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PROGRAMLA iLGiLi GENEL BILGILER

Mesleki ve teknik egitim programlari, bireyleri is hayatina hazirlamak amaciyla tasarlanmig
olup is glicu piyasasi ihtiyaglari ve is analizi yaklasimini esas alir. Bu yaklagsimda meslekler analiz
edilerek meslek profili tanimlanir ve meslek elemaninin yapmasi gereken is/gérev ve islemler
belirlenir. Ogretim programi, s6z konusu is ve islemleri yerine getirebilmek igin sahip olunmasi
gereken bilgi, beceri, tutum ve tavirlari kazandirmayi ders ve moddller yoluyla ortaya koyarken egitim
etkinlikleri bu gergeveye uygun olarak bireyleri is hayatina hazirlayacak sekilde planlanir.

Ogretim programi; egitsel etkinliklerin hazirlanmasi, uygulanmasi ve degerlendirilmesini iceren
detayli bir plandir.

Bu plan;

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

o Bireye her yeterlik seviyesinde yatay ve dikey gecis imkani taniyacak,

e  Bireylere, farkliliklarina ve 6zelliklerine uygun segenekler sunacak

sekilde hazirlanir.

Bu amagla, mesleki ve teknik egitimde is ve meslek analizine dayali modiler yapida 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 yaklagiminin belirlenmesi ve yaklasima uygun gergevenin
olusturulmasi.

Geligtirme : Program dokdmanlarinin hazirlanmasi.

Uygulama : Programlarin onaylanmasi ve uygulanmasi.

Degerlendirme: Uygulamalarin izlenmesi, degerlendiriimesi ve glincellenmesi.

S0z konusu silrecin; analiz, tasarlama ve gelistirme asamalarini gergeklestirmek Uzere is
piyasasi temsilcilerinden, alan &gretmenlerinden, alanda uzman akademisyenlerden komisyon
olusturulmustur. Komisyon calismalarina kamudan, 6zel sektérden ve sivil toplum kuruluslarindan
temsilciler katilmistir.

Kantin isletmeciligi Dali program gelistirme komisyonu asagida siralanan program
dokimanlarini hazirlamak i¢in planlanan bir dizi faaliyet gerceklestirmistir. Planlanan faaliyetler
sonunda;

e Meslek analizleri ve ulusal / uluslararasi yasal dizenlemeler referans alinarak 6gretim
programini tasarlamak icin hazirlanan goérev ve islemlerin yapilis sirasi, gerekli bilgi
tabani, arag gerecteki ortaklik, ortaya gikacak urin ya da hizmetin 6zelligi ve 6gretim icin
gerekli sure dikkate alinarak gruplandirildigi yeterlik tablosu,

o Yeterlik tablosunda yer alan iglemlerin tam ve dogru olarak gergeklestirilebilmesini
saglamak Uzere her bir islem igin gerekli bilgi-beceri-tavirlar, ara¢ gereg¢-donanim,
standart ve slrenin yer aldigi iglem analiz formlari,

e Ogretim programini olusturacak, anlamli ve belli diizeyde bagimsiz olma 6zelligi tagiyan,
0drenme ddénemi sonunda o6grencinin bilmesi ve yapmasi gerekenlerin ifade edildigi
0grenme kazanimlari ile bireyin hedeflenen 6drenme kazanimlarina sahip olup
olmadigini yoklayan ve igerisinde kabul OlcUtlerinin de yer aldi§i basarim Odlgutleri
bélimlerinden olusan modiil bilgi sayfalari,

e Modul bilgi sayfalarindaki modul 6grenme kazanimlari gruplandirilarak olusturulan ders
ogrenme kazanimlari ve 6gdrencinin bu kazanimlara sahip olabilmesi icin gerekli bilgi
tabaninin, anlaml ve sistematik bir sekilde konularinin siralandigi igerik bolimlerinden
olusan ders bilgi formlar1 hazirlanmistir.



Ayrica, islem analiz formunda yer alan bilgi, beceri ve tavirlardan yararlanilarak asagida
siralanan ilkeler dogrultusunda, program dokumanlarindaki program, ders ve modil 63renme
kazanimlari yaziimigtir.

Ogrenme kazanimlarinin yaziimasinda,

Ogrenme dénemi sonunda, égrencinin bilmesi ve yapmasi gerekenlerin esas alinmasina,

e  Ogrenme siireci sonunda, égrencinin daha gok ne yapacagina odaklaniimasina,

e Ogrenciler, 6gretmenler, isveren ve degerlendiriciler tarafindan kolayca anlasilabilir bir
sekilde ifade edilmesine,

e  Godzlenebilir ve dlgulebilir bir sekilde olmasina dikkat edilmigtir.

Kantin igletmeciligi dalina Cergeve Ogretim Programi, yukarida siralanan program
dokumanlari dogrultusunda dizenlenmistir.



PROGRAMIN HEDEFLERI

Kantin igletmeciligi Dali Cergeve Ogretim Programi ile égrencilere, dal ile ilgili temel bilgi ve
becerileri kazandirmanin yani sira; 6grencinin yenilige, degisime uyum saglayabilen, ¢evresindeki
insanlarla saglkl iletisim kurabilen, hedeflerini belirleyip bunlara ulagsmak igin girisimlerde bulunabilen,
elestiriye acik ve mesleki yeterliklere sahip bireyler olarak yetistiriimesi hedeflenmistir.

Bu dogrultuda Kantin igletmeciligi dali 6gretim programi ulusal ve uluslararasi dizeyde
standartlara uygun sekilde hazirlanmigtir.

Kantin Isletmeciligi dali programinda; mesleki gelisim, temel yiyecek iiretimi, servis hazirliklari,
yiyecek hazirlama, icecek servisi, Urtin alimi ve satigi, islenmis gidalari hazirlama ve stok kontroli ile
ilgili bilgi, beceri ve yetkinliklerin kazandiriimasi hedeflenmektedir

PROGRAMIN SURESI

Dal programinin toplam egitim siresi 4 6gretim yili olarak planlanmigtir.

REFERANS DOKUMANLAR VE DAYANAKLAR

Program hazirlanirken; Resmi Gazete'de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlari, Ulusal
Yeterlilikler, ISCED-F siniflamasi ve ilgili diger mevzuatlardan yararlaniimistir.
Programa Yansitilan 4. Seviye Ulusal Meslek Standartlari;

o 1739 sayili Milli Egitim Temel Kanunu

o 3308 sayili Mesleki Egitim Kanunu

o  Milli Egitim Bakanhgi Ortadgretim Kurumlari Yonetmeligi

e 6331 sayili is Saghg: ve Guvenligi Kanunu

e s Saghgi ve Glvenligi Risk Degerlendirmesi Yonetmeligi

e s Yerlerinde Acil Durumlar Hakkinda Yénetmelik

e s Yeri Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine iligkin Yénetmelik

e Kisisel Koruyucu Donanimlarin is Yerlerinde Kullaniimasi Hakkinda Yénetmelik

e Saglik ve Givenlik isaretleri Yonetmeligi

e Elle Tasima isleri Yonetmeligi

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

e  Turk Gida Kodeksi

e IS0 22000 (Gida Glvenligi Yonetim Sistemi)

e ISO 9001 (Kalite Yonetim Sistemi)

e 11.09.2015 tarih ve 29472 sayili Mukerrer Resmi Gazete’de yayimlanan Servis Gorevlisi
4. Seviye Ulusal Meslek Standardi

e Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligrnin okul kantinlerine dair 6zel hijyen kurallari
yonetmeligi (Resmi Gazete Sayisi: 28550)

BELGELENDIRME

Dalin 11. sinifini basari ile tamamlayanlara kalfalik belgesi, 12. sinifini basari ile
tamamlayanlara ise ustalik belgesi verilir.



MESLEKI EGITIM MERKEZI
KANTIN iSLETMECILIGI DALI
HAFTALIK DERS CIZELGESI

TR RS SX S | s | s | sk

TURK DiLi VE EDEBIYATI 2 2 - -

Dgg;ﬁER DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
MATEMATIK 2 2 1 -

TOPLAM 6 6 3 2
MESLEKI GELISIM 2 - -

TEMEL YIYECEK URETIMI - 3 - -

SERVIS HAZIRLIKLARI - 1 - -

DAL YIYECEK HAZIRLAMA - - 5 -
DERSLERI iCECEK SERVISI - - 2 ;
URUN ALIMI VE SATISI - - - 2

ISLENMIS GIDALARI HAZIRLAMA - - - 4

STOK KONTROLU - - - 2

DAL DERS SAATLER| TOPLAMI 2 4 7 8

SEGILEBILECEK DERS SAATI SAYISI 2 - -

ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*) 32 32 32 32
TOPLAM DERS SAATI 42 | 42 | 42 | 42

(*) Bu ders, Milli Egitim Bakanligi Ortabgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yil sonu bagari puani ile bagarili
sayllamayacak derstir.



10.

11.

12.

PROGRAMIN UYGULANMASINA YONELIK ACIKLAMALAR

Bu cergeve 0Ogretim programi; her 6grenciye asgari duzeyde ortak bir genel kiltir veren,
Ogrenciyi is alanlarina ydnelten ve ogrencilerin istekleri dogrultusunda ilerlemelerine, kKisisel
yeteneklerini gelistirmelerine imkan saglayan kazanimlara dayali moduler yapida gelistirilmistir.
Cerceve ogretim programi ile 6grencilerin dal ile ilgili temel bilgi ve becerileri kazanmasi,
yenilige ve dedisime uyum saglamasi, ¢evresindeki insanlarla saglikh iletisim kurabilmesi,
hedeflerini belirleyip bunlara ulagsmak igin girisimlerde bulunabilmesi ve mesleki yeterliklere
sahip bireyler olarak yetistiriimesi hedeflenmistir.

Program dort yil olarak tasarlanmistir. Egitim 6gretim faaliyetleri, cerceve 6gretim programinda
yer alan kazanimlar ile hedeflenen bilgi ve becerileri kazandiracak sekilde planlanir ve
uygulanir.

Haftalik ders gizelgesinde ortak dersler, dal dersleri ve se¢cmeli dersler yer almaktadir. Dal
dersleri, 6grenme kazanimlarindan ve modillerden olusmaktadir. Bu derslerdeki modillerin
suresi belirlenirken yuz ylze &gretim siresinin yani sira sinavlar, performans c¢alismalari,
projeler, yapilan uygulamalar vb. faaliyetlere iligkin toplam 6grenme siresi dikkate alinmistir.
Cergeve Ogretim Programinda yer alan derslere ait haftalik ders saati sayisi parantez igerisinde
belirtilen sureler dikkate alinarak uygulanacaktir. Bazi dersler hem okulda hem de isletmede
uygulanacak sekilde planlanmistir.

Secmeli dersler, Talim ve Terbiye Kurulunun Tebligler Dergisinde yayimlanan kararlar ile
Mesleki ve Teknik Ortadgretim Okul ve Kurumlarinda Uygulanacak Haftalik Ders Cizelgelerinin
ekinde belirtilen agiklamalar dogrultusunda se¢meli dersler tablosundaki derslerden segilir.
isletmelerde Mesleki Egitim dersi, basariimasi zorunlu derstir (*). Bu ders, Milli Egitim Bakanhgi
Ortadgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yil sonu basari puani ile basarilh sayllamayacak
derstir.

Modullerin sureleri, o modulin okul ortami ve isletmede uygulanacak toplam suresini
belirtmektedir. Okul ortaminda modiillere ayrilacak sureler, haftalik ders gizelgesindeki toplam
ders saati dikkate alinarak ziimre karariyla belirlenir.

isletmelerde mesleki egitim dersinin icerigi, dalin gerektirdigi bilgi ve becerilerin tamamini
kapsayan ogrenme kazanimlar dikkate alinarak Zimre Ogretmenler Kurulu tarafindan
hazirlanir.

Ogrenciler, gérmls olduklari meslek dersleri altindaki modiuillerin teorik egitimlerini okul
ortaminda, pratik (beceri) egitimlerini ise s6zlesme yapmis olduklari isletmelerde tamamlarlar.
Ders ve modul kazanimlar gergeklestirilirken is saghgi ve glvenlidi tedbirlerinin alinmasi
gereklidir. Referans dokimanlarda belirtilen is saghdi ve givenligi mevzuati dogrultusunda
alinmasi gereken tedbirlere ders bilgi formlari ve modul bilgi sayfalarinda alan ve dallarin
Ozelligi g6z 6nlnde bulundurularak yer verilmektedir. Buna gore is saghgi ve guvenligi ile ilgili
gerekli bilgi ve becerileri aliskanlik haline getiren bireyler yetistiriimesi amaciyla ¢gergeve 6gretim
programi ve diger dokimanlardaki (ders bilgi formlari ve modul bilgi sayfalari) is saghgi ve
glvenligi ile ilgili konular Ziimre Ogretmenler Kurulunda gérigulr.

Degerler egitimi kapsamindaki etkinlikler, Turk milli egitiminin genel ve 6zel amag ile temel
ilkeleri dogrultusunda, ahilik kiltiriine bagli; hukuka, demokrasi ve insan haklarina saygil,
toplum sorunlarina duyarli, yurdun ekonomik, sosyal ve kdlturel kalkinmasina katkida bulunma
bilincine ve guclne sahip, her turli zararli aligkanliklar, olumsuz davraniglar, asiriliklar ve
israftan kaginan bireyler yetistiriimesini sadlayacak sekilde planlanir ve uygulanir. Bu



13.

14.

15.

kapsamda; adalet, ¢aliskanlik, temizlik, sabir, is ahlaki, kanaat ve sukir, merhamet, comertlik,
sorumluluk, saygi, iyilik, hosgora, durustlik, sevgi, vatanseverlik, 6zglven, yardimlasma ve
isbirligi gibi degerleri yucelten ve igsellestiren bireyler yetistiriimesi amaglanmaktadir. Ders
islenirken ders bilgi formlarinin uygulamaya iliskin agiklamalar kisminda belirtilien degerler
dogrultusunda farkl etkinlikler planlanir ve uygulanir.

9. ve 10. siniflarda okutulacak Tirk Dili ve Edebiyati derslerinde, ortadgretim kurumlarinin 9.
siniflarinda okutulan Turk Dili ve Edebiyati dersi programi, zimre 63retmenler kurulunca iki yila
bolinerek uygulanacaktir.

9. 10. ve 11. siniflarda okutulacak Matematik derslerinde, ortadgretim kurumlarinin 9.
siniflarinda okutulan Matematik dersi programi, ziimre 6gretmenler kurulunca G¢ yila bdlinerek
uygulanacaktir.

9. 10. 11. ve 12. siniflarda okutulacak Din Kultiri ve Ahlak Bilgisi dersinde, ortadgretim
kurumlarinin 9. 10. 11. ve 12. siniflarinda okutulan Din Kultirl ve Ahlak Bilgisi dersi programi
uygulanacaktir.



OLGME VE DEGERLENDIRME

Olgme bir niteligin gdzlenip gdzlem sonuglarinin sayilarla veya baska sembollerle
gOsterilmesi; degerlendirme ise dlgme sonuglari ile bir dlgitl kiyaslayarak karara varma sureci olarak
tanimlanir. Egitim-6gretim slrecinde oOlcllmek istenen nitelikler modullerin amacglanan 6grenme
kazanimlaridir. Bireylerin s6z konusu kazanimlara ulasip ulasmadigini belilemek amaciyla 6lgme
araglarindan yararlanilir. Olgme ve degerlendirme siireci, égrencinin kazanimlara ulasma diizeyi ve
performansini belirlemesinin yani sira, uygulanan programin etkililigi hakkinda da geri bildirim
saglayan énemli bir unsurdur.

Bu suregte;

¢ Olgme degerlendirme etkinliginin hangi amagla yapilacagina karar verilmesi,

Objektif degerlendirme yapmak ve dogru kararlari vermek igin;

o] Sire¢ basinda onkosul bilgileri yoklayan ve &6grencinin hazirbulunuslugunu
belirleyen tanima amagli,

o] Sire¢ devam ederken her modil sonunda 6grenme eksiklerini ve 6grenme
gugldklerini belirlemek igin izleme amaglh,

o] Slre¢ sonunda programda modlllerin 6drenme kazanimlarina ulasma ve

yeterliklere sahip olma diizeyini belirlemek icin de dizey belirleme amagch élgme
araglarindan ve degerlendirme tirlerinden yararlaniimalidir.

e  Modillerin amaglanan biligssel, duyussal ve devinissel (psikomotor) kazanimlarinin
niteliklerine uygun dlgme araclari hazirlanmasi,

e Ogrenme kazanimlarini yoklayan gozlenebilir, éigiilebilir ifadelere dénistiiriiimis basarim
Olgltlerinin baz alinmasi,

e Olgme araglarinin acik ve anlagilir olmasi,

e  Gerekli olan arag, gere¢ ve materyallerin ortamda hazir bulundurulmasi saglanmalidir.

Yapilandirmaci ve 68gdrenci merkezli egitim anlayisinda bireysel farkliliklarin dikkate alinmasi
son derece dnemlidir. Bu durum, hem kazanimlarin gergeklestirimesinde hem de kazanimlara ulasma
dizeyinin belirlenmesinde dikkate alinmalidir. Bu nedenle program yapisinda yer alan bilgi, beceri ve
tutumlarin etkili bir sekilde odlgulebilmesi ve dodru kararlarin verilerek degerlendirilebilmesi igin ¢oklu
degerlendirme etkinliklerine yer verilmelidir.

Biligsel becerilerin (bilgi ) Olgilmesinde daha c¢ok dogru yanlis, c¢oktan secmeli, bosluk
doldurmali, eslestirmeli, uzun ve kisa cevapl testlerden olusan o6lgcme araglari tercih edilmelidir.
Bunlara ek olarak proje ve performans galismasi, gérisme, sunum ve sergi gibi 6grenciyi merkeze
alan, sadece 06grenme Urinini degil; 6grenme slrecini de Olgen c¢oklu ve alternatif dlgme
degerlendirme tekniklerine de yer verilmelidir.

Duyussal beceriler ( ilgi, tutum ve degerler), dogrudan gézlenemeyen 6grenmeler oldugu igin
istenilen davraniglara ait kriterler (Olgutler) ile tutum ya da tavri gOsterebilecek davraniglar
belirlenmelidir. Tim bunlari 6lgebilecek nitelikte kontrol ve gdzlem listelerinden yararlaniimalidir.

Mesleki ve teknik egitimde zihin kas koordinasyonunu gerektiren devinigsel (psikomotor)
beceriler agirlikhidir. Bu nedenle bireylerin elde ettikleri bilgileri uygulamaya donustirerek beceri haline
getirmeleri beklenir. Bir davranisin beceri haline geldigini sdyleyebilmek icin nitelikli ve standartlarina
uygun olarak yapilmasi gereklidir.

Ogrencilerin bilgi ve becerilerini bitiinlestirerek ortaya koyduklari riinii ve siireci 6lgmek
amaciyla deney, proje, uygulama vb. yoluyla bir is ya da islemi yapmalari istenir ve elde edilen dlgme
sonugclari 6nceden belirlenen dlgutlere uygun olarak degerlendirilir.

Ogrencilerin her modiiliin amaglanan égrenme kazanimlarina ulasma diizeylerini belirlemek
icin deney, proje, temrin, uygulama vb. yapilmali, yapilan bu élgme galismalarinda 6grencilerin hazir
bulunuslugu, performans ve performansi tanimlayan dlgttler, puanlama kriterleri ile okulun donanimi
da dikkate alinmali, yonergeler hazirlanmali ve ara¢ geregler hazir bulundurulmaldir.



Ayrica Olgme araglari hazirlanirken beceri i¢in gerekli olan tutum ve davraniglar da dikkate
alinmali, bilissel, duyussal ve devinigsel dzellikleri bir butliin olarak goézlemlemeye uygun butinsel bir

yapida olusturulmalidir.
Sonug olarak, kazanimlara dayali geligtirilen programlarin élgme degerlendirme sirecinde
yukarida belirtilen hususlar da dikkate alinarak;

e  Moddllerin sonunda bireylerin amaglanan 6grenme kazanimlara ulagsma dizeyi,

e Dersin sonunda elde edilen kazanimlari,

e lgletmede yapilan mesleki egitim de ve bireysel olarak elde ettikleri kazanimlar da dahil
olmak Uzere Odlgulmeli ve Olgme sonuglari dala ait belirlenen olgutlere uygun olarak
degerlendiriimelidir.



PROGRAMDA AMAGLANAN OGRENME KAZANIMLARI

Kantin isletmeciligi Dalina Ait Kazanimlar

o Meslek ahlaki ve ahilik, is saghdi ve guvenligi, proje hazirlama, ¢evreyi koruma, etkili
iletisim kurabilme, girisimcilik ve ise uyum saglama ile ilgili konularda kendini geligtirir.

e s saghg ve giivenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
temel yiyecek Uretimi ile ilgili islemleri yapar.

e s saghg ve giivenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
servis hazirlama iglemlerini yapar.

e s saghg ve giivenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
recetesine uyarak yiyecek hazirlama islemlerini yapar.

e s saglig ve giivenligi tedbirleri dogrultusunda, hijyen ve sanitasyon ile servis, nezaket ve
gOrgu kurallarina uygun icecek servisi yapar.

e s saghg ve givenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
artin alir-Urdn satar.

e s saghg ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun,
islenmis gidalari hazirlama islemlerini yapar.

e s saghg: ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda stok kontrol(i yapar.



DERSLER

1. ORTAK DERSLER

Ortak dersler; her 6grencinin ortadgretim kurumunu bitirinceye kadar aldigi, asgari ortak bir
genel kultdr veren, toplum sorunlarina duyarli olma, yurdun ekonomik, sosyal ve kulturel kalkinmasina
katkida bulunma bilincini ve giicliini kazandirmayi amagclayan derslerdir

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

2. DAL DERSLERI

Kantin Isletmeciligi dali dersleri; égrenciyi meslede, is alanlarina yonelten, bu yénde
gelismesini sadlayan ve mesleki yeterlikleri kazandirmayi amaglayan uygulamali dersler olup moduler
yapida hazirlanmistir. Derslerin amaci, sinifi ve slresi (haftalik ders saati), kazanimlar ile ilgili
moduller asagida verilmigtir.

MESLEKI| GELiSiM DERSI

Bu ders ile 6grenciye; meslek ahlaki, ahilik ilkeleri, milli, manevi ve insani tUm degerlere uygun
davraniglar sergileme; kaza, yaralanma ve yangin olaylarina karsi is saghgi ve guvenligi tedbirlerini
alma, proje hazirlama; gevre Kkirliligi ve israfa karsi 6nlemler alma; is, sosyal ve kdltirel hayatinda
iletisim sireci araclarini kullanarak etkili iletisim kurma; kendine uygun is fikrini hayata gegirme;
isletmenin yonetim, Uretim, pazarlama, finans ve insan kaynaklari faaliyetlerini ylritmesine yonelik
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 2 ( 9. sinifta 2 ders saati okulda uygulanacaktir.)

Kazanim 1: Meslek ahlaki, ahilik ilkeleri, milli, manevi ve insani tim degerlere uygun davraniglar
sergiler.

Modiil Adi: Meslek Ahlaki ve Ahilik
Modulin Suresi: 40/14 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

o Meslek ahlakina uygun davraniglar sergiler.
e Ahilik ilkelerine uygun davraniglar sergiler.
o  Milli, manevi ve insani tim degerlere uygun davraniglar sergiler.

Kazanim 2: Calisma ortaminda ortaya cikabilecek kaza, yaralanma ve yangina kargi gerekli gtvenlik
tedbirlerini alir.

Modiil Adi: is Saghig ve Guvenligi

Modulun Suresi: 40/8 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s yerinde saglik ve giivenligi tehdit eden unsurlari belirleyerek gerekli saglk ve giivenlik
tedbirlerini alir.

o Meslek hastaliklarinin sebeplerini 6grenerek gerekli dnlemleri alir.

e s yerinde ortaya gikabilecek kaza, yaralanma ve yanginlara karsi gerekli tedbirleri alir.

e Is kazasindan sonra yapilmasi gereken is ve iglemleri ylritir.

Kazanim 3: Karsilastigi problem gergevesinde uygun ydntemleri kullanarak topladigi bilgi ve veriler
dogrultusunda proje hazirlar.

Modiil Adi: Proje Hazirlama

10



Modulun Sdresi: 40/9 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e  Problemi kavrayarak problem ¢ézme ydntemlerini agiklar.

e Ogrenme ihtiyaglarini tespit ederek, 6grenme yontemlerini kullanarak kendi 6grenme
sureclerini planlar.

e Ogrenme ihtiyaglari dogrultusunda uygun ydntemleri kullanarak segici bir sekilde bilgi ve
veri toplar.

o Elde ettigi bilgi/ verileri ihtiyaglari dogrultusunda kullanir.

o Karsilastigi problem durumuna uygun proje hazirlar.

Kazanim 4: Yasadidi ortamda gevreyi korur, ¢evre kirliligini ve israfi dnlemeye iligkin tedbirleri alir.
Modiil Adi: Cevre Koruma
Modulin Siresi: 40/5 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan
e  Cevre kirliligi, cevrenin korunmasi ve israfin dnlenmesinin dnemini yazili/ s6zIi ve gorsel
materyallerle agiklar.
e Yasadigi ortamdan kaynaklanan hava, su ve toprak kirliligini 6nleyici tedbirleri alir.
e Yasadigl ortamdan kaynaklanan girultu kirliligini 6nleyici tedbirleri alir.

e  Cevreye zarar vermeyen enerji kaynaklarini kullanmayi tercih eder.
e sraf ve ekmek israfini 6nlemeye iligkin tedbirleri alr.

Kazanim 5: iletisim siireci iginde is, sosyal ve kiiltiirel hayatinda iletisim araclarini kullanarak etkili
iletisim kurar.

Modiil Adi: Etkili iletigim
Modulun Suresi: 40/11 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o  Temeliletisim araglarini kullanarak etkili iletisim kurar.

o Bireysel 6zelliklerini taniyip gesitli aktiviteler yaparak kendini gelistirir.

e insan iligkilerini diizenleyen toplumsal kurallara uygun davranir.

e Isletme hakkinda bilgi sahibi olarak galisma hayatinda etkili iletisim kurar.
o  Kiltirel faaliyetlerle kendini ifade etme yollari gelistirir.

Kazanim 6: Girisimci is fikirleri ortaya koyarak, kendine uygun is fikrini hayata gecirmek ve meslekte
kendini gelistirmek icin gerekli planlamay! yapar.

Modiil Adi: Girisimci Fikirler ve is Kurma
Modulin Siresi: 40/11 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e  Girigsimcilikle ilgili temel kavramlari kullanir.

e  Meslek grubuyla ilgili is fikirleri olusturur ve bu fikirleri degerlendirir.

e Isletme kurmak igin gerekli siireci takip ederek evraklari hazirlar.

e lgletmenin faaliyet alanini ve mesleginin 6zelliklerine gére cesitli faaliyetler ile mesleki
yeterliliklerini ve kapasitesini geligtirir.

Kazanim 7: isletmenin yonetimi, Uretim planlamasi, pazarlama, finans ve insan kaynaklari
faaliyetlerinin yurutilmesiyle ilgili temel diizeyde 6rnek uygulamalar yapar.

Modiil Adr: isletme Faaliyetlerini Yiriitme
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Modulun Suresi: 40/14 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e Isletme ve isletme tiirleri ile ilgili temel kavramlari agiklar.

e  Yonetimin alt fonksiyonlari dogrultusunda yénetim plani hazirlar.

e Kendi sektdriine uygun stok ve kalite ydontemini secer.

e Isletmenin faaliyet alanina uygun pazarlama karmasi olusturur.

e Isletmenin mali kaynaklari ve finans yonetimi ile ilgili faaliyetleri planlar.

e Isletmenin personel bulma, ise alma ve performans degerlendirme siireclerinin
planlamasini yapar.

TEMEL YiYECEK URETiMi DERSI

Bu derste Ogrenciye; temel yiyecek duretimi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 6 (10. sinifta 3 ders saati okulda, 3 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Kazanim 1: Gunlik alinmasi gereken besin miktarina gore besin 6gelerinin kaynaklarini secerek
yeterli ve dengeli sekilde menude kullanir.

Modiil Adi: Besin Ogeleri
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e  GUnlik alinmasi gereken kalori miktarina goére karbonhidrat kaynaklarini secgerek yeterli
ve dengeli sekilde menide kullanir.

e  GUnlik alinmasi gereken besin miktarina gore protein kaynaklarini segerek yeterli ve
dengeli sekilde menide kullanir.

e  GuUnlik alinmasi gereken besin miktarina gére yag kaynaklarini segerek yeterli ve dengeli
sekilde menude kullanir.

e  GUnlik alinmasi gereken besin miktarina gore vitamin kaynaklarini segerek yeterli ve
dengeli sekilde menide kullanir.

e  GUnlik alinmasi gereken besin miktarina goére mineral kaynaklarini secerek yeterli ve
dengeli sekilde menide kullanir.

e  GUnlik alinmasi gereken besin miktarina gore suyu yeterli ve dengeli sekilde menide
kullanir.

Kazanim 2: Porsiyon miktarini tespit ederken besin gruplarini yeterli ve dengeli olarak menlde
kullanir.

Modiil Adi: Besin Gruplari
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e Porsiyon miktarini tespit ederken et, yumurta, kuru baklagiller ve yagl tohumlari yeterli ve
dengeli sekilde mentde kullanir.
o Porsiyon miktarini tespit ederken sut ve turevlerini yeterli ve dengeli olarak sekilde

kullanir.

e Porsiyon miktarini tespit ederken tahil ve tlrevlerini yeterli ve dengeli sekilde menlde
kullanir.

e Porsiyon miktarini tespit ederken sebze ve meyveleri yeterli ve dengeli sekilde menlde
kullanir.

o Porsiyon miktarini tespit ederken yad ve sekerleri igeren kaynaklari yeterli ve dengeli
sekilde menude kullanir.
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o Besin 6geleri ve besin gruplarina dengeli ve yeterli sekilde menulerinde yer verir.

Kazanim 3: is saghigi ve giivenligi kurallarina uyarak mutfak (nitelerini hijyen, sanitasyon kurallarina
gbre amacina uygun kullanir.

Modiil Adi: Mutfak Uniteleri
Modiiliin Onerilen Siresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e  Mutfak ve mutfak Unitelerini agiklar.

e Hazirlik Gnitesinde kullanilan arag geregleri hijyen ve sanitasyon kurallarini dikkate alarak
amacina uygun olarak kullanir.

e Pisirme Unitesinde kullanilan arag geregleri hijyen ve sanitasyon kurallarini dikkate alarak
amacina uygun kullanir.

e  Servise hazir Urinlerin bekleme Unitesindeki ara¢ gereclerini hijyen ve sanitasyon
kurallarina gére amacina uygun kullanir.

e Bulasik yikama Unitesinde kullanilan arag¢ geregleri hijyen ve sanitasyon kurallarina gore
amacina uygun kullanir.

o  Malzemeleri, is sagligi ve glvenligi kurallarina uygun sekilde depolar.

Kazanim 4: Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore toplu gida uretimi yapilan yerlerde gida, ¢alisma
ortami ve ekipmanlarinin hijyenini saglar.

Modiil Adi: Hijyen ve Sanitasyon
Modilin Onerilen Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e  Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, TSE EN, ISO vb.) gbre hijyen ve sanitasyon
kurallarini agiklar.

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, TSE EN, ISO vb.) gore toplu gida Uretimi
yapilan yerlerde gida hijyenini saglar.

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, TSE EN, ISO vb.) gore toplu gida Uretimi
yapilan yerlerde ¢alisma ortaminin hijyenini saglar.

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, TSE EN, ISO vb.) gbre toplu Uretim yapilan
yerlerde ekipman hijyenini saglar.

Kazanim 5: is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen kurallarina ve islem sirasina gore elde ve
makinede bulasik yikar.

Kazanim 6: is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen kurallarina gére bulasik sonrasi ¢opleri
atar.

Modiil Adi: Bulasik Yikama ve Cop Atimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e g sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen kurallarina ve iglem sirasina gére bulasig
elde yikar.

e g sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen kurallarina ve iglem sirasina gére bulasig
makinede yikar.

e Is sagh@ ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina gére ¢ép atar.

Kazanim 7: is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
olarak pisirmeye hazirlar.

Modiil Adi: Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama
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Modilin Onerilen Siresi: 40/18 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina goére temel islem
sirasini takip edip sebzeleri pisirmede kullanilan arag geregleri hazirlar.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarina gére
teknigine uygun dograr.

is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak lezzet verici karigimlari hijyen ve sanitasyon
kurallarina gore teknigine uygun hazirlar.

is saghgr ve guvenligi tedbirlerini alarak hazirladi§i sebze ve lezzet verici karigimlari
hijyen ve sanitasyon kurallarina gére uygun kosullarda saklar.

Kazanim 8: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme usullerine gére sebze
garnitUrlerini gesitli tekniklerde pisirir.

Modiil Adi: Sebze Garnitlrleri

Modiiliin Onerilen Siresi: 40/36 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitUrlerini haglayarak pisirir.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitUrlerini buharda pisirir.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitirlerini sos iginde pisirir.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitirlerini kendi suyunda pisirir.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garniturlerini parlatarak pisirir.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitrlerini graten ederek pisirir.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitdrlerini bol yagda kizartarak pigirir.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitirlerini sote ederek pisirir.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitirlerini 1zgara ederek pigirir.

Kazanim 9: is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde fond,
lezzet verici karigimlar ve ¢orbalari regeteye uygun hazirlar.

Modiil Adi: Fond ve Temel Corbalar

Modilin Onerilen Siresi: 40/24 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriinimde g¢orba fondu hazirlar.

is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak regeteye gére gorba 6n hazirhginda kullanilan
kivam ve lezzet vericileri hazirlar.

is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
gérinUimde berrak gorbalar hazirlar.

is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
gorinimde kremali gorbalar hazirlar.
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e g sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
gérinimde taneli gorbalar hazirlar.

e g sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
goérinuimde pureli gorbalar hazirlar

Kazanim 10: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
gOrunumde cesitli teknikler ile yumurtalar pigirir.

Modiil Adi: Yumurta Pisirme
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak yumurtalari hijyen ve sanitasyon kurallari
dogrultusunda pisirmeye hazirlar.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak yumurtalar receteye ve kullanim yerine gore
haslayarak pisirir.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
gOrinimde sahanda yumurta pisirir.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
gOrinimde ¢irpilmis yumurta pigirir.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
gOrinimde pankek-krep pisirir.

Kazanim 11: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
gorinimde kolay hamur igleri hazirlar.

Modiil Adi: Kolay Hamur isleri
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak girpilarak yapilan hamur teknigine gore istenilen
piskinlik, renk, tat ve gérinumde gesitli kekler hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye uygun olarak hazirlanan hamurdan
istenilen piskinlik, renk, tat ve gériinimde basit kurabiyeler hazirlar.

e s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak hazir yufkadan istenilen pigkinlik, renk, tat ve
gorinimde Urlnler hazirlar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak regeteye gore hazirlanan hamurdan istenilen
renk, lezzet ve piskinlikte pogacga hazirlar.

e g sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak regeteye gére hazirlanan hamurdan istenilen tat,
lezzet ve gorunuste pizzalar hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak hazir Griinlerle istenilen lezzet ve gériintste
cesitli tathlar hazirlar.

SERVIS HAZIRLIKLARI DERSI

Bu derste dgdrenciye; is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak servis hazirliklari yapma ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 4 (10. sinifta 1 ders saati okulda, 3 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Kazanim 1: Hijyen kurallarini ve kiyafetin ise uygunlugunu dikkate alarak is 6ncesi kisisel hazirhgini
yapar.
Modiil Adi: Kisisel Hijyen

Modiiliin Onerilen Siresi: 40/12 ders saati
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Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e  Hijyen kurallarina uyarak kisisel bakim yapar.
e  Yapacagi ise uygun farkli is kiyafetleri giyer.
e  Saghgini korumak i¢in hizmet sunarken viicut mekaniklerine uygun hareket eder.

Kazanim 2: isletme standartlari ve hiyerarsik yapiya gére is kiyafeti giyerek iizerinde ve dolabinda
bulundurmasi gereken arag geregleri temin eder.

Modiil Ad: is icin Hazirlik
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e lgletme standartlari ve hiyerarsik yapiya gére ig kiyafeti giyer.
e Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur.

Kazanim 3: is saghg: ve giivenligi kurallarina dikkat ederek salon diizenlemesi yapar.
Modiil Adi: Salon Diizenlemesi
Moddliin Onerilen Siresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e Is saghg: ve giivenligi kurallarina uygun olarak masa ve sandalyeleri servise hazirlar.

e Is saghg: ve givenligi kurallarina uygun olarak servis arabasinin hazirigini yapar.
e Is saghg: ve givenligi kurallarina uygun olarak servantlarin hazirhgini yapar.

Kazanim 4: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, masa
Ustl servis takimlarini servis kurallarina gére masaya yerlestirir.

Modiil Adi: Masa Ustii Servis Takimlari
Modilin Onerilen Siresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda
menlye gore metal servis takimlarini hazirlar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda
menUye gore tabaklari hazirlar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda
menUye gore bardaklari hazirlar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda
servise uygun menaj takimlarini hazirlar.

Kazanim 5: Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkelerine dikkat ederek
masa 6rtulerini servis kurallarina gére masalara serer.

Modiil Adi: Masa Ortileri
Modiiliin Onerilen Siresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e  Masanin dzelligine gére masa ortllerini serer.

e  Bifenin 6zelligine gore diizglin ve simetrik olarak bife 6rtisi takar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak salon ortaminda konugu rahatsiz etmeden
simetrik ve dlzgun bir sekilde masa ortisunu degistirir.

Kazanim 6: is saglhidi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda servis
kurallarina gore peceteleri pratik ve hizli sekilde katlar.
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Modiil Adi: Peceteler

Modilin Onerilen Siresi: 40/12 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun pecgete temin eder.
Seri olarak kuver tabagina pecete katlar.

Kazanim 7: ig sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda tabak,
bardak, menaj ve metal servis takimlarini servis kurallarina gére masalara yerlestirir.

Modiil Adi: Kuver Agma

Modilin Onerilen Siresi: 40/24 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gére tabak cesitlerini kuvere
yerlestirir.

is sagligr ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gére metal servis takimlarini
kuvere yerlestirir.

is saghgl ve guvenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gére bardaklari kuvere
yerlestirir.

is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gére menaj takimlarini kuvere
yerlestirir.

Kazanim 8: is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, masa
Ustl servis takimlarini servis kurallarina uygun sekilde tasiyarak boslarini toplar.

Modiil Adi: Tasima ve Bos Toplama

Modilin Onerilen Siresi: 40/16 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

Malzemeleri tagima hacmine uygun tepsi ile dikkatli bir sekilde tasir.

is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde tabaklari tasir.

is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gére sessiz ve titiz bir sekilde
boslari toplar.

Kazanim 9: is saghigi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda icecek
bankosunu temizleyip ihtiyaca gore icecek malzemeleri temin eder.

Modiil Adi: igecek Bankosu Hazirliklari

Modilin Onerilen Siresi: 40/16 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

is saghigi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda igecek
bankosunu temizler.

is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda
ihtiyaca gore icecek bankosuna icecek malzemeleri temin eder.

YIYECEK HAZIRLAMA DERSI

Bu derste dgrenciye; is saghdi ve glvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun yiyecek hazirlama iglemleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 5 (11. sinifta 5 ders saat okulda uygulanacaktir.)

Kazanim 1: is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde gesitli teknikler ile
istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinimde patates garnitirleri hazirlar.

17



Modiil Adi: Patates Garnitirleri

Modilin Onerilen Siresi: 40/28 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

Hazirlayacagi drinun 6zelligine uygun olarak patatesleri ve diger arag geregleri segip 6n
hazirlik yapar.

is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goérinumde patates garniturlerini bol yagda kizartarak ( frit) hazirlar.

is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goérinumde patates garniturlerini haglayarak (bouilli) patates garniturd hazirlar.
is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gérinimde patates garniturlerini sote ederek (saute) hazirlar.

is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goérinumde patates garniturlerini pure haline getirerek ( purée ) hazirlar.

is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gorinimde patates garnitirlerini plre haline getirilerek kroket (croquette)
hazirlar.

is saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gérinumde firinda patates garnitrleri hazirlar.

is saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goérinumde sekillendirilen ve islem gdren patates garniturleri hazirlar.

Kazanim 2: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak kullanim amacina ve pisirme usuliine gére
kasaplik hayvan eti pargalarini kullanima hazirlar.

Modiil Adi: Etlerin Hazirlanmasi

Modiiliin Onerilen Siresi: 40/35 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

is saghigi ve giivenligi kurallarina uyarak gévde etlerini kullanima hazirlar.

is sagligr ve giivenligi tedbirlerini alarak kullanim amacina ve pisirme usuliine gére sigir
ve dana eti pargalarini kullanima hazirlar.

is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak kullanim amacina ve pisirme usuliine gére koyun
ve kuzu eti pargalarini kullanima hazirlar.

is saghgr ve giivenligi tedbirlerini alarak kullanim amacina ve pisirme usuliine goére
kiimes hayvanlarini kullanima hazirlar.

is saghgr ve giivenligi tedbirlerini alarak kullanim amacina ve pisirme usuliine goére
sakatatlari kullanima hazirlar.

Kazanim 3: is saghdi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina, regeteye uygun
olarak etleri pisirir.

Modiiliin Adi: Etleri Pisirme

Modilin Onerilen Siresi: 80/61 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
recetesine gore istenilen kivam, renk, lezzet ve goériinimde firinda gevirerek (roti) ederek
eti pigirir

is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
recetesine gore istenilen kivam, renk, lezzet ve gorinimde sote (soute) ederek ile eti
pisirir

is sagigr ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
recetesine gore istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde 1zgarada (grill) eti pigirir
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is sagligr ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
recetesine gore regeteye uygun olarak istenilen kivam, renk, lezzet ve goérinimde bol
yagda (frit ) yontemi ile eti kizartir

Kazanim 4: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gérinimde salatalar ve salata soslari hazirlar.

Modiil Adi: Salata ve Salata Soslari

Modilin Onerilen Siresi: 40/21 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gérinimde salata soslari hazirlar.

is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde sebzelerle istenilen
kivam, renk, lezzet ve gérinimde salatalar hazirlar.

is saghg! ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde tahil ve makarnalarla
istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinimde salatalar hazirlar.

is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde kuru baklagillerle
istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinimde salatalar hazirlar.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde et ve sakatatlarla
istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinimde salatalar hazirlar.

is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde deniz Uriinleri ile
istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinimde salatalar hazirlar.

is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde uluslararasi salatalari
istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinimde hazirlar

Kazanim 5: is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gorunimde gesitli makarnalar ve makarna soslarini hazirlar.

Modiil Adi: Makarna ve Makarna Soslari

Modiiliin Onerilen Siresi: 40/14 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

is saghgi ve givenligi kurallarina uyarak arag gerecleri secip makarnalarin pigme siresini
ayarlar.

is saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet, gérinime sahip sos ve garnitlrler ile makarnalari hazirlayarak pisirir.

is saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goériinimde uluslararasi mutfaklardan makarna gesitlerini hazirlayarak pigirir.

Kazanim 6: Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, lezzet, koku ve
gOrunuste sutll tathlar, dondurma ve sorbeleri hazirlar.

Modiil Adi: SGtlu Tatlilar

Modilin Onerilen Siresi: 40/21 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gére Tirk mutfagina 6zgi gesitli sitli
tatlilar hazirlar.

is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak regeteye gére uluslararasi mutfaklara 6zgl
istenilen kivam, lezzet, koku ve gérunuste satla tathlar hazirlar.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, lezzet, koku ve
gOrunuste dondurulan sutli tathlar hazirlar.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, lezzet, koku ve
gorunuste ¢esitli dondurma ve sorbeler hazirlar.
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ICECEK SERVISi DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ile
servis kurallarina uygun olarak icecek servisi yapma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 2 (11. sinifta 2 ders saati okulda uygulanacaktir.)

Kazanim 1: is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak
icecek makinelerini hazirlar.

Modiil Adi: igecek Makinelerini Hazirlama
Modilin Onerilen Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak
soguk icecek makinelerini servise hazir hale getirir.

e s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak
sicak icecek makinelerini servise hazir hale getirir.

Kazanim 2: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ile servis kurallarina
uygun olarak porsiyon dlglisiinde soguk icecek servisi yapar.

Modiil Adi: Soguk igecek Servisi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ile servis
kurallarina uygun olarak porsiyon 6l¢isiinde mesrubat servisi yapar.

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ile servis
kurallarina uygun olarak porsiyon élglistiinde ayran servisi yapar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ile servis
kurallarina uygun olarak porsiyon oélgistinde boza servisi yapar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ile servis
kurallarina uygun olarak porsiyon o6l¢istiinde milk shake servisi yapar.

Kazanim 3: is saghg! ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ile servis kurallarina
uygun olarak sicak igecekleri hazirlayip servisini yapar.

Modiil Adi: Sicak iceceklerin Servisi
Modilin Onerilen Siiresi: 40/30 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e is saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ile servis
kurallarina uygun olarak gay ¢esitlerini hazirlayip servisini yapar.

e is saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ile servis
kurallarina uygun olarak kahve gesitlerini hazirlayip servisini yapar.

e is saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ile servis
kurallarina uygun olarak sutli sicak icecekleri hazirlayip servisini yapar.

URUN ALIMI VE SATISI DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun sekilde drtn alip satma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 5 (12. sinifta 2 ders saati okulda 3 ders saati isletmede uygulanacaktir.)
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Kazanim 1: is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
drtnleri uygun yer ve sartlarda depolar.

Modiil Adi: Uriin Depolama

Modiiliin Onerilen Siresi: 40/30 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

Sevkiyatl tamamlanan urinleri teslim alir.
Uriiniin siniflandirmasini yapar.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde

Urtnleri siniflandirarak depoya yerlestirir.

Uriiniin hayat seyrine gore belirlenen depolama ve satis stratejisi islemlerini yapar.

Kazanim 2: Glnlik satis programi hazirlar.

Modiil Adi: Satis Programi

Modilin Onerilen Siresi: 40/30 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

Satis ekibini olusturur.
Ekibin gunluk programini hazirlar.
Satis ekibinin motivasyonunu saglar.

Kazanim 3: is sagligi ve gilivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
Urdna satisa hazirlar.

Modiil Adi: Uriinii Satisa Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi: 40/36 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

Satisi yapilacak Urinleri hazirlar.

Etiket hazirlayarak Urunleri etiketler.

Ambalajlamada gérsel planlama iglemlerini yapar.

is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina
ambalajlama/paketleme iglemlerini yapar.

Kazanim 4: Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina
satis mekanlarini dliizenler.

Modiil Adi: Satis Mekanlarini Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi: 40/36 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

Kazanim 5: ig sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina
sorumlu oldugu alani temizler.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina
magaza i¢i dizenlemelerini yapar.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina
gida satis mekanini dizenler.

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina
vitrin dizenlemesinde gorsel ekiplere yardimci olur.

drdnudn satigini yapar.
Modiil Adi: Uriin Satigi
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Modiilin Onerilen Siiresi: 40/30 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e  Alternatif ve kombine satis tekniklerini uygular.

e  Satis hedefleri planini uygular.

e is saghgi ve guvenlidi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
Urdind teslim eder.

e  GUnlik satis degerlendirmesi yapar.

Kazanim 6: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
sebze ve meyvelerin satisini yapar.

Modiil Adi: Sebze ve Meyve Satigi
Modilin Onerilen Siiresi: 40/6 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e  Sebze ve meyvelerin 6zelliklerini tespit eder.
e g saglign ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
sebze ve meyvelerin satisini yapar.

Kazanim 7: is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
sarkuteri Urtnlerinin satisini yapar.

Modiil Adi: Sarkiteri Uriinlerinin Satisi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/6 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e  Sarkdteri Grinlerin 6zelliklerini tespit eder.
e Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde et
ve et Urlnlerinin satigini yapar.

e s saglhigi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
sut ve st drlnlerinin satisini yapar.

Kazanim 8: ig sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
kuru gida ve igecek urlnlerinin satisini yapar.

Modiil Adi: Kuru Gida ve igecek Satigi
Modilin Onerilen Siiresi: 40/6 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e g saghign ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
unlu mamuller, konserve ve bakliyat Grtnlerinin satisini yapar.

e g saghign ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde
iceceklerin satisini yapar.

e  Soguk zincirin satig ilkelerini uygular.

ISLENMiS GIDALARI HAZIRLAMA DERSI

Bu derste dgrenciye; is saghgdi ve glvenlidi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ve
teknigine uygun sekilde islenmis gidalari hazirlama ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi
amagclanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 4 (12. sinifta 4 ders saati okulda uygulanacaktir)

Kazanim 1: is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ve teknigine uygun
sekilde hizl tlketilen yiyecekleri hazirlar.

Modiil Adi: Hizli Tiketilen Yiyecekleri Hazirlama
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Modiilin Onerilen Siiresi: 80/72 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ve teknigine uygun
sekilde sandvi¢ hazirlar.

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ve teknigine uygun
sekilde tost hazirlar.

e s sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ve teknigine uygun
sekilde hamburger hazirlar.

Kazanim 2: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ve teknigine uygun
sekilde Urunleri servise hazirlar

Modiil Adr: islenmis Gidalari Hazirlama
Modiiliin Onerilen Siiresi: 80/72 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ve teknigine uygun
sekilde dondurulmus gidalari pisirmeye hazirlar.

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ve teknigine uygun
sekilde dondurulmus Urtnleri servise hazirlar.

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallari ve teknigine uygun
sekilde ambalajli Grlnleri servise hazirlayarak satisa sunar.

STOK KONTROL DERSI

Bu derste &grenciye; stogun kontroli ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi

amaclanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 3 (12. sinifta 2 ders saati okulda, 1 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Kazanim 1: Stok kontroli kavramini agiklar.
Modiil Adi: Stok Kontroli

Moddliin Onerilen Siresi: 40/36 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e  Stok kavramini ve gesitlerini aciklar.
e  Stok maliyeti kavramini agiklar.
e  Stok kontroll ve yonetimi kavramini agiklar.

Kazanim 2: Firmaya uygun olan stok kontrol paket programinin islemlerini yapar.
Modiil Adi: Stok Kontrol Paket Programi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 80/72 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan
e  Stok kontrol paket program secerek kurulumunu yapar.
. Firma 6zelligine uygun olarak stok kontrol paket programinda hesap karti acar.
o Firma 6zelligine uygun olarak stok kontrol paket programinda stok karti acar.
e Firma ozelligine uygun olarak stok kontrol paket programinda depo giris/cikis figi
islemlerini yapar.
e  Stok kontroliini saglamak icin rapor hazirlar.
e  Stok paket programinda diger menu islemlerini yapar.
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3. ISLETMELERDE MESLEKI EGITiM DERSI

Her okul, isletmelerde mesleki egitim dersinin igerigini dala ait moduller agirlikli olmak Gzere
bolgesel ozellikleri dikkate alarak sektérin beklentilerini yansitacak modullerden, sektor temsilcileri,
okuldaki koordinator 6gretmenler ve alan 6gretmenlerinin karari ile olusturur. Ancak bdlgesel 6zellikler
ve sektor beklentilerini yansitacak modillere ihtiyagc duyulmasi hélinde yeni moduil hazirlanabilir.
Hazirlanan yeni modiil, il istihdam ve Meslek Egitim Kurulunun onayi ile uygulamaya konur ve bir
érnedi okulun bagl bulundugu ilgili 6gretim dairesine gdnderilir. isletmelerde mesleki egitim dersi
Ortadgretim Kurumlari Yénetmeligi’'nin ilgili hikdmlerine gére yapilir.

4. SEGMELi DERSLER

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

Secmeli dersler, Talim ve Terbiye Kurulunun Tebligler Dergisi'nde yayimlanan kararlar ile
Mesleki ve Teknik Ortadgretim Okul ve Kurumlarinda Uygulanacak Haftalik Ders Cizelgelerinin ekinde
belirtilen agiklamalar dogrultusunda segmeli dersler tablosundaki derslerden segilir.
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