FETHİYE ANADOLU OTELCİLİK VE TURİZM MESLEK LİSESİ 2009/2010 ÖĞRETİM YILI SERVİS DALI 12/A ŞUBESİ

KOKTEYL HAZIRLAMA DERSİ YILLIK DERS PLANI
	SÜRE
	HEDEF VE DAVRANIŞLAR
	KONULAR
	ÖĞRENME-ÖĞRETME

YÖNTEM VE TEKNİKLERİ
	KULLANILAN EĞİTİM TEKNOLOJİLERİ ARAÇ VE GEREÇLERİ
	DEĞERLENDİRME (Hedef ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi)

	Ay
	Hafta
	Saat
	
	
	
	
	

	EKİM
	1
	6
	Yöntem ve tekniğine uygun olarak uluslar arası ölçü birimlerini

kullanabilecektir.
	MODÜL 1: BAR ÖLÇÜ BİRİMLERİ

A- ULUSLAR ARASI BAR ÖLÇÜ BİRİMLERİ

1-Uluslar arası standart sıvı ölçü birimleri ve özellikleri

a. Jigger

b. Barspoon

c. Dash

d. Onz (Pony)

e. Teaspoon

f. Cup

g. Diğer uluslar arası ölçü birimleri
	Anlatım, gösteri, soru cevap,

grup çalışması, uygulamalı gösteri, araştırma ve gözlem

yapma
	MEGEP

Bar Ölçü Birimleri Modülü
MEB
	

	
	2
	6
	Yöntem ve tekniğine uygun olarak standart bardak ölçü birimlerini

kullanabilecektir.
	B- BARDAK ÖLÇÜ BİRİMLERİ

1- Barda kullanılan standart bardak çeşitleri ve hacimleri

2- Barda kullanılan diğer standart ve özel içki bardakları ve hacimleri
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Bar Ölçü Birimleri Modülü

MEB
	

	
	3
	6
	29 Ekim Cumhuriyet Bayramı
	 Cumhuriyet’in Önemi
3- Barda satılan içkiler, standart porsiyon miktarları ve servisi
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Bar Ölçü Birimleri Modülü
	

	KASIM
	1
	6
	Yöntem ve tekniğine uygun olarak Free Pouring usulünü kullanabilecektir.
	C- FREE POURİNG USULÜ

1-Free Pouring (Serbest akıtıcı) sistemi

a- Şişe tutma tekniği

b- Dökme tekniği

c- Dökme tekniği

d- Kesme tekniği

2-Serbest akıtıcı takılabilecek içecekler
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Bar Ölçü Birimleri Modülü

MEB
	

	
	2
	6
	Atatürk’ün hayatı ve eserleri
	10 Kasım Atatürk’ü Anma Haftası
MODÜL 2: GARNİTÜR VE BARDAK SÜSLEME
A. GARNİTÜR VE BARDAK SÜSLEME

1-Garnitür

a- Tanımı

b- Özellikleri

c- Garnitür ve süslemenin önemi
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Garnitür Ve Bardak Süsleme Modülü

MEB
	

	
	3
	6
	Gerekli ortam sağlandığında yöntem ve tekniğine uygun olarak yenilebilir

malzemelerle garnitür hazırlayabilecektir.
	2-Barda kullanılan garnitürler

3-Garnitür hazırlamada kullanılacak araçlar ve kullanımı

a-Parizien kaşığı

b-Şekillendirici bıçaklar

c-Çekirdek çıkarıcılar

d-Diğer dekor bıçakları

4-Garnitür şekilleri ve kullanımları

a-Peel stilinde garnitür hazırlama

b-Twist stilinde garnitür hazırlama

c-Zest
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Garnitür Ve Bardak Süsleme Modülü

MEB
	I.Yazılı Sınav

	
	4
	6
	Gerekli ortam sağlandığında yöntem ve tekniğine uygun olarak yenilebilir

malzemelerle garnitür hazırlayabilecektir.
	24 Kasım Öğretmenler Günü
d-Spiral stilinde garnitür hazırlama

-Enine ve boyuna kesilen limon dilimleri

- C veya S şeklinde kesilen limon ve portakal dilimleri

5-Diğer garnitür hazırlama şekilleri

6- Garnitür malzemelerinin bardağa yerleştirilmesinde dikkat edilmesi gereken noktalar.
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Garnitür Ve Bardak Süsleme Modülü

MEB
	

	ARALIK
	1
	6
	Gerekli ortam sağlandığında, diğer malzemelerle hazırlanan kokteyl çeşidine ve kullanılan bardağa uygun süsleme yapabilecektir.
	B- DİĞER MALZEMELERLE BARDAK SÜSLEME

1-Süslemede kullanılan diğer garnitür malzeme çeşitleri ve kullanıma hazırlanması

a-İçme kamışları

b-Karıştırma kaşıkları

c-Plastik kürdanlar

d-Kağıt süsler- şemsiyeler

e-Püsküllü süsler ve maytaplar

2- Süsleme malzemelerinin bardağa yerleştirilmesinde dikkat edilecek noktalar
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Garnitür Ve Bardak Süsleme Modülü

MEB
	

	
	2
	
	KURBAN BAYRAMI TATİLİ
	
	
	
	

	
	3
	
	Gerekli bar ortamı sağlandığında yöntem ve tekniğine uygun olarak kokteylleri

tanıyıp, sınıflandırabilecektir
	MODÜL 3: KOKTEYL HAZIRLAMA TEKNİKLERİ-1

A-KOKTEYLLERİ ÖZELLİKLERİNE GÖRE SINIFLANDIRMA

1-Kokteyller

a-Tanımı

b-Tarihçesi

2-Kokteylleri Sınıflandırmak

a-İçim zamanlarına göre

-Before Diner
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Kokteyl Hazırlama Teknikleri-1

Modülü

MEB
	

	
	4
	6
	Gerekli bar ortamı sağlandığında yöntem ve tekniğine uygun olarak kokteylleri tanıyıp, sınıflandırabilecektir.
	-After Diner

b-Hazırlanışına göre

-Short Drinks

-Long Drinks

c-Alkol oranına göre

-Alkollü kokteyller

-Alkolsüz Kokteyler(soft Drinks)

3-Kokteyl Hazırlanırken Dikkat Edilecek Noktalar
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Kokteyl Hazırlama Teknikleri-1

Modülü

MEB
	II.Yazılı Sınav

	OCAK
	1
	6
	Gerekli bar ortamı sağlandığında yöntem ve tekniğine uygun çalkalama kabında

(Shekar) kokteyl hazırlayabilecektir.
	B- ÇALKALAMA KABINDA( Sheker) KOKTEYL HAZIRLAMA

1- Shaker tanımı

2- Shakerın bölümleri

-Soğutucu bölümü

-Süzgeç

-Kapak

3- Shaker çeşitleri

4- Shakerde kokteyl hazırlama basamakları
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Kokteyl Hazırlama Teknikleri-1

Modülü

MEB
	

	
	2
	6
	Gerekli bar ortamı sağlandığında yöntem ve tekniğine uygun çalkalama kabında

(Shekar) kokteyl hazırlayabilecektir.
	5- Çalkalama kabında hazırlanan klasik kokteyl grupları

6- Çalkalama kabında hazırlana alkolsüz kokteyl çeşitleri

C- KARIŞTIRMA BARDAĞINDA (MİXİNG GLASS) KOKTEYL HAZIRLAMA

1-Karıştırma bardağı (mixing glas) tanımı ve özellikleri.
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Kokteyl Hazırlama Teknikleri-1

Modülü

MEB
	I.Uygulama Sınavı

	
	3
	6
	Gerekli ortam sağlandığında yöntem ve tekniğine uygun karıştırma bardağında

(mixing glass) kokteyl hazırlayabilecektir.


	C- KARIŞTIRMA BARDAĞINDA (MİXİNG GLASS) KOKTEYL HAZIRLAMA

1-Karıştırma bardağı (mixing glas) tanımı ve özellikleri.

2-Karıştırma bardağında içki hazırlama basamakları

3-Karıştırma bardağında hazırlanan klasik kokteyl grupları

4-Karıştırma bardağında hazırlanan Alkolsüz kokteyller


	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Kokteyl Hazırlama Teknikleri-1

Modülü

MEB
	

	SÜRE
	HEDEF VE DAVRANIŞLAR
	KONULAR
	ÖĞRENME-ÖĞRETME

YÖNTEM VE TEKNİKLERİ
	KULLANILAN EĞİTİM TEKNOLOJİLERİ ARAÇ VE GEREÇLERİ
	DEĞERLENDİRME (Hedef ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi)

	Ay
	Hafta
	Saat
	
	
	
	
	

	ŞUBAT
	1
	6
	Gerekli ortam sağlandığında usulüne uygun olarak bardağında kokteyl

hazırlayabilecektir.
	MODÜL 4: KOKTEYL HAZIRLAMA TEKNİKLERİ-2

A- BARDAĞINDA KOKTEYL HAZIRLAMA

1-Bardakta kokteyl hazırlama çeşitleri
a.Karıştırılarak
b.Karıştırmadan

2 -Bardakta kokteyl hazırlama basamakları
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Kokteyl Hazırlama Teknikleri-2

Modülü

MEB
	

	
	2
	6
	Gerekli ortam sağlandığında usulüne uygun olarak bardağında kokteyl

hazırlayabilecektir.


	3- Bardakta hazırlanan klasik kokteyl grupları

4- Bardakta hazırlanan alkolsüz kokteyller

B- MİKSER VE BLENDER DA KOKTEYL HAZIRLAMA

1-Mikser tanımı, kullanım özellikleri

2-Mikserde kokteyl yapma basamakları
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Kokteyl Hazırlama Teknikleri-2

Modülü

MEB
	

	
	3
	6
	Gerekli ortam sağlandığında mikser ve blenderde yöntem ve tekniğine

uygun kokteyl hazırlayabilecektir.


	3-Mikserde hazırlanan klasik kokteyl grupları

4-Mikserde hazırlanan alkolsüz kokteyller

5-Blender tanımı, kullanım özellikleri

6-Blender da kokteyl yapma basamakları

7-Blender da hazırlanan klasik kokteyl grupları

8-Blender da hazırlanan alkolsüz kokteyller
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Kokteyl Hazırlama Teknikleri-2

Modülü

MEB
	

	MART
	1
	6
	Gerekli ortam sağlandığında mikser ve blenderde yöntem ve tekniğine uygun kokteyl hazırlayabilecektir.
	C- DİĞER KAPLARDA KOKTEYL HAZIRLAMA

1- Diğer kaplarda hazırlanabilecek kokteyller 
2- Diğer kaplarda kokteyl hazırlarken dikkat edilecek hususlar

3- Kalabalık gruplara kokteyl hazırlama
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Kokteyl Hazırlama Teknikleri-2

Modülü

MEB
	I.Yazılı Sınavı

	
	2
	6
	Gerekli bar ortamı sağlandığında diğer kaplarda yöntem ve tekniğine uygun

kokteyl hazırlayabilecektir.
	MODÜL 5: BARDA ANİMASYON

A. BARDA ARAÇLARLA ANİMASYON

1. Barda animasyon

a. Barda animasyonun tanımı ve önemi

b.Barda animasyon yaparken dikkat edilecek hususlar
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Barda Animasyon Modülü

MEB
	

	
	3
	6
	Gerekli ortam sağlandığında bardaki araçlarla animasyon faaliyetlerini

yapabilecektir.
	c. Animasyon yapılabilecek bar çeşitleri ve zamanları

-Disco bar

-Havuz bar

-Sahil bar

2. Gösteri için gerekli araçlar
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Barda Animasyon Modülü

MEB
	

	
	4
	6
	Gerekli ortam sağlandığında bardaki araçlarla animasyon faaliyetlerini

yapabilecektir.


	a. Şişelerle yapılan gösteriler

b. Bardaklarla yapılar gösteriler

c. Metal malzemelerle yapılan gösteriler

d. Porselen malzemelerle yapılan gösteriler

3. Gösteri yapılacak bar çevresinde güvenlik önlemleri
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Barda Animasyon Modülü

MEB
	

	NİSAN
	1
	6
	Gerekli ortam sağlandığında barda bulunan malzemeler ve kartlarla

animasyon faaliyetlerini yapabilecektir.
	B. BARDA MALZEMELER VE KARTLARLA ANİMASYON

1. Bar oyunlarına katılabilecek konukların tespiti

2. Gösteri için gerekli araçlar

a.Bar malzemeleriyle yapılan gösteriler

b. Kartlarla yapılan gösteriler

c. Kürdan ve kibritle yapılana gösteriler

d. Parayla yapılan gösteriler

e. Diğer malzemelerle yapılan gösteriler
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Barda Animasyon Modülü

MEB
	II.Yazılı Sınavı

	NİSAN
	2
	6
	Yöntem ve tekniğine uygun olarak bar stoklarını tamamlayabilecektir.


	MODÜL 6: BAR AÇILIŞ VE KAPANIŞ İŞLEMLERİ

A- STOKLARI TAMAMLAMA

1.İçecek stokları

a-Alkolsüz içecek çeşitleri

b-Alkollü içecek çeşitleri

c- İçecek talep formu ve özellikleri

2.Yiyecek stokları

a-Barda servis edilen yiyecek çeşitleri

b- Yiyecek talep formu ve özellikleri


	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Bar Açılış Ve Kapanış İşlemleri Modülü

MEB
	I.Uygulama Sınavı

	NİSAN
	3
	6
	Yöntem ve tekniğine uygun olarak bar stoklarını tamamlayabilecektir.


	3.Malzeme stokları

a- Barda kullanılan çeşitli malzemeler

b-Malzeme talep formu ve özellikleri

4. Bölümler arası stok alışverişi

5.Barda kullanılan diğer form ve belgelerin doldurulması
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Bar Açılış Ve Kapanış İşlemleri Modülü

MEB
	

	NİSAN
	4
	6
	Yöntem ve tekniğine uygun olarak barda içeceklerin maliyet kontrolünü

yapabilecektir.
	B- İÇECEK MALİYET KONTROLÜ YAPMA

1. İçecek maliyet kontrolleri

a-Önemi

b-Süreci

1) Standart porsiyon ve reçetenin belirlenmesi

2) Maliyeti

3) Satış fiyatı

c-Satış kontrolü

2. İçecek maliyet kontrolü yaparken dikkat edilecek hususlar
	Anlatım Uygulama

Soru cevap
	MEGEP

Bar Açılış Ve Kapanış İşlemleri Modülü

MEB
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