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CERGEVE OGRETIM PROGRAMI iLE iLGILi GENEL BILGILER

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

Ogretim programi; egitsel etkinliklerin hazirlanmasi, uygulanmasi ve degerlendirilmesini iceren
detayli bir plandir. Bu plan; 6grencinin bireysel farkliliklarina ve 6zelliklerine uygun segenekler sunarken
sektor beklentilerine cevap veren, ulusal ve uluslararasi bilgi, beceri ve yetkinliklere sahip meslek
elemanlar yetistirmeyi amaclar.

Bunlar dogrultusunda mesleki ve teknik egitimde is ve meslek analizine dayali, moduler yapida
program yaklasimi benimsenmistir.

Program gelistirme sireci asagidaki asamalardan olusmaktadir:

Analiz . Is piyasasi ihtiyag analizi/beceri intiyag analizi/egitim ihtiya¢ analizi/meslek
analizi/ulusal meslek standartlari

Tasarlama : Program yaklasiminin belirlenmesi ve yaklasima uygun gergevenin olusturulmasi

Gelistirme : Program dokimanlarinin hazirlanmasi

Uygulama : Programlarin onaylanmasi ve uygulanmasi

Degerlendirme: Uygulamalarin izlenmesi, degerlendiriimesi ve giincellenmesi

S6z konusu slrecin analiz, tasarlama ve gelistirme asamalarini gerceklestirmek Uzere is
piyasasi temsilcilerinden, alan &gretmenlerinden, alanda uzman akademisyenlerden komisyon
olusturulmustur. Komisyon cgalismalarina kamudan, 6zel sektérden ve sivil toplum kuruluslarindan
temsilciler katiimigtir.

Yiyecek igecek Hizmetleri Alani Program Gelistrme Komisyonu, asagida siralanan program
dokimanlarini hazirlamak i¢in planlanan bir dizi faaliyet gerceklestirmigtir. Planlanan faaliyetler
sonunda;

e Meslek analizleri ve ulusal/uluslararasi yasal dizenlemeler referans alinarak 6gretim
programini tasarlamak i¢in hazirlanan gérev ve iglemlerin yapilis sirasi, gerekli bilgi tabani,
ara¢ gerecteki ortaklik, ortaya gikacak Uriin ya da hizmetin 6zelligi ve 6gretim icin gerekli
surenin dikkate alinarak gruplandirildidi yeterlilik tablosu,

e Yeterlilik tablosunda yer alan iglemlerin tam ve dogru olarak gerceklestirilebilmesini
saglamak Uzere her bir iglem igin gerekli bilgi, beceri, tavirlar, ara¢ gere¢, donanim,
standart ve surenin yer aldigi iglem analiz formlari,

e Ogretim programini olusturacak, anlamli ve belli diizeyde bagimsiz olma &zelligi tagiyan,
6grenme ddénemi sonunda 6grencinin bilmesi ve yapmasi gerekenlerin ifade edildigi
6grenme kazanimlari ile bireyin hedeflenen 6grenme kazanimlarina sahip olup olmadigini
yoklayan ve iginde kabul élgitlerinin de yer aldigi basarim Olgitleri bolimlerinden olusan
modiil bilgi sayfalari,

e Modul bilgi sayfalarindaki modul 6grenme kazanimlari gruplandirilarak olusturulan ders
6grenme kazanimlari ve 6grencinin bu kazanimlara sahip olabilmesi icin gerekli bilgi
tabaninin, anlamh ve sistematik bir sekilde konularinin siralandigi icerik bolimlerinden
olugan ders bilgi formlar hazirlanmistir.

islem analiz formunda yer alan bilgi, beceri ve tavirlardan yararlanilarak asagida siralanan
ilkeler dogrultusunda program dokimanlarindaki program, ders ve modil ddrenme kazanimlari
yazilmistir.

Ogrenme kazanimlarinin yaziimasinda;
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e Ogrenme dénemi sonunda, 6grencinin bilmesi ve yapmasi gerekenlerin esas alinmasina,

e Ogrenme siireci sonunda égrencinin daha ¢ok ne yapacagina odaklaniimasina,

e Ogrenciler, dgretmenler, isveren ve degerlendiriciler tarafindan kolayca anlagilabilir bir
sekilde ifade edilmesine,

e  Gozlenebilir ve dlcilebilir bir sekilde olmasina dikkat edilmistir.

Yiyecek icecek Hizmetleri alani cerceve 6gretim programi, yukarida siralanan program
dokimanlari dogrultusunda diizenlenmistir.

Cerceve Ogretim Programi



CERGEVE OGRETIM PROGRAMININ HEDEFLERI

Yiyecek icecek Hizmetleri Alani Cergeve Ogretim Programi’nda 6grencilere, alan/dallar ile ilgili
temel bilgi ve becerileri kazandirmanin yani sira 6grencilerin yenilige ve degisime uyum saglayabilen,
cevresindeki insanlarla saglikli iletisim kurabilen, hedeflerini belirleyip bunlara ulagmak igin girisimlerde
bulunabilen, vyaratici, elestiriye acik ve mesleki yeterliklere sahip bireyler olarak yetistiriimesi
hedeflenmistir.

Yiyecek icecek Hizmetleri Alani Cerceve Ogretim Programi’nda

6.

S o

Ascilik

Pasta ve tatli yapimi
Servis

Firincilik

Kantin isletmeciligi
Kasaplik

dallari yer almaktadir.

Bu dogrultuda Yiyecek icecek Hizmetleri alani ve alan altinda yer alan mesleklerde ulusal ve
uluslararasi diizeyde standartlara uygun orgiin égretim programi hazirlanmistir.

Bu programda 6grenciye; is sagligi ve guvenliginin yer aldigi beslenme ilkeleri ve hijyen, ahilik
kiltaru ve girisimcilik, temel yiyecek Uretimi ve servis hazirliklari ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinliklerin yani

Sira;

Asclilik dalinda; mutfak uygulamalari, Tirk mutfagi yemekleri, hamur Urdnleri, tath yapim
teknikleri, acgik bife,

Pasta ve tatli yapimi dalinda; temel hamur teknikleri, pasta yapim teknikleri, pastane
organizasyonu, tatli yapim teknikleri, acik bufe,

Servis dalinda; yiyecek servisi, konuk masasinda servis, yemek gruplarinin servisi, icecek
servisi,

Firincilik dalinda; ekmek yapimi, simit yapimi, pide yapimi, Grtn alim ve satisi,

Kantin isletmeciligi dalinda; yiyecek hazirlama, igecek servisi, tGriin alimi ve satimi, hizh
hazir yiyecekleri,

Kasaplik dalinda; et isleme, et pisirme, kesimlik hayvanlar, geleneksel et Urtnleri ve
sakatatlar ve urin alimi ve satimi ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinliklerin kazandiriimasi
hedeflenmektedir.
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CERCEVE OGRETIM PROGRAMININ SURESI
Alan programinin toplam egitim suresi dort egitim ve 6gretim yili olarak planlanmistir.

REFERANS DOKUMANLAR VE DAYANAKLAR

Program hazirlanirken; Resmi Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlari, Ulusal
Yeterlilikler, ISCED-F Siniflamasi ve ilgili diger mevzuatlardan yararlaniimigtir.

o 1739 sayih Milli Egitim Temel Kanunu

e 6331 saylli is Saghg! ve Giivenligi Kanunu

o  Milli Egitim Bakanhgi Ortadgretim Kurumlari Yonetmeligi

e Is Saghg! ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Yonetmeligi

e gyerlerinde Acil Durumlar Hakkinda Yénetmelik

e isyeri Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine iliskin Yénetmelik

e Kisisel Koruyucu Donanimlarin isyerlerinde Kullaniimasi Hakkinda Yénetmelik

e Saglik ve Giivenlik isaretleri Yénetmeligi

e Elle Tasima isleri Yonetmeligi

e  Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallari Yénetmeligi

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

e Tirk Gida Kodeksi

e IS0 22000 (Gida Giivenligi Yonetim Sistemi)

e iSO 9001 (Kalite Yénetim Sistemi)

e 29.12.2010 tarih ve 27800 sayili 2. mikerrer Resmi Gazete’de yayimlanan Asc¢i 4.Seviye
Ulusal Meslek Standardi

e 19.03 2015 tarih ve 29300 sayili mikerrer Resmi Gazete’de yayimlanan Kabin Memuru 4.
Seviye Ulusal Meslek Standardi

e 29.12.2010 tarih ve 27800 sayili 2. mikerrer Resmi Gazete’de yayimlanan Pastaci 4.
Seviye Ulusal Meslek Standardi

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

o 22.06.2017 tarih ve 30104 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Kasap 4. Seviye Ulusal
Meslek Standardi

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

Cerceve Ogretim Programi

BELGELENDIRME

Alan ve dalin 11. sinifini basari ile tamamlayanlara kalfalik belgesi, 12. sinifini basar ile
tamamlayanlara ustalik belgesi; fark derslerini bagari ile bitirenlere ise Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi
Mesleki Egitim Merkezi programi diplomasi verilir



MESLEKI EGITiM MERKEZI

YiYECEK iGECEK HiZMETLERI ALANI

Cerceve Ogretim Programi

ASCILIK DALI _
HAFTALIK DERS GIZELGESI
e D S || sl | e || i
TURK DiLi VE EDEBIYATI 2 2 0-22) | 0-(3)
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
DEER'\S"EER MATEMATIK 2 2 1-3) | 0-(3)
TARIH 0-(2) - - .
T.C. INKILAP TARIHi VE ATATURKGULUK - 0-(2) - -
TOPLAM 6 6 3 2
ALAN | BESLENME iLKELERI VE HIJYEN 2 - - -
DERSLERI | AHILIK KULTURU VE GIRISIMCILIK - - - 1
TEMEL YiYECEK URETIMI - 3 - -
SERVIS HAZIRLIKLARI - 1 - -
SII_EQE/LDI?R[] MUTFAK UYGULAMALARI - - 5 -
DERSLERI | ACIK BUFE - - 2 -
TURK MUTFAGI YEMEKLERI - - - 3
HAMUR URUNLERI - - - 2
TATLI YAPIM TEKNIKLERI - - - 2
ALAN/DAL DERS SAATLERIi TOPLAMI 2 4 7 8
SECMELI DERS SAATI TOPLAMI 2 - - -
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*) 32 32 32 32
TOPLAM DERS SAATI 42 42 42 42

(*) Bu ders, Milli Egitim Bakanhgi Ortabgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile

basarill sayilamayacak derstir.



MESLEKIi EGITiIM MERKEZI
YiYECEK iGECEK HiZMETLERI ALANI
PASTA VE TATLI YAPIMI DALI
HAFTALIK DERS GIiZELGESI

Cerceve Ogretim Programi

e D S || it | i | s
TURK DiLi VE EDEBIYATI 2 2 0-22) | 0-(3)
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
DEER'\S"EER MATEMATIK 2 2 1-3) | 0-(3)
TARIH 0-(2) - . .
T.C. INKILAP TARIHi VE ATATURKGULUK - 0-(2) - -
TOPLAM 6 6 3 2
ALAN BESLENME iLKELERI VE HIJYEN 2 - - -
DERSLERI | AHILIK KULTURU VE GIRISIMCILIK - - - 1
TEMEL YiYECEK URETIMI - 3 - -
SERVIS HAZIRLIKLARI - 1 - -
SIE%LDEARLi TEMEL HAMUR TEKNIKLERI - - 6 -
DERSLERI | ACIK BUFE - - 1 -
PASTA YAPIM TEKNIKLERI - - - 4
PASTANE ORGANIZASYONU - - - 1
TATLI YAPIM TEKNIKLERI - - - 2
ALAN/DAL DERS SAATLERIi TOPLAMI 2 4 7 8
SECMELI| DERS SAATI TOPLAMI 2 - - -
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*) 32 32 32 32
TOPLAM DERS SAATI 42 42 42 42

(*) Bu ders, Milli Egitim Bakanhgi Ortabgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile
basarill sayilamayacak derstir.



MESLEKI EGITiM MERKEZI

YiYECEK iGECEK HiZMETLERI ALANI

Cerceve Ogretim Programi

SERVIS DALI _
HAFTALIK DERS CIZELGESI
e D S | oz | e || s
TURK DiLi VE EDEBIYATI 2 2 0-(2) | 0-(3)
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
DEE'\S"EER MATEMATIK 2 2 1-3) | 0-(3)
TARIH 0-(2) - . -
T.C. INKILAP TARIHi VE ATATURKGULUK - 0-(2) - -
TOPLAM 6 6 3 2
ALAN | BESLENME iLKELERI VE HIJYEN 2 - - -
DERSLERI | AHILIK KULTURU VE GIRISIMCILIK - - - 1
TEMEL YiYECEK URETIMI - 3 - -
ALAN/DAL SERVIS HAZIRLIKLARI - 1 - -
DERSLERI oAl | YIYECEK SERVisi - - 5 :
DERSLERI | |-£ ek sERVISI - - 2 :
KONUK MASASINDA SERVIS - - - 4
YEMEK GRUPLARININ SERVISi - - - 3
ALAN/DAL DERS SAATLERIi TOPLAMI 2 4 7 8
SECMELI DERS SAATI TOPLAMI 2 - - -
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*) 32 32 32 32
TOPLAM DERS SAATI 42 42 42 42

(*) Bu ders, Milli Egitim Bakanhgi Ortabgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu bagari puani ile

basarill sayilamayacak derstir.



MESLEKI EGITiM MERKEZI

YiYECEK iGECEK HiZMETLERI ALANI

FIRINCILIK DALI ]
HAFTALIK DERS CIZELGESI

Cerceve Ogretim Programi

e ISR S || sz || i | st
TURK DiLi VE EDEBIYATI 2 2 0-2) | 0-(3)
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
DEE'\S/'EER MATEMATIK 2 2 1-3) | 0-3)
TARIH 0-(2) - - -
T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKGULUK - 0-(2) - -
TOPLAM 6 6 3 2
ALAN | BESLENME IiLKELERI VE HIJYEN 2 - - -
DERSLERI | AHILIK KULTURU VE GIRISIMCILIK - - - 1
TEMEL YiYECEK URETIMI - 3 - -
ALAN/DAL SERVIS HAZIRLIKLARI - 1 - -
DERSLERI DAL EKMEK YAPIMI - - 5 -
DERSLERI SIMIT YAPIMI - - 2 -
PIiDE YAPIMI - - - 4
URUN ALIMI VE SATISI - - - 3
ALAN/DAL DERS SAATLERI TOPLAMI 2 4 7 8
SECMELI DERS SAATI TOPLAMI 2 - - -
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*) 32 32 32 32
TOPLAM DERS SAATI 42 42 42 42

(*) Bu ders, Milli Egitim Bakanhgi Ortabgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu bagari puani ile

basarill sayilamayacak derstir.



MESLEKI EGITiM MERKEZI

YiYECEK iGECEK HiZMETLERI ALANI

KANTIN ISLETMECILIGi DAL
HAFTALIK DERS GiZELGESI

Cerceve Ogretim Programi

e ISR S || sl | e || i
TURK DiLi VE EDEBIYATI 2 2 0-22) | 0-(3)
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
DEE'\S/'EER MATEMATIK 2 2 1-3) | 0-(3)
TARIH 0-(2) - - -
T.C. INKILAP TARIHi VE ATATURKGULUK - 0-(2) - -
TOPLAM 6 6 3 2
ALAN | BESLENME IiLKELERI VE HIJYEN 2 - - -
DERSLERI | AHILIK KULTURU VE GIRISIMCILIK - - - 1
TEMEL YiYECEK URETIMI - 3 - -
ALAN/DAL SERVIS HAZIRLIKLARI 1
DERSLERI DAL YiYECEK HAZIRLAMA - - 5 -
DERSLERI | |-ccek sERVISI - - 2 :
URUN ALIMI VE SATISI - - - 3
HIZLI HAZIR YIYECEKLER - - - 4
ALAN/DAL DERS SAATLERIi TOPLAMI 2 4 7 8
SEGCMELI DERS SAATI TOPLAMI 2 - - -
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*) 32 32 32 32
TOPLAM DERS SAATI 42 42 42 42

(*) Bu ders, Milli Egitim Bakanhgi Ortabgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu bagari puani ile

basarill sayilamayacak derstir.



MESLEKI EGITiM MERKEZI

YiYECEK iGECEK HiZMETLERI ALANI

KASAPLIK DAL _
HAFTALIK DERS GiZELGESI

Cerceve Ogretim Programi

DERS 9. 10. 11. 12.
KATEGORILERI PISRSEE SINIF | SINIF | SINIF | SINIF
TURK DILi VE EDEBIYATI 2 2 0-(2) | 0-3)
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
TEMEL :
DERSLER MATEMATIK 2 2 1-3) | 0-(3)
TARIH 0-(2) - - -
T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKGULUK - 0-(2) - -
TOPLAM 6 6 3 2
ALAN | BESLENME iLKELERI VE HIJYEN 2 - - -
ORTAK - . . . . . . .
DERSLERI | AHILIK KULTURU VE GIRISIMCILIK - - - 1
KESIMLIK HAYVANLAR - 4 - -
ALAN/DAL {
DERSLERI ET ISLEME - - 4 -
DAL | GELENEKSEL ET URUNLERI VE ] ] 3 ]
DERSLERI | SAKATATLAR
ET PiSIRME - - - 4
URUN ALIMI VE SATISI - - - 3
ALAN/DAL DERS SAATLERI TOPLAMI 2 4 7 8
SECMELI DERS SAATI TOPLAMI 2 - - -
ISLETMELERDE MESLEKI EGITiM (*) 32 32 32 32
TOPLAM DERS SAATi 42 42 42 42

(*) Bu ders, Milli Egitim Bakanhgi Ortabgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile

basarill sayilamayacak derstir.
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10.

CERGEVE OGRETIM PROGRAMININ UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

Bu gergeve 6gretim programi; 6grencilere asgari dizeyde ortak bir genel kultlir veren, 6grenciyi is
alanlarina yoénelten ve o6grencilerin istekleri dogrultusunda ilerlemelerine, kisisel yeteneklerini
gelistirmelerine imkan saglayan kazanimlara dayali moduler yapida geligtirilmigtir.

Cerceve 6gretim programi ile 6grencilerin alan ve dal ile ilgili temel bilgi ve becerileri kazanmasi,
yenilige ve degdisime uyum saglamasi, gevresindeki insanlarla saglikli iletisim kurabilmesi,
hedeflerini belirleyip bunlara ulagsmak icin girisimlerde bulunabilmesi ve mesleki yeterliliklere sahip
bireyler olarak yetistiriimesi hedeflenmistir.

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

Haftalik ders gizelgelerinde temel dersler, alan/dal dersleri, segcmeli dersler ile isletmelerde mesleki
egitim boélumleri yer almaktadir. Temel dersler; 6grenciye asgari dizeyde ortak bir genel kuiltr
veren, yurdun ekonomik kalkinmasina katkida bulunma bilincini ve gucunid kazandirmayi
amaglayan, 6grenciyi hayata ve is alanlarina hazirlayan derslerdir. Alan ve dal dersleri, 6grenciyi
hedefledigi meslege, is alanlarina yonelten ve bu ydénde Ogrenciye gelisme imkani saglayan
derslerdir. Se¢cmeli dersler, 6drencilerin hedefledikleri ve ydneldikleri alanda gelismelerine, ilgi ve
istekleri dogrultusunda ilerlemelerine, Kisisel yeteneklerini gelistirmelerine imkan saglayan
derslerdir. Isletmelerde mesleki egitim dersi ise égrencilerin gercek is ortamlarinda mesleki
yeterliliklerini gelistirmelerini amaclayan derstir.

Alan ve dal dersleri, 6grenme kazanimlarindan ve modillerden olugsmaktadir. Bazi alan ve dal
dersleri hem okulda hem de isletmede uygulanacaktir. Bu derslerin ders saati sireleri gergeve
dgretim programindaki derslerde yer alan “Haftalik Ders Saati” kisminda ve ders bilgi formlarinda
gOsterilmigtir.

Alan / dal derslerine ait modullerin siresi belirlenirken yiiz ylize 6gretim suresinin yani sira
sinavlar, performans calismalari, projeler, yapilan uygulamalar vb. faaliyetlere iliskin toplam
dgrenme suresi dikkate alinmistir. Bu derslerdeki her modulin icerigini 6grencilere kazandirmak
icin tasarlanan toplam &6grenme suresi 40 saat olarak planlanmistir. Bu silre; 6gretmen
rehberliginde ve 6grencinin kendi kendine galisacag sureleri kapsamaktadir. Ornegin 40/32 olarak
belirlenmis bir modiilin; 32 saati 6gretmen rehberliginde calisilacak sireyi, kalan 8 saat ise
6grencinin kendi kendine bagimsiz olarak ¢alisacagi sureyi gdstermektedir.

Moddllerin sureleri, 0 modulin okulda ve isletmede uygulanacak toplam slresini belirtmektedir.
Okullarda modiillere ayrilacak sureler, haftalik ders gizelgesindeki toplam ders saati dikkate
alinarak ziimre 6gretmenler kurulu karariyla belirlenir.

isletmelerde Mesleki Egitim dersinin icerigi, dal/meslegin gerektirdigi bilgi ve becerilerin tamamini
kapsayacak sekilde 6grenme kazanimlari dikkate alinarak her sinif seviyesi igin zimre
o6gretmenler kurulu tarafindan hazirlanir.

Mesleki egitim merkezlerinde yilsonu basari puani ile basarili sayilamayacak ders Isletmelerde
Mesleki Egitim dersidir. Ayrica diploma programini segen 6grenciler icin Turk Dili ve Edebiyati
dersi de yilsonu basari puani ile basarili sayilamayacak derstir.

Haftalik ders cizelgesinde parantez iginde gosterilen ders saatleri, 1739 sayili Milli Egitim Temel
Kanunu’nun 26. maddesine gore diploma programini segen 6grenciler icin fark derslerinin ders
saatlerini ifade etmektedir. Ornegin Matematik dersi icin 11. sinifta ustalik programina devam
edenler 1 ders saati, diploma programina devam edenler ise mevcut 1 saatlik derse ilave olarak 3
ders saati daha fark dersi alacaklardir.
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

12

Fark dersleri tam giin tam yil egitim uygulamasi kapsaminda yliz yuze egitim yoluyla aksam
ve/veya hafta sonu yapilabilir.

Diploma programini secen 6grencilerin ayrica alacaklari fark derslerinin agirlikli puani, diger
derslerle beraber yilsonu basari puanina dahil edilir. MillT Egitim Bakanligi Ortaégretim Kurumlari
Yonetmeligi'nin ilgili hiUkimlerine gore islem yapilir.

Farkli alan/dallarda 6grenim goren ayni sinif seviyesindeki dégrencilerin temel dersleri beraber
almalari saglanir. Siniflarin olusturulmasinda Milli Egitim Bakanhd Ortadgretim Kurumlari
Ydénetmeligi'nin ilgili hiikimlerine goére islem yapllir.

Secmeli dersler, 6grencinin ilgi ve istekleri dogrultusunda 6grenci, veli ve okul tarafindan ortaklasa
belirlenir.

Secmeli dersler tablosunda se¢meli derslerin haftalik ders saati sayilari, parantez iginde ve
secenekli olarak verilmistir. Haftalik ders gizelgelerinde yer alan se¢meli derslerin haftalik ders
saati sayisi kadar ders, se¢meli dersler tablosundan segilebilecektir.

Secmeli derslerde Talim ve Terbiye Kurulu tarafindan karara baglanmis 6gretim programliari
uygulanir.

Secmeli derslerde gruplar olusturulurken Milli Egitim Bakanhdr Ortadgretim Kurumlari
Yénetmeligi'nin ilgili hiikimlerine goére islem yapllir.

Din Kiltiru ve Ahlak Bilgisi dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 18 sayil
Karar ile kabul edilen “Ortadgretim Din Kdiltiirii ve Ahlak Bilgisi Dersi (9-12. Siniflar) Ogretim
Programi” uygulanir.

T.C. inkilap Tarihi ve Atatirkguliik dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 45
sayill Karar ile kabul edilen “Ortadgretim T.C. inkilap Tarihi ve Atatiirkgilik Dersi Ogretim
Programi” uygulanir.

Matematik, Tirk Dili ve Edebiyati ile Tarih derslerinde Talim ve Terbiye Kurulunun 22.05.2020
tarih ve 10 sayih Karar ile kabul edilen “Mesleki Egitim Merkezleri Diploma Fark Dersleri
Matematik Dersi (9-12. Siniflar), Turk Dili ve Edebiyati Dersi (9-12. Siniflar), Tarih Dersi (9. Sinif)
Ogretim Programlari” uygulanir.

Ders ve modul kazanimlari gerceklestirilirken is sagligi ve guvenligi tedbirlerinin alinmasi
gereklidir. Referans dokiumanlarda belirtilen is sagligi ve guvenligi mevzuati dogrultusunda
alinmasi gereken tedbirlere ders bilgi formlarinda ve modil bilgi sayfalarinda alan ve dallarin
Ozelligi g6z 6ninde bulundurularak yer verilmektedir. Buna goére is sagligi ve givenligi ile ilgili
gerekli bilgi ve becerileri aligkanlik haline getiren bireyler yetistiriimesi amaciyla ¢erceve 6gretim
programi ve diger dokimanlardaki (ders bilgi formlari ve moduil bilgi sayfalar) is saghgr ve
guvenligi ile ilgili konular ziimre 6gretmenler kurulunda goérusular.

Degerler egitimi kapsamindaki etkinlikler, Tirk Milli Egitiminin genel ve 6zel amaglari ile temel
ilkeleri dogrultusunda ahilik kaltirtine bagh, hukuka, demokrasi ve insan haklarina saygili, toplum
sorunlarina duyarl, yurdun ekonomik, sosyal ve kiiltirel kalkinmasina katkida bulunma bilincine
ve giiciine sahip, her tirll zararl aliskanlik, olumsuz davranig, asirilik ve israftan kaginan bireyler
yetistiriimesini saglayacak sekilde planlanir ve uygulanir. Bu kapsamda adalet, ¢aliskanlik, sabir,
is, sorumluluk, saygl, iyilik, durastlik, sevgi, vatanseverlik, 6z gliven, yardimlagma ve is birligi gibi
degerleri yucelten ve i¢sellestiren bireyler yetistiriimesi amaglanir. Ders iglenirken ders bilgi
formlarinin uygulamaya iliskin aciklamalar kisminda belirtilen degerler dogrultusunda farkl
etkinlikler planlanir ve uygulanir.
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SEGMELI DERSLER TABLOSU

SEGMELI DERSLER

9. SINIF

10.
SINIF

11.
SINIF

12.
SINIF

SEGCMELIi DERSLER

KUR'AN-I KERIM

@)

DIN, AHLAK VE -
DEGERLER PEYGAMBERIMIZIN HAYATI 2) - - -
TEMEL DINi BILGILER 1) (2) - - -
SPOR VE . o
SOSYAL SECMELI BEDEN EGITIMi VE SPOR| (2) - - -
ETKINLIK
SECMELI GORSEL SANATLAR ) (2) - - -
GUZEL .
SANATLAR SECMELI MUZIK ) (2) - - -

DRAMA

@)
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OLGCME VE DEGERLENDIRME

Olgme, bir niteligin gézlenip gdzlem sonuglarinin sayilarla veya baska sembollerle gosterilmesi;
degerlendirme ise 6lcme sonuglari ile bir Olgiitl kiyaslayarak karara varma siireci olarak tanimlanir.
Egitim-6gretim surecinde dlgtlmek istenen nitelikler, modullerin amaclanan 6grenme kazanimlaridir.
Bireylerin s6z konusu kazanimlara ulasip ulasmadigini belirlemek amaciyla 6lgme araglarindan
yararlanilir. Olgme ve degerlendirme siireci, 6§rencinin kazanimlara ulasma diizeyini ve performansini
belirlemesinin yani sira, uygulanan programin etkililigi hakkinda da geri bildirim sagdlayan 6énemli bir
unsurdur.

Bu surecgte asagida belirtilen konular saglanmalidir:
e Olgme ve degerlendirme etkinliginin hangi amagla yapilacagina karar verilmesi

Objektif degerlendirme yapmak ve dogru kararlari vermek icin gerekenler sunlardir:

o Slre¢ basinda 6n kosul bilgileri yoklayan ve o6grencinin hazir bulunuslugunu
belirleyen tanima

o Slre¢ devam ederken her modil sonunda 6drenme eksikliklerini ve 6grenme
gugluklerini belirlemek igin izleme

o Sire¢ sonunda programda modillerin 6grenme kazanimlarina ulagsma ve
yeterliliklere sahip olma diizeyini belirlemek i¢in de dizey belirleme

e Modullerin amaglanan biligsel, duyussal ve devimsel (psikomotor) kazanimlarinin niteliklerine
uygun 6lgme araglari hazirlanmasi

e Ogrenme kazanimlarini yoklayan gdzlenebilir, dlcilebilir ifadelere dénistirilmis basarim
Olcutlerinin temel alinmasi

e Olgme araclarinin agik ve anlasilir olmasi
e Gerekli olan arag gere¢ ve materyallerin ortamda hazir bulundurulmasi

Yapilandirmaci egitim anlayisinda bireysel farkliliklarin dikkate alinmasi son derece énemlidir.
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 dl¢tlebilmesi ve dogru kararlarin verilerek degerlendirilebilmesi i¢in coklu degerlendirme
etkinliklerine yer verilmelidir.

Bilissel becerilerin dlgilmesinde daha ¢ok dogru yanlis, bosluk doldurma, eglestirme, ¢oktan
seg¢meli, uzun ve kisa cevapli sorulardan olusan 6lgme araglar tercih edilmelidir. Bunlara ek olarak
proje ve performans ¢alismasi, gérisme, sunum ve sergi gibi 6grenciyi merkeze alan, sadece 6grenme
ariinina degil 6grenme stirecini de olgen ¢oklu ve alternatif 6lgme degerlendirme tekniklerine de yer
verilmelidir.

Duyussal beceriler, dogrudan goézlenemeyen 6grenmeler oldugu igin istenen davraniglara ait
Olgutler belirlenmelidir. TUm bunlari élgebilecek nitelikte kontrol ve gdzlem listelerinden yararlaniimalidir.

Mesleki ve teknik egitimde zihin kas koordinasyonunu gerektiren devimsel (psikomotor)
beceriler agirlikhdir. Bu nedenle bireylerin elde ettikleri bilgileri uygulamaya donUsturerek beceri héline
getirmeleri beklenir. Bir davranisin beceri haline geldigini sdyleyebilmek icin nitelikli ve standartlara
uygun olarak yapilmasi gereklidir.

Ogrencilerin bilgi ve becerilerini bitiinlestirerek ortaya koyduklar driini ve sireci 6lgmek
amaclyla deney, proje, uygulama vb. yoluyla bir is ya da islemi yapmalari istenir ve elde edilen dlgme
sonuglari énceden belirlenen dlgutlere uygun olarak degerlendirilir.

Ogrencilerin her moduiliin amaglanan 6grenme kazanimlarina ulasma dlzeylerini belirlemek igin
deney, proje, temrin, uygulama vb. yapmasi saglanmalidir. Yapilan bu o6lgme c¢alismalarinda
o6grencilerin hazir bulunuslugu, performans ve performansi tanimlayan élgitler, puanlama olgutleri ile
okulun donanimi da dikkate alinmali; ydnergeler hazirlanmali ve arag geregler hazir bulundurulmaldir.
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Olgme araglari hazirlanirken beceri igin gerekli olan tutum ve davraniglar da dikkate alinmalidir.
Olgme aragclari biligsel, duyussal ve devinigsel 6zellikleri bir biitiin olarak gézlemlemeye uygun biitiinsel
bir yapida olusturulmahdir.

Sonug olarak kazanimlara dayali gelistirilen programlarin 6lgme ve degerlendirme siirecinde
yukarida belirtilen hususlar ile birlikte asagidaki hususlar da dikkate alinmalidir:

e Moddllerin sonunda bireylerin amaclanan 06drenme kazanimlarina ulasma dizeyi
degerlendirilmelidir.

¢ Dersin sonunda elde edilen kazanimlar degerlendirilmelidir.

e gletmede yapilan mesleki egitim ve bireysel olarak elde edilen kazanimlar da dahil olmak (izere
olctlmeli ve dlgme sonuglari alana ait belirlenen dlgitlere uygun olarak degerlendiriimelidir.
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PROGRAMDA AMAGLANAN OGRENME KAZANIMLARI

Alan Ortak Kazanimlari

e Issaghg: ve giivenligi, beslenme ilkeleri ve hijyen ile ilgili is ve islemleri yapar.
e Ahilik kGltirG ve meslek etigine uygun davraniglar sergiler.
e Alani ile ilgili geligtirdigi girisimci fikirler dogrultusunda gerekli is ve islemleri yapar.

Ascilik Dalina Ait Kazanimlar

o Receteye ve kalite dlgitlerine uygun olarak temel yiyecek Uretimi yapar.

e  Servis hazirliklarini yapar.

e Receteye gore mutfak uygulamalari ile ilgili is ve islemleri yapar.

o stenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde agik bife trlinlerini hazirlayip sunar.
e Turk mutfag yemekleri yapar.

e Hamur Urtnleri hazirlar.

e Tathlar hazirlar.

Pasta ve Tath Yapimi Dalina Ait Kazanimlar

e Receteye ve kalite dlgiitlerine uygun olarak temel yiyecek uretimi yapar.

e  Servis hazirliklarini yapar.

e istenilen renk, sekil, tat, piskinlik ve kabarikliga sahip Uriinii hazirlarken temel hamur
tekniklerini kullanir.

e istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde agik biife Uriinlerini hazirlayip sunar.

e istenilen renk, sekil, tat, pigskinlik ve gériniise sahip Uriinii hazirlarken pasta yapim
tekniklerini kullanir.

e isletmenin amacina ve uriin cesitliliine gére pastane organizasyonu yapar.

e Recetesine uyarak tatllar hazirlar.

Servis Dalina Ait Kazanimlar

e Receteye ve kalite dlcutlerine uygun olarak temel yiyecek uretimi yapar.

e Servis hazirliklarini yapar.

e Hijyen, servis, nezaket ve gorgu kurallarina uyarak yiyecek servisi yapar.

e Hijyen, servis, nezaket ve gorgi kurallarina uyarak icecek servisi yapar.

e Hijyen, servis, nezaket ve gorgu kurallarina uyarak konuk masasinda servis yapar.

¢ Hijyen, servis, nezaket ve gorgu kurallarina uyarak yemek gruplarinin servisini yapar.

Firincilik Dalina Ait Kazanimlar

e Receteye ve kalite olgiitlerine uygun olarak temel yiyecek Uretimi yapar.

e Servis hazirliklarini yapar.

e Hijyen kurallarina uyarak Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi'ne gore
ekmek yapar.

e Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde simit yapar.

¢ Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde pide yapar.

¢ Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde Grtin alip satar.
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Kantin isletmeciligi Dalina Ait Kazanimlar

Receteye ve kalite dlgitlerine uygun olarak temel yiyecek Uretimi yapar.

Servis hazirliklarini yapar.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak recetesine gore yiyecek hazirlama iglemlerini
yapar.

Servis, nezaket ve gorgl kurallarina uygun olarak icecek servisi yapar.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak Griin alip satar.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak hizli hazir yiyecekler ile ilgili islemleri yapar.

Kasaplik Dalina Ait Kazanimlar

Kesimlik hayvanlarin karkasini pargalar.

Etleri igler.

Geleneksel et Urunleri ve sakatatlar hazirlar.

Usul ve yontemlerine gore etleri pigirir.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak drtin alip satar.
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DERSLER

1. TEMEL DERSLER

Temel dersler; 6grenciye asgari ortak bir genel klltlr veren, yurdun ekonomik kalkinmasina
katkida bulunma bilincini ve glcunu kazandirmaylr amagclayan, 6grenciyi hayata ve is alanlarina
hazirlayan derslerdir.

Haftalik ders cizelgesinde yer alan temel derslerde Talim ve Terbiye Kurulunun belirledigi
dersler, ders saatleri ve programlar uygulanir.

2. ALAN VE DAL DERSLERI

Alan ve dal dersleri, 6grenciyi i alanlarina ydnelten ve meslede hazirlayan derslerdir. Alan ve
dal dersleri uygulamali derslerdir ve moduler yapida hazirlanmistir. Dersler, alan ve dalin 6zelligine gore
programa yerlestirilmistir.

ALAN ORTAK DERSLERI

Bu dersler, Yiyecek icecek Hizmetleri alanindaki dallarla ilgili ortak mesleki yeterlikleri
kazandirmay! amaclayan derslerdir. Derslerin amaci, suresi (haftalik ders saati), kazanimlar ile ilgili
modiiller asagida verilmistir.

BESLENME iLKELERI VE HIJYEN

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve glivenligi, beslenme ilkeleri ve hijyen ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandiriimasi amaglanmaktadir.

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

Kazanim 1 is saghgi ve givenligi ile ilgili temel kurallara gére gerekli tedbirleri alir.

Moddil Adi is Saghgr ve Glivenligi

Modiiliin Onerilen Siresi 40/8 ders saati

1. s sagligi ve glvenligi, calisanlarin yasal hak ve sorumluluklart ile is
kazalarindan dogabilecek hukuki sonuglari aciklar.

2. Meslek hastaliklari ve bu hastaliklardan korunma yéntemlerini
aciklar.

3. s yerinde olusabilecek is kazalarina karsi gerekli tedbirleri alir.

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Hijyen kurallarini ve kiyafetin ise uygunlugunu dikkate alarak is oncesi
Kazanim 2 kisisel hazirhgini yapar.

Modul Adi Kisisel Hijyen

Modiiliin Onerilen Siresi 40/10 ders saati

Hijyen kurallarina uyarak kisisel bakim yapar.

Yapacag ise uygun, farkli is kiyafetleri giyer.

Hizmet sunarken saghgdini korumak i¢in viicut mekaniklerine uygun
hareket eder.

4. Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag gereci bulundurur.

wh e

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari
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Kazanim 3

Ulusal ve uluslararasi mevzuata goére toplu gida Uretimi yapilan yerlerde
gida, galisma ortami ve ekipmanlarinin hijyenini saglar.

Modul Adi

Hijyen ve Sanitasyon

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/6 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

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

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

Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, TSE EN, ISO vb.) gore
toplu dretim yapilan yerlerde ekipman hijyenini saglar.

Kazanim 4

Mutfak Unitelerini hijyen, sanitasyon kurallarina gére amacina uygun
kullanir.

Modul Adi

Mutfak Uniteleri

Cerceve Ogretim Programi

Modiilin Onerilen Siiresi

40/12 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.
2.

Mutfak ve mutfak Gnitelerini agiklar.

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

Pisirme Unitesinde kullanilan ara¢ gerecleri hijyen ve sanitasyon
kurallarini dikkate alarak amacina uygun kullanir.

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

Bulasik yikama Unitesinde kullanilan ara¢ geregleri hijyen ve
sanitasyon kurallarina gére amacina uygun kullanir.

Malzemeleri, is saghdr ve guvenligi kurallarina uygun sekilde
depolar.

Kazanim 5

Gunlik alinmasi gereken besin miktarina gore besin o6gelerinin
kaynaklarini segerek yeterli ve dengeli sekilde menude kullanir.

Modul Adi

Besin Ogeleri

Modiiliin Onerilen Siresi

40/18 ders saati
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1. Ginlik alinmasi gereken kalori miktarina goére karbonhidrat
kaynaklarini segerek yeterli ve dengeli sekilde menide kullanir.

2. Gunlik alinmasi gereken besin miktarina gore protein kaynaklarini
secgerek yeterli ve dengeli sekilde mentde kullanir.

3. Gulnluk alinmasi gereken besin miktarina gore yag kaynaklarini
secerek yeterli ve dengeli sekilde menide kullanir.

4. Guinldk alinmasi gereken besin miktarina gére vitamin kaynaklarini
secerek yeterli ve dengeli sekilde menide kullanir.

5. Gunluk alinmasi gereken besin miktarina gére mineral kaynaklarini
secgerek yeterli ve dengeli sekilde mentde kullanir.

6. Gunlik alinmasi gereken besin miktarina gore suyu yeterli ve
dengeli sekilde menlde kullanir.

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Porsiyon miktarini tespit ederken besin gruplarini yeterli ve dengeli

Kazanim 6 ..
olarak menude kullanir.

Modul Adi Besin Gruplari

Modiiliin Onerilen Siresi | 40/18 ders saati

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

2. Porsiyon miktarini tespit ederken st ve tirevlerini yeterli ve dengeli
sekilde kullanir.

3. Porsiyon miktarini tespit ederken tahil ve turevlerini yeterli ve dengeli
sekilde menlide kullanir.

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

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

6. Besin dgelerine ve besin gruplarina dengeli ve yeterli sekilde
mendtlerinde yer verir.

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

AHILIK KULTURU VE GIRISIMCILIK DERSI

Bu derste 6grenciye, ahilik kiltirt ve girisimcilik ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 1 (12. sinifta 1 ders saati okulda uygulanacaktir.)

Calisma hayatinda etkili iletisim kurarak ahilik kiltliri ve meslek etigine
Kazanim 1 uygun davranislar gésterir.

Moduil Adi Ahilik Kultirt ve Meslek Etigi

Modiiliin Onerilen Siiresi | 40/12 ders saati
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Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Calisma hayatinda iletisim araglarini kullanarak etkili iletisim kurar.
2. Calisma hayatinda ahilik kiltiirine ve meslek etigi ilkelerine uyar.

Kazanim 2

is fikri gelistirme, is kurma, pazarlama plani, fikr ve sinai milkiyet
haklar ile ilgili islemleri yapar.

Modul Adi

Girisimcilik

Modiiliin Onerilen Siresi

40/24 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

Girisimci fikirler gelistirir.

Meslek grubuyla ilgili 6rnek is kurma modelleri gelistirir.
Pazarlama plani hazirlar.

Fikri ve sinai mulkiyet haklari tescil streglerini planlar.

el
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DAL DERSLERI

Yiyecek icecek Hizmetleri alaninda yer alan dallara ait 6zel bilgi ve becerileri kazandiracak dal
dersleri; is basinda veya isletmelerde uygulanmasi éngérilen derslerdir. Bu derslerin amaci, énerilen
suresi (haftalik ders saati), kazanimlari ile modiilleri asagida verilmisgtir.

ASCILIK DALI DERSLERI

TEMEL YiYECEK URETiMi DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve guivenligi tedbirlerini alarak temel yiyecek Uretimi ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 6 (10. sinifta 3 ders saati okulda, 3 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Kazanim 1 Asamalarina uygun sekilde elde ve makinede bulasik yikar.
Kazanim 2 Atiklari yontemine uygun sekilde toplayarak ortamdan uzaklastirir.
Modul Adi Bulasik Yikama ve Cop Atimi

Modiiliin Onerilen Siiresi | 40/24 ders saati

1. Bulasigi elde yikar.

Modulin Amaglanan 2. Bulasigi makinede yikar.

Ogrenme Kazanimlari 3. Hijyen ve sanitasyon kurallari dogrultusunda atiklari toplar.
4. Atiklari ortamdan uzaklastirir.

Kazanim 3 Sebzeleri pisirmeye hazirlar.

Modul Adi Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siiresi 40/36 ders saati

Cerceve Ogretim Programi

1. Sebzeleri pisirmede kullanilan arag geregleri hazirlar.
Modulin Amaglanan 2. Sebzeleri uluslararasi dograma tekniklerine gére dograr.
Ogrenme Kazanimlari 3. Lezzet verici karigsimlari hazirlar.

4. Hazirladidi sebzeleri ve lezzet verici karigsimlari muhafaza eder.
Kazanim 4 Uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak sebze garnittrleri hazirlar.
Modul Adi Sebze Garniturleri

Modiilin Onerilen Siiresi | 80/48 ders saati
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Modiulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

©o N TN PRE

Sebze garnitirlerini haslayarak pisirir.
Sebze garnitirlerini buharda pisirir.
Sebze garnitirlerini sos iginde pisirir.
Sebze garnitirlerini kendi suyunda pisirir.
Sebze garnitirlerini parlatarak pisirir.
Sebze garniturlerini graten ederek pigirir.

Sebze garniturlerini bol yagda kizartarak pisirir.

Sebze garnitirlerini sote ederek pisirir.
Sebze garniturlerini 1zgara ederek pisirir.

Kazanim 5

Fond, lezzet verici karisimlari ve ¢orbalari hazirlar.

Modul Adi

Fond ve Temel Corbalar

Moddiliin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati
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1. Corba fondu hazirlar.

2. Kivam ve lezzet vericileri hazirlar.
Modiilin Amaglanan 3. Berrak gorbalar hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 4. Kremal ¢orbalar hazirlar.

5. Taneli gorbalar hazirlar.

6. Pdreli corbalar hazirlar.
Kazanim 6 Receteye uygun olarak yumurtalari pigirir.
Modul Adi Yumurta Pigirme

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

1. Yumurtalan pigirmeye hazirlar.
2. Yumurtalari haglayarak pisirir.
Modulin Amaglanan 3. Sahanda yumurta pigirir.
Ogrenme Kazanimlari 4. Cirpilmis yumurta pisirir.
5. Pankek-krep pisirir.
Kazanim 7 Kolay hamur igleri hazirlar.
Moddl Adi Kolay Hamur igleri

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

S o

Cirpilarak yapilan hamur teknigine goére cesitli kekler hazirlar.

Basit kurabiyeler hazirlar.

Hazir yufkadan Urinler hazirlar.
Pogaca hazirlar.

Pizzalar hazirlar.

Hazir urdnlerle tathlar hazirlar.
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SERVIS HAZIRLIKLARI DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi 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.)

isletme standartlar ve hiyerarsik yapiya gére is kiyafetinin ve

el | dolabinda bulundurmasi gereken arag gereglerin hazirhigini yapar.

Modiil Adi is icin Hazirlik

Modiiliin Onerilen Siiresi | 40/16 ders saati

Modulin Amaglanan 1. i__§letme standartlarina ve hiyerarsik yapiya gore is kiyafeti giyer.
Ogrenme Kazanimlari 2. Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag¢ gereci bulundurur.
Kazanim 2 Salon diizenlemesi yapar.

Modul Adi Salon Diizenlemesi

Modiilin Onerilen Siiresi | 40/24 ders saati

Cerceve Ogretim Programi

1. Masa ve sandalyeleri servise hazirlar.
2. Servis arabasinin hazirhdini yapar.
3. Servantlarin hazirligini yapar.

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Kazanim 3 Masa ustu servis takimlarini servis kurallarina gére masaya yerlestirir.

Modul Adi Masa Ustii Servis Takimlari

Modiiliin Onerilen Siiresi | 40/16 ders saati

1. Metal servis takimlarini hazirlar.
2. Tabaklari hazirlar.

3. Bardaklari hazirlar.

4. Menaj takimlarini hazirlar.

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Kazanim 4 Masa 6rtilerini servis kurallarina gére masalara serer.

Modiil Adi Masa Ortiileri

Modiiliin Onerilen Siiresi | 40/16 ders saati

1. Masanin 6ézelligine gdre masa Ortulerini serer.

2. Bufenin dzelligine gore dizgun ve simetrik olarak bufe drtisu takar.

3. Salon ortaminda konugu rahatsiz etmeden simetrik ve duzgin bir
sekilde masa ortistnu degistirir.

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Kazanim 5 Kullanim amacina uygun sekilde peceteleri temin ederek katlar.

Moddul Adi Peceteler
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Modiiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun sekilde pegete temin
eder.
2. Kuver tabagina pecete katlar.

Kazanim 6 Tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini masalara yerlestirir.
Modul Adi Kuver Agma
Modiiliin Onerilen Siiresi | 40/24 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Tabak gesitlerini kuvere yerlestirir.

2. Metal servis takimlarini kuvere yerlestirir.

3. Servis kurallarina gére bardaklari kuvere yerlestirir.

4. Servis kurallarina gére menaj takimlarini kuvere yerlestirir.

Kazanim 7

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

Modul Adi

Tasima ve Bos Toplama
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Modiilin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Malzemeleri, tasima hacmine uygun tepsiyle dikkatli bir sekilde tasir.
2. Servis kurallarina uygun sekilde tabaklari tagir.
3. Servis kurallarina goére sessiz ve titiz bir sekilde boslari toplar.

Kazanim 8

icecek bankosunu hazirlar.

Modul Adi

icecek Bankosu Hazirliklar

Modiiliin Onerilen Siresi

40/16 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda icecek bankosunu
temizler.
2. icecek bankosunu yerlestirme ilkelerine gére servise hazir hale

getirir.

MUTFAK UYGULAMALARI DERSI

Bu derste dgrenciye, is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak mutfak uygulamalari yapma
islemleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasiI amac¢lanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 7 (11. sinifta 5 ders saati okulda, 2 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Kazanim 1

Uluslararasi 6zel ¢corbalari pisirir.

Modul Adi

Uluslararasi Ozel Corbalar

Modiiliin Onerilen Siresi

40/21 ders saati
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1. Uluslararasi diizeyde kabul gérmus ve kilturlerin dzelligini tagiyan
Modulun Amaglanan mutfaklari agiklar.
Ogrenme Kazanimlari 2. Uluslararasi sicak 6zel ¢gorbalari hazirlar.
3. Uluslararasi soguk 6zel ¢gorbalari hazirlar.
Kazanim 2 Temel sos ve tlreyenlerini hazirlar.
Modul Adi Temel Sos ve Tireyenleri

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/28 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

N A

Sitle yapilan soslar hazirlar.

Domatesle yapilan soslar hazirlar.

Sivi yagla yapilan soslar hazirlar.

Beyaz fondla yapilan soslar hazirlar.
Kahverengi fondla yapilan soslar hazirlar.
Tereyagi ile yapilan soslar hazirlar.

Kazanim 3

Patates garniturleri hazirlar.

Modul Adi

Patates Garnittirleri

Cerceve Ogretim Programi

Modiiliin Onerilen Siresi

40/28 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

© N O WNPRE

Patates garniturleri icin 6n hazirlik yapar.

Patates garnitlirlerini bol yagda kizartarak (frit) hazirlar.
Haslayarak (bouilli) patates garnitrleri hazirlar.

Patates garniturlerini sote ederek (saute) hazirlar.

Pire haline getirerek patates garnitirt (purée) hazirlar.
Kroket (croquette) hazirlar.

Firinda patates garniturleri hazirlar.

Sekillendirilen ve iglem géren patates garnitlrleri hazirlar.

Kazanim 4

Kullanim amacina ve pisirme usuline goére kasaplik hayvan eti
pargalarini kullanima hazirlar.

Modul Adi

Etlerin Hazirlanmasi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/35 ders saati

1. Govde etlerini kullanima hazirlar.

L 2. Sigir ve dana eti parcalarini kullanima hazirlar.
M9du|un Amaglanan 3. Koyun ve kuzu eti pargalarini kullanima hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari N

4. Kumes hayvanlarini kullanima hazirlar.

5. Sakatatlari kullanima hazirlar.
Kazanim 5 Uluslararasi pisirme teknikleri ile eti pigirir.
Modul Adi Et Pisirme

Modiiliin Onerilen Siresi

80/56 ders saati
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Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Haslama (bouilli) yontemi ile eti pigirir.
Kavurarak sos icinde (braise) eti pisirir.
Buharda (etlivé vapeur) eti pigirir.
Kendi suyunda (ettivé) eti pisirir.
Graten ederek eti pisirir.

Bol yagda frit yontemi ile eti kizartir.
Firinda gevirerek (roti) eti pisirir.

Sote (saute) ederek eti pisirir.

. Az yagda, uzun sire (poelle) eti pisirir.
10. Izgarada (grill) eti pigirir.
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Kazanim 6

Baliklari ve kabuklu-kabuksuz su Uranlerini pigirir.

Modul Adi

Baliklar ve Su Uriinleri

Moduliin Onerilen Siiresi

40/21 ders saati

1. Baliklari pisirmeye hazirlar.
Modm[]n Ama§;|anan 2. Baliklan pisirir.
Ogrenme Kazanimlari 3. Kabuklu ve kabuksuz su Urtnlerini pisirmeye hazirlar.
4. Kabuklu-kabuksuz su drunlerini pisirir.
Kazanim 7 Salata ve salata soslari hazirlar.
Modul Adi Salata ve Salata Soslari

Moduiliin Onerilen Siiresi

40/21 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Salata soslari hazirlar.

Sebzelerle salata hazirlar.

Tahil ve makarnalarla salata hazirlar.
Kuru baklagillerle salata hazirlar.

Et ve sakatatlarla salata hazirlar.
Deniz Urlnleri salatalari hazirlar.
Uluslararasi salatalar hazirlar.
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Kazanim 8

Duinya ve Tirk mutfagina 6zgu pilav pisirir.
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Modul Adi

Pilavlar

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/14 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. On hazirlik yaparak pilav pigirir.
2. Duinya mutfaklarindan pilavlar pisirir.
3. Turk mutfagina 6zgu pilavlar pisirir.

Kazanim 9

Makarna ve makarna soslarini hazirlar.

Modul Adi

Makarna ve Makarna Soslari

Moduliin Onerilen Siiresi

40/14 ders saati
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Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Arag geregleri segip makarnalarin pisme suresini ayarlar.
2. Sos ve garnitirler ile makarnalar pigirir.
3. Uluslararasi mutfaklardan makarnalar pigirir.

Kazanim 10

Meslegi ile ilgili dokiman ve bilgi birikimini kullanarak yeni regetelere
gobre yemekler hazirlar.

Modul Adi

Yeni Yemek Receteleri

Moddliin Onerilen Siiresi

40/14 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Meslegi ile ilgili dokiiman ve bilgi birikimini kullanarak yeni yemek
receteleri tasarlar.

2. Yeni tasarladigi ve pisirdigi yemegi tadima sunarak yapilan
degerlendirmeleri kayit altina alir.

3. Hazirladigi yemegi teknigine uygun olarak cesitli acilardan

fotograflar.

AGIK BUFE DERSI

Bu derste dgrenciye, is saghgi ve glvenlidi tedbirlerini alarak acgik bife iglemleri ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

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

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 1

Ordovr ve mezeler hazirlar.

Moduil Adi

Ordovr ve Mezeler

Modiiliin Onerilen Siresi

40/24 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Orddvr gesitlerini hazirlayip tabaga dekoratif sekilde yerlestirir.
2. Recetesine uygun sekilde meze gesitleri hazirlar.

Kazanim 2

Kokteyl yiyecekleri hazirlar.

Modul Adi

Kokteyl Yiyecekleri

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kokteyl yiyecekleri hazirlar.
2. Bufe vyerlestirme kurallarina gore kokteyl yiyeceklerini servise
hazirlar.

Kazanim 3

Yerlestirme kurallarina uygun sekilde sicak, soguk ve kahvalti
yiyeceklerini bufeye yerlestirir.

Moduil Adi

Acik Blfe Hazirlama

Modiilin Onerilen Siresi

40/24 ders saati
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Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Bufe yerlestirme kurallarina gore agik bife yiyeceklerini bufeye
yerlegtirir.

2. Bife yerlestirme kurallarina uygun sekilde kahvalti yiyeceklerini
bifeye yerlestirir.

TURK MUTFAGI YEMEKLERI DERSI

Bu derste dgrenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde Tlrk
mutfagi yemekleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 5 (12. sinifta 3 ders saati okulda, 2 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 1 Tark mutfagina 6zgu gorbalar hazirlar.

Modiil Adi Tirk Mutfagina Ozgii Corbalar

M._odul_un Onerilen 40/35 ders saati

Sdresi
1. Sebzelerle Turk mutfagina 6zgu ¢orbalar hazirlar.

- 2. Tahil ve tahil Grunlerinden Turk mutfagina 6zgu gorbalar hazirlar.

Modulin Amaclanan Si 9 N ffag .

Ogrenme Kazanimlari 3. Sitve yogurtla Turl_<_ mutfagina 6zgu g_orbalar hazirlar.
4. Kuru baklagillerle Tirk mutfagina 6zgi corbalar hazirlar.
5. Etlerle Turk mutfagina 6zgi ¢orbalar hazirlar.

Kazanim 2 Tark mutfagina 6zgu sebze yemeklerini pigirir.

Modul Adi Tirk Mutfagina Ozgii Sebze Yemekleri

Modiiliin Onerilen
Siresi

40/20 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Turk mutfagina 6zgu sicak sebze yemeklerini pisirir.
2. Turk mutfagina 6zgi soguk sebze yemeklerini pisirir.

Kazanim 3

Tark mutfagina 6zgu kuru baklagil yemeklerini pisirir.

Modul Adi

Tirk Mutfagina Ozgii Kuru Baklagil Yemekleri

Modiiliin Onerilen
Siresi

40/25 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kuru baklagilleri pisirmeye hazirlar.
2. Turk mutfagina 6zgu sicak kuru baklagil yemeklerini pisirir.
3. Turk mutfagina 6zgu soguk kuru baklagil yemeklerini pigirir.

Kazanim 4

Tirk mutfagina 6zgu dolma ve sarmalari pisirir.

Modul Adi

Tirk Mutfagina Ozgi Dolma ve Sarmalar

Modiiliin Onerilen
Siresi

40/35 ders saati
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1. Turk mutfagina 6zgi dolma ve sarmalar igin 6n hazirlik yapar.
o 2. Turk mutfagina 6zgi zeytinyagh dolma ve sarmalar hazirlar.
M9du|un Amaglanan 3. Turk mutfagina 6zgu etli dolma ve sarmalar hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari . N .
4. Turk mutfagina 6zgu et dolma ve sarmalari hazirlar.
5. Tuark mutfagina 6zgi kimes hayvanlari ile dolma ve sarmalar hazirlar.
Kazanim 5 Tark mutfagina 6zgl makarnalari pisirir.
Modul Adi Tirk Mutfagina Ozgii Makarnalar

Moddiliin Onerilen
Siresi

40/25 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Tirk mutfagina 6zgi eriste ve manti hamurlari hazirlar.
2. Tuark mutfagina 6zgi eriste pisirir.
3. Turk mutfagina 6zgi manti pisirir.

Kazanim 6

Tirk mutfagina 6zgu et ve sakatat yemekleri pisirir.

Modul Adi

Tirk Mutfagina Ozgii Et ve Sakatat Yemekleri
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Moddliin Onerilen
Suresi

40/30 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Turk mutfagina 6zgi kebaplari pisirir.
2. Tuark mutfagina 6zgu kofteleri pigirir.
3. Turk mutfagina 6zgu sakatat yemekleri pisirir.

Kazanim 7

Tirk mutfagina 6zgu komposto ve hosaflari hazirlar.

Modul Adi

Tirk Mutfagina Ozgii Komposto ve Hosaflar

Moddiliin Onerilen
Suresi

40/10 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Turk mutfagina 6zgu komposto ve hosaflarin 6n hazirhdini yapar.
2. Turk mutfagina 6zgu komposto ve hosaflari hazirlar.

HAMUR URUNLERIi DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak hamur Griinleri hazirlama ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

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

Kazanim 1 Mayali hamurlardan Grinler hazirlar.

Modiil Adi Mayali Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi | 40/36 ders saati
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1. Mayall hamur hazirlar.
Modiilin Amaglanan 2. Mayali hamurlardan gesitli pastane Urlnleri hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Mayali hamurlardan gesitli yoresel trtnler hazirlar.
4. Mayali hamurlardan uluslararasi Urinler hazirlar.
Kazanim 2 Ozlestirilerek yapilan basit ve yumurtali hamurlardan cesitli Griinler
hazirlar.
Modul Adi Ozlestirilerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi

40/21 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Qzle§tirilerek yapilan basit hamurlardan gesitli Grtinler hazirlar.
2. Ozlestirilerek yapilan yumurtali hamurlardan gesitli Griinler hazirlar.

Kazanim 3

Cirpilarak yapilan hamurlardan trinler hazirlar.

Modul Adi

Cirpilarak Yapilan Hamurlarla Uriinler Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi

40/33 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Cirpilarak yapilan hamurlardan pandispanya ve sponge hazirlar.
2. Cirpilarak yapilan hamurlardan kek ve muffin ¢esitleri hazirlar.
3. Cirpilarak yapilan hamurlardan cheese kekler hazirlar.

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 4

Pisirilerek yapilan hamurlardan drinler hazirlar.

Moduil Adi

Pisirilerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi

40/18 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.

Patasu hamuru hazirlar.
2. Patasu hamurundan ekler ve profiterol hazirlar.

TATLI YAPIM TEKNIKLERI DERSI

Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak tatli yapim teknikleri ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

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

Kazanim 1

Sutla tatlilar, dondurma ve sorbeler hazirlar.

Modul Adi

Satla Tathlar

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/21 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

NS

Tark mutfagina 6zgu ¢esitli sutla tathlar hazirlar.
Uluslararasi mutfaklara 6zgu sutlt tathlar hazirlar.
Dondurulan sutli tathlar hazirlar.

Cesitli dondurma ve sorbeler hazirlar.
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Kazanim 2

Meyve tathlarini hazirlar.

Modul Adi

Meyve Tatlilari

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/12 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Tuark mutfagina 6zgl meyve tatllari hazirlar.
2. Uluslararasi mutfaklara 6zgt meyve tatlilari hazirlar.

Kazanim 3

Hamur tatlilari hazirlar.

Modul Adi

Hamur Tathlan

Moddiliin Onerilen Siresi

40/21 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Mayalandirilarak yapilan hamurlardan tathlar hazirlar.

2. Pigirilerek yapilan hamurlardan tathlar hazirlar.
3. Cirpilarak yapilan hamurlardan tatlilar hazirlar.
4. Biskuvi hamurundan tathlar hazirlar.

Kazanim 4

Tahil tathlar hazirlar.

Cerceve Ogretim Programi

Modul Adi

Tahil Tatlilar

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/12 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Asure hazirlar.
2. Helvalar hazirlar.
3. Zerde hazirlar.

Kazanim 5

Kadayif ¢esitleri hazirlar.

Moduil Adi

Kadayif Cesitleri

Modiiliin Onerilen Siresi

40/21 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Tel kaday!f tatlilar hazirlar.
Kadayif tathlari hazirlar.

Yassi kadayif tatlis1 hazirlar.
Yoresel kadayif tathlari hazirlar.

pwnpE

Kazanim 6

Baklava hazirlar.

Modul Adi

Baklavalar

Moduliin Onerilen Siiresi

40/21 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Baklava hamurunu hazirlar.
2. Oklavadan ¢cekme teknigi ile baklava hazirlar.
3. Tepsiye doseyerek ve keserek baklava hazirlar.
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PASTA VE TATLI YAPIMI DALI DERSLERI

TEMEL YiYECEK URETiMi DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve guivenligi tedbirlerini alarak temel yiyecek Uretimi ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 6 (10. sinifta 3 ders saati okulda, 3 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Kazanim 1 Asamalarina uygun sekilde elde ve makinede bulasik yikar.
Kazanim 2 Atiklar ydntemine uygun sekilde toplayarak ortamdan uzaklagtirir.
Modul Adi Bulasik Yikama ve Cop Atimi

Moddiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Cerceve Ogretim Programi

1. Bulasigi elde yikar.

Modulin Amaglanan 2. Bulasigi makinede yikar.

Ogrenme Kazanimlari 3. Hijyen ve sanitasyon kurallari dogrultusunda atiklari toplar.
4. Atiklari ortamdan uzaklastirir.

Kazanim 3 Sebzeleri pisirmeye hazirlar.

Modul Adi Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi

40/36 ders saati

1. Sebzeleri pisirmede kullanilan arag geregleri hazirlar.
Modulin Amaglanan 2. Sebzeleri uluslararasi dograma tekniklerine gére dograr.
Ogrenme Kazanimlari 3. Lezzet verici karigimlari hazirlar.

4. Hazirladidi sebzeleri ve lezzet verici karisimlari muhafaza eder.
Kazanim 4 Uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak sebze garnitirleri hazirlar.
Modul Adi Sebze Garniturleri

Modiiliin Onerilen Siiresi

80/48 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

©oNo G AMWNE

Sebze garnitirlerini haslayarak pisirir.

Sebze garnitirlerini buharda pigirir.

Sebze garniturlerini sos iginde pigirir.

Sebze garniturlerini kendi suyunda pisirir.
Sebze garniturlerini parlatarak pigirir.

Sebze garnitirlerini graten ederek pisirir.
Sebze garnitirlerini bol yagda kizartarak pisirir.
Sebze garnitirlerini sote ederek pisirir.

Sebze garniturlerini 1zgara ederek pisirir.

Kazanim 5

Fond, lezzet verici karisimlari ve ¢orbalari hazirlar.
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Modul Adi Fond ve Temel Corbalar

Modiiliin Onerilen Siiresi | 40/36 ders saati

1. Corba fondu hazirlar.

2. Kivam ve lezzet vericileri hazirlar.
Modilin Amaglanan 3. Berrak gorbalar hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 4. Kremali gorbalar hazirlar.

5. Taneli gorbalar hazirlar.

6. Pdreli corbalar hazirlar.
Kazanim 6 Receteye uygun olarak yumurtalari pigirir.
Modul Adi Yumurta Pigirme

Moduliin Onerilen Siiresi | 40/36 ders saati

1. Yumurtalari pisirmeye hazirlar.
. 2. Yumurtalari haglayarak pigirir.
Modultn Amaclanan 3. Sahanda yumurta pisirir.
Ogrenme Kazanimlan 4. Cirpilmig yumurta pisirir.
5. Pankek-krep pisirir.
Kazanim 7 Kolay hamur igleri hazirlar.
Moddil Adi Kolay Hamur igleri

Modiiliin Onerilen Siresi 40/36 ders saati

Cirpilarak yapilan hamur teknigine gore cesitli kekler hazirlar.
Basit kurabiyeler hazirlar.

Hazir yufkadan Urinler hazirlar.

Pogaca hazirlar.

Pizzalar hazirlar.

Hazir Urunlerle tathlar hazirlar.

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

ous~wdE

SERVIS HAZIRLIKLARI DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak servis hazirliklari yapma ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 4 (10. sinifta 1 ders saati okulda, 3 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Cerceve Ogretim Programi

isletme standartlari ve hiyerargik yapiya gore is kiyafetinin ve

Nz dolabinda bulundurmasi gereken arag gereglerin hazirligini yapar.

Modiil Adi is icin Hazirlk

Modiiliin Onerilen Siiresi | 40/16 ders saati
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Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. i_§letme standartlarina ve hiyerarsik yapiya gore is kiyafeti giyer.
2. Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag¢ gereci bulundurur.

Kazanim 2

Salon diizenlemesi yapar.

Modul Adi

Salon Diizenlemesi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Masa ve sandalyeleri servise hazirlar.
2. Servis arabasinin hazirhgini yapar.
3. Servantlarin hazirhdini yapar.

Kazanim 3

Masa Ustu servis takimlarini servis kurallarina gére masaya yerlestirir.

Modul Adi

Masa Ustii Servis Takimlari

Moddiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Cerceve Ogretim Programi

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Metal servis takimlarini hazirlar.
Tabaklari hazirlar.

Bardaklari hazirlar.

Menaj takimlarini hazirlar.

rPowbdE

Kazanim 4

Masa ortulerini servis kurallarina gére masalara serer.

Modul Adi

Masa Ortiileri

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Masanin dzelligine gére masa drtulerini serer.

Bufenin dzelligine gére dizgun ve simetrik olarak bife 6rtlisu takar.

3. Salon ortaminda konugu rahatsiz etmeden simetrik ve dizgin bir
sekilde masa ortusunu degistirir.

n

Kazanim 5

Kullanim amacina uygun sekilde peceteleri temin ederek katlar.

Moduil Adi

Peceteler

Modiiliin Onerilen Siresi

40/16 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun sekilde pegete temin
eder.
2. Kuver tabagina pecete katlar.

Kazanim 6

Tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini masalara yerlestirir.

Modul Adi

Kuver Agma
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Modiiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

1. Tabak gesitlerini kuvere yerlestirir.
Moduliin Amaglanan 2. Metal servis takimlarini kuvere yerlestirir.
Ogrenme Kazanimlari 3. Servis kurallarina gére bardaklari kuvere yerlestirir.
4. Servis kurallarina gére menaj takimlarini kuvere yerlestirir.
Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, masa usti servis takimlarini
Kazanim 7 : :
servis kurallarina uygun sekilde tasiyarak boslari toplar.
Modul Adi Tasima ve Bos Toplama

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Malzemeleri, tasima hacmine uygun tepsiyle dikkatli bir sekilde tagsir.
2. Servis kurallarina uygun sekilde tabaklari tagir.
3. Servis kurallarina goére sessiz ve titiz bir sekilde boslari toplar.

Kazanim 8

icecek bankosunu hazirlar.

Cerceve Ogretim Programi

Modul Adi

icecek Bankosu Hazirliklar

Modiiliin Onerilen Siresi

40/16 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda icecek bankosunu
temizler.
2. lgecek bankosunu yerlestirme ilkelerine gore servise hazir hale

getirir.

TEMEL HAMUR TEKNIiKLERI DERSI

Bu derste 6grenciye, is saghgr ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda temel hamur tekniklerini
kullanarak hazirlanan urdnler ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 7 (11. sinifta 6 ders saati okulda, 1 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Kazanim 1

Biskulvi ve kurabiyeleri hazirlar.

Modul Adi

Bisklvi ve Kurabiyeler

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Tath ve tuzlu biskivi hazirlar.
2. Tath ve tuzlu kurabiye hazirlar.
3. Beze ve makaron hazirlar.

4. Tulip ve tuvil hazirlar.

Kazanim 2

Mayali hamurlardan Griinler hazirlar.

Modul Adi

Mayali Hamurlardan Uriinler Hazirlama
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Modiiliin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

Modiulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Mayal hamur hazirlar.

2. Mayali hamurlardan gesitli pastane Urtnleri hazirlar.
3. Mayali hamurlardan gesitli yoresel Grtinler hazirlar.
4. Mayali hamurlardan uluslararasi Grtnler hazirlar.

Kazanim 3

Ekmek ve ekmek gesitleri hazirlar.

Modul Adi

Ekmek Cesitleri

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Somun ekmek hazirlar.

2. Cesit ekmek hazirlar.

3. Yoresel ekmek gesitlerini hazirlar.

4. Uluslararasi ekmek gesitleri hazirlar.

Kazanim 4

(")zlestirilerek yapilan basit ve yumurtall hamurlardan cesitli Grinler
hazirlar.

Modul Adi

Ozlestirilerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Moddiliin Onerilen Siresi

40/21 ders saati

Cerceve Ogretim Programi

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Ozlestirilerek yapilan basit hamurlardan gesitli tiriinler hazirlar.
2. Ozlestirilerek yapilan yumurtali hamurlardan gesitli Griinler hazirlar.

Kazanim 5

Cirpilarak yapilan hamurlardan urinler hazirlar.

Modul Adi

Cirpilarak Yapilan Hamurlarla Uriinler Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/33 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Cirpilarak yapilan hamurlardan pandispanya ve sponge hazirlar.
2. Cirpilarak yapilan hamurlardan kek ve muffin ¢esitleri hazirlar.
3. Cirpilarak yapilan hamurlardan cheese kekler hazirlar.

Kazanim 6

Pisirilerek yapilan hamurlardan urinler hazirlar.

Modul Adi

Pisirilerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Moduiliin Onerilen Siiresi

40/18 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Patasu hamuru hazirlar.
2. Patasu hamurundan ekler ve profiterol hazirlar.

Kazanim 7

Yaglh hamur ile Granler hazirlar.

Modul Adi

Yagh Hamur ile Urlinler Hazirlama

Moduiliin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati
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Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Yagh katmerli hamuru teknigine uygun hazirlayarak bu hamurdan
istenilen piskinlik, renk, tat ve gérinimde gesitli Grinler hazirlar.

2. Yaprak hamuru (milféy) hazirlar.

3. Milféy hamurundan gesitli Griinler hazirlar.

Kazanim 8

Soguk ve sicak igecekleri 6zelligine ve ¢esidine gore hazirlar.

Modul Adi

Soguk ve Sicak icecekler

Moddliin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Soguk icecekleri hazirlayarak servise hazir hale getirir.

2. Sicak icecekleri hazirlayarak servise hazir hale getirir.

3. Tirk mutfagina 6zgl icecekleri hazirlayarak servise hazir hale
getirir.

4. Uluslararasi mutfaga 6zgu igecekleri hazirlayarak servise hazir
hale getirir.

AGIK BUFE DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenlidi tedbirlerini alarak acgik bufe islemleri ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 2 (11. sinifta 1 ders saati okulda, 1 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 1

Ordovr ve mezeler hazirlar.

Moduil Adi

Ordovr ve Mezeler

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Orddvr gesitlerini hazirlayip tabaga dekoratif sekilde yerlestirir.
2. Recetesine uygun sekilde meze gesitleri hazirlar.

Kazanim 2

Kokteyl yiyecekleri hazirlar.

Moduil Adi

Kokteyl Yiyecekleri

Modiiliin Onerilen Siresi

40/24 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kokteyl yiyecekleri hazirlar.
2. Bufe yerlestirme kurallarina goére kokteyl yiyeceklerini servise
hazirlar.

Kazanim 3

Yerlestirme kurallarina uygun sekilde sicak, soguk ve kahvalt
yiyeceklerini bufeye yerlestirir.

Modul Adi

Aclik Bife Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi

40/24 ders saati
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Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Bufe yerlestirme kurallarina goére agik bufe yiyeceklerini blfeye

yerlestirir.

2. Bife yerlestirme kurallarina uygun sekilde kahvalti yiyeceklerini

bifeye yerlestirir.

PASTA YAPIM TEKNIKLERIi DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak pasta yapim teknikleri ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi1 amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 6 (12. sinifta 4 ders saati okulda, 2 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Kazanim 1

Tart ve kis hamurlarindan Urtnler hazirlar.

Modul Adi

Tart ve Kis Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Tart ve tartdlet hamurlarindan Urinler hazirlar.
2. Kis ve pay hamurlarindan uranler hazirlar.

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 2

Cikolatadan teknigine uygun sekilde cesitli pasta dekorlari hazirlar.

Modul Adi

Cikolatanin Pastacilik Urlinlerinde Kullanimi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/30 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Cikolatay eritip kullanima hazir hale getirir.
2. Cesitli spesiyal gikolatalari hazirlar.
3. Cikolatadan cesitli pasta dekorlari hazirlar.

Kazanim 3

Cesitli stisleme teknikleri kullanarak kurabiye ve pastalari susler.

Moduil Adi

Pasta ve Kurabiye Dekorlari

Modiiliin Onerilen Siresi

80/54 ders saati

1. Kaplama hamurlarini kullanilacagi yere gére hazirlar.
- 2. Kaplama hamurundan amaca uygun modellemeler yapar.

Modilin Amaglanan . N
= o 3. Krema, krem santi hazirlayip pasta ve kurabiyeyi susler.
Ogrenme Kazanimlari "

4. Sos dekorlarini kullanip pastalari susler.

5. Cesitli susleme tekniklerini kullanip kurabiyeleri sUsler.
Kazanim 4 Yas pastalar hazirlar.
Modul Adi Yas Pastalar

Modiiliin Onerilen Siresi

80/54 ders saati
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1. Yapilacak pastanin ézelliklerine uygun olarak malzeme seger.
o 2. Gato pasta hazirlar.
M9du|un Amaglanan 3. Baton pasta hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari
4. Rulo pasta hazirlar.
5. Amaca uygun 6zel giin pastalari yapar.
Kazanim 5 Krokant ve meyve sekerlemeleri hazirlar.
Moddul Adi Sekerlemeler

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Krokant gesitleri hazirlar.
2. Meyve sekerlemeleri hazirlar.

Kazanim 6

Meslegi ile ilgili dokimanlari ve bilgi birikimini kullanarak yeni pasta
recetelerine gore pastalar hazirlar.

Modul Adi

Yeni Pasta Uriinleri Hazirlama

Moduliin Onerilen Siiresi

40/30 ders saati

Cerceve Ogretim Programi

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Meslegi ile ilgili dokiiman ve bilgi birikimini kullanarak yeni yemek
receteleri tasarlar.

2. Yeni tasarladigi ve pisirdigi yemegi tadima sunarak yapilan
degerlendirmeleri kayit altina alir.

3. Hazirladi§i yemegdi teknigine uygun olarak c¢esitli acilardan
fotograflar.

PASTANE ORGANIZASYONU DERSI

Bu derste 6grenciye, is saghgl ve glvenligi tedbirlerini alarak pastane organizasyonu ile ilgili

bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

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

Kazanim 1 Pastane imalathanesinin yerlesim planini yapar.
Modiil Adi Pastanede Yerlegim Plani
Modiiliin Onerilen Siiresi | 40/24 ders saati
1. Pastane imalathanesinin yerlesim planini yapar.
2. Pastane kapasitesine gore bulasikhanenin yerlesim planini yapar.
Modulin Amaglanan 3. Pastane depolarinin yerlesim planini yapar.
Ogrenme Kazanimlari 4. Pastanenin kapasitesine goére teshir vitrinlerinin konumunu belirler.
5. Pastanede kullanilacak ara¢ gereclerin satin alinmasinda teknik

sarthamelerin hazirlanmasina yardimci olur.

Kazanim 2

Pastane ortaminda faaliyetlerin eksiksiz ve zamaninda yurutilmesi icin
planlama yapar.

Modul Adi

Glnliik igleri Planlama
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Modiiliin Onerilen Siiresi

40/18 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Pastane ortaminda faaliyetlerin eksiksiz ve zamaninda yuratilmesi
icin planlama unsurlarina dikkat ederek ¢alisma programi hazirlar.
is planina uygun olarak giin sonu islemlerini yapar.

Ekipmanlarin kullanim kilavuzlarina goére periyodik temizlik ve
bakimlarinin yapiimasini sadlar.

Kazanim 3

Pastanenin stok kontrollerini ve diger depolama islemlerini yapar.

Modul Adi

Pastanede Depolama iglemleri

Modiilin Onerilen Siiresi

40/12 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1.
2. Pastane depolarinda bulunan stok kontrol formlarini doldurur.
3. Depolarin periyodik kontrollerini yapar.

Pastanedeki depolarin stok kontrollerini yapar.

Kazanim 4

Hazirlanan pastane Urunlerinin kalite kontrolinG yapar.

Modul Adi

Pastanede Kalite Kontrol

Cerceve Ogretim Programi

Moddiliin Onerilen Siresi

40/18 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.

Hazirlanan pastane Urlnlerinin hazirlama, servis ve saklama
surecinde bozulmayi 6nleyici tedbirler alir.

Pastanede hazirlanan Urlnlerin  standartlara uygun sahit
numunelerini alir.
Pastanede bozulan drinleri hijyen ve sanitasyon Kkurallari

dogrultusunda imha eder.
Pastanenin hizmet kalitesini korumak igin musteri ve personel

memnuniyetini degerlendirir.

TATLI YAPIM TEKNIKLERI DERSI

Bu derste 6grenciye is saghgdi ve glvenlidi tedbirlerini alarak tatli yapim teknikleri ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

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

Kazanim 1

Sutla tatlilar, dondurma ve sorbeler hazirlar.

Modul Adi

Satld Tathlar

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/21 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Turk mutfagina 6zgu gesitli sttlu tatlilar hazirlar.
2. Uluslararasi mutfaklara 6zgu sitli tathlar hazirlar.

3. Dondurulan sutla tathilar hazirlar.
4. Cesitli dondurma ve sorbeler hazirlar.

Kazanim 2

Meyve tathlarini hazirlar.
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Modul Adi

Meyve Tatlilari

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/12 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Tuark mutfagina 6zgl meyve tatllari hazirlar.
2. Uluslararasi mutfaklara 6zgi meyve tatlilari hazirlar.

Kazanim 3

Hamur tatlilari hazirlar.

Modul Adi

Hamur Tathlan

Modiiliin Onerilen Siresi

40/21 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Mayalandirilarak yapilan hamurlardan tathlar hazirlar.

2. Pigirilerek yapilan hamurlardan tatllar hazirlar.
3. Cirpilarak yapilan hamurlardan tatlilar hazirlar.
4. Biskuvi hamurundan tathlar hazirlar.

Kazanim 4

Tahil tathlar hazirlar.

Modul Adi

Tahil Tatlilar
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Modiiliin Onerilen Siresi

40/12 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Asure hazirlar.
2. Helvalar hazirlar.
3. Zerde hazirlar.

Kazanim 5

Kadayif ¢esitleri hazirlar.

Modul Adi

Kadayif Cesitleri

Modiiliin Onerilen Siresi

40/21 ders saati

1. Tel kadayif tathlari hazirlar.
Modiiliin Amaglanan 2. Kadayif tathlari hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Yassi kadayif tatlisi hazirlar.
4. Yoresel kadayif tathlari hazirlar.
Kazanim 6 Baklava hazirlar.
Modul Adi Baklavalar

Moduiliin Onerilen Siiresi

40/21 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Baklava hamurunu hazirlar.
2. Oklavadan ¢cekme teknigi ile baklava hazirlar.
3. Tepsiye doseyerek ve keserek baklava hazirlar.
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SERVIS DALI DERSLERI

TEMEL YiYECEK URETiMi DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak temel yiyecek Uretimi ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 6 (10. sinifta 3 ders saati okulda, 3 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Kazanim 1 Asamalarina uygun sekilde elde ve makinede bulasik yikar.
Kazanim 2 Atiklari ydontemine uygun sekilde toplayarak ortamdan uzaklastirir.
Modul Adi Bulasik Yikama ve Cop Atimi

Moddiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

e

Bulasidi elde yikar.

Bulasigi makinede yikar.

Hijyen ve sanitasyon kurallari dogrultusunda atiklari toplar.
Atiklari ortamdan uzaklastirir.

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 3

Sebzeleri pisirmeye hazirlar.

Modul Adi

Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama

Modiilin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

el

Sebzeleri pisirmede kullanilan arag geregleri hazirlar.

Sebzeleri uluslararasi dograma tekniklerine gore dograr.
Lezzet verici karisimlari hazirlar.

Hazirladig1 sebzeleri ve lezzet verici karisimlari muhafaza eder.

Kazanim 4

Uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak sebze garnitirleri hazirlar.

Moduil Adi

Sebze Garnitirleri

Modiiliin Onerilen Siresi

40/48 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

©o N r~ODNE

Sebze garnitirlerini haglayarak pigirir.

Sebze garnitirlerini buharda pisirir.

Sebze garnitirlerini sos iginde pigirir.

Sebze garniturlerini kendi suyunda pigirir.
Sebze garnitirlerini parlatarak pisirir.

Sebze garniturlerini graten ederek pisirir.
Sebze garniturlerini bol yagda kizartarak pisirir.
Sebze garnitirlerini sote ederek pisirir.

Sebze garnitiirlerini 1zgara ederek pigirir.
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Kazanim 5 Fond, lezzet verici karigimlari ve ¢orbalari hazirlar.

Modul Adi Fond ve Temel Corbalar

Modiiliin Onerilen Siiresi 40/36 ders saati

1. Corba fondu hazirlar.

2. Kivam ve lezzet vericileri hazirlar.
Moduliin Amaclanan 3. Berrak gorbalar hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 4. Kremali gorbalar hazirlar.

5. Taneli gorbalar hazirlar.

6. Pdreli gorbalar hazirlar.
Kazanim 6 Recgeteye uygun olarak yumurtalari pisirir.
Modul Adi Yumurta Pigsirme

Moddiliin Onerilen Siresi 40/36 ders saati

1. Yumurtalan pisirmeye hazirlar.
e 2. Yumurtalari haglayarak pisirir.

M9du|un Amaglanan 3. Sahanda yumurta pisirir.
Ogrenme Kazanimlari ey

4. Cirpilmis yumurta pigirir.

5. Pankek-krep pisirir
Kazanim 7 Kolay hamur isleri hazirlar.

Modiil Adi Kolay Hamur igleri

Moduliin Onerilen Siiresi 40/36 ders saati

Cirpilarak yapilan hamur teknigine gore gesitli kekler hazirlar.
Basit kurabiyeler hazirlar.

Hazir yufkadan urinler hazirlar.

Pogaca hazirlar.

Pizzalar hazirlar.

Hazir Grtnlerle tatlilar hazirlar.

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

o0k wNE

SERVIiS HAZIRLIKLARI DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak servis hazirliklari yapma ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 4 (10. sinifta 1 ders saati okulda, 3 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

isletme standartlari ve hiyerarsik yapiya goére is kiyafetinin ve dolabinda
Kazanim 1 : o

bulundurmasi gereken arag gereglerin hazirligini yapar.
Modiil Adi Is icin Hazirlik
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Modiiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. i__§letme standartlarina ve hiyerarsik yapiya gore is kiyafeti giyer.
2. Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag gereci bulundurur.

Kazanim 2

Salon duzenlemesi yapar.

Modul Adi

Salon Dlizenlemesi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Masa ve sandalyeleri servise hazirlar.
2. Servis arabasinin hazirhgini yapar.
3. Servantlarin hazirligini yapar.

Kazanim 3

Masa Ustu servis takimlarini servis kurallarina gére masaya yerlestirir.

Modul Adi

Masa Ustii Servis Takimlari

Modiiliin Onerilen Siresi

40/16 ders saati
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1. Metal servis takimlarini hazirlar.
Moduliin Amaclanan 2. Tabaklari hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Bardaklari hazirlar.
4. Menaj takimlarini hazirlar.
Kazanim 4 Masa ortilerini servis kurallarina gére masalara serer.
Moddil Adi Masa Ortlleri

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Masanin dzelligine gére masa ortllerini serer.

Bifenin 6zelligine gore dizgun ve simetrik olarak bife ortisi takar.

3. Salon ortaminda konugu rahatsiz etmeden simetrik ve duzgin bir
sekilde masa ortiusini degistirir.

N

Kazanim 5

Kullanim amacina uygun sekilde pegeteleri temin ederek katlar.

Moduil Adi

Peceteler

Modiiliin Onerilen Siresi

40/16 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kullanilacadi yere ve kullanim amacina uygun sekilde pecete temin
eder.
2. Kuver tabagina pegete katlar.

Kazanim 6

Tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini masalara yerlestirir.
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Modul Adi

Kuver Agma

Moddliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Tabak cgesitlerini kuvere yerlestirir.

2. Metal servis takimlarini kuvere yerlestirir.

3. Servis kurallarina gore bardaklari kuvere yerlestirir.

4. Servis kurallarina gére menaj takimlarini kuvere yerlestirir.

Kazanim 7

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, masa Ustu servis takimlarini
servis kurallarina uygun sekilde tasiyarak boglari toplar.

Modul Adi

Tasima ve Bos Toplama

Moduliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Kazanim 8

icecek bankosunu hazirlar.

Modul Adi

icecek Bankosu Hazirliklari

Moduliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda icecek bankosunu
temizler.

2. lIgecek bankosunu yerlestirme ilkelerine gore servise hazir hale
getirir.

YIYECEK SERVIiSi DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak yiyecek servisi yapma ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati:

7 (11. sinifta 5 ders saati okulda, 2 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 1

Musterinin istekleri dogrultusunda rezervasyon yaparak konuklari kabul
eder.

Modul Adi

Rezervasyon ve Konuk Kabuli

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/28 ders saati

1. Konuklarin isteklerine uygun olarak eksiksiz rezervasyon alir.
2. Konuklarin isteklerine uygun olarak eksiksiz grup rezervasyonu alir.
Moduliin Amaglanan 3. Alinan rezervasyonlari ilgili birimlere iletir.
Ogrenme Kazanimlari 4. Nezaket kurallarina uygun olarak konuklari kargilar.
5. Gorgl ve protokol kurallarina uygun olarak konuklari masalarina
yerlestirir.
Kazanim 2 Mend siparisi alir.
Modul Adi MenU Siparisi Alma

Modiiliin Onerilen Siresi

80/49 ders saati

46



Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Gorgu kurallarina uyarak konuklara meni kartlarini takdim eder.
Yemek siparisi alir.

Ekmek ve tereyadi servisi yapar.

icecek siparisi alrr.

Kahvalti siparisi alir.

Tatli, meyve (dessert) sipariglerini alir.

Aperatif yiyeceklerin siparigini alir.

Nogh,rwnNpE

Kazanim 3

Konuklari ugurlar.

Modul Adi

Konuk Ugurlama

Moddiliin Onerilen Siresi

40/21 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

Konugun istek ve sikayetlerini usuliine uygun alir.

Konugun istegi dogrultusunda hesabini takdim eder.

Servis sonunda konugun hesabini tahsil eder.

Protokol ve nezaket kurallarina uyarak konugu ¢ikisa kadar ugurlar.

e

Kazanim 4

Klasik usullerde yiyecek servisi yapar.
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Modul Adi

Klasik Usullerde Servis

Modiiliin Onerilen Siresi

40/35 ders saati

1. Ekmek, yagd ve su servisi yapar.
L 2. Fransiz usull servis yapar.

M9du|un Amaglanan 3. ingiliz usuli servis yapar.
Ogrenme Kazanimlari . .

4. Rus usull servis yapar.

5. Amerikan usull servis yapar.
Kazanim 5 Modern usullerde yiyecek servisi yapar.
Modul Adi Modern Usullerde Servis

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/28 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Tabak servisi yapar.

2. Ozel durumlarda (yagh, protokol, gocuk, hasta) bifeden servis
yapar.

3. Yiyecekleri karma usulde servis yapar.

4. Kokteyl servisi yapar.

Kazanim 6

Oda servisi yapar.

Modul Adi

Oda Servisi

Modiiliin Onerilen Siresi

40/35 ders saati
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1. Oda servisi ofisini dizenler.
L 2. Servis kurallarina uyarak odalardan siparis alir.
gs)feurl:rjr?eAKrz\ 22:::'2” 3. Yiyecek icecek servisi yapar.
9 4. QOdalardan boslar toplar.
5. Mini buzdolabi hizmetlerini yapar.
Kazanim 7 Kahvalt servisi yapar
Modul Adi Kahvalti Servisi

Modiilin Onerilen Siiresi | 40/35 ders saati

1. Kahvalti kuveri hazirlar.
e 2. Kahvalti blfe servisi hazirlar.
M9du|un Amaglanan 3. Kahvalti gesitlerinin servisini hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari ] . -
4. Kahvalti igeceklerinin servisini hazirlar.
5. Kahvalti ekstralarinin servisini hazirlar.
Kazanim 8 Aperatif yiyeceklerin servisini yapar.
Modul Adi Aperatif Yiyeceklerin Servisi

Cerceve Ogretim Programi

Modiiliin Onerilen Siresi 40/21 ders saati

1. Cerez ve cips servisi yapar.
2. Atstirmalik hafif yiyecek servisi yapar.
3. Meyve ve krudite servisi yapar.

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

ICECEK SERVISi DERSI

Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak icecek servisi yapma ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi1 amaglanmaktadir.

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

Kazanim 1 icecek makinelerini hazirlar.

Modiil Adi Icecek Makinelerini Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siiresi | 40/18 ders saati

Modulin Amaglanan 1. Soguk icecek makinelerini servise hazir hale getirir.
Ogrenme Kazanimlari 2. Sicak icecek makinelerini servise hazir héle getirir.
Kazanim 2 Soguk igecek servisi yapar.

Modiil Adi Soguk icecek Servisi

Modiiliin Onerilen Siiresi | 40/24 ders saati
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1. Mesrubat servisi yapar.
Modulin Amaglanan 2. Ayran servisi yapar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Boza servisi yapar.
4. Milk shake servisi yapar.
Kazanim 3 Sicak igecekleri hazirlayip servisini yapar.
Modiil Ad Sicak Igeceklerin Servisi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/30 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

oukhwnr

Cay cesitlerini hazirlar.

Cay servisi yapar.

Kahve cesitlerini hazirlar.
Kahve servisi yapar.

Sitlu sicak icecekleri hazirlar.

Satlh sicak icecek servisi yapar.

KONUK MASASINDA SERVIS DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenlidi tedbirlerini alarak konuk masasinda servis yapma

ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 6 (12. sinifta 4 ders saati okulda, 2 ders saati isletmede uygulanacaktir.)
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Kazanim 1

Temel sos ve tureyenlerinin konuk masasinda servisini yapar.

Modul Adi

Temel Sos ve Tureyenlerinin Servisi

Modiiliin Onerilen Siresi

80/72 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.

2.

Sitten yapilan soslari ve tureyenlerini konuk masasinda hazirlayip
servisini yapar.

Domates soslari ve tureyenlerini konuk masasinda hazirlayip
servisini yapar.

Sivi yag ile hazirlanan soslar ve tireyenlerini konuk masasinda
hazirlayip servisini yapar.

Beyaz fond ile hazirlanan soslari ve tureyenlerini konuk masasinda
hazirlayip servisini yapar.

Kahverengi fond ile hazirlanan soslari ve tireyenlerini konuk
masasinda hazirlayip servisini yapar.

Tereyag ile hazirlanan soslari ve tlreyenlerini konuk masasinda
hazirlayip servisini yapar.

Kazanim 2

Salatalari konuk masasinda hazirlayip servisini yapar.

Moduil Adi

Salatalarin Servisi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.
2.

Konuk masasinda salata hazirlar.
Konuk masasinda salata servisi yapar.

Kazanim 3

Konuk masasinda fondu hazirlar.
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Modul Adi

Fondu

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Fondui igin 6n hazirlik yapar.
2. Fondu cesitlerini yapar.

Kazanim 4

Konuk masasinda trans (tranche) islemlerini ve servisini yapar.

Modul Adi

Trans (Tranche)

Modiiliin Onerilen Siiresi

80/72 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Trans i¢in 6n hazirlik yapar.

Etlerin trangini yapar.

Kidmes hayvanlarinin transini yapar.
Deniz drunlerinin trangini yapar.
Meyvelerin transini yapar.

aprwDdE

YEMEK GRUPLARININ SERVISi DERSI

Cerceve Ogretim Programi

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak yemek gruplarinin servisini yapma
ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 5 (12. sinifta 3 ders saati okulda, 2 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Kazanim 1

Kiymetli antrelerin servisini yapar.

Modul Adi

Kiymetli Antrelerin Servisi

Modiiliin Onerilen Siiresi

80/50 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

istiridye servisi yapar.

Istakoz servisi yapar.

Havyar servisi yapar.
Salyangoz servisi yapar.
Kurbaga bacagdi servisi yapar.
Yengeg servisi yapar.

Pate ve terin servisi yapar.
Karides servisi yapar.

N>R~ WNE

Kazanim 2

Ordovr ve peynirlerin servisini yapar.

Modul Adi

Ordovrlerin Servisi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/30 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Soguk orddvrlerin servisini yapar.
2. Sicak ordovrlerin servisini yapar.
3. Peynir servisi yapar.
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Kazanim 3

Corba servisi yapar.

Modul Adi

Corbalarin Servisi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/25 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Corba servisi yapar.
2. Ozel corbalarin servisini yapar.

Kazanim 4

Hamur iglerinin servisini yapar.

Modul Adi

Hamur isleri Servisi

Modiiliin Onerilen Siresi

40/35 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Borek turd hamur isi yemeklerinin servisini yapar.
2. Manti tirl hamur isi yemeklerinin servisini yapar.

3. Pide ve pizza turd hamur isi yemeklerinin servisini yapar.

4. Makarna tiri hamur igsi yemeklerinin servisini yapar.

Kazanim 5

Kiymetli sebzelerin servisini yapar.

Cerceve Ogretim Programi

Modul Adi

Kiymetli Sebzelerin Servisi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/20 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kuskonmaz yemeklerinin servisini yapar.
2. Enginar yemeklerinin servisini yapar.

Kazanim 6

Meyve ve tatl servisi yapar.

Modul Adi

Meyve ve Tatllarin Servisi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/20 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Meyve servisi yapar.
2. Tath servisi yapar.

FIRINCILIK DALI DERSLERI

TEMEL YiYECEK URETIiMi DERSI

Bu derste dgrenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak temel yiyecek tretimi ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 6 (10. sinifta 3 ders saati okulda, 3 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Kazanim 1

Asamalarina uygun sekilde elde ve makinede bulasik yikar.
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Kazanim 2 Atiklari ydntemine uygun sekilde toplayarak ortamdan uzaklastirir.
Modul Adi Bulasik Yikama ve Cop Atimi
Modiiliin Onerilen Siiresi | 40/24 ders saati
1. Bulasigi elde yikar.
Modulin Amaglanan 2. Bulasigi makinede yikar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Hijyen ve sanitasyon kurallari dogrultusunda atiklari toplar.
4. Atiklari ortamdan uzaklastirir.

Kazanim 3

Sebzeleri pisirmeye hazirlar.

Modul Adi

Sebzeleri Pigirmeye Hazirlama

Modiilin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

Sebzeleri pisirmede kullanilan arag geregleri hazirlar.
Sebzeleri uluslararasi dograma tekniklerine gére dograr.
Lezzet verici karisimlari hazirlar.

PN PE
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Hazirladi§i sebzeleri ve lezzet verici karisimlari muhafaza eder.

Kazanim 4

Uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak sebze garnitirleri hazirlar.

Modul Adi

Sebze Garnitlrleri

Modiiliin Onerilen Siresi

40/48 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Sebze garniturlerini haglayarak pigirir.

Sebze garniturlerini buharda pisirir.

Sebze garniturlerini sos i¢inde pigirir.

Sebze garniturlerini kendi suyunda pisirir.
Sebze garniturlerini parlatarak pigirir.

Sebze garnitirlerini graten ederek pisirir.
Sebze garnitirlerini bol yagda kizartarak pisirir.
Sebze garnitirlerini sote ederek pisirir.

Sebze garnitirlerini 1zgara ederek pisirir.

©oNo G~

Kazanim 5

Fond, lezzet verici karisimlari ve ¢orbalari hazirlar.

Moduil Adi

Fond ve Temel Corbalar

Modiiliin Onerilen Siresi

40/36 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

Corba fondu hazirlar.

Kivam ve lezzet vericileri hazirlar.
Berrak ¢orbalar hazirlar.

Kremali ¢orbalar hazirlar.

Taneli gorbalar hazirlar.

Puareli gorbalar hazirlar.

oghMwNPE
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Kazanim 6

Receteye uygun olarak yumurtalari pisirir.

Modul Adi

Yumurta Pigirme

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

1. Yumurtalar pisirmeye hazirlar.
. 2. Yumurtalari haglayarak pigirir.

ME)dqun Amaglanan 3. Sahanda yumurta pigirir.
Ogrenme Kazanimlari o

4. Cirpilmis yumurta pisirir.

5. Pankek-krep pigirir
Kazanim 7 Kolay hamur igleri hazirlar.
Moddl Adi Kolay Hamur igleri

Moddiliin Onerilen Siresi

40/36 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Basit kurabiyeler hazirlar.

Hazir yufkadan drinler hazirlar.
Pogaca hazirlar.

Pizzalar hazirlar.

Hazir Grinlerle tathlar hazirlar.

o0 A~wWNPRE

Cirpilarak yapilan hamur teknigine goére cesitli kekler hazirlar.

Cerceve Ogretim Programi

SERVIiS HAZIRLIKLARI DERSI

Bu derste dgdrenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak servis hazirliklari yapma ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 4 (10. sinifta 1 ders saati okulda, 3 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Kazanim 1

isletme standartlari ve hiyerarsik yapiya gére is kiyafetinin ve dolabinda

bulundurmasi gereken arag¢ gereglerin hazirligini yapar.

Moduil Adi

is icin Hazirlik

Modiiliin Onerilen Siresi

40/16 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Isletme standartlarina ve hiyerarsik yapiya gére is kiyafeti giyer.

2. Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag gereci bulundurur.

Kazanim 2

Salon diizenlemesi yapar.

Modul Adi

Salon Diizenlemesi

Modiiliin Onerilen Siresi

40/24 ders saati
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Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Masa ve sandalyeleri servise hazirlar.
2. Servis arabasinin hazirhgini yapar.
3. Servantlarin hazirligini yapar.

Kazanim 3

Masa Ustu servis takimlarini servis kurallarina gére masaya yerlestirir.

Modul Adi

Masa Ustii Servis Takimlari

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

1. Metal servis takimlarini hazirlar.
Modiilin Amaglanan 2. Tabaklari hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Bardaklari hazirlar.
4. Menaj takimlarini hazirlar.
Kazanim 4 Masa ortilerini servis kurallarina gére masalara serer.
Modiil Adi Masa Ortiileri

Modiiliin Onerilen Siresi

40/16 ders saati

Cerceve Ogretim Programi

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Masanin 6zelligine gére masa o6rtllerini serer.

Bifenin 6zelligine gore dizgun ve simetrik olarak bife 6rtisi takar.

3. Salon ortaminda konugu rahatsiz etmeden simetrik ve duzgun bir
sekilde masa 6rtistni degigtirir.

n

Kazanim 5

Kullanim amacina uygun sekilde peceteleri temin ederek katlar.

Modul Adi

Peceteler

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kullanilacadi yere ve kullanim amacina uygun sekilde pecete temin
eder.
2. Kuver tabagina pegete katlar

Kazanim 6

Tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini masalara yerlestirir.

Modul Adi

Kuver Agma

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Tabak cesitlerini kuvere yerlestirir.

Metal servis takimlarini kuvere yerlegtirir.

Servis kurallarina gére bardaklari kuvere yerlestirir.

Servis kurallarina gére menaj takimlarini kuvere yerlestirir.

pwbdPE

Kazanim 7

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, masa Ustu servis takimlarini
servis kurallarina uygun sekilde tasiyarak boslari toplar.
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Modul Adi

Tasima ve Bos Toplama

Moddliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Kazanim 8

icecek bankosunu hazirlar.

Modul Adi

icecek Bankosu Hazirliklari

Moduliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda igecek bankosunu
temizler.

2. ligcecek bankosunu yerlestirme ilkelerine gore servise hazir hale
getirir.

EKMEK YAPIMI DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri
dogrultusunda ekmek yapimi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 5 (11. sinifta 5 ders saati okulda uygulanacaktir.)

Kazanim 1

Ekmek uretimine iliskin ulusal ve uluslararasi mevzuatlari agiklar.

Modul Adi

Ekmek Uretimine lliskin Mevzuatlar

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/10 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gére ekmek uretimi mevzuatlarini
aciklar.

2. Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara goére Gida Katki Maddeleri
Yoénetmeligi'ni aciklar.

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 2

Ekmek satisina iliskin yasal duzenlemeleri aciklar.

Moduil Adi

Ekmek Satisina iliskin Yasal Diizenlemeler

Modiilin Onerilen Siiresi

40/10 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Ekmek satisi ile ilgili ulusal ve uluslararasi mevzuatlari agiklar.
2. Ekmek satisi ile ilgili yasal diizenlemeleri agiklar.

Kazanim 3

Ekmek Uretir.

Modul Adi

Ekmek Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi

80/55 ders saati
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1. Ekmek dretimi icin ham ve yardimci madde segimini yapar.
2. Hamur yogurur.
Modulin Amaglanan 3. Hamurun fermantasyonunu saglar.
Ogrenme Kazanimlari 4. Hamura sekil verir.
5. Son fermantasyon islemini kontrol eder.
6. Ekmegi pigirir.
Kazanim 4 Ekmek cesitlerini Uretir.
Modul Adi Ekmek Cesitlerinin Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/30 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Ham maddesine gore ekmek Uretir.
2. Kullanim amacina gére ekmek hazirlar.

Kazanim 5

Ozel ekmekleri iretir.

Modul Adi

Ozel Ekmek Uretimi

Modiiliin Onerilen Siresi

80/50 ders saati

Cerceve Ogretim Programi

1. Tibbi ekmek hazirlar.
Modiiliin Amaglanan 2. Zenginlestiriimis ekmek hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Yoresel ekmek hazirlar.
4. Uluslararasi ekmek hazirlar.
Kazanim 6 Ekmegin kalite kontrol islemlerini yapar.
Modul Adi Ekmegin Kalite Kontrol islemleri

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/25 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Ekmekte gorilen hatalari agiklar.

Ekmegin kalite kontroliinu yapar.

Ekmegi satisa sunar.

Ekmek israfini dnlemeye yonelik ¢ézim onerileri agiklar.

E

SIiMIT YAPIMI DERSI

Bu derste dgrenciye, is saghgi ve givenlidi tedbirlerini alarak hijyen kurallarina uygun simit
yapimi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amacglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 3 ders saati (11. sinifta 2 ders saati okulda, 1 ders saati isletmede
uygulanacaktir.)

Kazanim 1 Simit hamuru hazirlar.

Modul Adi Simit Hamurunu Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi | 40/27 ders saati
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Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Simit yapimi i¢cin ham ve yardimci madde secgimini yapar.
2. Simit hamurunu yogurur.
3. Simit hamurunu dinlendirir.

Kazanim 2

Simide sekil verir.

Modul Adi

Simide Sekil Verme

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/30 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Sekil verilecek hamuru hazirlar.
2. Simit pekmezleme islemini yapar.
3. Susamlama islemini yapar.

Kazanim 3

Simidi pisirir.

Modul Adi

Simit Pisirme

Moddiliin Onerilen Siresi

40/24 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Simidi firina sirer.
2. Simidi servise hazirlar.

Kazanim 4

Simit ¢esitlerini hazirlar.

Moduil Adi

Simit Cesitlerini Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi

40/27 ders saati

Cerceve Ogretim Programi

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Yodresel simit gesitlerini hazirlar.
2. Zenginlegtirilmis simit ¢cesitleri hazirlar.

PIDE YAPIMI DERSI

Bu derste 6grenciye, is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak hijyen kurallarina uygun sekilde
pide yapimi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati:

uygulanacaktir.)

5 (12. sinifta 4 ders saati olarak okulda, 1 ders saati isletmede

Kazanim 1

Pide firinini hazirlar.

Moduil Adi

Pide Firinint Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/25 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Pide firinini temizler.
2. Pide firnini yakar.
3. Pide firininin 1sisini kontrol eder.

Kazanim 2

Pide hamurunu hazirlar.
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Modul Adi Pide Hamurunu Hazirlama
Modiilin Onerilen Suresi | 80/50 ders saati

1. Hamuru yogurur.
Modlin Amaglanan 2. Hamuru fermente eder.
Ogrenme Kazanimlari 3. Hamuru bezeler.

4. Hamuru dinlendirir.
Kazanim 3 Pide iglerini hazirlar.
Modiil Adi Pide I¢leri Hazirlama

Moddiliin Onerilen Siresi

40/35 ders saati

1. Etile hazirlanan pide iglerini hazirlar.
Modulin Amaglanan 2. Sebze ile hazirlanan pide iclerini hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Diger pide i¢lerini hazirlar.

4. Pide garniturlerini hazirlar.
Kazanim 4 Pideye sekil verir.
Modiil Adi Pideye Sekil Verme

Cerceve Ogretim Programi

Moddiliin Onerilen Siiresi

40/35 ders saati

1. Hamur agmak igin tezgahi hazirlar.
. 2. Pidenin ¢esidine gére hamuru acar.
gs)rc'jeur:lrjr?eA}g zgfmgn 3. ¢ malzemeleri yerlestirir.
9 4. Pideyi ¢gesidine gore sekillendirir.
5. Pideyi kurege yerlestirir.
Kazanim 5 Pideyi pisirir.
Modul Adi Pide Pigirme

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/35 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Pide gesitlerini firina sirer.

Pide cgesitlerini pisirir.

Pideleri dinlendirme tezgéhina alir.
Pideleri servise hazirlar.

Pide servisi yapar.

ahrwnNPE

UROUN ALIMI VE SATISI DERSI

Bu ders ile 6grenciye, is saghgi ve guvenlidi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun sekilde drin alma ve satma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 3 (12. Sinifta 3 ders saati okulda uygulanacaktir.)

Kazanim 1 Uriinleri uygun yer ve sartlarda depolar.
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Modiil Adi Uriin Depolama

Modlin Onerilen 40/18 ders saati

Sdresi
1. Sevkiyati tamamlanan drtnleri teslim alir.

Modiiliin Amaclanan 2. Uruinu kategorize eder.

= o ¢ 3. Urdnleri siniflandirarak depoya yerlestirir.

Ogrenme Kazanimlari A . . d G
4. Urdnun hayat seyrine gore belirlenen depolama ve satis stratejisi

islemlerini yapar.

Kazanim 2 Gunluk satis programi hazirlar.

Modul Adi Satisg Programi

Modulin Onerilen 40/18 ders saati

Siresi

1. Satis ekibini olusturur.
2. Ekibin glnlik programini hazirlar.
3. Satis ekibinin motivasyonunu saglar.

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Kazanim 3 Uriini satiga hazirlar.

Modiil Adi UriinGi Satisa Hazirlama

Moduilin Onerilen 40/18 ders saati

Sdresi
1. Satilacak drinleri hazirlar.
Modulin Amaglanan 2. Etiket hazirlayarak drinleri etiketler.
Ogrenme Kazanimlari 3. Ambalajlamada gérsel planlama iglemlerini yapar.
4. Ambalajlama/paketleme iglemlerini yapar.
Kazanim 4 Satis mekanlari diizenler.
Modul Adi Satis Mekanlarini Hazirlama

Modulin Onerilen 40/18 ders saati

Siresi
1. Sorumlu oldugu alani temizler.
Moduliin Amagclanan 2. Magaza igini diizenler.
Ogrenme Kazanimlari 3. Gida satis mekani dizenler.
4. Vitrin dizenlemesinde gorsel ekiplere yardimci olur.
Kazanim 5 Uriinlin satigini yapar.
Modiil Adi Uriin Satisi

Modiiliin Onerilen

o 40/18 ders saati
Siresi

1. Alternatif ve kombine satis tekniklerini uygular.
Modiiliin Amaglanan 2. Satig hedeflerinin planini uygular.
Ogrenme Kazanimlari 3. Uriind teslim eder.

4. Gunluk satis degerlendirmesi yapar.

Kazanim 6 Sebze ve meyvelerin satisini yapar.
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Modul Adi Sebze ve Meyve Satisi

Moddiliin Onerilen

- 40/6 ders saati
Suresi

1. Sebze ve meyvelerin dzelliklerini tespit eder.
2. Sebze satisi yapar.
3. Meyve satigi yapar.

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Kazanim 7 Sarkdteri Grlnlerini satar.

Modul Adi Sarkiiteri Urlinlerinin Satigi

Moddiliin Onerilen

- 40/6 ders saati
Siresi

1. Sarkiteri Grtnlerinin 6zelliklerini tespit eder.
2. Etve et Urlnlerinin satisini yapar.
3. St ve st drlnlerinin satigini yapar.

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Kazanim 8 Kuru gida ve igecek Urtnlerinin satigini yapar.

Modiil Adi Kuru Gida ve igecek Satisi

Cerceve Ogretim Programi

Moddiliin Onerilen

. 40/6 ders saati
Siresi

L 1. Unlu mamuller, konserve ve bakliyat Grtinlerinin satisini yapar.
Modlun Amaglanan 2. lIgeceklerin satisini yapar.

ol K I
Ogrenme Kazanimlan 3. Soguk zincirin satig ilkelerini uygular.

KANTIN iSLETMECILIGi DALI DERSLERI

TEMEL YiYECEK URETiMi DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak temel yiyecek tretimi ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 6 (10. sinifta 3 ders saati okulda, 3 ders saati isletmede uygulanacaktir.)

Kazanim 1 Asamalarina uygun sekilde elde ve makinede bulasik yikar.
Kazanim 2 Atiklari ydntemine uygun sekilde toplayarak ortamdan uzaklastirir.
Modul Adi Bulasik Yikama ve Cop Atimi

Modiiliin Onerilen Siresi 40/24 ders saati
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1. Bulasigi elde yikar.

Modulin Amaglanan 2. Bulasigi makinede yikar.

Ogrenme Kazanimlari 3. Hijyen ve sanitasyon kurallari dogrultusunda atiklari toplar.
4. Atiklari ortamdan uzaklastirir.

Kazanim 3 Sebzeleri pisirmeye hazirlar.

Modul Adi Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi

40/36 ders saati

1. Sebzeleri pisirmede kullanilan arag geregleri hazirlar.
Modulin Amaglanan 2. Sebzeleri uluslararasi dograma tekniklerine gére dograr.
Ogrenme Kazanimlari 3. Lezzet verici karigimlari hazirlar.

4. Hazirladigi sebzeleri ve lezzet verici karisimlari muhafaza eder.
Kazanim 4 Uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak sebze garnitirleri hazirlar.
Modul Adi Sebze Garniturleri
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Moddiliin Onerilen Siresi

40/48 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Sebze garniturlerini haslayarak pisirir.

Sebze garnitirlerini buharda pisirir.

Sebze garnitirlerini sos iginde pisirir.

Sebze garnitirlerini kendi suyunda pisirir.
Sebze garniturlerini parlatarak pigirir.

Sebze garnitirlerini graten ederek pisirir.
Sebze garniturlerini bol yagda kizartarak pisirir.
Sebze garniturlerini sote ederek pisirir.

Sebze garnitirlerini 1zgara ederek pigirir.
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Kazanim 5

Fond, lezzet verici karisimlari ve gorbalari hazirlar.

Modul Adi

Fond ve Temel Corbalar

Modiiliin Onerilen Siresi

40/36 ders saati

1. Corba fondu hazirlar.

2. Kivam ve lezzet vericileri hazirlar.
Modiiliin Amaglanan 3. Berrak gorbalar hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 4. Kremali ¢orbalar hazirlar.

5. Taneli gorbalar hazirlar.

6. Pdreli gorbalar hazirlar
Kazanim 6 Regeteye uygun olarak yumurtalari pigirir.
Modul Adi Yumurta Pigirme
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Modiiliin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

1. Yumurtalari pisirmeye hazirlar.
L 2. Yumurtalar haglayarak pisirir.

M9du|un Amaglanan 3. Sahanda yumurta pisirir.
Ogrenme Kazanimlari ey

4. Cirpilmis yumurta pisirir.

5. Pankek-krep pisirir
Kazanim 7 Kolay hamur igleri hazirlar.

Modiil Adi Kolay Hamur isleri

Moduliin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

Cirpilarak yapilan hamur teknigine gore gesitli kekler hazirlar.
Basit kurabiyeler hazirlar.

Hazir yufkadan Urtnler hazirlar.

Pogdaca hazirlar.

Pizzalar hazirlar.

Hazir Grunlerle tatlilar hazirlar.

e A
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SERVIS HAZIRLIKLARI DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi 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

isletme standartlari ve hiyerarsik yapiya gore is kiyafetinin ve dolabinda
bulundurmasi gereken arag gereclerin hazirhdini yapar.

Modul Adi

is icin Hazirlik

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. i_§letme standartlarina ve hiyerarsik yapiya gore is kiyafeti giyer.
2. Uzerinde ve dolabinda ise uygun ara¢ gereci bulundurur.

Kazanim 2

Salon duzenlemesi yapar.

Moduil Adi

Salon Diizenlemesi

Modiiliin Onerilen Siresi

40/24 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Masa ve sandalyeleri servise hazirlar.
2. Servis arabasinin hazirhgini yapar.
3. Servantlarin hazirligini yapar.

Kazanim 3

Masa Ustu servis takimlarini servis kurallarina gére masaya yerlestirir.
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Modul Adi

Masa Ustii Servis Takimlari

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

1. Metal servis takimlarini hazirlar.
Moduliin Amaclanan 2. Tabaklari hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Bardaklari hazirlar.
4. Menaj takimlarini hazirlar.
Kazanim 4 Masa ortilerini servis kurallarina gére masalara serer.
Modiil Ad Masa Ortiileri

Modiiliin Onerilen Siresi

40/16 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Masanin dzelligine gére masa ortllerini serer.

2. Bifenin 6zelligine gore diizglin ve simetrik olarak biife 6rtlist takar.

3. Salon ortaminda konugu rahatsiz etmeden simetrik ve diizgiin bir
sekilde masa ortlistinG degistirir.

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 5

Kullanim amacina uygun sekilde peceteleri temin ederek katlar.

Moduil Adi

Peceteler

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun gekilde pegete temin
eder.
2. Kuver tabagina pegete katlar.

Kazanim 6

Tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini masalara yerlestirir.

Modul Adi

Kuver Agma

Moduiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Tabak cesitlerini kuvere yerlestirir.

Metal servis takimlarini kuvere yerlestirir.

Servis kurallarina gore bardaklari kuvere yerlestirir.

4. Servis kurallarina gére menaj takimlarini kuvere yerlestirir.

w NP

Kazanim 7

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, masa Ustu servis takimlarini
servis kurallarina uygun sekilde tasiyarak boglari toplar.

Modul Adi

Tasima ve Bos Toplama

Moddliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Kazanim 8

icecek bankosunu hazirlar.
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Modul Adi

icecek Bankosu Hazirliklari

Moddliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda igecek bankosunu
temizler.

2. Icecek bankosunu yerlestirme ilkelerine gére servise hazir hale
getirir.

YIYECEK HAZIRLAMA DERSI

Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun yiyecek hazirlama iglemleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 5 (11. sinifta 5 ders saat okulda uygulanacaktir.)

Kazanim 1

Patates garniturleri hazirlar.

Modul Adi

Patates Garnitirleri

Cerceve Ogretim Programi

Moddiliin Onerilen Siiresi

40/28 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

=

Hazirlayacadi arinin &zelligine uygun olarak patatesleri ve diger
arag gerecleri secip 6n hazirlk yapar.

Patates garniturlerini bol yagda kizartarak (frit) hazirlar.

Patates garniturlerini haslayarak (bouilli) patates garnituri hazirlar.
Patates garniturlerini sote ederek (saute) hazirlar.

Patates garniturlerini pure héline getirerek (purée) hazirlar.
Patates garnitiirlerini pire haline getirerek kroket (croquette)
hazirlar.

7. Firinda patates garniturleri hazirlar.

8. Sekillendirilen ve islem gdren patates garnittrleri hazirlar.

o0k wN

Kazanim 2

Kullanim amacina ve pisirme usuline goére kasaplik hayvan eti
pargalarini kullanima hazirlar.

Moduil Adi

Etlerin Hazirlanmasi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/35 ders saati

1. Govde etlerini kullanima hazirlar.
2. Sigir ve dana eti pargalarini kullanima hazirlar.
- 3. Koyun ve kuzu eti parcalarini kullanima hazirlar.
Modulin Amaglanan . . .. "
- 4. Kullanim amacina ve pigirme usuline gore kimes hayvanlarini
Ogrenme Kazanimlari
kullanima hazirlar.
5. Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore sakatatlari kullanima
hazirlar.
Kazanim 3 Etleri pigirir.
Modul Adi Etleri Pisirme

Modiiliin Onerilen Siresi

80/61 ders saati
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Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Firninda gevirerek (roti) eti pigirir.

2. Sote (soute) ederek eti pigirir.

3. lzgarada (grill) eti pisirir.

4. Bol yagda (frit yontemi ile) eti kizartir.

Kazanim 4

Salata ve salata soslari hazirlar.

Modul Adi

Salata ve Salata Soslari

Modiiliin Onerilen Siresi

40/21 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Salata soslari hazirlar.

Sebzelerle salata hazirlar.

Tahil ve makarnalarla salata hazirlar.
Kuru baklagillerle salata hazirlar.

Et ve sakatatlar ile salata hazirlar.
Deniz Urlnleri ile salata hazirlar.
Uluslararasi salatalar hazirlar.

NoosdDdE

Kazanim 5

Makarna ve makarna soslarini hazirlar.

Modul Adi

Makarna ve Makarna Soslari

Cerceve Ogretim Programi

Moddiliin Onerilen Siresi

40/14 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Makarnalarin pisme suresini ayarlar.
2. Sos ve garnitirlerle makarnalari hazirlayarak pigirir.
3. Uluslararasi mutfaklardan makarna gesitlerini hazirlayarak pisirir.

Kazanim 6

Sutla tathlar, dondurma ve sorbeler hazirlar.

Modul Adi

Suatla Tathlar

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/21 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Turk mutfagina 6zgu cesitli sttlu tatlilar hazirlar.
2. Uluslararasi mutfaklara 6zgu sutla tathlar hazirlar.
3. Dondurulan satla tatlilar hazirlar.

4. Dondurma ve sorbeler hazirlar.

ICECEK SERVISi DERSI

Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak icecek servisi yapma ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

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

Kazanim 1

icecek makinelerini hazirlar.

Modul Adi

icecek Makinelerini Hazirlama
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Modiiliin Onerilen Siiresi

40/18 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Soguk igecek makinelerini servise hazir hale getirir.
2. Sicak icecek makinelerini servise hazir hale getirir.

Kazanim 2

Soguk icecek servisi yapar.

Modul Adi

Soguk igecek Servisi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Mesrubat servisi yapar.
Ayran servisi yapar.
Boza servisi yapar.

Milk shake servisi yapar.

N .

Kazanim 3

Sicak igecekleri hazirlayip servisini yapar.

Modul Adi

Sicak igeceklerin Servisi

Moddiliin Onerilen Siiresi

40/30 ders saati

Cerceve Ogretim Programi

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Cay cesitlerini hazirlar.

Cay servisi yapar.

Kahve cesitlerini hazirlar.
Kahve servisi yapar.

Sutlh sicak icecekleri hazirlar.
S0tlu sicak icecek servisi yapar.

oukhwnNE

URUN ALIMI VE SATISI DERSI

Bu ders ile 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina

uygun sekilde drin alma ve satma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaclanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 3 (12. Sinifta 3 ders saati okulda uygulanacaktir.)

Kazanim 1

Uriinleri uygun yer ve sartlarda depolar.

Moduil Adi

Uriin Depolama

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/18 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Sevkiyati tamamlanan Urinleri teslim alir.

Uriinii kategorize eder.

Urdnleri siniflandirarak depoya yerlestirir.

Uriiniin hayat seyrine gére belirlenen depolama ve satig stratejisi
islemlerini yapar.

e

Kazanim 2

Gunlik satig programi hazirlar.

Modul Adi

Satis Programi

Modiiliin Onerilen Siresi

40/18 ders saati
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Modiulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Satis ekibini olusturur.
2. Ekibin gunluk programini hazirlar.
3. Satis ekibinin motivasyonunu saglar.

Kazanim 3

Uriind satisa hazirlar.

Modul Adi

Urini Satisa Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi

40/18 ders saati

1. Satilacak urlnleri hazirlar.
Modulun Amaglanan 2. Etiket hazirlayarak Urunleri etiketler.
Ogrenme Kazanimlari 3. Ambalajlamada gérsel planlama iglemlerini yapar.
4. Ambalajlama/paketleme islemlerini yapar.
Kazanim 4 Satis mekanlari dizenler.
Modul Adi Satis Mekanlarini Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi

40/18 ders saati

Cerceve Ogretim Programi

1. Sorumlu oldugu alani temizler.
Modulin Ama(}|anan 2. Magaza igini dizenler.
Ogrenme Kazanimlari 3. Gida satis mekani diizenler.
4. Vitrin dizenlemesinde goérsel ekiplere yardimci olur.
Kazanim 5 Uriiniin satigini yapar.
Moduil Adi Uriin Satisi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/18 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Alternatif ve kombine satis tekniklerini uygular.
Satis hedeflerinin planini uygular.

Uriind teslim eder.

Gunlik satis degerlendirmesi yapar.

S

Kazanim 6

Sebze ve meyvelerin satigini yapar.

Modul Adi

Sebze ve Meyve Satisi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/6 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Sebze ve meyvelerin 6zelliklerini tespit eder.
2. Sebze satisi yapar.
3. Meyve satisi yapar.

Kazanim 7

Sarkuteri Urdnlerini satar.

Modul Adi

Sarkiiteri Urlinlerinin Satigi
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Moduliin Onerilen Siiresi

40/6 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Sarkuteri Griinlerinin 6zelliklerini tespit eder.
2. Etve et Urlnlerinin satisini yapar.
3. St ve st Urlnlerinin satisini yapar.

Kazanim 8

Kuru gida ve icecek Urunlerinin satisini yapar.

Modul Adi

Kuru Gida ve igecek Satigi

Moduliin Onerilen Siiresi

40/6 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Unlu mamuller, konserve ve bakliyat Grtnlerinin satisini yapar.
2. igeceklerin satigini yapar.
3. Soguk zincirin satis ilkelerini uygular.

HIZLI HAZIR YIYECEKLER DERSI

Bu derste 6grenciye, hizli hazir yiyecekler ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi

amaclanmaktadir.

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

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 1

Tark mutfagina ait hizli hazir yiyecekleri hazirlar.

Modul Adi

Tark Mutfagr Hizl Hazir Yiyecekleri

Modiiliin Onerilen Siiresi

80/64 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Et ve et Urtnlerinden hazirlanan hizli hazir yiyecekleri hazirlar.
Tahil ve baklagillerden hazirlanan hizli hazir yiyecekleri hazirlar.
Hamur Grtnleri ile hizli hazir yiyecekleri hazirlar.

Sebze ve meyvelerden hazirlanan hizli hazir yiyecekleri hazirlar.

PonNE

Kazanim 2

Dunya mutfagina ait hizl hazir yiyecekleri hazirlar.

Moduil Adi

Dunya Mutfagi Hizl Hazir Yiyecekleri

Modiiliin Onerilen Siiresi

80/56 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Avrupa menseli hizli hazir yiyecekler hazirlar.
2. Amerika menseli hizli hazir yiyecekler hazirlar.
3. Asya menseli hizli hazir yiyecekler hazirlar.

Kazanim 3

islenmis gidalari servise hazirlar.

Moduil Adi

islenmis Gidalari Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi

40/24 ders saati
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Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Dondurulmus gidalar pisirmeye hazirlar.
2. Dondurulmus Urlnleri servise hazirlar.
3. Ambalajh Grtnleri satisa sunar.

KASAPLIK DALI DERSLERI

KESIMLIK HAYVANLAR DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak kesimlik hayvanlar ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 4 (10. Sinifta 4 ders saati okulda uygulanacaktir.)

Kazanim 1

BuylUkbas hayvanlari ve irklarini aciklar.

Modul Adi

Buyukbas Hayvanlar ve Irklari

Moddiliin Onerilen Siresi

40/28 ders saati

Cerceve Ogretim Programi

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Buylkbas hayvan irklarini siniflandirir.

2. Buyukbag hayvanin canli agirlik tayinini yapar.

3. Buyukbas hayvanin yas tayinini yapar.

4. Buyukbas hayvandan elde edilen etin randimanini hesaplar.

Kazanim 2

Kiglukbas hayvanlari ve irklarini aciklar.

Moduil Adi

Kiglukbag Hayvanlar ve Irklari

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

1. Kuglikbas hayvan irklarini siniflandirir.
Modulin Amaglanan 2. Kuigukbas hayvanin canli agirlik tayinini yapar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Kugukbas hayvanin yas tayinini yapar.
4. Kuigukbas hayvandan elde edilen etin randimanini hesaplar.
Kazanim 3 Kanath hayvanlari ve irklarini agiklar.
Modul Adi Kanath Hayvanlar ve Turleri

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kesimlik kanatli hayvan irklarini siniflandirir.
2. Kesimlik kanath hayvanin canli agirlik tayinini yapar.

3. Kesimlik kanatl hayvandan elde edilen etin randimanini hesaplar.

Kazanim 4

Biylkbas karkasini pargalar.

Modul Adi

Biylkbas Karkasi

Modiiliin Onerilen Siresi

40/24 ders saati
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Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Buyukbas hayvan karkasini siniflandirir.
2. Bulyukbas hayvanin karkasini pargalar.

Kazanim 5

Kiglkbas karkasini pargalar.

Modul Adi

Klgukbas Karkasi

Modiiliin Onerilen Siresi

40/24 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kiglikbas hayvan karkasini siniflandirir.
2. Kigukbas hayvanin karkasini pargalar.

Kazanim 6

Kanath karkasini parcalar.

Modul Adi

Kanath Karkasi

Moduliin Onerilen Siiresi

40/20 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kesimlik kanath hayvan karkasini siniflandirir.

2. Kesimlik kanath hayvanin karkasini parcalar.

Cerceve Ogretim Programi

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

receteleri tasarlar.

degerlendirmeleri kayit altina alir.

fotograflar.

3. Hazirladigi yemegi teknigine uygun olarak cesitli

1. Meslegi ile ilgili dokiiman ve bilgi birikimini kullanarak yeni yemek

2. Yeni tasarladigi ve pisirdigi yemegi tadima sunarak yapilan

acllardan

ET iISLEME DERSI

Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak et isleme ile ilgili bilgi ve becerilerin

kazandiriimasi amacglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 4 (11. Sinifta 4 ders saati okulda uygulanacaktir.)

Kazanim 1

Etin yapisini aciklar.

Modul Adi

Etler

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Etin histolojik yapisini aciklar.
2. Etin beslenmedeki rollint ve 6nemini agiklar.
3. Et kaynaklarini siniflandirir.

Kazanim 2

Et Gretimini ve kontrollin0 agiklar.

Modul Adi

Et Uretimi ve Kontrolii

Modiilin Onerilen Siresi

40/20 ders saati
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Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Et Uretimine ve satisina iliskin ulusal ve uluslararasi mevzuati
aciklar.
2. Etin kontrolu ile ilgili mevzuatlari agiklar.

Kazanim 3

Kasaphane yerlesim plani ile et restorani yerlesim plani yapar.

Modul Adi

Kasaphane ve Et Restorani Yerlesimi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kasaphane yerlesim plani yapar.
2. Etrestorani yerlesim plani yapar.

Kazanim 4

Et isleme arag ve ekipmanlarini kullanir.

Modul Adi

Et islemede Kullanilan Arag ve Ekipman

Moddiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Etisleme araglarini kullanir.

2. Etisleme ekipmanlarini kullanir.

3. Etislemede kullanilan bigaklari biler.

4. Etislemede bigagi teknigine uygun kullanir.

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 5

Taze et gesitlerini hazirlar.

Modul Adi

Taze Et Cesitleri

Modiiliin Onerilen Siresi

40/36 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Buylkbas hayvan parca etlerini hazirlar.
2. Klgukbas hayvan parca etlerini hazirlar.
3. Kanatli hayvan parga etlerini hazirlar.

Kazanim 6

Guinluk iglemleri yapar.

Modul Adi

Ginliik islemler

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/20 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Etreyonunun hazirhdini yapar.
2. Etsatigi yapar.

Kazanim 7

Guin sonu islemleri yapar.

Modul Adi

Giin Sonu islemler

Moduiliin Onerilen Siiresi

40/20 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Temizlik ve bakim iglemlerini yapar.
2. Gunluk stok listesini hazirlar.
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GELENEKSEL ET URUNLERI VE SAKATATLAR DERSI

Bu derste dgrenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak geleneksel et Grinleri ve sakatatlar
ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 3 (11. Sinifta 3 ders saati okulda uygulanacaktir.)

Kazanim 1

Geleneksel et Urunlerinin ve sakatatlarin Turk mutfagindaki yerini ve
onemini agiklar.

Modul Adi

Tirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Modiiliin Onerilen Siresi

40/12 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Geleneksel et Urlinlerinin 6nemini ve tarihgesini agiklar.
2. Sakatatlarin Turk mutfagindaki yerini ve tarihgesini agiklar.

Kazanim 2

Geleneksel yontemler ile kavurma yapar.

Modul Adi

Kavurma Yapimi

Moddiliin Onerilen Siresi

40/15 ders saati

Cerceve Ogretim Programi

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kavurma uretiminde kullanilan eti ve yagi seger.
2. Kavurmalik eti pisirmeye hazirlar.

3. Kavurmayi pigirir.

4. Kavurmay! saklar.

Kazanim 3

Geleneksel yontemler ile pastirma yapar.

Modul Adi

Pastirma Yapimi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/18 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Pastirma dretiminde kullanilan eti, yagi ve ¢emen yapimi igin
gerekli yardimci maddeleri secer.

2. Geleneksel pastirma uretim akis semasina goére pastirma yapar.

3. asaphane yerlesim plani yapar.

4. Etrestorani yerlesim plani yapar.

Kazanim 4

Geleneksel yontemler ile sucuk yapar.

Modul Adi

Sucuk Yapimi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/18 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Sucuk Uretiminde kullanilan eti, yagi ve yardimci maddeleri secer.
2. Geleneksel sucuk Uretim akis semasina gore sucuk yapar.

Kazanim 5

Geleneksel yontemler ile kofte yapar.

Modul Adi

Kofte Yapimi

Modiiliin Onerilen Siresi

40/21 ders saati
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Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kofte Uretiminde kullanilan eti, yagi ve yardimci maddeleri secger.
2. Kofte gesitlerini hazirlar.

Kazanim 6

Sakatat cesitlerini hazirlar.

Modul Adi

Sakatatlar

Moddiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

Beyaz sakatat gesitlerini aciklar.
Beyaz sakatat gesitlerini satisa hazirlar.
Kirmizi sakatat gesitlerini aciklar.
Kirmizi sakatat ¢esitlerini satisa hazirlar.

pPwpdPE

ET PiSIRME DERSI

Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guivenligi tedbirlerini alarak et pisirme ile ilgili bilgi ve becerilerin

kazandiriimasi amaglanmaktadir.

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

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 1

Et pisirmede kullanilan marinad, ot ve baharatlari hazirlar.

Moduil Adi

Marinadlar, Otlar ve Baharatlar

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/32 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Etlere uygulanan marinadlari hazirlar.
2. Etlere uygulanan marinadlari kullanir.
3. Baharatlari ve otlari kullanir.

Kazanim 2

Et Pisirme arag ve ekipmanlarini kullanir.

Modul Adi

Et pisirmede Kullanilan Ara¢ ve Ekipmanlar

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/24 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Pisirme araglarini kullanir.
2. Pisirme ekipmanlarini kullanir.

Kazanim 3

Pisirme usul ve yontemlerine gore eti pisirir.

Moduil Adi

Etlere Uygulanan Pigirme Usul ve Yontemleri

Modiiliin Onerilen Siresi

40/36 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Ete uygulanan pisirme usullerini agiklar.
2. Ete uygulanan pisirme yéntem ve tekniklerine gore eti pisirir.

Kazanim 4

Pismis etleri muhafaza eder.

Modul Adi

Pismis Etlerin Muhafazasi
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Modiiliin Onerilen Siiresi

40/16 ders saati

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Pismis etleri muhafaza eder.
2. Pismis etlerin ambalajlanmasini yapar.

Kazanim 5

Et restoranlarinda uygulanan servis usullerine gore eti servis eder.

Modul Adi

Et Restoranlarinda Uygulanan Servis Usulleri

Modiilin Onerilen Siiresi

40/36 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Klasik usullere gore etin servisini yapar.

2. Modern usullere gore etin servisini yapar.

URUN ALIMI VE SATISI DERSI

Bu ders ile 6grenciye, is saghgi ve guivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun sekilde driin alma ve satma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 3 (12. Sinifta 3 ders saati okulda uygulanacaktir.)

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 1

Uriinleri uygun yer ve sartlarda depolar.

Modul Adi

Uriin Depolama

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/18 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Sevkiyatl tamamlanan Urdnleri teslim alir.

Uriinii kategorize eder.

Urdnleri siniflandirarak depoya yerlestirir.

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

el

Kazanim 2

Gunlik satig programi hazirlar.

Modul Adi

Satis Programi

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/18 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Satis ekibini olusturur.
2. Ekibin gunluk programini hazirlar.
3. Satis ekibinin motivasyonunu saglar.

Kazanim 3

Uriind satisa hazirlar.

Moduil Adi

Uriini Satisa Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siresi

40/18 ders saati
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1. Satilacak urlnleri hazirlar.
Modulin Amaglanan 2. Etiket hazirlayarak Urunleri etiketler.
Ogrenme Kazanimlari 3. Ambalajlamada gorsel planlama iglemlerini yapar.
4. Ambalajlama/paketleme iglemlerini yapar.
Kazanim 4 Satis mekanlari dizenler.
Modul Adi Satis Mekanlarini Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siiresi

40/18 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Sorumlu oldugu alani temizler.
2. Magaza icini dizenler.
3. (Gida satis mekani diizenler.

4. Vitrin dizenlemesinde gorsel ekiplere yardimci olur.

Kazanim 5

Uriintin satigini yapar.

Modul Adi

Uriin Satigi

Modiiliin Onerilen Siresi

40/18 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Alternatif ve kombine satis tekniklerini uygular.
2. Satig hedeflerinin planini uygular.

3. Uriini teslim eder.

4. Gunlik satis degerlendirmesi yapar.

Cerceve Ogretim Programi

Kazanim 6

Sebze ve meyvelerin satisini yapar.

Modul Adi

Sebze ve Meyve Satisi

Moduiliin Onerilen Siiresi

40/6 ders saati

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Sebze ve meyvelerin 6zelliklerini tespit eder.
2. Sebze satisi yapar.
3. Meyve satisi yapar.

Kazanim 7

Sarkdteri trlinlerini satar.

Modul Adi

Sarkuteri Urlinlerinin Satigi

Moduiliin Onerilen Siiresi

40/6 ders saati

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Sarkdteri Grtnlerinin 6zelliklerini tespit eder.
2. Etve et Urunlerinin satigini yapar.
3. Sut ve sut drdnlerinin satisini yapar.

Kazanim 8

Kuru gida ve igecek Urlnlerinin satisini yapar.

Modul Adi

Kuru Gida ve igecek Satigl

Moduiliin Onerilen Siiresi

40/6 ders saati
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. 1. Unlu mamuller, konserve ve bakliyat triinlerinin satigini yapar.
Mgdulun Amaglanan 2. ligeceklerin satigini yapar.
Ogrenme Kazanimlari N —_ . -

3. Soguk zincirin satis ilkelerini uygular.

3. ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM DERSI

isletmelerde mesleki egitim dersinin icerigi; dala ait modiiller ve bélgesel 6zellikler dikkate
alinarak sektor temsilcileri, koordinatér 6gretmenler ve alan 6gretmenleri ile olusturulur. Ancak bdlgesel
Ozellikleri ve sektdr beklentilerini yansitacak modillere ihtiyagc duyulmasi halinde yeni modul
hazirlanabilir. hazirlanan yeni moddl, il istihdam ve meslek egitim kurulunun onayi ile uygulamaya konur
ve modulin bir érnegdi okulun bagli bulundugu ilgili 6gretim dairesine génderilir.

isletmelerde mesleki egitim dersi Milll Egitim Bakanligi Ortadgretim Kurumlari Yénetmeliginin
ilgili hiktdmlerine goére yapilir.

4. SECMELI DERSLER

Secmeli dersler, 6grencilerin hedefledikleri ve yodneldikleri alanda gelismelerine, ilgileri
dogrultusunda ¢esitli programlarda ilerlemelerine ve kisisel yeteneklerini gelistirmelerine imkan
saglayan derslerdir.

Secmeli dersler, Talim ve Terbiye Kurulu Kararlari ile “Cerceve Ogretim Programinin
Uygulanmasina iliskin Agiklamalar” bélimi dikkate alinarak Segmeli Dersler Tablosu’'ndan segilir.

Secmeli dersler 6grenciler tarafindan segilirken 6nceden alinmasi gereken dersler goz éniinde
bulundurulur.

Secmeli derslerin haftalik ders cizelgesinde belirtilen haftalik ders saati kadar alinmasi
zorunludur.
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