DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

ASCILIK VE SERVIS ATOLYESI

DERSIN SINIFI

10.Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 11 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye ; is saghgi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda
yiyecek icecek hizmetleri atélye 2 ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi

amagclanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. s saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde
istenilen kivam, renk, lezzet, gérinime sahip sicak ve soguk
soslari hazirlayarak servis eder.

2. s sagligr ve giivenligi tedbirlerini alarak, regetesine uygun sekilde
istenilen kivam, renk, lezzet ve goériinimde cesitli pisirme teknikleri
ile et yemelerini hazirlayarak servis eder.

3. s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde
istenilen kivam, renk, lezzet, gérinime sahip pilavlar hazirlar.

4. s sagligr ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde
istenilen kivam, renk, lezzet, gérinime sahip kuru baklagil
yemekleri hazirlar.

5. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde
istenilen kivam, renk, lezzet, gériinime sahip makarnalar hazirlar.

6. Is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde
istenilen kivam, renk, lezzet, gérinime sahip tatlilar hazirlayarak
servis eder.

7. s sagh@i ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket
kurallarina uygun sekilde modern ve klasik usullerle yiyecek servisi
yapar.

8. Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket
kurallarina uygun sekilde konuklarin kabuliinden ugurlanmasina
kadar gerceklestirilen islemleri yapar.

9. g saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket
kurallarina uygun sekilde misafirin isteklerine gére oda servisi

yapar.

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE
DONANIMI

Ortam: Yiyecek icecek hizmetleri atolyesi

Donanim: Firin, davlumbaz, ocak buzdolabi, bulasik makinasi, mikrodalga
firin, tencere, tava, kasik, servis takimi, kepge, kevgir, sunum tabagi,
tabak, baharatliklar v.b. icecek bankosu, masa, sandalye, masa ortusu,
masa Ustu servis takimlari, servis tepsileri, servis arabalari, servantlar v.b.

saglanmalidir.




Bu derste; Ogrenci performansi belilemeye yonelik c¢alismalar
degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme Olcedi ve dereceli

OLCME VE
DEGERLENDIRME puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek
kullanilabilir.
OGRENME BiRiMI | KAZANIM 1 pEps SAATI ORAN (%)
SAYISI
Sicak ve Soguk 35
Soslar ! 1
Et Yemekleri 3 80 22
Pilavlar 3 30 8
Kuru Baklagil
Yemekleri 2 30 8
Makarnalar 3 40 11
Tathlar 7 70 20
KAZANIM SAYISI VE
SURE TABLOSU Modern ve Klasik 30
Usiillerle Servis 2 8
Yiyecek igecek
isletmelerinde 3 25 6
Konuk Dénglsu
Oda Servisi 5 20 6
TOPLAM 35 360 100




OGRENME BiRiMmi

KONULAR

OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI ve KAZANIM
ACIKLAMALARI

Sicak ve Soguk
Soslar

1. Siitten Yapilan Soslar

2. Domatesten Yapilan

Soslar

3. Siviyagdan Yapilan

Soslar

is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak
recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk ve
lezzette siitle yapilan soslar hazirlayarak servis
eder.

Sos kavramini agiklatilir.

Sos gesitlerini siralatilir.

Soslari igerigine gore siniflandirilir.

Sitten yapilan sos ve tireyenlerini agiklatilir.

Sitten yapilan sos ve tireyenlerinin kullanim yerlerini
aciklatilir.

Sitten yapilan sos ve tureyenlerinin  yapim
asamalarini agiklatilir.

Sitten yapilan sos ve tilreyenlerinin regetelerine
uygun arag-geregleri hazirlatilir.

Sitten yapilan sos ve tireyenlerini hazirlatilir.

Sitten yapilan sos ve tureyenlerini amacina uygun
olarak kullandirilir.

Sitten yapilan sos ve tiireyenlerinin servisini yaptirilir.

is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak
recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk ve
lezzette domatesle yapilan soslar hazirlayarak
servis eder.

Domates sos ve tureyenlerini siralandirtilir

Domates sos ve tireyenlerini agiklatilir.

Domates sos ve tilreyenlerinin kullanim yerlerini
aciklatilir.

Domates sos ve tureyenlerinin yapim asamalarini
aciklatilr.

Domates sos ve tureyenlerinin recetelerine uygun
aracg-gerecleri siralatilir.

Domates sos ve tureyenlerini hazirlatilir

Domates sos ve tlreyenlerini amacina uygun olarak
kullandirir.

Domates sos ve tiireyenlerinin servisini yaptirtir.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak
recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk ve
lezzette sivi yagla yapilan soslar hazirlayarak
servis eder.

Sivi yag ile hazirlanan sos ve tlireyenlerini siralattirir.

Sivi yag ile hazirlanan sos ve tureyenlerini agiklattirir.
Sivi yag ile hazirlanan sos ve tlreyenlerini kullanim
yerlerini agiklatilir.

Sivi yag ile hazirlanan sos ve tureyenlerini yapim
asamalarini aciklatilir.

Sivi yag ile hazirlanan sos ve tureyenlerinin
recetelerine uygun aracg-gereclerini hazirlatilir.

Sivi yag ile hazirlanan sos ve tlireyenlerini hazirlatilir.
Sivi yag ile hazirlanan sos ve tireyenlerini amacina
uygun olarak kullandirtir.

Sivi yag ile hazirlanan sos ve tlreyenlerinin servisini




4. Beyaz fond ile Yapilan

Soslar

5. Kahverengi fond ile

Yapilan Soslar

6. Tereyag ile Yapilan

Soslar

yaptirir.

is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak
recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk ve
lezzette beyaz fondla yapilan soslar hazirlayarak
servis eder.

Beyaz fond ile hazirlanan soslari ve tlreyenlerini
siralatir.

Beyaz fond ile hazirlanan soslari ve tlreyenlerini
aciklatir.

Beyaz fond ile hazirlanan soslari ve tlreyenlerinin
kullanim yerlerini agiklatir.

Beyaz fond ile hazirlanan soslari ve tlreyenlerinin
yapim asamalarini agiklatir.

Beyaz fond ile hazirlanan soslari ve tireyenlerinin
recetelerine uygun arag-geregleri hazirlatir.

Beyaz fond ile hazirlanan soslari ve tlureyenlerini
hazirlatir.

Beyaz fond ile hazirlanan soslari ve tireyenlerini
amacina uygun olarak kullandirtir.

Beyaz fond ile hazirlanan soslari ve tiireyenlerinin
servisini yaptirir.

is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak
recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk ve
lezzette kahverengi fondla yapilan soslar
hazirlamak ve servis eder.

Kahverengi fond ile hazirlanan sos ve tireyenlerini
siralatir.

Kahverengi fond ile hazirlanan sos ve tireyenlerini
aciklatir.

Kahverengi fond ile hazirlanan sos ve tireyenlerinin
kullanim yerlerini agiklatir.

Kahverengi fond ile hazirlanan sos ve tiireyenlerinin
yapim agamalarini agiklatir.

Kahverengi fond ile hazirlanan sos ve tireyenlerinin
recetelerine uygun aracg-gereglerini hazirlatir.
Kahverengi fond ile hazirlanan sos ve tireyenlerini
hazirlatir.

Kahverengi fond ile hazirlanan sos ve tireyenlerini
amacina uygun olarak kullandirir.

Kahverengi fond ile hazirlanan sos ve tireyenlerinin
servisini yaptirir.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak
recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk ve
lezzette tereyag ile yapilan soslar hazirlayarak
servis eder.

Tereyad! ile hazirlanan soslari ve tidreyenlerini
siralatir.
Tereyag! ile hazirlanan soslari ve tlreyenlerini
aciklatir.




Tereya@i ile hazirlanan soslari ve tireyenlerinin
kullanim yerlerini agiklatir.

Tereyag! ile hazirlanan soslari ve tireyenlerinin
yapim asamalarini agiklatir.

Tereyad! ile hazirlanan soslari ve tlreyenlerinin
recetelerine uygun aracg-gereglerini hazirlatir.
Tereyagi ile hazirlanan soslart ve tlreyenlerini
hazirlatir.

Tereyag! ile hazirlanan soslari ve tilreyenlerini
amacina uygun olarak kullandirir.

Tereya@i ile hazirlanan soslari ve tireyenlerinin
servisini yaptirir.

7. Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak
7. Salata soslari recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gorunumde salata soslar hazirlayarak
servis eder.
hazirlama . )

e Salata soslarinin 6nemi agiklatir.

e Salata sosu yapiminda kullanilan araglari siralatir.

e Salata sosu yapiminda kullanilan geregleri siralatir.

e Temel salata soslari ve islem basamaklarini siralatir.

e Uluslararasi mutfakta kullanilan salata soslar ve
islem basamaklarini siralatir.

e Temel salata soslarini hazirlatir.

e Uluslararasi mutfakta kullanilan salata soslarini
hazirlatilir.

e Soslari kullaniimak tUzere muhafaza ettirir.

e Salata soslarinin servisini yaptirir.

1. Is saghg ve giivenligi kurallarina uyarak gévde

1. Etleri kullanima etlerini kullanima hazirlar.

e Etin satin alinmasinda dikkat edilecek noktalara

uyarak eti temin ettirir.
hazirlama o Eti eklemlerinden ayirtir.

o Karkas gévde kisimlarini ayirtir.

e Etin pargalarini (gerdan, kol, but, dos, fileto, pirzola)
keserek hazirlatir.

e Parcalardan haglamalik, kusbasi, kiyma, sislik,
izgaralik, kizartmalik vb. ayirtir.

o Elde edilen et pargalarini pisime usullerine gore
hazirlatir.

Et Yemekleri e Sakatat ¢esitlerini pisirmeye hazirlatir.

¢ Etin kullanim amacina uygun terbiye yontemini
uygulatir.

e Taze ve donmus olarak saklatir.

2. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak

2. Etleri uluslararasi

pisirmek ve servis

recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goérinimde etleri uluslararasi pisirerek
servis eder

Etlerin uluslararasi pisirme ydntemlerini (Etleri
haglayarak (bouilli), kavurarak (braise), buharda
(etivevepeur), kendi suyunda (etiive), graten, bol
yagda (frit) firnda cgevirerek (roti), sote, az yagda




etmek

Tiirk mutfagina 6zgii

et ve sakatat

yemekleri hazirlama

ve servisi

uzun siire (poelle), ve 1zgarada (grill) ) agiklatir.
Etlerin pisiriimesinde dikkat edilecek noktalar
aciklatir.

Pisirmeye teknigine uygun etleri listeletir.

Teknigine uygun bir sekilde et yemegi pisirtir.

Pisirilen eti sos ve garnittiri ile Tranche ettirilerek
servise hazir hale getirtir.

Is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak
regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam
ve gorunimde Tirk Mutfagina 6zgii kebaplari,
kofteleri ve sakatatlari pigirerek servis eder.

Tark mutfagina 06zgl kebaplarin, koftelerin  ve
sakatatlarin yeri ve énemini acgiklatir.

Tark mutfagina 6zgli et yemeklerinde kullanilan
etlerin dzelliklerini agiklatir.

Tark mutfagina 6zglu et yemeklerinin ¢esitlerini ve
islem basamaklarini siralatir.

Tark mutfagina 6zgu et yemeklerini hazirlatir.

Tark mutfagina 6zgu et yemeklerini pisirtir.

Tark mutfagina 6zgu et yemeklerini Tranche ettirerek
servise hazir hale getirtir.

Pilavlar

1

2

3.

. Pilav Pigirme

Teknikleri

. Uluslararasi
Mutfaklarindan

Pilavlar

Tiirk Mutfagina

Ozgu Pilavlar

is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak
regetesine uygun sekilde 6n hazirhklan yapip
cesitli teknikler ile pilav pisirir.

Pilav pisirmede kullanilan tahillar ve tahil Granlerini
listeleyerek piringlerin siniflandiriimasini yaptirir.
Pilav pisirmede kullanilan araglar ve gerecleri
listeletir.ve pilav pisirmede dikkat edilecek noktalari
aciklatir.

Pilav pisirme icin malzemelerin 6n hazirhgini yaptirtir.
Cesitli teknikler ile pilavlari pigirtir.

Pisirdigi pilavlari dinlendirerek Servise hazir hale
getirtir.

is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak
regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gorinimde uluslararasi mutfaklarindan
pilavlar pisirir.

Uluslararasi mutfaklarda pilavlarin yeri ve 6nemini
aciklatir.

Cesitli Uluslararasi pilavlardan Grtnler hazirlatir.
Hazirlanan Uluslar arasi pilavlari servise hazir hale
getirtir.

s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak
regcetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goriiniimde Tiirk mutfagina 6zgii pilavlar

pisirir.

Tark mutfaginda pilavlarin yeri ve 6nemini agiklatir.

Tark mutfagina 6zgi pilavlarin cesitlerini siralar ve
servise hazirlamada dikkat edilecek noktalari listeletir.
Tlrk mutfagina 6zgl pilavlari hazirlar ve servise hazir




hale getirtir.

1.0On Hazirlk

1. Kuru baklagilleri ydéntem ve teknigine uygun olarak
pisirmeye hazirlar.

e Pisirmeye baglamandan énce kuru baklagillerin 6n
hazirliklarini yaptirir.

e On hazirhg yapilmis kuru baklagilleri kullanima kadar
saklatir.

2. is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine
uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve goériiniimde

Kuru ~  Baklagil | 2.Sicak Kuru baklagil Tiirk mutfagina 6zgii sicak kuru baklagil yemeklerini
Yemekleri Yemekleri pisirir.
e Turk mutfagina 6zgi sicak kurubaklagil yemeklerini
pisirir ve servise hazir hale getirtir
. [ ]
3.Soguk Kuru baklagil 3. is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak
Yemekleri regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
goriinimde Tirk mutfagina 6zgii soguk kuru baklagil
yemeklerini pisirir.
e Turk mutfagina 6zgl soguk kurubaklagil yemeklerini
pisirir ve servise hazir hale getirtir.
1. is saghg ve giivenligi kurallarina uyarak arag
gerecleri secip makarnalarin pigme siiresini ayarlar.
e Makarnanin besin degerini, O6zelliklerini, kullanim
alanlarini ve gesitlerini agiklatir.
o Makarna haslama islem basamaklarini agiklatir.
e Makarnalari islem basamaklarini izleyerek haslatir.
1. Makarna 6n hazirhigi 2. Uluslararasi  mutfaklara  6zgu makarnalar
2. Uluslararasi hazirlayarak servis yapar.
Makarnalar mutfaklara 6zgu e Uluslararasi makarna gesitlerinin hamurunu hazirlatir.

makarna Cesitleri
3. Turk mutfagina 6zgii
makarnalar

o Receteye uygun sekil verdirtir.
e Teknigine uygun pigirtir.
e Teknigine uygun servisi yaptirir.
3. Tirk mutfagina 6zgii makarnalar1 hazirlayarak servis
yapar.
Tark mutfagina 6zgl makarna cesitlerinin - hamurunu
hazirlatir.
Receteye uygun sekil verdirtir.
Teknigine uygun pisirtir.
Teknigine uygun servis yaptirtir.




Tathlar

Satla tathlar hazirlama ve
servisi

Meyve tathlari hazirlama ve
servisi

Hamur tathlan hazirlama ve
servisi

Tahil tathilari hazirlama ve
servisi

Kadayif gesitleri hazirlama
ve servisi

Baklava hazirlama ve servisi

1.Sutli tathlan hazirlayarak servis yapar.
e Tirk mutfagina 6zgu sitli tatlilar hazirlatir.
o Uluslararasi sitlu tatlilar hazirlatir.
2.Meyve tathilarini hazirlayarak servis yapar.
o Uluslararasi meyve tathlarini hazirlatir.
e Turk mutfagina 6zgi sitli tathilarini hazirlatir.
3.Hamur tathilarini hazirlayarak ve servis yapar.
e Mayali hamurlardan tathlar hazirlatir ve servisini
yaptirir.
o Pigirilerek yapilan hamurlardan tatllar hazirlatir ve
servisini yaptirir
e Cirpilarak yapilan hamurlardan tathlar hazirlatir ve
servis yaptirtir.
e Bisklvi hamurundan tatlilar hazirlatir ve servis
yaptirir.

4.Tahil tathlan hazirlayarak ve servis yapar.
e Tahillardan tatli hazirlayarak servis yaptirir.

5. Kadayif gesitleri hazirlayarak ve servis yapar.
e Teknigine uygun yoéresel kadayif c¢esitlerini
hazirlayarak servisini yaptirir.

6.Teknigine uygun baklava hazirlayarak servisini yapar.
Teknigine uygun baklava hamuru hazirlatilir.
Oklava gekme teknigi ile baklava hazirlatilir.
Tepsiye doseyerek, keserek baklavalar hazirlatilir.

Servis Usulleri

1. Modern Usullerde
Servis

2. Klasik Usullerde
Servis

1. Is saghigr ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve
nezaket kurallarina uygun sekilde modern usullerde
yiyecek servisi yaptirir.

o is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak servis
kurallarina uygun sekilde tabak servisi yaptirtir..

o Is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak 6zel
durumlarda (yasli, protokol, gcocuk, hasta) biifeden
servisi yaptirtir.

e Is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak servis
kurallarina uygun sekilde yiyecekleri karma
usulde servisi yaptirtir.

o is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak servis
kurallarina uygun sekilde kokteyl servisi yaptirir.

2. s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve
nezaket kurallarina uygun sekilde klasik usullerde
yiyecek servisi yapar.

e s saglig ve glivenligi tedbirlerini alarak servis ve
nezaket kurallarina uygun sekilde ekmek, yag ve
su servisi yaptirtir.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve
nezaket kurallarina uygun sekilde Fransiz usuli
servisi yaptirtir.

o s sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak servis ve
nezaket kurallarina uygun sekilde ingiliz usulii
servis yaptirtir.

o Is saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak servis ve
nezaket kurallarina uygun sekilde Rus usuld
servis yaptirtir.

e Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve
nezaket kurallarina uygun sekilde Amerikan usult




servis yaptirtir.

Yiyecek igecek
isletmelerinde
Konuk Déngusu

1. Rezervasyon almak
ve konuklarn kabul
etmek

2. Menii siparisi alma

3. Konuklari ugurlama

1. Nezaket ve gorgl kurallarina gére musterinin istekleri
dogrultusunda rezervasyon yaparak konuklari kabul
eder.

Konuklarin isteklerine uygun olarak eksiksiz
rezervasyon alinip ilgili birimlere ilettirir.
Konuklarin isteklerine uygun olarak eksiksiz grup
rezervasyonu alinip ilgili birimlere ilettirir
Nezaket kurallarina uygun olarak konuklar
karsilatilir.

Gorgu ve protokol kurallarina uygun olarak
konuklar masalarina yerlegtirdir.

2. Misafirlere menl sunarken ve siparislerini alirken,
kibar, gller yizli ve davraniglarinda 6l¢ili olmaya
6zen gosterir.

Gorgl  kurallarina uyarak konuklara meni
kartlarini takdim edip menu yemekleri hakkinda
bilgi verdirtir.

Konuklara gerektiginde yemek tercihleri hakkinda
Onerilerde bulunup siparislerini kaydederek ekmek
ve tereyagi servisi yaptirtir.

Konuklara gerektiginde igecek tercihleri hakkinda
Onerilerde bulunup siparislerini kaydederek ilgili
birimlere ilettirir.

Servis kurallarina uyarak kahvalti siparisi alinir.
Konuklara gerektiginde tatli, meyve (dessert)
tercihleri hakkinda dnerilerde bulunup siparislerini
kaydederek ilgili birimlere ilettirir.

Servis  kurallarina  uygun olarak aperatif
yiyeceklerin siparisini aldirtir.

3. Nezaket ve gorgl kurallarina gore hesap islemlerini
yaparak konuklari ugurlar.

Restoran ortaminda konugun istek ve sikayetlerini
usultine uygun olarak aldirtir.

Restoran ortaminda konugun istedi dogrultusunda
hesabl hazirlanip usuline uygun olarak takdim
ettirtir.

Servis sonunda gorgu kurallarina uygun olarak
konugun hesabi hazirlanip takdim ve tahsil ettirtir.
Restoran ortaminda protokol ve nezaket
kurallarina uygun olarak konuk c¢ikisa kadar
ugurlattirir.




Oda Servisi

1. Issaghgi ve givenligi tedbirlerini alarak servis
kurallarina uygun sekilde oda servisi ofisini diizenler.
e (Oda servisinin islevini agiklattirir.
e Oda servisi personeli siralar ve agiklattirir.
e QOda servisi igin tepsilerin hazirlanmasi agiklattirir.
e Oda servisi arabalarinin hazirlanmasini

aciklattirir.

e Yiyecek ve igecek dolaplarinin dizenlenmesi
Oda Servisi Ofisini agiklattrir.
Dazenleme 2. Servis kurallarina uyarak odalardan siparis aldirtir.

e Telefonla siparis alma agiklattirir.

e Kahvalti kapi kartlariyla siparis alma agiklattirir.
Oda Servisi Siparisi e Oda servisi icin adisyon hazirlama aciklattirir.
Alma

3. Is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak servis
kurallarina uygun sekilde odalara yiyecek icecek
servisi yapar.

Siparigse Gore Oda e Oda servisinde kahvalti servisi agiklattirir.

Servisi Yapma e QOdalara yemek servisi aciklattirir.

e Odalara icecek servisi agiklanttirir.

e Adisyonun konuga sunulmasi ve hesabin tahsili

o aciklattirir.
Oda Servisinde e Ikram yiyecek ve igeceklerinin konuk odasina
Boslari Toplama konulmasi agiklattirir.

4. s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak servis
kurallarina uygun sekilde odalardan boslari toplar.
o Kahvalti boslarinin toplanma zamani agiklattirir.
¢ Yiyecek ve igecek boslarinin toplanma zamani
aciklattirir.
e Boslarin bulasikhaneye indirilmesini agiklattirir.

Mini Buzdolabi
Hizmeti

5. s saghg: ve glivenligi tedbirlerini alarak servis
kurallarina uygun sekilde mini buzdolabi hizmetlerini
yapar.

e Mini buzdolabi hizmeti agiklattirir.
e Mini buzdolabi kontrolG agiklattirir.
e Mini buzdolabi hesabinin tahsili agiklattirir.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, 6grenci sayisi géz
ondnde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde meslek alan ziimre 6gretmenler kurulu
tarafindan secilir. Meslek alan zimre O6gretmenleri tarafindan asagida yer alan temrinlerden farkli temrinlerin
uygulanmasina karar verilebilir.

Sicak ve Soguk
Soslar

1. Sutten yapilan soslar hazirlama:

a) Besamel sos hazirlama

b) Besamel sos tlreyenleri hazirlama; Sos Morney (Sauce Morney), Sos Oror
(Sauce Aurore), Sos Santili (Sauce Chantilly), Sos Nantu (Sauce Nantua)

2. Domatesten yapilan soslar:

a) Domates Sauce (sauce tomate) hazirlama

b) Domates Sauce (sauce tomate) ve tureyenleri hazirlama; Portuguaz Sosu (Sauce
Portugaise) Dilksel Sosu (Sauce Duxelles), Napoliten sauce, Provencal Sos
(Sauce Provencale)




3. Sivi yagdan yapilan soslar:

a) Mayonez sos (Mayonnaise Sauce) hazirlama

b) Mayonez sos (Mayonnaise Sauce) ve tureyenleri hazirlama; Sauce Gribishe (Sos
gribig), Sauce Verte (Sos Verte), Sauce Remoulade (Sos Remulad), Sauce Tartar
(sauce tartar), Sauce Cocktail (Sos Kokteyl), Sauce Moskwa (sauce moskva)

4. Beyaz fond ile yapilan soslar:

a) Sauce Velouté hazirlama

b) Sauce Velouté ve tireyenleri hazirlama; Velouté de Veau, Velouté de Volalille,
Velouté de Poisson, Supréme Sauce, Allemande sauce, Sauce Normande, Sauce
Curry, Sauce Raifort, Sauce Aux Champignons

5. Kahverengi fond ile yapilan soslar:

a) Demi Glace Sos hazirlama

b) Demi Glace Sos ve tureyenleri hazirlama; Sauce Bordelaise (sauce bordo), Sauce
Chasseur (sauce ¢asur), Sauce Chateaubriand (sauce satobiryan), Sauce Colbert
(sauce kolbert), Sauce Duxelles (sauce diksel), Sauce Diable (sauce devild ),

6. Tereyagi ile yapilan soslar:

a) Hollandaise Sauce hazirlama

b) Hollandaise Sauce ve tlreyenleri hazirlama; Sauce Maltaise (Sos Malta), Sauce
Mousseline (Sos Muslin), Sauce Choron (Sos Soron), Sauce Béarnaise (Sos
Bernez) Soguk Tereyagindan Hazirlanan Soslar; Sade Limonlu - Bér Kompoze
(Beurre Compose), Bor Metrdétel (Beurre maitre d’hotel), Dereotlu - Boér Danets
(Beurre d’anetis), Sarimsakli - Bér Dayal (Beurre d’ail)

7. Salata Soslari hazirlamak:

Limonlu Salata Sosu, Sirkeli Salata Sosu, Anadolu salata sosu, Yayla Salata Sosu,
Basit Salata Sosu, Winegret Sos, Ravigot Sos, Rokfor Sos, Amerikan Sos, Fransiz Sos
(Aromatic French Salad Dressing) hazirlama.

Et Yemekleri

Macar

Etleri kullanima hazirlamak

a) Sigir dana etini pargalama

b) Koyun-kegi eti parcalama

¢) Kimes hayvanlarini pargalama

d) Marina iglemi yapma

e) Ete uygulanan pisirme yontemine gére parcalama

Etleri uluslararasi pisirmek ve servis etmek
a. Haglayarak et yemegi pigirmek
1. Bouilli : Av Etleri(Ordek haglama), sert etler (Dana Haslama), kart kiimes
hayvanlari (Sebzeli hindi haglama), kelle-paca-iskembe
2. Poche: Sit kuzu (Sebzeli kuzu kapama), Sit dana, Koérpe pilig, Salgal
terbiyeli kofteler
3. Blanching

b . Kavurarak (Braise) Pigirilen Etler: Portakalli Ordek, Rosto, Yahni, Ragout,

Goulasch, Paupiettes De Boeuf (Et Sarma), Osso Buco (italyan incik Yemegi), Etli
Sebze Yemekleri, Tencere Kebaplari

c . Buharda (Etiivé Vapeur) ve Kendi Suyunda (Etiivé) Pigirme:
1. Buharda (etlve vapeur): Bugu kebabi, buharda mantarh pili¢
2. Kendisuyunda (etlive) : Kuzu kol sarma, glive¢ incik

d . Graten : Peynirli biftek, Patates pureli firin kéfte, Elbasan tava




e. Bol yagda kizartarak (Frit) Pigsirme: Kadinbudu kofte, Mititi kdfte, Kimyonlu Kofte,
Tavuk&hindi kéftesi, Ciger pane, Pili¢ glizeli

f. Firnnda (Roti) Cevirerek Pisirme: Kérpe Kiimes Hayvanlari, Sigir Bonfile, Contre-
filet (Rose boeuf), Sut Dana Budu, Batin Kuzu, Oglak, Sut Kuzu Pirzola, Rulo
Kofte, Dalyan Kofte

g. Sote (Sauté) Hazirlanan Et Yemekleri: Ciger sote, Boeuf stroganoff, Emincé,
Brokolili et sote, Pilic bombay, Mantarli pili¢ sote

h . Az Yagda (Poelle) Pisirme: Chateauxbriand, Steak diana, Pepper steak, Ayvali
tornedo, Fileminyon, Filet mignon gurme, Bernez soslu dana madalyon, Pureli
tavuk snitzel, Mantarli dana eskalop, Cordon Blue, Dana eskalopu cordon blue

1. lzgara (Gnill) Yaparak Pigirme: Chateauxbriand (satobiryan), Filetsteak,
Filetmignons, Medaillon, Entre cote double, Entre cote, T Bone steak, Kuzu
pirzolasi, Kuzu Sis, Kuzu Budu, Kebaplar (Déner), Tavuk lzgara

NOT: Transg Yapmaya uygun olan etler, misafir masasinda trans edilerek servis
edileceklerdir.
Tranga uygun etler: Satobiryan (Chateaubriand), Bitin Bonfile, Bonfile Wellingto,
Antrikot Double, Rozbif, Porter Hause Steak, Sigir Pirzola, Dana Pirzola, Dana Beli,
Kuzu Beli, Tavsan Beli, Biitin Kizarmis Pilic, Ordek Trans, Kaz Trans, Keklik Trans,
Suldn Trans.

3. Turk mutfagina 6zgu et ve sakatat yemekleri hazirlamak ve servisini
yapmak
a . Kebaplar
Izgara kebaplar: Antep Kebabi, Tipis Kofte, Samsak kebabi, Cdkertme Kebabi,
Kilbasti, Cop kebabi, Déner kebabi, Ayva kebabi
Firin Kebaplari: Tepsi Kebabi, Tepsi Kilbastisi, Testi Kebabi, Dagar Kebabi, Acili
guveg, Ayva galyasi, ElImall kebap, Ayvall Tas Kebabi, Tatll Yahni, Kabune, Laba
dolmasi,
Tencere Kabaplari: Keskek, Kapama, Nardanasi, Sakiz yahnisi

b . Kofteler
Kuru kéfteler: Cig Kofte, Kuru kéfte, Sucuklu kéfte, inegdl Koftesi, Adana kebap,
Yanya koftesi, Kaba kofte
Sulu Kofteler: Sirkeli kifte, Top top kéfte, igli kéfte, Eksili kofte, Harput kéftesi,
Cullama kofte

c . Sakatatlar:
Ciger Kavurma, Akciger Kavurmasi, Arnavut Cigeri, Trabzon Usulii Ciger, iskembe
Lalanga, Ciger Taplamasi, Ciger Sarmasi, Hilukli, Bumbar Dolmasi (Mumbar
dolmasi), Pacik, Sakatat Kebabi, Kokoreg, Paca, Piti kebabi

Pilavlar

1. Farkli Pigirme Teknikleri ile Pilav Pigirmek
a . Haslama Teknigi ile Pilav Pisirme
b . Salma Teknidi ile Pilav Pigirme

¢ . Kavurma Teknigi ile Pilav Pisirme

2 . Uluslararasi Mutfaklarindan Pilavlar Pigirmek

Suriye usuli pilav,

Libnan usuli pilav,

Misir usull pilav,

iran usulii pilav,

Cin usuli pilav,

italyan Usulii (Rizotto, Enginarli risotto, Mantarli risotto, Karidesli risotto) ,
ispanyol Usulli (Paelle, Deniz mahsulli paella),

Arap ve Iran Usulii (Tavuklu Polo)




Cin Usuld,
Hint Usuld (Hint pilavi),
Japon Usulii (Japon Pilavi)

3 . Tiirk Mutfagina Ozgii Pilav Pisirmek

a . Sebzeli Pilav Cesitleri: Meyhane Pilavi, Domatesli Pilav, Patlicanl Pilav, Fasulye
Diblesi

b . Etli Pilav Gesitleri: Kuzu etli pilav, Alipasa pilavi, ig pilav, istanbul pilavi, Hamsili
pilav

¢ . Kuru Baklagillerle Hazirlanan Pilav Cesitleri: Nohutlu pilav, Bezelyeli-havuclu
pilav, Mercimekli bulgur pilavi (miiceddere), Kestaneli pilav .

d . Hamur ve Yufkalarla Hazirlanan Pilav Cesitleri: Perde pilavi, Orgulu pilav,
Yufkal pilav

Sicak kuru baklagil yemekleri hazirlama

Spagetti bolonez hazirlama

1. Etli kuru fasulye hazirlama
2. Pastirmal Kuru fasulye hazirlama
3. Sucuklu kuru fasulye hazirlama
4. Kuru fasulye yahnisi hazirlama
5. Etli nohut yemegi hazirlama
6. Tavuklu nohut yemegi hazirlama
7.  Kiymali yesil mercimek yemegi hazirlama
8. Hamurlu yesil mercimek ¢orbasi hazirlama
9. Yesil mercimekli kabak kalyesi hazirlama
10. Yesil mercimekli pilavi hazirlama
11. Kuru bdrtlce yemegi hazirlama
12. Domatesli havuglu kuru bériilce yemegi hazirlama
13. Kuru bériilceli piringli sulu kofte hazirlama
14. Domatesli kuru bakla yemegi hazirlama

) 15. Kuru baklali pilav hazirlama

Kuru ~ — Baklagil 16. Sicak sebze yemeklerinin servisini yapma
Yemekleri Soguk Kuru baklagil Yemekleri hazirlama
1. Kuru fasulye pilaki hazirlama
2. Humus hazirlama
3. Boriilce salatasi hazirlama
4. Yesil mercimek salatasi hazirlama
5. Kirmizi mercimek koftesi hazirlama
6. Zeytinyagh borilce hazirlama
7. Zeytinyagli mercimek hazirlama
8. Fava hazirlama
9. Yesil mercimek salatasi hazirlama
10. Zeytinyagli bakla hazirlama
11. Zeytinyadl i¢ baklali enginar hazirlama
12. Kuru fasulye piyazi hazirlama
13. Kuru fasulye tatlisi hazirlama
14. Zeytinyagh barbunya pilaki hazirlama
15. Kuru fasulye pastasi hazirlama
16. Soguk zeytinyagdl sebze yemeklerinin servisini yapma
Uluslararasi makarna c¢esitleri hazirlama
1. Ravyoli(Ravioli) hazirlama
2. Kaneloni(Cannelloni) hazirlama
3. Lazanya hazirlama
Makarnalar 4. Fettucini hazirlama

5.
6

Penne hazirlama

Tirk mutfagina 6zgii makarna gesitlerini hazirlama

1.
2.

Kayseri mantisi hazirlama
Tavuklu manti hazirlama




3. Hingel hazirlama

4. Boshak mantisi hazirlama
5. Tatar mantisi hazirlama

6. Tepsi mantisi hazirlama

7. Yag mantisi hazirlama

8. Gulrcu mantisi hazirlama

9. Mercimekli manti hazirlama
10. Piruhi hazirlama

11. Cerkez mantisi hazirlama
12. Eriste hazirlama

13. Makarnalarin servisini yapma

Tathlar Siitlii tathlar hazirlama ve servisi
1. Muhallebi hazirlama
2. Sitlag hazirlama
3. Keskil hazirlama
4. Kazandibi hazirlama
5. Tavuk goégsl hazirlama
6. Incir uyutmasi hazirlama
7. Saray sarmasi hazirlama
8. Krem karamel hazirlama
9. Tiramusu hazirlama
10. Panna cotta hazirlama
11. Krem sokola hazirlama
12. Magnolia hazirlama
13. Krem bavaruva hazirlama
14. Parfe hazirlama
15. Cikolatali mus hazirlama
16. Dondurma hazirlama
17. Satla tathlarin servini yapma
Meyve tathlar hazirlama ve servisi
18. Ayva tatlisi hazirlama
19. Turbanh elma hazirlama
20. Kabak tatlisi hazirlama
21. Armut tathsi hazirlama
22. Incir tatlisi hazirlama
23. Kayisi tatlisi ve dolmasi hazirlama
24. Pesmelba(Peach melba) hazirlama
25. Meyveli kuplar hazirlama
26. Kup helen hazirlama
27. Meyveli pelte hazirlama (visne,cilek,kayisi, ahududu, limon vb)
28. Meyve salatasi hazirlama
29. Meyve tabagi hazirlama
30. Meyve sepeti hazirlama
31. Muz dolmasi hazirlama
32. Komposto hazirlama
33. Hosaf hazirlama
34. Meyveli tatlilarin servisini yapma

Mayali Hamurlardan tathlar hazirlama ve servisi
1. Lokma tatlisi hazirlama
2. Sambaba tatlisi hazirlama

Pigirilerek yapilan hamurlardan tathlar hazirlama ve servisi
1. Tulumba tatlisi hazirlama
2. Hanimgdbegi tatlisi hazirlama
3. Dilber dudag: tatlisi hazirlama
4. Vezir parmagi tatlisi hazirlama




5. Pigirilerek yapilan tatlilarin servisini yapma

Cirpilarak yapilan hamurlardan tatlilar hazirlama ve servisi
1. Revani hazilama
2. Yogurt tathsi hazirlama
3. Singeriye hazirlama
4. Malaga tatlisi hazirlama
5. Cirpilarak yapilan hamurlardan hazirlanan tathlarin servisini yapma

Biskiivi hamurundan tathlar hazirlama ve servis yapma
1. Sekerpare hazirlama
2. Kalburabasti hazirlama
3. Biskuvi hamurundan hazirlanan tatlilarin servisini yapma

Tahil tathlari hazirlama ve servis yapma
1. Asure hazirlama
2. Un helvasi hazirlama
3. irmik helvasi hazirlama

Kadayif gesitleri hazirlama ve servisi

1. Tel kadayif hazirlama

Ekmek kadayifi hazirlama

Yassi kadayif hazirlama

Tas kadayif hazirlama

Klnefe hazirlama

Burma kadayif hazirlama

Kadayif dolmasi hazirlama
Kadayif gesitlerinin servisini yapma

Nogaprwd

o

Baklava hazirlama ve servisi

Cevizli baklava hazirlama
Saray baklavasi hazirlama
Ev baklavasi hazirlama
Havug dilimi hazirlama
Sobiyet hazirlama

Sitli Nuriye tathsi hazirlama
Bilbdl yuvasi hazirlama
Fistikli kusg6zi hazirlama

9. Fistikli sarma hazirlama

10. Saray burmasi (sarigi burma) hazirlama
11. Baklavalarin servisini yapma
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Servis Usulleri

1. Tabak servis kuveri agma.

2. Ekmek, yag (tereyagi, zeytinyagi) ve su servisi yapma.

3. Tabaklari ve kaseleri salona tagima.

4. Tabaklarin ve kaselerin servisini yapma.

5. Igeceklerin servisini yapma ve boslarini toplama.

6. Tabak ve kase boslarini toplama.

7. Bufe servisiicin salonu diizenleme.

8. Blufe gesidine gére masalarini diizenleme.

9. Bufeye yemekleri ve/veya iceceklerini yerlestirme.

10.Bufeye konulacak tabak, metal servis takimlari, masalari ve/veya bardaklari ve susleri
yerlestirme.

11.Bufeden 6zel durumlarda (yash,protokol,gocuk,hasta) servis yapma.

12.Konuklarin siparis ettikleri yemeklerin servis dzelliklerine uygun olarak kuverde degisiklik
yapma.

13.Yemegi en uygun usulde servis yapma.




14.Salonu kokteyl icin diizenleme.

15.Kokteyl igin bistro masalari diizenleme.

16.Kokteyl esnasinda yiyecekleri konuklara sunma.

17.Kokteyl esnasinda i¢cecekleri konuklara sunma.

18.Boslari toplama.

19.Suyu uygun servis kabliyla (sirahi-sige) servise hazir hale getirme.
20.Ekmekleri servise hazir halde kabina yerlestirme.

21.Yag (tereyag, zeytinyag) servise hazir hale getirme.

22.Fransiz servisine uygun kuver agma.

23.Konuklara yemekleri masa ile servis etme.

24.Yiyecekleri gueridon (masa servanti) Uzerinden masa servisi yapma.
25.Masaya tabakta hazirlanan yemeklerin servisini yapma.

26.Rus usuli servis yapilacak masalari hazirlama.

27.Yiyecekleri masa servisi yapma.

28.Masaya tabakta hazirlanan yemeklerin servisini yapma.
29.Amerikan servisine uygun kuver agma.

30.Yemekleri Amerikan servisi 6zelliklerine gore servis etme.

Yiyecek igecek
isletmelerinde
Konuk Dénglsu

iletisim araclarini (telefon, faks, bilgisayar vb) kullanarak rezervasyon alma.
Manuel veya elektronik ortamda rezervasyon formu doldurma.
Manuel veya elektronik ortamda rezervasyonlari deftere kaydetme.
Rezervasyon listeleri diizenleme.

Rezervasyonlari ilgili birimlere iletme.

Rezervasyon masa kartlarini dizenleyip ayrilmis masalara yerlestirme.
Grup rezervasyon istedi yapanlarin kayitlarini alma.

Grubun mend istekleri hakkinda bilgi alma.

Grubun masa duzeni hakkinda bilgi alma.

lO Gruba mend, fiyatlar ve masa duzeni hakkinda éneride bulunma.
11.Gruptan kesin rezervasyon igin garanti isteme.

12.Grup rezervasyonu ile ilgili gerekli i¢ ve dis yazismalari yapma
13.Konuklari uygun ctimleler ve mimiklerle karsilama.

14.Konuklara vestiyer islemlerinde yardimci olma.

15.Nezaket kurallarina gore konuklari yerlerine oturtma.

16.Nezaket kurallarina gore konuklari oturma dizenine gére masalarina oturtma.
17.Bardaklari agip su servisi yapma.

18.Menui karti gesitlerini tanimlama.

19.Menu karti hazirlama.

20.Menu kartinin konukta kalma sliresini ayarlama.

21.Menudeki yemekleri tanima.

22 .Klasik menU sirasina gére menu diizenleme.

23.Misafirlere meniden yemekler 6nerme.

24 Siparigleri eksiksiz olarak kaydetme.

25.Siparislerin takibini yapma.

26.Siparis verilen yemeklere gdre kuver agma.

27 .Misafirlere menu iceceklerini 6nerme.

28.Igecek siparislerini alip, eksiksiz olarak kaydetme.

29.Siparislerin takibini yapma.

30.Kahvalti menu kartini takdimini yapma ve siparisleri alma.
31.Siparis pusulasina kahvalti sipariglerini dogru bir sekilde yazma.
32.Kahvalti ekstralarinin siparisini alma.

33.Siparisleri kasaya ve kahvalti mutfagina ileterek takibini yapma.
34.Kahvalti kuverini agma.

35.Kahvalti yiyeceklerinin servisini yapma.

36.Misafirlere mentde yer alan tatlilardan (Dessert ) 6nerme.

37.Tath ( Dessert ) sipariglerini alip, eksiksiz olarak kaydetme.
38.Siparislerin takibini yapma.

39.Kuveri, siparig verilen tatliya ( Dessert ) gére duzenleme.
40.Misafirlere menude yer alan aperatif yiyeceklerinden dneri getirme.
41.Aperatif yiyeceklerin sipariglerini alip eksiksiz olarak kaydetme.

42 .Siparislerin takibini yapma.

43.Kuveri, siparis verilen aperatif yiyeceklere gére dizenleme.
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44 Konuklarin istek ve sikayetlerini alma.

45.Konuklarin istek ve sikayetlerini ¢gdzme.
46.Konuklarin hesap isteklerini alma.

47. Konuklarin hesap isteklerini kasaya bildirme.
48.Konugun hesabini hazirlama/hazirlatma.

49.Konuga hesabi takdim etme.

50.Konugun hesabi 6deme seklini tespit etme.
51.Hesabi kasaya iletme.

52.Hesap ustund misafire takdim etme.

53.Misafirlerin sandalyelerini cekerek masadan kalkmalarina yardim etme.
54.Konuklarin masada unuttuklari esyalari kontrol etme.
55.Konuklara ¢ikis kapisina kadar eslik etme.
56.Vestiyer igslemlerine yardimci olma.

57.Konuklart iyi dileklerle ugurlama.

Oda Servisi 1. Oda servisinde kullanilan metal servis takimlari, tabak ve kéaseleri, menajlari, servis

tepsilerini ve servis arabalarini hazirlama.

Yiyecek ve icecek dolaplarini tamamlama ve dizenleme.
Telefonda oda numarasini ve miusteri bilgilerini alma.
istendiginde yiyecekler ve icecekler hakkinda bilgi verme.
Siparigleri forma kaydetme.

Kahvalti kapi kartlarinin toplama.

Adisyon hazirlama.

Siparigleri mutfaga iletme.

Tepsileri ve arabalari sipariglere gére hazirlar ve siparigleri tepsi ve arabalara uygun
sekilde yerlestirme.

10.Adisyonu kasadan alma.

11.0da numarasini kontrol edip konuk odasinin kapisini galma.
12.Tepsiyi ve arabayl odanin uygun bir yerine koyma.
13.Adisyonun konuga takdim etme.

14.Adisyonu oda hesabina kaydetme.

15.Kahvalti boslarini toplama.

16.Yiyecek ve icecek boglarini toplama.

17.Boslari bulagikhaneye indirme.

18.Cikislar listesini 6n birodan alma.

19.Bosalan odadaki mini buzdolabini kontrol etme.

20.Mini buzdolabi satiglarini konuk hesabina kaydetme.
21.Mini buzdolabi eksiklerini tamamlama.
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DERSIN UYGULANMASINA ILISKIN ACIKLAMALAR

Her 6grencinin uygulama yapmasi saglanmalidir.

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

is saghigi ve giivenligi konusunda risk ve tehlike olusturacak her tiirlii duruma kars tedbirler
alinmalidir.

Uygulamalar yiyecek icecek hizmetleri atdlyelerinde yaptiriimahdir.

Uygulamalar bdlgesel ve donanima gore secilerek yapilimalidir.

Bu dersin islenisi sirasinda, 6zdenetim, isbirligi, sorumluluk, birlikte is yapabilme, farkliliklara saygi,
zamana riayet ile ilgili deger, tutum ve davranislari 6n plana ¢ikaran etkinliklere yer verilmelidir. Bu
etkinliklerde grup tartismasi, diz anlatim, soru cevap, 6rnek olay incelemesi, gosterip yaptirma gibi
yontem ve teknikler kullanilabilir.

Bu dersin iglenisi sirasinda, saygi, kigisel temizlik, verilen gorevi yerine getirme, azimli olma ile
nezaket, misafirperverlik ile ilgili deger, tutum ve davraniglari 6n plana ¢ikaran etkinliklere yer
verilmelidir.







