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PROGRAMIN ADI
Ev Hizmetleri

PROGRAMIN DAYANAGI

1. 24.06.1973 tarihli ve 14574 sayili Resmi Gazete’ de yayimlanan, 1739 sayil Milli Egitim
Temel Kanunu,

2. Talim ve Terbiye Kurulunun 20.04.2016 tarih ve 19 sayil karari ile kabul edilen, Yaygin
Egitim Kurumlari Cergeve Kurs Programi,

3. Talim ve Terbiye Kurulu Baskanhginin 08.02.2011 tarih ve 10 sayili karari ile kabul
edilen, “Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinin 50 Alanina Ait Haftalik Ders
Cizelgeleri ile Cergeve Ogretim Programlarinda Degisiklik Yapiimasi” konulu karari. (Aile
ve Tuketici hizmetleri Alani Ev hizmetleri dal programi, Yiyecek icecek Hizmetleri alani

Tark Mutfagi Yemekleri programi).

PROGRAMA GIRiS KOSULLARI

1. ilkokul mezunu olmak,
2. Meslegin gerektirdigi isleri yapacak bedensel ve fiziksel 6zelliklere sahip olmak,

3. 18 yasini tamamlamig olmak.

EGITIMCILERIN NITELIGi
1. Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanhginca yeniden diizenlenen “Ogretmenlik Alanlari, Atama
ve Ders Okutma Esaslari”na gore atanan Aile ve Tiketici Hizmetleri ve Yiyecek igcecek
Hizmetleri alan égretmenleri,
2. Fakiiltelerin Aile ve Tiiketici Hizmetleri ve Yiyecek igecek Hizmetleri Bélimlerinden mezun
olup dgretmenlik formasyon belgesine sahip olanlar,

gOrevlendirilir.

PROGRAMIN AMACLARI

Ev Hizmetleri kurs programi ile kursiyerlerin;

1. Uygun ortam saglandiginda yiyecek ve calisma ortami hijyenini saglamasi, ilkelere
uymasi, bu bilgileri glinlik yasaminda ve is ortaminda kullanmasi,

2. Uygun ortam saglandiginda saglik ve hijyen kurallarina uygun olarak kisisel hazirligini
yapmasil,

3. Yuzey ozelliklerini g6z 6niinde bulundurarak temizlik ara¢ gereclerini kullanmasi,



4. Gerekli arag geregler verilip uygun ortam saglandiginda ev araglarini amacina, bakim
kolayligina ve 6zelliklerine gore kullanmasi,

5. Konutun bélumlerini temizlik programi hazirlayarak 6zelligine gore temizlemesi,

6. Camasir yikama ilkelerini géz 6éntnde bulundurarak ev ve giyim esyalarini yikayarak
temizlemek, lif 6zelliklerine gore ev ve giyim esyalarini kurutmasi,

7. Utileme arag gereclerini kullanarak (tiileme ilkelerine gore ev ve giyim esyalarinin
Utlsund yapabilmesi,

8. Uygun ortam ve gerekli ara¢ gere¢ saglandiginda pisirme ve hijyen kurallarina uygun
cesitli corbalar pisirmesi,

9. Uygun ortam ve gerekli ara¢ geregler saglandiginda pisirme ve hijyen kurallarina uygun
et yemekleri pisirmesi,

10. Uygun ortam ve gerekli ara¢ gere¢ saglandiginda pisirme ilkeleri ve hijyen kurallarina
uygun kuru baklagil yemekleri pisirmesi,

11. Uygun ortam, gerekli ara¢ ve gerecler saglandidinda, pisirme ilkeleri ve hijyen kurallarina
uygun sebze yemekleri pisirmesi,

Amaglanmaktadir.

PROGRAMIN UYGULANMASIYLA iLGIiLi AGCIKLAMALAR

Ev hizmetleri kurs programi asagida belirtilen hususlar ¢ergcevesinde uygulanir.

1. Evde kullanilan temizlik gerecleri, konutun temizligi, ev araglari, gamasir ylkama ve
Utileme, yemek pisirme isleri ile ilgili bilgi ve becerisine sahip kisiler yetistirerek ev ve
tlketici bilimlerinde ¢alismasini saglamaktir.

2. Kurs programi Milli Egitim Bakanhdinda goérevli uzman, alan 6gretmenleri ve alan
uzmanlari ile is birligi icinde hazirlanmistir.

3. Agirlikh olarak bireysel 6grenmeyi destekleyici yontem ve teknikler uygulanir.

4. Program, Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigiine bagli egitim kurumlarinda veya diger
kurumlarca agilan ve egitim-6gretime uygun ortamlarda uygulanir.

5. Kursun 6grenme kazanimlari igin gerekli donanim ve ekipmanlar saglanir, uygulamalar
uygun ve yeterli bir ortamda yapilir.

6. Program uygulanirken ilgili MEGEP modullerinden yararlanilir. Ayrica 6gretmen/egitici
tarafindan hazirlanan ders notlarindan yararlanilir.

7. Egitim suresi bir bitlin olarak uygulanmasi esas olup glinde en fazla sekiz ders saati
olarak planlanmalidir.

8. Egitimin verimli olabilmesi icin, egitime katilacaklarin kolayca anlayabilecegi sekilde teorik

ve uygulamali olarak duzenlenir.



9. Ev Hizmetleri kurs programinin amaglari ve igerigi yoluyla kursa katilan bireylere
asagidaki tabloda verilen degerlerin kazandiriimasi ve bu yolla bireylerin gelistiriimesi

hedeflenmistir.

Degerler
Kurallara uyma
Sabir
Sorumluluk
Saygi
Hosgori
Nezaket
Yardimlasma
Duyarlilik

PROGRAM SURESI VE IiGERIGI

Kurs programinin suresi; giinde en fazla 8 ders saati uygulanacak sekilde toplam 296
ders saati olarak planlanmistir.
EV HiZMETLERiIi KURS PROGRAMI

Konular Sure ( Ders Saati)

Yiyecek Hijyeni

Calisma Ortami Hijyeni

Ekipman Hijyeni

Gida Guvenligi ile ilgili Mevzuat ve Sistemler
Viacut Temizligi

El ve Ayak Bakimi

Agiz ve Dis Bakimi ile Saghg!

Sag¢ Bakimi

Cilt Bakimi ve Makyaj

Formda Kalma

Temizlik Yapilacak Ylzeyler

Temizlik Araglari

Temizlikte Kullanilan Geregler

Ev Araglari

Ev Araclari Yapiminda Kullanilan Malzemeler
Ev Araglarinin Gruplandirilmasi

Temizlik

Konut Alanlarinin Temizligi ve Duzenlenmesi
Camasir Yikama

Camasir Kurutma

Ut Yapma

Ev Mefrusatlarinin Utiisii ve Yerlestirimesi
Giyim Esyalarinin Utisi

Corba Pisirmek icin On Hazirlik Yapma
Ezme Corbalar

Unlu Corbalar

Taneli Corbalar

Ulusal Corbalar

Hazir Regetelerin Bulundugu Kaynaklar

Et Yemekleri Pisirmek icin On Hazirlik Yapma
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Kuru Isida Et Yemekleri Pisirme

Sulu Et Yemekleri Pisirme

Yagda Et Yemekleri Pisirme

Etlerle Hazirlanan Mezeler ve Salatalar
Hazir Regetelerin Bulundugu Kaynaklar
Kuru Baklagiller

Etli Kuru Balagil Yemekleri

Zeytinyagli Kuru Baklagil Yemekleri
Kuru Baklagillerle Hazirlanan Mezeler ve Salatalar
Sebzeler

Sogduk Sebze Yemekleri

Sicak Sebze Yemekleri

Sebze Salata Ve Garniturleri

Hazir Regetelerin Bulundugu Kaynaklar
Toplam

© [
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ICERIGI:

1. YIYECEK HIJYENI
1.1. Hijyen ve Sanitasyonun Onemi ve ilgili Tanimlar,
1.2. Hijyen ve Sanitasyon Kurallari,
1.3. Yiyeceklerde Gorulen Bozulmalar:
1.4. Besin Kaynakli Hastaliklar,
1.5. Besinlerin Hazirlama ilkeleri,
2. CALISMA ORTAMI HiJYENI
2.1. Calisma Ortaminda Aranan Fiziksel Ozellikler ve is Verimine Etkileri,
2.2. Mutfak Ortaminda Uyulmasi Gereken Hijyen Sanitasyon ilkeleri,
2.3. Caligma Ortami Temizligi Planlanmasi,
2.4. Mutfakta Hijyende Kullanilan Arag ve Geregler,
2.5. Hasereler ve Kemirgenler igin Alinacak Onlemler,
3. EKIPMAN HIiJYENI
3.1. Mutfak Ekipmanlarinda Temizligin Onemi,
3.2. Mutfak Ekipmanlarinin Temizliginde Kullanilan Araclar ve Geregler,
3.3. Mutfak Ekipmanlarinin Temizlik ve Bakiminda Uyulmasi Gereken ilkeler,
4. GIDA GUVENLIGI ILE iLGILIi MEVZUAT VE SISTEMLER
4.1. Gida Glvenligi ve Onemi,
4.2. Gida Guvenliginin Turkiye ‘deki Geligim Sureci,
4.3. Gida Guvenliginin Saglanmasinda Kullanilan Mevzuatlar,
4.4. Ulkemizde Gida Glvenliginin Saglanmasinda Yetkili Kuruluglar,
4.5. Gida Guvenliginin Saglanmasinda Kullanilan Sistemler,
5. VOCUT TEMIZLIGI

5.1. Banyoda Kullanilacak Sampuan, Sabun, Lif ve Havlularin Hazir Hale Getirilmesi,



10.

11.

12.

13.

14.

5.2. Sag ve Vicudun Yikanmasi,

5.3. Banyo Yapilan Mekanin Temizlenmesi,

EL VE AYAK BAKIMI

6.1. El ve Ayak Tirnaklarinin Uygun Sekilde Kesimi ve Bakimi,
6.2. Elve Ayaklarin Yikanmasi,

6.3. Ayak Bakimi ve Sagligi,

6.4. EI Bakimi ve Saghgi,

AGIZ ve DiS BAKIMI ile SAGLIGI

7.1. Uygun Dis Firgasi ve Macununun Secilmesi,

7.2. Yemeklerden Sonra Teknigine Uygun Olarak Diglerin Firgalanmasi,
7.3. Agiz Kokularina Karsi Alinmasi Gereken Onlemler,

7.4. Agiz ve Dis Saghgi Kontrolleri,

SAC BAKIMI

8.1. Sag¢ Bakiminin Yapilmasi,

8.2. Saca ise Uygun Sekil Verme,

CILT BAKIMI VE MAKYAJ

9.1. Cilt Bakimi,

FORMDA KALMA

10.1. Formda Kalmanin Onemi,

10.2. Formu Korumak icin Yapilmasi Gerekenler,

TEMIZLIK YAPILACAK YUZEYLER

11.1. Désemelerin Ozellikleri ve Temizligi,

11.2. Duvar Yiizey Malzemelerinin Ozelligi ve Temizligi,

11.3. Hali Yizeylerin Ozelligi ve Temizligi,

11.4. Perdelerin Ozelligi ve Temizligi,

11.5. Yatak, Yorgan ve Yastiklarin Ozelligi ve Temizligi,
TEMIZLIK ARACLARI

12.1. Temizlik Araglarinin Cesitleri,

12.2. Temizlik Araglarinin Seciminde Dikkat Edilecek Faktorler,
12.3. Temizlik Araglarinin Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar,
TEMIZLIKTE KULLANILAN GEREGCLER

13.1. Temizlik Gereglerinin Siniflandiriimasi,

EV ARACLARI

14.1. Tanimi ve Onemi,

14.2. Ev Araglarinin Kullanim Amaglari,

14.3. Ev Araclarinin Segim ve Satin Alinmasinda Dikkat Edilecek ilkeler,



15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

14.4. Araclarin Kullanim ve Bakimi,
EV ARACLARI YAPIMINDA KULLANILAN MALZEMELER
15.1. Temelde Kullanilan Malzemeler,

15.2. Ylzeyde Kullanilan Malzemeler,

15.3. izolasyonda Kullanilan Malzemeler,

EV ARACLARININ GRUPLANDIRILMASI

16.1. Elektrikle Calisan Ev Araglari,

16.2. Elektriksiz Ev Araclari,

TEMIZLIK

17.1. Temizlik Kavramlari,

17.2. Temizligin Siniflandiriimasi,

17.3. Zamana Goére Temizlik Cesitleri,

17.4. Temizlik Yapma,

17.5. Temizlik Programi Hazirlama,

KONUT ALANLARININ TEMiZLiGi VE DUZENLENMESI
18.1. Yasam Alanlarinin Temizligi ve Duzenlenmesi,

18.2. Yatak Odalarinin Temizligi ve Dizenlenmesi,

18.3. Mutfak Temizligi ve Dizenlenmesi,

18.4. Banyo-Tuvalet Temizligi ve Duzenlenmesi,

18.5. Evin Diger Bélimlerinin Temizligi ve Dizenlenmesi,
CAMASIR YIKAMA

19.1. Camasir Yikamada Kullanilan Arag Geregler,

19.2. Camasir Yikama Asamalari,

19.3. Camasirlari Elde Yikama,

19.4. Camasirlari Makinede Yikama,

19.5. Hatali Yikama Sonucu Olusabilecek Bozulmalar,
CAMASIR KURUTMA

20.1. Camasirlari Makinede Kurutma,

20.2. Camasirlari Agikta Kurutma,

20.3. Camasirlari Toplama,

UTU YAPMA

21.1. Uth Yapmanin Onemi,

21.2. Ut Yapmada Dikkat Edilecek Hususlar,

21.3. Ut Cesitleri,

21.4. Utl Yapmada Kullanilan Ara¢ Geregler,

EV MEFRUSATLARININ UTUSU VE YERLESTIRILMESI
22.1. Sofra Takimlari,



23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

22.2. Yatak Takimlari,

22.3. Havlular,

22.4. Perdeler,

GiYiM ESYALARININ UTUSU VE YERLESTIRILMESI
23.1. i¢ Giyim Egyalari,

23.2. Dis Giyim Utisu,

GORBA PiSIRMEK iGiN ON HAZIRLIK YAPMA
24.1. Corbalar,

24.2. Corba Terbiyeleri,

24.3. Et Sulari Hazirlama,

EZME CORBALAR

25.1. Ozellikleri,

25.2. Ezme Corba Uygulamalart,

UNLU CORBALAR

26.1. Ozellikleri,

26.2. Unlu Corba Uygulamalari,

TANELi GORBALAR

27.1. Ozellikleri,

27.2. Taneli Gorba Uygulamalari

ULUSAL CORBALAR

28.1. Ulusal Corbalarin Ozellikleri,

28.2. Ulusal Corba Uygulamalari,

HAZIR REGETELERIN BULUNDUGU KAYNAKLAR
29.1. Kitaplar,

29.2. Dergiler Brosgdurler,

29.3. internet,

29.4. Televizyon,

29.5. Kaynak Kigiler,

29.6. Digerleri,

ET YEMEKLERI PiSIRMEK iCiN ON HAZIRLIK YAPMA
30.1. Et,

30.2. Ete Uygulanan Pisirme Ydéntemleri ve Ozellikleri,
30.3. Et Pisirmede Kullanilan Terbiye Cesitleri,

30.4. Et Yemeklerinin Servisinde Kullanilan Garniturler,
KURU ISIDA ET YEMEKLERI PiSIRME

31.1. Etin Ozelligine Uygun Terbiye Hazirlama,



32.

33.

34.

35.

36.

37.

31.2. Kuru Isida Et Yemekleri Uygulamalari,

31.3. Yemegin Cesidine Uygun Garnitlr Hazirlama,

31.4. Kuru Isida Pisirilen Et Yemeklerinin Servisi,

SULU ET YEMEKLERI PiSIRME

32.1. Kasaplik Hayvan Etlerinden Sulu Et Yemekleri Pisirme Uygulamalari,
32.2. Kimes Hayvanlarinin Etlerinden Sulu Et Yemegi Pisirme Uygulamalari,
32.3. Deniz Urlinlerinden Sulu Et Yemegi Pisirme Uygulamalari,
32.4. Yemegin Cesidine Uygun Garnitur Hazirlama,

32.5. Sulu Et Yemeklerinin Servisi,

YAGDA ET YEMEKLERI PiSIRME

33.1. Kasaplik Hayvan Etlerini Yagda Pigsirme Uygulamalari,
33.2. Kimes Hayvanlarinin Etlerini Yagda Pisirme Uygulamalari,
33.3. Deniz Urlnlerini Yagda Pisirme Uygulamalari,

33.4. Yemegin Cesidine Uygun Garnitir Hazirlama,

33.5. Yagda Pigirilerek Hazirlanan Et Yemeklerinin Servisi,
ETLERLE HAZIRLANAN MEZELER VE SALATALAR

34.1. Etlerle Hazirlanan Mezeler,

34.2. Etlerle Hazirlanan Salatalar,

34.3. Etlerle Hazirlanan Mezeler ve Salatalarin Servisi,

HAZIR REGETELERIN BULUNDUGU KAYNAKLAR

35.1. Kitaplar,

35.2. Dergiler Brosurler,

35.3. internet,

35.4. Televizyon,

35.5. Kaynak Kisiler,

35.6. Diger,

KURU BAKLAGILLER

36.1. Tanimi ve Onemi,

36.2. Cesitleri,

36.3. Besin Degeri,

36.4. Meniideki Yeri ve Onemi,

36.5. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar,

36.6. Pisirmede Kullanilan Arac¢ Geregler,

36.7. Kuru Baklagil Pisirme Asamalari,

36.8. Kuru Baklagil Yemeklerinin Servisi,

ETLi KURU BAKLAGIL YEMEKLERI

37.1. Meniideki Yeri ve Onemi,



37.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar,
37.3. Etli Kuru Baklagil Uygulamalari,
37.4. Servis,

38. ZEYTINYAGLI KURU BAKLAGIL YEMEKLERI
38.1. Meniideki Yeri ve Onemi,

38.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar,
38.3. Pisirmede Kullanilan Arac¢ Gerecler,
38.4. Zeytinyagli Kuru Baklagil Uygulamalari,
38.5. Servis,

39. KURU BAKLAGILLERLE HAZIRLANAN MEZELER VE SALATALAR
39.1. Kuru Baklagillerle Hazirlanan Mezeler,
39.2. Kuru Baklagillerle Hazirlanan Salatalar,

40. SEBZELER
40.1. Cesitleri,

40.2. Sebzelerin Kullanim Alanlari,

40.3. Sebzeleri Pigirmeye Hazirlama,

40.4. Sebzeleri dograma sekilleri,

40.5. Sebzeleri Pisirme Yontemleri,

40.6. Menideki Yeri ve Onemi,

40.7. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar,
40.8. Pisirmede Kullanilan Arag ve Geregler,

41. SOGUK SEBZE YEMEKLERI
41.1. Menideki Yeri ve Onemi,

41.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar,
41.3. Soguk Sebze Yemegi Uygulamalari,

42. SICAK SEBZE YEMEKLERI
42.1. Cesitleri,

42.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar,
42.3. Sicak Sebze Yemegdi Uygulamalari,

43. SEBZE SALATA VE GARNITURLERI
43.1. Salatalarin Meniideki Yeri ve Onemi,
43.2. Salata Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar,
43.3. Garniturlerin Meniideki Yeri ve Onemi,
43.4. Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar,
43.5. Sebze Garnitliri ve Salata Uygulamalari,

44. HAZIR RECETELERIN BULUNDUGU KAYNAKLAR



44.1. Kitaplar,

44.2. Dergiler Brogdurler,
44.3. internet,

44.4. Televizyon,

44.5. Kaynak Kisiler,
44.6. Digerleri,

OLCME VE DEGERLENDIRMEYLE iLGILi ESASLAR
1. Degerlendirme, Yaygin Egitim Kurumlari Yonetmeligi esaslarina gore;
= Kursiyerin kendi kendine yaptigi1 tum 6grenim faaliyetleri,
= Kursiyerin performansina dayali olarak gergeklestirilecek sinavlar,
» Kursiyere kurs sonunda uygulanan yazili sinavlar,
100 puan uzerinden yapilir.

2. Degerlendirme; ders 6gretmeni tarafindan yazili, sézll, uygulamall sinavlar veya varsa
Odev ya da projelere gore yapilir. Birden fazla sinav sekli ile sinavi yapilan dersin puani
veya notu, bu sinavlarin aritmetik ortalamasi ile belirlenir. Bu puan veya not, kursun bagari
puan ya da notu olarak degerlendirilir.

3. Programlarin 6zelligine goére sinavlar ve basari degerlendirmesi bilisim teknolojisi
kullanilarak da yapilabilir.

4. Kursiyerlerin saglik durumlari veya bedensel engelleri nedeniyle bazi derslerdeki sinavlar,

durumlarina uygun sinav yontemiyle yapilir.

PROGRAMIN UYGULANMASINDA KULLANILACAK OGRETiIM ARAG-GEREGLERI

1. Ders kitabi olarak Milli Egitim Bakanhginin yayinlamig oldugu materyaller kullaniimahdir.

2. Programin uygulama surecinde; kaynak ders kitaplari, bireysel 6renme materyalleri ve
kaynak ders kitaplarinin bulunmamasi durumunda o6gretmen/dgretici tarafindan
hazirlanan ders notlarindan yararlanilabilir.

3. Programin uygulanabilmesi i¢in Aile ve Tuketici Bilimleri alani standart donanimlari ve
programin gerektirdigi diger donanimlar kullanilacaktir. Programin uygulama sirecinde
bilgisayar, internet, kitap, projeksiyon, dergi, brosiir, sunu, film, resim gibi yazili ve gérsel
yayinlar ve &3dretmen/dgretici tarafindan hazirlanan ders notlarindan yararlanilabilir.
Programin uygulanmasi icin gerekli arag, gere¢ ve donanimlar gamasirhane, mutfak, ev
ve kurum hizmetleri atdlye ortami, ev ortaminda kullanilan ara¢ ve gerecler; camasir
makinesi, elektrik stpirgesi, bulasik makinesi, gazla ve elektrikle ¢alisan ocaklar,
firinlar, buzdolabi, derin dondurucu (dipfriz), mutfak robotu, fritéz (elektrikli yagh derin

kizartici), ekmek kizartma makineleri, mikrodalga firin, televizyon, sofben, kombi, elektrik
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sobas! vb., Kurutma askilari, ¢amasirliklar, temizlik malzemeleri, temizlik araclari,
temizlik bezleri, temizlik ara¢ ve geregleri, deterjanlar, dezenfektanlar, mutfak araglari,
dtd, pres Utl, sampuan, sabun, lif, havlu, tirnak makasi, térpu, ayak havlusu, ponza tasi,
ayak kokusu gidericisi, ayak pudrasi, dis firgasi, dis macunu, dis ipi, firga, tarak, sa¢
kurutma makinesi, parfim, makyaj malzemeleri, kremler, ¢op kovasi, ¢op poseti, eldiven,
cirpma teli, girpici, bigak, limon sikacagi, havan, streg film, folyo, sogutucu, tencere,
stizgeg, kivet, dograma tahtasi, bigak, sekillendiriciler, et dilimleme makinesi, servis
tabaklari, terazi, tepsiler, kaziyici, tava, tencere, mutfak robotu, oklava, firin, ¢alisma

tezgahi vb.

BELGELENDIRME

Kursu basari ile tamamlayanlara, kurs bitirme belgesi diizenlenir.

11



	1. 24.06.1973 tarihli ve 14574 sayılı Resmî Gazete’ de yayımlanan, 1739 sayılı Millî Eğitim Temel Kanunu,
	2. Talim ve Terbiye Kurulunun 20.04.2016 tarih ve 19 sayılı kararı ile kabul edilen, Yaygın Eğitim Kurumları Çerçeve Kurs Programı,
	3. Talim ve Terbiye Kurulu Başkanlığının 08.02.2011 tarih ve 10 sayılı kararı ile kabul edilen, “Mesleki ve Teknik Eğitim Okul ve Kurumlarının 50 Alanına Ait Haftalık Ders Çizelgeleri ile Çerçeve Öğretim Programlarında Değişiklik Yapılması” konulu kar...

