…………………ANADOLU OTELCİLİK VE TURİZM MESLEK LİSESİ 2011 – 2012 EĞİTİM – ÖĞRETİM YILI 11. SINIFLAR  TEMEL HAMUR TEKNİKLERİ  DERSİ
ÜNİTELENDİRİLMİŞ YILLIK DERS PLANI

	SÜRE
	KAZANIMLAR
	KONULAR
	ETKİNLİKLER
	Öğrenme Yöntem ve Teknikleri
	Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç ve Gereçler
	Değerlendirme

(Hedef Ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi

	Aylar


	Hafta


	Saat


	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	KASIM
	I.HAFTA

( 31.10.2011 - 01 – 04. 11. 2011)


	4
	Tekniğine uygun olarak bisküvi hamurlarını hazırlayıp, istenilen pişkinlik, renk, tat , görünüm ve çeşitte tatlı tuzlu bisküiler hazırlayabilme

 Tekniğine uygun olarak kurabiye hamurlarını hazırlayıp, bu hamurlardan istenilen pişkinlik, renk, tat, görünüm ve çeşitte  tatlı tuzlu kurabiyeler hazırlayabilme
	A. TATLI TUZLU BİSKÜİLER

1. Bisküi hamurunun hazırlanması

 2. Hamur hazırlamada dikkat edilecek noktalar

 3. Hamurdan hazırlanan bisküi çeşitleri

   a. Tatlı bisküi çeşitleri

      - Sable-

      - Vanilyalı ay 

      - İki renkli bisküi 

      -. Kayısı –Düğme

b. Tuzlu bisküi çeşitleri

      - Peynirli bisküi

      - Baton sale

      - Susamlı simit

      -Anasonlu simit

  c. Özel bisküiler

     - Kedi dili biküisi, kullanımı

B. TATLI TUZLU KURABİYELER 

1. Kurabiye yapımında kullanılan araç ve gereçler

2. Hamurun Hazırlanması 

3. Kurabiye hamuru hazırlamanın ve yoğurmanın  önemi

4. Kurabiye çeşitleri

a. Ev kurabiyeleri

b. Acı badem kurabiyesi

c. Koko

5. Hamurun şekillendirilmesi

6. Pişirmede dikkat edilecek noktalar

7. Pişen üründe aranılan özellikler

8. Süslenmesi ve servisi

9. Saklanması

	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama

Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü 

MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.


	SÜRE
	KAZANIMLAR
	KONULAR
	ETKİNLİKLER
	Öğrenme Yöntem ve Teknikleri
	Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç ve Gereçler
	Değerlendirme

(Hedef Ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi

	Aylar


	Hafta


	Saat


	
	
	
	
	
	

	KASIM
	II. HAFTA

( 10 – 11. 11. 2011)


	
	KURBAN BAYRAMI TATİLİ (7 – 8 - 9 KASIM 2011)
	
	

	
	
	4
	 Tekniğine uygun olarak mereng ve makaron  hamurlarını hazırlayıp, istenilen pişkinlik, renk, tat ve görünümde  mereng ve makaron hazırlayabilme
	C  MERENG (BEZE) VE MAKARON 

         1. Beze hazırlama

             a. Hamurun hazırlanması ve hazırlamada dikkar edilecek noktalar

             b. Hamura iç malzemelerin katılması

             c. Şekil verme

             d. Pişirmede dikkat edilecek noktalar

             e. Servise hazırlama ve başka ürünlerde kullanma

             f. Saklanması

      2. Makaron yapma

             a. Hamurun hazırlanması 

             b. Şekil verme

             d. Pişirilmesi

    e. Servise hazırlama


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.

	KASIM
	III. HAFTA

( 14 – 18. 11. 2011)


	4
	. Tekniğine uygun olarak bisküi hamurlarını hazırlayıp, bu hamurlardan istenilen pişkinlik, renk, tat ve görünümde tulip,tuil, brandy snaps hazırlayabilme
	D. TULİP,TUİL, BRANDY SNAPS

  1. Hamurun tekniğine uygun olarak hazırlanması 
  2. Hamurun pişirme öncesi şekillendirilmesi

  3. Pişirmede  dikkat edilecek noktalar 

  4. Ürünün pişirme sonrası şekillendirilmesi 

  5. Pasta ve tabak dekorlarında kullanımı


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.


	SÜRE
	KAZANIMLAR
	KONULAR
	ETKİNLİKLER
	Öğrenme Yöntem ve Teknikleri
	Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç ve Gereçler
	Değerlendire

(Hedef Ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi

	Aylar


	Hafta


	Saat


	
	
	
	
	
	

	KASIM
	IV. HAFTA

( 21– 25. 11. 2011)


	4
	Mayalı  hamurları tekniğine uygun  olarak  hazırlayabilme


	A.  MAYALI  HAMUR HAZIRLAMA

1.Hamurun Hazırlanması 

a.Hazırlamada kullanılan araç ve gereçler

b. Mayanın  hamurdaki etkileri

c.Mayalandırma yöntemleri

- Yaş /kuru maya ile mayalandırma

- İnstant maya ile mayalandırma(tepsi mayası)

       d.Mayalandırmaya etki eden etmenler

-Isı

-Yoğurma 

-Maya miktarı

-Şeker, tuz, ılık süt/su

  2..Mayalı hamurun özellikleri

  3. Hamurun  kalitesine  etki eden etmenler

  4. Hazırlanan hamurda mayalandırmanın önemi

  5. İç ve dış gereçlerin hazırlanması
	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.

	KASIM
	V. HAFTA

( 28 – 30. 11. 2011 – 1 – 2 – 12,2011)


	4
	.  Mayalı  hamurlardan  ürün özelliğine uygun  istenilen renk tat ve özellikte çeşitli ürünler hazırlayabilme
	B.  MAYALI  HAMURLARDAN POĞAÇA, AÇMA, SANDVİÇ. HAZIRLAMA

  1. Ürün çeşitleri

    a.Poğaçalar/Açma

    b.Sandviçler /Hamburger ekmeği

    c.Börekler

    d.Kruvasan 

  2. Poğaça,sandviç,açma vb. hamurları hazırlama

  3. Mayalı hamurun ürüne dönüştürülmesi    a.Ürün çeşidine uygun  şekillendirilmesi        b.İç malzemelerin kullanımı

  4. Pişirilmesi

      a. Pişirilmesinde dikkat edilecek noktalar

b. Pişen üründe aranılan özellikler

  5. Servise hazırlanması

  6. Uygun koşullarda saklanması

  7. Örnek ürün çalışmaları
	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.


	SÜRE
	KAZANIMLAR
	KONULAR
	ETKİNLİKLER
	Öğrenme Yöntem ve Teknikleri
	Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç ve Gereçler
	Değerlendire

(Hedef Ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi

	Aylar


	Hafta


	Saat


	
	
	
	
	
	

	SÜRE

KAZANIMLAR

KONULAR

ETKİNLİKLER

Öğrenme Yöntem ve Teknikleri

Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç ve Gereçler

Değerlendire

(Hedef Ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi
Aylar

Hafta

Saat

ARALIK

III. HAFTA

(19 - 23. 12,2011)

5

Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama

MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü

Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.

ARALIK

IV. HAFTA

(26 – 30. 12. 2011)

5

Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama

MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü

Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.

ARALIK
	I. HAFTA

(  5 - 9. 12,2011)


	4
	.  Mayalı  hamurlardan  ürün özelliğine uygun  istenilen renk tat ve özellikte çeşitli  yöresel ürünler hazırlayabilme 

Mayalı  hamurlardan  ürün çeşidine  uygun  istenilen renk tat ve özellikte uluslararası ürünler hazırlayabilme
	C.  MAYALI  HAMURLARDAN YÖRESEL ÜRÜNLER  HAZIRLAMA

  1. Ürün çeşitleri

     a. Çörekler(Tahinli, haşhaşlı)

     b. Börekler

  2.Çörek ve börek çeşitleri için hamur hazırlama

 3. Mayalı hamuru n ürüne dönüştürülmesi

 4.Pişirilmesi

    a. Pişirilmesinde dikkat edilecek noktalar

    b.Pişen üründe aranılan özellikleri

  5. Servise hazırlanması

  6. Uygun koşullarda saklanması

  7.Örnek ürün çalışmaları


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.


	ARALIK
	II. HAFTA

( 12 – 16. 12. 2011)


	4


	 Mayalı  hamurlardan  ürün çeşidine  uygun  istenilen renk tat ve özellikte uluslararası ürünler hazırlayabilme
	D.  MAYALI  HAMURLARDAN ULUSLARARASI ÜRÜNLER HAZIRLAMA

  1. Ürün çeşitleri

    a. Bagel

    b. Donat

    c. Berliner

  2. Hamurlarının  hazırlanması

  3. Ürün çeşidine uygun  şekillendirme

  4.Pişirilmesi

   a. Pişirilmesinde dikkat edilecek noktalar

   b. Pişen üründe aranılan özellikler

  5. Servise hazırlanması

  6. Uygun koşullarda saklanması

  7. Örnek ürün çalışmaları


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.


	SÜRE
	KAZANIMLAR
	KONULAR
	ETKİNLİKLER
	Öğrenme Yöntem ve Teknikleri
	Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç ve Gereçler
	Değerlendire

(Hedef Ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi

	Aylar


	Hafta


	Saat


	
	
	
	
	
	

	OCAK
	I. HAFTA

( 02 – 06. 01. 2012)


	4
	.  Sebzeler, et ürünleri, diğer gereçleri kullanarak istenilen renk, tat, görünüm ve çeşitte  pizzalar hazırlayabilme
	E.  MAYALI  HAMURLARDAN PİZZALAR HAZIRLAMA

  1. Pizza çeşitleri
      a. Sebzelerle yapılan  pizzalar

      b. Etlerle yapılan  pizzalar

      c. Karışık pizzalar

  2. Pizzanın hazırlanması

  3.Pizzanın pişirilmesi ve servise hazırlanması

  5. Örnek ürün çalışmaları


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.

	OCAK
	II. HAFTA

(9 - 13. 01,2012)


	4
	. 

. 

Mayalı hamur tekniğine uygun olarak , istenilen pişkinlik, renk, tat ve görünümde somun ekmek hazırlayabilme

Mayalı hamur tekniğine uygun olarak , istenilen pişkinlik, renk, tat ve görünümde çeşit   ekmekler hazırlayabilme

  
	A. SOMUN EKMEK YAPMA

   1.Ekmeğin Tanımı 

   2.Ekmeğin Tarihçesi

   3..Kültürümüzde ekmeğin yeri ve önemi.

   4.Ekmek üretiminde kullanılan araç ve ekipmanlar

  5.Ekmek yapımında kullanılan gereçler

  6.Hamurun Hazırlanması 

  7.Ekmek yapımında mayalandırmanın önemi

  8..Hamurun şekillendirilmesi,

 9.Pişirmede dikkat edilecek noktalar

10.Pişen üründe aranılan özellikler

B. ÇEŞİT EKMEKLER YAPMA

  1. Çeşit Hamurun Hazırlanması

  2. Miks  çeşitleri ve ekmekte miks kullanmanın önemi

  3. Hamurun şekillendirilmesi,

  4. Ekmek üstü katkıları ve buharlama

  5.Pişirmede dikkat edilecek noktalar

  6.Pişen üründe aranan özellikler

  7. Çeşit ekmekler

     a. Kepekli

     b. Baharatlı

     c. Cevizli/ fındıklı

     d. Ayçiçekli

  8. Örnek ürün çalışmaları


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.


	SÜRE
	KAZANIMLAR
	KONULAR
	ETKİNLİKLER
	Öğrenme Yöntem ve Teknikleri
	Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç ve Gereçler
	Değerlendire

(Hedef Ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi

	Aylar


	Hafta


	Saat


	
	
	
	
	
	

	OCAK
	III. HAFTA

( 16 – 20. 01. 2012)


	4
	Mayalı hamur tekniğine uygun olarak , istenilen pişkinlik, renk, tat ve görünümde yöresel  ekmek  çeşitlerini hazırlayabilme
	C.  YÖRESEL EKMEK YAPMA
  1.Yöresel ekmek çeşitleri.

a-Trabzon ekmeği.

b-Nohut ekmek

c-Tandır ekmek

d.Yufka ekmek

e.Bazlama

f.Diğerleri(köy ekmekleri,lavaş ekmek vb.

  2.Yöresel ekmeğin özelliğine göre hamurun hazırlanması .

  3.Hamurun şekillendirilmesi

  4.Pişirmede dikkat edilecek noktalar

  5.Pişen üründe aranılan özellikler


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.

	ŞUBAT
	II. HAFTA

( 06 – 10. 02. 2012)


	4
	Mayalı hamur tekniğine uygun olarak , istenilen pişkinlik, renk, tat ve görünümde uluslararası  ekmekler hazırlayabilme


	D.  ULUSLAR ARASI EKMEKLER YAPMA
1. Uluslar arası ekmek çeşitleri ve özellikleri.

2. Uluslar arası  ekmeğin özelliğine göre hamurun hazırlanması.

3. Hamurun şekillendirilmesi,

4. Son mayalandırma ve buharlama

5. Pişirmede dikkat edilecek noktalar

6. Pişen üründe aranılan özellikler

7. Ekmeğin satış ve servisi


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.


	SÜRE
	KAZANIMLAR
	KONULAR
	ETKİNLİKLER
	Öğrenme Yöntem ve Teknikleri
	Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç ve Gereçler
	Değerlendire

(Hedef Ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi

	Aylar


	Hafta


	Saat


	
	
	
	
	
	

	ŞUBAT
	III. HAFTA

(13 - 17. 02,2012)


	4
	Tekniğine uygun olarak (özleştirerek)  basit hamur hazırlayabilme


	A.  BASİT HAMURLAR

1. Türk mutfağında yeri ve önemi

2.Özleştirilerek yapılan hamur çeşitleri ve kullanıldığı yerler

   a.Basit hamur

   b.Yumurtalı hamurlar

   c. Yağlı hamurlar

4.Özleştirilerek yapılan hamurların hazırlanmasında dikkat edilecek noktalar

5.Basit hamurun hazırlanması 


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.

	ŞUBAT
	IV. HAFTA

(20 - 24. 02,2012)


	4
	Hazırlanan basit hamurlardan, istenilen pişkinlik,lezzet,koku  ve görünüşte  Türk mutfağına özgü çeşitli ürünler  hazırlayabilme
	B. BASİT HAMURDAN ÜRÜNLER HAZIRLAMA                                                           1.Basit  Hamur açarken dikkat edilecek noktalar                                                    2. Börek harçlarının  hazırlanması 
3.Basit hamurdan hazırlanan ürün çeşitleri

4.  Ürünlerin pişirilmesinde  dikkat edilecek noktalar

5..Pişen üründe aranan özellikler

 6..Servise hazırlama ve saklama

7.Örnek ürünler yapma
	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.


	SÜRE
	KAZANIMLAR
	KONULAR
	ETKİNLİKLER
	Öğrenme Yöntem ve Teknikleri
	Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç ve Gereçler
	Değerlendire

(Hedef Ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi

	Aylar


	Hafta


	Saat


	
	
	
	
	
	

	ŞUBAT
	V. HAFTA

(27 - 29. 02,2012 – 1 – 2. 3. 2012)


	4
	Tekniğine uygun olarak (özleştirerek) yumurtalı  hamur hazırlayabilme
	C. YUMURTALI HAMURLAR

1. Yumurtalı hamur hazırlarlarken dikkat edilecek noktalar

2.Yumurtalı hamurun  hazırlanması 

D.YUMURTALI HAMURDAN ÜRÜNLER HAZIRLAMA

  1. Yumurtalı hamurlardan  hazırlanan ürün çeşitleri, özellikleri ve hazırlanması

      a.Erişte

      b. Mantı,ravyoli,kaneloni,lazanya

      c. Su böreği

   2. Pişirmede dikkat edilecek noktalar

   3. Süsleme ve servise hazırlanması

   4. Saklanması

   5.Örnek ürünler hazırlama


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.

	MART
	I. HAFTA

( 05 – 09. 03. 2012)


	4
	Mutfak ortamında çırpılarak yapılan hamur tekniğini uygulayarak istenilen  renk, şekil, tat ,  pişkinlik ve kabarıklıkta pandispanyalar hazırlayabilme



	A.PANDİSPANYALARIN HAZIRLANMASI
  1. Çırpılarak yapılan hamurların  pastacılıktaki yeri ve önemi

   2. Kullanılacak  temel ve yerdımcı gereçler    

   3. Pastacılıkta kullanılan  katkı maddeleri ve özellikleri

       a. Ovalex

       b. Pralin

       c. Gıda boyası 

  3. Çırpılarak yapılan hamurun özellikleri

      - Fom oluşumu  ve oluşumu etkileyen faktörler

   4.Çırpılarak yapılan hamurların hazırlanmasında dikkat edilecek noktalar

   5.Çırpılarak yapılan hamur çeşitleri

a. Kek hamuru

b. Pandispanya(baton,gato)

c. Rulo  hamuru 

   6.Pişirmede önemli   noktalar

   7.Pişen üründe aranılan özellikler

   8.Saklanması

   9.Örnek pandispanyalar  hazırlama


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.


	SÜRE
	KAZANIMLAR
	KONULAR
	ETKİNLİKLER
	Öğrenme Yöntem ve Teknikleri
	Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç ve Gereçler
	Değerlendire

(Hedef Ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi

	Aylar


	Hafta


	Saat


	
	
	
	
	
	

	MART
	II. HAFTA

(12 - 16. 03,2012)


	4
	Mutfak ortamında çırpılarak yapılan hamur tekniğini uygulayarak istenilen  renk, şekil, tat ,  pişkinlik ve kabarıklıkta spongeler hazırlayabilme.


	B.  SPONGE VE ÇEŞİTLERİ

   1. Sponge özellikleri ve çeşitleri

   2. Sponge hamuru nu  hazırlanma aşamaları ve dikkat edilecek noktalar

   3. Pişen üründe aranılan özellikler

   4. Süslenmesi ve servisi

   5. Örnek spongeler hazırlama

C. KEK VE MUFFİN ÇEŞİTLERİ 
   1.Kek hamurunu hazırlama
   2.Kek ve muffin hazırlama ve pişirmede önemli noktalar

   3. Kek ve muffin çeşitleri 

  a.Sade     b.Meyveli

 c.Çikolatalı  d.Kuruyemişli  e.Baharatlı 

   4.Servisini yapma

   5.Saklama

   6. Örnek kek ve muffin çeşitleri hazırlama


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.

	MART
	III. HAFTA

( 19 – 23. 03. 2012)


	4
	. Mutfak ortamında çırpılarak yapılan hamur tekniğini uygulayarak istenilen  renk, şekil, tat ,  pişkinlik ve kabarıklıkta cheese  kekler  hazırlayabilme
	D. CHEESE KEKLER 
1.Cheese keklerin özellikleri

2. Cheese keklerin hazırlanması

3.Chesee  keklerin çeşitleri

   a.Çikolatalı 

   b.Limonlu

  c.Meyveli

4.Chesee kek hazırlamada ve pişirmede önemli  noktalar

5.Saklanması

6 .Örnek ürünler hazırlama


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.


	SÜRE
	KAZANIMLAR
	KONULAR
	ETKİNLİKLER
	Öğrenme Yöntem ve Teknikleri
	Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç ve Gereçler
	Değerlendire

(Hedef Ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi

	Aylar


	Hafta


	Saat


	
	
	
	
	
	

	MART
	IV. HAFTA

(26 - 30. 03,2012)


	4
	Yaş pastalarda ve diğer pastalarda kullanılmak üzere istenilen renk, tat ve kıvamda, krema çeşitlerini hazırlayabilme


 
	           A. PASTALARDA  KULLANILAN KREMA ÇEŞİTLERİNİ  HAZIRLAMA

1. Kremanın pastacılıkta yeri ve önemi

2. Krema hazırlanmasında kullanılan araç ve gereçler

3. Krema çeşitleri ve kullanıldığı yerler

4. Krema hazırlama işlem aşamaları

    5.     Örnek ürün çalışmaları

  a. Pastacı kreması

  b. Çikolatalı krema

  c. Limonlu /meyveli

  d. Krem şanti

  e. Diğer krema çeşitleri

                                                                           
	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.

	NİSAN
	I. HAFTA

( 02 – 06. 04. 2012)


	4
	 Ürünün özelliğine göre istenilen tat ve kıvamda ıslatma şurubu hazırlayabilme


	B. ISLATMA ŞURUBLARI  HAZIRLAMA

  1. Islatma şurupları hazırlama 

         a. Taze meyve suyu  ile

         b. Likör ilavesiyle

         c. Şekerli su ile             

  2. Islatma şuruplarını pastalarda kullanma
C. SOS ve JÖLE HAZIRLAMA

  1. Pasta yapımında sosun yeri ve önemi

  2. Sos çeşitleri ve hazırlama aşamaları

      a.Çikolatalı soslar


      b. Meyveli soslar

      c.Vanilyalı soslar

      d. Karemelize soslar

 3. Sosların pastalarda kullanımı

 4.Jölenin tanımı ve özellikleri

 5 Jölenin  hazırlanması ve pastalarda kullanımı


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.


	SÜRE
	KAZANIMLAR
	KONULAR
	ETKİNLİKLER
	Öğrenme Yöntem ve Teknikleri
	Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç ve Gereçler
	Değerlendire

(Hedef Ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi

	Aylar


	Hafta


	Saat


	
	
	
	
	
	

	NİSAN
	II. HAFTA

(09 - 13. 04,2012)


	4
	Öğrenci,mutfak ortamında , sponge ve pandispanyayı kullanarak istenilen tat, kıvam, renk ve görünümde baton, rulo,  gato pasta hazırlayabilme


	D. SPONGE VE PANDİSPANYAYI  PASTAYA DÖNÜŞTÜRME                                                      1-Pandispanyanın  hazırlanması
a. Katlara ayırma

b. Rulo yaparak bekletme

2. Islatma şurubunun kullanılması

3. Kremanın  pandispanyada  kullanılması

4. Ara lezzet malzemelerinin hazırlanması ve kullanımı

a. Meyveler

b. Fındık ,fıstık vb

c. Çikolata ve şekerlemeler
d. Kestane ve krokanlar

5. Krema ile pastaların sıvanması

6. Pasta örtülüklerinin pastalarda kullanımı

a. Glazür

b. Jöle

c. Krem şanti/krema

7.Pastaların  süslenmesi
Taze Şeker boyası(gıda boyası)

8. Servise hazırlama ve saklama

9. Örnek yaş  pastalar hazırlama

   
	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.

	NİSAN
	III. HAFTA

( 16 – 20. 04. 2012)


	4
	Mutfak ortamında  tekniğine uygun pişirerek pataşu  hamuru  hazırlayabilme


	A.  PATAŞU  HAMURUNUN  HAZIRLANMASI

 1.Pişirilerek yapılan  hamurların  özellikleri

 2.Pataşu hamurundan yapılan ürün çeşitleri

    a.Pastalar  (Ekler,profiterol) 

    b.Tatlılar   (Tulumba ,hanım göbeği tatlısı,dilber dudağı,vezir parmağı tatlıları)

3. Hamuru hazırlamada dikkat edilecek noktalar

a. Hamurun pişirilmesi   

b. Hamurun soğutulması

c. Yumurtaların hamura yedirilmesi


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	MEGEP

Ordövr ve Mezeler

Modülü
	Bilişssel,

Psikomotor ve

Duyuşsal Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

(Çoktan

Seçmeli Test, Uygulamalı Sınav)

Saptanılacaktır.


	SÜRE
	KAZANIMLAR
	KONULAR
	ETKİNLİKLER
	AÇIKLAMALAR
	Öğrenme Yöntem ve Teknikleri
	Kullanılan Eğitim Teknolojileri, Araç ve Gereçler

	
	
	
	
	
	
	

	Aylar


	Hafta


	Saat


	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	                          NİSAN
	IV. HAFTA

(25 - 27. 04,2012)


	4
	23 NİSAN ULUSAL EGEMENLİK VE ÇOCUK BAYRAMI
	1.Anlatım

2.Soru-cevap

3. İnceleme

4.Grup Tartışması

5.Bireysel Çalışmalar

6.Tekrarlama

7.Grup Çalışması

8.Yapılan işi Yorumlama


	

	
	
	
	Milföy hamurundan  istenilen pişkinlik, renk, tat ve görünüm ve  çeşitte  ürünler hazırlayabilme
	C. YAPRAK HAMURUNDAN  ÜRÜNLER  HAZIRLAMA

1.Hamurdan yapılan ürün çeşitleri

       a. Talaş böreği

       b. Milföy pastası 

    c.Volavon

    d. Kruvasan vd.


	
	
	
	

	                      MAYIS 

                           MAYIS 

	              ı.HAFTA

              (01 - 04. 05,2012)


	4
	Milföy hamurundan  istenilen pişkinlik, renk, tat ve görünüm ve  çeşitte  ürünler hazırlayabilme
	2. İç gereçler kullanılarak şekil verilmesi

3. Hazırlanan ürünlerin pişirilmesi

  a.Fırın ısısı ve pişirme süresi

  b.Pişirmede dikkat edilecek noktalar
  c.Pişen üründe aranılan özellikler

4. Servise hazırlanması ve saklanması

   5.Yaprak hamuru ile hazırlanan örnek uygulamalar


	
	Anlatım

Soru Cevap

Demonstrasyon

Uygulama


	1.Anlatım

2.Soru-cevap

3. İnceleme

4.Grup Tartışması

5.Bireysel Çalışmalar

6.Tekrarlama

7.Grup Çalışması

8.Yapılan işi Yorumlama


	


                                                                                                                                                                                                                                                                                           31.10.2011

                                                                                                                                                                                                                                                                                         UYGUNDUR.




















          Okul Müdürü
