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	Türk Mutfağına Özgü Yöresel Çorbaları
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	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ ÇORBALAR
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Gösteri
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	Türk mutfağına özgü yöresel sebze çorbalarının özelliklerini bilme

Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme
	A.YÖRESEL SEBZE ÇORBALARI

1) Türk mutfağında sebze çorbalarının yeri ve önemi

2) Yöresel sebze çorbalarına örnekler
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	Türk mutfağına özgü tahıl ve tahıl ürünleri çorbalarının özelliklerini bilme

Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme
	B. YÖRESEL TAHIL VE TAHIL ÜRÜNLERİ ÇORBALARI

1) Türk mutfağında tahıl ve tahıl ürünleri yeri ve önemi

2) Yöresel tahıl ve tahıl ürünleri çorbalarına örnekler
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	Türk mutfağına özgü sütlü ve yoğurtlu çorbalarının özelliklerini bilme

Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme

KURBAN BAYRAMI TATİLİ
	C. YÖRESEL SÜTLÜ VE YOĞURTLU ÇORBALAR

1) Türk mutfağında sütlü ve yoğurtlu çorbaların yeri ve önemi

2) Yöresel sütlü ve yoğurtlu çorbalara örnekler
	Anlatım

Soru –Cevap
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Uygulama
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Megep modül kitabı
	1.uygulamalı sınav
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	Türk mutfağına özgü kurubaklagil çorbalarının özelliklerini bilme

Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme
	D.YÖRESEL KURU BAKLAGİL ÇORBALARI

1) Türk mutfağında kurubaklagil çorbalarının yeri ve önemi

2) Yöresel kurubaklagil çorbalarına örnekler
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	Türk mutfağına özgü yöresel et çorbalarının özelliklerini bilme

Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme
29 EKİM CUMHURİYET BAYRAMI
	E.YÖRESEL ET ÇORBALARI

1) Türk mutfağında etli çorbaların yeri ve önemi

2) Yöresel etli çorbalara örnekler
	Anlatım

Soru –Cevap

Gösteri

Uygulama


	Megep modül kitabı
	

	KASIM

KASIM
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	Türk mutfağında sebze yemeklerinin önemini bilme

	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ SEBZE YEMEKLERİ

A.SICAK SEBZE YEMEKLERİ

1) Sebze yemeklerinin Türk mutfağındaki yeri ve önemi
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme
10 KASIM ATATÜRK’Ü ANMA
	2) Sıcak sebze yemek çeşitleri

B.SOĞUK SEBZE YEMEKLERİ

1)Soğuk sebze yemeklerinin Türk mutfağındaki yeri ve önemi
ATATÜRK VE İNSAN
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Gösteri

Uygulama


	Megep modül kitabı
	2 uygulamalı sınav
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme

	2)Çeşitleri ve işlem basamakları

3)Servise hazırlamada dikkat edilecek noktalar 
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	Kurubaklagilleri tekniğe uygun olarak hazırlama

Kurubaklagillerin önemini kavrama.

Kurubaklagillerin özelliklerini kavrama.

Kurubaklagilleri saklama koşullarını kavrama.
24 KASIM ÖĞRETMENLER GÜNÜ
	KURU BAKLAGİL YEMEKLERİ

A. KURU BAKLAGİLLERİN HAZIRLANMASI

1. Kuru baklagillerin tanımı

2. Kuru baklagillerin mönüdeki yeri ve önemi

3. Kuru baklagillerin özellikleri

4. Kuru baklagillerin saklanması

5. Pişirmeye hazırlık aşamaları
	
	Megep modül kitabı
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	Tekniğe uygun olarak sıcak kurubaklagil yemekleri hazırlama.


	B. KURU BAKLAGİLLERLE SICAK YEMEK HAZIRLAMA

1. Çeşitleri ve işlem basamakları

2. Pişirmede dikkat edilecek noktalar

3. Servise hazırlamada dikkat edilecek noktalar
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	Tekniğe uygun olarak sıcak kurubaklagil yemekleri hazırlama.


	C. KURU BAKLAGİLLERLE SOĞUK YEMEK HAZIRLAMA

1. Çeşitleri ve işlem basamakları

2. Temel ve yardımcı gereçler

3. Süsleme ve servise hazırlamada dikkat edilecek noktalar
	Anlatım
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Uygulama


	Megep modül kitabı
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	Dolma ve sarma hazırlamak için uygun  sebze seçme.

Dolma ve sarmaların yapımında kullanılan malzemeleri seçebilme
	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ DOLMA VE SARMALAR

A) MALZEME SEÇME VE ÖN HAZIRLIK

1. Türk mutfağında dolma ve sarmaların yeri ve önemi

2. Dolma ve sarma hazırlamada kullanılan sebzeler
3. Türk mutfağına özgü dolma ve sarmaları

4. Dolma ve sarma hazırlamada kullanılan iç gereçler
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme


	B) ZEYTİNYAĞLI DOLMA VE SARMALAR

1.Standart zeytinyağlı dolma ve sarma içi

2. Yöresel zeytinyağlı dolma ve sarma içi

3. Sebzeleri ve yaprakları hazırlamada dikkat edilecek noktalar

4. Doldurma ve sarmada dikkat edilecek noktalar

5.Zeytinyağlı dolma ve sarma içi hazırlamada dikkat edilecek noktalar

6.Pişirmede dikkat edilecek noktalar

7. Soğutma ve servise hazırlamaBalık pişirmek
	Anlatım

Soru –Cevap

Gösteri

Uygulama


	Megep modül kitabı
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme


	C) ETLİ DOLMA VE SARMALAR

1. Etli dolma ve sarma hazırlama işlem basamakları

2.Etli dolma ve sarma içi hazırlamada dikkat edilecek noktalar

3.Sebzeleri ve yaprakları hazırlamada dikkat edilecek noktalar
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	Öğrendikleri bilgi ve becerileri uygulayabilme


	4. Doldurma ve sarmada dikkat edilecek noktalar

5. Pişirmede dikkat edilecek noktalar

6.Soğutma ve servise hazırlama

7.Türk mutfağında uygulanmakta olan diğer dolma ve sarma çeşitleri

8.Yöresel etli dolma ve sarma çeşitleri

D) ET DOLMALARI

1.Et dolmalarının Türk mutfağındaki yeri ve önemi

2.Kuzu dolma ve sarma hazırlama

	Anlatım
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Uygulama


	Megep modül kitabı
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme


	3.Dolma içi ve çeşitleri

4.Dolma içi hazırlamada dikkat edilecek noktalar
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme


	5.Doldurma ve sarma işlem basamakları

6.Doldurma ve sarmada dikkat edilecek noktalar

7.Pişirmede dikkat edilecek noktalar

8. Servise hazırlama

9.Et dolma ve sarmalarına örnekler 
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	Yöresel pilavları tanıma-işlem basamaklarını bilme

Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme

	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ PİLAVLAR

A. YÖRESEL SEBZELİ PİLAVLAR

1) Sebzeli pilav çeşitleri ve işlem basamakları

2) Servise hazırlamada dikkat edilecek noktalar 
	Anlatım

Soru –Cevap

Gösteri

Uygulama


	Megep modül kitabı
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme


	B. ETLİ PİLAVLAR

1) Etli pilav çeşitleri ve işlem basamakları

2) Servise hazırlamada dikkat edilecek noktalar
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( Leman Cılızoğlu )
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	Tekniğe uygun kurubaklagillerle pilav hazırlayabilme
	C. KURU BAKLAGİLLERLE HAZIRLANAN PİLAVLAR

1) Kuru baklagillerle hazırlanan pilav çeşitleri ve işlem basamakları

2) Servise hazırlamada dikkat edilecek noktalar

3)Etleri pişirmek
	
	Megep modül kitabı
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme


	D. HAMUR VE YUFKALARLA HAZIRLANAN PİLAVLAR

1) Hamur ve yufkalarla hazırlanan pilav çeşitleri ve İşlem basamakları

2) Servise hazırlamada dikkat edilecek noktalar
	Anlatım

Soru –Cevap

Gösteri

Uygulama


	Megep modül kitabı
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	Erişte işlem basamaklarını bilme


	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ MAKARNALAR

A. ERİŞTELER

1) Türk Mutfağında eriştenin yeri ve önemi

2) Erişte hazırlama araçları

3) Erişte hazırlama gereçleri


	
	
	1. UYGULAMALI SINAV
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme

	4) Erişte hazırlamada dikkat edilecek noktalar

5) Erişte hazırlama işlem basamakları


	Anlatım

Soru –Cevap

Gösteri

Uygulama
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme 
	B. ERİŞTE PİŞİRME

1) Pişirme araçları

2) Pişirmede işlem basamakları

3) Pişirmede dikkat edilecek noktalar

4) Servise hazırlama
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	Mantı işlem basamaklarını bilme
	C. MANTI

1) Türk Mutfağında mantının yeri ve önemi

2) Yöresel mantılar

3) Hazırlama araçları

4) Hazırlama gereçleri

5) İşlem basamakları

6) Saklamada dikkat edilecek noktalar


	Anlatım
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Gösteri

Uygulama
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme
	D. MANTI PİŞİRME

1) Pişirme araçları

2) Pişirmede kullanılan gereçler

3) Pişirmede dikkat edilecek noktalar

4) Servise hazırlamada kullanılan gereçler

5) Servise hazırlamada dikkat edilecek noktalar
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2) Kuskus hazırlama araçları

3) Kuskus hazırlama gereçleri

4) Kuskus hazırlama işlem basamakları

5) Kuskus hazırlamada dikkat edilecek noktalar
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme
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	F. KUSKUSUN PİŞİRİLMESİ

1) Pişirme araçları

2) Pişirmede işlem basamakları

3) Pişirmede dikkat edilecek noktalar

4) Servise hazırlama araç ve gereçleri
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	Et ve sakatatlarla hazırlanan yemeklerini bilme


	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ ET VE SAKATAT

A. KEBAPLAR

1) Türk mutfağında kebapların yeri ve önemi

2) Kebaplarda kullanılan etlerin özellikleri
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme

	B. KÖFTELER

1) Türk mutfağında köftelerin yeri ve önemi

2) Köftelerde kullanılan etlerin özellikleri

3) Türk mutfağında köfte çeşitleri ve işlem basamakları
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	Tekniğe uygun işlem basamaklarına göre uygulama yapabilme
19 MAYIS GENÇLİK VE SPOR BAYRAMI
	C. SAKATAT YEMEKLERİ
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A. KOMPOSTO VE HOŞAF HAZIRLAMA

1) Komposto ve hoşafların Türk Mutfağındaki yeri ve önemi

2) Komposto ve hoşafları hazırlamada kullanılan meyve çeşitleri
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