T.C.
MILLI EGIiTiM BAKANLIGI

MEGEP

(MESLEKI{ EGITiM VE OGRETIM SISTEMININ
GUCLENDIRILMESI PROJESI)

YIYECEK ICECEK HIZMETLERI

HAMUR ISI YEMEKLERIN SERVISI

ANKARA 2006



Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modiiller;
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amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 0gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

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

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

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

Basilmis modiiller, egitim kurumlarinda 6grencilere iicretsiz olarak dagitilir.

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

KOD
ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
Servis Elemani
DAL/MESLEK
S Hamur Islerinin Servisi
MODULUN ADI
- Hamur isi yemeklerinin servisinin islendigi bir 6grenme
MODULUN TANIMI materyalidir
SURE 40\16
ON KOSUL
. Otel isletmeleri restaurant1 veya bagimsiz bir restaurantta
YETERLIK hamur isi yemeklerin servisini yapabilmek
Genel Amaglar
Uygun ortam ile malzeme saglandiginda hijyen ve servis
kurallarna gdre zamaninda ve eksiksiz hamur isi
yemeklerin servisini yapabileceksiniz.
Amaclar
MODULUN AMACI »  Hijyen ve servis kurallarina uygun bigimde,
kuveri, hamur isi yemeklerin servisi i¢in
tamamlayabileceksiniz.
»  Hijyen ve servis kurallarina uygun olarak hamur
isi yemeklerin servisini yapabileceksiniz.
ECITIM OGRETIM I?rttiialllll;nseecl;\g: r?l‘iolyem ve uygulama restaurantlari, sinif ve
ORTAML VE Dli)ngmm° Televizyon, DVD, tepegdz, projeksiyon
DONANIMLARI e yon, V., 'epegoz,  projexsiyon,
bilgisayar yazici, tarayici, servis arag geregleri
Modiiliin icerisinde yer alan her faaliyetten sonra verilen
Olgme araglan ile kazandigimz bilgileri Olgerek kendi
- kendinizi degerlendireceksiniz. Ogretmen modiil sonunda
OL(;ME Vi . size Olgme gara01 (Test, c¢oktan gse<;meli dogru yanlis
DEGERLENDIRME ’ ’ ’

klasik, uygulama, bosluk doldurma ve O&rnek olay
inceleme) uygulayarak, modil uygulamalann ile
kazandigimiz bilgileri degerlendirecektir.
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Sevgili Ogrenci,

Yiyecek-icecek sektoriiniin en dnemli dzelligi, bagh bulundugu turizm sektdrii gibi
dinamik ve gelismelere acik olmasidir. Giinlimiizde, eskiden oldugu gibi yine konugun istek
ve ihtiyaclar1 6nemlidir. Bu 6nemle beraber isletmeler, kendilerine 6zgii yenilik arayislari ile
caliganlarinin yaraticiliklarini daha fazla desteklemiglerdir. Yiyecek-icecek isletmeleri
yaraticiligin en iyi sergilenebilecegi turizm alanlaridir.

Turizm sektoriiniin  Yiyecek-icecek birimlerinde calismak i¢in hazirlanan sizlerin
temel hedefleri; yeniliklere acgik, mesleki sevgi ve yaraticilig yiiksek, insana ve igine 6nem
veren saygin ve saygili insanlar olarak yetismek olmalidir. Bu 6grenme modiiliimiiziin
oncesinde yer alan Yemek Gruplarinin Servisi ile ilgili tiim modiillerimiz bu diinya
kiiltiirinliin sunumunu yansitmaktadir. Coktan se¢meli moniilerin uygulandig: isletmelerde
monii kartindaki yiyeceklerin belirli bir siralamasi vardir. Bu siralama konugun yemege
baglamak icin segecekleri ile bitirisine kadar olanlart kapsamaktadir. Bu &grenme
modiiliimiiziin kapsamini belirleyen hamur isi yemekler ise moniiniin 6nemli degismez
iiyelerinden biridir. Diinya mutfaklarinda énemli yere sahip hamur isleri genellikle italyan ve
Fransiz mutfag iiriinii olanlardir. Ulkemizde yogun olarak ise kendi kiiltiiriimiize ait, 6zel bir
iiriin olan manti ile italyan hamur isleri méniilerde yerini almaktadir. Kiiltiiriimiizde yer alan
mantinin digindaki 6zel hamur islerimiz ise ( borekler, makarnalar, eristeler vb.) Isletmelerde
antre ve ¢esitli ana yemeklerin yaninda garnitiir olarak yerini almaktadir.

Bu 6grenme modiiliimiizde hamur islerinin hazirlanisi, sunumu, soslari ile ilgili temel
oOgretici bilgiler bulacaksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Uygun ortam ile malzeme saglandiginda hijyen ve servis kurallarina gére zamaninda
ve eksiksiz hamur isi yemeklerin servisini yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

>  Diinya mutfaklarinda hamur islerinin 6nemini arastirmiz. Ogretmeninize yazili
olarak iletiniz.

»  Ulkemiz yemek kiiltiiriinden gikmus, diinya yemek kiiltiiriinde taninan hamur isi
yemekleri arastirip arkadaglariniza arastirmanizi sununuz.

»  Cevrenizdeki bir isletmede hamur isi yemeklerin servislerinin nasil yapildigini
arastiriniz.

1. KUVERIN HAMUR iSi YEMEKLER ICIN
TAMAMLANMASI

1.1. Hamur Isi Yemek Cesitleri

Ana malzemenin un oldugu, yardimci arag gereclerle yapilan karigimlara hamur
denilmektedir. Hamurlar olusturulacak iirline gore hazirlanmaktadir. Bu nedenle {iriin,
hamurun niteligini belirlemektedir. Ornegin kek yapilacaksa hamur yumusak olmali, {iriin
mantt ya da raviyoli ise hazirlanan hamurlar sert olmalidir. Sert ve kati hamurlar
ozlestirilerek hazirlanan hamurlardir. Bu tiir hamurlar yogrularak hazirlanir. Ozlestirilerek
hazirlanan hamurlar yogrulmalar1 sirasinda ¢ok az suya ihtiyag duyarlar. Uluslar arasi
mutfakta en ¢ok tercih edilen hamur isi gesitleri genellikle Italyan mutfagmna 6zgii baslangic
yemekleridir. Alakart (¢coktan segmeli) servis sunan isletmelerde Sicak Ordovr (antre-ara
yemek) olarak sunulan hamur isleri bazi iilkelerde ana yemek olarak sunulabilmektedir.
Ornegin mantinin bizim kiiltiiriimiizde ana yemek olmasi gibi veya Italya’da spagetti servisi
gibi.



Resim 1: Hamur isleri ile hamrlahm bir acik biife
1.1.1. Spagetti

Spagetti, Italyan mutfagmin diinya yemek kiiltiirine kazandirdigi en onemli
zenginliklerden biridir. Italyan mutfagi hamur isleri ile iinlii bir mutfaktir. Ulkenin giineyi
‘pasta’ denilen makarna cesitleri, kuzeyi ise spagettinin zengin tiirleri ile {inliidiir. Spagetti
taze olarak otel mutfaklarinda hazirlanir ya da paket olarak piyasadan satin alinir. Ana
maddesi; esit dl¢iide bugday ve irmik unu ile yumurta akidir. Sert hazirlanan hamur 6zel
makinelerde serit halinde kesilir. Ulkemizde O (sifir) numara ¢ubuk makarna olarak bilinir.
Diinya mutfak kiiltiiriinde ise basli basina bir tiir olarak ‘spagetti’ olarak adlandirilir. Derin
kapta tuzlu, sivi yagh kaynayan suya spagettiler atilir. Tekrar kaynayana kadar ara sira
karistirilir. Haglama (Boiling) yontemi ile hazirlanan spagetti bu esnada tuzu icine ¢ekerek
tatlanir. Paket halinde satin alinan spagettiler 9 ila 12 dakika arasinda haslanir. Italyanlar igin
en makbul olan1 10-11 dakikada hafif diri (aldante) olarak pisirilendir. Spagetti hamuru taze
olarak igletmenin mutfaginda hazirlaniyor ve haslaniyorsa, bu hamur yine tuzlu suda 4-5
dakikada piser. Pistikten sonra sicak suyu yar1 yariya dokiiliip iizerine soguk su ilavesi ile
pismesi durdurulur. Daha 6nceden hazirlanmig sosu ile sunulur. Spagetti sunuldugu sosa
gore isim alir. Ornegin; Spagetti Bolognez, Spagetti Napoliten (Bu konuya hamur isi
yemeklerin soslar1 boliimiinde yer verilecektir.) gibi. Sosu da eklenen spagetti arzuya gore
parmesan ya da kasar peyniri ile sunulur.

Resim 2: Spagetti bolonez



1.1.2. Mant1 ve Raviyoli

Manti1 Anadolu’nun genelde orta ve dogusunda hazirlanan ¢ok 6zel bir hamur isi
tiiriidiir. Spagetti gibi o da kendine 0zgii lokantalarda tek basina ya da c¢oktan se¢cmeli
(alakart) moéniilerin uygulandig1 isletmelerde ara sicak (sicak antre) olarak sunulur. I¢
malzeme, kiyma, sogan, maydanoz, tuz ve karabiberin sirasiyla eklenmesiyle kavrularak
hazir hale getirilir. Un, tuz, su ve yumurtanin 6l¢iilii kullanimu ile hazirlanan hamurlar bir
sire dinlendirilmeye birakilir. Dinlenen hamur acilir ve kareler halinde kesilir (Bazi
yorelerimizde liggen kesilir). Karelerin tam ortasina hazirlanan i¢ konulup, hamurun dort ucu
da birlestirilip yapistirilir. Firinda pembelestirilir ya da kaynayan tuzlu suda haglanir. Bazi
yorelerimizde ise her iki islem de uygulanir Haglama islemi su yerine lezzet artirici olarak et
sulart ya da &zel salgali, yagh soslarla da yapilabilir. Yoresel farkliliklar gosterse de manti
yapiminin temel ozellikleri aymidir. Bu nedenle sunum farkliligma ¢ok fazla rastlanmaz.
Kayseri ilimizin mantis1 cok meshur oldugu icin, Kayseri Mantisi en ¢ok bilinen tiiriidiir. Bir
yemek kasigina kirk tane konulabildigi sdylenir. I¢i bos olarak kapatilan cesidine sosyete
mantist ya da yalanci manti, rulo yapilip kesilen ve firmnlananina Y 6riikk mantisi, lahmacun
seklinde hazirlanan ve kat sonlanan cesidine ise Sabit mantis1 denir. Mant1 hazirlanan 6zel
sosu ile sunulur. (Soslar konusunda islenecektir.)

Raviyoli ise; mant1 benzeri bir gesit Italyan yemegidir. Mant1 hamuru gibi hazirlanan
{iriiniin farki ise sdyledir: iki parga halinde ag1lan hamurun birinci par¢asina fira ile biraz su
ile ¢irpilmig yumurta siiriiliir. Daha Onceden hazirlanan i¢ malzeme belirli araliklarla
hamurun {izerine yerlestirilir. Hamurun diger parcasi iizerine kapatilir ve ortadan baglayarak
harglarin kenarlar1 bastirilarak iki hamur birlestirilir. Tirtill1 bir hamur kesici ile 3-4’cm lik
kareler halinde hamurlar kesildikten sonra bir siire kurutulur. Daha sonra bol tuzlu suda
haslanan raviyoli soguk sudan gegirilir. Bir miktar yag eritilmis tavada tuz ve karabiber ile
sote edilip bir firn kabina alinir. Eritilmis tereyag ve parmesan peynir ilavesi ile
salamandirda iizeri pembelestirilir (graten). Sicak olarak soslar1 ile sunulur. (Soslar konusu
daha sonra islenecektir.) I¢ malzeme olarak genellikle italyan peynir cesitleri kullanilsa da,
sebzeler ve et tiirleri ile de i¢ hazirlanabilir. I¢ malzemesine gore de isim alir. Ornegin
1spanakli raviyoli, mantarli raviyoli gibi. Raviyoli gibi hazirlanan ve kapatilan, kesilirken ise
tirtilli kesici ile yarim ay sekli verilen ve ayni yontemle pisirilen hamur isine ise Tortorelli
denir.

Resim 3: Manti Resim 4: Raviyoli



1.1.3. Canneloni (Kaneloni) ve Lazanya

Un, yumurta, tuz ve su ile hazirlanmis hamurdan yapilan bir italyan yemegidir. Sert
hamurdan hazirlanir. Acgilan hamurlara i¢ malzeme(genellikle peynirli karigimlar)
yerlestirilerek kalinca bir rulo yapilir. Rulonun kenarlarindan pisme sirasinda malzeme
tagsmasin diye ekmek veya patatesle tutturulur. Hafif yaglanmis tepsiye alinan kaneloniler
tizerinde parmesan peyniri rendesi ile firinlanir. Peynirler kizarmis bir goriintii alinca servis
tabagina alinip sicak olarak sunulur.

Resim 5: Deniz mahsulu kaleloni Resim 6: Lazanya

Lazanya ise aym tiir hamurdan farkli hazirlanis yontemi ile yapilan bir Italyan
yemegidir. Hamur agma makinest ile acilan hamurlar pisirilecekleri firn kabina uygun
olarak kesilir. Diger hamur tiirleri gibi bir siire dinlendirilip bol tuzlu suda haglanir. Haglama
islemi su yerine lezzet ve besin degerini artirmak igin et sulariyla da yapilabilir. Haglanan
hamurlar bir miktar soguk su ile soklanir. Yaglanmis firin tepsisine bir miktar besamel sos
(Soslar modiiliine bakiniz.) sosu ¢ekmesi icin permesan rendesi, bir adet hamur, onun
iizerine de istege gore; peynir, et, sebze, baharat ya da hepsinin karisimindan hazirlanan ig¢
malzeme konulur. Bu islem alt1 katta da tekrarlanir. Uzerine tekrar besemal sos ve permesan
rendesi konularak firmlanir. Bol soslu ve malzemeli bir ¢esit borege benzer yemek olur.
Lazanya da digerleri gibi sicak antre olarak sunulur.

1.2. Hamur isi Yemeklerin Kuveri

Guniimiizde insanlarin yemek yeme aligkanliklarindaki degismeler, hizli tiketme ve
saglikli beslenme konularmdaki bilinglenme moniilerdeki birgok yardimci yemegin ana
yemek olarak alinmasina ya da bir 6giinde yenilen yemek tiirii ile miktarin azalmasina neden
olmugtur. Hamur isleri de bu modernlesmeden etkilenmis yemek gruplarindan bir tanesidir.
Konuk odakli iiriin hazirlama, aninda olusturma (ala minute servis) usulii; masaya kuver
koyma mantigini da degistirmistir.



Glinlimiizde yiyecek igecek isletmeleri; ziyafetler (banket) hari¢ masada hazir kuver
tutmayr masa lstii yardimcilarin (menajlar, kumas pegete ve restoranin Ozel servis
uygulamalarinin) diginda hijyen ve kullanim kolayligi i¢in dogru bulmamaktadir.

Asagida kuverleri belirtilen yemek tiirleri birbirine servis olarak da ¢ok yakindir. Bu
genel basliklar1 Ogrenip bundan sonra Ogreneceginiz hamur isi yemeklere de
uygulayabilirsiniz.

ONEMLI NOT: Yiyecek icecek isletmelerinde sicak antre olarak
sunulan hamur igleri i¢in antre(orta boy) takimi, ana yemek olarak sunulan
i¢in ise biiylik boy(ana yemek-main course) tercih edilmektedir.

1.2.1. Spagetti Kuveri

Spagetti giiniimiizde alakart servise sunulan en 6nemli hamur isi ¢esididir. Kuveri
antre (orta boy) catal ve kagiktan olusmaktadir. Spagetti kuverinde genel uygulamadan farkli
olarak kagik sola catal ise kuverin sagma yerlestirilir. Bunun nedeni konugun sol eline
alacag1 kasig1 spagetti tabaginin kenarinda sabit tutarken daha iyi kullandig1 sag eli ile
tuttugu catala aldigi bir miktar spagettiyi bu kasigin i¢inde dondiirerek sarmasidir. Solak
insanlar i¢in ise bu tam tersidir.( Servis eleman1 her zaman kuveri isletme kurallarina uygun
olarak hazirlar ama konuk kuverini istedigi sekilde kullanabilir.) italyan yemegi olan
spagetti, Italyanlar i¢in ise sadece antre ¢atali ile tabagin kenarinda sarilarak yenen bir
yemektir. Kagik kullanmak ise bazi bolgelerde gorgiisiizliikk bile sayilir. Kisaca kuver antre
catal-kasig1 veya sadece antre gatalindan olusur. Masada kuver tabagi (isletmenin tercihine
kalmis), kumas pecete, tuz, karabiber, ekmek tabagi tereyagi bigagi ( Akdeniz mutfaginda bu
ayrintinin yerine kiiltiire uygun olarak zeytin yagi cesitleri olabilir) ve mdniiye uygun
bardaklar bulunur.

Resim 7: Spagetti kuveri

1.2.2. Mant1 ve Raviyoli Kuveri

Mant1 kuveri i¢in alakart da antre g¢atal-kasigi eklenir. Ana yemegin manti olarak
alindig1 durumlarda ise biiyilik catal-kasik kullanilir. Bu tercih isletmeye kalmistir. Sadece
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mant1 servisi yapan isletmeler veya mantinin iri sunuldugu isletmelerde biiyiik ¢atal-kagik
hatta sadece kasikta sunulabilir. Kasik kuverin sag, catal ise sol tarafinda yer alir. Kagik
mantinin sulu sos kismi, catal ise taneleri igindir. Bazi isletmelerin sadece antre kasigi
kullandiklar1 durumlarda kasik yine sag taraftadir. Bunun diginda masada menaj, sol tarafta
ekmek tabag1 ve tereyagi bicagi, kumas pegete klasik olarak bulunmaktadir.

Raviyoli ve Tortorelli ise antre ¢atal- bigagi ile sunulur. Her zaman oldugu gibi bigak
sagda ve catal soldadir. Kuverde ayrica, tuz, karabiber, pecete ve ekmek tabag ile tereyagi
bicag1 bulunur. (Raviyoli ve benzeri olan tortorelli de Akdeniz yemekleri olduklar: i¢in
zeytinyagli ekmeklerle baglangi¢ yapilabilir.)Konugun tercihine gore kasik da verilebilir.

Resim 8: Raviyoli kuveri Resim 9: Degisik sekilde atilmis raviyoli kuveri
1.2.3. Kaneloni (Cannelloni) ve Lazanya Kuveri

Kaneloni sarilmis bir tiir hamur isi oldugu i¢in kuverinde, kuver tabaginin sagina antre
bicagi, soluna ise antre catali eklenir. Alakart firinlanirken kuverde bulunan masaiistii
malzemeler kaneloni ve lazanyada da mevcuttur. Lazanya kuveri kaneloni ile aynidir. Tek
fark lazanyanin soslu olmasi nedeni ile bazi tiirlerine antre kasig1 da denir.

ONEMLI NOT: Hamur islerinin sicak antrne olarak sunulanlarinda

antre takimi, ana yemek olarak sunulanlarinda ise biiyiikk takimlar
kullanilabilir.

Resim 10: Kaneloni ve lazanya kuveri



1.3. Hamur isi Yemeklerin Garnitiirleri

Hamur isi yemekler genellikle yanlarinda herhangi bir garnitiir olmaksizin servis
edilirler. Garnitiir olan tamamlayicilari i¢lerine konulan malzemelerdir diyebiliriz. Ornegin
lazanyanin igine konulan degisik i¢ malzemeler ayni zamanda onun garnitiirii de olabilir.
Genel anlamda bildigimiz, yemegin yaninda tamamlayict olarak sunulan garnitiirler ise bu
tir hamur islerinde pek kullanilmaz. Garnitlir malzemeleri diye adlandirilabilirse soslarin
i¢indeki malzemeler bu isimle adlandirilabilir.

1.4. Hamur Isi Yemeklerin Soslar1

Soslar, yiyecek hazirlanirken ya da servisi sirasinda yiyecegin lizerine eklenerek veya
yaninda servis yapilan; kendine has tadi, goriliniisii, rengi ve kivamiyla birlikte sunulan
yiyecege de renk, koku, lezzet ve goriiniis degisikligi veren cesitlerdir.

1.4.1. Spagetti Soslar1

Spagetti icin soslar ¢ok ©Onemli tamamlayicilardir. Spagettiler genellikle servis
edildikleri bu soslara gore isim alirlar. Spagettiler i¢in 6zel olan bu soslar genellikle temel
tomato (domates) sostan tiireyen yardimcilardir. Sos tomato adindan da anlasildigi gibi ana
maddesi domates olan ve buna ilave tereyagi, baharatlar vb. ile tatlandirilan sostur.
Spagettiye haslama sonrasi sicak olarak eklenir ve servise sunulur. Sos tomato tek basina
oldugu gibi genellikle tiireyenleri ile de sunulur. Napoliten sos i¢in ana sosa bir adet
dogranmis kuru sogan, kabuklar1 soyulmus ve kiip seklinde dogranmis domates ve kivam
icin un eklenir. Kendi adi ile sunulan spagettide kullanilir. Bolonez sos ise temel tomato sosa
sogan, dana kiymasi, maydanoz ve kirmizi sarap ilavesi ile hazirlanir.

ONEMLI NOT: Giiniimiiz mutfak iiretiminde spesiyal yani &zel
iretim oOnemlidir. Klasik tadlarin yami sira yemek iireticileri kendi
yaraticiliklarini  sergilemeye yonelmiglerdir. Tercih zenginligi i¢in bu
gereklidir. Bu 6zgiinlik kendini yemegin sunumunda da gdstermektedir.
Yemeklerin sos, garnitiir, kuver, baharat vb. tamamlayici tad ve gorsel
ogeleri mutfak ve servis sorumlulari tarafindan isletme ve yemege 6zgiin
olarak belirlenir. Bu durum biitiin yemekler veya biitiin isletmeler i¢in ortak
servis hazirlig1 ve sunumunu da etkilemistir.




Resim 11: Spagetti icin hanrlaan porcini mantarh kremal sos
1.4.2. Mant1 ve Raviyoli Soslar

Anadolu mutfagina 6zgii olan mantinin geleneksel sosu, sarimsakli yogurt ve eritilmis
tereyagidir. Sarimsakli ve tuzlu yogurt mant1 tabaginin iizerine eklenir. Sonra da kizdirilmis
tereyagl pul biber eklenir. Bu soslar genellikle manti ile sunulsa da konuga icerikleri
anlatilarak siparig alinir. (Konuklar bizim kiiltiriimiize uzak, ilk defa manti ile karsilagmis
olabilirler. Sarimsaksiz yogurt veya tereyagi yerine sivi yag isteyebilirler. Bu istekler
tartisilmadan yerine getirilir ama bu arada orijinal tarif mutlaka anlatilmalidir.)

Raviyoli ise mant1 benzeri bir yemek oldugu igin soslar1 benzerdir. Yogurtlu soslar, I¢
malzemesine gore temel soslarm ¢ogu kullanilabilir. Ornegin graten (iistten kizartilarak
pembelestirmek) yapilanlar igin besemal veya mornay sos; sebzeli i¢ malzemeler icin {izerine
tomato (domates) sos eklenir. (Bk. Soslar modiili).

1.4.3. Cannelloni (Kaneloni) ve Lazanya Soslari

Kaneloni genellikle peynirli i¢ ile hazirlandig1 icin sos olarak besemal sos
kullanilabilir (Besemal sos i¢in Soslar modiiliinden yararlaniniz.). Besemal sos Kaneloniye
servis esnasinda, Lazanyaya ise piserken kullanilmaktadir. Kanneloni ve Lazanya igleri
sebzeli ise sos tomato, et iirlinleri ile sos demiglas kullanilabilir. Soslar giinlimiizde genis ve
yaratici bir alan olusturmaktadir. Bu nedenle mutfak calisanlari yeniliklere daima agik
olmalidir.
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( UYGULAMA

Spagetti Servisi:

islem Basamaklari

Oneriler

defa kontrol ediniz.

> Kuver arag gerecinin temizlik ve | » Uniforma giyiniz.
hijyenini kontrol ediniz. » Kisisel temizliginize dikkat ediniz.
> Ozenli olunuz. Kuverdeki araclari
pecete ile tutarak tagiyiniz.
» Kuveri Spagetti i¢in uygun hale | > Giiler yiizlii olunuz,
getiriniz. » Nazik ve kibar olunuz,
» Dikkatli olunuz.
» Kagigi kuver tabagmin soluna, catali | » Pratik olunuz. Konugun sikilmasina
da sagina yerlestiriniz izin vermeyiniz.
» Servis takimlarini sap ve agiz kisminin
ortasindaki ince noktadan tutunuz,

»  Spagettinin sos ve garnitliriiniin | » Hijyen kurallarina dikkat ediniz,
sunuma uygun olup olmadigina | » Sunum aninda konuga 6zel bir sunum
bakiniz. oldugunu hissettiriniz,

» Servis tabaginin sunum Oncesi sicaklik | » Tabagi eger soguk ise tabak isitma
kontroliine dikkat ediniz. resosunda 1s1tiniz.
> ltinali olunuz.
> Yemek porsiyon miktarinin konuk | » Ozenli olunuz.
istegine ve uyumuna son kez bakimiz. » Gileryiizlii olunuz.
» Konugunuzun servis ile ilgili 6zel | » Konuga nazik bir sekilde hitap ediniz.
istekleri var ise buna gore kuveri son | > Seri olunuz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyette kazanmig oldugunuz bilgileri asagida verilen ¢oktan se¢meli sorular
cevaplandirarak degerlendiriniz.

OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)
Asagida verilen sorularda dogru olan secenegi isaretleyiniz.
1.  Asagidakilerden hangisinde Spagetti kuverinde bulunanlar dogru olarak verilmistir?

A) Sag tarafta kasik, solda catal

B) Solda kasik, sagda gatal

C) Sagda bigak, solda catal

D) Sagda catal, solda kasik( Italyanlar i¢in sadece sag tarafta biiyiik ¢atal)

2. Asagida verilen agiklamalardan hangisi yanlistir?

A) Kaneloni sigara boregi benzeri bir ¢esit hamur isidir.

B) Lazanya besemal sos ile hazirlanan, ayrica i¢ine 6zel malzeme ve parmesan
peyniri de eklenen bir yemektir.

C) Manti igin tavsiye olunan sos; sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyagidir.

D) Spagetti Napoliten, soguk Spagettiye sos eklenmesi ile elde edilen bir tiirdiir.

3. Hamur islerinin kuveri hangisinde sonradan tamamlanir?

A) Ala carte (alakart yani ¢oktan se¢meli) serviste.

B) Table de Hote ( tabldot yani yiyeceklerin belli oldugu ) usulde.
C) Banket (Ziyafet) yemeklerinin sunumunda.

D) Fast food (hizli tiiketim servisler) larda.

4. Giliniimiizde Hamur igleri i¢in acgilan kuverler degisiklik gostermektedir.
Asagidakilerden hangisi bu degisikligin olusma nedenlerinden biri degildir?

A) Hamur isleri ordovr olarak sunuldugunda kuver ordévr takimi olur.

B) Hamur igleri ana yemek olarak sunuldugunda kuverde biiyiik takim kullanilir.
C) Kuver konukin tercihine gore degisiklik gosterebilir.

D) Kuver personelin tercihine gore degisebilir.



5. Asagidakilerden hangisi hamur islerinin geneli ile uyumlu bir tamamlayici degildir?

A) Parmesan peyniri

B) Kasar peyniri

C) Uyumlu bir sarap

D) Rokfor peyniri rendesi

6.  Manti asagida belirtilen hamur islerinin hangisine daha ¢ok benzemektedir.

A) Lazanya
B) Kaneloni
C) Raviyoli
D) Pide

7.  Asagidaki hamur islerinden hangisi sadece haslanarak pisirilir.

A) Spagetti
B) Manti

C) Raviyoli
D) Lazanya

8. Kaneloni hazirlanirken sarilan i¢ malzeme kenarlardan tagmasin diye asagidakilerden
hangisi ile tutturulur?

A) Kasar peyniri
B) Ekmek,patates

C) Salgali su
D) Besamel sos

BOSLUK DOLDURMA SORULARI

Asagidaki ciimlelerdeki bosluklari uygun kelimelerle tamamlayiniz.

1.  Ana malzemenin un oldugu yardimci ara¢ gereclerle hazirlanan karisima ...........
denir.

2. Uluslar aras1 mutfakta en ¢ok tercih edilen hamur isleri ........... mutfagina aittir.

3. Taze spagetti tuzlu suda ....veya..... dakika da piger.

4. Anadolu kiiltiiriine 6zgti, alakart serviste sunulan bir hamur isi tiirtidiir.

5. Italyanlar spagettiyi sadece kuverlerinde bulunan .......... ile tabaklarinin kenarinda
sararak yerler.



UYGULAMALI TEST

Bir arkadasinizla birlikte yaptigimiz uygulamay1 degerlendirme oOlgegine gore
degerlendirerek, eksik veya hatali gordiigliniiz davranislar1 tamamlayiniz.

Degerlendirme Kriterler (Olgiitler)

Evet

Hayir

Kuver arag gerecinin temizlik ve hijyenini kontrol ettiniz mi?

Kuveri hamur isinin ¢esidine gore uygun hale getirdiniz mi?

Kuverde yer almasi gereken takimlar yerli yerine yerlestirdiniz mi?

Spagettinin sos ve garnitiiriiniin sunuma uygun olup olmadigina
kontrol ettiniz mi?

Servis tabaginin sunum &ncesi sicaklik kontroliine dikkat ettiniz mi?.

Yemek porsiyon miktariin konuk istegine uyumunu son kez kontrol
ettiniz mi?

Diizenli ve Kurallara Uygun Calisma

Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

Calisma ortaminin temizligine dikkat ettiniz mi?

Serviste kullandiginiz arag¢ gereci uygun segtiniz mi?

Serviste kullandiginiz arag gereci temizlediniz mi ?

Serviste kullandiginiz arag gerecleri yerlerine yerlestirdiniz mi?

Zaman ve enerjinizi uygun kullanmaya dikkat ettiniz mi?

DEGERLENDIRME

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

arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.

Cevaplarimizin tamami evet ise bir sonraki faaliyete geciniz.




OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uygun ortam ve malzeme saglandiginda hamur isi yemeklerin dogru olarak sunumunu
yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  Bolgenizdeki yiyecek-igecek isletmelerine giderek hamur isi yemeklerin
servisinin nasil yuritiildiglinii goézlemleyiniz. Gordiiklerinizle ilgili bir iki
sayfalik kisa bir rapor hazirlayiniz.

»  Bir yiyecek -icecek isletmesinde hamur isi yemeklerin servisinde hangi
sorunlarla karsilasilabilir? Bu sorunlarin ¢6ziimleri nasil iretilir? Arastiriniz.
Yanitin1 6gretmeninize bir rapor olarak sununuz.

»  Hamur isleri ile sunulan soslar hangileridir? Arastiriniz. Sizce en uyumlu hamur
isi yemek ve sosu hangisidir? Nedenini arkadaglarinizla tartiginiz.

2.HAMUR iSi YEMEK SERVISI

2.1. Hamur Islerinin Servisi
2.1.1. Spagetti Servisi

Spagetti, Amerikan usulii serviste, tabakla masaya getirilir. Yani mutfakta
porsiyonlanmis tabaklarla misafirin sagindan tabak servisi yapilir. Fransiz usulil serviste,
misafirin solundan masaya yaklasilir. Servis tabagina maga konarak konuga sol tarafindan
sunulur. Her iki usulde de dikkat edilmesi gereken noktalar s6z konusudur.

Tabakla serviste;

»  Tabak mutlaka sicak olmalidir. Diiz tabak tercih edilir. (Ana yemek veya ordovr
olarak degisebilir.)

Masadaki kuver kontrol edilip tamamlanmig olmalidir.

Tabagin mutfakta uygun sekilde hazirlanip iletildigi kontrol edilmelidir.

Tabak, servis kurallarina uygun sekilde, konugun sagindan sunulmalidir.

Y VYV
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Fransiz usulii serviste masa ile serviste ise;

>

>
>
>

Servis edilecek konuk tabagi sicak olarak getirilmis ve bekletilmemis olmalidir.
(Bu nedenle banketlerde fazla tercih edilmez.)

Servis elemani isini iyi yapabilen uzman kisi olmalidir. (K&tii bir sunum masa
servisinde kaliteyi diisiiriir.)

Masa servisi, konugu rahatsiz etmemek ig¢in sol taraftan yapilmalidir.

Masa ile alinan spagetti miimkiin oldugunca diizgiin ve bir hamlade
sunulmalidir.

2.1.2. Mant1 ve Raviyoli Servisi

Mant1 ve raviyoli servisinde dikkat edilecek noktalar;

>
>
>

Her ikiside sicak ve ¢ukur tabakta sunulur.
Masadaki kuver kontrol edilir.
Mutfaktan alinan porsiyonun konuk istegine uygunlugu kontrol edilir.

2.1.3. Kaneloni ve Lazanya Servisi

Kanneloni ve lazanya servisinde ise,

>
>
>

Her ikisi de sicak tabakta sunulur.
Servislerinde orddvr tabagi kullanilir.
Kuverleri kontrol edilir, gerekirse diizeltilerek sunulur.

2.2. Hamur isi Yemekler Soslarinin Servisi

2.2.1. Spagetti Soslarimin Servisi

Spagetti soslar1 ¢ok ¢esitli olmakla beraber sadece iki sekilde sunulur.

>

Haslanmig spagettiye, siparis gelince sos mutfakta hazirlanip spagetti ile
karistirilip tabaga alinarak sunulur.

Baska bir usulde ise; haglanmis ve sicak olarak konuga sunulan spagettiye sosu
mutfakta degil restoranda eklenir. Bu islem; Gueridan’da(servis arabasi) sos
ekleme, konuk masasinda sos ekleme veya direkt sosu masada servis tabaginin
sol ilerisine birakarak konugun kendi almasi saglanarak gerceklesir. Spagetti
soslar1 genellikle mutfakta eklenen sicak soslardir. Bu soslara gére yemek isim
alir.Ornegin; Spagetti napoliten.spagetti bolonez, spagetti milanez gibi. Bazen de
yemegin icine eklenen bazi malzemeler spagettiye adini verir. Ornegin, kum
midyeli spagetti gibi.



ONEMLI NOT: Midyeli Spagetti giiniimiiz Italyan mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir spesiyaldir.

»  Spagetti soslar1 genellikle sicak soslardir.

»  Spagetti sostan sonra mutlaka rendelenmis permesan (bizim kiiltiirimiizde ki
kasar peynir benzeridir. Bu nedenle kasar peynir de uygun olabilir.) ilavesi ile
sunulur. Permesan rendesi de sos gibi; mutfakta,gueridonda veya masaya sol
ileriye konularak yapilabilir. Masaya sos veya peynir rendesi gelecekse; uygun
kaplarda ve yaninda tatlh kasig1 olmalidir.

Resim 12: Servis edilmis spagetti

2.2.2. Mant1 ve Raviyoli Soslarinin Servisi

Mant1 servisinde; suda haslanan mant1 i¢in; corba tabagindaki yemegin iizerine
sarimsakl1 yogurt (Tercihe gore sade yogurt da olabilir.) ve eritilmis tereyagi ile kirmizi pul
biber eklenir. Firinda pisirilen mantinin {izerine ise servisten once domates sos ilave edilir.
Sostan sonra biraz sarimsakl1 yogurt ve eritilmis tereyagi ile kirmizi pul biber eklenir.

2.2.3. Lazanya ve Kaneloni Soslarinin Servisi

Lazanya firinda sos besemal ve icine konulan malzeme ile uyumlu baska soslarla
pistigi i¢in servis esnasinda ekstra sosa ihtiya¢ duyulmaz. Hazirlanirken mevcut olan soslarla
beraber sicak olarak sunulur. Kaneloni de lazanya gibi firinlanan bir hamur isidir. Ancak
daha az sosla pistigi icin servise sunulmadan Once i¢ malzemesi ile uyumlu soslarla
tamamlanabilir. Ornegin, sebzeli i¢lerle uyumlu sos demi glace veya sos tomato (domates)
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ilavesi gibi.(Soslarin yapimmi ile ilgili genis bilgi i¢in Onceki modiiliimiize bk.) Kaneloni
soslar1 da digerleri gibi mutfakta ya da servis esnasinda eklenebilir.

ONEMLI NOT: Hamur isi yemeklerle genellikle garnitiir verilmedigi igin
garnitiir servisinden bahsedemeyiz. Hamur isleri kendi baslarina, soslari, i¢
malzemeleri ile muntazam birer porsiyondurlar. Hatta giinlimiizde vejetaryen ve
natiirel mutfak arayislari sayesinde sicak baglangi¢ olmaktan ¢ikmis iyi birer
ana yemek olmuslardir. Spagettiyi veya mantiy1 yedikten sonra baska bir ana
yemek siparisi vermek anlamsizdir. Yemeklerin tamamlayicisi olan garnitiirlere
hamur islerinde ¢ok fazla ihtiyag duyulmama nedeni; zaten garnitiirleri iginde
barmdirmasidir. Ornegin; Spagetti Bolonez, hem kendisi bir hamur isi, hem de
sosu sebzelerden olusan, ayrica kiyma ile sarap da igeren yiiksek kalorili ve
uyumlu bir yemektir. Ayrica yaninda garnitiire gerek yoktur. Yemegin kendi
icindeki bu uyum diger hamur isleri i¢in de s6z konusudur.

Resim 13. Sos yaplmlnda kullanllan malzemeler
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C

UYGULAMA

Raviyoli ve Manti Servisi

Islem Basamaklari Oneriler

» Alakart kuveri, mant1 ve raviyoli | » Bu agamada isletme, servis kurallarina veya
icin uygun hale getiriniz. 6gretmeninizin daha onceki

yoOnlendirmelerine dikkat ediniz.

» Biyiik ya da antre ¢atali kuverin | » Bu asamada mantinin veya raviyolinin
soluna, kasigi ise sagina tiirtine dikkat ediniz.
yerlestiriniz. Bunlardan herhangi
biri  tek  basina  kuverde
bulunacaksa sag tarafa
yerlestiriniz.

» Masaya sunum igin gerekli | » Sicak tabagin yemegin lezzetini korudugunu
menajlart (tuz, karabiber, unutmayiniz.
kirmizibiber vb.) ekleyiniz.

» Sunum tabaginin sicak olmasma | » Sag taraf uygun degil ise konuga en az
dikkat ediniz. rahatsiz olacag sekilde sol veya karsisindan

servis yapmniz. DIKKAT: Bunu sadece ¢ok
gerekli durumlarda uygulayimiz.

» Yemegi tabak ile konugun sag | » Sosun uygun 1sida ve konuga istedigi
tarafindan izin isteyerek uygun ozellikte oldugunu kontrol ediniz. Ornegin;
sekilde servis ediniz. Konugunuz mant1 i¢in yogurt sosunu

sarimsaksiz tercih etmis olabilir.

> Servis sonrasi sunulacak sos var | » DIKKAT: Masaya konugun ilave yapmasi
ise (sos mutfakta eklenmemis icin biraktiginiz sosu dahi ihtiya¢ aninda siz
veya ilave soruluyor ise); servise sununuz.
konugun sol tarafindan egilerek
yemegin  iizerine  ekleyiniz.

Masanin sol ilerisine de konuga
sorarak sosu birakabilirsiniz.




Lazanya ve Kaneloni Servisi

olmadigini sorunuz.

Islem Basamaklar: Oneriler

> Kuveri, yemek ic¢in uygun hale | > Isletmenizin kurallar veya
getiriniz. Ogretmeninizin daha onceki

yonlendirmelerinden yararlaniniz.

> Alakart kuveri, antre takimma | » Ozenliolunuz.
doniigtiirerek sadelestiriniz. Bigagin
sagda, catalin solda olmasina dikkat
ediniz.

> Alakart kuveri, antre takimma | » DIKKAT: Biitiin sicak tabak
doniistiirerek sadelestiriniz. Bigagin tagimalarinda servis  pegetesinden
sagda, catalin solda olmasina dikkat yararlaniniz.
ediniz.

» Tabakla olan sunumunuzu konugun | » Sunum sirasinda 6zenli olunuz.
sag tarafindan yapimiz.

» Sonradan yemek i¢in gerekli olan sos | » Daha once 6grendiginiz masa servisini
varsa sol taraftan masa servisi hatirlaymiz.
mantiginda sununuz.

» Menajlar1 yemege ve konuk istegine | » Her tlir hamur isi i¢in kendine 0zgi
uygun tamamlayiniz. tamamlayici baharatlar ayrn olabilir.

Unutmayiniz.
> Konugunuza baska bir istegi olup | » DIKKAT: Konugumuzun memnun kalip

kalmadigin1 da sorabiliriz. Soru sorma
tarzimiz sorgulayici degil tamamlayici
olmalidir.
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((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda gerekli bilgileri kazandiniz. Asagida verilen sorularm dogru
cevaplarini isaretleyiniz.

OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Asagida verilen sorularda dogru olan segenegi isaretleyiniz.

1. Spagetti napolitene, sos ‘napoliten’ ne zaman eklenir?
A) Spagetti haglanirken eklenir.
B) Haslama sonrasi eklenir ve hemen servis edilir.
C) Servis aninda eklenir.
D) Yemekten hemen sonra yemegin iizerine alinir.

2. Lazanya’ya pisirme esnasinda eklenen temel sos hangisidir?
A) Sos bolonez
B) Sos mayonez
C) Sos besamel
D) Sos demi glace

3. Spagetti servisi i¢gin asagidakilerden hangisi yanlis bir ifadedir?
A) Spagetti Amerikan usulii serviste tabakla masaya getirilir.
B) Spagetti Fransiz usulil serviste konugun sol tarafindan masadaki tabaga sunulur.
C) Servis tabaklar sicak olmalidir.
D) Masa servisi Amerikan servisinin genel adidir.

4.  Asagidaki hamur isi yemeklerin hangisinin sosu bol ve akigkan olacagi i¢in mutlaka
cukur tabakla servis edilmelidir?
A) Lazanya
B) Kaneloni
C) Mant
D) Spagetti napoliten

5. Asagidakilerden hangisi giiniimiizde klasik tiirlerin disinda ¢ok tercih edilen bir
spagetti spesiyali degildir?
A) Kum midyeli spagetti
B) Porgini (hamur isi yemeklerle uyumlu 6zel bir mantar)
C) Deniz iiriinleri karigimli spagetti
D) Spagetti bolonez
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Kullanilan soslar yemege asagidaki ozelliklerden hangisini katmaz?
A) Lezzet verir.

B) Koku giizelligi salar.

C) Sos yemege tazelik katar.

D) Besin degerini arttirir.

Asagidakilerden hangisi hamur isleri ile garnitiir servisi yapilmama nedenidir?
A) Isletme i¢in maliyeti yiiksektir.

B) Personel i¢in yorucu bir istir.

C) Hamur islerinin i¢ malzemeleri zaten garnitiir goérevi listlenmistir.

D) Garnitiir kullanim1 giinlimiiz mutfaklarinda yasaklanmistir.

Hamur iglerinin servisi sirasinda sicak tabak kullanimi nigin gereklidir?

A) Hamur isi yemekler soguduklarinda yogun lezzet kaybina ugradiklari i¢in
B) Hamur isi yemek servis ¢aliganlar igin diger servislerden {istiin oldugu i¢in
C) Sicak tabak biitiin isletmelerde kullanildigi i¢in

D) Saglikli oldugu igin

Asagidaki kelimeleri karsilarindaki ifadelerden dogru olanlarla eslestiriniz.

A) Lazanya 1) Sarimsakli yogurt ile sunulmalidir.

B) Manti 2) Soslar1 genellikle servis sirasinda eklenir.

C) Raviyoli 3) Yarim ay seklinde hazirlanani da vardir.

D) Kaneloni 4) Kuverinde antre bigagi bulunan bir hamur isidir.

FAALIYET OLCME SORULARI

Asagidaki ifadelerden dogru olanlar1 “D” yanlis olanlar1 “Y” harfi ile belirtiniz.

1- Porg¢ini 6zel bir mantar tiirtidiir.

2- Spagettinin ¢ok pismis ¢esidine aldante denir.

3- Salamander, {istten 1s1 vererek pisirme yontemidir.

4- Soslar yemegin yaninda alinan hazmettiricilerdir.

5- Sosu bol olan hamur isleri ile de antre veya ana yemek kasig1 verilir.
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PERFORMANS TESTIi KONTROL LiSTESI

Modiiliin Hamur isi yemeklerin servisi | Modiil Egitimini
Adr: Bir  alakart  restoranda | Alanin:

Konu: spagetti servisi

Amagc: Tim incelikleri ile en ¢ok | Adive Soyadi

servis edilen hamur isi olan
spagetti sunumunu 6grenme

ACIKLAMA: Bu faaliyeti gerceklestirirken asagidaki kontrol listesini bir arkadasinizin
doldurmasini isteyiniz. Sadece ilgili alan1 doldurunuz.

Asagida listelenen davraniglarin her birinin arkadasiniz tarafindan yapilip

yapilmadigini goézlemleyiniz. Eger yapildiysa evet kutucugunun hizasma X isareti
koyunuz. Yapilmadiysa hayir kutucugunun hizasina X isareti koyunuz.

Degerlendirme Kriterleri Evet Hayir
1 Servis i¢in kiyafetiniz uygun mu?
) Kullanacaginiz arag gerecin temizligini kontrol ettiniz mi?
3 Konuklart uygun sekilde karsiladiniz mi?
4 Konuklar1 uygun sekilde masalara yerlestirdiniz mi?
5 Konugun pegetesini acip, kapali ise bardagini ¢evirdiniz mi?
Alakarta uygun olarak ekmek ve su servisi (Su baz1
6 isletmelerde tercihe gore sunulur. Ana igecek her zaman bir
saraptir.) yaptiniz mi?
7 Konuklara ménii kartini agik olarak sundunuz mu?
Tercih yapmasina yardim ettiniz mi? Spesiyal veya giine 6zel
8 | yemekleri tavsiye ettiniz mi?
Spagettinin herhangi bir tiiriinii se¢cen konuga sarap listesini
9 | sunarak, uygun se¢imde yardimci oldunuz mu?
Sadece ana yemek icin spagetti ‘por¢ini mantarli’ tercih eden
10 | konuk i¢in mutfaga siparisi ilettiniz mi?
Masanin iizerindeki ala kart kuveri sadelestirip, Ana yemek
11 | spagetti i¢in; sol tarafa biiyiik kasik, sag tarafa biiyiik ¢atal
yerlestirdiniz mi?
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Konugumuzun tercih ettigi sarabin sunumunu kuralli olarak

12 yaptiniz m1?
13 Sarabi kuralli olarak agip servisini yaptiniz mi?
14 Mutfaktan gelen yemegin sicak tabakta ve uygun goriiniimde

oldugunu goézlemlediniz mi?

Bu yemegin sosu mutfakta eklendigi i¢in sos servisi
15 | yapmaniza gerek kalmamigtir. Permesan peyniri rendesini
hazir ettiniz mi?

Yemegi izin alarak ve 6zenli bir sekilde konugun sag
16 | tarafindan takdim ettiniz mi?

Permesan peyniri rendesini konugun sol tarafindan istedigi
17 | miktari sorarak kibarca sundunuz mu?

Diisiinceler:

DEGERLENDIRME

Modiil faaliyetleri ve aragtirmalar ile ilgili degerlendirmeler sonucunda basarili
olduysaniz bir sonraki modiile gecebilirsiniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

Sorulara verdiginiz cevaplar ile cevap anahtarimizi (degerlendirme kriterleri)
karsilastiriniz, cevaplariniz dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz. Yanlis cevap
verdiyseniz 6grenme faaliyetinin ilgili bolimiine donerek konuyu tekrar ediniz.

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI
A. TEST SORULARI

1 D

2 D

3 A

4 D

5 D

6 C

7 A

8 B

B. BOSLUK DOLDURMA SORULARI

1. Hamur
2. Italyan
3. 4 veya 5
4. Manti
5. Biiyiik gatal

OGRENME FAALIYETIi-2 CEVAP ANAHTARI

||| & |W(R|=
> aneae s

9. SORUDAKI ESLESTIRMELER A-4, B-1, C-3 D-2

FAALIYET OLCME SORULARININ CEVAPLARI

D] [0 =
T
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