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1. MESLEKIi VE TEKNiK EGITiM PROGRAMLARININ TEMEL YAKLASIMI

Bilim ve teknolojide yasanan hizli degisim ve gelisim; birey ve toplumun degisen ihtiyaclari, 6grenme 6gretme teori ve
yaklasimlarindaki gelismeler, bireylerden beklenen rolleri de dogrudan etkilemistir. Bu degisim ve gelisim bireyi; bilgiyi
Ureten, hayattaislevsel olarak kullanabilen, problem ¢dzebilen, elestirel distnen, girisimci, kararl, iletisim becerilerine
sahip, empati kurabilen, topluma ve klltlre katki saglayan kisiler olarak tanimlamaktadir.

Mesleki egitim; milll editim sisteminin bGtinligu icinde tarim, sanayi ve hizmet sektorleri ile birlikte tim mesleki ve
teknik eg@itim hizmetlerinin planlanmasi, arastiriimasi, gelistiriimesi, didzenlenmesi ve koordineli yonetim, denetim ve
ogretim etkinliklerini kapsamaktadir. Bu egitim faaliyetlerinin amaci; toplumun devamliligini saglayacak ve Uretimin her
kademesinde ihtiyac duyulan nitelikli elemanlari yetistirmek, meslek edinmeyi 6n plana ¢ikarmaktir.

Bu nitelik dokusuna sahip bireylerin yetismesine hizmet edecek 6gretim programlari hazirlanirken salt bilgi aktaran bir
yapidan ziyade bireysel farkliliklari dikkate alan, deger ve beceri kazandirma hedefli, anlasilir bir yapi benimsenmistir.
Bu amac dogrultusunda bir taraftan farkli konu ve sinif dizeylerinde sarmal bir yaklasimla tekrar eden 6grenme giktisi
ve aclklamalara, diger taraftan da bitlnsel ve bir kerede kazandiriimasi hedeflenen 6grenme ciktilarina yer verilmistir.

Ogrenciye kazandirimasi hedeflenen égrenme ciktisi ve bu dgrenme ciktilarina yénelik bilgi ve beceri sinirlarini
belirleyen aciklamalar; sinif dizeyinde deger, becerive yetkinlikler perspektifinde bitinlik saglayan bakis agisiyla yalin
biricerige sahiptir. Bdylelikle anlamli ve kalici 6grenmeyi saglayan, saglam ve dnceki dgrenmelerle iliskilendirilmis, diger
disiplinler ve yasama dair degerler, beceriler ve yetkinlikler ¢cercevesinde bitlinlesmis dgretim programlari toplami
olusturulmustur.

Bilgi, beceri, egilim ve dederlere sahip yetkin ve erdemliinsani hedefleyen bir egitim yaklasimi olarak kavramsallastirilan
maarif modeli yaklasiminin somut tezahdrleri olan 6gretim programlari; insanin batldn yonleriyle gelisimini esas
almaktadir. Programlarda bilgi, beceri, egilim ve degerler; yetenek, ilgi, ihtiyac ve bireysel farkliliklarla glclendirilerek
ele alinir. Programlarin teknik agcidan gerektiginde yenilenen, glincellenen, sadelesen bir esneklige sahip olmasi ve ayni
zamanda milll, manevive insani degerlerimiz istikametinde hayata gecirilmesiamaclanmis olup mesleki ve teknik egitim
programlari da bu 6zellikleri tasimaktadir.

2. MESLEKI VE TEKNIK EGITIMDE PROGRAM GELIiSTIRME SURECI

Mesleki ve teknik egitimin alan programlari, bireyleriis hayatina hazirlamak amaciyla tasarlanmis olup is glicu piyasasi
ihtiyaclari ve is analizi yaklasimini esas alir. Bu yaklasimda meslekler analiz edilerek meslek profili tanimlanir ve meslek
elemaninin yapmasi gereken is / gérev ve islemler belirlenir. Ogretim programi, séz konusu bu is / gérev ve islemleri
yerine getirebilmek i¢in sahip olunmasi gereken bilgi, beceri, tutum ve tavirlari kazandirmayi, yetkin ve erdemli insan
profili olusturmayi (ahlakli, bilge, cesaretli, estetik, iradeli, merhametli, saglikli, sorgulayici, Uretken ve vatansever),
erdem-deger-eylem cercevesinde birey yetistirmeyi, dersler 6grenme ciktilari yoluyla olusturulurken diger yandan da
o0grenme dgretme yasantilari, bireyleri bu ¢cerceveye uygun is hayatina hazirlayacak sekilde planlanmaktadir.

Bu plan; bilissel, sosyal-duygusal, fiziksel becerileri kapsayan bittncul bir egitim yaklasimini kazandirmak igin asagida
belirtilen 6zelliklere gore hazirlanir:

«  Sektor beklentilerine cevap veren, ulusal ve uluslararasi bilgi, beceri ve yetkinliklere sahip meslek elemanlari yetis-
tirme

«  Heryeterlik seviyesinde, bireye yatay ve dikey gegis imkani tanima

«  Bireylerin 6zellik ve farkliliklarina uygun secenekleri sunma

«  Erdem-deger-eylem cercevesinde yetkin ve erdemliinsan yetistirme

Mesleki ve teknik egitimde bu amaclar gerceklestirebilmek icin is ve meslek analizine dayali program yaklasimi
benimsenmistir.
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Program gelistirme sireci asagidaki asamalardan olusmaktadir:

Analiz - Is piyasasl ihtiyag analizi / beceri ihtiyag analizi / egitim ihtiyac analizi / meslek analizi
/ ulusal meslek standartlari / yetkin ve erdemli insan profilinin cikarilmasi

Tasarlama : Program yaklasiminin belirlenmesi ve yaklasima uygun gercevenin olusturulmasi

Gelistirme : Program dokidmanlarinin hazirlanmasi

Uygulama : Programlarin onaylanmasi ve uygulanmasi

Degerlendirme : Programin uygulanma sirecinin izlenmesi, stireg ve sonucun degerlendirilerek gerekli
gincelleme ve dlzeltmelerin yapiimasi

Bu sirecte; analiz, tasarlama ve gelistirme asamalarini gerceklestirmek Uzere is piyasasi temsilcileri, alan
ogretmenleri, akademisyenler ve sivil toplum kurulusu temsilcilerinin katilimlari ile bir komisyon olusturulmustur.
Komisyon calismalarinda Avrupa Yeterlilik Cercevesi, Turkiye Yeterlilikler Cercevesi, uluslararasi gelismeler, is hayati
ve mesleklerde meydana gelen gelismeler, 3 ve 4. seviye ulusal meslek standartlari ve ulusal yeterlilikler, egitim
kurumlarindan ve uygulayicilardan alinan geri bildirimler, uluslararasi siniflamalar ve standartlar, egitim politikalari,
protokoller, AR-GE (arastirma gelistirme) raporlari, TUIK (Tirkiye istatistik Kurumu) ve diger kurum / kurulus verileri
referans alinmistir.

Hazirlanan cerceve Odretim programlari; disiplinler arasi program anlayisi cercevesinde birden fazla meslegin
yeterliklerini esas almaktadir. Egitim programinin odak noktasini olusturan mesleki yeterlikler; meslek alani ile iliskili
“temel mesleki beceriler” ve “ileri veya 6zel mesleki beceriler” olmak Gzere iki dgeye ayrilir. Mesleki ve teknik egitim
programlarinda mesleki becerilerin atdlye, laboratuvar ve meslek dersleriyle ileri veya 6zel mesleki becerilerin ise
isletmelerde mesleki egitim ve secmeli meslek dersleri araciligiyla kazandirilmasi amaclanir. Ogrencilere kazandirilan
bu beceriler, ulusal meslek standartlari ve TUrkiye Yeterlilikler Cercevesinde yer alan becerilerle eslesmektedir. Ayrica
Turkiye Yeterlilikler Cergevesinde (TYC) de 6grencilerin ulusal ve uluslararasi diizeyde kisisel, sosyal, akademik ve is
hayatinda ihtiyac duyacaklari beceriyelpazeleri olan “okuma yazma yetkinligi, coklu dil yetkinligi, matematiksel yetkinlik

ile bilim, teknoloji, mthendislikte yetkinlik, dijital yetkinlik, kisisel, sosyal ve 6grenmeyi 6grenme yetkinligi, vatandaslik

o

yetkinligi, girisimcilik yetkinligi, kltUrel farkindalik ve ifade yetkinligi” belirlenmistir.

isletmelerde mesleki egitim ile dalin gerektirdigi bilgi ve becerileri iceren, agirlikli olarak is, proje, deney ve hizmetin
uygulanmasini gerektiren becerilere yer verilmektedir.

Secmelimeslekdersleriile 6grencilerinbilim, sanayive teknolojidekidegisimlere kolay uyum saglamasihedeflenmektedir.
Bu dersler; okulun 6zellikleri (6grenci ilgi ve ihtiyaclari, editim ortamlari vb.) ve sektoriin bolgesel ihtiyaclari ile uyumlu
bir yapida tasarlanmistir.

3. MESLEKI VE TEKNIK EGITiM CERCEVE OGRETIM PROGRAMLARININ YAPISI

Cerceve dgretim programlarinda yer alan dersler Tiirkiye Yiizyili Maarif Modeli Ogretim Programlari Ortak Metnine uygun
olarak iki bélimden olusmaktadir.

Birinci bolimde Tirkiye Yizyil Maarif Modeli Bilesen iliski Tablosu hazirlanmistir. Bu tabloda;

-  Egilimler

< Programlar Arasi Bilesenler (Sosyal-Duygusal Ogrenme Becerileri, Degerler, Okuryazarlik Becerileri)

. Beceriler Arasi iliskiler yer almistir.

ikinci Bolimde 6grenme birimleri / modiillere iliskin bilgilerin yer aldigi tablo hazirlanmistir. Bu tabloda;
«  0grenme Birimi / Mod(l Adi

«  Ogrenme Ciktilari

. lcerik Cercevesiyer almistir.

Tablolarda yer alan basliklar ders bilgi formlarinda 6grenme birimi / modul igerigi ile iliskilendiriimistir. Ekte verilen
ornek ders bilgi formuna (DBF) uygun olarak diger ders bilgi formlari da hazirlanmistir.
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4. CERGEVE OGRETIM PROGRAMLARININ GENEL AMAGLARI

Cerceve 6gretim programlari, 1739 sayil Milll Egitim Temel Kanunu'nun 2. maddesinde ifade edilen “Ttrk Milli Egitiminin
Genel Amaclari” ile “Turk Milli Egitiminin Temel ilkeleri” esas alinarak hazirlanmistir. Egitim 8gretim programlariyla
strddrdlen tim galismalar 6nceki egitim seviyesinin (ortaokul) tamamlayicisidir.

Cerceve Ogretim programlari; is piyasasinin ihtiyaclarinin yani sira Turkiye Yeterlilikler Cercevesindeki yetkinlikleri
kazanmis; 6grencilerinilgi ve yetenekleri dogrultusunda bir meslediicra edebilen, hayata ve is dlinyasina hazir olmalarini
saglamaya yoneliktir.

Mesleki ve teknik egitim cerceve 6gretim programlari, bireyleri is hayatina hazirlamak amaciyla is glcl piyasasl
ihtiyaclarini esas alarak gerekli bilgi, beceri, tutum ve tavirlari kazandirmayi, yetkin ve erdemli insan profili olusturmayi
(ahlakli, bilge, cesaretli, estetik, iradeli, merhametli, saglikli, sorgulayici, Gretken ve vatansever), erdem-deger-eylem
cercevesinde birey yetistirmeyi dersler ve 6grenme ciktilari yoluyla olusturmayi hedeflemektedir.

Cerceve 6gretim programlarinda asagidaki hususlara yer verilmistir.

1. Her 6grencinin kendini kesfetmesine imkan taninarak ilgi, ihtiyac, yetenekleri dlctsinde, is piyasasinin ihtiyaclarini
karsilayacak esnek 6grenme ortamlarinin yayginlastirildigr hak ve gelisim temelli bir 6grenme sdreciinsa edilir.

2. Tdrkcemizin dgretimi ve gelistiriimesi temel politika olmak Uzere cerceve dgretim programlarinda Tdrkgenin
ogretimine, dogru ve etkili kullanimina titizlikle dikkat edilir.

3. llgilimeslek/ is becerisini kapsayan temel bilgiler ile birlikte alan becerileri, bu becerileri destekleyen egilimler ve
programlar arasi bilesenler cercevesinde iliskisel ve dongusel bir yapi tasarlanmistir.

4. Ogrenme dgretme uygulamalari, dgrencinin aktif ve cevresiyle etkilesim icinde oldugu, 8grenme sorumlulugunu
aldigi 6grenme yaklasimlari etrafinda sekillenir.

5. Yaristiricive aynistirici anlayislardan uzak; yaratici ve esnek mesleki becerileri kazandirirken bireysel farkliliklari goz
onunde bulunduran farklilastiriimis egitim yaklasimi benimsenmistir.

6. Ogrencilerin gok ydnlii gelisimi desteklenerek programlar arasi bilesenler olarak milli ve manevi degerlerimiz
istikametinde olusturulan erdem-deger-eylem cercevesi, sistem okuryazarligi ve sosyal-duygusal 6grenme
becerileri, derslerin nemli bir pargasidir.

7. Sirec ve sonuca dayali 5lcme ve degerlendirme yaklasimlarina yer verilmistir. Olcme ve degerlendirme siirecleri,
somut ve gozlemlenebilir 6grenme kanitlariyla daha nesnel, daha acik héle getirilmistir.

8. Ogrencilerin bilim ve teknolojinin Gretici ve yéneticisi olan, dijital ve yesil beceriler ile hayat boyu &grenme
kdltdrine sahip, is piyasasinin taleplerini karsilayabilen bireyler olarak yetistirilmesi hedeflenir.

9. Ogrencilerin disiplinler (isti deneyimler ile alanlarinda yeteneklerini kesfedip gelistirerek ustalasmalari, toplum
bilincine sahip aktif vatandaslar olmalariicin ders igi ve ders disi etkinliklerinin diizenlenmesi gerekir. Ogrencilerin
derslerde 6grenemedidi bilgilerin sosyal etkinlikler, okul gezileri ve farkli etkinlikler ile 6grenmesi hedeflenir.

5. MESLEKi VE TEKNIK EGITIMDE OGRENME KANITLARI (OLGME VE DEGERLENDIRME)

Olcme ve degerlendirme; dgretimin ayrilmaz bir pargasi olarak égrencilerin gelisimini izlemek, dgrenme ciktilarina
ulasilip ulasiimadigini degerlendirmek ve 8gretimi gelistirmek amaciyla planlanir. Olcme ve degerlendirme stirecleri,
0gretim tasarimi ve uygulamasi icin veri toplama, analiz etme, geri bildirim saglama ve 6grenme dgretme tasarimlarini
gincelleme gibi asamalari icerir. Beceri odakli ve gelistirici 6lcme ve degerlendirme uygulamalariyla 6grenme
sUreclerinin daha etkili ve bireysellestirilmis bir sekilde yUrttdlmesi amacglanmistir.

Tiirkiye Yiizylh Maarif Modeli Ogretim Programlari Ortak Metninde bu siireg, 6grenmeyi siirekli iziemeye ve gelistirici
bir yaklasimla desteklemeye odaklanmistir. Ogrencilerin bireysel yetenek, ihtiyac ve 8zel gereksinimleri géz dniinde
bulundurularak cesitli 6lgcme yontemleri kullanilir ve cok yonli bir degerlendirme yapilir. Bu yontemler arasinda 6grenci
portfolyolari, performans gdrevleri, sunumlar, 6z ve akran degerlendirmelerigibiuygulamalaryer alir. Amag, 6grencilerin
slire¢ boyunca becerilerini sergileyebilmelerini saglamak, 6grenme eksiklerini tespit etmek ve etkin geri bildirimlerle
sUreci desteklemektir.
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Mesleki egitimde 6lcme ve dederlendirme, 6grencilerin is dlnyasinda gerekli bilgi, beceri ve yetkinlikleri kazanmalarini
saglamak amaclyla 6zel bir 5neme sahiptir. Bu strecte, 6grencilerin uygulamali becerive mesleki standartlara uygunluk
ddzeylerini 6lcmek icin performans garevleri, isbasi degerlendirmeleri, proje calismalari, simtlasyonlar ve uygulamali
sinav gibi yontemler kullanilir. Dederlendirme, yalnizca sonuc¢ odakl degil ayni zamanda 6grencilerin stire¢ boyunca
mesleki gelisimlerini takip etmeyive desteklemeyihedeflemektedir. Ozellikle gergek is ortamlarina dayali degerlendirme
araclari, 6grencilerin mesleki yeterliklerini gelistirme ve is dinyasina daha donanimli bir sekilde hazirlanmalarina katki
saglar.

Dijital teknolojilerin  mesleki egitimde entegrasyonuyla dlcme ve dederlendirme slrecleri zenginlestiriimis,
bireysellestirilmis ve erisilebilir bir 6grenme ortami haline getirilmistir. Bu baglamda mesleki egitimde dlgcme ve
degerlendirme; dgrencilerin kariyer hedeflerine ulasmalari ve is glcU piyasasinda rekabet edebilmeleri agisindan
kritik bir role sahiptir. Dijital aracglarin 6lgme ve dederlendirme sureclerine entegre edilmesiyle bireysellestiriimis
6grenme yollari ve oyun temelli yaklasimlar gibi yenilikci uygulamalarla strecin etkinligi ve derinliginin zenginlestirilmesi

hedeflenmistir.

Ogrencilerin 8grenme ciktilarinin amacini ve dederlendirme &lcitlerini kavramalari, kendi 8grenme siireclerini
degerlendirme becerisi gelistirmeleri Gnemlidir. Geri bildirimler, acik ve motive edici bir sekilde sunulmali; dgrencilerin
gUgcll ve zayif yonlerini, gelisim gdsterdikleri alanlari ve potansiyellerini yansitir.

6. MESLEKi VE TEKNIK EGITIMDE AHIiLiK KULTURU VE iLKELERI

Cerceve Ogretim programlari ile 6grencilerin cagin ve gelecegin becerileriyle donanmasi ve bu donanimi insanhgin
hayrina sunabilmesiideali, deger merkezli bir bakis acisiyla sekillendirilmistir. Cerceve 6gretim programinda bilimsel bir
yaklasimin yani sira kiltlrel degerlere derin bir saygi, gelismis bir estetik anlayisi, nitelikli bir bilgi birikimi, Gstln bir ahlak
anlayisi ile evrensel degerlerden ilham alan bireyler yetistirmek amaglanmaktadir. Bu baglamda Turk milletinin koklU
kiltUrel mirasi olan Ahilik kiltdrU ilkeleri, mesleki ve teknik egitime entegre edilerek dgrencilerin hem mesleki hem de
kisisel gelisimlerine cok yonlU katkilar saglamaktadir.

Ahilik, 13. ylzyilda Anadolu topraklarinda dogmus; kokleri fitdvvet anlayisina dayanan; esnaf ve sanatkarlari blinyesinde
toplayan; sosyal, ekonomik ve kulttrel bir kurumdur. Ahilik kiltlra, yalnizca bir mesleki 6rgutlenme olmanin étesinde
dogruluktan ayrilmamak, gtvenilir ve comert olmak, yardimsever olmak, sabir ehli olmak, hak ve hukuka riayet
etmek, saygl, sevgi gibi evrensel dederleri 6zinde barindiran bir yasam felsefesidir. Ahilik kltlrQ, bireylerin ahlaki
olgunlasmasini saglarken ayni zamanda mesleki yetkinliklerini de gelistirmeleriniister. Bu iki temel prensip, bireyin hem
ic dinyasini hem de dis dlinyaya yonelik sorumluluklarina hitap eder. 21. ylzyilin gerektirdigi etik liderlik ve sorumluluk
becerilerinin de temelini olusturmaktadir.

Cerceve 06gretim programlarinda dgrencilerin mesleki bilgi ve becerileri 6grenmeleri; Ahiligin usta cirak gelenedi,
ginUmuzdn mentorluk, kocgluk ve uygulamali egitim modelleri ile yeniden yorumlanmistir. Bu yaklasim, 21. ylzyilin is
birligi, etkiliiletisim ve karmasik problem ¢6zme becerilerini de desteklemektedir.

Ahiligin isin ehli olmak ve sUrekli gelisim prensipleri, 21. yazyilin yaraticilik, elestirel disinme ve yenilikcilik gibi temel
becerileriile uyum icinde 6grencilerin girisimci ruhunu ve inovasyon becerilerini tesvik etmektedir.

Ahilik kaltard ilkeleri, 6grencilerin meslekibilgi ve becerileriile beraber karakterlerini de olumlu yonde etkileyerek onlara
toplumsal sorunlara karsi duyarli olmalarini ve sosyal sorumluluk projelerinde gorev alarak dirustlik, saygl, sorumluluk
gibi Ahilik kultard ilkelerini hayata gecirmelerini saglayacak yapici bir okul iklimi olusturmalarina katkida bulunacaktir.
Tdrkiye YUzyili Maarif Modeli de yetkin ve erdemliinsan yetistirme esasi Gzerine kurulu oldugundan Ahilik kiltard ile ayni
hedefe hizmet etmektedir.

Ahiligin; kaynaklarin verimli kullanimi ve gevreye sayqi ilkeleri, ginimuzun sdrddrulebilirlik anlayisi ve ikiz dontstim
(baska bir ifadeyle hem yesil hem de dijital dniisiim) hedefleriyle drtiismektedir. Ogrencilere Tlrkiye Ylzyil Maarif
Modeli dijital okuryazarlk ve sUrdurdlebilirlik okuryazarligi becerileri; geri dondsim, atik ydnetimi, enerji verimliligi ve

cevre dostu teknolojiler gibi konularda farkindalik kazandirilacaktir.
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7. MESLEKI VE TEKNIK EGiTiM CERCEVE OGRETIM PROGRAMLARINDA YER ALAN
TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI iLE ILISKILi BILESENLER

7.1. KAVRAMSAL BECERILER

Kavramsal beceriler, karmasik slrecler gerektirmeden edinilebilen ve g6zlemlenebilir temel becerilerle soyut
ddsincelerieyleme ddnUstlren zihinsel faaliyetlerin bir Grdntdar. Bu beceriler, temel, bttlnlesik ve Ust dizey disinme
olarak Ug¢ i¢ ice gecmis boyuttan olusan genis bir yetenek setinin parcalari olarak tanimlanmaktadir. Bu beceri setini
ortak bir cerceve icinde ifade etmek amaclyla kavramsal beceri terimi kullaniimaktadir. Temel ve bitUnlesik beceriler,
Ust dizey dustnme becerilerinin gerceklestiriimesi icin gerekli altyaplyl saglayarak asamali bir stre¢ olmaksizin bu
becerilerin gelisimine katkida bulunur. Mesleki ve teknik egitim alan / dallarin teorik ve uygulama derslerine yonelik
beceri kazanma, gelistirme, dondstirme ve ylkseltme slreclerinde kavramsal becerilerle iliskilendirilir.

7.2. EGILIMLER

Egilim; Kisinin sahip oldugu becerileri niyet, istek, duyarlilik ve degerlendirme gibi unsurlara gére nasil kullandigini
gosterir. Bu yonuyle bilgi, beceri, motivasyon, hedef ve 6grenme yontemleri gibi bircok énemli 6geyi icinde barindirir.
Bir kisinin egilimleri, becerilerini nasil hayata gecirdigini dogrudan etkiler ve bir isi basariyla tamamlamasina yardimcli
olur. Bunedenle egilimler, 6grencilerin becerilerini gelistirebilmesi ve bunlari kullanabilmesiicin 6gretim programlarinin
onemli bir parcasidir. Bu kapsamda egilimler; dgrencilerin kavramsal becerileri, sosyal-duygusal 6grenme becerileri,
okuryazarlk becerileriile alana 6zgU teknik becerilerini etkili ve verimli bir bicimde kullanmalarini saglamaktadir.

Becerilerin eyleme donudsturilmesinde ihtiyac duyulan, yatkinlk olarak da ifade edilebilen, egilimler; Tdrkiye Yazyil
Maarif Modeli Ogretim Programlari Ortak Metninde benlik egilimleri, sosyal egilimler ve entelektiiel egilimler olmak
Uzere Uce ayrilmaktadir. Meslekive teknik alana 6zgU egilimleride dislnerek 6gretim programlarinda egilimler 6grenme
ogretme slreclerinde beceri temelli ve empatik analitiklik gibi deder ve becerileri de dne cikartmaktadir.

Tirkiye Ylzyih Maarif Modeli Ogretim Programlari Ortak Metninde merak, bagimsizlik, azim ve kararlilik, kendine inanma
(6z yeterlilik) ve kendine glvenme (6z glven) ve segicilik olmak UGzere alti benlik egilimi tanimlanmistir. Tarkiye YGzyili
Maarif Modeli Ogretim Programlari Ortak Metninde empati, sorumluluk, giriskenlik, giiven ve oyunseverlik olmak
Uzere bes sosyal egilim tanimlanmistir. Tlrkiye YUzyill Maarif Modelinde muhakeme, odaklanma, yaraticilik, gercedi
arama, acik fikirlilik, analitiklik, sistematiklik, soru sorma, siphe duyma ve elestirel bakma olmak Uzere on entelektiel
egilim tanimlanmistir. Bu edilimler, mesleki ve teknik editimde 6grencilerin beceri kazanma sUreclerini olumlu
olarak desteklemekte ve bireyin meslek hayati boyunca uyguladigi ve edinecedi bilgi, beceri, tutum ve davranislari
giclendirmektedir.

7.3. PROGRAMLAR ARASI BILESENLER
7.3.1. SOSYAL-DUYGUSAL OGRENME BECERILERI

Sosyal-duygusal 6grenme becerileri, 6grencilerin hem akademik hem de glnllik yasamlarinda basarili olmalarini
saglayan temel yeterliliklerdir. Tirkiye Yiizyili Maarif Modeli Ogretim Programlari Ortak Metninde bu becerileri bagimsiz
bir dersya da konu baslgiolarak degil tim 6gretim programina yayilan ve diger becerilerin gelisimini destekleyen bir yapi
olarakifade etmektedir. Sosyal-duygusal beceriler, yasantilarla 6grenilen ve zamanla dedisip gelisebilen bir 6zellik tasir.
Bu nedenle tim egitim kademelerinde adim adim ilerleyen bir sistemle kazandirilir. Bu strecte 6gretmenlerden velilere
kadar tim paydaslarin bu becerilere sahip olmasi ve drnek davranislar sergilemesi, modelin basariya ulasmasiicin kritik
dneme sahiptir. Tirkiye Ylzyil Maarif Modeli Ogretim Programlari Ortak Metni, sosyal-duygusal 6grenme becerilerini
Kisinin duygularini yonetebilmesi, saglikli iliskiler kurabilmesi ve empati yapabilmesi gibi temel ¢zellikleri kapsayan U¢
bilesenli bir yapi halinde tanimlamaktadir. Mesleki ve teknik egitim cerceve 6gretim programlarinda yer alan Tirkiye
Yiizyil Maarif Modeli Bilesen iliski Tablosu'nda Tirkiye Yizyili Maarif Modeli Ogretim Programlari Ortak Metni'nde yer alan
Sosyal-Duygusal Ogrenme Becerileri Tablolari kullanilmistir.
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7.3.2. DEGERLER

Mesleki egitimde erdem-deger-eylem kavramlari, bireylerin hem mesleki hem de kisisel gelisimlerini destekleyen
onemliunsurlardir. Bu kavramlarin her biri, mesleki egitim strecinde farkli acilardan ele alinmaktadir:

Erdem, bireylerin ahlakive etik olarak dogru davranislar sergilemeleriniifade eder. Mesleki egitimde erdem, 6grencilerin
is hayatinda karsilasabilecekleri etik sorunlarla basa cikabilme yeteneklerini gelistirmelerine yardimei olur. Ornegin
durustlik, adalet, saygi gibi erdemler bir profesyonelin mesleki yasaminda vazgecilmez unsurlardir.

Deder, bireylerin davranis ve kararlarini sekillendiren inanc ve ilkeler btttiniddr. Mesleki egitimde dederler, 6grencilere
mesleklerinde basarili olmalari icin gerekli olan etik ve toplumsal sorumluluk bilincini kazandirir. Ornegin musteri
memnuniyeti, takim calismasi, sosyal sorumluluk gibi degerler meslek hayatinda basariicin Gnemlidir.

Milll, manevi, ahlaki ve insani degerler ile sorumluluk, sevgi, vatanseverlik, saygi, duyarlilik gibi de@erlerin is hayatinda
hayat bulmasi toplumsal ihtiyac haline gelmistir. Bu toplumsal ihtiyaci gerceklestirmek icin meslek orgutleri, Ahilik
teskilatl basta olmak Uzere, Turk toplumunun meslek hayatinin yaninda sosyal ve kiltlrel hayatini da dizenlemistir.
Ahlaki ilkeler cercevesinde isini yapan meslek erbabi, diger meslektaslarindan her zaman bir adim éne ¢cikmaktadir.
Ahilik kGltara, meslek ahlakinin tarihimizdeki en dnemli 6rnedidir. Bu kiltlrln yapi taslari olan sevgi, saygl, yardimlasma,
hayirseverlik, is birligi, dogruluk, ddrUstlik ve glvenilirlik gibi degerlerin yayginlasmasi is ve ticaret dinyasina dinamizm
kazandiracaktir.

Ogrenme-dgretme siireci; adalet, aile btinlugi, caliskanlik, dostluk, duyarliik, diristlik, estetik, mahremiyet,
merhamet, mutevazilik, 6zglrllk, sabir, saglikli yasam, saygi, sevgi, sorumluluk, tasarruf, temizlik, vatanseverlik,
yardimseverlik degerleri ile birlikte ele alinarak ilerleyecektir.

Eylem ise bireylerin dlsince ve inanclarini pratige dokme surecidir. Mesleki egitimde eylem, teorik bilgilerin yani
sira pratik uygulamalarin da énemini vurgular. Ogrencilerin 8grendikleri erdem ve degerleri gergek hayatta nasil
uygulayacaklarini 6grenmeleri gerekir. Bu slreg ise stajlar, projeler ve is deneyimleri araciligiyla gerceklestirilir.

Mesleki egitimde erdem-deder-eylem, bireylerin meslek hayatinda basarili, etik ve sorumlu bireyler olmalarini saglayan
temel unsurlardir. Bu kavramlarin gerceve 6gretim programlarina entegre edilmesiile 6grencilerin sadece teknik bilgi
degil aynizamanda ahlaki ve etik bir temel de kazanmalarina yardimci olacaktir. Bu sekilde birey ve toplum, daha nitelikli
ve sorumlu profesyoneller yetistirme firsati bulur.

Tirkiye Ylzyil Maarif Modeli Bilesen iliski Tablosu'nda Tirkiye Yiizyili Maarif Modeli Ogretim Programlari Ortak Metninde
yer alan erdem-deger-eylem tablolari kullaniimistir.

7.3.3. OKURYAZARLIK BECERILERI

Okuryazarlik becerileri; 6grencilerin bilgi, terim, kavram ve olgulari tanima ve anlamalarina yonelik farkindalik, bunlar
arasinda butUncul iliskiler kurmalarini saglayan islevsellik ve bu bilgiler dogrultusunda eyleme gecmelerini ifade
eden eylemsellik dizeylerinden olusur. Gelisime uygun ve sarmal bir yapida ilerleyen bu sireg, farkindalikla baslayip
eylemsellik ile tamamlanmayi hedefler.

7.4. BECERILER ARASI iLISKILER

Beceriler arasi iliskiler, 6grenme strecinde bir becerinin digerleriyle anlamli bir bag kurarak zenginlesmesi ve ¢cok
boyutlu disinme sUreglerinin gelismesini sadlar. Bu yaklasim, dogrudan hedeflenmeyen becerilerin 6grenme 6gretme
yasantilarina entegre edilerek 6grencilerin battincul bir beceri seti gelistirmesine katkida bulunur. Tarkiye YUzyili Maarif
Modeli Bilesen lliski Tablosu'nda Tirkiye Yiizyili Maarif Modeli Ogretim Programlari Ortak Metninde oldugu gibi beceriler
arasliliskiler kurulmustur.

7.5. 0GRENME CIKTILARI

Ogrenme ciktilari; bir egitim siirecini tamamlayan égrencilerin bilme, anlama ve yapabilmeleriniifade eden, gdzlenebilir
ve Olculebilir ifadelerdir. Bu 6grenme ciktilari; 6grencileri cagin gerektirdigi bilgi ve becerilerle donatmak igin cesitli
yenilikci politika ve uygulamalar ile sektorin gorisleri dogrultusunda belirlenen meslek yeterliliklerinden yola ¢ikilarak
meslege ait tanimlanan bilgi, beceri, tavir, tutum ve davranislari gerektirmektedir. Her 6grenme-6gretme faaliyeti

1
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sonunda 6grenme ciktisi olarak bilgi, hizmet veya Urlin ortaya cikmaktadir. Ortaya ¢ilkan somut bir hizmet veya trin
dgrencilerin sliregteki ilerlemesini degerlendirmek icin temel bir referans saglar. Ogrenme ¢iktilari yapilandirilirken bir
meslediicra edebilmekicin gereken oncelikli bilgi ve becerilerin kazandirilmasi esastir. Tlrkiye Ylzyili Maarif Modeli'nde
oldugu gibibecerilerin gelisimi; meslekive teknik egitimde de zihinsel, sosyal-duygusal, fiziksel ve ahlaki boyutlariiceren
bUtdncdl bir yapida ele alinmaktadir. Her alanin ve dalin kendine 6zguU yapisi ve yeterlilikleri dikkate alinarak 6grenme
birimi / modul icerikleriile 6grenme ciktilari olusturulmustur.

7.6. ICERIK CERGEVESI

Ogrenme siirecinde ele alinan bilgi kiimesini temsil eden icerik Cercevesi, 6gretim programlarinin énemlibilesenlerinden
biridir. Becerilerin gelistiriimesine zemin hazirlayan bu cgerceve, diger becerilerle birleserek 6grenme ¢iktilarinin
olusumunu saglarken “Ogrenci ne bilmeli?” sorusuna yanit aramaktadir. Bu baglamda igerik Cercevesi, belirli bir
disiplinde kritik Gneme sahip genellemeleri, ilkeleri, anahtar kavramlari ve sembolleri ifade etmektedir. TUrkiye Ylzyili
Maarif Modelinde ise igerik Gergevesi, dgrenilmesi gereken bir bilgi listesi olmaktan ziyade saglam, giivenilir, dayanikli
ve gecerli bilgiye dayanan bir yapiyi temsil etmektedir. Mesleki ve teknik egitim cergeve 8gretim programlarinda icerik
Cercevesi 6grenme birimi/ modul ve bu 6grenme birimi/ moddllerde yer alan konulardan olusmaktadir.

7.7. 0GRETMEN YANSITMALARI

Yansitmanin temel amaci 6gretmen ve 0gretimin gelisimini desteklemektir. Yansitma yoluyla
ogretmenlerin hem kendilerinin hem de 6gretim programlarinin giclt ve iyilestiriimesi gereken
yonlerini dederlendirmeleri beklenmektedir.

Programa yonelik gorus ve onerilerinizicin karekodu akilli cihaziniza okutunuz.

8. BELGELENDIRME

Mezun olan 6grenciye, alan ve dalini gdsteren diploma ve is yeri agma belgesi ile birlikte secmeli meslek dersleri ile
ulasabilecedi ilgili mesleklere ait sertifika verilir. Mesleki ve teknik ortadgretim programlarindan mezun olanlardan
isteyenlere, Turkiye Yeterlilikler Cercevesi kapsaminda 6grenim slresince kazandiklari temel yeterlilikler hakkinda
bilgiler iceren Europass sertifika / diploma ekiyle alinan ve basari gosterilen 6grenme birimini / modalind, mesleki
egitim gérdigu veya stajini yaptigi isletmenin adini gésterir belge dizenlenir.

9. GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI

9.1. OGRETIM PROGRAMININ AMAGLARI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Alani otel, restoran, kafeterya, pastane, toplu beslenme kurumlari, vb. yerlerde hijyen
ve sanitasyon kurallarina uygun olarak yiyecek ve iceceklerin servise hazir hale getirilip mUsteriye sunuldugu hizmet
alanidir. Ulusal ve uluslararasi alanda gastronomi sektortindeki gelismeler, toplumdaki sosyokultirel ve ekonomik
degisimler, gida Uretim-tUketim zincirine teknolojinin dahil olmasi; insanlarin bircogunun ev disinda hazirlanmis
yiyeceklerle beslenmelerine neden olmus ve yiyecek icecek hizmetleri alaninin hizla gelismesini saglamistir. Dinyada
hizli degisim icerisinde olan yiyecek icecek sektori onemli bir istihdam alani héline gelmistir. Bu alanda rekabet
edebilmek icin sektorln ihtiyac duydugu bilgi ve becerilere sahip, dlinya standartlarinda hizmet verebilecek nitelikli
insan giclne ihtiyac duyulmaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Alaninda, besinlerin hazirlanmasi ve servisinde gorevli olan personelin Tirk mutfaginin
0zgUnltgund ve kalitesini korumasi hedeflenmektedir. Bu baglamda c¢alisanlarin gida glvenligi ve hijyeni konusunda
egitimli olmalari blylk 6nem tasimaktadir. Geleneksel Turk yemeklerinin hazirlanisi ve sunumunda hijyen kurallarina
azami dikkat gosterilmesi gerek hizmet verilen yerin kalitesi gerekse de tiketici sagligi acisindan kritik dneme sahiptir.
Bu nedenle uluslararasi mutfaklari bilen ve Tark mutfaginda uzmanlasmis, kaliteli ara eleman yetistirmek blyik 6nem
arz etmektedir.
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Turkiye Yazyili Maarif Modeli kapsaminda evrensel nitelikli, bilimsel, pedagojik ilkeleri iceren, kadim medeniyetimizin
6zUnu olusturan milli ve manevi degerleriihtiva eden bir egitim modeli planlanmistir. Bu model kapsaminda Mesleki ve
teknik egitim programlarinin temel beceriler odaginda dizenlenmesini gerekli kilmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Alani tim bu gereklilikleri karsilayacak sekilde bir cergcevede olusturulmustur.

Bu dogrultuda Gastronomive Mutfak Sanatlari Alani ve alan altinda yer alan mesleklerde ulusal ve uluslararasi dizeyde
standartlara uygun 6rgtn égretim programi hazirlanmistir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Alani Gergeve Ogretim Programrnda asadidaki dallar yer almaktadir:

1. Mutfak Sanatlari

2. Pastacilik ve Ekmekgilik

3. Servisve Kahve Hazirlama

Bu dogrultuda Gastronomive Mutfak Sanatlari Alani ve alan altinda yer alan mesleklerde ulusal ve uluslararasi dizeyde
standartlara uygun 6rgiin 6gretim programihazirlanmistir.

Bu programi tamamlayan 6grenciye asagidaki ortak bilgi, beceri ve yetkinliklerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Alanin Temel Becerileri

«  Yenicag becerilerive tasarim odakli distinme yaklasimi dogrultusunda ‘meslek etigi ve Ahilik, is saghdi ve guvenligi,
teknolojik gelismeler ve endUstriyel donisim, ¢evre koruma, girisimci fikirler, is kurma ve ydrttme, fikri ve sinai
mulkiyet haklar” konularinda mesleki gelisim saglama

«  Beslenmeilkeleri dogrultusunda menu planlama
«  Mutfaktais sagligi ve gida glvenligiile ilgiliislemleriyapma

«  Temel gastronomiuygulamalariile ilgiliislemleriyapma

Mutfak Sanatlari Dali Temel Becerileri

«  Klasik Tark mutfadiile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

« Sudrdnleriileilgili bilgi ve becerileri kazanma

«  Sokak lezzetleriile ilqili bilgi ve becerileri kazanma

«  Yoresel ekmek ve hamurisleriilgili bilgi ve becerileri kazanma

«  Turk mutfaginin tarihi ve uygulamalartiile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
«  Yoresel tatlilarile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

« Tasavvuftayemek kulttrU ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

«  Turkiye’'nin ambariile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

Pastacilik ve Ekmekgilik Dali Temel Becerileri

«  Yoresel tatlilarileilgili bilgi ve becerileri kazanma

«  Temel ekmek, tatl ve pasta uygulamalariile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
« Gelenekseliceceklerileilgili bilgi ve becerileri kazanma

- Klasik ve modern pasta teknikleriile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

«  Yoresel ekmek ve hamurisleriile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

« Pastacilikta dekorasyon ve gikolata ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

«  Osmanlida helvahane ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

Servis ve Kahve Hazirlama Dali Temel Becerileri

«  Meslekiyabanci dili kullanma

«  Servis teknikleriile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

«  Cay kaltart ve demleme teknikleriile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

«  Profesyonel kahve hazirlamaile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

13
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GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

Geleneksel iceceklerile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
ileri servis teknikleri ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
Tadim teknikleriile ilqili bilgi ve becerileri kazanma

Ziyafet organizasyonu ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

9.2. PROGRAMIN SURESI

Alan programinin toplam egitim stresi hazirlik sinifindan sonra 4 6gretim yili olarak planlanmistir.

9.3. REFERANS DOKUMANLAR VE DAYANAKLAR

Program hazirlanirken egitimle ilgili mevzuatin yani sira asagida yer alan referans dokiman ve dayanaklar dikkate
alinarak programin bilesenlerine yansitilmistir.

ISCED-F siniflamasi

4857 sayili is Kanunu

5510 sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu

6331 sayili is Sagligi ve Giivenligi Kanunu

is Saglgi ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Yonetmeligi

isyerlerinde Acil Durumlar Hakkinda Yonetmelik

isyeri Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine iliskin Yonetmelik
Kisisel Koruyucu Donanimlarin isyerlerinde Kullaniimasi Hakkinda Yénetmelik

Saglik ve Glvenlik isaretleri Yonetmeligi

Elle Tasima isleri Yonetmeligi

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) Kritik Kontrol Noktalari Tehlike Analizi
Turk Gida Kodeksi

IS0 22000 (Gida Glvenligi Yonetim Sistemi)

Helal Uygunluk Belgeli Uriinlerin ithalatina iliskin Yonetmelik

ISO 9001(Kalite Yonetim Sistemi)

29.12.2010 tarih ve 27800 sayil 2. MUkerrer Resmi Gazete'de yayimlanan Asci 4. Seviye Ulusal Meslek Standardi

19.03 2015 tarih ve 29300 sayill MUkerrer Resmi Gazete'de yayimlanan Kabin Memuru 4. Seviye Ulusal Meslek
Standardi

29.12.2010 tarih ve 27800 sayil 2. Mikerrer Resmi Gazete'de yayimlanan Pastaci 4. Seviye Ulusal Meslek standardi

11.09.2075 tarih ve 28472 sayill MUkerrer Resmi Gazetede yayimlanan Servis Gorevlisi 4. Seviye Ulusal Meslek
Standardi

30.09.2020 tarih ve 31260 sayili Mikerrer Resmi Gazete'de yayimlanan Hizli Servis Restoran (Fast Food) Sorumlusu
(Supervisor) 4. Seviye Ulusal Meslek Standardi

Tlirkiye Yiizyil Maarif Modeli Ogretim Programlari Ortak Metni, 2025
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9.4, GASTRONO_Mi VEMUTFAK SANATLARI ALANI (MUTFAK SANATLARI, PASTACILIKVE
EKMEKCILIK, SERVIS VE KAHVE HAZIRLAMA DALLARI) DERS, OGRENME BIRIMI / MODUL
VE DERS SAATI TABLOSU

_ B =
8 _ 3 E 5 =
T 5 = = @
: 5 53 = 3
2 : S 3 E 3
g 2 G g = 8
@ g 2
Besin Ogeleri
Besin Gruplari
BESLENME = ALANORTAK Ment Planlama
1 ILKELERI VE MENU N ) 2
PLANLAMA (TUMDALLAR) islevsel Besinler
Gidalara Karsi Gelisen Toksik Olmayan Durumlar
Ozel Durumlarda Beslenme
Is Saghgi ve Glvenligi
i Hijyen ve Sanitasyon
MUTFA,KTA 1S ALAN ORTAK - i
2 SAGLIGIVEGIDA oy ps) | AR) Mutfakta Gida Gavenligi 2
GUVENLIGI
Mutfakta Saglik ve Glvenlik Sistemleri
Mutfak ve Servis Terimleri
Temel Organizasyon
Servis Hazirliklari
TEMEL . ALAN ORTAK y - D
3 GASTRONOMI (TOM DALLAR) Dograma ve Pisirme Teknikleri 6
UYGULAMALARI Pratik Hamur Uriinleri
Sicak ve Soguk Soslar
Bulasik Yikama ve Atik Yonetimi
Corbalar
Sebze Yemekleri
— Et Yemekleri
4 KLASIK TURK MUTFAK Pilaviar 5
MUTFAGI SANATLARI DALI
Kuru Baklagil Yemekleri
Dolma ve Sarmalar
Tiirk Mutfagina Ozgi icecekler
Baliklar
Baligin Temizlenmesi ve Parsiyonlanmasi
- . MUTFAK Baliklarin Islenmesi ve Saklanmasi
5 SUURUNLERI v 4

SANATLARI DAL Baliklari Pisirme Teknikleri
Balik Soslari ve Garnitdrler

Kabuklu ve Kabuksuz Su Uriinleri

15



Sira Numarasi

10

12

16

Ders Adi

SOKAK
LEZZETLERI

YORESEL EKMEK
VE HAMUR iSLERI

TURK MUTFAGININ
TARIHi VE
UYGULAMALARI

YORESEL
TATLILAR

TASAVVUFTA
YEMEK KULTURU

Dersin Okutuldugu
Dal Adi

MUTFAK
SANATLARI DALI

MUTFAK
SANATLARI DALI

MUTFAK
SANATLARI DALI

MUTFAK
SANATLARI DALI

MUTFAK
SANATLARI DALI

Ogrenme Birimi /
Modiil Adi

Et ve Et Urinlerinden Hazirlanan Sokak Lezzetleri
Sebze ve Meyvelerden Hazirlanan Sokak Lezzetleri
Tahil ve TUrevlerinden Hazirlanan Sokak Lezzetleri

Kuru Baklagil ve Yagh Tohumlardan Hazirlanan Sokak
Lezzetleri

Tatl Sokak Lezzetleri

S0t ve Tdrevlerinden Hazirlanan Sokak Lezzetleri
Sokak icecekleri

Hamur Uriinlerinden Hazirlanan Sokak Lezzetleri

Glneydogu Anadolu Mutfak Kultdriinde Ekmek ve Hamur
isleri

Karadeniz Mutfak Kiiltiriinde Ekmek ve Hamur isleri

ic Anadolu Mutfak Kiiltiirinde Ekmek ve Hamur isleri
Dogu Anadolu Mutfak Kiiltiirinde Ekmek ve Hamur isleri
Ege Mutfak Kiltiirinde Ekmek ve Hamur isleri
Akdeniz Mutfak Kiltiriinde Ekmek ve Hamur isleri
Marmara Mutfak Kiltiirinde Ekmek ve Hamur isleri
Orta Asya Turk Mutfak Kultdrt

Selcuklu Dénemi Turk Mutfak Kaltdrd

Osmanli Dénemi Turk Mutfak Kaltdrd

Cumhuriyet Donemi Turk Mutfak Kultdri

Glneydodu Anadolu Mutfak Kultirtnde Yoresel Tatllar
Karadeniz Mutfak Kdltlrinde Yoresel Tatlilar

ic Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Yéresel Tatlilar

Dodu Anadolu Mutfak Kulttrtinde Yoresel Tatlilar

Ege Mutfak Kultlrinde Yoresel Tatlilar

Akdeniz Mutfak Kdlturdnde Yoresel Tatllar

Marmara Mutfak Kdlturdnde Yoresel Tatlilar

Anadolu Mutfak Degerleri

Tasavvuf ve Tasavvuf Ogretileri

Mevlevi Mutfadi

Tasavvuf Mutfagi Ornekleri

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

Ders Saati
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Sira Numarasi

13

14

15

16

17

Ders Adi

TURKIYE'NIN
AMBARI

YORESEL
TATLILAR

TEMEL EKMEK,
TATLI VE PASTA
UYGULAMALARI

GELENEKSEL
ICECEKLER

KLASIK VE
MODERN PASTA
TEKNiKLERI

Dersin Okutuldugu
Dal Adi

MUTFAK
SANATLARI DALI

PASTACILIK VE
EKMEKCILIK DAL

PASTACILIK VE
EKMEKCILIK DAL

PASTACILIK VE
EKMEKCILIK DAL

PASTACILIK VE
EKMEKCILIK DAL

Ogrenme Birimi /
Modiil Adi

Tarkiyenin Tahillari

Tdrkiye'nin Baklagilleri

Tarkiye'nin Sebzeleri

Tdrkiye'nin Meyveleri

Tdrkiye'nin Soslari ve Lezzet Vericileri
islenmis Geleneksel Gida Uriinleri

Tirkiye'nin Geleneksel Hayvansal Uriinleri
Tarkiyenin Yenilebilir Otlari

Glneydogu Anadolu Mutfak Kiltdrinde Yoresel Tatllar
Karadeniz Mutfak Kultirinde Yoresel Tatlilar
I Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Yéresel Tatlilar
Dogu Anadolu Mutfak Kultdrtinde Yoresel Tatlilar
Ege Mutfak Kiltirinde Yoresel Tatlilar
Akdeniz Mutfak Kilttirinde Yoresel Tatlilar
Marmara Mutfak Kiltirinde Yoresel Tatlilar
Ekmekler

Tatlilar

Pastalar

Geleneksel iceceklerin Tarihi ve Kiiltir(
icecek Hazirlamada Kullanilan Arac Gerec
Sicak ve Soguk Igeceklerin Servisi
Geleneksel iceceklerin Servisi

Temel Pastacilik Terimleri

Temel Pasta Uygulamalari

Pasta Kaplama Teknikleri

Kurabiye Cesitleri

Yenilikci Pasta Uygulamalari

Ders Saati
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Sira Numarasi

18

19

20

22

Ders Adi

YORESEL EKMEK
VE HAMUR iSLERI

PASTACILIKTA
DEKORASYON VE
CiKOLATA

OSMANLI'DA
HELVAHANE

MESLEKI
YABANCI DiL

Dersin Okutuldugu
Dal Adi

PASTACILIK VE
EKMEKCILIK DALI

PASTACILIK VE
EKMEKCILIK DALI

PASTACILIK VE
EKMEKCILIK DALI

SERVIS VE KAHVE
HAZIRLAMA DALI

Ogrenme Birimi /
Modiil Adi

Guneydogu Anadolu Mutfak Kultdrinde Ekmekler ve
Hamur isleri

Karadeniz Mutfak Kiiltiriinde Ekmek ve Hamur isleri
ic Anadolu Mutfak Kiiltiriinde Ekmek ve Hamur isleri
Dogu Anadolu Mutfak Kiltirinde Ekmek ve Hamur isleri
Ege Mutfak Kiiltiirinde Ekmek ve Hamur isleri
Akdeniz Mutfak Kiiltiriinde Ekmek ve Hamur isleri
Marmara Mutfak Kiltirinde Ekmek ve Hamur isleri
Pasta SUsleme Teknikleri

Seker Hamuru Uygulama Teknikleri

Pasta Dekorasyon Teknikleri

Figlr Calismalari Uygulamasi

Cikolata

Cikolata Dekorlama

Helvahane Mutfagi ve Tarihcesi

Hamur isi Tatlilari

Sekerlemeler

Pestiller

Helvalar

Receller ve Marmelatlar

Hosaf ve Serbetler

Suruplar

Tursular

Yabanci Dilde Otel Departmanlari ve Calisanlari
Yabanci Dilde Mutfak Arac Gereci

Yabanci Dilde Hijyen Kurallari

Yabanci Dilde Yiyecekler ve Yemek Kavramlari
Yabanci Dilde icecek ve icecek Servisi Kavramlari
Yabanci Dilde Rezervasyon ve Servis Kavramlari

Yabanci Dilde Oda Servisi ve Acik Blfenin Temel Kavramlari

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

Ders Saati
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Sira Numarasi

23

24

25

26

27

Ders Adi

SERVIS
TEKNIKLERI

CAY KULTURU VE
DEMLEME

PROFESYONEL
KAHVE
HAZIRLAMA

GELENEKSEL
ICECEKLER

iLERI SERVIS
TEKNIKLERI

Dersin Okutuldugu
Dal Adi

SERVIS VE KAHVE
HAZIRLAMA DALI

SERVIS VE KAHVE
HAZIRLAMA DALI

SERVIS VE KAHVE
HAZIRLAMA DALI

SERVIS VE KAHVE
HAZIRLAMA DALI

SERVIS VE KAHVE
HAZIRLAMA DALI

Ogrenme Birimi /
Modiil Adi

Rezervasyon ve Konuk Kabull

MenuU Siparisi Alma

Konuk Ugurlama

Klasik Usullerde Servis

Modern Usullerde Servis

Oda Servisi

Kahvalti Servisi

Aperatif Yiyeceklerin Servisi
Salatalarin Servisi

FondU

Trans(Tranche)

Cay ve Tarihcgesi

Cay Uretim Sirecleri

Cay Demleme Ekipmani

DUnya Cay Kaltlrd ve Cay Servisi
Cay Turizmi ve Ekonomisi

Cayla Hazirlanan Lezzetler

Bitki Caylari

Kahve ve Tarihcesi

icecek Ekipmani

Kahve Demleme

Temel St isleme Teknikleriyle Kahve Hazirlama
Soguk Kahve Cesitleri

Maliyet Kontrold ve Mend Olusturma
Geleneksel iceceklerin Tarihi ve Kiltiir(
icecek Hazirlamada Kullanilan Arag Gerec
Sicak ve Soguk iceceklerin Servisi
Geleneksel iceceklerin Servisi
Kiymetli Antrelerin Servisi

Ordavr ve Peynir Servisi

Corbalarin Servisi

Hamur islerinin Servisi

Kiymetli Sebzelerin Servisi

Meyve ve Tatlilarin Servisi

Ders Saati

19



20
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Sira Numarasi

28

Ders Adi

TADIM TEKNIKLERI

ZIYAFET
ORGANiZASYONU

Dersin Okutuldugu
Dal Adi

SERVIS VE KAHVE
HAZIRLAMA DALI

SERVIS VE KAHVE
HAZIRLAMA DALI

Ogrenme Birimi /
Modiil Adi
Ders Saati

Tadim Testlerine Hazirlk

Bireylerin Gida Tercihini Etkileyen Etmenler S
Tadim Teknikleri Uygulamalari

Hizmet Sektoru ve Yonetim Fonksiyonlar

Ziyafet Organizasyonunun Planlanmasi

Ziyafet Organizasyonunun Yonetimi

Blfe, Kokteyl ve Toplanti Organizasyonu 4

Ziyafet Organizasyonlarinda Yiyecek Uretim Siirecinin
Kontrold

Ziyafet Organizasyonlarinin Pazarlanmasi ve Ziyafet Butgesi



GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

9.5. ANADOLU MESLEK VE ANADOLU TEKNiIK PROGRAMI HAFTALIK DERS GiZELGELERI

DERS KATEGORILERI

ORTAK DERSLER

TOPLAM

MESLEK DERSLERI

MESLEK DERS SAATi TOPLAMI

MESLEKIi VE TEKNIK ANADOLU LISESIi
ANADOLU MESLEK PROGRAMI
GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI
(MUTFAK SANATLARI DALI)
HAFTALIK DERS CiZELGESI

DERSLER

TURK DiLi VE EDEBIYATI (*)
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI

TARIH

T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK
COGRAFYA
MATEMATIK

FiziK
KIMYA

BiYOLOJI

FELSEFE

YABANCI DIL

BEDEN EGITIMi VE SPOR / GORSEL SANATLAR / MUZIK
SAGLIK BILGISI VE TRAFIK KULTURU

MESLEKI GELISIM ATOLYESI

BESLENME ILKELERI VE MENU PLANLAMA
MUTFAKTA IS SAGLIGI VE GIDA GUVENLIGI
TEMEL GASTRONOMI UYGULAMALARI (*)
KLASIK TURK MUTFAGI (*)

SU URUNLERI

SOKAK LEZZETLERI

YORESEL EKMEK VE HAMUR ISLERI

TURK MUTFAGININ TARIHI VE UYGULAMALARI (*)
YORESEL TATLILAR

TASAVVUFTA YEMEK KULTURU
TURKIYE'NIN AMBARI

ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*)

SECMELIi MESLEK DERS SAATi TOPLAMI (**)
SECMELIi DERS SAATi TOPLAMI (**)

REHBERLIK VE YONLENDIRME

TOPLAM DERS SAATI

NOT: (*) Milll Egitim Bakanhdgi Ortaégretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile basaril sayllamayacak

derslerdir.

(**) Segmeli meslek dersleri ve secmeli dersler ile ilgili aciklamalar Cerceve Ogretim Programinin Uygulama Esaslarinda

yer almaktadir.

. 1. 1N 12
SINIF  SINIF  SINIF  SINIF
5 4 4 4
2 2 2 2
2 2 2 -
- - - 2
2 2 - -
5 5 - -
2 2 - -
2 2 - -
2 2 - -
- 2 2 -
4 2 2 2
2 2 2 -
- - ‘] -
28 27 15 10
2 - - -
2 - - -
2 - - -
6 - - -
- 5 - -
- 4 - -
- 4 - -
- - 5 -
- - 4 -
- - 4 -
- - 4 —
- - - 2
_ _ : 24
12 13 7 2
; ; 12 9
o 'I o
45 45 45 45

(4
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GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

MESLEKi VE TEKNiK ANADOLU LiSESi
ANADOLU TEKNIK PROGRAMI
GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI
(MUTFAK SANATLARI DALI)
HAFTALIK DERS CiZELGESI

o 9. 10. n 12.
DERS KATEGORILERI DERSLER PRI [y I
TURK DILi VE EDEBIYATI (*) 5 4 4 4
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
TARIH 2 2 2 -
T.C. INKILAP TARIHi VE ATATURKCULUK - - 2
COGRAFYA 2 2 - -
MATEMATIK 5 5 - -
ORTAK DERSLER Fizik 2 2 - -
KIMYA 2 2 - -
BiYOLOJI 2 2 - -
FELSEFE - 2 2 -
YABANCI DiL 4 2 2 2
BEDEN EGITIMi VE SPOR / GORSEL SANATLAR / MUZIK 2 2 2 -
SAGLIK BILGISI VE TRAFIK KULTURU - - 1 -
TOPLAM 28 27 15 10
MESLEKI GELISIM ATOLYESI 2 - - -
BESLENME ILKELERI VE MENU PLANLAMA 2 - - -
MUTFAKTA IS SAGLIGI VE GIDA GUVENLIGI 2 - - -
TEMEL GASTRONOMI UYGULAMALARI (*) 6 - - -
KLASIK TURK MUTFAGI (*) - 5 - -
SU URUNLERI - 4 - -
MESLEK DERSLERI  SOKAK LEZZETLERI - 4 i ;
YORESEL EKMEK VE HAMUR ISLERI - - 5 -
TURK MUTFAGININ TARIHI VE UYGULAMALARI (*) - - 4
YORESEL TATLILAR - - - 3
TASAVVUFTA YEMEK KULTURU (*) - - - 3
TURKIYE'NIN AMBARI - - - 2
MESLEK DERS SAATi TOPLAMI 12 13 9 8
SECMELI MESLEK DERS SAATi TOPLAMI (**) - - - 3
SEGMELI DERS SAATI TOPLAMI (**) 5 4 20 24
REHBERLIK VE YONLENDIRME - 1 1 -
TOPLAM DERS SAATI 45 45 45 45

NOT: (*) Milll Egitim Bakanlgi Ortaégretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile basaril sayllamayacak
derslerdir.

(**) Secmeli meslek dersleri ve secmeli dersler ile ilgili aciklamalar Cerceve Ogretim Programinin Uygulama Esaslar’nda
yer almaktadir.



GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

MESLEKIi VE TEKNiK ANADOLU LISESi
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIME 11. SINIFTA BASLAYAN OKULLARiCIN
ANADOLU MESLEK PROGRAMI
GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI
(MUTFAK SANATLARI DALI)

HAFTALIK DERS GiZELGESI
o 9. 10. n 12.
DERS KATEGORILERI DERSLER s b e e L e
TURK DiLi VE EDEBIYATI (*) 5 4 4 4
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
TARIH 2 2 2 -
T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK - - - 2
COGRAFYA 2 2 - -
MATEMATIK 5 5 - -
ORTAK DERSLER Fizik 2 2 - -
KIMYA 2 2 - -
BiYOLOUJI 2 2 - -
FELSEFE - 2 2 -
YABANCI DIL 4 2 2 2
BEDEN EGITIMI VE SPOR / GORSEL SANATLAR / MUZIK 2 2 2 -

SAGLIK BILGISI VE TRAFIK KULTURU -
TOPLAM 28
MESLEKI GELISIM ATOLYESI
BESLENME ILKELERI VE MENU PLANLAMA
MUTFAKTA IS SAGLIGI VE GIDA GUVENLIGI
TEMEL GASTRONOMi UYGULAMALARI (*)
KLASIK TURK MUTFAGI (*) =
SU URUNLERI -
MESLEK DERSLERI  SOKAK LEZZETLERI -
YORESEL EKMEK VE HAMUR ISLERI - - 5
TURK MUTFAGININ TARIHI VE UYGULAMALARI - - 4 -

N
~N

—

o —
—

o !

DNNN
1 1
| |
1 1

5 |45 | ©nl
1
1

YORESEL TATLILAR - - - 3
TASAVVUFTA YEMEK KULTURU - - - 3
TURKIYE'NIN AMBARI - - - 2
[SLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*)(***) - - 16 24
MESLEK DERS SAATi TOPLAMI 12 13 25 32
SECMELI MESLEK DERS SAATi TOPLAMI (**) - - - -
SEGMELIi DERS SAATiI TOPLAMI (**) 5 4 4 4
REHBERLIK VE YONLENDIRME - 1 1 -
TOPLAM DERS SAATI 45 45 45 46

NOT: (*) Milll Egitim Bakanligi Orta6gretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile basaril sayilamayacak
derslerdir.

(**) Secmeli meslek dersleri ve segmeli dersler ile ilgili aciklamalar Cerceve Ogretim Programinin Uygulama Esaslarinda
yer almaktadir.

(***) Il istihdam ve mesleki egitim kurulu tarafindan belirlenen alan / dallarda 11. sinifta “isletmelerde mesleki egitim” dersi
uygulanir.



GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

MESLEKi VE TEKNiK ANADOLU LiSESIi
ANADOLU MESLEK PROGRAMI
GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI
(PASTACILIK VE EKMEKCILIK DALI)
HAFTALIK DERS GiZELGESI

- 9. 10. 1. 12.
DERS KATEGORILERI DERSLER TR [ e
TURK DILI VE EDEBIYATI (*) 5 4 4 4
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
TARIH 2 2 2 -
T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK - - - 2
COGRAFYA 2 2 - -
MATEMATIK 5 5 - -
ORTAK DERSLER FiziK 2 2 - -
KIMYA 2 2 - -
BIYOLOJI 2 2 - -
FELSEFE - 2 2 -
YABANCI DiL 4 2 2 2
BEDEN EGITIMi VE SPOR / GORSEL SANATLAR / MUZIK 2 2 2 -
SAGLIK BILGISI VE TRAFIK KULTURU - - 1 -
TOPLAM 28 27 15 10
MESLEKI GELISIM ATOLYESI 2 - - -
BESLENME ILKELERI VE MENU PLANLAMA 2 - - -
MUTFAKTA IS SAGLIGI VE GIDA GUVENLIGI 2 - - -
TEMEL GASTRONOMI UYGULAMALARI (*) 6 - - -
YORESEL TATLILAR - 4 - -
MESLEK DERSLERI TEMEL EKMEK., TATLI VE PASTA UYGULAMALARI (*) - 6 - -
GELENEKSEL ICECEKLER - 3 - -
KLASIK VE MODERN PASTA TEKNIKLERI - - 6 -
YORESEL EKMEK VE HAMUR ISLERI (*) - - 6 -
PASTACILIKTA DEKORASYON VE GIKOLATA - - 5 -
OSMANLIDA HELVAHANE - - - 4
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*) - - - 24
MESLEK DERS SAATi TOPLAMI 12 13 17 28
SECMELI MESLEK DERS SAATi TOPLAMI (**) - -
SEGMELIi DERS SAATi TOPLAMI (**) 5 4 2 !
REHBERLIK VE YONLENDIRME - 1 1 -
TOPLAM DERS SAATI 45 45 45 45

NOT: (*) Milll Egitim Bakanhdi Ortaégretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile basaril sayllamayacak
derslerdir.

(**) Secmeli meslek dersleri ve secmeli dersler ile ilgili aciklamalar Cerceve Ogretim Programinin Uygulama Esaslar’nda
yer almaktadir.
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MESLEKi VE TEKNiK ANADOLU LiSESIi
ANADOLU TEKNIK PROGRAMI
GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI
(PASTACILIK VE EKMEKCILIK DALI)

HAFTALIK DERS CiZELGESI
N 9. 10. n 12.
DERS KATEGORILERI DERSLER ATl [Py I
TURK DILi VE EDEBIYATI (*) 5 4 4 4
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
TARIH 2 2 2 -
T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK - - - 2
COGRAFYA 2 2 - -
MATEMATIK 5 5 - -
ORTAK DERSLER Fizik 2 2 - -
KIMYA 2 2 - -
BiYOLOJI 2 2 - -
FELSEFE - 2 2 -
YABANCI DiL 4 2 2 2
BEDEN EGITIMi VE SPOR / GORSEL SANATLAR / MUZIK 2 2 2 -
SAGLIK BILGISI VE TRAFIK KULTURU - - 1 -
TOPLAM 28 27 15 10
MESLEKI GELISIM ATOLYESI 2 - - -
BESLENME ILKELERI VE MENU PLANLAMA 2 - - -
MUTFAKTA IS SAGLIGI VE GIDA GUVENLIGI 2 - - -
TEMEL GASTRONOMI UYGULAMALARI (*) 6 - - -
YORESEL TATLILAR - 4 - -
. TEMEL EKMEK TATLIVE PASTA UYGULAMALARI (*) - 6 - -
MESLEK DERSLERI GELENEKSEL ICECEKLER - 3 - -
KLASIK VE MODERN PASTA TEKNIKLERI - - 6 -
YORESEL EKMEK VE HAMUR ISLERI(*) - - 6 -
PASTACILIKTA DEKORASYON VE GIKOLATA - - - 4
OSMANLI'DA HELVAHANE(*) - - - 4
MESLEK DERS SAATi TOPLAMI 12 13 12 8
SECMELI MESLEK DERS SAATi TOPLAMI (**) - - - 3
SEGMELI DERS SAATi TOPLAMI (**) 5 4 17 24
REHBERLIK VE YONLENDIRME - 1 1 -
TOPLAM DERS SAATI 45 45 45 45

NOT: (*) Millf Egitim Bakanhgi Ortaégretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile basaril sayllamayacak
derslerdir.

(**) Segmeli meslek dersleri ve secmeli dersler ile ilgili aciklamalar Cerceve Ogretim Programinin Uygulama Esaslarinda
yer almaktadir.
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MESLEKi VE TEKNiK ANADOLU LiSESI
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIME 11. SINIFTA BASLAYAN OKULLARiCIN
ANADOLU MESLEK PROGRAMI
GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI
(PASTACILIK VE EKMEKCILIK DALI)
HAFTALIK DERS CiZELGESI

o 9. 10. n 12.
DERS KATEGORILERI DERSLER e | e | e | eris
TURK DILi VE EDEBIYATI (*) 5 4 4 4
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
TARIH 2 2 2 -
T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK - - - 2
COGRAFYA 2 2 - -
MATEMATIK 5 5 - -
ORTAK DERSLER Fizik 2 2 - -
KIMYA 2 2 - -
BiYOLOJI 2 2 - -
FELSEFE - 2 2 -
YABANCI DiL 4 2 2 2
BEDEN EGITIMi VE SPOR / GORSEL SANATLAR / MUZIK 2 2 2 -
SAGLIK BILGISI VE TRAFIK KULTURU - - 1 -
TOPLAM 28 27 15 10

MESLEKI GELISIM ATOLYESI 2
BESLENME ILKELERI VE MENU PLANLAMA 2
MUTFAKTA IS SAGLIGI VE GIDA GUVENLIGI 2 - - -
TEMEL GASTRONOMi UYGULAMALARI (*) 6

YORESEL TATLILAR - 4 - -
TEMEL EKMEK TATLI VE PASTA UYGULAMALARI (*) - 6 - -
MESLEK DERSLERi ~ GELENEKSEL ICECEKLER - 3 ; i
KLASIK VE MODERN PASTA TEKNIKLERI - - 4 -
YORESEL EKMEK VE HAMUR ISLERI - - 5 -
PASTACILIKTA DEKORASYON VE CIKOLATA - - - 4
OSMANLI'DA HELVAHANE - - - 4
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*)(***) - - 16 24
MESLEK DERS SAATi TOPLAMI 12 13 25 32
SECMELIi MESLEK DERS SAATi TOPLAMI (**) - - - -
SECMELi DERS SAATi TOPLAMI (**) 5 4 4 4
REHBERLIK VE YONLENDIRME - 1 1 -
TOPLAM DERS SAATI 45 45 45 46

NOT: (*) Milll Egitim Bakanhgi Ortaégretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile basaril sayllamayacak
derslerdir.

(**) Secmeli meslek dersleri ve secmeli dersler ile ilgili aciklamalar Cerceve Ogretim Programinin Uygulama Esaslar’nda
yer almaktadir.

(***) il istihdam ve mesleki egitim kurulu tarafindan belirlenen alan / dallarda 11. sinifta “isletmelerde mesleki egitim” dersi
uygulanir.
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MESLEKi VE TEKNiK ANADOLU LiSESi
ANADOLU MESLEK PROGRAMI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ALANI
(SERVIS VE KAHVE HAZIRLAMA DALI)

HAFTALIK DERS CiZELGESI
. 9. 10. n 12.
DERS KATEGORILERI DERSLER e L e e | e
TURK DiLi VE EDEBIYATI (*) 5 4 4 4
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
TARIH 2 2 2 -
T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK - - - 2
COGRAFYA 2 2 - -
MATEMATIK 5 5 - -
ORTAK DERSLER Fizik 2 2 - -
KIMYA 2 2 - -
BiYOLOJI 2 2 - -
FELSEFE - 2 2 -
YABANCI DIL 4 2 2 2
BEDEN EGITIMi VE SPOR / GORSEL SANATLAR / MUZIK 2 2 2 -
SAGLIK BILGISI VE TRAFIK KULTURU - - 1 -
TOPLAM 28 27 15 10
MESLEKI GELISIM ATOLYESI 2 - - -
BESLENME ILKELERI VE MENU PLANLAMA 2 - - -
MUTFAKTA IS SAGLIGI VE GIDA GUVENLIGI 2 - - -
TEMEL GASTRONOMi UYGULAMALARI (*) 6 - - -
MESLEKI YABANCI DiL - 3 - -
SERVIS TEKNIKLERI (*) - 7 - -
. CAYKULTURU VE DEMLEME TEKNIKLERI - 3 - -
MESLEK DERSLERI PROFESYONEL KAHVE HAZIRLAMA (*) - - 5 -
GELENEKSEL ICECEKLER - - 3 -
ILERI SERVIS TEKNIKLERI - - 6 -
TADIM TEKNIKLERI - - 3 -
ZIYAFET ORGANIZASYONU - - - 4
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM(*) - - - 24
MESLEK DERS SAATi TOPLAMI 12 13 17 28
SECMELIi MESLEK DERS SAATi TOPLAMI (**) - -
SECMELIi DERS SAATi TOPLAMI (**) 5 4 12 !
REHBERLIK VE YONLENDIRME - 1 1 -
TOPLAM DERS SAATI 45 45 45 45

NOT: (*) Millf Egitim Bakanhdi Ortaégretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile basaril sayllamayacak
derslerdir.

(**) Secmeli meslek dersleri ve segmeli dersler ile ilgili aciklamalar Cerceve Ogretim Programinin Uygulama Esaslarinda
yer almaktadir.
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MESLEKi VE TEKNiK ANADOLU LiSESi
ANADOLU TEKNIK PROGRAMI
GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI
(SERVIS VE KAHVE HAZIRLAMA DALI)
HAFTALIK DERS CiZELGESI

- 9. 10. 1. 12.
DERS KATEGORILERI DERSLER e [
TURK DILI VE EDEBIYATI (*) 5 4 4 4
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
TARIH 2 2 2 -
T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK - - - 2
COGRAFYA 2 2 - -
MATEMATIK 5 5 - -
ORTAK DERSLER Fizik 2 2 - -
KIMYA 2 2 - -
BIYOLOJI 2 2 - -
FELSEFE - 2 2 -
YABANCI DiL 4 2 2 2
BEDEN EGITIMi VE SPOR / GORSEL SANATLAR / MUZIK 2 2 2 -
SAGLIK BILGISI VE TRAFIK KULTURU - - 1 -
TOPLAM 28 27 15 10
MESLEKI GELISIM ATOLYESI 2 - - -
BESLENME ILKELERI VE MENU PLANLAMA 2 - - -
MUTFAKTA IS SAGLIGI VE GIDA GUVENLIGI 2 - - -
TEMEL GASTRONOMI UYGULAMALARI (*) 6 - - -
MESLEKI YABANCI DIL - 3 - -
MESLEK DERSLERI SERV]? TE..KN.iKLERI vl : : - : - -
CAY KULTURU VE DEMLEME TEKNIKLERI - 3 - -
PROFESYONEL KAHVE HAZIRLAMA (*) - - 5 -
GELENEKSEL ICECEKLER - - 3 -
ZIYAFET ORGANIZASYONU - - 4 -
ILERI SERVIS TEKNIKLERI (*) - - - 6
TADIM TEKNIKLERI - - - 2
MESLEK DERS SAATi TOPLAMI 12 13 12 8
SEGMELi MESLEK DERS SAATI TOPLAMI (**) - - - 3
SEGMELIi DERS SAATi TOPLAMI (**) 5 4 17 24
REHBERLIK VE YONLENDIRME - 1 1 -
TOPLAM DERS SAATI 45 45 45 45

NOT: (*) Milll Egitim Bakanligi Ortaégretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile basarili sayilamayacak
derslerdir.

(**) Secmeli meslek dersleri ve secmeli dersler ile ilgili aciklamalar Cerceve Ogretim Programinin Uygulama Esaslar’nda
yer almaktadir.
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. MESLEKI| VE TEKNIK ANADOLU LISESI o
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIME 11. SINIFTA BASLAYAN OKULLAR GIN
ANADOLU MESLEK PROGRAMI
GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI
(SERVIS VE KAHVE HAZIRLAMA DALI)

HAFTALIK DERS GiZELGESI
o 9. 10. 1n 12.
DERS KATEGORILERI DERSLER e | e e | e
TURK DILi VE EDEBIYATI (*) 5 4 4 4
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
TARIH 2 2 2 -
T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK - - - 2
COGRAFYA 2 2 - -
MATEMATIK 5 5 - -
ORTAK DERSLER FiziK 2 2 - -
KIMYA 2 2 - -
BiYOLOJI 2 2 - -
FELSEFE - 2 2 -
YABANCI DIL 4 2 2 2
BEDEN EGITIMi VE SPOR / GORSEL SANATLAR / MUZIK 2 2 2 -
SAGLIK BILGISI VE TRAFIK KULTURU - - 1 -
TOPLAM 28 27 15 10
MESLEKI GELISIM ATOLYESI 2 - - -
BESLENME ILKELERI VE MENU PLANLAMA 2 - - -
MUTFAKTA IS SAGLIGI VE GIDA GUVENLIGI 2 - - -
TEMEL GASTRONOMi UYGULAMALARI (*) 6 - - -
MESLEKI YABANCI DiL - 3 - -
SERVIS TEKNIKLERI (*) - 7 - -
MESLEK DERSLERI  CAY KULTURU VE DEMLEME TEKNIKLERI - 3 - -
PROFESYONEL KAHVE HAZIRLAMA - - 3 -
GELENEKSEL ICECEKLER - - 3 -
ILERI SERVIS TEKNIKLERI - - - 6
TADIM TEKNIKLERI - - - 2
ZIYAFET ORGANIZASYONU - - 3 -
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*)(***) - - 16 24
MESLEK DERS SAATi TOPLAMI 12 13 25 32
SECMELIi MESLEK DERS SAATi TOPLAMI (**) - - - -
SECMELI DERS SAATi TOPLAMI (**) 5 4 4 4
REHBERLIK VE YONLENDIRME - 1 1 -
TOPLAM DERS SAATI 45 45 45 46

NOT: (*) Milll Egitim Bakanligi Orta6gretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile basaril sayilamayacak
derslerdir.

(**) Segmeli meslek dersleri ve secmeli dersler ile ilgili aciklamalar Cerceve Ogretim Programinin Uygulama Esaslarinda
yer almaktadir.

(***) Il istihdam ve mesleki egitim kurulu tarafindan belirlenen alan/dallarda 11. sinifta “isletmelerde mesleki egitim” dersi
uygulanir.
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9.6. CERCEVE OGRETIM PROGRAMININ UYGULANMASINA ILISKIN ESASLAR

1.

10.

n

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

Program hazirlik sinifindan sonra dort dgretim yili olarak tasarlanmistir. Haftalik ders cizelgesinde ortak dersler,
meslek dersleri, secmeli meslek dersleri ve secmeli dersler yer almaktadir.

9. sinifta alana ait temel mesleki becerileri kapsayan derslere; 10, 11 ve 12. siniflarda ise dala ait mesleki becerileri
kapsayan derslere yer verilmektedir.

Anadolu meslek programinda 12. sinifta ‘isletmelerde mesleki egitim” dersi uygulanir. il istihdam ve mesleki egitim
kurulu tarafindan belirlenen ve genel maduarlikce onaylanan okullarin alan / dallarinda ise 11 ve 12. siniflarda
“isletmelerde mesleki egitim” dersi uygulanir.

Program tlrlne gore derslerin sinif seviyeleri ve saatlerinde haftalik ders gizelgesi esas alinir.

Ortak ders saatlerinin mevcut 6gretim programlarinda belirtilen ders saatinden farkli olmasi halinde 6gretim
programlarinin amac ve aciklamalari dogrultusunda zimre 0dretmenler kurulunca hazirlanacak programlar
uygulanir.

Secmeli dersler, Talim ve Terbiye Kurulunun Tebligler Dergisinde yayimlanan kararina gore Mesleki ve Teknik
Ortadgretim Okul ve Kurumlarinda Uygulanacak Secmeli Dersler Tablosu'ndan belirtilen aciklamalar dogrultusunda
secilmelidir.

Secmelimeslek dersleri; 6ncelikle dgrencinin 6grenim gordigu alana ait gergeve 6gretim programi secmeli meslek
dersleritablosundan, alanin diger dallarinin meslek derslerinden veya diger alan/ dal meslek derslerinden secilebilir.
Ogrencilerilgi, istek ve okulunimkanlari dogrultusunda “beden egitimive spor / gérsel sanatlar/ miizik” derslerinden
sadece birini secer. Ogrenciler bu derslerden alt sinifta sectikleri bir dersi Ust siniflarda degistirebilirler.

Anadolu meslek programina devam eden 6grenciler, 11 ve 12. sinifta secmeli dersler ile segmeli meslek derslerini
secebilecektir.

Anadolu teknik programina devam eden 6grenciler, 11 ve 12. sinifta segmeli derslerden; 12. sinifta ise segcmeli
meslek derslerinden secebilecektir.

Mesleki gelisim atolyesi dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.08.2020 tarih ve 22 sayil Karari ile kabul edilen
ogretim programi uygulanir.

Meslek dersleri, haftallk ders cizelgesinde belirtilen ders saatlerinin bitdnligd bozulmadan veya imkanlar
olcusinde birbirini izleyecek sekilde planlanir.

Haftalik ders cizelgesinde (*) ile belirtilen meslek dersleri, alan ve dalin basariimasi zorunlu meslek dersleridir.
Bu dersler, Milli Egitim Bakanhgr Ortadgretim Kurumlari Yonetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile basaril
sayllamayacak derslerdir.

Mesleki ve teknik Anadolu liselerinde “akademik galismalar, insan, toplum ve bilim", “din, ahlak ve deger” ile "kultur,
sanat ve spor” segmeli ders gruplarindan 9 ve 10. sinif seviyelerinde bu gruplardan en az birer ders; 11 ve 12. sinif
seviyelerinde “akademik calismalar, insan, toplum ve bilim”, “din, ahlak ve deger”ile “kUltir, sanat ve spor” se¢cmeli
ders gruplarindan en az ikisinden birer ders secilmesi zorunludur.

Secmeli meslek dersleriile alan ve dalda birden fazla sertifika alinabilir.

Meslek derslerinin haftalik ders cizelgesinde belirtilen ders saati streleri degistiriimeden ders bilgi formlarinda yer
alan derse ait 6grenme birimi streleri zimre dgretmenler kurulu tarafindan belirlenir.

Meslek dersleriile ilgili egitim 6gretim planlamasi yapilirken cerceve dgretim programi esas olmak Uzere ders bilgi
formlari kullanilacaktir.

a) Ders bilgi formlarindaki uygulama faaliyetleri / temrinleri; ders 6grenme ciktisina uygun olarak okulun fiziki
kapasitesi ve donatimi, 6grenci sayisi géz ondnde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti / temrini
yaptiracak sekilde meslek alan zimre 6gretmenler kurulu tarafindan secilir. Ayrica farklh uygulama faaliyetleri
/ temrinleri de yapilabilir.

b) Cergeve tgretimprogramindave ders bilgi formlarinda desimalleriverilen egilimler, programlararasibilesenler
(sosyal-duygusal 6grenme becerileri, degerler, okuryazarlik becerileri), beceriler arast iligkiler Tirkiye YUzyili
Maarif Modeli Ortak Metni'nde ayni desimalde yer alan aciklamalar dogrultusunda islenmesi saglanacaktir.

isletmelerde mesleki egitim dersinin igerigi, her dal igin dalin gerektirdidi bilgi ve becerilerin tamamini kapsayan,
agirlikl olarak is, proje, deney ve hizmetin yapiimasi ve uygulamasini gerektiren 6grenme ciktilari dikkate alinarak
zdmre dgretmenler kurulu tarafindan hazirlanir.
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19. Staj; dgrencilerin mesleki bilgi, beceri, tutum ve davranislarini gelistirmeyi; okulda olmayan tesis ve arac gereci
tanlyarak gercek Uretim, hizmet ortami ve is hayatina uyumlarini saglamak amaciyla yaptirilir. Staj programinin
icerigi; ilgili sinif / siniflara ait 6grenme ciktilari esas alinarak temrin, is, proje, deney veya hizmetin uygulanmasini
saglayacak sekilde zimre 6gretmenler kurulu tarafindan hazirlanir.

20. Ders ve 6grenme birimi dgrenme ciktilari gerceklestirilirken is sagligi ve gavenligi tedbirlerinin alinmast ile yesil ve
dijital becerilerinde 6grencilere kazandiriimasi gereklidir. Referans dokimanlarda belirtilen yesil ve dijital beceriler
ile is saglhgi ve glvenligi mevzuati dogrultusunda alinmasi gereken tedbirlere ders bilgi formlarinda alan ve dallarin
ozelligi gbz 6nUnde bulundurularak yer verilmektedir. Zimre dgretmenler kurulunda gorusdlerek 6grencilere bu
konulara iliskin bilgi ve beceriler kazandirilmalidir.

9.7. BASARILMASI ZORUNLU DERSLER TABLOSU

Dallar

Mutfak
Sanatlari

Pastacilik ve
Ekmekgilik

Servis
ve Kahve
Hazirlama

Sinif

10

n

12

10

n

12

10

n

12

Anadolu Meslek Programi

Temel Gastronomi
Uygulamalari

Klasik Tark Mutfagi
Tdrk Mutfaginin Tarihi ve

Uygulamalari

isletmelerde Mesleki
Egitim

Temel Gastronomi
Uygulamalari

Temel Ekmek, Tatli ve
Pasta Uygulamalari

Yoresel Ekmek ve Hamur
isleri

isletmelerde Mesleki
Egitim

Temel Gastronomi
Uygulamalari
Servis Teknikleri
Profesyonel Kahve
Hazirlama

isletmelerde Mesleki
Egitim

Anadolu Teknik Programi

Temel Gastronomi
Uygulamalari

Klasik Tark Mutfagi

Tdrk Mutfaginin Tarihi ve
Uygulamalari

Turk Tasavvuf Mutfagi

Temel Gastronomi
Uygulamalari

Temel Ekmek, Tatlive
Pasta Uygulamalari

Yoresel Ekmek ve Hamur
isleri

Osmanlida Helvahane

Temel Gastronomi
Uygulamalari

Servis Teknikleri

Profesyonel Kahve
Hazirlama

ileri Servis Teknikleri

Anadolu Meslek Programi
isletmelerde Mesleki
Egitime 11. Sinifta
Baslayan Okullar igin

Temel Gastronomi
Uygulamalari

Klasik Turk Mutfagi
isletmelerde Mesleki
Egitim

isletmelerde Mesleki
Egitim

Temel Gastronomi
Uygulamalari

Temel Ekmek, Tatlive
Pasta Uygulamalari

isletmelerde Mesleki
Egitim

isletmelerde Mesleki
Egitim

Temel Gastronomi
Uygulamalari

Servis Teknikleri
isletmelerde Mesleki
Egitim

isletmelerde Mesleki
Egitim

31
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10. DERSLER
10.1. ORTAK DERSLER

Ortak dersler; her 6grencinin ortadgretim kurumunu bitirinceye kadar aldigi, asgari diizeyde ortak genel kiltdr veren,
toplum sorunlarina duyarli olma, yurdun ekonomik, sosyal ve kiltdrel kalkinmasina katkida bulunma bilincini ve giicinU
kazandirmayi amagclayan ve 6grenciyi yiksekdgretim programlarina hazirlayan derslerdir.

Haftallk ders cizelgesinde yer alan ortak derslerde Talim ve Terbiye Kurulunun belirlemis oldugu programlar ve ders
saatleri uygulanir.

10.2. MESLEK DERSLERI

Meslek dersleri, 6grenciyi hedefledigi yliksekdgretim programlarina ve / veya meslede, is alanlarina yonelten ve bu
yonde gelismesini saglayan derslerdir.

9. SINIF MESLEK DERSLERI VE OGRENME GIKTILARI

BESLENME iLKELERi VE MENU PLANLAMA DERSI

Bu derste dgrenciye; besin 6geleri, besin gruplari, menU planlama, islevsel besinler, gidalara karsi gelisen toksik
olmayan durumlar ve 6zel durumlarda beslenme ile ilgili bilgi ve beceri kazandiriimasi amaclanmaktadir.

ALAN BECERISi  : Beslenme ilkeleri dogrultusunda ment planlama
DERS SAATI :2

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E1.4. Kendine inanma (Oz Yeterlilik)
EGILIMLER E2.2. Sorumluluk
E3.8.Soru Sorma

SDB2.2. is Birligi Becerisi
SDB3.1. Uyum Becerisi
SDB3.2. Esneklik Becerisi

Sosyal-Duygusal
Ogrenme Becerileri

PROGRAMLAR ARASI

BILESENLER D13. Saglikli yasam

Degerler D16. Sorumluluk
D17. Tasarruf

Okuryazarlik Becerileri OB1. Bilgi Okuryazarhgi

KB2.6. Bilgi Toplama Becerisi
KB2.7. Karsilastirma Becerisi
KB3.1. Karar Verme Becerisi
KB3.3. Elestirel Distinme Becerisi

BECERILER ARASI ILISKILER
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OGRENME BIRIMLERIi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(Ogrenme Birimi / Modiil Adi, 0grenme Giktisi Grubu, icerik Gergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Besin Ogeleri
Besin dgelerini agiklayabilme

Beslenme ile ilgili kavramlari agiklar.

Beslenme ilkelerine gdre karbonhidrati ve karbonhidrat kaynaklarini aciklar.
Beslenme ilkelerine gore proteini ve protein kaynaklarini aciklar.

Beslenme ilkelerine gore yagi ve yag kaynaklarini aciklar.

Beslenme ilkelerine gbre vitamin ve vitamin kaynaklarini aciklar.

Beslenme ilkelerine gdre minerali ve mineral kaynaklarini aciklar.

Beslenme ilkelerine gdre vicudun su ihtiyacini aciklar.

Beslenme
Karbonhidratlar
Proteinler
Yaglar
Vitaminler
Mineraller

Su

Besin Gruplari
Besin gruplarini agiklayabilme

Et, yumurta, kuru baklagiller ve yagl tohumlari agiklar.
SUt ve tdrevlerini aciklar.

Tahil ve tUrevlerini aciklar.

Sebze ve meyveleriaciklar.

Yag ve sekerlerin 6zelliklerini aciklar.

Et, yumurta, kuru baklagiller ve yagli tohumlar
Sit ve tUrevleri

Tahillar ve tirevleri

Sebzeler ve meyveler

Yaglar ve sekerler

Menii Planlama
Menii planlayabilme

MenU cesitleri ve dzelliklerini aciklar.
Mend planlar.
MenuU kartlarini hazirlar.

Mend cesitleri
Mend planlama
Menu kartlari

islevsel Besinler
islevsel besinleri aciklayabilme

islevsel besinleri aciklar.
islevsel besinleri gruplandirir.

islevsel besinler ve dnemi
Islevsel besinlerin gruplandiriimasi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi Gidalara Karsi Gelisen Toksik Olmayan Durumlar
Gidalara karsi gelisen toksik olmayan durumlari aciklayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Gida alerjilerini aciklar.

Gida hassasiyetini aciklar.

Gida alerjileri

ierik i
cerik Cergevesi Gida hassasiyeti

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Ozel Durumlarda Beslenme
0Ozel durumlarda beslenmeyi agiklayabilme

Gebe ve emzikli kadinlarda beslenmeyi aciklar.
. Cocuk ve genclerde beslenmeyi aciklar.
Ogrenme Ciktisi Grubu Yaslilarda beslenmeyi agiklar.
Hastalik durumunda beslenmeyi aciklar.
isci ve sporcularin beslenmesini aciklar.
Sismanlik ve zayiflik durumlarinda beslenmeyi aciklar.

Gebe ve emzikli kadinlarda beslenme
Cocuk ve genglerde beslenme
Yaslilarda beslenme

Hastaliklarda beslenme

Isci ve sporcuda beslenme
Sismanlik, aclik ve zayiflik
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icerik Cercevesi
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MUTFAKTA iS SAGLIGI VE GIDA GUVENLIGI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda mutfakta is saghdi ve gida glvenligi ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandiriilmasi amaclanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi

DERS SAATI 12

: Mutfaktais saglidi ve gida gUvenligiile ilgili islemleri yapma

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

EGILIMLER

Sosyal-Duygusal
Ogrenme Becerileri

PROGRAMLAR ARAS]I

BILESENLER

E2.2. Sorumluluk
E3.6. Analitiklik

SDB3.3. Sorumlu Karar Verme Becerisi

Degerler D18. Temizlik

Okuryazarhk Becerileri 0B6. Vatandaslik Okuryazarligi

BECERILER ARASI ILISKILER
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KB2.3.0zetleme Becerisi
KB2.4. CozUmleme Becerisi
KB2.8. Sorgulama Becerisi
KB3.2. Problem Cézme Becerisi

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Ciktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cercevesi

is Saghg ve Giivenligi

is saghgi ve giivenligi ile ilgili gerekli tedbirleri alabilme

Is saghgi ve giivenligine iliskin kavramlari aciklar.

Calisanlar agisindan is kazalarindan dogabilecek hukuki sonuglari agiklar.
Is ortamina iliskin is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alir.

is yerinde olusabilecek is kazalarina karsi gerekli kisisel tedbirleri alir.
Meslek hastaliklari ve bu hastaliklarindan korunma yontemlerini aciklar.

is saghgi ve giivenligine iliskin kavramlar

s kazalarindan dogabilecek hukuki sonuglar

Is ortamina iliskin is sagligi ve glvenligi tedbirleri
is kazalarina karsi gerekli kisisel tedbirler

Meslek hastaliklari ve bu hastaliklarindan korunma
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

igerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Gergevesi

Hijyen ve Sanitasyon
Hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayabilme

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore hijyen ve sanitasyon kurallarini agiklar.
Kisisel hijyeni aciklar.

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore toplu gida Uretimi yapilan yerlerde gida
hijyenini saglar.

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore toplu gida Gretimiyapilan yerlerde calisma
ortaminin hijyenini saglar.

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore toplu Uretim yapilan yerlerde ekipman
hijyenini saglar.

Mevzuat ve sistemler

Kisisel hijyen

Gida hijyeni

Calisma ortami hijyeni

Ekipman hijyeni

Mutfakta Gida Giivenligi
Mutfakta gida giivenligini agiklayabilme

Gida glvenliginin 6nemini aciklar.

Helal gida kullanimi aciklar.

Gida zehirlenmelerini aciklar.

Gida zehirlenmelerinden korunma yollarini agiklar.

Gida gUvenliginin tanimi ve Gnemi

Helal gida kullanmanin énemi

Gida zehirlenmeleri

Gida zehirlenmelerinden korunma yollari

Mutfakta Saglik ve Giivenlik Sistemleri
Mutfakta saglik ve glivenlik sistemlerini agiklayabilme

Mutfakta glvenlik sistemlerini aciklar.
Mutfaktaki tehlike ve kazalari agiklar.
Mutfaktailk yardimi acgiklar.

Mutfakta guvenlik sistemleri
Mutfaktaki tehlike ve kazalar
Mutfakta ilk yardim
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Bu derste 6grenciye; mutfak ve servis terimleri, isletmelerde temel organizasyon, servis hazirliklar, is saghdr ve
guvenligi tedbirleri dogrultusunda uluslararasi dograma ve pisirme teknikleri, pratik hamur Grtnleri, sicak ve soguk

TEMEL GASTRONOMi UYGULAMALARI DERSI

soslar, bulasik yikama, atik ydnetimi konusunda bilgi ve beceri kazandirmak amaglanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi

DERS SAATi :6

: Temel gastronomi uygulamalartile ilgili islemleri yapma

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

EGILIMLER E1.1. Merak
Sosyal-Duygusal SDB2.2. is Birligi Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB3.3. Sorumlu Karar Verme Becerisi
PROGRAMLAR ARASI D17. Tasarruf
BILESENLER Degerler D18. Temizlik
D12. Sabir

Okuryazarlik Becerileri  0B8. Strdurulebilirlik Okuryazarhgi

BECERILER ARASI iLiSKILER
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KB2.5. Siniflandirma Becerisi
KB2.2. Gozlemleme Becerisi

OGRENME BIiRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO

(6grenme Birimi / Modiil Adi, 0renme Ciktisi Grubu, igerik Cercevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi
Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Mutfak ve Servis Terimleri
Mutfak ve servis terimlerini agiklayabilme

Mutfak sanatlarinda kullanilan terimleri acgiklar.
Pastacilikta kullanilan terimleri agiklar.
Serviste kullanilan terimleri aciklar.

Mutfak sanatlarinda kullanilan terimler
Pastacilikta kullanilan terimler
Serviste kullanilan terimler

Temel Organizasyon
isletmelerde temel organizasyonu agiklayabilme

Isletmenin bdlimlerini aciklar.
Hiyerarsik yapiya gore isletmenin gérev tanimlarini aciklar.

isletmenin bdlimleri
isletmenin hiyerarsik yapisi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cercevesi

GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

Servis Hazirliklan
Servis hazirliklari yapabilme

Salonileilgili gerekli dizenlemeleriyapar.

Masanin 6zelligine gére masa ortlstnd serer.

Masa UstU servis takimlarini servis kurallarina gére masaya yerlestirir.

Mendye uygun kuver acar.

Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun pecete katlar.

Masa UstU servis takimlarini servis kurallarina uygun sekilde tasiyarak boslar
toplar.

icecek bankosunu temizleyip ihtiyaca gore icecek malzemeleri hazirlayarak
servisini yapar.

Salonile ilgili gerekli dizenlemeler
Masa ortlsU serme

Masa UstU servis takimlarini hazirlama
Kuver agcma

Peceteleri katlama

Tasima ve bos toplama

icecekler hazirlanmasi ve servisi

Dograma ve Pisirme teknikleri
Uluslararasi dograma ve pisirme tekniklerini uygulayabilme

Teknigine uygun bicak kullanir.

Uluslararasi dograma tekniklerini yiyecek hazirlamada kullanir.

Uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak garnitdrleri yemedge hazirlar.
Teknigine uygun lezzet verici karisimlari hazirlar.

Hazirladigi sebzeleri ve lezzet veren karisimlari uygun sekilde muhafaza eder.

Bicak kullanma

Uluslararasi dograma tekniklerini uygulama
Garnitlrleri hazirlama

Lezzet verici karisimlari hazirlama
Sebzelerive lezzet verici karisimlari saklama

Pratik Hamur Uriinleri
Pratik hamur urtinleri hazirlayabilme

Pratik hamur Grlnleri hazirlar.
Hazir Granlerle istenen piskinlik, renk, tat ve gérinimde drtnler hazirlar.

Pratik hamur Urlnleri hazirlama
Hazir Grlnlerle pratik hamur Grlnleri hazirlama
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Sicak ve Soguk Soslar
Sicak ve soguk soslari hazirlayabilme

Sutle yapilan soslar hazirlar.

Domatesle yapilan soslar hazirlar.
Siviyagdan yapilan soslar hazirlar.

Beyaz fond ile yapilan soslar hazirlar.
Kahverengi fond ile yapilan soslar hazirlar.
Tereyadiile yapilan soslar hazirlar.

Sltten yapilan soslar
Domatesten yapilan soslar
Siviyagdan yapilan soslar

Beyaz fond ile yapilan soslar
Kahverengi fond ile yapilan soslar
Tereya@i fondu ile yapilan soslar

Bulasik Yikama ve Atik Yonetimi
Bulasik yikayarak atik yonetimini uygulayabilme

Elde ve makinede bulasik yikar.

Atiklari ydntemine uygun toplayarak ortamdan uzaklastirir.

Bulasik Yikama
Atiklari Toplama
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10, 11 VE 12. SINIF MESLEK DERSLERI VE OGRENME GIKTILARI
MUTFAK SANATLARI DALI

KLASiIK TURK MUTFAGI DERSI

Bu derste dgrenciye; is saghigr ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda klasik Turk mutfadi ile ilqili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Klasik Tiirk mutfagina iliskin bilgi ve becerileri kazanma
DERS SAATI :5

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E3.2. Odaklanma
EGILIMLER E1.5. Kendine Givenme (Oz Giiven)
E3.4. Gercegi Arama

Sosyal-Duygusal

o o SDB2.3. Sosyal Farkindalik Becerisi
Ogrenme Becerileri

PROGRAMLAR ARASI
BILESENLER Degerler D19. Vatanseverlik

Okuryazarlk Becerileri 0B6. Vatandaslik Okuryazarligi

KB2.14. Yorumlama Becerisi

BECERILER ARASI ILISKILER
3 KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi

OGRENME BIRIMLERIi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(Ogrenme Birimi / Modiil Adi, 0grenme Giktisi Grubu, icerik Gergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Corbalar

Corbalar hazirlayabilme

Corba temel swvilarini(fondlarini) hazirlar.
Temel corbalari hazirlar.
Turk mutfagina 6zgl corbalar hazirlar.

Ogrenme Ciktisi Grubu

KLASiIK TURK MUTFAGI DERSI

Corba temel sivilarini(fond) hazirlama
icerik Cergevesi Temel gorbalar
Tark mutfagina 6zgud corbalar

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Sebze Yemekleri
Sebze yemekleri hazirlayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Turk mutfagina 6zgl sicak sebze yemeklerini hazirlar.
Tark mutfagina 6zgl soguk sebze yemeklerini hazirlar.

Sicak sebze yemekleri

igerik i
gerik Gergevesi Soguk sebze yemekleri
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

igerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Et Yemekleri
Et yemekleri hazirlayabilme

Karkas ve sakatatlari aciklar.
Etleri teknige uygun pisirir.
Tlrk mutfadina 6zgu et ve sakatatlari pisirir.

Karkas ve sakatatlar
Et ve sakatatlari pisirme teknikleri
Tark mutfagina 6zqgu et ve sakatatlari pisirme yontemleri

Pilavlar
Pilavlar hazirlayabilme

Temel tekniklere uygun pilavlar hazirlar.
Tark mutfagina 6zgu pilavlar hazirlar.

Pilav pisirme teknikleri
Tark mutfagina 6zgu pilavlar

Kuru Baklagil Yemekleri
Kuru baklagil yemekleri pisirebilme

Kuru baklagilleri pisirmeye hazirlar.
Tark mutfagina 6zgu sicak kuru baklagil yemeklerini pisirir.
Tlrk mutfadina 6zgl soguk kuru baklagil yemeklerini hazirlar.

On hazirlik
Sicak kuru baklagil yemekleri
Soguk kuru baklagil yemekleri

Dolma ve Sarmalar
Dolma ve sarmalar hazirlayabilme

Tdrk mutfagina 6zgl zeytinyagli dolma ve sarmalari hazirlar.

Tlrk mutfagina 6zqgu etli dolma ve sarmalar hazirlar.

Turk mutfagina 6zgl et (kirmizi et, kiimes hayvanlari, su Grinleri) dolma ve
sarmalari hazirlar.

Zeytinyagl dolma ve sarmalar
Etlidolma ve sarmalar
Et dolma ve sarmalari

Tiirk Mutfagina Ozgii icecekler
Tiirk mutfagina 6zgii icecekleri hazirlayabilme

Hosaf ve serbetleri hazirlar.
Suruplarthazirlar.

Hosaf ve serbetler
Suruplar
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SU URUNLERI DERSI

Bu derste dgrenciye; is saghgi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda su Grtnleriile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi

DERS SAATI 14

: Su Urdnleriile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

EGILIMLER

E1.6. Segicilik
E3.7. Sistematiklik

Sosyal-Duygusal

Ogrenme Becerileri

PROGRAMLAR ARASI

BILESENLER

SDB1.3. Kendine Uyarlama

Degerler D13. Saglkl Yasam

Okuryazarlik Becerileri 0OB3. Finansal Okuryazarlik

BECERILER ARASI ILISKILER
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KB2.7. Karsilastirma Becerisi
KB2.10. Cikarim Yapma Becerisi
KB2.17. Degerlendirme Becerisi

OGRENME BIRIMLERIi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(Ogrenme Birimi / Modiil Adi, 0grenme Giktisi Grubu, icerik Gergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cercevesi

Baliklar
Baliklarin 6zellikleri, gesitleri ve siniflandiriimasini agiklayabilme

Ballk gesitlerini aciklar.
Baliklarin gruplandiriimasini aciklar.

Ballk cesitleri
Baliklarin gruplandiriimasi
Baligin Temizlenmesi ve Porsiyonlamasi

Kullanim amacina uygun olarak baliklari temizleyerek porsiyonlayabilme

Balik temizlemede dikkat edilecek hususlari aciklar.
Ballk porsiyonlamada dikkat edilecek hususlari aciklar.
Baliklarin temizlenmesi ve porsiyonlamasini hazirlar.

Ballk temizlemede dikkat edilecek hususlar
Balik porsiyonlamada dikkat edilecek hususlar
Baliklarin temizlenmesi ve porsiyonlamasi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Baliklarin islenmesi ve Saklanmasi
Baliklari yontemine uygun isleyerek saklayabilme

Baliklari ydntemine uygun islemeye hazirlar.
Hazirlanan baliklarrisler.
Baliklari teknigine uygun saklar.

Baliklariislemeye uygun hazirlama
Baliklartisleme
islenmis baliklarin saklanmasi

Baliklari Pisirme Teknikleri
Teknigine uygun baliklari pisirebilme

Balik pisirmenin 6n hazirliklarini yapar.
Baliklari ydntemine uygun pisirir.

Balik pisirmede kullanilan 6n hazirliklar
Baliklari ydntemine uygun pisirme

Balik Soslari ve Garnitiirler
Balik ile kullanilan soslar ve garnitiirleri hazirlayabilme

Balik tarifine uygun soslar hazirlar.
Baligin pisirme yontemine uygun garnitdrleri hazirlar.

Balik pisirmede kullanilan soslar
Baligin pisme yontemine uygun garnittrler
Kabuklu ve Kabuksuz Su Uriinleri

Kabuklu ve kabuksuz su (iriinlerini hazirlayarak pisirebilme

Kabuklu ve kabuksuz su drtnlerini agiklar.
Kabuklu ve kabuksuz su drinlerini tarife uygun hazirlar.
Kabuklu ve kabuksuz su drinlerini tarife uygun pisirir.

Kabuklu ve kabuksuz su Grlnleri
Kabuklu ve kabuksuz su GrlUnlerini hazirlama
Kabuklu ve kabuksuz su drtnlerini pisirme
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SOKAK LEZZETLERI DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgl ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda sokak lezzetleri ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Sokak lezzetleriile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
DERS SAATI 24

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

L. E1.1. Merak
ECILIMLER E3.1. Muhakeme
Sosyal-Duygusal SDB1.3. Kendine Uyarlama
Ogrenme Becerileri SDB2.3. Sosyal Farkindalik Becerisi
PROGRAMLAR ARASI
. Degerl D19.V lik
BILESENLER egerler 9. Vatanseverli

OB. Bilgi Okuryazarlgi

Ok hk B ileri
tryazariik Becertler! OB6. Vatandaslik Okuryazarligi

KB2.2. Gozlemleme Becerisi

BECERILER ARASI iLISKILER
S KB2.6. Bilgi Toplama Becerisi

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Giktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Ad Et ve Et Uriinlerinden Hazirlanan Sokak Lezzetleri

Et ve et lirlinlerinden sokak lezzetleri hazirlayabilme

Et cesitlerinden sokak lezzetleri hazirlar.
Et drlnlerinden sokak lezzetleri hazirlar.
Sakatatlardan sokak lezzetleri hazirlar.

Ogrenme Giktisi Grubu

Et gcesitlerinden hazirlanan sokak lezzetleri
icerik Cercevesi Et Grlnlerinden hazirlanan sokak lezzetleri
Sakatatlardan hazirlanan sokak lezzetleri

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Sebze ve Meyvelerden Hazirlanan Sokak Lezzetleri
Sebze ve meyvelerden sokak lezzetleri hazirlayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Sebzelerle sokak lezzetlerini hazirlar.
Meyvelerle sokak lezzetlerini hazirlar.

Sebzelerden hazirlanan sokak lezzetleri
Meyvelerden hazirlanan sokak lezzetleri

SOKAK LEZZETLERI DERSI

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad Tahil ve Tiirevlerinden Hazirlanan Sokak Lezzetleri
Tahil ve tiirevlerinden sokak lezzetleri hazirlayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Tahillarla sokak lezzetlerini hazirlar.
Tahil ttrevleriyle sokak lezzetleri hazirlar.

Tahillarla yapilan sokak lezzetleri

icerik Cergevesi . . .
¢ Gerg Tahil ttrevleriyle hazirlanan sokak lezzetleri
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Kuru Baklagil ve Yagh Tohumlardan Hazirlanan Sokak Lezzetleri
Kuru baklagil ve yagh tohumlarla sokak lezzetleri hazirlayabilme

Kuru baklagillerle sokak lezzetlerini hazirlar.
Yagli tohumlarla sokak lezzetleri hazirlar.

Kuru baklagillerle yapilan sokak lezzetleri
Yagli tohumlarla yapilan sokak lezzetleri

Tath Sokak Lezzetleri
Tatlilarla hazirlanan sokak lezzetleri hazirlayabilme

Sokak lezzetlerine uygun sekerlemeler hazirlar.
Sokak lezzetlerine uygun tatlilar hazirlar.

Sekerleme cesitleriyle hazirlanan sokak lezzetleri
Tatl cesitleriyle hazirlanan sokak lezzetleri

Siit ve Tiirevlerinden Hazirlanan Sokak Lezzetleri
Siit ve tiirevlerinden sokak lezzetleri hazirlayabilme

Tarife gore sitle sokak lezzetlerini hazirlar.
SUt Urlnlerinden sokak lezzetleri hazirlar.

Sitle hazirlanan sokak lezzetleri
St Urlnlerinden hazirlanan sokak lezzetleri

Sokak igecekleri
Sokak iceceklerini hazirlayabilme

Sicak sokak iceceklerini hazirlar.
Soguk sokak iceceklerini hazirlar.

Sicak sokak icecekleri
Soguk sokak icecekleri

Hamur Uriinlerinden Hazirlanan Sokak Lezzetleri
Hamur iirlinlerinden sokak lezzetleri hazirlayabilme

Hamur Urdnlerinden sokak lezzetleri hazirlar.
Hamur Grdnlerinden yapilan sokak lezzetlerini servis yapar.

Hamur Urlnlerinden sokak lezzetleri hazirlama
Hamur Urdnlerinden sokak lezzetlerini servis yapma
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YORESEL EKMEK VE HAMUR iSLERI DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghdi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda yoresel ekmek ve hamur isleri ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandiriilmasi amaclanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi

DERS SAATI :5

: Yoresel ekmek ve hamur isleriilgili bilgi ve becerileri kazanma

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E3.8. Soru Sorma

EGILIMLER
E3.4. Gercedi Arama
Sosyal-Duygusal SDB2.2. is birligi Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB3.2. Esneklik Becerisi
PBOGRAMLAR ARASI ) D5. Duyarlilik
BILESENLER Degerler

D2. Aile bitinligu

Okuryazarlik Becerileri  OB5. Kiltlr Okuryazarlig

BECERILER ARASI iLISKILER

YORESEL EKMEK VE HAMUR iSLERi DERSI

KB2.11. Gozleme Dayali Tahmin Etme Becerisi
KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
KB2.15. Yansitma Becerisi

OGRENME BIiRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 0renme Ciktisi Grubu, igerik Cercevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Giineydogu Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Ekmek ve Hamur isleri

Glineydogu Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgli ekmek ve hamur islerini
hazirlayabilme

GUneydogu Anadolu mutfak kiltdrtne 6zgu yoresel ekmekleri hazirlar.
GUneydogu Anadolu mutfak kultdrtne 6zgl yoresel hamur islerini hazirlar.

GUneydogu Anadolu mutfak kultlrtne 6zgl ekmekler
Glneydodu Anadolu mutfak kiltlrine 6zgl hamur isleri

Karadeniz Mutfak Kiiltiiriinde Ekmek ve Hamur isleri
Karadeniz mutfak kiiltliriine 6zgili ekmek ve hamur islerini hazirlayabilme

Karadeniz mutfak kiltlrtne 6zgU yoresel ekmekleri hazirlar.
Karadeniz mutfak kiltlrine 6zgl yoresel hamur islerini hazirlar.

Karadeniz mutfak kiltlrlne 6zgl ekmekler
Karadeniz mutfak kiltirine 6zgl hamurisleri

ic Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Ekmek ve Hamur isleri
i¢ Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgii ekmek ve hamur islerini hazirlayabilme

ic Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgl yéresel ekmekleri hazirlar.
ic Anadolu mutfak kiiltiirine 6zqli yéresel hamur islerini hazirlar.

ic Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgli ekmekler
I Anadolu mutfak kiiltiiriine 8zgii hamur isleri
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Dogu Anadolu Mutfak Kiiltiirlinde Ekmek ve Hamur isleri
Dogu Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgii ekmek ve hamur islerini hazirlayabilme

Dogu Anadolu mutfak kiltdrlne dzgu yoresel ekmekleri hazirlar.
Dogu Anadolu mutfak kiltlrine 6zgU yéresel hamur islerini hazirlar.

Dogu Anadolu mutfak kilttrine 6zgl ekmekler
Dodu Anadolu mutfak kiltlrtne 6zgl hamurisleri

Ege Mutfak Kiiltiiriinde Ekmek ve Hamur isleri
Ege mutfak kiiltiiriine 6zgili ekmek ve hamur islerini hazirlayabilme

Ege mutfak kiltUrlne 6zgu yoresel ekmekleri hazirlar.
Ege mutfak kiltlrine 6zgU yoresel hamur islerini hazirlar.

Ege mutfak kiltdrine 6zgl ekmekler
Ege mutfak kiiltiirtine 6zgii hamur isleri

Akdeniz Mutfak Kiiltiiriinde Ekmek ve Hamur isleri
Akdeniz mutfak kiiltliriine 6zgii ekmek ve hamur islerini hazirlayabilme

Akdeniz mutfak kultirine 6zgl yoresel ekmekleri hazirlar.
Akdeniz mutfak kiltlrlne 6zgl yoresel hamur islerini hazirlar.

Akdeniz mutfak kiltlrlne 6zgl ekmekler
Akdeniz mutfak kalttrine 6zgl hamurisleri

Marmara Mutfak Kiiltiiriinde Ekmek ve Hamur isleri
Marmara mutfak kiiltiiriine 6zgii ekmek ve hamur islerini hazirlayabilme

Marmara mutfak kltlrtne 6zgU yoresel ekmekleri hazirlar.
Marmara mutfak kiltlrlne 6zgU yéresel hamur islerini hazirlar.

Marmara mutfak kiltlrine 6zgi ekmekler
Marmara mutfak kiltUrine 6zgl hamur isleri
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

TURK MUTFAGININ TARIHi VE UYGULAMALARI DERSI

Bu derste dgrenciye; is saghdi ve gtvenligi tedbirleri dogrultusunda Tirk mutfaginin tarihi ve uygulamalarti ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Tiirk mutfaginin tarihi ve uygulamalariile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
DERS SAATI 14

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

S E1.1. Merak
EGILIMLER E1.2. Bagimsizlik
Sosyal-Duyqgusal SDB1.1. Kendini Tanima
Ogrenme Becerileri SDB1.3. Kendine Uyarlama
PROGRAMLAR ARASI
BILESENLER Degerler D19. Vatanseverlik

Okuryazarlik Becerileri 0BG6. Vatandaslik Okuryazarligi

KB2.1. Celiski Giderme Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.6. Bilgi Toplama Becerisi
KB2.18. Tartisma Becerisi

OGRENME BIiRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 0renme Ciktisi Grubu, igerik Cercevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Orta Asya Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriinii agiklayabilme

Ogrenme Giktisi Grubu Orta Asya mutfak kiltirinG aciklar.
Orta Asya mutfaginda tiketilen gidalari agiklar.

Orta Asya mutfak kdltdru

igerik i
gerik Gergevesi Orta Asya mutfaginda tiketilen gidalar

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Selguklu D6nemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Selguklu Donemi Tiirk mutfak kiiltlriine ait yemekleri yapabilme
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Ogrenme Ciktisi Grubu Selguklu Donemi mutfak kiltlrinG agiklar.
Selcuklu Dénemi yemekleri hazirlar.

Selcuklu Dénemi mutfak kaltard

igerik i
gerik Gergevesi Selguklu Donemi yemekleri
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

igerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Osmanl Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
Osmanli Dénemi Tiirk mutfak kiiltliriine ait yemekleri yapabilme

Osmanli Turk mutfak kiltdrintn genel ozelliklerini aciklar.
Osmanli Tirk mutfaginda baslangic yemeklerini hazirlar.
Osmanli Tlrk mutfagindaki pilav ve hamur islerini hazirlar.
Osmanli Turk mutfagina 6zgl ana yemekleri hazirlar.
Osmanli Trk mutfagina 6zgu tath ve icecekleri hazirlar.
Osmanlidan gintmuze 6zel giin ve yemeklerini hazirlar.

Osmanli mutfag

Osmanli mutfaginda baslangic yemekleri
Osmanli mutfaginda pilavlar ve hamur isleri
Osmanli mutfaginda ana yemekler

Osmanli mutfaginda tatli ve icecekler

Ozel giin yemekleri

Cumbhuriyet Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii
Cumbhuriyet D6nemi Tiirk mutfak kiiltiirlini agiklayabilme

Cumhuriyet Dénemi mutfak kaltardnG agiklar.
Degisen mutfak ve tiketim aliskanliklarini aciklar.

Cumhuriyet Donemi mutfak kalttra
Degisen mutfak ve tiketim aliskanliklari
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

YORESEL TATLILAR DERSI

Bu derste dgrenciye; is saglidr ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda yodresel tatllar ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Yoresel tatlilar ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

DERS SAATi : Anadolu meslek programi igin 4 ders saati, Anadolu teknik programi icin 3 ders saati,
11. siniflarda isletmelerde mesleki egitim Anadolu meslek programinda 3 ders saati olarak
uygulanir.

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E3.8. Soru Sorma

EGILIMLER
E3.4. Gercegi Arama
Sosyal-Duygusal SDB2.2. is Birligi Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB3.2. Esneklik Becerisi
PROGRAMLAR ARASI D5. Duyarlilik
BILESENLER Degerler D2. Aile Butunldgud

D189. Vatanseverlik
Okuryazarlik Becerileri 0B5. Kiltir Okuryazarhgi

KB2.11. Gézleme Dayali Tahmin Etme Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.12. Mevcut Bilgiye/ Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
KB2.15. Yansitma Becerisi

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Giktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Giineydogu Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Tatlilar
Glineydogu Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgii yoresel tatlilari hazirlayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Glneydogu Anadolu mutfak kiltdrine 6zgl yoresel tatllari agiklar.
Glneydogu Anadolu mutfak kiltirtne 6zqgU yoresel tatlilari hazirlar.

. . Glneydogu Anadolu mutfak kiltlrtne 6zgu yoresel tatlilar

Igerik Cergevesi . - e e
GUneydogu Anadolu mutfak kultlrtne 6zgl yoresel tatlilarin hazirlanmasi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Karadeniz Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Tatllar

Karadeniz mutfak kiiltliriine 6zgii yoresel tathlari hazirlayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Karadeniz mutfak killtirtine 6zqt yoresel tathlar aciklar.
Karadeniz mutfak kultlrdne 6zgU yoresel tatllari hazirlar.

Karadeniz mutfak kultlrdne 6zgU yoresel tatlilar

icerik Cergevesi . e
¢ Gerg Karadeniz mutfak kiltlrlne 6zgU yoresel tatlilarin hazirlanmasi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi  i¢ Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Tatllar
i¢ Anadolu mutfak killtiiriine 6zgii yoresel tathlari hazirlayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu i¢ Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgii yéresel tatlilari agiklar.
Ic Anadolu mutfak kiiltiiriine 8zgli yéresel tatlilari hazirlar.

ic Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zql yéresel tatlilar

icerik Cergevesi : e
& Gerg Ic Anadolu mutfak kiltdrine 6zgu yoresel tathlarin hazirlanmasi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Dogu Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Tathlar
Dogu Anadolu mutfak kiiltiirline 6zgii yoresel tatlilar hazirlayabilme

Dogu Anadolu mutfak kiltUrlne 6zgu yoresel tathlarr agiklar.
Dogu Anadolu mutfak kiltlrine 6zgu yoresel tatlilart hazirlar.

Dogu Anadolu mutfak kiltlrtne 6zgU yoresel tatlilar
Dodu Anadolu mutfak kiltlrine 6zgU yoresel tatlilarin hazirlanmasi

Ege Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Tathlar
Ege mutfak kiiltiirine 6zgii yoresel tathlari hazirlayabilme

Ege mutfak kiltUrlne 6zgul yoresel tathlarr agiklar.
Ege mutfak kultlrlne 6zgU yoresel tatllarihazirlar.

Ege mutfak kultlrine 6zgU yoresel tatlilar
Ege mutfak kiltlrtne 6zgU yoresel tatlilarin hazirlanmasi

Akdeniz Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Tatllar
Akdeniz mutfak kiiltiliriine 6zgii yoresel tathlari hazirlayabilme

Akdeniz mutfak kiltUrine 6zgl yoresel tathlari aciklar.
Akdeniz mutfak kltlrlne 6zgl yoresel tatllari hazirlar.

Akdeniz mutfak kiltlrine 6zgl yoresel tathlar
Akdeniz mutfak kiltlrine 6zgu yoresel tatlilarin hazirlanmasi

Marmara Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Tathlar
Marmara mutfak kiiltiiriine 6zgii yoresel tathlari hazirlayabilme

Marmara mutfak kiltlrine 6zgl yoresel tatlilari aciklar.
Marmara mutfak kiltlrlne 6zgU yoresel tatlilari hazirlar.

Marmara mutfak kiltlrlne 6zgU yoresel tatlilar
Marmara mutfak kdltlrine 6zgu yoresel tatllarin hazirlanmasi
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

TASAVVUFTA YEMEK KULTURU DERSI

Bu dersin amaci; tasavvufta yemek kulttru ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Tasavvufta yemek kiiltiirii ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

DERS SAATi : Anadolu meslek programi igin 4 ders saati, Anadolu teknik programi icin 3 ders saati,
11. siniflarda isletmelerde mesleki egitim Anadolu meslek programinda 3 ders saati olarak
uygulanir.

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E1.4. Kendine inanma (Oz Yeterlilik)
EGILIMLER E3.6. Analitiklik
E3.8. Soru Sorma

Sosyal-Duygusal SDB2.1. iletisim Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB2.2. is Birligi Becerisi
D4. Dostluk
PROGRAMLAR ARASI . D6. Dardstlik
. Degerler .
BILESENLER D10. Mitevazilik
D12. Sabir

0OB5. Kaltar Okuryazarlig

Ok Iik Becerileri
uryazarlix Becerilert 0B6. Vatandaslik Okuryazarligi

KB2.3. Ozetleme Becerisi

BECERILER ARASI iLiSKILER
S KB2.6. Bilgi Toplama Becerisi

OGRENME BIiRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 0renme Ciktisi Grubu, igerik Cercevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Anadolu Mutfak Degerleri
Anadolu mutfak degerlerini agiklayabilme

Ogrenme Giktisi Grubu Anadolu mutfak degerlerini aciklar.
Anadoluda atiksiz mutfak kavramini aciklar.

Anadolu mutfaginda nimet ve deger kavramlari

Igerik Gergevesi Anadoluda atiksiz mutfak

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Tasavvuf ve Tasavvuf Ogretileri

Tasavvuf ve tasavvuf dgretilerini agiklayabilme

. Anadolu paylasim sofrasini aciklar.

Ogrenme Ciktisi Grubu Yunus Emre 6gretilerini aciklar.
Haci Bayram Veli 6gretilerini aciklar.
Haci Bektas Veli 6gretilerini aciklar.
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Anadolu paylasim sofrasi
Yunus Emre ogretileri
Haci Bayram Veli 6gretileri
Haci Bektas Veli 6gretileri

icerik Gergevesi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Mevlevi Mutfagi
Mevlevi mutfagina 6zgii yemekleri hazirlayabilme

Mevlevilik 6gretilerini aciklar.
Mevlevilikte adi gecen yemekleri hazirlar.

Mevlevilik 6gretileri
Mevlevilikte adi gegcen yemekler

Tasavvuf Mutfagi Ornekleri
Tasavvuf mutfadi 6rnekleri hazirlayabilme

Tasavvuf mutfaginda corbalar hazirlar.
Tasavvuf mutfaginda ekmekleri hazirlar.
Tasavvuf mutfaginda hayir lokmalarini hazirlar.
Tasavvuf mutfaginda as hazirlar.

Tasavvuf mutfaginda helva ve tatlilari hazirlar.

Tasavvuf mutfaginda gorbalar
Tasavvuf mutfaginda ekmekler
Tasavvuf mutfaginda hayir lokmalari
Tasavvuf mutfaginda as

Tasavvuf mutfaginda helva ve tatllar
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

TURKIYE'NiN AMBARI DERSI

Bu derste dgrenciye, Turkiye'nin ambartile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amagclanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Tiirkiye'nin ambari ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
DERS SAATI :2

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

. E1.6. Segicilik
EGILIMLER E3.3. Yaraticilik
..?.,?syaI—Duygusa.l . SDB2.3. Sosyal Farkindalik Becerisi
Ogrenme Becerileri
PROGRAMLAR ARASI 5 D13. Saglikli Yasam
BILESENLER Degerler

D16. Sorumluluk
Okuryazarlik Becerileri 0B8. Strdurulebilirlik Okuryazarhgi

KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.14. Yorumlama Becerisi
KB2.17. Degerlendirme Becerisi

OGRENME BIRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(Ogrenme Birimi / Modiil Adi, 0grenme Giktisi Grubu, icerik Gergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Tiirkiye'nin Tahillarn
Tiirkiye'de yetisen tahillari aciklayabilme

. Tahillari agiklar.

Ogrenme Ciktisi Grubu Tlrkiye'de yetisen bugdayin 6zelliklerini agiklar.
Tlrkiye'de yetisen arpa, yulaf, cavdar ve misiri agiklar.
Tdrkiye'nin cografiisaretli tahillarini agiklar.

Tahil bilgisi

Tlrkiye'de bugday

Tlrkiye'de yetisen arpa, yulaf, cavdar, misir
Tdrkiye'nin cografiisaretli tahillari

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Tiirkiye'nin Baklagilleri

Tiirkiye'de yetisen baklagilleri agiklayabilme

TURKIYE'NIN AMBARI DERSI

Baklagilleri aciklar.
Turkiye'de yetisen baklagilleri aciklar.
Tarkiye'nin cografiisaretli baklagillerini aciklar.

Ogrenme Giktisi Grubu

Baklagiller bilgisi
icerik Gergevesi Tirkiye'de yetisen baklagiller
Tdrkiye'nin cografiisaretli baklagilleri
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Tiirkiye'nin Sebzeleri
Tiirkiye'de yetisen sebzeleri aciklayabilme

Tlrkiye'de yetisen sebzeleri aciklar.
Tarkiye'nin cografiisaretli sebze cesitlerini aciklar.

Tlrkiye'de yetisen sebzeler

Tlrkiye'nin cografiisaretli sebze cesitleri
Tiirkiye'nin Meyveleri

Tiirkiye'de yetisen meyveleri aciklayabilme

Tlrkiye'de yetisen meyveleri aciklar.
Tirkiye'nin cografi isaretli meyve cesitlerini aciklar.

Tlrkiye'de yetisen meyveler
Tdrkiye'nin cografiisaretli meyveleri
Tiirkiye'nin Soslari ve Lezzet Vericileri

Tiirkiye'nin sos ve lezzet vericilerini agiklayabilme

Tarkiye'nin soslarini aciklar.
Tlrkiye'nin lezzet verici Grtnlerini agiklar.

Tlrkiye'nin soslari
Tdrkiye'nin lezzet verici Grdnleri

islenmis Geleneksel Gida Uriinleri
Tiirkiye'nin islenmis geleneksel gida iirlinlerini agiklayabilme

Geleneksel tarhanalarin dzellikleri ve cesitlerini aciklar.
Tdrkiye'nin fermente Urlnlerini agiklar.
Tarkiyenin kurutmalik Grinlerini agiklar.

Tarkiye'nin tarhana cesitleri
Tarkiye'nin fermente Grdnleri
Tdrkiye'nin kurutulmus Grdnleri

Tiirkiye'nin Geleneksel Hayvansal Uriinleri
Tiirkiye'nin geleneksel hayvansal (iriinlerini agiklayabilme

Geleneksel peynir ¢cesitlerini aciklar.
Geleneksel et Grdnlerini aciklar.
Geleneksel su trtnlerini aciklar.

Tarkiye'nin geleneksel peynir cesitleri
Tarkiye'nin geleneksel et Grdnleri
Geleneksel su trlnleri

Tiirkiye'nin Yenilebilir Otlan
Tiirkiye'nin yenilebilir otlarini agiklayabilme

Tarkiyenin yenilebilir otlarini aciklar.
Tarkiye'nin yenilebilir otlariyla hazirlanan yemeklerini aciklar.

Tarkiye'nin yenilebilir otlar
Tdrkiye'nin yenilebilir otlariile hazirlanan yemekler
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

PASTACILIK VE EKMEKCILIK DALI

YORESEL TATLILAR DERSI

Bu derste dgrenciye; is saglidr ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda yoresel tathlar ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Yoresel tatlilar ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
DERS SAATI P4

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

E3.8. Soru Sorma

EGILIMLER
E3.4. Gergegdi Arama
Sosyal-Duygusal SDB2.2. is birligi Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB3.2. Esneklik Becerisi
PROGRAMLAR ARASI D5. Duyarlilik
BILESENLER Degerler D2. Aile Batunltgu

D19. Vatanseverlik
Okuryazarlik Becerileri OB5. Kiiltlr Okuryazarlig

KB2.11. Gozleme Dayali Tahmin Etme Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
KB2.15. Yansitma Becerisi

OGRENME BIRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(Ogrenme Birimi / Modiil Adi, 0grenme Giktisi Grubu, icerik Gergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Giineydogu Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Tatlilar
Glineydogu Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgii yoresel tathlari hazirlayabilme

Ogrenme Giktisi Grubu Glneydogu Anadolu mutfak kiltlriine 6zgl yoresel tatllari agiklar.
GUneydogu Anadolu mutfak kultdrtne 6zgu yoresel tatlilari hazirlar.

GUneydogu Anadolu mutfak kiltlrtne 6zgU yoresel tatllar

icerik Cercevesi
¢ Gerg Glneydodu Anadolu mutfak kultlrlne 6zgU yoresel tatlilarin hazirlanmasi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Karadeniz Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Tatlilar
Karadeniz mutfak kiiltliriine 6zgii yoresel tathlari hazirlayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Karadeniz mutfak klltlrine 6zgl yéresel tatlilar agiklar.
Karadeniz mutfak kilttrtne 6zgl yoresel tatllari hazirlar.

Karadeniz mutfak kiltlrine 6zgU yoresel tatllar

igerik Gergevesi e
¢ Gere Karadeniz mutfak kultrdne 6zgU yoresel tatlilarin hazirlanmasi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi ic Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Tatllar
i¢ Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zqgii yoresel tatlilari hazirlayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu ic Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zql yoresel tatlilari aciklar.
ic Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgli yoresel tatlilari hazirlar.

ic Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgli yoresel tatlilar

igerik Gergevesi : e
¢ Gere I¢ Anadolu mutfak kdltdrine 6zgu yoresel tatllarin hazirlanmasi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Dogu Anadolu Mutfak Kiiltiiriine Ozgii Yoresel Tatllar
Dogu Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgii yoresel tatllari hazirlayabilme

Dogu Anadolu mutfak kiltUrine 6zgu yoresel tathlarraciklar.
Dogu Anadolu mutfak kiltlrine 6zgU yoresel tatlilarihazirlar.

Dogu Anadolu mutfak kiltlrine 6zgU yoresel tatlilar
Dodu Anadolu mutfak kiltlrine 6zgU yoresel tatlilarin hazirlanmasi

Ege Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Tathlar
Ege mutfak kiiltiirline 6zgii yoresel tathlari hazirlayabilme

Ege mutfak kultlrlne 6zgl yoresel tatlilari aciklar.
Ege mutfak kiltlrine 6zgU yoresel tatlilarihazirlar.

Ege mutfak kiltlrine 6zgU yoresel tatlilar
Ege mutfak kiltGrline 6zgu yoresel tatlilarin hazirlanmasi

Akdeniz Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Tatlilar
Akdeniz mutfak kiiltiiriine 6zgii yéresel tathlari hazirlayabilme

Akdeniz mutfak kdltlrtne 6zgl yoresel tatlilari aciklar.
Akdeniz mutfak kiltlrlne 6zgl yoresel tatllari hazirlar.

Akdeniz mutfak kiltlrine 6zgl yoresel tathlar
Akdeniz mutfak kultirine 6zgl yoresel tathlarin hazirlanmasi

Marmara Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Tathlar
Marmara mutfak kiiltiiriine 6zgli yoresel tathlari hazirlayabilme

Marmara mutfak kiltlrine 6zgU yoresel tatlilari aciklar.
Marmara mutfak kiltirine 6zgu ydresel tathlari hazirlar.

Marmara mutfak kiltUrine 6zgl yoresel tathlar
Marmara mutfak kiltlrtne 6zgU yéresel tatlilarin hazirlanmasi
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

TEMEL EKMEK, TATLI VE PASTA UYGULAMALARI DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda temel ekmek, tatli ve pasta uygulamalari ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISI : Temel ekmek, tatli ve pasta uygulamalari ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
DERS SAATI :6

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

E1.1. Merak
EGILIMLER E2.4. Given
E3.3. Yaraticilik
Sosyal-Duygusal SDB1.3. Kendine Uyarlama
Ogrenme Becerileri SDB3.3. Sorumlu Karar Verme Becerisi
PROGRAMLAR ARASI Dederler D11.0zglirliik
BILESENLER E D12. Sabir

OB4. Gorsel Okuryazarlik

Ok Ik Becerileri
uryazarlit Becererl  ogg. sanat Okuryazarlig

KB2.14. Yorumlama Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.15. Yansitma Becerisi
KB3.3. Elestirel Distinme Becerisi

OGRENME BIiRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 0renme Ciktisi Grubu, igerik Cercevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Ekmekler

Ekmekler hazirlayabilme

Farkli metotlarla ekmek hamuru hazirlar.
. Farkli pisirme metotlariyla ekmek hazirlar.
Ogrenme Ciktisi Grubu Cesitlerine gre ekmek hazirlar.

Pide hazirlar.

Simit hazirlar.

Ekmek muhafaza yontemlerini aciklar.

Temel ekmek uygulamalari
Ekmek pisirme yontemleri
Ekmek gesitleri

Pide hazirlama

Simit hazirlama

Ekmek muhafaza yontemleri

icerik Gergevesi

TEMEL EKMEK, TATLI VE PASTA UYGULAMALARI DERSI
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Tathlar
Tatlilari hazirlayabilme

Sutile tatlilar hazirlar.

Meyvelerle tatlilar hazirlar.

Hamurlu tathlar hazirlar.

Kadayifla tatlilar hazirlar.

Geleneksel baklava hazirlar.

Diger ham maddeleri kullanarak tatli hazirlar.

Sat tathlar

Meyve tatllari

Hamur tatlilan

Kadayiftan yapilan tatlilar

Geleneksel baklavalar

Diger ham maddelerle hazirlanan tatl uygulamalari

Pastalar
Pastalari hazirlayabilme

Teknigine gOre yas pasta hazirlar.
Kurabiye ve biskuvi hazirlar.
Cikolata hazirlar.

Dekor hazirlar.

Sekerleme ve krokant hazirlar.

Yas pastalar

Kurabiye ve biskuviler
Cikolata

Dekor uygulamalari
Sekerleme ve krokantlar
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

GELENEKSEL iCECEKLER DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghdi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda geleneksel icecekler ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Gelenekseliceceklerile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
DERS SAATI :3

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

E3.8. Soru Sorma

EGILIMLER
E3.4. Gergegdi Arama
Sosyal-Duygusal SDB2.2. is Birligi Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB3.2. Esneklik Becerisi
PROGRAMLAR ARASI D5. Duyarlilik
BILESENLER Degerler D2. Aile Batunltgu

D19. Vatanseverlik
Okuryazarlik Becerileri OB5. Kiiltlr Okuryazarlig

KB2.11. Gozleme Dayali Tahmin Etme Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
KB2.15. Yansitma Becerisi

OGRENME BIRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(Ogrenme Birimi / Modiil Adi, 0grenme Giktisi Grubu, icerik Gergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Geleneksel igeceklerin Tarihi ve Kiiltiirii
Geleneksel igeceklerin tarihi ve kiiltiiriinii agiklayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Geleneksel Turk igeceklerini agiklar.
Ozel glinlerde yapilan icecekleri aciklar.

Geleneksel icecek tarihi

igerik i
gerik Gergevesi Tark kiltdrinde 6zel glnlerde yapilan icecekler

Ogrenme Birimi / Modiil Adi icecek Hazirlamada Kullanilan Arag Gereg

igecek arag gereci hazirlayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Soguk icecek arag gereci servise hazir hale getirir.
Sicak icecek arag gereci servise hazir hale getirir.

Sogukicecek arac gerecini servise hazirlama

icerik Cergevesi . o
¢ Gerg Sicakicecek arac gerecini servise hazirlama

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Sicak ve Soguk iceceklerin Servisi
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Sicak ve soguk iceceklerin servisini yapabilme
Ogrenme Ciktisi Grubu Sicak igecek servisi yapar.
Sogukicecek servisi yapar.

Sicak iceceklerin servisi

igerik Cergevesi
¢ Gere Soguk iceceklerin servisi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Geleneksel igeceklerin Servisi
Geleneksel igeceklerin servisini yapabilme

Geleneksel sicak icecek servisi yapar.
Geleneksel soguk icecek servisi yapar.

Geleneksel sicak iceceklerin servisi
Geleneksel soguk iceceklerin servisi
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

KLASIK VE MODERN PASTA TEKNIKLERI DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghdi ve gtvenligi tedbirleri dogrultusunda klasik ve modern pasta Uretiminin temel teknikleri
ile ilqgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amacglanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Klasik ve modern pasta teknikleriile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

DERS SAATI : Anadolu meslek programi icin 6 ders saati, Anadolu teknik programi igin 6 ders saati,
11. siniflarda isletmelerde mesleki egitim Anadolu meslek programinda 4 ders saati olarak
uygulanir.

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E1.4. Kendine inanma (0Oz Yeterlilik)
EGILIMLER E3.2. Odaklanma
E3.7. Sistematiklik

SDB2.2. Is birligi Becerisi
SDB3.1. Uyum Becerisi
SDB3.2. Esneklik Becerisi

D7. Estetik
D5. Duyarlilik

0B4. Gorsel Okuryazarlik
0BS9. Sanat Okuryazarligi

Sosyal-Duygusal
Ogrenme Becerileri

PROGRAMLAR ARASI
BILESENLER Degerler

Okuryazarlk Becerileri

KB2.20. Sentezleme Becerisi
KB.2.2. Gozlemleme Becerisi
KB2.4. Cozimleme Becerisi
KB2.15. Yansitma Becerisi

BECERILER ARASI iLiSKILER

OGRENME BIiRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 0renme Ciktisi Grubu, igerik Cercevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Temel Pastacilik Terimleri

Temel pastacilik ile ilgili terimleri agiklayabilme

. Klasik ve modern pastaciligin tarihgesini aciklar.

Ogrenme Ciktisi Grubu Pastanin 6zelliklerine uygun alet ve ekipmanlarin ézelliklerini aciklar.
Yapilacak pastanin 6zelliklerine uygun malzemeleri secer.
Klasik pasta ¢esitlerinin Uretim asamalarini aciklar.

Pastacilik tarihcesi

Pastacilikta kullanilan alet ve ekipman secimi
Malzeme secimi

Pasta Uretim asamalari

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad Temel Pasta Uygulamalari
Temel pasta tekniklerini uygulayabilme

Temel pasta hazirlama tekniklerini agiklar.
Firinda pisirilen pastalari hazirlar.
Sogutularak hazirlanan pastalari hazirlar.

Ogrenme Ciktisi Grubu

KLASIK VE MODERN PASTA TEKNIKLERIi DERSI

Pasta hazirlama teknikleri
igerik Cercevesi Firinda pisirilen pastalar
Sogutularak hazirlanan pastalar
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi Pasta Kaplama Teknikleri

Pasta kaplama tekniklerini uygulayabilme

. Kaplama hamuru hazirlar.
Ogrenme Ciktisi Grubu Pasta kaplamak igin sos hazirlar.
Pasta kaplamak icin krema ve krem santi hazirlar.
SUslemeye yonelik temel teknikleri kullanarak pastalari sisler.

Kaplama hamuru hazirlama

Pasta kaplamak icin sos yapimi

Pasta kaplamak icin krema ve krem santi yapimi
SUslemeye yonelik temel teknikler

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Kurabiye Cesitleri

Kurabiye ¢esitlerini hazirlayabilme

. Geleneksel Turk kurabiyeleri hazirlar.
Ogrenme Ciktisi Grubu Tatli kurabiye cesitleri hazirlar.
Tuzlu kurabiye cesitleri hazirlar.
Uluslararasi kurabiye cesitleri hazirlar.

Geleneksel Turk kurabiyeleri
Tath kurabiyeler

Tuzlu kurabiyeler
Uluslararasli kurabiyeler

icerik Cergevesi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi Yenilik¢i Pasta Uygulamalari
Yenilik¢i pastalari uygulayabilme

Cikolata ve kahve temali pastalari hazirlar.
Minimalist ve modern tasarimlar yapar.
Yansiticl pastalar yapar.

Ogrenme Ciktisi Grubu

Cikolata ve kahve temali pastalar
icerik Cergevesi Minimalist ve modern pastalar
Yansitici pastalar
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YORESEL EKMEK VE HAMUR iSLERI DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghdi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda yoresel ekmek ve hamur isleri ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandiriilmasi amaclanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Yéresel ekmek ve hamur isleriile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

DERS SAATI : Anadolu meslek programi icin 6 ders saati, Anadolu teknik programi igin 6 ders saati,
11. siniflarda isletmelerde mesleki egitim Anadolu meslek programinda 5 ders saati olarak
uygulanir.

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E3.8. Soru Sorma

EGILIMLER
E3.4. Gercedi Arama
Sosyal-Duygusal SDB2.2. is Birligi Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB3.2. Esneklik Becerisi
PROGRAMLAR ARASI D5. Duyarlilik
BILESENLER Degerler D2. Aile Butlnlugu

D19. Vatanseverlik
Okuryazarlk Becerileri 0B5. Kiltir Okuryazarhdi

KB2.11. Gézleme Dayali Tahmin Etme Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
KB2.15. Yansitma Becerisi

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Giktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Giineydogu Anadolu Mutfak Kiiltiiriinde Ekmek ve Hamur isleri
Glineydogu Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgili ekmekleri hazirlayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Glneydogu Anadolu mutfak kiltlrine 6zgi yoresel ekmekleri hazirlar.
Glneydogu Anadolu mutfak kiltdrlne 6zgl yoresel hamur islerini hazirlar.

L . Glneydodu Anadolu mutfak kiltlrine 6zgl ekmekler

Igerik Cergevesi . y e —
GUneydogu Anadolu mutfak kiltdrtne 6zgl hamur isleri

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Karadeniz Mutfak Kiiltiiriinde Ekmek ve Hamur isleri

Karadeniz mutfak kiiltliriine 6zgii ekmek ve hamur islerini hazirlayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Karadeniz mutfak killttiriine 6zgi ydresel ekmekleri hazirlar.
Karadeniz mutfak kultlrdne 6zgl yoresel hamur islerini hazirlar.

Karadeniz mutfak kultlrdne 6zgl ekmekler

igerik Gergevesi
¢ Gerg Karadeniz mutfak kdlttrine 6zgl hamur isleri

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  i¢ Anadolu Mutfak Kiiltiirlinde Ekmek ve Hamur isleri

i¢ Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgii ekmek ve hamur islerini hazirlayabilme

YORESEL EKMEK VE HAMUR iSLERi DERSI

Ogrenme Ciktisi Grubu i¢ Anadolu mutfak kiiltiir(ine 6zqii yéresel ekmekleri hazirlar.
ic Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zql yéresel hamur islerini hazirlar.

ic Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgli ekmekler

icerik Cergevesi ;
gerik Gerg ic Anadolu mutfak kiiltiriine 6zgii hamur isleri
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Dogu Anadolu Mutfak Kiiltiirlinde Ekmek ve Hamur isleri
Dogu Anadolu mutfak kiiltiiriine 6zgii ekmek ve hamur islerini hazirlayabilme

Dogu Anadolu mutfak kiltUrlne 6zgu yoresel ekmekleri hazirlar.
Dogu Anadolu mutfak kiltlrine 6zgU yéresel hamur islerini hazirlar.

Dogu Anadolu mutfak klttrine 6zgl ekmekler
Dogu Anadolu mutfak kiltlrtne 6zgl hamurisleri

Ege Mutfak Kiiltiiriinde Ekmek ve Hamur isleri
Ege mutfak kiiltiiriine 6zgii ekmek ve hamur islerini hazirlayabilme

Ege mutfak kultlrtne 6zgu yoresel ekmekleri hazirlar.
Ege mutfak kiltlrlne 6zgU yéresel hamur islerini hazirlar.

Ege mutfak kiltdrine 6zgl ekmekler
Ege mutfak kiltGrine 6zgl hamur isleri

Akdeniz Mutfak Kiiltiirinde Ekmek ve Hamur isleri
Akdeniz mutfak kiiltiiriine 6zgii ekmek ve hamur islerini hazirlayabilme

Akdeniz mutfak kltlrlne 6zgl yoresel ekmekleri hazirlar.
Akdeniz mutfak kiltlrine 6zgl yoresel hamur islerini hazirlar.

Akdeniz mutfak kiltlrlne 6zgl ekmekler
Akdeniz mutfak kiltUrine 6zgl hamur isleri

Marmara Mutfak Kiiltiiriinde Ekmek ve Hamur isleri
Marmara mutfak kiiltiiriine 6zgli ekmek ve hamur islerini hazirlayabilme

Marmara mutfak kultlrlne 6zgU yoresel ekmekleri hazirlar.
Marmara mutfak kiltUrine 6zgl ydresel hamur islerini hazirlar.

Marmara mutfak kiltUrine 6zgl ekmekler
Marmara mutfak ktlttrine 6zgl hamur isleri

65




66

GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

PASTACILIKTA DEKORASYON VE GiKOLATA DERSI

Bu derste d6grenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda pasta dekorasyonu ve gikolata yapimiile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandiriilmasi amaclanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Pastacilikta dekorasyon ve gikolataile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

DERS SAATI : Anadolu meslek programi igin 5 ders saati, Anadolu teknik programi i¢in 4 ders saati,
11. siniflarda isletmelerde mesleki editim Anadolu meslek programinda 4 ders saati olarak
uygulanir.

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E1.4. Kendine inanma (Oz Yeterlilik)
EGILIMLER E3.2. Odaklanma
E3.7. Sistematiklik

SDB2.2. Is birligi Becerisi
SDB3.1. Uyum Becerisi
SDB3.2. Esneklik Becerisi

D7. Estetik
D5. Duyarlilik

0B4. Gorsel Okuryazarlik
0B9. Sanat Okuryazarligi

Sosyal-Duygusal
Ogrenme Becerileri

PROGRAMLAR ARASI
BILESENLER Degerler

Okuryazarlk Becerileri

KB2.20. Sentezleme Becerisi
KB.2.2. Gozlemleme Becerisi
KB2.4. Cozimleme Becerisi
KB2.15. Yansitma Becerisi

BECERILER ARASI iLiSKILER

OGRENME BIiRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 0renme Ciktisi Grubu, igerik Cercevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Pasta Siisleme Teknikleri
Pasta siisleme tekniklerini uygulayabilme
Ogrenme Ciktisi Grubu Pasta siislemede kullanilan arac gerec ve ekipmanlari seger.

Pasta suslemede ozelliklerine uygun malzemeleri secer.

Pasta stslemede kullanilan arac gerec ve ekipmanlar

icerik Cercevesi 3
¢ Gerg Pasta slslemede kullanilan malzemeler

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Seker Hamuru Uygulama Teknikleri

Seker hamuru uygulama tekniklerini kullanabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Seker hamuru kullanim alanlarini aciklar.
Seker hamuru hazirlar.

Seker hamuru kullanim alanlari

icerik Cergevesi
¢ Gerg Seker hamuru yapimi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Pasta Dekorasyon Teknikleri

Pasta dekorasyon tekniklerini uygulayabilme

Royal icing hazirlar.

isomalt ile dekorasyon yapar.

Airbrush teknigiile pasta sUsler.

Firca teknigiile resimli pasta boyamasini yapar.
Royal icing yapimi

Isomalt ile dekorasyon yapimi

Airbrush teknigi ile pasta stsleme

Firca teknigiile resimli pasta boyama

Figiir Calismalar Uygulamasi

Figiir calismalarini uygulayabilme

Pastacilik dekorasyonunda figtr ¢alismalarini yapar.

Pasta dekorasyonunda kullanilan yenilebilir kumas hazirlar.

Pasta dekorasyonunda kullanilan telli cicek ve kelebek yapar.

Pasta dekorasyonunda kullanilan Gg boyutlu tas doku calismasi yapar.
Pasta dekorasyonunda kullanilan yenilebilir pul ve dantel tozu yapar.

Dekorasyonunda figlr calismalari

Dekorasyonda yenilebilir kumas yapimi
Dekorasyonda telli cicek ve kelebek yapimi
Dekorasyonda U¢ boyutlu tas doku ¢alismasi
Dekorasyonda yenilebilir pul ve dantel tozu yapimi

Cikolata

Cikolata hazirlayabilme

Enddstriyel Gretim teknigine uygun rafinasyon yapar.
EndUstriyel dretim teknigine uygun konglama yapar.
Enddstriyel Gretim teknigine uygun temperleme yapar
Enddstriyel Gretim teknigine uygun cikolata hamuru hazirlar.
Cikolatada rafinasyon

Cikolatada konglama

Cikolatada temperleme

Cikolata hamuru

Cikolata Dekorlama
Gikolatayi teknigine uygun dekorlayabilme

Bitter ¢ikolatayi teknigine uygun bir sekilde hazirlar.
SUtlU cikolatayr teknigine uygun bir sekilde hazirlar.
Beyaz cikolatayi teknigine uygun bir sekilde hazirlar.
Ruby ¢ikolatayi teknigine uygun bir sekilde hazirlar.
Pralin ¢ikolatayi teknigine uygun bir sekilde hazirlar.
Kokolin cikolatayi teknigine uygun bir sekilde hazirlar.
Draje cikolatayi teknigine uygun bir sekilde hazirlar.
Bitter cikolata hazirlama

SUtlU ¢ikolata hazirlama

Beyaz cikolata hazirlama

Ruby cikolata hazirlama

Pralin ¢ikolata hazirlama

Kokolin ¢cikolata hazirlama

Draje cikolata hazirlama
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OSMANLI'DA HELVAHANE DERSI

Bu derste d@renciye; is saghg ve guivenligi tedbirleri dogrultusunda Osmanli mutfaginda helvahane ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandiriilmasi amaclanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Osmanlida helvahane ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
DERS SAATI i 4

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

E3.8. Soru Sorma

EGILIMLER
E3.4. Gergegdi Arama
Sosyal-Duygusal SDB2.2. is birligi Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB3.2. Esneklik Becerisi
PROGRAMLAR ARASI D5. Duyarlilik
BILESENLER Degerler D2. Aile Batunltgu

D19. Vatanseverlik
Okuryazarlik Becerileri OB5. Kiiltlr Okuryazarlig

KB2.11. Gozleme Dayali Tahmin Etme Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
KB2.15. Yansitma Becerisi

OGRENME BIRIMLERIi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, grenme Giktisi Grubu, icerik Gergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Ad Helvahane Mutfadi ve Tarihgesi
Helvahane mutfagi ve tarihgesini aciklayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Osmanli mutfaginda helvahaneyi tanimlar.
Osmanli mutfaginda helvahanenin tarihgesini agiklar.

Helvahanenin tanimi

icerik Cergevesi
cerik Cercevesi Helvahanenin tarihcesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Hamur isi Tatllan

Hamur isi tathlari hazirlayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Hamur isi tatlilarini aciklar.

Hamur isi tathlarinihazirlar.

Hamur isi tatllar

icerik Cergevesi .
¢ Gere Hamur isi tathlarinin hazirlanmasi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Sekerlemeler

OSMANLI'DA HELVAHANE DERSI

Sekerlemeleri hazirlayabilme
Ogrenme Ciktisi Grubu Sekerlemeleri agiklar.
Sekerlemeleri hazirlar.

Sekerleme

icerik Cergevesi )
Sekerlemelerin hazirlanmasi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Pestiller
Pestilleri hazirlayabilme

Pestili aciklar.
Pestilleri hazirlar.

Pestil
Pestillerin hazirlanmasi

Helvalar
Helvalari hazirlayabilme

Helvayi aciklar.
Helvalari hazirlar.

Helva
Helvalarin hazirlanmasi

Regel ve Marmelatlar
Recel ve marmelatlari hazirlayarak muhafaza edebilme

Recelive marmeladi aciklar.
Recelleri ve marmelatlari hazirlayarak muhafaza eder.

Recel ve marmelat
Recel ve marmelatlarin hazirlanmasi ve muhafaza edilmesi

Hosaf ve Serbetler
Hosaf ve serbetleri hazirlayarak muhafaza edebilme

Hosaf ve serbeti aciklar.
Hosaf ve serbetleri hazirlayarak muhafaza eder.

Hosaf ve serbet
Hosaf ve serbetlerin hazirlanmasi ve muhafaza edilmesi

Suruplar
Suruplari hazirlayarak muhafaza edebilme

Suruplarraciklar.
Suruplarihazirlayarak muhafaza eder.

Suruplar
Suruplarin hazirlanmasi ve muhafaza edilmesi

Tursular
Tursulari hazirlayarak muhafaza edebilme

Tursulariaciklar.
Tursulari hazirlayarak muhafaza eder.

Tursu
Tursularin hazirlanmasi ve muhafaza edilmesi
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SERVIS VE KAHVE HAZIRLAMA DALI

MESLEKi YABANCI DiL

Bu derste 6grenciye; yiyecek icecek hizmetleri alaninda temel dizeyde mesleki yabanci dili kullanma ile ilgili bilgi ve

becerilerin kazandiriilmasi amaclanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi
DERS SAATi :3

: Meslekiyabanci dili kullanma

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

EGILIMLER
Sosyal-Duygusal
Ogrenme Becerileri
PROGRAMLAR ARASI Degerler
BILESENLER

Okuryazarlk Becerileri

BECERILER ARASI iLiSKILER

E1.5. Kendine Glvenme (0z Given)
E2.5. Oyun Severlik
E3.8. Soru Sorma

SDB2.1. iletisim Becerisi
SDB2.2. is Birligi Becerisi

D3. Caliskanlik

OB1. Bilgi Okuryazarlgi
0B2. Dijital Okuryazarlik
0B4. Gorsel Okuryazarlik

KB2.5. Siniflandirma Becerisi
KB2.6. Bilgi toplama Becerisi
KB2.7. Karsilastirma Becerisi
KB2.14. Yorumlama Becerisi

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Giktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi
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Ogrenme Ciktisi Grubu

igerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Yabanci Dilde Otel Departman ve Galisanlari
Yabanci dilde otel departman ve ¢alisanlarini siralayabilme

Otel departmanlarini yabanci dilde listeleyerek departmanlari aciklar.

Yiyecek icecek departmanlarini yabanci dilde listeleyerek departmanlari agiklar.
Departmanlarda calisan personeli yabanci dilde ritbesi ve ritbesine gore
sorumluluklarini aciklar.

Personelin gbrevlerine gore giydigi kiyafetleri yabanci dilde aciklar.

Yabanci dilde otelin departmanlari

Yabanci dilde yiyecek icecek departmanlari

Yabanci dilde departmanlarda calisan personelin rdtbeleri ve sorumluluklari
Yabanci dilde departmanlarda calisan personelin giydikleri kiyafetler

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Yabanci Dilde Mutfak Arag Gereci
Yabanci dilde mutfak arac gereciile ilgili s6zciikleri kullanabilme

Mutfak esya ve gerecini yabanci dilde listeler.
Farkli arac gerecin sebep olabilecedi kazalari ve bunlara karsi alinmasi gereken
guvenlik tedbirlerini yabanci dilde ac¢iklar.

Yabanci dilde mutfak esya ve gereci
Yabanci dilde farkli arac gerecin sebep olabilecedi kazalar ve glvenlik tedbirleri
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Yabanci Dilde Hijyen Kurallari
Yabanci dilde hijyen kurallariile ilgili s6zciikleri kullanabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Hijyen sdzcgl ve 6nemini yabanci dilde agiklar.
Hijyen kurallarini temel s6zcUkleri kullanarak yabanci dilde aciklar.

icerik Cercevesi Yabanci dilde hijyen s6zctgu ve dnemi
¢ ¢ Yabanci dilde hijyen kurallari
Ogrenme Birimi / Modiil Adi Yabanci Dilde Yiyecekler ve Yemek Kavramlari

Yabanci dilde yiyecekler ve yemek kavramlarini agiklayabilme

Yemek hazirlarken kullanilan yiyecekleri (meyve, sebze, et, un, konserve, sos,
garnitlr vb.) yabanci dilde agiklar.
Yemek hazirlamayla ilgili kavramlari (kaynatma, pisirme vb.)yabanci dilde agiklar.

Ogrenme Ciktisi Grubu

Yabanci dilde yemek hazirlarken kullanilan yiyecekler (meyve, sebze, et, un,
icerik Cergevesi konserve, sos, garnitdr, vb.)
Yabanci dilde yemek hazirlamayla ilgili kavramlar (kaynatma, pisirme, vb.)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Yabanci Dilde igecek ve icecek Servisi Kavramlari
Yabanci dilde igecek ve igecek servisi kavramlarini agiklayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu icecekler ve servisini yabanci dilde agiklar.
MuUsterilerin istek ve sik8yetlerini yabanci dilde alir.

Yabanci dilde icecekler ve servisi

icerik Cergevesi
¢ Gerg Yabanci dilde masterilerin istek ve sikayetlerini alma
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Ogrenme Birimi/ Modiil Adi  Yabanci Dilde Rezervasyon ve Servis Kavramlari
Yabanci dilde rezervasyon ve servis kavramlarini agiklayabilme

Ogrenme Giktisi Grubu Rezervasyon yapmayla ilgili kavramlari yabanci dilde aciklar.
Servis yapmayla ilgili kavramlari yabanci dilde aciklar.

Yabanci dilde rezervasyon kavramlari

icerik i
Gerik Cergevesi Yabanci dilde servis kavramlari

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Yabanci Dilde Oda Servisi ve Agik Biifenin Temel Kavramlar
Yabanci dilde oda servisi ve agik biifenin temel kavramlarini agiklayabilme

Ogrenme Giktisi Grubu Restoran servisiyle ilgili kavramlari yabanci dilde aciklar.
Qda servisiyle ilgili kavramlari yabanci dilde aciklar.

Yabanci dilde restoran servisiyle ilgili kavramlar

i .k .
gerik Gergevesi Yabanci dilde oda servisiyle ilgili kavramlar

7



GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

SERVIiS TEKNIKLERI DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligr ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda servis teknikleri ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Servis teknikleriile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
DERS SAATI :7

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

E1.3. Azim ve Kararlilik
EGILIMLER E2.2. Sorumluluk
E2.3. Giriskenlik

SDB2.1. iletisim Becerisi

Sosyal-Duygusal SDB3.1. Uyum Becerisi

Ogrenme Becerileri SDB3.2. Esneklik Becerisi
PROGRAMLAR ARASI SDB3.3. Sorumlu Karar Verme Becerisi
BILESENLER Do D3. Caliskanlik

D8. Mahremiyet

0B4. Gorsel Okuryazarlik

Ok kB ileri
tryazarii Becerrer! OB2. Dijital Okuryazarlik

KB2.2. Gozlemleme Becerisi
KB2.4. CozUimleme Becerisi
KB2.5. Siniflandirma Becerisi
KB2.7. Karsilastirma Becerisi
KB2.13. Yapilandirma Becerisi
KB2.20. Sentezleme Becerisi

BECERILER ARASI iLiSKILER

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Giktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Rezervasyon ve Konuk Kabulii
Rezervasyon ve konuk kabulii yapabilme

. Konuklarinisteklerine uygun olarak eksiksiz rezervasyon alip ilgili birimlere iletir.
Ogrenme Ciktisi Grubu Konuklarinisteklerine uygun olarak eksiksiz grup rezervasyonu alir.

Nezaket kurallarina uygun olarak konuklari karsilar.

Gorgu ve protokol kurallarina uygun olarak konuklari masalarina yerlestirir.

Restoranda rezervasyon alma
Restoranda grup rezervasyonu alma
Konuklari karsilama

Konuklari masalara yerlestirme
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igerik Cercevesi




GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

‘D
o
L
a

I
Lul
|

X
Z
<
Ll
-

R
S
o
Lul
7

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Menii Siparisi Alma
Menii siparisi alabilme

Gorgu kurallarina uyarak konuklara menu kartlarini takdim edip ment yemekleri
hakkinda bilgi verir.

Yemek siparisi alir.

Konuklara gerektiginde igecek tercihleri hakkinda O6nerilerde bulunup
siparislerini kaydederek ilgili birimlere iletir.

Kahvalti siparisi alir.

Konuklara gerektiginde tatl, meyve (dessert) tercihleri hakkinda 6nerilerde
bulunup siparisleriniilgili birimlere iletir.

Servis kurallarina uygun olarak aperatif yiyeceklerin siparisini alir.

Menu takdimi

Yemek siparisi

icecek siparisi

Kahvalti siparisi
Tatli(dessert) siparisi
Aperatif yiyeceklerin siparisi

Konuk Ugurlama
Konuk ugurlayabilme

Restoran ortaminda konugun istek ve sikayetlerini usuline uygun olarak alir.
Restoran ortaminda konugun istedi dogrultusunda hesabini hazirlayip usullne
uygun olarak takdim eder.

Restoran ortaminda konugun istegi dogrultusunda hesabi tahsil eder.
Restoran ortaminda protokol ve nezaket kurallarina uygun olarak konugu ¢ikisa
kadar ugurlar.

Konugun istek ve sikayetlerini alma
Hesap takdimi

Hesap tahsili

Konugu ugurlama

Klasik Usullerde Servis
Klasik usullerde servis yapabilme

Ekmek, yag ve su servisi yapar.
Fransiz usull servis yapar.
ingiliz usulli servis yapar.

Rus usull servis yapar.
Amerikan usull servis yapar.
Tlrk usull servis yapar.

Ekmek, yag ve su servisi

Yiyeceklerin Fransiz usullinde servisi
Yiyeceklerin ingiliz usuliinde servisi
Yiyeceklerin Rus usullinde servisi
Yiyeceklerin Amerikan usuliinde servisi
Yiyeceklerin Turk usullinde servisi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi Modern Usullerde Servis
Modern usullerde servis yapabilme

. Tabak servisi yapar.

Ogrenme Ciktisi Grubu Ozel durumlarda (yasl, protokol, cocuk, hasta)biifeden servis yapar.
Yiyecekleri karma usulde servis yapar.
Koktey! servisi yapar.

Tabak servisi

Bife servisi

Yiyeceklerin karma usulde servisi
Kokteyl servisi

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Oda Servisi
Oda servisi yapabilme

Oda servis ofisini duzenler.

Servis kurallarina uyarak odalardan siparis alir.

Servis kurallarina uygun odalara yiyecek icecek servisi yapar.
Servis kurallarina uygun sekilde odalardan boslari toplar.

Servis kurallarina uygun sekilde mini buzdolabr hizmetlerini yapar.

Ogrenme Ciktisi Grubu

Oda servisi ofisini dliizenleme
Oda servisi siparisi alma

icerik Gergevesi Siparise gore oda servisi yapma
Oda servisinde boslari toplama
Mini buzdolabi hizmeti

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Kahvalti Servisi

Kahvalti servisi yapabilme
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Kahvalti kuveri hazirlar.

Kahvalti bufe servisi hazirlar.

Kahvalti cesitlerinin servisini hazirlar.

Kahvaltiiceceklerinin servisini hazirlar.

Servis kurallarina uygun sekilde kahvalti ekstralarinin servisini hazirlar.

Ogrenme Ciktisi Grubu

Kahvalti kuveri
Kahvalti bifesi

icerik Cergevesi Kahvalti gesitlerinin servisi
Kahvaltiiceceklerinin servisi
Kahvalti ekstralarinin servisi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Aperatif Yiyeceklerin Servisi
Aperatif yiyeceklerin servisini yapabilme

Servis kurallarina gore ¢erez ve cipslerin servisini yapar.
Servis kurallarina gore atistirmalik hafif yiyeceklerin servisini yapar.
Meyve ve kruditeleri hijyen kurallarina uygun sekilde hazirlayip servisini yapar.

Ogrenme Ciktisi Grubu

Cerez ve cipsler
icerik Cergevesi Atistirmalik hafif yiyecekler
Meyve ve krudite servisi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Gergevesi

Salatalarin Servisi
Salatalarin servisini yapabilme

Konuk masasinda salata hazirlar.

Servis kurallarina uygun sekilde konuk masasinda salata servisi yapar.

Konuk masasinda salata hazirlama
Salata servisi

Fondii
Fondii yapabilme

Fondu icin 6n hazirlik yapar.
Servis kurallarina uygun sekilde fondU ¢esitlerini yapar.

Fondu hazirliklari
Fondd yapma

Trans (Tranche)
Trans yapabilme

Transicin 6n hazirlik yapar.

Etlerin trans islemlerive servisini yapar.

Kimes hayvanlarinin trans islemleri ve servisini yapar.
Deniz Urdnlerinin trans islemleri ve servisini yapar.
Meyvelerin trans islemleri ve servisini yapar.

Trans hazirliklari

Kirmizi etleri transi
Kimes hayvanlarin transi
Deniz Grdnlerinin transi
Meyve transi
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CAY KULTURU VE DEMLEME DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda gay kultlrt ve demleme teknikleriile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandiriilmasi amaclanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISI : Cay killtlirli ve demleme teknikleri ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
DERS SAATI :3

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

E3.2. Odaklanma

EGILIMLER E3.3. Yaraticilk
I-D I
?E)sya uygusa- 3 SDB3.3. Sorumlu Karar Verme Becerisi
Ogrenme Becerileri
PROGRAMLAR ARASI D3. Caliskanlik
BILESENLER Degerler D7. Estetik

D12. Sabir
Okuryazarlik Becerileri OB5. Kiiltlr Okuryazarlig

KB2.7. Karsilastirma Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.11. Gézleme Dayali Tahmin Etme Becerisi
KB3.2. Problem Cézme Becerisi

OGRENME BIRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(Ogrenme Birimi / Modiil Adi, 0grenme Giktisi Grubu, icerik Gergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Gay ve Tarihgesi

Cay ve tarihgesini aciklayabilme

Ogrenme Giktisi Grubu Cayi aciklar.
Cayin tarihcesini aciklar.
. . Cay
Igerik
gerik Gergevesi Cayin tarihgesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Cay Uretim Siiregleri

Cay uiretim siireclerini agiklayabilme
Ogrenme Ciktisi Grubu Cayin Uretim slreglerini agiklar.
Cay teknolojilerini agiklar.

Cay Uretim sireci

icerik i
cerik Gergevesi Cay teknolojileri

Ogrenme Birimi / Modiil Adi CGay Demleme Ekipmani
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Cay demleme ekipmanini agiklayabilme
Ogrenme Ciktisi Grubu Cay demlemede kullanilan arac gereci aciklar.
Cay servisinde kullanilan arac gereci aciklar.

Cay demlemede kullanilan arac gerec

igerik i
gerik Gergevesi Cay servisinde kullanilan arac gerec
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Diinya Cay Kiiltiirii ve Cay Servisi

Diinya cay kiiltiirii ve cay servisini yapabilme

Tark cayini demleyerek servisini yapar.

Dlnyadaki baslica caylari hazirlayarak servisini yapar.

Tark cayini hazirlanmasi ve servisi
Dinya cay kultdrleri ve servisi

Cay Turizmi ve Ekonomisi
Cay turizmi ve ekonomisini agiklayabilme

Dlnyadaki baslica cay destinasyonlarini aciklar.
Turkiye'de ve diinyada gay ekonomisinin énemini aciklar.

Baslica cay turizmi destinasyonlari
Tlrkiye'de ve dinyada ¢ay ekonomisi

Cayla Hazirlanan Lezzetler
Cayla gesitli lezzetler hazirlayabilme

Cay kullanarak icecekler hazirlar.
Cay kullanarak yiyecekler hazirlar.

Cay ile hazirlananicecekler
Cay ile hazirlanan yiyecekler

Bitki Caylari
Bitkilerin sagliga etkilerine gore ¢aylari hazirlayabilme

Bitki cayl hazirlama yontemlerini aciklar.
Sagliga etkilerine gore bitkisel caylari hazirlar.
Bitkileri kullanarak yeni cay recgeteleri hazirlar.

Bitki cayl hazirlama yontemleri
Bitkisel cay cesitleri ve sagliga etkileri
Bitkileri kullanarak yeni cay receteleri hazirlama
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

PROFESYONEL KAHVE HAZIRLAMA DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgl ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda profesyonel kahve hazirlama ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandiriilmasi amaclanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISI : Profesyonel kahve hazirlama ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

DERS SAATI : Anadolu meslek programi icin 5 ders saati, Anadolu teknik programi igin 5 ders saati,
11. siniflarda isletmelerde mesleki egitim Anadolu meslek programinda 3 ders saati olarak
uygulanir.

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E3.7. Sistematiklik

ECILIMLER E3.3. Yaraticilik
Sosyal-Duygusal SDB2.1. iletisim Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB2.2. Is birligi Becerisi

PROGRAMLAR ARASI D7. Estetik

BILESENLER Degerler D10. Mitevazilik

D6. DurUstlik
Okuryazarhk Becerileri 0B4. Gorsel Okuryazarlik

KB2.13. Yapilandirma Becerisi

Bl B ER KB2.15. Yansitma Becerisi

OGRENME BIiRIMLERi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 0renme Ciktisi Grubu, igerik Cercevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Kahve ve Tarihgesi
Kahve ve tarihgesini agiklayabilme

Kahveyi ve tarihgesini aciklar.

Yesil kahve cekirdedi cesitleriaciklar.

Kahve cekirdegi Uretim asamalari aciklar.
Kahve cekirdegi demleme yontemleriaciklar.
Kahve cekirdedi duyusal analizi aciklar.

Ogrenme Giktisi Grubu

Kahve ve tarihcesi
Yesil kahve cekirdegdi
icerik Cergevesi Kahve ¢ekirdedi Gretim asamalari
Kahve ¢ekirdegini demleme yontemleri
Kahve cekirdedi duyusal analizi (kahve tadimi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  igecek Ekipmanlari
icecek ekipmanlarini talimatlara gére kullanabilme

Kahve hazirlama ekipmanlarini kullanir.
Kahve demleme ekipmanlarini kullanir.
Diger arac gereci kullanir.

Ogrenme Giktisi Grubu
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Kahve hazirlama ekipmanlari
icerik Cergevesi Kahve demleme ekipmanlari
Diger arac gerec
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cercevesi

Kahve Demleme
Kahve demleyebilme

Basincli makinelerle kahve demler.
Basincsiz makinelerle kahve demler.
Telvesiyle beraber pisirilen kahveyi demler.

Basincli makinelerle demlenen kahveler (esspresso bazliicecekler)
Basingsiz makinelerle demlenen kahveler (filtre kahve cesitleri)
Telvesiyle beraber pisirilen kahveler (Tlrk kahvesi ve gesitleri)

Temel Siit isleme Teknikleriyle Kahve Hazirlama
Siit isleme tekniklerini kullanarak kahve hazirlayabilme

Kahve hazirlamada kullanilan stttn kalitesi ve 6nemini aciklar.
Kahve ile sltd birlestirerek farkli yontemlerle sit dékim sanatinin cesitli
orneklerini uygular.

Suatdn kalitesi ve 6nemi
St dokim sanati(latte art)

Soguk Kahve Cesitleri
Soguk kahve ¢esitlerini hazirlama

Soguk kahve cesitleri hazirlar.
Milkshake cesitleri hazirlar.
Smoothie cesitleri hazirlar.
Frozen cesitleri hazirlar.

Klasik soguk kahve hazirlama
Milkshake cesitleri

Smoothie cesitleri

Frozen cesitleri

Maliyet Kontrolii ve Menii Olusturma
icecek meniisii tasarlayarak birim maliyeti hesaplayabilme

icecek maliyeti hesaplar.
icecek mendisti tasarlar.

igecek maliyeti(cost kontrol) hesaplama
Menu tasarlama
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

GELENEKSEL iCECEKLER DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghdi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda geleneksel icecekler ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Gelenekseliceceklerile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
DERS SAATI :3

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

E3.8. Soru Sorma

EGILIMLER
E3.4. Gergegdi Arama
Sosyal-Duygusal SDB2.2. is Birligi Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB3.2. Esneklik Becerisi
PROGRAMLAR ARASI D5. Duyarlilik
BILESENLER Degerler D2. Aile Batunltgu

D19. Vatanseverlik
Okuryazarlik Becerileri OB5. Kiiltlr Okuryazarlig

KB2.11. Gozleme Dayali Tahmin Etme Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
KB2.15. Yansitma Becerisi

OGRENME BIRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(Ogrenme Birimi / Modiil Adi, 0grenme Giktisi Grubu, icerik Gergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Geleneksel igeceklerin Tarihi ve Kiiltiirii
Geleneksel iceceklerin tarihi ve kiiltiiriini agiklayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Geleneksel Turkigeceklerini agiklar.
Ozel glinlerde yapilan icecekleri aciklar.

Geleneksel icecek tarihi

icerik Cergevesi
¢ Gerg Tlrk kltdrinde 6zel glnlerde yapilan icecekler

Ogrenme Birimi / Modiil Adi icecek Hazirlamada Kullanilan Arag Gereg
icecek arag gereci hazirlayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Soguk icecek arag gereci servise hazir hale getirir.
Sicakicecek arag gereci servise hazir hale getirir.

Sogukicecek arac gereci servise hazirlama

icerik Cergevesi
¢ Gerg Sicak icecek arac gereci servise hazirlama

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Sicak ve Soguk igeceklerin Servisi
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Sicak ve soguk iceceklerin servisini yapabilme
Ogrenme Ciktisi Grubu Sicak icecek servisi yapar.
Soguk icecek servisi yapar.

Sicak icecek servisi

icerik [
gerik Gergevesi Sogukicecek servisi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Geleneksel igeceklerin Servisi
Geleneksel iceceklerin servisini yapabilme

Geleneksel sicak icecek servisi yapar.
Geleneksel soguk icecek servisi yapar.

Geleneksel sicak icecek servisi
Geleneksel soguk icecek servisi
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

ILERi SERVIS TEKNIKLERi DERSI

Bu derste 6dgrenciye; is saghgl ve guivenligi tedbirleri dogrultusunda ileri servis teknikleri ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : ileri servis teknikleri ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma
DERS SAATI :6

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

E1.3. Azim ve Kararlilik
EGILIMLER E2.2. Sorumluluk
E2.3. Giriskenlik

SDB2.1. iletisim Becerisi

Sosyal-Duygusal SDB3.1. Uyum Becerisi

Ogrenme Becerileri SDB3.2. Esneklik Becerisi
PROGRAMLAR ARASI SDB3.3. Sorumlu Karar Verme Becerisi
BILESENLER Do D3. Caliskanlik

D8. Mahremiyet

0B4. Gorsel Okuryazarlik

Ok kB ileri
tryazarii Becerrer! OB2. Dijital Okuryazarlik

KB2.2. Gozlemleme Becerisi
KB2.4. CozUimleme Becerisi
KB2.5. Siniflandirma Becerisi
KB2.7. Karsilastirma Becerisi
KB2.13. Yapilandirma Becerisi
KB2.20. Sentezleme Becerisi

BECERILER ARASI iLiSKILER

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Giktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Kiymetli Antrelerin Servisi
Kiymetli antrelerin servisini yapabilme

Istiridye servisi yapar.
. Istakoz servisini yapar.
Ogrenme Ciktisi Grubu Havyar servisini yapar.
Yengec servisini yapar.
Pate ve terin servisini yapar.
Karides servisini yapar.

Istiridye servisi
Istakoz servisi
Havyar Servisi
Yengec servisi
Pate ve terin servisi
Karides servisi

igerik Cercevesi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ordovr ve Peynir Servisi
Ordovr ve peynir servisi yapabilme

Soguk orddvrlerin servisini yapar.
Sicak orddvrlerin servisini yapar.
Peynir servisi yapar.

Soguk ordovrlerin servisi
Sicak orddvrlerin servisi
Peynirlerin servisi

Corbalarin Servisi
Corbalarin servisini yapabilme

Corba servisi yapar.
Ozel corbalarin servisini yapar.

Corba servisi
Ozel corbalarin servisi

Hamur islerinin Servisi
Hamur islerinin servisini yapabilme

Borek tird hamur isi yemeklerinin servisini yapar.

Manti tdrld hamur isi yemeklerinin servisini yapar.

Pide ve pizza tlrl hamur isi yemeklerinin servisini yapar.
Makarna tdrU hamur isi yemeklerinin servisini yapar.

Baoreklerin servisi
Mantilarin servisi

Pide ve pizzalarin servisi
Makarnalarin servisi

Kiymetli Sebzelerin Servisi
Kiymetli sebzelerin servisini yapabilme

Kuskonmaz yemeklerinin servisini yapar.
Enginar yemedi cesitlerinin servisini yapar.

Kuskonmaz servisi
Enginar servisi

Meyve ve Tatlilarin Servisi
Meyve ve tatlilarin servisini yapabilme

Meyve servisiyapar.
Tatli servisi yapar.

Meyve servisi
Tatli servisi
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

TADIM TEKNIKLERi DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve glvenligi tedbirleri konusunda tadim teknikleriile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Tadim teknikleriile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

DERS SAATI : Anadolu meslek programi icin 3 ders saati, Anadolu teknik programi icin 2 ders saati,
11. siniflarda isletmelerde mesleki egitim Anadolu meslek programinda 2 ders saati olarak
uygulanir.

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E1.6. Segcicilik

E3.1. Muhakeme
E3.4. Gercegi Arama
E3.6. Analitiklik

EGILIMLER

Sosyal-Duygusal SDB3.2. Esneklik Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB3.3. Sorumlu Karar Verme Becerisi

PROGRAMLAR ARASI D5. Duyarlilik

BILESENLER Degerler D14. Sayg!
D12. Sabir

Okuryazarlik Becerileri OB8. Strdurulebilirlik Okuryazarld

KB2.2. Gozlemleme Becerisi
KB2.3. Ozetleme Becerisi
KB2.5. Siniflandirma Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.8. Bilgi toplama Becerisi
KB2.7. Karsilastirma Becerisi
KB2.14. Yorumlama Becerisi
KB2.17. Degerlendirme Becerisi

OGRENME BIRIMLERIi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(0grenme Birimi / Modiil Adi, 0grenme Giktisi Grubu, icerik Gergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Tadim Testlerine Hazirlik

Tadim testlerine hazirhgini agiklayabilme

Tadim tekniklerinin dnemini aciklar.
Tadim tekniklerinin kapsamini aciklar.
Gidalarin kalite 6zeliklerini agiklar.

Ogrenme Ciktisi Grubu

Tadim tekniklerinin dGnemi
icerik Cergevesi Tadim tekniklerinin kapsami
Tadimlarda gida kalite karakteristikleri
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Bireylerin Gida Tercihini Etkileyen Etmenler

Bireylerin gida tercihini etkileyen etmenleri kurallarina uygun sekilde
aciklayabilme

Bireylerin gida tercihini etkileyen fizyolojik etmenleri aciklar.
Bireylerin gida tercihini etkileyen sosyokdlltlrel etmenleri agiklar.
Bireylerin gida tercihini etkileyen psikolojik etmenleri agiklar.

Bireylerin gida tercihini etkileyen fizyolojik etmenler
Bireylerin gida tercihini etkileyen sosyoklltlrel etmenler
Bireylerin gida tercihini etkileyen psikolojik etmenler

Tadim Teknikleri Uygulamalari
Tadim tekniklerini uygulayabilme

Gorme duyusunun etkisini tadim tekniklerinde kullanir.
Koklama duyusunun etkisini tadim tekniklerinde kullanir
Tatma duyusunun etkisini tadim tekniklerinde kullanir.
Dokunma duyusunun etkisini tadim tekniklerinde kullanir.
Isitme duyusunun etkisini tadim tekniklerinde kullanir.

Gorme (optik) teknikleri
Koklama (olfaktorik) teknikleri
Tatma (gastatonik) teknikleri
Dokunma (haptik) teknikleri
Isitme (akustik) teknikleri
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ZIYAFET ORGANIZASYONU DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda ziyafet organizasyonu ile ilqili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DALIN TEMEL BECERISi : Ziyafet organizasyonu ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

DERS SAATI : Anadolu meslek programi igin & ders saati, Anadolu teknik programi icin 4 ders saati,
11. siniflarda isletmelerde mesleki egitim Anadolu meslek programinda 3 ders saati olarak
uygulanir.

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E2.2. Sorumluluk
E3.2. Odaklanma

EGILIMLER

SDB1.2. Kendini Diizenleme (0z Diizenleme Becerisi),
SDB2.1. iletisim Becerisi

SDB3.1. Uyum Becerisi

SDB3.2. Esneklik Becerisi

PROGRAMLAR ARASI SDB3.3. Sorumlu Karar Verme Becerisi

BILESENLER D3. Caliskanlik
Degerler D16. Sorumluluk
D17. Tasarruf

0B2. Dijital Okuryazarhk
OB4. Gorsel Okuryazarlik,

KB2.4. Cozimleme Becerisi

KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
KB3.1. Karar Verme Becerisi

KB3.2. Problem Cozme Becerisi

Sosyal-Duygusal
Ogrenme Becerileri

Okuryazarlk Becerileri

BECERILER ARASI iLISKILER

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Giktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Hizmet Sektorii ve Yonetim Fonksiyonlari
Hizmet sektorii ve yonetim fonksiyonlarini agiklayabilme

Hizmet sektorindn kapsami ve 6nemini aciklar.

Yiyecek icecek sektorundn tarihsel gelisim strecini aciklar.
Yiyecek icecek hizmetinin verildigi isletmeleri aciklar.
Organizasyon icerisinde yer alan Uniteleri aciklar.

Yonetsel beceriler ve yonetim fonksiyonlarini agiklar.

Ogrenme Ciktisi Grubu

Yiyecek icecek sektorinin kapsami ve onemi
Yiyecek icecek sektorindn tarihsel gelisim streci
icerik Gergevesi Yiyecek icecek hizmetinin verildigi isletmeler
Yiyecek igecek hizmetinin verildigi isletmeler icerisinde yer alan Uniteler
Yiyecek icecek isletmelerine yonelik yonetsel beceriler ve yonetim fonksiyonlari
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ziyafet Organizasyonunun Planlanmasi
Ziyafet organizasyonunu planlamasi yapabilme

Ziyafet ve kapsamini aciklar.

Ziyafetlerde planlama slrecini aciklar.

Ziyafet anlasmasini aciklar.

Mend planlamasi yapar.

Ziyafetlerde masa ve oturma duzeni olusturur.

Ziyafet ve kapsami

Ziyafetlerde planlama

Ziyafet anlasmasi

Mend planlama

Ziyafetlerde masa ve oturma dizeni

Ziyafet Organizasyonunun Yonetimi
Ziyafet organizasyonu yonetimini agiklayabilme

Ziyafet faaliyetlerinde g6rev dagiimini aciklar.

Ziyafet organizasyonlarinda yéneltme (ylritme) fonksiyonunu agiklar.
Ziyafet yénetiminde koordinasyon (es glidiimii) aciklar.

Ziyafet organizasyonlarinda denetim fonksiyonunu agiklar.

Ziyafet faaliyetlerinde gdrev dagilimi

Ziyafet organizasyonlarinda yéneltme (ylritme) fonksiyonu
Ziyafet yénetiminde koordinasyon (es glidiimii) fonksiyonu
Ziyafet organizasyonlarinda denetim fonksiyonu

Biife, Kokteyl ve Toplanti Organizasyonu

Biife, kokteyl ve toplanti organizasyonunu agiklayabilme

Blfe organizasyonu ve bufe ¢esitlerini agiklar.
Kokteyl organizasyonu ve kokteyl servisini aciklar.
Toplanti organizasyonunu tanimlar.

Grup yemek organizasyonunun 6zelliklerini aciklar.

Blfe organizasyonu ve bufe gesitleri
Kokteyl organizasyonu ve kokteyl servisi
Toplanti organizasyonu

Grup yemek organizasyonu

Ziyafet Organizasyonlarinda Yiyecek Uretim Siirecinin Kontrolii

Ziyafet organizasyonlarinda yiyecek liretim siireci kontroliinii yapabilme

Yiyecek Uretim sdrecini planlar.

Ziyafet organizasyonunda yiyecek icecek maliyet kontrolind yapar.
Ziyafet organizasyonunda is gicU maliyet kontrollnd yapar.
Gereklianalizlerin yapilarak dizenleyici tedbirleri alir.

Yiyecek Uretim sdreci

Ziyafet organizasyonunda yiyecek icecek maliyet kontrold
Ziyafet organizasyonunda is gicUt maliyet kontroll
Gereklianalizlerin yapilarak dizenleyici tedbirler
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ziyafet Organizasyonlarinin Pazarlanmasi ve Ziyafet Biitgesi

GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

Ziyafet organizasyonlarinin pazarlanmasi ve ziyafet biitgesi yapabilme

Ziyafet organizasyonlarinin pazarlanmasi ile ilgili islemleri yapar.

Ziyafet organizasyonlarinda tutundurma faaliyetlerini yapar.
Ziyafet organizasyonlarda bltceleme yapar.

Ziyafet organizasyonlarini pazarlama

Ziyafet organizasyonlarinda tutundurma faaliyetleri

Ziyafet organizasyonlarda butceleme

10.3. ISLETMELERDE MESLEKIi EGITIM

Ogrenciler “isletmelerde mesleki egitimi’ni kendi dali ile ilgili faaliyet gdsteren bir isletmede Milli Egitim Bakanligi
Ortadgretim Kurumlari Yénetmeliginin ilgili hiikiimlerine gére yapar. “isletmelerde mesleki egitimi” ders icerigi, bolgesel
ihtiyaglar, isletmenin faaliyet gdsterdigi meslek alani da dikkate alinarak okuldaki koordinator 6gretmenler, alan
dgretmenleri ve isletme yetkililerince belirlenir. isletmelerde mesleki egitim yapilmayan program tiirlerinde dgrenciler,
ilgili mevzuat dogrultusunda staj yaparlar.

10.4. SECMELI MESLEK DERSLERI

Ogrencilerin y&neldikleri alanda, ilgi ve istekleri dogrultusunda ilerlemelerine, kisisel yeteneklerini gelistirmelerine
imkan saglayan derslerdir. Secmeli meslek dersleri bir meslegi ya da meslegin dnemli bir parcasini olusturmaktadir.

Secmeli meslek dersleri, 6grenme ciktilarinin yatay ve dikey kaynasiklik ilkesi dogrultusunda 6n kosul dgrenmelere ve
dersler arasi baglantilara dikkat edilerek bitlinlUk arz edecek sekilde segilmelidir.

10.4.1. SERTIFIKA DERSLERIi TABLOSU

DAL ADI

TUM DALLAR

SERTIFiKA ADI

OtobUs / Tren Hostesligi
Baklavacilik

Gastronomi Turizmi
Flzyon Mutfag

Diyet Yiyecekleri Hazirlama

Dldnya Mutfak Kulttrd ve Uygulamalari

Dijital Beceriler

DERSLER

Otobls / Tren Hostesligi

Baklavacilik

Gastronomi Turizmi

Flzyon Mutfagdi

Diyet Yiyecekleri Hazirlama

Dlnya Mutfak Kaltard ve Uygulamalari
Programlama

Dijital Tasarim

Sosyal Medya

Yapay Zeké Araclari

Ders Saati



GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

10.4.2. SECMELI MESLEK DERSLERI TABLOSU

DERS ADI SINIF SEVIYESI SURE
Sosyal Davranis ve Protokol 11-12 2
Besin isleme ve Saklama 11-12 3
Butik Pastacilik 11-12 4
OtobUs/ Tren Hostesligi 11-12 5
Baklavacilik 11-12 7
Gastronomi Turizmi 11-12 5
Diyet Yiyecekleri Hazirlama =112 5
Dlnya Mutfak Kaltard ve Uygulamalari 11-12 7
Flzyon Mutfagi 11-12 5
Almanca (*) 1-12 7
Fransizca (*) 112 7
Arapca (*) 1-12 7
Cince (*) 11-12 7
Korece (*) 112 7
Rusca (*) 11-12 7
Japonca (*) 11-12 7
Programlama 11-12 3
Dijital Tasarim 11-12 2
Sosyal Medya 11-12 2
Yapay Zeka Araclari 11-12 2

(*)Secmeliyabancidil dersinde, sektor ihtiyaglarive okulunimkanlari dogrultusunda asagida yer alan derslerden sadece
biri secilir.

Almanca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 41 sayili Karartile kabul edilen 6gretim programi

uygulanir.
Fransizca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 42 sayili Karariile kabul edilen 6gretim programi
uygulanir.
Arapca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 31.05.2017 tarih ve 60 sayili Kararr ile kabul edilen 6gretim programi
uyqulanir.

Cince dersinde; 10. siniflarda Talim ve Terbiye Kurulunun 23.10.2009 tarih ve 184 sayili Karari ile kabul edilen 6gre-
tim programi uygulanir.
11ve 12. siniflarda Talim ve Terbiye Kurulunun 17.09.2010 tarih ve 129 sayili Karari ile kabul edilen 6gretim programi

uyqulanir.
Korece dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 01.11.2017 tarih ve 152 sayili Karari ile kabul edilen 6gretim programi
uygulanir
Rusca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 08.10.2020 tarih ve 32 sayili Karari ile kabul edilen 6gretim programi
uyqulanir.

Japonca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 29.09.2022 tarih ve 85 sayili Karariile kabul edilen 6gretim programi
uygulanir.
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SOSYAL DAVRANIS VE PROTOKOL DERSI

Bu derste 6grenciye; sosyal davranis ve protokol kuralariile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaclanmaktadir.

DERS SAATI 12

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E2.1. Empati
EGILIMLER E2.2. Sorumluluk
E3.7. Sistematiklik

Sosyal-Duygusal SDB2.1. iletisim Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB2.2. s Birligi Becerisi

D5. Duyarhlik
Degerler D8. Mahremiyet
D14. Saygl

0B2. Dijital Okuryazarlk
0OB4. Gorsel Okuryazarlik

PROGRAMLAR ARASI
BILESENLER

Okuryazarhk Becerileri

KB2.8. Bilgi Toplama Becerisi
KB2.7. Karsilastirma Becerisi
KB3.1. Karar Verme Becerisi
KB3.3. Elestirel Distinme Becerisi

BECERILER ARASI iLiSKILER

OGRENME BIiRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 0renme Ciktisi Grubu, igerik Cercevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Sosyal Davranis Kurallari
Sosyal davranis kurallarini agiklayabilme

. Sosyal ve kurumsal yasamda (is ortaminda) davranis kurallarini agiklar.
Ogrenme Ciktisi Grubu Saygl, gorgli ve nezaket kurallarini agiklar.

Sosyal merasim ve kutlamalari aciklar.

Sosyal ve kurumsal yasamda ziyaretler ve hediyeleri agiklar.

Sosyal ve kurumsal yasamda (is ortaminda) davranis kurallari
Sayagl, gorgli ve nezaket kurallari

Sosyal merasim ve kutlamalar

Davetler ve ziyafetler

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Protokol Kurallari
Protokol kurallarini agiklayabilme

Kamusal ve kurumsal yasamda protokolU aciklar.
Kamusal ve kurumsal yasamda protokol etkinliklerini agiklar.
Kurumsal davranis protokolUnd aciklar.

Ogrenme Giktisi Grubu

SOSYAL DAVRANIS VE PROTOKOL DERSI

Kamusal ve kurumsal yagsamda protokol
icerik Cercevesi Kamusal ve kurumsal yasamda protokol etkinlikleri
Kurumsal davranis protokold
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BESIN iSLEME VE SAKLAMA DERSI

Bu derste dgrenciye; besin isleme ve saklama teknikleriile ilgili bilgi ve becerin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

DERS SAATi :3

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

EGILIMLER

E1.1. Merak
E3.3. Yaraticilk

Sosyal-Duygusal

Ogrenme Becerileri

PROGRAMLAR ARAS]I

BILESENLER

Okuryazarlk Becerileri

BECERILER ARASI iLiSKILER

BESIN iSLEME VE SAKLAMA DERSI

Degerler

SDB1.3. Kendine Uyarlama

D13. Saglkl Yasam
D2. Aile Batdnltgu

OBT. Bilgi Okuryazarhdgi
OB8. Surdurdlebilirlik Okuryazarhgi

KB2.13. Yapilandirma Becerisi
KB2.20. Sentezleme Becerisi
KB2.15. Yansitma Becerisi

OGRENME BIiRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 0renme Ciktisi Grubu, igerik Cercevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Besin Saklama Teknikleri
Besin saklama tekniklerini aciklayabilme

Besinlerin bozulma nedenlerini aciklar.
Besinlerin muhafaza yontemlerini agiklar.
Standartlara uygun depo kosullarinin ve depodaki Grdnlerin kontrolind aciklar.

Besinlerin bozulma nedenleri
Besinlerin muhafaza yontemleri
Standartlara uygun depo kosullarinin ve depodaki Grdnlerin kontrold

Siit ve Siit Uriinleri isleme
Siit ve st Grlinlerini isleyebilme

Uretim ydntemlerine uygun yogurt, ayran ve kefir yapar.
Uretim ydntemlerine uygun krema ve tereyadi yapar.
Uretim ydntemlerine uygun peynir yapar.

Yogurt, ayran ve kefir
Krema ve tereyadi
Peynir
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

igerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

igerik Cercevesi

Et ve Et Uriinleri isleme
Et ve et lirlinlerini igleyebilme

Teknigine uygun ¢ig et ¢esitlerini hazirlar.
Fermente et drlnleri hazirlar.

Emdlsifiye et Urlnleri hazirlar.

Pastirma yapar.

Kavurma yapar.

Teknigine uygun et tatsdler.

Cig et gesitlerini hazirlama sUreci
Fermente et drlnleri

Emdlsifiye et drtnleri

Pastirma

Kavurma

Tatstleme

Fermantasyon islemi
Fermantasyon islemi yapabilme

Fermente Urlnlerive fermentasyonu aciklar.
Teknigine uygun sirke yapar.

Uretim teknigine uygun tursu yapar.

Uretim teknigine uygun zeytin isler.

Fermentasyon
Sirke

Tursu

Zeytin

Salga Yapimi
Salca yapabilme

Salga yapimiigin dn hazirlik yapar.
Islem basamaklarina gére salca yapar.

Salca ham maddelerini hazirlama
Salca yapma
Sebze ve Meyvelerin Dondurulmasi

Sebze ve meyveleri dondurabilme

Dondurulacak sebze ve meyveleri hazirlar.
Sebze ve meyveleri teknigine uygun dondurur.

Sebze ve meyvelerin dondurma dncesi hazirlanmasi
Sebze ve meyveleri dondurma

Sebze ve Meyvelerin Kurutulmasi
Sebze ve meyveleri kurutabilme

Sebze ve meyveleri kurutmaya hazirlar.
Sebze ve meyveleri kurutur.

Sebze ve meyveleri kurutmaya hazirlama
Sebze ve meyveleri kurutma

GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cercevesi

Recel Uretimi
Recel yapabilme

Recel Uretimiicin 6n hazirliklari yapar.

Uretim teknigine ve receteye uygun recel yapar.

Recel Uretimiigin hazirlik
Recel yapma
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BUTiK PASTACILIK DERSI

Bu derste odrenciye; is sagligr ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda butik pastacilik ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DERS SAATI A

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

E1.4. Kendine inanma (Oz Yeterlilik)
EGILIMLER E3.2. Odaklanma
E3.7. Sistematiklik

SDB2.2. Is Birligi Becerisi
SDB3.1. Uyum Becerisi
SDB3.2. Esneklik Becerisi

D7. Estetik
D5. Duyarhlik

OB4. Gorsel Okuryazarlik
0BS. Sanat Okuryazarlig

Sosyal-Duygusal
Ogrenme Becerileri

PROGRAMLAR ARASI
BILESENLER Degerler

Okuryazarlik Becerileri

KB2.20. Sentezleme Becerisi
KB2.2. Gozlemleme Becerisi
KB2.4. Cozimleme Becerisi
KB2.15. Yansitma Becerisi

BECERILER ARASI iLISKILER

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Giktisi Grubu, icerik GCergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Ad Butik Pastacilik Terimleri

Butik pastacilik ile ilgili terimleri agiklayabilme
Ogrenme Ciktisi Grubu Butik pastaciligi aciklar.
Butik pastacilikta kullanilan arac gereci aciklar.

icerik Cercevesi Butik pastacilik
¢ ¢ Butik pastacilikta kullanilan arac¢ gerec¢
Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Pandispanya

istege uygun pandispanyayi hazirlayabilme

Pandispanya hazirlar.
Pandispanyaya istege gore sekil verir.
Pandispanyayi uygun kosullarda saklar.

Ogrenme Giktisi Grubu
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Pandispanya hazirlama
icerik Cergevesi Pandispanya sekil verme
Pandispanya saklama
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cercevesi

Pasta Dolgusu Hazirlama
istege uygun pasta dolgusu hazirlayabilme

Pasta dolgusunda kullanilan pasta kremasini hazirlar.
Pasta dolgusu kullanilan ic malzemeleri hazirlar.

Pasta kremasi hazirlama
Pastai¢c malzemelerihazirlama

Pasta Kaplama
istege uygun pastayi kaplayabilme

Sivisos ile pastayi kaplar.
Seker hamuru ile kaplar.

Sivi kaplama
Kati kaplama

Seker Hamuru Modelleme
istege uygun seker hamuru modelleri yapabilme

Seker hamuru hazirlar.
Seker hamuru modeli hazirlar.

Seker hamuru hazirlama
Seker hamuru modelleme

Cupcake Siisleme
istege uygun cupcake siislemesi yapabilme

Cupcake hazirlar.
Cupcake susler.

Cupcake hazirlama
Cupcake stsleme

Pasta Siisleme
istege uygun pasta siisleyebilme

Pasta stsleme tekniklerini aciklar.
FigUrleri hazirlayarak pastaya yerlestirir.

Pasta stsleme tekniklerive desenler
Figlrlerin hazirlanmasi ve yerlestirilmesi
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0TOBUS / TREN HOSTESLIGi

Bu derste 6grenciye; otobls / tren hostesligi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

DERS SAATI :5

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E2.2. Sorumluluk

EGILIMLER E3.2. Odaklanma
Sosyal-Duygusal SDB2.1. iletisim Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB3.1. Uyum Becerisi
D20. Yardimseverlik
PROGRAMLAR ARASI Dederler D12. Sabir
BILESENLER J D8. Mahremiyet
D3. Caliskanlik

0BB6. Vatandaslik Okuryazarlig

k kB ileri
Okuryazarlik Becerileri OB2. Dijital Okuryazarlik

KB2.2. Gozlemleme Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB3.1. Karar Verme Becerisi
KB3.2. Problem Cézme Becerisi

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Ciktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Beden Dili ve Hitabet

Beden dilini kullanarak topluluk karsisinda ve bulundugu ortamlarda hitabet
kurallarina uyabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Anlatim yéntemlerini uygular.
Beden diliniiletisimde etkili ve dogru kullanir.
Hitabet kurallari dogrultusunda konusur.

Anlasilabilir bir anlatim kullanma
igerik Cergevesi Kisilerin beden dilini gozme
Hitabet kurallarini kullanma

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Gorgii ve Protokol Kurallari

Gorgl ve protokol kurallarina gore karsilama ve ugurlama islemlerini yapa-
bilme
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Ogrenme Ciktisi Grubu Isletme proseddirli ve protokol kurallarina gdre karsilama ve ugurlamaislemlerini
yapar.

Nezaket ve gorgud kurallarini gore karsilama ve ugurlama islemlerini yapar.
Protokol kurallar

igerik Cergevesi
gerik Cergevesi Nezaket ve gorgu kurallari
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Calisma Ekibi iginde Etkili iletisim

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ekip kaynak yénetimi (CRM) kurallarina
gore yonetim tekniklerini kullanarak ekip igerisinde iletisim kurabilme

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gbre ekip kaynak yonetimi (CRM) kurallarina
uyar.

Yonetim tekniklerini uygular.

Ekip icinde etkiliiletisim kurar.

Ekip kaynak yonetimi kurallari
Yonetim teknikleri
Ekip icinde iletisim kurma

Yolcularla Etkili iletisim

Yolcu tipleri ve iletisim yontemlerine gére stres yonetimi kurallarina uygun
olarak yolcularla iletisim kurabilme

Yolcu tiplerive iletisim yontemlerine gore yolcularla dogru ve etkiliiletisim kurar.
Stres yonetimi kuralarini uygulayarak yolcularla saglikli iletisim kurar.

Yolcularlailetisim
Stresiyonetmek ve kontrol etmek

Anons Yapma

Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gore anons araglarini zamaninda ve dogru
sekilde kullanima hazirlayarak teknigine uygun anons yapabilme

Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gore anons araclarini zamaninda ve dogru
sekilde kullanima hazirlar.

Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gbre otobUste ve trende her tUrll anonsu
zamaninda ve etkileyici sekilde yapar.

Anons araclarini kullanima hazirlama
Otobiste / trende anons yapma

Otobiiste Servis Hizmetleri
Servis tekniklerine uyarak otobliste servis hizmetlerini yapabilme

Servis tekniklerine uygun sekilde otobUste servis ile ilgili 6n hazirliklari yapar.
Servis tekniklerine uygun sekilde otobUste yiyecek icecek servisi yapar.
Servis tekniklerine uygun sekilde otobUste diger servis hizmetlerini yapar.

Otobuste servis ile ilgili 6n hazirliklari
OtobUste yiyecek icecek servisi
Otoblste diger servis hizmetleri
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

Otobiiste Seyahat Hizmetleri
Firmanin isletme prosediiriine gore otobiiste seyahat hizmetlerini yapar.

Firmanin organizasyon semasina gore yetkili birimden gdrev talimatini alir.
Hijyen kurallarina gére is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak aracin temizligi ve
ic donanim kontrolUnd yapar.

Karsilama tekniklerine gore yolculari karsilar.

Yolcu listesine gore otobUste bilet islemlerini yapar.

Otoblste seyahat sirasindakiislemleri yapar.

letisim yontemlerine gore is saglidi ve giivenligi tedbirlerine uygun &zel ve acil
durumlarlailgiliislemleriyapar.

Gorgl ve nezaket kurallarina uygun yolculariugurlar.

Aracin son kontrolini yaparak seyahat raporu hazirlar.

Gorev talimatinialma

Aracin temizlik ve ic donanim kontrold
Yolculari karsilama

Otobuste biletislemleri

OtobUste seyahat sirasindakiislemler
Ozel ve acil durumlarla ilgiliislemler
Yolculariugurlama

Aracin son kontrollG rapor etme

Trende Seyahat Hizmetleri

Tiirkiye Cumbhuriyeti Devlet Demiryollari (TCDD) mevzuatina uygun trende
seyahat hizmetlerini yapabilme

Aylik calisma planina uygun gérev talimatini alir.
Trenin temizlik ve i¢ donanim kontrollnU yapar.
Karsilama tekniklerine gore yolculari karsilar.
Trende seyahat sirasindakiislemleri yapar.
Ozel ve acil durumlarlailgili islemleri yapar.
Yolculariugurlayip trenin son kontrolind yapar.

Gorev talimatinialma

Trenin temizlik ve i¢ donanim kontrolU
Yolcular karsilama

Trende seyahat sirasindakiislemler
Trende 6zel ve acil durumlarla ilgili islemler
Yolculari ugurlama ve trenin son kontroll

Trende Elektrik Sistemleri

Tirkiye Cumbhuriyeti Devlet Demiryollari (TCDD) mevzuatina gore trende
elektrikli sistemleri kontrol ederek kullanabilme

Aydinlatma sistemlerini kontrol ederek kullanir.
iklimlendirme sistemlerini kontrol ederek kullanir.
Vagon tamamlayici sistemleri kontrol ederek kullanir.

Trenlerde aydinlatma sistemleri
Trenlerde iklimlendirme sistemleri
Trenlerde vagon tamamlayici sistemler
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BAKLAVACILIK DERSI

Bu derste 6grenciye; baklavacilik ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaclanmaktadir.

DERS SAATi 27

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E3.7. Sistematiklik

EGILIMLER E3.6. Analitiklik
Sosyal-Duygusal o2 5 Esnekiik Becerisi
Ogrenme Becerileri

PROGRAMLAR ARAS| Ceterier D7. Estetik

BILESENLER 9 D12. Sabir

Okuryazarhk Becerileri 0B8. Strdurdlebilirlik Okuryazarhgi

BECERILER ARASI iLiSKILER
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KB2.6. Bilgi Toplama Becerisi
KB2.7. Karsilastirma Becerisi
KB3.1. Karar Verme Becerisi
KB3.3. Elestirel Distinme Becerisi

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Ciktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Baklava Hamuru
Baklava hamurunu hazirlayabilme

Baklava hamurunu aciklar.
Is saghgl ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gdre baklava hamurunu
hazirlar.

Baklava hamuru
Baklava hamuru hazirlama

Oklavadan Gekme Teknigiyle Yapilan Baklavalar
Oklavadan ¢ekme teknigiyle baklava yapabilme

Oklavadan ¢cekme teknigiile yapilan baklava acar.

Oklavadan cekme teknidiile yapilan baklava gesitlerini hazirlar.
Teknigine gore baklavayi tepsiye yerlestirir.

Istenilen renk ve gdriiniiste baklavay! pisirir.

Surubu hazirlar.

Teknigine gore baklavayi suruplayarak servise hazirlar.

Baklava hamurunun acilmasi

Oklavadan cekme teknigiile hazirlanan baklava cesitleri
Baklavanin désenmesi

Baklavanin pisirilmesi

Baklava surubunun hazirlanmasi

Baklavanin suruplanmasi ve servisi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

Tepsiye Doseyerek, Keserek Yapilan Baklavalar
Tepsiye doseyerek, keserek baklava yapabilme

Tepsiye doseyerek, keserek yapilan baklava hamurunu acar.
Tepsiye doseyerek, keserek yapilan baklava cesitlerini hazirlar.
Teknigine gore baklavayi dilimler.

Istenen renk ve gériiniiste baklavayi pisirir.

Teknigine uygun baklavayi suruplayarak servise hazirlar.
Baklava cesitlerini saklama kosullarina uygun muhafaza eder.

Baklava hamuru acma

Tepsiye doseyerek keserek hazirlanan baklava cesitleri
Baklava dilimleme

Baklava pisirme

Baklava suruplama, slisleme ve servisi

Baklavanin saklanmasi
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GASTRONOMi TURiZMi DERSI

Bu derste 6grenciye; gastronomi turizmi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

DERS SAATi :5

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E3.8. Soru Sorma

EGILIMLER
E3.4. Gercegdi Arama
Sosyal-Duygusal SDB2.2. is Birligi Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB3.2. Esneklik Becerisi
BILESENLER 8 ' J

Okuryazarlik Becerileri

BECERILER ARASI iLiSKILER

GASTRONOMIi TURiZMi DERSI

D19. Vatanseverlik

OB5. Kiltdr Okuryazarlig
0B6. Vatandaslik Okuryazarlgi

KB2.11. Gozleme Dayali Tahmin Etme Becerisi
KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayall Tahmin Etme Becerisi
KB2.15. Yansitma Becerisi

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Giktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Gastronomi Turizmi
Gastronomi turizmini agiklayabilme

Gastronomi turizmini aciklar.
Dlnyada gastronomi turizmini aciklar.
Tdrkiye'de gastronomi turizmini aciklar.

Gastronomi turizmi

Dinyada gastronomi turizmi (dinyada gastronomi turizmi destinasyonlari,
festivaller, yarismalar, sokak yemekleri)

Tlrkiyede gastronomi turizmi (Tlrkiye gastronomi turizmi destinasyonlari,
festivaller, yarismalar, sokak yemekleri)

Giiney Dogu Anadolu Mutfak Kiiltiirii
Glineydogu Anadolu mutfak kiiltiiriine ait yoresel yemekler hazirlayabilme

Gaziantep mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Sanlurfa mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Mardin mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Glneydodgu Anadolu mutfak kultirindeki diger illerin yoresel yemeklerini
hazirlar.

Gaziantep mutfagi

Sanlurfa mutfagdi

Mardin mutfagi

GUneydogu Anadolu mutfak ktltirinin diger yoresel yemekleri
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi Karadeniz Mutfak Kiiltiirii
Karadeniz mutfak kiiltiiriine ait yoresel yemekler hazirlayabilme

Trabzon mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Rize mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Bolu mutfaginin yéresel yemeklerini hazirlar.

Ordu mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Giresun mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Artvin mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Karadeniz mutfak kultirdndeki diger illerin yoresel yemeklerini hazirlar.

Ogrenme Giktisi Grubu

Trabzon mutfag
Rize mutfadi
Bolu mutfagi
icerik Cercevesi Ordu mutfags
Giresun mutfadi
Artvin mutfadi
Karadeniz mutfak ktltlrinin diger yoresel yemekleri

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  i¢ Anadolu Mutfak Kiiltiirii
i¢ Anadolumutfakkiiltiiriinde yeralanillere ait yoresel yemekler hazirlayabilme

Konya mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Kayseri mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Ankara mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Sivas mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

i¢ Anadolu mutfak kiiltiriindeki diger illerin ydresel yemeklerini hazirlar.

Ogrenme Ciktisi Grubu

Konya mutfagi
Kayseri mutfadi
icerik Gergevesi Ankara mutfagi
Sivas mutfagdi
Ic Anadolu mutfak kiiltirinin diger ydresel yemekleri
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi Dogu Anadolu Mutfak Kiiltiirii
Dogu Anadolu mutfak kdiltiiriine ait yoresel yemekler hazirlayabilme

Erzurum mutfaginin yéresel yemeklerini hazirlar.
. Malatya mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.
Ogrenme Ciktisi Grubu Erzincan mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.
Elazig mutfaginin yéresel yemeklerini hazirlar.
Kars mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.
Dodu Anadolu mutfak kilttirindeki diger illerin yaresel yemeklerini hazirlar.

Erzurum mutfagi

Malatya mutfagi

Erzincan mutfag

Elazig mutfagi

Kars mutfagi

Dogu Anadolu mutfak ktltdrinn diger yoresel yemekleri

icerik Cercevesi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ege Mutfak Kiiltiirii
Ege mutfak kiiltiirline ait yoresel yemekler hazirlayabilme

Izmir mutfaginin ydresel yemeklerini hazirlar.

Mugla mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Denizli mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Ege mutfak kiltdrindeki diger illerin yoresel yemeklerini hazirlar.

Izmir mutfag

Mugla mutfag

Denizli mutfag!

Ege mutfak ktltdrinindn diger yoresel yemekleri

Akdeniz Mutfak Kiiltiirii
Akdeniz mutfak kiiltiiriinde yer alan illere ait yoresel yemekler hazirlayabilme

Hatay mutfaginin yéresel yemeklerini hazirlar.

Adana mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Kahramanmaras mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Akdeniz mutfak kilttrtndeki diger illerin yoresel yemeklerini hazirlar.

Hatay mutfagi

Adana mutfadi

Kahramanmaras mutfadi

Akdeniz mutfak kaltlGrindn diger yoresel yemekleri

Marmara Mutfak Kiiltiirii
Marmara mutfak kiiltiiriine ait yoresel yemekler hazirlayabilme

Canakkale mutfaginin yéresel yemeklerini hazirlar.

Bursa mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Tekirdag mutfaginin yoresel yemeklerini hazirlar.

Marmara mutfak kiltGrindeki diger illerin yoresel yemeklerini hazirlar.

Canakkale mutfagi

Bursa mutfagi

Tekirdag mutfagi

Marmara mutfak ktltirinin diger yoresel yemekleri
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DIYET YiYECEKLERI HAZIRLAMA DERSI

Bu derste 6grenciye; diyet yiyecekleri hazirlama ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

DERS SAATI :5

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

. E2.1. Empati
EGILIMLER E3.3. Yaraticilik
Sosyal-Duygusal SDB2.3. Sosyal Farkindalik Becerisi
Ogrenme Becerileri SDB3.2. Esneklik Becerisi
PROGRAMLAR ARASI Degerler BZ IIE]’IL;{]arre“rl:r et
BILESENLER 9 ' y

D13. Saglikli Yasam

0B2. Dijital Okuryazarhk

Ok Ik Becerileri
uryazariix Becerilert 0B6. Vatandaslik Okuryazarligi

KB2.7. Karsilastirma Becerisi
KB2.5. Siniflandirma Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
KB2.15. Yansitma Becerisi
KB3.2. Problem Cozme Becerisi

OGRENME BIiRIMLERIi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 0renme Ciktisi Grubu, igerik GCercevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Diyet Beslenme
Diyet beslenme kavramini aciklayarak ¢esitleri hakkinda 6rnekler verebilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Diyet beslenme ve Gnemini aciklar.
Diyet beslenme cesitlerini agiklar.

Diyet beslenme ve dnemi

igerik Gergevesi
¢ Gerg Diyet beslenme cesitleri

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Vejetaryen Beslenme

Vejetaryen beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlayarak 6rnek bir meni
olusturabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Vejetaryen beslenme ve gesitlerini agiklar.
Vejetaryen beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.
Vejetaryen beslenme ile ilgili 6rnek menU olusturur.
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Vejetaryen beslenme ve cesitleri
icerik Cercevesi Vejetaryen beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlama
Vejetaryen beslenme ile ilgili 6rnek menU olusturma
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Pesketaryen Beslenme

Pesketaryen beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlayarak érnek bir menii
olusturabilme

Peskateryan beslenme ve cesitlerini aciklar.
Peskateryan beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.
Peskateryan beslenmeile ilgili 6rnek mend olusturur.

Peskateryan beslenme ve cesitleri
Peskateryan beslenme ile ilgili yiyecekler
Peskateryan beslenme ile ilgili 6rnek ment olusturma

Paleolitik Beslenme

Paleolitik beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlayarak érnek bir menii
olusturabilme

Paleolitik beslenme ve ¢esitlerini aciklar.
Paleolitik beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.
Paleolitik beslenme ile ilgili drnek menu olusturur.

Paleolitik beslenme ve cesitleri
Paleolitik beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlama
Paleolitik beslenme ile ilgili 6Grnek menl olusturma

Ketojenik Beslenme

Ketojenik beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlayarak érnek bir menii
olusturabilme

Ketojenik beslenme ve ¢esitlerini aciklar.
Ketojenik beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.
Ketojenik beslenme ile ilgili rnek menU olusturur.

Ketojenik beslenme ve cesitleri
Ketojenik beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlama
Ketojenik beslenme ile ilgili 6rnek menU olusturma

Raw Food (Cig Beslenme)
Raw food ile ilgili yiyecekler hazirlayarak érnek bir menii olusturabilme

Raw food ve c¢esitlerini aciklar.
Raw food beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.
Raw food ile ilgili rnek mend olusturur.

Raw food ve cesitleri
Raw food beslenme ile ilgili yiyecekler
Raw food ile ilgili 6rnek menU olusturma
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DUNYA MUTFAK KULTURU VE UYGULAMALARI DERSI

Bu derste 6grenciye; dinya mutfak kdltlrd ve uygulamalartile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amagclanmaktadir.

DERS SAATI 7

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

L. E1.1. Merak
EGILIMLER E3.1. Muhakeme
Sosyal-Duygusal SDB1.3. Kendine Uyarlama
Ogrenme Becerileri SDB2.3. Sosyal Farkindalik Becerisi
PROGRAMLAR ARASI N
BILESENLER Degerler D5. Duyarlilik

0OB4. Gorsel Okuryazarlik

Ok ik Becerileri
uryazarik Becerterl  ogs kiltir Okuryazarhg

KB2.6. Bilgi Toplama Becerisi
KB2.7. Karsilastirma Becerisi
KB3.1. Karar Verme Becerisi
KB3.3. Elestirel Distinme Becerisi

BECERILER ARASI iLiSKILER

OGRENME BIRIMLERIi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(Ogrenme Birimi / Modiil Adi, 0grenme Giktisi Grubu, icerik Gergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Diinya Mutfak Kiiltiirii

Diinya mutfak kiiltiirlinii agiklayabilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Diinya mutfak k{ltGrind aciklar.
Dlnya mutfaklarini cografi gevresine gore gruplandirir.

Dlnya mutfak kiltdrd

igerik Gergevesi
¢ Gere Ddnya mutfaklarinin gruplandiriimasi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Avrupa Mutfak Kiiltiirii
Avrupa mutfadi ile ilgili yemekler hazirlayabilme

Fransiz mutfagina 6zgl yemekler hazirlar.
. italya mutfagina 6zgii yemekler hazirlar.
Ogrenme Ciktisi Grubu Ispanyol mutfagina 8zqli yemekler hazirlar.
Yunan mutfagina 6zgd yemekler hazirlar.
Alman mutfagina 6zgl yemekler hazirlar.
Diger Avrupa Ulkelerine ait mutfaklara 6zgt yemekler hazirlar.

Fransiz mutfagi

italyan mutfagi

ispanyol mutfag

Yunan mutfagi

Alman mutfagi

Diger Avrupa Ulke mutfaklari
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Asya Mutfak Kiiltiirii
Asya mutfadi ile ilgili yemekleri hazirlayabilme

Cin mutfagina 6zgl yemekler hazirlar.

Japonya mutfagina 6zqi yemekler hazirlar.

Kore mutfagina 6zgl yemekler hazirlar.

Hindistan 6zgu yemekler hazirlar.

Diger Asya Ulkelerine ait mutfaklara 6zgl yemekler hazirlar.

Cin mutfak kaltdrd
Japonya mutfak kdltird
Kore mutfak kaltlra
Hindistan mutfak kaltara
Diger Asya mutfak kultdrleri

Bati Asya (Orta Dogu) Mutfak Kiiltiirii
Bati Asya (Orta Dogu) mutfadi ile ilgili yemekleri hazirlayabilme

Iran mutfagina 6zgii yemekler hazirlar.

Ldbnan mutfagina 6zgl yemekler hazirlar.

Suriye mutfagina 6zgu yemekler hazirlar.

Diger Bati Asya(Orta Dogu) tlkelerine ait mutfaklarina 6zgi yemekler hazirlar.

iran mutfak kiltlrd

LUbnan mutfak kaltdrd

Suriye mutfak kaltiru

Diger Bati Asya (Orta Dogu) mutfak kiltUrleri

Afrika Mutfak Kiiltiirii
Afrika mutfadi ile ilgili yemekleri hazirlayabilme

Kuzey Afrika mutfagina 6zgl yemekler hazirlar.
Orta Afrika mutfagina 6zgt yemekler hazirlar.
GUney Afrika mutfagina 6zgt yemekler hazirlar.

Kuzey Afrika mutfak ktltlrt
Orta Afrika mutfak kaltart
GUney Afrika mutfak kdltard

Amerika Mutfak Kiiltiirii
Amerika mutfadgi ile ilgili yemekleri hazirlayabilme

Orta ve Kuzey Amerika mutfaklarina 6zgi yemekler hazirlar.
GUney Amerika mutfagina 6zgu yemekler hazirlar.
Diger Amerika Ulkelerine 6zgl yemekler hazirlar.

Orta ve Kuzey Amerika mutfak kdltard
Glney Amerika mutfak kiltlrU
Diger Amerika dlkeleri mutfak kdltdru
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FUZYON MUTFAGI DERSI

Bu derste 6grenciye, is saghgi ve givenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak fizyon
mutfagi uygulamalariile ilgili bilgi becerilerin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

DERS SAATI :5

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E2.2. Sorumluluk

EGILIMLER E3.2. Odaklanma

Sosyal-Duygusal SDB3.2. Esneklik Becerisi

Ogrenme Becerileri SDB3.3. Sorumlu Karar Verme Becerisi
PROGRAMLAR ARASI Degerler 83' E:t'f:i ik
BILESENLER '

0B8. Surduralebilirlik Okuryazarhgi
Okuryazarlik Becerileri 0B3. Finansal Okuryazarlik
OBb. Kultur Okuryazarlig

KB2.2. Gozlemleme Becerisi
KB2.5. Siniflandirma Becerisi
KB2.7. Karsilastirma Becerisi
KB3.1. Karar verme Becerisi
KB3.2. Problem Cdzme Becerisi
KB3.3. Elestirel Distinme Becerisi

BECERILER ARASI iLiSKILER

OGRENME BIiRIMLERi / MODULLERE iLiSKIN TABLO
(Ogrenme Birimi / Modiil Adi, 0grenme Giktisi Grubu, icerik Gergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Fiizyon Mutfagi ve Gelisimi

Fiizyon mutfagi ve gelisimini agiklayabilme
Ogrenme Ciktisi Grubu Flzyon mutfagini agiklar.

Flzyon mutfagin tarihcesive ortaya cikisini aciklar.

Flzyon mutfagi

icerik Cergevesi
¢ Gerg Flzyon mutfagin tarihcesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Uluslararasi Mutfaklarda Fiizyon Uygulamalari

FUZYON MUTFAGI DERSI

Uluslararasi mutfaklarda fiizyon uygulamalari yapabilme

Asya Ulkeleri mutfaklarindan yiyecekler hazirlar.
Avrupa Ulkeleri mutfaklarindan yiyecekler hazirlar.
Uzak Dogu Ulke mutfaklarindan yiyecekler hazirlar.
Kuzey Amerika Ulke mutfaklarindan yiyecekler hazirlar.
Orta Dogu Ulke mutfaklarindan yiyecekler hazirlar.

Ogrenme Giktisi Grubu

Asya Ulkeleri mutfaklarindan yiyecekler
Avrupa Ulkeleri mutfaklarindan yiyecekler
icerik Cercevesi Uzak Dogu Ulke mutfaklarindan yiyecekler
Kuzey Amerika Ulke mutfaklarindan yiyecekler
Orta Dogu Ulke mutfaklarindan yiyecekler
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Ad

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cercevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Corbalarda Fiizyon Mutfak Uygulamalari
Corbalarda fiizyon mutfak uygulamalari yapabilme

Flzyon mutfagi esaslarina gore soguk ¢orba hazirlar.
Flzyon mutfagi esaslarina gdre sicak ¢orba hazirlar.

Flzyon mutfagi esaslarina gére soguk corbalar
Flzyon mutfagi esaslarina gore sicak corbalar

Ordovrlerde Fiizyon Mutfak Uygulamalari
Ordovrlerde fiizyon mutfak uygulamalari yapabilme

Flzyon mutfagi esaslarina gére soguk ordévr hazirlar.
Flzyon mutfagi esaslarina gore sicak ordovr hazirlar.

Flzyon mutfagi esaslarina gore soguk ordovrler
Flzyon mutfagi esaslarina gore sicak ordévrler

Sicak Mutfak Yemeklerinde Fiizyon Mutfak Uygulamalari
Sicak mutfak yemeklerinde fiizyon mutfak uygulamalari yapabilme

Sebzelerikullanarak flizyon mutfagi esaslarina gore sicak yemek hazirlar.

Et ve et Urlnlerini kullanarak flzyon mutfagl esaslarina gore sicak yemek
hazirlar.

Kimes hayvanlarini kullanarak fizyon mutfagl esaslarina gére sicak yemek
hazirlar.

Balik ve deniz drinlerini kullanarak fizyon mutfagi esaslarina gore sicak yemek
hazirlar.

Sebzelerikullanarak flizyon mutfadi esaslarina gore sicak yemekler hazirlama
Et ve et Urlnlerini kullanarak flzyon mutfagl esaslarina gore sicak yemek
hazirlama

Kimes hayvanlarini kullanarak fizyon mutfagl esaslarina gére sicak yemek
hazirlama

Balik ve deniz drinlerini kullanarak fizyon mutfagi esaslarina gore sicak yemek
hazirlama

Hamur Uriinlerinde Fiizyon Mutfak Uygulamalari
Hamur {irlinlerinde flizyon mutfak uygulamalari yapabilme

Flzyon mutfagi esaslarina gére makarna ve manti gesitleri hazirlar.
Flzyon mutfagi esaslarina gore pide ve pizzalar hazirlar.

Flzyon mutfagi esaslarina gére makarna ve manti gesitleri
Flzyon mutfagi esaslarina gore pide ve pizzalar

Pastane Uriinlerinde Fiizyon Mutfak Uygulamalari
Pastane iriinlerinde fiizyon mutfak uygulamalari yapabilme

Flzyon mutfagi esaslarina gére pastane Urinleri hazirlar.
Cikolata kullanarak fizyon mutfagi esaslarina gore Urtn hazirlar.

Flzyon mutfagi esaslarina gére pastane Urunleri
Cikolata kullanarak fizyon mutfadi esaslarina gore Urln hazirlama
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

PROGRAMLAMA DERSI

Bu derste dgrenciye; blok tabanli programlama, nesnelerin interneti, oyun programlama ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DERS SAATI 12

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BILESEN iLiSKi TABLOSU

E.1.1. Merak
E3.1. Muhakeme
EGILIMLER E3.2. Odaklanma
E3.3. Yaraticilik
E3.6. Analitiklik

SDB1.2. Kendini Dizenleme
SDB2.1. iletisim Becerisi
SDB3.1. Uyum Becerisi

Sosyal-Duygusal
Ogrenme Becerileri

PROGRAMLAR ARASI D3. Caliskanlk

BILESENLER Degerler D11, Dzglirldk
Okuryazarlik OB1. Bilgi Okuryazarhgi
Becerileri OB2. Dijital Okuryazarlk

KB2.4. Cozimleme Becerisi

KB2.5. Siniflandirma Becerisi

KB2.12. Mevcut Bilgiye/ Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
BECERILER ARASI ILISKILER KB2.13. Yapilandirma Becerisi

KB2.16. Muhakeme (Akil Yiritme) Becerisi

MAB5 Matematiksel Arag ve Teknolojiile Calisma Becerisi (MAB5.1.

Matematiksel Arag ve Teknolojiden Yararlanma)

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Ciktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Blok Tabanli Programlama
Blok tabanl programla yapabilme

Blok tabanli programlama yazilimini kullanir.
Blok tabanli programlama aracinda uygun teknikleri kullanarak temel

. algoritmalar planlar.

Ogrenme Ciktisi Grubu Blok tabanli programlama aracinda sunulan bir programin hatalarini ayiklar.
Blok tabanli programlama aracinda sunulan bir programi verilen 6lcUtlere gore
gelistirerek dizenler.

Bir algoritmayi uyarlamak icin en uygun karar yapilarini secer.
TUm programlama yapilariniiceren 6zgUn bir proje olusturur.
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Blok tabanli programlama araci
Algoritmalar

Hata ayiklama

Uygulama dizenleme

Karar yapilari

Proje olusturma

icerik Cergevesi
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Nesnelerin interneti
Nesnelerin internetiyle programlama yapabilme

Devre elemanlarinin gérevlerini agiklar.
Blok temelli programlama araclariyla uygulamalar yapar.
Programlama dili ile nesnelerin internetiicin program yazar.

Mikrodenetleyici kart donanimi Gzerinde yazilim dilini kullanir.

Simulasyon araci kullanarak bir sistem tasarlar.

Devre elemanlari

Blok temelli programlama araglari
Nesnelerin interneti
Mikrodenetleyici kart

Simdlasyon aracli

Oyun Programlama
Basit oyunlar hazirlayabilme

Temel kodlama ve kullanici etkilesim islemlerini yapar.
Karakter ve cevre dizenlemelerini yapar.

Animasyon ve simulasyon islemlerini yapar.
Olusturulan oyunu testinden sonra yayimlar.

Oyun programlama temelleri
Karakter ve cevre dizenleme
Animasyon ve simUlasyon
Test ve yayimlama
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

DiJITAL TASARIM DERSI

Buderste dgrenciye; G¢boyutlu tasarim, hazirweb sayfasi, animasyon hazirlamaileiilgili bilgive becerilerin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.

DERS SAATI 12

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

E1.1. Merak

E2.2. Sorumluluk
E3.1. Muhakeme
E3.3. Yaraticilik

EGILIMLER E3.4. Gercegi Arama
E3.6. Analitiklik
E3.7. Sistematiklik
E3.10. Elestirel Bakma
S e SDB1.2. .Ker?d.ini Dijzen.lgme
o ... SDB2.1. lletisim Becerisi
OgrenmeiBecenlier s qpez ) miBeseris]
PROGRAMLAR ARASI
BILESENLER Degerler D3. Caliskanhk
Okuryazarhk OBT. Bilgi Okuryazarhdgi
Becerileri 0OB2. Dijital Okuryazarlik

KB2.4. CozUmleme Becerisi

KB2.5. Siniflandirma Becerisi

KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.13. Yapilandirma Becerisi

KB2.16. Muhakeme (Akil Yiritme) Becerisi

MAB5 Matematiksel Arag ve Teknolojiile Calisma Becerisi (MAB5.1.

Matematiksel Arag ve Teknolojiden Yararlanma)

OGRENME BIRIMLERIi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(Ogrenme Birimi / Modiil Adi, 0grenme Giktisi Grubu, icerik Gergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi  Ug Boyutlu Tasarim
Ug boyutlu tasarim yapabilme

Tasarima yardimci araclari kullanir.

Calisma dUzlemine nesne ekler.

Nesneleri gruplandirarak yeni nesneler yapar.

Ice aktarmayi kullanarak 8zgiin sekiller yapar.

Tasarimi baska uygulamalar ya da 3D yaziciicin disa aktarir.

Ogrenme Ciktisi Grubu

Tasarima yardimci araclar
Calisma dizlemi
icerik Cercevesi Nesneler
ice aktarma
Disa aktarma
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Giktisi Grubu

icerik Cergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Hazir Web Sayfasi
Hazir web sayfasi kullanabilme

Igerik ydnetimi yazilimini kurar.

Yonetim panelinde web sitesiile ilgili ayarlari yapar.
icerik islemlerini yapar.

Menu islemlerini yapar.

Sayfaislemlerini yapar.

icerik yazilimi
Yonetim paneli
Icerikislemleri
Mend ayarlari
Sayfaislemleri

Animasyon Hazirlama
Animasyon hazirlayabilme

Calisma ekranini dzellestirir.

Standart sekilleri calisma dlizlemine ekler.

Tasarim araclariyla nesneler Gzerinde islemler yapar.
Eklenen nesnenin parametrik 6zelliklerini degistirir.
Eklenen nesneyi modifiye araclarini kullanarak dizenler.

Material editordnu kullanarak tasarlanan nesnelere doku ekler.
Calisilan projeye animasyonda kullaniimak Uzere kamera ekler.

Anahtar kareleri kullanarak animasyonlar yapar.
Calismayi gikti(render)olarak alir.

Calisma ekrani

Sekiller

Nesneler

Nesnenin parametrik 0zellikleri
Nesne modifiye araclari

Nesne dokusu

Kamera

Anahtar kare

Calismanin giktisi
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GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ALANI GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

SOSYAL MEDYA DERSI

Bu derste 6grenciye; e-ticaret, sosyal medya, veri analizi ve grafikler ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.

DERS SAATI 12

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

E1.1. Merak

E3.1. Muhakeme
EGILIMLER E3.2. Odaklanma

E3.3. Yaraticilik

E3.6. Analitiklik

SDB1.2. Kendini Dizenleme
SDB2.1. iletisim Becerisi
SDB3.1. Uyum Becerisi

Sosyal-Duygusal
Ogrenme Becerileri

PROGRAMLAR ARASI D3. Caliskaniik

BILESENLER Degerler D11, Ozqirlik
Okuryazarlk OB1. Bilgi Okuryazarhgi
Becerileri OBZ2. Dijital Okuryazarlik

KB2.4. Cozimleme Becerisi

KB2.5. Siniflandirma Becerisi

KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
BECERILER ARASI iLISKILER KB2.13. Yapilandirma Becerisi

KB2.16. Muhakeme (Akil Yiritme) Becerisi

MAB5 Matematiksel Arag ve Teknolojiile Calisma Becerisi (MAB5.1.

Matematiksel Arag ve Teknolojiden Yararlanma)

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, grenme Giktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Ad E-Ticaret
E-Ticaret kavramlarini siralayabilme

E-ticarete iliskin temel kavramlari tanimlar.

E-ticaret tlrlerini listeler.

E-ticarette pazarlama asamalarini siralar.

E-ticareticin gereken teknik altyapi ve glvenlik unsurlarini siralar.
E-ticaretile ilgili hukuki didzenlemeleriinceler.

Ogrenme Giktisi Grubu

E-ticaret kavramlari
E-ticaret turleri
icerik Cercevesi E-ticarette pazarlama asamalari
E-ticaret teknik altyapi ve glvenlik unsurlari
E-ticaret hukuki dlzenlemeleri
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Gergevesi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi

Ogrenme Ciktisi Grubu

icerik Cergevesi

Sosyal Medya
Sosyal medyayi amacina uygun kullanabilme

Sosyal medya araglarini listeler.

Sosyal medyayi kullanirken temel hak ve 6zgurltkler kapsaminda etik kurallari
aciklar.

Sosyal medyayi kullanirken bilgi glivenligi ve hukuki kurallara gore hareket etme
ilkelerini siralar.

Sosyal medyayi kullanirken siber siddete karsi kendini koruma yollarini aciklar.
Dijital marka yonetim sdrecini gerceklestirir.

Sosyal medyada dijital gorandrldgu artirmak icin SEO tekniklerini gerceklestirir.
Sosyal medyada yapay zeka destekli araclari kullanarak icerik olusturur.

Sosyal medya platformlariicin igerik plani olusturur.

Sosyal medya analiz raporu hazirlar.

Sosyal medya etkilesim olcutlerini analiz ederek geri bildirimleri yorumlar.
Sosyal medyada kriz iletisimi kampanya planlamasi yapar.

Sosyal medya araglari

Sosyal medyada temel hak ve 6zgUrltkler
Sosyal medya bilgi glivenligi ve hukuki kurallar
Sosyal medyada siber siddete karsi korunma
Dijital marka yonetim sUreci

Sosyal medyada dijital gortindrltgu artirmak icin SEO teknikleri
Sosyal medyada yapay zeka destekli araglar
Sosyal medya platformlariicerik plani

Sosyal medya analiz raporu

Sosyal medya etkilesim dlgutleri

Sosyal medyada kriz iletisimi kampanyasi

Veri Analizi ve Grafikler
Veri analizi ve grafikler olusturabilme

Veriile bilgi kavramlarini ayirt eder.

VeritUrleriile cevresindeki veri kaynaklarini siralar.

Veritoplama aragclariyla toplanmis veri kimesi olusturur.

Tablolar halinde veri hazirlar.

Grafik ¢esitlerini tanir ve amaca uygun grafik secimi yapar.

Veri gorsellestirme araclarini kullanarak veriye dayali grafikler olusturur.

Veriile bilgi kavramlari

Veri kaynaklari

Verikiimesi

Veri hazirlama

Grafik cesitlerini tanima ve amaca uygun grafik segcme
Veriye dayali grafik olusturma
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YAPAY ZEKA ARAGLARI DERSI

Bu derste 6grenciye dijital etik ve bilim mirasini kavrama, Web 2.0 ve 3.0 araclarini etkin sekilde kullanma, yapay zeka
araclariile dijital igerik Uretme ve analiz yapma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

DERS SAATI 12

TURKIYE YUZYILI MAARIF MODELI BiLESEN iLiSKi TABLOSU

E1.1. Merak

E2.2. Sorumluluk

E3.1. Muhakeme
EGILIMLER E3.3. Yaraticilik

E3.4. Gercegi Arama

E3.7. Sistematiklik

E3.10. Elestirel Bakma

SDB1.2. Kendini Dizenleme
SDB2.1. iletisim Becerisi
SDB3.1. Uyum Becerisi

Sosyal-Duygusal
Ogrenme Becerileri
PROGRAMLAR ARASI
BILESENLER Degerler D3. Caliskanlik

0BT1. Bilgi Okuryazarhgi

k kB ileri
Okuryazarlik Becerileri OB2. Dijital Okuryazarlik

KB2.4. Cozimleme Becerisi
KB2.5. Siniflandirma Becerisi
BECERILER ARASI iLiSKILER KB2.12. Mevcut Bilgiye / Veriye Dayali Tahmin Etme Becerisi
KB2.13. Yapilandirma Becerisi
KB2.16. Muhakeme (Akil YlrGtme) Becerisi

OGRENME BiRIMLERi / MODULLERE iLiSKiN TABLO
(6grenme Birimi / Modiil Adi, 6grenme Giktisi Grubu, icerik Cergevesi)

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Dijital Etik ve Bilim Mirasi

Dijital etik ve bilim mirasinin giiniimiize katkilarini goziimleyebilme

Ogrenme Ciktisi Grubu Dijital etik kavramini aciklar.

Bilim insanlarinin bilime katkilarini siralar.

Dijital cagda teknoloji ve etik kavramlar

igerik Cercevesi S . . .
Bilim mirasinin giinimduze etkisi

Ogrenme Birimi / Modiil Adi Web Araglari
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Web araglariile galisabilme
Ogrenme Ciktisi Grubu Web aragclariile igerik Uretir.
Web araclariile icerik dizenler.

Web araclari kullanma

icerik i
gerik Gergevesi Web araclariile icerik dizenleme
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Ogrenme Birimi / Modiil Adi Yapay Zeka Araclari

Yapay zeka araglarini kullanabilme

Yapay zeka araclarini kullanir.
Dijital icerik tasarimi yapar.
Proje ve sunum galismalari yapar.

Ogrenme Ciktisi Grubu
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Yapay zeka araclarini kullanma
icerik Cergevesi Dijital icerik tasarimiyapma
Yapay zeka ile proje gelistirme

10.5. SEGMELI DERSLER

Ogrencilerin hedefledikleri ve ydneldikleri alanda, gelismelerine veya ilgi ve istekleri dogrultusunda gesitli programlarda
ilerlemelerine, kisisel yeteneklerini gelistirmelerine imkan saglayan derslerdir.

Secmeli dersler, 6n kosul 6grenmeler ve dersler arasindaki baglantilar dikkate alinarak, butinlUk olusturacak sekilde
secilmelidir.
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