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ACIKLAMALAR

KOD 726TR0O016

ALAN Aileve Tuketici Bilimleri
DAL/MESLEK Alan ortak

MODUL UN ADI Menii planlama

MODULUN TANIMI

Y emek planlamaya etki eden etmenler, standart yemek
tarifeleri hazirlama ve kullanmaya yénelik bilgi ve becerilerin
kazandirildigi 6grenme materyalidir.

SURE 40/16

ON KOSUL

YETERLIK Menii plam yapmak
Genel Amag

MODULUN AMACI

Ogrenci; uygun ortam ve kosullar saglandiginda beslenme
ilkeleri dogrultusunda Menl plam yapabilecektir.

Amaclar

1. Ogrenci uygun ortam ve kosul saglandiginda;
2. lIlkelere uygun giinlik yemek listes diizenleyebilecektir.

3. Standart Yemek Tarifelerini porsiyon olcilerinden
yararlanarak kullanabilecektir.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam: Sinif, toplu beslenme yapan bittin kurumlar

Donamm: Meyvelerin ve sebzelerin bol bulundugu
mevsimlerin tablosu, enerji ve besin 6geleri ihtiyacin
gosteren tablolar, ment forum ornegi, | — 11 —I11 grup

DONANIMLARI yemeklerin listesi, kalem, silgi, makas, yapistirici, cetvel,
kagit vb.
Modl icinde yer adan her 6grenme faaliyetinden sonraverilen
OLCME VE Olcme araclar ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DECGERL ENDIRME Modul sonundaise, kazandiginiz bilgi ve becerileri belirlemek

amaciyla 6gretmeniniz tarafindan hazirlanan 6lgme araciyla
degerlendirileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Son yillarda kent yasaminmin getirdigi ekonomik, sosyal ve kiltirel degismelerin
sonucu, nifusun 6nemli bir kismn ev disinda yemek yemektedir. Buna bagli olarak toplu
beslenme hizmeti veren sektdrlerin sayisi ve niteliginde de hizli degisimler meydana
gelmektedir. Kent nifusunun en az bir 6glin ev disinda yemek yedigi varsayildiginda, bu
sektorlerin tiketici / misteri beslenmesi Gizerinde ne denli etkili oldugu agiktir.

Toplu besenme sistemlerinde yiyeceklerin saglanmasindan, tuketilip artiklarin
kaldirilmasina kadar pek ¢ok islem basamag: vardir. Bu islemin merkezini, ment yonetimi
ve denetimi olusturmaktadr.

Artik insanlar, yemek yeme konusunda daha dikkatli ve bilgili hareket etme yoluna
girmigtir. Saglikli bir yasam icin dengeli bedenme konusu herkesin daha c¢ok ilgisini
cekmeye baslamugtir.

Ment Planlama Modili ile yemek planlamayr ve meni hazirlama esadarim
Ogreneceksiniz. Istenildigi takdirde kosullara uygun olarak menii planlayabileceksiniz.
Ayrica standart yemek tarifeleri gelistirme becerisini de kazanacaksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Bu fadliyette kazandirilacak bilgi ve beceriler dogrultusunda gerekli ortam ve kosullar
saglandiginda ilkel ere uygun gunl ik yemek listesi diizenleyebileceksiniz.

ARASTIRMA
> Yemek planlamada mevsim ve bolgenin cografi 6zelliginin ne gibi bir rolt
vardir? Arastirimz.
> Bdlgenizde ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis aylarinda bulunan sebze ve meyvel eri
arastirimz.

»  Toplu bedenme yapan kurumlarda meni planlarken elde bulundurulmast
gereken kayitlar nelerdir, arastirimz.

> Edindiginiz bilgileri arkadaslarinizla paylaginiz.

1. YEMEK PLANLAMA

Saglikli bedenmenin temel ilkelerinden biriss her 6ginde dort temel yiyecek
grubundan da bulunmasidir. Bedenme eyleminin gergeklestigi yer, sofradir. Sofrada
bulunacak yemeklerin dizenlenmesi sirasinda beslenme bilgilerinin dogru kullanimi hem
ekonomi yapmayi saglar hem de sagliginiza katkida bulunur.

1.1. Yemek Planlamann Onemi

Meni kelimes Fransizcadan dilimize gecmis olup sozlik anlami detay, ayrinti
anlamina gelmektedir. Gastronomide ( Yiyecek ve igecek Bilimi / Sanati ) menii, degisik
anlamlarda kullamimaktadir. Yiyeceklerin 6zelliklerine gore birbirlerine uyumlu gruplar
halinde siralanmalarina meni denir. Menlyl meydana getiren yemekler, servis sirasina gore
dizilmeli ve bu siraya gére servis yapilmalidir.

MentyU hazirlayip sunmanin amaci, hem isletme hem de miisteri agisindan énemlidir.
isletme agisindan; Uretimden satin almaya ve sunuma kadar gecen siire¢ icinde ham madde
secimi, kullamim miktari, farkli misteri ihtiyag ve beklentilerine cevap verebilme konusunda
yarar saglamaktir; musteri agcisindan ise ihtiyag duyulan besin maddelerini, cok yonli ve
dizenli bir sekilde karsilamaktir.

Iyi planlanms bir menii servisin diizenli yirimesini saglar, tiketiciyi memnun eder,
yoneticiyi huzurlu kilar.



Basarili bir yemek listes yapabilmek icin, yemek planlamaya etki eden etmenlerin
ayrintilar1 ile bilinmesi gerekir. Burada 6énemli olan, beslenecek grubun 6zelliklerinin tespit
edilmesidir. Bunlar; grubun yas, cins ve aktivitesine bagli besin ihtiyaclar, aliskanliklar ve
grubun genigligidir. Yemek listesini hazirlayan kisiler, mutfak plan, servis sahasi, mevcut
arac gereg, persond sayisi ve yetenegi, butcede yiyecege ayrilan para ve servis tipi gibi
yiyecegin hazirlamsi ve servisi gibi sartlari gbz 6niinde bulundurmak zorundadir. Ayrica
planlayicinin elinde standart yemek tarifeleri, yemeklerin bir porsiyonlarinin enerji ve besin
degerleri, porsiyonlarin fiyatlari, grubun yemek aligskanliklari, sebze ve meyvelerin bol
bulundugu aylar gibi menl planlamaya yardimci olacak kayitlar dogru ve eksiksiz olarak
bulunmalidir.

Resim 1.1: Toplu bedenme yapilan yerlerdeyas, cinsve aktiviteler dnemlidir

1.2. Yemek Planlamaya Etki Eden Etmenler

Yemek planlamada; yemege katilacak Kisiler, personel, servis dzellikleri vb. etmenler
Onemli yer tutar.

1.2.1. Servisin Yapilacagi Grubun Ozellikleri
>  Besinihtiyaclar:

Besin ihtiyaclar yas, cinsyet, aktivite ve 6zel durumlara (emzikli, hamile, yasli, hasta
vb.) gore tespit edilir. Cesitli arastirmalarla her yag grubu icin alinmas: gerekli enerji ve
besin 6geleri miktarlar: belirlenmistir. Yemek listesi planlamrken bu ihtiyaglar géz ontine
ainir. Ginde 3 6gtin yemek veren kurumlarda; kisilerin giinlik besin ihtiyaclarinin tamamu,
tek 6gin yemek veren kurumlardaise en az 2/ 5'sinin karsilanmas: gerekir.
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o | R | e |PYOO| CaFe VLA 5y | gy |Nasn| G|
kg | Kalori mg | mg mg | IU

01 - 800 | 22 |500| 8 |2100| 03| 04 | 50 | 30 | 400
1-3 12 | 1300 | 25 |500| 8 | 2100 05 | 07 | 86 | 50 | 400
46 18 | 1700 | 32 |500| 9 | 2100| 07 | 07 | 112 | 50 | 400
79 25 | 2200 | 42 |500| 10| 2667 | 08 | 1,2 | 139 | 50 | 400
10-12E 32 | 2200 | 53 |700|10|3843| 1,0 | 14 | 165 | 50 | 400
13-15E 46 | 2600 | 76 | 700 | 15| 4834 | 12 | 16 | 200 | 50 | 400
1618 E 60 | 2800 | 90 | 700 |15 |5000| 14 | 1,9 | 233 | 50 | 400
10-12 K 38 | 2000 | 53 |700|10|3834 | 1,0 | 1,3 | 160 | 50 | 400
13-15K 48 | 2100 | 80 |700|20|483 | 1,1 | 14 | 170 | 60 | 400
16-18 K 68 | 2150 | 80 | 700 |20 | 5000 | 1,0 | 1,3 | 160 | 60 | 400
19-30E 65 | 2700 | 8L |500 |10 |5000| 1,2 | 1,7 | 200 | 60 | 400
3160 E 65 | 2600 | 8L |500|10|5000| 1,0 | 1,4 | 165 | 60 | 400
60+ E 65 | 2200 | 8L | 600|120 |5000| 09 | 1,2 | 140 | 60 | 400
19-30 K 55 | 2100 | 69 | 600 |22|5000| 09 | 12 | 140 | 75 | 400
31-60K 55 | 2000 | 69 | 600|15|5000| 07 | 1,0 | 120 | 75 | 400
60+ K 55 | 1800 | 69 | 700 | 10 | 5000 | 0,7 | 09 | 11,5 | 60 | 400
Gebe'e:(ki‘?i” +150 | +15 |+500|+20| +500 | +0,1 | +0,2 | +0,3 | +30 | 400
EmZik'eilliki‘?i“ +800 | +25 |+500| +5 |+3000| +0,3 | +04 | +0,5 | +30 | 400

Tablo 1.1: Turkiyeigin 6nerilen gunlik enerji ve besin 6geleri tiketim standartlar: (orta

derecede fiziksel calisma yapanlar icin)




Agrr iste calisanlar igin gunluk ek: Erkeklere 200, Kadinlara 500 kalori
Hafif iste calisanlar icin eksiltme: Erkekler 500, Kadinlar 400 kalori az
alacaklardir.

Protein kalitesi: Net kullanilan protein oram ( NPU ): 60 olarak
distndlmostdr.

Sigaraigenlerin C vitamini gereksinmesi 100 — 120 mg’ dir.

> Grubun Yemek Ahskanhklari

Yemek aliskanliklar: kiiglk yaslarda kazanilir ve yasa, egitime, sosyokulturel yapiya,
gelenek goreneklere, dini inanclara gore degisir. Aliskanligin gelismesinde psikolgjik
etmenler de énemlidir. Bir yiyecekle ilgili, yasanmis iyi ya da kot anilar, o yiyecegi ret
etme veya benimseme seklinde bicimlenir. Bu nedenle kisiden kisiye degisebilen cok cesitli
aliskanligin yam sira grup icinde belirli yiyeceklere belirli tepkileri verenler de olabilir. Cok
fazla kisisd ayricaligi olanlar bile grup fikrine uyabilir. Kurum beslenme servislerinde
yemek yiyenlerin genel olarak fikirleri alinir ve yemek listes ona gore yapilir. Bunu tespit
etmek igin anketler uygulamr, yemek artiklar: gozlenir.

1.2.2. Yiyecek Hazirlama ve Servisilelgili Etmenler

> Fiziksel Ozellikler: Depolama, hazirlama, pisirme ve servis icin gerekli arag
gereg, mutfagin plani, yemek planlamaya etki eden etmenlerdir. Mutfak is
akimina uygun planlanmamissa, personelin rahat caligmasina engel olacak
sekilde darsa ve gerekli islemler icin yeterli arag gere¢ yoksa yemek listesi
basaril1 olarak uygulanamaz.

e ————

e - R L
g.: (1L ~ ﬂ*"
a — ‘ 3 L

:l u I‘ R o lﬁfh_-_ il

Resim 1.2: Kurum mutfaklarinda kullanilan araclar
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Personel Durumu: Personelin sayisi, yetenegi ve bilgis yemek planlamay: ve
hazirlamayr etkiler. Bitcesi simrli kurumlarda yeterli sayida persone
calistirmak zordur. Yemek planlayici, menlyl personel sayisi ve yetenegine
gore planlamalidir. Ayrica personelin hizmet ici egitim calismalarina da gerekli
zaman ayrilmalidir.

BlUtce Durumu: Yemek planm yapmadan dnce kurumun beslenme servisine
ayirdig1 para bilinmelidir. Beslenme servis butgesi; kurumun genel biitgesinden
yiyecek alimina, personel giderlerine, donanima ve yakit harcamalarina ayrilan
para miktar: ile olusturulur. Bitce olanaklar: uygulanabilir ment planlamay:
dogrudan etkilemektedir.

Servis Tipi: Yemek plani, servisin segcmeli veya tabldot tipi olmasina gore ¢
veya daha fazla kap olarak yapilir.

1.2.3. D1s Etmenler

>

iklim ve Mevsimler

Resim 1.3: D6rt mevsim

iklim sartlar1 kisilerin besin ihtiyaglarini etkiler. Soguk havalarda, sicak ve enerji
degeri yuksek; sicak havalarda, hafif ve soguk yemekler yenmesi gerektigi bilinen bir
husustur. Yiyecek bulma olanagi, mevsimlere gore ayricalik gosterir. Yemek listes
hazirlanirken mevsiminde bol bulunan besinlerin tercih edilmesi ekonomiklik ve yeterli /
dengeli bed enme aliskanliginin olusturulmast agisindan énemlidir.



Meyvelerin Bol Bulundugu Aylar

Elma Ekim - Nisan
Dortyol Portakal Ekim - Nisan

Y afa portakal Kasim - Mart
Washington Portakal Kasim - Mart
Mandalina Ekim - Subat
Uzim Temmuz - EKim
Armut Temmuz — Kasim
Kayisi Haziran — Agustos
Seftali Temmuz - Ekim
Kiraz Haziran

Visne Temmuz

Cilek Mayis— Haziran
Muz Kasim — Mart

Kirmizi Erik

May1s — Agustos

Yesil Erik Mayis— Haziran
Ayva Ekim — Ocak
Malta Erigi Nisan - Mayis
Limon Her ay

Tablo 1.2: Meyvelerin bol bulundugu aylar




Sebzelerin Bol Bulundugu Aylar

Kuru Sogan Her ay
Patates Her ay
Yesil sogan Ocak — Temmuz
Ekim - Aralik
Marul Nisan - Haziran
Salatalik Mayis - Ekim
Dereotu Her ay
Maydanoz Her ay
Bezelye Nisan - Haziran
Taze Kabak Mayis - Kasim
Pirasa Kasim - Mart
Beyaz Lahana Kasim - Subat
Kirmizi Lahana Kasim - Subat
Ispanak Kasim - Mart
Havuc Eylll - Mart
Kereviz Kasim - Subat
Karnabahar Kasim - Mart
Salamura yaprak Her ay
Semizotu Nisan - Haziran
Dolmalik Biber Haziran - Ekim
Sivri Biber Haziran - Ekim
Carliston Biber Haziran - EylUl
Taze Fasulye Mayis - Ekim
Barbunya Nisan - Haziran
Baklaic Nisan - Haziran
Taze Bakla Nisan - Haziran
Taze bamya Haziran - Agustos
Patlican Haziran - Kasim
Domates Haziran - Kasim

Tablo 1.3: Sebzelerin bol bulundugu aylar




>  Cografi Ozellik: Kurumun bulundugu bolgelerin 6zelligine gore yiyecekleri
bulma olanag:, degisiklik gosterir. Bolgede bulunmayan besinler, yemek
listesinde az tercih edilir.

1.2.4. Yiyecek Hazirlama ve Pisirmeilelgili Uygulamalar

Hazirligi uzun siren yemekler; drnegin kofte ve manti, menlide bir arada olursa
aksamalara neden olur. Her ikis de firinlanma veya kizartma gerektiren yemekler, bir araya
konmamalidir; bu nedenle yemeklerin hazirlams ve pisirme sekilleri bilinmeli ve meni
planlarken gdz 6niine alinmalidir.

1.3. Yemek Listes Hazirlamada Yiyecek ve Y emek Secimi

Yemek listes hazirlarken yemeklerin bir araya getirilisinde de bazi husudara dikkat
etmek gerekir. Yemeklerin birbirine gore renk, sekil, tat ve kivam bakinundan uyumu,
yemek listes hazirlarken gz 6ntinde bulundurulmasi gerekli ilkelerdir.

Resim 1.4: Sofra diizeninderenk, tat ve gor inti uyumlulugu énemlidir.

> Renk Uyumu: Menl listesinde yer alan yemeklerin renk secimi, menlyi cazip
kilar, bireylerin istalhim olumlu yonde etkiler. Hepsi beyaz bir yemekle, biri
yesil, biri kirmizi digeri beyaz yemeklerin goze ve istah merkezine olan etkileri
farklidir.

> Kiwvam Uyumu: Her yemegin 6zelligine gore belirli bir kivanm vardir. Liste
planlamirken, yemeklerin kivamina gére bir secim yapmak gerekir. Sebze
corbasi, salcali kofte, ayran veya sOgls et, tepsi boregi, elma seklinde
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hazirlanmig bir yemek listesi yerine, sebze corbasi, sigiis et, elma veya salcal
kofte, tepsi boregi, ayran seklinde dizenlenmis bir yemek listesi menti planlama
ilkelerine uygundur.

Tat Uyumu: Aym tatta olan yemeklerin listede bir araya gelmemesine dikkat
edilmelidir. Domates soslu bir makarna yamnda domates salatasi yerine kivircik
salata servisi daha uygundur.

Sekil Uyumu: Yemegin goze giizel gorinmesinde sekil de 6nemlidir. iri, gelisi
guizel hazirlanmig kofte yerine kiigik ve diizgin yuvarlaklar halinde hazirlanmisg
kofteler servisin goze hos gériinmesini saglar ve artiklarin olusmasini engeller.

1.4. Sabah Kahvaltisiicin Yiyecek Seciminde Dikkat Edilecek

Hususlar

Ment listes hazirlamrken yemeklerin bir araya getirilmesinde yemek gruplarinin da
etkisi vardir. Bu durum, kahvalti veya diger dguinler icin farklilik gosterir. Y eterli ve dengeli
beslenmede sabah kahvaltisinin énemli bir yeri vardir. Yeni bir giinin baslangicinda bittin
gece besinsiz kalan vicudun, ¢alisma guniine uyumu icin sabahin ilk saatlerinde beslenmesi
gerekir. Sabah kahvaltisi yapilmadiginda veya kahvaltimn karbonhidrat oram yiksek, protein
oranm disik oldugu hallerde 6gleye yakin saatlerde is veriminde ve zihinsdl faaliyette disis
olmaktadir. Kahvalti: planlanirken su hususlara dikkat edilmelidir:

>

>

Kahvaltida her gin, sit, peynir veya yumurtadan birinin  mutlaka
bulundurulmasi gereklidir.

Kahvaltilik yiyecek olarak peynir, yumurta, recel, yag ve zeytin kullamlir.
Kahvaltida icecek yamnda bunlardan en az iki tanesinin verilmes gerekir.
Y umurta haftada en az iki kez verilmelidir.

Kahvaltilik icecek olarak cay, siit ve olanak varsa meyve suyu kullanlir.
Recel, bal, pekmez-yag kahvaltida tek yiyecek olarak disundl Or.

Kahvaltinin monoton olmamast igin, peynir, kasar ve beyaz; zeytin, yesil ve
siyah olarak, recd de gul, ayva, visne, kayisi, seftali vb. olarak degistirilmelidir

1.5. Ogle ve Aksam Yemekleri Seciminde Dikkat Edilecek Hususlar

Yemekler, servis ézelliklerine gore gruplandirimalicir. Ogiinlerde bir adet birinci
grup, bir adet ikinci grup, bir adet Uclncl grup olmak Ulzere en az U¢ kap yemek
bulunmalidir. Aym gruptan iki yemek ( balik hari¢ ) bulunmamalidir.
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Meni planlarken kullamlabilecek gruplara ait yemek ismleri;

Y a
A
b 4

BUYUK PARCA ET YEMEKLERI

KUCUK PARCA ET YEMEKLERI

» Kuzu/ koyun haslama
» Kuzu/ koyun kapama > Bahgivan kebap
» Orman kebap
» Kuzu/ koyun kizartma > keb
> Soglls et Tas kebap
» Ciftlik kebap
> Roslo > Petlican keb
> islim kebabr P
» Macar gulas
> Ankaratava » Coban kavurma
» Sehriyeli giiveg
KOFTELER ETLI SEBZE YEMEKLERI
> Etli tarlG (yaz —kis)
» Etli bamya
. > Etli taze fasulye
> Kadlnbuo_l_u kofte > Hiinkarbegendi
» Dalyan kofte e
AR » Sebzeli gliveg
» Izmir kofte
A » Patlican musakka
» Terbiyeli kofte
- » Karnyarik
» Finn kofte
> Ciftlik kofte > Patates oturtma
» Kiymali ispanak
» Kiymali bezelye
» Kiymal1 karnabahar

TAVUKLAR

ETLI KURUBAKLAGIL YEMEKLERI

» Haglamatavuk

» Finindatavuk > Etli nohut
» Tavuk yahni > Etli kuru fasulye
» Sebzeli tavuk > Etli barbunya
» Tavuk kizartma
BALIKLAR ETLI DOLMA VE SARMALAR
» Firinda balik
> Balik bugu|anqa > Etli kabak dolma
> Baik tava » Etli biber dolma

. » Etli domates dolma
YUMURTA YEMEKLERI > Etli pathcan dolma
» Ispanakli yumurta > Etli karigik dolma
> Kiymali yumurta > Etli lahanasarma
» Menemen > Etli yaprak sarma
» Omlet

Tablo 1.4: |. Grup yemekler (1.kap)
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CORBALAR BOREKLER
» Tarhanacorba
> Yayl b
dlacorba > Kiymali teps boregi
» Mercimek ¢orba .
> |spanakli borek
» Sebze corba .
- » Talas boregi
» Dugun gorba e
» Milfoy borek
» Domates corba .
. » Su boregi
» Ezogelin corba 5> Bohca boresi
» Mantar corba cabores
» PFiring corba
PiL AVLAR ZEYTINYAGLI DOLMA
VE SARMALAR
» Piring pilavi
» Sehriyeli piring pilavi » Zeytinyagl biber dolma
» Domatesli piring pilavi » Zeytinyagl patlican dolma
> Icpilav > Zeytinyagli lahanasarma
» Bulgur pilavi » Zeytinyagl yaprak sarma
» Nohutlu pilav
CURUBAKLAGIL
SEBZE YEMEKLERI .
YEMEKLERI
» Zeytinyagl bakla » Zeytinyagli barbunya
» Zeytinyagl pirasa » Zeytinyagl kuru fasulye ( pilaki )
» Zeytinyagl taze fasulye MAKARNALAR
» Zeytinyagli enginar
> Imambayild > Firin Makarna
> K'arnabahar kizartma > Peynirli makarna
» Biber kizartma > Soslu makarna
» Karisik kizartma

Tablo 1.5: Il. Grup yemekler (11. kap)
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SALATALAR TATLILAR
» Domates salata Hamur tathlar:
» Havug salata > Kadayif
> Karisik salata > Lokmataths
» Coban salata > Sekerpare
» Patates salata > Revani
> Patlican salata » Yogurt tathsi
KOMPOSTO VE > Kemalpasatatlisi
HOSAFLAR > Baklava
> Cilek komposto Satla tatlllar
; » Muhallebi
» Visne komposto )
> Ayvakomposto > Sitlag )
> Seftali komposto > Finn sitlag
> Kayisi komposto > Kegkull _
» Kazandibi
» Kuru kayisi hosaf1
> Kuru erik hosaf1 > Sup
Helvalar
MEYVELER > Irmik helva
> Tum meyveler » Unhelva
DIGERLERI > Tahin helva
Meyveli tathlar
» Ayvataths
> Yogurt > Incir tathst
> Cacik > Meyve salatasi
» Ayran > Kabak tatlisi
» Fasulye piyazi Diger tathlar
» Asure
> Pelte

Tablo 1.6: I11. Grup yemekler (111. kap)
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Ogle ve aksam yemekleri icin meni planlarken asagidaki hususlara dikkat etmek

gerekir.
> Birinci kap yemekler, mentlerde birinci veya esas yemek olarak kullanlir.
> Mentde yer alan yemeklerin renk, kivam ve tat olarak birbirleriyle uyumlu
olmast gerekir. Ornegin piring pilavimn yamna siitlag verilmez veya salcali
kofte, domatesi makarna ve domates salatasindan olusan bir ment gdze hos
gorinmez.
> Etli sebze yemekleri ve etli dolmalar yanina, zeytinyagli sebze yemekleri veya
zeytinyagli sarmalar verilmemelidir.
> Menlu hazirlamirken  monotonluktan  kaginmali,  bireylerin  bedenme
aigkanliklar ve besin tercihi g6z 6niinde bulundurulmalidir.
> Etli dolma veya sarmalarin yanina pilav veya makarna verilmemelidir.
> Pilav, makarna, borek yamna tatl verilmemelidir.
> Zeytinyagl sebze yemeklerinin yaninda salata verilmemelidir.
> Ogle ve aksam yemesi cikarilan kurumlarda corbalar genellikle aksam, kuru
baklagil yemekleri 6glen verilir.
> Balik verildiginde yanina her ikis de tgiincl grup olan yemeklerden olmasina
ragmen, salata ve tatl verilebilir.
> Menii planlarken énceki ve sonraki giinlere dikkat etmek gerekir. Ornegin dgle
yemegi veren bir kurumda asagidaki menilerde aym yemekler sik sik
kullanilmustr.
l.gin 2.gun 3.gln
» Etli kuru fasulye » Finn tavuk » Sebzeli glveg
» Piring pilavi » Piring pilavi » Piring pilavi
> Kayisi hosafi > Sdata > Uzim hosaf1
> Meni hazirlarken bireylerin Ozellikleri de goz oniine alinmalichr. Ornegin

huzurevlerinde ment hazirlarken, kirmizi etten ziyade beyaz et tercih edilmeli,
posaicerigi yiksek kurubaklagil, sebze yemekleri, salata gibi besinlerle ayran,
yogurt, cacik gibi kalsiyum agisindan zengin besinlerin mentde sik sk
kullamlmast saglanmalidir.

1.6. Yemek Listelerinin Denetimi

Meni planlama, pek ¢ok etmenle ilgili oldugundan meni, uygulamaya alinmadan
Once dikkatle kontrol edilmesi gerekir. Buna olanak verebilmek icin uygulamadan en az bir
hafta 6nce planlanmalidir. Planlayici, plam yemekten sonra yaparsa daha basarili olur.
Y emekten Once, a¢ iken meni planlamak hatal1 planlama yapmaya neden olur. Meni plan
yaparken, planlayicinin elinde, yemek tarifeleri, bunlarin bir porsiyonunun besin degeri ve
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fiyatr, grubun yemek aigkanliklari, sebze ve meyvelerin bol bulundugu aylar gibi
planlamaya yardimci olacak kayitlarin dogru ve eksiksiz olarak bulunmas: gereklidir.

Menii haftalik, aylik ya da yillik olarak hazirlanabilir. Onemli olan sik tekrarlardan
kagcinmaktir. Menl planlarken haftanin belirli ginlerinde aynm yemeklerin verilmesini
onlemek icin menller en az 8 gunlik yapilir. Bu sire icinde herhangi bir yemek birden fazla
verilmemelidir. Yiyecek tekrar edilebilir ancak yemek olarak degisik bicimde hazirlannsg
sekli yazilir. Ornegin, pilavin tekrarlanmas: gerekiyorsa domatesli pilav veya sebzeli pilav
olarak degistirilir. Men(, tabldot tipi yemek veren kurumlarda 6gle ve aksam 3 kap olarak
planlanir. Segmeli mentlerde birinci ve Uglincl kap yemeklerden birden fazla yemek yer air.
Planlanan Meniiniin denetimini yapmada Menlt Formunun kullanilmas: da énemlidir. Form
planlayicinin, gnlerin birbirlerine gore durumunu gorecegi sekilde olmalidir.

YIL: AY: HAFTA:

Kahvalti
1. Icecek
2. Kahvaltilik
3. Kahvaltilik

Osgl
1.Kap
2.Kap

3.Kap

Aksam
1.Kap
2.Kap
3.Kap

Tablo 1.7: Menl formu 6rnegi
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1.7. Ornek Yemek Listeleri

NO SABAH OGLE AKSAM
> Sit » Finin kofte » Kuy. Patates
1 > Yesil zeytin » Sehriye pilavi » Peynirli makarna
> Bal-yag » Erik komposto » Portakal
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
» Cay » Bahcivan kebap » Un corba
5 » Siyah zeytin » Yog. Zyt. Bakla » Kadinbudu kéfte
» Peynir > Asure > Karisik salata
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
» Cay » Ciftlik kofte » Sehriye ¢corba
3 » Kayisi receli-yag » Piring pilavi > Etli tarla
» Yumurta » Marul salata » Hanimgobegi
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
> Cay > Etli nohut > Izmir kofte
4 » Peynir » Bulgur pilavi » Peynirli teps boregi
» Kayisi receli-yag » Cacik ( kiwvircik) » Kayisi komposto
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
> Sit > Etli bezelye » DuUgin ¢corba
5 > Yesil zeytin » Firnn makarna » Macar gulas
» Visnereceli-yag » Elmakomposto » Portakal
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
> Cay » Firndatavuk » Sebze corbasi
6 > Yumurta > I¢pilavi > Etli yaprak sarma
» Siyah zeytin » Yogurt > Td kadayif
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
» Cay » Bahcivan kebap > K. etli taze fasulye
7 » Kagar peyniri » Firnn makarna » Buharapilavi
» Cilek receli-yag » Ayvakomposto » Elma
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
> St » Terbiyeli kofte » Tas kebabi
8 > Bal-yag » Zyt. Barbunya > Taas boregi
» Siyah zeytin » Irmik helva » Uzim komposto
» Ekmek » Ekmek » Ekmek

Tablo 1.8: Gunde li¢ 6glin yemek veren kurumlar igin ocak ayina ait rnek yemek listesi
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Siyah zeytin

Elma

Uziim komposto

NO |SABAH OGLE AKSAM
» Cay » Finin kofte » Kiy. Karnabahar
1 » Yumurta » Zyt. Prrasa » Soslu makarna
> Yesil zeytin » Revani » Manddina
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
» Cay » Etli nohut » Mercimek corba
5 » Visnereceli-yag » Bulgur pilavi » Ciftlik kofte
> Peynir » Havug sdata » Siitlag
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
> St » Etli konserve turlt » Tas keba
3 > Bal-yag » Zyt. Barbunya » Makarna
» Siyah zeytin » Kabak tatlist » Portaka
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
» Cay » Etli kuru fasulye » Etli kapuska
4 » Peynir » Piring pilavi » Peynirli teps boregi
» Kayisi receli-yag » Cacik ( kivircik ) » Erik komposto
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
» Cay » Etli konserve bamya » Domates gorba
5 > Yesil zeytin » Peynirli makarna » Kadinbudu kofte
> Peynir » Kayisi komposto » Patates salata
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
» Cay » Etli barbunya » Terbiyeli kofte
6 » Yumurta » Sehriyeli piringpilavi | > Zyt. Kereviz
» Siyah zeytin » Yogurt » Tel kaday1f
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
> Sit » Bahcivan kebap » Mercimek corba
7 > Yesil zeytin » Firnn makarna » Etli kis tOrlUst
» Cilek receli-yag » Ayvakomposto » Tahin helva
» Ekmek » Ekmek » Ekmek
> Cay > Izmir kofte > Yog. kiym. Ispanak
» Kagar peyniri » Buharapilavi » Taas boregi
8 |> > >
> > >

Ekmek

Ekmek

Ekmek

Tablo 1.9: Gunde U¢ 6glin yemek veren kurumlar icin nisan ayina ait 6rnek yemek listesi
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NO OCAK NO NiSAN NO TEMMUZ
> Etli nohut » Terbiyeli kofte » Patlica musakka
1 | > Bulgur pilavi 1 | > Yog. Zey. Bakla 1 |>» Buharapilav
> Yogurt > Irmik helva > Karpuz
» Yaylacorba > Etli nohut i sg%ugtﬁolzgra K
2 |> Kadinbudukéfte | 2 |> Bulgur pilavi 2 s 1
» Havug salata » Cacik dolma
» Domates salata
> Izmir kofte > Finndatavuk > Etli tirlu
3 | > Peynirli makarna 3 | » Igpilav 3 | » Firnnmakarna
» Portakal » Kwircik salata » Kavun
- » Yog. Kiy.
; gtelrlmrﬁ%l: piring Semizotu » Bahcivan kebap
4 . 4 | > Tdas boregi 4 | > Zyt. Tazefasulye
pilav > K ik > Irmik helva
> Yogurt kuru el
0mposto
» Mercimek corba » Yaylacorba » Terbiyeli kofte
5 | » Taskebab 5 | > Ciftlik kofte 5 |» Imambayildi
» Slitlag » Marul sdata » Kayisi
» Bahcivan kebap » Kiymali patates » Etli bamya
6 | > Zeytinyaglh pirasa 6 |» Zyt. Barbunya 6 | > Tadas boregi
» Mandadina > Yogurt » Vishe komposto
> Etli kuru fasulye 7 Jakeba, > Taskebabi
7 | > Piring pilavi 7 Y. Yep 7 |» Zyt. Biber dolma
» Yogurt sarma » Karigik salata
» Revani
» Yog. kiy. Ispanak » Pirin¢ corba » Karniyarik
8 | » Talas boregi 8 |» Finndakoyun 8 | > Pirinc pilavi
» Elma komposto > Maltaerigi » Cacik

Tablo 1.10: Ginde bir 6giin yemek veren kurumlar icin yemek listesi
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UYGULAMA FAALIYETI

Giunde U¢ 6gUn yemek veren kurumlar icin mart ayina ait 6rnek yemek listes
hazirlayimz.

islem Basamaklar1 Oneriler

» Masanmz ve kullanacaginiz kirtasiye
malzemelerini hazirlayinmz.

» Bedenecek olan grubun 6zelliklerini
ogreniniz.
(‘grubunyasi, cingi, aktiviteleri ve yemek
aigkanliklari vb. )

» Yas ve aktivitelerine gore besin
ihtiyaclarim belirleyen tablolar

hazirlayimz.
» Kurumun mutfak planini, servis sahasini,
» Menu planlarken bulunmasi gereken mevcut arag gereci dgreniniz.
evraklar: hazirlayimz. » Kurumda calisan personel sayisini ve

personelin yetenegini 6greniniz.

» Butceden yiyecege ayrilan parave servis
tipini dgrenip not ediniz.

» Yiyecegin hazirlanisi ve servisi ileilgili
sartlar1 g6z dniinde bulundurunuz.

» Meyve ve sebzelerin bol bulundugu
aylara ait cizelgeleri hazir ediniz.

» Calismaniz boyunca gerekli bilgileri
kaydediniz.

» Ment formu cizelgelerini hazirlayinz.

» Yemeklerin bir porsiyonlarinin enerji ve
besin 6geleri degerleri, bir
porsiyonlarinin fiyatlarint hesaplayinmz.

» Duzenli vetitiz calisiniz.

» Yukaridaki Onerileri gbz 6niine alarak
hazirlamig oldugunuz mart ayina ait

> Ment planlarken kullandiginiz evraklar mentl planini, mend formu cizelgesine
diizenli olarak toplayiniz. yazdiktan sonra, dosyalayimz.

» Calisma masanizin Ustint temiz ve
dizenli birakinz.

20



OLCME VE DEGERLENDIRME

OLCME SORULARI

Asagidaki ifadelerin dogru ya da yanlis oldugunu belirleyerek dogru ise (D) seklinde

yanlis ise (Y)seklinde belirtiniz.

1

12.
13.
14.

(...) Yiyeceklerin 6zelliklerine gore birbirlerine uyumlu gruplar halinde
siralanmal arina menu denir.

(...) Yemek aliskanliklarini, sosyokultirel yap etkilemez.

(...) Depolama, hazirlama, pisirme ve servisicin gerekli arag gereg, mutfagin plan,
yemek planlamaya etki eden etmenlerdir.

(...) Personel sayisi, personelin yetenegi ve bilgis yemek plamm ¢ok fazla etkilemez.
...) Iklim sartlar, kisilerin besin ihtiyaglarina etki eder.
...) ElImave Dértyol portakalinin en bol bulundugu aylar mart ve nisan aylaridir.
...) Kuru sogan ve patates her ay bol bulunur.

...) Etli sebze yemekleri 2. grup yemeklerde yer ar.
...) Zeytinyagl yaprak sarma 1. grup yemeklerde yer ar.

(

(

(

(...) Kahvalti planlarken, recel, bal, pekmez- yag tek yiyecek olarak distndl Ur.

(

(

(...) Balik verildiginde yanina her ikis de tglincti grup olan yemeklerden olmasina
ragmen, salata ve tatl verilebilir.

(...) Menl haftalik, aylik yadayillik olarak hazirlanabilir.

(...) Pilav, makarna, borek yaninatatli verilebilir.

(...) Zeytinyagl1 sebze yemeklerinin yaninda salata verilmemelidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddt ettiginiz sorularlailgili konular: faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.

Verdiginiz cevaplar dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Gunde bir 6gin yemek veren kurumlar icin temmuz ayina ait 6rnek yemek listes
hazirlayimz. Y aptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile karsilastirarak kontrol ediniz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz beceriler icin
Evet, kazanamadiginiz icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Masamz ve kullanacaginiz kirtasiye malzemelerini hazirladiniz mi?

2. Bedenecek olan grubun 6zelliklerini 6grendiniz mi? ( grubun yasi,
cing, aktiviteleri ve yemek aliskanliklar: vb. )

3. Kurumun mutfak planini, servis sahasini, mevcut arag gerecini
Ogrendiniz mi?

4. Kurumda calisan persond sayisimi ve personelin yetenegini biliyor
musunuz?

5. Butgeden yiyecege ayrilan parave servistipini dgrenip not ettiniz mi?

6. Yiyecegin hazirlams ve servisi ileilgili sartlar1 goz 6niinde
bulundurdunuz mu?

7. Meyve ve sebzelerin bol bulundugu aylara ait cizelgeleri hazirladiniz
mi?

8. Calismamz boyunca gerekli bilgileri kaydettiniz mi?

9. Menlformu cizelgelerini hazirladimz nu?

10. Yemeklerin bir porsiyonlarimn enerji ve besin 6geleri degerlerini,
fiyatlarin biliyor musunuz?

11. Nisan ayinaait menl planini, menl formu ¢izelgesine yazdiktan
sonra, dosyaladinmz mi?

12. Calismamasanizin UstUnid temiz ve dizenli biraktiniz nu?

13. Isi size verilen stirede tamamladimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gbzden geciriniz.
Kendinizi yeterli gérmiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Bitin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Bu fadliyette kazandirilacak bilgi ve beceriler dogrultusunda gerekli ortam ve kosullar
saglandiginda standart yemek tarifelerini  porsiyon  6lgllerinden  yararlanarak
kullanabileceksiniz.

ARASTIRMA
> Standart yemek tarifelerinin yararlarim aragtirinmz.
> Kurumlarda yemeklerde olusan artiklar nasil 6nlenebilir, aragtirimz.
> Kurumlarda olusan artiklarin degerlendirilme yontemlerini gbzlemleyiniz.
> Edindiginiz bilgileri arkadaslarinzla paylasiniz.

2. STANDART YEMEK TARIFELERI

Bir igletmenin zengin moniler olusturabilecek yemek tarifleri olabilir, ancak yemekler
talep edilen miktardan az veya cok Uretildigi zaman isletmenin verimliligi dusUrebilir.
Verimlilik dengesinin saglanmasi i¢in hazirlanacak Urin miktar: satis kapasitesinin ne ¢ok
atinda ne de ¢ok Ustiinde olmamalidir. Eger talep edilenden daha az miktarda dretim
yapilirsa Urdndn yok satmasina ve musteri ihtiyaclarimn kargilanamamasina neden olur.
Talep edilenden daha fazla Oretim yapilmast durumunda kalan UrUnlerin yeniden
degerlendirilmesi mimkiin olmaz ise imha edilir. Her iki durumda da isletme zarar etmis
olur. Musterilerin ihtiyaclart karsilanamadig: igin sorunlar yasamir. Bunun igin isletmelerin
standart tarifelerle calisma yapmal ari gerekir.

2.1. Standart Yemek Tarifderinin Tanim

>

>

Tarife: Yapilacak olan yemekte kullamlan malzemelerin isim, miktar ve
hazirlanistaizlenecek yolu gosteren metinlere tarife denir.

Standart: Bir yemekte olmasi istenen o6lcitlerdir. Her yemek icin renk, tat,
kivam, sekil farklichr. Ornegin etli tiirlii hazirlamrken sebzeler pisme siiresine
gore sirayla konmali, aynm boyut ve sekilde kesiimesine 6zen gosterilmelidir;
boylece standart saglanir.

Porsiyon: Ortalama olarak bir kisinin yiyebilecegi miktardir. Her besin icin
porsiyon miktarlar: farklidir.
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2.2. Standart Yemek Tarifderinin Yazilmas:

Tarifelerin uygun yontem secimi ve degerlendirilmelerinin yapilmas: ile gelistirilip
standartlastirilmasindan sonra, kullanacak kisilerin kolay anlayacag: bir sekilde yazilmalar
gerekir. Tarifeler kartonlara yazilmalidir. Kartonun en ve boyu tarifenin uygun yazilmasin
saglayacak bicimde olmalidir. Genellikle kurumlarda kullamlan tarifeler icin uygun olctiler
20x30 cm olmalidir. Tarifelerde su bilgilerin bulunmasi gereklidir.

A\

Y emegin ach ve grubu

Porsiyon 6l¢usti

Porsiyon dl¢l araci ve servis sekli

Pisirmede kullanilan kap ve ocak

Icine konulacak malzemeler ve miktarlar: ( briit, net ve ortalama 6l ¢t olarak )
Hazirlama ve pisirme yontemi

Hazirlama ve pisirme stirel eri

Yemegin total agirlig:

Bir porsiyonunun fiyati

Bir porsiyonunun besin degeri,

VVV VYV VYYVYY

Bu bilgiler tarifenin 6n ylzine, bir porsiyonunun fiyat: ve besin degeri, arka yiziine
yazilmalidir.

2.3. Standart Yemek Tarifderinin Kullanilmas ve Yararlari

Bir menl ne kadar iyi planlanirsa planlansin, yemekler beklenen kalitede olmazsa
yemek servisinde basariya ulasiimaz. Kaliteli yemek yapimunda temel 6ge, denenerek
standartlastinlmis  yemek tarifeleridir. Standart tarifeler, kurum beslenme servisinden
sorumlu yoneticilerin; personeller arasinda is bolumi yapmalarini, mutfakta yapilan isleri
kontrol etmelerini, meninin besin degerini tespit etmelerini ve fiyat kontrolUni saglar.
Ayrica yemek yiyen kisiler aym adli yemegi daima aym kalitede gormek ister. Tarife
hazirlanip bir yere yazilmaz ve yemek as¢inin yetenegine birakilirsa bu durum hichir zaman
mumkuin olmaz.

Yemek tarifeleri en az 10 porsiyonluk olarak hazirlamir. Yemek konusunda tecribeli
olan kisilerden kurulu degerlendirme paneli ile kalite kontrolleri yapildiktan sonra iki kati
anarak cogaltilir, tekrar kontrol edilir ve standartlastirilir.

Kurumlarda kullamilan tarifeler genellikle 100 porsiyon olarak standartlagtirilir.
Tarifelerin 100 porsiyona gore standartlastiriimas: biyik porsiyonlarin hesaplanmasinda
kolaylik saglar. Kurumlarda yemekler icin en c¢ok 500 porsiyonluk tencereler
kullamlmaktadir. 1 porsiyon Uzerinden yapilirsa 500 porsiyon igin malzeme
hesaplanmasinda 500 midli artis olacak, oysa tarife 100 porsiyonluk oldugunda artis 5 midli
olacaginda hata pay1 disecektir.

24



Standart yemek tarifesinin kuruma yararli olabilmes icin, tarifenin uygulayici ve
uygulatici tarafindan dikkatle okunmast, tarifede yer alan bilgilerin ve yararlarinin bilinmesi
gereklidir.

Tarifelerde; yemegin adth ve grubu, porsiyon 6lclisil, porsiyon 6lgl aract ve servis
sekli, pisirmede kullamlan kap ve ocak, icine konulacak malzemeler ve miktarlar: ( brit, net
ve ortalama 6l¢li olarak ), hazirlama - pisirme yontemi ve sureleri, gibi cesitli bilgiler yer
amalidir. Bu bilgilerin, kullanana kolaylik olmasi icin agik olarak yazilmasi ve nasil
kullamlacaginin ayrintili olarak anlatilmasi gerekir. Tarifeleri kullanacak kurum, tarifeleri
kartonlara gecirtmelidir. Kullanma kolaylig: icin her grup ayr renk kartona yazilabilecegi
gibi (I. Kaplar beyaz, 1. Kaplar mavi, Ill. Kaplar sar1 gibi ), kartlarin koselerine gruplar
belirten ayr1 renkler de konabilir. Tarife uygulanacag: gun, mutfak is tahtasina asilmasi
gereklidir. Tarifenin korunmast icin naylonlama 6ngorul mektedir.

2.3.1. Yemegin Adi1 ve Gurubu

Tarifede yemegin adh olmazsa tarifenin kullamlamayacag: aciktir. Ancak yemek
adlar1; kurumlara, bolgelere gore degismektedir; bu nedenle tarifeyi uygulatacak kisi, tarifeyi
dikkatle okuyup verilen adin kendi kurumunda kullamlan yemek adina uyup uymadigin
kontrol etmeli ve gereken diizeltmeyi yapmalidir. Yemekler ayrica birinci, ikinci ve tglinct
kap olarak isaretlenmelidir. Bu numaralar menti plan icin esastir. Tabldot tipi yemek veren
kurumlarda bir 6glinde ayni gruptan iki yemek yan yana gelmemelidir. Tarifeler mutfak is
tahtasina asildiginda gruplandirma hatasi olup olmadig: renklerden kolaylikla gorulebilir.

2.3.2. Yemegin Porsiyon Olclisi

Yemegin porsiyon Olclisinin tam olarak tespit edilmes ve servisinde buna dikkat
edilmesi ¢cok énemlidir; ¢linkl porsiyon kontroll, fiyat kontrolinde énemlidir ve porsiyon
olclsl iyi tespit edilmezse hazirlanan yemegin artmasi veya az gelmesi gibi sorunlar yamnda
servis yapilan grubun besin ihtiyaglarimn yeterince karsilanamamas: da stz konusudur.
Tarifelerde dl¢ller, gram olarak verilmeli ve bu gram tutacak kepce, tabak veya kése
belirlenmelidir.

2.3.3. Yemegin Pisecegi Kap ve Ocak

Tarifelerde yemegin pisirilecegi kap ve ocagin yazilmasi, yemeklerin meni
planlamada eldeki ara¢ gerece gore secilmesini saglar. Bunun icin uygulayici, tarifede bu
hususa dikkat etmelidir. Elde firin olmadigi halde firin kéfte yazilirsa, ascilar tepsileri ocak
Uzerinde cevirerek pisirmeye gayret edecekler, bu durum bir yandan enerji ve zaman kaybina
neden olacak bir yandan da yemek beklenen kalitede olamayacagindan yenmeyecek ve
ekonomik kayiplarayol acacaktir.
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Resim 2.1: Kurumlarda kullamlan sanayi tipi firin

2.3.4. Yemegin icine Konan Maddelerin Briit, Net Miktarlari ve Ortalama
Olguleri

Yemegin icine konan maddeler, yemegin yapilisinda ele alindiklan siraya goére
yazilmalidir. Aym anda yemege eklenecekler bir arada olmak Uzere her degisik islemicin bir
yatay cizgi cizilmelidir. Bu durum, uygulamada kolaylik saglamaktadir. Yemegin igine
konan maddeler brit, net ve ortalama 6l¢l olarak verilmelidir. Kuruma alinacak yiyecegin
miktar: brit situnundan yararlanilarak tespit edilir. Net miktar situnu, kazana girecek
miktarin kontrolt igin Onemlidir. Yemegin besin degeri hesabr bu situndaki miktarlar
Uzerinden, fiyat hesabi ise brit situnundan yapilir. Brit ve net miktar arasindaki fark
ayiklamada olusan artiklar1 gostermektedir.
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SEBZELER

MEYVELER

ARTI_K ARTI_K
%’ SI %’ SI
» Patates ( makinede ) 10 » Elma 20
» Patates( elde) 35 » Kompostoluk elma 35
» Patates ( haslama) 10 » Muz 35
» Kuru sogan 14 > Kiraz 40
» Yesil sogan 37 » Kayisi 25
> Kivircik 23 > Uzim 5
> Marul 28 » Karpuz 50
> Salatalik 24 > Kavun 45
» Domates 11 > Seftali 30
» Havug 27 » Kompostoluk seftali 40
> Ispanak 21 » Armut 12
» Semizotu 23 » Mataerigi 48
» Fasulye 11 » Mandaina 30
» Bakla 12 » Erik 25
> Bezelye 50 » Vishe 40
» Dolmalik biber 21 » Portakal 30
» Beyaz lahana 31
> Kirmizildhana 25
» Karnabahar 45
> Kereviz 47
» Kabak (kalyedik) 22
» Dolmalik kabak 43
» Pathican 20
» Pirasa 3
» Dereotu 31
» Maydanoz 33

Tablo 2.1: Kurumlarda sebze ve meyveler de hazirlamada olusan artik oranlar: ( % )
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Tarifeler standartlagtirilirken verilen bu artik yizdelerinden yararlanilabilir; ancak
kuruma etler gévde olarak alindigindan kemik artigi olusacaktir ve gévdenin her tarafi aym
yemekte kullamlmayacagindan kullanmlacak kisimlarina gore parcalanmas: gerekmektedir.
Bu nedenle et siparisi tarifeye gore yapilamaz. Siparisi verecek olan, mentnin durumuna
gore ortalama bir hesapla gbvde siparisi vermelidir. Fakat et siparisi verecek olana bir
ortalama miktar bildirilmesi bakimindan ve fiyat hesabr icin, etlerin kemik artik ylzdeleri net
miktar Uzerine eklenerek briit miktar sitununa yazilabilir. Ornegin; kifte tarifelerinde net
miktar 100 porsiyon i¢in 6000 gr olarak verilmelidir.

*

n
ETLER ARTIK %
» Koyun 28
» Sigir 25
» Tavuk 35

Tablo 2.2: Govde etlerde kemik artik oranlar

Bazi yemeklerde ise kemikli et kullamlmaktadir.Bu durumda kazana girecek net
miktar brit miktarla aymdir. Ancak bu defa besin degeri hesabi icin net miktar siitununda
birinci rakamin altina bir ikinci rakam daha yazilmalidir. Etleri parcalannus olarak almak
mimkinse net miktar yazili stitun kullaniimalichr.

Baz1 yiyecekler ise, kilo ile satin alinmadigindan bunlari adet veya demet olarak
belirtmek zorunlulugu varcir. Ornegin; yumurta, limon, maydanoz, dereotu, marul, kivircik
bu tip yiyeceklerdir. Ancak besin degeri hesab:i icin bu yiyeceklerin net miktarlarimn
bilinmesi gereklidir. Ayrica kilo ile amak soz konusu olabilir. Bu nedenle bunlarin
miktarlart net ve brit sitununa gram olarak yazilmali, adet veya tane olarak gerekli
miktarlar, ortalama 6l ¢l kisminda belirtilmelidir.

2.3.5. Yemegi Hazirlama ve Pisirme 'Y 6ntemi

Yiyecekleri pisirmede amag; lezzetlerini artirmak, hazmedilmelerini kolaylastirmak,
bu arada kendilerine 6zel, renk, koku, tat ve besin degerlerinden kaybetmemelerini
saglamaktadir. Yemek tarifelerinde bu hususa dikkat edilmelidir. Her islem agik secik
yazilmalidir.

2.3.6. Yemegi Hazirlama ve Pisirme Sureleri

Tarifelerin bir kdsesinde, toplam olarak hazirlama ve pisirme sireleri yazili olmalidir.
Tarifelerde, yapilacak her islem icin harcanacak siire bir ayri situnda verilmelidir. Sire
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stitunu, yoneticinin; isleri isciler arasinda dagitmasina ve ise baslama saatlerini belirtmesine
yardimci olmaktadir. Ayrica pisirme sireleri belirtmezse kisinin o yemegin basinda devamii
durmast gerekir. Yemegin pisme slresi bilinmezse slirenin az tutulmasi halinde yemegin
beklenen kivamda olmamasina, siireyi asmasi ise lezzet ve besin kaybina ve ayrica ekonomik
kayiplara neden olur.

2.3.7. Yemegin Besin Degeri ve Fiyati

Yemeklerin besin degeri bilinmezse, planlanan menlnin, yemek servisi yapilan
grubun besin ihtiyaglarinm karsilayip karsilamadig: bilinemez. Oysa yemek servisinde birinci
amag grubun besin ihtiyaclarinin yeterince karsilanmasidir; bu nedenle her yemegin besin
degeri hesaplanip tarifenin belirli bir yerine yazilmalidir. Bu bilgi genellikle tarifenin
arkasinda yer alir. Yemegin fiyatinin bilinmesi ise, kurumun fiyat kontrolG yapabilmesi icin
zorunludur ve tarifenin arkasinda yazili olmasi gereklidir. Ancak, fiyatlar yildan yila
degistiginden kurum yoneticisi her yil gerekli diizeltmeyi yapmak zorundadir.

2.4. Standart Yemek Tarifesi Ornekleri

YEMEK TARIFESI: 100 Porsiyon

Tarife Adi: TASKEBABI (KIS) Grup No: 1

> Porsiyon Olciisii: 250 g >

» Porsiyon Ol¢ll Aract: 1 orta boy
kepce

» PFisirildigi kap ve ocak Hava gazi
ocagi, kazan, islim tenceres

Brit | Net (| Ort.

Hazirlik siiresi: 43’

» Pismesiresi: 1s.5-1s. 15
» Tota Agirlik: (kg) : 25.000
» Porsiyon Fiyati:

Icindekiler kg) | kg) | Olci Y apilisi Sire | Notlar
» Kuru » Sogani ayikla, yika, inceince .
Sogan 1.750 |1.500 dogra. (10
» Patates
(elde) 12:0007.500 > Patatesleri soy, yika, 8 e bl ,
» Yemeklik » Tencereyeyag koy, eti bu (1Aéss)
Margarin | 1,000 |1.000 yagda kavur. '
> Et
» Sogan ekle, kavur. 15
> Sdca 0.250 |0.250 kO.B > Uzerine salga, su vetuzu 5
> Su 7.000 |7.000 1/6% B ekle, karistir, kaynat. 20
> Tuz 0.150 |0.150 kze‘zp(;.e. > Uzerine patates ekle, pisir.

Tablo 2.3: Taskebabi icin standart yemek tarifes
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YEMEK TARIFESI: 100 Porsiyon

Tarife Adi: TAZE FASULYE Grup No: 1
(Kiymal1) b NO:
» Porsiyon Ol¢usu: 250 gr. > Hazirlik sires: 1s. 54'
> Porsiyon Olgii Aract: 1 ortaboy > Pisme siiresi: 50'- 1s. 15
kepce : :
e » Tota Agirlik (kg) : 25.000
» Pisirildigi kap ve ocak: Hava gazi > . & .1 (-g)
ocag1, kazan, islim tenceres Porsiyon Fiyatt:
. . Brt Net Ort. "
Icindekiler ka) | (kg) | Olci Y apilist Sire | Notlar
> Taze » Fasulyeleri yika, ayikla, 2 ye (15
fasulye 17.000 | 15.000 veya 3 e bol. s)
» Kuru » Sogan ayikla, yikaince ince
o |20 o || @)
» Domates = ' » Domatesleri yika ayiklave (10')
> Yemeklik 8 ebdl, dogra ,
Margarin | 1-000 |1.000 > Tencereyeyag: koy. 30
» Kiyma 5.500 | 4.000 » Kiymay1 bu yagda kavur.
» Sogan ekle, kavur.
» Karisimi islim tenceresine 15
aktar
¥ 0.B > Ugerine s .
> Sal 15 zerine sal¢a, su vetuzu
@ 0.100 10.100 OK ekle, karstir, kaynat. 5
> S 15.000 | 15.000 |, . .
' ' Yo > Uzerine domatesleri ekle, 1s
> Tuz 0.150 |0.150 OB. pisir.
kepce

Tablo2.4: Tazefasulyeicin standart yemek tarifesi
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YEMEK TARIFESI: 100 Porsiyon

Tarife Adi: PEYNIRLI MAKARNA

Grup No: 2

> Porsiyon Olgiisil: 200 gr.

>

Hazirlik siresi: 10’

> Porsiyon Olgii Aract: 1 ortaboy kevgir | > Pismesiiresi: 5'- 20' —15'
» Pisirildigi kap ve ocak: Havagazi ocagi, | » Total Agirlik ( kg) : 20.500
kazan » Porsiyon Fiyati:
igindekiler (ELr;; Net (kg) glr;d Yapihist Sire | Notlar
» Yemekli
k 1.000 1.000 " <
> Margarin | 12.0000 | 12.0000 il/f(%(' > L‘ZTJCEL iyiﬁ’;“ ve 5
> Su 0.150 |0.150 '
» Tuz
12 » Makarnalar1 kaynayan 20
» Meakarna | 6,000 6,000 paket suyaat, pisir. 15
" | » Dinlendir.
i ﬁsjr?irri 1,500 1,500 3kalip | » Kasar peynirini rendele. | (10')
» Servissirasinda
makarnalar lzerine 1’
er yemek kasig1 peynir
koy.

Tablo 2.5: Peynirli makarnaicin standart yemek tarifes

O.B. Kep: OrtaBoy Kepge
O.K: 1 Litrelik Olgli Kab
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YEMEK TARIFESI: 100 Porsiyon

Tarife Adi: SEHRIYELI PILAV Grup No: 2
» Porsiyon QI(;USU: 175gr. » Haazirlik siresi: 15" -30'- 5’
» Porsiyon Ol¢l Aract: 1 orta boy kepce » Pismesiresi: 25'- 20" —15’
» Pisirildigi kap ve ocak: Havagazi ocagi, | » Tota Agirlik (kg) : 17.500
kazan » Porsiyon Fiyatt:
. . Brt Net | Ort. N
Icindekiler kg) | (kg) | Olci Y apilisi Sire | Notlar
5 » Pirinci ayikla, yika. (15)
> Pilavik Piring 5250 |5250 |% |~ 'b';ilt:tz'“ suyakoy, 30
OK. » Sonrayika suyunu siiz. (5)
» Yemeklik - » Bir tencerede yag erit,
Margarin 1.500  11.500 | 1 OK. sehriyeleri at, hafif 20
. kahverengi bir renk alana
» ArpaSehriye |1.000 |1.000 kadar kavur.
> su 10000 | 1000 |10
0 OK. .
1, » Uzerine suyu ve tuzu 5
> Tuz 0150 |0.150 |OB. koy, kayndt.
Kepge
» PRirinci at, pisir. o0
> Atesi kestikten sonra 15

dinlendir.

Tablo 2.6: Sehriyeli pilav icin standart yemek tarifes

O.B. Kep: OrtaBoy Kepge
O.K: 1 Litrelik Olgli Kab
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YEMEK TARIFESI: 100 Porsiyon

Tarife Adi: KIVIRCIK SALATA

Grup No: 3

> Porsiyon Olgiisti: 80 gr.

> Porsiyon Olgii Aract: 1 orta boy

> Hazirlik siresi: 2 s.30°
» Tota Agirlik (kg) : 8.00

Kevgir ] o
> Pisirildiai kap ve ocak: > Porsiyon Fiyatt:
. . Brt Net Ort. "
Icindekiler ka) | (kg) | Olci Y apilist Sire | Notlar
» Kavircigin koklerini kes.
» Kwvirctk  [{9.000 |6.750 S0 Y apraklarin ayir, yika, (1,59
Adet dos ’
Sra
» Limonlar yika, baslarin
» Limon 3.000 [0.750 5% kes, sikma makinesi ile 50°
Adet sularin sik.
» Ay bir kap icine yag,
[imon suyu ve tuzu koy,
> Zeytinyagi | 0750 |0.750 |4YK. | tellecrp. 10
» Tuz 0.080 [0.080 |Silme |»> Servisineyakin kivircik
Uzerine ekle. Tahta cubukla
karistir.

Tablo 2.7: Kivircik salataicin standart yemek tarifes

Y .K.: Yemek Kasig1
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YEMEK TARIFESI: 100 Porsiyon

Tarife Adi: ELMA KOMPOSTO

Grup No: 3

> Porsiyon Olgusii: 220 gr.

> Porsiyon Olcii Araci: 1 orta boy kepge ( 4
parcaelma)

> Pisirildigi kap ve ocak: islim tenceres

> Hazirlik sliresi:45’

» Pigsme Siresi: 10'-20'- 3s.
» Tota Agirlik ( kg) : 22.000

» Porsiyon Fiyati:

Briat | Net

Icindekiler ort.Olgli | Yapil Siire | Notlar
i (ka) |(kg) Sl i
» Elmalari yika,
100 kabuklarin soy, dorde ,
> Elma 110000 6500 |\ 1oy bol, cekirdeklerini | (45)
cikar.
> Islim tenceresine
4,000 (4,000 |4 Olcikab sekeri suyu koy 10
kaynat
» Elmalan at pisir.
> Seker > Atesten al. Serin bir
> Su yerde beklet. 20
20,000 (20,000 |200.K. » Buzdolabina koy, 2s.
beklet. ls.

» Kaselere koyarak
servisyap.

Tablo 2.8: EIma komposto icin standart yemek tarifes

O.B. Kep: Orta Boy Kepge
O.K: 1 Litrelik Olgii Kabr
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UYGULAMA FAALIYETI

Fistikl1 tel kadayif icin standart yemek tarifes hazirlayiniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

» Fstikli tel kadayifi yapmak icin gerekli
olan malzemeleri ve yapilisin yemek
kitaplarindan arastirimz.

Kurumlarda ¢calisan Diyetisyenlerle
gorUsup bu konu ileilgili bilgi
alabilirsiniz.

Internette arama motorlarim kullanarak
istediginiz bilgilere ulasabilirsiniz.

- o » Porsiyon ol¢usl ve aracini tespit
> Icine konulan malzemelerin brit, net ve edebilirsiniz.
ortalama 6l ¢llerini h layimz..
¢ i » Tota agirligim olcebilirsiniz.
> Pisirildigi kap ve ocagi
hazirlayabilirsiniz.
> ;?pl_am hazirlik ve pisme strelerini tespit| 5 Hazirlama siiresini not edebilirsiniz.
iniz.
> Pisirme slresini not edebilirsiniz.
» Yapilisini sirasi ile yazabilirsiniz.
» Bunlar1 yaparken modulde yer alan
> Porsiyon fiyatini ve 1 porsiyonun tablolardan yararlanabilirsiniz.
verecegi enerji degerini hesaplayiniz. » Bedlenme kitaplari ve diyetisyenden
yardim alabilirsiniz.
» Bir porsiyon fiyatinm ve besin degerini
> Elde ettiginiz bilgileri 20x30 e’ lik san | Katonunarkayliziine yazabilirsiniz.

kartona (I11. Kap yemek oldugu igin)
hazirlayinz.

Hazirlachgimz standart yemek tarifesini
naylonla kaplayabilirsiniz.

Duzenli ve titiz calisabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

OLCME SORULARI

Asagidaki ifadelerin dogru ya da yanlis oldugunu belirleyerek dogru ise (D) seklinde
yanlis ise (Y)seklinde belirtiniz.

1 () Yemek tarifeleri en az 10 porsiyonluk olarak hazirlanir.

2. () Tarifelerde yer alan bir porsiyonun besin degeri ve fiyat1 6n yiize yazilir.

3. () Pisirmede kullamlacak kap ve ocak tarifede yer almaz.

4, () Porsiyon dl¢lsl iyi tespit edilmezse hazirlanan yemegin artmas: veya az gelmesi
stz konusu ol ur.

5. () Yemegin icine konan maddeler yemegin yapilisinda ele alindiklar siraya gore
yazilmalidir.

6. () Yemegin icine konan maddeler briit ve net olarak verilmelidir.

7. () Elde soyulan patatesin artik ylizdesi % 45' tir.

8. () Briit ve net miktar arasindaki fark ayiklamada olusan artiklari gostermektedir.

0. () Sure sttunu, yoneticinin isleri isciler arasinda dagitmasi ve ise baslama saatl exini
belirtmesine yardimc: olmaktadir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddUt ettiginiz sorularlailgili konulari faaliyete geri donerek tekrarlayimz.

Verdiginiz cevaplar dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
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UYGULAMALI TEST

75 kisilik sehriyeli pilav icin standart yemek tarifesi hazirlayinmz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandigimz beceriler icin
Evet, kazanamadiginiz icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet |Hayir

1. Sehriydi pilav yapmak icin gerekli olan malzemeleri ve yapilisin
yemek kitaplarindan arastirdimz mi?

2. Porsiyon dlgusli ve aracim tespit ettiniz mi?

Pisirildigi kap ve ocagi yazdiniz mi?

Icine konulan malzemelerin briit, net ve ortalama ol giilerini
hesapladinz mi?

Toplam hazirlik ve pisme strelerini tespit ettiniz mi?

Totd agirligin ol¢tiniz mi?

Y apilisin sirasi ile yazdiniz mm?

© N’

Porsiyon fiyatini ve 1 porsiyonun verecegi enerji degerini
hesapladiniz mi?

9. Bunlan yaparken modulde yer alan tablolardan yararlandinz mi?

10. Kurumlarda ¢alisan Diyetisyenlerle gorustp bu konu ileilgili bilgi
adimz mi?

11. Internette arama motorlarin kullanarak istediginiz bilgilere ulastimz
m?

12. Eldeettiginiz bilgileri 20x30 cm’ lik sar1 kartona (111. Kap yemek
oldugu icin) hazirladimz ni?

13. Bir porsiyon fiyatini ve besin degerini kartonun arka yizine yazdiniz
m?

14. Hazirladhginiz standart yemek tarifesini naylonla kapladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gbzden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormuyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Butin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki faaliyete geciniz.

37



MODUL DEGERLENDIRME

Gunde bir 6giin yemek veren bir igyeri icin aralik ayina ait drnek yemek listes
hazirlayarak 25 kisilik kayisi kompostosu icin standart yemek tarifesi yaziniz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz beceriler icin
Evet, kazanamadiginiz icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayr

1 Masaniz1 ve kullanacaginiz kirtasiye malzemel erini hazirladimz mi?

2. Beslenecek olan grubun 6zelliklerini 6grendiniz mi? ( grubun yast,
cing, aktiviteleri ve yemek aliskanliklar: vb. )

3. Kurumun mutfak plamin, servis sahasini, mevcut arag gerecini
Ogrendiniz mi?

4, Kurumda calisan personel sayisini ve persondin yetenegini biliyor
musunuz?

5. Biitceden yiyecege ayrilan para ve servistipini 6grenip not ettiniz
mi?

6. Yiyecegin hazirlans: ve servisi ileilgili sartlart gbz 6niinde
bulundurdunuz mu?

7. Meyve ve sebzelerin bol bulundugu aylara ait gizelgeleri
hazirladimz mi?

8. Calismanmz boyunca gerekli bilgileri kaydettiniz mi?

9. Ment formu cizelgelerini hazirladimz mi?

10. Yemeklerin bir porsiyonlarinin enerji ve besin 6geleri degerlerini,
fiyatlarin biliyor musunuz?

11. Nisanayinaait ment planini, ment formu cizelgesine yazdiktan
sonra, dosyaladinmz mi?

12.  Calisma masanizin Ustini temiz ve duzenli biraktiniz mi?

13. Isi size verilen siirede tamamladinz mi?
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1'IN CEVAP ANAHTARI

1 D
2 Y
3 D
4 Y
5 D
6 Y
7 D
8 D
9 D
10 Y
11 Y
12 D
13 Y
14 D

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

o|o|Njo|u|l~w|N|F
0|0 |<|<X|0|0|X|<X|0O
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