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Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanhgi

SAYL: 29\ TARIH:

05-08.20

Onceki Kararin

SAYI: TARIH:

KONU: “Klasik Tiirk Mutfag”, “Diinya Mutfaklarn - 1 (Avrupa-
Afrika)”, “Diinya Mutfaklar1 — II (Asya)”, “Ekmekg¢ilik”,
“Temel Pastacihk”, “Bar ve Servis Egitimi” ve “Yiyecek
icecek isletmeciligi” Kurs Programlar

Ozel Ogretim Kurumlart Genel Miidiirliigiiniin 10.03.2005 tarih ve 51770 sayili yazisi tizerine Kurulumuz-
da goriigiilen 250 (iki yiiz elli) saat siireli “Klasik Tirk Mutfag™, 250 (iki yiiz elli) saat siireli “Diinya Mutfakla-
ri- I (Avrupa-Afrika)”, 300 (ii¢ yiiz) saat siireli “Diinya Mutfaklari — II (Asya)”, 100 (yiiz) saat siireli “Ekmek-
cilik”, 120 (yiiz yirmi) saat siireli “Temel Pastacilik™, 150 (yliz elli) saat siireli “Bar ve Servis Egitimi” ve 150
(yiiz elli) saat stireli “Yiyecek icecek isletmeciligi” Kurs Programlarmin ekli 6rneklerine gore kabulii kararlagti-

rildi.
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Ozel Ogretim Kurumlari Genel Miidiirliigii
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KONU:Kurs Programlari

TALIM VE TERBIYE KURULU BASKANLIGINA

ILGI: Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanliginin 01.03.2005 tarih ve 1917 sayili yazisi

Istanbul llinde agiimak istenen Ozel Mutfak Sanatlari Atolyesi Kursu'nda uygulanmak
istenen, “Klasik Turk Mutfagl”, “Dinya Mutfaklari-1(Avrupa-Afrika)”’, “Diinya Mutfaklari-2
(Asya)’, “Temel Pastacilik”, “lleri Pastacilik”, “Ekmekcilik” ve “Servis-Bar Rehberlik” kurs

programlari ilgi yazi ekinde génderilen rapor dogrultusunda yeniden diizenlenerek ilisikte
gonderilmistir.
Bilgilerinizi ve geregdini arz ederim.
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DUNYA MUTFAKLARI - | (AVRUPA-AFRIKA) KURS PROGRAMI

1. KURUMUN ADI

2. KURUMUN ADRESI

3. KURUCUNUN ADI

4. PROGRAMIN ADI :  Dinya Mutfaklari | (Avrupa-Afrika)

5. PROGRAMIN DAYANAGI : 1739 sayih Milli EGitim Temel Kanunu, 625 sayili Ozel Ogrgtim
Kurumlari Kanunu, Ozel Ogretim Kurumlari Yonetmeligi, Ozel
Kurslar Tip Yoénetmelidi, 05.05.2005 tarih ve 24 sayili Kurul
Karariyla kabul edilen “Ozel Kurslar Cergeve Programi”

6. PROGRAMIN SEVIYESI : En az ilkdgretim okulu mezunu yetigkinler seviyesinde hazirlanmigtir.

7. PROGRAMIN AMACLARI

Bu program ile kursiyerlerden;

Amatdr olarak veya ileride profesyonel olarak dinya mutfagini bilen asgi olarak calismak
isteyenlerin bilgi ve beceri kazanmalari,

Hazirlayacadi yemege uygun pisirme yontem ve suresini belirleme becerisi kazanmalari,
Fransiz usull gorbalar, ordovrler, mezeler, soguk baslangiclar, ana yemekler ve tathlarin
pisiriimesi/ hazirlanmasi hakkinda uygulamalar yapmalari,

italyan usulii gorbalar, makarnalar, pilaviar, et yemekleri, balik yemekleri ve tatlilarin pisiriimesi/
hazirlanmasiyla ilgili uygulamalar yapmalari,

ispanyol usulii Tapas (sicak ve soguk mezeler), soguk antreler, sicak ana yemeklerin pigiril-
mesi/hazirlanmasiyla ilgili uygulamalar yapmalari,

Kuzey Afrika Magrip Ulkeleri usulli gorbalar, ordévrler ve ana yemeklerin pisirilmesi /hazirlan-
masiyla ilgili uygulamalar yapmalari,

Orta Dogu Ulkeleri usuli mezeler, salatalar, dolmalar ve etlerin pisiriimesi/hazirlanmasiyla ilgili
uygulamalar yapmalari

beklenmektedir.

8. PROGRAMIN UYGULANMASIYLA iLGILi ACIKLAMALAR

a.

Bu kurs programi, eksikligi hissedilen Fransiz, italyan, ispanyol, Kuzey Afrika Ulkeleri, Orta
Dogu Ulkeleri mutfagini bilen asgi ihtiyacinin karsilanmasi amaciyla hazirlanmistir. Ayrica, bu
Ulkelerin yemek kaltdrinG tanimak, bilgi sahibi olmak ve gizel yemekler yapmak isteyen ev
hanimlari da bu kursa katilabileceklerdir. Ulkemizdeki bu konudaki uygulama alanlarina érnek
olarak otel, tatil kdyl lokantalarinin diginda 6zel lokantalar da verilebilir. Bu kurs programini
basari ile bitiren kursiyerler kolayca is bulabilecedi alanlarin ¢oklugunun yaninda ayrica iyi bir
ascl olarak da yetiserek daha verimli bir hizmet vermis olacaklardir.

Kursiyerlerin, Fransiz, italyan, ispanyol, Kuzey Afrika Ulkeleri ve Orta Dogu Ulkeleri mutfaginin
genel kategorileri olan gorbalar, mezeler, orddvrler, makarnalar, salatalar, dolmalar, soguk
antreler, pilaviar, et yemekleri, balilk yemekleri ile tathlarin gerektirdigi malzeme ve temel
pisirme teknikleri ile hazirlik ara¢ ve gereglerini tanimalari, bu tarifleri giinimuze uyarlamalari,
gelecek nesillere kultirel 6geleriyle aktarmalari ve bunlar kullanmayi aliskanlik haline
getirmeleri hedeflenmisgtir.

10 hafta boyunca, haftada bes gin, cesitli bilgi ve beceri seviyelerindeki kursiyerlere, alet ve
gereclerin kullanimi, temel ascilik tekniklerini kavramalari, sarf malzemelerini tanimalari ve bu
sekilde hem bagka bir kiltirin mutfagini tanimalari, hem de ascilik becerilerini gelistirmeleri
icin egitim verilecektir. Teorik bilgi % 30, Uygulama da % 70 oranindadir.

Programin ilk haftasinda ayrintili olarak ele alinan hijyen ve sanitasyon konulari, her Unitede
Unite konulariyla ilgili olarak uygulanacaktir.

Konularin 6gretiminde, teorik ve uygulamali bilgiler konunun uzmani tarafindan kursiyerlere
aktarilacak, konu ile ilgili yazili ve gorsel malzemeden yararlanilacak, kursun egitimine yardimci
olacak desteginde uygulamali mutfak egitimi verilecek, uygulamalarda her kursiyer, egitmenin
tavsiye ve talimatlari dogrultusunda kendisine verilen tarifleri mutlaka tek basina yapacaktir.
Kursiyerlerin  hazirladiklari  yemekler, mutfak egitmenleri tarafindan karsilikli  olarak
denetlenerek, gerekli gorilen elestiri ve tavsiyeler yapilacaktir.

Ayrica duzenlenecek, HOREKA (Hotel, Restaurant, Cafe) gezileri ile kursiyerlere gergek
isletmeler hakkinda bilgi verilecektir.



g. Egitimler, aylik olarak degisen ve genis bir uzman kadrosu tarafindan desteklenen web sitesi ile
bitlinlesmektedir. Ayrica kursun bu konuda cesitli kitaplari, dergileri ve dokiumantasyonlari
iceren kutlphanesi, kursiyerlerin egitimler icin destekleyici olacaktir.

h. Konular teorik olarak kursiyerlere anlatildiktan sonra, Odgretici tarafindan kursiyerlere
uygulamasi yaptirilacak ve konularin é6grenilip 6grenilmedigi kontrol edilecektir.

h. Ogretim esnasinda gerektiginde belli standartlara ulasmis ve isim yapmis benzeri kuruluglarin
konuya iliskin filmleri gosterilerek, slayt gosterisi yapilarak isbirligi yapilacaktir.

j- Kurs programinin uygulanmasinda anlatim, tartisma, gosterip yaptirma, 6rnek olay, problem
¢bzme, bireysel ¢alisma; soru-cevap, gosteri, ikili ve grup galismalari gibi egitim yontem ve
tekniklerinden yararlanilacaktir.

k. Kursiyerlere program sonunda gergek is ortaminda uygulamalar yapma imkani saglanacaktir.

I.  Konular kendi i¢erisinde birbirine bagh sureklilik gésteren konulardir.

m. Konular islenirken gerektiginde alaninda uzman kigiler sinif ortamina getirilerek kursiyerlerin
faydalanmasi saglanacaktir.

9. PROGRAMIN SURESI

a. Haftalik stire: Giinde 5 saatx 5glin = 25 saat
b. Toplam siire: 10 hafta x 25 saat = 250 saattir

10. PROGRAM iCERIiGiNIN TOPLAM KURS SURESINE GORE HAFTALIK DAGILIMI
1. HAFTA MUTFAKTA ON HAZIRLIKLAR VE PiSIRME TEKNIKLERI

A. MUTFAKTA ON HAZIRLIKLAR

Sebze Kesimleri,

Ozel Kesimler

Ekmekle Yapilan Temel Hazirliklar
Koyulastiricilar

Baglayicilar

Lezzet Verici Karigimlar
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B. PiSIRME TEKNIKLERI ILE ILGILIi UYGULAMALAR

Su Yardimi ile Pisirme

Yag Yardimi ile Pigirme

Kuru Isi Yardimi ile Pisirme

Dogal Asitler ile Pigirme (Sogan ve Limon Suyu, Sirke vb.)
Pisirme Usulleri ile ilgili Uygulamalar
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C. MUTFAK HIJYENi VE SANITASYON

2-3. HAFTA FRANSA MUTFAGI
A. CORBALAR ve UYGULAMALARI

Corbalarda Yapiminda Hijyen

Berrak Et Suyu (Konsome) ve Garniturleri

Sebzeli Sodan Corbasi ve Garnitlrt (Gratiné)

Balik Suyu, Et Suyu, Akdeniz Balik Corbasi (Bouillabaise)
Kremali & Velute'li Kremali Havug, Karnabahar

. Genel Uygulamalar

B. ORDOVRLER/MEZE / SOGUK BASLANGIGLAR ve UYGULAMALARI
1. Soguk Ordévr, Pate, Terin
2. Sicak Ordovr, Kroket (Balik ve Tavukla Yapilanlar)
3. Genel Uygulamalar

C. ANA YEMEKLER VE UYGULAMALARI
1. Et, Izgara & Tava
2. Rostolar , Rozbif
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Pilic Roti Soslu (Tarhun Soslu Pili¢ Gogs)

Fileto Balik Pisirme (Baharatl, Sarapli, Kremal)

Kabuklu Deniz Uriinleri (Istakoz, Midye, Tarak, istiridye, Karides vb.)
Genel Uygulamalar

ATLILAR VE UYGULAMALARI

Pastalar

Sufleler

Tath Soslar (Vanilya Sosu, Meyve Soslari, Karamel Sosu)
Cikolatall Soslar (Ganas)

Donmus Tatlilar ve Pastalar

Genel Uygulamalar
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E. FRANSIZ MUTFAGI UYGULAMALARINDA HiJYEN

4 -5 HAFTA ITALYA MUTFAGI

A.

D.

CORBALAR VE UYGULAMALARI

1. Sebzeli (Minestrone / Karigik Sebze) Corbalar
2. Balik Corbalari

3. Kirmizi ve Beyaz Etle Yapilan Corbalar

4. Genel Uygulamalar

MAKARNALAR, PILAVLAR VE UYGULAMALARI

2. Patates Kofteleri (Gnochi)

3. Elde Makarna Hamuru A¢ma Teknikleri (Lazanya, Fettucini, Ravioli ve
Diger Makarna Cesitleri)

4. Makarna ile ilgili Soslar (Domatesli, Kremali vb.)

5. Pilavlar ve Pigsirme Teknikleri (Rizzotto)

6. Genel Uygulamalar

ET YEMEKLERI ve UYGULAMALARI

1. Pisirmeden Once Ete Uygulanan Yumusatma (Marine) ve Pisirmeler
2. Yahniler

3. Genel Uygulamalar

BALIK YEMEKLERI VE UYGULAMALARI
1. Fileto Balik

2. Deniz Mahsitilleri ve Uygulamalari

3. Genel Uygulamalar

TATLILAR ve UYGULAMALARI
1. Satld ve Kremali Tatlilar

2. Tartlar

3. Genel Uygulamalar

ITALYAN MUTFAGI UYGULAMALARINDA HiJYEN

6 —7. HAFTA iISPANYA MUTFAGI
A. SICAK VE SOGUK iISPANYOL MEZELERI (TAPAS) ve UYGULAMALARI

1. Sebzeli Turler
2. Karigik Deniz Urinleri (Ahtapot, Kalamar vb.)
3. Genel Uygulamalar

B. SOGUK ANTRELER ve UYGULAMALARI

1. Soguk Domates Corbasi (Gazpachio)
2. Zeytinli & Balikh Ezmeler
3. Genel Uygulamalar

C. SICAK ANA YEMEKLER VE UYGULAMALARI

1. Deniz Uriinlt Safranli Pilav (Paella)
2. Genel Uygulamalar

D. ISPANYA MUTFAGI UYGULAMALARINDA HiJYEN
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8 -9. HAFTA ORTA DOGU MUTFAGI

A. MEZELER VE UYGULAMALARI
1. Soguk Mezeler (Humus, Mutabbal, Tabouleh)
2. Sicak Mezeler (Falafel, Tath Borek, Erebouni)
3. Genel Uygulamalar

B. SALATALAR VE UYGULAMALARI
1. Soguk ve Yogurtlu Salatalar
2. Soguk Zeytinyaghlar
3. Genel Uygulamalar

C. DOLMALAR VE UYGULAMALARI
1. Soguk Zeytinyagh Dolmalar
2. Sicak Etli ve Piringli Dolmalar
3. Genel Uygulamalar

D. ET YEMEKLERI VE UYGULAMALARI
1. Kiyma ile Hazirlanan Yemekler
2. Etve Sebze ile Hazirlanan Yemekler
3. Kebap Tdrleri
4. Genel Uygulamalar
E. ORTA DOGU MUTFAGI UYGULAMALARINDA HIJYEN

10. HAFTA KUZEY AFRIKA (MAGRIiB) ULKELERiI MUTFAGI

A. CORBALAR VE UYGULAMALARI
1. Bugdayh ve Kisnigli Corba
2. Genel Uygulamalar

B. ORDOVRLER VE UYGULAMALARI
1. Kuzey Afrika (Tunus) Usulli Borek
2. Sebze Sote (Cakaguka)
3. Genel Uygulamalar

C. ANA YEMEKLER VE UYGULAMALARI
1. Kuzey Afrika Ozel Yemegi (Kuskus)
2. lzgara Sucuk ve Turevleri (Mergez Meshoui)
3. Genel Uygulamalar
D. KUZEY AFRIKA MUTFAGI UYGULAMALARINDA HiJYEN
E. GENEL SINAV

11. OLCME VE DEGERLENDIRMEYLE ILGILi ESASLAR

Kurs sonunda sinav yaplilir. Milli Egitim Bakanligi Ozel Kurslar Tip  Yénetmeliginin ilgili maddeleri
cercevesinde teorik sinavlarinin degerlendiriimesi asagdida belirtilen puanlama esaslarina gore yapilr:

PUAN NOT DERECE
0-44 D Basarisiz
45-69 C Orta
70-84 B Iyi
85-100 A Pekiyi

12. PROGRAMIN UYGULANMASINDA KULLANILACAK OGRETIM ARAG-GEREGLERI

Programin uygulanmasinda kullanilacak 6gretim arag-geregleri 17.03.2004 tarih ve 25405
saylll Resmi Gazetede yayimlanan “Milli Egitim Bakanhgi Ders Kitaplari ve Egitim Araclari
Yonetmeligi'nin 31. maddesinde belirtilen egitim araci segme ve degerlendirme formu ve bilgi
formu ektedir.



