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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gdistirilmis ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlars, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modullere internet Gzerinden ulasilabilirler.

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere lcretsiz olarak dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amacla kullamilamaz ve Ucret Kkarsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 027

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik, Pastacihk, Garsonluk, Bar menlik
MODULUN ADI Sebzeleri Pisir meye Hazirlama

MODULUN TANIMI

Ogrenci modiilui aldiginda sebzeleri 6zelligine gore uluslararas:
dograma sekillerini kullanarak dograyabilecegi, lezzet verici
karisimlart  hazirlayabilecegi ve sebzeleri  saklayabilecegi
yeterliligi kazandiran 6gretim materyalidir.

SURE

40/32

ON KOSUL

Temd egitimi tamamlams olmak.

YETERLIK

Sebzeleri uluslararas: sekillerde dograyarak pisirmeye
hazirlamak

MODULUN AMACI

Genel Amag

Uygun mutfak ortamn saglandiginda sebzeleri  tamyip

temizledikten sonra uludlararasi dograma tekniklerine uygun

olarak sebzderi pisirmeye hazirlayabileceksiniz.

Amaclar

/] Sebze  gssitlerini
hazirlayabil eceksiniz.

/] Sebzeleri uluslararasi dograma sekillerine uygun olarak
dograyabileceksiniz.

1] Lezzet verici karisimlar

1]

tamyarak  Ozelligine  uygun

ulusararast 6zdliklerde
hazirlayabileceksiniz.

Sebzd eri ozdliklerine
saklayabileceksiniz.

goére dondurarak

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Bicak, dograma tahtasi, kiivet, siizgeg, tepsi, kase, sicim

DONANIMLARI

Modilin icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DECERL ENDIRME Modil sonunda ise kazandiginiz bilgi beceri, tavirlar: 6lgmek

amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lcme araclari ile
degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Bu modil ile cesitli sekillerde tikettigimiz sebzeeri, pisirme ©ncesindeki
hazirlama yeterliligine ulasacaksiniz.

Mutfaklarda kullanilan sebzeleri tamyacaksiniz. Bu sebzelerin 6zelliklerine gore
pisirilme 6ncesindeki hazirlanma asamalarint dgreneceksiniz. Sebzeerin 6zelliklerine uygun
sekillerde ayiklanmasi, yikanmasi, soyulmasi, dogranmasi, depolanmasi ile besin kayiplarin
en azaindireceksiniz.

Uygun araclart  kullanarak sebzeleri en  ekonomik sekilde pisirmeye
hazirlayacaksimz. Aym zamanda hazirlanacak yiyeceklerin besin degerini ve lezzetini
artirmak icin sebzelerden olusan 6zel karisimlardan drnekleri Ggreneceksiniz.

Bu moddl ile ulasacaginmz yeterlik sonunda bir sonraki asamalar olan sebzeden
yapilan corbalari, salatalari, garnitirleri ve yemekleri yapmak icin 6n bilgiyi almis
olacaksimz. Mesleki agidan da as¢iligin temel bilgi ve yeterliliginden biri olan sebzeleri
pisirmeye hazirlama konusunu dgrenmis olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Sebze ¢esitlerini tamyarak 6zeligine uygun kullanima hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Sebze hallering, yerd semt pazarlarina, manav ve marketlere giderek sebze trlerini

gbrindz. Toplu beslenme sisteminin uygulandigi kurum ve kuruluslarin mutfaklarinda
sebzelerin pisirilmeye hazirlanmasinda kullanilan araglar goriiniz.

1. SEBZELER

1.1. Sebze Tirleri

Sebzeler; cig veya pisirilerek tiketilen 6zel renk, koku ve tatlar olan bitkilerin
yenilebilen kisimlaridir. Sebze tirleri ve yenilebilen kisimlar: asagidaki gibi gosterilir.

%)

K6k ve yumrularindan faydalanilan sebzeler: Turp, patates, yerelmasi,

kereviz, kuru sogan, pancar, havug, arpacik sogan, kuru sarimsak, salgam

%)

1%}
1%}

Govdesinden faydalanilan sebzeler: Pirasa, taze sogan, taze sarimsak, mantar,
Briksel lahanasi, semizotu,

Surgunlerinden faydalanilan sebzeler : Kuskonmaz, soyafilizi

Y apraklar: faydalanilan sebzeler: Kara lahana, lahana, 1spanak, ebeglimeci, paz,
roka, kuzu kulagi, asma yapragi, hindiba, marul, suteresi, labada, morlahana,
maydanoz, tere,dere otu

Meyvderi faydalanilan sebzeler: Kabak, taze barbunya, taze bakla, taze bezelye,
domates, dolma biber, borllce, taze fasiilya, yesil biber, patlican, salatalik, bamya

@ Cicekleri faydalanilan sebzeler: Karmibahar, enginar, brokoli, kabak gult

1.2. Sebzelerin Ozellikleri

Q Q8. ©

Yesil yaprakli sebzelerde yapilarinin zayif olmasi nedeniyle bilesimlerindeki suyu
¢ok kolay kaybeder. Bu nedenle goriinisleri bozulur.

Sebzelerdeki posa bagirsaklarin calismasini diizenler.

Sebzeler hacimli olduklart icin achigi giderir. Ozellikle zayiflamak isteyenler
diyetlerinde enerji kaynagi olmayan besinler olduklar: icin sebzelere agirlik verirler.
Sebzeler vitaminlerin  ve minerallerin kaynaklaridir. Diger besin gruplarinda yer
alan yiyeceklerle birlikte pisirildiklerinde besin degerleri artar.



@ Sebzeler vicutta metabolik faaliyetleri dizenleyen enzimler, provitaminleri
yapilarinda bulundurur.

@ Yaplarinda renk, lezzet ve koku veren maddeler olmasi nedeniyle, tuketicilerin
tercih sebepleridir.

@ Sebzeler 11, 151K, nem, asit, alkali ve metale karsi: dayaniksizdirlar. Bu gibi eimenler
sebzelerin besin degerlerinde, goriinUslerinde, lezzetlerinde ve kokularinda olumsuz
degisiklikler meydana getirirler.

1.3. Sebzelerin Hazirlanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

Sebzeler hazirlamirken dikkat edilmesi gereken ilkeler vardir. Bu ilkelere uyulmadig
takdirde besin Ogeleri kaybi olacaktir. Hazirlama asamasinda diger besin gruplariyla
karsilastirildiginda kayiplar en ¢ok sebze ve meyvelerde gorilir. Bu nedenle hazirlama
asamasinda beslenme ilkelerine uyulmali, islem basamaklarina dikkat edilmelidir.

Bu ilkeler veislem basamaklary sunlar dir:

1. Sebzelerin dnce yikanmasi, sonra ayiklanmasi gerekir. Kesildikten sonra bekletme C
vitamininde kayba yol agcmaktadir. KoklU sebzelerin ise 6nce kokleri kesilmeli sonra
yikanmalidir.

2. Ayiklama sirasinda bigcakla temastan kaginmali, miimkiin oldugunca elle ayiklama
yapilmalidir.

3. Sebzeler satin alindiktan sonra bekletilmemeli uygun kosullarda saklanmalidir.

4. Yikama islemi dogramadan ¢nce yapilmali, yikama suda uzun sire bekletme
seklinde olmamali, akarsu altinda tek tek yikanmalidir. Yaprak sebzeler havuz
yontemiyle kaptan kaba aktarilarak yikanmalidir

5. Sebzeler pisirilmesine yakin dogranmalidir.

Sebzelerin besin degerini korumak icin izlenecek temel islem sirasi, sebzelerin yapisi
ve 6zelliklerine gbre degismekle beraber su sekilde zetlenebilir;

Yikama — Ayiklama — Dograma — Kullanma

Ozel islem Gerektiren Sebzelerin Haairlanmasi ve K ullamilmas:

Ozd islem gerektiren sebzeler, hazirlama asamasinda 6zellikle kabuklar: soyulduktan
sonra agikta birakildiklart zaman, havadaki oksijenden dolay: oksitlenerek renkleri kararir.
Bu nedenle ayiklanmasi, temizlenmesi ve soyulmasinda Ozen gosterilmesi gerekir. Bu
sebzelerden enginar, kereviz, mantarin hazirlanmasi asagidaki gibi yapilir.

Enginar

Sap kismini enginarin basindan kopararak ayiriniz. Sert lifler sapla birlikte ayrilacaktir. Sapi
koparilan enginarin tabamim sebze bigagi ile kesiniz. Enginarin diizgiin durmasini saglayiniz.
Kestiginiz kissmlar1 kararmamasi icin limonla ovunuz.(Resim 1, 2)



Resim1. Sap kismunin elle ayrilmas Resim 2. Tabaninin kesilmesi enginarlarin

Enginarin dis yapraklarini sebze makasi ile kesip atimiz. Yapraklar: ile birlikte kullamlacak
enginarin, tepesinden yaklasik 2 cm. kesiniz. Kesilen kissmlarini limonla ovunuz.(Resim 3,

—— g
Resim 3, 4: Enginarin makada kesilmesi ve limonla ovulmas

Gobegi cikarilacak enginar haarlanirken; once distaki kalin yapraklar: ¢ekip kivirarak
koparin. Bu islemi icteki renkli yumusak acik yesil yapraklara ulasincaya kadar stirdirin.
Sebze bicag ile bas tarafindan toplam uzunlugunun 2/3' Unl ve sapin kesiniz.( Resim 5,

6,7)
o

.f@

Resim 5, 6, 7 Enginarin yapr aklarinin elle koparilmas, bas tarafinin ve épllmn kesilmes

5



Enginar1 dip bélimi Gste bakacak sekilde e alimp agir agir dondurirken sebze bigag ile
elma soyar gibi soyulur. Soyulan kisimlara kararmamasi icin limon sirdlir. Enginarin dibi
alta bakacak sekilde cevirip sebze bigcag ile Ust bolimde kalmis yuvarlak yesil yapraklar da

soyulur.

Yine kesilen yerlere limon strdlir. Bir tath kasig: ile enginar gébeginin ortasindaki tlyler
alinip atilir. Hazirlanan enginar kararmamasi icin limonlu suya koyunuz.( Resim 6, 7, 8)

Kereviz

. o i :
Resim 6, 7, 8: Enginarin kabugunun soyulup, gébeginin cikarilmas

Sap kismi sebze bicag ile kesilir. Kabugundaki sert lifli kisimlar beyaz kalincaya
kadar derin soyulur. Kullanilacag: yere gore kesilir. Kararmamasi igin limonla ovulur yada

limonlu suya atilir
et =

Resim 9: Kerevizin Soyumas

Mantar

Mantarin kokusunu ve tadin yitirmemesi icin
en onemli kural mantar1 yikamaktan kaginmaktir.
Mantar1 temizlemek icin toprakli  sert kisimlarin
sebze icagi ile kazimr, nemli bezle silerek
temizlenir. Mantarlar eger asir toprakli ise ¢cok kisa
bir stire su altinda tutup hemen kurulanir. Bozulmus
kisimlar: kesip atilir. (Resim 11)

Kultdr mantarimn hazirlanmasindaise renginin
kararmamasi ve icinde bulunan yabanci maddelerin
temizlenmesi icin Olclll suya, limon suyu, esit
miktarda tuz ve unilave edilerek karistirilir.

yada limonlu suya konur (Resim 9,

10)

Resim 10: Kerevizin limonlanmas

Resim 11. Mantarin bigakla ayiklanmas



1.4. Sebze Hazirlama Araclari

Sebze hazirlamada kullanilan araglar su sekilde siniflandirilir;
@ Dogramada kullamlan araglar: sebze bigagi, sebze dograma makinesi, parizyen
kasig1, dogramatahtasi, sicim

@ Temizleme, ayiklama, yikama, sizme vb. de kullanlan araglar: Sebze yikama
makinesi, sebze yikama tezgahi, sebze slizme tezgahi, oyacak, sebze bhicagi, celik
suizgeg, tel stizgeg, delikli kuvetler

@ Soyma, dilimleme, rendeleme, parcalama, skkma, ezme vb. de kullamlan araglar
(soyma bicagi, patates soyma makinesi, pire makinesi, rendeler, sarimsak ezecegi)

1.4.1. Dogramada K ullanilan Araclar
a) Sebze Bigagi
Bunlar mutfakta en ¢cok kullamilan bigcaklar arasindadir. Boylar: sebze soyulmasina

uygun olmasi icin genellikle kictktlr. Yine de kicikten biytge birkag degisik boyu
bulunur. Kaliteli olanlarinin metal kismi yekparedir. (Resim 12)

Resim 12: Sebze mgaklar: ve dogranms sebzeler

b) Sebze Dograma M akinesi

Cssitli modellerde Uretilen sebze dograma makinesi

¢cok hizl ve diizguin bir sekilde sebzelerin
dogranmasini saglar. Cok miktarda ve ¢esitli sekillerd
sebze dograma islemi yapan isletmelerde

yaygin olarak kullanmilan bir aractir (Resim 13).

Resim 13: Sebze dograma makines



c.Parizyen K asigi

Genellikle patates icin kullarmlmakla birlikte
parizyen kasiklariyla kabak, havug vb. sert
sebzeler de sekillendirilebilir.

Parizyen kasiklarimin klasik bicimi yuvarlak
olmakla birlikte farkl: sekil ve boyutta oval
uclu, hatta tirtill1 olanlari da mevcuttur.

(Resim 14)

—

Resim 14. Parizyen kasiklar1 ve dogr anmis sebzeler

d) Dograma Tahtasi
Ahsaptan ve sertlestirilmis plastik maddelerden yapilan dograma tahtalari kullans
amacina gore farkli renklerde ve boyutlarda olur( Resim 15).

Resim 15: Dogr ama tahtalari
€) Sicim

Piserken dagilan sebzeerin dagilmasini engellemek icin sebzelerin baglanmasinda,
sebzelerin bir araya getirilmesinde vb yerlerde kullarilir. Kullamilacak sicimin mutlaka
pamuklu veya keten ipten yapilmis olmasina dikkat edilir (Resim 16).

Resim 16: Sicim(M utfakta kullanilisi)



1.4.2. Temizleme, Ayiklama, Yikama, Stizme vb. de Kullamlan Araclar

a) Oyacak
Sebzelerinicini cikartmak Uzere yapilmis 6zel bir alettir. Tahta
/ veya plastik bir malzemenin Gizerine gecirilmis keskin uclu
metal bir yarim boru gérinumindedir. Metal borunun boyu ve
capi1 genellikle standarttir. Ancak farkl: boyutlarda bulunursa

o

Resm 17: Oyacak alinmasi tavsive edilir(Resim 17).
b) Sebze M akasi
3 Ozellikle enginarin kabuklarimn kesilmesi icin kullanilir. Buis
— L= icin uygun boyutlarda ve keskin bir makastir. Paslanmaz celik

olanlar: tercih edilmélidir. Kullanim sonrasi kaldirilmadan dnce
Resim 18: Sebzemakas Mutlakayikanip kurulanmasi gerekir (Resim 18).

C) Celik Slizgec

Aluminyum siizgeclerden daha az yer kaplayan bu stizgec,
derinligi sayesinde yuklU miktarlar: kaldirabilir. Dar ve
uzun olmas: sebebiyle tencerelerin icine oturabilir ve
buharda pisirmede de kullanilabilir (Resim 19).

Resim 19: Celik slizgec

d) Tel Slzgec

Stizmekten ezmeye ve elemeye kadar bircok amag icin kullarilan

/’_ - bu stizgecler temel olarak 3 boydur. Td slizgeg secilirken sap
J kisminin 1s1 iletmeyen bir malzemeden yapilmis olmasi tercih

sebebidir. Ayricatel slizgeglerin tasiyici cembere saglam bir

, ) bicimde oturtulmus olmasi da stizgecin kullanim émri agisindan

Resm 20: Tel slizge¢ ok onemlidir(Resim 20).

e

€) Delikli Kuvetler

Paslanmaz celikten yapilmistir. Sebzeleri yikamada kullanmlir. Degisik boylarda
model leri kullanmlmaktadir.(Resim 21)

L y
%

€V
—

Resim 21: Delikli klvetler



1.4.3. Soyma, Dilimleme, Rendeleme, Par calama, Sikma, Ezme vb. de Kullanilan
Araclar

Resim 22: Soyma bigagi

-

a) Soyma Bicagi
Soyacagin aymst olmakla birlikte burada tirtilli olarak
Uretilmistir. Bundaki amag sebze kesimi sirasinda dekoratif

bir doku olusturmaktir (Resim 22).

b) Patates Soyma M akinesi

Patates soyma isini yapmasinin yan sira havug, salgam,
kereviz gibi yumru sebzelerin de kabugunun soyulmasinda
kullanilir (Resim 23).

Resim 23 Patates soyma makines

@

Resim 24: Pire makines

Resm 25: Rende

Resim 26: Sarimsak ezecegi

¢) PireMakinesi
Haslanmis sebzelerin ezme isleminde kullanilir (Resim 24).

d) Rende
Sert sebzelerin (havug, turp, patates vb.) cesitli sekillerde
dogranmasinda kullanilir. (Resim 25)

€) Sarimsak Ezecegi

Genellikle az miktarda sarimsak gerektiginde kullanilan bir
alettir. Tamam metalden yapilir. Ucundairi bir dis
sarimsagin rahatlikla girebilecegi bir delik yuva bulunur.
Ustte ise bu yuvaya girecek bilyiiklikte bir metal parca
vardir. Boylece bastirildiginda sarimsak ezilir ve alttaki
delikli kissmdan ¢ikar(Resim 26).
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1.5. Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama

1.5.1. Ayiklama (Elden Gecirme, Temizleme, Ayiklama)

Satin alinan sebzelerin, 6nce kullamlamayacak kisimlarinin ayrilmasi, bozulmus
ezilmis, clrimis, sararmus, kiflenmis vb.kissimlarinin elden gegirilerek  ayiklanmasi,
sebzeleri kullamma hazirlamanin birinci basamagidir.

aYumrularnt ve Koklerinden Faydalanilan Sebzeler: Kok ve yumrularindan
faydalanilan sebzelerde, bozulmus olanlar ayiklanir.

b) Govdelerinden Faydalanilan Sebzeler: Kok kisimlari ve bozuk yapraklar:
ayiklanmir (Resim 27, 28, 29)

N
F,_a

Resim 27, 28, 29: Pirasanin ayiklanmas

c)Ciceklerinden Faydalamlan Sebzeler:
Dis yapraklart ve bozulmus kisimlar: kesilir (Resim 30)

Resim 30: Brokolinin ayiklanmas

11



d) Meyvelerinden Faydalamlan Sebzeler

Taze taneli sebzelerin (fasulye, bezelye borilce,
bakla vb) u¢ kisimlar1 kesilir, kilgiklar1 ¢ikarilir, bozulmus,
clrimis kisimlart kesilip ayiklanir. Domates, patlican,
biber, salatalik vb sebzeler ise saplart ile bozulmus,
clrimus kisimlar: ayiklanir (Resim 31).

Resim 31: Bezelyenin ayiklanmas

gYapraklarindan Faydalamlan Sebzeler:  Ezilmis, cUrimis, sararmus delikli
yapraklar ayiklanir.

f)Sirgunlerinden Faydalamlan Sebzeler: Saplari kesilir. Bozulmus kisimlar
atilr .

1.5.2. Yikama (Yikama, Stizdiir me, Durulama, Kurutma)

Sebzeler yetistirilirken cesitli nedenlerle Uzerlerine camur, toz ve toprak bulasir.
Ayrica hasat ve tasima esnasinda da cesitli sebeplerle kirlenir. Sebzelerin yikanmasi
denilince sebzenin Uzerinde bulunan camur, toz, toprak, kum gibi pidiklerin sebzelerden
arindirilma islemidir.

Sebzeler ancak kullamilacagi zaman
yikanmalidir. Cunkil su sebzelerde ¢lrimeyi baglatir
ve vitamin kaybina neden olur. Yikamaislemleri sebze
turlerinin 6zelliklerine gore su sekilde yapilir:

a) Kok veYumrularindan Faydalanllan |
Sebzeler: .
Sebzelerin ¢ok kirli olanlart miimkinse firca yarcim |
ile |
¢ok kirli olmayanlar ise bol temiz akarsu altinda iyice |
yikanip Kirlerinden arindirilir (Resim 32).

Resm 32. Patatesin firca ile yikanmasi

b) Govdesinden Faydalamlan Sebzeler: Taze sogan, taze sarimsak ve pirasanin en
dis kabugu ve kdkleri ayiklandiktan sonra temiz akarsu altinda yikamr. Mantar1 yikarken,
0zd islem gerektiren sebzeler bolimine bakimz.
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¢) Ciceklerinden Faydalamlan Sebzeler: Bitiin olarak ya da parcalara bdlinmis
olarak (dallara ayrilmis)su dolu bir kivette bir siire bekletilir. Gerekirse bir miktar sirkeilave
edilir(icinde olabilecek haserelere karsi). Slizgecin icerisinde bol akarsu altinda durulanip
Suizduraltr.

d) Meyvelerinden Faydalanilan Sebzeler: Kokleri ve saplar: temizlenir. Bol akarsu
atinda yikanir.

€) Yapraklarindan Faydalamlan Sebzeler: Kok kismindan yapraklar: ayrilir.
Yapraklar bol akarsu altinda tek tek yikanir. Miktar fazla olursa havuz sistemi olusturularak
yikanir. Stizgeglere konarak sulari stizdiriltr.(Resim 34)

Resim 34: Havuz sistemiyleispanagin yikanmas
g) Surgunlerinden Faydalamlan Sebzeler:
Stizgecin icerisinde bol akarsu altinda yikanir (Resim35).

o

Resim 35: Soya filizinin yikanmas
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(UYGULAMA FAALIYETLERI )

Islem Basamaklari Oneriler

Temiz ve dizenli calisiniz.

Planli calisimz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.

Verimli calisinmz.

Meslek etigine uyunuz.

@ Sebzeleri ayiklayiniz Kok ve yumru sebzelerin saklama sirasinda

olusan filizlenen kisimlarin kesiniz.

Yaprak sebzelerin kok kisimlarim kesiniz.

Kullanmlamayacak kisimlarint ayirimz.

Govde sebzelerin en dis kabugunu soyunuz

Cicek sebzelerin kok kisimlarim kesiniz.

Meyve sebzelerin sap kisimlarini kesiniz

Ozd  islenm  gerektiren  sebzelerin

ayiklanmasina bakiniz (Sayfa 6).

@ Kok ve yumru sebzelerin asiri derecede

@ Sebzeeri yikayimz kirli olan kisimlarim sebze fircast ile

yikayimz

Yaprak sebzeleri yapraklarina ayiriniz

Yaprak ve gicek sebzeleri havuz

yontemiyle yikayiniz.(Burada sagliga

zararli olmayan bazi kimyasallar: ilave

edebilirsiniz. Kullanabileceginiz

kimyasallar1 ve miktarlarin belirlemek icin

(yiyecek hijyeni modiline bakimz)

@ Govde sebzeleri bol suyun altinda
yikayimz

@ Kok, yumru (kereviz harig) ve meyve

@ Sebzeleri soyunuz sebzeleri kabugunu ince sekilde soyunuz.

@ Kereviz kabugunun lifli kisimlarin, beyaz
kismina gelinceye kadar soyunuz.

@ Surgunleri yenen sebzelerden kuskonmazi
uc¢ kismindan kdke dogru, ince bir sekilde
soyunuz.

[SESEOENRORNY
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi, asagidaki sorular: cevaplayarak

beirleyiniz.

OLCME SORULARI (Coktan Segmeli Sorular)

1

Asagidakilerden hangis meyvel erinden faydalanilan sebzel erden birisidir?

A) Briksel lahanast
B) Brokoli

C) Karnabahar

D) Bamya

Asagidakilerden hangisi sebzelerin 6zelliklerinden birisi degildir?

A) Posal1 yapisindan dolay: bagirsaklarin ¢alismasini diizenler.

B) Isi ve engrji verir.

C) Vitamin ve mineral maddelerin kaynaklaridir.

D Vicutta metabolik faaliyetleri diizenleyen maddeleri bulundurur.

Kabugu soyulan enginara neden limon stralir?

A) Kolay pismesi i¢in

B) Lezzetini artirmak icin

C) Besin degerini artirmak icin
D) Renginin kararmamasi icin

Sebzeleri pisirmeye hazirlamada asagidakilerden hangisi yanlistir?

A) Kok, yumru ve meyvelerinden faydalanilan sebzel erin kabugunu ince sekilde
soyunuz.

B) Govdelerinden faydalanilan sebzelerin en dis kabugunu soyunuz.

C) Mantarlarin saplarin kesiniz

D) Ciceklerinden faydalanilan sebzelerin kdk kisimlarini kesiniz

Y apraklarindan faydalanilan sebzel erin yikanmasinda neden kimyasallar ve tuz sirke
kullanlir?

A) Mikroplardan arindirmak icin
B) Lezzetini artirmak icin

C) Kirlerden arindirmak icin

D Rengini korumak icin
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6. Sebzelein yikanmasinda hijyen ve sanitasyon icin kullamilan kimyasallar nelerdir?
Nasil kullanilir? Arastirarak Ogretmeninizle degerlendirip sinifta arkadaslarimizla

paylasiniz.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Dogru cevap sayinmizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Bu faaliyetteki konular ilginizi c¢ekiyor, yeteneklerinize, degerlerinize ve
ihtiyaclarimza uygun oldugunu distuniyorsanz, eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek
arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.
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UYGULAMALI OLCME ARACLARI( PERFORMANS TESTI)

/] Enginar veya kerevizi ayiklayimz.(Mevsime uygun baska bir sebze ile de

kendinizi degerlendire bilirsiniz.)

Evet

Hayir

1. Kisisel hijyen

a) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gémlek, kep, fular, onlik,
pantolon, terlik, € bezi)?

b) Kiyafetiniz temiz ve Gtllt ma?

¢) Kisisd bakiminmzi yaptimz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, € yikama)?

d) Takilarimz ¢ikardimz mu (yuzik, saat, kolye, bileklik, kipe)?

2.Uriinuin hazir lanmasinda ar ag-ger g segimi

a) Araclarimzi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

b) Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve dlclleri yeterli mi?

3. Izlenecek islem basamaklarina uyarak iir iinii hazir hale getirilmesi

a) Enginarin sapini bagindan kopararak ayirdiniz n?

b) Sapi koparilan enginarin tabamim kesip dizlestirdiniz mi?

¢) Kesilen yerelimon strdintiz ma?

d) Distaki kalin yapraklar: kopardimz mi?

€) Sebze bicagi ile bas tarafindan kestiniz mi?

) Kesilen kismina limon stirdiintiz mi?

0) Enginar1 sebze bicag: ile soydunuz mu?

h) Soyulan kismina limon strdiintiz mi?

1) Bir tath kasig1 ile gébeginin ortasindaki tiyleri aldimz nu?

i)Hazirlanan enginari limonlu su icine koydunuz mu?

4. Temiz vedizenli calistimz mi?

5.1slem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimz mi?

6.Uriinii zamaminda aikar ttimz mi?

DEGERLENDIRME

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimuyla uygulayin. Uygulamaniz
sonucunda ¢ikan Hayer cevaplarinizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki

Ogrenme faaliyetine gecginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Sebzeleri uluslararas: dograma sekillerine uygun olarak dograyabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki yiyecek-icecek hizmeti veren isletmelerde uluslararasi dograma sekillerinin
kullanlip kullanmlmadigini, yaygin olarak hangi dograma usullerinin tercih edildigini arastirimz.

2. DOGRAMA USULLERI

Sebzeler fiziksel Ozelliklerine ve kullanlacaklart yerlere gore c¢esitli usullerde
dogranirlar. Bu usullerin uluslararasi mutfaklardaki kullanilis bigimi ayridir. Ulkemizde de
yiyecek-icecek hizmetleri sektdriinde bu dograma usulleri kullanilmaktadir.

Dogramada dikkat edilecek noktalar

Dogru bicag: seciniz.

Bicagin einiz ile uyumlu olsun.

Bicagin daima keskin olsun. Keskin olmayan bicak kazalara neden olur. (Elinizi
kesebilirsiniz.)

Bicagimzi bacaginiza paralel ve kilif icinde tasiyimz.

Bicakla asla saka yapmayiniz.

Dograma yaparken parmaklarimza ve dinize dikkat ediniz.

Dogru bigcak tutma ve dogramaileilgili gretmeninizden yardim aliniz.

Qa8 vaw

1.Julienne (jdlyen) (Kibrit ¢opl)

Bicak sirt1 kalinhiginda, yaklasik 3-4 cm
uzunlugunda, ince cubuklar halinde dograma seklidir.
Hepsi esit kalinlikta dogranmalidir. Her ¢esit sebze bu
sekilde dogranabilir (Resim 36).

Kullanldigi yerler; corbalarda, soguk ordovr
tabaklarimin slislemelerinde, et yemeklerinin yaninda
sebze garnitirlerinde ve salatalarda

Resim 36: Julienne dogranmus sebzeler
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2. Brunoise (brunoaz) (toplu igne bas)

En kiclk dograma seklidir. Batin
parcalarin aym biyuklUkte olmasina dikkat
edilir. Bunu saglamak icin sebzeler once
julienne seklinde dogramir, daha sonra
brunoise sekline getirilir (Resim 37).
Consomme' lerde, e yemeklerinin yamnda
seébze garnitirlerinde  ve  saatalarda
kullanlir.

Resim 37: Brunoise dogranmis sebzeler

3. Paysane veya dice (peyzan veya days) (1cm?ve

bicak airt1 kalinhginda)
& Bu dograma yontemi iki isimlidir. Bigak sirti
F p kj. > P kalinliginda, 1 cm’ yiizeyinde dograma usuluidir.
e Btln parcalarin aym biyuklikte olmasina dikkat
= ’“‘ \ edilir. TUm sebzeler bu yontemle dogranabilir.

Kullanldigi yerler; consommeler garnitlr olarak
kullanilan sebzeler ve salatalardir. (Resim 38)

Resim 38. Paysane dogranmeg sebzeler

4. Batonnnet (batonet) (par mak)

12 veya 1 cm®’ kesidinde yaklasik 4-5 cm
uzunlugunda, kare prizma seklindeki dograma usulidir
(Resim 39)

Havug, patates, kereviz gibi sebzelerden yapilan
garnitUrlerin dogranmasinda kullanilir.

Resim 39: Batonnet dogranmus sebzeler
5. Vichy (visi) (halka)

Bicak sirt1 kalinliginda halkalar seklinde
dograma  usulidir  (Resim  40).
Kullanldigi yerler; ince havug, kabak,
salatalik  gibi  sebzelerden  yapilan
salatalarda, garnitirlerde, silislemelerde
kullanilir. Bazen garnitir ayni ismi alir.

Ornegin; carrotes vichy gibi.

Resim 40. Vichy dogranmis sebzeler
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((UYGULAMA FAALIYETLERI

Islem Basamaklari

Oneriler

[SESECENRORN

@ Araglar hazirlayimz.

Julienne (julyen) (Kibrit c¢opl)
dograyiniz.

Brunoise (brunoaz) (toplu igne
bas1 ) dograyinmiz.

Paysane (peyzan veya dice)
(1cm? ve bicak sirti kalinliginda)
dograyinz.

Vichy (halka) dograyimz.

Temiz ve dizenli calisiniz.

Planli calisimz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli calisinmz.

Meslek tigine uyunuz.

Dogramatahtasin, ¢elik kiveti, kase eri
hazirlayiniz.

Sebze bicagin einizin buyukligine gore
seginiz.

Sebze bicaginmin seklini kullanacaginmz yere
ve sebzeye gore seginiz.

Varsa sebze dograma makinasini
hazirlayiniz.

Dogramada kullanilacak sebzeleri elle
ayiklayimz.

Dogramada kullanilacak sebzderi yikayiniz.
Dogramada kullanilacak sebzeleri bicakla

ayiklayimz.

Uygun olan sebzd eri (patates, havug,
kereviz) bicak sirt1 kalinliginda plakalara
kesiniz, sonraince cubuklar haline getiriniz.
Hepsinin kalinliklarinin esit olmasina dikkat
edilir.

3-4 cm uzunlugunda dograyiniz.

Sebzeleri dnce julyen dograyimz

Parcalar esit, toplu igne bas1 biiyuklGiglinde
dograyinz.

Bicak sirt: kalinliginda, 1cn? yiizeyinde
dograyinz.

lcn? yiizeyinde 4-5 cm uzunlugunda
dograyiniz.

Sebzeleri blylkltgune gore bigcak sirti
kalinliginda halkalar halinde dograyinmz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi, asagidaki sorular1 cevaplayarak

beirleyiniz.

OLCME SORULARI (coktan segmeli sorular)

1

Asagidakilerden hangisi sebzeleri dogramada kullanmilacak ydntemin uygulanmasinda
rol oynar?

A) Sebzelerin dzelliklerine ve kullanilacaklar: yer

B) Mevsim

C) Mutfagin yapist

D) Dogramada kullanilan araclar

Asagidakilerden hangisi bir uluslararasi dograma sekli degildir?

A) Jilienne
B) Garnishion onion
C) Brunoise
D) Paysane

Asagidakilerden hangisi vichy dograma sekli icin yanlistir?

A) Esitlik énemlidir.

B) Berrak corbalarda garnittir olarak kullanilir.
C) Kullamldig: yemeklere ismini verir.

D) Paysane dograma seklinden daha biyktUr.

Asagidakilerden hangisi julienne dograma seklinin kullanildig: yerlerden birisi
degildir?

A) Et ve balik yemeklerinin yaninda garnittr olarak kullanilir.
B) Sebze ¢corbalarinda kullanilir.

C) Soguk ordovr tabaklarinin stislenmesinde kullanilir
D)Pirdi corbalarin hazirlanmasinda kullanlir

1 cm?yiizeyinde, bicak sirti kalinliginda dograma sekli asagidakilerden hangisidir?
A) Batonnnet

B)Mire-poix

C) Paysane
D) Vichy
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Asagidakilerden hangisi mutfaktaki en kiiglik dograma seklidir?

A)Brunoise
B)Bouguet garni
C)Jilienne
D)Mire poix

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Dogru cevap sayinmzi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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UYGULAMALI OLCME ARACLARI( PERFORMANSTESTI)
@ Patates kullanarak dograma sekillerini uygulayimz.

| | Evet |Hayir

1. Kisisel hijyen
a) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gémlek, kep, fular, onlik,
pantolon, terlik, € bezi)?
b) Kiyafetiniz temiz ve Gtult ma?

¢) Kisisd bakiminmizi yaptimz mi? (banyo, tirnak, sag, sakal, € yikama)
d) Takilarimz ¢ikardimz mu (yuzik, saat, kolye, bileklik, kipe)?

2.Uriinuin hazir lanmasinda ar ag-ger g segimi

a) Araclarimzi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

b) Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve dlclleri yeterli mi ?

3. Izlenecek islem basamaklarina uyarak iir iinii hazir hale getirilmesi

a) Patatesi teknigine uygun olarak yikadimz nu?

b) Patatesin kabugunu soydunuz mu?

c) Patatesi bicak sirt1 kalinliginda ince levhalar haline getirdiniz mi?

d) Patatesi 3-4 cm uzunlugunda ince cubuklar haline getirdiniz mi?

€) Ince gubuklar haline getirdiginiz patatesi toplu igne basi
buylkltgunde dogradimz mi?

f) BiitUn parcalarin aym biyuklkte olmasina dikkat ettiniz mi?

4. Temiz vedizenli calistimz mi?

5.1slem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimz mi?

6.Uriinii zamaminda gikar ttimz mi?

DEGERLENDIRME
Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimizin yardimiyla uygulayin. Uygulamanmz

sonucunda ¢ikan Hayer cevaplarinizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki
Ogrenme faaliyetine gecginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Lezzet verici karisimlar: uluslar arasi 6zelliklerde hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki yiyecek-icecek hizmeti veren isleemelerde hangi lezzet verici
karisimlarin hazirlandigini ve nerelerde kullamldigin arastiriniz.

3.LEZZET VERICI KARISIMLAR

3.1. Lezzet Verici Karisimlar

Sebzelerden hazirlanan karisimlar  kullamildigi  yiyeceklerin lezzetini ve besin
degerini artirrlar. Bu karisimlarin hazirlanmasinda ve kullamlmasinda renk ve tat olarak
uyumlu olanlarin segimine dikkat edilmelidir.

a) Bouquet garnie (Buket gar ni)(sebze buketi)

Bouquet garnie, lezzet verici karisimlar arasinda yer almasina ragmen aym zamanda
sebzelerin en buyik dograma usultdir. Mutfakta birkag sebzenin bir araya getirilmesiyle
olusturulur. Kullarilacak yer ve amaca gore havug, pirasa, sogan, kereviz, defne yaprag: gibi
sebzelerin esit olcllerde dogranmp sicimle baglanmasidir (Resim 41).

Resim 41: Bouquet gar nie sebzeler

Bouquet garnie kullanilcig: yerlere goreiki sekilde hazirlanir.
@ Beyaz bouquet garnie:
Havuc disinda sebzelerin beyaz kisimlarindan hazirlanir. Kullamldigr yerler; Beyaz
fond' larda, beyaz soslarda ve berrak corbalarda kullanlir.
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@ Normal bouquet garnie:
Havug, kerevizin kabuklari, yapraklari ve saplari da ilave edilerek hazirlanir.

Kullanldig1 yerler; Kahverengi fond’ ve soslarda kullanilir.

b) Mire poix (Mir-pua) (sebze grubu)

Mire poix hem lezzet verici bir karisim, hem de iri parcalar halindebir dograma
usuliidr. Parcalarin tamami muntazam kip veya kiipe yakin esit ol¢llere sahip olmalidir. 3-
4 tanesi bir yemek kasigina sigacak buiyuklikte olmalidir. Sogan, kereviz, kereviz kabuklari,
pirasa ve defne yapragindan olusan gruba bu isim verilir (Resim 42).

Temel soslarda, corbalarda, patates garnitiirlerinde, et yemeklerinde, braise usull
hazirlanan yiyeceklerin 6n hazirliklarinda,  kullanilir

Resim 42: M ire-px sebzeler
Mire poix kullanildig: yerlere goreiki sekilde hazirlanir.

@ Beyaz mire poix: Mire poix sebzelerin beyaz kisimlari kullamlarak hazirlanir.
Kullanldigi yerler; berrak corbalarda, beyaz soslarda, beyaz etten hazirlanan
yemeklerde ve su Uriinlerinden hazirlanan yemeklerin hazirlama sularinda kullanilir.

@ Normal mire poix: Mire poix sebzelerin kabuk ve yesil kisimlarimn da
kullanImastyla hazirlanir.
Kullanildig: yerler; kahverengi fondlarda kullanilir.

¢) Ganished onion (Gar nis anyin) (defneli sogan)

Kullanldig1 yere goére buyik, orta veya kicik boy soganin dis kabuklar1 soyulur.
Soganin blyukltgine gore defne yaprag: secilir. Soganin Uzerine defne yaprag: birkag tane
karanfil ile tutturulur. Bouquet garnie bulunmadigi zamanlarda kolayca hazirlanarak bouquet
garni€’ nin kullamldig: yerlerde kullanilir. (Resim 43)
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aranfallr e dofoels sofar

Resim 43: Gar nished onion (Defneli sogan)
d) Bahar at torbasi (ot ve baharatlar)

Kesin gramagjli bir tariften stz edilemez. Hemen her bahar bu karisim icinde yer
aabilir. Baharat torbasi, cesitli ot ve baharatlarin temiz bir bez veya tilbent ile sikica
baglanmasiyla hazirlanir. Kullanlacak olan baharatlar tane olmalichr. ihtiyaca gére birden
fazla baharat torbasi hazirlanabilir (Resim 44). Kullamldigi yerler; et ve av hayvanm
yemeKleri, pancar tursusu, ¢orba ve soslardir.

Resim 44. Bahar at torbas

3.2. Ot ve Bahar atlar

Bir ascinin kullandigi en 6nemli gereclerden biridir. Bunlari iyi tarimasi kullanildigi
yerleri iyi bilmesi gerekir. Otlarla baharatlar arasinda fazla fark yoktur. Bitkilerin yapraklari,
tomurcuklari, yaprak ve dallar: birlikte toprak alti kokleri, tohumlari, kuru ve taze olarak
kullanilirlar. Ot ve baharatlar kullanildig1 yemege aroma, giizel koku ve lezzet kazandirir.

Bu ot ve baharatlar sunlardir:
3.2.1. Otlar

Adacayr: Sosta pisen etlerde, kebaplarda, soslarda, spagetti soslarinda vb. yerlerde
kullanlir.

Biberiye: Rostolarda, 1zgaralarda, tavuk ve balik yemeklerinde kullanlir.
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Defne yapragr: Et yemeklerinde, soslarda, corbalarda ve baliklarda kullanlir (Resim

45).

Resim 45: Defne yapr a1

Dere otu: Zeytinyagi yemeklerde, dolmalarda, sebze yemeklerinde, salatalarda,

~ Resim 46: Dere u

Feslegen (reyhan): Yoresd yemeklerde, salatalarda, soguk corbalarda, soslarda
kullanlir (Resim 47).

LE g &

Resim 47: Fedegen
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Resim 48: Keki

Taze kisnis: Cig balik terbiyelerinde, karisik salatalarda, soguk orddvrlerde kullanilir
(Resim 49).

Resim 49: Tazekisnis

Kori: Tavuk yemeklerinde, sebze yemeklerinde kullanilir.

Kuzukulag: bazi corbalarda, salatalarda, omletlerde kullanilir (Resim 50).

Resim 50: Kuzu kulag
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Maydanoz: Salatalarda, dolmalarda, zeytinyagli yemeklerde, corbalarda, et
yemeklerinde, garnitirlerde kullanmlir (Resim 51).

Resim 51: Maydanoz
MercankOsk: Sodlarda, & yemeklerinde, salatalarda, corbalarda ve patates
garnitUrlerinde kullanilir.

Nane: Dolmalarda, corbalarda, salatalarda, stislemelerde, sitlU tatlilarda, ayrica likér
yapiminda kullanilir (Resim 52).

Resim 52. Nane

Rezene: Baliklarda, salatalarda, dolmalarda, ¢esitli flambe etlerde kullanilir.

Tarhun otu (Tarragon yada Estragon): Sodlarda (6zellikle bearnaise) (bernez), et
yemeklerinde kullanilir (Resim 53).

Resm : Tar hu otu
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3.2.2. Baharatlar

Aa kirmizibiber: Ozellikle Meksika ve italyan mutfaklarinda yaygin olarak
kullanImaktadir. Aci olmas: istenen et ve sebze yemeklerinde, lahmacunlarda kullanilir  (
.(Resim 54).

Resim 54: Aci kir mizibiber

Anason: Cesitli tath, tuzlu boéreklerde, coreklerde ve kurabiyelerde, bazi e
yemeklerinde kullanlir.

Karabiber: Cok bilinir, yaygin olarak kullanilir. Tane ve toz olarak kullanilir. Et
yemeklerinde, zeytinyagli dolmalarda, yumurtalarda, corbalarda, soslarda, pilavliarda
kullanilir. (Resim 55).

ob!

e
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Resim 55: Kar abiber

Beyaz biber: Karabibere gore daha az keskindir. Tane ve toz olarak kullamlir. Tavuk
ve balik yemeklerinde, corbalarda, fondlarda ve soslarda kullanilir (Resim 56).

:'t' k- 5

. '_W
]

Resim 56: Beyaz biber
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Hardal: Siyah hardal, kirmizi-kahve rengi, siyaha yakin renklidir. Tanesi
cignendiginde ac1 ve g0z yasarticidir. Beyaz hardal siyaha gére daha az aci ve yakicidir. Et
yemeklerinde, tursularda, sodlarda (Resim 57).

Resim 57: Hardal

Cemen otu: Tadi acimsi, cok kuvvetli ve yanmis seker gibidir. Ogitiilmiis olarak
tursularda corbalarda, soslarda, giveglerde ve et yemeklerinde kullanilir. pastirmamn Gzerine
kaplanan ¢cemen karisiminin 6nemli bir bilesenidir (Resim 58).

Resim 58. Cemen otu
Corek otu: Ekmeklerde, boreklerde, coreklerde vb. yerlerde kullanilir.
Dereotu tohumu: Akdeniz kokenli bir bitki olan dere otunun oval, kahverenkli hos

kokulu ve keskin tatli kurutulmus tohumudur. Gendllikle balik ve deniz Urlnlerinde
kullanilir (Resim 59).

-

Resm 59: tohumu
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Hashas tohumu: Mavi, siyah veya beyaz renkte olur. Cesitli ekmeklerde, boreklerde,
coreklerde, ayrica kavrularak salata, kanepe, ordévr ve sebze yemeklerinde kullanilir (Resim
60).

Resim 60: Hashas tohumu

Hint cevizi (nut meg): Baharat, gri-kahverengi ceviz sekilli tohumlardan elde edilir.
Uyku verici ve hazmettirici 6zellik tasir. Bechamelle (besamel) sosta, patates garnitiirlerinde,
et yemeklerinde, konsomelerde ve kremal1 ¢orbalarda kullarilir. .(Resim 61)

Resim 61. Hint cevizi

Karanfil: Taneer gendlikle biitin olarak kullanilir. Istenirse bas: ezilerek toz haline
getirilebilir. Kuvvetli aromasindan dolayr az miktarda kullaniimalidir. Regellere, baharath
sarap ve likérlere katilir. Tursularda, defneli soganda (garnished onion), cssitli tatlilarda
kullanilir (Resim62).

N

Resim 62. Kar anfil
Kirmizi biber: Hafif kokulu ve yakiciligi olan bir baharattir. Renk katici 6zelligi

vardir. Kullamm alan: ¢ok yaygindir. Soslarda, ¢orbalarda, cesitli et yemeklerinde kullanilir
(Resim 63).
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Resim 63: Kirmiz biber

Kimyon: Arap, Iran, Hint, Meksika ve Tirk mutfaklarinda yaygin olarak kullanilir.
Ozdlikle koftelerde, et yemeklerinde ve soslarda kullanilir (Resim 64).

Resim 64: Kimyon

Kisnis: Sari-kahverengi renktedir. Ferahlatici, aromatik bir kokuya, tatlhimsi baharli ve
meyvems bir tada sahiptir. Cesitli et yemeklerinde, tursularda ve sekerlemelerde kullanilir
(Resim 65).

- ‘*
Resim 65: Kisnis

Mahlep: Sitli tatlilarda, dondurmalarda cesitli ¢corek ve biskuvilerde kullanilir.

Pembe biber: Pembe biber taneleri Daise gullntin kurutulmus tohumlaricir. Tatlimst
ve keakin bir kokuya sahiptir. Soslarda, et ve balik yemeklerinde kullanilir. (Resim 66)
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Resim 66: Pembe biber

Rezene tohumu: Anasona benzeyen kokuya, hafif aci bir tada sahiptir. Hafif
kavrulunca tadh belirginlesir. Bazen anason yerine kullamlir. Tatli hamur islerinde, cesitli
balik ve tavuk yemeklerinde kullanilir. (Resim 67)

Resim 67. Rezene tohumu

Safran: Dinyanmin en pahali baharatlarindan birisidir. Yemeklere sar1 renk, koku ve
lezzet kazandirir. Pilavlarda, balik, tavuk ve tathlarda kullanilir. (Resim 68)

Resim 68: Safran

Sumak: Tadi eksi ve buruktur. Morumsu renktedir. Et, sebze yemeklerinde,
salatalarda (6zellikle sogan) ve yoresd corbalarda kullanilir. (Resim 69)

¢

Resim 69: Sumak
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Susam: Siyah ve beyaz olmak lzere iki ¢esit tohumu vardir. Yag amacl: olarak da
kullanilir. Tlrkiye ve Ortadogu da iyi bilinen tahin ve helva yapinunda da kullanilir. Ayrica
firin Grdnlerinde, sekerli Urinlerde, kavrulmus halde salatalarda kullanilir. (Resim70)

Resim70: Susam

Tarcin: Mor meyveli bir agacin kabugundan elde edilir.En degerlisi Seylan tarcindir.
Degerli ve eski bir baharattir. Yerine gére ogutilmis veya cubuk olarak unlu ve sekerli
Urinlerde, siitlt tathlarda, zeytinyagli dolmalarda, pilavlarda vb. yerlerde kullanlir. (Resim
71)

Resim 71. Tarain

Vanilya: Tatlilarda, dondurmalarda, cikolatalarda kullanilir.

Zencefil: Kabugu soyulmadan kurutulan gévdesi esmer, soyularak kurutulan ise beyaz
renktedir. Batun, dilimlenmis ve toz olarak mevcuttur. Firin Grinlerinde, Cin yemeklerinde,
marinat ve soslarda kullanilir. Unlu ve sekerli Uriinlere ve baharat karisimlarina katilarak
kullanlir.

Yeni bahar: Beyaz cicekli tropik bolgelerde yetisen bir agacin meyveleridir. Kuvvetli
karanfilimsi kokulu, yakici lezzetli bir meyvedir. Sebze yemeklerinde, corbalarda et
Urdnlerinde (sosis, salam ve sucuk iclerinin hazirlanmasinda), et yemeklerinde, ¢orbalarda,
sodarda ve 0zellikle zeytinyagli dolmalarda kullanilir. (Resim 72)
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Resim 72: Yeni bahar

Zerdecal: Karabibebere benzeyen, agir ve keskin kokulu, aromatik, yakici ve aci
lezzetlidir. Cok yaygin olarak kullarilan eski ve degerli bir bahardir saframn bulunmadigi
yerlerde kullanilir. (Resim 70)

Resim 70. Zerdecal

Tomate Concasse

Domatesin sap1 sebze bicag: ile cikartilir. Sapimin ters tarafi bicakla sadece kabuk
kismi arti (+) seklinde kesilir. Bir kevgir yada stizgec yardimiyla kaynar suya batirilir.
Domates biyukligine gére sicakligr i¢ kismina gegmeyecek sekilde 8-10 saniye tutulur.
Hemen soguk suya daldirilir. Isaretlenen yerlerden kalkan kabuklar kolayca soyulur. Bigak
yarchmiyla gekirdekleri cikarihr. Findik  biyiklugiinde dogramr. Istenilen yerlerde
kullanlir. Kullanmldig: yerler; sosdlarda, yemeklerde, garnitirlerde kullanilir.

Resim 71. Tomato cancasse
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S UYGULAMA FAALIYETLERI >

Islem Basamaklari Oneriler

Temiz ve dizenli ¢alisiniz.

Planli calisimz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli calisimz.

Meslek etigine uyunuz.

@ Sebzeleri dogramak igin,sebze bigagin,
@ Araglar hazirlayimz dograma tahtasini, kiivet ve sicimi
hazirlayiniz.

Kereviz'i 6zd islem gerektiren sebzelerde

@ Kereviz, havug, sogan ve anlatildig1 gibi hazirlayiniz.
pirasay1 hazirlayimz @ Havug, sogan ve pirasayi pisirmeye
hazirlamada anlatildigi gibi hazirlayimz.
@ Defne yapragi ve karanfili @ Yeterli miktarda defne yaprag: ve karanfili
hazirlayimz hazirlayiniz.

@ Mire - poix hazirlamak igin @ 3-4 tanesi bir yemek kasigina sigacak

sebzeleri dograyimz buyikltkte, kip veya kipe yakin boyutta
dograyinz.
@ Mirepoix dogranan esit miktardaki
@ Mire- poix gssitlerini sebzelere defne yaprag ilave ederek normal
olusturunuz. mire poix hazirlayimz.

@ Esit miktarda sogan, kerevizin ve pirasanin
beyaz kisimlarina defne yapragi ilave
edilerek beyaz mire poix hazirlayimz..

@ Bouquette garnie gesitlerini @ Havug, kereviz, pirasa, sogan gibi

hazirlayimz sebzelerin yesil kisimlari, defne yapragr ile
birlikte sicimle baglayarak normal bouquet

Normal bouquet garnie garnie hazirlayimz.

hazirlayiniz.

Beyaz bouquet garnie @ Kereviz, pirasa, sogan gibi sebzelerin beyaz

hazirlayiniz. kisimlari, defne yapragi ile birlikte sicimle
baglayarak beyaz bouquet garnie

hazirlayiniz.
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@ Garniched-onion
hazirlayiniz.

Kullarilacag: yere gore uygun buyuklikte
sogan segip, kabugunu soyunuz.

@ Sogamn buyuklGgune gore uygun defne

yapragin Seginiz.
Defne yapragim 3-4 karanfil ile sogana
tutturunuz.

@ Baharat
hazirlayiniz.

torbasin

Kullarilacag: yere gore esit miktarda uygun
ot vetane baharatlar1 seciniz.

Segtiginiz ot ve baharatlar: bir tulbende
koyunuz.

Tllbendi sikica baglayinz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi, asagidaki sorular: cevaplayarak
beirleyiniz.

OLCME SORULARI (coktan secmeli sorular)

1. Asagidakilerden hangisi Mire— poix sebze grubunu dogru ifade eder?
A) Tazefasulye, havug, pirasa, defne, kabak
B) Havug, pirasa, sogan, kereviz, defne
C) Kabak, enginar, havug, taze sogan
D) Sogan, kereviz, patlican, defne

2. Asagidakilerden hangisi bouquette garnie sebze grubunda yer almaz?

A) Kereviz B) Defne yapragi C) Sogan D) Nane
3. Asagidakilerden hangisi garnished onion’ nu dogru olarak ifade eder?

A) Baharatlh taze sogan B) Sogan yahnisi

C) Defneli sogan D) Bir dograma seklidir
4.  Asagidakilerden hangisi baharat torbasimin kullanildigi yerlerden birisidir?

A) Sebze yemeklerinde B) Et yemeklerinde

C) Kurubaklagil yemeklerinde D) Beyaz soslarda

5. Asagidakilerden hangisi tomato cancasse hazirlanirken domatesin bir siire sicak suda
bekletilmesinin nedenidir?
A) Kolay pismesi icin B) Kabugunu kolay soymak icin
C) Cekirdeklerini kolay cikarmak icin - D) lezzetini arttirmak igin

6. Baharat torbasina konulan ot ve baharatlar ndlerdir? Arastirinz.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ggretmeninizden yarcim
alarak tamamlayabilirsiniz.
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UYGULAMALI OLCME ARACLARI( PERFORMANS TESTi

@ Tomate concasse hazirlayiniz.

| | Evet |Hayir

1. Kisisel hijyen
a) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gémiek, kep, fular, onlik,
pantolon, terlik, € bezi)?

b) Kiyafetiniz temiz ve GtllG mu?

¢) Kisisd bakiminmzi yaptiniz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, € yikama)?
d) Takilarimzi ¢ikardimz mi (yuzik, saat, kolye, bileklik, kipe)?

2.Uriinuin hazir lanmasinda ar ag-ger g segimi

a) Araclarimzi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

b) Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve 6lclleri yeterli mi ?

3. Izlenecek islem basamaklarina uyarak iir iinii hazir hale getirilmesi

a) Domatesi teknigine uygun olarak yikadiniz mi?

b) Domatesin altina arti isareti koydunuz mu?

¢) Sicak suyun icine domatesi atip 8-10 saniye beklettiniz mi?

d) Domatesi ¢cikarip soguk suya daldirdimz mi?
€) Kalkan kabuklarin bir bigakla soydunuz mu?
) Bigak yardimiyla ¢ekirdeklerini ¢cikardimz m?
g) K¢tk kipler halinde dogradiniz n?

4. Temiz ve dizenli ¢calistimz rm?

5.1slem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimz mi?

6.Uriinii zamaminda aikar ttimz mi?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimyla uygulayin. Uygulamanmz
sonucunda ¢ikan Hayer cevaplarimizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki
Ogrenme faaliyetine gecginiz.



OGRENME FAALIYETI-4

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda sebzeleri  Ozelliklerine gbére  dondurarak

saklayabil ecektir.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki yiyecek-icecek hizmeti veren isleémelerde sebzderi saklama

yontemlerini inceleyiniz.

4. SEBZELERIN SAKLANMASI

4.1. Saklama Y ontemleri

a)

b)

c)

d)

€)

Baslica sebze saklama yontemleri sunlardir :

Ist Uygulamasi(K onserve): On islemi yapilmis (ayiklanmus, yikanms ve gerekirse
dogranmis, haslanmisg) sebzeler konserve kaplarina (kutu, kavanoz, sise Vv.S.)
konularak, pastérizasyon ve sterilizasyon (Besin Gruplari Modiline bakimz)
islemlerine tabi tutulur. Mikroorganizma ve enzimler etkisiz hale getirilir. Konserve
kabimin agzi ne iceriden disariya, ne de disaridan iceriye herhangi bir sizinti
olmayacak sekilde kapatilarak mikroorganizma girisi engellenmis olur. Béylece
besin maddesi uzun bir stire saklanir.

Kurutma: Kurutulacak sebzeerin dzdliklerine gore giines veya gdlgede altinda
kurutularak dayanikli hale getirilmesi bilinen en eski saklama yontemidir.
Mikroorganizmalarin Ureyebilmeleri icin gida icersinde belirli oranda suyun
bulunmasi  gereklidir.  Kurutmamin amaci  gidalardaki  su  dizeyini
mikroorganizmalarin faaliyetlerini kisitlayacak bir diizeye indirmektir. GUniimizde
hava sartlarina gore kurutma islemi firinlarda da yapilmaktadir.

Tuzla Saklama: Ekonomik ve kolay bir yontemdir. Sebzeler az tuzla ya da ¢ok
tuzla saklanabilir. Bazen bu saklama sekillerine sirke, limon, yag gibi katki
maddel eri ilave edilebilir.

Soguk Havada Saklama: Genelde sebzelerin kisa stirdi saklanmasinda kullamlan
bir yontemdir.

Dondur ma: Genelde sebzelerin uzun sirdli saklanmasinda kullanilan bir yontemdir.
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4.2. Pisirmeye Kadar Bekletme Yontemleri (On islemi yapilmis)

4.2.1. Dondur ar ak Saklama ve K ullanma

Gilinimizde, modern mutfaklarda dondurucu araglar yaygin olarak kullamlmaktadir.
Bir kisim Urtintin hazir dondurulmus olarak alinmasina karsin, mevsiminde bol ve ucuz olan
seébze ve meyveler On hazirliklart yapildiktan sonra dondurarak saklanabilmektedir.
Sebzelerden en cok taze fasulye, bezelye, 1spanak, kuskonmaz, havug, bamya, karnabahar,
patates, biber, patlican, maydanoz, domates vb. sebzeler dondurularak saklanmaktadir.

Dondurulacak sebzeye uygulanacak islem basamaklar: sdyledir:

1) Ayiklama

2) Yikama

3) Secme ve siniflandirma

4) Kabuk soyma

5) Kesme

6) Blanching (6n haslama), (patlican, patates gibi sebzderde 6n haslama yagda
kizartarak yapilabilir)

7) Sogutma

8) Sluzme

Blanching isleminin yapihs amaa: Haslama islemi ile sebzelerdeki renk bozucu
enzim olan polifenol oksidaz inaktif hale getirilerek sebzenin renginin korunmasin
saglamaktir.

Blanching islemi su sekilde yapilir: Sebzeler ayiklanip yikandiktan sonra renk, tat,
koku ve besin degerinin korunmast icin 7-8 litrelik kaynar suya slizgeg ya da kevgir
yardimiyla daldirilir. Sonra bol soguk suya batirilip cikartilir ya da bol akarsuya tutularak
stizilmeye birakilir. Sular: kurutulur. Bazi sebzelerde renk vermemeleri icin kaynar suya bir
miktar sirke ya da limon suyu konabilir. Ayrica sebzelerin renk, tat ve besin degerini
korumada yardimci olur. Blanching islemi yapilmayacak sebzeler ise mutlaka saglikli bir
sekilde sterilize edilip kurumalar1 saglanir.

Sogutulmus ve suyu stiziilmis sebzeler hemen dondurulacaklar: kaplara (vakumlama
yapilacak ise 6zel plastik torbalara konur.) veya karton kutulara, paketlere agiz kisminda 2
cm bosluk kalacak sekilde yerlestirilir. En son islem olarakda kaplarin agz1 sikica kapatilarak
dondurucuya yerlestirilip dondurma islemine gegilir.

Sebzeler -32 °C’ de dondurulup — 18 °C’ de basarili bir depolama sonucunda 1 yil
kadar saklanabilir.

Donmus sebzeler, pisirilme o©ncesi ¢Ozdurilmeden, donmus sekli dogrudan
hazirlanmis olan karisima konulup pisirilmesi sonucu vitamin kaybi dnlenmis olur. Patates
gibi kizartma yapilacak besinlerinde ¢ozdurilmeden kizgin yagda kizartiimas: ile besin
kayb1 6nlenmektedir.
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Dondurulmus sebzeler ¢cozdirildikten sonra bir daha dondurulmamalidir.
Blanching islemi yapilmayacak sebzeler ise mutlaka saglikli bir sekilde sterilize edilip
kurumalar: saglanir.

@ Vakum M akinesi

Dondurulacak ya da buzdolabinda saklanacak yiyecekler ¢zel plastik ambalajlara
konur.

Ambalajlar makineye yerlestirilir. Makinenin kapagi kapatilir. Bir pompa sayesinde
makinenin kapaginin icindeki hava bosalir. Ayn zamanda yiyecekte vakumlanarak sikisir ve
torbanin agzi yapisir.

Bu sekilde vakumlama islemi tamamlamr. Vakumlanan yiyecekler buzdolabinda ya
da dondurucuda saklanir. Vakumlama islemi yiyeceklerin saklama siiresini artirir.

4.2.2. Soguk Havada Saklama

Gidalar 0 ile 4 °C dolaylarindaki sicakliklarda bir siire bozulmadan kalabilir. Cunkii
dusik sicakliklarda, hem mikroorganizma ve enzim faaliyeti hem de kimyasal olaylar
yavaslar. Sebzeerin metabolizmalar: hasattan sonra da devam ettigi icin ortam sicakligi
artign zaman solunum faaliyetleri hizlamr. Bunun sonucu olarak da agiga ¢ikan
karbondioksit ve enerji sebzelerin hizla bozulmasina neden olur. On hazirhg yapilms
(yikanmis, ayiklanmis, kabugu soyulmus ya da dogrannus) sebzeler kullamlincaya kadar
gecen bekletme siiresince uygun kosullarda saklanmazsa renk, sekil ve tadinda bozulma,
besin degerinde de kayiplar olur

Bu nedenle 6n hazirlig: yapilmis sebzeler isleemelerde miktarina uygun biyuklikte
kaplara konur. Uzeri strec filmlerle kapatilarak soguk hava depolarindaki raflara
yerlestirilir. ihtiyac oldukca alimip kullanlir.

Bu sekilde hazirlanmig sebzelerin saklama sireleri uzadikca besin degeri kaybi
artacagindan, mimkin oldugunca bekletilmeden tiketilmesi gerekir.

4.2.3. Suda Bekletme

Baz1 sebzdler (ister pismis ister ¢ig olsun) hava ile temasta renklerini kaybeder. Bu
olay belirli enzimlerin sebzedeki oksidasyona neden olmasindan meydana gelir. Oksidasyon,
yani kararma, bir asit ilavesi ile dnlenebilir. Bu nedenle renkleri kararan sebzeleri kabuklari
soyulduktan ya da dograndiktan sonra bekletiimeleri esnasinda bekletme islemi limon suyu
ilave edilmis su icinde yapilir. Bu islem daha ¢cok kereviz, enginar, patates vb.gibi sebzelerde
uygulanir. Bunun yaninda patlican hem renginin kararmasim 6nlemek hem de aci tadinin
giderilmesi icin tuzlu su icinde bekleilir. Sebzelerde bulunan suda eriyen vitaminler
bekletme suyuna geger. Bu nedenle besin degeri kaybina yol acacag icin sebzeleri su icinde
uzun streli bekletmemek gerekir.



((UYGULAMA FAALIYETLERI

)

@ Cesitli sebzeleri dondurucuda saklamak Uzere hazir layiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Sebzeleri hazirlayiniz.

@ Sok haslama
(blanching).

yapiniz

@ Ambalajlama yapiniz.

@ Temiz ve duzenli ¢alisimz.

@ Planl ¢alisinz.

@ Ekonomik olunuz.

@ Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.

@ Verimli calisiniz.

@ Meslek etigine uyunuz

@ Dograma tahtasini, sebze bicagini,
kaseyi, klveti hazirlayiniz.

@ Enginar, kereviz ve mantar1 6zel islem
gerektiren sebzeleri hazirlamada
anlatildigi gibi kullamm amacina gore
hazirlayiniz.

@ Diger sebzeleri sebzeleri pisirmeye
hazir lama konusunda anlatildig: gibi
kullanma amacina gore hazirlayiniz.

@ Patates, patlican, kereviz, mantar,

pancar, biber ve maydanozu

soklamayiniz.

Patates ve pathicam kizartimz.

Hazirlanmus olan kok kerevizleri
dilimler halinde kesiniz. Uzerine limon
sikimz.

@ Hazirlanmis mantarlara limon sikiniz.
Tereyagi ile hafif kavurunuz.

Maydanozu dograyiniz.

Bamyanin bas kismi koni seklinde
kesiniz. Tuzlu limonlu suile sok
haslama (blanching) yapiniz.

@ Diger sebzelere 2-4 saniye sok

haslama(blanching) yapiniz.
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@ Vakum makinesine konulacak sebzeleri
uygun 6lcllerde 6zel plastik torbalara
koyunuz.




@ Vakumlama yapinz.

@ Muhafaza ediniz.

@ Vakum makinesine yerlestiriniz.
@ Havasi bosalip agz1 kapatilan

ambalajlar1 makineden aliniz.

@ Vakumlanms ambalajlar
(Etiketleyerek, tarih, cinsi, miktar:
yazarak) dondurucuya yerlestiriniz.




( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi, asagidaki sorular1 cevaplayarak

beirleyiniz.

OLCME SORULARI (goktan segmeli sor ular

1

Asagidakilerden hangisi sebze saklama yontemlerinden biri degildir?

A) Salamura B) Dondurarak saklama

C) Konserve D) Kuru depolarda saklama

Dondurulacak olan sebzel ere uygulanacak olan 6n islem asagidakilerden hangisidir?
A) Kurutma B) Blanching

C) Tuzlama D) Pastdrizasyon

Sebzelerin soguk havada saklanmasinda asagidakilerden hangisi dogrudur?
A) Pismis vecig yiyecekler birbirinden ayri tutulmalidir.

B) Acik olarak konmalidir

C) Tazeyssil yaprakli sebzeler ile taze meyveler bir araya konulabilir

D) Yikandiktan sonra konmalidir.

4) Sebzeler suicinde nicin bekletilir?

A) Lezzetini arttirmak icin

B) Kolay pismesi icin

C) Kararmamasi icin

D) Besin degerini arttirmak icin

Soguk havada saklanacak sebzeler neden yikanmamalidir?
A) Kisa stirede tuketilecekleri icin

B)Kullanlacag: zaman yikanmasi gerektigi icin

C)Sular1 stizdirilmezse vitamin kaybi olacagi icin

D)Su sebzelerde cirimeyi bagslatacagr icin

Cevrenizdeki islemeerde sebzelerin  dondurularak saklanmast isleminin  nasil
yapildigint arastirimz?

Sinifta 6gretmeninizin gozetiminde arkadaglarinizla tartisiniz.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ggretmeninizden yardim

alarak tamamlayabilirsiniz.
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UYGULAMALI OLCME ARACLARI( PERFORMANS TESTI)

@ Bezelyeyi veya mevsime uygun bir sebzeyi dondurucuda saklayinmz.

| | Evet |Hayir

1. Kisisel hijyen
a) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (gémiek, kep, fular, onlik,
pantolon, terlik, €l bezi)
b) Kiyafetiniz temiz ve GtllG mu?

¢) Kisisdl bakiminmzi yaptiniz mi (banyo, tirnak, sag, sakal, € yikama)?
d) Takilarimzi ¢ikardimz mi (yuzik, saat, kolye, bileklik, kipe)?

2.Uriinuin hazir lanmasinda ar ag-ger g segimi

a) Araclarimzi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

b) Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve élclleri yeterli mi?

3. Izlenecek islem basamaklarina uyarak iir iinii hazir hale getirilmesi

a) Bezelyeyi yikadinz mi?

b) Bezelyeyi ayikladiniz mi?

¢) Bezelyeyi teknigine uygun olarak Blanching yaptimz nm?

d) Bezelyeyi teknigine uygun olarak kuruladimz mi?

€) Bezelyeyi teknigine uygun olarak vakumladimz mi?

f) Dondurucunun uygun bélmesine yerlestirerek dondurdunuz mu?

4. Temiz vedizenli calistimz mi?

5.1slem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimz mi?

6.Uriinii zamaminda aikar ttimz mi?

DEGERLENDIRME

Y ukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasimzin yardimiyla uygulayin. Uygulamanmz
sonucunda ¢ikan Hayer cevaplarimizi tekrar ediniz. Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki
Ogrenme faaliyetine geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Modul 6grenme faaliyetleri ve arastirma galismalari sonunda kazandiginiz, bilgi ve
becerilerin 6l¢tlmesi igin 6gretmeniniz, size 6lgme araglar: uygulayacaktir.

Uygulanan 6l¢gme sonuclarina gére sizin modul ile ilgili durumunuz Ogretmeniniz
tarafindan degerlendiril ecektir.

DIKKAT !l

Bu degerlendirme igin 6gretmeninize bas vurunuz.



CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI

GIENTMIINIES
>|0|0|wm|O

OGRENME FAALIYETi-2 CEVAP ANAHTARI

OB IWIN|F
>|0O|0|wm|wm|>

OGRENME FAALIYETIi-3 CEVAP ANAHTARI

OB WIN|F-
won|o>

OGRENME FAALIYETi-4 CEVAP ANAHTARI

GIENTMIINIES
O|0|>| w0
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