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PROGRAMIN ALAN ADI
PROGRAMIN SEVIYESI
PROGRAMIN KREDIiSi
PROGRAMIN ADI

PROGRAMIN DAYANAGI

: Yiyecek Igecek Hizmetleri
: 4. Seviye

! 4 Kredi

¢ Asci Kurs Programi

: Bu kurs programimin hazirlanmasinda 5580 sayili
Ozel Ogretim Kurumlari Kanunu, Ozel Ogretim
Kurumlar1 Yoénetmeligi, 10UMS0110-4 referans kodlu
Asct Ulusal Meslek Standardi, Talim ve Terbiye
Kurulu Bagkanliginin 05.10.2018 tarihli ve 130 sayili
karar1 ile onaylanan Ozel Kurslar Cerceve Programi

esas alinmugtir.

PROGRAMIN KAYIT KABUL SARTLARI

Bu kurs programima 19 yasindan giin almis ve en az ilkokul ve/veya ilkdgretim diizeyinde

egitimini tamamlamis olmak kosuluyla asagidaki sartlardan birini tasiyan bireyler kayit

yaptirabilir.

1. Diinya Mutfaklar: Kurs Program: Kurs Bitirme Belgesi’ne sahip olmak

2. Temel As¢ilik Kurs Programi Kurs Bitirme Belgesi’ne sahip olmak

3. Yiyecek igecek sektoriinde 2 (iki) y1l calistigini belgelendirmek

PROGRAMIN AMACLARI

Bu kurs programini bagari ile tamamlayan kursiyerlerin

Sebze ve kuru baklagil yemekleri ile zeytinyagh yemekler yapmalari,

1. Is saglig1 ve giivenligi faaliyetlerini yiiriitmeleri,

2. Cevre koruma mevzuatina uygun sekilde ¢alismalari,
3. Kalite yonetim sistemini uygulamalari,

4. 1s organizasyonu yapmalari,

5. Cesitli gorbalar ve hamur isi yemekler yapmalari,

6. Sicak ve soguk soslar hazirlamalari,

7. Et ve su tirlinii yemekleri yapmalari,

8.

9. Cesitli pilav ve makarnalar yapmalari,
10

. Yumurta yemekleri ve sebze garnitiirleri yapmalari,
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11.
12.
13.
14.
15.
16.

Sicak ve soguk acik biife yemekleri hazirlamalari,
Meze ve salata gesitleri yapmalari,

Basit tatli ¢esitleri hazirlamalari,

Vardiya sonu iglemlerini yiiriitmeleri,

Meslegi ile ilgili periyodik iglemleri yiiriitmeleri,
Mesleki geligim faaliyetlerini yiiriitmeleri

amagclanmaktadir.

PROGRAMIN UYGULANMASIYLA ILGILI ACIKLAMALAR

1.

Bu kurs programi asgilik alanindaki nitelikli ¢alisan ihtiyacimi karsilamak, toplumun
gastronomi alaninda daha saglikli ve giivenilir hizmet almasim saglamak, bu alanda
lilkemizde verilen egitimlerin niteligini Ulusal Meslek Standardi dogrultusunda
yukseltmek ve ileri diizeyde asgilik egitimi almak isteyen bireylerin mesleki gelisimlerine

katki sunmak amaciyla hazirlanmgtir.

. Program igeriginde yer alan konular sektériin beklentileri, alan uzmanlarinin gériisleri, bu

alanda diinyada ve iilkemizde uygulanan 6gretim programlarn ve Mesleki Yeterlilik
Kurumu tarafindan yayimlanmis Ase1 (Seviye-4) Ulusal Meslek Standardi dogrultusunda
belirlenmis, anlaml1 bir biitiin olusturacak sekilde diizenlenmistir.

Program igeriginde yer alan ve kuramsal egitim gerektiren konularin islenisinde anlatim,
soru cevap, beyin firtinasi, tartigma, 6rnek olay; uygulamali egitim gerektiren konularin
islenisinde ise kursiyerlerin yaparak yasayarak 6grenmelerine firsat tanimak amaciyla
gOsterip yaptirma, gosteri, grup ¢alismasi, bireysel ¢alisma ve gezi gozlem gibi 6gretim
yontem ve tekniklerinden yararlanilacaktir. Ayrica konularin islenisinde basitten
karmagiga, bilinenden bilinmeyene ve somuttan soyuta gibi 6grenme ilkeleri dikkate
alinacaktir.

Program siiresince gerekli goriilen durumlarda ag¢ilik alaninda uzman kisiler simifa davet
edilerek onlarin  deneyimlerinden, ©mek uygulamalarindan ve diisiincelerinden
faydalanilabilir.

Ogrenmedeki bireysel farkliliklar dikkate alimarak kursiyerler i¢in ek ¢alismalar
yapilabilir veya kursiyerlere ddevler verilebilir. Program siiresince meslegin gerektirdigi
becerileri kazandirmak amaciyla kursiyerlere yeterince uygulama yapma firsati

saglanacaktir.



6. Ogretme-6grenme siirecinde kursiyerlerin ¢oklu duyu organlarina hitap etmek ve onlara
zengin §grenme yasantilar1 kazandirmak amaciyla video, resim, sema, kitap, dergi ve
dokiimanlardan yararlanilacaktir. Bunlarin yam sira HORECA (Hotel, Restaurant, Cafe)
gezileri diizenlenerek kursiyerlerin gergek isletmeler hakkinda bilgi sahibi olmalar
saglanacaktir.

7. Program siiresince is saghigi ve giivenligine iligkin ortam, malzeme, arag gere¢ ve
cihazlardan kaynaklanabilecek tehlike ve risklerin giderilmesine iligskin 6nlemler kurum
tarafindan alinacaktir.

8. Program sonunda Ozel Ogretim Kurumlar1 Mevzuat1 gercevesinde yapilacak sinavlar ile
kursiyerlerin programin amaglarina ulagsma diizeyleri dlgiilecektir. Bu sinavlarda basarili

olan kursiyerlere Kurs Bitirme Belgesi diizenlenecektir.

EGITICININ NITELIKLERi
Bu kurs programinda tiniversitelerin turizm ve otelcilik, yiyecek igecek isletmeciligi veya
gastronomi bdliimlerinin birinden en az 6n lisans mezunu olmak kosuluyla yiyecek igecek

sektoriinde en az 4 (dort) yil calistigimi ve/veya 3 yil egitmenlik yaptigim belgelendirenler

gorev alabilir.

PROGRAMIN SURESI

Teorik Egitim Siiresi : 36 ders saati
Uygulamali Egitim Siiresi : 79 ders saati
Toplam Siire : 115 ders saati
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PROGRAMIN UNITE/KONU, KAZANIM VE SURE DAGILIMI

ASCI KURS PROGRAMI UNITE/KONU, KAZANIM VE SURE TABLOSU

dogrultusunda kullanur.

UNITE/KONU KAZANIM VE ACIKLAMALARI SURE
A. IS SAGLIGI VE GUVENLIGI (iSG) 1.1. Issaghg ve giivenligi ile ilgili genel bilgileri aciklar.
FAALIYETLERI 1.2. Isyerinin ve is yeri disindaki kurumlarmn ISG ile ilgili egitimlerine
1. Egitimler ve Tatbikatlar katilmanin 6nemini agiklar. Teorik Egitim
2. Yasal ve [s Yerine Ait Kurallar 1.3. Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri siirekli glincelleyerek Stiresi:
yaptig islerde uygular. 4 Saat
1.4. Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan
caligmalara katilir.
1.5. Yangin, sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme izleklerine
uygun olarak gorev alir.
2.1. Sorumluluk alaninda bulunan ISG koruma ve miidahale araglarini Uygulamal1
uygun ve ¢aligir sekilde bulundurur. Egitim Siiresi:
2.2. Yapilan caligmaya uygun is elbisesini ve kisisel koruyucu 2 Saat
donanimlari giyer.
2.3. Caligmayla ilgili uyar1 isaretlerini ve levhalarim talimatlar
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2.4. Karsilasilan tehlikeli durumlarin giderilmesine yonelik dnlemlerle
ilgili bilgileri agiklar.
(Inisiyatifi déhilindeki tehlikeli durumlar icin gerekli onlemleri
almasi gerektigi, diger durumlar icin ise amirine bildirimde
bulunmasi gerektigi agiklanr.)
2.5. Kendisinin ve ¢aliganlarin periyodik portér muayenelerine iligkin
islemleri agiklar.
(Bu muayenelerin is yeri kurallar: cercevesinde yapimasi
gerektigi belirtilir.)
B. CEVRE KORUMA MEVZUATI 1.1. Cevre Koruma Mevzuati ile ilgili genel bilgileri agiklar.
1. Cevre Koruma Ydntemleri 1.2. Is yerinin ve is yeri disindaki kurumlarin ¢evre koruma yéntemleri
2. Cevresel Riskleri Azaltma ile ilgili egitimlerine katilmanin énemini agiklar.
1.3. Egitimlerde 6grendiklerini yaptig1 islerde uygular.
1.4. Egitimlerde 6grendiklerini astlariyla paylasir.
2.1. Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yoénelik yapilan
calismalara katilir.
2.2. Calisgirken yaptig1 uygulamalarin ¢evresel etkilerini gbzlemler.
2.3. Yapilan uygulamalarin zararl1 sonuglarinin 6nlenmesine yonelik

caligmalarin 6nemini agiklar.

Teorik Egitim
Stresi:

3 Saat

Uygulamali
Egitim Siiresi:

3 Saat




gerekliliklerini uygular.

2.4. Dogal kaynaklar: verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir.
(Astlarmin da dogal kaynaklari verimli ve tasarruflu kullanmasin
saglamas gerektigi aciklanir.)
2.5. Sorumlulugu altindaki alanlarda bulunan déniistiiriilebilen
malzemelerin dogru yere iletilmesini saglar.
C. KALITE YONETIM SiSTEMIi 1.1. Kalite Yonetim Sistemi ile ilgili genel bilgileri agiklar. Teorik Egitim
1. Kalite Yonetim Sistemi ile Ilgili 1.2. Mutfak ile ilgili talimatlarin isletmenin hizmet kalite standartlarina Stiresi:
Faaliyetler uygun sekilde olusturulmasinda amirine yardimci olur. 2 Saat
2. Yapilan Caligmalarin Kalite Denetimi 1.3. Isletmenin kalite yonetim ve iiretim gerekliliklerine yénelik
3. Geri Bildirim Sistemi egitim faaliyetlerinin ve iletisim toplantilarinin 6nemini agiklar.
(Personelden/Konuktan) 1.4. Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller ve yenilikleri
yaptig1 islerde uygular.
1.5. Iletisim toplantilarinin ¢alisma ortamina katkilarim agiklar.
(Astlarimin da bu toplamtilara katilmasint saglamas: gerektigi
agtklamr.) Uygulamali
2.1. Arag gere¢ ve malzemelerin standartlara uygunlugunu denetler. Egitim Siiresi:
2.2. Islem formlarinda yer alan talimatlara ve planlara gére kalite 2 Saat




2.3. Yapilan islerin kalite standartlarina gére uygulanip uygulanmadigi
ile ilgili kalite raporlarim doldurur.
2.4. Sorumlu oldugu alanlarda saptanan hata ve arizalari isletme
izleklerine uygun olarak yetkili kisilere bildirir.
2.5. Illgili birimlerle is birligi iginde, sorumlu oldugu alanlarda
saptanan hata ve arizalarin ortadan kaldirilmasimi saglar.
3.1. Astlarindan gelen sikayet ve 6nerileri degerlendirir.
(Gelen sikayet ve onerilere imkdnlar déhilinde ¢éziim iiretmesi
beklenir.)
3.2. Konuk anket formlarimi inceler.
(Anket formlarindaki oneri ve sikdyetlerin sebeplerini arastirmasi,
inisiyatifi dahilindekileri ¢ozmesi, ¢ozemediklerini tistlerine
bildirmesi gerektigi agiklanir.)
D. iS ORGANIZASYONU 1.1. Is organizasyonu ile ilgili genel bilgileri agiklar.
1. Kisisel Hazirlik 1.2. Mutfaga girmeden 6nce kisisel bakim ve hijyen kurallarim Teorik Egitim
TR 2. Servis Oncesi ve Sonras Giinliik uygular. Siiresi:
i Toplantilar 1.3. Isletmenin kilik kiyafet standartlarina uyar. 3 Saat
3. Vardiyalar Aras1 Koordinasyon 2.1. Astlarinin toplant: saatinde hazir bulunmalarini saglar.
4. Astlarin Denetimi 2.2. Caligma sistemiyle ilgili bilgileri astlarina aktarir.




CEEIS IS

10.

Arag Gereg, Malzeme ve Depolarin On
Hazirhig:

Yiyecekleri Sunuma Hazirlama
Onarilacak Donanimlarla Ilgili izlekler
Stok Denetimi

Standart Recete ve Menii Hazirlama

Uretilen Yiyecekleri Etiketleme

. Yemeklerden Numune Alma

12.

Artan Yiyecekleri Degerlendirme

3.1.
3.2.

3.3.

3.4.
3.5.

4.1.
4.2.

4.3.
4.4.

4.5.

Bir 6nceki vardiya sorumlusundan isler hakkinda bilgi alir.
Bilgi panolarini inceleyerek sorumluluk alanindaki gérevleri
devralir.
Astlarin isteklerini iistlerine, tistlerinin direktiflerini astlarina
iletir.
Astlart arasinda gorev dagilimi yapar.

Yapilacak igleri listeleyerek kendi sorumluluk alanindaki
gorevleri devreder.

(Vardiyayr devredecegi kisiyi bilgilendirmesi gerektigi
agiklanir.)
Astlarinin ig kiyafetlerini ve gériiniimlerini denetler.
Astlarinin goérevlerini dogru ve zamaninda yapip yapmadiklarim
denetler.
Astlarinin ige gelis gidis saatlerini takip eder.
Astlarinin saatlik ve giinliik izin formlarim diizenleyerek amirine
iletir.
Astlarinin, donanimlar1 kullanim talimatlarina uygun olarak

kullanip kullanmadiklarim denetler.

Uygulamali
Egitim Siiresi:

9 Saat




5.1.

5.2.

5.3.

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

7.1.

Regetelere gore giinliik {iretim miktarina uygun malzemeleri ara
depodan alir.

(Malzemeleri kendisinin almadig durumlarda astlarima aldwmasi
beklenir.)

Arag gere¢ ve donanimlarin temizligini denetleyerek bunlarin
kullanima hazirlanmasini saglar.

(Arag gereg ve donammlarin kendisi tarafindan kullanima hazir
hdle getirebilecegi veya astlarinin yapmasuu saglayabilecegi
actklamr.)

Depolarin yiyecekleri saklamak i¢in gida giivenligi kurallarina
uygun ve gerekli 1sida olup olmadigini denetler.

Sunumu yapilacak arag¢ geregleri eksiksiz hazirlar.

Sunumu yapilacak yiyecegin uygun isida tutulmasim saglar.
(Kendisi veya astlari tarafindan yiyecegin uygun isida
tutulmasimin saglanabilecegi aciklanir.)

Yiyecegin yaninda verilecek garnitiir ve sosu hazirlar.

Isletme izlekleri dogrultusunda gramaja dikkat ederek yiyecegi
servis kabina aktarir.

Arnizali araglar ile ilgili “Ariza Bildirim Formu” diizenleyerek

amirine veya ilgili boliime bildirir.




7.2.

8.1.

8.2.

8.3.
8.4.

9.1.

9.2.

10.1.

10.2.
11.1.

11.2.

Anzali donanimin tamirinin yapilip yapilmadigim takip eder.
Stoktaki malzemeleri kontrol eder.

(Fazla veya eksik stok malzemelerini amirine bildirmesi gerektigi
aciklanmr.)

Eksik malzemeleri igletme izlekleri dogrultusunda ana depodan
talep eder.

Talep edilen malzemelerin takibini yapar.

Ana depodan gelen malzemelerin depolama kurallarina uygun bir
sekilde ara depolara yerlestirilmesini saglar.

Yemegin ¢esidine gore kullanilan malzemelerin ve birim malzeme
miktarlarinin belirlenmesine yardimer olur.

Yemegin yapim tekniginin, pisirme yonteminin ve pisirme
stiresinin belirlenmesine yardimci olur.

Gida giivenligi kurallarina gore yiyeceklerin raf 6miirlerini
belirler.

Yiyeceklerin iizerine tarih etiketlemesi yapar.

Hazirlanan yemeklerden gahit numune kaplarina giinliik numune
alir.

Numune 6rneklerini gida giivenligi kurallarina gore saklar.
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11.3. Numune 6rneklerini periyodik olarak veya zehirlenme gibi
olumsuz durumlarda analize génderir.
12.1. Artan yiyecekleri gida giivenligi kurallarina gére degerlendirir.
12.2. Bozulma belirtileri gosteren veya son kullanim tarihleri gegmis
yiyecekleri gida giivenligi kurallarina gére imha eder.
E. CORBALAR 1.1. Corbalarla ilgili genel bilgileri agiklar.
1. Corbalar igin On Hazirlik 1.2. Corbalarda kullanilacak besleyici suyu hazirlar. e
Teorik Egitim
2. Kremali1 Corbalar 1.3. Kivam verici ve baglayicilar1 hazirlar. Siiresi
tiresi:
3. Taneli ve Piireli Corbalar 2.1. Tereyagini, lezzet verici sebzeleri ve unu renklendirmeden 3 Saat
4. Berrak Corbalar kavurur.
5. Soguk Corbalar 2.2. Etsuyunu soguk olarak karigima ilave eder.
2.3. Karigimi kaynayana kadar siirekli karistirir.
2.4. Krema, yumurta sarist ve muskat karisimini alistirarak ilave eder.
3.1. Tereyagi, lezzet verici sebzeleri ve unu esmerlesmeden
k :
avurt Uygulamal
3.2. Corbaya ismini veren sebzeleri ilave eder. . .
Egitim Siresi:
3.3. Fazlarenkli olmayan besleyici suyu kullanir. 5 Saat
3.4. Corbay1 uygun araglarla piire héline getirir.

(Taneli gorbalarda bu islemin yapilmayacag belirtilir.)
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4.1.

4.2.

4.3.

5.1.
5.2

5.3.
5.4.

Kullanmlacak malzemenin kiymasini, ana sebzeli harci ve yumurta
beyazini karistirarak ¢orbanin harcim hazirlar.

(Yapilacak ¢orbamn tiiriine gore corba harcint hazirlamasi
gerektigi aciklanir.)

Buzlu ve sulu karigimla ana harci kaynatmadan kisik ateste
pisirir.

(Et suyunun soguk, yagsiz ve berrak olmasina dikkat edilmesi
gerektigi aciklanir.)

Siizme amagli tek kullamimlik hijyenik dokuma bezi ile ana harci
stizer.

Regeteye uygun sebze ve meyveleri hazirlar.

Regeteye uygun sekilde meyveleri piire hiline getirerek
lezzetlendiricileri ilave eder.

Yagda kavurdugu sebzelere sebze suyunu ilave eder.

Gida giivenligine uygun olarak gorbay1 sogutup sunuma hazirlar.

12



F. HAMUR iSi YEMEKLER 1.1. Hamur isi yemeklerle ilgili genel bilgileri agiklar.

1. Hamur Yemekleri I¢cin On Hazirlik 1.2. Hamur isi yemekler i¢in i¢ malzemelerini hazirlar. Teorik Egitim
2. Ozdeslestirerek Hamur Hazirlama 1.3. Malzemeleri hamur yogurma makinesinde, ¢girpicida veya elde Stiresi:

3. Yumurtali Hamur yogurur. 2 Saat

4. Mayali Hamur (Yogurma isleminden dnce malzemelerin regeteye uygun

miktarlarda tartilmasi ve élgiilmesi gerektigi vurgulamr.)
2.1. Kati1 bir hamur hazirlar.
2.2. Hamuru yogurarak 6zdeslestirir ve makine, merdane veya
oklava ile agilabilir hale getirir.

2.3. Hamuru tirline doniistiirtir.

2.4. Hazirlanan tirlinii pisirir. Uygulamali

3.1. Yumurtalar bir kaba tek tek kirar. Egitim Stiresi:
(Yumurtalarin taze olup olmadiginin kontrol edilmesi gerektigi S Saat
belirtilir,)

3.2. Regeteye uygun malzemeleri yogurarak hamur hazirlar.
3.3. Hamuru {iriine doniistiiriir.
3.4. Hazirlanan iirtinii kaynayan suya atarak pisirir.

3.5. Pigen irlinii soguk suya aktarip pargalamadan siizer.

[/
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4.1. Unun ortasini agarak mayayi 1lik siviyla eritip hamuru yogurur.
(Mayalanmas: igin hamurun tizerinin nemli bir bezle kapatilmasi
gerektigi aciklanir.)
4.2. Hamuru mayalandirip tekrar yogurduktan sonra i¢
malzemelerini ekleyip hamura sekil verir.
G. SICAK VE SOGUK SOSLAR 1.1. Sicak ve soguk soslarla ilgili genel bilgileri agiklar.
1. Volote Sos 1.2. Beyaz mirpua ile unu renklendirmeden kavurur. Teorik Egitim
2. Domiglas Sos (Sogan, kereviz, havug ve defne yaprag: sebzelerinin kullanilacag Stiresi:
3. Besamel Sos belirtilir.) 2 Saat
4. Hollandez Sos 1.3. Regeteye uygun olarak hazirladif et, tavuk, balik ve sebze
5. Domates Sos suyunu sogutarak karigima ilave eder.
6. Mayonez Sos 1.4. Krema, yumurta saris1 ve muskat karisimini alistirarak ilave
7. Salata Sosu eder.
1.5. Sosu regeteye uygun kivamda hazirlar.
1.6. Sos kaynamaya basladiginda 1s1y1 diisiiriip sosu karistirir.
(Karistirdiktan sonra kaynatmaya devam edilmesi gerektigi
= agtklanir.)
‘T\;? 1.7. Volote sostan tiireyen diger soslart hazirlar.
N
\
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2.1.

2.2.
2.3.

2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
3.1.
3.2.

3.3.
3.4.
3.5.
4.1.
4.2.
4.3.

Kullanilacak kemik ve et artiklarini seger.

(Segilen artiklarin kan pihtilarimin temizlenmesi igin soguk suda
bekletilmesi gerektigi aciklanir.)

Et ve kemikleri firinda veya ocakta kavurur.

Kavrulan et ve kemiklere sebzeleri, otlar1 ve baharatlar ekler.
(Ekleme isleminden sonra kavurmaya devam edilmesi gerektigi
aciklanir.)

Karigimi kirmizi sarap ile 6zdeslestirir.

Soguk, kahverengi et suyu ekleyerek karigimi kaynatir.

Sosu siizerek kullanima hazir héle getirir.

Domiglas sostan tiireyen diger soslar1 hazirlar.

Unu ve tereyagini renklendirmeden kavurur.

Kavrulmus una recgeteye uygun miktardaki siitii soguk olarak
ilave eder.

Sosu diisiik 1s1da devaml kanigtirarak uygun kivama getirir.
Sosu siizerek kullanilir héle getirir.

Besamel sostan tiireyen diger soslar1 hazirlar.

Hollandez sos igin tereyagini eriterek kazeini ayirir.

Sirkeli karisim hazirlar.

Sirkeli karigim stizer.

Uygulamali
Egitim Stiresi:

8 Saat

Y
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4.4. Benmari tizerinde sirkeli kartgim1 ve yumurta sarisini ¢irparak
teknigine uygun olarak karisima yedirir.
5.1. Lezzetlendirici sebzeleri kavurarak karigima kabugu soyulmus
domates ekler.
5.2. Karisimi blender/karistiricidan gegirir.
6.1. Recgeteye uygun malzemeleri mayonez tenceresinde karistirir.
6.2. Siviyag teknigine uygun olarak karisima yedirir.
6.3. Mayonez sostan tiireyen soslar1 hazirlar.
7.1. Regeteye uygun malzemeleri birlestirir.
7.2. Salata sosunu uygun salatayla sunuma hazirlar.
H. ET VE SU URUNU YEMEKLERi 1.1. Et yemekleri ve su iiriinii yemeklerle ilgili genel bilgileri aciklar.
1. Sicak Et Yemekleri 1.2. Ig malzemelerini hazirlar. Teorik Egitim
2. Galantin ve Balotin Pigirme Teknikleri 1.3. Etleri yapacag1 yemege uygun bigimde sekillendirerek dograr. Stiresi:
3. Terin ve Pate 1.4. Eti cinsine gbre marine eder. 4 Saat
4. Soguk Sogiis Etleri 1.5. Derisine zarar vermeden etin kemiklerini ¢ikarir.
5. Su Uriinii (Balik, Karides, Ahtapot) (Bu iglemin dolma sarma iirtinleri igin gerekli oldugu belirtilir.)
Yemekleri 1.6. Sakatatlan temizler.
(Ciger, bobrek, yiirek, iskembe, paga, dil, beyin ve uykuluk
temizlemesi beklenir.)
16




1.7.

1.8.

1.9.

2.1.

2.2.

2.3.

24.

2.5.

2.6.

3.1.

3.2.

Su tirtinlerini receteye ve gida giivenligi kurallarina uygun olarak
temizler.

Et yemeklerini istenen 6zellikte ve teknikte pisirir.

(Yemegin cesidi ve ozelligine gére uygun pisirme aracin
kullanmasi beklenir.)

Isletme ve boliim izleklerine gére hazirladig sicak et yemeginin
sunumunu yapar.

Marine edilen etleri ve tavugu regeteye uygun sekilde pisirir.
Pisirdigi etleri piire héline getirir.

Kemikleri ¢ikarilmis etlerin igine hazirladig: piire ve sebzeleri
koyarak etleri sarar.

Hazirladig1 sarmay1 hijyenik mutfak bezine veya folyoya sararak
mutfak ipiyle sikica baglar.

Galantinler islemeli ise baski1 koymadan galantinleri kendi
suyunda sogutur.

Galantinler islemeli ve dekorlu degilse galantinleri sudan ¢ikarip
baski koyarak sogutur.

Etleri zirth veya mutfak robotuyla ezerek receteye uygun bigimde
kiyma makinesinden gecirir.

Regeteye uygun malzemeleri ete ilave ederek i¢i hazirlar.

Uygulamal1
Egitim Stiresi:

6 Saat
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3.3.
3.4.

3.5.

4.1.

4.2.

4.3.

5.1.

5.2

5.3.

Hazirladig1 pate i¢ini pate hamurunu yerlestirdigi kaba koyar.
Pate hamurunu hava almayacak sekilde kapatir ve orta kismina
baca seklinde bir delik agarak hamuru pisirir.

Terin hazirlarken kab1 yaglayarak malzemeyi dogrudan kaba
doker.

Etleri regeteye uygun sekilde pisirir.

Gida giivenlik kurallarina uygun sekilde etleri sogutur.

Etleri dilimleyerek servise hazirlar.

Su iirlinlerini receteye ve gida giivenligi kurallarina uygun
olarak temizler.

Su tirlinleri yemeklerini istenen 6zellikte ve teknikle pisirir.
(Yemegin cegsidine ve ézelligine gore uygun pisirme aracini
kullanmas: beklenir.)

Hazirladig1 su iirlinii yemeklerini isletme ve boliim izleklerine

gore sunar.
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i. SEBZE VE KURU BAKLAGIL

YEMEKLERI ILE ZEYTINYAGLI

YEMEKLER

1. Sebze Yemekleri i¢in On Hazirlik
2. Sebzeleri Haslama

3. Sebzeleri Yagda Kizartma

4. Sebzeleri Graten Yapma

5. Soslu Sebze ve Kuru Baklagil

Yemekleri
6. Etli ve Zeytinyagh Dolma ve Sarma

1.1.

1.2.
1.3.

1.4.

1.5.
2.1.
2.2.
3.1
3.2
3.3.
4.1.

4.2.

5.1

Sebze ve kurubaklagil yemekleri ile zeytinyagli yemekler
hakkindaki genel bilgileri agiklar.
Sebzeleri regeteye uygun olarak sekillendirir.
Dolma yapilacak ise parcalamadan ve delmeden sebzelerin i¢ini
temizler.
Patlicanlar tuzlu suda bekletir.
(Bu islemin patlicanlarin aciligimi almak igin yapildigi ve
makul bir siire bekletildikten sonra patlicanlarin siiziilerek
sudan alinmast gerektigi aciklanir.)
Salamura yapraklari 1lik suda tuzundan arindirir.
Sebzeleri teknigine uygun sekilde haslar.
Hagslanan sebzeleri soguk buzlu suyun igine aktarir.
Hazirlanan sebzelerin suyunu siizer ve sebzeleri kurutur.
Sebzeleri kizgin yagda kizartir.
Kizaran sebzeleri ¢ikartarak yagindan arindirir.
On pisirme islemi yapilmis sebzeleri 1s1ya dayamkl kabin igine
alr.

Sebzeleri regeteye uygun olarak salamanderde veya firinda
kizartir.

Baklagilleri ayiklar, yikar ve islatir.

Teorik Egitim
Siiresi:

2 Saat

Uygulamal1

Egitim Siiresi:

8 Saat
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5.2. Islattig1 kuru baklagilleri haslar ve regeteye uygun olarak pisirir.
5.3. Regeteye uygun sos hazirlar.
5.4. Hazirladi§1 sosa sebzeleri ve pismis kuru baklagilleri ilave eder.
5.5. Karisimi kisik ateste pisirir.
6.1. Fistiklar ve pirinci kavurur.
(Once fistiklarin zeytinyaginda kavrulmas: sonra piring ilave
edilerek biitiin malzemelerin birlikte kavrulmas: gerektigi
agiklanir.)
6.2. Regeteye uygun miktarda sicak su, tuz, seker ve baharatlari
karisima ilave eder.
6.3. Etli dolma hazirlayacak ise receteye uygun etli dolma igi
hazirlar.
6.4. Dolma i¢ini pisirip demlendirir.
6.5. Dolma i¢i soguyunca maydanoz, dereotu ve nane ilave eder.
6.6. I¢ malzemesini sebzeye éarar vermeden sebzenin i¢ine doldurur
veya sebzeye sarar.
6.7. Acilip dagilmamasi igin sarmalarin {izerine bir tabak kapatir.
=~ 6.8. Hazirladig1 dolma veya sarmalari regeteye gore pisirir ve gida
= giivenligi kurallarina uygun olarak sogutur.
N
\ \
1.1. Pilav ve makarnalarla ilgili genel bilgileri agiklar.
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2
3.
4. Makarna, Eriste ve Mant1

J. PILAV VE MAKARNALAR
1.

Pilav Yapilacak Malzemenin Hazirlig1
Salma Pilav Yapimi

Kavurarak Pilav Yapimi

1.2.

1.3.
2.1.
2.2.

2.3.
3.1.

3.2
3.3.

3.4.
4.1.
4.2.
4.3.
4.4.

Pilav yapacagi malzemeyi ayiklar, yikar ve 1lik, tuzlu suda
bekletir.

Uriinii soguk suyla yikay1p siizer.

Regeteye uygun miktardaki suyu kaynatir.

Regeteye uygun iirlinli ve malzemeyi suya ilave ederek kisik
ateste pisirir.

Pisen pilavi demlendirir.

Pilav tenceresine yag koyarak yagi kizdirir.

(Yag kizdirirken yakmamaya 6zen gosterilmesi gerektigi
agtklanir.)
Uriinii yagda kavurur.

Regeteye uygun miktarda su ve tuz ilave ederek kavrulmus
pirinci pisirir.

Pilavi demlendirir.

Tuzla kaynattig1 suya makarnay: ilave eder.

Receteye uygun olarak makarnayi pisirir.

Pisen makarnalar siizer.

Pisirdigi makarnay1 regeteye uygun sos veya malzemeler

kullanarak sunar.

Teorik Egitim
Suresi:
2 Saat

Uygulamali
Egitim Siiresi:

4 Saat

? -
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K. YUMURTA YEMEKLERI 1.1. Yumurta yemekleri ile ilgili genel bilgileri agiklar. Teorik Egitim
1. Suda Kabuklu/Kabuksuz (Pose) 1.2. Soguk suya tuz ve sirke ilave ederek kabuklu yumurtay1 regeteye Siiresi:
Yumurta Haslama uygun bi¢imde pisirir. 1 Saat
2. Omlet Yapimi 1.3. Yumurtay1 cok kisik ateste kaynatmadan pisirir.
3. Yumurta Kizartma (Sahanda Yumurta) 1.4. Yumurtalar bir kaba kirip yakin mesafeden suya birakir.
(Bu iglem pose igin yapilir.)
1.5. Pisen yumurtalar1 parcalamadan siizgegle ¢ikararak soguk suya
batirir.
2.1. Yumurtalan bir kése igerisinde ¢irpar. Uygulamali
2.2. Yumurtalar1 omlet tavasinda regeteye uygun olarak pisirir. Egitim Siiresi:
3.1. Yumurtalan késeye kirar. 4 Saat
3.2. Sarisin1 bozmadan yumurtalar: tavaya aktarir.
3. 3. Yumurtanim beyazi pisince ocaktan alir.
L. SEBZE GARNITURLERIi 1.1. Sebze garmitiirleri ile ilgili genel bilgileri agiklar.
1. Bol Yagda Garnitiir Kizartma 1.2. Kizartma i¢in hazirladig: sebzeleri yikayip siizdiikten sonra kagit Teorik Egitim
2. Haslanarak Hazirlanan Garnitiirler havlu arasinda kurutur. Siiresi:
3. Pire 1.3. Sebzeleri 180 derecede bol yagda kizartir. 2 Saat
4. Finnda Garnitiir 1.4. Kizaran sebzeleri kdgit havlu serilmis bir tabaga alir.
5. Sote Garnitiir
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Buharda Garnitiir Pisirme
Kendi Suyunda veya Sos I¢inde
Garnitiir Pigirme

Garnitiirleri Parlatarak Pisirme

Izgara Garnitiir

2.1.

2.2.

2.3.
3.1.
3.2

4.1.
4.2.
4.3.
5.1.
5.2.
6.1.

6.2.
7.1.

Sebzelerin tizerini ortecek kadar suyla doldurup onlan fazla
haslamadan pisirir.

Kabuksuz haslanacak sebzelerin kabuklarini soyarak onlara
uygun sekli verir.

Sebzeleri tuzlu su igerisinde ¢ok yumugatmadan pigirir.
Kabuksuz haglanan patatesleri siizer.

Hagsladig: patatesleri sicak olarak sakizlandirmadan piire hiline

getirir.

Sebzeleri yikayip stizdiikten sonra kagit havlu arasinda kurutur.

Sebzeleri regeteye uygun sekilde dograr.

Sebzeleri 6nceden 1sitilmis firinda pisirir.

Sebzeleri regeteye uygun ve diizgiin sekilde dograr.

Sebzeleri regeteye uygun sekilde tavada pisirir.

Ozel buhar tenceresi veya firinda yiyecekleri pisirir.
(Yiyeceklerin suya temas etmemesine dikkat ederek pigirilmesi
gerektigi vurgulanir.)

Buhar tenceresinin kapagimi kapali tutar.

Kavurma igleminden sonra garnitiirleri kisik ateste kendi

suyunda pisirir.

Uygulamal
Egitim Stiresi:

5 Saat
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kurallarina uygun sekilde muhafaza eder.

7.2. Pisme islemini firinda yapacaksa iizerine kapak veya aliiminyum
folyo sarar.
8.1. Sebzelerin 6n pisirme islemini yapar.
8.2. Pisen sebzeleri seker, tereyagi ve buz ilave ederek soteler.
8.3. Tavayi sallayarak ve ¢evirerek sebzeleri parlatir.
9.1. Sebzeleri 6nceden 1sitilmig ve yaglanmus tellerin tizerine koyar.
9.2. Sebzeleri belli araliklarla yaglayip pisirir.
M. SICAK VE SOGUK ACIK BUFE 1.1. Sicak ve soguk agik biife ile ilgili genel bilgileri agiklar.
1. Acik Biife Yemeklerinin Servise 1.2. Yemek isimliklerini misafirlerin anlayabilecekleri dillerde Teorik Egitim
Hazirliga hazirlar ve isimliklerin biifeye yerlestirilmesini saglar. Stiresi:
2. Acik Biife Tasarim 1.3. Sicak ve soguk servis iinitelerini agar. 1 Saat
3. Agcik Biife Yemeklerinin Servise 1.4. Biife yemeklerini uygun kaplara yerlestirir.
Sunumu 2.1. Yiyeceklerin renk uyumuna ve servis sicaklifina goére biife
tasarimi yapar.
2.2. Biife yemeklerini yiyecek gruplarina ve pisirme usullerine gére
uygun bdliimlere yerlestirir. Uygulamali
3.1. Yemekleri servise yakin bir saatte biifeye yerlestirir. Egitim Siiresi:
3.2. Yiyecekleri servis saatine kadar gida giivenligi ve hijyen 3 Saat
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3.3. Servis saatinde biifeyi servise acar.
3.4. Bife yemeklerinin 1silarini 1s16lger ile dlgerek derecelerini
kontrol altinda tutar.
3.5. Biten ve azalan yemeklerin yenisiyle degistirilmelerini saglar.
N. MEZELER VE S.ALfTALAR 1.1. Mezeler ve salatalarla ilgili genel bilgileri agiklar. Teorik Egitim
1. Salata, Meze I¢in On Hazirlik 1.2. Yesilliklerin, sebze ve meyvelerin gida giivenligi kurallarina Siiresi:
2. Sicak ve Soguk Mezeler uygun olarak yikanip kurulanmasini saglar. | Saat
3. Salatalar 1.3. Sebze, meyve ve yesillikleri receteye uygun sekilde dograr.
1.4. Regeteye uygun et lirlinlerini hazirlar ve pisirir.
1.5. Recgeteye uygun sebze, kuru baklagil, hububat ve makarnalar
pisirir.
(Gerekiyorsa malzemeleri piire hiline getirmesi beklenir.) Uygulamali
1.6. Receteye uygun sarkiiteri iirlinlerini hazirlatir. Egitim Siiresi:
1.7. Yoresel/ulusal/uluslararas: salata, meze, sos ve ezme hazirlar. 3 Saat
2.1. Sicak mezeleri regeteye uygun sekilde hazirlar.
2.2. Soguk mezeleri receteye uygun sekilde hazirlayarak uygun
dekorla sunar.
3.1. Salata malzemelerini regeteye uygun sekilde birlestirir.
3.2. Salatalar gesidine ve 6zelligine uygun sosla sunar.
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