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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 yaygmlagtirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve 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 hazirlanms,
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 modiillere internet {izerinden
ulasilabilirler.

Basilmig modiiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

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

KOD 8110RK039
ALAN Yiyecek I¢cecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik
MODULUN ADI Soslar II (Demi Glace Sauce ve Velauté Sauce)
MODULUN Spslar 2 (demi glace sauce ve velauté sauce) ha21r.l'c'1{1.1a3
TANIMI tiiretme ve uygun yemgklerde kullanma  yeterliligini
kazandiran 6gretim materyalidir.
SURE 40/16
ON KOSUL Fonfi ve Teme} C(?rbalar, Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama,
Sanitasyon modiillerini bagarmig olmak.
YETERLIK Temel sos ve tiireyenlerini hazirlamak
GENEL AMAC: Uygun mutfak ortamu saglandiginda
istenilen kivam, renk ve lezzette, goriinimde demi glace
sauce, velauté sauce ve tiireyenlerini hazirlayabilecek ve
saklayabileceksiniz.
MODULUN AMACLAR
AMACI » Kahverengi fondu kullanarak, istenen kivam, renk,
lezzet ve homojen yapida demi glace sauce
hazirlayabileceksiniz.
» Cesitli fondlarla, istenilen kivam, renk, lezzet ve
homojen yapida velauté sauce hazirlayabileceksiniz.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami
ile ergonomiye uygun gerekli donanim ara¢ ve geregler
EGITiM OGRETIM | saglanmalidir.
ORTAMLARI VE Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.
DONANIMLARI Tencere, siizge¢, dograma tahtasi, bigak, tahta kasik,
kiivet, rende, karistirma kabi, ¢irpma teli, merdane, havan,
strech film, folyo, sogutucu, ocak, elek.
Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden
OLCME VE sonra VerileP 6lgme arag_:larl ile ken(}inizi d‘egc?rlendirf:ceksiniz.
DEGERLENDIRME Modiil sonunda ise kazandigmiz bilgi beceri, tavirlari

O0lgmek amaciyla 6gretmeniniz tarafindan hazirlanacak 6lgme
araclari ile degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Soslar 1 modiiliinde soslarin 6nemi ve c¢esitleri konusuna yer vermistik. Soslar 2
modiiliinde temel kahverengi soslardan demi glace (domi glas) ve velauté (veliite) sauce;
hazirlanisini, tiireyenlerini ve kullanildig1 yerleri 6greneceksiniz.

Temel kahverengi soslardan olan demi glace sauce, Onceleri espagnole (ispanyol)
saucenin tlireyeni olarak hazirlanirdi ve bu sekilde bilinirdi. Artik espagnole sauce
kullanilmaz hale gelmis ve direk demi glace sauce hazirlanir olmustur. Espagnole sauce pek
cok klasik mutfakta temel 6ge olarak kabul edilen basit bir kahverengi sos kahverengi
meyane, kahverengi (fond) et suyu, domates piiresi, otlar ve baharatlarla birlikte agir ateste
pisirilerek elde edilir. Demi glace sauce elde edebilmek i¢in kahverengi fond ve espagnole
sauce yar1 yartya karistirilir ve yar1 yartya suyu ugurularak elde edilirdi.

Ancak giiniimiizde kahverengi fond; kavrulmus kemik ve et parcalari, mire poix
sebzeler, otlar ve baharatlarla birlikte agir ateste kaynatilip siiziilmesiyle demi glace sauce
hazirlanmaktadir. Mutlaka tiiretilerek kullanilir. Kaliteli hazirlanmis demi glace sauce direk
olarak da kullanilabilir. Genellikle pahali etler, av etleri gibi 6zel yemeklere eslik eder.

Velauté sauce ise temel beyaz soslardandir. Beyaz (fond) et sularindan bir tanesiyle
bechamel sosa benzer sekilde hazirlanir. Hazirlandigir fonda gore isim alir. Velauté de
volaille (tavuk veliite), velauté de poisson (balik veliite), velauté de veau (dana veliite) gibi.
Bu soslara krema eklenerek hazirlanirsa supréme sauce adini alir. Kaliteli ve pahali beyaz et
et yemekleriyle kullanilir. Cesitli ilavelerle tiireteyenleri hazirlanabilir.

Lezzetli yemekler hazirlamaniz dilegiyle...






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Kahverengi fondu kullanarak, istenen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida demi
glace sauce hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  Yemek kitaplarindan yararlanacak ve ascilarla goriiserek; demi glace
sauce ve tlireyenlerini, kullanildig1 yemekleri arastiriniz.

» Demi glace sauce ile hazirlanmig yemek resimleri ile bir dosya
hazirlayiniz, sinif arkadaslariniz ile paylasiniz.

1. TEMEL KAHVERENGI SOSLAR

1.1. Demi Glace Sauce Hazirlama

MALZEMELER (5 litre sos icin)

4-5 kg kirilms siit dana kemikleri

250-300 g mire poix (Esit miktarda havug, kereviz, sogan, pirasa)
1 adet defne yapragi

4 cay kasigi kekik

100- 150 g siv1 yag

100 g domates salgast

500-600 g beyaz veya kirmizi sarap

10 litre Kahverengi fond.Fondlar ve ¢orba modiiliinde hazirlanmig glace de viande
kullaniniz (Resim 1, 2).

3 yemek kasig1 (150 g) un

1 yemek kasig1 tuz

5-6 tane karabiber kirilmig



2 Chilled glace de viande.

Resim 1 : Hazirlanmus kahverehgi fond  Resim 2 :Kahverengi fond glace de viande

HAZIRLANISI

>

>

YV VVV V V¥V

Kirilmis dana kemikleri kalin dipli tencerede ocak iizerinde kavrulur
(Tepsiyle firilanarakta kavrulabilir) (Resim 4).

Mire poix (esit miktarda havug, kereviz, sogan, pirasa), defne yapragi,
kekik, (istenirse mercan kosk otu ve biberiye) eklenir ve kavurmaya
devam edilir (Resim 4).

Sebzeler kahverengilesince domates salgasi eklenir ve 10-12 dk kadar
kavrulur.

Sarabin 300 gramu (yaris1) eklenir ve suyu ¢ekilene kadar kaynatilir.
Sarap kadar fond eklenir ve suyu ¢ekilene kadar kaynatilir. Sarabin geri
kalan1 eklenir, ¢ektirilir. Bu isleme 06zlestirme (reduction: redaksin )
denir. Bu islem 3-4 seferde yapilabilir.Bu islem sosa renk, koku, lezzet
ve parlaklik kazandirir.

Ayrica un ve yag kavrularak kahverengi meyane (roux) hazirlanir (Resim
3). Karabiber eklenir. Karisim oda sicakligina getirilir. Kaynamakta olan
sosa ilave edilir.

Soguk fond eklenir, kaynayincaya kadar karistirilir. Karabiber ve tuz
eklenir.

Ocak kisilir ve sos yariya ininceye kadar agir ateste kaynatilir (Ara sira
karigtirilir.) (Resim 5).

Uzerindeki yagi ve kefi ara sira alnir. Hi¢ yag kalmamalidir.

Ince mutfak bezinden siiziiliir.

Lezzet kontrolii yapilir. Daha kiiciik saklama kaplarina boliiniir. Hizla
sogutulur, buz dolab1 veya derin dondurucuda saklanir (Resim 6 ).

Demi glace sauce tiireyenlerinin hazirlanmasinda ve braisé usulii pisen
yemeklerde kullanilir.



White, Blond and Brown Roux

Resim 3: Hazirlanmis beyaz, sari, kahverengi roux cesitleri

Resim 5: Kaynamaya birakilmis demi glace sauce



Agnole Sauce Ile Demi Glace Sauce Hazirlama

Espagnole Sauce Hazirlama
MALZEMELER (4 litre sos i¢in)

1 kg mire poix

250 ml tereyagi (eritilmis ve tortusu alinmig)
250 gun

5 1t kahverengi fond

250 g domates salgasi

1 adet defne yapragi

1/2 ¢ay kasig1 kekik

1/4 ¢ay kasig1 tane karabiber

8 dal maydonoz sap1

Yeterince tuz

HAZIRLANISI

Tereyaginda mire poixleri kahverengilesinceye kadar kavurunuz.

Unu ekleyiniz, kahverengilesinceye kadar kavurmaya devam ediniz.
Kahverengi fond ve domates sal¢asini ekleyiniz, karigtirarak kaynatiniz.
Baharatlari ekleyiniz.

Kisik ateste bir bucuk saat kaynatiniz, ara sira dibinin tutmamasi icin
karistiriniz.

Stizge¢ yardimiyla siiziinliz ve sogutarak kullanmak iizere saklayiniz
(Resim 6).

YV VVVVYV

L

Espagnole Demi-Glace

Resim 6: Hazirlanmis espagnole sauce ve demi glace sauce



Espagnole sauce ile demi glace sauce hazirlama

Espagnole sauce 1 It
Kahverengi fond 1 It

HAZIRLANISI

1- Bir 6l¢ii Espagnole sauce ile bir 61¢ii kahverengi fond orta sicaklikta kaynamaya

birakilir,

2-Yar1 yartya suyunu cekinceye kadar kaynatilir (toplam sos miktar1 1 litreye

inmelidir).

3- Hazirlanmis demi glace sos sogutularak kullanmak tizere saklanir. (Resim 6 )

1.2. Demi Glace Sauce Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

YV ¥V ¥V VV ¥V VVVVY VYV VY

Kemikler, mire poix ve un iyice kavrulmalidir, renginin giizel bir
kahverengi olmasi1 buna baglidir.

Mutlaka tiiretilerek kullanilir.

Kaliteli hazirlanmis demi glace sauce direk olarakta yemeklerin yaninda
kullanilabilir.

Genellikle pahal1 etler, av etleri gibi 6zel yemeklere eslik eder.

Kaliteli kahverengi fond ile hazirlanmalidir.

Kavrulmus karisima soguk fond eklenmelidir (Resim 7).

Kaynama siiresince iizerindeki yaglar ve kefi (koptigt) siirekli toplanir,
hi¢ yag kalmamalidir .

Yag kalmigsa hazirlanmis sos sogutulur, iizerindeki donan yaglar bir
kasik yardimiyla toplanir.

Hazirlanmis sos ince bir tel slizgecten veya tiilbentten siiziiliir.

Daha kiiciik saklama kaplaria boliiniir. Hizla sogutulur, buzdolab1 veya
derin dondurucuda saklanir (Resim 6 ).

Demi glace sostan tiireyen soslar, hemen kullanilmal1 bekletilmemelidir,
kullanilacagi kadar hazirlanmalidir,

Et yemegi hazirlanmis olan tavaya demi glace sos eklenir, kizarmis etin
kalintilarinin sosa ge¢mesi saglanir.

Sos 0Ozelligine uygun hazirlanmalidir, mutlaka uygun olgiilerde, dogru
sarap ile tiiretilmelidir.



Cooking the roux.

(hy

Resim 7: Kavrulmus un ve yag (roux) karisimina soguk fond eklenmelidir

1.3. Iyi Hazirlanmis Demi Glace Ozellikleri

»  Rengi kizarmis et renginde, kahverengi, parlak, akici, yogun ve koyu
goriiniimlii olmalidir.

> lyi siiziilmiis olmali, piitiirlii olmamalidir.

»  Tadi hosa gider olmalidir (Resim 6 ) .

1.4. Demi Glace Sauce’un Tiireyenleri ve Kullanildig1 Yerler

Demi glace sauce tiireyenlerinin hazirlanmasinda ve braisé usulii pisen yemeklerde
kullanilir.

Demi glace sostan tiireyen 100 den fazla ¢esit vardir. Bu modiilde ancak birkag
tanesini ele alabilecegiz.

Meslekte kendinizi gelistirdikge, diger tiireyenlerinide aragtirarak hazirlayabilirsiniz.
Genellikle 1-2 porsiyon i¢in kullanilacagi kadar hazirlanirlar. Etin kizartildig: tavada demi
glace sos tlireyeni hazirlanir. Bdylece etin tadinin sosa gegmesi saglanir.



Sauce Bordelaise (sos bordo)

OLCU (1-2 porsiyon igin)

1 yemek kasig1 brunoise dogranmis aci sogan
1 adet defne yapragi

200 ml bordeaux sarabi

1 /2 g¢aykasig1 kekik

2-3 adet tane karabiber (yeni doviilmiis)
Yeterince tuz

1 su bardag1 sauce demi glace

30-40 g tereyagi

25 g sigir kemigi iligi

1 ¢ay kasig1 kiyilmis maydonoz

HAZIRLANISI

»  Steak (et diliminizi ) kizarttiginiz tavaya, brunoise dogranmis aci sogan,
bordeaux sarabi, karabiber, defne yapragi, kekik, tuz eklenip hepsi
beraber ocak {izerinde iicte ikisi kalincaya kadar agir ateste cektirilerek
Ozlestirilir,

> Sauce demi glace eklenir, tigte biri kalincaya kadar kaynatilir,

> Stiziiliir, tekrar kaynatilir, dilimlenmis ilikler eklenir, 1-2 dk daha kaynatilir ve
ocaktan alinir.

(Bordeaux sarabi yerine Madéire sarabi kullanilirsa Sauce Madéire, porto sarabi
kullanilirsa Sauce Auporto adini alir.)

Kullamildigr yerler: Sauce Bordelaise, steak'lerde kullanilir. Pigirilen bonfilenin
iizerine sos gezdirilir ve "filet steak bordelaise" adin1 alir (Resim 8 ).

Resim 8: Sauce Madéire ile sigir dili ve Sauce Bordelaise ile Filet steak Bordelaise
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Sauce Chasseur (sos ¢asur)

OLCU (2-3porsiyon icin)

4 yemek kagi81 julienne dogranmis sogan

6-7 yemek kagig1 temizlenmis ve dogranmis mantar
100 ml beyaz sarap

2-3 adet tane karabiber (yeni doviilmiis)

1/4 yemek kas181 tuz

1 su bardag1 sauce demi glace

50-60 g tereyagi

1 /2 yemek kas1g1 domates salgasi

1 /2 yemek kagigi kiy1lmis maydonoz

HAZIRLANISI

Tereyaginin 3/4ii tavada eritilir, soganlar hafif kavrulur.
»  Mantarlar eklenir, suyu ¢ekilinceye kadar kavrulur.
»  Domates salcasi eklenir, arkasindan karistirarak beyaz sarap eklenir, agir
agir kaynatilarak 6zlestirilir.
»  Sauce demi glace, tuz, karabiber eklenip biraz daha kaynatilir.
»  Kalan tereyagi, kiyilmis maydonoz eklenip hemen kullanilir.

Kullanildig: yerler: Kiiciik parca kaliteli et yemeklerinde, sauté edilmis av etlerinde
kullanilir ( Resim 9).

Resim 9: (Sauce Chasseur)Avci soslu tournedo
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Sauce Chateaubriand (sos satobiryan)

OLCU (1 litre)

50 g arpacik sogan

6-7 yemek kasig1 (50 g) temizlenmis ve dogranmis mantar
200 ml sek beyaz sarap

2 adet defne yapragi

Tane karabiber (taze ¢ekilmis)

Tuz

1 1t sauce demi glace (veya koyulastirilmis et suyuda olabilir)
100g metrdotel tereyagi

1 ¢ay kasi81 ince kiyillmis tarhun otu

1 dal taze feslegen

HAZIRLANISI

>

>
>
>

Derin bir tavaya; beyaz sarab1 , ince kiyillmis arpacik sogani ve taze
feslegeni koyup 2/3 i kalincaya kadar ¢ektiriniz.

Sauce demi glace (veya koyulastirilmis et suyunu) ekleyiniz. Kisik ateste
kivami koyulasincaya kadar pisirin. Olusan kefi aliniz.

Ince siizgegten gecirip siiziiniiz.

Tekrar ocaga alin, metrdotel tereyagimi katip karistirin, tuz ve
karabiberini ekleyip kontrol ediniz. Tarhun otunu katarak sosu
tamamlayimniz.

Kullanildig: yerler: Izgara bonfilenin yaninda servis edilir.

Sauce Colbert (sos kolbert)

OLCU (1-2 porsiyon igin)

2 yemek kasi81 brunoise dogranmis ac1 sogan
200 ml beyaz sarap

5-6 adet tane karabiber (yeni 0giitiilmiis)
Yeterince tuz

1 su bardagi sauce demi glace

30-40 g tereyagi

1 yemek kasi1g1 ince kiyilmis maydonoz

1/2 cay kasig1 limon suyu

HAZIRLANISI

>

Steak (Et diliminizi ) kizarttiginiz tavada, brunoise dogranmis act sogan,
beyaz sarap, karabiber ocak iizerinde {igte ikisi kalincaya kadar agir
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ateste ¢ektirilerek ozlestirilir.

Sauce demi glace ekleyiniz. Kisik ateste 3-5 dakika kadar kaynatin. Ince
stizgecten gegirip siiziiniiz

Tekrar ocaga alin, tuz ve karabiberini ekleyip kontrol ediniz.

Tereyagini, limon suyunu, ince kiyilmig maydonozu katip karistirin ve sosu
hemen kullaniniz.

Kullanildig: yerler: Haslanmis her tiirlii sebze ve haglanmig etlerde kullanilir.

Karnabahar, brokoli, fasulye gibi sebze garnitiirleri ile uyumlu bir sostur.

A'la Colbert seklinde isimlendirilir.

Sauce Duxelles (sos diiksel)

OLCU (2-3 porsiyon icin)

4 yemek kasig1 brunoise dogranmis sogan

Bir buguk yemek kasig1 domates salgasi

Yeterince tuz

1 su bardag1 sauce demi glace

40-50g tereyagi

1 yemek kasi1g1 ince kiyilmis maydonoz

2 yemek kasigi Duxelles mantar (eger diiksel mantar yoksa ve normal mantar
kullanilmigsa bu ismi almaz "mantar sos" olur) .

HAZIRLANISI

VVV VYV

Uygun bir sos tavasinda tereyag: eritilip, soganlar eklenip pembelestirilir.
Domates salgasi eklenip karistirilir, biraz kavrulur, sarap eklenip agir
ateste cektirilerek Ozlestirilir.

Sauce demi glace eklenir, 1-2 dk kaynatilir.

Dry Duxellos eklenip, 4-5 dk agir ateste kaynatilir.

Sicak bekletilir, kullanmadan 6nce ince kiyilmig maydonoz eklenir.

Kullanildig: yerler: Yumurta gesitlerinde , 1zgara tavukta, et ve baliklarda kullanilir.

Kullanilan yemek sosun adiyla sdylenir.

Dry Duxellos Hazirlanisi:

Mantarlarin siyah kisimlar1 ayiklanir, yikanir, ince desit dilimler halinde dogranir.



Bir tavaya tereyagi konur , icine brunoise dogranmis sogan eklenir, pembelestirilir.
Mantarlar eklenir suyunu saldirmadan sote edilir. Tuz, karabiber, nut meg rendesi konularak

karistirillir. Hemen kullanilmayacaksa kiiclik parcalar halinde dondurulur ve gerektikce
kullanilir.

Sauce Diable (sos devild )

OLCU (2-3 porsiyon igin)

2 yemek kasig1 brunoise dogranmis aci sogan
200 ml beyaz sarap

5-6 adet tane karabiber (yeni 0giitiilmiis)
Yeterince tuz

1 su bardag1 sauce demi glace

50-60 g tereyagi

1 yemek kasig1 ince kiyilmis maydonoz

1 yemek kasig1 domates salcast

ac1 kirmizi toz biber (chilli) %2 yemek kasigi

HAZIRLANISI

»  Brunoise dogranmis aci sogan, tereyaginin yarisi ile sos tavasinda
o6ldiirtiniiz.

Kirilmis tane karabiber ve domates salgasi ekleyerek karistiriniz

Beyaz sarap ekleyip agir ateste cektirilerek Ozlestiriniz (bu islemi 2-3
defa tekrarlaymniz ).

Sauce demi glace ekleyiniz. Kisik ateste 3-5 dk kadar kaynatip, tuz ve
karabiberini ekleyip kontrol ediniz, ince siizgecten gegirip siiziiniiz.
Tekrar ocaga alin tereyagimin kalan kismuni ve aci kirmizi biberi
ekleyerek ocaktan aliniz.

Ince kiy1lmis maydonozu katip karistirin ve sosu hemen kullaniniz.

YV V. VY VYV

Kullanildig: yerler: Aci olmasi nedeniyle seytan sos anlamina gelen bu ismi almustir.
Kemikleri ayiklanmis, baharatlanmis biitiin halde 1zgara yapilmis pilic etiyle cok kullanilir.
“Chicken a’la diable”- pili¢ a’la diable adin1 alir.

F

N

Resim 10: Sauce diable ile hazirlanmis Pepper Steak

13
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1.5. Kahverengi Soslarin (Demi glace sauce’un) Saklanmasi

>
>
>
>
>
>

Demi glace sos uzun siire depolanabilir.

Daha kii¢iik saklama kaplarina boliiniir, hizla sogutulur.

Buz dolabinda bir giin bekletilebilir.

Derin dondurucuda 3-6 ay saklanabilir.

Kullanilacagi zaman ¢ozdiiriilerek kullanilir.

Tiireyenleri saklanmaz, kullanilacagi zaman tiiretilerek kullanilir.



(UYGULAMA FAALIYETI

Demi Glace Sauce Hazirlama

MALZEMELER (5 litre sos icin)

1 adet defne yapragi
V4 cay kasigi kekik
100- 150 g stvi yag
100 g domates salcas1

10 litre kahverengi fond
3 yemek kasig1 (150 g)yun
1 yemek kasig1 tuz

VVVVVVVVVYVY

UYARI: Demi glace sauce un az miktarda hazirlanmasi iyi sonu¢ vermez, en az 5
litrelik hazirlanmasi uygun olur. Depolanabilen bir sostur. Bu nedenle bireysel ¢aligma

5-6 adet tane karabiber kirtlmig

4-5 kg kirilmig siit dana kemikleri
250-300 g mire poix (esit miktarda havug, kereviz, sogan, pirasa)

500-600 ml beyaz veya kirmizi sarap

yapilmamasi grup ¢aligmasi yapilmasi onerilir.

Islem Basamaklar:

Oneriler

Temiz ve diizenli calisiniz.

Planl ¢alisiiz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli ¢alisiniz.

Meslek etigine uyunuz.

» Kirilmis dana kemikleri kalin
dipli tencerede ocak iizerinde
kavrulur.

Tepsiyle firinlanarakta kavrulabilir, iyice
kahverengilesinceye kadar
kavrulmalidir.

Resim 11: Kemigin kavrulmasi
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Mire poix (esit miktarda havug,
kereviz, sogan, pirasa), defne
yapragi, kekik, (istenirse
mercan kosk otu ve biberiye)
eklenir ve kavurmaya devam
edilir.

Kavurma islemi firinda yapiliyorsa, mire
poixler kemiklerin yanina eklenerek
kavrulabilir.

Resim 12: Mire poix kavrulmasi

Sebzeler kahverengilesince
domates salgasi eklenir ve
kavurmaya devam edilir (10-12
dk kadar kavrulur).

Kavurma islemi firinda yapiliyorsa, tepsi
firindan ¢ikarilir, bir tencereye bosaltilir,
tepsideki kalintilar kahverengi fond ile
kaldirilarak tencereye eklenir.

Sarabin 300 ml (yaris1) eklenir
ve suyu ¢ekilene kadar
kaynatilir.

Bu isleme 6zlestirme (reduction: redaksin )
denir Bu islem 3-4 seferde yapilabilir. (Bu
islem sosa renk, koku, lezzet ve parlaklik
kazandirir.)

Sarap kadar kahverengi fond
eklenir ve suyu ¢ekilene kadar
kaynatilir. Sarabin geri kalant
eklenir, cektirilir.

Resim 13: Kahverengi fond

Ayrica un ve yag kavrularak
kahverengi meyane (roux)
hazirlanir. Karabiber eklenir.
Karisim oda sicakligina
getirilir. Kaynamakta olan sosa
eklenir.

Roux sogutularak eklendiginde dibinin
tutmasi engellgnir.

Resim 14 :Kahvereﬁ;gi roux

Soguk fond eklenir,
kaynayincaya kadar karistirlir.
Karabiber ve tuz eklenir.

Fond mutlaka soguk eklenmelidir.

16




Ocak kisilir ve sos yariya
ininceye kadar agir ateste
kaynatilir. Ara sira karistirilir.

Agir agir kaynatilarak suyu ugurulur, kivam
gelmesi saglanir. Sos yariya inmelidir.

Uzerindeki yag1 ve kefi ara sira
alinir.

Hig yag kalmamalidir.

Siizliniiz.

Ince mutfak bezinden siiziiliir.

Lezzet kontrolii yapilir.

Demi glace sauce tiireyenlerinin
hazirlanmasinda kullanilir.

Daha kiiciik saklama kaplarina boliiniir.
Hizla sogutulur, buz dolab1 veya derin
dondurucuda daha sonra kullanilmak iizere
saklanir,

Demi-Glace

Resim 15: Kullanilmaya hazir demiglace sauce
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Coktan se¢cmeli test
Asagidaki seceneklerden dogru olan secenegi isaretleyiniz.

1-Demi glace sauce kag sekilde hazirlanir?
A) Dogrudan kahverengi fond ile
B) Kahverengi fond ve espagnole sauce ile
C) Espagnole sauce ile
D)Yukaridakilerin hepsi

2- Asagidakilerden hangisi Demi glace sauce fondu olarak kullanilir?
A) Su
B) Kahverengi fond
C) Beyaz fond
D) Siit

3-Asagidakilerden hangisi Demi glace sauce malzemesi degildir?
A) Dana kemikleri
B) Mire poix
C) Kirmiz1 sarap
D) Yogurt

4 Demi glace sauce homojen ve parlak olmasi i¢in hangi iglem yapilir?
A) Kirmizi sarapla 6zlestirme yapilir
B) Cok agir ateste yar1 yariya suyu uguncaya kadar kaynatilir
C) Cok ince siizgecten siiziiliir
D) Yukaridakilerin hepsi

5 Demi glace sauce nerelerde kullanilmaz?
A) Gril etlerle
B) Sauté etlerle
C) Haslama etlerle
D) Braise pisen et yemekleriyle

6- Asagidakilerden hangisi Demi glace sauce tiireyenidir?
A)Sauce Diable
B)Sauce Morney
C)Sauce Chantily
D)Sauce Remulade



7- Asagidakilerden hangisi Demi glace sauce tiireyeni degildir?
A) Sauce Chantily
B) Sauce Bordelaise
C) Sauce Duxellos
D) Sauce Chasseur

8- Asagidakilerden hangisi Demi glace sauce bekletilmesini dogru agiklar?
A)Buzdolabinda bir giin bekleyebilir.
B)Hizla sogutularak tek kullanimlik kaplarda dondurulur.
C)Tiiretildikten sonra hemen kullanilmalidir.
D)Yukaridakilerin hepsi dogrudur.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtari ile kargilagtiriniz. Yanlis cevaplariniz i¢in faaliyet tekrari
yapiniz. Tiim cevaplarimiz dogru ise performans testine geginiz.



( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

UYGULAMALI OLCME ARACLARI( PERFORMANS TESTi)

Grup cahismasi yaparak DEMi GLACE SAUCE hazirlayimiz.

| Evet | Hayir

1. Kisisel hijyen

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

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

O) Kigisel bakimimizi yaptiniz m1 ?(banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)

D) Takilarinizi ¢ikardiniz mi1?(yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2.Uriiniin hazirlanmasinda arac-gerec secimi

A) Araglarinizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve Olgiileri yeterli mi ?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

o Kirilmig dana kemiklerini kavurdunuz mu?

e Mire poix, defne yapragi, kekik, (istenirse mercan kdsk otu ve
biberiye) ekleyerek ve kavurmaya devam etiniz mi?

Sebzeler kahverengilesince domates salgasi ekleyerek 10-12 dk kadar
kavurmaya devam ettiniz mi?

e Sarabin yarisini ekleyerek suyu cekilene kadar kaynattiniz mi?

Fond ekleyerek kaynattiniz m1?

Kahverengi meyane (roux) hazirlayarak soguttunuz  mu?
Kaynamakta olan sosa eklediniz mi?

e Soguk fond ekleyerek, kaynayincaya kadar karistiriniz m1? Karabiber
ve tuzunu eklediniz mi?

e Sos yariya ininceye kadar agir ateste kaynattiniz mi? Ara sira
karigtirdiniz m1?

e Uzerindeki yag1 ve kefini ara sira aldimiz m?

e Dogru siizdiiniiz mii?

e Daha sonra kullanmak iizere dogru sekilde sakladiniz mi1?

4. Temiz ve diizenli ¢cahistiniz m?

5.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz mi?

6.Uriinii zamaninda cikarttimz mi?

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Cesitli fondlarla, istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida velauté sauce
hazirlayabileceksiniz

(ARASTIRMA )

»  Yemek kitaplarindan yaralanarak ve asgilarla goriiserek; velauté sauce ve
tireyenlerini, kullanildig1 yemekleri arastiriniz.

»  Velauté sauce ile hazirlanmis yemek resimleri ile bir dosya hazirlayiniz,
siif arkadaslariniz ile paylasiniz.

2. TEMEL BEYAZ SOSLAR (VELAUTE
SAUCE)

2.1. Sauce Velauté hazirlama

Sauce Velauté ailesi beyaz soslar grubundadir. Béchamel sauce gibi hazirlanir, ancak
stit yerine beyaz fondlardan bir tanesi kullanilir.

Kullanildig: fonda gore isim alir

Dana fondu ile hazirlaniyor ise Velauté de Veau adini alir ve kirmiz1 et yemeklerinde
kullanilir

Tavuk fondu ile hazirlaniyor ise Velauté de Volaille adini alir ve tavuk yemeklerinde
kullanilir.

Balik fondu ile. hazirlaniyor ise Velauté de Poisson adimi alir ve balik yemeklerinde
kullanilir.

MALZEMELER (4 litre sos icin)
250 g tereyag (eritilmis, stizilmiis )
4 1t tavuk, dana veya balik fondu
250 gun
1 yemek kasi81 tuz
Y2 ¢ay kas1g1 beyazbiber
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HAZIRLANISI

1 Kalin dipli bir sos kabinda teryag: eritilir, un eklenir, sar1 roux (un hafif sarn renkte
kavrulur) hazirlanir.

2 Karigim ocaktan alinir 5-10 dk sogutulur. Tekrar ocaga konur ve soguk fond eklenir.
Tuz ve beyaz biber eklenir.

3 Kaynayana kadar kanstirilir. Kaynadiktan sonra ara sira karistirilarak 30 dk kadar
kaynatilir. Uygun kivama getirilir, gerekiyorsa biraz daha soguk fond eklenir.

4 Lezzet kontrolu yapilir, gerekiyorsa ekleme yapilir.

5 Hizla sogutularak depolanir. Istenilen miktarda alinirak dogrudan veya tiiretilerek
kullanilir.

Resim 16 :Sar1 roux

2.2. Sauce Velauté Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

> Fond iyi hazirlanmig degilse 300 -400 g kadar beyaz mire poix tereyaginda
kavrulur, sonra un eklenir ve iglem aym sekilde tamamlanir. Sonunda sos
stiziilerek mire poix ayrilir.

Sar1 roux hazirlandiktan sonra sogutulmadan fond eklenirse sosun dibi tutma
olasilig1 fazlalagir. Yanik kisimlar islemin sonunda sosun tadini ve goriiniisiinii
bozar.

Fond mutlaka soguk eklenmelidir.

Un elenmelidir.

Yinede topaklanmigsa islemin sonunda siiziilebilir.

Beklerken iizeri kabuklanmamast i¢in sicak sosa bir miktar tereyagi atilir.

Y

YVVVY

2.3. Iyi Hazirlanmus Sauce Velauté’ nin Ozellikleri

»  Rengi sariya c¢alan beyazlikta olmalidir.

» Koyu kivamli akici, kasigin ters tarafim 2-3-mm lik kalinlikta
kaplamalidir.

»  Piiriizsliz, homojen olmalidir.

»  Tadi hosa gider olmalidir.
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Velouté
Resim 17: Servise hazir halde sauce velaute

2.4. Sauce Tiireyenleri ve Kullanildig: Yerler

Kullanilacagi yemegin tiiriine gore fond secilir ve Sauce Velauté hazirlanir. Hig bir
zaman balik veliitesi, dana et yemegiyle servis edilemez. Genellikle ¢esitli haslama, poche
etlerle ve sebzelerle servis edilir.

Sauce Velauté asagida goreceginiz tiireyenlerinden baska tiireyenleride vardir.
Meslekte ilerledikge ve arastirdikga bunlart da 6grenecek ve kendinizi gelistireceksiniz.

Velauté de Poisson = Roux +Fond de poisson

Velauté de Veau = Roux +Fond de Veau

Velauté de Volaille = Roux +Fond devolaille

Supréme Sauce = Velauté de Volaille + Roux + Cream

Allemande sauce = Velauté de Volaille + Roux + Liaison + limon
Allemande sauce = Velauté de Veau + Roux + Liaison + limon

Sauce Normande

OLCU (300g sos icin)
200g (1 su bardagi) Velauté de Poisson
100g (% su bardagi) mantar suyu (konservede olabilir)
100g (% su bardagi) Fond de poisson (balik fondu) (yeni haslanmis poche balik suyuda
olabilir)
2 adet yumurta sarisi
45¢ (3 yemek kasig1) krema
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3-4 damla limon suyu

45 g tereyagi

HAZIRLANISI

1- Sauce Velauté, mantar suyu ve balikk fondunu agir ateste kaynatiniz. Miktar
yaklasik 1 su bardagi kadar kalmalidir.

2-Ayr bir kapta yumurta sarilar1 hafif kabarincaya kadar ¢irpilir, krema eklenir ve
karigtirilir. Aligtirilarak sosa eklenir.

3-Bir iki dk karistirilip ocaktan alinir. Tereyagi eklenir ve hemen kullanilir.

Kullanildig1 yerler: Haglama baliklarla kullanilir.Kullanildigr baliga adini verir.
Ornegin: Dil balig1 normande (sole a’la normande), levrek normande gibi isimlendirilir.
Uygun garnitiirlerle servis edilir.

Sauce Allemande
OLCU (500g sos icin- 2,5 bardak sos i¢in)

1200g (6 su bardagi) Velauté de Veau (dana veliite)
2-3 adet yumurta sarisi

100 g (Y4 su bardagi) krema

3-4 damla limon suyu

Y5 kasik tereyagi

1.5 cay kasig1 nut meg rendesi

HAZIRLANISI

1 Velauté de Veau sos tenceresi ile ocaga konur, yumurta teli veya tahta kasikla
karigtirilarak agir ateste {igte biri kalincaya kadar koyulastirilir.

2 Ayn bir kapta yumurta sarilart hafif kabarincaya kadar cirpilir, krema eklenir ve
karistirilir. Istenirse nut meg rendesi eklenebilir.

3 Alistirilarak sosa eklenir. Ocaktan hemen alinir, kaynama durdurulur, biraz daha
karigtirilir.

4 Limon suyu konulur, karistirilir. Lezzet kontrolu yapilir. Tereyagi eklenir ve hemen
kullanilir(bain marie’de bekleyecekse tereyagi kabuklanmasini dnler).

(Sos homojen degilse siizgegten gecirilebilir)

Kullamildigr yerler: Dil, beyin, kelle gibi haslanmis sakatalarda, poche piligte,
yumurtalarla, sebzelerle kullanilir. Ayrica bazi ilavelerle baska soslar tiiretilebilir.

24



Sauce Curry

OLCU (400g sos icin- 2 su bardag sos icin)

2 yemek kasi81 brunoise dogranmis sogan

2 yemek kasig1 brunoise dogranmis esit dlciilerde pirasa- havug- kereviz
1 adet defne yapragi

2 yemek kasi81 tereyagi

V4 cay kasigi tuz

1,2 ¢ay kasi81 toz curry

1 dis ince kiyilmig sarimsak

2 adet tane karanfil

1 tutam kekik

1/2 ¢ay kasig1 kiy1lmis maydonoz

1/4 cay kasig1 nut meg rendesi

1 yemek kasig1 hindistan cevizi rendesi (veya siitii %2 bardak)
1 /2 yemek kasig1 ince kiyilmis tath elma

1 yemek kasig1 limon suyu

300 g velauté de veau

100g krema

HAZIRLANISI

1 Sos tenceresinde brunoise dogranmis sogani yag ile hafif pembelestiniz.

2 Esit olciilerde pirasa- havug- kereviz ve defne yaragi ekleyip kavurmaya devam
ediniz.

3 Curry eklenir ve karistirilir, 8-10 sn kavrulduktan sonra ince kiyilmis sarimsak, tuz,
tane karanfil, kekik, nut meg, biiyiik hindistan cevizi rendesi (coconut), elma, maydonoz
ekleyiniz.

4 10-15 sn ocak tizerinde karistiriniz, Velauté de Veau ekleyerek agir ateste 25- 30 dk
kaynatiniz.

5 Tamamu ezilecek sekilde blenderden veya siizgecten geciriniz.

6 Tekrar ocaga alimir ve 1sitilir; limon suyu eklenir karigtirilir. Krema eklenip
karistirilir ve hemen kullanilir.

Kullanildig1 yerler: Yumurtalar, kiimes hayvanlarinda, koyun dana et ¢esitlerinde
kullanilir. Curry de volaille (tavuklu kori), curry de veau (dana etli kori) gibi isimler alir.

Not: Sauce curry nin igine; ince dilimlenmis muz, bir yemek kasig1 kadar mango
receli eklenebilir ( Mango chutney =6zel hint regeli) .

Genellikle birlikte servis edilecek et saute edilir, ayn1 tavaya sos eklenir. Onceden
tereyaginda kizartilmig muz biitiin halde ve uzunlamasina konur. Piring garnitiiriiyle servis
edilir.

25



P R LI Y

Resim 18: Curry sauce ile ;é;:és;h:é{nda sauté edilfriis kendi kabugunda pavurya
Sauce Raifort
Taze hazirlanmis sicak 1 su bardagi sauce allemande igerisine bir yemek kasig1 bayir
turbu (horse radish), eklenir ve karistirilir. Bekletilmeden hemen kullanilir.
Kullanildig: yerler: Haslanmis dana ve sigir etleri, sicak rose boeuf ile kullanilir.
Sauce aux champignons
OLCU (400g sos icin- 2 su bardag sos icin)
100 g mantar tepeleri (ayiklanmis yikanmis kii¢lik mantarlar
1-1.5 yemek kasgi81 tereyagi

300 g (1.5 su bardagi ) sauce allemande
V4 yemek kasig1 beyaz biber

HAZIRLANISI

1- Sos kabinda mantarlar sote yapilir.

2- Sauce Allemande ve beyaz biber eklenir, karigtirilir , 1-2 dk ocak {izerinde tutulur
ve hemen kullanilir.

Kullanildig1 yerler: Haslanmis ve poche usulde pismis Siit dana, siit kuzu, tavuk,
hindi, yagsiz balik vb her tiirlii et yemeginde kullanilir. Ornegin: Mantar soslu tavuk, balik,
kuzu gibi isimlendirilir.
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Sauce supréme

OLCU (1 It sos icin-)

141 (500 ml) fond de volaille

800 ml (4 su bardagi) velauté de volaille
200 ml (1 su bardagi) kremal krema

75 g tereyagi

Tuz ve taze ¢ekilmis karabiber

HAZIRLANISI

1. Fond de volaille ve velauté de volaille bir tavada karisimin yaris1 kalincaya kadar
kisik ateste ¢ektirilir,

2.Kremanin yarisimi ekleyerek kisik ateste uygun kivama gelinceye kadar pisirin,

3.Tereyagini ve kalan kremay1 katip karistirin, tuz ve karabiberini ekleyin. Lezzet
kontrolii yapin ve hemen kullanin.

Kullanildig1 yerler: Haslanmis ve poche usulde pismis tavuk yemekleriyle kullanilir.
Amerikan et yemekleri ve sebzelerinde kullanilir. Baska soslarin tiiretilmesinde kullanilir.

2.5. Beyaz Soslarin (Sauce Velauté’un ) saklanmasi

Sauce velauté hazirlandiktan sonra havuz yontemiyle hizla sogutulur.
Buzdolabinda bir giin iizeri sifir kapatilarak (ince naylon veya yagh kagit ile )
bekletilebilir.

Dondurulmasina gerek duyulmaz ¢iinkii kisa siirede hazirlanabilen bir sostur.
Sogutularak bekletilmis olan sosun kivami biraz fond eklenerek ve isitilarak
diizeltilir.

Tiireyenleri bekletilmez hemen kullanilmalidir.

YV VV VY
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(UYGULAMA FAALIYETI

Sauce Velauté hazirlama

MALZEMELER(4 litre sos icin)
250 g tereyagi (eritilmis, sliziilmiis )
4 1t tavuk, dana veya balik fondu
250 gun
1 yemek kasig1 tuz
Y4 cay kasig1 beyazbiber

islem Basamaklar:

Oneriler

Temiz ve diizenli ¢alisiniz.

Planli ¢alisiiz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli galiginiz.

Meslek etigine uyunuz.

» Kalin dipli bir sos kabinda
tereyagini eritiniz.

» Unu ekleyerek, sar1 roux
hazirlaymiz.

Un elenmelidir.
Un hafif sar1 renkte kavurarak roux
hazirlaymiz.

Resim 19:Sar1 roux

Karisimi ocaktan aliniz

5-10 dk sogutunuz.

Tekrar ocaga koyunuz ve soguk
fond ekleyiniz.

Tuz ve beyaz biber ekleyiniz.

Y VVYV

Sar1 roux hazirlandiktan sonra
sogutulmadan fond eklenirse sosun dibi
tutma olasilig1 fazlalagir. Yanik kisimlar
islemin sonunda sosun tadini ve
goriiniigiinii bozar.

Fond mutlaka soguk eklenmelidir.

Fond iyi hazirlanmig degilse 300 -400 g
kadar beyaz mire poix tereyaginda
kavrulur, sonra un eklenir ve islem ayni
sekilde tamamlanir. Sonunda sos siiziilerek
mire poix ayrlir.
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e  Yinede topaklanmigsa islemin sonunda
stiziilebilir.

» Kaynayana kadar karistiriniz.

» Kaynadiktan sonra ara sira
karistirarak 30 dk kadar
kaynatiniz.

» Uygun kivama getiriniz,
gerekiyorsa biraz daha soguk fond

ekleyiniz.
Velouté
Resim 20: Sauce velauté kullanilmaya hazir halde
» Lezzet kontrolu yapiniz, . Beklerken tizeri kabuklanmamas: igin
gerekiyorsa eklemeler yapiniz. sicak sosa bir miktar tereyag atilir.

. Istenilen miktarlarda dogrudan veya

> Hizla sogutarak depolaymiz. tiireterek kullanabilirsiniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Coktan secmeli test
Asagidaki seceneklerden dogru olan secenegi isaretleyiniz.

1. Sauce Velauté hangi malzemelerle hazirlanir?
A) Un+ttereyagi+beyaz fond
B) Un+ttereyagi+kahverengi fond
C) Un+ttereyagi+yumurta
D) Un+ttereyagi+siit

2. Asagidakilerden hangisi sauce velauté¢ fondu olarak kullanilir?
A) Fond de volaille
B) Fond de veau
C) Fond de poisson
D) Yukaridakilerin hepsi

3. Asagidakilerden hangisi sauce velauté malzemesi degildir?
A) Beyaz fond
B) Tereyagi
C) Kirmiz1 sarap
D) Un

4. Sauce velauté homojen ve parlak olmasi i¢in hangi iglem yapilir?
A) Soguk fond eklenir.
B) Cok agir ateste yar1 yariya suyu uguncaya kadar karigtirilarak kaynatilir.
C) Gerekiyorsa siizgegten siiziiliir.
D) Yukaridakilerin hepsi.

5. Sauce velauté nerelerde kullanilmaz?
A) Haslama sebzelerle
B) Gril etlerle
C) Haslama beyaz etlerle
D) Poche pisen etlerle

6. Asagidakilerden hangisi sauce velauté tlireyenidir?
A) Sauce Diable
B) Sauce Curry
C)Sauce Chantily
D)Sauce Remulade



7. Asagidakilerden hangisi sauce velauté tiireyeni degildir?
A) Sauce Curry
B) Sauce Supréme
C) Sauce Allemande
D) Sauce Chasseur

8. Asagidakilerden hangisi sauce velauté bekletilmesini dogru agiklar?
A) Buzdolabinda bir giin bekleyebilir.
B) Hizla sogutularak tek kullanimlik kaplarda dondurulur.
C) Tiiretildikten sonra hemen kullanilmalidir.
D)Yukaridakilerin hepsi dogrudur.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtart ile karsilagtirmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak tamamlayabilirsiniz.



( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

UYGULAMALI OLCME ARACLARI( PERFORMANS TESTi )

.Sauce Velauté hazirlayimiz

| Evet | Hayir

1. Kisisel hijyen

A) Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, onlik,
pantolon, terlik, el bezi)?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

O) Kigisel bakimimizi yaptiniz mi1? (banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)

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

2.Uriiniin hazirlanmasinda arac-gerec secimi

A) Araglarinizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve Olgiileri yeterli mi ?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

A)Kalin dipli bir sos kabinda tereyagini erittiniz mi?

B)Unu ekleyerek, sar1 roux hazirladiniz mi?

C)Karigimi ocaktan alarak, 5-10 dk soguttunuz mu?

D)Tekrar ocaga koyarak, soguk fond eklediniz mi?

E)Tuz ve beyaz biber eklediniz mi?

F)Kaynayana kadar karistirdiniz m1?

G)Kaynadiktan sonra ara sira karigtirarak 30 dk kadar kaynattiniz mi?

H)Uygun kivamda hazirladiniz mi1?

I)Lezzet kontrolu yaptiniz mi1?

4. Temiz ve diizenli calistiniz m?

5.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz mi?

6.Uriinii zamaninda cikarttimz mi?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadagiizin yardimryla uygulayin.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.




CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1’iN CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

S.1.

S.2.

S.3.

S.4.

S.5.

S.6.

S.7.

S.8.

S| e WS

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

S.1.

S.2.

S.3.

S4.

S.S.

S.6.

S.7.

S.8.

===l = el =1k
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MODUL DEGERLENDIRME

Modiil Degerlendirme (Yeterlik Olcme)

Soslar 2 modiiliinii tamamladiniz.
Kazandigimiz yeterliligi 6gretmeniniz degisik dlgme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizle iletisime geciniz.
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