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Milli Egitim Bakanlig1 tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karart ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlagtirilan 42 alan ve 192 dala ait gerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 0gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel Ogrenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmig, denenmek ve
gelistirilmek {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baslanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim &gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi

onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modiillere internet iizerinden ulasilabilirler.

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere {icretsiz olarak dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve iicret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

MODULUN KODU
ALAN Yiyecek ve Icecek Hizmetleri
MESLEK/DAL Servis Eelemam
. v (13 b
MODULUN ADI Fondue
R Konuk masasinda “fondue” hazirliklar1 yapilarak servise
MODULUN sunulmasi, “fondue” tanimi, takimlari, “fondue” ¢esitleri hakkinda
TANIMI bilgi ve beceri kazandiran 6grenme materyalidir.
SURE 40/32
. Servise On Hazirlik ve Masa Ustii Servis Takimlar1 modiilleri
ON KOSUL almis olmak
YETERLIK Uygun ortam saglandiginda “fondue” hazirlamak ve servisini

yapmak

Genel Amag
Restoran ortami saglandiginda hijyen ve servis kurallarina gore,
regeteye uygun olarak “fondue” hazirlayabileceksiniz.
Amaclar
» Hijyen ve servis kurallarina gore “fondue” igin 6n hazirlik

P yapabileceksiniz.
MACPIIILUN £ U XCl: » Hijyen ve servis kurallarina gére deniz mahsulleri “fondue”
yapabileceksiniz
» Hijyen ve servis kurallarma gore peynir “fondue”
yapabileceksiniz.
» Hijyen ve servis kurallarina gére et ‘“fondue”
yapabilceksiniz.
» Hijyen ve servis kurallarina gore ¢ikolata “fondue”
yapabileceksiniz.
OCRENME Servis a.télyesi, uygulama restorant, .smlf, kﬁtﬁphape, servis arag
ORTAMLARI VE gerecleri, TV, DVD, tepegdz, projeksiyon, bilgisayar, yazici,
DONANIMLAR tarayict
Modiilin iginde yer alan her bir &grenci faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Modiil sonunda ise kazandigimiz bilgi, beceri ve tavirlar1 6lgmek
DEGERLENDIRME |amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak olgme araglari ile

degerlendirileceksiniz.

il







Sevgili Ogrenci,

Misafir masasinda yemek hazirlamanin en giizel 6rneklerinden biri olan “fondue”ler
hakkinda bilgi sahibi olacaksiniz. Bu modiilde “fondue” takimlari, “fondue” ¢esitleri, misafir
masasinda hazirlanist ve uygulamalart severek yapacaksiniz. “fondue”ler liiks alakart
restoranlarda servis edilen bir yemek olmasina ragmen siz bunu kolaylikla kendi uygulama
atolyelerinizde yapabileceksiniz.

“Fondue”ler isvigreden peynir “fondue” olarak alinip daha sonra et, deniz mahsulleri,
cikolata “fondue”ler eklenmistir. Siz de bunlar1 uygularken yeni tat ve soslar ekleyerek
gelistirecek ve uygulamasindan biiylik keyif alacaksiniz.

Sizler sadece sadece servis arabasinda hazirliklar1 yapip misafir masasina
getireceksiniz. Misafir masasini “fondue” tavasi, ¢atallari, sos ve garnitiirleri ile bir ziyafete
cevirecek ama pisirmesini misafire birakcaksiniz. Misafir kendisi pisirip istedigi oranda sos
ve garnitlirlere batirarak yiyecektir. Bu da diger misafirlerin iglisini ¢ekerek isletmenin
kalitesini ve reklamin1 daha da artiracaktir.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Uygun ortam ve malzeme saglandiginda hijyen ve servis kurallarina uygun olarak
“fondue” i¢in 6n hazirlik yapabileceksiniz.

(AMSTIRMA )

»  Cevrenizdeki otellerden “fondue” takimlarini 6greniniz.
»  “Fondue” hazirliklar1 hakkinda bilgi toplayiniz.

»  “Fondue” takimlarini ne amagla kullanildigini arastiriniz.
>

“Fondue” recetesine uygun malzemeleri arastiriniz.

1. “FONDUE” HAZIRLIKLARI

1.1. “Fondue”niin Tanimi

Isvigre’nin geleneksel bir yemegidir. Isvicre peynirleri beyaz sarap igerisinde eritilerek
unla bulamag haline getirilir ve masada ispirto ocaginin ilizerinde kaynar tutularak servis
edilir. Peynir fondue catala batirilan ekmek parcalarmin kaynar bulamaca bandirilarak
yenilmesi temel 6zelligidir. Ulkemizdeki Karadeniz yemeklerinden Muhlama yemegine
hazirlanis ve servis usulii agisindan biiyiik benzerlikleri vardir. Ikinci diinya savasindan
sonra Fransiz restoranlarinda moda olmus ve gelistirilerek et, deniz mahsulleri ve ¢ikolata
“fondue” gesitleri de eklenmisgtir.

“Fondue” seti, kendine has reso, tava, tencere, ¢atallar ve sos kasiklarindan meydana
gelir. Geridona yerlestirilmis takimlar ve “fondue” malzemeleri misafir masasina gotiiriiliir.
Misafirler “fondue” takimlarmi kullanarak yemegi yerler.

“Fondue”niin en 6nemli 6zelligi 1stya dayanikli bir kabin reso iizerinde masada

bulundurulmas1 ve yiyecegin catallar yardimiyla icine sokulup pisirilmesi veya sosa
bulanarak yenmesidir.

1.2. “Fondue” Takimi

1.2.1. Reso

Misafirler i¢in masaya getirilen yiyecekleri ve servisinde kullanilacak tabaklar1 sicak
tutmak i¢in elektrikli, gazli, jole, ispirto veya sivi yakitl 1siticilardir.
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“Fondue” i¢in kullanilacak reso paslanmaz celikten yapilmakta ve “fondue” setiyle
birlikte piyasada satilmaktadir. Resonun tutmak i¢in sap1, yakit koymak i¢in haznesi vardir.
Resoyu sondiirebilmek i¢in de kapagi yanindadir. “Fondue” tenceresinin altina konarak
yiyecegi 1sitir. Biiylik ve kiigiik boylar1 bulunmaktadir. Cogunlukla kendine has fuel yakiti
kullanilmakta yemek boyunca misafir masasinda reso yanmaktadir.

Asagidaki resimde “fondue” yaparken kullanilan reso cesitleri goriilmektedir. Ispirto
veya gaz ocagi diye adlandirilabilir.

Resim 1: Siv1 yakith reso drnekleri

Ayrica elektrikli 1siticilar kullanilmaktadir. Elektrikli 1sticinin (reso) {izerine “fondue”
tenceresi veya tavasi konmak suretiyle yiyecek hazirlanir.

Resim 2: Elektrikli reso

1.2.2. “Fondue” Tavasi

Aslinda, “fondue” tavasi isim olarak pek kullanilmamaktadir. “fondue” seti icinde
sekil olarak cesitli tencereler bulunmaktadir. Asil takimin ismi “fondue” tenceresi, “fondue”
potu veya “fondue” kab1 diye bilinir.

Sekildede goriildiigii gibi biraz tavaya benzedigi i¢in tava olarak bazi kisi ya da
kuruluslarca adlandirilmistir. Bu tavada cogunlukla peynir, cikolata vb. “fondue”ler
hazirlanir.



Resim 3:“Fondue” tavasi (pot)

1.2.3. “Fondue” Tenceresi

“Fondue” tenceresi bakirdan ya da celikten yapilmis tahta sapli, agzi dar bir
tenceredir.  “fondue” tenceresi veya tavasinin seramikten yapilan cesitleri de vardir.
Fransizca kokenli caquelon (kaklon) denen bu 6zel tencerenin agiz kisminin dar olmasinin
sebebi yiyecek piserken yagin disartya sigramasini onlemesidir.

“Fondue” tenceresi yemek boyunca reso iizerinde misafir masasinda bulunur. Bazi
“fondue” tenceresi etrafinda resoya bagli ve reso etrafinda donen 6zel bélmelere konan
soslar1 da bulunur, misafirler bu par¢ay1 dondiirerek istedikleri sosu kendi dnlerine getiriler.

Resim 4: “Fondue” takimi 6rnekleri

Yukaridaki resimde ayaklik ve reso {lizerinde “fondue” tenceresi, resoya bagl
etrafinda soslari, iginde “fondue” ¢atallari 6rneklerine dikkat ediniz.

1.2.4. “Fondue” Catallar

“Fondue” catallari, “fondue” seti ile birlikte kullanilmakta ve c¢ogunlukla 6 adet
cataldan meydana gelen normal ¢atalin yarim misli biyiikligiinde yani 30 cm
uzunlugundadir. Peynir “fondue” ve et “fondue” i¢in kullanilan tiirleri bulunur.
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Resim 5: Peynir “fondue” ¢atah - Resim 6: Et “fondue” ¢atal

Peynir “fondue” i¢in kullanilan catal ii¢ digli, et “fondue” i¢in kullanilan catal iki
dislidir. Paslanmaz celikten imal edilmis olup sapi tahta, metal ya da plastiktir. Konuklar
yemeklerini yerlerken c¢atallarin karigmamasi i¢in c¢atallarin tutulacak yerleri renkli
yapilmigtir ( Resim5,6 ve 7)

Resim 7: “Fondue” catal takimlari

1.2.5. Sos Kasig1

Et, peynir, cikolata, deniz mahsulleri “fondue” igin “fondue” tenceresi etrafindaki
soslar1 misafirin kendi tabagina alirken kullandig1 kasiktir. Paslanmaz g¢elikten olup plastik
vb. maddelerden yapilan tiirleri de vardir.



Resim 8: “Fondue” soslari ve sos kasiklari

1.2.6. Tahta Kasik

“Fondue” yemegini pisirirken karistirmada kullanilan kasiktir. Tahtadan elle oyularak
farkli olgiilerde hazirlanmistir. Yemegi karistirirken ellerin yanmasini 6nlemek igin tahta
tercih edilmis, bazi kagiklarin ortasinda delik bulunur. Tahta kagik hijyen kurallarinca uygun

bulunmamaktadir.

‘ ‘Resim 9: Tahta kaslkladlj- _




UYGULAMA

)

Islem Basamaklari

Oneriler

>

“Fondue” takimimi hazirlaymiz.

>

A\

YV VYV VYV VVV

“Fondue” takimlarini (reso, tava
tencere, c¢atali, kasiklari, pecete
vb.) se¢iniz.

“Fondue” takimlariin
“fondue”ye uygunluguna dikkat
ediniz.

Servis arabasini temizleyiniz.
Servis arabasina ortii ac¢iniz.
Takimlar1 pegete arasinda tabaga
koyunuz.

“Fondue” takimlarin1 geridona
uygun yerlestiriniz.

Planli olunuz.

Hijyen ve servis kurallarina
uyunuz.

Dikkatli ve seri olunuz.

Regeteye uygun malzemeleri temin
ediniz.

Y

“Fondue” yapiminda
kullanilacak malzemeleri seginiz.
“Fondue” malzemelerini servis
arabasina yerlestiriniz.

Her bir malzeme i¢in ayr1 kap
kullaniniz.

Kontrol ederek eksikleri
tamamlaymiz.

vV V 'V

Servis arabasina yerlestirilen
“fondue” takimlarmi  konrol
ediniz.

“Fondue” malzemelerini kontrol
ediniz.

Hijyen ve servis kurallarina
dikkat ediniz.

Dikkatli ve seri olunuz.

Planli olunuz, 6zen gosteriniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

A- FAALIYET OLCME SORULARI

1.

“Fondue” hangi tilkeye has yiyecektir?
A) Isveg B) Isvigre C) Fransa D) Almanya

Asagidakilerden hangisi “fondue” takimlarindan sayilmaz?
A)”Fondue” tenceresi B) “Fondue” tavast C) “Fondue” catali D) Dessert bigagi

Asagidakilerden hangisi misafirler i¢in masaya getirilen yiyecekleri ve servisinde
kullanilacak tabaklar1 sicak tutmak icin elektrikli, gazli, ispirtolu 1siticilardir?
A) Benmari B) Fondo C) Reso D) “fondue” tavasi

Asagidakilerden hangisi 1siya dayanikli bir kabin ispirto ocagi izerinde masada
bulundurulmasi ve yiyecegin catallar yardimiyla i¢ine sokulup pisirilmesi veya sosa
bulanarak yenmesidir?

A) “Fondue” B) Benmari C) Raklet D) Reso

Hangisi reso yakit1 degildir?
A) Gaz B) Jole C) Ispirto D) Benzin

“Fondue” setinde genellikle kag adet ¢atal bulunur?
A5 B) 7 Q)6 D)3

Peynir “fondue” ¢atal kag dislidir?
A)2 B) 3 C) 4 D)5

“Fondue” setinde catallarin tutacak yerlerinin renkli olmasinin sebebi nedir?

A) Hos goriinmesi

B) Farkli olmasi

C) Ozel takim olmast Ispirto

D) Catallarin karigmamasti

“Fondue” tenceresi hangi maddeden yapilmistir?

A) Bakir-gelik  B) Celik-aliiminyum C)Bakir-teflon D) Bakir-demir
Fransizca kdkenli caquelon (kaklon) denen bu 6zel tencerenin agiz kisminin dar
olmasinin sebebi nedir?

A) Dabha iyi pisirmesi

B) Kolay taginmas1

C) Fransaya 0zgii olmasi

D) Yagin disariya sicramasini dnlemesi



(DEGERLENDiRME OLCEGI )

Degerlendirme Kriterleri

Evet

Hayir

“Fondue” takimlarini sectiniz mi?

Takimlarin yapilacak “fondue”ye uyguluguna dikkat ettiniz mi?

Servis arabasini temizlediniz mi?

Servis arabasina ortii agtiniz mi1?

Regeteye uygun malzemeleri temin ettiniz mi?

Her bir malzeme i¢in uygun kap segtiniz mi?

Takimlar1 pegete arasinda tabaga koydunuz mu?

“Fondue” malzemelerini servis arabasina uygun yerlestirdiniz mi?

“Fondue” malzeme ve takimlarimi son kez kontroliinii yaptiniz mi?

Servis arabasini misafir masasina gotiirdiiniiz mii?

Hijyen ve servis kurallarina dikkat ettiniz mi?

Dikkatli ve seri olabildiniz mi?

Planli ve 6zenli olmaya dikkat ettiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gdrmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi

arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.

Cevaplarimizin tamami evet ise bir sonraki faaliyete geciniz.




OGRENME FAALIYETIi—2

( AMAC )

Uygun ortam ve malzeme saglandiginda hijyen ve servis kurallarina uygun olarak
peynir “fondue” yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

>

>

Cevrenizdeki otel ve restoranlarin peynir “fondue” yapip yapmadiklarini

arastiriniz.

Peynir “fondue”niin yapilisimi arastirmiz.

Peynir “fondue”niin nasil servis edildigini arastiriniz.

2. PEYNIR “FONDUE”

2.1. Peynir “Fondue” Malzemesi

>

Malzemeler: iki kisilik

300 g tam yaglh rendelenmis kasar
peyniri (Emmanta ve grevyer gibi sert
peynirler kullanilir)

Bir dis sarimsak

20 cl. beyaz sarap

2 cl. kiraz likorii (Kirchwasser)

Bir tatli kagig1 patates unu veya bugday
unu

Bir cay bardagi su

Bir cay kasig1 muskat rendesi (kiiciik
Hindistan cevizi)

Tuz, karabiber

Yeteri kadar kabuksuz francala ekmegi
(lokmalar halinde)

2.2. Peynir “Fondue” Yapilisi

Resim 10: Grevyer peyniri

Catala batirilmis ve soyulmus bir dis sarmisak “fondue” tenceresi veya tavasinin ig¢
ylizeyine siiriiliir. Ayn1 “fondue” tencere veya tavasina rendelenmis kasar peyniri ve yeteri
kadar beyaz sarap konup karistirillarak resoya oturtulur. Yavas yavas tahta kasikla peynir
sarap icinde eriyinceye kadar kaynatilir.
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Bir yandan yarim ¢ay bardag1 su, beyaz sarap ve un iyice karistirilarak bulamag haline
getirilir. Peynir tamamen eridiginde; bulama¢ devamli karistirilarak ilave edilir. Tuz,
karabiber, Hidistan cevizi rendesi de konarak kasiga yapismaya baslayincaya kadar pisirilir.

Sos kasiga yapismaya baglayinca ates kisilir. Kiraz likorii ile likorlenerek resosuyla
birlikte misafir masasina konur. Kabuklar1 soyulmus lokma biiyiikliiglinde kesilmis francala
ekmegi de masaya konur. Misafirler ekmek parcalarini catala batirarak sosuna daldirip

yerler.
.y
o *

2.3. Peynir “Fondue” Servisi
» Kuverinde sunlar bulunur:
e Kuver tabagi
Pecete
Dessert catali
Su bardag1
Sarap bardagi
“Fondue” kabi ve catali

Ny
1
1

Resim 11: Peynir “fondue”

Yanda peynir “fondue”niin hazilanisina ve
kivamina dikkat ediniz.

Peynir “fondue” malzemeleri temin edilir ve servis arabasina konur, konugun
masasima getirilir. Reso yakilir ve peynir “fondue” yapilir. Servis arabasinda hazirlanan
peynir “fondue” (resoyla beraber tencere, catallari) takimlan ile birlikte konuk masasina
konur. Ayrica kesilmis francala ekmegi de birakilir.

Resim 12: Peynir “fondue”

Ekmeklerin catallara batirilarak peynir “fondue”ye daldirildigina dikkat ediniz.
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UYGULAMA

)

Islem Basamaklan Oneriler
» Siparisi aliniz. » Siparis pusulasi kullaniniz.
» Icki tavsiyesinde bulununuz.

» “Fondue” takimi ve regeteye uygun » “Fondue” takimlarini seginiz.
malzemeleri servis arabasina » Peynir “fondue” malzemelerini
yerlestiriniz. temin ediniz.

» Servis arabasini siliniz ve Ortii
aciniz.

» Servis arabasini  konuk masasina » Uygun kuver agimiz.
getiriniz. » Dikkatli ve planli olunuz.

» Resoyu yakiiz.

» Sarmisagi catal yardimiyla

» “Fondue” kabina sarmisak siiriiniiz. stiriiniiz.

» “Fondue” kabina beyaz sarap ve peynir » Karistirirken tahta kasik
koyarak 1sitiniz. kullaniniz.

» Beyaz saraplt un bulamaci » “Fondue”niin kivama gelmesini
hazirlayarak  “fondue”  tenceresine bekleyiniz.
ilave ediniz. » Kiraz likori (kirschwasser)

» Baharatlarini ilave ediniz. kullaniniz.

» Likor ilave ediniz.

» Resoyu kisiniz.

» “Fondue™yii resosuyla birlikte konuk » Dikkatli olunuz.
masasina koyunuz.

» Ekmekleri  lokmalar  halinde

» Kesilmis francala ekmegini masaya kesilmis sekilde servis ediniz.
yerlestiriniz. » Hijyen ve servis kurallarina dikkat

ediniz.

» Giler yiizli, nazik ve kibar
olunuz.

» Planl, seri ve dikkatli olunuz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

A- FAALIYET OLCME SORULARI

1.

Asagidakilerden hangisi peynir “fondue” malzemesi degildir?
A) Sarimsak B) Kirmizi sarap O) Kiraz likorii D) Francala ekmegi

Asagidakilerden hangisi muskat kelimesinin anlamidir?
A) Kiraz likorii B) Beyaz sarap C) Kiigiik Hindistan cevizi D) Lokma ekmek

Asagidakilerden hangisi peynir “fondue” kuverinde bulunur?
A) “Fondue” kabt  B) Kuver tabagi C) Dessert cgatal D) Hepsi

Peynir “fondue”de kullanilan ¢atal nasildir?

A) Ug disli, 30cm uzunlugunda, paslanmaz ¢elik
B) Iki disli, 20cm uzunlugunda, plastik

C) Dort disli, 10cm uzunlugunda, metal

D) Higbiri

Francala ekmegi catallara batirilip; sosuna bulanarak yenen ve yaninda igki olarak
sarap servis edilen “fondue” hangisidir?

A) Et “fondue” B) Peynir “fondue”

C) Deniz mahsulleri “fondue” D) Muz “fondue”

Asagidakilerden hangisi peynir “fondue” kullanilan likrdiir?
A) Muz likorii B) Kiraz likori C) Cilek likori D) Portakal likori

Asagidakilerden hangisi peynir “fondue” yapiminda kullanilan saraptir?
A) Beyaz sarap B) Kirmiz1 sarap C) Sampanya D) Vermut

8-9-10. Sorularda bosluk birakilan yerleri dogru siklar1 yazarak doldurunuz?

8.

Catala batirili, soyulmus bir dis .......... “fondue” tenceresi veya tavasinin ig
ylizeyine siiriiliir.

A) Peynir B) Kirmiz1 sarap C) Sarimsak D) Ekmek

Kabuklar1 soyulmus lokma biiytikligiinde kesilmis ................... de masaya konur.
A) Peynir B) Kirmizi sarap C) Sarimsak D) Francala ekmegi
Servis arabasinda hazirlanan peynir “fondue” (resoyla beraber tencere, catallari)
takimlart ile birlikte ......... masasina konur. Ayrica kesilmis francala ekmegi de
birakilir.

A) Trang B) Geridon C) Servis D) Konuk
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(DE(‘;ERLENDiRME OLCEGI )

DEGERLENDIRME KRiTERLERI

Evet

Hayiwr

“Fondue” takimlarini sectiniz mi?

9999

Takimlarin yapilacak ““fondue””’ye uyguluguna dikkat ettiniz mi?

Servis arabasini temizlediniz mi?

Servis arabasina ortii agtiniz mi1?

Regeteye uygun malzemeleri temin ettiniz mi?

“Fondue” malzemelerini servis arabasina yerlestirdiniz mi?

Servis arabasini misafir masasina gotiirdiiniiz mii?

Peynir “fondue” i¢in resoyu yaktiniz m1?

Peynir “fondue” yapilisi islem basamaklaria dikkat ettiniz mi?

“Fondue™yii karistirirken tahta kagik kullandiniz m1?

Uygun kuver agtiniz mi1?

Francala ekmegini lokma seklinde servis yaptiniz mi?

“Fondue”yii misafir masasinin ortasina biraktiniz mi?

Hijyen ve servis kurallarina dikkat ettiniz mi?

Plan ve 6zene dikkat ettiniz mi?

Giler yiizlii, nazik, kibar, 6l¢iilii davrandiniz mi?

Dikkatli oldunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarmizi bir daha goézden
geciriniz. Kendinizi yeterli gdrmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi

aragtirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.

Cevaplarimizin tamami evet ise bir sonraki faaliyete geciniz.




OGRENME FAALIYETIi-3

( AMAC )

Uygun ortam ve malzeme saglandiginda hijyen ve servis kurallarina uygun olarak
deniz mahsulleri “fondue”siinii yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki otellerden deniz mahsulleri “fondue”’sti”nii arastiriniz.
Kag ¢esit deniz mahsulleri “fondue”sii bulundugunu arastiriniz.

Deniz mahsulleri “fondue”stiniin nasil servis edildigini arastiriniz.

YV V V V

Cevrenizde deniz mahsulleri “fondue” servisi yapan restoran var mi1? Arastiriniz.

3. DENIZ MAHSULLERI “FONDUE”SU

3.1. Deniz Mahsulleri “Fondue” Cesitleri

Deniz mahsulleri “fondue” diger “fondue” ¢esitleri kadar yaygin olmasa da yine de
servis edilmektedir. Cogunlukla deniz mahsulleri karigik hazirlanmakta tek cins balik
kullanilmamaktadir. Eti sert olan baliklarin tercih
edilmesi gerekir.

3.1.1. Balik “Fondue” ( Fish “Fondue” )

>  Malzemeler: 4 -6 Kisilik

350 gr. morina balig1

350 g mirmuir balig1 (altin saris1)

350 g pisi balig1

4 ¢orba kasig1 limon suyu

2 ¢orba kasigi un

2 yumurta beyazi

1 ¢orba kasig1 nigasta, beyaz biber tozu

1 ¢orba kasig1 kirmizi aci toz biber

Tuz Resim 13: Balik “fondue”
e lkg yer fisti1 yag1, misir yagi veya soya yagi

(tercihen)
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» Yapihgi

Balik filetolar1 temiz bir bez ile kurulanir. Limon suyu, tuz, biber iginde 10 dk. marine
edilir. Tekrar kurulanir ve kiiclik parcalar (lokma) halinde kesilir (“fondue” i¢in). Biitiin
balik filetolar1 una batirilir.

Bir yandan yumurta beyazi, nisasta, tuz, beyaz toz biber, kirmizi toz biber ile bir
karsim yapilir. Balik filetolar1 bu karisima batirilir. “fondue” ¢atalina filetolar takilarak reso
izerindeki “fondue” tenceresi igindeki yagda kizartmak tizere birakilir. 1-2 dk. sicak yagda
kizartilir.

Yaninda pilav, ¢in makarnasi, limon sos, zencefil sosu servis edilir.

3.1.2. Balik “Fondue” (Marsilya Usulii)

>  Malzemeler: 4 -6 Kisilik

250 g kalamar

250 g karides (Biiyiik)

300 g barbun (etli, kilgiksiz, kirmizi balik)
4 ¢orba kasig1 limon suyu

Tuz, biber (beyaz)

1 konserve kutusu naturel midye

12 parga enginar

4 parga ananas

1 It. s1v1 yag (tercihen misir yagi)

Resim 14: Balik “fondue”

» Yapihsi
Biitiin balik filetolar1 kurulanir. Filetolar lokmalar halinde kesilir ve limon suyu, tuz,
biber icinde 30 dk. marine edilir. Ananas, enginar yaris1 kesilerek tabaga konur. Diger
yandan lokma seklinde kesilmig balik filetolar1 ve midye kurulanarak tabaga konur.

Yag once ocakta sonra reso lizerindeki “fondue” tenceresinde isitilir. Yag 1sininca ates
kisilir. Tabaklara dizilmis filetolar ve diger malzemeler “fondue” catalina batirilarak sicak

yagda kizartilir.

Taze baguette (baget; ince, uzun ekmek), sos kaplart i¢inde kokteyl sos, sarmisakli
sos, limon sosu servis edilir.

3.2. Deniz Mahsulleri “Fondue” Servisi

> Kuverinde sunlar bulunur:
o Orta boy tabak
. “fondue” kabi1 ve catallari
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. Pecete

. Balik catal, bigak (gerekirse)

. Ekmek sepeti

. Balik, sos ve garnitiir kaplari

o Icki bardag: (ickinin cinsine gore)

Deniz mahsulleri “fondue” malzemeleri temin edilir. “fondue” takimlari segilerek ortii
acilmis servis arabasina yerlestirilir. Misafir masasina getirilir. Receteye uygun malzemeler
ile iglem basamaklarina gore “fondue” yapilir.

Pilav, makarna, zencefil sosu, limon sosu, sarimsakli sos, kokteyl sos ve cesitli
sebzelerle servis edilir.

Resim 15: “Fondue” takimi, soslar1 ve garnitiirleri

Yukaridaki resimde deniz mahsulleri “fondue” soslart ve garnitiirleri ile servisi
yapilmaktadir.
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UYGULAMA

Islem Basamaklar:

Oneriler

Siparisi almiz.

Deniz mahsulleri “fondue”

malzemelaerini temin ediniz.

“Fondue” takimi ve malzemeleri servis
arabasina yerlestiriniz.

Receteye uygun malzemelerle deniz
mabhsulleri “fondue”sii yapiniz.

Deniz mahsulleri “fondue”’stiniin

servisini yapiniz.

YV VY

Y

vVV VYV V¥V VYV

Siparis pusulasi kullaniniz.
I¢ki tavsiyesinde bulununuz.

Servis arabasini siliniz.

Servis arabasina Ortii aginiz.
Malzemeler i¢in uygun kap
kullaniniz.

Uygun kuver aginiz.
Malzemeleri ve takimlari servis
arabasina uygun yerlestiriniz.

Servis arabasini misafir
masasina gotiriniiz.

Resoyu  yakarken  dikkatli
olunuz.

Planli ve 6zenle galisiniz.

Resoyu kismiz.

“Fondue™yii masaya dikkatlice
birakiniz.

Soslar1 ve garnitiirleride uygun
kaplarda masaya koyunuz.
Hijyen ve servis kurallarina
uyunuz.

Dikkatli, seri ve planli olunuz.
Giler yiizlii ve nazik olunuz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

A- FAALIYET OLCME SORULARI

1 Asagidakilerden hangisi balik “fondue” (fish “fondue”) malzemesi degildir?
A) Limon suyu B) Un C) Yumurta beyazi D) Enginar

2. Hangisi Marsilya usulii balik “fondue” malzemesidir?
A) Kalamar, karides B) Yumurta beyazi C) Midye D) Hepsi

3. Asagidakilerden hangisi deniz mahsulleri “fondue” yaninda verilmeyebilir?
A) Baguette ekmek B) Kokteyl sos C) Mantar sote D) Pilav

4.  Hangisi deniz mahsulleri “fondue” kuverinde kullanilmaz?
A) “Fondue” ¢atali  B) Dessert takimi  C) ) “fondue” tenceresi D) Balik ¢atali

5. Servis arabasini hazirlarken ilk yapilmasi gereken is hangisidir?
A) Servis arabasi silinir ve ortii agilir. B) Reso yakilir.
C) Soslar ve garnitiirler konur. D) Takimlar konur.

6.  Hangisi deniz mahsulleri “fondue”siiniin soslarindan degildir?
A) Zencefil sos B) Kokteyl sos C) Limon sos D) Besamel sos

7. Asagidakilerden hangisi deniz mahsulleri “fondue”siliniin kuverinde kullanilir?
A) Orta boy tabak ~ B) Kuver tabagi ~ C) Corba tabagi D) Kayik tabak

ASAGIDAKI SORULARDA BOSLUKLARA GELECEK OLANI ISARETLEYINIZ.
8 yarisi kesilerek tabaga konur. Diger yandan lokma seklinde

kesilmis balik filetolar1 ve midye kurulanarak tabaga konur.
A) Ananas, enginar B) Havug-kereviz C)Enginar-havug D) Ananas-midye

9. once ocakta sonra reso lizerindeki “fondue” tenceresinde 1sitilir.
A)Yag B) Ananas C) Enginar D) Baliklar

10. Deniz mahsulleri karigik hazirlanmakta tek cins ............... kullanilmamaktadir.
A)Ekmek B) Sos C) Yag D) Balik
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( DEGERLENDIRME OLCEGI )

DEGERLENDIRME KRiTERLERI

Evet

Hayir

“Fondue” takimlarini sectiniz mi?

Takimlarin yapilacak “fondue”ye uyguluguna dikkat ettiniz mi?

Servis arabasini temizlediniz mi?

Servis arabasina ortii agtiniz mi1?

Regeteye uygun malzemeleri temin ettiniz mi?

“Fondue” malzemelerini servis arabasina yerlestirdiniz mi?

Servis arabasin1 misafir masasina gotiirdiiniiz mii?

Deniz mahsulleri “fondue”sii i¢in resoyu yaktiniz mi?

Deniz mahsulleri “fondue”siiniin yapilisi islem basamaklarma dikkat
ettiniz mi?

Uygun kuver actiniz mi1?

“Fondue”yii misafir masasinin ortasina biraktiniz mi?

Soslar1 ve garmnitiirleri servis ettiniz mi?

Hijyen ve servis kurallarina dikkat ettiniz mi?

Plan ve 6zene dikkat ettiniz mi?

Giler yiizlii, nazik ve dl¢iili davrandiniz m1?

Dikkatli oldunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarinizi bir daha goézden
geciriniz. Kendinizi yeterli gdrmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi

arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.

Cevaplarimizin tamami evet ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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OGRENME FAALIYETi—4

( AMAC )

Uygun ortam ve malzeme saglandiginda hijyen ve servis kurallarina uygun olarak et
“fondue” yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

>

>
>
>

Cevrenizdeki otellerden et “fondue”yii arastiriniz.
Kag ¢esit et “fondue” bulundugunu arastiriniz.
Et “fondue”niin nasil servis edildigini arastiriniz.

Cevrenizde et “fondue” servisi yapan restoran var mi? Arastiriniz

4. ET “FONDUE”

4.1. Et “Fondue” Malzemeleri ve Yapilis1

4.1.1. Malzemeler
> IKki Kisilik
. 300 g kusbasi bonfile
. Kiiciik kaseler iginde pancar tursusu, kornigon tursusu, dolma zeytin,

konserve arpacik sogani, kirmizi turp, enginar gobegi, taze yesil biber
o Kiiciik kaplar i¢inde tartar sos, bearnaise (bernez) sos, ketgap, kori sos,
tirolyen sos, ketcap, Yarim litre zeytinyagi

Resim 16: Et “fondue” hazirlanisi
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4.1.2. Et “Fondue”niin Yapihsi

Et “fondue” malzemeleri ve “fondue” takimlari (reso, “fondue” tenceresi ve ¢atallari)
servis arabasiyla misafir masasimna gotiiriiliir. Arabadaki soslar ve garnitiirler misafir
masasina uygun yerlestirilir. Reso ve “fondue” etrafinda da 6zel bélmeleri olan takimlar ile
servis yapmak daha uygundur. Reso yakilir ve zeytinyag: isitilir. Isletmeler zeytinyagini
mutfaktan 1sitilmis olarak getirip reso lizerine yerlestirilir. Resonun atesi kisilarak “fondue”
takim1 masaya konur. Bu sirada misafirlerin icki servisleri yapilir.

Misafirler “fondue” catallarina etleri batirip tencereye pismesi i¢in birakirlar. Catalin
ucundaki pisen etleri kendi tabaklarma alirlar. ikinci et par¢asii ayni sekilde tavada piserken
ilk parcayr “fondue” takimi etrafinda bulunan soslar ve soguk garnitiirlerinden de alarak
kuverdeki takimlar yardimiyla yiyeceklerini yerler.

Misafirler bir yandan etlerini yerlerken servis personeli de sicak garnitiirleri (mantar
sote, firin patates, haglanmig musir vb.) hazirlayip getirir. Misafirlerin tabaklarina servis eder.

Resim 17: Et “fondue” takimlari, sos ve garnitiirleri

4.2. Et “Fondue” Servisi

» Kuverinde sunlar bulunur:

Kuver tabagi

Pecete

Yemek catal, bigak

Ekmek tabagi, tereyagi bicagi
“fondue” kabi ve catallar1

Et, sos ve gamitiir kaplar

Ekmek sepeti

Icki bardag: (igkinin cinsine gore)

Resim 18: Masaya servis edilmis et “fondue”
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UYGULAMA

islem Basamaklar

Oneriler

Siparisi aliniz.

“Fondue” takimi ve receteye uygun

malzemeleri servis arabasina
yerlestiriniz.

Servis arabasimmi  konuk masasina
getiriniz.

Resoyu yakimz ve zeytinyagim
“fondue” kabinda 1sitiniz.
Soslari, garnitiirleri ve eti konuk

masasina yerlestiriniz.

“Fondue” takimmi konuk masasina
yerlestiriniz.

Arabada sicak garnitiirleri hazirlayiniz.

Sicak garnitiirleri tabaklara servis

ediniz.

YV VV V V¥V

A\ 4

A\ vV VYV V VY Y

VVVY V

Siparis pusulasi kullaniniz.
I¢ki tavsiyesinde bulununuz.

“Fondue” takimlarini se¢iniz.
Et “fondue” malzemelerini temin

ediniz.

“Fondue” takimlarim ve
malzemelerini  servis arabasina
yerlestiriniz.

Uygun kuver agimiz.

Gerekirse resoyu mutfakta isitarak
getiriniz.

Dikkatli olunuz.

Soslart  ve  garnitiirleri  sos
kaplarina yerlestiriniz.

Her bir sos icin ayn
kullaniniz.

Garnitiirler i¢cin masa kullaniniz.

kasik

Resoyu kisiiz.
Dikkatli olunuz.

Et “fondue”ye uygun garnitiirler
se¢iniz (mantar sote, haslanmig
mustr, firin patates vb.).
Garnitiirleri tabaklarin sol tarafina
koyunuz.

Hijyen kurallarina dikkat ediniz.
Servis kurallarina uyunuz.

Giiler yiizlii ve nazik olunuz.
Planli, seri ve dikkatli olunuz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

A- FAALIYET OLCME SORULARI

1.

Asagidakilerden hangisi et “fondue” malzemesi degildir?

A) Bonfile B) Pancar tursusu C) Arpacik sogani D) Muz likorii
Asagidakilerden hangisi et “fondue” de kullanilan takimlardan degildir?

A) Dessert ¢atal1 B) Biiyiik tabak C) “fondue” tenceresi D) Reso
Asagidakilerden hangisi et “fondue” kuverinde bulunmaz?

A) Biiyiik catal, bicak

B) Ekmek tabagi, tereyagi bigagi

C) Dessert tabag1

D) Sos ve garnitiir kaplari

Bazi “fondue” takimlariin etrafinda bulunan 6zel bolmeler ne amagla kullanilir?
A) Ekmekleri koymak igin

B) Soslar1 koymak igin

C) Catallar1 koymak igin

D) Etleri koymak i¢in

Hangisi et “fondue” garnitiirii olarak verilmez?
A) Mantar sote  B) Firin patates C) Haglanmig misir D) Erimis peynir

Asagidakilerden hangisi et “fondue” soslarindandir?
A) Tartar sos B) Limon sos C) Kokteyl sos D) Zencefil sos

Et “fondue” catali kag dislidir?
A)3 B) 2 04 D) Higbiri

Asagidakilerden hangisi et “fondue” de kullanilan yagdir?
A) Misir yagi B) Zeytin yag1 C) Fistik yag1 D) Soya yag1

9. Et “fondue” i¢in asagidakilerden hangisi dogrudur?

A) Buharda pisen et yemegidir.

B) Izgarada pisen bonfile parcalardir.

C) Firinda pisirilen kiigiik bonfile parcalaridir.
D) Zeytin yaginda kizartilan et parcalaridir.

Et “fondue” ile hangisi servis edilmez?
A) Pancar tursusu  B) Kornigson tursu ~ C) Dolma zeytini D) Erimis peynir
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( DEGERLENDIRME OLCEGI )

DEGERLENDIRME KRIiTERLERI

Evet

Hayir

“Fondue” takimlarini segtiniz mi?

9999,

Takimlarin yapilacak ““fondue””’ye uyguluguna dikkat ettiniz mi?

Servis arabasini temizlediniz mi?

Servis arabasina ortii agtiniz mi?

Regeteye uygun malzemeleri temin ettiniz mi?

“Fondue” malzemelerini servis arabasina yerlestirdiniz mi?
y

Servis arabasini konuk masasina gotiirdiiniiz mii?

Resoyu yakarak zeytinyagimi 1sittiniz mi?

Soslari, gamitiirleri konuk masasina yerlestirdiniz mi?

“Fondue” takimlarin1 konuk masasina koydunuz mu?

Arabada sicak garnitiirleri hazirladiniz mi?

Garniturler i¢in masa kullandiniz m1?

Her bir sos kabi i¢in kasik kullandiniz mi?

Hazirladiginiz garnitiirleri misafir tabaginin soluna koydunuz mu?

Hijyen ve servis kurallarina uydunuz mu?

Plan ve 6zene dikkat ettiniz mi?

Gtler yiizlii ve nazik, davraniglarda bulundunuz mu?

Dikkatli oldunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi

aragtirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.

Cevaplarinizin tamamu evet ise bir sonraki faaliyete geginiz.

26




OGRENME FAALIYETIi-5

( AMAC )

Uygun ortam ve malzeme saglandiginda hijyen ve servis kurallarina uygun olarak
cikolata “fondue” yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki otellerden ¢ikolata “fondue”yii arastiriniz.
Kag ¢esit ¢cikolata “fondue” bulundugunu arastiriniz.

Cikolata “fondue”niin nasil servis edildigini arastiriniz.

vV V VYV V

Cevrenizde cikolata “fondue” servisi yapan restoran var mi? Arastiriniz

5. CIKOLATA “FONDUE”

Et ve peynir “fondue”den baska bir de kiip bi¢iminde kesilmis kuru kek ve
biskiivilerin ya da gesitli meyvelerin ¢ikolatali sosa bulanarak yenilen “fondue” cesidi de
vardir.

5.1. Cikolata “Fondue”niin Malzemesi
>  Malzemeler: iki kisilik;
. 150 g bitter ¢ikolata
. Bir ¢ay bardag taze krema
o Yarim ¢ay bardag siit
. 2 cl. vanilya, malibu, bat1 de kakao vb. likor

= -
Resim 19: Cikolata “fondue” hazirhg:

27



5.2. Cikolata “Fondue”niin Yapilisi

Cikolatalar “fondue” kabina konup benmaride ertilir. Krema ve siit ilave edilir ve
karistirlarak 1sitilir. Yukarida belirtilen likorlerden birisiyle likorlenerek sos tamamlanir.
“fondue” resosuna yerlestirilip atesi iyice kisilir. Misafir masasina konur. Yaninda birer
lokmalik ekmek, kek, biskiivi, meyve dilimleriyle servis edilir.

5.3. Cikolata “Fondue” Servisi

> Kuverinde sunlar bulunur:

Dessert tabag1

Pecete

Dessert catal, bicagi

“fondue” kabi ve catallar

Ekmek sepeti, kek ve biskiivi veya ¢esitli meyve dilimleri servis kabi
Icki bardag: (igkinin cinsine gore)

Resim 20. Cikolata “fondue” meyvelerle ve ekmekle servisi

Servis arabasima “fondue” takimlar1 ve receteye uygun malzemeler konarak konuk
masasina gotiiriiliir. “fondue” kabinda masaya konan ¢ikolata “fondue”niin yaninda lokma
halinde verilen ekmek pargalarini, misafir “fondue” ¢atali ile sosa batirip tabagina alir.

Misafir dessert catal, bicag: ile yer. “fondue” c¢atalina kek, biskiivi, ¢esitli meyve
dilimleri vb. batirilarak ve sosa bulanarak da yenir.
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UYGULAMA

Islem Basamaklari

Oneriler

Siparisi aliniz.

“Fondue” takimi ve regeteye uygun

malzemeleri servis arabasina
yerlestiriniz.

Servis arabasim1  konuk masasina
getiriniz.

Resoyu yakiniz.

Cikolatay1 ertiniz.

Krema ve sit ilave ediniz.

Likor ilave ediniz.

“Fondue™yii resosuyla birlikte konuk
masasina koyunuz.

Dilimlenmis meyve, kurabiye ve
kekleri masaya yerlestirirniz.

YV VVVYV

VVVY VYV VYV VYVVVV

A\

\ 74

Siparis pusulasi kullaniniz.

Igki tavsiyesinde bulununuz.
“Fondue” takimlarini se¢iniz.
Cikolata “fondue” malzemelerini
temin ediniz.

“Fondue” takimlarini ve
malzemelerini servis arabasina
yerlestiriniz.

Planli ¢alisiniz.

Uygun kuver aginiz.

Dikkatli olunuz.

Cikolatay1 eritmek icin benmari
kullaniniz.

Benmari yoksa tava kullaniniz.
Sttt yavas yavas yedirerek
karistiriiz.

Vanilya, Malibu, bat1 de kakao vb
likorleri tercih ediniz.

Resoyu kisimiz.

Dikkatli olunuz.

Lokma ekmek veriniz.

Muz, kiraz, c¢ilek, ananas vb.
meyve dilimlerini servis kabinda
servis ediniz.

Hijyen ve servis kurallarina dikkat
ediniz.

Giiler yiizlii ve nazik olunuz.
Planli, seri ve dikkatli olunuz.

29




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

A- FAALIYET OLCME SORULARI

1.

Cikolata “fondue” ile servis edilen hangisidir?
A) Ananas dilimi B) Kivi dilimi C) Muz dilimi D) Hepsi

Asagidakilerden hangisi ¢ikolata “fondue” malzemesi degildir?
A) Bitter ¢ikolata B) Siit C) Vanilya likorii D Bernez sos

Asagidakilerden hangi ikisi ¢ikolata kuverinde bulunur?
A) Dessert tabagi — “fondue” kab1 ve ¢atali

B) Biiyiik catal — Biiyiik tabak

C) Dessert catali — Biiyiik bicak

D) Biiyiik catal — Biiyiik bigak

Asagidaki seceneklerden hangisi dogru degildir?

A) Cikolata “fondue” yaninda ekmek parcalar verilir.

B) Cikolata “fondue” yaninda garnitiir verilir.

C) Cikolata ilk 6nce benmaride eritilir.

D) Cikolata “fondue”yii misafir dessert gatal, bigagiyla yer.

Asagidakilerden hangisi ¢ikolata kuverinde bulunmaz?
A) Dessert tabagi B) Dessert catali  C) Biiyiik tabak D) i¢ki bardag:

Cikolata “fondue” catal1 kag¢ dislidir?
A) B)3 C)Yok D) Higbiri

Asagidakilerden hangisi ¢ikolata “fondue” de iki kisi i¢in ka¢ gram ¢ikolata kullanilir?
A) 200g B) 100g C) 150g D)250¢g

Misafir ¢ikolata “fondue” yerken hangi takimi kullanir?
A) Dessert tabag1 — dessert catali ve bicagi

B) Biiyiik catal — biiyiik tabak

C) Dessert ¢atal1 — biiyiik tabak

D) Biiyiik catal — dessert tabak

Asagidaki seceneklerden hangisi dogru degildir?

A) Cikolata “fondue” yaninda ekmek ve meyve parcalari verilir.
B) Cikolata “fondue”da ¢ikolata, siit, krema ve likor kullanilir.
C) Cikolata ilk dnce benmaride eritilir.

D) Cikolata “fondue”yii misafir “fondue” catali ile yer.

Asagidakilerden hangisi ¢ikolata kuverinde bulunmaz?
A) Garnitiir ve soslar1 B) Dessert catali  C) Fondii kab1 ve catali D) icki bardag:
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( DEGERLENDIRME OLCEGI )

DEGERLENDIRME KRIiTERLERI

Evet

Hayir

“Fondue” takimlarini segtiniz mi?

9999

Takimlarin yapilacak ““fondue™” ye uyguluguna dikkat ettiniz mi?

Servis arabasini temizlediniz mi?

Servis arabasina ortii agtiniz mi?

Regeteye uygun malzemeleri temin ettiniz mi?

“Fondue” malzemelerini servis arabasina yerlestirdiniz mi?
y

Servis arabasini misafir masasina gotiirdiiniiz mii?

Uygun kuver agtiniz mi1?

Cikolatay1 eritmek i¢in benmari kullandiniz m1?

Cikolata “fondue” yapilisi islem basamaklarina dikkat ettiniz mi?

Ekmekleri lokma halinde keserek servis ettiniz mi?

Dilimlenmis meyve gesitleri i¢in servis kab1 segtiniz mi?

Dilimlenmis meyve servis kabinit masaya yerlestirdiniz mi?

Hijyen ve servis kurallarina dikkat ettiniz mi?

Plan ve 6zene dikkat ettiniz mi?

Giler yiizlii, nazik ve 6lgiili davrandiniz mi?

Dikkatli oldunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarmizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi

arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.

Cevaplarimizin tamami evet ise bir sonraki modiile geginiz.




MODUL DEGERLENDIRME

PERFORMANS TESTI (YETERLIK OLCME)

“Fondue” modiili, faaliyetleri ve aragtirma galigmalari sonunda kazandiginiz bilgi ve
becerilerin Olgiilmesi ve degerlendirilmesi i¢in kendinizi degerlendirme Olcegine gore
degerlendiriniz. Bu degerlendirme sonucuna gore bir sonraki modiile gecebilirsiniz

DEGERLENDIRME KRiTERLERI Evet | Hayr

“Fondue” takimlarini sectiniz mi?

Takimlarin yapilacak “fondue”ye uyguluguna dikkat ettiniz mi?

Servis arabasini temizlediniz mi?

Servis arabasina ortii agtiniz mi1?

Regeteye uygun malzemeleri temin ettiniz mi?

“Fondue” malzemelerini servis arabasina yerlestirdiniz mi?

“Fondue”lerin yaninda servis edilen sos, garnitiir vb. uygun mu?

Servis arabasini misafir masasina gotiirdiiniiz mii?

Uygun kuver actiniz mi1?

“Fondue” yapilis1 islem basamaklarima dikkat ettiniz mi?

Resoyu yakarken dikkat ettiniz mi?

Hijyen kurallarina dikkat ettiniz mi?

Servis kurallarina uydunuz mu?

Dikkatli ve seri olabildiniz mi?

Plana ve 6zene dikkat ettiniz mi?

Gtler yiizlii ve nazik davrandiniz m1?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarinizi yeniden gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz modiilii tekrar ediniz.

Biitiin cevaplarimiz evet ise modiilii tamamladiniz, tebrikler. Ogretmeniniz size gesitli
Olcme araglar1 uygulayacaktir. Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETi-4 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-5 CEVAP ANAHTARI
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Cevaplarinizi cevap anahtarlaiyla karsilagtiriniz
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