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GIiRiS

Bilim ve teknolojide yasanan hizli degisim, birey ve toplumun degisen ihtiyaglari, 6grenme
Ogretme teori ve yaklagsimlarindaki yenilik ve gelismeler, bireylerden beklenen rolleri de dogrudan
etkilemistir. Bu degisim; bilgiyi treten, hayatta islevsel olarak kullanabilen, problem ¢ézebilen, elestirel
disunen, girisimci, kararli, iletisim becerilerine sahip, empati kurabilen, topluma ve kiltire katki
saglayan vb. niteliklerdeki bireyi tanimlamaktadir.

Mesleki egitim; milli egitim sisteminin batinlUgu iginde tarim, sanayi ve hizmet sektorleri ile
birlikte tim mesleki ve teknik egitim hizmetlerinin planlanmasi, arastirilmasi, gelistiriimesi,
dizenlenmesi ve koordineli yonetim, denetim ve 06gretim etkinliklerini kapsamaktadir. Bu egitim
faaliyetlerinin amaci; toplumun devamhhdini sadlayacak uzman birey ve Uretimin her kademesinde
ihtiyag duyulan nitelikli elemanlari yetistirmek, meslek edinmeyi 6n plana gikarmaktir.

Bu nitelik dokusuna sahip bireylerin yetismesine hizmet edecek Ogretim programlari
hazirlanirken salt bilgi aktaran bir yapidan ziyade bireysel farkliliklari dikkate alan, deger ve beceri
kazandirma hedefli, anlasilir bir yapi benimsenmistir. Bu amag¢ dogrultusunda bir taraftan farkli konu
ve sinif dizeylerinde sarmal bir yaklasimla tekrar eden kazanim ve agiklamalara, diger taraftan
bitinsel ve bir kerede kazandiriimasi hedeflenen 6grenme ¢iktilarina yer verilmistir.

Ogrenciye verilmesi hedeflenen kazanim ve bu kazanimlara yonelik bilgi ve beceri sinirlarini
belirleyen acgiklamalar; sinif diizeyinde deger, beceri ve yetkinlikler perspektifinde butlinlik saglayan
bakis agisiyla yalin bir icerige sahiptir. Boylelikle anlamli ve kalici 6grenmeyi saglayan, saglam ve
Onceki 6grenmelerle iligkilendirilmis, dider disiplinlerle ve gunlik hayatla degerler, beceriler ve

yetkinlikler cercevesinde butlinlesmis bir 6gretim programlari toplami olusturulmustur.

1. MESLEKI VE TEKNIK EGITIMDE PROGRAM GELISTIRME SURECI

Mesleki ve teknik egitim alan programlari, bireyleri is hayatina hazirlamak amaciyla
tasarlanmis olup is glcu piyasasi ihtiyaclari ve is analizi yaklasimini esas alir. Bu yaklasimda
meslekler analiz edilerek meslek profili tanimlanir ve meslek elemaninin yapmasi gereken is / gérev
ve iglemler belirlenir. Ogretim programi, sdz konusu is ve islemleri yerine getirebilmek igin sahip
olunmasi gereken bilgi, beceri, tutum ve tavirlari kazandirmay: dersler ve kazanimlari yoluyla ortaya
koyarken diger yandan egitim etkinlikleri, bireyleri bu cerceveye uygun is hayatina hazirlayacak
sekilde planlanir.

Geligtirilen  6gretim  programi; egitsel etkinliklerin  hazirlanmasi, uygulanmasi ve
degerlendiriimesini igeren detayli bir plana sahiptir.

Bu plan; bilissel, sosyal, duyussal, psikomotor becerileri kazandirmak icin asagdida belirtilen
Ozelliklere gére hazirlanir:

e Sektdr beklentilerine cevap veren, ulusal ve uluslararasi bilgi, beceri ve yetkinliklere sahip
meslek elemanlari yetistirecek

e Her yeterlik seviyesinde bireye yatay ve dikey gegis imkani taniyacak

e Bireylerin 6zelliklerine ve farkliliklarina uygun segenekleri sunacak
Bu amacla mesleki ve teknik egitimde is ve meslek analizine dayali program yaklagimi

benimsenmistir.



Program gelistirme sureci asagidaki asamalardan olusmaktadir:

Analiz : Is piyasasi ihtiyag analizi/beceri ihtiyag analizi/egitim ihtiyac analizi/meslek

analizi/ulusal meslek standartlari

Tasarlama : Program yaklagsiminin belirlenmesi ve yaklagima uygun gergevenin

olusturulmasi

Geligtirme : Program dokimanlarinin hazirlanmasi

Uygulama : Programlarin onaylanmasi ve uygulanmasi

Degerlendirme: Programin uygulanma sirecinin izlenmesi, sonucun degerlendiriimesi ve

glncellenmesi

S0z konusu bu sirecte; analiz, tasarlama ve gelistirme asamalarini gergeklestirmek Uzere is
piyasasi temsilcileri, alan o6gretmenleri, alanda uzman akademisyenler ve sivil toplum kurulusu
temsilcilerinin katilimlari ile 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 geligtirme) raporlari, TUIK (Tirkiye istatistik Kurumu) ve diger
kurum/kurulus verileri referans alinmigtir.

Bu sure¢ sonunda hazirlanan gergeve ogretim programlari; disiplinler arasi program anlayisi
cercevesinde birden fazla meslegin yeterliklerini esas almaktadir. EJitim programinin odak noktasini
olusturan mesleki yeterlikler; meslek alani ile iligkili “temel mesleki beceriler” ve “ileri veya 6zel mesleki
beceriler” olmak Uzere iki 6geye ayrilir. Mesleki ve teknik egitim programlarinda temel mesleki
becerilerin atdlye, laboratuvar ve meslek dersleriyle ileri veya 6zel mesleki becerilerin ise isletmelerde
mesleki editim ve se¢cmeli meslek dersleri araciliyiyla kazandiriimasi amaglanmaktadir.

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

Secmeli meslek dersleri 6grencilerin bilim, sanayi ve teknolojideki degisimlere kolay adapte
olmasini saglamay! hedeflemektedir. Bu dersler; okulun 6zellikleri ve (6@renci ilgi ve ihtiyaglari, egitim

ortamlari vb.) sektoriin bolgesel ihtiyaglari ile uyumlu bir yapida tasarlanmistir.

2. OGRETIM PROGRAMLARININ PERSPEKTIFI

Egitim sistemimizin temel amaci degerler ve yetkinliklerle butlinlesmis bilgi, beceri ve
davraniglara sahip bireyler vyetistirmektir. Bilgi, beceri ve davraniglar, 6gretim programlariyla
kazandiriimaya calisilirken degerler ve yetkinlikler; bu bilgi, beceri ve davraniglarin arasindaki
bltlinlGga kuran baglanti ve ufuk islevi gérmektedir.

Degerler; toplumumuzun milli ve manevi kaynaklarindan gelen, diinden bugtine ulasmis ve
yarinlarimiza aktaracagimiz 6z mirasimizdir. Yetkinlikler ise bu mirasin hayata ve insanlik ailesine
katilmasini ve katki vermesini saglayan eylemsel butinlUklerimizdir. Bu yénuyle deger ve yetkinlikler,
teori-pratik butinligindn birbirinden ayrilamayan asli pargalaridir. Yetkinlikler giiniin kosullarina gére

degisiklik gdsterebilir. Bu sebeple de sirekli gdbzden gegirilerek, giincellenip yenilenir.



2.1. DEGERLERIMiz

Cagimizda yasanan gelismeler; ticaret ve ekonominin ¢esitlenmesinin nedenlerinden biri hatta
en énemlisidir. Is piyasasinin araglarinin gesitlenmesi, sanal ortamin siklikla kullanilmasi, yiiz yiize
iletisimi zayiflatmistir. Bu hizli degisim, yapilan iste ve Uretilen mallarin kalitesinde insan unsurunun ne
denli 6nemli oldugunu ortaya koymustur.

Milli, manevi, ahlaki ve insani tim degerlere sahip meslek elemanlarinin yetistiriimesi; esnaf
ve sanatkarlar arasindaki gliven ve is birliginin canlandiriimasi; nezaket, sevgi, saygi gibi degerlerin is
hayatinda hayat bulmasi toplumsal ihtiya¢c haline gelmigtir. Meslek orgltleri -Ahilik tegkilati basta
olmak Uzere- Turk toplumunun meslek hayatinin yaninda sosyal ve kuiltirel hayatini da dizenlemistir.

Ahlaki ilkeler gergevesinde isini yapan meslek erbabi, diger meslektaslarindan her zaman bir
adim 6ne ¢ikmaktadir. Ahilik kaltlrd, meslek ahlakinin tarihimizdeki en 6nemli 6rnegidir. Bu kaltlrin
yapi taslari olan sevgi, saygi, yardimlasma, hayirseverlik, is birligi, dogruluk, durustlik ve guvenilirlik
gibi degerlerin yayginlagsmasi is ve ticaret dlinyasina dinamizm kazandiracaktir.

Ogrenme ve dgretme siireci; adalet, aile bitiinliigl, ¢aliskanlk, dostluk, duyarlilik, diristlik,
estetik, mahremiyet, merhamet, mutevazilik, 6zgurlik, sabir, saglikl yasam, saygi, sevgi, sorumluluk,

tasarruf, temizlik, vatanseverlik, yardimseverlik degerleri ile birlikte ele alinarak ilerleyecektir.

2.2. YETKINLIKLER

Toplumlarin teknoloji gagindan bilgi cagina gegmesiyle son yillarda meydana gelen bilimsel,
teknolojik, sosyal degisim ve gelismeler ekseninde, toplumun bireylerden beklentileri de farkhlagmistir.
Bu gelisme ve ilerlemeler 6grencilere temel bilgi ve becerilerin yani sira elestirel disinme, 6zgun
duisunme, arastirma yapma, sorun ¢dzme gibi biligsel; toplumsal ve kulttrel katiim, girisimcilik, iletisim
kurma, empati kurma gibi sosyal; 6z denetim, 6z glven, kararllik, liderlik gibi kisisel yeterlilik ve
becerilerin kazandirilmasini zorunlu kilmaktadir.

Ogrencilerin ulusal ve uluslararasi diizeyde kisisel, sosyal, akademik ve is hayatlarinda ihtiyag
duyacaklari beceri yelpazeleri olan yetkinlikler Turkiye Yeterlilikler Cercevesi'nde (TYC) belirlenmisgtir.
TYC sekiz anahtar yetkinlik belirlemekte ve asagidaki gibi tanimlamaktadir:

1. Okuma Yazma Yetkinligi

Bu yetkinlik, diger kisiler ile uygun ve yaratici bir yolla etkili iletisim kurma yetenegini ifade
eder. Bireyler, gesitli durumlarda sézll ve yazili iletisim kurma, izleme ve kendi iletisimlerini durumun
gerekliliklerine uyarlama becerilerine sahip olmalidir.

Bu yetkinlik ayni zamanda farkli kaynak turlerini ayirt etme ve kullanma, bilgiyi arastirma,
toplama ve igsleme, aygitlari kullanma, sézIi ve yazili gérisleri mantikli bir sekilde diizenleme ve ikna
edici bir bicimde ifade etme becerilerini de igerir.



2. Coklu Dil Yetkinligi

Bu yetkinlik, farkli dilleri iletisim i¢in uygun ve etkili olarak kullanma becerisini tarif eder. Dil
yetkinlikleri, tarihi boyutu ve kultlrler arasi yetkinlikleri batlnlestirmektedir. Farkli diller ve iletisim
araglari arasinda gecis yapma yetene@ine dayanir. Bireyin ihtiyaglarina bagh olarak farkh dillerde,
farkli yeterlilik seviyelerinde s6zlii mesajlari anlama, sohbeti baslatma, sitrdirme ve bitirme ile
metinleri okuma, anlama ve yazma yeteneklerinden olusur. Bireyler iletisim aracglarini uygun sekilde
kullanabilmeli ve dilleri 6rglin, yaygin ve serbest olarak hayati boyunca 6grenebilmelidir.

3. Matematiksel Yetkinlik ile Bilim, Teknoloji, Miihendislikte Yetkinlik

a. Matematiksel yetkinlik: Matematiksel yetkinlik, glnlik hayatta karsilasilan problemi
¢bzmek icin matematiksel distinme tarzini gelistirme ve uygulamadir. Sadlam bir aritmetik becerisi
Uzerine inga edilen sirece, faaliyete ve bilgiye vurgu yapilmaktadir. Matematiksel yetkinlik, diisinme
(mantiksal ve uzamsal distiinme) ve sunmanin (formiller, modeller, kurgular, grafikler ve tablolar)
matematiksel modlarini farkli derecelerde kullanma becerisi ve istegini icermektedir.

b. Bilimde yetkinlik: Bilimdeki yetkinlik, sorulari tanimlamak, kanita dayal sonuglar Gretmek
amaclyla dogal dinyanin agiklanmasina yonelik bilgilerini ve metodolojiden yararlanma beceri ve
istegini icermektedir. Teknoloji ve muhendislikteki yetkinlik, insan istek ve ihtiyaglarini kargilama
baglaminda bilgi ve metodolojinin uygulanmasi olarak goértulmektedir. Bilim, teknoloji ve
muhendislikteki yetkinlik, insan etkinliklerinden kaynaklanan degisimleri ve her bireyin vatandas olarak

sorumluluklarini kavrama gicini kapsamaktadir.

4. Dijital Yetkinlik

Bu yetkinlik 6grenme, calisma ve topluma katilm igin dijital teknolojileri givenli, elestirel ve
sorumlu kullanmay! ve bu teknolojilerle yakindan ilgilenmeyi kapsamaktadir. Bilgi ve veri okuryazarhgi,
iletisim ve is birligi, medya becerileri, dijital icerik olusturma (programlama dahil), gtivenlik (dijital refah
ve siber glvenlikle ilgili yetkinlikler dahil), fikri mulkiyetle ilgili sorular, problem ¢dézme ve elestirel

dusunmeyi igerir.

5. Kigisel, Sosyal ve Ogrenmeyi Ogrenme Yetkinligi

Bu yetkinlik kendini yansitma, zaman ve bilgiyi etkin bir sekilde yonetme, baskalariyla yapici
bir sekilde calisma, esnek kalma, 6grenme ve Kkariyerini yonetme yetenegidir. Belirsizlik ve
karmasiklikla basa c¢ikabilmeyi 6drenmeyi, fiziksel ve duygusal refahini desteklemeyi, fiziksel ve
zihinsel saglhigini korumayi, saglik bilincine sahip gelecede yonelik bir yasam sirmeyi, kapsayici ve

destekleyici ortamda gatismaya anlayis gésterme ve gatismayi ydonetme yetenegini igerir.

6. Vatandaslik Yetkinligi
Bu yetkinlik sosyal, ekonomik, yasal ve politik kavram ve yapilari farketmenin yani sira kiresel
gelismeler ve surdurilebilirlik anlayisina dayal olarak sorumlu vatandas bilinciyle hareket etme, sivil

ve sosyal hayata tam olarak katilma yetenegidir.



7. Girisimcilik Yetkinligi

Bu yetkinlik, firsatlar ve fikirler Uzerinde hareket etme ve bunlari bagkalari igin degerlere
dondstiirme kapasitesi anlamina gelir. Yaraticilik, elestirel diistinme ve problem ¢ézme, inisiyatif alma
ve sebat etme, kiiltiirel, sosyal veya finansal degeri olan projeleri planlama ve yiritme igin is birligi ile

calisabilme yetenegi Uzerine kuruludur.

8. Kiiltiirel Farkindalik ve ifade Yetkinligi

Bu yetkinlik, dugtince ve anlamlarin farkli kiltirlerde, sanatsal ve diger kulturel formlarda nasil
yaratici bir sekilde ifade edildiginin ve aktarildiginin anlasiimasi gerektigini kapsamaktadir. Kendi
disunceleri ile toplumdaki roliine ve yerine dair hislerini gesitli ortamlarda ve farkli yollarla anlatma,

gelistirme ve ifade etme surecine dahil olmayi igerir.



3. OLGME VE DEGERLENDIRME

Olgme, bir niteligin gdézlenip gézlem sonuglarinin sayilarla veya baska sembollerle
gOsterilmesi; degerlendirme ise 6lgme sonuglari ile bir él¢itl kiyaslayarak karara varma suireci olarak
tanimlanir. Egitim 6gretim slrecinde 6gretim programlari kazanimlarinda belirtilen bilgi, beceri ve
tutumlara ne oranda ulasildigini belirleyen 6lgme ve degerlendirme uygulamalari egitimin etkili ve
basarili kiinmasinda énemli bir yere sahiptir. Olgme ve degerlendirme uygulamalari eksik ve yanlis
o6grenmelerin belirlenerek dizeltiimesine, geri bildirimlerle sire¢ iginde etkili rehberlik yapilmasina
olanak saglar. Egitimde kullanilacak élgme araclarinin yeterli derecede yiksek gecerlik ve glvenirlige
sahip olmasi ve 6grencilerin kendilerine o6gretiimesi hedef alinan davraniglari 6grenmis olup
olmadiklari ve bu davraniglarda erismis olduklari yetkinlik ve kararllik derecelerini nesnel olarak
ortaya koymasi esastir.

Mesleki ve teknik egitim kurumlarina ait 6gretim programlarinda geleneksel ve performansa
dayali degerlendirme yaklasimlari dengeli bir sekilde yer almalidir. Sonuca dayali degerlendirme
olarak da adlandirilan geleneksel degerlendirme agirlikli olarak bilissel becerilere dayali kazanimlarin
Olgilmesinde kullaniimaktadir. Geleneksel yaklagsimda kullanilan &lgme araglari dogru/yanhs,
eslestirme, bosluk doldurma, kisa cevapli, acik uglu ve ¢oktan se¢gmeli soru tirlerinden olusmaktadir.
Kullanilacak soru tirt 6gretim programi kazanimlarinin bilissel beceri diizeyine bagl olarak belirlenir.
Performansa dayall dederlendirme ise 6grencilerin bireysel farkliliklarini géz énuine alarak onlarin bilgi
ve becerilerini gercek yasama aktarmalarini saglayacak uygulamalar ve gorevleri igermektedir.
Ogrencilerden birden fazla beceriyi iceren bir gérevi gergeklestirmeleri veya bir (riin olusturmalar
beklenen bu yaklasimda degerlendirme, belirli bir zamana bagli olmayip sireg igine yayllimistir. Zihin
kas koordinasyonunu gerektiren devinigsel (psikomotor) becerilerin agirlikh oldugu mesleki ve teknik
egitimde bireylerin elde ettikleri bilgileri uygulamaya doénlstlrerek beceri haline getirmeleri beklenir.

Ogrencilerin bilgi ve becerilerini bitiinlestirerek ortaya koyduklar driinii ve siireci lgmek
amaciyla deney, proje, uygulama vb. yoluyla bir is ya da islemi yapmalari istenir ve elde edilen
sonuglar 6nceden belirlenen olgitlere uygun olarak degerlendirilir. Performansa dayali degerlendirme
yapabilmek igin verilen performans gorevlerinde 6grencilerin géstermis oldugu performansin, daha
onceden hazirlanmis olcitlerden olusan kontrol listesi, derecelendirme 0&lgegi, dereceli puanlama
anahtari vb.den uygun olan biri ile degerlendiriimesi ve puanlanmasi gerekmektedir.

Olgme araglari hazirlanirken beceri igin gerekli olan tutum ve davraniglar da dikkate alinmali,
biligsel, duyugsal ve devinigsel 6zellikleri bir bitin olarak gdézlemlemeye uygun butlnsel bir yapi
olusturulmalidir.

Egitimde gesitlilik; birey, ders icerigi, sosyal ortam, okul imkéanlari vb. dinamiklerden etkilendigi
icin 6lcme ve degerlendirme uygulamalarinin etkililigini saglamada egitim uygulayicilarinin roli
oldukca 6énemlidir. Ogretim programi, dlgme sirecinde kullanilabilecek délgme ara¢ ve ydntemleri
agisindan uygulayicilara kesin sinirlar gizmez, sadece yol gosterir. Ancak tercih edilen dlgme ve

degerlendirme arag ve ydnteminde gereken teknik ve akademik standartlara uyulmahdir.



4. BELGELENDIRME

Mezun olan 6grenciye, alan ve dalini gésteren diploma ve is yeri agma belgesi ile birlikte
se¢cmeli meslek dersleri ile ulasabilecegi ilgili mesleklere ait sertifika verilmektedir. Mesleki ve teknik
ortadgretim programlarindan mezun olanlardan isteyenlere, Turkiye Yeterlilikler Cercevesi
kapsaminda 6grenim suresince kazandiklari temel yeterlilikler hakkinda bilgiler iceren Europass
sertifika/diploma ekiyle alinan ve basari gosterilen 6grenme birimini, mesleki egitim gérdigu veya
stajini yaptidi igsletmenin adini gdsterir belge dizenlenir.

5. YIYECEK iCECEK HiZMETLERI ALANI

5.1. OGRETIM PROGRAMININ AMAGLARI

Yiyecek ve icecek hizmetleri 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. Turizm sektorindeki gelismeler, toplumdaki
sosyokultirel ve ekonomik degisimler, gida udretim-tiketim zincirine teknolojinin dahil olmasi;
insanlarin bircogunun ev digsinda hazirlanmis yiyeceklerle beslenmelerine ve yiyecek igecek hizmetleri
alaninin hizla gelismesini saglamigtir.

Dunyada ve ulkemizde hizl bir gelisim ve degisim gosteren yiyecek icecek hizmetleri sektoru
onemli bir istihdam alani haline gelmigtir. Bu alanda; rekabet kosullarina ayak uydurabilmek igin
sektorln istedigi yeterlilikleri kazanmig, dlinya standartlarinda hizmet verecek kaliteli insan guclne
ihntiya¢g duyulmaktadir.

Yiyecek igecek hizmetlerinin sunuldugu yerlerde, besinlerin hazirlanmasi ve servisinde gorevli
olan personelin yiyecek Uretim hijyeni konusunda egitimli ve bilgili olmasi hem hizmet verilen yerin
kalitesi ve surekliligi hem de tiketici saghginin korunmasi agisindan ¢ok dnemlidir. Bu ve benzeri
nedenler kaliteli ara kademe insan glcuni yetistirmeyi zorunlu hale getirmistir. TUm bu gelismeler
programlarimizin temel beceriler odaginda diizenlenmesini gerekli kilmigtir.

Yiyecek icecek Hizmetleri Alani Cerceve Ogretim Programi'nda asagidaki dal yer almaktadir.
1. Yiyecek icecek Hizmetleri

Bu dogrultuda Yiyecek icecek Hizmetleri alani ve alan altinda yer alan mesleklerde ulusal ve

uluslararasi dlizeyde standartlara uygun érgun 6égretim programi hazirlanmistir.

Bu programi tamamlayan Odrenciye asagidaki ortak bilgi, beceri ve yetkinliklerin

kazandirilmasi amaglanmaktadir.

e Yeni ¢ag becerileri ve tasarim odakli digtinme yaklasimi dogrultusunda “meslek etigi
ve ahilik, is saghgi ve guvenligi, teknolojik gelismeler ve endustriyel dontsum, ¢evre
koruma, girisimci fikirler, is kurma ve yiritme, fikri ve sinai miulkiyet haklar”
konularinda mesleki gelisim saglayacak beceriler kazanma

o Beslenme ilkeleri ve hijyen ile ilgili islemleri yapma



Konuk iligkileri ile ilgili islemleri yapma

Temel yiyecek Uretimi ve servisi ile ilgili islemleri yapma

Yiyecek igecek Hizmetleri Dalinda;

Ascllik ve servis atdlye 10 dersinde; sicak ve soduk soslar, et yemekleri, pilavlar kuru
baklagil yemekleri, makarnalar, tatlilar, modern ve klasik usullerle servis, yiyecek
icecek igsletmelerinde konuk déngusu, oda servisi ile ilgili islemleri yapma

Ascilik ve servis atdlye 11dersinde; sebze yemekleri, baliklar ve su Urlnleri, salatalar
ile ilgili islemleri yapma

Ascllik ve servis atdlye 12 dersinde; hamur Urunleri, agik bufe, dolma ve sarmalar,

cikolata ve fondu ile ilgili islemleri yapma

5.2 PROGRAMIN SURESI

Alan programinin toplam egitim suresi 4 6gretim yili olarak planlanmistir.

5.3. REFERANS DOKUMANLAR VE DAYANAKLAR

Program hazirlanirken egitimle ilgili mevzuatin yani sira asagida yer alan referans dokiman

ve dayanaklar dikkate alinarak programin bilesenlerine yansitiimigtir.

ISCED-F siniflamasi

1739 sayili Milli Egitim Temel Kanunu

3308 sayili Mesleki Egitim Kanunu

4857 sayill is Kanunu

5510 sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu

6331 sayili Is Saghg: ve Giivenligi Kanunu

Milli Egitim Bakanligi Ortadgretim Kurumlari

is Saghgi ve Glivenligi Risk Degerlendirmesi Yonetmeligi

isyerlerinde Acil Durumlar Hakkinda Yénetmelik

isyeri Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine iligkin
Yodnetmelik

Kisisel Koruyucu Donanimlarin igyerlerinde Kullaniimasi Hakkinda Yénetmelik

Saglik ve Givenlik isaretleri Yénetmeligi

Elle Tagima isleri Yonetmeligi

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

Turk Gida Kodeksi

iSO 22000 (Gida Givenligi Yonetim Sistemi)

iSO 9001 (Kalite Yénetim Sistemi)

29.12.2010 tarih ve 27800 sayili 2. Mukerrer Resmi Gazete’de yayimlanan Ascl
4.Seviye Ulusal Meslek Standardi



19.03 2015 tarih ve 29300 sayii Mikerrer Resmi Gazete’de yayimlanan Kabin
Memuru 4. Seviye Ulusal Meslek Standardi

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

11.09.2015 tarih ve 29472 sayilli Mikerrer Resmi Gazete’de yayimlanan Servis

Gorevlisi 4. Seviye Ulusal Meslek Standardi



5.4. ANADOLU MESLEK PROGRAMI HAFTALIK DERS CiZELGESi

MESLEKI VE TEKNIK ANADOLU LISESI
PROTOKOL KAPSAMINDAKI OKULLAR iGIN ANADOLU MESLEK PROGRAMI
YIYECEK IGECEK HiZMETLERI ALANI
(YIYECEK ICECEK HIZMETLERI DALI)
HAFTALIK DERS CiZELGESI

S e DERSLER S| S| S | an
TURK DILI VE EDEBIYATI (*) 4 4 4 4
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
TARIH - - 4 2
MATEMATIK - 5 5 -
T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKGULUK | - - - 2
FiziK - 3 - -
KIMYA - - 3 -
ORTAK BIYOLOJI - - - 3
DERSLER COGRAFYA - - - 3
FELSEFE - - 3
BIRINCI YABANCI DIL (INGILIZCE) 20 5 5 5
IKINCI YABANCI DiL (RUSCA) - 8 5 5
UCUNCU YABANCI DIL_ ] ) . A
(ALMANCA/ARAPGA / CINCE/FRANSIZCA)
BEDEN EGITIMI VE SPOR/GORSEL ) ) ) ]
SANATLAR/MUZIK
SAGLIK BILGISI VE TRAFIK KULTURU - - - 1
TOPLAM 28 | 31 | 34 | 34
MESLEKI GELISIM ATOLYESI 2 - - -
BESLENME ILKELERI VE HIJYEN 2 - - -
MESLEK KONUK ILISKILERI 2 - - -
DERSLERI TEMEL YIYECEK URETIMI VE SERVIS B ] ] ]
ATOLYESI (*)
ASCILIK VE SERVIS ATOLYESI (*) - 9 6 6
ALAN/DAL DERSLERi TOPLAMI 13 9 6 6
REHBERLIK VE YONLENDIRME - 1 1 1
SEGMELI DERS SAATI TOPLAMI (**) 4 4 4 4
TOPLAM DERS SAATI 45 45 45 45
iISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (***) . ; 24 | 24
NOT:

(*)Milli Egitim Bakanligi Ortadgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu bagari puani ile bagaril
sayilamayacak derslerdir.

(**) Segmeli dersler ile ilgili agiklamalar Cerceve Ogretim Programinin Uygulama Esaslari’nda yer
almaktadir.

(***)isletmelerde Mesleki Egitim; Milli Egitim Bakanligi Ortadgretim Kurumlari Yénetmeligi'nin 63. ve
121. Maddeleri esaslarina gére ydrdtlldir.
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HAFTALIK DERS GiZELGESi (HDG) UYGULAMA ESASLARI

Protokol kapsamina alinan ve Mesleki ve Teknik Egitim Genel Mudurliglince belirlenen
okullarda uygulanacaktir.
(**) Secgmeli dersler, Talim ve Terbiye Kurulunun Tebligler Dergisi'nde yayimlanan kararlar ile
mesleki ve teknik ortadgretim okul ve kurumlarinda uygulanacak se¢meli dersler tablosundan
segcilebilir.
(***) igletmede mesleki egitim Ortadgretim Kurumlari Yénetmeliginin 63. Maddesine gore
mesleki ve teknik ortadgretim kurumlarinda yogunlastiriimis egitim kapsaminda 10 ve 11.
Siniflarin sonunda Mayis ayinda baslayarak 15 Eylil'e kadar olan siirede yapilacaktir.
Ortak ders saatlerinin mevcut 6gretim programlarinda belirtilen ders saatinden farkh olmasi
halinde oOgretim programlarinin amag¢ ve agiklamalari dogrultusunda zimre &6gretmenler
kurulunca hazirlanacak programlar uygulanir.
Protokol kapsamina alinan okullarda ortak dersler teknoloji alaninin uygulamaya ydnelik
olarak program zorunluluklari ve zaman sinirliliklari dikkate alinarak farkli siniflarda
uygulanabilir.

Ortak dersler blogunda yer alan;

e Yabanci Dil dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 29.07.2016 tarih ve 53 sayili Karari ile
kabul edilen ingilizce (Hazirlik-12. sinif) dersi 6gretim programi uygulanir.
e Ikinci Yabanci Dil dersinde; Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midirliigiince hazirlanacak
Rusga 6gretim programi uygulanir.
e 3. Yabanci Dil dersinde Sektor ihtiyaglari ve okulun imkéanlari dogrultusunda asagida yer
alan derslerden sadece birisi segilir.
o Almanca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 41 sayili Karari
ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.
o Fransizca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 42 sayili
Karari ile kabul edilen égretim programi uygulanir.
o Arapga dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 31.05.2017 tarih ve 60 sayili Karari
ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.
o Cince dersinde; 10. siniflarda; Talim ve Terbiye Kurulunun 23.10.2009 tarih ve 184
sayili Karari ile kabul edilen 6gretim programi, 11 ve 12. siniflarda ise Talim ve
Terbiye Kurulunun 17.09.2010 tarih ve 129 sayili Karari ile kabul edilen 6gretim

programi uygulanir.
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5.5. CERGEVE OGRETIM PROGRAMININ UYGULAMA ESASLARI

1.

10.

1.

12.

13.

14.

Bu program Kultlr ve Turizm Bakanhgi ile Milli Egitim Bakanhgi arasindaki g¢ergeve isbirligi
protokoli kapsaminda Mesleki ve Teknik Egitim Genel Mudurligu ve sektor temsilcileri ile
yapilan ikili protokoller ile belirlenen okullarda uygulanacaktir.

Program dort yil olarak tasarlanmistir. Haftalik ders cizelgesinde ortak dersler, meslek dersleri,
se¢cmeli dersler yer almaktadir.

Ortak ders saatlerinin mevcut 6gretim programlarinda belirtilen ders saatinden farkh olmasi
halinde oOgretim programlarinin amag¢ ve agiklamalari dogrultusunda zimre ogretmenler
kurulunca hazirlanacak programlar uygulanir.

Program turiine goére derslerin sinif seviyeleri ve saatlerinde haftalik ders gizelgesi esas alinir.
9. sinifta, alana ait temel mesleki becerileri kapsayan derslere, 10, 11 ve 12. siniflarda ise dala
ait mesleki becerileri kapsayan derslere yer veriimektedir.

Mevcut gergeve 6gretim programinda uygulanmakta olan alan/dal derslerine ait kazanimlar,
okulda gorllen slreye ilaveten isletmenin egitim biriminde isletmede mesleki editim esnasinda
tamamlanacaktir.

Dal egitiminde; bdlgesel ve sektorel ihtiyaclar, okulun donanimi, fiziki kapasitesi ve 6gretmen
durumu ile 6grencilerin ilgi ve ihtiyaclar dikkate alinir.

Secmeli dersler, Talim ve Terbiye Kurulunun Tebligler Dergisinde yayimlanan kararlar ile
Mesleki ve Teknik Ortadgretim Okul ve Kurumlarinda Uygulanacak Haftalk Ders
Cizelgeleri'nin ekinde belirtilen agiklamalar dogrultusunda seg¢meli dersler tablosundaki
derslerden segilebilir.

Mesleki gelisim atdlyesi dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.08.2020 tarih ve 22 sayil
Karari ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.

Meslek dersleri, haftalik ders ¢izelgesinde belirtilen ders saatlerinin butinligd bozulmadan
veya imkanlar dlgusiinde birbirini izleyecek sekilde planlanir

Meslek derslerinin haftalik ders gizelgesinde belirtilen ders saati sureleri degistiriimeden ders
bilgi formlarinda yer alan derse ait ddrenme birimi slreleri zimre o6gretmenler kurulu
tarafindan belirlenir.

Haftalik ders cizelgesinde (*) ile belirtilen meslek dersleri, alan ve dalin basariimasi zorunlu
meslek dersleridir. Bu dersler, Milli Egitim Bakanligi Ortadgretim Kurumlari Y&énetmeligi
uyarinca yilsonu basari puani ile basarili sayllamayacak derslerdir.

Mesleki ve teknik Anadolu liselerinde “Akademik Calismalar, insan, Toplum ve Bilim", "Din,
Ahlak ve Deger" ile " Kiltir, Sanat ve Spor" se¢meli ders gruplarindan 9, 10, 11 ve 12. sinif
seviyelerinde bu gruplardan en az birer ders segilmesi zorunludur.

Meslek dersleri ile ilgili egitim o6gretim planlamasi yapilirken g¢ergceve dgretim programi esas

olmak Uzere ders bilgi formlarindan yararlanilacaktir.
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15.

16.

a) Cerceve Ogretim programinda yer alan meslek derslerine ait kazanimlarin
verilebilmesi icin ders bilgi formlarindaki konular (igerik), kazanim agiklamalari ve
uygulama faaliyetlerinden / temrinlerden yararlanilacaktir.

b) Ders bilgi formlarindaki uygulama faaliyetleri / temrinleri; ders kazanimina uygun
olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, 06grenci sayisi géz O6ninde
bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti / temrini yaptiracak sekilde meslek alan
zimre Ogretmenler kurulu tarafindan segcilir. Ayrica farkli uygulama faaliyetleri /
temrinleri de yapilabilir.

isletmelerde mesleki egitim dersinin igerigi, her dal igin dalin gerektirdigi bilgi ve becerilerin
tamamini kapsayan, agirlikli olarak is, proje, deney ve hizmetin yapilmasi ve uygulamasini
gerektiren 6grenme kazanimlari dikkate alinarak zimre o6gretmenler kurulu tarafindan
hazirlanir.

Ders kazanimlari gergeklestirilirken is sagligi ve guvenligi tedbirlerinin alinmasi gereklidir.
Referans dokumanlarda belirtilen is saghgi ve givenli§i mevzuati dogrultusunda alinmasi
gereken tedbirlere ders bilgi formlarinda alan ve dallarin 6zelligi g6z 6énlinde bulundurularak
yer verilmektedir. Buna gore is sagligi ve guvenligi ile ilgili gerekli bilgi ve becerileri aligkanlk
haline getiren bireyler vyetistirimesi amaciyla c¢ergceve 0Ogretim programi ve dider

dokUmanlardaki is saghgi ve guvenlidi ile ilgili konular zimre 6gretmenler kurulunda gorasular.
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5.6. BASARILMASI ZORUNLU (*) DERSLER TABLOSU

PROTOKOL KAPSAMINDAKI OKULLAR iGiN ANADOLU

MESLEK PROGRAMI
DALLAR SINIF| Milli Egitim Bakanhg: Ortaégretim Kurumlari Yénetmeligi,
Madde 63)
9 Temel Yiyecek Uretimi ve Servis Atélyesi
. 10 Ascllik ve Servis Atolyesi
Yiyecek Igcecek Hizmetleri
1 Ascllik ve Servis Atolyesi
12 Ascllik ve Servis Atolyesi
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6. DERSLER
6.1. ORTAK DERSLER

Ortak dersler; her 6grencinin ortadgretim kurumunu bitirinceye kadar aldidi, asgari ortak bir
genel kultdr veren, toplum sorunlarina duyarli olma, yurdun ekonomik, sosyal ve kultirel kalkinmasina
katkida bulunma bilincini ve glcunu kazandirmayr amaglayan ve 0&grenciyi yuksekodgretim
programlarina hazirlayan derslerdir.

Haftalik ders cizelgesinde yer alan ortak derslerde Talim ve Terbiye Kurulunun belirlemis

oldugu programlar ve ders saatleri uygulanir.
6.2. MESLEK DERSLERI

Meslek dersleri, 6grenciyi hedefledigi ylksekogretim programlarina velveya meslede, is

alanlarina yonelten ve bu yonde gelismesini saglayan derslerdir.

9. SINIF MESLEK DERSLERI VE KAZANIMLARI

BESLENME iLKELERI VE HIJYEN DERSI

Dersin Amaci :Bu derste 06grenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda

beslenmede temel ilkeler ve hijyen ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

Haftalik Ders Saati 12

Ogrenme Biriminin Adi | Kisisel Hijyen

1. Teknigine uygun kisisel bakimini yapar.
Ogrenme Biriminin 2. Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer.
Kazanimlari 3. Teknigine uygun olarak vicut mekaniklerine gore hareket eder.

4. Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur.

Ogrenme Biriminin Ad1 | Hijyen ve Sanitasyon

1. Ulusal ve uluslararasi mevzuata goére hijyen ve sanitasyon ile ilgili
mevzuat ve sistemleri agiklar.

. . 2. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore gida hijyenini agiklar.

Ogrenme Biriminin

Kazanimlan 3. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore calisma ortami hijyenini

agiklar.

4. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ekipman hijyenini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi1 | Mutfak Uniteleri

1. Mutfak ve mutfak gesitlerini aciklar.
Hazirlik Gnitesini agiklar.
Ogrenme Biriminin

Pisirme Unitesini agiklar.
Kazanimlarn

Bulasik yikama tnitesini agiklar.

o v DN

Mutfak depolarini agiklar.
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Ogrenme Biriminin Ad1 | Besin Ogeleri

Beslenme ile ilgili kavramlari agiklar.

Beslenme ilkelerine gére karbonhidrat kaynaklarini agiklar.
2 L Beslenme ilkelerine gore protein kaynaklarini agiklar.
Ogrenme Biriminin

Kazanimlari Beslenme ilkelerine gore yag kaynaklarini agiklar.

Beslenme ilkelerine gdre vitamin kaynaklarini agiklar.

o ok~ w N

Beslenme ilkelerine gére mineral kaynaklarini aciklar.

7. Beslenme ilkelerine gbre vicudun su ihtiyacini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi Besin Gruplari

1. Porsiyon miktarini tespit ederken et, yumurta, kuru baklagiller ve
yagl tohumlari yeterli ve dengeli sekilde mentde kullanir.

2. Porsiyon miktarini tespit ederken sut ve turevlerini yeterli ve
dengeli olarak sekilde menide kullanir.

3. Porsiyon miktarini tespit ederken tahil ve tirevlerini yeterli ve
Ogrenme Biriminin dengeli sekilde menude kullanir.

Kazanimlar 4. Porsiyon miktarini tespit ederken sebze ve meyveleri yeterli ve
dengeli sekilde mentde kullanir.

5. Porsiyon miktarini tespit ederken yag ve sekerleri iceren
kaynaklari yeterli ve dengeli sekilde menlde kullanir.

6. Besin dgeleri ve besin gruplarina dengeli ve vyeterli sekilde
mendulerinde yer verir.

KONUK ILISKILERI DERSI

Dersin Amaci :Bu derste 6grenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak konuk iligkileri

ile ilgili ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati 12

Ogrenme Biriminin Ad1 | iletigim Teknikleri

1. Nezaket ve gorgu kurallari ile isletme prosedurine uygun olarak
Ogrenme Biriminin caligma arkadasglari ile olumlu iletigim kurar.

Kazanimlar 2. Nezaket ve gorgu kurallari ile isletme prosediiriine uygun olarak
iletisimde beden dilini kullanir.

Ogrenme Biriminin Adi1 | Konuk Tipleri ve Davraniglar

1. Nezaket ve gorgu kurallarina uygun olarak konuk tiplerinin
Ozelliklerine gére davranmayi aciklar.

Ogrenme Biriminin 2. Nezaket ve gorgu kurallari ile isletme prosediriine uygun olarak
Kazanimlari konuk memnuniyetini saglar.

3. Nezaket ve gorgu kurallari ile isletme proseduiriine uygun olarak
konugun sorununa ¢6ézium bulur.

16




Ogrenme Biriminin Adi

Olagan Digi Durumlar ve Olaylar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1.

2,

Ulusal standartlara ve igletme prosedurine uygun olarak olagan
disi durumlarda konuga yardimci olur.

Ulusal standartlara ve igletme prosedirtne uygun olarak
muidahale edilmesi mimkin olmayan durumlarda konuga
yardimci olur.

Ogrenme Biriminin Adi

Gorgii ve Protokol Kurallar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1.

isletme prosediirii ve protokol kurallarina gére konuklari
karsilama-ugurlama islemlerini yapar.

Nezaket ve gorgl kurallarina gére konuklari karsilama-ugurlama
islemlerini yapar.

TEMEL YiYECEK URETiMi VE SERViS ATOLYESi DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste dgrenciye; is saghg: ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda temel

yiyecek uretimi ve servisi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

Haftalik Ders Saati 17

Ogrenme Biriminin Adi

Salon Diizenlemesi

1. Is saghig ve giivenligine uygun olarak salon ile ilgili gerekli
dizenlemeleri yapar.

2. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, masa Ustl servis
takimlarini servis kurallarina gére hazirlayarak masaya yerlestirir.

Ogrenme Biriminin 3. Masanin 6zelligine gére masa ortlisi serer.
Kazanimlar 4. Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun pegete katlar.

5. Kuver cesitlerine uygun kuver acar.

6. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, masa Ustl servis
takimlarini servis kurallarina uygun sekilde tagiyarak boslari
toplar.

Ogrenme Biriminin Ad1 | igecekler

1. igecek bankosunu yerlestirme ilkelerine gdére uygulamaya hazir
hale getirir.

2. Kullanim talimatlarina gére icecek makinalarini kullanima hazir

Ogrenme Biriminin héle getirir.
Kazanimlari 3. Regetelere gore usuliine uygun sekilde soguk ve sicak icecekleri
hazirlayarak servis yapar.

4. icecekler ile birlikte sunulacak olan aperatif yiyecekleri

hazirlayarak servis yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Bulasik Yikama ve Atik Yonetimi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1.
2,

Asamalarina uygun elde ve makinada bulasik yikar
Atiklari ydontemine uygun toplayarak ortamdan uzaklastirir.

17




Ogrenme Biriminin Adi

Garnitiirler

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. is aghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak yiyecek hazirlamada
teknigine uygun bigak kullanir.

2. Uluslararasi dograma tekniklerini yiyecek hazirlamada kullanir.

3. Uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak garnitirleri yemege
hazirlar.

4. Lezzet verici karisimlari yapim asamalarina uygun hazirlar.

5. Teknigine uygun sebzeleri hazirlayarak saklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Corbalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

. Corba fondlarini islem basamaklarina gére hazirlar.
. Receteye ve yapim asamalarina uygun temel gorbalari hazirlar.

1
2
3. Turk mutfagina 6zgu gorbalari islem basamaklarina gére hazirlar.
4. Uluslararasi ¢orbalari islem basamaklarina gére hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yumurtalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Yumurtalari kontrol agamalarina gore pisirmeye hazirlar.
2. Yumurtadan yapim asamalarina uygun gesitli trlinler
hazirlayarak servis yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Kolay Hamur igleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Regeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinimde kolay
hamur igleri hazirlayarak servis yapar.

2. Regeteye gore hazir Urunlerle istenilen piskinlik, renk, tat ve
gérunimde Urtnler hazirlar.
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10, 11, 12. SINIF MESLEK DERSLERIi VE KAZANIMLARI

YIYECEK iGECEK HiZMETLERI DALI

ASCILIK VE SERVIS ATOLYESI DERSI (10. SINIF)

Dersin Amaci

:Bu derste dgrenciye; is saghgdi ve givenlidi tedbirleri dogrultusunda yiyecek

icecek hizmetleri alaninda ascilik ve servis yapma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi

amaclanmaktadir.

Haftalik Ders Saati :9

Ogrenme Biriminin Adi

Sicak ve Soguk Soslar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Recetesine uygun sekilde sttle yapilan soslar hazirlayarak servis
eder.

2. Regetesine uygun sekilde domatesle yapilan soslar hazirlayarak
servis eder.

3. Recgetesine uygun sekilde sivi yagla yapilan soslar hazirlayarak
servis eder.

4. Recetesine uygun sekilde beyaz fondla yapilan soslar
hazirlayarak servis eder.

5. Recetesine uygun sekilde kahverengi fondla yapilan soslar
hazirlayarak servis eder.

6. Recetesine uygun sekilde tereyagi ile yapilan soslar hazirlayarak
servis eder.

7. Recetesine uygun sekilde salata soslari hazirlayarak servis eder.

Ogrenme Biriminin Adi

Et Yemekleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Is saghg ve giivenligi kurallarina uyarak gévde etlerini kullanima
hazirlar.

2. Regetesine uygun etleri uluslararasi pigirerek misafir masasinda
tranche yapar.

3. Recgetesine uygun Turk mutfagina 6zgl kebaplari, kofteleri ve
sakatatlari pisirerek servis eder.

Ogrenme Biriminin Adi

Pilavlar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Pilav ile ilgili 6n hazirliklari yaparak teknigine uygun pilav pisirir.
2. Recgetesine uygun uluslararasi mutfaklara 6zgu pilavlar pigirir.

3. Recgetesine uygun Turk mutfagina 6zgu pilavlar pigirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Kuru Baklagil Yemekleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Kuru baklagilleri ydntem ve teknigine uygun olarak pisirmeye
hazirlar.

2. Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgu sicak kurubaklagil
yemeklerini pisirir.

3. Regetesine uygun Turk mutfagina 6zgu soguk kurubaklagil
yemeklerini pisgirir.
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Ogrenme Biriminin Adi

Makarnalar

Ogrenme Biriminin

1. Regetesine uygun uluslararasi
hazirlayarak servis yapar.

mutfaklara 6zgl makarnalari

Kazanimlan 2. Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii makarnalari hazirlayarak
servis yapar.
Ogrenme Biriminin Ad1 | Tatlilar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

Teknigine uygun sutll tathlar hazirlayarak servis yapar.
Teknigine uygun meyve tathlarini hazirlayarak servis yapar.
Teknigine uygun hamur tathlari hazirlayarak ve servis yapar.
Teknigine uygun tahil tathlari hazirlayarak servis yapar.

Teknigine uygun kadayif ¢esitleri hazirlayarak servis yapar.

o ok~ wbd-

Teknigine uygun baklava hazirlayarak servisini yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Modern ve Klasik Usullerle Servis

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde modern usullerde
yiyecek servisi yapar.

2. Servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde klasik usullerde
yiyecek servisi yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yiyecek igecek isletmelerinde Konuk Déngiisii

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Nezaket ve gorgl kurallarina gore mausterinin istekleri

dogrultusunda rezervasyon yaparak konuklari kabul eder.

2. Nezaket ve gorgl kurallarina gére misafirlere menl sunarken ve
sipariglerini alirken, kibar, guler yizli ve davraniglarinda oOl¢ulu
olmaya 6zen gosterir.

3. Nezaket ve goérgl kurallarina gbére hesap islemlerini yaparak
konuklari ugurlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Oda Servisi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Servis kurallarina uygun sekilde oda servisi ofisini dizenler.

N

. Servis kurallarina uyarak odalardan siparis alir.

w

. Servis kurallarina uygun sekilde odalara yiyecek, icecek servisi
yapar.

IS

. Servis kurallarina uygun sekilde odalardan boslari toplar.

a

. Servis kurallarina uygun sekilde mini buzdolabi hizmetlerini yapar.

ASCILIK VE SERVIS ATOLYESI DERSI (11. SINIF)

Dersin Amaci :Bu derste dgrenciye; is saghgdi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda yiyecek

icecek hizmetleri alaninda ascilik ve servis yapma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.

Haftalik Ders Saati 16
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Ogrenme Biriminin Adi

Sebze Yemekleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Recetesine uygun Turk mutfagina 6zgu sicak sebze yemeklerini
pisirir.

2. Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgi soguk sebze yemeklerini
pisirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Baliklar ve Su Uriinleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Receteye gore baliklar pisirmeye hazirlar.

2. Recetesine uygun sekilde baliklari pigirerek konuk masasinda
tranche yapar.

3. Teknigine uygun kabuklu ve kabuksuz su Urlnlerini pisirmeye
hazirlar.

4. Regetesine uygun kabuklu-kabuksuz su drlnlerini pisirirerek
konuk masasinda tranche yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Salatalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Regetesine uygun sekilde sebzelerle salatalar hazirlayarak servis
eder.

2. Regetesine uygun sekilde tahil ve makarnalarla salatalar
hazirlayarak servis eder.

ASCILIK VE SERVIS ATOLYESI DERSI (12. SINIF)
Dersin Amaci :Bu derste dgrenciye; is saghgdi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda yiyecek

icecek hizmetleri alaninda ascilik ve servis yapma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.

Haftalik Ders Saati 17

Ogrenme Biriminin Adi

Hamur Uriinleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Regeteye gore biskuvi, kurabiye, tulip, tulie, tart ve kis hazirlar.
2. Recgeteye gbre mayali hamurlardan urlnler hazirlar.

3. Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi'ne gore
ekmek ve ekmek gesitlerini hazirlar.

4. Receteye gore dzlestirilerek yapilan hamurlardan gesitli Grinler
hazirlar.

5. Receteye gore ¢irpilarak yapilan hamurlardan Grtnler hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

6. Receteye gore pisirilerek yapilan hamurlardan Urlnler hazirlar.
7. Receteye gore yagli hamur ile trlnler hazirlar.
Acik Biife
1. Istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde meze ve orddvrleri
hazirlar.
2. istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde kokteyl yiyeceklerini
hazirlar.

3. Blufe yerlestirme kurallarina uygun sekilde sicak, soguk ve
kahvalti yiyeceklerini blfeye yerlegtirir.
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Ogrenme Biriminin Adi | Dolma ve Sarmalar

1. Recetesine uygun Turk mutfagina 6zgu zeytinyagl dolma ve
sarmalar hazirlar.

2. Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgu etli dolma ve sarmalar

Ogrenme Biriminin hazirlar.
Kazanimlan 3. Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgu et dolma ve sarmalari
hazirlar.

4. Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgi kiimes hayvanlari ile
dolma ve sarmalar hazirlar.

Ogrenme Biriminin Ad1 | Gikolata ve Fondii

1. Hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde konuk masasinda fondi
Ogrenme Biriminin hazirlayarak servisini yapar.

Kazanimlan 2. Ulusal Meslek Standartlari’na gore gikolatayi, teknigine uygun
sekilde istenilen sicaklikta eritip kullanima hazir hale getirir.

6.3. ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM

Ogrenciler “igletmelerde Mesleki Egitimi’ni kendi dali ile ilgili faaliyet gésteren bir igletmede
Milll Egitim Bakanhdi Ortadgretim Kurumlari Ydénetmeligi'nin ilgili hikimlerine goére yapar.
“Isletmelerde Mesleki Egitimi” ders igerigi, bolgesel ihtiyaclar, isletmenin faaliyet gosterdigi meslek
alani da dikkate alinarak okuldaki koordinatér 6gretmenler, alan dgretmenleri ve igletme yetkililerince
belirlenir. Isletmelerde mesleki egitim yapiimayan program tiirlerinde &grenciler, ilgili mevzuat

dogrultusunda staj yaparlar.
6.4. SECMELI DERSLER

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

Secmeli dersler, 6n kosul 6grenmelere ve dersler arasi baglantilara dikkat edilerek butlinlik

arz edecek sekilde secilmelidir.
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