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PROGRAMIN ALAN ADI : Yiyecek Icecek Hizmetleri

PROGRAMIN SEVIYESI

PROGRAMIN KREDISi
PROGRAMIN ADI : Gaziantep Mutfag1 Kurs Programi
PROGRAMIN DAYANAGI : Bu kurs programmin hazirlanmasimda 5580 sayil1 Ozel

Ogretim Kurumlar1 Kanunu, Ozel Ogretim Kurumlar1
Yonetmeligi, Talim ve Terbiye Kurulunun 17.02.2021
tarihli ve 5 sayili Karari ile onaylanan Ozel Kurslar

Cergeve Programi esas alinmistir.

PROGRAMIN KAYIT KABUL SARTLARI

Bu kurs programi 19 yasidan giin almis ve en az ilkokul veya ilkogretim diizeyinde egitimini

tamamlamis bireyler i¢in hazirlanmistir.

PROGRAMIN AMACLARI

Bu

kurs programini basariyla tamamlayan kursiyerlerin asagidaki amaglara ulasmalar1

beklenmektedir:

1.
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Temel mutfak bilgilerini ¢calisma siirecinde kullanmalar1

Meslek etigine uygun davraniglar sergilemeleri

Yemeklerde kullanilan temel soslar1 hazirlamalar1

Yoresel recetelere gore corba cesitleri hazirlamalari

Yoresel recetelere gore salata gesitleri hazirlamalari

Yoresel recetelere gére meze ¢esitleri hazirlamalari

Yoresel recetelere gore zeytinyagli yemek ¢esitleri hazirlamalari
Yoresel recetelere gore borek cesitleri hazirlamalari

Yoresel recetelere gore lahmacun gesitleri hazirlamalari

. Yoresel recetelere gore pilav ¢esitleri hazirlamalari

. Yoresel recetelere gore dolma ¢esitleri hazirlamalar1

. Yoresel recetelere gore kofte ¢esitleri hazirlamalari

. Yoresel recetelere gore firn yemekleri hazirlamalar

. Yoresel recetelere gore tencere yemekleri hazirlamalari

. Yoresel recetelere gore yogurtlu tencere yemekleri hazirlamalari

. Yoresel recetelere gore tava yemekleri hazirlamalari



17. Yoresel regetelere gore kebap cesitleri hazirlamalari
18. Yoresel regetelere gore hamur iirlinleri hazirlamalari

19. Yoresel regetelere gore tath gesitleri hazirlamalar1

PROGRAMIN UYGULANMASI iLE ILGILI ACIKLAMALAR

1. Program igeriginde yer alan ve kuramsal egitim gerektiren konularm islenisinde anlatim,
soru-cevap, beyin firtinasi, tartisma, ornek olay; uygulamali egitim gerektiren konularin
islenisinde ise kursiyerlerin yaparak yasayarak oOgrenmelerine firsat tanimak amaciyla
gosterip yaptirma, gosteri, grup calismasi, bireysel ¢alisma ve gezi gozlem gibi 68retim
yontem ve tekniklerinden yararlanilir. Ayrica basitten karmasiga, bilinenden bilinmeyene,
somuttan soyuta, yasama yakinlik ve yakindan uzaga gibi 6gretim ilkeleri dikkate alinir.

2. Ogretme-dgrenme siirecini zenginlestirmek amaciyla konularm islenisinde egiticinin
hazirladig1 ders notlar1 ile konuya iliskin video ve sunu gibi gorsel, isitsel materyaller
kullanilir. Kursiyerlerin programdaki uygulama kategorisinde yer alan kazanimlara
ulasabilmesi i¢in seviyelerine ve 6grenme ihtiyaglarina uygun sayida uygulama yapmalar1
saglanir. Ayrica HORECA (hotel, restaurant ve cafe) gezileri diizenlenerek kursiyerlerin
dogal ortamda gozlem yapmalar1 saglanir.

3. Program siiresince is saghigi ve giivenligi onlemleri kurs merkezi tarafindan almir.
Uygulamali egitimler sirasinda kullanilacak ara¢ gere¢ ya da cihazlar konusunda egiticiler
tarafindan gerekli uyarilar yapilir.

4. Program igeriginde yer alan ve Gaziantep adina cografi isaret tescili alinmig yemeklerin
disindaki diger yemek c¢esitlerinin 6gretiminde Gaziantep usuliine uygun regeteler ve
teknikler uygulanir.

5. Program siiresince gerekli goriilen durumlarda Gaziantep mutfagi alaninda deneyimli sefler
davet edilerek onlarin deneyimlerinden, diislincelerinden ve Ornek uygulamalarindan
faydalanilabilir.

6. Egitimler en fazla 12 (on iki) kursiyer ve 1 (bir) egitici olacak sekilde diizenlenen smiflarda
verilir.

7. Programm sonunda kursiyerlerin is deneyimi kazanmasi amaciyla kurum tarafindan
belirlenecek bir isletmede staj yapmasi saglanir. Staj donemi baglamadan 6nce her kursiyer
icin kurum tarafindan bir danigman atanir. Gorevlendirilecek danigman, kursiyerin staj
stiresince yaptig1 uygulamalar1 degerlendirerek staj defterini doldurur. Kursiyerlerin haftada
5 (bes) giin, giinde 8 (sekiz) saat siire ile toplamda 3 (ii¢) hafta boyunca staja devam etmesi

zorunludur. Staj sonunda danigman tarafindan doldurulan staj defteri kuruma teslim edilir.



Kursiyerlerin  staj siliresince yaptigi uygulamalar program sonundaki basar1

degerlendirmesinde kullanilmaz.

EGITICININ NITELIKLERI

Bu kurs programinda besin teknolojisi 6gretmenligi, aile ekonomisi ve beslenme 6gretmenligi,
gastronomi ve mutfak sanatlari, yiyecek igecek isletmeciligi, beslenme ve diyetetik,
gastronomi ve turizm ve otelcilik bolimlerinden en az 6n lisans diizeyinde mezun olmak
kosuluyla yiyecek icecek sektoriinde en az 2 (iki) yil veya Gaziantep mutfagi alaninda en az 5

(bes) yil calistigini belgelendirenler egitici olarak gorev alabilirler.

PROGRAMIN SURESI

Kurs programi giinde en fazla 8 ders saati olacak sekilde uygulanir.
Teorik Egitim Siiresi : 30 ders saati

Uygulamali Egitim Siiresi : 120 ders saati

Toplam Siire : 150 ders saati



PROGRAMIN UNITE/KONU KAZANIM VE SURE DAGILIMI

GAZIANTEP MUTFAGI KURS PROGRAMI UNIiTE/KONU, KAZANIM VE SURE TABLOSU

UNITE/KONU

KAZANIM VE ACIKLAMALARI

SURE

A. TEMEL MUTFAK BiLGILERI VE

MESLEK ETiGI

1. Is Saghgi ve Giivenligi

Gida Giivenligi
Hijyen ve Sanitasyon Kurallar1
Saglikli ve Dengeli Beslenme
Menii Planlama
Maliyet Hesaplama
Tabak Sunumu
Mutfakta On Hazirliklar
Meslek Etigi
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Is saglig1 ve giivenligi kurallarina uygun galisir.

Calistig1 ortamda gida giivenligi i¢in gerekli onlemleri alir.

Calistig1 ortamda hijyen ve sanitasyon kurallarina dikkat eder.

Saglikli ve dengeli beslenme ile ilgili bilgileri aciklar.

Kalori hesaplama, zararli besinler, alerjen gidalar, besin piramidi, enerji
veren besinlerin tiiketim sekillerini bilmesi beklenir.

Isletmede kullanilacak meniiniin ierigini planlar.

Meniideki iirtinlerin maliyetini hesaplar.

Cesitli teknikler kullanarak tabak sunumlar1 yapar.

Yapilacak isle ile ilgili mutfakta gerekli on hazirliklar1 yapar.

Meslek etigi ile ilgili bilgileri agiklar.

Isletmelerde etik ile ilgili sorunlar, yiyecek icecek isletmelerinde miisteri
haklart ve sikdyetleri, is yeri ve ¢alisanlarin mahremiyeti, israftan kaginma,
miisteri hassasiyetlerine saygi duyma, aidiyet duygusu ve yiyecek icecek

isletmelerinde etik degerler iizerinde durulur.

10. Meslek etigine uygun davraniglar sergiler.

Teorik Egitim Siiresi:
10 Ders Saati

Uygulamali Egitim
Stiresi:

5 Ders Saati




B. SOS HAZIRLAMA 1. Sebze kesim tekniklerini ayirt eder. Teorik Egitim Siiresi:
1. Sebze Kesim Teknikleri 2. Sebze kesim tekniklerini uygular. 1 Ders Saati
2. Sos Cesitleri 3. Sos ¢esitlerini ayirt eder.
3. Sos Yapmu 4. Sos yapim siireclerini agiklar. Uygulamali Egitim
5. Sos gesitleri hazirlar. Siiresi:
Et, tavuk, sebze ve kahverengi kemik soslari hazirlamast beklenir. 5 Ders Saati
C. CORBALAR 1. Corba yapimu ile ilgili temel bilgileri aciklar. Teorik Egitim Siiresi:
1. Corba Yapimu Ile IIgili Temel 2. Gaziantep usuliine gore hazirlanan ¢orba ¢esitlerini ayirt eder. 1 Ders Saati
Bilgiler 3. Gaziantep usuliine gore hazirlanan c¢orbalarla ilgili temel bilgileri agiklar.
2. Corba Cesitleri 4. Gaziantep usuliine gore ¢orba cesitleri hazirlar.
3. Corba Uygulamalari Borek ¢orbasi (tescilli), bulgur ¢orbasi, alaca ¢orba (tescilli), diigiin ¢orbast,
eksili malhita ¢orbasi, ezme malhita (siizme mercimek) ¢orbasi, keme ¢orbasi,
lebeniye ¢orbasi (tescilli), mas ¢orbast (tescilli), 6z ¢orba, soganli malhita Uygulamali Egitim
corbasi, tarhana ¢orbasi, yalanci oz ¢orba (tescilli), yogurtlu ¢orba, yogurtlu Stiresi:
dovme ¢orbasi yapmasi beklenir. 8 Ders Saati
C. SALATALAR 1. Salata yapimui ile ilgili temel bilgileri agiklar. Teorik Egitim Siiresi:
1. Salata Yapimyla Ilgili Temel 2. Gaziantep usuliine gore hazirlanan salata ¢esitlerini ayirt eder. 1 Ders Saati
Bilgiler 3. Gaziantep usuliine gore hazirlanan salatalarla ilgili temel bilgileri agiklar.




2. Salata Cesitleri 4. Gaziantep usuliine gore salata cesitleri hazirlar. Uygulamali Egitim

3. Salata Uygulamalar1 Gaziantep piyazi, avrat salatasi, asma yapragi eksilemesi, as otu piyazi, Stiresi:
bezirgdn piyazi, cacik, ¢coban salatasi, ¢okelek piyazi, ezme salata, gavur dagi 3 Ders Saati
salatasi, kasik salatasi, kosker piyazi, loglaz (boriilce) piyvazi, mas piyazi
(tescilli), maydanoz cacigi, maydanoz piyazi, nohut piyazi, pazi (pancar)
cacigl, patates piyazi, patlican salatasi, pirpirim (semizotu) cacigi, pirpirim
pivazi ve sogan piyazi yapmast beklenir.

D. MEZELER 1. Meze yapimu ile ilgili bilgileri aciklar. Teorik Egitim Siiresi:

1. Mezeler ile Ilgili Temel Bilgiler 2. Gaziantep usuliine gore hazirlanan mezeleri ayirt eder. 1 Ders Saati

2. Meze Cesitleri 3. Gaziantep usuliine gore hazirlanan mezeler ile ilgili temel bilgileri agiklar.

3. Meze Uygulamalar1 4. Gaziantep usuliine gore meze ¢esitleri hazirlar. Uygulamali Egitim
Abugannus, babugannus, mence, occe, muhammara (tescilli), zeytinyagl Stiresi:
carpana ve kerrik kavurmasi yapmasi beklenir. 2 Ders Saati

E. ZEYTINYAGLI YEMEKLER 1. Zeytinyagh yemeklerin yapimu ile ilgili bilgileri aciklar. Teorik Egitim Siiresi:
1. Zeytinyagh Yemekler ile ilgili 2. Gaziantep usuliine gore hazirlanan zeytinyagl yemekleri ayirt eder. 1 Ders Saati
3. Gaziantep usuliine gore hazirlanan zeytinyagli yemekler ile ilgili temel bilgileri

Temel Bilgiler
2. Zeytinyagh Yemek Cesitleri

aciklar.




3. Zeytinyagh Yemek Uygulamalari

Gaziantep usuliine gore zeytinyagli yemek cesitleri hazirlar.

Kabak kavurmasi, pancar kavurmasi ve zeytinyagli ¢carpana yapmasi beklenir.

Uygulamali Egitim
Stiresi:

4 Ders Saati

F. BOREKLER

1.

Borekler ile Ilgili Temel Bilgiler

2. Borek Cesitleri

3.

Borek Uygulamalari

. Borek yapimu ile ilgili temel bilgileri agiklar.

Gaziantep usuliine gore hazirlanan borek cesitlerini ayirt eder.

Gaziantep usuliine gore hazirlanan borek ¢esitleri ile ilgili temel bilgileri
aciklar.

Gaziantep usuliine gore borek cesitleri hazirlar.

Piringli borek (tescilli), puf boregi, su boregi, ¢cokelek boregi, kakirdak boregi,
lor boregi, peynirli borek, sebzeli ve peynirli borek (tescilli), sekerli ve peynirli
borek (tescilli), yesil zeytin boregi (tescilli), yesil zeytin boregi (kiymali)

yapmast beklenir.

Teorik Egitim Siiresi:

1 Ders Saati

Uygulamali Egitim
Stiresi:

10 Ders Saati

G. LAHMACUNLAR

1.

Lahmacunlarla ile lgili Temel
Bilgiler

Lahmacun Cesitleri

. Lahmacun Uygulamalar1

Lahmacun yapmmu ile ilgili temel bilgileri aciklar.
Gaziantep usuliine gore hazirlanan lahmacun ¢esitlerini ayirt eder.
Gaziantep usuliine gore hazirlanan lahmacun gesitleri ile ilgili temel bilgileri

acgiklar.

Teorik Egitim Siiresi:
1 Ders Saati

Uygulamali Egitim
Siirest:

4 Ders Saati




4. Gaziantep usuliine gore lahmacun ¢esitleri hazirlar.

Sebzeli lahmacun, Gaziantep lahmacunu (tescilli), nar eksili ve soganli

lahmacun (tescilli), ayvali lahmacun, soganli lahmacun, kemeli lahmacun,

zeytinli lahmacun ve sarimsakli lahmacun yapmasi beklenir.

H. PILAVLAR 1. Piring ve bulgur ¢esitlerini ayirt eder. Teorik Egitim Siiresi:

1. Pirin¢ ve Bulgur Cesitleri 2. Pilav yapimu ile ilgili temel bilgileri aciklar. 1 Ders Saati
2. Pilavlar ile Ilgili Temel Bilgiler 3. Gaziantep usuliine gore hazirlanan pilav ¢esitlerini ayirt eder.
3. Pilav Cesitleri 4. Gaziantep usuliine gére hazirlanan pilavlar ile ilgili temel bilgileri aciklar.
4. Pilav Uygulamalar1 5. Gaziantep usuliine gore pilav ¢esitleri hazirlar.

Bugulama (as otu pilavi), ¢caglali pilav, ¢igdemli pilav, domatesli pilav, bulgur
pilavi, domatesli piring pilavi, fasulyeli pilav, firik pilav (tescilli), i¢ pilav,
kabakli pilav, kapamali firik pilavi, kemeli firik pilavi, kemeli piring pilaw,
kémegli pilav (ebegiimeci pilav), loglaz asi, malhitali as, mercimekli pilav,
meyhane pilavi (bulgurlu/piringli), pancarl as, patlicanl pilav, piring pilavi,
Gaziantep buhara pilavi (tescilli), Gaziantep usulii Ozbek pilavi (tescilli),

sehriyeli bulgur pilavi yapmast beklenir.

Uygulamali Egitim
Stiresi:

8 Ders Saati




. DOLMALAR 1. Dolma yapimu ile ilgili bilgileri agiklar. Teorik Egitim Siiresi:
1. Dolmalar ile flgili Temel Bilgiler 2. Gaziantep usuliine gore hazirlanan dolma ¢esitlerini ayirt eder. 2 Ders Saati
2. Dolma Cesitleri 3. Gaziantep usuliine gore hazirlanan dolmalar ile ilgili temel bilgileri agiklar.
3. Dolma Uygulamalart 4. Gaziantep usuliine gore dolma ¢esitleri hazirlar.
Acur mugkisi, alli  yesilli  dolma (tescilli), yaz dolmast (tescilli), Uygulamali Egitim
bulgurlu/piringli taze kabak dolmasi, haylan kabag: dolmasi (tescilli), Siiresi:
bulgurlu/piringli taze patlican dolmasi, damat dolmasi (tescilli), dipten oyma 10 Ders Saati
dolma, firikli acur dolmasi (tescilli), kis dolmasi, lahana sarmasi, zeytinyagh
lahana sarmasi, Gaziantep mumbar dolmast (tescilli), bulgurlu/piringli pazi
sarmasi ve taze erikli yaprak sarma yapmasi beklenir.
I. KOFTELER 1. Kofte yapimu ile ilgili temel bilgileri ac¢iklar. Teorik Egitim Siiresi:
1. Kéfteler ile ilgili Temel Bilgiler 2. Gaziantep usuliine gore hazirlanan kofte ¢esitlerini ayirt eder. 2 Ders Saati
2. Kofte Cesitleri 3. Gaziantep usuliine gore hazirlanan kofte cesitleri ile ilgili temel bilgileri
3. Kofte Uygulamalar aciklar.
4. Gaziantep usuliine gore kofte gesitleri hazirlar. Uygulamali Egitim
Arap koftesi (tescilli), cacikli Arap koftesi, ¢ig kofte, Gaziantep igli kofte Stiresi:

(tescilli), haveydi koftesi (tescilli), kisir, malhitali kofte (tescilli), malhital
vapma, Gaziantep omact (tescilli), sini kofte (tescilli), sitti simidi koftesi, siizek
yapmasi (tescilli), tene katmast (tescilli), topach kofte ve yaglh kofte (tescilli)

yapmasi beklenir.

& Ders Saati




J. FIRIN YEMEKLERI 1. Firinda pisirme ile ilgili temel bilgileri aciklar. Teorik Egitim Siiresi:
1. Firinda Pisirme ile Ilgili Temel 2. Firm yemeklerinin yapimui ile ilgili bilgileri agiklar. 1 Ders Saati
Bilgiler 3. Gaziantep usuliine gore hazirlanan firinda yemek cesitlerini ayirt eder.
2. Firinda Pisen Yemek Cesitleri 4. Gaziantep usuliine gore hazirlanan firin yemekleri ile ilgili temel bilgileri
3. Firinda Yemek Uygulamalari aciklar. Uygulamali Egitim
5. Gaziantep usuliine gore firin yemegi cesitleri hazirlar. Stiresi:
o Sa¢ma tava, patlican kebabi, sarimsak kebab, sini koftesi ve sogan kebabi 6 Ders Saati
yapmast beklenir.
o N konusundakinden farkl olarak patlican kebabi, sarimsak kebabt ve sogan
kebab: firin tepsisine dizilerek hazirlanir. Sogan kebabi nar eksili sos ilave
edilerek pisirilir.
K. TENCERE YEMEKLERI 1. Tencere yemeklerinin yapimu ile ilgili bilgileri agiklar. Teorik Egitim Siiresi:
1. Tencere Yemekleri ile Ilgili Temel 2. Gaziantep usuliine gore hazirlanan tencere yemeklerini ayirt eder. 1 Ders Saati
Bilgiler 3. Gaziantep usuliine gore hazirlanan tencere yemekleri ile ilgili temel bilgileri

2. Tencere Yemegi Cesitleri

3. Tencere Yemegi Uygulamalari

acgiklar.

Uygulamali Egitim
Stiresi:

& Ders Saati

10




4. Gaziantep usuliine gore tencere yemegi ¢esitleri hazirlar.

Gaziantep kebabi, fasulyeli kabak dolmast (tescilli), simit as1 (tescilli), ayva
tavasi, ayval eksili taraklik (tescilli), ayvali tas kebabi, bakla tavasi, bamya
tavasi, Gaziantep beyrami (tescilli), borani (pancarly), bork asi (tescilli),
zeytinyagl pirpirim ast (tescilli), ¢ir asi, Gaziantep dograma (tescilli), eksili
akitmali ufak kofte (tescilli), elma asi, kabaklama (tescilli), kamis kebabu,

kazan kebabi, micirik asi (tescilli) ve kelle yapmasi beklenir.

L. YOGURTLU TENCERE
YEMEKLERI
1. Yogurtlu Tencere Yemekleri ile
[1gili Temel Bilgiler
2. Yogurtlu Tencere Yemegi Cesitleri
3. Yogurtlu Tencere Yemegi

Uygulamalar1

. Yogurtlu tencere yemeklerinin yapimu ile ilgili bilgileri aciklar.

Gaziantep usuliine gore hazirlanan yogurtlu tencere yemeklerini ayirt eder.
Gaziantep usuliine gore hazirlanan yogurtlu tencere yemekleri ile ilgili temel
bilgileri aciklar.

Gaziantep usuliine gore yogurtlu tencere yemegi ¢esitleri hazirlar.

Yogurtlu keme asi, yogurtlu sogan asi, Gaziantep yuvarlamasi (tescilli),
Gaziantep siveydizi (tescilli), yogurtlu sarimsak asi (tescilli), yogurtlu taze
fasulye (tescilli), yogurtlu patates (tescilli), ¢cagla asi (tescilli) ve yogurtlu
ahitmali ufak kofte (tescilli) yapmasi beklenir.

Teorik Egitim Siiresi:

1 Ders Saati

Uygulamali Egitim
Stiresi:

8 Ders Saati

11




M. TAVA YEMEKLERI 1. Tava yemeklerinin yapimu ile ilgili bilgileri agiklar. Teorik Egitim Stiresi:
1. Tava Yemekleri ile {lgili Temel 2. Gaziantep usuliine gore hazirlanan tava yemeklerini ayirt eder. 1 Ders Saati
Bilgiler 3. Gaziantep usuliine gore hazirlanan tava yemekleri ile ilgili temel bilgileri
2. Tava Yemegi Cesitleri aciklar. Uygulamali Egitim
3. Tava Yemegi Uygulamalar1 4. Gaziantep usuliine gore tava yemegi ¢esitleri hazirlar. Stiresi:
Ciger kavurmasi, kara kavurma (tescilli), keme kavurmasi, keme tavasi, 8 Ders Saati
domates tava, erik tavasi (tescilli), yarim tava (tescilli) ve sagma tava yapmasi
beklenir.
N. KEBAPLAR 1. Kebap yapimu ile ilgili bilgileri agiklar. Teorik Egitim Siiresi:
1. Kebaplar ile Ilgili Temel Bilgiler 2. Gaziantep usuliine gore hazirlanan kebap ¢esitlerini ayirt eder. 1 Ders Saati
2. Kebap Cesitleri 3. Gaziantep usuliine gore hazirlanan kebaplar ile ilgili temel bilgileri agiklar.
3. Kebap Uygulamalar1 4. Gaziantep usuliine gore kebap ¢esitleri hazirlar.

o Keme kebabi (tescilli), Gaziantep kiisleme kebabu (tescilli), terbiyeli kugbasi
kebabi, sebzelik kebap (tescilli), sogan kebabi, patlican kebabi, sarimsak
kebabi, simit kebabi (tescilli), alti ezmeli kusbasi kebabi (tescilli) , alti
ezmeli kryyma kebabu (tescilli), Gaziantep alinazik kebabt (tescilli), cagirtlak
kebabt (tescilli), domates kebabi (frenk), eksi elma kebabi, ayva kebabi,
yenidiinya kebabi (tescilli) ve ciger kebabt yapmasi beklenir.

Uygulamali Egitim
Stiresi:

5 Ders Saati

12




o Sogan kebabi, patlican kebabi ve sarimsak kebabi (tescilli), eksi elma
kebabi1 ve ayva kebabi komiir atesinde mangalda pisirilerek terletme

yontemi ile servise hazir hdle getirmesi beklenir.

O. HAMUR URUNLERI
1. Hamur Uriinleri ile Ilgili Temel
Bilgiler
2. Hamur Uriinii Cesitleri

3. Hamur Uriinleri Uygulamalar1

. Hamur triinlerinin yapimu ile ilgili bilgileri agiklar.

Gaziantep usuliine gore hazirlanan hamur tirtinlerini ayirt eder.

Gaziantep usuliine gére hazirlanan hamur iiriinleri ile ilgili temel bilgileri
aciklar.

Gaziantep usuliine gore hamur iiriinleri hazirlar.

Tuzlu ¢ubuk kahke, sekerli sade kurabiye, fistikli kurabiye (tescilli), Gaziantep
katmeri (tescilli), kéy kahkesi (tescilli) ve fistikli/cevizli kerebi¢ ve Ramazan

kahkesi yapmasi beklenir.

Teorik Egitim Siiresi:

1 Ders Saati

Uygulamali Egitim
Stiresi:

8 Ders Saati

O. TATLILAR
1. Tathlar ile ilgili Temel Bilgiler
2. Tath Cesitleri
3. Tath Uygulamalari

Tath yapimu ile ilgili temel bilgileri agiklar.
Gaziantep usuliine gore hazirlanan tath ¢esitlerini ayirt eder.

Gaziantep usuliine gore hazirlanan tathlarla ilgili temel bilgileri agiklar.

Teorik Egitim Siiresi:
2 Ders Saati

Uygulamali Egitim
Stiresi:

10 Ders Saati
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4. Gaziantep usuliine gore tath ¢esitleri hazirlar.
Agizli kadayif, astarly siitlag (tescilli), asure, bastik, bastik kizartmasi, burma
kadayif, cevizli dolangel, cevizli kadayif, Gaziantep fistig1 ezmesi (tescilli),
dolangel tatlis1 (tescilli), fistikli dolangel, fistikli kadayif, haytalya, irmik
helvasi, Gaziantep kuymag (tescilli), nise helvasi, peynirli irmik helvasi
(tescilli), peynirli un helvasi, siitlag, Sam tatlisi, tatli tarhana eritmesi, un

helvast ve zerde yapmasi beklenir.

TOPLAM SURE:

150 Ders Saati
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OLCME VE DEGERLENDIRME iLE iLGiLi ESASLAR

Program siiresince her konu sonunda uygulanacak izleme testleri ile kursiyerlerin 6grenme
diizeyleri Ol¢iilir. Bu smavlardan elde edilecek sonuglar kursiyerlerin  basari
degerlendirilmesinde kullanilmaz. Programin sonunda Milli Egitim Bakanhg1 Ozel Kurslar
Smav Yonergesi dogrultusunda teorik ve uygulamali sinavlar yapilir. Yapilacak teorik sinavda
100 tizerinden 50 ve iizeri puan alan kursiyerler basarili sayilarak uygulamali sava girmeye
hak kazanir. Uygulamali sinavda da 100 iizerinden 50 ve iizeri puan alan kursiyerler basarilt

sayilir. Uygulamali sinav asagidaki tabloda gosterilen kriterlere gore degerlendirilir.

OLCUTLER . £ |
1. Genel hijyen ve sanitasyon kurallarma uygun ¢aligabilme
2. Sunum (goriintii, doku, biitiinliik)
3. Zaman verimli kullanabilme
4. Lezzet
5. Calisma alanmi diizenli kullanabilme
TOPLAM PUAN ... Puan
Cok iyi: 20 fyi: 15 Puan Orta: 10 Puan Gelistirilmeli: 5 Puan | Zayif: 0 puan

BELGELENDIRME
Programm sonunda Olgme ve Degerlendirme ile ilgili Esaslar boliimiinde belirtilen dlgiitlere
gore basaril1 olan kursiyerlere Ozel Ogretim Kurumlar1 Mevzuati ¢ercevesinde “Kurs Bitirme

Belgesi” diizenlenir.

PROGRAMIN UYGULANMASINDA KULLANILACAK OGRETIM ARAC GERECLERI

1. Projeksiyon cihazi 9. Masa, tezgah, sandalye
2. Slayt 10. Servis arabast

3. Video ve sunular 11. Stant mikseri

4. Yemek kitabi 12. Stant mikseri aparatlar1
5. Gastronomi ile ilgili dergiler 13. Siizgeg

6. Sema 14. Sef bigaklar1

7. Gorseller 15. Ekmek bigaklar1

8. Masaiistii veya diziistii bilgisayar 16. Jilet
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17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.

Kiirek

Amerikan bezi ya da keten bez

Ekmek firgasi
Hassas terazi
Spatula

Su spreyi

Kesme tahtasi
Merdane
Termometre
Servis tabaklar1
Kasik, catal, bigak
Olgme kabi

Temiz su sebili

30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.

Tas firin
Konveksiyonel firin
Ocak

Tava

Tepsi

Mermer
Kesme tahtasi
Kaziyici

Stre¢ film
Cesitli kaliplar
Kesiciler

Kebap sisleri
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