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ACIKLAMALAR

KOD

8110RK029

ALAN

Yiyecek I¢cecek Hizmetleri

DAL/MESLEK

Mutfak/Asc¢ihk

MODULUN ADI

Yeni Yemek Receteleri

MODULUN TANIMI

Bu modiil, yemek regetesi hazirlama ilkeleri ve yeni yemek
recetesi tasarlayip hazirlamanin anlatildig1 6gretim
materyalidir.

SURE

40/24

ON KOSUL

Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama, Sebze Garnitiirleri,
Uluslararas1 Ozel Corbalar, Soslar 1-2, Patates Garnitiirleri,
Etlerin Hazirlanmasi, Et Yemekleri 1-2, Baliklar ve Su
Uriinleri, Salata ve Salata Soslari, Makarnalar ve Pilavlar
modiillerini basarmis olmak.

YETERLIK

Yeni yemek regeteleri tasarlamak.

MODULUN AMACI

Genel Amacg

Ogrenci bu modiil ile uygun ortam saglandiginda;
yemek regetesi hazirlayabilecek, yeni yemek regeteleri
tasarlayabilecek, tasarlamis oldugu yemekleri pisirebilecek ve
pisirdigi yemegi farkli gruplarla degerlendirdikten sonra
fotografini ve regetesini arsivleyebilecektir.
Amaclar

1. Mutfak ortaminda; meslegi ile ilgili dokiiman ve bilgi
birikimini kullanarak yemek ¢esitlerini arttirmak ve
yarigsma festival vb. etkinliklerde kullanmak iizere yeni
yemek receteleri tasarlayacaktir.

2. Mutfak veya restaurant ortaminda yeni tasarladigi ve
pisirdigi yemegi tadima sunarak, yapilan
degerlendirmeleri kayit altina alacaktr.

3. Mutfak veya restaurant ortaminda hazirladig1 yemegi
teknigine uygun olarak, sergilenmek tizere gesitli
acilardan fotograflayarak belgelendirebilecektir.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Tencere, tava, dograma tahtasi, bigak, karigtirici aletler, dekor
tabagi, kagit-kalem, recete formlari, fotograf makinesi, dijital
regete programlari, e-book, bilgisayar.

(")LgME VE
DEGERLENDIRME

Modiil ig¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra verilen
6leme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

Ogretmen modiil sonunda dlgme araci (coktan segmeli test,
dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.) kullanarak
modiil uygulamalari ile kazandigimiz bilgi ve becerileri 6lgerek
sizi degerlendirecektir.







GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Yemek recetelerinin hazirlanmasi, yazinin bulunmasiyla birlikte baslayip; giiniimiize
kadar taginmig ve bizden sonraki kusaklarin da devam ettirecegi bir siirectir. Yemek
hazirlama, insanlik tarihi kadar eski ve hayati 6nem tasiyan bir sanattir.

Yemek regeteleri, mutfak sanatinin gelisiminde 6zel bir yere sahiptir. Diinya
mutfaklarmin gelisim siireglerine baktigimizda, yemek hazirlama faaliyetiyle ugrasan
ascilarin mutfaklarda trettikleri yeni lezzetleri yazarak kayit altina almalari ¢ok 6nemli bir
etken olmustur.

Kendi ulusal mutfaklarindaki yemekleri regeteye doniistiiremeyen iilkeler, mutfak
kiiltiirlerini gelecek kusaklara tasimada zorluk ¢ekmektedir. Bir iilke mutfaginin mutfak
alanindaki zenginligi, recetelerle kayit altina almmigs yemek regetesi arsivlerinden
anlasilmaktadir. Yemek receteleri, iilkelerin mutfak alanindaki zenginlik diizeyini 6l¢gmede
bir arag olarak da kullanilmaktadir.

Regeteler, toplu beslenme yapilan otel, restoran, lokanta, yurt, yemek fabrikalar1 ve
ordu mutfaklarinda yemek regeteleri verimlilik, miisteri memnuniyeti, israfin énlenmesi ve
bireylerin yeterli ve dengeli beslenmesi yonlerinden hayati bir 6neme sahiptirler.

Bu modiilde, yemek recetelerinin mutfaktaki yeri ve Onemi, regetelerin yararlari,
yemek regetesi hazirlama ilkeleri, standart yemek regeteleri, drnek yemek regetesi formati,
yemek recetesi tasarlama ve yemek recetelerinin fotograflanip arsivlenmesi konular
anlatilmaktadir.

Mutfak Uygulamalar1 dersindeki modiillerle uluslararasi temel soslari, garnitiirleri ve
et-tavuk-balik yemeklerini hazirlama becerisi kazanmistiniz. Simdi bu modiil ile yemek
recetesi tasarlayip hazirlama ve hazirlanan yemek regetelerine kayit altina alma becerisi
kazanacaksiniz.

Ozgiin ve kaliteli regeteler hazirlayabilmeniz dilegiyle. ..






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Mutfak ortaminda; meslegi ile ilgili dokiiman ve bilgi birikimini kullanarak yemek
cesitlerini arttirmak ve yarisma festival vb. etkinliklerde kullanmak {izere yeni yemek
receteleri tasarlayacaksiniz.

ARASTIRMA

> Sektorden regetelerin  nasil tasarlanip gelistirildigini  6grenip smifinizda
paylasimiz.

> Yeni yemek receteleri tasarlayabilmek icin internetten kaynak arastirmasi
yapiniz.

> Yemek regetesi formatlarini aragtirip bilgi edininiz.

1. YENI YEMEK RECETELERI
TASARLAMA

1.1. Yemek Reg¢etesinin Tanimi

Geleneksel yemek pisirme sanatindaki “yemek tarifi” kavraminin igerigi giiniimiizde
yeterli olamamaktadir. Mutfak ve gastronomi (yemek bilimi) terminolojisinde kullanilan
“recete” daha genis bir anlami ifade etmektedir. Regete kavramina Ingilizce’de “recipe”,
Fransizca’da ise, “recette” denir.

Daha genis bir cercevede tamimlamak gerekirse, bir yemegin adi, hangi yemek
grubunda yer aldigi, icerisindeki besin maddeleri ve miktarlari, yapilisi, pif noktalari,
kullanilan pisirme teknikleri, porsiyon miktari, porsiyon oOl¢iisii, garnitiirii, servisi, maliyeti
ve besin degeri hakkinda bilgilendirme yapildigi yazili metinlere uluslar arasi otel
mutfaklarinda “yemek recetesi” denmektedir. Daha basit anlamda yemek regetesi; “bir
yemegin nasil hazirlanmasi, pisirilmesi, takdim edilmesi gerektigini anlatan bir dizi kurallar
biitliniidiir.” diyebiliriz.

Regetelerin  deneysel c¢aligmalarla standardize edilip standartlastirilmasina da
“standart receteler” denir.

Regeteler, pusula gibi asciya yapacagi yemek konusunda rehberlik eder.
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1.1.2. Yemek Recetelerinin Yararlari

Regeteler isletmeye, mutfaga ve calisan personele sayisiz yararlar saglar. Regetelerin
sagladigi yararlar genel bagliklar altinda 6zetleyecek olursak sunlardir:

Regeteler;

>

VVVVVVVVYVYVY Y VYV VVVVV VYVVV Y VVVVVVVYY

Isletmenin malzeme, zaman, isgiicii, enerji yoniinden kaynaklarmi verimli
kullanilmasina 6nemli katki saglar.

Yemeklerin daima ayni1 lezzette ve kalitede iiretilmesini saglar.

Yemeklerin tiretilmesinde arzu edilen standardin yakalanmasini saglar.

Rutin porsiyon kontroliinde istikrar saglar.

Yemeklerin serviste ayni porsiyonda servisini saglar.

Satin almada ve menii planlamada kolaylik saglar.

Oteldeki meniilerin maliyet (cost) hesaplamasinda kullanilir.

Maliyet kontroliinde (cost control) yoneticilere rehberlik eder.

Bir yemegin meniideki satis fiyatinin belirlenmesinde F&B (food and
beverage/yiyecek ve icecek) miidiiriine yardimci olur.

Yemek hazirlamasimi bilmeyen bir kisiye bile yemegin hazirlanmasinda ona
kilavuzluk ederek yemegi hazirlattirir.

Mutfagin yemek iiretiminde basarisini artirmada yardimet olur.

Asecilarin verimini artirir,

Yeni tasarlanan regetelerin deneysel yontemlerle standardize edilerek “standart
yemek recetelerine” doniistiiriilmesini saglar.

Personel is ¢gizelgelerinin hazirlanmasinda yararlanilir.

Asgilara regetelerini paylasma anlayisi kazandirir.

Ascilara regeteyle caligsma prensibi ve kiiltiirii kazandirir.

Asgilara olgiilii calisma aliskanligl kazandirir.

Yemeklerin enerji ve besin degerlerinin hesaplanmasinda referans kaynak
olarak kullanilmasini saglar.

Ayni otel zincirindeki mutfak personeli arasinda internet agi tizerinden
recetelerin ortak kullanilmasini saglar.

Ulusal ve yerel mutfak kiiltiirlerini olusturan yemeklerin kayit altina alinarak
arsivlenmesini saglar.

Dijital yemek recetesi programlarinin yaziminda kullanilir.

Amator ve profesyonel ag¢ilara yemek iiretiminde referans saglar.

Modern ascilik egitiminde kaynak olarak kullanilir.

Yemegin iiretiminde ayni ag¢iya olan bagimlilig1 ortadan kaldirir.

Yemek yapiminda aggilara 6zgiiven duygusu kazandirir.

Yemek iiretiminde yapilan hatalarin tespit edilip diizeltilmesinde yardimci olur.
Yoneticilerin ascilara denetim yapmasina imkén verir.

Yarigma, festival gibi faaliyetlerde yarigmacilarin daha basarili olmasini saglar.
Yeni yemek recetelerin tasarlanmasinda asgilara ilham kaynagi olur.

Toplu beslenme sistemlerinde standart receteler olarak da kullanilmasini saglar.
Otel mutfaklarina zamanla yemek recetelerinden olusan dev bir kiitiiphane
kazandirir.



1.1.3. Recete Hazirlama Asamalari

Regetelerin arzu edilen nitelikte ve kullanigh olabilmesi igin izlenmesi gereken temel
asamalar vardir.

> Yeni hazirlanacak olan bir regete 6 ana asamadan olusur.
Yemek regetesinin zihinde tasarlanmasi,
Yemekle ilgili gerekli kaynak ve sektor arastirmasinin yapilmasi
Recgetenin ilk kez denenmesi,
Recetenin daha sonra baskalari tarafindan denenmesi,
Recetenin alan uzmanlarina (panelist gruba) degerlendirilmesi,
Regetenin formlara yazilip ve fotograflanip kayit altina alinmasi.
> Yemek regetelerini hazirlarken dikkat edilecek ilkeler:

o Yemegin Adi ve Grubu

. Yemegin Porsiyon Olgiisii

o Yemegin Pisecegi Kap ve Ocak

. Yemegin I¢ine Konan Maddelerin Briit, Net Miktar ve Ortalama Olgiileri

Briit miktar, satin almadan sonra yiyecege higbir 6n islem (ayiklama, soyma vb)
uygulamadan onceki dogal agirligina “briit miktar” denir. Net miktar ise, besine ayiklama,
soyma, c¢ekirdegini ¢ikarma gibi On islemleri yaptiktan sonra geriye kalan ve pisirmek i¢in
tencereye konan kesin miktardir.

Sebzeleri Hazirlamada Olusan Artik/Kayip Oranlar: (%)

Sebze Adi: Artik %’si Sebze Adi : Artik %’si
e Bakla 12 e Lahana (beyaz) 31
e Bezelye 50 e Lahana (kirmizi) 25
e  Dereotu 31 e Marul 28
e Domates 11 e Maydanoz 33
e  Dolmalik Biber 21 e Patlican 20
e Dolmalik Kabak 43 e Prrasa 38
e Fasulye 11 e Patates (elde) 35
e Havug 27 e Patates (makinada) 10
e Ispanak 21 e  Patates (haslama) 10
e Kabak 22 e  Salatalik 24
e  Karnabahar 45 e Semizotu 23
o Kereviz 47 e  Sogan (kuru) 14
e Kivircik 23 e Sogan (yesil) 37

Tablo 1.1: Sebzeleri Hazirlamada Olusan Artik/Kayip Oranlari
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Resim 1.1: Briit’e 6rnek

Resim 1.2: Net kullanima 6rnek

Meyveleri Hazirlamada Olusan Artik/Kayip Oranlar (%)

Meyve Adi : Artik %’si Meyve Adi : Artik %’si
e Armut 12 e Kayisi 25
e Elma 20 e Kiraz 40
e FErik 25 e Kompostoluk Seftali 40
e Malta Erigi 48 e Kompostoluk Elma 35
e Mandalina 30 e Uzim 40
e Muz 35 e Seftali 30
e Karpuz 50 e Visne 40
e Kavun 45 e Portakal 30

Tablo 1. 2: Meyveleri Hazirlamada Olusan Artik/Kayip Oranlari

Govde Etlerde Kemik Artik/Kayip Oranlari (%)

Et Cesitleri Artik % Yiizdesi
e Koyun Eti 28
o  Sigir Eti 25
e TavukEti 35

Tablo 1. 3: Etleri Hazirlamada Olusan Artik/Kayip Oranlari



Resim 1.3: Etlerdeki artik/kayip oranlarina érnek

Resim 1. 4: Mutfakta yaygin olarak kullanilan pratik 6l¢ii araglari/kaplari



Resimde numaralandirilmis olan pratik 6l¢ii araglarinin agiklamasi:

Arac¢ No

1 Numaral1 Arag :
2 Numaral1 Arag :
3 Numarali Arag :
4 Numaral1 Arag :
5 Numaral1 Arag :
6 Numaral1 Arag :
7 Numaral1 Arag :

Olcii Arac1 Ad Ortalama Gramaji

Biiyiik Su Bardagi 250
Su Bardag 200
Cay Bardagi 100
Kahve Fincam 75
Corba Kasi1g1 20
Tath Kasig1 10
Cay Kasig1 5

Tablo 1. 4: Numarah pratik 6l¢ii araclarimin agiklamasi ve gramajlari

Recetelerde kasik ile verilen 6l¢iimlerde “silme” ve “tepeleme” terimleri kullanilir

[ TI—

Resim 1.5: Silme islemi i¢in 6zel tasarlanmus silme kasi31



Resim 1.6: Tepeleme islemine 6rnek bir resim

1 silme c¢orba kasig1 12 gr
1 tepeleme ¢orba kasigi 45 gr
1 silme tatl1 kagig1 8gr
1 tepeleme tath kasigt 30gr

Tablo 1. 5: Kagsik boylarina gore ortalama tepeleme gramajlari

Recetelerde bazen yemegin Ozelligine ve miktarina gore “fiske” kavrami da
kullanilmaktadir. Cok az anlaminda kullanilan fiske, bagparmagi ile isaret parmagi arasinda
kalan veya tutulabilen miktardir. Bazen bir "¢imdik" ya da bir "tutam" diye de tabir edilir.
Bu kavramlar genellikle tuz ve baharat 6lgiilerinin ifade edilmesinde kullanilir.

Endiistriyel mutfaklardaki gelisime paralel olarak giinimiizde dijital 6l¢ti kasiklart
tretilmistir. Bu tir dijital o6l¢lim araglart ¢ok hassas ve giivenilir dlgiimler yapmasi
ozelligiyle diger geleneksel 6l¢iim araglarindan (cam bardak, metal kasik vb) ayrigsmaktadir.

Resim 1.7: Dijital 6l¢ii kasig



Su Cay Kahve Corba Tath Cay
Besin Ad1 Bardag) | Bardagi | Fincam | Kasig Kasig Kasig1

gr gr gr gr gr gr
Su 200 100 75 10 4 -
Sit 200 100 75 10 4 -
Sivi Yag 170 80 60 10 4 -
Eritilmis Yag 200 90 65 10 4 -
Tereyagi - - - 20 - -
Margarin - - - 20 - -
Yogurt 200 100 60 40 20 -
Krema 200 100 60 40 20 -
Kasar (rende) 90 40 30 4 - -
Salga 220 95 75 40 - -
Toz Seker 170 75 60 20 10 5
Tuz - - - 20 10 5
Piring 175 80 50 20 10 3
Bulgur 175 80 50 20 10 3
Kuru Fasulye 170 75 60 - -
Nohut 170 80 65 20 - -
Mercimek 180 75 75 60 15 -
frmik 150 75 50 15 5 2
Makarna 110 50 40 15 - -
Arpa Sehriye 165 80 50 15 - -
Tel Sehriye 80 45 30 10 - -
Bugday 155 70 55 - - -
Eriste 80 45 30 - - -
Un 120 60 40 20 10 4
Piring Unu 125 70 35 20 5 3
Misir Unu 120 60 40 10 5 -
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e Galeta Unu 100 60 30 15 5 -

Su Cay Kahve Corba Tath Cay

Besin Ad1 Bardag) | Bardagi | Fincam | Kasig: Kasig Kasig1

9 9 9 g9 9 g
Nisasta 100 50 30 20 10 -
Kakao 100 55 30 10 5 2
Pudra Sekeri 120 60 40 20 10 4
Hindistan Cevizi 50 30 15 5 3 2
Ceviz I¢i 90 50 30 15 - -
Findik 120 65 35 20 - -
Badem 125 70 40 20 - -
Badem (¢ekilmis) 125 80 45 20 10 -
Ceviz (¢ekilmis) 110 60 30 15 8 2
Findik (¢ekilmis) 115 65 35 15 8 2
Sirke 180 100 70 10 5 -
Karabiber - - - 6 2 1
Susam 110 65 40 10 4 -
Corek Otu 100 50 30 15 5 2
Tar¢in - - - 20 6 4
Hashas 110 65 40 15 5 2
Rezene - - - 9 3 2
Vanilya - - - - - 3
Kuru Uziim 115 55 35 15 8 3
Kuru Maya 145 70 45 17 4 2
Bal 290 140 90 30 10 5
Sarap 190 90 70 10 4 -

Tablo 1. 6: Mutfakta kullanilan pratik oél¢iiler

Ortalama Olgiiler, terazinin olmadig1 ortamlarda mutfak personeline biiyiik kolayliklar
saglar

11



1.1.4. Pisirme Teknigi

Mentideki her yemegin kendine 6zgii bir pisirme teknigi vardir. Mutfakta yemekler;
poche, bouilli, steaming, braising, stewing, glazing, graten, frit, sote, grille gibi teknikler
kullanilarak pisirilmektedir. Bir yemegin pisirilmesinde bazen tek bir teknik, bazen de birkag
teknik bir arada kullanilmaktadir.

s

Resim 1.8: Sote pisirme teknigi ve flambe islemine 6rnek bir resim

1.1.5. Yemegin Hazirlanmasi

»  Yemegin hazirlanigini regeteye yazarken dikkat edilmesi gereken noktalar:

Yemegin yapiminda kullanilacak olan tiim besin maddeleri ve miktarlari
(gram, adet, demet) eksiksiz yazilmalidir.

Besin maddelerinin miktarlar1 briit, net (gr) ve ortalama olgiiler (kasik,
bardak, kése, kepge) kullanilarak verilmelidir.

Yemegin igine giren yiyecekler yemegin yapilis sirasina gore
yazilmalidir.

Yemegin hazirlanmasinda kullanilan pisirme teknikleri yazilmalidir.
Regeteye yemegin hazirlik ve pisirme adimlari dahil olmak iizere tiim
adimlar dikkatle yazilmali.

Marinasyon, terbiye, karamelizasyon, flambe gibi uygulanmas: gereken
0zel islemler varsa, bu islemlerin agiklamasi ve yapimi mutlaka recetede
belirtilmelidir.

Besin maddelerinin yemege ilave edilme siireci, besinlerin pisme
diizeylerindeki Oncelik sirasina gore ifade edilmelidir.

Islem basamaklar1 sistematik bir sira dahilinde yazilmalidir. (6n hazirlik,
pisirme, siisleme, sunum gibi)

Besinlere 6n hazirlik ve pisirme siireglerinde uygulanmasi gereken piif
noktalar varsa, bu islemler regetedeki ‘“notlar” boliimiinde c¢ok iyi
aciklanmalidir.

Yemegin besin degerini korumaya yonelik dikkat edilmesi gereken
hususlar varsa, bu hususlar recetede belirtilmeli.

12



o Yemegin igindeki besinlerin kendi dogal renklerini (klorofil, karoten,
flavon, antosiyanin, laykopen) korumaya yonelik 6zel hususlar varsa, bu
hususlar da regetede ayrintili ifade edilmeli.

o Yiyeceklerin pigirme siirelerini verirken rakam ve dakika kullanilmali.
(Ornegin karidesleri tavada 5 dakika soteleyiniz gibi)

o Pigirme sicakligi regetede mutlaka belirtilmeli. (Eti firinda 180 derecede

pisirin gibi)
o Siirecin her asamasinda dogru terim kullanilmali.
o Pisirme sirasinda meydana gelebilecek herhangi bir sorun hakkinda

recetede yeterli uyarilar verilmesinde fayda vardir. (Ornegin, hollandaise
sos yaparken sos katilagirsa, sosa birkag damla sirke ya da soguk su
damlasi ilave edip ¢irparak bu sorunu diizeltebilirsiniz gibi.)

Resim 1.9: Regetelerin belgelere yazilmasi asamasi

Firin Is1 Diizeyleri

Hafif Firin Isis1 Derecesi 100° - 140° C
Orta Firin Is1s1 Derecesi 150° - 180° C
Sicak Firm Isis1 Derecesi 190° - 220° C
Kizgin Firm Isis1 Derecesi 230° ve iizeri

Tablo 1. 9: Firin 1s1 diizeyleri tablosu
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1.2.Yeni Regetelerin Standart Recetelere Doniistiiriillme Asamalan

Yeni recetelerin standart regeteye doniistiiriilme asamalar1 sunlardir:

>

®

Bu is i¢in 6nce gerekli kaynaklar toplanir. Kaynak konusunda konu ile ilgili
yazarlarin yayinladigi yemek kitaplari, dergiler, tezler, makaleler, sektordeki
ascilarin nitelikli regeteleri ve kurumlar da uygulanan recetelerden de
yararlanilabilir.

Yemegin pisirilmesi igin gerekli optimum kosullar (besin, arag-gereg,
hazirlama-pisirme tiniteleri vb.) saglanir.

[lk etapta en az 10 porsiyonluk denemeler yapulir.

Sonra farkli bolgedeki asgilara da aymi regeteler denetilir. Denemelerde
recetedeki miktarlara gore yemek ayni kalite ve standartta tiretilip receteden %
100 verim alinirsa regete, degerlendirme panelinin onayina sunulur.

Yemek konusunda deneyimli (mutfak sefleri, gurmeler, beslenme uzmanlari,
alan &gretmenleri) kisilerden kalite kontrol paneli olusturulur.

Bu asamada yemekler, kalite kontrol paneli tarafindan degerlendirilmeye
baslanir. Bu isleme yemeklerin kalitesi onaylanana dek devam edilir.

Kalitesi onaylanan 6lgiiler 2 kat1 alinarak ¢ogaltilir ve tekrar degerlendirilerek
standartlastirilir. (Toplu beslenme sistemlerinde receteler 100 porsiyon olarak
standartlastirilir, cogaltilma islemi de 100 porsiyon iizerinden yapilir.)

Son asamada ise, hazirlanan standart receteler, regete yazma kurallarina gore
belgelere yazilip kayit altina alinarak siire¢ tamamlanir.

~J

Resim 1.10: Kalite kontrol paneli tarafindan regetelerin degerlendirilmesi
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1.2.1. Standart Yemek Recetesi Formati

YEMEK RECETESI

Recete Ad1

...... Porsiyon

Standart Yemek Recetesi Formati

Yemek Grup No: .....

Porsiyon Olgiisii
Porsiyon Olg¢ii Arac
Pisirme Kabi ve Araa :
Pisirme Teknigi

Hazirhk Siiresi
Pisme Siiresi
Total Agirhik (kg)
Porsiyon Maliyeti

Briit Net

Icindekiler =~ Miktar  Miktar Or_t_ala[m a Yapihsi Siire Notlar
Olgii
(gr) (gr)
Bir Porsiyon Yemekteki Kalori ve Besin Degerleri
. . . . . A N . . .
Yemek Adi Kalor.l./ Protein Yag Kalsiyum Demir Vitamini Tiamin Riboflavin Niasin Vitamini
Enerji ar ar mg mg LU mg mg mg mg




YEMEK RECETESI

Standart Yemek Recetesi Ornegi

10 Porsiyon
Recete Adi :  Piring Pilav1 Yemek Grup No : 2
Porsiyon Olciisii : 175¢r Hazirlik Siiresi 20
Porsiyon Olcii Aract1  : 1 orta boy kepge Pisme Siiresi D 100-15-15
Pisirme Kab1 ve Araci : Kalin tabanl yayvan tencere Total Agirhk (kg) 25
Pisirme Teknigi : Kavurma Porsiyon Maliyeti : 3TL
. Briit A Ortalama
Icindekiler Miktar Miktar P Yapilist Siire Notlar
Olgii
(9r) (gr)

.. . , Suda bekletme esnasinda olusan

Pilaviik Piringleri ayikla 5

600 600 3S.B. Ilik suya koy ve beklet.

10° nisastay1 yikayarak pisme esnasinda

Piring Sonra piringleri yika ve suyunu siiz. 5 g;rll:gzlerm birbirine yapigmasint
Margarin 150 150 %> Paket  Pilav tenceresine margarini koy erit. Piringleri ve tuzu 10° Piringlerin kendi dogal beyaz rengini
Tuz 15 15 1 T.K. ilave et ve diigiik ateste siirekli karistirarak kavur. korumak kaydiyla kavur.
sy 1000 1000 5SB. Piringlerin kavrulrria islemi tamamlanm.(':a”swak suyu {1ave 15° Piringler asir1 kavrulursa besin degeri
et, karistir ve kapagini da kapatip ¢ok diisiik ateste pisir. kayb1 yasanir.
Suyunu gektikten sonra, atesi kapatip pilavi demlendir. 15° Pilav demlenirse piring tancleri iyice

siserek gorlinlimil giizellesir.

Servisini sicak yap.

Bir Porsiyon Pirin¢ Pilavindaki Kalori ve Besin Degerleri

Kalori/ Protein Yag Kalsiyum Demir A Vitamini Tiamin Riboflavin ~ Niasin  C Vitamini
Yemek Adi .
Enerji gr ar mg mg I.U. mg mg mg mg
Piring¢ Pilavi 326 4,1 12,6 6,6 0,5 300 0,0 0,0 1,0 0,0
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YEMEK RECETESI

Standart Yemek Recetesi Ornegi

10 Porsiyon
Recete Adi Kanisik Salata Yemek Grup No : 3
Porsiyon Olciisii 150 gr Hazirlik Siiresi A
Porsiyon Olcii Araci 1 orta boy kepge Pisme Siiresi Do
Pisirme Kabi ve Araci - Total Agirhk (kg) 25
Pisirme Teknigi - Porsiyon Maliyeti : 2TL
. Briit Net Ortalama
I¢indekiler = Miktar  Miktar P Yapihsi Siire Notlar
Olcii
(gr) (gr)
Salatalik 500 Salataliklar1 yika ve kabuklarini incecik soy. 5’ Besin degerini korumak i¢in ince soy.
Yapraklarini ayir, yika, kok kisimlarini da ayrica soy. Sebzelerdeki bakterileri yok etmek
Marul 220 6 adet  Derin bir kaba suyu, sebze dezenfektan1 ve yikanmig 30’ i¢in suyun i¢ine sebze dezenfektani
marullar1 koy ve bu dezenfektanl karisimda beklet. veya az miktar sirke damlatin.
Maydanoz 50 %2 demet Domatesleri yika, ayikla. 5
Domates 600 Maydanozlari yika, ayikla. 5’ Yabanci maddelerden arindir.
Limon 75 1 adet Limonu yika, ikiye bol ve meyve sikacaginla suyunu 2 C vitaminin etklglr-un azglrflamasl
icin sikma iglemini servis dncesi yap.
Zeytinyagi 100 100 ¥ S.B. 5 Sebzenin goriiniisiinii korumak igin
Tuz 10 10 1 CK. sosunu servise ¢ikacagl zaman ekle.
Bir Porsiyon Karisik Salatadaki Kalori ve Besin Degerleri
Kalori/ Protein Demir A Vitamini Tiamin Riboflavin ~ Niasin  C Vitamini
Yemek Adi ..
Enerji g mg I.U. mg mg mg mg
Kangik Salata 123 1,3 0,9 1129 0,1 0,1 0,6 28,8
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1.2.2. Dijital Yemek Recetesi

Dijital temek recetesi yazilimlart birer teknolojik recetelerdir. Modern hayatimizin
vazgecilmezlerinden biri olan bilgisayar, mutfak alaninda da ascilarin Onemli iiretim
araglarindan bir pargasi haline gelmistir.

Dijital recete kullanmanin avantaj ve dezavantajlari:

YV VvV V VY V¥V

Regetelerin bilgisayar ortaminda kolay kaydedilmesini, depolanmasini ve
arsivlenmesini saglar.

Regetelerin kayit altina alinmasinda kagit, defter, kalem gerektirmeyecegi igin
kirtasiye giderlerinden igletmeye tasarruf saglar.

Regetelerin yazili belgelere yazilmasi gerekmedigi i¢in de zamandan 6nemli
tasarruf saglar.

Regetelere ihtiya¢ duyuldugunda kolay erisim imkani verir.

Zincir otellerdeki mutfak personelleri arasinda regetelerin internet ortaminda
paylasimina olanak saglar.

Bilgisayarinizin bozulmas1 veya elektrik kesintisi durumunda recetelere
ulasamama riski vardir. Bu durum mutfaktaki yemek iiretim faaliyetlerinizi
olumsuz etkileyerek verimsizlige yol agabilir.

Bilgisayar, virlis veya baska bir nedenden dolay1 ¢okmesi ve format atilmasi
gerektiginde regete ¢alismalarinizi tamamen kaybetme riskiniz olacaktir.

1.2.2.1. Dijital Yemek Recetesi Programi Ornekleri

P —

Balik delmas -
Bulguriu Dolma

Cevizli Kadayif Dolmas
Dolma

Enginar Dolma =
Erikli Dolma

Etli Kangik Dolma
Giilstim Dolma

Hamsili patates dolma
Ispanakh Patates Dolm
Kabak Dolmas:

Kaburga Dolmasi
Kadayif dolmas:

Kangik Dolma

Kasgarh pathcan dolmas
Kuruluk Dolmasi

Kuzu kaburga dolmas: _

Yemek Recetesi Program

Av Etleri
Biskiiviler - Kurabi TUZLU KURABIYE
Corbalar
a Deniz Urlinleri
Dolmalar
~Et Yemekleri
JHamur Isleri
~Icki - Igecekler
Kebaplar
Kekler - Pastalar = Jiidigi kadar un

HAZIRLANISI
Tim malzemeyi kulak memesi kivamina gelinceye dek

yodurun, daha sonra kiigiik kaliplarla gekillendirip lizerine
yumurtanin sansini siiriip finna verin, kizannca alirsimz

Resim 1.11:

Dijital yemek recetesi program érnegi
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1.3. Yemek Recetesi Tasarlamanin Nedenleri ve Onemi

Tirk mutfak kiiltiirimiiziin gelisimi ve gelecegi icin yeni yemek recetelerinin
tasarlanmasi da ¢ok Onemli bir konudur. Yeni recetelerin mutfaklara kazandirilamamasi
durumunda, o iilke mutfaginin diinya mutfaklar arasindaki yeri ve 6nemi sorgulanmaya
baglar. Tirk mutfaginin yarinlari konusunda profesyonel ascilara ve gen¢ kusak asci
adaylarma biiyiik sorumluluklar diismektedir. Asgilardan bilgi  ve  becerilerini
yaraticiliklariyla birlestirerek yeni yemek receteleri tasarlayip ulusal mutfagimiza
kazandirmalar1 beklenmektedir.

Yeni regeteler ve orijinal lezzetler olusturmak oldukga zor bir istir. Mutfak diinyasinda
stirekli yeni lezzetlerin yaratilmasi zor oldugu icin, bos zamanlarda diisiinerek yemekler

iizerinde yeni fikirler gelistirmek gerekir.

Yemek regetesi tasarlamanin nedenlerini, maddeler halinde 6zetleyecek olursak;

Receteler,

> Yeni yemeklerin ve yeni lezzetlerin ortaya ¢ikarilmasi icin gereklidir.

»  Yemeklerin hizl1 bir sekilde ayn1 lezzette ve standartta tiretilmesi i¢in gereklidir.

> Kendi mesleki gelisimimiz ve ulusal mutfak kiiltiriimiiziin gelisimi igin
gereklidir.

> Mutfaklarimizi tekdiizelikten ve duraganliktan kurtarip mutfaklarimiza canlilik
ve dinamizm kazandirmak i¢in gereklidir.

> Yeni tasarlanan yemeklerin yazilarak kayit altina gecirilmesi i¢in gereklidir.

> Yemek hazirlamasini bilmeyen bir kisiye bile yemegin hazirlanmasinda ona
kilavuzluk edebilmesi i¢in gereklidir.

> Porsiyon hesaplamasi ve porsiyon kontrolii i¢in gereklidir.

> Mutfak personelinin is planlamasin1 yapmak i¢in gereklidir.

> Uretim siirecinin kontrolii i¢in gereklidir.

> Maliyet hesaplamasi ve maliyet kontrolii i¢in gereklidir.

> Ihtiya¢ duyulan malzemelerin daha rasyonel satin alinmasi igin gereklidir.

> Malzeme israfini en aza indirmek i¢in gereklidir.

> Yemeklerin besin degerlerinin hesaplamasi i¢in gereklidir.

> Asgilara regete kiiltliriiniin kazandirilmasi igin gereklidir.

> Asecilarin verimini artirmak ve mutfak personelinin egitimi i¢in gereklidir.

> Yemegin liretiminde ayni asgiya olan bagimlili§i ortadan kaldirmak igin
gereklidir.

> Yarigma, festival vb. faaliyetlerde yarismacilarin daha basarili olmasi igin
gereklidir.

> Toplu beslenme sistemlerinde (otel, restoran, yurt, ordu vb) insanlarin yeterli ve
dengeli beslenebilmesi igin gereklidir.

> Dijital yemek regetesi programlarinin yazimu i¢in gereklidir.

> Yeni tasarlanan regetelerin denenerek standardize edilip standartlastirilmasi i¢in

gereklidir.
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1.4. Yeni Yemek Recetesi Tasarlamak icin Arastirilmasi Gereken
Dokiimanlar

Yeni yemek receteleri tasarlamaya baglamadan once mutfak alanindaki yazili
kaynaklarin ¢ok ciddi bir sekilde arastirilmasi gerekmektedir. Tasarlamayi diisiindiigiiniiz
yemek, ulusal mutfagimizda veya diger diinya mutfaklarinda sizden 6nce yapilmis olabilir.
Hazirlayacaginiz regetenin size 6zgiin ve daha onceden yapilmis olmamasi igin kaynak
aragtirmasi yapmada biiyiik fayda vardir. Tasarlamay1 planladiginiz regetenin ¢ok nitelikli
olmasi ve diger uluslararasi mutfaklarda da ragbet gorebilmesi i¢in alandaki kaynaklarin ¢ok
titiz bir sekilde analiz edilmesinde biiyiikk 6nem vardir. Kaynak arastirmasinin basarili ve
verimli bir sekilde yapilabilmesi i¢in asagidaki alan bagliklar1 adi altinda kaynak
arastirtlmasinin yapilmasinda 6nemli fayda vardir.

1.4.1. Dergi ve Kitaplar

Mutfak sanati iizerine bugiline kadar yayimlanmus ulusal ve uluslararas1 diinya
mutfaklarindaki yemek dergisi ve kitaplarmin arastirtlip incelenmesi gerekir. Yemek
dergileri genelde aylik yayimlandig1 igin her ay yeni tarifler bulmak ve bu yeni regetelerden
yararlanmak ve ilham almak miimkiindiir. Yerli ve yabanci yemek kitaplarinda da yemek
pisirme sanatiyla ilgili binlerce yemegi inceleme sansimiz vardir. Bu baglamda olusturacak
oldugumuz yeni recetemiz i¢in, yemek dergisi ve kitaplar1 degerlendirilmesi gereken ¢ok
ciddi birer kaynaktir. Ciinkii kitaplar her zaman arastirmalarimizin basarist i¢in gizli bir
hazine niteligindedir.

ECEPTIVELY [RESSEO
DELICIO '
.*m\plr Secrets to Get Your
Kids Eating Good Food

receteler/vec pes

from our members kitchens

> =Y

Otelcilik ve Turizm
Meslek Liseleri

1 55 ) o

Resim 2.1: Yemek dergi ve kitaplarina érnekler

Meslek yasamimiz boyunca, kendi kisisel gelisimimiz ve 0Ozgiin regeteler
olusturabilmemiz igin siirekli okumak ve aragtirmak yasamimizin degismez bir ilkesi
olmalidur.
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1.4.2. internet Siteleri

Yeni regetelerin tasarlanmasinda internet diinyasi da ¢ok 6nemli bir kaynak alanidir.
Internet sitelerinde her iilke mutfaginin gelenekselmis yemeklerinin yaninda, en giincel ve en
sira dis1 yemek recetelerine ulasma imké&ni verir. Ayni zamanda internet siteleri, diger
kaynak aragtirmasi alanlarina gore ¢ok daha hizli, pratik ve ekonomiktir.

Ayrica internet sitelerinde yemeklerin sadece yazili bilgilerini degil, yemegin
videosunu bulma ve gorintiileri inceleme sansiniz da vardir. Kaynak aragtirmasinda dijital
yemek recetesi programlarindan da yararlanabileceginizi unutmayiniz.

Resim 2. 3: internetteki yemek sitelerinde kaynak arastiriimasi

1.4.3. Festival, Fuar ve Yarismalardan Derlenen Bilgiler

Kaynak aragtirmasinda izlenecek bir énemli yol da yemek yarigmalarindaki kaliteli
regetelerdir. Her yil geleneksel olarak yemek tizerine diizenlenmekte olan yoresel, ulusal ve
uluslararast festival, fuar ve yarismalarda sergilenen yeni yemekleri inceleyip bu
yemeklerden yararlanarak da yeni regeteler tasarlayabilirsiniz. Yapacaginiz her alan
arastirmas1 mesleki gelisiminizde sizlere yeni vizyonlar kazandiracaktir.

Resim 2.4: Yeni receteler tasarlamak icin yarismalarin izlenmesi
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1.4.5. Digerleri

Kaynak arastirmasinda ev hanimlarindan, yemek sanatiyla ilgilenmis yash kisilerden
ve kiitiiphanelerden de yararlanmak gerekir. Kisacasi nitelikli regeteler gelistirebilmek icin
¢evrenizde sahip oldugunuz her tiirlii kaynaktan maksimum diizeyde faydalanmakta yarar ve
o6nem vardir.

1.4.5.1. Sektor Arastirmasi

Sektor, meslek yasamimizda ve mesleki gelisimizde okul gibi olmazsa olmaz temel
6gelerden bir tanesidir. Recete hazirlamada en basarili ve en tecriibeli olan sektordiir. Yemek
sanatiyla ugrasan kisiler i¢in her zaman sektdr, iyi bir kaynak arastirma arsividir. Sektordeki
isletme ve profesyonel ascilardan regete gelistirmeyle ilgili her tiirli bilgiye ¢ok giivenilir
yollardan ulasabilirsiniz. Sektor, bize hedefimize en kisa yoldan ulagsma imkani verir.

Resim 2. 5: Yeni regeteler tasarlamak icin sektorde arastirma yapilmasi

Sektoriin mutfak alanindaki ve receteler konusundaki deneyimleri ve birikimleri
insanoglunun tarihi kadar eskidir. Bu yiizden yeni receteleri tasarlamada sekt6riin deneyim
ve birikimlerinden mutlaka yararlanmak gerekir.

-

Resim 2. 6: Sektor ile roportaj yaparak yeni recetelerin tasarlanmasinda yardim alinmasi
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1.45.2. Gurmeler

Gurme, Fransiz kokenli bir sifat olup gurman kavramindan gelir. Gourmet, “lezzeti
kesfetmis, damak tadina sahip kisi” demektir. Ayn1 zamanda “yemesini bilen” anlamina
da geliyor. Tirkgedeki karsiligr ise, tatbilir’dir.

Gurmeler, yemeklerin, sarap ve kahve gibi iceceklerin tatlarini birbirinden ayirabilen,
kalitesini degerlendirmede duyarli damagi olan ve ayn1 zamanda mutfak sanatindan anlayan
uzman kigilerdir. Gurmeler, toplumdaki diger kisilerden farkli olarak olaganiistii gelismis ve
duyarli bir damaga sahiptirler. Iyi bir gurme, bir peynirin tadina baktiginda, o peynirin
¢esidini, hangi iilkenin, bolgenin peyniri oldugunu bilir. Yine gurmeler bir yemegin
bilesiminde hangi besin maddelerinin ve baharatlarinin oldugunu, hangi pisirme teknigiyle
hazirlandigini bilen kisilerdir.

Gurmeler, size yeni tasarlamak istediginiz recetelerde ¢ok saglikli yonlendirmeler ve
rehberlik yapabilecek alanda uzman olan 6zel kisilerdir. Bu ylizden yeni lezzetlerin ve
recetelerin yaratilmasinda ¢evrenizdeki gurmelerden de yararlanmak da dnemli fayda vardir.

Resim 2. 7: Kiitiiphaneler kaynak aragtirmasi icin her zaman en dogru adrestir.
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1.5. Ornek Yemek Recetesi Tasarimlari

> Tasarimda dikkat edilecek noktalar

Sunum tabaklarinda yemegin kompozisyonu sunumun ana merkezini
olusturur.

Hazirlanan yeni yemekler hem mideye, hem goze hitap etmelidir. Sekil,
gOrilinlis ve sunum yoniinden géze hos goriinmeyen besinler, tiiketicinin
yemek yeme istegini yok eder.

Gegmiste geleneksel olarak yemegin kompozisyonunda tabagi kaplayan
yatay sunumlar tercih edilirken giiniimiiz modern mutfak sanatinda ise
dikey siisleme ve kompozisyon tercih edilmektedir

Sunumda ve siislemede oncelikle kullanilacak olan geregleri hazirlaymiz.
Sunum tabaginda yenmeyen ve sagliga zararli olacak besin maddesi
kullanmamaya dikkat ediniz.

Sunum tabagina yemegi koymadan once bos bir tabakta kafamizdaki
sunum c¢aligmanizi deneyip yapabileceginiz hatalar1 onceden goriin ve
tabaginiz son seklini verin (S0S, garnitiir, yatay veya dikey dizayn vb.)
Sicak degerlendirilecek bir yemekse sunum tabagini yeterince 1sitiniz.
Soguk degerlendirilecek bir yemekse sunum tabagini yeterince sogutun.
Yemegi uygun bir dekor tabaginda siisleme kurallarma gore olgiilii ve
dengeli siisleyip sunumu tamamlayiniz.

Yemegin sicakligini kontrol ediniz.

Yaninda uygun garnitiir (patates, sebze, pilav, makarna vb.) veriniz.

1.5.1. Antreler i¢in Tabak Tasarlamak

Kalamar Tava

Resim 2. 8: Kalamar tava
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Malzemeler (10 Porsiyon):

Kalamar (1 kg)

Stvi yag (0,5 litre)

Un (yarim su bardagi)

Tuz (1 tath kasig)

Karbonat/yemek sodasi1 (2 yemek kasik)
Soda/maden suyu (1 kiiciik sise)

Limon suyu (1 kahve fincani)

Limon (3 adet/servisinde kullanilacak)

Kalamarin Temizlenmesi ve Marina Edilmesi:

Tarator Sos

>

Kalamarlarin i¢ini iyice temizleyin.

Di1s zarmi ¢ikarmak icin fazla ugrasmaniza gerek yoktur; yan kanat
altlarindan zar1 hafif delin ve daha sonra biitiin zar kanatlarla birlikte
tulum olarak ¢ikarin.

Temizlenmis kalamarlar1 halka/visi seklinde dograyin.

Dogranmis kalamarlar1 bir kiivete veya borcama koyun.

Olgiilii karbonat, tuz, soda ve limon suyunu ilave edip karistirin.
Hazirlanan marina malzemesiyle kalamarlar1 parmaklarinizin arasinda
iyice ovun.

Bu islemle kalamarlar1 iyice ezerek oldiiriin. Bu islem kalamarlar
yumusatacaktir.

Kopiiklii haliyle buzdolabina koyun ve 1-2 giin dinlendiriniz. Bu
dinlendirme ve marina islemi kalamarlarin yumusamasini ve lezzet
kazanmasini saglayacaktir.

Malzemeler:

Bayat ekmek i¢i (yarim ekmek)
Ceviz i¢i (yarim su bardagi)
Sarimsak (2-3 adet ezilmis)
Limon suyu (bir fincan)
Zeytinyagi (yarim fincan)

Su (yarim su bardagi) veya
Yogurt (1 su bardagi/aldig: kadar)
Tuz (yarim cay kasig1)

Dereotu (3-5 dal/arzuya kalmus)
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Yapilisi/islem Basamaklar:

Bayat ekmek i¢ini avug i¢inde ufalayaniz.

Ufalanmis ekmek icini su (veya yogurt) ilave ederek bir kapta islatmaya
birakiniz.

Sarimsaklari soyup tuz ile iyice doviiniiz.

Dereotunu dograyiniz. (arzuya kalmis)

Cevizleri robotta gekiniz/kiymiz.

Robottan cevizi ¢ikarmadan diger tiim i¢ malzemeleri de koyup yogurt
kivamina gelinceye kadar karistiriniz.

Robottan taratoru bir kaba alip sogutucuda/buzdolabinda 1 giin kadar
dinlendiriniz.

Kalamarin Pisirilmesi:

Marina iglemi tamamlandiktan sonra dolaptan kalamari ¢ikarip yikayin ve
kagit havluyla da kurulayin.

Unu tezgaha veya bir tabaga dokiip kalamarlari iyice unlayin.

Unlama igleminden sonra kalamarlari avug icinizde sallayarak fazlalik
ununu eleyin. Bu islemi yapmazsaniz hem kalamarlarin tizerini asir1 un
kaplar, hem de fazla un yagin iginde yanik madde olusturur ve yagin
kullanim sayisini azaltir.

Derin ama kiigiik bir tavaya bolca yag koyup yagi 170/180 derecede iyice
wsitin. Tava derin olmazsa, kalamarlar tavanin dibine degerek piser ve bu
durumda kalamarlar arzu edilen diizeyde pismemis olur.

Yeterince kizmis yagin i¢ine kalamarlart atin.

Kalamarlar1 2-3 dakika hafif pembelesinceye kadar frit (bol yagda)
pisirme teknigiyle pisiriniz. Kalamarlarin beyaz goriinmesine aldanip 2-3
dakikadan daha fazla kesinlikle kizartmayimn. Goreceksiniz ki, kalamarlar
tabaga aldiktan sonra arzu edilen rengini bulacaktir.

Pigsen kalamarlar1 kagit havlulu kiivete koyup fazlalik yagin ¢ekmesini
saglaym.

Kiiciik bir sos kabina hazirlanan tarator sostan 1 yemek kasigi koyun.
Resimdeki gibi kalamarlari antre tabagina alip limon ve kendine 6zgii
olan tarator sosla sicak olarak servis edin.
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Karides Kokteyl

Resim 2. 8: Karides kokteyl

» Malzemeler (10 Porsiyon):

Karides (1 kg)

Avokado (1 kg)

Mayonez (400 g/2 su bardag1)
Konyak veya viski (1 kahve fincani)
Limon suyu (1 kahve fincani)

Tuz (1 tath kasigr)

> Yapihisi/islem Basamaklar:

Avokadolar yikayip kabugunu soyup ve tavlart zar seklinde muntazam
dograyin.

Bir kabin i¢ine dogranmis avokadolari, zeytinyagi ve limon suyunu ilave
edip streg film ile kapatin ve karidesler haglanincaya kadar dinlendirin.
Cukur bir kaba mayonez ve konyagi ilave edip ¢irparak kokteyl sosunu
hazirlayin.

Bir tencereye su koyup suyu kaynatip i¢ine tuzu ilave edin.

Karidesleri kaynar su i¢inde boiling (bol kaynar suda haglama) teknigiyle
5 dakika kadar haslayip karidesleri bir kevgir ile ¢ikartip sogumaya
birakin.

Su iirtinleri modiilinde O6grendiginiz gibi karidesin kendine zarar
vermeden karideslerin bagmi, gévdesini ve kuyrugunu ¢ikarin. 10 adet
karidesin kuyrugunu ¢ikarmayin ve kokteyl sosta da bekletmeyin; bu
karidesler siislemede kullanilacak.

Haslanmis karidesleri kokteyl sosuna ilave edip sos i¢inde 20 dakika
kadar bekletin.
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. Sunum tabagmin ortasina matriks kalibim1 koyup resimde goriildiigi gibi
once avokadolar sonra kokteyl sosunda bekletilmis karideslerden ii¢ tane
koyun.

. Kuyrugu koparilmamig ve giizel goriiniiste olan biiyiik boy karideslerden

bir tanesini kokteylin en tepesine yerlestirip sunumu tamamlayip ve
soguk olarak servis edin.

1.5.2. Ana Yemekler I¢cin Tabak Tasarlamak

Kori Soslu Tavuk

Resim 2. 9: Kori soslu tavuk

> Malzemeler (10 Porsiyon):

Tavukgogsi (2 kg)

Kori baharat1 (yarim ¢ay bardagi)
Krema (500 g/ %2 paket)
Tereyag1 veya margarin (100 gr)
Sarimsak (5 dis)

Kiiltlir mantar1 (500 gr)
Zeytinyag1 (1 su bardag)
Karabiber (1 cay kasig1)

Tuz (1 tath kasig1)

Taze nane (stislemek i¢in)
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>

Etin Hazirlanmasai:

Tavukgogsiinii dograma tahtasina alin.

Dilimlemeden once varsa etin yiizeyindeki yag ve sinir pargalarini
bigakla etin sekline zarar vermeden alin ve bonfileleri iki parmak
genisliginde dograyin.

Dograma isleminden sonra marinasyon malzemelerinin hazirlanmasina
gegin.

Etin Marina Edilmesi:

>

Malzemeler:

o Zeytinyagi (1 su bardag)
o Kori (yarim yemek kasigi)
. Kekik (1 yemek kasig1)

. Tuz (1 cay kasig1)

Marinasyon islem Basamaklar:

Biiytik boy bir borcam/firin tepsisine marinasyonda kullanilan tim
aromatik malzemeleri bosaltin ve iyice karigtirin.

Tavuk pargalarini bu marinad karisimin igine ilave edin.

Etleri marinad karisimin i¢inde alt iist ederek karisumu ete yedirin.

Bu alt-iist etme islemini 1-2 saat iginde 3-4 kez tekrarlayin.

Marinad islemini tamamladiktan sonra borcama streg film gegirin dolapta
1-2 giin kadar dinlendirin. Zaman yeterli degilse dolapta birkac saat
marina etmeniz de yeterli olur.

Etin marinasyon iglemi tamamlandiktan sonra, eti pisirme asamasina

gecin.

Tavuk Etinin Pisirilmesi:

Tavaya marina kabindaki yagin yarisini ilave edip yag1 1sitin.

Yag 1sininca marinad kabindan tavuk etlerini alin ve tavaya yerlestirin.
Tavuk parcalarin1 sote teknigiyle “orta pisme/medium” derecesinde
pisirin. Etleri fazla pisirmekten kaginin ve hatta pembelesmesine izin
vermeyin; ¢iinkii tavuklar tekrar kori sos igersinde bir miktar daha
pisirilecektir.

Tavuklar pisince ocaktan alin.

Kiltir mantarlart1 nemli kagit havluyla silin; ¢ok kirli ise mantarlari
yikayin.

Mantarlarin saplar1 bigakla kesilir ve mantarlart enine bigak sirti
kalinliginda dograyin.
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Dograma igleminden sonra mantarlari ve 6l¢iilii tereyagi tavaya koyun.
Mantarlar: orta ateste kapagi kapali olarak suyu ¢ekene kadar sote usulii
pisirin.

Mantarlar suyunu ¢ekip hafif pembelesince koriyi ilave edin ve birkag
dakika kavurun.

Kori yeterince kavrulunca, kremanin tamami ilave edin ve sos kivam
alincaya kadar karistirarak pisirin.

Pismis tavuk pargalarini da ilave edin ve sos igersinde pisirin.

Pisirmenin son asamasinda tuz ve karabiberi de ilave edip ve ocagi
kapatin.

Kori soslu tavugu dekor tabagma alin, canli taze nane yapragiyla
siisleyin.

Ana yemeginizi 1spanak ve natiir patates ve havug garnitiirii ile servis
edin.

Sosun yapiminda krema kullanilmayacaksa veya krema yoksa:

Beef Strogonof

Tavaya yag konur, kori ilave edilir birka¢ dakika kavrulduktan sonra
yarim su bardagi un ilave edilir ve un kokusu gidinceye kadar kavrulur.
Kavrulan una 1 litre siit ilave edilir ve sos kivam alincaya kadar
karigtirilarak pisirilir.

Sos kivam alinca, pismis et de ilave edilir ve pisirme faaliyeti
tamamlanir.

Resim 2.10: Beef strogonof

> Malzemeler (10 Porsiyon):

Dana Bonfile (2 kg)
Kiiltiir mantar1 (500 gr)
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Un (3 yemek kasig1)

Sogan (2 adet biiyiik boy)

Krema (2,5 kiigiik paket/500 gr)
Kirmizi sarap (1 S.B./arzuya gore)
Hardal (yarim ¢orba kasig1)

Et suyu veya su (2-3 S.B. dana et suyu)
Zeytinya@1 (yarim su bardagi)
Tereyagi (150 gr)

Limon suyu (1 yemek kasig)

Tuz (1 tath kasi81)

Etin Hazirlanmasi:

Bonfile etin yiizeyindeki yag ve sinir pargalari varsa 6nce bigakla etin
sekline zarar vermeden bu yag ve sinir pargalarini alin.

Eti once biftek sekliginde ve kalinliginda dilimleyin ve et dovecegi ile
¢ok az doviin.

Dovillmiis et pargalarini bir parmak genisliginde/kalinliginda (1cm
eninde ve 3-5cm boyunda) cubuk seritler halinde keskin bir bigakla
dograyn.

Beef strogonof yemegin Ozelligi geregi, et mutlaka cubuk seritler
halinde dogranmalidir. Diger et yemeklerinden ayrilan en 6nemli 6zelligi
budur. Bu yiizden asla eti kugbasi1 dogramaya ¢alismayiniz.

Dograma isleminden sonra sira marina malzemelerinin hazirlanmasina
gelir. Etiniz dinlenmis, kaliteli ve yumusak et ise, eti marina etmeye
lizum yoktur. Eger etiniz kaliteli et degil ve sert ise, ete marina islemine
uygulamanizda biiyiik fayda vardir.

Etin Marina Edilmesi:

Marina islemini Tavuk Kori recetesinde oldugu gibi ayni malzeme ve
teknikle marina ediniz.

Eti marina etme iglemi tamamlandiktan sonra, et amacina uygun
pisirmeye alinir.

Etin Pisirilmesi:

Mantarlar az kirli ise nemli bir bezle veya kagit havluyla silin; ¢ok kirli
ise yikayin.

Mantarlar ve klasik mantar seklinde bigak sirt1 kalinliginda dograyin.
Soganlar1 soyup jiilyen/incecik dograyin.

Cabuk yanmayan bir yayvan tavaya yagi koyup 1sitin.

31



Eti orta ateste sotelemeye baglayin. Bonfile et parcalarim asir
kavurmaktan ka¢imminmiz; aksi takdirde etiniz suyunu kaybeder ve
lezzeti diiser.

Etler biraz kavrulunca soganlari ilave edip soteleme islemine devam edin.
Soteleme isleminin yarisi tamamlaninca dogradiginiz mantarlari ilave
edin.

Mantarlar suyunu ¢ekene kadar kavurma iglemine devam edin.

Suyunu ¢eker ¢ekmez tereyagini, unu, tuzu ve karabiberi ilave edin.
Sarab1 ilave edip alkoliiniin ugmasi i¢in biraz daha kavurun. (Bu arzuya
kalmis)

Olgiilii sicak et suyunu veya normal suyu ve hardali ilave edip karistirin.
Bu asamadan sonra ocagin atesini en diisiik seviyeye getirip 5 dakika
daha pisirin.

Kremay1 ve 1 yemek kasig1 limon suyunu ilave edip iyice karistirip 1-2
dakika i¢inde ocagimizi kapatin. Kremay: ilave ettikten sonra sakin
pisirmeye ve kaynatmaya devam etmeyiniz; aksi takdirde krema
kesilir ve yemeginiz amacina ulasamaz.

Lezzetini ve tuzunu kontrol edin.

Pisirme tamamlandiktan sonra, beef strogonof ana yemegini dekor
tabagina alin.

Strogonof’u sebze ve nisasta garnitiirleriyle (glaze edilmis Briiksel
lahanasi, elma dilimi patates, spagetti) resimde gordiigiiniiz gibi siisleyip
sicak olarak servis edin.

Resim 2.11: Beef Stronof’un dekore edilmesi

32



Dana Parmentier

Resim 2.12: Dana parmentier

> Malzemeler (10 Porsiyon):

Dana Bonfile (2 kg)

Avokado (1 kg)

Piring (3 S.B. ince pilavlik piring)
Zeytinyagi (1 su bardagi)

Portakal (2 adet)

Defneyapragi (2 adet)

Kekik (1 yemek kasig1)

Tuz (1 tath kasig)

Su (6 su bardagi)

Limon suyu (1 kahve fincani)
Hazir Demi glace sos (1 su bardagi)
Doviilmiis antepfistigi (1 yemek kagigi)

>  Yapihsy/islem Basamaklar:

. Avokadolar1 yikayip kabugunu soyun.

. Avokadolart tavlar zar biiyiikliigiinde muntazam dograym. Hepsini ayni
boy ve sekilde dogramaya dikkat edin; yoksa goriiniiste istediginiz
sonucu elde edemezsiniz.

. Bir kabin igine dogranmis avokadolar1 koyun.

. Avokadolara bir yemek kasigi zeytinyagit ve limon suyunu ilave edip
stre¢ film ile kapatin ve etler pisinceye kadar dinlendirin. Bu soslama
islemi garnitiir olarak avokadolariniza lezzet kazandiracaktir.
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Stre¢ film avokadolarin hava ile temasmi keserek kararmasini
(oksidasyonu) onler.

Piringleri ayiklayip su iginde 20 dakika kadar bekletin.

Piringlerin suyunu iyice siiziin.

Yayvan bir tencereye yagin yarisini koyup yagi isitin.

Piringleri ve yarim c¢ay kasigr tuzu ilave edip kisik ateste stirekli kevgir
ile karistirarak kavurun. Piringleri fazla kavurmaktan kacinin aksi
takdirde asir1 kavurmadan dolayi pilavinizda besin degeri kayb1 olusur.
Bir kaba dl¢ilii 4,5 su bardag: suyu kaynatip pilavin suyunu hazirlayim.
Piringleri 5 dakika kadar kavurduktan sonra Kaynatilmig olan 6l¢iilii suyu
ilave edin.

Pilavin karigtirip kapagini kapatin ve diisiik ateste suyunu c¢ekene kadar
pisirin.

Pisirme igsleminden sonra pilavi 15-20 dakika kadar demlendirin.

Etin hazirlanmasina gecin.

Bonfile etin yiizeyinde yag ve sinir parcalar1 varsa Once bigakla etin
sekline zarar vermeden bu yag ve sinir pargalarini alin.

Eti once biftek sekliginde ve kalinliginda dilimleyin ve et dévecegi ile
cok az doviin. Bu dovme islemi ete yumusaklik katacaktir. Eti biraz
dovmezseniz etiniz sert kalabilir.

Dovillmiis et pargalarini jilyen (3-5cm boyunda ince / kibrit ¢opii)
dograyin.

Kalin tabanli tavaya 6l¢iilii zeytinyagini koyup yagi 1sitin.

Jiillyen dogranmus etleri ilave edip karistirin.

Baharatlar1 da ilave edip etleri sote teknigiyle 20 dakika kadar pisirin.
Pigirme isleminin sonunda oOl¢iilii tuzu ilave edip karigtirin. Tuzu
baglangigta ete ilave ederseniz etinizin sertlesmesine ve etin geg
pismesine yol agarsiniz. Bu yiizden etli yemeklerde tuz pisirmenin
sonunda yemege ilave edilmelidir.

Bir tencereye hazir demi glace sosu ve 1,5 su bardagi suyu koyun.

Demi glace sos koyu kivam alincaya kadar pisirin. Kivam ¢ok ince ise,
un ilave ederek kivami koyulastirip sosu birbirine baglayarak islemi
tamamlayin. Sosun resimdeki gibi goriinmesi igin sosun kivami akici
sekilde ve ayn1 zamanda homojen olmalidir.

Sosta bekletme oldugunuz avokadolarin sosunu ince bir siizgecte siiziin.
Siizme islemini yapmadan kullanirsaniz, sos akarak tabakta sunumuzu
estetik yonden bozar.

Resimde oldugu gibi dekor tabagimin ortasina matriks kalibim1 koyup
sirasiyla Once en alt tabana pisirilen eti, sonra dogranmis, soslanmig olan
avokadolar1 ve pilavi dikkatlice koyun.

Pilav1 bir kasikla diizlestirdikten sonra matriks kalibini gikarin.

Sos fisegine sosu koyup resimde oldugu gibi tabagin 6n tarafina biiyiik
damlalar halinde muntazam sikin. Sos fiseginiz yoksa yagl kagida sosu
koyup kagidin ucunu keserek de bu islemi rahatlikla yapabilirsiniz.
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Portakallar1 yikayip kabuklarint muntazam sekilde soyunuz.

Portakal kabuklarini resimde gordiigiiniiz sekilde jiilyen dograyin.

Jillyen dogranmis portakal kabuklarini da resimde oldugu tabagin uygun
yerine koyun.

Antep fistiklarini pilavin stiine ve sosun iizerine dogru serpistirip
siislemeyi tamamlayin.

Dana Parmentier’i sicak olarak servis edin.

1.5.3. Tath ve Meyveler icin Tabak Tasarlamak

Anti Anemik (Kan Yapic1) Dondurma

Resim 2.13: Kan yapic1 (anti anemik) dondurma

> Malzemeler (10 Porsiyon):

Stit (1 litre / 5 su bardag)

Kremsanti (100 gr/ 1 su bardagi)
Yumurta (6 adet)

Toz seker (2 yemek kasig1)

Limon kabugu rendesi (2 yemek kasig1)
Findik i¢i (100 gr / 1 su bardagi)
Kegiboynuzu (harnup) pekmezi

(100 gr/ 1 cay bardag)
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Karamel Sos i¢in Malzemeler:

Seker (1 ¢ay bardagi)

Su (1 cay bardag1)
Tereyag1 (2 yemek kasigi)
Krema (1 cay bardag)

Frambuaz Sos i¢in Malzemeler:

Frambuaz (100 gr /1 su bardagi)
Su (1 su bardagr)
Seker (1 ¢ay bardagi)

Yaplllsl/islem Basamaklari:

Bos krem karamel kaplarini derin dondurucuya koyup sogutun.

Olgiilii siitii ve kremsantiyi mayonez tenceresine koyun.

Mikserle koyu kremsanti kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Hazirladiginiz
kremsantinin kivami mayonez veya siizme yogurt gibi olmalidir.

Diger malzemeler hazirlanincaya kadar ¢girpilmis kremsantiyi sogutucuya
koyup dinlendirin.

Yumurtanin ak ve sarilarin titiz bir sekilde ayirim.

Yumurta aklarini mayonez tenceresinde ¢irpici ile ¢irpip kar yumurta
haline getirin. Yumurta aklarindaki proteinler ¢irpma islemi esnasinda
oksijen alarak hacminin 10 kati kadar kabarir. Kabarmayi yumurtanin
“fom” ozelligi saglamaktadir.

Yumurta sartlarin1 ve 6lgiilii sekeri mayonez tenceresine koyup sekerler
tamamen erinceye kadar ¢irpin.

Findiklar1 dise gelecek sekilde parcalayin.

Kar yumurta hari¢ diger tiim hazirlanmis i¢ malzemeleri ve kegiboynuzu
pekmezini bir kaba bosaltip ¢irpici veya ¢irpma teliyle iyice karigtirin.
Daha sonra kar yumurtayr da ilave edip ¢irpict ve c¢irpma teli
kullanmadan servis kasigiyla pilav karistirir gibi karigtirin. Cirpma teliyle
asla karistirmayin; ¢irpma teli karistmin  (kar yumurtanin) hava
kabarciklarin1 sondiiriir. Bu tath cesidinde kabarma islemini yumurta
aklar1 saglayacaktir.

Daha onceden sogutulmus olan krem karamel kaplarina hazirlamig
oldugunuz dondurmay1 bir kasik yardimiyla bosaltin.

Derin dondurucuya/buzluga dondurma kaplarini koyup en az 3-4 saat
dondurunuz. 1 giin derin dondurucuda bekletirseniz daha iyi sonug
verecektir.

Celik bir tavaya 6lgiilii sekeri ve suyu ilave edinin.

Orta 1s1da tavay1 arada sallayarak sekeri karamelize etmeye baslayin
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Seker kahverengilesmeden tereyagi ve kremay1 da ilave edip tahta kagsikla
karistirm.  Ancak, krem karamelde oldugu gibi renk ¢ok
kahverengilesmemesi gerekiyor.

Karamel kivamina gelince ocaktan alip sogutun.

Soguttugunuz karameli sos fisegine koyup dolapta dinlendirin. (Sos fisegi
yoksa soguduktan sonra yagli kagidi kalem gibi yapip icine koyup dekore
etmede kullanabilirsiniz.)

Celik kastrol (casserole) kaba frambuaz sosun tiim malzemelerini koyup
orta ateste karigtirarak kaynatin.

Yeterli kivama gelince ocaktan alip blender ile ¢ok ince piire kivami
haline getiriniz.

Frambuazi sogutucuda (dolapta) sogutun.

Soguttugunuz frambuazi sos fisegine koyup dolapta dinlendirin. (Sos
fisegi yoksa soguduktan sonra yagli kagidi kalem gibi yapip igine Sosu
koyup dekore etmede kullanabilirsiniz.)

Donduktan sonra, bir bicakla dondurmanin etrafini ¢evirip tatli tabagina
krem karamelde oldugu gibi ters gevirin.

Hazirlamig oldugunuz frambuaz ve karamel sosu resimde gordiigiiniiz
gibi biiyiik noktalar halinde sikarak tabagi dekore edin.

Soguk olarak servis edin.

Tahinli Berzani Krep

Resim 2.14: Tahinli Berzani Krep

> Malzemeler (10 Porsiyon):

Un (1 su bardag1)
Stit (1 litre/4su bardagi)
Yumurta (3 adet)
Tuz (yarim cay kasig1)
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Bitter gikolata (200 g)

Tahin (100 g/1 gay bardag1)

Toz seker (400 gr /2 su bardagi)
Hindistan cevizi (1 ¢ay bardagi)

Yaplllsllislem Basamaklari:

Derin bir kaba 6l¢iili unu eleyip una siit, yumurta ve tuzu ilave edin.
Krep kivamina gelinceye kadar tiim malzemeleri birlikte ¢irpin.

Tava 1sininca krep hamurundan tavaya bir kepge koyup pisirin.

Bir yiizii pistikten sonra diger yiizii pisirin. Bu sekilde sirayla tiim
krepleri pisirin.

Krepleri pisirme islemi tamamlandiktan sonra sosu hazirlamaya gecin.
Bitter c¢ikolatay: kiiciik bir kaba koyup benmari usulii (sicak su iginde)
eritin.

Cikolata tamamen eridikten sonra icersine tahin ve sekeri ilave edip
cirparak sosu hazirlayin.

Hazirlamis oldugunuz sosun igersine pisirdiginiz krepleri koyup sos
icersinde 10 dakika kadar bekletin. Bu islem sayesinde krepler sosu kendi
biinyesine ¢ekecektir.

Daha sonra krepleri ¢ikarip sararak resimdeki gibi kreplere “gtil” seklini
verin.

Kreplerdeki giil seklinin bozulmamasi amaciyla krepleri bir kiirdanla
tutturun.

Krepleri sunum tabagina alip iizerine krep sosunu dengeli bir sekilde
gezdirin.

Krepleri hindistan cevizi ile siisleyip 1lik olarak servis edin.
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Cheese Cake (Cizkek)

Resim 2.15: Cizkek

> Malzemeler (10 Porsiyon):

Beyaz krem peynir (750 g)
Cirpilmamis krema (85 g)
Yumurta sarisi (25 g)

Tam yumurta (215 g)

Toz seker (400 gr /2 su bardagi)
Un (15 gr/ 1 yemek kasig1)
Vanilya (kiigiik bir paket)

Tuz (yarim cay kasigi)

> Al icin Malzemeler:

Burgak biskiivi (100 g)
Tereyagi (50 g)
Toz seker (15 g/ 1 yemek kasigi)

> Altimin Hazirlanmasi:

Burcak biskiiviler blenderdan gegirerek parcalayin.

Toz haline getirilmis biskiiviler, tereyag ve seker miksere koyup
karigtirin.

Resimde goriildiigii gibi cheese cake pisirme kabinin alti ve kenarlarini
aliminyum folyo ile sarin.

Hazirlanan biskiivi karigimi cheese cake (¢izkek) pisirme kabina koyun
ve firinda kahverengilesinceye kadar pisirin.
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Icinin Yapihisi/Islem Basamaklar:

Krem peynirleri kabindan ¢ikartip ¢irpma kabina bosaltin.

Mikserle 5 dakika kadar ¢irpip peynirlerin birbirine karigmasini saglayin.
Karisima toz sekeri ilave edip, ¢irpici ile ¢irparak sekeri peynire yedirin.
Yumurta sarilar1 ve tam yumurtalar1 yavas yavas karigima ilave edip
malzemeleri birbirine yedirin.

Stvi1 bir homojen kivam olusuncaya kadar karigtirmaya devam edin.
Karigima kremay: ilave edin ve cirpici ile karigtirmaya devam ederek
yine malzemeleri birbirine yedirin.

Tiim malzemeleri birbirine tamamen yedirdikten sonra, bir kaba karigimi
bosaltin.

Unun igersine tuz ve vanilyay1 bosaltin.

Unu elek yardimiyla cheese cake hamurunun iizerine eleyip ve ¢irpma
teliyle cirparak unu karisima yedirin.

Resimde goriildiigii gibi pigsirme kabinin altt ve kenarlar1 aliiminyum
folyo ile sarin.

Firinda daha once kekin alt1 i¢in hazirlanmig olan biskiivilerin {lizerine
cheese kek hamurunu kepgeyle bosaltin.

Bir tepsiye su koyun. Baska bir tepsiye de ¢izkekleri yerlestirin.
Cizkeklerin oldugu kapta su olmaz; su diger tepside olmasi gerekir. Firina
once sulu tepsiyi koyun, sulu tepsinin iizerine de ¢izkeklerin yer aldigi
tepsiyi yerlestirin.

Onceden 1s1tilmis 140 derece firinda en az 3 saat benmari usulii pisirin.
Cizkek kalibin hizasina veya iizerine kadar kabarmis goriiniimde ise
cizkek pismis demektir.

Firindan ¢izkeki ¢ikarip dinlendirin.

Resimde goriildiigii gibi ¢izkekten 1 dilim kesip frambuaz ve taze nane
ile ¢izkekinizi dekore edip soguk olarak servisini yapin.

Resim 2.16: Resimlerle cheese cake’in yapihis asamalari
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z UYGULAMA FAALIYETI ;

Modiilde 6grendiginiz regete hazirlama ilkelerini goz oniinde bulundurarak herhangi
bir regeteyli asagidaki bos standart yemek regetesi formatina gore hazirlaymiz.
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Standart Yemek Recetesi Formati

YEMEK RECETESI

....... Porsiyon
Recete Adi P Yemek Grup No: .....
Porsiyon Olgiisii T Hazirhik Siiresi .
Porsiyon Ol¢ii Aract  © .......................... Pisme Siiresi B
Pisirme Kabi1ve Arac1 @ ..................... Total Agirhik (kg) L
Pisirme Teknigi e Porsiyon Maliyeti R
Briit et Ortalama
Icindekiler Miktar ~ Miktar A Yapilisi Siire Notlar
Olgii
(9) (9)
Bir Porsiyon Yemekteki Kalori ve Besin Degerleri
. . 5 . . A S . . . C
Yemek Adi Kalor_l_/ Protein Yag Kalsiyum Demir Vitamini Tiamin Riboflavin Niasin Vitamini
Enerji g g mg mg LU mg mg mg mg




Asagida verilmis olan malzeme sepetinden kendi zihinsel ve psikomotor becerilerinizi
kullanarak daha 6nce hi¢ yapilmamis size ait 6zgiin bir “ana yemek regetesi” hazirlayiniz.

NOT: Tasarlamay1 diisiindiigiiniiz yeni regeteniz igin “et grubundan” 1 besin, diger
gruptan da yemeginiz igerigine uygun besinlerden ihtiyaciniz kadar secip kullanabilirsiniz.

> Malzeme Sepeti:

Dana bonfile (1 kg)
Kuzu eti (1 kg)
Tavukgogsii (1 kg)
Balik (1 kg)
Kalamar (1 kg)

Kiiltlir mantart
Krema (1 litre)
Tereyag: (150 gr)

Recete Adi . .covvvviiiiiiiiinnnnnncnnns

Karides (500 gr/Jumbo boy)
Sebze ¢esitleri (sogan, domates, patates vb)
Baharat ¢esitleri (kekik, defneyapragi vb.)

S1vi yag (zeytinyag1, aygicegi yagi)

islem Basamaklar

Oneriler

Yeni tasarlamayi diisiindiigliniiz
regeteniz i¢in yeterince diisiiniiz.

Ozgiin bir regete olusturabilmeniz igin
diisiinme yetinizi iyi kullaniniz.

hazirlama ilkelerinden yararlaniniz.

> Regetenize uygun bir yemek ads » Yemek adi Tiirk¢e ve kisa olsun.
bulunuz.

» Regetenizi kagida veya bilgisayara » Regete, yapacaginiz yeni yemeginizde
yaziniz. size rehberlik edecektir.

» Receteyi kaleme alirken regete » Recete hazirlama ilkelerini kendinize

ilke edininiz.

Yeni regetenizi yazarken recete yazma
kurallarina uyunuz.

Yaygin olarak yapilan regete yazma
hatalarindan uzak durunuz.

Regetenizi yazip tamamlayimiz.

Recetenizin kuralara gore yazilip
yazilmadigim inceleyiniz.

Caligma alan1 ve kisisel hijyeninizi
saglayiniz.

Y VYV

Is kiyafetinizi giyiniz.
Kepinizi/bonenizi takiniz.
Caligma tezgahimizi temizleyip
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dezenfekte ediniz.

Sanitasyon, hijyen ve HACCP gida
giivenligine uyunuz.

Planli ve diizenli ¢alisiniz.

Zamant iyi kullaniniz.

» Regetenizi okuyunuz.

V|V VY

Regetenizi dikkatlice okuyup yemegi
nasil hazirlayacaginizi iyice 6grenin.
Recetedeki iglem sirasini uygulayiniz.
Malzemeleri 6lgiisiiz kullanmayiniz.

» Araglan hazirlaymiz.

vV Vv Vv V|VVY

Yemege uygun tencereyi tezgaha
getiriniz.

Dograma tahtasi, bigak, kepge, tava,
tabak, rende vb araci tezgaha getiriniz.
Ocagi tencerenin biiylikliigiine uygun
seciniz.

Firin kullanilacaksa firin1 ve tepsilerini
hazirlayiniz.

» Geregleri hazirlayiniz.

Y

Ana yemek i¢in kullanacaginiz eti veya
deniz iirliniinii, sebzeleri, baharatlar1 ve
diger gereglerinizi tezgdha hazirlayiniz.
Sebzeleri ayiklayip, yikayip kullanim
amacina uygun dograyimiz.

Sebzeleri soyma, dograma, bekletme
faaliyetlerinden dolay1 enzimatik renk
kararma (oksidasyon) riski olan
sebzeleri limonlu su i¢ginde bekleterek
gerekli onlemi aliniz.

Sebzeleri hazirlarken besin degeri
kaybina yol agmayiniz.

Besinleri hazirlarken ekonomik de
olunuz.

» Eti (et, tavuk, balik, deniz iiriinii)
hazirlayiniz.

Eti kullanim amacina uygun dograyin.
Ete marinasyon iglemi gerekliyse
marinad malzemelerini hazirlayip ete
marinasyon islemini uygulayimiz.
Marinasyon yapildiysa eti yeterince
buzdolabinda (sogutucu) dinlendiriniz.

» Yemegin sosunu hazirlayiniz. (yemegin
ozelliginde sos varsa)

Yemeginiz i¢in hangi sos (demi glace,
besamel, hollandaise, mayonez, velauté
sos vb) gerekliyse sosunuzu amacina
uygun miktarda hazirlayiniz.

» Eti pisiriniz.

Pisirme aracinizi (ocak, firin vb)
calistiriniz.

Eti ve sebzeleri pisme sirasina gore
sirasiyla kullanim amacina uygun bir
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sekilde pisirmeye baslayiniz.

Besinleri pigirme siirecinde pisirme
tekniklerini (saute, frit, braise, grilled,
steamed, poche vb) dogru uygulayiniz.
Hafif ateste pisirmeye dikkat ediniz.
Firinda pisirilecekse firi énceden
1sitmay1 unutmayiniz.

Yemek soslu ise, yemegin sosunu
zamaninda yemege ilave ediniz.
Yemekte krema kullanilacaksa kremay1
ilave ediniz.

Yemegin baharatlarin1 zamaninda ilave
ediniz.

Yemegin lezzetini kontrol edip tuzunu
ilave ediniz.

Yemegin i¢indeki besinlerin pisme
diizeylerini kontrol edip pisirme
faaliyetini tamamlayiniz.

Ocagi, firrm kapatmay1 unutmayiniz.

» Yemegi dinlendiriniz.

Yemeginizi pisirdikten sonra yemeginizi
uygun ortamda ve sicaklikta 10 dakika
ve kapagi kapali olarak dinlendiriniz.
Hemen servis edilmesi gereken bir
yemekse sicakligini kaybetmeden
servisini saglayiniz.

» Yemegi siisleyiniz.

Stislemede kullanilacak olan geregleri
hazirlayiniz.

Sunum tabaginda yenmeyen ve sagliga
zararl olacak besin maddesi
kullanmamaya dikkat ediniz.

Sunum tabagina yemegi koymadan 6nce
bos bir tabakta kafanizdaki sunum
calismanizi deneyip yapabileceginiz
hatalar1 6nceden gormiis olun.

Sicak degerlendirilecek bir yemekse
sunum tabagini yeterince 1sitiniz.
Yemegi uygun bir dekor tabaginda
stisleme kurallarina gore ol¢iili ve
dengeli siisleyip sunumu tamamlayiniz.

» Yemegi “degerlendirme yapacak
panelist” i¢in sunuma hazirlaymiz.

Yemegin sicakligini kontrol ediniz.
Yaninda uygun garnitiir (patates, sebze,
pilav, makarna vb) veriniz.

» Yeni regetenizin fotografini ¢ekiniz.

Fotograf ¢ekme tekniklerini ve
kurallarint uygulayiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Yeni yemek receteleri neden tasarlanmalidir?

A)  Yeni yemekler ve yeni lezzetler yaratmak igin.

B)  Ulusal mutfak kiiltiirtimiiziin gelisimi igin.

C) Kendi mesleki gelisimimiz igin.

D) Mutfaklarimizi duraganliktan kurtarmak igin.

E)  Hepsi

Asagidaki seceneklerden hangisi yemek regetesi tasarlamanin nedenlerinden biri
degildir?

A)  Yemeklerin ayni lezzette ve standartta tiretilmesi igin gereklidir.
B)  Maliyet hesaplamasi ve maliyet kontrolii i¢in gereklidir.

C) Malzeme israfini en aza indirmek i¢in gereklidir.

D)  Avrupa Birligi normlarina uyum saglamak i¢in gereklidir.

E)  Mutfak kiiltiirimiiziin gelisimi igin gereklidir.

Iyi bir yemek regetesi tasarlamak igin yararlamlmasinda fayda saglayabilecek
kaynaklardan hangisi yanlig verilmistir?

A)
B)
C)
D)
E)

Yemek dergisi ve kitaplart

Besin kaynakli zehirlenme analizleri
Internet siteleri

Sektor arastirmasi

Gurmeler

Yemeklerin, sarap ve kahve gibi igeceklerin tatlarini birbirinden ayirabilen, kalitesini
degerlendirebilme yetenegi olan kisi kimdir?

A)
B)
C)
D)
E)

Gurmeler

Ascilar

Wine waiter
Executive chefler
Juriler

Asagidaki seceneklerin hangisinde yeni tasarlanmig bir yemek regetesinin bir dzelligi
yanlig verilmistir?

A)
B)
C)
D)
E)

Regete hazirlama ilkelerine gore hazirlanmig olmali.

Recete yazma tekniklerine gore hazirlanmis olmali.

Ozgiin bir regete olmamali.

Malzeme israfina sebebiyet vermeyecek 6zellikte olmali.
Hazirlama ve pisirme usulii besin degeri kaybina yol agmamali.
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6. Yeni regete tasarlamak igin en hizli ve en ekonomik kaynak taramasi hangisidir?
A)  Yemek dergisi ve kitaplart
B)  Festival, fuar ve yarigmalarda
C)  Sektor arastirmasi
D)  Gurmeler ile roportaj
E) Internet siteleri

7. Tat ve damak zevkinizi gelistirmek i¢in kimden yardim alinmas1 daha rasyonel olur?
A)  Degiistator
B)  Executive chef
C)  Maitre d’Hotel
D) Gurme
E) F&B Midiirt

8. Recete hazirlama konusunda en basarili ve en deneyimli olan asagidakilerden
hangisidir?
A) Diyetisyenler
B)  Sektor
C) Maitred d’Hotel
D)  Gurmeler
E) Food and beverage management

9. Porsiyon ve maliyet kontroliinii yapmada asagidaki hangi kaynak kullanilir?
A)  Regeteler
B)  Adisyonlar
C)  Yazl kaynaklar
D)  Yemek kitaplart
E)  Check in ve check out belgeleri

10.  Ulusal mutfagimizin gelisimine en ¢ok hangi yaklasim daha ¢ok fayda getirir?
A)  Ascilarimiza yurt disinda mesleki egitime tabi tutmak
B)  Mutfak dali 6grencilerine yurt disinda mesleki staj yaptirmak
C)  Yeni regeteler tasarlayip mutfagimiza kazandirmak
D)  Okul-sektor isbirligini saglayarak
E)  Yemeklerimizin sunum kalitesini artirarak

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilagtirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Mutfak veya restaurant ortaminda yeni tasarlayip, pisirdiginiz yemegi tadima sunarak,
yapilan degerlendirmeleri kayit altina alabileceksiniz

ARASTIRMA

> Yeni tasarlanan yemeklerin tadima sunma islemlerin nasil yapildigini 6greniniz.

> Sektorde yaygin olarak kullanilan “yemek degerlendirme formlarini™ aragtirarak
sinif ortaminda bu formlar1 paylasiniz.

> Yeni tasarlanan yemeklerin degerlendirilmesinde izlenmesi gereken ilkelerin

neler oldugunu aragtiriniz.

2. YENI YAPILAN YEMEGI TADIMA
SUNMA

2.1. Yeni Tasarlanan Yemegin Tadima Sunulmasinin Onemi

Yeni tasarlanmis yemeklerin belli mutfak alanindaki uzman otoriteler tarafindan test
edilip kalite onayindan ge¢mesi de olduk¢a 6nemli ve elzem bir konudur. Kalite onayindan
basariyla gecememis regeteler, sektorde varligini ve gelecegini siirdiiremez.

Yemek tarifeleri gelistirilirken hazirlanan {iriinlerin degerlendirilmesi gerekir.

Regeteler segilen panelistler tarafindan “lezzet, kivam, pismislik, renk, sunum” gibi
Ozelliklere gore degerlendirilmelidir.
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2.2. Yemegin Degerlendirilmesinde Yer Alacak Kisiler ve Ozellikleri

Hazirlanan yemekleri degerlendirmek ve yemekler hakkinda tartigmak igin segilen bir
grup insana panelist, yapilan degerlendirmeye de panel denir. Degerlendirme yapacak
panelistlerin bu is i¢in goniillii olmasi ve konuya ilgi duymasi gerekir. Degerlendirme
stiresince ayni kisiler kullanilmalidir. Panelist olarak segilen kisilerin mutlaka saglikli olmasi
da gerekir. Panelistlerin en kiigiik bir soguk alginligi veya iziintiili durumlarinda bile
degerlendirme yapmalar1 degerlendirmenin giivenilirligini golgeye diisiiriir. Aslinda panelist
sayisin1 genis tutmak daha yararhidir, fakat bu kadar ¢ok kisiyi her denemede bulmak ve
egitmek zor ve zahmetli bir istir. Bu nedenle panel grubu 4-12 kisi olmalidir. Degerlendirme
isleminden once panelistler mutlaka egitime tabii tutulmalidir. Panelistler yiyeceklerde
bulunmas1 gereken Ozellikler ile tarafsiz davranmalar1 ve nasil degerlendirme yapmalar
gerektigi konusunda egitilmelidir. Ayrica, panelistlere her degerlendirmeden sonra agizlarini
calkalamalari, degerlendirmeden en az 30 dakika dnce bir sey yememeleri ve su disinda da
bir sey igmemeleri konusunda uyarilmalidirlar.

Yemeklerin tadima sunulmasi agsamasinda yemegi degerlendirecek olan grubun
Ozellikleri de olduk¢a Onemli bir konudur. Yeni tasarlanan yemeklerin saglikli
degerlendirilebilmesi yemegi degerlendirecek olan grubun 6zellikleriyle yakindan ilgilidir.
Yeni tasarlanan recetelerdeki yemeklerin degerlendirilmesinde su kisiler yer almahdir:

2.2.1. Meslektaslar

Yeni tasarlanmis olan yemeklerin degerlendirilmesinde mutlaka sektordeki basarili
ascilar ve mutfak sefleri olmalidir. Yeni tasarlanmig bir yemegin lezzet, kivam, renk ve
sunum kalitesini en iyi alanimizdaki agcilar analiz edip degerlendirebilir. Bu yilizden panelist
grubun iginde sektordeki oncii mutfak seflerine ve asgilara yer verilmesi elzemdir.

Resim 2.1: Mutfak seflerinin yeni tasarlanan yemekleri degerlendirme asamasi
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2.2.2. Alan Ogretmenleri, Akademisyenler ve Gurmeler

Glniimiizde yemek pisirme sanatiyla sadece ascilar degil, yiyecek igcecek hizmetleri
Ogretmenleri, iiniversitelerin gastronomi bdliimiindeki akademisyenler ve gurmeler (tatbilir)
de ilgilenmektedir. Degerlendirme panelist grubunda bu kisilerin de olmasinda bilyiik 6nem
ve fayda vardir. Alan 6gretmenleri ve iiniversite akademisyenleri mutfak alaninda egitimli
uzman kisiler oldugu igin yemeklerin objektif degerlendirilmesinde panelist gruba énemli bir
katki saglar. Ayrica bu egitmen kisiler, panelist gruba yemeklerin nasil degerlendirilmesi
gerektigi ve puanlama konusunda da onlara rehberlik edebilecek nitelikte olan egitimli
kisilerdir. Bu sekilde yemegin degerlendirilmesinde giivenilirlik diizeyi de artirilmis olunur.
Gurmelerin de diger insanlardan farkli olarak 6zel damak zevkine sahip olan kisiler olmasi
ve ayrica gurmelerin her toplumun karakteristik damak zevkini ve beslenme aligkanliklarini
cok iyi biliyor olmalari, hazirlanan yeni yemeklerin lezzet yoniinden halkin damak zevkine
uygun olup olmadigini degerlendirmede panelist gruba ciddi katkilar saglar.

| |
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Resim 2.2: Degerlendirme yapan egitimli, uzman panelist (6gretmen, gurme ve sef) grup

2.2.3. Diyetisyenler/Beslenme Uzmanlari

Panelist grubun iginde diyetisyen veya beslenme uzmanlarinin da bulundurulmasinda
onemli fayda vardir. Yeni tasarlanmis olan yemeklerin tiiketici sagligi yoniinden ne kadar
faydali veya zararli oldugu konusunda bizlere beslenme uzmanlari 1sik tutar. Beslenme
uzmanlari da hazirlanan yemegi “enerji ve besin degeri” yoniinden incelerse daha saglikli bir
degerlendirme yapilmis olunur.
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Resim 2.3: Yeni yemek recetelerinin diyetisyenler tarafindan degerlendirilmesi

2.2.4. Miisteriler/Misafirler

Yeni tasarlanan yemekler ne kadar giizel hazirlanmig ve degerlendirilmis olsa da son
s0z; yemegi yiyecek olan miisteriler de bitmektedir. Miisterilerin damak zevkine uygun
olmayan yemeklerin sektorde barmma sansinin olmadiginin da unutulmamasi gerekir.
Miisterilerin begenisi de olduk¢a ©6nemli olmasindan dolay1r panelist grubun i¢in de
miisterilerin de yer almasi saglanmalidir. Panelist gruba miisterileri secerken yemek
konusunda damak zevki gelismis, lezzet konusunda degerlendirme yapabilecek ve panelist
gruba yorumlariyla ciddi katki saglayabilecek miisterilerin se¢ilmesine 6zen gosterilmelidir.
Ayrica, segilecek misteri grubunun, toplumdaki her misteri profilini grupta temsil
edebilecek nitelikte olmasi degerlendirmenin giivenirliligini de artiracaktir.

Resim 2.4: Misafirlerin yeni tasarlanan yemekleri test etmesi
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2.2.5. Farkh Gruplardan Konuyla Ilgisiz insanlar

Degerlendirme panelist grubun icin de farkli meslek gruplarindan konuyla ilgisiz
kisilerin de yer almasi saglanarak onlarin da goriis ve yorum belirtmeleri degerlendirmeye
onemli katkilar saglayabilir.

Resim 2. 5: Farkh meslek gruplarindan Kkisilerin yeni tasarlanan yemekleri degerlendirmesi

2.3. Yeni Tasarlanan Recetelerin Demo Calismalarinin Yapilmasi

Demo kavrami, i ve sosyal yasamimizda ¢ok sik karsilastigimiz bir kavram olmakla
birlikte, son yillarda mutfak alaninda da sefler tarafindan c¢ok sik kullanilan bir kavram
durumuna gelmistir. Yeni tasarlanan yemeklerin “deneme amagh” yapilmasina mutfak
dilinde “demo c¢alisma” denmektedir. Demo caligmalar ilgili bir gruba egitim ve show
(gosteri) amagli da yapilabilmektedir. Gida sanayisinde iiretilen bir¢ok yeni iirliniin as¢ilara
tanitiminda da gorevli personel tarafindan demo sunumlar yapilmaktadir. Demo ¢aligsmalar,
kisisel gelisim ve mutfak sanatinin gelisimi i¢in son derece énemlidir.

Yeni tasarlanan regetelerin de demo ¢alismalariin yapilmasi, yeni regetenin basarisi
icin son derece Ozel bir yere sahiptir. Regetenin basarili olup olamayacagi, sektérde talep
goriip gormeyecegi ve konuklar tarafindan da begenilip begenilmeyecegi konusundaki
ipuclarini bize yapilan demo ¢aligmalar vermektedir. Bu demo calismalar esnasinda yemegin
yapimindaki eksiklikler, kusurlar ve hatalar ortaya ¢ikar ve size demo c¢aligmalar
yemeginizdeki bu olumsuzluklari ortadan kaldirma firsat1 verir.
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Demo ¢aligmalarinda dikkat etmeniz gereken en Onemli nokta; yemegin malzeme
miktariyla porsiyon sayisinin birbirine denk diismesidir. Bu agidan demo ¢aligmalarinda
malzeme yoniinden “6l¢iilii calisma” isin en Onemli altin kurali durumundadir. Demo
calismanin sonunda dikkat edilmesi gereken diger bir nokta ise, yemegin baslangicinda
hedeflenen lezzet, kivam, pismislik, renk ve sunum kalitesine ulagilip ulagilamadiginin
kontrol (check) edilmesidir.

2.3.1. Demo Yemek Calismalarinin Yararlari
Demo yemek caligmalarmin mutfaga ve asgilara saglayacagi yararlar sunlardir:

»  Demo bir diigiin yemegi veya ziyafet gibi nedenlerle yapilabilir, o0 zaman sadece
meniide yer alan biitiin yemekler sirasiyla hazirlanir ve miisteriye sunumu
yapilir. Sunuma masanin, sandalyelerin dekoru, konsepti dahildir. Miisterinin
uygun gordiiglii dekor, tabaklar vb. her sey birka¢ agidan fotograflanir ve
faaliyet giiniine kadar saklanmir. Bu islem isletmeyi daha sonra olabilecek
itirazlara kars1 korur.
Yeni regetelerin denenerek yemekteki hatalarin daha dnceden tespitini ve bu
hatalarin diizeltilmesini saglar.
Regetenin (yemegin) lezzet, pismislik, kivam, renk ve sunum diizeyleri
hakkinda ag¢ilara 6nemli ipuglari verir.
Yeni tasarlanmis olan regetelerin ¢ok daha nitelikli ve amacina uygun
hazirlanmasinda 6nemli katki saglar.
Yemegin esas degerlendirilmesinden once, 6n bir degerlendirme yapma sansi
vererek recetenin amacina ulasip ulagsmayacagi hakkinda 6nceden bilgi verir.
Yeni yemeklerin ortaya ¢ikisina katki saglar.
Geng ve profesyonel as¢ilarin mesleki gelisimine katki saglar.
Yemek yarigmalarina katilmadan 6nce regetenin daha 6nceden demo ¢aligilmasi
basar1y1 artirir.
Yeni regetelerin standart regetelere doniistiiriilmesinde katki saglar.

g

2
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Resim 2. 6: Otelcilik Lisesi 6grenci demo ¢aligmasina drnek bir resim
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2.3. Degerlendirme Formu hazirlama ve degerlendirmede dikkat
edilecek noktalar

2.3.1. Test Ortamumin Hazirlanmasi

Hazirlanan yemeklerin degerlendirildigi boliim, degerlendirme acisindan c¢ok
onemlidir. Genelde kurumlarda bu is i¢in uygun ayr1 bir ortamin olmasi gerekir. Bu test
ortamma panel odasi da denilebilir. Panel odasinda panelistlerin birbirlerinden
etkilenmemeleri igin ayr1 ayri1 kabinler olmali, bu imkan saglanamiyorsa panelistlerin
birbirlerinden uzak oturmalar1 saglanmalidir. Panel odasi havadar, iyi 1giklandirilmis, sessiz,
rahat ve agik renk ile boyanmis olmalidir. Test ortaminda fotograf makinesi ve video
kameranin da olmasinda fayda vardir. Kayit ve goriintiileme cihazlari regetelerin kayit altina
alinmasi ve arsivlenmesi konusunda bizlere 6nemli katkilar da saglayacaktir.
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Resim 2.7: Test ortamina bir 6rnek

2.3.2. Denenecek Recetelerin Hazirlanmasi

Denenecek tarife hazirlandiktan sonra, homojen bir sekilde denenmelidir. Ornegin
kalamar giivecte bir paneliste sebzesi, bir paneliste kalamar1 veya etli tiirliide bir paneliste et,
bir paneliste yemegin suyu, bir paneliste sebzeler gelmemeli; her drnek her agidan benzer
olmalidir. Orneklerin panelistlere sunum sekli ve sicakligi da benzer olmalidir. Orneklerin
¢ok sicak veya soguk olmamasina dikkat edilmelidir. Denenecek ornek sayisi da 6nemlidir;
ornek sayist arttikca panelistlerin dikkat diizeyleri azalir. Degerlendirilen O6rnekler
begenildikten sonra panelistlere belli etmeden ayni 6rnekler en az 4 defa tekrarlanmali ve bu
degerlerin ortalamasi alinmalidir. Bu teknikle ayni panelistin ayn1 yemegi farkinda olmadan
degerlendirirken ne kadar tutarli olup olmadigi gézlenmis olunur. Ayni yemegi, ayni panelist
ikinci, tiglincii, dordiincii degerlendirmede kabul edilemeyecek diizeyde puanlama yapiyorsa
o panelistin degerlendirmedeki giivenilirligi diisiiktiir. Iyi bir panelist ayn1 yemegi farkinda
olmadan degerlendirirken, her degerlendirmede birbirine yakin puanlar verir.

54



2.3.3. Recetelerin (Tarifelerin) Test Edilmesi

Receteye gore hazirlanan yemekler panelistler tarafindan lezzet, kivam, pismislik,
renk, sunum gibi 6zelliklere gore degerlendirilmeleri gerekir.

2.3.3.1. Lezzet

Yeni tasarlanan yemekte aranan en temel Ozelliklerinden biri de lezzet faktoriidiir.
Otel konuklar ve tiiketiciler ig¢in “lezzet” yemekte vazgecilmez bir tutkudur. Bir yemegi
diger yemeklerden ayiran ve farklilastiran lezzetidir. Yeni receteyi degerlendirecek olan
panelistler de yemegin lezzet igeriginin aranan standartlarda olup olmadigina ciddi bir
sekilde karar vermelidir.

Resim 2. 8: Tuzlu, tath, eksi gibi farkl lezzetlerin bir arada verildigi 6rnek bir kompozisyon

2.3.3.2. Renk

Besinlerde ve gelistirilen tarifelerde tiiketiciyi etkileyen onemli etmenlerden biri de
renktir. Yemegin igindeki besinlerin dogal kendi renkleri ne kadar korunursa, konuklar
tarafindan da o derece kabul goriir. Yemek lezzet ve zengin besin igeriginin yaninda,
renkleriyle de uyumlu ve albenisi olmalidir.

Resim 2. 4: Bahigin ve sebze garnitiirlerinin rengi korunarak pisirilmis 6rnek bir uygulama
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Besinleri hazirlama ve pisirme siirecinde dogal renklerinde degisimler yaganmaktadir.
Dogal olarak panelistler de yemegi degerlendirirken yemekteki besinlerin kendi dogal
renklerinin ne kadar korundugunu géz 6niinde bulundurarak yemegi degerlendirmelidir.

Yemegin rengini i¢ine konan yiyeceklerin rengi ve uygulanan hazirlama ve pisirme
yontemleri sonucu meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisiklikler olusturur. Yemek
hazirlama ve pisirmede, yiyecegin dogal renkleri korumak ve begenilir bir renk almasini
saglamak ¢ok dnem verilmesi gereken bir husustur.

Resim 2.9: Yesil (klorofil) ve turuncu rengi korunarak pisirilmis Briiksel Lahanasi ve havug

2.3.3.3. Kivam (Viskozite)

Kivam, bir yemegin katilik-sivilik dengesini ifade eder. Diger bir ifadeyle kivam; sivi
yiyecek ve iceceklerde akicilik hizidir. Sivi besinlerde “akicilik” daha fazla iken, yumusak
gidalarda duragan, kat1 besinlerde ise, ¢ok daha diisiik diizeydedir. Her yemegin kendine
0zgii kabul edilmis bir kivam diizeyi vardir.

Kivam, yemeklerin kalitesinde énemli bir etmendir. Yemeklerde kivam; sivi, kat1 ve
yumusak (homojen) olmak iizere iige ayrilir. Corba, konsome, sos gibi yiyeceklerde kivamin
stvi, akict veya sulu kivamda olmasi gerekir. Et, tavuk balik yemekleri, pilav, makarna,
eriste, rizotto gibi yemeklerde kivamin kati olmasi diger bir deyisle heterojen olmasi istenir.
Sos, ¢orba, patates piiresi, krem karamel, puding, hardal, ketcap, mayonez, krema, kremsanti,
humus, haydari, yogurt gibi yiyeceklerde ise kivamin yumusak ve homojen olmas1 arzulanir.
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Resim 2. 10: Yiyeceklerde aranan yumusak kivam ve homojenlige 6rnek bir resim

Konuklar daima yemeklerin yiizyillardir aligilagelmis kivam &zellikleriyle kendilerine
servis edilmesini isterler. Kivami uygun olamayan yemekler yeme kalitesini diisiiriir ve
konuklar tarafindan da begenilmez. Ornegin krem karamelin kendine 6zgii bir kivamu vardir;
¢ok sulu veya ¢ok kati olmasu tiiketiciler tarafindan tercih edilmez.

Resim 2. 11: Kati kivamdaki yemeklere 6rnek bir resim
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2.3.3.4. Pismislik

Yemeklerde aranan oOnemli Ozelliklerinden biri de yemeklerin olmas1 gereken
pismislik diizeyinde pismis olmasidir. Yemeklerin pisme diizeyleri ve konuklarin yeme
aligkanliklar1 g6z oniinde bulundurularak mutfak sefleri uluslararasi pisme diizeylerini
belirlemislerdir. Pisirme dereceleri 6zellikle et, tavuk, balik gibi yiyeceklerin 1zgara (grille)
pisirme tekniginde pisirilmesinde kullanilir: pisme diizeyleri az pismis (rare), orta pismis
(medium), tam/¢ok pismis (well done) olmak iizere lige ayrilmaktadir..

Resim2. 12: Az pismis (rare) ete érnek bir resim

Yesil yaprakli sebzelerin (1spanak, pazi vb) ¢ok pisirilmesi vitamin yoniinden besin
degeri kaybina yol agarken dogal yesil renklerinin de kaybolmasina yol acar. Besinlerin
gereginden fazla pisirilmesi de yemeklerde lezzet, renk, besin degeri kaybina ve sindirim
giicliigline yol agar. Et grubu yemeklerin ¢ok az pisirilmesi ise, hem sindirim gii¢liigline yol
acar, hem de proteinlerin organizmadaki kullanim diizeyini diisiiriir.

Resim 2.13: Tam pismis (well done) ete 6rnek bir resim
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Panelistler yemeklerin saglikli degerlendirilmesinde yemeklerin pismislik diizeylerine
de dikkat etmesinde fayda vardir.

2.3.3.5. Sunum (Sekil/Goriiniis)

Bir yiyecegin ilk basta gbze carpan 6zelliklerinden biri de sekli, diger bir ifadeyle de
goriinligiidiir. Hazirlanan yeni yemekler hem mideye, hem goze hitap etmelidir. Sekil,
goriiniis ve sunum yoniinden gdze hos goriinmeyen besinler, tiiketicinin yemek yeme istegini
yok eder. Sunum tabaklarinda yemegin kompozisyonu sunumun ana merkezini olusturur.
Gegmiste geleneksel olarak yemegin kompozisyonunda tabagi kaplayan yatay sunumlar
tercih edilirken gliniimiiz modern mutfak sanatinda ise dikey siisleme ve kompozisyon tercih
edilmektedir. Yeni regetelerin basarisi i¢in yemeklerin sunumuna da dnem verilmelidir.
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Resim 2.14: Iyi sunuma 6rnek bir resim

Panelist grup, yemeklerin “sunum” kalitesini degerlendirirken sunum tabagmin ve
yemegin sicak olmasina, siislemede insan sagligi igin zararli gida katki maddelerinin ve
tabakta yenmeyen besin ve araclarin kullanilmamis olmasina 6nemle dikkat etmelidir. Zira
insan sagiligini tehdit eden bir yemegin lezzet, kivam, renk ve sunum yonlerinden
olaganiistii olmasinin higbir 6nemi yoktur. Bu yiizden sunumda gorsel giizellik yaratilirken
insan sagligin1 korumak en 6nemli ilkemiz olmalidir.
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Yeni tasarlanan regetelerin degerlendirilmesinde birbirinden farkli formlar kullanilsa
da her degerlendirme formundaki degerlendirme olgiitleri birbirine yakin olmalidir.
Degerlendirme formlar1 dikey, yatay sayfa yapida veya ¢ok farkli yapilarda olabilir; formda
onemli olan degerlendirme formunun yemegi amacmma uygun bir sekilde
degerlendirilebilecek nitelikte tasarlanmis olmasidir. Sizlere degerlendirme formunun nasil
doldurulmasi konusunda agagidaki tabloda 6rnek bir ¢alisma yapilmstir, inceleyiniz.

Yemek yarigmalarinda kullanilan degerlendirme formlarinda “yaraticilik” Slgiitleri de
yer almaktadir. Bu modiilde s6z konusu recetelerin degerlendirilmesi oldugundan dolay1
degerlendirme formuna yaraticilik siitunu eklenmemistir. Formdaki “yemek grup no” ise,
yemegin hangi gruba ait oldugunu ifade eder. Yemeklerin grup numaralari konusunda daha
detayl1 bilgi almak i¢in sayfa 13’e bakiniz.
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RECETE DEGERLENDIRME FORMU

Receteni Yemek
Sira Yege e.n.m) Grup | Lezzet | Kivam | Pismislik | Renk | Sunum | Toplam
No (Yemegin No |20 puan | 20 puan | 20 puan |20 puan | 20 puan | 100 puan
Adi
(1.2.3)
1. | Balik Fileto 1 15 20 15 10 15 75
2. | Tavuk Kiveski 1 20 20 20 20 20 100
3. | Safranli Pilav 2 15 15 15 15 20 80
4. | Kremali Corba 2 20 15 20 15 20 90
5. | Profiterol 3 20 20 15 20 20 95

Panelist Degerlendirme Komisyonu

Panelist Ad1 Soyadi

Imzasi

Tablo 3.1: Ornek cahisma yapilmis bir yemek recetesi degerlendirme tablosu
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Ormnek Degerlendirme Formu

RECETE DEGERLENDIRME FORMU

Sira
No

Recetenin
(Yemegin)
Adi

Yemek
Grup
No
(1,2,3)

Lezzet
20 puan

Kivam
20 puan

Pismislik
20 puan

Renk
20 puan

Sunum
20 puan

Toplam
100 puan

10.

Panelist Degerlendirme Komisyonu

Panelist Adi1 Soyadi

hl’lZﬁSl
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UYGULAMA FAALIYETI

Atolye ortaminda hazirlamis oldugunuz bir regeteyi bir panelist olarak tablodaki
degerlendirme Olciiterine gore degerlendiriniz.

RECETE DEGERLENDIRME FORMU

Yemek
Grup | Lezzet | Kivam | Pismislik | Renk | Sunum | Toplam
No |20 puan | 20 puan | 20 puan | 20 puan | 20 puan | 100 puan
(1.2.3)

Recetenin
(Yemegin)
Adi

Sira
No

10.

Panelist Degerlendirme Komisyonu

Panelist Adi1 Soyadi

Imzasi
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Modiilde ve sektdrde 6grendiginiz bilgileri kullanarak kendinize 6zgii “degerlendirme
Olciitleri” gelistirerek bir recete degerlendirme formu hazirlayiniz.

RECETE DEGERLENDIRME FORMU

Yemek
Grup | Lezzet | Kivam | Pismislik | Renk | Sunum | Toplam
No |20 puan | 20 puan | 20 puan | 20 puan | 20 puan | 100 puan
(1,2,3)

Recetenin
(Yemegin)
Adi

Sira
No

10.

Panelist Degerlendirme Komisyonu

Panelist Adi1 Soyadi

Imzasi
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Yemeklerin degerlendirilmesinde kullanilan 6lgiitlerinden hangisi yanlis verilmistir?

A)  Lezzet
B) Kivam
C) Pismislik
D) Koku

E) Sunum

Yeni yemek regetelerinin degerlendirilmesinde kimler gorev almaz?
A)  Mutfak sefleri

B) Gurmeler

C)  Yiyecek icecek Hizmetleri Alan Ogretmenleri

D) Diyetisyenler

E) Maitre d’Hotel

Sunum tabaginin degerlendirilmesinde hangi 6l¢iitlere uyulmaz?

A)  Sunum tabaginin ve yemegin sicak olmasina,

B)  Sunum tabaginda yenmeyen gida maddelerin kullanilmis olmasina,
C)  Sislemenin 6lgiilii ve abartisiz yapilmasi,

D)  Yiyeceklerin kendi dogal renklerinin korunmamis olmasina,

E)  Sunumun mideye ve goze hitap etmesine.

Asagidaki segeneklerin hangisinde iyi bir panelistin 6zelliklerinden biri verilmistir?
A)  Objektif olmast

B)  Saglikli olmasi

C)  Ayni yemege her degerlendirmede birbirine yakin puanlar verir.

D)  Yemek degerlendirme olgiitlerini iyi bilir ve uygular.

E) Hepsi

Yemegin degerlendirilmesinde dikkat edilecek ilkelerden hangisi yanlis verilmistir?

A)  Test ortaminin amacina uygun diizenlenmesi.

B)  Panelist se¢iminin dogru yapilmasi.

C) Panelist sayisinin en fazla 3 olmasina dikkat edilmesi.

D) Denenecek regetelerin bilimsel degerlendirilmesi.

E)  Yemekler sadece lezzet yoniinden degil, ayn1 zamanda viskozite/kivam, renk,
goriiniis ve pismislik yoniinden de incelenmelidir.

Yemegin degerlendirilmesinde panelisti (jiiriyi) ilk etkileyen etmen hangisidir?
A)  Yemegin sunumu

B)  Yemegin lezzeti

C) Yemegin kivami

D) Yemegin pismisligi

E) Yemegin rengi

65



7. Besinlerin kendi dogal renklerini korumak adina asagidaki uygulamalardan hangisi
yapilmamalidir?
A)  Yesil yaprakli sebzeler ¢ok pisirilirse yesil renkleri canli kalir.
B)  Yesil rengi korumak igin yemeklere karbonat ilave edilmeli.
C)  Kirmizi ldhananin rengini korumak igin pisirirken az miktar sirke ilave edilmeli.
D)  Renk maddelerinin bazilari 1s1, asit, alkali, 151k ve Oz etkisinde degisiklige ugrar.
E)  Besinlere kendi dogal renklerini veren renk pigmentleri iyi 6grenilmeli.

8. Dilin tat alma duyusu hakkinda verilen bilgilerden hangisi yanlis verilmistir?
A)  Tat algist tatli, tuzlu, eksi ve ac1 olmak tizere dort temel tattan olusur.
B)  Tat duyusunu dilin yiizeyindeki hiicreler alir.
C) Dilin yanlar1 actya, arka kismi eksiye duyarhdir.
D)  Dilin u¢ kismu tathya duyarhdir.
E)  Tuzlu tadimi dilin 6n yan bolgeleri verir.

9. Kivam ve pismislik hakkinda verilen bilgilerinden hangisi yanligtir?
A)  Kivam, bir yemegin katilik-sivilik dengesini ifade eder.
B)  Sivi besinlerde “akicilik” varken, kati besinlerde ise yok denecek kadar azdir.
C)  Etlerin az pisirilmesi proteinlerin viicuttaki kullanim diizeyini etkiler.
D)  Well done, uluslar aras1 mutfak dilinde “tam pigmis” anlamindadir.
E)  Sebzeler ¢ok pisirilirse renkleri ve besin degerleri korunur.

10. Yemegin enerji ve besin degerini kim hesaplar?
A)  Gida mithendisi
B) Diyetisyen
C) Mutfak sefi
D)  Yiyecek icecek Miidiirii (F&B Manager)
E)  Yemegi degerlendiren gurme

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

AMAC

Mutfak veya restaurant ortaminda hazirladiginiz yemegi teknigine uygun olarak,
sergilenmek iizere cesitli acilardan fotograflayarak belgelendirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Fotograf ¢cekiminde dikkat edilecek hususlari internetten arastiriniz.

A\

Sektorden fotograf ¢ekme tekniklerini 6greniniz.

> Yeni recetelerin neden fotograflanmasi gerektigini sektordeki seflerden
Ogreniniz.

> Fotograf cekiminde hatali ¢ekimlerin hangi faktorlerin sebep oldugunu

arastiriniz.

3. YAPILAN YEMEGI FOTOGRAFLAMA

3.1. Yeni Tasarlanan Yemegi Fotograflamanin Onemi

Geng asgilar ve profesyonel sefler tarafindan tasarlanarak gelistirilen yeni recetelerin
fotograflanmas1 konusu da olduk¢a Onem verilmesi gereken bir konudur. Yeni yapilan
yemekler fotograflanip belgelenerek kayit altina alinmalidir. Fotograflanmamis yeni bir
yemegin mutfak sanati agisindan bir 6nemi yoktur. Biirokrasi dilindeki “s6z ugar, yaz kalir”
deyimi gibi yeni tasarlanan yemekler zamanla unutulur; ama fotograflanmis yemekler ise,
sonsuza dek yasar.

Fotograf¢ilik alanindaki yenilikler ve kolayliklar yemek fotograflarinin ¢ekilmesini
¢ok daha kolaylagtirmis olsa da yemekleri fotograflama isi amator bir ruh ile degil,
profesyonel bir ruhla yapilmasi mutfak sanati igin ¢ok daha yararli olacaktir. Sizler de
amator ¢ekimler yaparak zamanla profesyonellerin becerilerini kazanip mutfak sanatinin
gelisimine 6nemli katkilarda bulunabileceksiniz.
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Yemeklerin fotograflanmasimin mutfak sanatina saglayacag katkilar sunlardir:

Yemegin fotograflanip belgelenmesini saglar.

Mutfak sanatimin gelisimine gorsel alanda 6nemli katki saglar.

Yemegin genel gorliniisii ve ne oldugu hakkinda bizlere bilgi verir.

Yemegin yaninda hangi garnitiirlerle servis edilmesi gerektigini belirtir.

Sunum tabaginda yemegin ve garnitiirlerinin tabaktaki konumlar1 ve nasil
yerlestirilecegi konusunda bizlere 6nemli bilgiler verir.

Yemegin fotograflanarak kayit altina ve arsivlenmesini saglar.

Yemeklerin kitap, dergi, gazete, internet gibi alanlarda sergilenmesine imkan
Verir.

Egitimde gorsel kaynak olarak kullanilmasini saglar.

Yeni tabaklarin tasarlanmasinda asgilara ilham kaynagi olur.

VV VYV VVVVYVY

3.2. Yemek Fotografi Cekme Teknigi

»  Fotograf ¢ekme ile daha fazla bilgi edinmek i¢in “MEGEP, Grafik ve Fotograf
Alani, Temel Fotograf Cekimi, Fotograf Cekimi, Cekim Teknikleri”
modillerini inceleyiniz.

Fotograf ¢cekimi her zaman ve her yerde yapilabilir fakat her zaman ve her yerde ayni
kurallar gegerli degildir. lyi fotograf cekebilmenin temelinde belli bir birikimin 15181nda
yapilan segimler yatar. Iyi bir fotograf ¢ekiminin arkasinda biraz bilim, sanat goriisii, teknik
bilgi, tecriibe ve yetenek gereklidir.

3.2.1. Makine Se¢imi

Fotografcilik sektoriinde dijital SLR ve kompakt makineler olmak tizere iti tiir makine
vardir. Amator ¢ekimler i¢in kompakt tipi makineler uygunken, profesyonel ¢ekimler icin
ise, SLR tipi makineler daha uygundur. Yemekteki malzemelerin (et, sebze, garnitiir, sos)
rengini, dokusunu, kivamini, pigmisligini ve yaptiginiz sunumun tiim ayrintilarini net bir
goriintiiyle fotografa yansimasini istiyorsaniz SLR tiirli makineler se¢gmenizde biiyiik fayda
vardi. Dijital makine alirken de dikkat etmeniz gereken en Onemli nokta (mega piksel
olarakta ifade edilen) ¢oziintirlik ozelligidir. Piksel sayisi ne kadar biiyiik olursa goriintii
kalitesi de o kadar yiiksek olur.

" SLR Makine

Kompakt Makine

Resim 3. 1: SLR ve kompakt fotograf makinesi
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3.2.2. Fotograf Makinesinin Kullanimi

Iyi bir yemek fotografi ¢ekebilmen ilk 6n sart;; kullanmakta oldugunuz makinenin
kullanim kilavuzunu okuyarak makinenin iizerindeki tiim tuslarin ne anlama geldigini,
islevlerini ve nasil kullanilmasi gerektigini 6grenmektir.

Makinenin teknik 6zelliklerini 6grenme becerisi kazanmadan iyi bir fotograf ¢ekmek
miimkiin degildir. Fotograf makinesinin 6zelliklerini 6grenmeden yapacaginiz yemek
¢ekimlerinde istediginiz amaca ulagmayacaginiz igin hazirladiginiz yemegin de bosa
gitmesine sebebiyet verirsiniz.

3.2.3. Fotograf Makinesinin Tutulmasi

Fotograf ¢ekimi sirasinda dikkat edilmesi gereken en 6nemli noktalarin baginda net bir
goriintii elde etmek gelir. Net bir goriintii elde etme asamasinin en basinda fotograf
makinesinin tutulusu 6zel bir 6nem tasir. Eger kompakt, SLR ya da DSLR (dijital SLR) tipi
bir makine kullaniyorsaniz ve uzaktan ¢ekim yapacaksaniz tutma yerini sag elinizle kavrayin
ve makine govdesi veya objektifi sol elinizle destekleyin ve dirseklerinizi hafifce govdenize
dayali tutun. Bu pozisyon size, fotograf makinenizin ayarlarini sol elinizin bas ve isaret
parmag ile daha rahat yapabilme imkam verirken ayni zamanda sag elinizle de fotograf
makinenizi hareket ettirmeden makineyi sarsmadan deklansore basmanizi saglayacaktir.

Uygulayacagmiz bu basit kurallar size fotograf makinenizi hareket ettirmeden ¢ok net
yemek fotograflar1 ¢ekebilme imkani saglayacaktir.

Resim 3. 2: Fotograf makinesini tutma sekilleri
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3.2.4. Obje ve Konu Secimi

Fotografin ilgi cekiciligini, konu, mekan ve obje se¢imi, kompozisyon ve teknik
bilgiler olusturur. Bu nedenle obje ve konu belirlerken bakis aginizi da iyi seg¢in. Perspektif,
gercekte iic boyutu olan bir cismin iki boyuta indirgendiginde bilyiikligi ve bigimi
arasindaki iligkidir.

Dogru bir bakis agis1 (perspektif) ve iyi bir ¢ekim ile yemeginizin fotografina ii¢ boyut
ozelligi kazandirabilirsiniz. Ug boyut 6zellikli yemek fotograflarinin insanlar etkileme giicii
inanilmazdir. Bunun i¢in de yemek fotografi ¢ekme becerinize ti¢ boyut becerisini de
kazandirmalisiniz. Bu becerinin kazanimi konusunda asagidaki ii¢ boyut 6zelliginde ¢ekilmis
olan yemek fotografini incelemeniz size fayda saglayacaktir.

Fotograf 3. 3: Konusu yemek olan ii¢ boyutlu bir fotograf. (Fotograf: Sezgin Giindiiz)
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3.2.5. Cekim Yerinin Planlanmasi

Yiyecek icecek hizmetleri ve turizm hizmet sektdriiniin ¢aligma ortamlart geregi bazen
yemek fotografini i¢ mekan da, bazen dis mekanda ¢ekmeniz gerekebilmektedir. Cekim
yapacaginiz yerin dis mekan mu yoksa i¢c mekidn mu olacagma karar verin. Ornegin
hazirladigimz yemeginizin arka planinda otel, deniz veya konuk gibi objelerin de olmasini
istiyorsaniz, ¢ekim giin 15181 altinda yapilacagindan dolay1 dis mekandaki ¢ekim yerini bu
duruma gore planlayarak ise baglamalisiniz gerekecektir.

3.2.5.1. i¢ Mekén

Ic mekan c¢ekimleri, dis mekan cekimlerinden daha zordur. Ciinkii bu mekanlardaki
aydinlatmalar mutfaktaki calisma alanlar1 ve yasamsal faktorler icin tasarlanmustir. iceride
var olan 151k karisimim (flas, pencereden giren giin 15181, tungsten 151k) iyi gdzlemlemek ve
kontrol etmek gerekir. Ozellikle fotografta baskin olacak 15181 giin 15181 m1 yoksa tungsten
151k m1 olacagimi belirlemek gerekir. I¢ mekan ¢ekimlerinde, kullandifiniz 15181 yetersiz
oldugunu diisiiniiyorsaniz, makinenizin flag modunu aktif hale getirerek 15181 fotografa gelis
miktarini arttirabilirsiniz.

Fotograf 3. 4.: Giines 15181 ve tungsten 151k kullanilarak i¢c mekanda c¢ekilmis 6rnek bir fotograf
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3.2.5.2. D1s Mekan

Dogal 1siktan yararlanarak yapilan ¢alismalarda kompozisyon ve 1s1gin kullanimi ¢ok
onemlidir. Cekeceginiz yemege (objeye) gére mekaninizi belirleyebilirsiniz. Dig mekanlarda
giindiiz giin 15181yla ¢ekilecek fotograflarda flagin kapali konumda oldugundan ve ayrica
giines 1smnlarinin yemege arkadan geldiginden emin olmalisimz. Dis mekanda giinesli
ortamda flaginiz agiksa yemekte parlama meydana gelir, glines 1sinlar1 da karsi cepheden
gelirse bu sefer de yemeginizin fotografta karanlik ¢ikmasina sebep olursunuz. Asagida dis
mekanda ¢ekilmis olan Ornek fotografi dikkatlice inceleyin. Fotografi detayl
incelediginizde, arka fondaki deniz manzarasina karsi giines 1s18inin gelis yoniine gore ¢ok
basartyla ¢ekilmis bir fotograf oldugunu goéreceksiniz.

Fotograf 3.5: Dis mekinda giin 1s151yla basariyla cekilmis bir fotograf (Fethiye/Oliideniz)

3.2.6. Ortam Is181

Fotograf ¢ekerken yapay 1sikta ¢alisiyorsaniz 15181in yerini degistirerek, dogal 1sikta
calistyorsaniz giinesin yorlingesini takip ederek 15181 kontrol altina alabilirsiniz. Giinese kars1
cekilen ters 151k fotograflarinda 1s1k kesicileri kullanarak gilinesin olumsuz etkisini ortadan
kaldirabilirsiniz. Dogal 1s1kta caligirken, elinize makineyi alip her gordiigiiniiz nesneyi 15181
hesaba katmadan c¢ekerseniz, ¢ektiginiz fotografin sonucuna da katlanmak zorunda kalirsimz.
Ciinkii sadece yemege (objeye) konsantre olup 15181 gdz ardi etmek size olumsuz sonuglar
doguracaktir.
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Ic mekanlarda genellikle yapay 151k kullanilmaktadir. Yapay 151k, cesitli yollarla elde
edilen 1g1ktir. Ornegin her tiirlii lamba, flas gibi 151k kaynaklar1 bu gruba girer. Eger 15181n
miktar1 sabit ve fotograf i¢in uygunsa yapay isik kaynaklarindan kusursuz bir renk ve
parlaklik elde edebilirsiniz. Bu yoniiyle dogal 1s18a gore yapay 151k daha ¢ok tercih edilebilir.

B

Fotograf 3.7: Giines 1s1¢1m1n gelis yoniine gore dogru cekilmis fotograf (Foto.: Sezgin Giindiiz)
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3.2.7. Cekim Acis1

Cekim agis1 sizin fotograf kadrajimzdir. Kadraj; fotografta gostermek istedigimiz
konuyu (yemegi) yani gorlintiiyii ¢cergeve, ekran i¢ine alma olayidir. Fotograf karesinin igine
dahil edilen her sey kadrajdir. Elde etmek istediginiz kadraja gore ¢ekim agisi belirlersiniz.
Once yapmaniz gereken konuyu kafamzda canlandirmak, daha sonra da o am
yakaladiginizda deklangére basmaktir. Cekim agisinda dikkat edilecek nokta; yemekte neyi
vurgulamak istiyorsaniz ona gore ¢ekim agisini olusturun. Yemek fotograflarinizda belki
baslangicta istediginiz agilari yakalayamayabilirsiniz, ancak bikmadan yemek fotografi
¢ekmeye devam ettikce olusturdugunuz kompozisyonlarin giizelligini fark edeceksiniz.

Fotograf 3. 8: lyi diisiiniilmiis cekim agisina 6rnek bir fotograf
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Fotograf 3.9: Kompozisyon 6gelerinin bir arada basariyla uygulandigi 6rnek bir fotograf

Fotograf 3. 10: Cerceve ayarna 6rnek bir fotograf (Buz iizerinde servis edilmis istiridye)
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Resim 3.11: Ortaya obje yerlestirmemeye ¢alisin

Fotograf 3.12: Altin nokta kuralina gore cekilmis 6rnek bir fotograf
3.3. Fotograflarda Olusan Hatalarin Analizi
Fotografeilikta iki farkli asamada hata yapilabilir. Bunlardan birincisi ¢ekim sirasinda,
ikincisi ise, film banyosu sirasinda olanlardir. Bizim i¢in 6nemli olan ilk etap da ¢ekim
esnasinda olusabilecek hatalardir.

Fotograflarda olusan genel hatalar sunlardir:

3.3.1. Netlik

Yemek fotografi ¢ekiminde yapilan 6nemli hatalarin basinda netlik ayaridir. Net
olmayan yemek fotograflarinin goriintii kalitesi ¢ok diisiiktiir.
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3.3.1.1. Noise Hatas1 (Kumlanma)

Yemek fotografinda istenmeyen noktaciklardir. Fotografta noise (noktacik) seviyesi
yiikseldikg¢e goriintii kalitesi diiser.

Fotograf 3.13: Kumlanma hatasina 6rnek bir fotograf

Coziimii:

Elde c¢ekimlerde fotografinizi sabitlemeden fotograf cekmekten kacinin. Diisiik
enstantane degerinde mutlaka tripod (fotograf ¢ekiminde makineyi sabitlemede kullanilan tig¢
ayakli bir arag) kullanin. Kaliteli objektifler kullanin.

Fotograf 3.14: Kumlanma hatas1 yapilmadan dogru cekilmis bir fotograf
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3.3.2. Acik — Koyu ve Kontrast Degerleri
3.3.2.1. Asir1 Pozlandirma Hatasi

Fotografta goriintiiler ¢ok parlaktir ve ayrintilar sadece golge alanlarda belirgindir.

Fotograf 3.15: Asir1 pozlandirilarak ¢ekilmis hatali bir fotograf (Rizottolu Balik)

Coziimii:

Cok yavag bir enstantane ya da ¢ok agik bir diyafram buna neden olur. Daha diislik bir
diyafram ag¢iklig1 ya da hizli bir enstantane segerek bu sorunu ortadan kaldirabilirsiniz.

Fotograf 3.16: Dogru pozlandirilarak ¢ekilmis bir fotograf (Rizottolu Bahk)
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4.3.2.2. Az Pozlandirma

Yemek fotografinda goriintiiler ¢cok karanliktir ve ayrintilar sadece parlak alanlarda
belirgindir. Bu hata tiirii de yemek fotograflarinda goriintii kalitesini diisliren énemli bir
sorundur.

Fotograf 3.17: Az pozlandirilarak ¢ekilmis hatali bir fotograf (Fotograf: Sezgin Giindiiz)

Coziimii:

Bu soruna ¢ok hizli bir enstantane ya da ¢ok kiigiik bir diyafram agikligi buna neden
olur. Bu sorunun ¢o6ziimii i¢in de daha yavas bir enstantane ve daha genis bir diyafram
aciklig1 segmeniz gerekmektedir.

Fotograf 3.18: Dogru pozlandirilarak ¢ekilmis 6rnek bir fotograf (Fotograf: Sezgin Giindiiz)
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4.3.2.3. Parlama Hatalar

Parlama hatalar1 da yemek fotograflarinda ortaya ¢ikan ve fotografin goriintii kalitesini
diistiren bir olumsuzluktur. Bu durum yemek fotografinda belirgin olmayan bir parlama ya
da bir dizi parlak bigimdir.

'!‘C‘

ca o >

Fotograf 3.19: Parlama hatasi yapilarak ¢ekilmis bir fotograf (Sebzeli Ravyoli)

Coziimii:

Diyaframin metal yaprakgiklarindan yansiyan yogun i1s1gin sebep oldugu bu hatay1
diizeltmek i¢in objektifin ucuna baglik takin ve kuvvetli parlamalari resmin i¢ine sokmayin.

Fotograf 3.20: Parlama hatasi yapilmadan cekilmis 6rnek bir fotograf (Sebzeli Ravyoli)
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3.3.2.4. Flash Asir1 Pozlandirma

Bu hata tiirii de asir1 pozlandirmaya ¢ok benzer. Tek farki fotografta sadece sinirlt bir
bolge cok parlak goriintii verir. Bu durum fotografta yemegin goriintii kalitesini oldukca
diisiiriir.

Fotograf 3.21: Flash asir1 pozlandirmaya 6rnek bir fotograf (Spagetti Bolonez)
Coziimii:

Otomatik flag kullamyorsaniz yanlhis ISO ayar1 yapmus, konuya gerektiginden fazla
yakin durmus olabilirsiniz ya da konuya bir yansitici girmis olabilir. El ayarli flag
kullaniyorsaniz yanlis diyafram ayari vermis olabilirsiniz. ISO film ayarini, konunun
uzakligini ve sorunlu yiizeyleri kontrol edin. Diyafram ayarinizi yeniden hesaplayarak
cekimi tekrar yapiniz.

Fotograf 3.22: Flasin ve pozlandirmanin dengeli yapildig1 6rnek bir fotograf (Spagetti Bolonez)
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3.3.3. Cekim Acis1
3.3.3.1. Paralaks

Bu hata tiriinde fotografta yemegin bir kismi ya da ist kismi ¢ikmaz. Objektifte
yemegin tamami goriinmesine ragmen yemegin bir parcasi eksik ¢ikar.

Fotograf 3.23: Paralaks hatasi yapilmis fotografa 6rnek

Coziimii:

Bu sorun kompakt makinelerde goriiliir. Yakindaki konularda vizoriin gordiigiiyle
objektifin gordiigiiniin tamamen ayni olmamasindan kaynaklanir. Vizoriin i¢indeki paralaks
diizeltme isaretlerine dikkat edin. Ayrica yemekle (konuyla) resmin kenarlari arasindaki
boslugu fotograf makinenizin kullanma kitap¢iginda onerilenden daha genis tutun. Boylece
olabilecek herhangi bir hataya kars1 yanlarda pay birakmis olursunuz.

-
* o W 0
Fotograf 3.24: Paralaks hatasi yapilmadan cekilmis 6rnek bir fotograf
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3.3.3.2. Fotograf Makinesinin Sarsilmasi

Goriintiide hareket eden etmeyen her eleman bulaniktir. Bu durum fotograftaki
nesnelerin goriinti netlik kalitesini olumsuz etkiler.

Fotograf 3.25: Makinenin sarsilmasi sonucu cekilmis hatah fotografa 6rnek

Coziimii:

Bu belki de en ¢ok rastlanan hatadir. Diyafram agikken makinenin hareket
ettirilmesinden Otiirli olur. Miimkiinse tripotla ¢ekim yapin. Fotograf makinenizi kurallarina
uygun kullanin.

Fotograf 3.26: Makineyi sarsmadan dogru ¢ekilmis 6rnek bir fotograf
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3.3.3.3. Es Zamanh Olmayan Flas

Bu tiir fotograflarda yemegin sadece bir kismi aydinlanmistir. Asirt aydinlanmig
boliimdeki objeleri segmek giigtiir.

Fotograf 3.27: Es zamanh olmayan flas sonucu ¢ekilmis hatal fotografa 6rnek

Coziimii:

Fotografin tam olarak aydinlanmasi igin elektronik flagin, obtiiratoriin tamamen
acildigt anda c¢akmasi gerekir. SLR’de, kullanim kitabinda Onerilen enstantaneyi
secmelisiniz. Eger daha hizl ayarlarsaniz, fotografin sadece bir bdliimii aydinlanacaktir. Bu
sorun kompakt makinelerde yoktur.

Fotograf 3.28: Flasin ¢cok dogru kullanilarak c¢ekilmis 6rnek bir fotograf
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3.4. Yemek Recetelerini Arsivleme

3.4.1. Yemek Regetelerini ve Fotograflarim Arsivlemenin Onemi ve Gerekliligi

Yeni yemek regetelerinin tasarlanmasi ve yemegin kusursuz pisirilmesi kadar
hazirlanan regetelerin ve ¢ekimi yapilan yemeklerin arsivlenerek kayit altina alinmasi da
olduk¢a Onemli bir konudur. Arsivleme c¢alismalart mutfak personeline, yoneticilere,
isletmelere ve konuyla ilgili 6grencilere, egitimcilere ve akademisyenlere 6nemli faydalar
saglamaktadir.

Arsivlemenin Onemi ve Gerekliliginin nedenlerini sdyle siralayabiliriz.

>
>

Ulusal mutfak kiiltiirlimiiziin gelismesine katki saglar.

Arsivleme sayesinde regeteler, egitim kurumlarindaki 6grencilerin, kursiyerlerin
ve sektordeki geng as¢1 adaylarmin mesleki egitiminde de yazili ve gorsel
kaynak olarak da kullanilabilmektedir.

Recete ve fotograflarin arsivlenmesinin bir diger nedeni de ziyafet
organizasyonu ic¢in anlasma yapmak isteyen misafirin istekleri dogrultusunda
ornek menti ve yemekler hazirlanir, misafire sunumu yapilir, tercih edilen
tabaklarin hatta masanin dekoru dahil olmak tlizere fotografi ¢ekilir ve regetesi
ile beraber ziyafet tarihine kadar arsivlenir. Bu ¢alisma daha sonra olabilecek
itiraz ya da anlagsmazliklara kars1 isletmeyi korur.

Ayrica isletmenin konseptine uygun hazirlanmis ve sunulmakta olan yemeklerin
tat ve goriiniimlerinde degisiklik olmamasi i¢in recete ve fotograflarin ag¢ilarin
gorebilecegi bir panoya asilmasi uygun olur. Isletmede yemegi hazirlayan usta
degisse bile yemegin goriiniimii ve kalitesi degismemis olur. Yillar sonra ayni
isletmeye gidip ayni yemegi isteyen bir misafir; tat ve goriiniimii degismemis
yemegin Oniine gelmesini arzu eder. Konseptini korumayan isletmeler sektorde
uzun Omiirlii olamazlar.

Arsivleme caligmalarinin sagladigi temel faydalar sunlardir:

YVVV VYV VVYVVVYVY

Regetelerin giivenli bir sekilde depolanarak muhafaza edilmesini saglar.

Mevcut yemeklerin kayit altina alinmasini saglar.

Yeni tasarlanarak gelistirilen recetelerin kayit altina alinmasini saglar.

Cekilen yemek fotograflarimin kayit altina alinmasini saglar.

Recetelerin yemek grup numaralar ve alfabetik siraya gore yerlestirilip ilgili
boliimlerde depolanmasini saglar.

Dijital yemek yazilimlarinin ve elektronik  kitaplarmim  (e-books)
hazirlanmasinda yararlanilir.

Regetelerin mesleki egitimde kaynak olarak kullanilmasini saglar.

Yerel ve ulusal mutfak kiiltiiriimiiziin gelisimine onemli bir katki saglar.

Zaman igersinde gelisen, degisen recetelerin  yeniden degerlendirilerek
giincellenmesini saglar.
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3.4.2. Receteleri Arsivlemede Dikkat Edilecek Noktalar

Regeteleri arsivleme isi de rastgele degil, belli kurallar zincirinde yapilmalidir.
Regeteleri arsivleme isi, ister bilgisayara, ister arsiv dolaplarina, isterse de arsiv odasina
yapilsin arsivlemede temel bir mantik sirasi izlenir. Regeteye ihtiya¢ duyuldugunda ¢ok hizli
ve pratik bir sekilde depolanan ilgili boliimden kolayca ¢ikarilip kullanilabilmelidir.

Arsivleme calismalarinda yapilan hatalardan biri de regetelerin kendine ait olan yemek
grubunda degil rastgele herhangi bir yemek grubunun igerisine yerlestirilmesidir. Bu durum
sistemin saglikli iglemesini en ¢ok engelleyen personel hatasidir.

Arsivlemede en Onemli altin kural; regetelerin yemek gruplar ve alfabetik harf
sirasina gore arsiv dolabina yerlestirilmesidir. Regeteler, arsiv bolimiindeki kendilerine ait
olan yemek grubunun (gorbalar, mezeler, ana yemekler, salatalar, tathlar) ilgili alfabetik harf
sirasina yerlestirilerek arsivlenmelidir.

Recetelerin  arsivlenecegi dolabin hammaddesinin metal olmasina da dikkat
edilmelidir. Zira arsiv dolabinin ahsap olmasi olasi bir yangin durumunda recetelerinizi
tamamen kaybetme riskiniz vardir. Arsiv odasinin giivenligi, diizeni ve bakimi i¢in de bir
arsiv gorevlisi bulundurmanin sisteme 6nemli katkilar saglayacagi da unutulmamalidir.

Ayrica, arsivleme iginin amacina uygun olarak gerceklestirilebilmesi icin recgetelerin
hazirlanmas1 ve kayit altina alinmasi konusunda goérevli olan mutfak personeline de
arsivleme ¢aligmalart hakkinda iyi bir mesleki egitim verilmelidir.

3.4.3. Yemek Recetelerini Arsivleme Alanlari

Yemek receteleri geleneksel ve modern olarak teknoloji alanindaki gelisimlere de
paralel olarak ¢ok farkli depolama birimlerinde arsivlenebilmektedir.

Yemek receteleri;

Bilgisayarlarin sabit hard disklerinde,

CD, DVD, flash bellek, hafiza kartlar1 gibi ¢ikarilabilir harici depolama
birimlerinde,

Yemek regetesi yazilim programlari ve elektronik kitaplarda (e-book),

Recete yazimi icin 6zel tasarlanmis regete kartlarina yazilip recete kutularinda,
Defter, ajanda, kitap, dergi, ansiklopedi gibi belgelere yazilarak arsiv
odalarindaki arsiv dolaplarinda arsivlenmektedir.

VVYV VYV
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Sous Chert

W

Resim 3.31: Recete arsiv bilgisayari
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RERICERIREP-C

Resim 3.33: Recetelerin “recete kartlarina” yazilarak recete kutularinda arsivlenmesi

Resim 3.34: Recetelerin alfabetik siraya gore recete kutularinda arsivlenmesi
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Resim 3.35: Regetelerin arsiv dolaplarinda arsivlenmesi

3.4.4. Arsiv Odasinin Secimi ve Bakim

Konaklama isletmelerinde son yillarda regetelere verilen Onemin artmasiyla birlikte
recetelere ulagilabilirligi pratiklestirmek, hizlandirmak ve ayni zamanda regetelerin
kontroliinii ve giivenligini saglamak amaciyla arsiv odalarina ihtiya¢ duyulmaktadir.
Regeteler konusundaki bu beklentilerin gergeklestirilebilmesi i¢in de arsiv odalarinin se¢imi,
diizeni, temizligi ve bakimi da olduk¢a dnemli bir konu haline gelmistir.

Otel yonetimi arsiv odalarmin saglikli ve giivenli bir sekilde faaliyetlerini
stirdlirebilmesi i¢in arsiv odasindan sorumlu 6zel arsiv gorevlisi bulundurmaktadir. Bu
gorevli personel arsiv odasinin her seyinden sorumlu olup mutfak personeli ile koordineli bir
sekilde ¢alismalarin yiiriitiir.

Arsiv odalar ve regete arsiv dolaplariin temizligi ve bakimi da periyodik bir sekilde
yapilmast gerekmektedir. Arsiv odasinin temizligi ve bakimimna O6zen gosterilmezse
receteleriniz zamanla tozlanma ve kirlenmeden dolay1 yipranarak yok olmaya baslar. Arsiv
odasimin zemini ve dolaplarinda herhangi bir 1slakligin da olmamasi gerekir.

Recetelerin temiz muhafaza edilmesi ve giivenligi i¢in de binanin en az kirlenen odas1
ve yangin, su baskini, hirsizlik gibi olumsuzlara karsi da binanin en giivenilir odas1 arsiv
odas1 seklinde planlanmasinda 6nemli fayda vardir. Direkt giines 1s18imin gelmedigi ve
rutubetsiz mekanlar otelin arsiv odasi olarak belirlenmelidir. Regeteler ve yemek fotograflar
yogun bir giines 15181na maruz kalirsa, recete yazilar ve fotograflarinda solma meydan gelir.
Bu durum regetelerin hem okunmasini, hem de goriiniis kalitesini olumsuz etkiler. Arsiv
odalarmin aydinlatmasi ve havalandirmasi da dogal yollarla (giines, pencere) degil elektrik
ve merkezi havalandirma sistemiyle yapilmalidir. Arsiv odalar1 diizenli kontrol edilerek
bdcek, fare gibi zararli hayvanlardan da uzak tutulmalidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Hazirladiginiz yemegin fotografini gekiniz.

NOT: Yeni tasarlamay diisiindiigiiniiz regeteniz igin istediginiz malzemeyi istediginiz
miktarda secip kullanabilirsiniz.

Recete Adi: ...........................
Islem Basamaklar: Oneriler
> s kiyafetinizi giyiniz.
» Kepinizi/bonenizi takiniz.
» Caligsma tezgahinizi temizleyip
» Caligma alani ve kisisel hijyeninizi dezenfekte ediniz.
saglaymiz. » Sanitasyon, hijyen ve gida giivenligine

uyunuz.

Planh ve diizenli ¢alisiniz.

Zamani iyi kullaniniz.

Recetenizi dikkatlice okuyup yemegi

» Uygulama yonergesi ve regeteyi nasil hazirlayacaginizi iyice 6grenin.
okuyunuz. Regetedeki iglem sirasini uygulayiniz.

Malzemeleri 6lgiisliz kullanmayiniz.

Yemeginizdeki besin maddelerini

amacina uygun bir sekilde pisirip

» Eti ve sebzeleri pisme sirasina gore
sirastyla kullanim amacina uygun bir
sekilde pisirmeye baslayimiz.

» Yemek soslu ise, yemegin sosunu
zamaninda yemege ilave ediniz.

» Yemekte krema kullanilacaksa kremay1
ilave ediniz.

» Yemegin baharatlarin1 zamaninda ilave
ediniz.

» Yemegin lezzetini kontrol edip tuzunu
ilave ediniz.

» Yemegin i¢indeki besinlerin pisme
diizeylerini kontrol edip pisirme
faaliyetini tamamlayiniz.

» Kompozisyon 6geleri igin gerekli olan
gerekli olan gerecleri (cesitli soslar,
sebzeler, meyveler vb) hazirlaym.

V|V V

Y|V V

» Yemegi pisirip hazir hale getiriniz.

» Nokta ve ¢izgi ¢aligmalari i¢in gerekli
olan gerecleri hazirlayiniz.

» Fotograf ¢ekimi i¢in sunum tabagini » Sunum tabaginda yemegin ve diger sos
hazirlaymiz. ve garnitiir gibi besinlerin tabaktaki
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yerlerini belirleyiniz.

Stislemede kullanilacak olan geregleri
hazirlayiniz.

Sunum tabagina yemegi koymadan dnce
bos bir tabakta kafanizdaki sunum
calismanizi deneyip yapabileceginiz
hatalar1 6nceden gormiis olun.

Yemegi uygun bir dekor tabaginda
stisleme kurallarina gore olciilii ve
dengeli siisleyip sunumu tamamlayiniz.

Istediginiz kompozisyonu yemek
tabaginda olusturunuz.

Fotografta yaratmak istediginiz
kompozisyonu goz 6niinde bulundurarak
yemegin siislemesini nokta ve ¢izgi
Ogelerini kullanarak yapiniz.
Kompozisyonda ritim duygusunun
yaratildigindan emin olunuz.

Fotograf makinenizi hazirlaymiz.

Makineye hafiza kartinin takili olup
olmadigini kontrol edin.

Hafiza kartinda yeterli bos alanin olup
olmadig1 kontrol edin.

Makinenin ayarlarini ¢ekim yapacaginiz
kompozisyon 6gelerine gore hazirlayin.
Makinenin ¢alisip ¢calismadigini kontrol
edin.

Makinenin pil ve batarya durumunu
kontrol edin, yetersiz ise sarj ediniz.

Fotograf ¢cekimi yapilacak alani
hazirlayiniz.

Cekimin yapilacagi mekana (i¢ mekan
veya dis mekan) karar veriniz.
Yemegin kompozisyonu bozabilecek
objeleri ¢ekim alanindaki arka fondan
¢ikariniz.

Ortamdaki 15181 diizenleyiniz.

Cekimde hangi 151k tiirii (yapay-dogal
151k) kullanilacaksa ortami o 1518a gore
diizenleyiniz.

Cekim icin gerekli olan 151k diizeyini
ayarlayiniz.

Yemegin fotografini ¢ekiniz.

Y VY

YV VYV VY

Makineyi elinizde dogru tutunuz.
Fotograf ¢ekme tekniklerini ve
kurallarint dogru uygulayiniz.

Altin nokta kuralin1 uygulamayi
unutmayiniz.

Cerceve ayarint dogru yapimiz.

Yemekte vermek istediginiz mesaja gore
odak nokta ve merkezi belirleyiniz.
Yemekte “nokta ve ¢izgi” 6geleriyle
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olusturdugunuz “ritim duygusunu” 6n
plana ¢ikaracak sekilde ¢cekimi yapiniz.
Pozlandirmaya dikkat ediniz.
Gorilintiiniin net oldugundan emin
olunuz. Goriintiide bulaniklik varsa
gerekli 6nlemi aliniz.

Farkli agilardan fotograf ¢ekmeyi
unutmayiniz.

» Cektiginiz fotografin1 arkadaslarimizla
birlikte degerlendiriniz.

YV VY

Fotografi degerlendiriniz.

Cekim hatalarini analiz ediniz.

Cekim hatalar1 varsa nedenlerini ve
¢Oziim yollarmi bulunuz.

Cekim hatalarini ortadan kaldirarak
cekimi amacina uygun bir sekilde tekrar

yapin.

» Fotograflari bilgisayara veya flash
bellege kaydediniz.

Fotograflari bilgisayara veya flash
bellege kaydedip calismay1
tamamlayiniz.
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Uygulama faaliyetlerinde ya da farkli zamanlarda ¢ekmis oldugunuz yemek
fotograflarim asagidaki degerlendirme 6lgiitlerine gore analiz ediniz.

Islem Basamaklar: Oneriler

» (Cekimden once kafanizda

» Fotografi “konu” agisindan analiz olusturdugunuz konuya uygun olup

ediniz. olmadigini diisiiniiniiz.
» Fotografi “igerik” acisindan analiz » Fotografin ne anlatiyor? Sorusuna cevap
ediniz. verip vermedigini degerlendirin.

» Cekilen fotograflarda kullanilan
kompozisyon tekniklerini inceleyiniz.

» Kompozisyon 6gelerinin dogru ve
basariyla kullanip kullanilmadigini karar
veriniz.

» Gerekirse modiilde kompozisyon
Ogelerinin anlatildig1 boliime geri
donerek tekrar ediniz.

» Fotografin goriintii yoniinden net olup
olmadigini diisiiniin.

» Fotografin netligini analiz ediniz. » Netlik konusunda hata yapilmis ise,
netlik hatalariin nedenlerini
belirlemeye caliginiz.

» Fotografin 15181n gelis yoniine gore
¢ekilme durumunu inceleyiniz.

» Fotografin ¢ekiminde dogal 11k mu,
yapay 151k m1 kullanildigini inceleyiniz.

» Yapilan kompozisyonu analiz ediniz.

» Fotografi “1g1k” yoniinden analiz ediniz.

» Fotografi “cekim a¢1s1” yoniinden analiz | » Fotografin dogru ¢ekim agisindan

ediniz. cekilip ¢ekilmedigini inceleyiniz.
» Fotografin “alan derinligini” analiz » Alan derinligin yeterli olup olmadigini
ediniz. degerlendiriniz.
» Yemegin fotografta “merkezde” mi ya
» Altin nokta kuralinin uygulanip da “altin nokta kurali” geregi farkl bir
uygulanmadigini analiz ediniz. konumda mu1 fotografa yerlestirildigini
diisiiniiniiz.

» Fotografin ¢ekim amacina gore basariyla >
cekilip ¢ekilmedigini genel olarak
degerlendiriniz.

Fotografin genel olarak basariyla ¢ekilip
cekilmedigine karar veriniz.
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KONTROL LiSTESI

Uygulama faaliyetinde yapmis oldugunuz c¢alismayi kendiniz ya da arkadasinizla
degiserck asagidaki degerlendirme dlgegine gore degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Fotografi “konu” yoniinden analiz ettiniz mi?

2. Fotografi “igerik” agisindan analiz ettiniz mi?

3. Yapilan “kompozisyonu” analiz ettiniz mi?

4. Fotografin “netligini” analiz ettiniz mi?

5. Fotografi “is1k” yoniinden analiz ettiniz mi?

6. Fotografi “cekim a¢is1” yoniinden analiz ettiniz mi?

7. Fotografin “alan derinligini” analiz ettiniz mi?

8.  Fotografi “altin nokta kurali” yoniinden analiz ettiniz mi?

9. Fotograf ¢cekiminizin genel olarak basarili olup olmadigini
degerlendirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz.
Kendinizi yeterli gdrmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Bitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Yemeklerin fotograflanma nedenlerinden hangisi yanls verilmistir?

A)  Yemegin genel goriiniisii ve ne oldugu hakkinda bilgi vermek igin.

B)  Yemegin kayit altina alinarak belgelenmesini ve arsivlenmesini saglamak.

C)  Yemeklerin egitim alaninda gorsel kaynak olarak kullanilmasini saglamak.

D)  Yemegin lezzetini ve kokusunu belgelemek igin.

E) Sunum tabaginda yemegin ve garnitlirlerinin tabaktaki konumlar1 ve nasil
yerlestirilecegi konusunda as¢ilara bilgi vermek.

Kaliteli fotograf ¢ekmeyi etkileyen faktdrlerden hangisi yanlis verilmistir?
A)  Kisinin temel fotograf ¢gekme bilgi ve becerisinin olmasi.

B)  Yabanci dil bilgisi.

C) Makine segimi.

D)  Kullanim kilavuzunun iyi 6grenilmesi.

E)  Fotograf makinesinin tutulma sekli.

Net bir goriintii elde etmek ve yemegin tim ayrintilarin1 fotografa yansitmak i¢in
hangi tiir makine tercih edilmelidir?

A)  SLR makine

B)  Dijital makine

C) Mega piksel 6zelligi diisiik olan bir makine

D) Kompakt bir makine

E) Zoom (odaklama) 6zelligi iyi olan bir makine

Cekim yerinin planlanmasi konusunda verilen bilgilerden hangisi yanlis verilmigtir?
A)  Cekim yeri, i¢ mekan veya dig mekanin 6zelligine gore diizenlenmelidir.

B)  Dis mekan ¢ekimlerinde yemegin arka fonu iyi planlanmalidir.

C) I¢ ve dis mekandaki 151k diizeyi ¢ekimi olumsuz etkilemez.

D) Isigin yemege gelis yoni dikkate alinarak ¢ekim yapilmalidir.

E)  Dis mekan ¢ekimlerinde flagin kapali konumda oldugundan emin olunmalidir.

Asagidakilerden hangisi kompozisyon 6gelerinden biri degildir?
A)  Yalinlik

B)  Perspektif

C)  Makineyi sarsmamak

D) Doku

E)  Cizgi ve noktalar
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10.

11.

Yemek regetelerinin arsivlenme gerekgelerinden hangisi yanlis verilmistir?
A)  Regetelerin kaybolmamasi igin

B)  Regetelerin giivenligi igin

C) Kayit altina almak igin

D) Regete kiiltiiriiniin gelisimi i¢in

E)  Maliyeti disiirmek igin

Arsiv odalar1 ve dolaplarinda regetelerin dogru yerlestirilmesi ilkesi neden 6nemlidir?
A)  Regetelerin bakimini kolay yapmak i¢in

B)  Regeteye ihtiyag duyuldugu an hizli ve pratik bir sekilde ulagabilmek i¢in

C)  Regeteleri kolay saklamak igin

D)  Arsiv odasi ve dolaplarinin diizenli ve tertipli goriinmesi igin.

E) Mutfakta daha az sayida personel ¢alistirmak i¢in

Asagidaki se¢eneklerden hangisinde arsivlemenin sagladigi faydalardan biri
verilmemigtir?

A)  Yeni tasarlanarak gelistirilen recetelerin kayit altina alinmasini saglar.

B)  Regetelerin yemek gruplarina gore yerlestirilmesini saglar.

C)  Arsivleme personel sayisindan tasarruf saglar.

D) Regeteye ihtiyag duyuldugunda hizli bir sekilde regetenin bulunmasini saglar.
E)  Mutfak kiiltiirimiiziin gelisimine katki saglar.

Arsiv odasinin fiziki 6zelliklerinden hangisi yanlistir?
A)  Arsiv odasi ¢ok iyi giines gormeli.

B) Rutubetsiz olmali.

C) Toz ortamina yakin olmamali.

D)  Su baskini riski olmamali.

E)  Havalandirma pencereyle yapilmamali.

Arsivleme caligmalarinda izlenmesi gereken en 6nemli ilke hangisidir?

A)  Arsivleme isi ¢ok titiz yapilmali.

B)  Regetelerin yemek gruplari ve alfabetik harf sirasina gére depolanmasi.

C) Regete arsiv dolabinin metal hammaddeden yapilmis olmasi.

D)  Arsiv memurunun talimatlarina ve uyulmali.

E)  Regetelerin arsiv dolaplarina yerlestirilmesinde ergonomiklik ilkesine mutlaka
uyulmalidir.

Asagidakilerden hangisi arsivleme alanlarindan biri degildir?
A) CD, DVD ve USB bellekler

B)  Hard diskler (sabit bellekler)

C)  Soguk hava depolari

D)  Arsiv dolaplar

E)  Elektronik kitaplar (e-books)
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12.  Regetelerin muhafaza edilmesinde hangi personel 6ncelikle sorumludur?
A)  Arsiv memuru
B)  Mutfak komisi
C)  Steward
D) insan kaynaklar1 miidiirii
E) F&B midiiri

13.  Arsiv odalarinin temizligi ve bakimi hakkinda verilen bilgilerden hangisi yanlistir?
A)  Arsiv odalarimin temizligi ve bakimi periyodik olarak yapilmalidir.
B)  Zemin asla islak birakilmamali.
C)  Kapi ve pencereler agik birakilmamali.
D) Temizlik ve bakim yaparken sigara igilmesinde sakinca yoktur.
E)  Zararli hasere ve kemirgenler i¢in gerekli kimyasal 6nlemler alinmalidir.

14.  Arsiv dolaplarinin seciminde neden metal olanlar tercih edilir?
A)  Cok saglam olduklari i¢in
B)  Olasi bir yangin durumunda kayb1 en aza indirmek igin
C)  Goriiniigii ahsap dolaplara gore daha oldugu igin
D) Temizligi ve bakiminin pratik ve kolay olmasi
E) Ekonomik ve uzun 6miirlii olmasi

15. Regcete kutular1 neden alfabetik siraya gore tasarlanmistir?
A)  Ekonomik olmasi i¢in
B)  Yemek tretim faaliyetinin daha rasyonel yapilabilmesi i¢in
C)  Temizlik ve bakiminin kolayca yapilabilmesi i¢in
D) Regete kartlarinin isim dizilisine gore kolayca siralanabilmesi i¢in
E)  Mutfaktaki cost (maliyet) ¢alismalarinin verimli, pratik ve basaril bir sekilde
yapilabilmesi igin

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye ge¢iniz.
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