2015-2016 YILI EĞİTİM ÖĞRETİM YILIKIRŞEHİR D.M.M MESLEKİ TEKNİK ANADOLU LİSESİ YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİ ALANI TATLI YAPIM TEKNİKLERİ DERSİ YILLIK PLANI
	SÜRE
	HEDEF VE DAVRANIŞLAR
	KONULAR
	Öğrenme-Öğretme Yöntem ve Teknikleri


	Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç,

Gereçleri
	Değerlendirme

(Hedef ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi)

	AYLAR
	TARİH
	DERS
	
	
	
	
	

	EKİM
	3.HAFTA
	6
	Tatlı yapımda süt kullanımının önemini kavrama.

Türk mutfağında sütlü tatlıların yerini kavrama

Sütlü tatlı çeşitlerini kavrama.

Kullanılan araç-gereçleri seçme.

Tatlı yapımda süt kullanımının önemini kavrama.

Türk mutfağında sütlü tatlıların yerini kavrama

Sütlü tatlı çeşitlerini kavrama.

Kullanılan araç-gereçleri seçme.
	A-SÜTLÜ TATLILAR

1-Sütün kullanımında dikkat edilecek noktalar

2-Sütlü tatlıların tanımı

3-Sütlü tatlıların Türk mutfağındaki yeri ve önemi

4- Sütlü tatlıların yapımında kullanılan araçların özellikleri

5- Sütlü tatlıların yapımında kullanılan yardımcı gereçlerin özellikleri

6-Ocak üzerinde hazırlanan sütlü tatlılar
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	
	4.HAFTA
	6
	Fırın kullanılarak yapılan sütlü tatlıları kavrama.

Tekniğe uygun ürün hazırlama.

Tekniğe uygun ürün süsleme ve servis etme.
29 EKİM CUMHURİYET BAYRAMI
	B-FIRINDA SÜTLÜ TATLILAR

1-Fırında pişirilerek hazırlanan sütlü tatlılar

2-Ürün çeşitleri ve hazırlaması 

3-Pişirmede dikkat edilecek noktalar

4-Pişen üründe aranılan özellikler

5-Süsleme ve servise hazırlama
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	KASIM
	1.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun ürün hazırlama.

Tekniğe uygun ürün süsleme ve servis etme
	C-DONDURARAK HAZIRLANAN SÜTLÜ TATLILAR

1-Ürünün çeşitleri ve hazırlanması

2-Dondurarak tatlı hazırlamada dikkat edilecek noktalar

3-Süsleme ve servise hazırlama
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	
	2.HAFTA
	5
	Tatlı yapımında kullanılacak meyve çeşitlerini seçme. Kullanılan araç gereçleri seçme.

10 KASIM ATATÜRK’Ü ANMA HAFTASI
	MEYVE TATLILARI

A- TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ MEYVE TATLILARI

1-Meyvelerin kullanım özelliklerine göre sınıflandırılması

2-Meyve tatlılarının mönüdeki yeri ve önemi

3-Hazırlanmasında kullanılan araç ve gereçler
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	
	3.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun ürün hazırlama.
	4-Meyvelerin hazırlamasında ve kullanılmasında dikkat edilecek noktalar

5-Meyve tatlılarının saklanması 

6-Türk mutfağına özgü meyve tatlılarının hazırlanması
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	1.YAZILI SINAV

	
	4.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun ürün hazırlama.

Tekniğe uygun ürün süsleme ve servis etme.
	B-ULUSLARARASI MEYVE TATLILARI

1-Çeşitleri ve hazırlanması 2-Hazırlanan üründe aranılan özellikler

3-Süsleme ve servise hazırlama 4-Pişen üründe aranılan özellikler

5-Süslemek ve servise hazırlama 6-Saklama 
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	1.UYGULAMALI SINAV

	ARALIK

	1.HAFTA
	6
	Kullanılan araç gereçleri seçme

Tekniğe uygun ürün hazırlama.
	TAHIL TATLILARI

A- AŞURE

1-Türk mutfağında yeri ve önemi

2-Aşure hazırlamada kullanılan araç-gereçler

3-Aşure hazırlama ve pişirme işlem basamakları
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	
	.2.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun ürün hazırlama.

Tekniğe uygun ürün süsleme ve servis etme.
	4-Pişen üründe aranılan özellikler

5-Süslemek ve servise hazırlama

6-Saklama 
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	
	3.HAFTA
	5
	Helva çeşitlerini kavrama

Kullanılan araç gereçleri seçme
	B- HELVALAR

1-Türk Mutfağında yeri ve önemi

2-Helva çeşitleri

3-Helva hazırlamada kullanılan araç-gereçler
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	2.YAZILI SINAV

	
	4.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun ürün hazırlama.

Tekniğe uygun ürün süsleme ve servis etme.
	4-Helvayı hazırlama ve pişirme işlem basamakları

5-Pişen üründe aranılan özellikler
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	2.UYGULAMALI SINAV

	
	5.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun ürün süsleme ve servis etme.
	6-Süsleme ve servise hazırlama     7-Saklama 

8-Süsleme ve servise hazırlama
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	OCAK
	1.HAFTA
	6
	Kullanılan araç gereçleri seçme
	C- ZERDE

1-Türk mutfağında yeri ve önemi

2-Zerde hazırlamada kullanılan araç ve gereçler
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	
	2.HAFTA
	5
	Tekniğe uygun ürün hazırlama.
	3-Zerde hazırlama ve pişirme işlem basamakları

4-Pişen zerdede aranılan özellikler
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	
	3.OCAK
	6
	Tekniğe uygun ürün süsleme ve servis etme.
	5-Süsleme ve servise hazırlama

6-Saklama
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	YARIYIL TATİLİ 


	ŞUBAT
	2.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun ürün hazırlama.
	HAMUR TATLILARI
A-MAYALI HAMUR TATLILARI

3-Pişirmede dikkat edilecek noktalar       

4-Pişen üründe aranan özellikler
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	
	3.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun şurup hazırlama.

Tekniğe uygun ürün servis etme.
	5-Şuruplandırmada dikkat edilecek noktalar

6-Servise hazırlama ve saklama
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	
	 4.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun şurup hazırlama.

Tekniğe uygun ürün servis etme.
	5-Şuruplandırmada dikkat edilecek noktalar

6-Servise hazırlama ve saklama
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	MART
	1.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun ürün hazırlama.
	B-PİŞİRİLEREK YAPILAN HAMURLARDAN TATLILAR

1-Pişirilerek yapılan hamurlardan hazırlanan tatlılar

2-Pişirmede dikkat edilecek noktalar
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	
	2.HAFTA
	5
	Tekniğe uygun şurup hazırlama.

Tekniğe uygun ürün servis etme.
	3-Şurubu kullanma

4-Servise hazırlama

5-Saklama süresi ve ısısı
	Tartışma
	
	1YAZILI SINAV

	
	3.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun ürün hazırlama.
	C-ÇIRPILARAK YAPILAN HAMUR TATLILARI

1-Çırpılarak yapılan hamurlardan hazırlanan tatlılar

2-Pişirmede dikkat edilecek noktalar
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	1.UYGULAMALI SINAV

	
	4.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun şurup hazırlama.

Tekniğe uygun ürün süsleme ve servis etme.
	3-Şurup kullanma

4-Süsleme ve servise hazırlama

5-Saklama süresi ve ısısı
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	
	5.HAFTA
	5
	Kullanılan araç gereçleri seçme
	D-KADAYIF ÇEŞİTLERİ

1-Hazırlamada kullanılan araçlar ve gereçler

2-Kadayıftan hazırlanan tatlı çeşitleri
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	2.YAZILI SINAV

	NİSAN
	1.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun ürün hazırlama.
	3-Pişirmede dikkat edilecek noktalar

4-Pişen üründe aranan özellikler
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	2.UYGULAMALI SINAV

	
	2.HAFTA
	6
	Tekniğe uygun ürün hazırlama.
	3-Pişirmede dikkat edilecek noktalar

4-Pişen üründe aranan özellikler
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	

	
	3.HAFTA
	5
	Tekniğe uygun şurup hazırlama.

Tekniğe uygun ürün süsleme 
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Tekniğe uygun şurup hazırlama.

Tekniğe uygun ürün süsleme ve servis etme.

	5-Şuruplandırmada dikkat edilecek noktalar

6-Süslemede kullanılan gereçler

7-Servise hazırlanması ve saklanması
	Soru-cevap

Anlatım

Tartışma
	Megep modülleri
	


İşbu plan 2488 nolu tebliğler dergisindeki Atatürkçülük konularına 2575 sayılı tebliğler dergisinde belirtilen esaslara ve megep programındaki modül analizine uygun yapılmıştır.
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