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GIRiS

Bilim ve teknolojide yasanan hizli degisim, bireyin ve toplumun degisen ihtiyaglari, 6grenme
o6gretme teori ve yaklagimlarindaki yenilik ve gelismeler, bireylerden beklenen rolleri de dogdrudan
etkilemistir. Bu degisim; bilgiyi Ureten, hayatta islevsel olarak kullanabilen, problem ¢dzebilen, elestirel
disunen, girisimci, kararl, iletisim becerilerine sahip, empati yapabilen, topluma ve kulture katki
saglayan vb. niteliklerdeki bir bireyi tanimlamaktadir. Bireylerin ve toplumlarin egitimden beklentilerinde
6n planda meslek edinme yer almaktadir. Mesleki egitim; milli egitim sisteminin batanltga icinde tarm,
sanayi ve hizmet sektorleri ile birlikte tim mesleki ve teknik egitim hizmetlerinin planlanmasi,
arastiriimasi, geligtiriimesi, dizenlenmesi ve koordineli yénetim, denetim ve &gretim etkinliklerini
kapsamaktadir. Mesleki ve teknik egitim uygulamalari icinde yer alan belli plan ve program dahilinde
yapilan bu egitim faaliyetlerinin amaci, toplumun devamliligini saglayacak uzman bireyler ve Gretimin
her kademesinde ihtiya¢g duyulan nitelikli ara eleman gicl yetistirmektir. Bu nitelik dokusuna sahip
bireylerin yetismesine hizmet edecek 6gretim programlari hazirlanirken salt bilgi aktaran bir yapidan
ziyade bireysel farkliliklari dikkate alan, deder ve beceri kazandirma hedefli ve anlasilir bir yapi
benimsenmistir. Bu amag¢ dogrultusunda bir taraftan farkli konu ve sinif diizeylerinde sarmal bir
yaklasimla tekrar eden kazanimlara ve aciklamalara, diger taraftan butinsel ve bir kerede
kazandirilmasi hedeflenen 6grenme ciktilarina yer verilmistir. Her iki gruptaki kazanim ve agiklamalar
da ilgili disiplinin yetkin, glincel, gecerli ve egitim Ogretim sirecinde hayatla iliskileri kurulabilecek
niteliktedir. Bu kazanimlar ve sinirlarini belirleyen agiklamalari, siniflar ve egitim kademeleri diizeyinde
degerler, beceriler ve yetkinlikler perspektifinde butinlik saglayan bir bakis agisiyla yalin bir igerige
isaret etmektedir. Boylelikle anlamli ve kalici 6grenmeyi saglayan, saglam ve onceki 6grenmelerle
iliskilendirilmis, diger disiplinlerle ve glnlik hayatla degerler, beceriler ve yetkinlikler c¢evresinde

batlinlesmis 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 glici piyasasi ihtiyacglari ve is analizi yaklasimini esas alir. Bu yaklasimda meslekler analiz
edilerek meslek profili tanimlanir ve meslek elemaninin yapmasi gereken is/gorev ve islemler belirlenir.
Bir yandan 6gretim programi, s6z konusu is ve islemleri yerine getirebilmek icin sahip olunmasi gereken
bilgi, beceri, tutum ve tavirlari kazandirmayi dersler ve kazanimlar yoluyla ortaya koyarken egitim
etkinlikleri bu ¢cerceveye uygun olarak bireyleri is hayatina hazirlayacak sekilde planlanir.

Geligtirilen  6gretim  programi;  egitsel etkinliklerin  hazirlanmasi, uygulanmasi ve
degerlendiriimesini iceren detayli bir plandir.

Bu plan;

e  Sektor beklentilerine cevap veren, ulusal ve uluslararasi bilgi, beceri ve yetkinliklere sahip
meslek elemanlari yetistirecek,
o Her yeterlik seviyesinde bireye yatay ve dikey gecis imkani taniyacak,

e  Bireylere, farkliliklari ve 6zelliklerine uygun segenekler sunacak sekilde hazirlanir.



Bu amacla, mesleki ve teknik egitimde is ve meslek analizine dayali program yaklasimi
benimsenmistir.

Program gelistirme sureci asagidaki asamalardan olugsmaktadir:

Analiz : Is piyasasi ihtiyag analizi/beceri ihtiyag analizi/egitim ihtiyag analiziimeslek
analizi/ulusal meslek standartlari

Tasarlama : Program yaklasiminin belirlenmesi ve yaklagima uygun g¢ergevenin
olusturulmasi

Geligtirme : Program dokimanlarinin hazirlanmasi

Uygulama : Programlarin onaylanmasi ve uygulanmasi

Degerlendirme: Uygulamalarin izlenmesi, dederlendirilmesi ve giincellenmesi

S6z konusu slregte; analiz, tasarlama ve gelistirme asamalarini gergeklestirmek Uzere is
piyasasi temsilcilerinden, alan dgretmenlerinden, alanda uzman akademisyenlerden ve sivil toplum
kurulusu temsilcilerinin katilimlari ile komisyon olusturulmustur. Komisyon c¢alismalarinda Avrupa
Yeterlilik Cercevesi, Turkiye Yeterlilikler Cercevesi, uluslararasi gelismeler, is hayatinda 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, Aragtirma Gelistirme (AR-GE) raporlari, Turkiye istatistik Kurumu (TUIK) ve diger
kurum/kurulus verileri referans alinmistir.

Bu slire¢ sonunda hazirlanan gergeve 6gretim programlari; disiplinler arasi program anlayisi
cercevesinde, birden fazla meslegin yeterliklerini esas almaktadir. Egitim programinin odak noktasini
olusturan mesleki yeterlikler iki 6geye ayrilir. Bunlar meslek alani ile iligkili “temel mesleki beceriler’ ve
“ileri veya 6zel mesleki beceriler’dir. Mesleki ve teknik egitim programlarinda temel mesleki becerilerin
atolye, laboratuvar ve meslek dersleriyle, ileri veya 6zel mesleki becerilerin ise isletmelerde mesleki
egitim ve secmeli meslek dersleri araciligiyla kazandiriimasi amaglanmaktadir.

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

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

ortamlari vb.) sektérin bélgesel ihtiyaglari ile uyumlu bir yapida tasarlanmistir.

2. OGRETIM PROGRAMLARININ PERSPEKTIFi

Egitim sistemimizin temel amaci degerlerimiz ve yetkinliklerle butunlesmis bilgi, beceri ve
davraniglara sahip bireyler vyetistirmektir. Bilgi, beceri ve davranislar, 6gretim programlariyla
kazandirilmaya calisilirken degerlerimiz ve yetkinlikler bu bilgi, beceri ve davranislarin arasindaki

bitlinligu kuran baglanti ve ufuk islevi gormektedir.

“Degerlerimiz toplumumuzun milli ve manevi kaynaklarindan gelen diinden buguline ulasmis ve
yarinlarimiza aktaracagimiz 6z mirasimizdir. Yetkinlikler ise bu mirasin hayata ve insanlik ailesine

katilmasini ve katki vermesini saglayan eylemsel buttnliklerimizdir.



2.1.DEGERLERIMiz

Cagimizda yasanan gelismeler; mesleklerin, ticaretin ve ekonominin g¢esitlenmesinin
nedenlerinden biri hatta en énemlisidir. is piyasasinin araglarinin gesitienmesi, sanal ortamin siklikla
kullaniimasi, yuz yize iletisimi zayiflatmistir. Bu hizli degisim, yapilan iste ve Uretilen mallarin kalitesinde
insan unsurunun ne denli dnemli oldugunu ortaya koymustur.

Milli, manevi, ahlaki ve insani tim degerlere sahip meslek elemanlarinin yetigtiriimesi; esnaf ve
sanatkarlar arasindaki given ve is birliginin canlandinimasi; nezaket, sevgi, saygl vb. degerlerin is
hayatinda hayat bulmasi toplumsal ihtiya¢ haline gelmistir. Meslek 6rgutleri -Ahilik teskilati basta olmak
Uzere- Tark toplumunun meslek hayatinin yaninda sosyal ve kdltirel hayatini da diizenlemistir.

Ahlaki ilkeler gercevesinde isini yapan meslek erbabi diger meslektaslarindan her zaman bir
adim 6ne cikmaktadir. Ahilik kulturd, meslek ahlakinin tarihimizdeki en énemli 6rnegidir. Bu kulturin
yap! taslari olan sevgi, saygi, yardimlasma, hayirseverlik, is birligi, dogruluk, durustlik ve glvenilirlik

gibi degerlerin yayginlasmasi is ve ticaret diinyasina dinamizm kazandiracaktir.
2.2.YETKINLIKLER

Toplumlarin teknoloji ¢gagindan bilgi ¢agina dogru gegcmesiyle son yillarda meydana gelen
bilimsel, teknolgjik, sosyal degisim ve gelismeler ekseninde toplumun gelecegin tyelerinden beklentileri
de farkhlasmistir. Bu gelisme ve ilerlemeler 6grencilere temel bilgi ve becerilerin yani sira elestirel
dislinme, 6zgln dustinme, arastirma yapma, sorun ¢ézme gibi bilissel; toplumsal ve kdlturel katilim,
girisimcilik, iletisim kurma, empati kurma gibi sosyal; 6z denetim, 6z gliven, kararlilik, liderlik gibi kisisel
yeterlilik ve becerilerin kazandirilmasini zorunlu kilmaktadir.

Ogrencilerin hem ulusal hem de uluslararasi diizeyde; kisisel, sosyal, akademik ve is
hayatlarinda ihtiya¢ duyacaklari beceri yelpazeleri olan yetkinlikler Tirkiye Yeterlilikler Cergevesi’nde
(TYC) belirlenmistir. TYC sekiz anahtar yetkinlik belirlemekte ve asagidaki gibi tanimlamaktadir:

1. Ana dilde iletisim: Kavram, dustnce, goris, duygu ve olgulari hem s6zli hem de yazili
olarak ifade etme ve yorumlama (dinleme, konusma, okuma ve yazma); egitim ve 6gretim,
is yeri, ev ve eglence gibi her tirli sosyal ve kulturel baglamda uygun ve yeni fikirler
gelistirebilecek sekilde dilsel etkilesimde bulunmadir.

2. Yabanci dillerde iletisim: Cogunlukla ana dilde iletisimin temel beceri boyutlarini
paylasmakta olup duygu, duslince, kavram, olgu ve gorusleri hem sdzli hem de yazili
olarak kisinin istek ve ihtiyaclarina gore egitim, dgretim, is yeri, ev ve eglence gibi uygun bir
dizi sosyal ve kiltirel baglamda anlama, ifade etme ve yorumlama becerisine dayalidir.
Yabanci dillerde iletisim, aracilik etme ve kdltirler arasi anlayis becerilerini de
gerektirmektedir. Bireyin yeterlilik seviyesi, bireyin sosyal ve kdlturel ge¢cmisi, cevresi,
ihtiyaglar ve ilgilerine bagl olarak dinleme, konusma, okuma ve yazma boyutlari ile farkli
diller arasinda degiskenlik gosterecektir.

3. Matematiksel yetkinlik ve bilim/teknolojide temel yetkinlikler: Matematiksel yetkinlik,
gunlik hayatta karsilasilan bir dizi problemi ¢ézmek igin matematiksel disinme tarzini
gelistirme ve uygulamadir. Saglam bir aritmetik becerisi lizerine inga edilen siireg, faaliyet

ve bilgiye vurgu yapilmaktadir. Matematiksel yetkinlik, disinme (mantiksal ve uzamsal



disinme) ve sunmanin (formdller, modeller, kurgular, grafikler ve tablolar) matematiksel
modlarini farkli derecelerde kullanma beceri ve istegini icermektedir. Bilimde yetkinlik,
sorulari tanimlamak ve kanita dayali sonuglar Uretmek amaciyla dogal dinyanin
aciklanmasina yonelik bilgi varligina ve metodolojiden yararlanma beceri ve arzusuna atifta
bulunmaktadir. Teknolojide yetkinlik, algilanan insan istek ve ihtiyaglarini karsilama
baglaminda bilgi ve metodolojinin uygulanmasi olarak gorilmektedir. Bilim ve teknolojide
yetkinlik, insan etkinliklerinden kaynaklanan degisimleri ve her bireyin vatandas olarak
sorumluluklarini kavrama gucund kapsamaktadir.

Dijital yetkinlik: is, gunlik hayat ve iletisim igin bilgi iletisim teknolgjilerinin givenli ve
elegtirel sekilde kullaniimasini kapsar. S6z konusu yetkinlik, bilgiye erisim ve bilginin
degerlendirilmesi, saklanmasi, Uretimi, sunulmasi ve aligverisi icin bilgisayarlarin
kullaniimasi ayrica internet aracilidiyla ortak aglara katihm saglanmasi ve iletisim kurulmasi
gibi temel beceriler yoluyla desteklenmektedir.

Ogrenmeyi 6grenme: Bireyin kendi 6grenme eylemini etkili zaman ve bilgi yénetimini de
kapsayacak sekilde bireysel olarak veya grup halinde diizenleyebilmesi icin 6grenmenin
pesine disme ve bu konuda i1srarci olma yetkinligidir. Bu yetkinlik, bireyin var olan imkéanlari
taniyarak 6grenme ihtiyag ve slreglerinin farkinda olmasini ve basarili bir 6grenme eylemi
icin zorluklarla basa ¢ikma yetenegini kapsamaktadir. Yeni bilgi ve beceriler kazanmak,
islemek ve kendine uyarlamak kadar rehberlik destedi aramak ve bundan yararlanmak
anlamina da gelir. Ogrenmeyi 6grenme, bilgi ve becerilerin ev, is yeri, egitim ve égretim
ortami gibi ¢esitli baglamlarda kullaniimasi ve uygulanmasi i¢in énceki 6grenme ve hayat
tecrtibelerine dayaniimasi yéniinde 6grenenleri harekete gegirir.

Sosyal ve vatandaslikla ilgili yetkinlikler: Bu yetkinlikler kisisel, kisiler arasi ve kulttrler
arasi yetkinlikleri igermekte; bireylerin farklilasan toplum ve galisma hayatina etkili ve yapici
bicimde katimalarina imkan taniyacak; gerektiginde c¢atismalar c¢ozecek o6zelliklerle
donatilmasini saglayan tium davranis bigimlerini kapsar. Vatandaslikla ilgili yetkinlik ise
bireyleri, toplumsal ve siyasal kavram ve yapilara iligkin bilgiye, demokratik ve aktif katihm
kararlihgina dayali olarak medeni hayata tam olarak katiimalari i¢in donatmaktadir.
inisiyatif alma ve girigsimcilik: Bireyin diistincelerini eyleme déniistirme becerisini ifade
eder. Yenilikgi disiinme ve risk almanin yaninda hedeflere ulasmak icin planlama yapma
ve proje yonetme yetenegini de igerir. Bu yetkinlik, herkesi sadece evde ve toplumda degil
islerine ait baglam ve sartlarin farkinda olabilmeleri ve is firsatlarini yakalayabilmeleri igin
aynl zamanda isg hayatinda desteklemekte; toplumsal ve ticari etkinliklere girisen veya
katkida bulunan kisilerin ihtiya¢ duyduklari daha 6zgln bilgi ve beceriler igin de bir temel
teskil etmektedir. Etik deg@erlerin farkinda olma ve iyi yonetisimi desteklemeyi de kapsar.
Kilturel farkindalik ve ifade: Mizik, sahne sanatlari, edebiyat ve gorsel sanatlar dahil
olmak Uzere cgesitli kitle iletisim araglar kullanilarak goriis, deneyim ve duygularin daha

Uretken bir sekilde ifade edilmesinin dneminin takdiridir.



3. OLCME VE DEGERLENDIRME

Olgme, bir niteligin gdzlenip gbézlem sonuglarinin sayilarla veya baska sembollerle gésterilmesi;
degerlendirme ise 6lgme sonuglari ile bir dlgutl kiyaslayarak karara varma sureci olarak tanimlanir.
Egitim-6gretim surecinde, dgretim programlari kazanimlarinda belirtilen bilgi, beceri ve tutumlara ne
oranda ulasildigini belirleyen o6lgme ve dederlendirme uygulamalari egitimin etkili ve basarili
kiinmasinda énemli bir yere sahiptir. Olgme ve degerlendirme uygulamalari eksik ve yanlig
o6grenmelerin belirlenerek dizeltimesine, geri bildirimlerle sirec¢ iginde etkili rehberlik yapiimasina
olanak saglar. Egitimde kullanilacak élgme araglarinin yeterli derecede ylksek gegerlik ve glvenirlige
sahip olmasi ve dgrencilerin, onlara dgretiimesi hedef alinan davraniglari 6grenmis olup olmadiklari ve
bu davraniglarda erismis olduklari yetkinlik ve kararlilik 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
Olcilmesinde kullaniimaktadir. Geleneksel yaklasimda kullanilan 6lgme araglan dogru/yanhs,
eslestirme, bosluk doldurma, kisa cevapli, agik uglu ve ¢oktan se¢meli soru tirlerinden olusmaktadir.
Kullanilacak soru turt égretim programi kazanimlarinin biligsel beceri diizeyine bagl olarak belirlenir.
Performansa dayali degerlendirme ise 6grencilerin bireysel farkliliklarini géz dntine alarak onlarin bilgi
ve becerilerini gercek yasama aktarmalarini saglayacak uygulamalar ve goérevleri igermektedir.
Ogrencilerden birden fazla beceriyi iceren bir gorevi gerceklestirmeleri veya bir Griin olusturmalari
beklenen bu yaklasimda degerlendirme, belirli bir zamana bagli olmayip silreg¢ i¢cine yayillmistir. Zihin
kas koordinasyonunu gerektiren devinigsel (psikomotor) becerilerin agirlikli oldugu mesleki ve teknik
egitimde bireylerin elde ettikleri bilgileri uygulamaya dénusturerek beceri haline getirmeleri beklenir.
Ogrencilerin bilgi ve becerilerini biitiinlestirerek ortaya koyduklar iriinii ve siireci élgmek amaciyla
deney, proje, uygulama vb. yoluyla bir is ya da islemi yapmalari istenir ve elde edilen sonuglar 6nceden
belirlenen dlgitlere uygun olarak degerlendirilir. Performansa dayali degerlendirme yapabilmek igin
verilen performans gorevlerinde 6drencilerin géstermis oldugu performansin, daha énceden hazirlanmis
olcutlerden olusan kontrol listesi, derecelendirme 6lgegi, dereceli puanlama anahtari vb.den uygun olan
biri ile degerlendiriimesi ve puanlanmasi gerekmektedir. Bu degerlendirme yaklagimlarinin yaninda 6z
degerlendirme ve akran degerlendirme formlar kullanilarak égrencilerin elestirel diistinme becerilerinin
gelistiriimesi ile 6gretimin slire¢ boyutuna katilmalari saglanabilir. Ayrica 6lgme araglari hazirlanirken
beceri igin gerekli olan tutum ve davranislar da dikkate alinmali, bilissel, duyussal ve devinigsel 6zellikleri
bir bitlin olarak gézlemlemeye uygun bitunsel bir yapi olusturulmaldir.

Egitimde cesitlilik; birey, ders icerigi, sosyal ortam, okul imké&nlari vb. dinamiklerden etkilendigi
icin 6lgme ve degerlendirme uygulamalarinin etkililigini saglamada egitim uygulayicilarinin roli oldukga
énemlidir. Ogretim programi, élgme sirecinde kullanilabilecek dlgme arag ve yoéntemleri agisindan
uygulayicilara kesin sinirlar gizmez, sadece yol gosterir. Ancak tercih edilen 6élgme ve degerlendirme
arag ve yonteminde, gereken teknik ve akademik standartlara uyulmalidir.



4. BELGELENDIRME

Mezun olan 6grenciye, alan ve dalini gbsteren diploma ve is yeri agma belgesi veriimektedir.
Mesleki ve teknik ortadgretim programlarindan mezun olanlardan isteyenlere, Turkiye Yeterlilikler
Cercevesi kapsaminda, 6grenim siresince kazandiklari temel yeterlilikler hakkinda bilgiler iceren
Europass sertifika/diploma ekiyle alinan ve basarilan 6grenme birimini, mesleki egitim goérdigi veya
stajini yaptigi isletmenin adini gdsterir belge diizenlenir.

5. YIYECEK IGECEK HiZMETLERI ALANI

5.1 OGRETIM PROGRAMININ AMAGLARI

Yiyecek ve igcecek hizmetleri alani otel, restoran, kafeterya, pastane, toplu beslenme kurumlari,
vb. yerlerde hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak yiyecek ve igeceklerin servise hazir hale
getirilip musteriye sunuldugu hizmet alanidir. Turizm sektdrindeki gelismeler, toplumdaki sosyokultirel
ve ekonomik degisimler, gida Uretim-tiketim zincirine teknolojinin dahil olmasi; insanlarin birgogunun
ev disinda hazirlanmis yiyeceklerle beslenmelerine ve yiyecek igecek hizmetleri alaninin hizla
gelismesini saglamistir.

Dinyada ve Ulkemizde hizli bir gelisim ve degisim gdsteren yiyecek icecek hizmetleri sektori
o6nemli bir istihdam alani héline gelmistir. Bu alanda; rekabet kosullarina ayak uydurabilmek igin
sektorin istedigi yeterlilikleri kazanmis, diinya standartlarinda hizmet verecek kaliteli insan guclne
ihtiyac duyulmaktadir.

Yiyecek icecek 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 sagliginin korunmasi agisindan ¢ok énemlidir. Bu ve benzeri
nedenler kaliteli ara kademe insan gucunu yetistirmeyi zorunlu héle getirmistir. Tim bu gelismeler
programlarimizin temel beceriler odaginda diizenlenmesini gerekli kilmistir.

Yiyecek igcecek Hizmetleri Alani Cergeve Ogretim Programi’nda;
1. Yiyecek igecek Hizmetleri dali yer almaktadir.

Bu dogrultuda Yiyecek igecek Hizmetleri alani ve alan altinda yer alan mesleklerde ulusal ve
uluslararasi diizeyde standartlara uygun 6rgin 6gretim programi hazirlanmistir.

Bu programi tamamlayan 6grenciye;

e Yeni cag becerileri ve tasarim odakl diisinme yaklasimi dogrultusunda “meslek etigi ve
ahilik, is saghgi ve guvenligi, teknolojik gelismeler ve endustriyel doniisim, ¢evre koruma,
girisimci fikirler, is kurma ve yiritme, fikri ve sinai mulkiyet haklan” konularinda mesleki
gelisim saglayacak beceriler kazanma,

¢ Beslenme ilkeleri ve hijyen ile ilgili islemleri yapma,

o Konuk iligkileri ile ilgili islemleri yapma,

o Temel yiyecek uretimi ve servisi ile ilgili islemleri yapma

ile ilgili ortak bilgi, beceri ve yetkinliklerin yani sira;



Yiyecek icecek Hizmetleri Dalinda;

Ascilik ve servis atdlye 10 dersinde; sicak ve soguk soslar, et yemekleri, pilaviar kuru
baklagil yemekleri, makarnalar, tatlilar, modern ve klasik usullerle servis, yiyecek icecek
isletmelerinde konuk déngusu, oda servisi ile ilgili islemleri yapma,

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

Ascllik ve servis atdlye 12 dersinde; hamur Urlnleri, agik bufe, dolma ve sarmalar, ¢ikolata

ve fondu ile ilgili islemleri yapma

ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinliklerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

5.2 PROGRAMIN SURESI

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

5.3. REFERANS DOKUMANLAR VE DAYANAKLAR

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

dayanaklar dikkate alinarak programin bilesenlerine yansitiimistir.

ISCED-F siniflamasi

1739 sayili Milli Egitim Temel Kanunu

3308 sayili Mesleki Egitim Kanunu

4857 sayili is Kanunu

5510 sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu

6331 sayil is Sagligi ve Givenligi Kanunu

MillT Egitim Bakanhdi Ortadgretim Kurumlari

is Sagligi ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Yonetmeligi

isyerlerinde Acil Durumlar Hakkinda Ydnetmelik

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

Saglik ve Givenlik isaretleri Yonetmeligi

Elle Tagsima Isleri Yoénetmeligi

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

iSO 22000 (Gida Giivenligi Yonetim Sistemi)

iSO 9001 (Kalite Yénetim Sistemi)

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

19.03 2015 tarih ve 29300 sayili 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 sayili Miikerrer Resmi Gazete’de yayimlanan Servis Gorevlisi 4.

]
Seviye Ulusal Meslek Standardi
MillT Egitim Bakanhgi Mesleki ve Teknik Egitim Genel Mudurlugu, Kiltir ve Turizm Bakanhgi

Arastirma ve Egitim Genel MuadurlGgu ve ilgili oteller ile yapilan mesleki ve teknik egitimi

gelistirme ig birligi protokolleri



5.4. ANADOLU MESLEK VE ANADOLU TEKNiIK PROGRAMI HAFTALIK DERS GiZELGESI

MESLEKIi VE TEKNiK ANADOLU LISESi
PROTOKOL KAPSAMINDAKI OKULLAR iGiN ANADOLU MESLEK PROGRAMI
YIYECEK iGECEK HiZMETLERI ALANI
(YIYECEK ICECEK HIZMETLERI DALI)
HAFTALIK DERS GiZELGESI

e IE SIS SINIF | SINE | SINIE | SINIE
TURK DILi VE EDEBIYATI (*) 4 4 4 4
DIN KULTURU VE AHLAK BILGIS] 2 2 2 2
TARIH - - 4 2
MATEMATIK - 6 5 -
T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK | - - - 2
FiziK - 3 - -
KIMYA - - 3 -
BiYOLOJi - - - 3
ORTAK DERSLER |-~ - - - - 3
FELSEFE - - 3
BIRINCI YABANCI DIL (INGILIZCE) 20 | 6 6 6
iKINCI YABANCI DiL (RUSCA) - 8 6 6
UCUNCU YABANCI DIL_ ] 5 . .
(ALMANCA/ARAPGA / GINCE/FRANSIZCA)
BEDEN EGITIMI VE SPOR/GORSEL 0 0 0 ]
SANATLAR/MUZIK
SAGLIK BILGISI VE TRAFIK KULTURU - - - 1
TOPLAM 28 | 33 | 36 | 36
MESLEKI GELISIM ATOLYES] 2 - - -
BESLENME ILKELERI VE HiJYEN 2 - - -
MESLEK KONUK ILISKILERI 2 - - -
DERSLERI TEMEL YIYECEK URETIMI VE SERVIS ; ] ] ]
ATOLYESI (%)
ASGILIK VE SERVIS ATOLYESI (%) - 9 6 6
ALAN/DAL DERSLERI TOPLAMI 13 | 9 6 6
REHBERLIK VE YONLENDIRME 1 1 1 1
SEGMELIi DERS SAATi TOPLAMI (**) 1 . . E
TOPLAM DERS SAATI 43 | 43 | 43 | 43
iSLETMELERDE MESLEKI EGITiM (***) . . 24 | 24

NOT:

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

(**)Segmeli meslek dersleri ve segmeli dersler ile ilgili agiklamalar Cergeve Ogretim Programi’nin
Uygulama Esaslari’nda yer almaktadir.

(***)isletmelerde Mesleki Egitim; Milli Egitim Bakanligi Ortaégretim Kurumlari Yénetmeliginin 63. ve
121. Maddeleri esaslarina gére ydirttdldir.



HAFTALIK DERS GiZELGESI (HDG) UYGULAMA ESASLARI

Protokol kapsamina alinan ve Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midirligiince belirlenen
okullarda uygulanacaktir.

(**) Secmeli dersler, Talim ve Terbiye Kurulunun Teblidler Dergisi’nde yayimlanan kararlar ile
mesleki ve teknik ortadgretim okul ve kurumlarinda uygulanacak haftalik ders gizelgelerinin
ekinde belirtilen acgiklamalar dogrultusunda se¢meli dersler tablosundaki dersler, 6grenim
gorulen alan/dal dersleri veya diger alan/dallarin derslerinden de segilebilir.

(***) Isletmede mesleki egitim Ortadgretim Kurumlari Yénetmeliginin 63. Maddesine gére
mesleki ve teknik ortadgretim kurumlarinda yogdunlastiriimis egditim kapsaminda 10 ve 11.
Siniflarin sonunda mayis ayinda baslayarak eylul 15’e kadar olan slirede yapilacaktir.

Ortak Ders saatlerinin mevcut 6gretim programlarinda belirtilen ders saatinden farkli olmasi
halinde o6gretim programlarinin amag¢ ve agiklamalari dogrultusunda zumre o6gretmenler
kurulunca hazirlanacak programlar uygulanir.

Protokol kapsamina alinan okullarda ortak dersler teknoloji alaninin uygulamaya yénelik olarak

program zorunluluklari ve zaman sinirhliklar: dikkate alinarak farkli siniflarda uygulanabilir.

Ortak dersler blogunda yer alan;

o Turk Dili ve Edebiyati dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 39 sayili
Karari ile kabul edilen 6gretim programi,

e Din Kultarl ve Ahlak Bilgisi dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 18
sayili Karari ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.

e T.C.linkilap Tarihi ve Atatiirkgiiliik dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih
ve 45 sayili Karari ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.

e Tarih dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 36 sayili Karari ile kabul
edilen 6gretim programi,

o Cografya dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 26 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi,

o Matematik dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 32 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi,

e Fizik dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 28 sayili Karari ile kabul
edilen 6gretim programi,

¢ Kimya dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 30 sayili Karari ile kabul
edilen 6gretim programi,

e Biyoloji dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 34 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi,

o Felsefe dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 27 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi,

e Birinci Yabanci Dil dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 29.07.2016 tarih ve 53 sayili
Karari ile kabul edilen (ingilizce Hazirlik, 9, 10, 11 ve 12. sinif) 6gretim programi,

e Ikinci Yabanci Dil dersinde Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midiirliigiince hazirlanacak
Rusca 6gretim programi uygulanir.

e 3. Yabanci Dil dersinde Sektdr ihtiyaglari ve okulun imkanlari dogrultusunda asagida yer
alan derslerden sadece birisi segilir.

¢ Almanca dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 41 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi uygulanir.

e Fransizca dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 42 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi uygulanir.
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Arapca dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 31.05.2017 tarih ve 60 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi uygulanir.

Cince dersinde 10. siniflarda; Talim ve Terbiye Kurulunun 23.10.2009 tarih ve 184 sayil
Karari ile kabul edilen 8gretim programi uygulanir.

11 ve 12. siniflarda Talim ve Terbiye Kurulunun 17.09.2010 tarih ve 129 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi uygulanir.

Beden Egitimi ve Spor dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 24 sayili
Karari ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.

Gorsel Sanatlar dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 25 sayili
Karari ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.

Saglik Bilgisi ve Trafik Kultirl dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih
ve 43 sayili Karari ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.
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5.5. GERGEVE OGRETIM PROGRAMININ UYGULAMA ESASLARI

1.

10.

Bu program Kiiltir ve Turizm Bakanligi ile Milli Egitim Bakanhgi arasindaki ¢ergeve is birligi
protokolli kapsaminda Mesleki ve Teknik Egitim Genel Mudurligu ve sektor temsilcileri ile
yapilan ikili protokoller ile belirlenen okullarda uygulanacaktir.

Program dért yil olarak tasarlanmistir. Haftalik ders ¢gizelgesinde ortak dersler, meslek dersleri,
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.

Mevcut cerceve dgretim programinda uygulanmakta olan alan/dal derslerine ait kazanimlar,
okulda gérilen sireye ilaveten isletmenin editim biriminde isletmede mesleki editim esnasinda
tamamlanacaktir.

Haftalik ders gizelgesinde ortak dersler, alan/dal dersleri ile segcmeli dersler yer almaktadir.
Alan/dal dersleri, 6grenme kazanimlarindan ve A3drenme birimlerinden olusmaktadir. Bu
derslerdeki 6grenme birimlerinin siresi belirlenirken yluz ylze &gretim suresinin yani sira
sinavlar, performans galismalari, projeler, yapilan uygulamalar vb. faaliyetlere iligkin toplam
6grenme suresi dikkate alinmistir.

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

Meslek dersleri icinde (*) ile belirtilen dersler, alan ve dalin basariilmasi zorunlu dersleridir. Bu
dersler, Milli Egitim Bakanhgdi Ortadgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani
ile basarili sayllamayacak derslerdir.

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

Ders kazanimlari gergeklestirilirken is sagligi ve guivenligi tedbirlerinin alinmasi gereklidir.
Referans dokimanlarda belirtilen is saghgr ve guvenligi mevzuati dogrultusunda alinmasi
gereken tedbirlere ders bilgi formlarinda alan ve dallarin 6zelligi géz 6ntinde bulundurularak yer
verilimektedir. Buna gore is sagligi ve glvenligi ile ilgili gerekli bilgi ve becerileri aligkanlik haline
getiren bireyler yetistirimesi amaciyla gerceve 6gretim programi ve diger dokimanlardaki is
saghgi ve guvenligi ile ilgili konular ziimre 6gretmenler kurulunda goérusulur.

Degerler egitimi kapsamindaki etkinlikler, Tirk milli egitiminin genel ve 6zel amag ile temel
ilkeleri dogrultusunda, ahilik kiltirine bagh; hukuka, demokrasi ve insan haklarina saygili,
toplum sorunlarina duyarli, yurdun ekonomik, sosyal ve kultirel kalkinmasina katkida bulunma
bilincine ve guctne sahip, her tirli zararli aliskanliklar, olumsuz davraniglar, asiriliklar ve
israftan kaginan bireyler yetistiriimesini saglayacak sekilde planlanir ve uygulanir. Bu
kapsamda; adalet, caligkanlik, temizlik, sabir, is ahlaki, kanaat ve sikir, merhamet, comertlik,
sorumluluk, saygl, iyilik, durstlik, sevgi, vatanseverlik, 6zgiven, yardimlagsma ve is birligi gibi

degerleri yucelten ve igsellestiren bireyler yetistiriimesi amaglanmaktadir. Ders iglenirken ders
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bilgi formlarinin uygulamaya iliskin agiklamalar kisminda belirtilen degerler dogrultusunda farkl

etkinlikler planlanir ve uygulanir.

5.6. BASARILMASI ZORUNLU (*) DERSLER TABLOSU

PROTOKOL KAPSAMINDAKI OKULLAR iGiIN ANADOLU

MESLEK PROGRAMI
DALLAR SINIF | milli Egitim Bakanligi Ortadgretim Kurumlar Yénetmeligi,
Madde 63)
9 Temel Yiyecek Uretimi ve Servis Atdlyesi

10 Ascilik ve Servis Atdlyesi

Yiyecek icecek Hizmetleri
11 Ascilik ve Servis Atdlyesi

12 Ascilik ve Servis Atdlyesi
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6. DERSLER
6.1. ORTAK DERSLER

Ortak dersler; her dgrencinin ortadgretim kurumunu bitirinceye kadar aldigi, asgari ortak bir
genel klltlr veren, toplum sorunlarina duyarli olma, yurdun ekonomik, sosyal ve kulttrel kalkinmasina
katkida bulunma bilincini ve glicini kazandirmay! amaglayan ve 6grenciyi yuksekdgretim programlarina
hazirlayan derslerdir.

Haftalik ders gizelgesinde yer alan ortak derslerde; Talim ve Terbiye Kurulunun belirlemis
oldugu dersler, ders saatleri ve programlar uygulanir.

6.2. MESLEK DERSLERI

Meslek dersleri, 6grenciyi hedefledigi ylUksekdgretim programlarina ve/veya meslege, is

alanlarina yénelten ve bu yénde gelismesini saglayan derslerdir.

9. SINIF MESLEK DERSLERI VE KAZANIMLARI

BESLENME iLKELERI VE HIJYEN DERSI

Dersin Amaci :Bu derste 0Ogrenciye; is saghdi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda

beslenmede temel ilkeler ve hijyen ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sinifi

Haftalik Ders Saati 12

Ogrenme Biriminin Adi

Kisisel Hijyen

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Teknigine uygun kisisel bakimini yapar.

2. Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer.

3. Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gore hareket eder.
4. Uzerinde ve dolabinda ise uygun arac ve gereci bulundurur.

Ogrenme Biriminin Adi

Hijyen ve Sanitasyon

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore hijyen ve sanitasyon ile ilgili
mevzuat ve sistemleri aciklar.

2. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore gida hijyenini aciklar.

3. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore calisma ortami hijyenini
aciklar.

4. Ulusal ve uluslararasi mevzuata goére ekipman hijyenini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Mutfak Uniteleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Mutfak ve mutfak cesitlerini agiklar.

Hazirlik Gnitesini agiklar.
Pisirme Unitesini agiklar.
Bulasik yikama Unitesini agiklar.
Mutfak depolarini agiklar.

L ol ol

Ogrenme Biriminin Adi

Besin Ogeleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Beslenme ile ilgili kavramlari agiklar.
2. Beslenme ilkelerine gore karbonhidrat kaynaklarini agiklar.
3. Beslenme ilkelerine gore protein kaynaklarini agiklar.
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No ok

Beslenme ilkelerine gore yag kaynaklarini aciklar.
Beslenme ilkelerine gore vitamin kaynaklarini aciklar.
Beslenme ilkelerine gore mineral kaynaklarini agiklar.
Beslenme ilkelerine gbre vicudun su ihtiyacini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Besin Gruplari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1.

2.

Porsiyon miktarini tespit ederken et, yumurta, kuru baklagiller ve
yagh tohumlar yeterli ve dengeli sekilde menide kullanir.
Porsiyon miktarini tespit ederken sut ve turevlerini yeterli ve dengeli
olarak sekilde mendde kullanir.
Porsiyon miktarini tespit ederken tahil ve tiurevlerini yeterli ve
dengeli sekilde mentde kullanir.
Porsiyon miktarini tespit ederken sebze ve meyveleri yeterli ve
dengeli sekilde mentde kullanir.
Porsiyon miktarini tespit ederken yag ve sekerleri iceren kaynaklari
yeterli ve dengeli sekilde mentde kullanir.
Besin ogeleri ve besin gruplarina dengeli ve yeterli sekilde
menulerinde yer verir.

KONUK iLiSKILERI DERSI

Dersin Amaci :Bu derste dgrenciye; is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak konuk iligkileri ile

ilgili ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaclanmaktadir.

Sinifi :9
Haftalik Ders Saati 12

Ogrenme Biriminin Adi

iletisim Teknikleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1.

2.

Nezaket ve gorgu kurallari ile isletme proseduriine uygun olarak
calisma arkadaslari ile olumlu iletisim kurar.

Nezaket ve gorgu kurallari ile isletme proseduriine uygun olarak
iletisimde beden dilini kullanir.

Ogrenme Biriminin Adi

Konuk Tipleri ve Davraniglari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1.
2.

3.

Nezaket ve gorgu kurallarina uygun olarak konuk tiplerinin
Ozelliklerine goére davranmayi agiklar.

Nezaket ve gorgu kurallari ile isletme proseduriine uygun olarak
konuk memnuniyetini saglar.

Nezaket ve gorgu kurallari ile isletme prosediriine uygun olarak
konugun sorununa ¢6zim bulur.

Ogrenme Biriminin Adi

Olagan Disi Durumlar ve Olaylar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1.

2.

Ulusal standartlara ve igletme proseduriine uygun olarak olagan
digl durumlarda konuga yardimci olur.

Ulusal standartlara ve isletme proseduriine uygun olarak
mudahale edilmesi mimkin olmayan durumlarda konuga
yardimci olur.

Ogrenme Biriminin Adi

Gorgii ve Protokol Kurallari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1.

2.

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

Nezaket ve gorgu kurallarina goére konuklar kargilama-ugurlama
islemlerini yapar.
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TEMEL YiYECEK URETIMi VE SERVIS ATOLYESI DERSI
Dersin Amaci :Bu derste ogrenciye; is saghgi ve givenligi tedbirleri dogrultusunda temel

yiyecek Uretimi ve servisi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sinifi
Haftalik Ders Saati 17

Ogrenme Biriminin Adi | Salon Diizenlemesi

1. Is sagligi ve glvenligine uygun olarak salon ile ilgili gerekli
dizenlemeleri yapar.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, masa ustu servis
takimlarini servis kurallarina gére hazirlayarak masaya yerlestirir.
Masanin 6zelligine gére masa ortusu serer.

Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun pegete katlar.
Kuver gesitlerine uygun kuver acar.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, masa ustu servis
takimlarini servis kurallarina uygun sekilde tagiyarak boglari
toplar.

N

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

o kw

Ogrenme Biriminin Adi | igecekler

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

2. Kullanim talimatlarina gore igecek makinalarini kullanima hazir

Ogrenme Biriminin hale getirir.

Kazanimlan 3. Recgetelere gore usuliine uygun sekilde soguk ve sicak icecekleri
hazirlayarak servis yapar.

4. igeceklerile birlikte sunulacak olan aperatif yiyecekleri hazirlayarak
servis yapar.

Ogrenme Biriminin Ad1 | Bulasik Yikama ve Atik Yonetimi

Ogrenme Biriminin 1. Asamalarina uygun elde ve makinada bulasik yikar
Kazanimlan 2. Atiklari yontemine uygun toplayarak ortamdan uzaklastirir.

Ogrenme Biriminin Ad1 | Garnitiirler

1. Is aghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak yiyecek hazirlamada
teknigine uygun bigak kullanir.

2. Uluslararasi dograma tekniklerini yiyecek hazirlamada kullanir.

3. Uluslararasi pigsirme tekniklerini kullanarak garnitirleri yemege
hazirlar.

4. Lezzet verici karigimlari yapim asamalarina uygun hazirlar.

5. Teknigine uygun sebzeleri hazirlayarak saklar.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Ogrenme Biriminin Adi | Gorbalar

. Corba fondlarini islem basamaklarina gore hazirlar.

Receteye ve yapim asamalarina uygun temel ¢orbalari hazirlar.

. Turk mutfagina 6zgl gorbalari islem basamaklarina gore hazirlar.
. Uluslararasi gorbalari islem basamaklarina gore hazirlar.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Ogrenme Biriminin Adi | Yumurtalar

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

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan
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Ogrenme Biriminin Adi | Kolay Hamur igleri

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

2. Regeteye gore hazir Grunlerle istenilen piskinlik, renk, tat ve
gOrinimde Urtnler hazirlar.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

10, 11, 12. SINIF MESLEK DERSLERIi VE KAZANIMLARI
YIYECEK iGECEK HiZMETLERI DALI

ASCILIK VE SERVIS ATOLYESI DERSI

Dersin Amaci :Bu derste dgrenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda yiyecek
icecek hizmetleri alaninda ascilik ve servis yapma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi

amaglanmaktadir.

Sinifi :10
Haftalik Ders Saati :9

Ogrenme Biriminin Adi

Sicak ve Soguk Soslar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Recgetesine uygun sekilde siitle yapilan soslar hazirlayarak servis
eder.

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

3. Recetesine 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
Kazanimlan

1. is saghigi ve givenligi kurallarina uyarak gévde etlerini kullanima
hazirlar.

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

3. Recetesine uygun Turk mutfagina 6zgu kebaplari, kofteleri ve
sakatatlari pisirerek servis eder.

Ogrenme Biriminin Adi

Pilavilar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Pilav ile ilgili 6n hazirliklari yaparak teknigine uygun pilav pisirir.
2. Regetesine uygun uluslararasi mutfaklara 6zgu pilavlar pisirir.
3. Recetesine uygun Turk mutfagina 6zgu pilavlar pigirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Kuru Baklagil Yemekleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Kuru baklagilleri ydntem ve teknigine uygun olarak pisirmeye
hazirlar.
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2. Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgi sicak kurubaklagil
yemeklerini pigirir.

3. Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgii soguk kurubaklagil
yemeklerini pigirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Makarnalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Recetesine uygun uluslararasi
hazirlayarak servis yapar.

2. Regetesine uygun Turk mutfagina 6zgl makarnalar hazirlayarak
servis yapar.

mutfaklara 6zgli makarnalari

Ogrenme Biriminin Adi

Tathlar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Teknigine uygun sitli tathilar hazirlayarak servis yapar.
Teknigine uygun meyve tathlarini hazirlayarak servis yapar.
Teknigine uygun hamur tathlari hazirlayarak ve servis yapar.
Teknigine uygun tahil tatlilar hazirlayarak servis yapar.
Teknigine uygun kadayif gesitleri hazirlayarak servis yapar.
Teknigine uygun baklava hazirlayarak servisini yapar.

R R

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 gorgli kurallarina goére mdusterinin istekleri
dogrultusunda rezervasyon yaparak konuklari kabul eder.

2. Nezaket ve gorgu kurallarina gbére misafirlere mend sunarken ve
sipariglerini alirken, kibar, guler yizli ve davraniglarinda olguli
olmaya 6zen gosterir.

3. Nezaket ve gorgu kurallarina gore hesap islemlerini yaparak

konuklari ugurlar.

Ogrenme Biriminin Adi | Oda Servisi
1. Servis kurallarina uygun sekilde oda servisi ofisini diizenler.
. 2. Servis kurallarina uyarak odalardan siparis alir.
Ogrenme Biriminin 3. Servis kurallarina uygun sekilde odalara yiyecek, icecek servisi

Kazanimlari

yapar.
4. Servis kurallarina uygun sekilde odalardan bosglari toplar.
5. Servis kurallarina uygun sekilde mini buzdolabi hizmetlerini yapar.

Dersin Amaci

Sinifi
Haftalik Ders Saati 16

amaclanmaktadir.

ASCILIK VE SERVIS ATOLYESI DERSI
:Bu derste 6grenciye; is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda yiyecek

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

Sebze Yemekleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgu sicak sebze yemeklerini
pisirir.

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

Ogrenme Biriminin Adi

Baliklar ve Su Uriinleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Receteye gore baliklari pisirmeye hazirlar.

2. Recetesine uygun sekilde baliklar pisirerek konuk masasinda
tranche yapar.

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

4. Recetesine uygun kabuklu-kabuksuz su Urinlerini pisirirerek
konuk masasinda tranche yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Salatalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Recgetesine uygun sekilde sebzelerle salatalar hazirlayarak servis
eder.

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

ASCILIK VE SERVIS ATOLYESi DERSI

Dersin Amaci :Bu derste 6grenciye; is saghdi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda yiyecek
icecek hizmetleri alaninda ascilik ve servis yapma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi

amagclanmaktadir.

Sinifi 112
Haftalik Ders Saati 17

Ogrenme Biriminin Adi | Hamur Uriinleri

Receteye gore biskuvi, kurabiye, tulip, tulie, tart ve kis hazirlar.

Receteye gore mayall hamurlardan Grtinler hazirlar.

Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ne goére

ekmek ve ekmek cesitlerini hazirlar.

4. Receteye gore 6zlestirilerek yapilan hamurlardan gesitli Griinler
hazirlar.

5. Regeteye gore cirpilarak yapilan hamurlardan Urinler hazirlar.

6. Receteye gore pisirilerek yapilan hamurlardan Urtnler hazirlar.

7. Receteye gore yagli hamur ile Grtnler hazirlar.

Lol

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Ogrenme Biriminin Adi1 | Acik Biife

1. istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde meze ve ordévrleri

hazirlar.
Ogrenme Biriminin 2. istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde kokteyl yiyeceklerini
Kazanimlari hazirlar.

3. Bufe yerlestirme kurallarina uygun sekilde sicak, soguk ve
kahvalti yiyeceklerini bifeye yerlestirir.
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Ogrenme Biriminin Adi | Dolma ve Sarmalar

1. Regetesine uygun Tirk mutfagina 6zgu zeytinyagl dolma ve
sarmalar hazirlar.
2. Regetesine uygun Turk mutfagina 6zgi etli dolma ve sarmalar

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

4. Regetesine uygun Turk mutfagina 6zgu kimes hayvanlari ile
dolma ve sarmalar hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi | Gikolata ve Fondii

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

Kazanimlari 2. Ulusal Meslek Standartlari’na gdre ¢ikolatayi, teknigine uygun
sekilde istenilen sicaklikta eritip kullanima hazir hale getirir.

6.3. ISLETMELERDE MESLEKI EGITiMmi

Ogrenciler egitimini aldi§i dalda faaliyet gosteren bir igletmede Milll Egitim Bakanligi
Ortadgretim Kurumlari Yoénetmeligi’nin ilgili hikumlerine gore isletmelerde mesleki egitimini yapar.
isletmelerde mesleki egitiminin ders icerigi, bolgesel ihtiyaclar, isletmenin faaliyet gosterdigi meslek
alanini da dikkate alarak okuldaki koordinatér 6gretmenler, alan 6dretmenleri ve isletme yetkililerince
belirlenir. Isletmelerde mesleki egitim yapiimayan program tiirlerinde &grenciler, ilgili mevzuat
dogrultusunda staj yaparlar.

6.4. SECMELI DERSLER

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

Secmeli dersler; mesleki ve teknik ortadgretim okul ve kurumlarinda uygulanacak haftalik ders
cizelgelerinin ekinde belirtilen agiklamalar dogrultusunda, Talim ve Terbiye Kurulu karari ile belirlenen
ve Tebligler Dergisi'nde yayimlanan segmeli dersler tablosundan, ayrica 11. sinifta 6grenim gorilen
alan/dal veya diger alan/dallarin meslek dersleri/segmeli meslek dersleri arasindan segilebilir.

Secmeli derslerin seciminde varsa o derse ait diger programlar sira takip eder ve 6nceden
alinmasi gereken dersler gbz éniinde bulundurulur.
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