Tencere, suizgeg, dograma tahtasi, firin tepsisi, firin, bigak, tahta kagsik, ocak.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida demi glace sos hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Arag geregleri hazirlamak A. TEMEL KAHVERENGI SOSLAR 1. Arag geregleri hazirlama 1. Temiz ve dizenli
2. Kahverengi sos (demi glace 1. Demi glace sos hazirlama 2. Kahverengi sos (demi olmak
sauce) hazirlamak 2. Demi glace sos hazirlamada glace sauce) hazirlama 2. Planh olmak
3. Demi glace sauce’un dikkat edilecek noktalar 3. Demi glace sos’un 3. Sanitasyon ve hijyen
tireyenlerini hazirlamak 3. lyi hazirlanmis demi glace tireyenlerini hazirlama kurallarina uymak
4. Servise hazir hale getirmek Ozellikleri 4. Servise hazir hale getirme |4. Verimli olmak
5. Gerekli yerlerde kullanmak 4. Demi glace sos’un tureyenleri ve | 5. Gerekli yerlerde kullanma |5. Ekonomik olmak

5.

kullanildigr yerler

a. Sauce bordelaise(sos bordo)

b. Sauce chasseur(Sos ¢asur)

c. Sauce chateaubriand(sos

satobiryan)

d. Sauce colbert(sos kolbert)
e. Sauce duxelles(sos duksel)
f. Sauce diable(sos devilt)

Kahverengi soslarin (demi glase
sauce’un) saklanmasi

6. Meslek etigine
uymak

Islemin yapilis siiresi : 5 Saat
Ogrenme suresi :10 Saat
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ISLEM ANALiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK IS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI
PiSIRMEK

ISLEM NO: 2 ISLEMIN ADI: ET VE SEBZE SUYU ILE SOS
(VELAUTE SAUCE) HAZIRLAMAK

YETERLIK: Temel sos ve tiireyenlerini hazirlama

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Tencere, slizgeg, dograma tahtasi, bigak, tahta kasik, kivet, rende,

sogutucu.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida velaute sos hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araclari hazirlamak B. TEMEL BEYAZ 1. Araclari hazirlama 1. Temiz ve duzenli
2. Geregleri hazirlamak SOSLAR(VELAUTE SAUCE) 2. Geregleri hazirlama olmak
3. Uygun fondu hazirlamak 1. Sauce velaute hazirlama 3. Beyaz mire poix 2. Planh olmak
4. Uygun fond kullanarak 2. Sauce velaute hazirlamada hazirlama 3. Sanitasyon ve hijyen
velaute sos hazirlamak dikkat edilecek noktalar 4. Baharatlari hazirlama kurallarina uymak
5. Tareyenlerini hazirlamak 3. lyi hazirlanmis sauce velaute’ |5. Uygun fondu hazirlama | 4. Verimli olmak
6. Saklamak nin ozellikleri 6. Yag! hazirlama 5. Ekonomik olmak
4. Sos tureyenleri ve kullanildigr | 7. Uygun fond kullanara 6. Meslek etigine
yerler 8. Velaute sos pisirme uymak
a. Sauce normande 9. Sosu homojen ve
b. Sauce allamende puruzsuz hale getirme
c. Sauce curry 10.  Uygun kivam ve
d. Sauce raifort lezzette hazirlama
e. Sauce aux champignons 11.  Tareyenlerini pigirme
f. Sauce supréme 12. Saklama
5. Beyaz soslarin (sauce
velaute’un) saklanmasi

Islemin yapilis siiresi : 3 Saat
Ogrenme suresi : 6 Saat
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN :YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL :ASCILIK

DERS :MUTFAK UYGULAMALARI

MODUL :SOSLAR 3 (MAYONNAISE SAUCE VE HOLLANDAISE SAUCE)
KODU :

SURE :40/16

ON KOSUL : Fond ve Temel Corbalar, Sebzeleri Pigsirmeye Hazirlama,

Sanitasyon modullerini basarmis olmak.

ACIKLAMA : Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile
ergonomiye uygun gerekli donanim arag ve geregler saglanmalidir.
Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda mayonez sosu
(mayonnaise sauce), hollandaise sauce ve tureyenlerini hazirlayabilecek ve
saklayabilecektir.

AMACLAR

Ogrenci ;

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

2. Teknigine uygun; istenilen kivam, renk, lezzet, ve homojen yapida hollandaise
sos hazirlayabilecektir.
ICERIK

A. MAYONNOISE SOS
1. Mayonez Sosu Hazirlanmasi
2. Mayonez Sosu Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
3. lyi Hazirlanmis Mayonez Sosun Ozellikleri ve Kullanildig Yerler
4. Mayonez Sosun Tureyenleri ve Kullanildig: Yerler
. Sauce gribishe (sos gribis)
. Sauce verte (sos verte)
Sauce remoulade (sos remulad)
. Sauce tartar (sos tartar)
. Sauce cocktail (sos kokteyl)
Sauce moskwa (sos moskva)
5. Mayonez Sosun Saklanmasi

SO Q0T

B. HOLLANDAISE SOS
1. Hollandaise Sos Hazirlanmasi
2. Hollandaise Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
3. lyi Hazirlanmis Hollandaise Sos’un Ozellikleri
4. Hollandaise Sos’un Tiireyenleri ve Kullanildigi Yerler
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a. Sauce Maltaise(sos malta )

b. Sauce Mousseline (sos muslin)
c. Sauce Choron (sos soro)

d. Sauce Béarnaise (sos bernez)
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI

PISIRMEK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Mayonez Sosu Hazirlamak

YETERLIK:Temel sos ve tiireyenlerini hazirlama

ORTAM(Arag gereg, donanim ve kosullar): Cirpma teli, mikser, seramik veya cam kase, 6l¢u kabi, limon sikacagi, metal

kasik.

ISLEMIN STANDARDI: Teknigine uygun; istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida mayonez sosu hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Arag geregleri hazirlamak

. Gerecleri hazirlamak

. Mayonez sosu hazirlamak
. Tareyenlerini hazirlamak

. Servise hazir hale getirmek
. Saklamak

OO~ WN -

A. MAYONNOISE SOS
1. Mayonez sosu hazirlanmasi
2. Mayonez sosu hazirlamada
dikkat edilecek noktalar
3. lyi Hazirlanmis mayonez sosun
Ozellikleri ve kullanildigi yerler
4. Mayonez sosun tureyenleri ve
kullanildigi yerler
a. Sauce gribishe (sos gribig)
b. Sauce verte (sos verte)
c. Sauce remoulade (sos
remulad)
d. Sauce tartar (sos tartar)

1. Arag geregleri hazirlama

2. Yardimci geregleri
hazirlama

3. Yumurtanin akindan
sarisini ayirma

4. Uygun yagi se¢cme

5. Lezzet vericileri hazirlama

6. Yag ve limon suyunu
hazirlama

7. Yumurta sarisina yag
yedirmek

8. Lezzet vericileri eklemek

9. Limonu ekleme

(o) N BE

. Temiz ve duzenli

olmak

. Planli olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine uymak

e. Sauce cocktail (sos kokteyl) [10.  Tareyenlerini hazirlama
f. Sauce moskwa (sos moskva) |11.  Servise hazir hale
5. Mayonez sosun saklanmasi getirme
12. Saklama
islemin yapilis siiresi : 2 Saat
Ogrenme siiresi : 8 Saat
ISLEM ANALiZ FORMU
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MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI
PISIRMEK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Hollandaise Sos Hazirlamak

YETERLIK: Temel sos ve tiirevlerini hazirlama

ORTAM(Ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Tencere,ocak,cirpma teli,cam veya porselen kase,¢irpma kabi,sogutucu.

ISLEMIN STANDARDI:Teknigine uygun; istenilen kivam, renk, lezzet, ve homojen yapida Hollandaise sos

hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Araclari hazirlamak

2. Hollandaise sosu hazirlamak

3. Tureyenlerini hazirlamak
4. Servise hazir hale getirmek
5. Gerekli yerlerde kullanmak

B. HOLLANDAISE SOS

1.
2.

3.

Hollandaise sos hazirlanmasi
Hollandaise sos hazirlamada
dikkat edilecek noktalar

lyi hazirlanmis hollandaise
sos’un ozellikleri

. Hollandaise sos’un tlreyenleri

ve kullanildigi yerler
a. Sauce Maltaise(sos malta )
b. Sauce Mousseline (sos
muslin)
c. Sauce Choron (sos soro)
d. Sauce Béarnaise (sos
bernez)

—

7
8.
9
1

1

1

. Araclar1 hazirlamak

. Yumurtanin akini ve
sarisini ayirmak

. Limon suyunu hazirlamak

. Tereyagini eriterek
kazeini ayirma

. Bain marie hazirlamak

. Su, limon suyu, tuz ve
baharati kaynatma

. Yumurta sarisina yag

yedirmek

. Sosu hazirlamak

0. Tureyenlerini
hazirlamak

1.  Servise hazir hale
getirmek

2.  Gerekli yerlerde
kullanmak

. Temiz ve duzenli

olmak

. Planl olmak
. Sanitasyon ve

hijyen kurallarina
uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine

uymak

Islemin yapihig siiresi :1 Saat
Ogrenme suresi

: 8 Saat
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ALAN
MESLEK/DAL
DERS
MODUL
KODU

SURE

ON KOSUL

ACIKLAMA

MODUL BILGi SAYFASI
:YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI
:ASGILIK
:MUTFAK UYGULAMALARI

: ETLERIN HAZIRLANMASI

:40/32
: Sanitasyon modulund bagsarmig olmali

: Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami, et

pargalama arag geregleri ve usta 6gretici (kasap) rehberligi saglanmalidir.
Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

GENEL AMAC

: Ogrenciye uygun mutfak ortami, gévde et, et pargalama arag

gerecleri saglandiginda ve usta 6gretici rehberliginde kimes hayvanlarini eklemlerinden
ayirabilecek, kasap etlerini kullanim amacina ve pigirme usuline gore

hazirlayabilecektir.

AMAGLAR

Ogrenci ;

1. Ogrenci kasap etlerini ve baliimlerini taniyarak eklemlerinden
aylrabilecek, kullanim amacina ve pigirme usuline gore etleri pargalayip taze ve
donmus halde saklayabilecektir.

2. Sigir ve dana eti pargalarini kullanim amacina ve pisirme usulline goére
ayirarak pismeye hazir hale getirebilecektir.

3. Koyun ve kuzu eti pargalarini kullanim amacina ve pigirme usuline gore
ayirarak pismeye hazir hale getirebilecektir.

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

5.Sakatatlar temizleyip, pisirme usulu ve kullanim amacina goére
parcalayarak kullanima hazir hale getirebilecektir.

ICERIK

A. GOVDE ETiNiN EKLEMLERINDEN AYIRILMASI

Sk wN=

Etin Tanimi

Etlerin Siniflandiriimasi

Etin Yapisi ve Ozellikleri

Etin Kalitesine Etki Eden Etmenler

Et islemede Kullanilan Araglar

Etin Satin Aiinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar
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7. Etlerle ilgili Terimler
8. Etlere Uygulanan Maridlar (Terbiye)
9. Ete Uygulanan Uluslararasi Pigirme Yontemleri
10. Pisirme Usuliine Gore Etlerin Gruplandiriimasi
11. Kullanim Amacina Gére Etlerin isimlendirilmesi
12. Govde Eti Eklemlerinden Ayirma Asamalari
13. Et Saklama Yontemleri
a. Taze saklama (sogukta)
b. Dondurarak
c. Kavurma
14. Etten Hazirlanan Uriinler
a. Turk mutfagindaki tranler (sucuk,pastirma vb.)
b. Uluslararasi mutfakta tranler (jambon,Bacon vb.)
15. Et Uriinlerinin Kullanildigi Yerler

B. SIGIR VE DANA ETIiNi PARGALANMASI VE YEMEKLIK KULLANIMA
HAZIRLANMASI
1. Mutfaktaki Yeri ve Onemi
2. Sigir ve Dana Etinin Ozellikleri ve Farkhiliklar
3. Sigir ve Dana Etinden Elde Edilen Pargalar ve Uygulanan Pigirme Usulleri
. Gerdan
. Kaburga
Kontrfile
. Bonfile
. Kuyruk sokumu
Yumurta (tranche-round)
. Nuar
. Pancgeta
Karin boglugu
Dos eti
k. On incik
4. Sigir ve Danadan Elde Edilen Uluslararasi Et Pargalari ve Uygulanan
Uluslararasi Pisirme Usulleri
a. Kontrfileden elde edilen etler
— Antrikot (Antré coté)
— Antrikot double
— Cote de beut
— Rump steak

TS0 OO0 T

b. (Round-tranche) yumurtadan elde edilen pargalar
Escolope (schnitzel)

c. Bonfileden elde edilen pargalar

— Chateaux briond

— Filet steak

— Tournedous

— Medaillon
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— Filet mignon

. Kaburgadan ¢ikan pargalar
Bone steak

— Dana pirzola

o

C.KOYUN VE KUZU ETINIiN YEMEKLIK KULLANIMA HAZIRLANMASI

1.
2,
3.
4.

Mutfakta Yeri ve Onemi

Koyun ve Kuzu Etinin Diger Kasap Etlerinden Farki
Koyun ve Kuzu Etleri Arasindaki Farklar

Koyun ve Kuzu Etinin Pargalari ve Uygulanan Pisirme Usulleri
Gerdan

Kol

Karek

Dos

Fileto

Pirzola

incik

Kaburga

Omurga

Lop et elde etme

T TTe@meo0T

D.KUMES HAYVANLARININ YEMEKLIK KULLANIMA HAZIRLANMASI

Kiimes Hayvanlarinin Mutfakta Yeri ve Onemi

1
2. Kimes Hayvanlarinin Siniflandiriimasi, Farkliliklari ve Ozellikleri
3. Korpe ve Kart Kimes Hayvanlarinin Ozellikleri

4.
5
6
7

Kimes Hayvanlarini Pargcalamada Dikkat Edilecek Kurallar

. Kimes Hayvanlarini Pigirmeye Hazirlama
. Kiimes Hayvanlarinin Dolma Igin Hazirlanmasi
. Kiimes Hayvani Etinin Biitiin ve Parga Olarak Hazirlanmasi

a. Gogus
b. Kanat

c. But

d. Sotelik

e. lzgaralik

f. Porsiyonluk parcalanmasi
g. Butan hazirlanmasi

E.SAKATATLARIN HAZIRLANMASI
1. Sakatat Cesitleri

2.
3.

Mutfaktaki Yeri ve Onemi
Uygulanan Pigirme Usulleri ve Kullanildigi Yerler
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI PiSIRMEK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Gévde Etini Eklemlerinden Ayirmak

YETERLIK: Etleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Et cengeli, et kitugul, ahsap et tezgahi, satir, et bigaklari, et demiri, elektrikli kemik

testeresi, kiyma makinesi, tepsiler,masat.

ISLEMIN STANDARDI: Ogrenci kasap etlerini ve bélimlerini taniyarak eklemlerinden ayirabilecek, kullanim amacina ve pisirme

usullne gore etleri parcalayip taze ve donmus halde saklayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Araclar1 hazirlamak

. Eti eklemlerinden ayirmak

. Karkas gdvde kisimlarini
ayirmak

. Ticari mutfak i¢in ayirmak

. Islenme usuliine gére
siniflandirmak

6. Taze ve donmus olarak

saklamak

WN -

o~

A. GOVDE ETININ
EKLEMLERINDEN AYIRILMASI

hwh =

o o

9.

Etin tanimi

Etlerin siniflandiriimasi

Etin yapisi ve Ozellikleri

Etin kalitesine etki eden
etmenler

Et islemede kullanilan araglar
Etin satin alinmasinda dikkat
edilecek noktalar

. Etlerle ilgili terimler

Etlere uygulanan terbiye
(maridlar)

Ete uygulanan uluslararasi
pisirme yontemleri

10. Pigirme usuline gore etlerin

gruplandiriimasi
11.
etlerin isimlendirilmesi

Kullanim amacina gore

12. Govde eti eklemlerinden

WN =

[0

. Araclari hazirlama
. Eti eklemlerinden ayirma
. Karkas govde kisimlarini

ayirma

. Ticari mutfak i¢in ayirma
. Islenme usuline gore

siniflandirma

. Taze ve donmus olarak

saklama

. Temiz ve duzenli

olmak

. Planh olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine uymak
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aylirma agamalari
13. Et saklama yontemleri
a. Taze saklama (sogukta)
b. Dondurarak
c. Kavurma
14. Etten hazirlanan arunler
a. Turk mutfagindaki tranler
(sucuk,pastirma vb.)
b. Uluslararasi mutfakta
artnler (jambon,bacon vb.)
15. Et Uranlerinin kullanildigi
yerler

i__§lemin yapilig suiresi : 5 Saat
Ogrenme suresi : 8 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI PiISIRMEK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Sigir ve Dana Eti Pargalarini Yemeklik Kullanima Hazirlamak

YETERLIK: Etleri hazirlamak

ORTAM(arag¢ gereg¢, donanim ve kosullar): Et tokmagi, et katugu, ahsap et tezgahi, satir, et bigaklari, et demiri, elektrikli

kemik testeresi, kiyma makinesi, tepsiler,masat

ISLEMIN STANDARDI : Si§ir ve dana eti parcalarini kullanim amacina ve pisirme usuliine gére ayirarak; pismeye hazir hale

getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

—

. Araclar1 hazirlamak

2. Si1gir eti pargalarini
keserek hazirlamak

3. Sigir ve dana etinden elde
edilen pargalari gikarmak

4. Kaburgadan ¢ikan
parcalari hazirlamak

5. Bonfileden ¢ikan pargalari
hazirlamak

6. Kontrfileden cikan
parcalari hazirlamak

7. Yumurtadan ¢ikan
parcalari hazirlamak

8. Taze ve donmus olarak

saklamak

B. SIGIR VE DANA ETINI

PARCALANMASI VE YEMEKLIK

KULLANIMA HAZIRLANMASI

1. Mutfaktaki yeri ve dnemi

2. Si1gir ve dana etinin 6zellikleri

ve farklliklari

3. Si1gir ve dana etinden elde

edilen pargalar ve uygulanan

pisirme usulleri
Gerdan
Kaburga
Kontrfile
Bonfile

Kuyruk sokumu

Nuar

Pancgeta
Karin boslugu
Dos eti

T SQ@me a0 T

Yumurta (tranche-round)

—

. Araclari hazirlama
. Sigir eti pargalarini keserek

hazirlama

. Sigir ve dana etinden elde

edilen parcgalar gikarma

. Kaburgadan ¢ikan parcalari

hazirlama

. Bonfileden ¢ikan pargalari

hazirlama

. Kontrfileden ¢ikan parcalari

hazirlama

. Yumurtadan ¢ikan parcalari

hazirlama

. Taze ve donmus olarak

saklama

WN -~

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

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine uymak
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k. On incik
4. Sigir ve danadan elde edilen
uluslararasi et parcalari ve
uygulanan uluslararasi
pisirme usulleri
e. Kontrfileden elde edilen
etler
Antrikot (Antré coté)
Antrikot double
— Cote de beut
Rump steak

f. (Round-tranche)
yumurtadan elde edilen
parcalar

— Escolope (schnitzel)

g. Bonfileden elde edilen
parcalar

— Chateaux briond

Filet steak

Tournedous

Medaillon

— Filet mignon

. Kaburgadan ¢ikan parcgalar
Bone steak

— Dana pirzola

>

i__§lemin yapilig siiresi : 5 Saat
Ogrenme siuresi : 8 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI PiISIRMEK

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Koyun ve Kuzu Etini Yemeklik Kullanima Hazirlamak

YETERLIK: Etleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Et tokmagi, et kitugu, ahsap et tezgahi, satir, et bicaklari, et demiri, elektrikli kemik
testeresi, kiyma makinesi, tepsiler, masat

ISLEMIN STANDARDI: Koyun ve kuzu eti parcalarini kullanim amacina ve pisirme usuliine gére ayirarak; pismeye hazir hale

getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Araclari hazirlamak

2. Koyun ve kuzu pargalarini
keserek hazirlamak (gerdan,
kol, but, dos, fileto, pirzola)

3. Parcalardan haslamalik,
kugbasi, kiyma, sislik,
1zgaralik, kizartmalik vb.
ayirmak

4. Taze ve donmus olarak
saklamak

C.KOYUN VE KUuzU ETININ
YEMEKLIK KULLANIMA
HAZIRLANMASI

1.
2.

3.

Mutfakta yeri ve dnemi

Koyun ve kuzu etinin diger kasap

etlerinden farki
Koyun ve kuzu etleri arasindaki
farklar

. Koyun ve kuzu etinin pargalari ve

uygulanan pisirme usulleri
Gerdan

Kol

Kurek

Dos

Fileto

Pirzola

incik

Kaburga
Omurga

Lop et elde etme

T TQ@ M0 o0 T

. Araclari hazirlama
. Koyun ve kuzu pargalarini

keserek hazirlamak (gerdan,
kol, but, dos, fileto, pirzola)

. Parcalardan haslamalik,

kusbasi, kiyma, sislik,
1zgaralik, kizartmalik vb.
ayirma

. Taze ve donmus olarak

saklama

[N BE

. Temiz ve duzenli

olmak

. Planli olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine

uymak

Islemin yapilis siiresi : 5 Saat

Ogrenme suresi

: 8 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK IS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI PISIRMEK

ISLEM NO: 4 ISLEMIN ADI: Kiimes Hayvanlarini Kullanima Hazirlamak

YETERLIK: Etleri hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Et tokmagi, et katugu, ahsap et tezgahi, satir, et bigaklari, et demiri, kiyma makinesi,
tepsiler, masat.

ISLEMIN STANDARDI: Kiimes hayvaninin gévdesini temizleyecek, eklemlerinden ve kemiklerinden ayiracak veya biitiin olarak

pismeye hazir hale getirecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

1. Araclari hazirlamak D.KUMES HAYVANLARININ 1. Araclari hazirlama 1. Temiz ve dizenli
2. BUtln kiimes hayvanini YEMEKLIK KULLANIMA 2. BUtin kiimes hayvanini pisirmek olmak

pisirmek icin hazirlamak HAZIRLANMASI icin hazirlama 2. Planli olmak
3. Tatsulemek 1. Kimes hayvanlarinin 3. Tutsuleme 3. Sanitasyon ve hijyen
4. Kanat, boyun ve kuyruk mutfakta yeri ve 6nemi 4. Kanat, boyun ve kuyruk uglarini kurallarina uymak

uclarini temizlemek 2. Kimes hayvanlarinin temizleme (budamak) 4. Verimli olmak

(budamak) siniflandiriimasi, farkliliklari | 5. Igini temizlemek 5. Ekonomik olmak
5. Icini temizlemek ve Ozellikleri 6. Butun olarak pisecekse baglama |6. Meslek etigine uymak
6. Butln olarak pisecekse 3. Korpe ve kart kimes 7. Eklemlerinden ayirma

baglamak hayvanlarinin 6zellikleri 8. Kemiklerden ayirma
7. Eklemlerinden ayirmak 4. Kumes hayvanlarini 9. Sotelik ve 1zgaralik hazirlama
8. Kemiklerden ayirmak parcalamada dikkat edilecek |10. Dolmalik hazirlama
9. Sotelik ve 1zgaralik kurallar 11.  Taze ve donmus olarak

hazirlamak 5. Kimes hayvanlarini saklama
10.  Dolmalik hazirlamak pisirmeye hazirlama
11.  Taze ve donmus olarak 6. Kimes hayvanlarinin dolma

saklamak icin hazirlanmasi

7. Kimes hayvani etinin butin
ve parc¢a olarak hazirlanmasi
a. Gogus
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Kanat
But
Sotelik

. lzgarahk

Porsiyonluk pargalanmasi

. BUtin hazirlanmasi

islemin yapilig siiresi : 2 Saat

Ogrenme siiresi

: 4 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI PiSIRMEK

ISLEM NO: 5

ISLEMIN ADI: Sakatatlari Kullanima Hazirlamak

YETERLIK: Etleri hazirlamak

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Et tokmagi, et kutugu, ahsap et tezgahi, satir, et bigaklari, et demiri, kiyma

makinesi, tepsiler, masat.

ISLEMIN STANDARDI: Sakatatlari temizleyip, pisirme usulii ve kullanim amacina gére parcalayarak kullanima hazir hale

getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

Araclari hazirlamak
Sakatatlarini hazirlamak
Cigeri pisirmeye hazirlamak

abkwn=

Bobregi pisirmeye

hazirlamak

iskembeyi temizlemek ve

pisirmeye hazirlamak

7. Pacayi temizlemek ve
pisirmeye hazirlamak

8. Dili pisirmeye hazirlamak

9. Uykulugu pisirmeye
hazirlamak

10. Taze olarak saklamak

o

Yuregi pigsirmeye hazirlamak

E.SAKATATLARIN
HAZIRLANMASI

1. Sakatat cesitleri

2. Mutfaktaki yeri ve dnemi

3. Uygulanan pisirme usulleri ve

kullanildigi yerler

DO WN -

~

O

. Araclar1 hazirlama

. Sakatatlarini hazirlama

. Cigeri pigirmeye hazirlama

. Yuregi pigirmeye hazirlama

. Bobregi pisirmeye hazirlama
. Iskembeyi temizlemek ve

pisirmeye hazirlama

. Pacay! temizlemek ve

pisirmeye hazirlama

. Dili pigsirmeye hazirlama
. Uykulugu pisirmeye hazirlama
10.

Taze olarak saklama

W N

o O~

. Temiz ve duzenli

olmak

. Planli olmak
. Sanitasyon ve

hijyen kurallarina
uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine

uymak

Islemin yapihg siiresi : 3 Saat

Ogrenme suresi

: 4 Saat
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN :YIYECEK-IGECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL :ASCILIK

DERS :MUTFAK UYGULAMALARI

MODUL : ET YEMEKLERI |

KODU :

SURE :40/32

ON KOSUL :Sanitasyon, Fondlar ve Corbalar, Sebze Garniturleri, Patates
Garniturleri, Soslar I-lI-1ll,modullerini basarmis olmalidir.

ACIKLAMA : Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile gerekli

donanim, arag ve geregler saglanmalidir. Sektorde arastirma ve gézlem yapilmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda etlerin 6zelligine ve
yapilacak yemegin ¢esidine gore; haslama (poche-boulli), yagda kavurup sos iginde
(braise), buharda (etive vapeur) ve kendi suyunda(etlive) pisirme teknikleriyle et
yemegini pigirip sos ve garnitiru ile servise hazir hale getirebilecektir.

AMACLAR
Ogrenci ;
1.Etleri haglama teknigi ile pigirerek sos ve garnituru ile servise hazir hale
getirebilecektir.
2. Etleri yagda kavurup sos iginde (braise) teknigi ile pigirerek sos ve garnituru ile
servise hazir hale getirebilecektir.
3. Etleri buharda (etive vapeur) ve kendi suyunda (ettve) teknigi ile pisirerek sos
ve garnituru ile servise hazir hale getirebilecektir.

ICERIK

A. HASLAYARAK ET YEMEGI PiSIRME
1. Uluslararasi Haglama Cesitleri
a. Blanching yapmada dikkat edilecek noktalar
b. Bouilli yapmada dikkat edilecek noktalar
c. Poché yapmada dikkat edilecek noktalar
2. Basingl Tencerede Hagslama Ve Kullanirken Dikkat Edilecek Noktalar
3. Bouilli Pigirmeye Uygun Etler
a. Av etleri
b. Sert kasap etleri
c. Kart kimes hayvanlari
d. Kelle,paga,iskembe gibi sakatatlar
4. Poché Pisirmeye Uygun Etler
a. Sut kuzu
b. Sut dana
c. Korpe pili¢
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d. Sulu salgali terbiyeli kofteler
e.

B. YAGDA KAVURUP SOS ICINDE (BRAISE) PiSIRME
1. Yagda Kavurup Sos iginde (Braisé) Pigsirme Teknigi ile Pisirmede Dikkat
Edilecek Noktalar
2. Yagda Kavurup Sos iginde (Braisé) Pisirme Teknigi ile Hazirlanabilen Etler ve
Et Yemekleri
a. Av etleri
b. Rosto(sidir, dana ve koyun)
c. Yahni
d. Ragout (italyan yemegi)
e. Macar goulasch (Macar)
f. Paupiettes de boeuf (et sarma)
g. Osso buco (italyan incik yemegi)
h. Etli sebze yemekleri
i. Tencere kebaplar

C. BUHARDA (ETUVE VAPEUR) VE KENDi SUYUNDA (ETUVE) PiSIRME
1. Buharda Pisirmede Kullanilan Araglar
2. Buharda Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
3. Buharda Pigirmenin Saglik ve Besin Degeri Agisindan Onemi
4. Buharda Pigirmenin Kullanildig: Etler
a. Korpe ve yumusak kasap etleri
b. Kdrpe kimes hayvanlari
5. Kendi Suyunda (Etuivé) Pigsirmede Kullanilan Araglar
6. Kendi Suyunda (Ettlivé) Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
7. Kendi Suyunda (Ettivé) Pisirilebilen Etler ve Yemekler
a. Kuzu eti
b. Glveg yemekleri
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI

PiSIRMEK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Haslayarak(Bouilli- Poche) Et

Yemekleri Pigirmek

YETERLIK : Etleri pisirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, klivet, bigak, dograma tahtasi, parizyen bigagi, basingl tencere,

ocak, kepge, kevgir, kasik, servis tabagi.

ISLEMIN STANDARDI: Etleri haslama teknigi ile pisirerek sos ve garnitiirii ile servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Araclar1 hazirlamak

. Gerecleri hazirlamak

. Blanching (6n hazirlik)

yapmak

4. Bouiilli teknigi ile et yemegi
pisirmek

5. Poche teknigi ile et yemegi
pisirmek

6. Sosu ve garnitirt ile

servise hazir hale getirmek

WN -

A. HASLAYARAK ET YEMEGI
PISIRME
1. Uluslararasi haglama cgesitleri
a. Blanching yapmada dikkat
edilecek noktalar
b. Bouilli yapmada dikkat
edilecek noktalar
c. Poché yapmada dikkat
edilecek noktalar
2. Basincli tencerede haglama ve
kullanirken dikkat edilecek
noktalar
3. Bouilli pisirmeye uygun etler
a. Av etleri
b. Sert kasap etleri
c. Kart kimes hayvanlari
d. Kelle,paca,iskembe gibi
sakatatlar

4. Poché pisirmeye uygun etler

1. Araclari hazirlama

2. Geregleri hazirlama

3. Blanching (6n hazirlik)
yapma

4. Bouilli teknigi ile et

yemegi pisirme

5. Poche teknigi ile et

yemegi pisirme

6. Sosu ve garnitirt ile

servise hazir hale getirme

. Temiz ve dizenli

olmak

. Planl olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine uymak
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a. Sut kuzu

b. Sit dana

c. Korpe pilic

d. Sulu salgal terbiyeli kofteler

Islemin yapilis siiresi : 2 Saat
Ogrenme suresi : 10 Saat
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ISLEM ANALiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI

PISIRMEK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Yagda Kavurup Sos icinde (Braisé)

Pisirme Teknigi ile Pisirme

YETERLIK : Etleri pisirmek

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Tencere, tava, kivet, dograma tahtasi, bigak, tahta kasik, sizgecg, kevgir,
masa, servis tabagi, parizyen bigagi, ocak, kepge, kasik, servis tabagi.

ISLEMIN STANDARDI: Etleri yagda kavurup sos icinde (braise) teknigi ile pisirerek sos ve garnitiirii ile servise hazir hale

getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Arag gereci hazirlamak

2. Braise teknigi ile et yemegi
pisirmek

3. Sosu ve garnituru ile
servise hazir hale getirmek

B. YAGDA KAVURUP SOS
ICINDE (BRAISE) PiSIRME

1. Yagda kavurup sos iginde
(braisé) pisirme teknigi ile
pisirmede dikkat edilecek
noktalar

2. Yagda kavurup sos i¢inde

(braisé) pisirme teknigi ile
hazirlanabilen etler ve et

yemekleri

a. Av etleri

b. Rosto(sigir, dana ve koyun)

c. Yahni

d. Ragout (italyan yemegi)

e. Macar goulasch (Macar)

f. Paupiettes de boeuf (et
sarma)

g. Osso buco (italyan incik
yemegi)

h. Etli sebze yemekleri
i. Tencere kebaplar

1. Arag gereci hazirlama

2. Braise teknigi ile et

yemegi pisirmek

3. Sosu ve garnituru ile

servise hazir hale
getirmek

w N

2

. Temiz ve duzenli

olmak
Planl olmak

. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak
Verimli olmak
Ekonomik olmak

. Meslek etigine uymak
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i__§lemin yapilig siiresi :
: 12 Saat

Ogrenme suresi

3 Saat
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: : ASCILIK IS: SEBZELERI HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 3 ISLEMIN ADI: Buharda(Etiivé Vapeur) Ve Kendi Suyunda (Etiivé)

Teknikleri ile Pisirme

YETERLIK Etleri Pigirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Buhar tenceresi, tencere, kase, bigak, dograma tahtasi, tabak, tepsi, tava,
bigaklar.

ISLEMIN STANDARDI: Etleri buharda(etiive vapeur) ve kendi suyunda (etiive) teknigi ile pisirerek, sos ve garnitiirii ile

servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araglari hazirlamak C. BUHARDA (ETUVE VAPEUR) VE | 1. Araclari hazirlama 1. Temiz ve duzenli
2. Geregleri hazirlamak KENDI SUYUNDA (ETUVE) PISIRME |2. Geregleri hazirlama olma
3. Buhar tenceresini 1. Buharda pisirmede kullanilan 3. Buhar tenceresini 2. Planl olma
hazirlamak araclar hazirlama 3. Sanitasyon ve
4. Buhar pisirme teknigi ile et 2. Buharda pisirmede dikkat 4. Buhar pisirme teknigi hijyen kurallarina
yemegi pisirmek edilecek noktalar ile et yemegi pisirme uyma
5. Sosu ve garnitlru ile 3. Buharda pisirmenin saglik ve 5. Sosu ve garnitirt ile  |4. Verimli olma
servise hazir hale getirmek besin degeri agisindan dnemi servise hazir hale 5. Ekonomik olma
6. Kendi suyunda pisebilen 4. Buharda pisirmenin kullanildigi getirme 6. Meslek etigine
etleri hazirlamak etler 6. Kendi suyunda uyma
7. Pisirme aracini hazirlamak c. Korpe ve yumusak kasap etleri pisebilen etleri
8. Kendi suyunda pisirme d. Korpe kimes hayvanlari hazirlama
teknigi ile et yemeqi 5. Kendi suyunda (etuveé) pisirmede |7. Pigirme aracini
pisirmek kullanilan araglar hazirlama
9. Servise hazir hale getirmek | 6. Kendi suyunda (etuve) pisirmede |8. Kendi suyunda pigirme
dikkat edilecek noktalar teknigi ile et yemegi
7. Kendi suyunda (etuvé) pisirme
pisirilebilen etler ve yemekler 9. Servise hazir hale
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c. Kuzu eti getirme
d. Glveg¢ yemekleri

islemin yapilis siiresi : 3 Saat
Ogrenme siiresi : 10 Saat
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN :YIYECEK-IGECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL :ASCILIK

DERS :MUTFAK UYGULAMALARI

MODUL : ET YEMEKLERI Il

KODU :

§URE :40/32

ON KOSUL :Sanitasyon, Fondlar ve Corbalar, Sebze Garniturleri, Patates
Garniturleri, Soslar I-lI-1ll, modullerini basarmis olmalidir.

ACIKLAMA : Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile gerekli

donanim, arag ve geregler saglanmalidir. Sektorde arastirma ve gézlem yapilmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda etlerin ézelligine,
yapilacak yemegin ¢esidine gore az yagda uzun sure pisirerek (poelle), bol derin yagda
kizartarak (frit), sote (Saute) pisirme teknikleriyle et yemegini pisirip sos ve garnitird ile
servise hazir hale getirebilecektir.

AMACLAR
Ogrenci ;
1. Az yagda uzun sure pisirme (poelle) teknidi ile pigirerek sos ve garnituru ile
servise hazir hale getirebilecektir.
2. Bol derin yagda kizartma (frit) teknigi ile pisirerek sos ve garnituru ile servise
hazir hale getirebilecektir
3. Sote (saute) teknigi ile pigirerek sos ve garniturlu ile servise hazir hale
getirebilecektir.

ICERIK

A. AZ YAGDA (POELLE) PiSIRILEN ET YEMEKLERI
1. Poelle Pigirmenin Tanimi
2. Poelle Pigirmede Dikkat Edilecek Noktalar
3. Poelle Pigirmenin Kullanildig: Yerler
a. Yumusak kasap etlerinde

Bonfileden elde edilen pargalar-garniturleri ve soslari
Chateauxbriand

Filetsteak

Tournedos

Filetmignons

Medaillon

Kontrfileden elde edilen pargalar-garnittrleri ve soslari
Entre cote double

Entre cote

O O0OO0OO0OO0 |

O O
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0 Entre cote minute
o T Bone steak
b. Korpe kiimes hayvanlarinda

c. Karacigerde
d. Escalope diliminin elde edildigi etler

— Escolop (schitzel) gesitleri ve garniturleri
— Escalope de veau minute
— Escalope de veau natir
— Escalope de veau viennoise
— Escalope de veau parisienne
— Escalope de veau hache
— Cordon blue
4. Konuklarin istegine Gore Uluslararasi Et Pigirme Dereceleri
a. Rare
b. Rare-medium
c. Medium
d. Medium-welldone
e. Weldone

B. BOL YAGDA KIZARTARAK(FRIT) ET YEMEGI HAZIRLAMA
1. Frit Pisirme Yonteminin Tanimi ve Onemi
2. Etleri (Frit) Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar
3. Frit Pigsirmenin Kullanildig: Yerler
a. Kofteler
b. Piligler
c. Pane ve kaplama etler

C.SOTE (SAUTE) HAZIRLANAN ET YEMEKLERI
1. Sotenin Tanimi ve Onemi
2. Sote Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar
3. Sotenin Kullanildigi Yerler
a. Karaciger
b. Bobrek
c. Korpe kimes hayvanlari
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI PiSIRMEK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Az Yagda Uzun Siire Pigirerek (Poelle) Et Yemegi

Hazirlamak

YETERLIK : Etleri Pisirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, kalin dipli tava, klvet, bigak, tepsi, kase, dograma tahtasi, bigak,

kasik, masa servis tabagi.

ISLEMIN STANDARDI: Eti az yagda uzun siire pisirme (poelle) teknigi ile pisirerek, sos ve garnitiiriiyle servise hazir hale

getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Arag gereci hazirlamak A. AZ YAGDA (POELLE) 1. Arag gereci hazirlama | 1. Temiz ve duzenli olmak
2. Poelle pisirme teknigi ile et | PISIRILEN ET YEMEKLERI 2. Poelle pisirme teknigi |2. Planh olmak

yemegi hazirlamak 1. Poelle pisirmenin tanimi ile et yemegi 3. Sanitasyon ve hijyen
3. Sosu ve garnitirt ile 2. Poelle pisirmede dikkat hazirlama kurallarina uymak

servise hazir hale getirmek edilecek noktalar 3. Sosu ve garniturt ile | 4. Verimli olmak

3. Poelle pigirmenin kullanildigi servise hazir hale 5. Ekonomik olmak
yerler getirme 6. Meslek etigine uymak

a. Yumusak kasap etlerinde

— Bonfileden elde edilen
pargalar-garniturleri ve
soslari

Chateauxbriand
Filetsteak

Tournedos
Filetmignons

Medaillon

Kontrfileden elde edilen
pargalar-garnitlrleri ve

O00O0O0
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0
0
0
0
b
c
d

soslari
Entre cote double
Entre cote
Entre cote minute
T Bone steak
. Korpe kiimes hayvanlarinda

. Karacigerde

. Escalope diliminin elde
edildigi etler
Escolop (schitzel) gesitleri
ve garniturleri
Escalope de veau minute
Escalope de veau nattr
Escalope de veau viennoise
Escalope de veau
Parisienne
Escalope de veau hache
Cordon blue

4. Konuklarin istegine gore

uluslararasi et pisirme
dereceleri

a
b
c
d
e

. Rare

. Rare-medium

. Medium

. Medium-welldone
. Weldone

Islemin yapilis siiresi : 2 Saat
Ogrenme suresi : 16 Saat
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ISLEM ANALiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI

PiSIRMEK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Bol Derin Yagda (Frit) Kizartma

Teknigi Kullanarak Et Yemegdi Hazirlamak

YETERLIK : Etleri pisirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Kizartma tavasi, kivet, bigak, dograma tahtasi, bigak, kevgir, tabak, kase,

fritdz, masa, servis tabagi.

ISLEMIN STANDARDI: Bol derin yagda kizartma(frit) teknigi ile pisirerek, sos ve garnitiir(i ile servise hazir hale

getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Arag gereci hazirlamak B. BOL YAGDA 1. Arag gereci hazirlama 1. Temiz ve duzenli
2. Etleri kullanim sekline gére | KIZARTARAK(FRIT) ET 2. Etleri kullanim sekline gore | olmak
hazirlamak YEMEGI HAZIRLAMA hazirlama 2. Planh olmak
3. Pane harci hazirlamak 1. Frit pigsirme yonteminin 3. Pane harci hazirlama 3. Sanitasyon ve
4. Garnitlr ve sos hazirlamak tanimi ve énemi 4. Garnitur ve sos hazirlama hijyen kurallarina
5. Yagi hazirlamak 2. Etleri (frit) yaparken dikkat 5. Yagi hazirlama uymak
6. Frit pisirme teknigi ile et edilecek noktalar 6. Frit pisirme teknigdi ile et 4. Verimli olmak
yemegi pigirmek 3. Frit pisirmenin kullanildigi yemegi pisirme 5. Ekonomik olmak
7. Sosu ve garnituru ile servise yerler 7. Sosu ve garnituri ile 6. Meslek etigine
hazir hale getirmek d. Kofteler servise hazir hale getirme uymak
e. Piligler
f. Pane ve kaplama etler
Islemin yapilis siiresi : 2 Saat Ogrenme siiresi : 8 Saat
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ISLEM ANALiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI
PISIRMEK

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Az Yagda Kisa Siirede Sote (Saute)
Ederek Et Yemegi Pisirmek

YETERLIK : Etleri pisirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, sote tavasi, bigak, dograma tahtasi, tahta kasik, kevgir, masa,

servis tabagi.

ISLEMIN STANDARDI: Sote teknigi ile pisirerek, sos ve garnitiirii ile servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Araglari hazirlamak

2. Etleri sote i¢in hazirlamak

3. Sote pisirme teknigi ile et
yemegi hazirlamak

4. Sosu ve garnituru ile servise
hazir hale getirmek

C.SOTE (SAUTE)
HAZIRLANAN ET
YEMEKLERI

1. Sotenin tanimi ve 6nemi

2. Sote yaparken dikkat
edilecek noktalar

3. Sotenin kullanildigi yerler

a. Karaciger

b. Bobrek

c. Korpe kimes
hayvanlari

1. Araclari hazirlama
2.
3. Sote pisirme teknigi ile et

Etleri sote icin hazirlama

yemegi hazirlama

. Sosu ve garnituru ile

servise hazir hale getirme

2

1. Temiz ve diizenli olmak
2.
3. Sanitasyon ve hijyen

Planli olmak

kurallarina uymak

. Verimli olmak

Ekonomik olmak
Meslek etigine uymak

Islemin yapilis siiresi : 2 Saat

Ogrenme suresi : 8 Saat
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL : ASCILIK

DERS : MUTFAK UYGULAMALARI

MODUL : ET YEMEKLERI Il

KODU :

§URE : 40/32

ON KOSUL : Sanitasyon, Fondlar ve Corbalar, Sebze Garniturleri, Patates

Garniturleri, Soslar 1-2-3 modullerini basarmis olmalidir.

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

GENEL AMAC : Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda etlerin 6zelligine ve
yapilacak yemegin ¢esidine gore firinda gevirerek (roti), 1zgara (grille), gratin etme
pisirme teknikleriyle et yemegini pisirip sos ve garnituru ile servise hazir hale
getirebilecektir.

AMACLAR
Ogrenci ;
1. Eti hazirlayip firrnda (roti) ¢evirme teknigi ile pigirerek, sos ve garnituru ile
servise hazir hale getirebilecektir.
2. Eti hazirlayip 1zgara (grille) pisirerek sos ve garnituru ile servise hazir hale
getirebilecektir.
3. Eti hazirlayip gratin ederek garniturt ile servise hazir hale getirebilecektir.

ICERIK

A.FIRINDA (ROTIi) GEVIREREK PIiSIRME
1. Roti Pigsirmenin Tanimi
2. Roti Pigsirmede Dikkat Edilecek Noktalar
3. Roti Yapilacak Ete Uygulanan iglemler
a. Baglamak
b. Baharatlamak
c. Eti yumusatmak ve aralarina yag parcalari yerlestirmek
d. Av etlerini marine etmek
4. Roti Usulu Pigsirme Zamanin Hesaplanmasi
5. Roti Usuli Pigen Etler
a. Korpe kimes hayvanlari
— Pilig
— Hindi
- Kaz
— Ordek
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b. Kérpe yumusak etler

— Sigir bonfile

Kontrfile (rose boeuf)

St dana budu

. Butun kuzu, oglak, sut dana

. Dana sirti

Sut kuzunun g¢atali (iki budu birlesik) (baron d’agneau)
. Sut kuzu pirzola (couronne d’agneau)

. Sut kuzu sagrisi (pirzoladan sonraki belin devami)(saddle of lamb imperial)
iri kofteler (rulo ve dalyan kéfte)

Av hayvanlari

oS0 Q0 |

B. IZGARA (GRIL) YAPARAK PiSIRME
1. Grill Tanimi
2. Grill Yapmada Kullanilan Araglar
3. Grill Pisirme Dereceleri
4. Grill Pigirme Usulinun Kullanildig: Yerler
a. Bonfileden elde edilen pargalar, garniturleri ve soslari
— Chateauxbriand
— Filetsteak
— Filetmignons
— Medaillon
b. Kontrfileden elde edilen pargalar, garniturleri ve soslari
Antrikot duble
— Antrikot
— Antrikot minute
— Bone steak
c. Kuzu eti
— Kuzu pirzolasi
— Kuzu budu
Kuzu sis
. Sut dana pirzolasi
. Kebaplar(doner vb.)
Dana ve kuzu sakatatlari
. Pili¢ 1zgara
. Sis kebap ve kofteler
Bildircin gibi av kuslari

T DQ o

C. GRATIN ETME

1. Gratin Yapilacak Etin Hazirlanmasi
2. Gratin Yapmada Kullanilan Arglar
3. Gratin Yapmada Kullanilan Geregler
a. Peynirler (kasar, permasan)
b. Besamel sos
c. Yumurta sarisi
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d. Cips patates vb.
4. Gratin Etmede Dikkat Edilecek Noktalar
5. Gratinin Kullanildig: Yerler

— lzgara etlerin Gzerinde

— Fininda kizarmis etlerin tzerinde

— Haslanmig etlerin Gzerinde
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ISLEM ANALiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI
PISIRMEK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Firinda Cevirerek (Roti) Pisirmek

YETERLIK : Etleri pisirmek

ORTAM(arag¢ gere¢, donanim ve kosullar): Firin, firin tepsisi, et termometresi, sicim, fir¢ca, tahta kasik, bicak, kase, dograma
tahtasi, servis tabagi.

ISLEMIN STANDARD:Eti hazirlayip firnda (roti) cevirme teknidi ile pisirerek sos ve garnitiiri ile servise hazir hale
getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

DA OWN -

N

. Araclari hazirlamak

. Etleri hazirlamak

. Pisme sturesini hesaplamak

. Firin1 hazirlamak

. Firin tepsisini hazirlamak

. Roti pigirme teknigini kullanarak

et yemegi pisirmek

. Sosu ve garnituru ile servise

hazir hale getirmek

A.FIRINDA (ROTI) CEVIREREK
PISIRME
1. Roti pisirmenin tanimi
2. Roti pisirmede dikkat
edilecek noktalar
3. Roti yapilacak ete
uygulanan iglemler
a. Baglamak
b. Baharatlamak
c. Eti yumusgatmak ve
aralarina yag pargalari
yerlestirmek
d. Av etlerini marine etmek
4. Roti usull pisirme zamanin
hesaplanmasi
5. Roti usull pisen etler
a. Korpe kiimes hayvanlari
- Pilig
— Hindi
- Kaz
Ordek
. Kérpe yumusak etler

(on

WN -

. Araclar1 hazirlama
. Etleri hazirlama
. Pisme suresini

hesaplama

. Firini hazirlama
. Firin tepsisini

hazirlama

. Roti pigirme teknigini

kullanarak et yemegi
pisirme

. Sosu ve garnituru ile

servise hazir hale
getirme

WN -

. Temiz ve duzenli olma
. Planli olma
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uyma

. Verimli olma
. Ekonomik olma
. Meslek etigine uyma
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Sigir bonfile
Kontrfile (rose boeuf)

. Sut dana budu

. Batdn kuzu, oglak, sut

dana

e. Dana sirti

f. Sut kuzunun c¢atal (iki
budu birlesik) (baron
d’agneau)

g. St kuzu pirzola
(couronne d’agneau)

h. Sat kuzu sagrisi
(pirzoladan sonraki belin
devami)(saddle of lamb
imperial)

i. Iri kéfteler (rulo ve dalyan
kofte)

j- Av hayvanlari

o0

i__§lemin yapilig siiresi : 5 Saat
Ogrenme siuresi

: 12 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI PiSIRMEK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Izgara (Gril) Yaparak Pigirmek

YETERLIK : Etleri Pigsirmek

ORTAM(arag¢ gere¢, donanim ve kosullar): Mangal, mese komura, elektrikli gril vb. sis, 1zgara, masa, bigcak, kdse, dograma

tahtasi, 1zgara firgasi, tava, servis tabagi.

ISLEMIN STANDARDI: Eti hazirlayip 1zgara (grille) pisirerek sos ve garnitiirii ile servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

1. Araclari hazirlamak B. IZGARA (GRIL) YAPARAK 1. Araglari 1. Temiz ve duzenli

2. Etleri hazirlamak PISIRME hazirlama olmak

3. Garnitur ve sos hazirlamak 1. Grill tanimi 2. Etleri hazirlamak 2. Planh olmak

4. |1zgarayi hazirlamak 2. Grill yapmada kullanilan 3. Garnitlr ve sos 3. Sanitasyon ve hijyen

5. Grill pisirme teknigi ile et yemegi araclar hazirlama kurallarina uymak
pisirmek 3. Grill pisirme dereceleri 4. Izgarayi 4. Verimli olmak

6. Tat ve lezzet kazandirmak 4. Grill pisirme usulindn hazirlama 5. Ekonomik olmak

7. Sosu ve garnituru ile servise kullanildigi yerler 5. Grill pisirme 6. Meslek etigine uymak
hazir hale getirmek a. Bonfileden elde edilen teknigi ile et

parcalar, garnittrleri ve
soslari

— Chateauxbriand
Filetsteak
Filetmignons
Medaillon

. Kontrfileden elde edilen

parcalar, garniturleri ve

soslari

— Antrikot duble

(on

yemegi pisirme
Tat ve lezzet
kazandirma

. Sosu ve garnituri

ile servise hazir
hale getirme

55




I o

T DSKQ o o

Antrikot
Antrikot minute
Bone steak
Kuzu eti

Kuzu pirzolasi
Kuzu budu
Kuzu sis

. Sut dana pirzolasi
. Kebaplar(doner vb.)

Dana ve kuzu sakatatlari

. Pilig 1zgara
. Sis kebap ve kofteler

Bildircin gibi av kuslari

i._§lemin yapilig siiresi : 2 Saat
Ogrenme siuresi : 12 Saat
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK IS: ETLERI HAZIRLAMAK VE ET YEMEKLERI
PISIRMEK
ISLEM NO: 3 ISLEMIN ADI: Etleri Gratin Ederek Pisirmek

YETERLIK : Etleri pisirmek

ORTAM(Ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Salamandir, firin, firin tepsisi, 1spatula, gratin kabi, tepsi, bigcak, kase,

dograma tahtasi, tencere, kagsik, servis tabagi.

ISLEMIN STANDARDI.Eti hazirlayip gratin ederek garnitiirii ile servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araclari hazirlamak C. GRATIN ETME 1. Temiz ve duzenli
2. Geregleri hazirlamak : : olmak
3. Et gesitlerini gratin igin 1. Gratin yapilacak etin 2. Planli olmak
hair] K hazirlanmasi 3. Sanit
aziriama - 2. Gratin yapmada kullanilan - Danitasyon ve
4. Gratin malzemelerini arglar hijyen kurallarina
5 E?Izw'lametl'k kab 3. Gratin yapmada kullanilan {J/y”?a‘lﬁ Imak
. Etleri gratin kabina gerecler . Verimli olma

. Ekonomik olmak
. Meslek etigine

yerlestirmek
6. Salamender firini

(0] ¢) B2

e. Peynirler (kasar, permasan)
f. Besamel sos

hazwlamak L g. Yumurta sarisi uymak
7. Gratin malzemelerini etin h. Cips patates vb
ugerlni serpmek veya 4. Gratin etmede dikkat edilecek
8 sELEIrme tin ederek noktalar
= 9%9:(3 In edere 5. Gratinin kullanildigi yerler
9 glg:visz hazir hale — lzgara etlerin Gzerinde
getirmek — Firinda kizarmis etlerin

Uzerinde
— Haslanmig etlerin Gzerinde

i__§lemin yapilig siiresi : 1 Saat
Ogrenme suresi : 8 Saat

57




MODUL BILGi SAYFASI

ALAN :YIYECEK-IGECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL : ASCILIK

DERS : MUTFAK UYGULAMALARI

MODUL : BALIK YEMEKLERI

KODU

SURE :40/24

ON KOSUL : Fond ve Temel Corbalar, Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama, Sebze
Garniturleri, Patates Garniturleri, Sanitasyon, Soslar I, II; lll, Et Yemekleri I-lI-111,

modullerini basarmis olmak.

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

GENEL AMAC : Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda baliklari dzelligi ve
cesidine gore hazirlayip pisirebilecektir.

AMACLAR:
Ogrenci ;
1. Balik gesitlerini taniyarak 6zelligine uygun kullanima hazirlayabilecektir.
2. Baligi 6zelligine uygun pisirerek sos ve garnituru ile servise hazir hale
getirebilecektir.

ICERIK

A. BALIKLARIN HAZIRLANMASI
1. Baliklarin Meniideki Yeri ve Onemi
2. Baliklarin Ozellikleri, Gesitleri ve Siniflandiriimasi
3. Satin Ainmasinda Dikkat Edilecek Noktalar
4. Baligin Temizlenmesi
a. Temizlemede kullanilan araglar
b. Pullu baliklarin temizlenmesi
c. Pulsuz baliklarin temizlenmesi
5. Baliklarin Porsiyonlanmasi
6. Baliklarin Saklanmasi
a. Taze (soguk) saklama
b. Dondurarak saklama
7. islenmis Baliklar
a. Balik konservelerinin saklanmasi ve kullaniimasi
b. Dondurulmus (fresh) baliklarin saklanmasi ve kullaniimasi
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c. Kurutulmus baliklarin saklanmasi ve kullaniimasi
d. FUme baliklarin saklanmasi ve kullaniimasi
e. Salamura baliklarin saklanmasi ve kullaniimasi
8. Havyar Gesitleri, Ozelligi Saklanmasi ve Kullanilmasi

B.BALIKLARIN PiSiRILMESI
1. Baliklari Pigsirmede Dikkat Edilecek Noktalar
a. Baliklari pisirmeye 0on hazirlik
b. Baliklari marine etme
c. Pane vb.
2. Baliklan Pigirme Teknikleri
a. lzgara(grill) yapilarak hazirlanan balik yemekleri (kih¢ sig, lufer)
b. Az yagda tavada (poelle) pisirerek hazirlanan balik yemekleri (hamsi, sardalye
gibi)
c. Bol yagda (frit) yapilarak hazirlanan balik yemekleri (kaplama, dilim ve kiguk
baliklar)
d. Haslama (poche) pisirme yontemi ile hazirlanan balik yemekleri (blue fish) gibi
e. Kendi suyunda (etluvé) pisirilerek hazirlanan balik yemekleri
3. Balik Garnitiirleri
4. Balik ile Verilen Soslar
5. Servise Hazir Hale Getirme
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK iS: ETLERI HAZIRLAMA VE ET YEMEKLERI PiSIRMEK

ISLEM NO: 1 ISLEMIN ADI: Baliklari Hazirlama

YETERLIK: Su driinlerini hazirlamak ve pisirmek

ORTAM(Arag gereg, donanim ve kosullar): Balik tezgahi, suzgecg, dograma tahtasi, balik ayiklama bigaklari, balik buzdolabi,
kUvet, tepsi, kase, balik makasi.

ISLEMIN STANDARDI Balik gesitlerini taniyarak 6zelligine uygun kullanima hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

1. Araclari hazirlamak A. BALIKLARIN HAZIRLANMASI 1. Araglari hazirlama 1. Temiz ve duzenli
2. Gerecleri hazirlamak 1. Baliklarin menudeki yeri ve 2. Geregleri hazirlama olmak
3. Baligi temizlemek onemi 3. Baligi temizleme 2. Planl olmak
4. Baliklari porsiyonlamak 2. Baliklarin 6zellikleri, gesitleri ve  |4. Baliklari porsiyonlama 3. Sanitasyon ve hijyen
5. Baliklari saklamak ve siniflandiriimasi 5. Baliklar1 saklamak ve kurallarina uymak

bekletmek 3. Satin alinmasinda dikkat bekletme 4. Verimli olmak

edilecek noktalar 5. Ekonomik olmak
4. Balgin temizlenmesi 6. Meslek etigine uymak

a. Temizlemede kullanilan araglar
b. Pullu baliklarin temizlenmesi
c. Pulsuz baliklarin temizlenmesi
5. Baliklarin porsiyonlanmasi
6. Baliklarin saklanmasi
a. Taze (soguk) saklama
b. Dondurarak saklama
7. Islenmis baliklar
a. Balik konservelerinin
saklanmasi ve kullaniimasi
b. Dondurulmus (fresh) baliklarin
saklanmasi ve kullaniimasi
c. Kurutulmus baliklarin
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saklanmasi ve kullaniimasi
d. Fime baliklarin saklanmasi ve
kullaniimasi
e. Salamura baliklarin
saklanmasi ve kullaniimasi
8. Havyar cesitleri, 6zelligi
saklanmasi ve kullaniimasi

Islemin yapilis siiresi
Ogrenme suresi

: 2 Saat

: 10 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ETLERI HAZIRLAMA VE ET YEMEKLERI PISIRMEK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Baliklari Pigirme

YETERLIK: Su driinlerini hazirlamak ve pisirmek

ORTAM(arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Balik tavasi, balik tenceresi, buhar tenceresi, poche kabi, sizge¢, dograma

tahtasi, bigak, kluvet, tepsi, kase, firin, fritdz, 1zgara, servis tabagi.

ISLEMIN STANDARDI: Baligin 6zelligine uygun pisirerek, sos ve garnitiirii ile servise hazir hale getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Araclari hazirlamak

. Gerecleri hazirlamak

. Yardimci geregleri
hazirlamak

. Garnitur ve sos hazirlamak

. Marine etmek

. Pigirme aracini hazirlamak

. Pigirmek

. Sosu ve garnitlrd ile servise
hazir hale getirmek

WN -

O~NO O~

B.BALIKLARIN PiSIRILMESI
1. Baliklar pisirmede dikkat edilecek
noktalar

a. Baliklari pisirmeye 6n hazirlik

b. Baliklari marine etme

c. Pane vb.

2. Baliklari pisirme teknikleri

a. lzgara(grill) yapilarak hazirlanan
balik yemekleri (kili¢ sis, lUfer)

b. Az yagda tavada (poelle)
pisirerek hazirlanan balik
yemekleri (hamsi, sardalye gibi)

c. Bol yagda (frit) yapilarak
hazirlanan balik yemekleri
(kaplama, dilim ve kuguk baliklar)

d. Haglama (poche) pisirme yontemi
ile hazirlanan balik yemekleri (blue
fish) gibi

e. Kendi suyunda (etuveé) pisirilerek
hazirlanan balik yemekleri

—

. Araclari hazirlama
. Gerecleri hazirlama
. Yardimci geregleri

hazirlama

. Garnitir ve sos

hazirlama

. Marine etme

Pisirme aracini
hazirlama

Pisirme

Sosu ve garnitart ile
servise hazir hale
getirme

W N
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. Temiz ve duzenli

olmak

. Planli olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine

uymak
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3. Balik garnitarleri
4. Balik ile verilen soslar

5. Servise hazir hale getirme

Islemin yapilis siiresi : 3 Saat
Ogrenme suresi : 14 Saat
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN :YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL : ASCILIK

DERS : MUTFAK UYGULAMALARI

MODUL : SU URUNLERI

KODU :

SURE :40/24

ON KOSUL :Fond ve Temel Corbalar, Sebzeleri Pigsirmeye Hazirlama, Sebze
Garniturleri, Patates garniturleri, Sanitasyon, Soslar I, II; lll, Et Yemekleri I-1I-1lI, Baliklar

modauillerini bagarmig olmak.

ACIKLAMA : Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile gerekli
donanim arag ve geregler saglanmalidir. Sektorde arastirma ve gézlem yapilimalidir.
GENEL AMAC : Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda kabuklu-kabuksuz
su urunlerini 6zelligi ve ¢esidine gore hazirlayip pisirebilecektir.

AMACLAR:

Ogrenci ;

1. Kabuklu-kabuksuz su Urunlerini taniyarak 6zelligine uygun kullanima
hazirlayabilecektir.

2. Kabuklu-kabuksuz su urunlerinin 6zelligine uygun pisirerek sos ve garnituru ile
servise hazir hale getirebilecektir.

ICERIK

A. KABUKLU-KABUKSUZ SU URUNLERININ PiSIRMEYE HAZIRLANMASI
1. Kabuklu-Kabuksuz Su Uriinlerinin Mutfaktaki Yeri Ve Onemi
2. Kabuklu-Kabuksuz Su Uriinlerinin Ozellikleri,Gesitleri Ve Siniflandiriimasi
3. Satin Aiinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar
a. Taze su urlnlerinin 6zellikleri
b. Tazelik ve bayatlik kontrolG
4. Su Uriinlerinin Temizlenmesi ve Ayiklanmasi
a. Kabuklu su trdnlerinin temizlenmesi
b. Kabuksuz su Urtnlerinin temizlenmesi
5. Canli Beklemesi Gereken Su Uriinleri
6. Su Uriinlerinin Saklanmasi
a. Taze (soguk) saklama
b. Dondurarak saklama
7. Hazir islenmis (Fresh/Dondurulmus) Su Uriinlerinin Saklanmasi ve
Kullaniimasi

B. KABUKLU-KABUKSUZ SU URUNLERININ PiSIiRILMESI
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1. Su Uriinlerinin Meniideki Yeri ve Onemi
2. Kabuklu-Kabuksuz Su Uriinlerini Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
a. Kabuklu (midye, karides, salyangoz vb.)
b. Kabuksuz (ahtapot, kalamar, subye vb.)
c. Canli bekletilen su Urunlerini pigirme (1stakoz, yengeg, kerevit)
d. Istiridyeyi ¢ig servise hazirlama
3. Kabuklu ve Kabuksuz Su Uriinlerini Pigsirme Usulleri ve islem Basamaklari
4. Hazirlanmig Su Uriinlerinin Kullanildig: Yerler
. Ordovrler
. Salata
Meze
. Sicak yemekler
. Soguk yemekler
Kanapeler
5. Servisinde Dikkat Edilecek Noktalar

hD OO0 T

65



ISLEM ANALiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: ETLERI HAZIRLAMA VE ET YEMEKLERI PiSIRMEK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Kabuklu Kabuksuz Su Uriinlerini | Pisirmeye Hazirlama

YETERLIK: Su irinlerini hazirlamak ve pisirmek

ORTAM(Ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Balik tezgahi, stzgeg, dograma tahtasi, ayiklama bicaklari, balik buzdolabi,

klvet, tepsi, kase, balik makasi,istakoz makasi.

ISLEMIN STANDARDI: Kabuklu-kabuksuz su triinlerini taniyarak 6zelligine uygun kullanima hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1

3.

. Araclar1 hazirlamak
2.

Kabuklu su drlnlerini
temizlemek

Kabuksuz su Urtnlerini
temizlemek

. Kabuklu kabuksuz su

arunlerini pisirmek icin
hazirlamak

. Kabuklu kabuksuz su

drunlerini saklamak ve
bekletmek

A. KABUKLU-KABUKSUZ SU
URUNLERININ PISIRMEYE
HAZIRLANMASI

1.

2.

3.

Kabuklu-kabuksuz su urinlerinin
mutfaktaki yeri ve dnemi
Kabuklu-kabuksuz su urinlerinin
Ozellikleri, cesitleri ve siniflandiriimasi
Satin alinmasinda dikkat edilecek
noktalar

a. Taze su Urunlerinin 6zellikleri

b. Tazelik ve bayatlik kontrolu

. Su Urunlerinin temizlenmesi ve

ayiklanmasi
a. Kabuklu su uUrdnlerinin temizlenmesi
b. Kabuksuz su urtnlerinin temizlenmesi

. Canli beklemesi gereken su urunleri
. Su urUnlerinin saklanmasi

a. Taze (soguk) saklama
b. Dondurarak saklama

. Hazir islenmis (fresh/dondurulmus) su

. Araclar1 hazirlama
2. Kabuklu su urtnlerini

temizleme

. Kabuksuz su urunlerini

temizleme

. Kabuklu kabuksuz su

arunlerini pisirmek icin
hazirlama

. Kabuklu kabuksuz su

urunlerini saklamak ve
bekletmek

W N
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. Temiz ve dizenli

olmak

. Planh olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine uymak
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urtinlerinin saklanmasi ve kullaniimasi

Islemin yapilis siiresi : 2 Saat

Ogrenme suresi

: 10 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: Ascilik

IS: Etleri hazirlama ve et yemekleri pisirmek

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Kabuklu-kabuksuz su driinlerini pisirmek

YETERLIK: Su irinlerini hazirlamak ve pisirmek

ORTAM(Ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Balik tavasi, balik tenceresi, buhar tenceresi, poche kabi, suzge¢, dograma

tahtasi, bigak, klvet, tepsi, kase, balik makasi, firin, fritdz, iIstakoz makasi, salamandra 1zgara, servis tabagi.

ISLEMIN STANDARDI: Kabuklu-kabuksuz su iiriinlerinin dzelligine uygun pisirerek, sos ve garnitiirii ile servise hazir hale

getirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Araclari hazirlamak

. Haslama suyu hazirlamak

. Garnitur ve sos hazirlamak

. islem basamaklarini
uygulayarak yemek hazirlamak
Sosu ve garnitlru ile servise
hazir hale getirmek

A WN =
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B. KABUKLU-KABUKSUZ SU
URUNLERININ PiSIRILMESI
1. Su Urdnlerinin menuddeki yeri ve
onemi
2. Kabuklu-kabuksuz su urunlerini
pisirmede dikkat edilecek noktalar
a. Kabuklu (midye, karides,
salyangoz vb.)
b. Kabuksuz (ahtapot, kalamar,
stibye vb.)
c. Canli bekletilen su Grunlerini
pisirme (1stakoz, yengeg, kerevit)
d. istiridyeyi ¢ig servise hazirlama
3. Kabuklu ve kabuksuz su Urunlerini
pisirme usulleri ve islem
basamaklari
4. Hazirlanmis su drtnlerinin
kullanildigi yerler
a. Orddvrler

WN -

. Araclar1 hazirlama
. Haslama suyu hazirlama
. Garnitur ve sos

hazirlama

. Islem basamaklarini

uygulayarak yemek
hazirlama

Sosu ve garnitlru ile
servise hazir hale
getirme

. Temiz ve duzenli

olmak

. Planl olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine

uymak
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b. Salata
c. Meze
d. Sicak yemekler
e. Soguk yemekler
f. Kanepeler
5. Servisinde dikkat edilecek noktalar

Islemin yapilis siiresi : 3 Saat
Ogrenme suresi : 14 Saat
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MODUL BILGi SAYFASI

ALAN :YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL :ASCILIK

DERS :MUTFAK UYGULAMALARI

MODUL :SALATA VE SALATA SOSLARI

KODU :

§URE :40/24

ON KOSUL :Sebzeleri Pigsirmeye Hazirlama, Sebze Garniturleri, Sanitasyon,
Soslar Ill, Et Yemekleri I-lI-11l, Baliklar, Su Urtnleri modullerini bagarmis olmak
ACIKLAMA :Salata ve salata soslari hazirlamak igin sanitasyon ve hijyen

kurallarina uygun mutfak ortami ile ergonomiye uygun gerekli donanim arag ve gerecler
saglanmalidir. Sektérde arastirma ve gbzlem yapilmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenciye uygun mutfak ortami saglandiginda degisik yiyeceklerle
istenilen lezzet, kivam ve gérinimde salata ve salata soslari hazirlayabilecektir.

AMACLAR

Ogrenci ;

1. Salatanin 6zelligine gore uygun sosu segerek istenilen lezzet, kivam ve gérinimde
soslar hazirlayabilecektir.

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

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

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

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

6. Deniz UrlUnleri ile istenilen lezzet, kivam ve gorinimde salatalar yapabilecek ve
uygun sosu ile servise hazirlayabilecektir.

7. Uluslararasi salatalar 6zelligi ve ¢esidine uygun hazirlayarak servise
hazirlayabilecektir.

ICERIK

A.SALATA SOSLARI
1. Salata Soslarinin Onemi
2. Salata Sosu Yapiminda Kullanilan Araglar
3. Salata Sosu Yapiminda Kullanilan Geregler
a. Limon
b. Sirke gesitleri (balzamik sirke)
c. Zeytinyagi
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Yogurt
Krema
Mayonez
Ketcap
Otlar ve baharatlar
Kapari gicegdi
Tuz, seker
Hardal
Peynirler
. Tursular
Nar eksisi
. Diger tatlandiricilar
4. Salata Soslar ve islem Basamaklari
5. Uluslararasi Mutfakta Kullanilan Salata Soslari ve islem Basamaklari
. Winegret sos
. Mayonezden tlureyen soslar
Krem sos
. Italyan sos
. Amerikan sos
Truffel sos
. Fransiz sos
. Digerleri

oS3~ xTTsa@mea
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B.SEBZELERLE HAZIRLANAN SALATALAR
1. Salatanin Meniideki Yeri ve Onemi
2. Salata Hazirlamada Kullanilan Sebze ve Meyveler
. Cig sebze ve otlarla hazirlanan salatalar
. Pigsmis sebzelerle hazirlanan salatalar
. Meyvelerle hazirlanan salatalar, eksi elma, avokado vb.
. Caciklar
. Konserve sebzeler
Satin alinmasinda dikkat edilecek noktalar
Kullaniimasinda dikkat edilecek noktalar
3. Salata Garniturleri
4. Salata Susleme ve Dizayn
5. Salatalarin Kullanildigi Yerler
6. Servis Araglar
7. Salatanin Taze Olarak Servisi

®O QOO T

C.TAHIL VE MAKARNALARLA HAZIRLANAN SALATALAR
1. Salata Yapmada Kullanilan Tahil ve Makarna Cesitleri
a. Bulgur
b. Piring
c. Eriste
d. Makarnalar
2. Tahil ve Makarnalarla Hazirlanan Salata Gesitleri ve islem Basamaklar

71



D.KURU BAKLAGILLERLE HAZIRLANAN SALATALAR
1. Salata Yapiminda Kullanilan Kuru Baklagiller
2. Kuru Baklagillerin Salata i¢in Hazirlanmasi
3. Kuru Baklagillerle Yapilan Salata Gesitleri ve islem Basamaklari

E.ET VE SAKATATLARLA HAZIRLANAN SALATALAR
1. Salata Yapiminda Kullanilan Etler ve Sakatatlar
2. Salata Yapiminda Kullanilan Sarkiiteri Uriinleri
3. Salata Gesitleri ve islem Basamaklari

F.DENiZ URUNLERI ILE HAZIRLANAN SALATALAR
1. Salata Yapiminda Kullanilan Deniz Uriinleri
a. Baliklar
b. Konserve ve fume baliklar
c. Kabuklu deniz Urunleri
d. Kabuksuz deniz Grunleri
2. Salata Gesitleri ve islem Basamaklari

G.ULUSLARARASI SALATALAR
1. Uluslararasi Mutfakta Salatalarin Yeri ve Onemi
2. Uluslararasi Salatalar ve islem Basamaklari

Sezar salatasi

Sefin salatasi

Waldort salatasi

Windsor salatasi

Rus salatasi

italyan salatasi

Cin salatasi

Diger salatalar

S@reo0T®
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: SALATA HAZIRLAMA

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Salata Soslari Hazirlamak

YETERLIK: Salata ve salata soslari hazirlamak

ORTAM(arag gereg¢, donanim ve kosullar): Kase, ¢irpma teli, mikser , bigcak, rende, kasik, limon sikacagi, havan.

ISLEMIN STANDARDI: Salatanin 6zelligine gére uygun sosu segerek istenilen lezzet, kivam ve gériiniimde soslar

hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Araclari hazirlamak

2. Salata sosu hazirlamak

3. Kullanilmak tUzere muhafaza
etmek

4. Uygun yerde kullanmak

A.SALATA SOSLARI

1.
2.

3.

Salata soslarinin 6nemi
Salata sosu yapiminda
kullanilan araglar
Salata sosu yapiminda
kullanilan gerecler

a. Limon

b. Sirke gesitleri (balzamik

sirke)

Zeytinyagi

Yogurt

Krema

Mayonez

Ketcap

Otlar ve baharatlar

Kapari gicegi

Tuz, seker

Hardal

Peynirler
. Tursular

Nar eksisi

Diger tatlandiricilar

o5 3T XTI D@ ™m0 Qa0

1. Araclari hazirlama

2. Salata sosu hazirlama

3. Kullanilmak tzere
muhafaza etme

WN -
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. Temiz ve duzenli olmak
. Planli olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine uymak

73




4. Salata soslari ve iglem
basamaklari
5. Uluslararasi mutfakta
kullanilan salata soslari ve
islem basamaklari
a. Winegret sos
b. Mayonezden tureyen
soslar
c. Krem sos
d. italyan sos
e. Amerikan sos
f. Truffel sos
g. Fransiz sos
Digerleri

Islemin yapilig siiresi : 2 Saat
Ogrenme suresi 14 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: SALATA HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Sebzelerle Salata Hazirlamak

YETERLIK: Salata ve salata soslari hazirlamak

ORTAM(arag gere¢, donanim ve kosullar): Kase, kivet, dograma tahtasi, bigak, sekillendiriciler, servis tabaklari.

ISLEMIN STANDARDI: Sebzelerle istenilen lezzet, kivam ve gériinimde salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile servise

hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1.
2.

Araclari hazirlamak
islem basamaklarini
uygulayarak salatayi
hazirlamak

. Uygun tabakta susleme

ve duzenlemek

. Uygun sos ile servise

hazirlamak

. Servise taze ¢ikmasini

saglamak

B.SEBZELERLE HAZIRLANAN
SALATALAR
1. Salatanin menudeki yeri ve dnemi
2. Salata hazirlamada kullanilan
sebze ve meyveler
. Cig sebze ve otlarla hazirlanan

a

O

o

salatalar

. Pigmis sebzelerle hazirlanan

salatalar

. Meyvelerle hazirlanan salatalar,
eksi elma, avokado vb.

. Caciklar

. Konserve sebzeler
Satin alinmasinda dikkat
edilecek noktalar
Kullaniimasinda dikkat edilecek

noktalar

3. Salata garniturleri

4. Salata sUsleme ve dizayn

5. Salatalarin kullanildigi yerler
6. Servis araclari

—

. Araclar1 hazirlama
. Islem basamaklarini

uygulayarak salatayi
hazirlama

. Uygun tabakta susleme

ve diizenleme

. Uygun sos ile servise

hazirlama

. Servise taze ¢ikmasini

saglama
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. Temiz ve duzenli

olmak

. Planli olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine uymak
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| 7. Salatanin taze olarak servisi

i__§lemin yapilig suiresi : 2 Saat

Ogrenme suresi

: 3 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: SALATA HAZIRLAMA

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Tahil ve Makarnalarla Salata
Hazirlamak

YETERLIK: Salata ve salata soslari hazirlamak

ORTAM(arag¢ gere¢, donanim ve kosullar): Tencere, ocak, suzgeg, kase, dograma tahtasi, kuvet, bigak, kasik,

sekillendiriciler, servis tabaklari.

ISLEMIN STANDARDI: Tahil ve makarnalarla istenilen lezzet, kivam ve gériiniimde salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile

servise hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araclari hazirlamak C.TAHIL VE MAKARNALARLA 1. Temiz ve dizenli
2. islem basamaklarini uygulayarak HAZIRLANAN SALATALAR olmak
salatay! hazirlamak 1. Salata yapmada kullanilan 2. Planh olmak
3. Uygun tabakta sislemek ve tahil ve makarna cesitleri 3. Sanitasyon ve hijyen
duzenlemek a. Bulgur kurallarina uymak
4. Uygun sos ile servise hazirlamak b. Piring 4. Verimli olmak
5. Servise taze ¢gikmasini saglamak c. Eriste 5. Ekonomik olmak

d. Makarnalar
2. Tahil ve makarnalarla
hazirlanan salata cesitleri ve
islem basamaklari

6. Meslek etigine
uymak

islemin yapilis siiresi :
Ogrenme suresi

2 Saat
: 3 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: Ascilik

iS: SALATA HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 4

ISLEMIN ADI: Kuru Baklagillerle Salata Hazirlamak

YETERLIK: Salata ve salata soslari hazirlamak

ORTAM(ara¢ gereg¢, donanim ve kosullar): Kase, tencere, slizgeg, kiivet, dograma tahtasi, bigak, sekillendiriciler, pure

makinesi, ocak, kasik servis tabaklari.

ISLEMIN STANDARDI: Kuru baklagillerle istenilen lezzet, kivam ve gériinimde salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile

servise hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Araclar1 hazirlamak

. Yardimci gerecleri hazirlamak

3. islem basamaklarini
uygulayarak salatayi
hazirlamak

4. Uygun tabakta susleme ve
dizenlemek

5. Uygun sos ile servise
hazirlamak

6. Servise taze gikmasini

saglamak
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D.KURU BAKLAGILLERLE
HAZIRLANAN SALATALAR
1. Salata yapiminda
kullanilan kuru baklagiller
2. Kuru baklagillerin salata
icin hazirlanmasi
3. Kuru baklagillerle yapilan
salata gesitleri ve islem
basamaklari

1. Araclari hazirlama

2. Yardimcli geregleri

hazirlama

3. islem basamaklarini

uygulayarak salatayi
hazirlama

4. Uygun tabakta susleme ve

dizenleme

5. Uygun sos ile servise

hazirlama

6. Servise taze gikmasini

saglama

. Temiz ve duzenli

olmak

. Planh olmak
. Sanitasyon ve

hijyen kurallarina
uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine

uymak

i__§lemin yapilig suiresi : 2 Saat
Ogrenme suresi : 3 Saat
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: SALATA HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 5

ISLEMIN ADI: Et ve Sakatatlarla Salata Hazirlamak

YETERLIK: Salata ve salata soslari hazirlamak

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Kase, tencere, slizgec, kuvet, dograma tahtasi, bigak, sekillendiriciler, et

dilimleme makinesi, ocak, kasik servis tabaklari.

ISLEMIN STANDARDI: Et ve sakatatlarla istenilen lezzet, kivam ve gériiniimde salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile

servise hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Araclar1 hazirlamak
. Geregleri hazirlamak
. islem basamaklarini
uygulayarak salatayi
hazirlamak
4. Uygun tabakta susleme ve
dizenlemek
5. Uygun sos ile servise
hazirlamak
6. Servise taze ¢ikmasini
saglamak

WN -

E.ET VE SAKATATLARLA
HAZIRLANAN SALATALAR
1. Salata yapiminda
kullanilan etler ve
sakatatlar
2. Salata yapiminda
kullanilan sarkuteri
aranleri
3. Salata cesitleri ve islem
basamaklari

. Araclar1 hazirlama
. Geregleri hazirlama
. Islem basamaklarini
uygulayarak salatay
hazirlama
4. Uygun tabakta susleme ve
dizenleme
5. Uygun sos ile servise
hazirlama
6. Servise taze ¢cikmasini
saglama

WN =

WN -

[O) N6 BE N

. Temiz ve dlzenli olma
. Planli olma
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uyma

. Verimli olma
. Ekonomik olma
. Meslek etigine uyma

islemin yapilis siiresi :
Ogrenme suresi

3 Saat
: 3 Saat
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

IS: SALATA HAZIRLAMAK

ISLEM NO: 6

ISLEMIN ADI: Deniz Uriinleri ile Salata Hazirlamak

YETERLIK: Salata ve salata soslari hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Kase, tencere, kiivet, dograma tahtasi, ocak, bigak, konserve acacag,

sekillendiriciler, kasik, servis tabaklari.

ISLEMIN STANDARDI: Deniz (riinleri ile istenilen lezzet, kivam ve gériinimde salatalar yapabilecek ve uygun sosu ile

servise hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

. Araclar1 hazirlamak
. Geregleri hazirlamak
. islem basamaklarini
uygulayarak salatayi
hazirlamak
4. Uygun tabakta susleme ve
dizenlemek
5. Uygun sos ile servise
hazirlamak
6. Servise taze ¢ikmasini
saglamak

WN -

F.DENiZ URUNLERI ILE
HAZIRLANAN SALATALAR
1. Salata yapiminda kullanilan
deniz Urlnleri
a. Baliklar
b. Konserve ve fime baliklar
c. Kabuklu deniz Grinleri
d. Kabuksuz deniz Grtnleri
2. Salata cesitleri ve islem
basamaklari

. Araclar1 hazirlama
. Geregleri hazirlama
. Islem basamaklarini
uygulayarak salatayi
hazirlama
4. Uygun tabakta susleme
ve duzenleme
5. Uygun sos ile servise
hazirlama
6. Servise taze ¢cikmasini
saglama

WN =

(o) N BE

. Temiz ve diuzenli olmak
. Planli olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine uymak

islemin yapilis siiresi :
Ogrenme suresi

3 Saat
: 4 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: SALATA HAZIRLAMA

ISLEM NO: 7

ISLEMIN ADI: Uluslararasi Salatalari Yapmak

YETERLIK: Salata ve salata soslari hazirlamak

ORTAM(arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Kase, servis kaseleri, tencere, tahta kasik, kuvet, sekillendirici bigaklar, ocak,

dograma tahtasi, et dilimleme bigaklari (makinesi), servis tabaklari.

ISLEMIN STANDARDI: Uluslararasi salatalari 6zelligi ve cesidine uygun hazirlayarak servise hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araclari hazirlamak G.ULUSLARARASI 1. Araclari hazirlama . Temiz ve dizenli olmak
2. islem basamaklarini uygulayarak SALATALAR 2. islem basamaklarini . Planl olmak
salatay! hazirlamak 1. Uluslararasi mutfakta uygulayarak salatayi . Sanitasyon ve hijyen
3. Uygun tabakta susleme ve salatalarin yeri ve 6nemi hazirlama kurallarina uymak
duzenlemek 2. Uluslararasi salatalar ve | 3. Uygun tabakta susleme |4. Verimli olmak
4. Uygun sos ile servise hazirlamak islem basamaklari ve dizenleme . Ekonomik olmak
5. Servise taze ¢ikmasini saglamak a. Sezar salatasi 4. Uygun sos ile servise . Meslek etigine uymak
b. Sefin salatasi hazirlama
c. Waldort salatasi 5. Servise taze ¢gikmasini
d. Windsor salatasi saglama
e. Rus salatasi
f. italyan salatasi
g. Cin salatasi
h.

Diger salatalar

Islemin yapilig siiresi : 3 Saat
Ogrenme suresi :4 Saat
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MODUL BILGi SAYFASI
ALAN :YIYECEK iICECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL :ASCILIK

DERS :MUTFAK UYGULAMALARI

MODUL :PILAVLAR

KODU

SURE :40/16

ON KOSUL :Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama, Sebze Garniturleri, Sanitasyon, Et
Yemekleri I-1I-11l, Baliklar, Su trtnleri modullerini bagarmis olmak

ACIKLAMALAR :Sanitasyon, hijyen kurallarina uygun mutfak ortamiyla gerekli
donanim, arag ve geregler saglanmalidir. Sektorde arastirma ve gézlem yapilmalidir.

GENEL AMAC :Ogrenci; uygun mutfak ortami saglandiginda tahillardan, pisirme
tekniklerini kullanarak pilav pisirebilecektir.

AMACLAR

Ogrenci;
1-Tahil ve Urlnlerini usuline uygun olarak pilav pigirmek igin hazirlayabilecektir.
2-Cesitli pisirme tekniklerini kullanarak pilav pigirebilecektir.
3-Uluslararasi pilav gesitlerini 6zelligine uygun pisirebilecektir.

ICERIK

A.PILAV PiSIRMEYE ON HAZIRLIK
1. Pilav Pigsirmede Kullanilan Tahillar ve Tahil Uriinleri
2. Tahillar ve Tahil Uriinlerini Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar
3. Pilavlarin Meniideki Yeri ve Onemi

B.CESITLI TEKNIKLERLE PiLAV PiSIRME
1. Pilav Pigsirmede Kullanilan Araglar ve Geregler
2. Pilav Pisirme Teknikleri
a. Haslama tekniginin islem basamaklari
b. Salma tekniginin igslem basamaklari
c. Kavurma tekniginin islem basamaklari
3. Pilav Pigsirmede Dikkat Edilecek Noktalar
4. lyi Hazirlanmig Pilavin Ozellikleri

C.ULUSLARARASI PILAVLAR
1. Uluslararasi Mutfaklarda Pilavlarin Yeri ve Onemi
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2. Gesitli Uluslardan Pilav Ornekleri

. Italyan usuli (risotto) yapilisi ve islem basamaklari
b. ispanyol usulii (paelle) yapiligi ve islem basamaklar
c. Arap ve Iran pilavlari yapiligi ve igslem basamaklari
d. Cin pilavi yapiligi ve islem basamaklari

e. Hint usull pilav yapiligi ve islem basamaklari

f. Japon usull pilav yapilisi ve islem basamaklari

o)
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: Ascilik

iS: PILAV VE MAKARNA PISIRMEK

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: On Hazirlik Yapmak

YETERLIK: Pilav pisirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, tel sizgec, kuvet, kevgir, tepsi.

ISLEMIN STANDARDI: Tahil ve iiriinlerini usuliine uygun olarak pilav pisirmek icin hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araglari hazirlamak A.PILAV PISIRMEYE ON 1. Araglari hazirlama 1. Temiz ve diizenli olma
2. Ayiklama HAZIRLIK 2. Ayiklama 2. Planl olma
3. Yikama 1. Pilav pisirmede kullanilan 3. Yikama 3. Sanitasyon ve hijyen
4. |slatma tahillar ve tahil Granleri 4. |slatma kurallarina uyma
5. Sizme 2. Tahillar ve tahil Grlnlerini 5. Stizme . Verimli olma

hazirlamada dikkat edilecek

noktalar

3. Pilavlarin menudeki yeri ve

onemi

o oA

. Ekonomik olma
. Meslek etigine uyma

i__§lemin yapilig siiresi : 1/2 Saat
Ogrenme suresi : 2 Saat
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: Ascilik

IS: Pilav ve makarna pisirmek

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Farkli Pisirme Teknikleri ile Pilav

Pisirmek

YETERLIK: Pilav pisirmek

ORTAM(Ara¢ gereg, donanim ve kosullar): Tencere, olcu kabi, tahta kasik, ocak, kevgir.

ISLEMIN STANDARDI: Cesitli pisirme tekniklerini kullanarak pilav pisirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araclari hazirlamak B.CESITLI TEKNIKLERLE 1. Araclari hazirlama 1. Temiz ve diizenli olma
2. Kavurma teknigi ile pilav PILAV PiSIRME 2. Suyu kaynatma 2. Planli olma
pisirmek 1. Pilav pisirmede kullanilan |3. Yagi hazirlama 3. Sanitasyon ve hijyen
3. Suya salma teknigi ile pilav araclar ve gerecler 4. Kavurma teknigi ile pilav kurallarina uyma
pisirmek 2. Pilav pisirme teknikleri pisirme 4. Verimli olma
4. Haglama teknigi ile pilav a. Haglama tekniginin | 5. Suya salma teknigi pilav |5. Ekonomik olma
pisirmek islem basamaklari pisirme 6. Meslek etigine uyma

5. Servise hazir hale getirmek

b. Salma tekniginin
islem basamaklari
c. Kavurma tekniginin
islem basamaklari
3. Pilav pisirmede dikkat
edilecek noktalar
4. lyi hazirlanmisg pilavin
Ozellikleri

. Demlendirme

. Haglama teknigi ile pilav
pisirme

8. Servise hazir hale getirme

~N O

islemin yapilis siiresi :
Ogrenme suresi

2 Saat
: 7 Saat
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI: Ascilik

IS: Pilav ve makarna pisirmek

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Uluslararasi Pilavlari Pisirmek

YETERLIK: Pilav pisirmek

ORTAM(Arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, olgu kabi, tahta kasik, tava, bigak, dograma tahtasi, stizgeg,

Ispatula, tepsi, kevgir, ocak

ISLEMIN STANDARDI: Uluslararasi pilav cesitlerini ézelligine uygun pisirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

Araclari hazirlamak

Yardimci geregleri hazirlamak

Uluslararasi pilavlardan érnek
hazirlamak

Servise hazir hale getirmek

C.ULUSLARARASI PILAVLAR
Uluslararasi mutfaklarda pilavlarin
yeri ve 6nemi
Cesitli uluslardan pilav 6rnekleri
a. Italyan usuli (risotto) yapiligi
ve islem basamaklari
b. Iispanyol usulii (paelle) pilav
yapiligi ve islem basamaklari
c. Arap ve iran pilavlari yapiligi
ve islem basamaklari
d. Cin pilavi yapihgi ve iglem
basamaklari
e. Hint usull pilav yapilisi ve
islem basamaklari
f. Japon usull pilav yapilisi ve
islem basamaklari

1. Araglari hazirlama

2. Yardimci geregleri

hazirlama

3. Uluslararasi pilavlardan

ornek hazirlama

4. Servise hazir hale

getirme

. Temiz ve duzenli

olmak

. Planli olmak
. Sanitasyon ve hijyen

kurallarina uymak

. Verimli olmak
. Ekonomik olmak
. Meslek etigine uymak

Islemin yapilis siiresi : 3 Saat
Ogrenme suresi : 7 Saat
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MODUL BILGi SAYFASI
ALAN :YIYECEK iCECEK HiZMETLER

MESLEK/DAL :ASCILIK

DERS :MUTFAK UYGULAMALARI

MODUL :MAKARNALAR

KODU:

SURE : 40/32

ON KOSUL : Sebzeleri Pisirmeye hazirlama, Sebze Garnitlrleri, Sanitasyon, Et
yemekleri I-1I-1ll, Baliklar, Su drunleri, Soslar I-1I-Ill modullerini bagarmig olmak.

ACIKLAMALAR :Sanitasyon-hijyen kurallarina uygun mutfak ortamiyla gerekli
donanim, arag ve geregler saglanmalidir. Sektorde arastirma ve gézlem yapilmalidir.

GENEL AMAGLAR:Ogrenci; uygun mutfak ortami saglandi§inda makarna gesitlerini
Ozelligine uygun pisirebilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;

1-Makarna g¢esidine uygun arag ve geregleri secerek hazirlayabilecektir.

2-Makarna pisirerek uygun garnitur ve sos ile servise hazirlayabilecektir.

3-Uluslararasi makarna c¢esitlerini 6zelligine uygun pigirerek servise
hazirlayabilecektir.

ICERIK

A.ON HAZIRLIK
1. Makarnanin Besin Degeri ve Yapisi
2. Kaliteli Makarnanin Ozellikleri
3. Makarnanin Meniideki Yeri Onemi
4. Makarnanin Kullanim Alanlari
a. Sicak yemek
b. Garnitur
c. Soguk salata
5. Makarna Cesitleri
a. Hazir makarnalar
b. Uluslararasi makarnalar
6. Makarna Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar
7. Makarna Haslama islem Basamaklar (Aldante Haslama)
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B.MAKARNA PiSiRME
1. Makarna Garniturleri
2. Makarna Soslari
a. Salca ve domates soslari
b. Yogurt sosu
c. Uluslararasi makarna soslari ve igslem basamaklari
— Bolognoise sos hazirlama
Napolitene sos hazirlama
— Milonnaise sos hazirlama
3. Finnda Makarna islem Basamaklari
4. Servis Tabaginin Sos ve Garniturlerle Hazirlanmasi

C.ULUSLARARASI MAKARNA GESITLERI

1. Uluslararasi Makarna Cesitleri
a. Raviyole hamuru hazirlama, sekillendirme ve pisirme iglem basamaklari
b. Kananoli hamuru hazirlama, sekillendirme ve pisirme islem basamaklari
c. Lazanya hazirlama ve pisirme iglem basamaklari
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK iS: PILAV VE MAKARNA PiSIRME

ISLEM NO: 1 ISLEMIN ADI: On Hazirlik Yapmak

YETERLIK: Makarnalar pisirmek

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Tencere, sizgeg, kasik, ocak, firin, servis tabaklari, i1siya dayanikli firin kabi,
makarna masasi, oklava, merdane, rulet, bicak, mermer tezgah, tava, rende, kése, tepsi, tabaklar, ¢cirpma teli, dograma
tahtasi, havan.

ISLEMIN STANDARDI : Makarna cesidine uygun arag gerecleri secerek hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araglari hazirlamak A.ON HAZIRLIK 1. Araclari hazirlama 1. Temiz ve duzenli olmak
2. Makarna haglamak Makarnanin besin degeri ve yapisi |2. Makarna haglama 2. Planli olmak
Kaliteli makarnanin ozellikleri 3. Pisme suresini 3. Sanitasyon ve hijyen
Makarnanin menudeki yeri onemi ayarlama kurallarina uymak
Makarnanin kullanim alanlari 4. Verimli olmak
d. Sicak yemek 5. Ekonomik olmak
e. Garnitur 6. Meslek etigine uymak

f. Soduk salata
Makarna gesitleri
g. Hazir makarnalar
h. Uluslararasi makarnalar
Makarna pisirmede dikkat edilecek
noktalar
Makarna haslama islem
basamaklar (aldante haslama)

i__§lemin yapilig suresi : 1 Saat
Ogrenme siresi : 2 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: PILAV VE MAKARNA PiSIRME

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Makarna Pigirmek

YETERLIK: Makarna pisirmek

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar ): Tencere, suzgeg, kasik, ocak, firin, servis tabaklari, isiya dayanikli firin kabi,

makarna masasi, oklava, merdane, rulet, bicak, mermer tezgah, tava, rende, kase, tepsi, tabaklar, ¢cirpma teli, dograma

tahtasi, havan.

ISLEMIN STANDARDI: Makarna pisirerek uygun garnitiir ve sos ile servise hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
Garnitlr hazirlamak B.MAKARNA PiSIRME Garnitur hazirlama Temiz ve duzenli olmak
Sos hazirlamak 1. Makarna garniturleri Sos hazirlama Planh olmak

Bolognoise sos hazirlamak
Napoliten sos hazirlamak
Milonnaise sos hazirlamak
Garnitur ve soslarla servise
hazirlanmak

. Firin makarna hazirlamak
Servise hazir hale getirmek

S

oo N

2. Makarna soslari
a. Salgca ve domates soslari
b. Yogurt sosu
c. Uluslararasi makarna
soslari ve igslem basamaklari
— Bolognoise sos hazirlama
— Napolitene sos hazirlama
— Milonnaise sos hazirlama
3. Firinda makarna iglem
basamaklari
4. Servis tabaginin sos ve
garniturlerle hazirlanmasi

Bolognoise sos hazirlama
Napoliten sos hazirlama
Milonnaise sos hazirlama
Garnitur ve soslarla servise
hazirlanma

Firin makarna hazirlama
Servise hazir hale getirme

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

2Rl

© N

islemin yapilis siiresi :
Ogrenme siresi

3 Saat
: 8 Saat
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: ASCILIK

iS: PILAV VE MAKARNA PiSIRMEK

ISLEM NO: 3

ISLEMIN ADI: Uluslararasi Makarna Cesitlerini

Hazirlamak

YETERLIK: Makarna pisirmek

ORTAM(arag gereg, donanim ve kosullar): Tencere, siizgeg, kasik, ocak, firin, servis tabaklari, 1siya dayanikl firin kab1, makarna masasi,

oklava, merdane, rulet, bigak, mermer tezgah, tava, rende, kase, tepsi, tabaklar, ¢irpma teli, dograma tahtasi, havan.

ISLEMIN STANDARDI: 3-Uluslararasi makarna cesitlerini &zelligine uygun pisirerek servise hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Araglari hazirlamak C.ULUSLARARASI MAKARNA | 1. Araclari hazirlama 1. Temiz ve duzenli
2. Raviyole hamuru hazirlamak CESITLERI 2. Raviyole hamuru hazirlamak olma
3. Kananoli hamuru hazirlamak 1. Uluslararasi makarna 3. Kananoli hamuru hazirlamak | 2. Planli olma
4. Harglarini ve soslarini cesitleri 4. Harglarini ve soslarini 3. Sanitasyon ve hijyen

hazirlamak

. Raviyole hazirlamak

. Kananoli hazirlamak

. Pigirmek

. Servise hazir hale getirmek

. Lazanya yapraklari arasina harg
(ic) yerlestirerek kat kat tepsiye
dosemek

10. Besamel sos ve peynirle

graten etmek

©O©oo~NO O,

a. Raviyole hamuru
hazirlama, sekillendirme ve
pisirme islem basamaklari

b. Kananoli hamuru
hazirlama, sekillendirme ve
pisirme iglem basamaklari

c. Lazanya hazirlama ve
pisirme iglem basamaklari

hazirlama

. Raviyole hazirlamak

. Kananoli hazirlama

. Pigirme

. Servise hazir hale getirme

. Lazanya yapraklari arasina
harg (i¢) yerlestirerek kat kat
tepsiye doseme

10. Besamel sos ve peynirle

graten etme
11.  Servise hazir hale getirme

©O©o0o~NO O,

(o2& 2

kurallarina uyma

. Verimli olma
. Ekonomik olma
. Meslek etigine uyma

11.  Servise hazir hale getirmek
Islemin yapilig suresi : 6 Saat
Ogrenme siresi : 14 Saat
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