	MESLEKİ TEKNİK ÖĞRETİM DAİRESİ
YİYECEK İÇECEK VE KONAKLAMA HİZMETLERİ  ALANI, MUTFAK DALI
2020/2021 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI MUTFAK UYGULAMALARI DERSİ

10 TURİZM SINIFI YILLIK   PLANI

	     AY
	HAFTA
	
	D.SAATİ
	KONULAR
	ÖĞRENME-ÖĞRETME YÖNTEM VE TEKNİKLERİ
	KULLANILAN EĞİTİM TEKNOLOJİLERİ, ARAÇ VE GEREÇLERİ
	DEĞERLENDİRME

 (Hedef  ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi)

	EYLÜL
	1. 
	Sınıf içi
	
	 
	
	 
	.

	
	1.
	Uzaktan Eğitim
	
	1. MODÜL SEBZELERİ PİŞİRMEYE HAZIRLIK 
-Sebzeler 

-Sebze Hazırlama Araçları

              -Doğramada Kullanılan Araçlar
	Online Sunu

Moodle

Senkroniz ve Asenkronize Öğretim 
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Sebze Çeşitlerini Tanıyarak Özelliğine Uygun Hazırlayabilme.

Sebze Hazırlama Araçlarını ve doğramada kullanılan araçları tanıma

	
	2.
	Sınıf içi
	
	 
	 
	Projeksiyon, Mutfak Araç ve Gereçleri 

Modül 

Internet 
	

	
	2.
	Uzaktan Eğitim
	
	              - Doğrama Usulleri 
              - Doğramada dikkat edilecek noktalar
* Uygulama: Evde doğrama usullerini doğru şekilde uygulayarak video çekimi ve anlatımı. 
	Online Sunu

Moodle

Senkroniz ve Asenkronize Öğretim
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	 Öğrencinin evde uygulamalı olarak sebzeleri doğrama şekillerine uygun olarak  doğraması ve sunması 

	
	3. 
	Sınıf içi
	
	           (Pekiştirme tekrarı)

· Doğrama Usulleri 

· Doramada dikkat edilecek noktalar
*Uygulama: Kabak, Havuç ve Patates gibi sebzeleri “doğrama usullerine” uygun olarak doğranması çalışması. 

              - Lezzet Verici Karışımlar
                    Ot ve Baharatlar 

               -Sebzelerin Saklanması 

*Uygulama: Tomate Concasse, Mire Poix, Ganishe Onion, Baharat Torbası gibi tekniklerin gösterilmesi ve uygulanması. 
	Anlatım (sunuş), 

Gösterme 

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
	Sebzeleri Uluslararası Doğrama şekillerine uygun olarak doğraması ve sunması
Lezzet Verici Karışımları Uluslararası Özelliklerde Hazırlayabilme
Coğrafyamızda bulunan Ot ve Baharatları tanıma 

Sebzeleri Özelliklerine Göre  Saklayabilme

	
	3. 
	Uzaktan Eğitim
	
	              - Lezzet Verici Karışımlar
                    Ot ve Baharatlar 

               -Sebzelerin Saklanması
* Uygulama: Bulunduğumuz iklim ve coğrafyada yetişen sebzeler ve baharatların araştırılması ve senkronize olarak online sunumu. 
	Online Sunu

Moodle

Senkroniz ve Asenkronize Öğretim
Araştırma Ödevi 
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Lezzet verici Karışımları Uluslararası Özelliklerde evde uygulayarak hazırlayıp sunma 
Coğrafyamızda bulunan Ot ve Baharatları tanıma 

Sebzeleri Özelliklerine Göre  Saklayabilme

	
	4. 
	Sınıf içi
	
	Ölçme ve Değerlendirme 
*Uygulama Sınavı: Sebzelerin ayıklama yıkama ve doğrama usullerini tekniğine uygun yapabilmesini ölçme. 
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	4. 
	Uzaktan Eğitim
	
	Ölçme ve Değerlendirme
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	EKİM
	1. 
	Sınıf içi
	3
	2. MODÜL:  FOND VE TEMEL ÇORBALAR

 Çorba Fondları; Tanımı, Çeşitleri, Hazırlama İlkeleri, Kullanıldığı Yerler, Saklanması
*Uygulama: Fond hazırlama. 

 Çorbalara Ön Hazırlık

    -Çorbanın Tanımı

    -Çorbaların Gruplandırılması

    -Çorbalarda Kullanılan Kıvam ve Lezzet Vericiler
*Uygulama: Reçetesine uygun olarak Sebze çorbası hazırlama. 


	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri 
	Fond Hazırlayabilme 
Önceki Modülden yararlanarak sebze doğrama usullerini kullanarak sebze çorbası hazırlayabilmek. 

	
	1.
	Uzaktan Eğitim
	2
	1. MODÜL:  FOND VE TEMEL ÇORBALAR

 Çorba Fondları; Tanımı, Çeşitleri, Hazırlama İlkeleri, Kullanıldığı Yerler, Saklanması
*Uygulama: Evde “Fond” hazırlayıp video çekimi

Çorbalara Ön Hazırlık

    -Çorbanın Tanımı

    -Çorbaların Gruplandırılması

    -Çorbalarda Kullanılan Kıvam ve Lezzet Vericiler
*Uygulama:Evde sebze çorbası hazırlayıp video çekimi 


	Online Anlatım
Sunum

Moodle
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Öğrencinin evde  hazırlama ilkelerini dikkate alarak fond ve sebze çorbası  hazırlayıp online sunumu 

	
	2.
	Sınıf içi
	3
	  Berrak Çorbalar

   - Tanımı, Özelliği, Gruplandırılması, Çeşitleri

   -Berrak Çorba Hazırlama İlkeleri

   -Servise Hazırlama İlkeleri
  Kremalı Çorbalar

   - Tanımı, Özelliği, Çeşitleri

   -Kremalı Çorba Hazırlama İlkeleri

    -Servise Hazırlama İlkeleri

*Uygulama: Reçetesine uygun olarak Kremalı Mantar Çorbası hazırlama ( Kremalı mantar çorbası dışında diğer kremalı çorba çeşitleri de olabilir) 

	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	Berrak ve Kremalı Çorba Hazırlayabilme 

	
	2.
	Uzaktan Eğitim
	2
	  Berrak Çorbalar

   - Tanımı, Özelliği, Gruplandırılması, Çeşitleri

   -Berrak Çorba Hazırlama İlkeleri

   -Servise Hazırlama İlkeleri
  Kremalı Çorbalar

   - Tanımı, Özelliği, Çeşitleri

   -Kremalı Çorba Hazırlama İlkeleri

    -Servise Hazırlama İlkeleri
*Uygulama: Reçetesine uygun olarak evde  Kremalı Mantar Çorbası hazırlayıp video çekimi ( Kremalı mantar çorbası dışında diğer kremalı çorba çeşitleri de olabilir) 

	Online Anlatım
Sunu

Moodle 
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Öğrencinin evde,  hazırlama ilkelerini dikkate alarak berrak ve kremalı çorba  hazırlayıp online sunumu

	
	3. 
	Sınıf içi
	
	  Taneli Çorbalar

    - Tanımı, Özelliği, Çeşitleri

    -Taneli Çorba Hazırlama İlkeleri

    -Servise Hazırlama İlkeleri
  Püreli Çorbalar

    - Tanımı, Özelliği, Çeşitleri

    -Püreli Çorba Yapımında Dikkat Edilecek Noktalar.

    -Püreli Çorbaların Servis Öncesinde Dikkat Edilecek Noktalar
*Uygulama: Reçetesine uygun olarak taneli ve püreli Mercimek Çorbası hazırlama ( mercimek çorbası ile sınırlı kalmayıp diğer taneli çorbalar hazırlanabilir) 


	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	Taneli ve Püreli Çorba Hazırlayabilme 

	
	3. 
	Uzaktan Eğitim
	
	Taneli Çorbalar

    - Tanımı, Özelliği, Çeşitleri

    -Taneli Çorba Hazırlama İlkeleri

    -Servise Hazırlama İlkeleri
  Püreli Çorbalar

    - Tanımı, Özelliği, Çeşitleri

    -Püreli Çorba Yapımında Dikkat Edilecek Noktalar.

    -Püreli Çorbaların Servis Öncesinde Dikkat Edilecek Noktalar

*Uygulama: Reçetesine uygun olarak evde taneli ve püreli Mercimek Çorbası hazırlama ( mercimek çorbası ile sınırlı kalmayıp diğer taneli çorbalar hazırlanabilir) 


	Online Anlatım
Sunu

Moodle
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Öğrencinin evde,  hazırlama ilkelerini dikkate alarak taneli  ve püreli  çorba  hazırlayıp online sunumu

	
	4. 
	Sınıf içi
	
	Ölçme ve Değerlendirme
*Uygulama Sınavı: Kura ile belirlenecek çorbalardan bir tanesini reçetesine ve zamana uygun olarak hazırlayıp sunma . 
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	4. 
	Uzaktan Eğitim
	
	Ölçme ve Değerlendirme
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	KASIM
	1.
	Sınıf içi
	3
	SINAV HAFTASI
	
	
	

	
	1.
	Uzaktan Eğitim
	2
	SINAV HAFTASI
	
	
	

	
	2.
	Sınıf içi
	3
	2. MODÜL: SOSLAR I
· Sosların menüdeki yeri ve önemi 

· Temel sosların sınıflandırılması 

Beşamel Sos 

· Beşamel Sos hazırlama 

· Beşamel sos hazırlamada dikkat edilecek noktalar 

· İyi hazırlanmış beşamel sosun özellikleri 

· Beşamel sosun türeyenleri ve kullanıldığı yerler 

· Beşamel sos ve türeyenlerinin saklanması. 
*Uygulama: Tekniğine uygun olarak beşamel sos hazırlama. 

	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	Tekniğe uygun beşamel sos hazırlama

	
	2.
	Uzaktan Eğitim
	2
	3. - MODÜL: SOSLAR I
· Sosların menüdeki yeri ve önemi 
Araştırma Ödevi: Temel Soslar ve temel soslardan türeyen sos çeşitlerini araştırarak sunum hazırlama. Senkronize olarak online sunum yapmak. 
	Online Senkronize 
Sunum

Araştırma
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Temel sosları kavrama. 

	
	3. 
	Sınıf içi
	
	                     Domates ve Soğuk Tereyağ Sosları 
· Domates Sos Hazırlanması 

· Domates Sos hazırlamada dikkat edilecek noktalar 

· Domates sos türeyenleri ve kullanıldığı yerler 

· Domates Soslarının saklanması 

*Uygulama: Pizza için domates sosu hazırlama 

· Soğuk tereyağından hazırlanan soslar
· Tereyağı ile sos hazırlamada dikkat edilecek noktalar 

· Tereyağından hazırlanan sosların türeyenleri ve kullanıldığı yerler 
· Tereyağından hazırlanan sosların saklanması .  
*Uygulama: Izgara et ve balıklar için tereyağından sos hazırlama. 

	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	 Domates sos ve soğuk tereyağından sos hazırlama 

	
	3. 
	Uzaktan Eğitim
	
	                  Domates ve Soğuk Tereyağ Sosları 
· Domates Sos Hazırlanması 

· Domates Sos hazırlamada dikkat edilecek noktalar 

· Domates sos türeyenleri ve kullanıldığı yerler 

· Domates Soslarının saklanması 

*Uygulama: Pizza için evde domates sosu hazırlama 

· Soğuk tereyeğından hazırlanan soslar
· Tereyağı ile sos hazırlamada dikkat edilecek noktalar 

· Tereyağından hazırlanan sosların türeyenleri ve kullanıldığı yerler 

· Tereyağından hazırlanan sosların saklanması .
*Uygulama: Izgara et ve balıklar için evde  tereyağından sos hazırlama. 

	Online Anlatım
Sunu

Moodle 
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Öğrencinin evde,  hazırlama ilkelerini dikkate alarak domates  sosu ve soğuk tereyağından sos    hazırlayıp online sunumu

	
	4. 
	Sınıf içi
	
	                  SOSLAR II
· Temel Kahverengi Soslar 
Demi glace sos hazırlamada dikkat edilecek noktalar 

İyi hazırlamış glace sosun özellikleri 

Demi glace sosun türeyenleri ve kullanıdığı yerler 

Kahverengi sosların ( demi glace sosun) saklanması 

· Temel Beyaz Soslar ( Velaute Sos)

Sos Velaute hazırlamada dikkat edilecek noktalar 

İyi hazırlanmış Sos Velaute’nin özellikleri 

Velaute Sos Türeyenleri ve kullanıldığı yerler. 

Beyaz Sosların Saklanması ( Sos Velaute)
	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	 Kahverengi (Demi glace sos ) ve  beyaz  sos (velaute sos )hazırlama 

	
	4. 
	Uzaktan Eğitim
	
	                  SOSLAR II
· Temel Kahverengi Soslar 
Demi glace sos hazırlamada dikkat edilecek noktalar 

İyi hazırlamış glace sosun özellikleri 

Demi glace sosun türeyenleri ve kullanıdığı yerler 

Kahverengi sosların ( demi glace sosun) saklanması 

· Temel Beyaz Soslar ( Velaute Sos)

Sos Velaute hazırlamada dikkat edilecek noktalar 

İyi hazırlanmış Sos Velaute’nin özellikleri 

Velaute Sos Türeyenleri ve kullanıldığı yerler. 

                    Beyaz Sosların Saklanması ( Sos Velaute)
	Online Anlatım
Sunum

Moodle
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Öğrencinin evde,  hazırlama ilkelerini dikkate alarak demi glace sos  ve velaute   sos    hazırlayıp online sunumu

	ARALIK
	1.
	Sınıf içi
	
	                    SOSLAR III
· Mayonnaise Sos 

Mayonnaise sos hazırlama 

İyi hazırlanmış Mayonnaise sosun özellikleri ve kullanıldığı  yerler 

· Hollandaise Sos 

Hollandaise sos hazırlama 

İyi hazırlanmış Hollandaise sosun özellikleri 
*Uygulama: Reçetesine ve sunumuna uygun olarak Tavuk Sote hazırlama. 

	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	Mayonnaise sos ve Hollandaise sos  hazırlama 

	
	1.
	Uzaktan Eğitim
	
	                    SOSLAR III
· Mayonnaise Sos 

Mayonnaise sos hazırlama 

İyi hazırlanmış Mayonnaise sosun özellikleri ve kullanıldığı  yerler 

· Hollandaise Sos 

Hollandaise sos hazırlama 

İyi hazırlanmış Hollandaise sosun özellikleri 


	Online Anlatım
Sunum

Moodle
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Öğrencinin  hazırlama ilkelerini dikkate alarak mayonnaise sos ve hollandaise sos  hazırlayıp online sunumu

	
	2.
	Sınıf içi
	
	Ölçme ve Değerlendirme 
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	2.
	Uzaktan Eğitim
	
	                    Ölçme ve Değerlendirme
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	3. 
	Sınıf içi
	
	4. MODÜL SALATA VE SALATA SOSLARI 
Salata Sosları ve İşlem Basamakları

-Uluslararası Mutfakta Kullanılan Salata Sosları ve İşlem Basamakları

-Mayonezden Türeyen Soslar

-Kremalı Salata Sosları

-Amerikan Sos

-Fransız Sos
*Uygulama: Vinegrette soslu Mevsim salatası hazırlamak. 

Sebzelerle Hazırlanan Soslar

-Salatalar

-Salatanın Mönüdeki Yeri ve Önem

-Salata Hazırlamada Kullanılan Sebze ve Meyveler

-Salata Garnitürleri

-Salata Süsleme ve Dizayn

- Salataların Kullanıldığı Yerler, Servis Araçları
 - Salatanın Taze Olarak Servisi 

 - Sebze ve Meyvelerle Hazırlanan Diğer Salata Çeşitleri

	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	Salata soslarının önemini ve salata soslarının işlem basamaklarını kavrama 
 Salata ve salata soslarını hazırlayabilme

	
	3. 
	Uzaktan Eğitim
	
	3. MODÜL SALATA VE SALATA SOSLARI 
Salata Sosları ve İşlem Basamakları

-Uluslararası Mutfakta Kullanılan Salata Sosları ve İşlem Basamakları

-Mayonezden Türeyen Soslar

-Kremalı Salata Sosları

-Amerikan Sos

-Fransız Sos
*Uygulama: Evde Vinegrette soslu Mevsim salatası hazırlayıp video çekimi 

Sebzelerle Hazırlanan Soslar

-Salatalar

-Salatanın Mönüdeki Yeri ve Önem

-Salata Hazırlamada Kullanılan Sebze ve Meyveler

-Salata Garnitürleri

-Salata Süsleme ve Dizayn

- Salataların Kullanıldığı Yerler, Servis Araçları
 - Salatanın Taze Olarak Servisi 

 - Sebze ve Meyvelerle Hazırlanan Diğer Salata Çeşitleri

	Online Anlatım
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Salata soslarının önemini ve salata soslarının işlem basamaklarını kavrama 
Öğrencinin evde, uygulamalı olarak salata ve salata sosu hazırlayıp online sunumu

	
	4. 
	Sınıf içi
	
	Tahıl ve makarnalarla hazırlanan salatalar

-Salata Yapmada Kullanılan Tahıl ve Makarna Çeşitleri

-Tahıl ve Makarnalarla Hazırlanan Salata Çeşitleri ve İşlem Basamakları
*Uygulama: Kinoa Salatası Hazırlama 
- Kuru Baklagillerle Hazırlanan Salatalar

-Salata Yapımında Kullanılan Kuru Baklagiller

- Kuru Baklagillerin Salata İçin Hazırlanması

-Kuru Baklagillerle Yapılan Salata Çeşitleri ve İşlem Basamakları
*Uygulama: Börülce Salatası yapmak ( piyaz da eklenebilir) 

	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
Gösterme 
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	 Kuru baklagillerle ve tahıl makarnalarla salata hazırlama

	
	4. 
	Uzaktan Eğitim
	
	Tahıl ve makarnalarla hazırlanan salatalar

-Salata Yapmada Kullanılan Tahıl ve Makarna Çeşitleri

-Tahıl ve Makarnalarla Hazırlanan Salata Çeşitleri ve İşlem Basamakları
*Uygulama: Kinoa Salatası Hazırlama ve video çekmek
- Kuru Baklagillerle Hazırlanan Salatalar

-Salata Yapımında Kullanılan Kuru Baklagiller

- Kuru Baklagillerin Salata İçin Hazırlanması

-Kuru Baklagillerle Yapılan Salata Çeşitleri ve İşlem Basamakları
*Uygulama: Aile üyelerinden yardım alarak Börülce Salatası yapmak ve video hazırlamak.( Alternatif olarak piyaz hazırlama ve video çekimi)

	Online Anlatım
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	 Öğrencinin evde, uygulamalı olarak kuru baklagillerle ve tahıl ve makarnalarla salata  hazırlayıp online sunumu

	OCAK
	1. 
	Sınıf içi
	3
	Et Ve Sakatatlarla Hazırlanan Salatalar

-Salata Yapımında Kullanılan Etler ve Sakatatlar

-Salata Yapımında Kullanılan Şarküteri Ürünleri

- Salata çeşitleri ve işlem basamakları
Uygulama: Reçetesine ve sunumuna uygun olarak Sezar Salatası hazırlama.(Çeşitlendirilebilir)
Deniz Ürünleri İle Hazırlanan Salatalar

-Salata Yapımında Kullanılan Deniz Ürünleri

-Balıklar

-Konserve ve Füme Balıklar

-Kabuksuz Deniz Ürünleri

-Salata Çeşitleri veİşlem Basamakları

-Deniz Ürünleriyle Hazırlanan Diğer Salata Çeşitleri
Uygulama: Ton balıklı salata hazırlama (Çeşitlendirilebilir)

	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	Et ve Sakatatlarla ve deniz ürünleri ile salata hazırlama 

	
	1.
	Uzaktan Eğitim
	2
	Et Ve Sakatatlarla Hazırlanan Salatalar

-Salata Yapımında Kullanılan Etler ve Sakatatlar

-Salata Yapımında Kullanılan Şarküteri Ürünleri

- Salata çeşitleri ve işlem basamakları

Deniz Ürünleriİle Hazırlanan Salatalar

-Salata Yapımında Kullanılan Deniz Ürünleri

-Balıklar

-Konserve ve Füme Balıklar

-Kabuksuz Deniz Ürünleri

-Salata Çeşitleri veİşlem Basamakları

-Deniz Ürünleriyle Hazırlanan Diğer Salata Çeşitleri


	Online Anlatım
Sunum

Moodle
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Öğrencinin evde, uygulamalı olarak et ve sakatatlarla ve deniz ürünleri ile  salata  hazırlayıp online sunumu

	
	2.
	Sınıf içi
	
	Ölçme ve Değerlendirme
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	2.
	Uzaktan Eğitim
	
	Ölçme ve Değerlendirme
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	3. 
	Sınıf içi
	
	SINAV HAFTASI 
	
	
	

	
	3. 
	Uzaktan Eğitim
	
	SINAV HAFTASI 
	
	
	

	
	4. 
	Sınıf içi
	
	SINAV HAFTASI
	
	
	

	
	4. 
	Uzaktan Eğitim
	
	SINAV HAFTASI
	
	
	

	ŞUBAT
	1.
	Sınıf içi
	
	ŞUBAT TATİLİ 
	
	
	

	
	1.
	Uzaktan Eğitim
	
	ŞUBAT TATİLİ
	
	
	

	
	2.
	Sınıf içi
	
	ŞUBAT TATİLİ
	
	
	

	
	2.
	Uzaktan Eğitim
	
	ŞUBAT TATİLİ
	
	
	

	
	3. 
	Sınıf içi
	
	4. MODÜL:  MAKARNALAR
-Ön hazılık 

-Makarnanın menüdeki yeri ve önemi

-Makarna pişirmede dikkat edilecek noktalar
-Makarna pişirme 
-Makarna sosları 

*Uygulama: Makarna hamuru hazırlama, yoğurma ve değişik şekillerde kesme ve form verme. 

Oklava ile hamur açma ve Makine ile hamur açma. 
	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	Makarna Çeşidine Uygun Araç ve Gereçleri Seçerek Hazırlayabilme
Makarna Pişirerek Uygun Garnitür ve Sos İle Servise Hazırlayabilme

	
	3. 
	Uzaktan Eğitim
	
	5. MODÜL:  MAKARNALAR
-Ön hazılık 

-Makarnanın menüdeki yeri ve önemi

-Makarna pişirmede dikkat edilecek noktalar
-Makarna pişirme 
             -Makarna sosları
*Uygulama: Makarna hamuru hazırlma, yoğurma ve değişik şekillerde kesme ve form verme.

Oklava ile hamur açma ve resimler çekerek hikaye (Story) hazırlamak.

             
	Online Sunum
Evde Uygulama

Resim Çekme

Hikaye Hazırlama 
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Makarna Çeşidine Uygun Araç ve Gereçleri Seçerek Hazırlayabilme
Öğrencinin evde, uygulamalı olarak makarna pişirerek uygun garnitür ve sos ile servise hazırlayarak online sunum yapması. 

	
	4. 
	Sınıf içi
	
	                Uluslararası Makarna Çeşitleri
· Ravioli Hamuru Hazırlama, Şekillendirme, Pişirme İşlem Basamakları
·  Kaneloni Hamuru Hazırlama, Şekillendirme, Pişirme İşlem Basamakları

·  Lazanya Hazırlama ve Pişirme İşlem Basamakları
Uygulama: Reçetesine uygun olarak Ravioli ve Kaneloni Hazırlama
	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	Uluslararası Makarna Çeşitlerini Özelliğine Uygun Pişirerek Servise Hazırlayabilme

	
	4. 
	Uzaktan Eğitim
	
	                Uluslararası Makarna Çeşitleri
· Ravioli Hamuru Hazırlama, Şekillendirme, Pişirme İşlem Basamakları
·  Kaneloni Hamuru Hazırlama, Şekillendirme, Pişirme İşlem Basamakları

·  Lazanya Hazırlama ve Pişirme İşlem Basamakları
Uygulama : Reçetesine uygun olarak Lazanya hazırlama resimler ile hikaye hazırlama. 
	Online Sunum. 
Evde Uygulama

Resim Çekme

Hikaye Hazırlama 
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Öğrencinin evde, uluslararası makarna çeşitlerini özelliğine uygun pişirerek servise hazırlayıp online sunumu . 

	MART
	1.
	Sınıf içi
	
	Ölçme ve Değerlendirme
· Uygulama Sınavı: Internetten veya modülden istedikleri bir makarna türünü sosu ile birlikte hazırlayıp sunma. 
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	1.
	Uzaktan Eğitim
	
	Ölçme ve Değerlendirme
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	2.
	Sınıf içi
	
	6. MODÜL : PİLAVLAR 
- Pilav Pişirmeye Ön Hazırlık
- Pilavların menüdeki yeri ve önemi

- Çeşitli Tekniklerle Pilav Pişirme
- İyi hazırlanmış pilavın özellikleri 

*Uygulama: Tavuk Göğsü şehriyeli pirinç pilavı hazırlama ve bulgur pilavı hazırlama (Çeşitlendirilebilir) 

- Uluslararası Mutfaklarda Pilavın Yeri ve Önemi
            - Çeşitli Uluslararası Pilav Örnekleri

                  İtalyan Usulü (Rizotto)

      İspanyol Usulü (Paelle)
                 Arap ve İran Usülü

     Çin Usülü
                 Hint Usülü

     Japon Usülü
· Türk mutfağına özgü pilav çeşitleri 
	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	Tahıl Grubunda Bulunan Pirinci Usulüne Uygun Olarak Pilav Pişirmek İçin Hazırlayabilme
Çeşitli Pişirme Tekniklerini Kullanarak Pilav Pişirebilme
Uluslararası Pilav Çeşitlerini Pişirebilme
Türk mutfağına özgü pilav çeşitlerini pişirebilme. 

	
	2.
	Uzaktan Eğitim
	
	5. MODÜL : PİLAVLAR 
- Pilav Pişirmeye Ön Hazırlık
- Pilavların menüdeki yeri ve önemi

- Çeşitli Tekniklerle Pilav Pişirme
- İyi hazırlanmış pilavın özellikleri 

- Uluslararası Mutfaklarda Pilavın Yeri ve Önemi
            - Çeşitli Uluslararası Pilav Örnekleri

                  İtalyan Usulü (Rizotto)

      İspanyol Usulü (Paelle)
                 Arap ve İran Usülü

     Çin Usülü
                 Hint Usülü

     Japon Usülü
             -Türk mutfağına özgü pilav çeşitleri

* Uygulama: Reçetesine uygun nolarak İtalyan usulü Rizotto hazırlamak. 
	Online Sunum
Resim Çekme

Evde uygulama

Hikaye Hazırlama 

Moodle 
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Tahıl Grubunda Bulunan Pirinci Usulüne Uygun Olarak Pilav Pişirmek İçin Hazırlayabilme
Çeşitli Pişirme Tekniklerini Kullanarak Pilav Pişirebilme 
Uluslararası Pilav Çeşitlerini Pişirebilme (evde uygulamalı yapıp online sunum) 



	
	3. 
	Sınıf içi
	
	Ölçme ve Değerlendirme
Uygulama Sınavı: Internetten veya modülden istedikleri bir pilav türünü zamana uygun olarak hazırlayıp sunma. 
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	3. 
	Uzaktan Eğitim
	
	Ölçme ve Değerlendirme
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	4. 
	Sınıf içi
	
	6. MODÜL: SEBZE GARNİTÜRLERİ 
· Sebzeleri Haşlayarak (Poche-Bouilli) Garnitür Hazırlama
· Sebzeleri Buharda Pişirerek (Steaming) Garnitür Hazırlama
· Sebzelerin Sos İçinde Pişirerek (Braising) Garnitür Hazırlama
· Sebzeleri Kendi Suyunda Pişirerek (Stewing, Etüve) Garnitür Hazırlama
· Sebzeleri Parlatarak (Glazing) Pişirme Yöntemi İle Garnitür Hazırlama
*Uygulama : Tekniğine uygun olarak pişirme yöntemlerinin hepsinin uygun malzemelerle yapılması 
	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	Sebzeleri Tekniğine Uygun Haşlayarak Garnitürlerin Hazırlanması
Buharda Pişirme Yönteminin Tekniğine Uygun Olarak Sebze Garnitürlerini Hazırlayabilmek
Sos İçinde Pişirme Yönteminin Tekniğine Uygun Olarak Sebze Garnitürleri Hazırlayabilmek
Kendi Suyunda Pişirme Yönteminin Tekniğine Uygun Olarak Hazırlayabilme
Parlatarak Pişirme Yöntemi (Glazing) Tekniğine Uygun Olarak Hazırlayabilme

	
	4. 
	Uzaktan Eğitim
	
	7. MODÜL: SEBZE GARNİTÜRLERİ 
· Sebzeleri Haşlayarak (Poche-Bouilli) Garnitür Hazırlama
· Sebzeleri Buharda Pişirerek (Steaming) Garnitür Hazırlama
· Sebzelerin Sos İçinde Pişirerek (Braising) Garnitür Hazırlama
· Sebzeleri Kendi Suyunda Pişirerek (Stewing, Etüve) Garnitür Hazırlama
· Sebzeleri Parlatarak (Glazing) Pişirme Yöntemi İle Garnitür Hazırlama
	Online Senkronize
Anlatım

Moodle 
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Sebzeleri Tekniğine Uygun Haşlayarak Garnitürlerin Hazırlanması
Buharda Pişirme Yönteminin Tekniğine Uygun Olarak Sebze Garnitürlerini Hazırlayabilmek
Sos İçinde Pişirme Yönteminin Tekniğine Uygun Olarak Sebze Garnitürleri Hazırlayabilmek
Kendi Suyunda Pişirme Yönteminin Tekniğine Uygun Olarak Hazırlayabilme
Parlatarak Pişirme Yöntemi (Glazing) Tekniğine Uygun Olarak Hazırlayabilme

	NİSAN
	1.
	Sınıf içi
	
	SINAV HAFTASI 
	
	
	

	
	1.
	Uzaktan Eğitim
	
	SINAV HAFTASI
	
	
	

	
	2.
	Sınıf içi
	
	· Sebzeleri Graten Ederek Garnitür Hazırlama
· Sebzeleri Bol Yağda Kızartarak (Frit) Garnitür Hazırlama
· Sebzeleri Sote Ederek (Saute) Garnitür Hazırlama

· Sebzeleri Izgara Yaparak (Grille) Garnitür Hazırlama
 *Uygulama : Tekniğine uygun olarak pişirme yöntemlerinin hepsinin uygun malzemelerle yapılması
	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	Sebzeleri Graten Etme Yönteminin Tekniğine Uygun Olarak Hazırlayabilme
Sebzeleri Bol Yağda Kızartma Yönteminin Tekniğine Uygun Olarak Hazırlayabilme
Sebzeleri Sote Ederek Tekniğine Uygun Olarak Hazırlayabilme

Sebzeleri Közleyerek Izgarada Pişirme Yönteminin Tekniğine Uygun Olarak Hazırlayabilme

	
	2.
	Uzaktan Eğitim
	
	· Sebzeleri Graten Ederek Garnitür Hazırlama
· Sebzeleri Bol Yağda Kızartarak (Frit) Garnitür Hazırlama
· Sebzeleri Sote Ederek (Saute) Garnitür Hazırlama

· Sebzeleri Izgara Yaparak (Grille) Garnitür Hazırlama
*Uygulama: Tekniğine uygun olarak pişirme yöntemlerinin bir tanesinin uygun malzemelerle yapılması.  
	Online Senkronize
Anlatım 

Moodle
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Sebzeleri Graten Etme Yönteminin Tekniğine Uygun Olarak Hazırlayabilme
Sebzeleri Bol Yağda Kızartma Yönteminin Tekniğine Uygun Olarak Hazırlayabilme
Sebzeleri Sote Ederek Tekniğine Uygun Olarak Hazırlayabilme

Sebzeleri Közleyerek Izgarada Pişirme Yönteminin Tekniğine Uygun Olarak Hazırlayabilme


	
	3. 
	Sınıf içi
	
	Ölçme ve Değerlendirme
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	3. 
	Uzaktan Eğitim
	
	Ölçme ve Değerlendirme
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	4. 
	Sınıf içi
	
	8.MODÜL: PATATES GARNİTÜRLERİ
                -  Ön Hazırlık

                    Patatesin Yapısı ve Besin Değeri

                    Patatesi Depolama, Kullanma ve Pişirme İlkeleri
                     Patatesleri Hazırlarken, Kullanırken ve Pişirirken Dikkat                       Edilecek Noktalar

                    Mutfaktaki Yeri ve Önemi

                    Gerekli Araç Gereçlerin Hazırlanması
                 -  Patates Çeşitleri

                        Patateslerin, KullanıldıklarıYerlere Göre       Sınıflandırılması
                 - Bol Yağda Kızartılan Patates Garnitürleri -Bol Yağda Kızaran Patates Garnitürlerini Hazırlama İlkeleri

                  Bir Kere Kızaran Patates Garnitürleri

                  İki Kere Kızaran Patates Garnitürleri
                  Bol Yağda Kızaran Patates Garnitürlerinin Servis Edildiği Yemekler

                  -Servise Sunum İlkeleri
*Uygulama: Patates soyma, kesme, şekillendirme çalışmaları ile patates kızartma işlemlerinin yapılması. 


	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	Patatesin çeşitlerini kavrama.
Patatesin mutfaktaki yeri ve önemini kavrama.
Tekniğe uygun patates garnitürü hazırlama. 

	
	4. 
	Uzaktan Eğitim
	
	MODÜL: PATATES GARNİTÜRLERİ
                -  Ön Hazırlık

                    Patatesin Yapısı ve Besin Değeri

                    Patatesi Depolama, Kullanma ve Pişirme İlkeleri
                     Patatesleri Hazırlarken, Kullanırken ve Pişirirken Dikkat                       Edilecek Noktalar

                    Mutfaktaki Yeri ve Önemi

                    Gerekli Araç Gereçlerin Hazırlanması
                 -  Patates Çeşitleri

                        Patateslerin, KullanıldıklarıYerlere Göre       Sınıflandırılması
                 - Bol Yağda Kızartılan Patates Garnitürleri -Bol Yağda Kızaran Patates Garnitürlerini Hazırlama İlkeleri

                  Bir Kere Kızaran Patates Garnitürleri

                  İki Kere Kızaran Patates Garnitürleri

                      Ön KızartmasıYapılmışPatateslerin Depolanması

                  Bol Yağda Kızaran Patates Garnitürlerinin Servis Edildiği Yemekler

                  -Servise Sunum İlkeleri

*Uygulama: Patates soyma, kesme, şekillendirme çalışmaları ile patates kızartma işlemlerinin yapılması ve video çekimi

	Online Senkronize
Anlatım 

Moodle 
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Patatesin çeşitlerini kavrama.
Patatesin mutfaktaki yeri ve önemini kavrama.
Öğrencinin evde, tekniğe uygun patates garnitürü hazırlayıp online sunum yapma. 

	MAYIS
	1.
	Sınıf içi
	
	      Haşlanarak Hazırlanan Patates Garnitürlerinin, Çeşitleri ve   Özellikleri, servis edildiği yemekler 
      Buharda Pişirerek Patates Garnitürü Hazırlama, servis edildiği yemekler 
      Sauté Edilerek Hazırlanan Patates Garnitürleri, servis edildiği yemekler 
      - Püre Cinsi Patates Garnitürleri

          Püre Hazırlama İşlem Basamakları

          Pürelerin Özellikleri Çeşitleri ve KullanıldığıYerler, servis edildiği yemekler 
         - Patates Souffle (sufle) Hazırlama, servis edildiği yemekler

        -Kroket cinsi patates garnitürleri 

            Pommes Croquette hazırlama ilkeleri 

            Croquette çeşitleri ve kullanıldığı yerler 

        -Fırında hazırlanan patates garnitürleri 
             Çeşitleri ve kullanıldığı yerler . 

         -Şekillendirildikten Sonra İşlem Gören Patates Garnitürleri

              Hazırlama Tekniği

             Şekillendirildikten Sonra İşlem Gören Patates Çeşitleri
*Uygulama: Patates Püresi, Patates Soufle ve Kroket Hazırlama ve Farklı şekiller vererek fırında çeitli baharatlarla çeşnilenmiş patates garnitürleri hazırlamak. 

	Anlatım

Soru-cevap

Uygulama
	Projeksiyon, 

Modül 

Internet
Uygulama Malzemeleri
	Tekniğe uygun patates garnitürü hazırlama 

	
	1.
	Uzaktan Eğitim
	
	· Uygulama Ödevi: 
Patates Garnitürlerinin Kullanıldığı 10 farklı yemek sunumunda tarifleri ve resimleri ile birlikte sunum hazırlama. 


	Araştırma Ödevi 
Sunum 
	Bilgisayar, 

İnternet,
Modül
	Öğrencinin evde, araştırma yöntemlerini kullanarak sunum hazırlaması . 

	
	2.
	Sınıf içi
	
	Ölçme ve Değerlendirme
Ugulama Sınavı: Soslar, sebzeler ve patates Garnitürleri kullanarak açık büfelerde yer alabilecek soğuk meze tabaklarının hazırlanması 
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	2.
	Uzaktan Eğitim
	
	Ölçme ve Değerlendirme
	
	
	Öğrencilere modül ile kazandırılan yeterlilikleri ve derste yapılan etkinlikler sınıf geçme yönetmeliğine göre ölçülerek değerlendirilir.

	
	3. 
	Sınıf içi
	
	RAMAZAN BAYRAMI 
	
	
	

	
	3. 
	Uzaktan Eğitim
	
	RAMAZAN BAYRAMI
	
	
	

	
	4. 
	Sınıf içi
	
	19 MAYIS ATATÜRK’Ü ANMA GENÇLİK VE SPOR BAYRAMI HAFTASI 
	
	
	

	
	4. 
	Uzaktan Eğitim
	
	19 MAYIS ATATÜRK’Ü ANMA GENÇLİK VE SPOR BAYRAMI HAFTASI
	
	
	

	HAZİRAN
	1.
	Sınıf içi
	
	SINAV HAFTASI 
	
	
	

	
	1.
	Uzaktan Eğitim
	
	SINAV HAFTASI
	
	
	

	
	2.
	Sınıf içi
	
	ENGEL VE SORUMLULUK SINAVLARI 
	
	
	

	
	2.
	Uzaktan Eğitim
	
	ENGEL VE SORUMLULUK SINAVLARI
	
	
	

	
	3. 
	Sınıf içi
	
	SINAV KAĞITLARININ ÖĞRENCİLERE GÖSTERİLMESİ – KARNE YAZIMI 
	
	
	

	
	3. 
	Uzaktan Eğitim
	
	 KARNE YAZIMI
	
	
	

	
	4. 
	Sınıf içi
	
	BÜTÜNLEME SINAVLARI 
	
	
	

	
	4. 
	Uzaktan Eğitim
	
	
	
	
	



