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Milli Egitim Bakanligi tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karari ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yaygmlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cergeve 6gretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis 6gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

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

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet {izerinden
ulasilabilirler.

Basilmig modiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve {icret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK038
ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik
MODULUN ADI Soslar I (Besamel Sos, Soguk Tereyag1 ve Domates Soslari)
MODULUN Soslart (be§:a1mel sos, soguk tereyagi ve domates sos.lfl.n).
hazirlama, tiiretme ve uygun yemeklerde kullanma yeterligini
TANIMI e .
kazandiran 0gretim materyalidir.
) 40/16
SURE
ON KOSUL Fonfi ve Temel (.;orb?llgr, Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama,
Sanitasyon modiillerini bagarmig olmak..
YETERLIK Temel sos ve tiireyenlerini hazirlamak
GENEL AMAC
Uygun mutfak ortami saglandiginda istenilen kivam, renk,
lezzet ve goriinlimde besamel sos, domates sosu, soguk tereyagi
karigimlarini ve tiireyenlerini hazirlayabilecek ve
o saklayabileceksiniz.
MODULUN AMACI | AMACLAR
» Teknigine uygun istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen
yapida Besamel sos ve tiireyenlerini hazirlayabileceksiniz.
» Teknigine uygun, istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen
yapida domates sos ve soguk tereyagir karisimi ile
tiireyenlerini hazirlayabileceksiniz.
Saglik ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile kullanima
ECITIM OCRETIM | Ly&un gerekli donanim arag ve gerecler saglanmalidir.
Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.
ORTAMLARI VE .. b .
Tencere, siizgeg, dograma tahtasi, bicak, tahta kasik, kiivet,
DONANIMLARI .
rende, karigtirma kabi, ¢irpma teli, merdane, havan, stre¢ film,
folyo, sogutucu, ocak, elek.
Modiiliin icinde yer alan her bir 6grenci faaliyetinden sonra
OLCME VE K/Trl(lﬁrll olimﬁdar?glaﬁ ile lfie?d1n1zt1) .ilegeglend}reblzecel;sml?l. .
DECERLENDIRME odiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri ve tavirlar1 6lgme

amaciyla dgretmeniniz tarafindan hazirlanacak 6lgme araclar ile
degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Diinyanin her yerinde sos yapimi mutfagin en ince ve 6zen isteyen isidir.
Tiirk Mutfaginin temelinde soslar hemen hemen yok gibidir. Bizim kiiltiirlimiizde
yemegin suyu vardir. Bizde yemekler kendi suyuyla piser ve servis edilir.

Klasik Fransiz Mutfaginda veya Bati Mutfaginda yemek ve sosu ayri ayri hazirlanir.
Cesitli etkilesimler sonucunda mutfak kiiltirlimiiziin i¢ine soslar yerlesmis, turizm - gida
sektoriinde hatta ev hanimlarimin mutfaklarinda bile yer almistir. Marketlerde hazir soslari
stk ambalajlartyla  bulmak miimkiindiir. Giiniimiizde Bati Mutfaginin da bizim
kiiltiirlimiizden etkilenerek yemek sularini sos gibi servis etmeye basladigi goriilmektedir.

Bir tabak yemegin i¢inde en Onemli tamamlayicilardan birisi sosudur. Sos, hem
goriiniig, hem de lezzet yoniinden yemegi eksiksiz bir biitiin haline getirir. Giizel hazirlanmig
bir yemek i¢in dogru sosun secilmesi ve en iyi sekilde hazirlanmasi gerekir. Bir siirii sos ad1
duyuyor ve bunlar1 6grenmenin zor olacagimi diisiiniiyor olabilirsiniz. Soslar I, II, III
modiillerini tamamladiginizda alt1 tane temel sos oldugunu ve bu soslardan diger soslarin
tiretildigini goreceksiniz.

Iyi hazirlanmis bir tabak yemegin goriiniimiinii ve tadm sos ile garnitiirler
tamamlar.Ancak higcbir sos yemegin tadinin Oniine ge¢gmemelidir.Yemegin goriintiisii ve
tadin1 ortaya ¢ikarmalidir. Mutfak alaninda kendinizi gelistirerek soslar hangi yemeklerle
kullanilir 6grenebileceksiniz.

Soslar-I modiilityle kolay hazirlanan ve sik kullanilan besamel sos, domates sosu,
soguk tereyagi karigimlar1 ve tiireyenlerini hazirlayip saklayabileceksiniz. Meslekteki bilgi
ve becerileriniz arttik¢a soslart tiireterek lezzetli, giizel yemekler hazirlayabilirsiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Siitii kullanarak istenilen kivam, renk ve lezzette, homojen yapida besamel sos ve
tireyenlerini hazirlayabilecektir.

(ARASTIRMA )

> Yemek kitaplarindan ve ascilarla goriiserek temel soslari, besamel sos ve
tiireyenlerini, kullanildig1 yemekleri arastiriniz.

> Besamel sos ile hazirlanmis yemek resimleri ile bir dosya hazirlaymiz, smif
arkadaslariniz ile paylasiniz.

1. SOSLARIN MONUDEKI YERI VE ONEMIi

Klasik Fransiz Mutfaginin biitiin diinyada kabul gérmesinin nedeni soslaridir. Sos, her
zaman yemekten ayr1 hazirlanir, yemegin suyu sos olarak kabul edilmez. Sos, eslik ettigi
yemegin lezzet ve goriiniim yoniinden tamamlayicisidir.

Sosun yemekle uyum saglamasi ve giizellestirmesi i¢in dogru sosun dogru yemekte
kullanilmas1 gerekir. Ayrica sosun istenilen kivamda yapilmasi, agizda giizel bir tat
birakmasi kullanilan baharatlarin aci, eksi gibi tatlarinin uyumlu olmasi gerekir.

En O6nemlisi de giizel bir yemegin yaninda yemek-garnitiir-sos iicliisii tabakta renk
armonisi olusturacak sekilde hazirlanmalidir. Sos yeterli miktarda kullanilmali, yemegi
tamamen kapatmamali, yemegin goriintiisiinii ve tadini ortaya ¢ikarmalidir. Bu yeterligi
kazanmak i¢in iyi 6grenmek, dogru uygulamak ve kendimizi daima gelistirmemiz sarttir.

Tiirk Mutfaginda sos olmadigim giris boliimiinde belirtmistik. Belki sadece Cerkez
tavugunun sosu ve tartar sosu mutfagimiza 6zel soslardir diyebiliriz.

Tiirk Mutfaginda yemekler genellikle pistikleri suyun i¢inde servis edilirler. Tencere
yemeklerimizin, sal¢ali yemeklerimizin pigsme sulari milkemmel birer sos sayilabilirler.
Ancak bizim mutfak kiiltiirimiizde sos olarak yer almazlar.

Bati Mutfaginda da bizim yemeklerimize benzer yahni gibi suyu ile servis edilen
yemekler vardir. Ayrica yemeklerin pigsme sular ile servis edilmesi Batida da oldukga
yayginlagmustir.



1.1. Temel Soslarin Siniflandirilmasi

Soslar gesitli kaynaklarda farkli sekillerde siniflandirilmislardir. Sicak ve soguk soslar,
kahverengi ve beyaz soslar veya yapiminda kullanilan fondlara gore gruplandirilmiglardir.
Mutfak i¢in en uygun olani soslari, kullanilan fondlara gore gruplamaktir.

Soslar alt1 grupta toplanirlar:

1- 3- 4- 5- 6-
Besamel sos Sos domi glas Sos veliite Mayonez sos | Sos Hollandez
(Sos Besamel) (SosDemi (SosVelauté) (Sos (Sos
Glace) Mayonnaise) | Hollandaise)
Siit fondu ile Kahverengi | Beyaz fond Fondu sivi | Tereyag
hazirlanir fond ile fond ile yag fondu ile
hazirlanir | hazirlanir. (zeytinyagi hazirlamir
(Beyaz dana | veya diger siv1
fondu, tavuk | yaglar)
fondu veya
balik fondu)
Mayonez sosu | Sos Hollandez
Besamel Sos domi glas Sos veliite | (Sos (Sos
Sosun (SosDemi (SosVelauté) | Mayonnaise) | Hollandaise)
Tiireyenleri Glace) Tiireyenleri Tiireyenleri Tiireyenleri
Tiireyenleri

NOT: Temel soslarn tiireyenlerini sirasi geldikce 6greneceksiniz.

Bunlarin disinda;

> Soguk tereyagindan hazirlanan soslar,

> Tavada ve firinda hazirlanan et yemeklerinin tepsideki suyundan hazirlanan
soslar,

> Kori sosu,

> Nane sosu vb

Ozel soslar1 sirasi geldikge konularin iginde géreceksiniz.

Bu modiilde besamel sos, domates sosu, soguk tereyagindan hazirlanan soslari
gorecegiz.

1.2. Besamel Sos Hazirlama

Besamel sos mutfagimiza eskiden girmis, kabul gormiis ve yaygm olarak
kullanilmaktadir.



Olgiileri
4-6 Kisi standart olcii

50 g tereyag1 veya margarin

50 g un (tepeleme bir corba kasig1 kadar, yeni elenmis)

500 g siit

1 kiigiik boy soganla hazirlanmig Garnished Onion (defneli karanfilli sogan, veya
sadece bir defne yaprag: da olabilir).

Az tuz (az miktarda beyaz biber, muskat rendesi kullanilabilir )
5 Litre sos icin Standart olcii:

300-400 g tereyag1 veya margarin

400 g elenmis un

5 Litre Siit

1 ¢ay kas1g1 muskat rendesi

1 orta boy soganla hazirlanmis Garnished Onion (defneli karanfilli sogan)
1 Yymek kasig1 tuz

Y2 ¢ay kas181 beyaz biber

ISLEM BASAMAKLARI

1-Tereyag1 kalin dipli bir tencerede eritilir. Yeni elenmis ve havalandirilmis un eklenir.
Sarartilmadan ii¢ dakika kadar karistirilarak kavrulmasi saglanir.

2-Ocaktan alinir 5-10 dakika kadar sogutulur. Sogutulmazsa sosun dibi tutar.

3-Tekrar ocaga alinir soguk siit eklenir ve hizla karistirilir. Garnished Onion (defneli
karanfilli sogan), tuz, muskat rendesi, beyaz biber eklenir.

4-Karistirilarak hafif ateste 15 dakika kadar kaynatilir. Dibinin tutmamasina dikkat
edilmelidir. Ocaktan alinir.

5-Garnished Onion (defneli karanfilli sogan) ¢ikartilir. Sos piitiirlii ise siiziilebilir.

6-Sosun kivamimi koyu buluyorsaniz siit ekleyerek kaynatiniz. Sulu ise biraz daha
yogunlasana kadar kaynatabilirsiniz. Kasigin ters tarafina 4-5 milimetrelik kalinlikta
stvaniyorsa normal kivama gelmis demektir. Istenilen yerde kullamilabilir.

1.3. Besamel sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Tereyag1 yerine margarin kullanilabilir ancak tereyagi ile hazirlanan sos daha
kaliteli olur.

Tereyag1 kullanilacaksa tereyagi ayr bir kapta eritilir ve dibe ¢dken tortusu
birakilir, tistte kalan kisim ile sos hazirlanir.

Un kullanilmadan hemen once elenerek havalandirilmalidir, bdylece kolay
dagilir topaklanmaz.

Un mutlaka beyaz kalacak sekilde kavrulmalidir, saratilirsa sosun rengi beyaz
olmaz, az kavrulursa da ¢ig un kokusu olur.

YV VvV V V
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Un yagla kavrulduktan sonra ocaktan alinir, iliklastirilir. Daha sonra tekrar
ocaga konulur ve soguk siit eklenir. Aksi halde karigim hamurumsu olur ve
suner.

Siit sicak olursa karigim topaklanir, homojen olmaz.

Az miktarda hazirlanan soslar igin baharatlar iyi ayarlanmalidir, aksi halde
baharatlarin tadi baskin olabilir.

Sebze graten i¢in sos hazirlaniyor ise siit miktarinin yarisi kadar sebzenin pisme
suyu kullanilabilir.

Siit eklendikten sonra kaynayana kadar karistirilmasi gerekir. Aksi halde dibi
tutabilir.

Kaynama basladiktan sonra kisik ateste, ara sira karistirarak kaynatmaya devam
edilmelidir.

Yine de dibi tutmussa dibini kaldirmadan baska bir kaba aktarilarak
kullanilabilir.

Sosun kivamini koyu buluyorsaniz siit ekleyerek kaynatiniz. Sulu ise
yogunlasana kadar biraz daha kaynatabilirsiniz.

1.4. Iyi Hazirlanmis Besamel Sosun Ozellikleri

VV VVYV

Rengi beyaz olmalidir.

Piitiirsiiz ve homojen olmalidir.

Akict kivamda olmali, kasigin ters tarafina 4-5 milimetrelik kalinlikta
stvanmalidir.

Tad1 ve kokusu hosa gider olmali, ¢ig un kokusu, yanik kokusu olmamalidir.
Yiyecegin iizerinde ince bir tabaka halinde kaplanmalidir.

1.5. Besamel Sosun Tiireyenleri ve Kullamildig Yerler
Cesitli gratenlerin hazirlanmasinda kullanilir (Resim. 1).

Resim 1: Besamel sos ile gratine edilmis krep icinde dana jambon ve kuskonmaz



1.5.1. Sos Oror (Sauce Aurore)

Besamel sos hazirlanirken, un kavrulduktan sonra (sosun miktarina gore degisebilir)
1-2 corba kasig1 domates salgasi eklenir.Salga miktar1 sosun miktarina gore degisebilir.
Diger islemler ayni sekilde yapilir.

Kullanmildig1 Yerler: Yumurta cesitleri, kiimes hayvanlari, uykuluk vb yerlerde
kullanilir.

1.5.2. Sos Santili (Sos Chantilly)

Koyu kivamli hazirlanmis bir 6lgek sos besamele iki 6lgek (cirpilarak kopiirtiilmiis)
krema eklenerek karistirilir hazirlanir.

Kullanildig1 Yerler: Kiimes hayvanlar1 ve diger beyaz etlerle kullanilir.
1.5.3. Sos Nantu (Sos Nantua)

Bir su bardagi kadar besamel sosa 6-7 damla kanyak veya brandy, % su bardagi krema
eklenir, karistirilir. Yarim su bardagini dolduracak sekilde ezilmis kerevit, ince dogranmis
karides veya yengeg eti eklenerek hazirlanir.

Kullanildig1 Yerler: Yumurtalar, baliklar, kabuklu deniz ve su iiriinlerinde kullanilir.

1.5.4. Sos Morney (Sos morney)
Besamel sosun igerisine 1/3 kadar rendelenmis eski kasar peynir veya permasan
peyniri, ac1 toz biber (az miktarda) eklenip karistirilmasiyla hazirlanir.

Kullanildig: Yerler: Beyaz etlerin her tiirii ve sebzelerde kullanilir (Resim.2).
Bunlarin disinda Besamel sosun daha baska tiireyenleri de var, sizin i¢in bu

kadar 6rnegin yeterli olacagini diisiindiik, kendinizi gelistirdik¢e digerlerini de gesitli
kaynaklardan ve asg¢ilardan temin edebilirsiniz.
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Resim 2: Firinda morney soslu dil bahg:

1.6. Besamel sosun ve Tiireyenlerinin Saklanmasi

Besamel sos kolay ve kisa siirede hazirlana soslardandir. Bu nedenle depolanmasina
gerek yoktur. Mutfakta hazirlandiktan sonra iizerine tereyagi konularak veya ara sira
karistirilarak kabuklanmasi onlenir. Soguk odada iizerine yagl kagit kapatilarak 1-2 giin
bekletilebilir. Kullanilacagi zaman ocak {izerinde karistirilarak kivama getirilir, biraz st
eklenerek kivami diizeltilebilir.

Besamel sosun tiireyenlerinin bekletilmeden kullanilmasi uygun olur. Bekletilmesi
besin zehirlenmesi riskine neden olabilir.



(UYGULAMA FAALIYETI

Besamel Sos Hazirlama

Islem Basamaklari

Oneriler

Saglik ve temizlik kurallarina bagl kaliniz.
Planl ¢alisiniz.
Saglik ve temizlik kurallarina uygun
mutfak ortami ile kullanima uygun
gerekli donanim ara¢ ve gerecler
saglanmalidir.

»  Araglari hazirlaymniz,

Kalin dipli bir tencere veya yliksek
kenarl1 bir teflon tava hazirlayimiz.
Stizgec, dograma tahtasi, bicak, tahta
kasik, kiivet, rende, karigtirma kabia,
¢irpma teli, merdane, havan, streg film,
folyo, sogutucu, ocak, elek hazirlayiniz

»  Geregleri hazirlayiniz,

4-6 Kisi Standart ol¢ii

50 g tereyag1 veya margarin

50g tepeleme bir ¢orba kasig1 kadar,

yeni elenmis un kullanilmadan hemen
Once elenerek havalandirilmalidir,
boylece kolay dagilir topaklanmaz.

500g siit

1 kigiik boy soganla hazirlanmig
Garnished Onion (defneli karanfilli
sogan veya sadece bir defne yapragi da
olabilir)

Az tuz (beyaz biber, muskat rendesi
kullanilabilir )

»  Tereyagin1 kalin dipli bir
tencerede eritiniz.
(Resim 3)

> Islem basamaklarini
uygulayarak- besamel sosu
hazirlayiniz,
Yapihisi: . Yagim yanmamasina dikkat ediniz.

Resim 3: Tereyaginin eritilmesi




»  Unu ekleyiniz.
Sarartilmadan karigtirarak
Uc dakika. kadar kavurunuz
(Resim 4).

Un yeni elenmis (havalandirilmig) olmali.

'::L 3 ..:‘-'“- el

Resim 4: Unun Eklenmesi

>  Ocaktan alarak 5-10 dakika
kadar sogutunuz.

Sogutulmazsa sosun dibi tutabilir. Sos siiner.

»  Tekrar ocaga alarak soguk
stit ekleyerek hizla
karistiriniz (Resim 5 ) .

Once hizli ateste daha sonra hafif ateste
kaynatimiz. Siirekli karistirmiz.

|

Resim 5: Siitiin eklenmesi

»  Garnished Onion (defneli
karanfilli ~ sogan), tuz,
muskat rendesi, beyaz biber
ekleyiniz.

Baharatlar1 abartili koymaymiz.

»  Karnstirarak hafif ateste 15
dakika kadar kaynatiniz

Dibinin tutmamasina dikkat ediniz.

» Kivamu gelince ocaktan
aliniz. Garnished Onionu
(defneli karanfilli sogan)
cikartiniz.

Sos piitiirlii ise tel slizgecten siiziiniiz.

Kasign ters tarafina 4-5 milimetrelik
kalinlikta sivaniyorsa normal kivama gelmis
demektir. Istenilen yerde kullanilabilir.

Sosun kivamini koyu buluyorsaniz siit
ekleyerek kaynatiniz. Sulu ise biraz daha
yogunlasana kadar kaynatabilirsiniz.

> Gerekli yerlerde
kullaniniz,

Sebze garnitiirleri modiiliinde 6grendiginiz
graten sebzelerden birini hazirlayabilirsiniz.
Tiireyenlerinden bir tanesini
hazirlayabilirsiniz.

Daha sonraki et yemekleri modiillerinde
ogreneceginiz yemeklerle besamel sos ve
tiireyenlerini kullanabilirsiniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

COKTAN SECMELI TEST

Asagidaki seceneklerden dogru olan secenegi isaretleyiniz.

1- Temel soslar ka¢ grupta toplanir?
A) Dort grup
B) Alt1 grup
C) On grup
D) Ug grup

2- Sosun tanimi i¢in agagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Sos yemekten ayr1 hazirlanir.
B) Sos yemekle beraber hazirlanir.
C) Yemeklerin suyu sos sayilir.
D) Yukaridaki ifadelerin hepsi

3- Asagidakilerden hangisi besamel sos fondu olarak kullanilir?
A) Su
B) Yogurt
C) Et suyu
D) Siit

4- Besamel sosun dibinin tutmamasi i¢in hangi islem yapilmalidir?
A) Yiiksek ateste kaynatilir ve karistirlir.
B) Diisiik ateste kaynatilir ve karigtirilir.
C) Once yiiksek, sonra diisiik ateste kaynatilir ve karistirlir.
D) Siirekli hizli karigtirilir.

5- Besamel sosun homojen olmasi i¢in hangi islem yapilir?
A) Un yag ile kavrulduktan sonra sicak siit eklenir.
B) Un yag ile kavrulduktan sonra soguk siit eklenir.

C) Un yag ile kavrulduktan sonra karigim ilistirilir sicak siit eklenir.

D) Malzemelerin hepsi soguk olarak karigtirilir.

6- Besamel sosun nerelerde kullanilir?
A) Frit sebzelerle
B) Gratenlerde
C) Sote etlerle
D) Gril etlerle



7- Asagidakilerden hangisi besamel sosun tiireyeni degildir?
A) Sos Aurore
B) Sos Morney
C) Sos Chantily
D) Sos Remulade

8- Soslar Tiirk mutfak kiiltiirline nereden gelmistir?
A) Klasik Fransiz Mutfagindan
B) Uzak Dogu Mutfagindan
C) Orta Asya Mutfagindan
D) Osmanli Mutfagindan

9- Besamel sosun anahtar 6l¢iisii nedir?
A) 50 gun, 50 g tereyagi, 500 g siit
B) 500 g un, 500 g tereyagi, 500 g siit
C) 50 g un, 50 g tereyagi, 50 g siit
D) 500 g un, 50 g tereyagi, 500 g siit

10- Besamel sos neden un elenerek eklenir?
A) Koyulagmasi igin
B) Dibinin tutmamast i¢in
C) Topaklanmamasi olmasi i¢in
D) Yukaridakilerin hepsi

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. yanlis cevaplariniz igin faaliyet tekrari
yapiniz. Tiim cevaplarimiz dogru ise performans testine geginiz.

Grup arkadasinizla gerekli arag, gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi
degerlendiriniz.



CEVAP ANAHTARLARI

Sorular Cevaplar
S.1.
S.2.
S.3.
S.4.
S.5.
S.6.
S.7.
S.8.
S.9.

S.10.

olrdidi=l--MHelleli=ral-"
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( DEGERLENDIRME KRITERLERI )

DEGERLENDIRME KRITERLERI
BESAMEL SOS HAZIRLAYINIZ VE TURETINIZ

DEGERLENDIRME KRITERLERI

\ Evet

‘ Hayir

1. Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

C) Kisisel bakimmizi yaptiniz mu (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?

D) Takilarimzi ¢ikardimiz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

2. Arag-gerec secimi

A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi?

Islem basamaklar1

Tereyagini kalin dipli bir tencerede erittiniz mi?

Unu ekleyerek, Ug dakika kadar kavurdunuz mu?

Ocaktan alarak soguttunuz mu?

Tekrar ocaga alarak soguk siit eklediniz mi?

V|V|V|V|V

Garnished Onion (Defneli karanfilli sogan), tuz, muskat
rendesi, beyaz biber eklediniz mi?

Karistirilarak hafif ateste 15 dakika kadar kaynattiniz m1?

Dibinin tutmamasina dikkat ettiniz mi?

Kivam gelince ocaktan aldiniz mi?

Garnished Onion (Defneli karanfilli sogan) ¢ikarttiniz mi?

Sos piitiirli ise tel slizgecten siizdiiniiz mii?

Tiireyenlerinden bir tanesini hazirladiniz m1?

VIVIVIVIVIV|V

Sebze garnitiirleri modiiliinde 6grendiginiz graten sebzelerden
birini hazirlayabildiniz mi?

3. Uriinii degerlendirme

A) Pigirmeyi zamaninda tamamladiniz m1?

B) Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

4. Temiz ve diizenli ¢aligtimiz m?

DEGERLENDIRME

Kendinizi degerlendiriniz, Hayir cevaplariniz1 bir daha gozden ge¢iriniz. Kendinizi

yeterli gérmiiyorsaniz modiilii tekrar ediniz. Degerlendirme sonunda tiim cevaplariniz Evet

ise Ogrenme Faaliyeti II’ ye geciniz.




OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Teknigine uygun, istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida domates sosu ve
soguk tereyagi karisimu ile tiireyenlerini hazirlayabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

> Yemek kitaplarindan ve ascilarla goriiserek domates sosu, soguk tereyagi
karigimi ile hazirlanan soslari, tiireyenlerini ve kullanildigi yemekleri aragtiriniz.
Dosya olusturunuz.

> Domates sosu ve soguk tereyagi karisimi kullanilarak hazirlanmis yemek
resimleri ile bir dosya hazirlaymiz, siif arkadaslariniz ile paylasiniz.

2. DOMATES VE SOGUK TEREYAGI
SOSLARI

2.1. Domates sosu (sos tomate) hazirlanmasi

Domates giinliik hayatimizda yemeklerde en ¢ok kullandigimiz sebzedir.
Yemeklerimizin rengini kirmizi yani salcali veya domatesli goérmek isteriz. Tiirk mutfak
kiiltiirlinde domatesin yeri ayridir. Birgok yemegimizin hazirlanmasinda (makarna, pilav,
balik, sebzeler vb) domates piiresi veya salgasi kullaniriz.

Her agcinin veya ev haniminin kendine 6zgii bir domates sosu tarifi veya yapim sekli

vardir. Domates rendelenip biraz tuz ve zeytinyag: ile lezzetlendirildikten sonra bile hi¢
islem goérmeden sos olarak kullanilabilecek kadar giizel bir sebzedir.

DOMATES SOSU MALZEMELERI

OLCU 5 LITRE iCiN 1/2 LITRE iCIN

Margarin 350g 30g

Sogan (mire-poix dogranmis) 400 g 40¢g

Havug  (mire-poix dogranmig) 400 g 40 g

Kereviz (mire-poix dogranmis) 200 g 25¢g

Defne yapragi 1 adet Y adet

Taze kekik 1dal (1 tath kasig1. kuru kekik) 1dal veya 1 cay kasigi
Sarimsak 1 dis (doviilmiis) Y4 dis (doviilmiig)

Un 400 g 40 g (1 ¢orba kasig1 silme)

Domates (concasse hazirlanmis)
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Veya piire halinde 3000 g 300 g

Domates Salcast 300 g 30¢g

Et suyu 5 litre 400 ml (2 su bardagi )
Seker 50g 1 cay kasigi

Tuz (yeterince) (yeterince)

Taze ¢ekilmig karabiber (yeterince) (yeterince)

(Domates olmadig1 zaman Y4 6lgiisiinde salga kullanilabilir.)
ISLEM BASAMAKLARI:

1-Derin bir tavada margarini eritin. Sogan, havug, kereviz, defne yapragi, taze kekik ve
sarmisag1 ekleyin, hafif kavrulmasini saglayin.

2-Unu katip, sari meyane (sar1 roux) kivamina gelinceye kadar pisirip sogumaya
birakin.

3-Domates concasseyi ekleyip karistirin.

4-Et suyunu ayn bir yerde kaynatin. Sicak et suyunu karisima bir spatiille stirekli
karistirarak yedirin. Topaklanmamasina dikkat ediniz.

5-Sekeri ekleyin. Tuz ve karabiberini kontrol ederek ekleyin.

6-Kisik ateste 1 saat kadar dibinin tutmamsi i¢in siirekli karigtirarak pisirin. Olustuk¢a
kefini (kopligiinii) alin.

7-Ince bir siizgegten gegirin ve siiziin. Sosun kabuk baglamasi i¢in iizerine eritilmis
margarin gezdirerek sogutup soguk odada (buz dolabinda ) saklayin.

Resim 6: Domates sosu ve yogurt ile servise hazirlanmis manti

2.1.1. Domates Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

> Kaliteli domatesin bulunmadigi aylarda sal¢a Olgiisii iki misline g¢ikarilarak
hazirlanir,
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Etsuyu yerine su kullanilabilir, o zaman domates sosu daha hafif olur,

Domates veya salcanin kalitesine ve kullanmak istediginiz yere gdre miktarini
degistirebilirsiniz. Bazi dlgiiler ustanin kendisine aittir,

Mire poix yerine boukiet garniede kullanilabilir,

Et ve sosis artik ve kalintilar1 da domates sosu hazirlarken kullanilabilir,

Taze kekik yoksa kuru kekik kullanilabilir,

Mutlaka lezzet kontrolii yapiniz.

>
>
>
>
>
>

2.1.2. Domates Sosu Tiireyenleri ve Kullamldig1 Yerler
Domates sosu; makarnalar, sebzeler ve ¢esitli soslarin tiiretilmesinde kullanilir

(Resim-6).

2.1.2.1. Portuguaz Sosu (Sauce Portugoise)

Portuguaz Sosu Malzemeleri (1-2 Porsiyon icin)

1 yemek kasig1 sivi yag

2 yemek kagi181 brunoise dogranmis sogan

1/2 yemek kasig1 domates salgasi

4 orta boy domates (concasse hazirlanmis)

veya piire halinde

V5 dis doviilmiis sarimsak

V4 cay kasigi taze ¢ekilmis karabiber

100 ml (1 ¢ay bardagi )koyu et suyu (fond de veau)

1/2 yemek kasig1 ince kiyilmig maydanoz

1/2 yemek kasig1 soguk tereyagi (kiiglik pargalara ayrilmig)

ISLEM BASAMAKLARI

1-Tencereye veya tavaya yag konur, soganlar hafif pembelestirilir,

2-Domates salgasi eklenir, hafif kavrulur, domates ve sarimsak ilave edilip, 10 dakika
kadar karistirilarak kaynatilir,

3-Koyulastirilmis et suyu eklenir, karistirilir, 2-3 dakika kaynatilir,

4-Karabiber eklenir, lezzet kontrolu yapilir, eksik varsa eklenebilir,

5- Kaynama derecesinde tutulur, tereyagi ve maydonoz eklenip hemen kullanilir.

Kullanildigr Yerler: Baliklar, kiimes hayvanlari, yumurtalar ve cesitli etlerde
kullanilir.



Resim 7: Balik fileto iizerinde tomate sos(sos portuguaz)
2.1.2.2. Provencal Sos (Sos Provencale)

Malzemeleri
3 yemek kasig1 sivi yag
4 yemek kasig1 sogan (brunoise dogranmis)
1/4 yemek kasig1 domates salcasi
4 biiyiik boy domates (concasse hazirlanmig)veya piire halinde
1 dis (doviillmiis )Sarimsak
Y4 cay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber
150 ml (3/4 su bardag1) beyaz sarap (istege bagl)
250 ml (1 su bardagi) et suyu
1/4 yemek kag1g1 maydonoz ince kiyilmig
1.5 yemek kagig1 mantar (istenirse ince dogranmis sote yapilmis)
2 adet siyah zeytin (istenirse ince dogranmis)

ISLEM BASAMAKLARI:
1-Tencereye veya tavaya yag konur, soganlar hafif pembelestirilir,
2-Domates salgasi eklenir hafif kavrulur, domates ilave edilir,
3-Sarabin tigte biri konulur sarimsak eklenir,
4-Karabiber ve tuz eklenir, 2-3 dakika ytiksek 1s1da karistirilarak kaynatilir,

5-Sarabin geri kalan kismi1 ve et suyu eklenir, karigtirilir 15 dakika kadar karistirilarak
kaynatilir,

6-Maydonoz, istenirse mantar ve zeytin eklenip tekrar karistirilir ve hemen kullanilir.

Kullamildigr: Baliklar, yumurtalar ve kiiglik et parcalart ve siit dana i¢in kullanilir
(Resim 7).
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2.1.2.3. Diiksel Sosu (Sauce Duxelles)

Malzemeleri
2 yemek kagig1 s1vi yag veya margarin
3 yemek kag1g1 mantar (ince dogranmis)
100 g (1/2 su bardagi) beyaz sarap (istege bagli)
1 yemek kasi81 sogan (brunoise dogranmis)
1 tutam nut meg rendesi
1 su bardagi domates sosu
1/5 cay kasig1 taze ¢ekilmis karabiber
1/2 su bardagi koyu et suyu (fond de veau)
lyemek kag1g1 maydonoz (ince kiyilmis)

ISLEM BASAMAKLARI:

1-Tencereye veya tavaya yag konur. Eritilir, mantarlar eklenip suyunu saldirmadan
kavrulur,

2-Sogan ilave edilir, iyice oldiiriinceye kadar kavrulur,

3-Sarap ve nut meg eklenir,

4- Sarab1 g¢ekince domates sosu ve et suyu ilave edilir, 2-3 dakika karigtirilarak
kaynatilir,

5--Karabiber ve tuz eklenir, lezzet kontrolii yapilir. Ocaktan alinip maydonoz eklenir
ve kullanilir,

6-Maydonoz, istenirse mantar ve zeytin eklenip karistirilir ve hemen kullanilir.

Kullanildig: Yerler : Baliklar, tavuk, yumurtalar ve diger etlerde kullanilir.

2.1.3. Domates Soslarimin Saklanmasi

Icinde et suyu olan soslar soguk odada (buzdolabinda ) et sulari gibi bir giin
bekletilebilir, derin dondurucuda birer kullanimlik paketler halinde 3-6 ay saklanabilir.

Et suyu ile hazirlanmamis ise derin dondurucuda uzun siire (sal¢a gibi) saklanabilir,
domatesin asit yapisi bozulmay1 onler.

2.2. Soguk Tereyagindan Hazirlanan Soslar

Soguk tereyagindan sos hazirlanmasi, adindanda anlasilacagi gibi eritilmemis oda
sicakligindaki yar1 kati tereyagina tat ve lezzet veren ot, baharat ve diger malzemelerin
karigtirilmasi ile hazirlanir.

Bu karisimlar sos olmadigi zaman sos yerine kullanilir. Izgaradan yeni alinmig sicak
bir dilim et parcasinin {lizerine yerlestirilir, etin sicaklig1 ile yag erirken icindeki ot ve
baharatlarin tad1 ete ve yemege yumusakligin yani sira lezzet katar.

Aslinda tereyagina hig birsey eklenmeden de muhtesem bir lezzettir. Hazirlanacak olan
tereyagmin kaliteli ve taze olmas1 gerekir. Tereyagi oda sicakligina getirilir, ¢irpma teli ile
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cirpilarak kabartilir, i¢ine malzemeler eklendikten sonra yeniden ¢irpilir. Yagh kagitla
sarillarak 4-5 cm lik rulo yapilir. Dondurulur ve gerektikce dilimler halinde kesilerek
kullanilir.

2.2.1. Tereyagi ile Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

> Tereyagi kaliteli ve taze olmalidir,

> Tereyagi 1sitilmadan, oda sicakligina getirilir, ezilerek doviilerek yumusatilir,
cirpma teli ile ¢irpilarak kabartilir, igine malzemeler eklendikten sonra yeniden
cirpilir,

> Yaglh kagida sikica sarilarak rulo yapilir,

> 1/2 kg’lik rulolar halinde hazirlanir ve dondurularak saklanir. Giinliik
kullanilacaksa, buzdolabinda 2-3 giin bekleyebilir,

> Dilimler halinde dondurularak da saklanabilir,

> Cesitli 1zgara ve diger etlerle, sebzelerle, baliklarla, yumurtalarla ve sekilli

kesilmis kiigiik ekmek dilimlerinin (kanepe ekmegi gibi ) iizerine siiriiliip
stislenebilir.

2.2.2. Tereyagindan Hazirlanan Soslarin Tiireyenleri Kullamildig: Yerler

2.2.2.1. Sade Limonlu Bor Kompoze (Beurre Compose)

Malzemeleri (250 g icin)

225 g tereyagi

1 ¢ay bardag: (100 ml) limon suyu

2 cay kasig1 tuz

¥ cay kasig beyaz biber

bir tabaka yagh kagit vb.

ISLEM BASAMAKLARI:

1-  Tereyagi isitilmadan, ezilerek doviilerek yumusatilir, c¢irpma teli ile cirpilarak
kabartilir,

2-  Limon suyu, tuz, beyaz biber konulup, tekrar ¢irpilir,

3-  Sekil verilecek duruma getirilip, yagh kagida sarilarak (cok iyi, esit kalinlikta ve
diizgiin rulo halinde) sarilarak sekillendirilir,

4-  Uzun siire bekletilecekse derin dondurucuda, kisa siire bekletilecekse buzdolabinda
saklanir,

5-  Tereyagi bigagi veya sekillendirici bigakla kesilip kullanilir.

Not: Cesitli ilavelerle tiiretilebilir.

Kullanildig: Yerler : Izgara etler, sebzeler, baliklar, yamurtalar kanepeler.
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Resim 8: Servise hazirlanmis et iizerinde bér metrdotel

2.2.2.2. Anguezli Bor Dancoaz (Beurre d’anchois)

Hazirlanan 250 g lik bér komponzeye 150 g anguez filetosu ince kiyilarak eklenir.
Yukaridaki gibi hazirlanarak saklanir.

Kullanildig1 Yerler : Izgara baliklarla kullanilir.
2.2.2.3. Mayonez ve Karabiberli Bor Metrdotel (Beurre maitre d’hotel)

Hazirlanan 250 g lik bor kompozeye 75 g ¢ok ince kiyilmig maydonoz ve Y4 cay kasigi
beyaz biber eklenerek hazirlanir. En ¢ok bu sekli kullanilir ve bu isimle bilinir.

Kullanmildigr Yerler : Izgara etler, haglama sebzeler, baliklar, yumurtalar vb kullanilir
(Resim 8).

2.2.2.4. Dereotlu Bor Danets (Beurre d’anetis)

Hazirlanan 250 g Iik bdr kompozeye 50 g cok ince kiyilmis dereotu eklenerek
hazirlanir.

Kullamildig1 Yerler: Soguk orddvr tabaginda peynirlerin yaninda dilim halinde ve
kanepelerde vb yerlerde kullanilir.

2.2.2.5. Sarimsakh Bor Dayal (Beurre d’ail)
Hazirlanan 250 g lik bér kompozeye 100 g ¢ok ince kiyilmis, macun haline getirilmis,

sarimsak eklenerek hazirlanir.

Kullanildig: Yerler: Izgara etler, baliklar ve kanepelerde kullanilir.
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2.2.3. Tereyagindan Hazirlanan Soslarin Saklanmasi

»  Yarim kg.lik rulolar halinde hazirlanir ve —32 °C dondurulup, —18 °C de 3-6 ay

saklanir.
> Giinliik kullanilacaksa buz dolabinda 2-3 giin bekleyebilir.
> Dilimler halinde dondurularak da saklanabilir.
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( UYGULAMA FAALIYETI

)

Domates ve Soguk Tereyagi Soslar1 Hazirlama

Islem Basamaklari

Oneriler

Saglik ve temizlik kurallarina bagli kaliniz.
Planli ¢alisiniz.

Saglik ve temizlik kurallarina uygun mutfak
ortami ile kullanima uygun gerekli donanim
ara¢ ve gerecler saglanmalidir.

»  Araglari hazirlayimniz

Kalin dipli bir tencere veya yiiksek kenarl bir
teflon tava hazirlayiniz

Siizgec, dograma tahtasi, bicak, tahta kasik,
kiivet, rende, karistirma kabi, ¢cirpma teli,
havan, stre¢ film, folyo, sogutucu, ocak,
hazirlaymiz

»  Geregleri hazirlayiniz

DOMATES SOSU MALZEMELERI
OLCU1/2 LITRE ICIN

30 g margarin

40 g sogan (mire-poix dogranmis)

40 g havug (mire-poix dogranmis)

25 g kereviz (mire-poix dogranmis)

Y adet defne yapragi

1dal veya 1 cay kasig1 taze kekik

Y dis (doviilmiis) sarimsak

40 gun

300 g domates (concasse hazirlanmig) veya
plire halinde

30g domates salgast

2 su bardagi et suyu 400 ml

1 cay kasigi seker

tuz (yeterince)

taze ¢ekilmis karabiber (yeterince)
(domates olmadig1 zaman yerine domates
miktarimin Y4 l¢iisiinde salga kullanilabilir.)

»  Tomote Concasse
hazirlaymiz.

Sebze hazirlik modiiliinde oldugu gibi Tomote
Concasse hazirlaymiz veya rendeleyerek piire
haline getire bilirsiniz.

»  Domates sosu hazirlayimiz,

»  Derin bir tavada margarini
eritin. Sogan, havug, kereviz,

Hafif kavrulmasimi saglayin.
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defneyapragi, taze kekik ve
sarimsag1 ekleyin, kavurun
(Resim 9).

Resim 9: Eritilmis margarine sebzelerin eklenmesi

Unu katip, sar1 meyane (sar1
roux) kivamina gelinceye
kadar pisirip sogumaya
birakin (Resim 10 ) .

Iliklaginca domatesleri kle ; iniz.

Resim 10: Domatesin eklenmesi

Domates concasseyi ekleyip
karistirin

Et suyunu ayr1 bir yerde
kaynatin. Sicak et suyunu
karigima bir spatiille siirekli
karigtirarak yedirin (Resim
11).

Topaklanmamasina dikkat ediniz

TR

Resim 11: Et suyunun eklenmesi

Sekeri ekleyin. Tuz ve
karabiberini kontrol ederek
ekleyin.

Lezzet kontrolii yapiniz,

Kisik ateste 1 saat kadar
dibinin tutmamasi i¢in
siirekli karistirarak pisirin.

Olustukea kefini (kopiigiinii) alin.

Ince bir siizgecten gegirin ve
siizlin (Resim 12 ).

Resim 12: Siizgecten Gegirilmesi

Sosun kabuk baglamamasi i¢in {izerine eritilmis
margarin gezdirerek sogutup soguk odada (buz
dolabinda ) saklaym.

Domates sosunu; yukarida hazirlandig: sekliyle

» D t tiir lerini e D . .
omates Sosu tureyenierint kullanilabilir, isterseniz tiireyenlerinden bir
hazirlayniz, . e
tanesini de hazirlayabilirsiniz.
e  Simdiye kadar 6grendiginiz sebzelerle ve
»  Servise hazir hale getiriniz. yumurtalarla veya bildiginiz makarna tiirii basit

yemeklerle kullanabilirsiniz.
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Soguk tereyag1 soslari
(Beurre composg) (sade
limonlu) (bér kompoze)
hazirlaymiz.

Araglar1 hazirlayiniz

Siizgec, dograma tahtasi, bigak, tahta kasik,
kiivet, karistirma kab1, ¢irpma teli, havan, streg
film, folyo, yagl kagit, sogutucu, hazirlayiniz

Geregleri hazirlaymiz

Malzemeleri (250 g i¢in)

225 g tereyagi

100g (1 cay bardagi)Limon suyu
Y ¢ay kasig1 tuz

Y2 ¢ay kasig1 beyaz biber

Tereyagini beyazlatiniz ve
kabartiniz.

Oda sicakligina getirilen tereyagi, 1sitilmadan,
ezilerek doviilerek yumusatilir, ¢irpma teli ile
cirpilarak kabartilir,

Limon suyu, tuz, beyaz biber
ekleyerek, tekrar ¢irpiniz.

Sekil verilecek duruma
getirilip, yagh kagida
sarilarak sekillendirilir,
sogutulur ve kullanilir

Esit kalinlikta ve diizglin rulo halinde ¢ok iyi
sarilir, buzdolabinda sogutulur.

Kullanilmak tizere saklanir.

Uzun siire saklanacaksa derin dondurucuda,
kisa sure saklanacaksa buz dolabinda
saklanir

Tereyagi soslarinin
tiireyenlerini hazirlayiniz

Bor kompoze yukarida hazirlandigi sekliyle
kullanilabilir, isterseniz tiireyenlerini ¢esitli
ilavelerle hazirlayabilirsiniz.

(Bir tanesini hazirlayimiz.).

Servise hazir hale getirmek.

Tereyag1 bicagi veya sekillendirici bigakla
kesilip kullanilir.

Simdiye kadar 6grendiginiz sebzelerle ve
yumurtalarla veya kanepe ekmeginin
iizerinde deneyebilirsiniz (Resim 13) .
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Resim 13: Cesitli soguk tereyagi soslarinin ve kanepe ekmegi iizerine siiriilmiis sekli
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

COKTAN SECMELI TEST

Asagidaki seceneklerden dogru olan secenegi isaretleyiniz.
1- Asagidaki malzemelerden hangisi temel domates sosu malzemesi degildir?
A) Domates
B) Havug
C) Mantar
D) Sarimsak
2- Domates sosu hazirlanirken et suyu kullanilmadigi zaman yerine hangi fond
kullanilir?
A) Siit
B) Zeytinyagi
C) Su
D) Tereyagi
3- Domates sosu nerelerde kullanilir?
A) Etler ve baliklarla
B) Makarna ve sebzelerle
C) Yumurta ve beyaz etlerle
D) Yukaridakilerin hepsi ile
4- Sosun kabuk baglamamasi i¢in hangi islem yapilmalidir?
A) Uzerine eritilmis margarin gezdirilerek buzdolabinda saklanur.
B) Yiiksek ateste kaynatilir ve karigtirilir.
C) Once yiiksek, sonra diisiik ateste kaynatilir ve karistirlir.
D) Uzerine kapak kapatilir

5- Soguk tereyagi sosu nasil hazirlanir?

A) Un yag ile kavrularak

B) Un yag ile kavrulduktan sonra soguk siit ekleni

C) Oda sicakliginda tereyagi ezilip ¢irpilarak hazirlanir

D) Un yag ile kavrulduktan sonra karisim ilistirilir sicak siit eklenir
6- Bor kompoze nerelerde kullanilir?

A) Kanepeler, gril etlerle

B)Gratenlerde ve omletlerle

C)Sote etlerle

D) Frit sebzeler ve boreklerle

7- Asagidakilerden hangisi bor kompozenin tiireyeni degildir?
A) Anguezli bor
B) Santili sos
C) Bor metrdéotel
D) Bor denets
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CEVAP ANAHTARLARI

Sorular

Cevaplar

A e Pl Rl

iR dlelrdi-llelle!

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilagtiriniz. yanlis cevaplariniz igin faaliyet tekrari
yapiniz. Tim cevaplariniz dogru ise performans testine geginiz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag, gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

Domates Sosu ve Beurre Compoze Hazirlayimiz

DEGERLENDIRME KRiTERLERI

|[EVET |HAYIR

1. Kisisel temizlik

A) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

C) Kisisel bakiminizi yaptiniz m1 (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?

D) Takilariniz1 ¢ikardiniz mu (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

2. Arag-gere¢ secimi

A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

Islem basamaklar

» _ Derin bir tavada margarini erittiniz mi?.

»  Sogan, havug, kereviz, defne yapragi, taze kekik ve sarimsagi
ekleyip, kavurun

»  Unu katip, sar1 meyane (sar1 roux) kivamina gelinceye kadar
pisirip soumaya biraktiniz nu?

» Domates concasseyi ekleyip karigtirdiniz m1?

»  Et suyunu ayri bir yerde kaynatarak, sicak et suyunu karisima
bir spatiille siirekli karigtirarak yedirdiniz mi?

»  Sekeri ekleyip, tuz ve karabiberini kontrol ederek eklediniz
mi?

» Dibinin tutturmadan pisirdiniz mi?.

»  Siizgecten gecirerek ve siizdiiniiz mii?

3. Uriinii degerlendirme

A) Pigirmeyi zamaninda tamamladiniz m1?

B) Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin pismisligi istenilen nitelikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

4. Temiz ve diizenli ¢ahistimiz m?
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag, gere¢ ve ortamu hazirlayarak birbirinizi

degerlendiriniz.

Bor Kompoze (BeurreCompose) Hazirlayiniz

DEGERLENDIRME KRITERLERI

|[EVET

|HAYIR

1. Kisisel temizlik

A) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gémlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik)?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

O) Kisisel bakiminizi yaptiniz m1 (banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)?

D) Takilarinizi ¢ikardiniz mu (yliiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)?

2. Arag-gerec secimi

A) Araglarinizi dogru segtiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru segtiniz mi?

Islem basamaklar:

»  Tereyagini beyazlatarak ve kabartiniz m1?

» Limon suyu, tuz, beyaz biber ekleyerek, tekrar ¢irpiniz mi?

» Yagli kagida sararak, soguttunuz mu?

» Kullanmak tizere sekilli dilimlediniz mi?
»  Servise hazir hale getirdiniz mi?

3. Uriinii degerlendirme

A) Hazirlanmasini zamaninda tamamladiniz m1?

B) Uriiniin goriintiisii istenilen nitelikte mi?

C) Uriiniin kivamu istenilen nitelikte mi?

D) Uriiniin lezzeti istenilen nitelikte mi?

4. Temiz ve diizenli ¢aligtimiz m?

DEGERLENDIRME

Kendinizi degerlendiriniz, Haywr cevaplarmmizi bir daha gozden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsamiz modiilii tekrar ediniz. Degerlendirme sonunda tiim
cevaplarimiz Evet ise Modiil Degerlendirme icin 6@retmeninizle iletisime geciniz.



MODUL DEGERLENDIRME

Soslar-1 modiiliinii tamamladiniz. Bu modiiliin degerlendirilmesinde 6gretmeniniz sizi
degisik 6lgme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizle iletisime geciniz.
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