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1.GENEL KOSULLAR
1.1. ARKAPLAN

Asci Seviye 4 mesleki niteligin kazanimina yénelik Temel Mesleki Egitim ve Ogretim (IVET) dizeyindeki
Mesleki Ogretim ve Egitim program cercevesi asagidaki yerel mevzuat temelinde hazirlanmistir:

e 17/1986 sayili MiLLi EGITIM YASASI

e 69/1989 sayili MESLEKi TEKNIK OGRETIM DAIRESI (KURULUS, GOREV VE CALISMA ESASLARI) YASASI

e 28/1988 sayili CIRAKLIK VE MESLEK EGITiMIi YASASI

e 50/ 1989 sayili GENEL ORTAOGRETiIM DAIRESI (KURULUS, GOREV VE CALISMA ESASLARI) YASASI

e 69/1989 ve 50/1989 SAYILI YASALARA BAGLI OLARAK HAZIRLANAN ORTAOKULLAR iLE
ORTAOGRETIM KURUMLARI SINIF GECME TUZUGU

e 35/2020 MESLEKi YETERLILIK YASASI

e 35/2020 MESLEKI YETERLILIK YASASI ALTINDA YAPILAN MADDE 22 ALTINDA YAPILAN ULUSAL
YETERLILIK CERCEVESININ TANIMLANMASI, SINIFLANDIRILMASI, KARSILASTIRILMASI VE iLANI
TUZOGU

e 28/1988 CIRAKLIK VE MESLEK EGITiMi YASASI ALTINDA YAPILAN MADDE 13 (6) VE 26 (2) KALFALIK
VE USTALIK SINAVLARININ ESAS VE USULLERI TUZUGU

Cerceve egitim programlarinin bilgi, beceri ve yeterlilik bolimleri isverenlerin talepleri dogrultusunda
gelistirilmis ve Mesleki Yeterlilik Yasasi ve Ciraklik ve Mesleki Egitim Yasasi’'na uygun olarak hazirlanmigtir.
Bu igeriklerin degerlendiriimesi ise Kalfallk ve Ustalik Sinav Esaslari ve Yeterlilik Cergevesi Tuzligl goz
onlinde bulundurularak hazirlanmistir.

Asci Seviye 4 meslegi icin Cerceve egitim programinin igerigi, is hayatinin belirlemis oldugu meslek
standartlari dikkate alinarak ve bu yondeki Mesleki Teknik Ogretim gereksinimlerine uygun olarak
hazirlanmistir.

Asci Seviye 4 meslegi icin hazirlanan modiiller de yine bu programa uygun olarak yeni teknoloji ve (iretim
teknikleri goz 6nlinde bulundurularak, yerel ihtiyaclara cevap verecek sekilde hazirlanmistir.

Bu Cerceve Ogretim Programi; Mesleki Teknik &gretimi iceren ilgili yasa ve tiiziikler listesini ve yas ile ilgili
diizenlemeleri, programin hedefini ve modiil calismalarinin sunacagi firsatlari, ders yapilarini ve gizelgelerini
ve 21. Yizyill cagdas degerleri temelinde gelistirilen anahtar Yeterlilikleri ve yesil becerileri, tim moddllerin
bilgi, beceri ve yeterliliklerini, sinavlarla ilgili dizenlemeleri ve altyapi ile ilgili gereksinimleri icermektedir.

Asci Seviye 4 meslegi icin Cerceve 6gretim Programi asagida belirtilen konulardaki en son gelismeleri
yansitir.
o Temelilkeleri ve pratik kullanimlari, isglict piyasasi gereklilikleri ile uyumlu olan bilimsel / teknik
alanlari;
e Etkili 6gretim yontemlerinin uygulanmasina ve moddillerin igeriginin diizenlenmesine 6grencinin
yasini dikkate alarak odaklanan pedagojik ve psikolojik yaklagim dikkate alinmstir.

1.2. PROGRAMIN HEDEFi

Bu Cerceve Ogretim Programi, 17.1986 sayili Milli Egitim Yasasi ve Ulusal Yeterlilik Cergevesi
tanimlayicilarina uygun olarak Seviye 4 diizeyinde mesleki yeterliliklerin diizenlenmesini hedefler.

1.3. PROGRAMIN AMACI
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Cerceve Ogretim Programi’nin amaci, mesleki teknik 6gretim okullarinda okuyan égrencilerin uluslararasi

standartlarina uygun yeterlilikleri kazanmalari igin ihtiyaglari olan 6gretim planlarinin gelistiriimesine temel

olusturmaktir.

1.4. MESLEKi YETERLILIGIN GERCEKLESTIRILMESi VE GELiSTiRiLMESI iCiN FIRSATLAR

Mesleki Ogretim ve Egitimi tamamlayanlar:

e isgiicli piyasasinda is bulabilirler;
e Daha Ust seviyede bir yeterlilige ulagsmak igin egitimlerine devam edebilirler;

e Elde ettikleri egitim profilini glincellemek ve gliclendirmek icin egitim almaya devam edebilirler;
e Bir baska dalda/meslek alaninda mesleki yeterlilik alabilirler;
o Kismi yeterlilik (sertifika) alabilirler

2. BASVURU SAHIPLERi/ADAYLAR iCiN SARTLAR, OGRETiIM/EGITiM SURECININ SEKLi VE SURESI
2.1. ASGARI YAS GEREKLILIKLERi/GIRiS KOSULLARI

e Meslek Liseleri igin — Mesleki Teknik Ogretim programina basvurduklari yil 15 (8. sinif) yasini

doldurmus 6grenciler. ORTAOKUL DIPLOMASINA SAHIP OLMAK

o Ciraklik okulu i¢in — 15 yasini doldurmus olmak ve 18 yasindan giin almamis olmak

e Yasam Boyu 6grenim — 15 yasini doldurmus olmak

2.2. GiRiS SEVIYESIi EGiTiM GEREKLILIKLERi, EGiTiM SEKILLERi VE SURESI

yasini tamamlamis
olmak ve 18
yasindan giin
almamis olmak

28/1988 sayili yasaya gore

Cergeve program Asgari giris seviyesi | Ogretim/Egitim sekli Suresi
ve/veya yeterlilik
seviyesi

MESLEK LiSELERI o 4yl
8’inci sinifin 69/1989 28/1988 ve
tamamlanmis 50/ 1989
olmasi sayili yasalara gore

Cirakhk Egitimi Zorunlu egitim 3yl

Yasam Boyu Ogrenim (YBO)

Zorunlu egitimi
tamamlamis olmak
(15 yas)

28/1988 ve 35/2020 salli

yasalara goére

Slre programa
gore
degismektedir.

e Meslek Liseleri igin 6gretim yapisi haftada 5 giin olup, meslek egitimi faaliyetlerinden sorumlu kurum

tarafindan diizenlenir.

e Ogrenciler, yasal mevzuatin 6ngdrdugi gibi toplam asgari 6grenci sayisini asmayacak sekilde girdikleri

subelere yerlestirilir.

3. MESLEK OKULLARI EGiTiM PLANI / DERSLERIN YAPISI VE iCERiGi

3.1. GENEL KOSULLAR
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Cerceve Ogretim Programi, Mesleki Teknik Ogretim sistemi icerisinde gelistirilen meslek
standartlarina dayal olarak gelistirilmistir.

Egitim programi siresi her yariyil icin sinav haftalari dahil 75-88 giindiir.

9. Siniftan 11. Sinifa kadar, 6grencilerin 6grenim gordikleri okullarda akademik ylikumlGlGg,
haftada 38 saattir. (40 dakikalik dersler). 12’nci sinifta 6grencinin toplam saat yukimlGliga yine
38 saat olmakla birlikte, bunun alanina bagh olarak 1 veya2 giini okulda egitime, geriye kalan
giinler ise isletmelerde Beceri Egitimine ayrilir.

Mesleki 6gretim programlarinin yapisi Kiltir Dersleri, Meslek dersleri (‘Ortak Alan’ dersleri,
‘Dal’ dersleri, ‘Segmeli’ dersler) olusur.

Meslek egitimi, kiltlir dersleri, ortak alan dersleri, dal dersleri ve se¢meli dersler olmak tzere
dort bélimden olusur ve her dersin 6grenim kazanimlari ve bilgi, beceri ve yeterlilikleri cerceve
programinda yer almaktadir.

Meslek Standartlarina gére herhangi bir meslekte yeterlilik kazanmak icin, kiltlir derslerinin
yani sira ortak alan dersleri olan is saghgl ve glvenligi, is organizasyonu, girisimcilik, mesleki
yabanci dil gibi konular mifredatin bir pargasidir

isletmelerde Beceri Egitimi icin ayrilan siire Mesleki Teknik Ogretim Dairesi onayi ile okul
idaresinin belirledigi is yerlerinde ve hazirlanan is dosyalarina gore gergeklestirilir.

Se¢meli dersler sektoriin ihtiyaglarina yonelik olarak gelistirilir ve okul idaresinin okul
kosullarini dikkate alarak belirlemelerine gére uygulanir.

3.2 OGRETIM PROGRAMININ iCERIGINE iLiSKiN GEREKSINIMLER

OGRETIM PROGRAMI

Asci Seviye 4 meslegi icin 6gretim plani G¢ bolimden olusmaktadir:

A. KULTUR DERSLERIi — Genel Orta Ogretime iliskin mevzuat ve diizenlemelerde tanimlanmustir.

B. ORTAK ALAN DERSLERI- Bilgisayar Sistemleri Teknisyenligi sektdriine ait tim meslek alanlari/dallar igin
ortaktir. Bunlar ayrica anahtar Yeterlilik gereklerine iliskin 6grenme ciktilarina ulasilmasini saglarlar.

C. DAL DERSLERI- Bilgisayar Sistemleri Teknisyenligi meslegine dzeldir ve ilgili gbrevlerin yerine getirilmesi
icin gerekli bilgi, beceri ve gosterilmesi gereken sorumluluk ve 6zerklik seviyelerine ulagilmasini saglar.

Asgci Seviye 4 meslegi icin Dal dersleri 2 kritere gére tanimlanir:

v Meslegin icrasina igin gerekli olan unsurlar:
= Qrganizasyon
= Teknoloji
= Ekipman
=  Materyaller
v’ Ascl Seviye 4 Meslek standartlarindaki gérev alani taniminin gerekleri

Curriculum Package - “Cook” 6
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3.2.1. CERCEVE OGRETiIM PROGRAMI
OGRETIM PROGRAMININ UNSURLARI

OGRETIM PLANI Meslegin adi: Asgl
YETERLILIK SEVIYESi 4
Toplam Kredi Sayisi:
Okul yili:
N DERSLER HAFTALIK SAAT SAYISI
IX \ X \ XI \ X
A. KULTUR DERSLER
1. | TURK DiLi VE EDEBIYATI 2 4 4 2
2. KIBRIS TURK EDEBIYATI 2 - - -
3. | TARIH - 2 - -
4, KIBRIS TURK TARiHi 2 2 - -
5. | T.C.INKILAP TARiHi VE ATATURKCULUK - - 2 -
6. | COGRAFYA - 2 - -
7. KIBRIS COGRAFYASI 2 - - -
8. MATEMATIK 4 3 -
9. FELSEFE - 2 - -
10. | iNGILizCE 2 2 2 2
11. | BEDEN EGIiTiMi SAGLIK VE SPOR 2 2 2 -
12. | BILGI VE ILETiSIM TEKNOLOJiSI 2 - - -
13. | REHBERLIK 1 - - -
TOPLAM: A 19 19 10 a
B. ORTAK ALAN DERSLERI
14. | i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI (iSG) 1 - - -
15. | MESLEKi YABANCI DiL 3 3 3 3
16. | IKINCIi MESLEKi YABANCI DiL 2 2 2 1
17. | GIRISIMCILIK - - 1 -
18. | IS ORGANIZASYONU VE KALITE YONETIMI - - 2 -
19. | YIYECEK VE iCECEK HiZMETLERINDE ORGANIZASYON 3 - - -
20. | GENEL TURiZM 4 - - -
21. | TEMEL BESLENME 2 - - -
22. | HALKLA iLISKILER VE iLETiSIM 2 - - -
TOPLAM: B 17 5 8 4
C. DAL DERSLERI
22. | MUTFAK UYGULAMALARI - 8 8 -
23. | TATLI YAPIM TEKNIKLERI - 4 5 -
24. | GELENEKSEL MUTFAK - - 5 -
25. | MUTFAK YONETIMi VE DENETIMI - 2 2 -
27. | IBE UYGULAMA - - - 1
28. | ISLETMELERDE BECERI EGITiMi - - - 28
TOPLAM: C - 14 20 29
| Seg¢meli modiiller: ...% 3 1 1 -
TOPLAM: (A+B+C+SECMELi DERSLER) 39 39 39 37
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Ulusal Yeterlilikler Cercevesine bagh olarak Seviye 4 igin asagidaki tanimlayicilar dikkate alinmalidir:
Yeterlilik Seviyesi 4

o Bilgi: Bir calisma veya 6grenme alani kapsaminda genis baglamda teorik (kuramsal) ve olgusal bilgi

e Beceri: Bir calisma veya 6grenme alanindaki belirli sorunlara ¢éziim Gretmek i¢in gerekli bir dizi
bilissel ve pratik beceriler

o VYeterlilik: Genellikle ongorilebilen ancak degisiklige tabi calisma veya 6grenme baglamlarinin
yonergeleri dogrultusunda kendi kendini yonetmek; baskalarinin gerceklestirdigi rutin isleri
denetlerken, calisma veya 6grenme faaliyetlerini degerlendirmek ve gelistirmek icin bir miktar
sorumluluk almak

3.2.2. ANAHTAR YETERLILIKLER VE YESiL BECERILER iCiN GEREKLILIKLER

Asci cerceve dgretim programinin tamamlanmasindan sonra asagidaki anahtar Yeterlilikler! kazanilacaktir:

Anadilde iletisim

Yabanci Dilde iletisim

Matematik- Fen ve Teknolojide Temel Yeterlilikler
Dijital yeterlilik

Ogrenmeyi Ogrenmek

Sosyal ve Yurttaslk Yeterliligi

Girisim ve Girisimcilik Anlayisi

Kiltiirel Biling ve ifade

AN NN N Y NN

Modyillerin icerigi gelistirilirken, yesil becerilerin kazanilmasina iliskin yeterlilikler gz 6niinde
bulundurulmalidir. Bu, asagidaki bilgi, beceri ve yeterlilikleri igerir:

v" Kaynaklarin verimli kullanimi, 6zellikle enerji tasarrufu ve hammadde tiiketiminin azaltilmasi.

v Emisyonlarin, kirliligin ve guriltiiniin énlenmesi ve azaltiimasi.

v Atik maddelerin kullaniimasi, depolanmasi ve bertaraf edilmesinin cevre yénetim prosediirlerine
uygun olarak diizenlenmesi ve kural ihlallerinden dogabilecek sonuglarin anlagiimasi

v’ Kaynak ve malzemelerin deger, etki ve yagam dénglerinin farkindaligi.

v" Gincel uygulamalar ve mevcut en iyi tekniklerin takibi

Yeniden dizenlenmis olan miifredat modillerine gergeve egitim programinin hedeflerini olusturacak
asagidaki gosterge niteligindeki konu basliklari dahil edilecektir:

1. Kaynaklarin verimli kullanimi ve tasarrufu:

I.1. Yenilenemez kaynaklarin tiketimi

[.2. Malzemelerin etkin kullanimi

I.3. Enerjinin etkin kullanimi

Il. Hammaddelerin uygun ve etkin kullanimini

I1.1. Temel bilgiler: Hammaddelerin mesleki alandaki kullanimi

[I.2. Hammadde artik ve pargalarinin geri donistirilerek liretim siirecine dahil edilmesi

I1.3. Atik maddelerin kullanimi ve bertaraf edilmesi

1. Calisanlarin isyerinden dogabilecek endiistriyel giiriiltii, hava kalitesi, ¢alisma alani vb. konulara iliskin
risklerin 6nlenmesini saglayacak is sagligi ve giivenligi egitim yeterliligi

1 Avrupa Yeterlilikler Cergevesi uyarinca

Curriculum Package - “Cook” 8
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3.2.3. ANAHTAR YETERLILIKLER MATRISI VE YESIL BECERI KAPSAMI

Anahtar Yeterlilikler

Avrupa Birligi, her vatandasin toplumdaki degisikliklere uyum saglamasina imkan taniyan 8 Anahtar
Yeterlilik belirlemistir. Bu anahtar yeterlilikler kisisel gelisim ve kalkinma igin, calisma yasami icin, egitim ve
yeni seyler 6grenmek icin 6nemlidir. Bunlar herkeste bulunmalidir. Egitim gbéren gencler yetiskin hayatina

hazirlanmak igin, yasca biiyiik olanlar ve yetiskinler ise bilgi birikimlerini Yasam Boyu Ogrenme kapsaminda
devamli olarak iyilestirmek icin bu anahtar yeterliliklere sahip olmalidir.

Yesil beceri

Ekonomik dontisimiin ekolojik dengeyi dikkate alarak saglanmasi icin gesitli sektérlerde ¢alisan isglicliniin
yeni isletme modellerine ve yontemlerine uyum saglamasi ve yeni yesil becerilerin gereksinimlerini
karsilamasi gerekmektedir. Yesil beceriler sunlardan olusmaktadir:

e Kaynaklarin verimli kullanimi ve tasarrufu

e Hammaddelerin uygun ve etkin kullanimini

e (Cahsanlarin isyerinden dogabilecek endustriyel glriltl, hava kalitesi, ¢calisma alani vb. konularla
alakal risklerden korunmasini saglayacak is sagligi ve givenligi kurallari egitim yeterliligi

Curriculum Package - “Cook”
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3.2.4 ANAHTAR YETERLILIKLER VE YESiL BECERI MATRISI

Anahtar BOLUMLER/DERSLER

yetkinlikler/Yesil TEMEL /ORTAK ALAN DERSLERI OZEL/DAL DERSLER

beceriler o
BE| | 8 © o ,
$3/ 8|3 < 5 | 3 2 S
S -~ S O [ 3 b Q
RS § | $.¢c § | <. |58 |5 |§ |§ &
o8 §£3 g |$¥S | 5|8 |SE[%F |s% | |§ |&%
> 8| S v = B SN T E 373 SELS.Z b . S
’§‘g = § g ] sS85 S Q 55 xS %8 % x E 3 =
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yetkinlik ve bilim/

teknolojide temel

yetkinlikler

Dijital yetkinlik

Ogrenmeyi 6Grenme

Sosyal ve

vatandasglikla ilgili

yetkinlikler

inisiyatif alma ve

girisimcilik

Kiiltiirel farkindalik

ve ifade

Kaynaklarin verimli
kullanimi ve
tasarrufu

Hammaddelerin
uygun ve etkin
kullanimini

Calisanlarin
isyerinden
dogabilecek
endiistriyel giiriiltii,
hava kalitesi,
¢alisma alani vb.
konularla alakali
risklerden
korunmasini
saglayacak is saghgi
ve giivenligi
kurallari egitim
yeterliligi

3.2.5. OGRETiM PLANINDAKi MODULLERLE iLiSKiLi ®GRENME KAZANIMLARININ BELIRLENMESi

v' Elde edilecek OK (Ogrenme kazanimlari), meslek standartlari cercevesinde tanimlanmistir.
v OK BASARI KRITERLERI- meslek standartlarinin performans kriterlerine gére tanimlanmistir.

Ogrenme kazanimlari asagidaki 6lciitler dikkate alarak belirlenmektedir:
v Ogrenme kazanimlari anlasilir yalin ve kapsayicidir.
v Ogrenme kazanimlari 6lgme ve degerlendirmesine de imkan verecek sekilde olusturulmustur.
v Ogrenme kazanimlarinin elde edilmesinden sonra 6grencinin/stajyerin meslek standartlari
cercevesinde tanimlanan tiim faaliyetleri yerine getirilebilmelidir.
v Ogrenme kazanimlarinin belirli bir meslek grubu/uzmanlik alanina 6zgii tanimlanmis olmakla
birlikte, ¢esitli meslekler/uzmanliklar icin de gecerliligi bulunmaktadir.
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ywi&nahtar Yeterlilikler (Dijital yeterlilik, Girisim ve Girisimcilik Anlayisi vb) 6grenme kazanimlari

olusturulurken dikkate alinmistir.

ORTAK ALAN DERSLERI

Ders Adi: i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI (iSG)

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: is Saghgi ve Givenligi
M: Cevre Koruma
M: Risk Onleme

OK: is saghigi ve giivenligi ydnetmeliklerini bilmek ve uygulamak, is
yerini bu esaslar dogrultusunda calisma glivenligi saglayacak sekilde
diizenleyebilmek

OK: is sagligi ve giivenligi ydnetmeliklerini anlamak ve dogru
uygulamak, is yerini bu esaslar dogrultusunda calisma giivenligi
saglayacak sekilde diizenleyebilmek

OK: is yeri temizliginin ve ¢alisanlarin saghk durumlarinin etkili ve
dizenli takibini mimkiin kilan bir program hazirlayabilmek;

OK: Meslek grubuyla iliskili hastaliklarin farkindaligi ve bunlarin
onlenmesi icin gerekli tedbir almak

OK: Bireylere giivenlik saglayabilmek;

OK: Bilgi ve araclarin giivenli kullanilabilmesini saglamak;

OK: is yeri glivenliginin saglanmasi icin gerekli kisisel koruma
ekipmaninin bakimini saglayabilmek ve sivil savunma;

OK: Cevre koruma kurallarinin uygulayabilmek

OK: is yerinde atiklarin bertaraf edilmesi icin giivenli ydntemler
kullanabilmek;

OK: Cevre icin tehlike olusturabilecek uygulamalardan kaginmak (bozuk
ve tehlikeli aletler)

OK: Cevre kirliligine yol acabilecek unsurlarinin (gérsel — isitsel-
solunum) glivenli sinirlari bilmek ve uygulamak

Ders Adi: MESLEKi YABANCI DiL

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: ingilizce Dilinde Mutfak Arag
Geregleri

M: ingilizce Dilinde Hijyen
Kurallari

M: ingilizce Dilinde Yiyecekler ve
Yemek Kavramlari

M: ingilizce Dilinde icecekler ve
icecek Servisi Kavramlari

OK: Mutfak esya ve gereglerini temel ingilizce sézciikleri kullanarak
aciklar.

OK: Farkl arag gereglerin sebep olabilecegi kazalari ve bunlara karsi
alinmasi gereken giivenlik tedbirlerini ingilizce dilinde ifade eder.
OK: Hijyen sdzcligiinii ve dnemini ingilizce dilinde ifade eder.

OK: Hijyen kurallarini ingilizce dilinde ifade eder.

OK: Yemek hazirlarken kullanilan yiyecekleri (meyve, sebze, et, un,
konserve, sos, garnitiir vb.) ingilizce sdzciikleri kullanarak agiklar.
OK: Yemek hazirlamayla ilgili kavramlari (kaynatma, pisirme vb.)
ingilizce sdzciikleri kullanarak agiklar.

OK: icecek isimlerini ingilizce dilinde ifade eder.

OK: Konuklarin istek ve sikayetlerini alir.

Ders Adi: iKINCi MESLEKi YABANCI DiL

Moddl Ogrenme Kazanimlari
M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde OK: Mutfak esya ve gereglerini temel yabanci dil sézciiklerini kullanarak
Mutfak Arag¢ Geregleri aciklar.

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde
Hijyen Kurallari

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde
Yiyecekler ve Yemek Kavramlari
M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde
icecek ve icecek Servisi
Kavramlari

OK: Farkli arag gereclerin sebep olabilecegi kazalari ve bunlara karsi
alinmasi gereken glivenlik tedbirlerini agiklar.

OK: Hijyen sdzcligiinii ve dnemini temel yabanci dil sdzciiklerini
kullanarak aciklar.

OK: Hijyen kurallarini temel yabanci dil sézciiklerini kullanarak aciklar.
OK: Yemek hazirlarken kullanilan yiyecekleri (meyve, sebze, et, un,
konserve, sos, garnitiir vb.) yabanci dil sézclklerini kullanarak agiklar.
OK: Yemek hazirlamayla ilgili kavramlari (kaynatma, pisirme vb.) yabanci
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dil s6zcilklerini kullanarak aciklar.

OK: icecek isimlerini ve servisini yabanci dil sdzciiklerini kullanarak
aciklar.

OK: Miisterilerin istek ve sikayetlerini alir.

Ders Ad:: GiRiSIMCILIK

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: Girigimcilik Esaslari
M: Etkili iletisim
M: isletme Planinin Gelistirilmesi

OK: Girisimciligin esaslarini bilmek ve anlamak;

OK: Girisimcilige yoénelik tutum;

OK: isgiicii piyasasinda riin firsatlarini ve islenmelerini degerlendirmek;
OK: Bir vizyon gergevesinde ticari fikirleri finansal agidan
degerlendirmek.

OK: Endistriyel siiregleri anlamak, degerlendirmek, hammadde,
tamamlayict malzeme ve ekipman Ureticileriyle ilgili bilgi edinmek;

OK: ilk asamada hizmet saglamak, gerekli islemleri ydnetmek ve olasi
finansman firsatlarini miizakere edebilme;

OK: Ticari ve enddistriyel bir projelerin olusturulmasina yonelik planlama
ve temel faaliyetlerin ylratilmesi (fizibilite calismalari, izinler,
gereksinimlerin yerine getirilmesi, idari yapi, sigorta, Griiniin
benimsenmesi, pazarlama ve satis sonrasi hizmet);

Ders

Adi: i$ ORGANIZASYONU ve KALITE YONETiMI

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: Ekip Calismasi

M: is Organizasyonu

M: Sorun Tespiti ve Cozimi
M: Kisisel ve Stirdirdlebilir
Gelisim

M: Kalite izleme,
Degerlendirme ve

Kontrol

M: Meslek Etigi

OK: Kiiciik bir ekibe liderlik edebilmek, ekibi yapilacak calismaya gore
klglk gruplara ayirabilmek, uygun gorev dagihimi yapabilmek

OK: iscilerin hak ve gérevlerini korumak, calisanlarin psikolojik
durumlarini etkileyebilecek faktoérlerinin bilincinde olmak ve sosyal
boyutu da dikkate alarak ¢alisma kurallarini uygulamak;

OK: is plani hazirlayabilme, bireyler arasindaki en etkili iletisim yolunu
secebilmek ve islevsel hiyerarsiye saygi gostermek;

OK: Bilgileri derleyebilmek, analiz edebilmek ve siniflandirmak, soru
sorabilmek ve uygun ¢ézimler Gretmek;

OK: Misteri sorunlarinin ¢éziimi igin dogru yéntemler kullanmak;

OK: Sorun gidermek icin etkili zaman y&netim tekniklerine basvurmak;
OK: Oz degerlendirme ilkelerini bilmek, anlamak ve uygulamak,
yetersizlikleri tespit etmek;

OK: Sectigi meslek alaninda kendi kariyerini planlamak, gelistirmek,
meslektaslarina da bu konuda destek olabilmek, kapasite gelistirmek ve
isglicli piyasasina yanit verebilmek;

OK: Degerlendirme ve kalite kontrol izleme prosediirlerini bilmek ve
anlamak;

OK: Kaliteyi izlemek, degerlendirmek ve kontrol edebilmek, uygun kalite
glivence prosedir ve yontemlerini uygulayabilmek;

OK: Misteri memnuniyeti yénetiminin temel ilkelerini uygulayabilmek;

Ders Adi: YiYECEK ve iCECEK HiZMETLERINDE ORGANiZASYON

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: Salon Dlzenlemesi

M: Catering Hizmetlerinin
Organizasyonu

M: Dijital Rezervasyon ve Siparis
Sistemleri

OK: Salon ile ilgili gerekli diizenlemeleri, is saghg ve giivenligi
tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon prensipleri dogrultusunda servis
kurallarina uygun olarak tamamlar.

OK: Masa Usti servis takimlarini, is saghigi ve giivenligi tedbirlerini
alarak, hijyen ve sanitasyon prensipleri dogrultusunda servis kurallarina
uygun olarak masaya yerlestirir.

OK: Masa ortlerini, is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve
sanitasyon prensipleri dogrultusunda masanin 6zelligine ve servis
tlrine gore servis kurallarina uygun olarak masaya serer.
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OK: Peceteleri, is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve
sanitasyon prensipleri dogrultusunda servis kurallarina uygun olarak
pratik ve hizli sekilde katlar.

OK: Tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini, is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon prensipleri
dogrultusunda servis kurallarina uygun olarak masalara yerlestirir.

OK: Masa istii servis takimlarini, is saghigi ve glivenligi tedbirlerini
alarak, hijyen ve sanitasyon prensipleri dogrultusunda servis kurallarina
uygun olarak tasiyarak boslarini toplar.

OK: Catering hizmetleriyle ilgili kavramlari anlar.

OK: Catering hizmetlerinin genel isleyisini anlar.

OK: Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan ézellikli arag ve
ekipmanin iglevlerini bilir.

OK: Catering hizmetleri kapsaminda sunulan hizmetlerin tiirlerini bilir.
OK: Maksimum karlihg saglamak amaciyla catering maliyetlerini kontrol
eder.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina gore catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan arag ve
gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan arag ve geregleri,
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru
sekilde kullanir.

OK: Catering hizmetlerinin yiiriitilmesinde meni planlamanin dnemini
ve temel prensiplerini bilir.

OK: Catering hizmetleri saglayan isletmelerde sunulan meniilerin
tirlerini bilir.

OK: Catering hizmetleri acisindan yiyecek seciminin, satin almasinin ve
saklamasinin 6nemini anlar.

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemlerinin temel fonksiyonlarini
bilir.

OK: Satis otomasyonunun isletme agisindan énemini aciklar.

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sitemi (izerinden satis yapar.

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemi tizerinden siparis alir.

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sisteminde siparis bélme, ikram, iptal
ve iade islemlerini yrutir.

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemi tizerinde masa tasima ve
birlestirme yapar.

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemi tizerinden hesap yazdirir.

OK: Satis otomasyonu sistemlerinin ilave fonksiyonlarini bilir.

Ders Adi: GENEL TURIZM

Modul

Ogrenme Kazanimlari

M: Turizm Hareketleri
M: Turizm isletmeleri
M: On Biiro Hizmetleri
M: iletisim Teknikleri

OK: Ulusal ve uluslararast literatiire dayanarak turizm kavramini agiklar.
OK: Ulusal ve uluslararasi literatiire dayanarak turizm gesitlerini agiklar.
OK: Ulusal ve uluslararasi literatiire dayanarak turizmin etkilerini agiklar.
OK: Ulusal ve uluslararasi literatiire dayanarak turizm enddistrisinde yer
alan isletmeleri aciklar.

OK: Ulusal ve uluslararasi literatiire gére turizm hareketine katilan
konuklarin seyahat formalitelerini agiklar.

OK: isletme prosediiriine uygun olarak 6n biironun organizasyon
yapisini agiklar.

OK: Ulusal mevzuata ve standartlara uygun olarak konaklama
isletmelerindeki oda tiplerini acgiklar.

OK: Ulusal standartlara ve isletme prosediiriine uygun olarak n biiroda
kullanilan donanimlari ve formlari agiklar.
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OK: Nezaket ve gérgii kurallar cercevesinde, isletme prosediiriine
uygun olarak ¢alisma arkadaslariyla olumlu iliskiler kurar.

OK: Nezaket ve gorgii kurallari cercevesinde, isletme prosediiriine
uygun olarak beden dilini dogru kullanir.

Ders Adi: TEMEL BESLENME

Modiil

Ogrenme Kazanimlarn

M: Besin Ogeleri
M: Besin Gruplari
M: Hijyen ve Sanitasyon

OK: Genel beslenme alaninda temel besin dgelerini listeler.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi gereken
kalori ve besin miktarina gore karbonhidrat kaynaklarini secerek dengeli
ve yeterli sekilde mentde kullanir.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi gereken
kalori ve besin miktarina gore protein kaynaklarini secerek dengeli ve
yeterli sekilde menide kullanir.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi gereken
kalori ve besin miktarina gore yag kaynaklarini secerek dengeli ve yeterli
sekilde menude kullanir.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi gereken
kalori ve besin miktarina gore vitamin kaynaklarini segerek dengeli ve
yeterli sekilde menide kullanir.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi gereken
kalori ve besin miktarina gére mineral kaynaklarini secerek dengeli ve
yeterli sekilde menide kullanir.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi gereken
kalori, besin ve su miktarina gore su kaynaklarini secerek dengeli ve
yeterli sekilde menide kullanir.

OK: Porsiyon miktarini tespit ederken kullanmasi gereken besin
gruplarini listeler.

OK: Porsiyon miktarini tespit ederken, et, yumurta kuru baklagiller ve
yagh tohumlari yeterli ve dengeli sekilde mentde kullanir.

OK: Porsiyon miktarini tespit ederken, siit ve tiirevlerini yeterli ve
dengeli sekilde menide kullanir.

OK: Porsiyon miktarini tespit ederken, tahil ve tiirevlerini yeterli ve
dengeli sekilde menide kullanir.

OK: Porsiyon miktarini tespit ederken, sebze ve meyveleri yeterli ve
dengeli sekilde menide kullanir.

OK: Porsiyon miktarini tespit ederken, yag ve sekerleri yeterli ve dengeli
sekilde menude kullanir.

OK: Meniilerinde tiim besin égelerine ve besin gruplarina dengeli ve
yeterli sekilde yer verir.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi ile ilgili ulusal ve uluslararasi
mevzuat ve sistemleri agiklar.

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, 1SO, BRC, IFS vb.) gére
hijyen, hijyen, sanitasyon ve gida givenligi kurallarini agiklar.

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, ISO, BRC, IFS vb.) gére
toplu gida lretimi yapilan yerlerde hijyen, sanitasyon ve gida glivenligi
kurallarini bilir.

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, ISO, BRC, IFS vb.) gére
toplu gida lretimi yapilan yerlerde ¢alisma ortaminin hijyenini saglar.
OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, ISO, BRC, IFS vb.) gére
toplu gida lretimi yapilan yerlerde ekipman hijyenini saglar.

OK: Beslenme ile ilgili temel kavramlari bilir.

DAL DERSLERI

Ders Adi: TEMEL MUTFAK UYGULAMALARI
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Modul

Ogrenme Kazanimlari

M: Bulasik Yikama ve Cop Atimi
M: Sebzeleri Pisirmeye
Hazirlama

M: Salata ve Salata Soslari

M: Hamur Cesitleri

M: Yumurtalar

M: Corbalar

OK: Bulasik yikamada kullanilan ézellikli ara¢ ve ekipmanin islevlerini
bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina gore bulasik yikamada kullanilan arag ve geregleri gerekli
islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Bulasik yikamada kullanilan arag ve gerecleri, gerekli is sagligi ve
glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.
OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina gore, islem basamaklarini takip ederek bulasigi elde yikar.
OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina gore, islem basamaklarini takip ederek bulasigi makinede
yikar.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina ve yerel mevzuata gore, islem basamaklarini takip ederek
¢cOpleri ayristirir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina ve yerel mevzuata gore, islem basamaklarini takip ederek
¢Op atimi.

OK: Sebze pisirmede kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin islevlerini
bilir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina gére sebze pisirmede kullanilan arag ve gerecleri gerekli
islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Sebze pisirmede kullanilan arag ve geregleri, gerekli is saghgi ve

glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.
OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore, 6n gorilen islem basamaklarini takip ederek
sebzeleri teknigine uygun olarak dograr.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore, 6n gorilen islem basamaklarini takip lezzet
verici karisimlari hazirlar.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore, 6n gorilen islem basamaklarini takip ederek
lezzet verici karisimlari uygun kosullarda saklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan salatalarin besin
Ogeleri agisindan mutfaktaki yerini ve dnemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica salata
cesitlerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listeler.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde salata soslari hazirlayarak servis eder.
OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde sebzelerle
istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde salatalar hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde kuru
baklagillerle istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde salatalar
hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
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basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde et ve
sakatatlarla istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde salatalar
hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde deniz
Grlnleriile istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinimde salatalar hazirlar.
OK: Hamurlarin hazirlanmasinda kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glvenligi kurallarina gére hamurlarin hazirlanmasinda kullanilan
arag ve gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, istenen uluslararasi
pisirme teknikleri ile regetesine uygun olacak sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve gériinimde mayali hamurlardan Grinler hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, istenen uluslararasi
pisirme teknikleri ile regetesine uygun olacak sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve goriinimde 6zlestirerek yapilan basit ve yumurtali
hamurlardan Uriinler hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, istenen uluslararasi
pisirme teknikleri ile regetesine uygun olacak sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve gériinimde Ozlestirerek yapilan c¢irpilarak hazirlanan
hamurlardan drinler hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, istenen uluslararasi
pisirme teknikleri ile recetesine uygun olacak sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve goériinimde Ozlestirerek yapilan pisirilerek yapilan
hamurlardan Uriinler hazirlar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan yumurta
cesitlerinin besin 6geleri acisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini aciklar.
OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica yumurta
cesitlerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listeler.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, ilgili hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallari dogrultusunda yumurtalari
pisirmeye hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde yumurta pisirir.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan ¢orbalarin besin
ogeleri agisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
¢orbalarin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listeler.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde ¢orba fondlarini hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde berrak ¢orbalari hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
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kivam, renk, lezzet ve gortinimde kremali corbalari hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde taneli corbalari hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde pureli corbalari hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde uluslararasi sicak ¢orbalari hazirlar.
OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde uluslararasi soguk corbalari hazirlar.

Ders Adi:

MUTFAK URETiM TEKNOLOJiSi - ANA YEMEKLER

Modul

Ogrenme Kazanimlari

: Sebze Garnitirleri

: Sebze Yemekleri

: Ana Soslar

: Makarnalar

: Pilavlar

: Et Hazirlama

: Et Yemekleri

: Tavuk Yemekleri

: Baliklar ve Su Uriinleri

S8 £<¢<

: Tabak Sunumlari

OK: Garnitirlerin hazirlanmasinda kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glvenligi kurallarina gére garnitirlerin hazirlanmasinda
kullanilan arag ve gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek
hazirlar.

OK: Uluslararasi dograma tekniklerini bilir.

OK: Uluslararasi pisirme tekniklerini bilir.

OK: Pisirme icin hazirlanmis sebzelerin saklanmasiyla ilgili hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarini bilir.

OK: Garnitirleri hazirlarken, gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini
alarak yapilacak olan ise uygun bicagi teknigine gore kullanir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak istenen uluslararasi
dograma tekniklerini garnitirleri hazirlamada kullanir.

OK: Pisirme icin hazirlanmis sebzeleri ilgili hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallari dogrultusunda saklar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, istenen uluslararasi
pisirme teknikleri ile recetesine uygun olacak sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve gérinimde patates garnitlrlerini pisirir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, istenen uluslararasi
pisirme teknikleri ile recetesine uygun olacak sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet ve gériinimde sebze garnitirlerini pisirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde lezzet verici karisimlari hazirlar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan sebze
yemeklerinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve dnemini
aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica sebze
yemeklerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel
malzemeleri listeler.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde sicak sebze yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde soguk sebze yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
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basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde siit ile yapilan soslari hazirlayarak
servis eder.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde domates ile yapilan soslari
hazirlayarak servis eder.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde sivi yag ile yapilan soslari hazirlayarak
servis eder.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde tereyagi ile yapilan soslari
hazirlayarak servis eder.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde beyaz fond ile yapilan soslari
hazirlayarak servis eder.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde kahverengi fond ile yapilan soslari
hazirlayarak servis eder.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan makarnalarin
besin 6geleri agcisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica makarna
cesitlerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listeler.

OK: Makarna yapiminda kullanilan 6zellikli ara¢ ve ekipmanin islevlerini
bilir.

OK: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gére makarna yapiminda kullanilan arag ve
gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Makarna yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.
OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde geleneksek mutfaga ait makarnalari
pisirir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde uluslararasi mutfaklara ait
makarnalari pisirir.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan pilavlarin besin
Ogeleri agisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica pilav
cesitlerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listeler.

OK: Pilavlarin pisirilmesiyle ilgili gerekli 6n hazirliklar bilir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel mutfaga ait pilavlari pisirir.
OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
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basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriiniimde uluslararasi mutfaklara ait pilavlari
pisirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida givenligi kurallarina gore et hazirlamada kullanilan arag ve
gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Et hazirlamada kullanilan arag ve gerecleri, gerekli is sagligi ve
glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.
OK: Pisirme icin hazirlanmis etlerin saklanmasiyla ilgili hijyen, sanitasyon
ve gida guvenligi kurallarini bilir.

OK: Kisisel koruyucu donanim kullanmak dahil olmak lizere gerekli is
saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glivenligi kurallari dogrultusunda govde etlerini kullanima hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glvenligi kurallari dogrultusunda, receteye uygun olacak sekilde
sigir ve dana eti pargalarini porsiyonlayarak kullanima hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida givenligi kurallari dogrultusunda, receteye uygun olacak sekilde
koyun ve kuzu eti pargalarini porsiyonlayarak kullanima hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida givenligi kurallari dogrultusunda, receteye uygun olacak sekilde
kiimes hayvanlarini porsiyonlayarak kullanima hazirlar.

OK: Et hazirlamada kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin islevlerini bilir.
OK: Et pisirmede kullanilan uluslararasi teknikleri bilir.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan et yemeklerinin
besin 6geleri agcisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica et
yemeklerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel
malzemeleri listeler.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde haglama yontemi ile et yemeklerini
pisirir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde kavurarak sos iginde pisirme yontemi
ile et yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goériinimde buharda ve kendi suyunda pisirme
yontemi ile et yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde graten yontemi ile et yemeklerini
pisirir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriiniimde bol yagda kizartma yontemi ile et
yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde firinda gevirme yontemi ile et
yemeklerini pisirir.
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OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde sote etme yontemi ile et yemeklerini
pisirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde az yagda, uzun siire pisirme yontemi
ile et yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde 1zgara yontemi ile et yemeklerini
pisirir.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan tavuk
yemeklerinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini
aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica tavuk
yemeklerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel
malzemeleri listeler.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde haslama yontemi ile tavuk
yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde kavurarak sos igcinde pisirme yontemi
ile tavuk yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde buharda ve kendi suyunda pisirme
yontemi ile tavuk yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde graten yontemi ile tavuk yemeklerini
pisirir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde bol yagda kizartma yontemi ile tavuk
yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde firinda gcevirme yontemi ile tavuk
yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde sote etme yontemi ile tavuk
yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde az yagda, uzun slire pisirme yontemi
ile tavuk yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde 1zgara yontemi ile tavuk yemeklerini

Curriculum Package - “Cook”

21




Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

R

pisirir.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan balik ve su
Urlnleri yemeklerinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve
Onemini aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan balik ve su
Urlnleri yemeklerinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve
Onemini aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica balik ve
su Urtnleri yemeklerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel
malzemeleri listeler.

OK: Balik ve su Uriinleri pisirmede kullanilan ézellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore balik ve su Urlnleri pisirmede kullanilan arag
ve gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Balik ve su triinleri pisirmede kullanilan arag ve geregleri, gerekli is
sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde
kullanir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glvenligi kurallari dogrultusunda, receteye uygun olacak sekilde
baliklari porsiyonlayarak kullanima hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida givenligi kurallari dogrultusunda, regeteye uygun olacak sekilde
kabuklu ve kabuksuz su Grtnlerini porsiyonlayarak kullanima hazirlar.
OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde baliklari pisirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde kabuklu ve kabuksuz su Grinlerini
pisirir.

OK: Gastronomide tabak tasariminin ve sunumun énemini agiklar.

OK: Tabak tasariminda kullanilan temel kavramlari (kompozisyon, ton,
doku, ritim, renk vb.) bilir.

OK: Tabak tasariminda kullanilan farkli tasarim unsurlarini dengeli ve
uyumlu sekilde kullanmanin temel ilkelerini bilir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, tasarim ilkeleri
dogrultusunda dengeli ve uyumlu tabak sunumlari hazirlar.

Ders Adi: MUTFAK URETIM TEKNOLOJISI — TATLILAR

Modiil Ogrenme Kazanimlari
M: Hamur Tathlari OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica hamur
M: Milfoy Tathlari tathlarinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklar.
M: Meyve Tatlilari OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica hamur
M: Sutld Tathlar tathilarinin yapiminda kullanilan genel malzemelerin ve 6zel
M: Uluslararasi Tatlilar malzemeleri listeler.
M: Geleneksel Tathlar OK: Hamur tathlarinin yapiminda kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin

islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gére hamurlu tathlarin yapiminda kullanilan arag
ve gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Hamurlu tatllarin yapiminda kullanilan arag ve gerecleri, gerekli is
sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde
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kullanir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gérinimde mayalandirarak yapilan
hamurlardan tatlilar hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde mayalandirmadan yapilan
hamurlardan tatlilar hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica hamur
tathlarinin porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini temel sunum
ilkelerine dayanarak uygular.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica milféy
tathlarinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklar.
OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica milféy

tatlilarinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listeler.

OK: Milféy tathlarinin yapiminda kullanilan ézellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gére milféy tathlarinin yapiminda kullanilan arag ve
gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Milfdy tathlarinin yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is
saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde
kullanir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel mutfaga ait milfoy
tathlarini hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
geleneksel mutfakta yapilan baslica milféy tathlarinin
porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini temel sunum ilkelerine
dayanarak uygular.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica meyve
tathlarinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklar.
OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica meyve

tathlarinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listeler.

OK: Meyve tathlarinin yapiminda kullanilan ézellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gére meyve tathilarinin yapiminda kullanilan arag ve
gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Meyve tathlarinin yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is
sagligl ve glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde
kullanir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
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basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve goriinimde geleneksel mutfaga ait meyve
tathlarini hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde uluslararasi mutfaga ait meyve
tathlarini hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica meyve
tathlarinin porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini temel sunum
ilkelerine dayanarak uygular.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica siitlii
tathlarin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve dnemini aciklar.
OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica siitlii

tatlilarin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listeler.

OK: Sitli tathlarin yapiminda kullanilan ézellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore siitli tathlarin yapiminda kullanilan arag ve
gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Siitli tathlarin yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is
sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde
kullanir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel mutfaga ait sttli tathlar
hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde uluslararasi mutfaga ait sitli
tathlari hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica sttli tathilarin
porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini temel sunum ilkelerine
dayanarak uygular.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve goériinimde krema hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve goériinimde kek hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve goériinimde tiramisu hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak, 6n gorilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve goériiniimde cheesecake hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak, 6n gorlen islem
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basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve goriiniimde trilece hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde profiterol hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde ekler hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde Alman pastasi hazirlar.
OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde donut hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde sufle hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde kruvasan hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde ekmek kadayifi hazirlar.
OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde gatmer hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde sitli boérek hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde sammali hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde baklava hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve goériinimde kiinefe hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde kadayif hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve goériinimde gtillag hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet, koku ve goériiniimde asure hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
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piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde zerde hazirlar.

Ders Adi: GELENEKSEL MUTFAK

Modul

Ogrenme Kazanimlari

M: Dolmalar ve Sarmalar
M: Soguk Mezeler

M: Sicak Mezeler

M: Geleneksel Kebaplar
M: Tursular

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
Basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde geleneksel mutfaga ait zeytinyagli
dolmalari ve sarmalari hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde geleneksel mutfaga ait etli dolmalari
ve sarmalari hazirlar.

OK: Geleneksel mutfakta soguk mezelerin yapiminda kullanilan genel
malzemeleri ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Soguk mezelerin yapiminda kullanilan &zellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore soguk mezelerin yapiminda kullanilan arag ve
geregleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Soguk mezelerin yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is
sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde
kullanir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve goriinimde geleneksel mutfaga ait soguk
mezeleri hazirlar.

OK: Geleneksel mutfakta sicak mezelerin yapiminda kullanilan genel
malzemeleri ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Sicak mezelerin yapiminda kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore sicak mezelerin yapiminda kullanilan arag ve
gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Sicak mezelerin yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is
saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde
kullanir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
kivam, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel mutfaga ait sicak mezeleri
hazirlar.

OK: Geleneksel mutfakta yapilan baslica kebaplarin yapiminda
kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Tursularin yapiminda kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore geleneksel kebaplarin yapiminda kullanilan
arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Geleneksel kebaplarin yapilmasinda kullanilan arag ve geregleri,
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru
sekilde kullanir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
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piskinlik, renk, lezzet ve goriinimde geleneksel mutfaga ait kebaplari
hazirlar.

OK: Geleneksel mutfakta yapilan baslica tursularin besin 6geleri
acisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta yapilan baslica tursularin yapiminda kullanilan

genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Tursularin yapiminda kullanilan ézellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore tursularin yapiminda kullanilan arag ve
gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Tursularin yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is sagligi ve
glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.
OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve goriinimde geleneksel mutfaga ait tursulari
hazirlar.

Ders Adi: MUTFAK YONETiMi ve DENETiMi

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: Mendiilerin Planlanmasi

M: Dijital Men( Karti Olusturma
ve

Maliyet Hesaplama

M: Mutfak Organizasyonu,
Yonetimi ve Materyal Kontrol

OK: Farkli tiirlerde dengeli meniilerin olusturulmasinda beslenme,
maliyet analizi ve yiyecek tretimi ile ilgili temel ilkeleri bilir.

OK: Besin dgelerini, maliyet analizini, ihtiyaglari, (varsa) 6zel istekleri
dikkate alarak, kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda farkl
turlerde dengeli mendiler gelistirir.

OK: Besin dgelerini, maliyet analizini, ihtiyaclari, (varsa) 6zel istekleri
dikkate alarak, kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda belli
mutfaklara ait dengeli menuler gelistirir.

OK: Besin dgelerini, maliyet analizini, ihtiyaclari, (varsa) 6zel istekleri
dikkate alarak, kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda 6zel
diyet gereksinimlerini karsilamak icin dengeli meniler gelistirir.

OK: Maksimum karlilig1 saglamak amaciyla kurumsal hizmet ve mutfak
yapisi dogrultusunda maliyet analizi ile ilgili temel ilkeleri bilir.

OK: Maksimum karlilig1 saglamak amaciyla kurumsal hizmet ve mutfak
yapisi dogrultusunda maliyet analizi yapar.

OK: Gerekli dijital becerileri kullanarak dijital menii karti olusturur.
OK: Kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda ihtiyaca gére satin
alma yapar.

OK: Kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda stok takibini
yapar.

OK: Kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda yiyecek tiretimi
operasyonlarinin koordinasyonunu yapar.

OK: Kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda yiyecek tiretimi
operasyonlarinin denetlemesini yapar.

OK: Kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda yiyecek tiretimi
operasyonlarinda gorevli personele liderlik eder.

OK: Kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda yiyecek tiretimi
operasyonlarinda gorevli personeli etkin sekilde yonetir.
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3.2.6 DERS VE MODULLERi CERCEVESINDE BELIRLENMi$ OLAN OGRENME GEREKSINiM VE
KAZANIMLARINI KARSILAYAN iLGILi BiLGi, BECERi VE YETERLILIKLERIN TANIMI

3.2.6. Ders ve modiilleri gercevesinde belirlenmis olan 6grenme gereksinim ve kazanimlarini karsilayan
ilgili bilgi, beceri ve yeterliliklerin tanimi

ORTAK ALAN DERSLERI: is Saghg ve Giivenligi (ISG) ve Cevre Koruma
M: s Sagligi ve Giivenligi

M: Cevre Koruma

M: Risk 6nleme

Hedef: is Saghgi ve Givenligi (iSG), Cevre Koruma ve Risk Onleme modiilleri “Ortak Alan Dersleri: is Saghgi
ve Giivenligi (ISG) ve Cevre Koruma” yelpazesi altinda yer alarak, amaclari su sekilde siralanabilir; is yerinde
is saghgi ve guvenligi kurallarinin temel terminolojisi, yonetmelikleri ve analizini 6greterek, isyeri sagligi,
glvenligi, ilk yardim, risk dnleme ve ¢evrenin korunmasina iliskin bilgi, beceri ve yetkinlikleri saglamak.

Bilgi:
e s yerinde saglik ve giivenligin saglanmasina iliskin kurallari bilmek
e s yerinde giivenlik ve saglik icin gerekli isaret ve sinyalleri bilmek
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Beceri:
[ ]

Is yerinde yiiriitiilen faaliyetlerde saglik ve giivenligin saglanmasina iliskin yonetmelikler hakkinda
bilgi saglamak

is yerindeki yapilan tiim galismalar ve yiriitiilen faaliyetler sirasinda olusabilecek saglik ve giivenlik
riskleri hakkinda bilgi saglamak

Guvenlik ve sagligin koruma 6nlemleri ve isaretleri ve sinyalleri hakkinda bilgi saglamak

isyerinde saglik ve giivenligin saglanmasina iliskin yonetmelikler hakkinda talimat vermek

Cevre koruma yonetmeliklerini bilmek

Atiklarin ayri bir alanda toplanmasi igin yapilmasi gereken diizenlemeleri bilmek

Tehlikeli Girtinlerin depolanmasi, kullaniimasi ve bertaraf edilmesi icin gerekli uygulamalari bilmek
Temel kaza riskleri ve acil durumlari agiklayabilmek

Acil durum sirasinda glivenligin saglanmasi igin atilmasi gereken adimlari agiklayabilmek

Kaza ve acil durumlarda alinacak tedbirleri agiklayabilmek

Yaralanma cesitleri hakkinda bilgi ve olasi yaralanmalarda temel ilk yardim uygulamalarini
actklayabilmek

is kazasi tespit ve sorusturma asamalari hakkinda bilgi

is faaliyetlerinde saglk ve giivenlik risklerini nlemek ve azaltmak igin tedbir almak

is yerinde saglk ve giivenligi saglamak icin gerekli kurallar hakkinda calisanlara talimat vermek (is
alaniigin gecerliyse)

Gerekli koruma 6nlemlerinin alinmasini saglamak

is yerinde giivenlik ve saglik icin gerekli isaret ve sinyalleri kullanmak

Tehlikeli Girtinlerin, kullanilmayan malzemelerin, sarf malzemelerin ve diger atiklarin geri donitsiim
ve toplama kurallarina uygun olarak depolanmasi ve ayristirilmasinin saglamak

Acil durum terminolojisi uygulamak/kullanmak

Yangin ve acil durum giivenligi saglamak icin 6nlemlere uyulmasini denetlemek

Kaza ve acil durumlarda kurallara uyulmasini denetlemek

Kaza ve tehlike durumlarinda calisma ekibinde gerekli koordinasyonu saglamak

Calisma siiresi boyunca olusabilecek tehlikeli durumlari 6nlemek

Kazazedelere ilk yardim saglamak

Kaza ve acil durum kurallarina uyulmasini saglamak

Yeterlilik:

is glicti faaliyetlerinin, is yerinde saglik ve giivenligin saglanmasina iliskin yonetmeliklere uygun
olarak ylrGtilmesini saglar

is yerinde giivenligin saglanmasi icin yapilan uygulamalara katilir

s faaliyetini glivenligi saglayacak &nlemlere uygun olarak gerceklestirir

isglicti faaliyetleri yuritiliirken diger calisanlarin sorumlulugunu alir

Cevre kirliliginin olasi nedenlerini analiz eder, yangin veya acil durum risklerini degerlendirir, yangin
ve acil durum glivenliginin saglanabilmesi i¢in isyeri kurallarini glincelleme Onerilerde bulunur

is yerinde olasi bir yangini kisa surede kontrol altina alabilecek diizenleme yapilmasina katki
koyar/kaza veya acil durumlarda basvurulacak kurallari bilir, uygun tedbirler alir, glivenligi saglar.

ORTAK ALAN DERSLER: Mesleki Yabanc Dil

M: ingilizce Dilinde Mutfak Ara¢ Gerecleri

M: ingilizce Dilinde Hijyen Kurallari

M: ingilizce Dilinde Yiyecekler ve Yemek Kavramlari

M: ingilizce Dilinde icecekler ve icecek Servisi Kavramlari

Hedef: i

ngilizce Dilinde Mutfak Ara¢ Geregleri, ingilizce Dilinde Hijyen Kurallari, ingilizce Dilinde Yiyecekler

ve Yemek Kavramlari, ingilizce Dilinde icecekler ve icecek Servisi Kavramlari bashkli modiiller “Ortak Alan
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I”

?‘ingilizce Mesleki Yabanci Dil” yelpazesi altinda yer almaktadir ve amaclari su sekilde siralanabilir:

ingilizce dilinin meslek alaninda etkin kullanimi, anlatim ve sorulara dogru ifade ve terimlerle yanit
verilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Bilgi:
e Mutfak arac ve gereclerinin ingilizce karsiliklarini bilmek.
e Hijyen kurallarinin agiklanmasinda kullanilan terimlerin ve kavramlarin ingilizce dilindeki
karsiliklarini bilmek.
e Hijyen kurallarini ingilizce dilinde agiklamak.
e Yemek hazirlarken kullanilan yiyeceklerin ingilizce karsiliklarini bilmek.
e Uluslararasi mutfakta kullanilan dograma tekniklerinin ingilizce karsiliklarini bilmek.
e Uluslararasi mutfakta kullanilan pisirme tekniklerinin ingilizce karsiliklarini bilmek.
e Geleneksel ve uluslararasi regeteleri ingilizce dilinde agiklamak.
e icecek hazirlarken kullanilan malzemelerin ingilizce karsiliklarini bilmek.
e icecek hazirlarken kullanilan ézellikli ekipmanin ingilizce karsiliklarini bilmek.
e icecek hazirlarken kullanilan uluslararasi tekniklerin ingilizce karsiliklarini bilmek.
e isletme prosediirlerini agiklayacak ingilizce ifadelerle agiklayabilmek.
e Konuklarla iletisim kurarken kullanilan temel ifadelerin ingilizce karsiliklarini bilmek.
e Uluslararasi recetelerin iceriklerini anlamak.
e s faaliyetlerini yerine getirirken kisa ve anlasilir mesajlardaki ana fikri anlamak.
Beceri:
e Calisma ortamini saglikh ve giivenli hale getirmek icin gerekli ingilizce bilgilendirme ve talimatlari
okumak.
e Calisma ortaminda farkli arag gereglerin kullanimindan dolayi olusabilecek kazalari ve bunlara karsi
alinmasi gereken giivenlik tedbirlerini ingilizce dilinde etkin sekilde agiklamak.
e Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ingilizce dilinde yazili ve s6zlii iletisim kurmak.
e Konuklarla ingilizce dilinde etkin sekilde iletisim kurmak.
e Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip etmek.
e Profesyonel metinleri ingilizce dilinde okumak.
e Uluslararasi regetelerin iceriklerini ve recetelerin uygulanis esaslarini ekip arkadaslarina agiklamak.
e internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle ilgili arastirma yaparken yazili ve sézlii ingilizce
kullanmak.
e Alana 6zel bir konuda bir s6zliik yardimiyla yabanci dilden anadile, ana dilden yabanci dile geviri
yapmak.
e Gergeklestirilen faaliyetler ve elde edilen sonuglar ile ilgili ingilizce dilinde yazili form doldurmak,
notlar olusturmak ve/veya olusturulan notlari okumak.
e Meslek alanindaki bilgileri ingilizce dilinde yazismalar yapmak ve bilgi aligverisinde bulunmak igin
kullanmak.
Yeterlilik:

Profesyonel konularda iletisim kurmasini saglayacak diizeyde ingilizce konusmak.

ORTAK ALAN DERSLER: ikinci Mesleki Yabanci Dil

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde Mutfak Arag Geregleri

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde Hijyen Kurallari

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde Yiyecekler ve Yemek Kavramlari

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde icecekler ve icecek Servisi Kavramlari

Hedef:

ikinci Mesleki Yabanci Dilde Mutfak Arag Geregleri, ikinci Mesleki Yabanci Dilde Hijyen Kurallari,

ikinci Mesleki Yabanci Dilde Yiyecekler ve Yemek Kavramlari, ikinci Mesleki Yabanci Dilde icecekler ve icecek
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Servisi Kavramlari baslikli moddiller “Ortak Alan Dersleri: ikinci Mesleki Yabanci Dil” yelpazesi altinda yer
almaktadir ve amaglari su sekilde siralanabilir: ikinci mesleki yabanci dilin meslek alaninda etkin kullanimi,
anlatim ve sorulara dogru ifade ve terimlerle yanit verilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Bilgi:

Beceri:

Mutfak arac ve gereclerinin ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.

Hijyen kurallarinin agiklanmasinda kullanilan terimlerin ve kavramlarin ikinci mesleki yabanci dildeki
karsiliklarini bilmek.

Hijyen kurallarini ikinci mesleki yabanci dilde agiklamak.

Yemek hazirlarken kullanilan yiyeceklerin ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.
Uluslararasi mutfakta kullanilan dograma tekniklerinin ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini
bilmek.

Uluslararasi mutfakta kullanilan pisirme tekniklerinin ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini
bilmek.

Geleneksel ve uluslararasi regeteleri ikinci mesleki yabanci dilde agiklamak.

icecek hazirlarken kullanilan malzemelerin ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.
icecek hazirlarken kullanilan 6zellikli ekipmanin ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.
icecek hazirlarken kullanilan uluslararasi tekniklerin ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini
bilmek.

isletme prosediirlerini agiklayacak ikinci mesleki yabanci dildeki ifadelerle aciklayabilmek.
Konuklarla iletisim kurarken kullanilan temel ifadelerin ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini
bilmek.

Uluslararasi recetelerin igeriklerini anlamak.

is faaliyetlerini yerine getirirken kisa ve anlasilir mesajlardaki ana fikri anlamak.

Calisma ortamini saglikli ve glivenli hale getirmek icin gerekli ikinci mesleki yabanci dilde
bilgilendirme ve talimatlari okumak.

Calisma ortaminda farkli arag gereclerin kullanimindan dolayi olusabilecek kazalari ve bunlara karsi
alinmasi gereken glivenlik tedbirlerini ikinci mesleki yabani dilde etkin sekilde agiklamak.

Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ikinci mesleki yabanci dilde yazili ve s6zlu iletisim kurmak.
Konuklarla ikini mesleki yabanci dilde etkin sekilde iletisim kurmak.

Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip etmek.

Profesyonel metinleri ikini mesleki yabanci dilde okumak.

Uluslararasi regetelerin iceriklerini ve recetelerin uygulanis esaslarini ekip arkadaslarina agiklamak.
internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle ilgili arastirma yaparken yazili ve sézlii ikinci
mesleki yabanci dili kullanmak.

Alana 6zel bir konuda bir s6zliik yardimiyla ikinci mesleki yabani dilden anadile, ana dilden ikinci
mesleki yabanci dile geviri yapmak.

Gergeklestirilen faaliyetler ve elde edilen sonuglar ile ilgili ikinci mesleki yabanci dilde yazili form
doldurmak, notlar olusturmak ve/veya olusturulan notlari okumak.

Meslek alanindaki bilgileri ikinci mesleki yabanci dilde yazismalar yapmak ve bilgi alisverisinde
bulunmak icin kullanmak.

Yeterlilik:

Profesyonel konularda iletisim kurmasini saglayacak diizeyde ikinci mesleki yabanci dili konusmak.

ORTAK ALAN DERSLER: Girisimcilik

M:

Girisimcilik Esaslari

M:

Etkili iletisim

M:

isletme Planinin Gelistirilmesi
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Hedef: Girisimcilik Esaslari, Etkili iletisim ve isletme Planinin Gelistirilmesi baslikl moddller “Ortak Alan
Dersleri: Girisimcilik” yelpazesi altinda yer almaktadir ve amacglari su sekilde siralanabilir: girisimcilik
alanindaki temel teorik formasyonlara hakim, motivasyonu yiksek, bir 6dev kapsaminda 6rnek bir
olay/senaryodaki sorunlari tespit ederek kararlar Gretebilmek, bu dogrultuda bir is plani gelistirebilmeye
yonelik bilgi, beceri ve yeterlilikler saglamaktir.

Bilgi:
[ ]

Beceri:
[ ]
[ ]
[ ]

Girisimciligin esaslarini tanimlamak

Girisimcilik faaliyetinin ilkelerini agiklamak

Girisimcilik becerilerinin gesitlerini gostermek, girisimci davranisin 6zelliklerini ifade etmek
Girisimcilik davranig bigimlerini listelemek

Girisimcilik davranisini etkileyen faktorleri agiklamak
iletisimde etik kurallari tanimlamak

Sozel ve sozel olmayan iletisim kurallarini listelemek
Cakisma durumlarinda uygun davranis sergilemek

is yazismalarinda gecerli kural ve yéntemleri listelemek

is planinin ana unsurlarini listelemek

is plani gelistirmenin gerekliliklerini ve asamalarini agiklamak
Piyasa ortaminin faktorlerini belirlemek

is alan ve faaliyetleri ile ilgili girisimcilik siireglerini arastirmak

Faaliyetlerin basaril bir sekilde yonetilmesinin pratikteki 6rneklerini degerlendirmek
Faaliyetlere uygun girisimci fikirler uygulamak

is iletisimi yuriitmek- yazili ve sozli

Musteri memnuniyeti icin gerekli bilgileri saglamak

Cakisma durumlarini 6nlemek

Cakisma durumlarinin ¢6ziimiinde yardimci olmak

Yeni pazar firsatlarini tespit etmek

is yerinde iyilestirme gerektiren unsurlari degerlendirmek

Belirli bir faaliyet/kurulusun gelistirilebilmesini saglayacak firsatlari analiz etmek
is plani gelistirmenin tiim gerekliliklerini uygulamak

Yeterlilik:

isglicti faaliyetlerinin basarili bir sekilde yiritilmesi icin yeni fikirler sunmak

isglicti faaliyetlerini en st seviyeye tasimak icin ¢dziim 6nermek

is arkadaslari ve musterilerle etkili s6zlii ve yazili iletisim yiiriitmek, isyerinde etkili iletisim
yontemlerini uygulamak

is Planinin proje gelistirme ekibine katilabilmek

ORTAK ALAN DERSLER: is organizasyonu ve Kalite Yénetimi

M: Ekip ¢alismasi

M: s organizasyonu

M: Sorun tespiti ve ¢oziimii

M: Kisisel ve siirdiiriilebilir gelisim

M: Kalite izleme, degerlendirme ve kontrol

M: Meslek etigi

Hedef: Ekip calismasi, is organizasyonu, Problem tespiti ve ¢6ziimdi, Kisisel ve siirdiiriilebilir gelisim ve Kalite

izleme,

degerlendirme ve kontrol bashkli modiiller, “Ortak Alan Dersleri, is organizasyonu ve Kalite
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Yonetimi” yelpazesi altinda yer almaktadir ve amaglari su sekilde siralanabilir; ekip halinde calismak, is
yerinin isleyis ve yonetimini saglamak, sorunlari tespit etmek ve ¢6zmek, is alaninda kisisel gelisim, siirecin
ve Urilinlerin kalitesini ydnetmek icin gerekli bilgi, beceri ve yeterlilik saglamak.

Bilgi:
e Ekipteki bireylerin konumlarini bilmek
e  Ekipteki hiyerarsik iliskileri agiklamak
o Orgiitsel yapilarin gesitlerini gdsterebilmek
e isleyisi standartlastirma yéntemlerini agiklamak
e Meslekle ilgili normatif belgeleri kullanmak, faaliyet cesitlerini gostermek
e Faaliyet gesitlerinin yurutilmesi icin gereklilikleri bilmek
e s siirecinde yer alan faaliyetlerin diizenlenme ydntemlerini aciklamak
e Diisuk kaliteli Grlnleri siniflandirmak ve dahil etmemek
e Mevcut depolama malzemelerini kontrol etmek
Beceri:
e Takimdaki hiyerarsiye uymak
e Ekipicinde iletisim kurmak
e s akisini planlamak
e Cahsmalari planlamak
o Meslekle ilgili temel yonetmeliklere uymak
e Faaliyetleri diizenlemek
e Calisma sahasindaki davranislarin etik kurallarini gézlemlemek ve takip etmek
e  Etkili bir calisma ortami olusturulmasina katki koymak
o Bilgileri derlemek, analiz etmek ve kategorilere ayirmak, soru sormak ve uygun ¢éziimler tGretmek
e Midsterilerin sorunlarini ¢ozmek icin dogru yontemleri izlemek
e Oz degerlendirme ilkelerini bilmek, anlamak ve uygulamak, yetersizlikleri tespit edebilmek
e Sectigi meslek alaninda kendi kariyerini planlamak, gelistirmek, meslektaslarina da bu konuda
destek olabilmek, kapasite gelistirmek ve isglici piyasasina yanit verebilmek
e Deneyimlerini gelistirmek ve ilgili kisiler, bilimsel arastirma merkezleri ve kiiresel onayh teghizat
tedarik eden sirketlerle paylasmak igin bilissel, profesyonel ve teknik programlarda modern
sistemler uygulamak
e Malzeme depolama miktarlarinin kontroliini gergeklestirmek
e Malzemelerle ilgili belge hazirlamak
Yeterlilik:
e s protokolii dogrultusunda calisma siirecindeki tim katilimcilarla etkin iletisim kurmak
e  Ekip calismasinin sorumlulugunu Gstlenmek
e Cahlisma siirecini etkin bir sekilde diizenlemek
e syerinde degisiklik yapilmasi gerektigi durumlarda éneri sunmak, motive etmek
e Faaliyetleri etkin bir sekilde dagitmak ve planlamak
e  Etik bir calisma ortami yaratmak ve stirdiirmek
e Sorunlari ¢gozmek icin zaman ydnetimi konusunda ustalasmak

Bilgi kaynaklari taramak (kitaplar, referanslar, arastirmalar, dergiler, internet, dersler veya kurslar)
ve faydal bilgiye erismek icin en uygun kaynagi se¢mek, kullanmak

En glincel teknolojiyi takip etmek ve tecriibelerini gelistirmek icin gerekli olan Urinleri edinmek
Mevcut depolama malzemelerini kontrol etmek

Gider ve gelirlerin analizleri

ORTAK ALAN DERSLER: Yiyecek ve icecek Hizmetlerinde Organizasyon

M: Salon Diizenlemesi

M: Catering Hizmetlerinin Organizasyonu
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| M: Dijital Rezervasyon ve Siparis Sistemleri |

Hedef:

Salon Diizenlemesi, Catering Hizmetlerinin Organizasyonu, Dijital Rezervasyon ve Siparis Sistemleri

baslikh modiiller “Ortak Alan Dersleri: Yiyecek ve icecek Hizmetlerinde Organizasyon” yelpazesi altinda yer
almaktadir ve amaclari su sekilde siralanabilir: Yiyecek icecek hizmetlerinin is saghg ve glvenligi
tedbirlerine uygun olarak etkili sekilde ylrGtilmesi icin salon dizenlemesi kurallari, catering hizmetlerinin
organize edilmesi ve satis otomasyonu sistemlerinin kurulup, isletilmesine yoénelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Bilgi:

e Salon diizenlemesi yaparken ve catering hizmetleri saglarken dikkat edilmesi gereken is saghgi ve
glvenligi kurallarini, kisisel koruyucu donanimlari, hijyen ve sanitasyon prensiplerini bilmek.

e Yiyecek icecek sektériinde genel olarak uygulanan ve/veya isletmenin 6zel olarak uyguladigi servis
kurallarini bilmek.

e Masa Usti servis takimlarinin, pecetelerin, tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini masaya
yerlestirme diizenini bilmek.

e (Catering hizmetleri ile ilgili temel kavramlari, catering tirlerini, catering hizmetleri kapsaminda
sunulan hizmet gesitlerini, catering hizmetlerinin saglanmasinda genel isleyisi bilmek.

e (Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan 6zellikli arag, gere¢ ve ekipmanin islevlerini
aciklamak.

e (Catering hizmetleri kapsaminda meni planlamanin temel prensiplerini bilmek.

e Dijital rezervasyon sistemlerinin ve satis otomasyonunun temel ve ilave fonksiyonlarini ve isletme
acisindan 6nemini bilmek.

Beceri:

e Salon dlzenlemesi yaparken ve catering hizmetleri saglarken gereken is saghg ve glivenligi
tedbirlerini almak.

e Salon diizenlemesi yaparken ve catering hizmetleri saglarken ise uygun kisisel koruyucu donanimi
kullanmak. Salon dizenlemesi yaparken ve catering hizmetleri saglarken gerekli hijyen ve
sanitasyon prensiplerini uygulamak.

e Masa Usti servis takimlarinin, pegetelerin, tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini masaya
yerlestirmek.

e Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan 6zellikli arag, gereg¢ ve ekipmani kullanim amacina
uygun sekilde kullanmak.

e (Catering hizmetleri kapsaminda temel prensipler dogrultusunda meni planlamak.

o Maksimum karlihgi saglamak amaciyla catering maliyet hesaplamasini yapmak.

e Catering hizmetlerini saglamak icin yiyecek segmek, satin alma faaliyetlerini yuritmek ve uygun
kosullarda saklamak.

e Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri izerinden satis yapmak.

o Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri izerinden siparig almak.

e Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri (izerinden siparis bélme, ikram, iptal, iade, masa
tasima ve birlestirme islemlerini yapmak.

Yeterlilik:

e isletme ve konuk talepleri dogrultusunda gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak ve uygun
kisisel koruyucu donanim kullanarak, hijyen ve sanitasyon prensiplerine uygun olacak sekilde salon
dizenlemesini organize etmek.

e Talebe ve konuk profiline uygun gerekli is saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak ve uygun kisisel
koruyucu donanim kullanarak, hijyen ve sanitasyon prensipleri dogrultusunda catering hizmetlerini
saglamak.

e isletme karliligini géz 6niinde bulundurarak catering hizmetlerinin maliyet ve kar analizini yapmak.

isletme ihtiyaclarina uygun dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemlerini amacina uygun
sekilde kullanmak.
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Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemlerinden isletme ihtiyaclarina uygun rapor ve
istatistikleri cekmek.

ORTAK ALAN DERSLER: Genel Turizm

M: Turizm Hareketleri

M: Turizm isletmeleri

M: On Biiro Hizmetleri

M: iletisim Teknikleri

Hedef: Turizm Hareketleri, Turizm isletmeleri, On Biiro Hizmetleri ve iletisim Teknikleri baslikli modiiller
“Ortak Alan Dersleri: Genel Turizm” yelpazesi altinda yer almaktadir ve amaglari su sekilde siralanabilir:
Turizm cesitlerinin, turizm isletmelerinin ve 6n bliro departmaninin islevlerinin agiklanmasina, nezaket ve
gorgl kurallarina uygun iletisim kurmaya, yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Beceri:
[ )
[ )

isletme prosediirlerini bilmek.

Turizm kavramini bilmek.

Diinya literatlirlinde yer alan turizm gesitlerini agiklamak.

Farkh turizm cesitlerinin lke ekonomisine olan katkilarini ve etkilerini agiklamak.

Turizm sektoriinde yer alan isletmelerin farklarini bilmek.

Turizm hareketlerine katilan konuklarin seyahat etmesiyle ilgili genel formaliteleri bilmek.
On biiro departmaninin organizasyon yapisini bilmek.

Turizm sektorinde yer alan farkli konaklama isletmelerindeki oda tiplerini agiklamak.
Turizm sektérinde yer alan farkli konaklama isletmelerinin kullandigi ¢esitli donanimlari ve formlari
bilmek.

Genel gorgil ve nezaket kurallarini bilmek.

Beden dilini anlamak.

Beden dilinin insan iletisimindeki yerini ve 6nemini agiklamak.

isletmenin giinliik operasyonu boyunca isletme prosediirlerini etkin sekilde uygulamak.

Ekip arkadaslarina ve konuklarla isletme prosediirlerini agiklamak.

Turizm hareketlerine katilan konuklarin seyahat etmesiyle ilgili genel formaliteler dogrultusunda
glnlik operasyonu yuritmek.

Turizm sektoriinde yer alan farkh konaklama isletmelerinin kullandigi gesitli donanimlari amacina
uygun ve dogru sekilde kullanmak.

Turizm sektoriinde yer alan farkli konaklama isletmelerinin kullandigi gesitli formlari amacina uygun
ve dogru doldurmak.

Genel gorgil ve nezaket kurallari dogrultusunda iletisim kurmak

Beden dilini agik ve net iletisim kurmak amaciyla etkin sekilde kullanmak.

Yeterlilik:

isletme prosediirlerini etkin sekilde uygulayarak giinliik operasyonu yiiriitmek.

Turizm sektérinde yer alan farkhh konaklama isletmelerinin kullandigi cesitli donanimlari etkin
sekilde kullanmak.

Turizm sektoriinde yer alan farkli konaklama isletmelerinin kullandigi ve konuk tarafindan
doldurulmasi gereken formlarin dogru ve eksiksiz sekilde doldurulmasini saglamak.

Genel gorgi ve nezaket kurallari dogrultusunda, beden dilini etkin sekilde kullanarak konuklarla ve
ekip arkadaslariyla iletisim kurmak.

ORTAK ALAN DERSLER: Temel Beslenme
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M: Besin Ogeleri

M: Besin Gruplari

M: Hijyen ve Sanitasyon

Hedef:

Besin Ogeleri, Besin Gruplari, Hijyen ve Sanitasyon bashkli modiiller “Ortak Alan Dersleri: Temel

Beslenme” yelpazesi altinda yer almaktadir ve amaclari su sekilde siralanabilir: Toplu yiyecek liretimi ve
servisi yapilan isletmelerde genel beslenme ilkeleri cercevesinde besin 6geleri ve besin gruplarinin meniler
icinde dogru ve dengeli sekilde kullaniimasina, is sagligi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen,
sanitasyon ve gida giivenliginin saglanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Bilgi:

e Genel beslenme ilkeleri cercevesinde temel kavramlari, temel besin 6gelerini listelemek.

e Protein, yag, vitamin, mineral ve su gibi besin 6gelerinin insan yasami ve sagligl acisindan dnemini
actklamak.

e  Farkli besin 6gelerinin vicudun yasamsal islevlerini ylrtitmesindeki gérevlerini agiklamak.

e  Ginluk alinmasi gereken kalori, protein, yag, vitamin, mineral ve su miktarlarini bilmek.

o Genel beslenme ilkeleri cergevesinde temel besin gruplarini listelemek.

e Etin, yumurtanin, kuru baklagillerin, yagh tohumlarin, sttin ve sat Gridnlerinin, tahillarin ve
tlrevlerinin, sebzelerin ve meyvelerin, yaglarin ve sekerlerin insan yasami ve saghgl acgisindan
onemini actklamak.

e Farkli besin gruplarinin viicudun yasamsal islevlerini ylritmesindeki gorevlerini agiklamak.

e Yiyecek porsiyonlamanin temel kurallarini bilmek.

e Hijyen, sanitasyon ve gida gilivenligi ile ilgili ulusal ve uluslararasi mevzuati bilmek.

e Hijyen, sanitasyon ve gida glivenliginin saglanmasi i¢in uygulanan sistemleri bilmek.

e Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde uygulanmasi gereken ulusal ve uluslararasi
sistemleri bilmek.

Beceri:

o Genel beslenme ilkeleri gergevesinde protein, yag, vitamin, mineral ve su gibi besin 6gelerini
dikkate alarak meni hazirlamak.

o Genel beslenme ilkeleri gergevesinde et, yumurta, kuru baklagiller, yagh tohumlar, sit ve siit
Urlnleri, tahillar ve tiirevleri, sebze ve meyveler, yag ve sekerler gibi besin gruplarini dikkate alarak
meni hazirlamak.

e Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde calisma ortaminin hijyenini ve sanitasyonunu
saglamak.

o Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde kullanilan ekipman ve araglarin hijyenini ve
sanitasyonunu saglamak.

Yeterlilik:

Var olan menileri besin 0gelerinin ve gruplarinin dengeli ve vyeterli dagilimina gore
degerlendirmesini yapmak.

Talebe ve muhtelif beslenme ihtiyaclarina bagli olarak, tiim besin 6gelerine ve gruplarina dengeli ve
yeterli sekilde yer vererek yeni meniiler gelistirmek.

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde uygulanmasi gereken ulusal ve uluslararasi
hijyen, sanitasyon ve gida glivenligi sistemlerini etkin sekilde uygulamak.

DAL DERSLER: Temel Mutfak Uygulamalari

M: Bulasik Yikama ve Cop Atimi

M: Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama

M: Salata ve Salata Soslari

M: Hamur Cesitleri
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M: Yumurtalar
M: Corbalar

Hedef: Bulasik Yikama ve COp Atimi, Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama, Salata ve Salata Soslari, Hamur
Cesitleri, Yumurtalar, Corbalar baslikli moddller “Dal Dersleri: Temel Mutfak Uygulamalari” yelpazesi altinda
yer almaktadir ve amaglari su sekilde siralanabilir: Yiyecek lretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak bulasik yilkama ve ¢6p atiminin tamamlanmasina, sebzelerin pisirmeye
hazirlanmasina, temel salatalar ve soslarinin, temel hamur cesitlerinin, yumurta yemeklerinin ve temel
corbalarin hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Bilgi:

e Toplu yiyecek (retimi ve servisi yapilan isletmelerde bulasik yikama ve ¢6p atimi icin alinmasi
gereken is sagligi ve glivenligi tedbirlerini, kisisel koruyucu donanimi ve hijyen sanitasyon kurallarini
bilmek.

e Toplu yiyecek (liretimi ve servisi yapilan isletmelerde bulasik yikama ve ¢6p atiminda kullanilan,
makine, Unite, 6zellikli arag ve ekipmani, kullanim amaglarini ve islevlerini bilmek.

e Bulasik yikama ve ¢op atiminda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini
bilmek.

e Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerden g¢ikan ¢oplerin ayristirilmasi igin yerel
mevzuatin gerekliliklerini agiklamak.

e Sebzelerin pisirmeye hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is sagligi ve glvenligi tedbirlerini,
kullaniimasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

e Sebzelerin pisirmeye hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve gerecleri ve islevlerini
bilmek.

e Sebzelerin pisirmeye hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini
bilmek.

e Uluslararasi mutfaga gore, dograma tekniklerini listelemek.

e Lezzet verici karisimlarin icerigini listelemek.

e Lezzet verici karigimlarin regetesini agiklamak.

e Salatalarin ve salata soslarinin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is sagligi ve glivenligi
tedbirlerini, kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini
bilmek.

e Salatalarin ve salata soslarinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve gerecleri ve
islevlerini bilmek.

e Salatalarin ve salata soslarinin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem
basamaklarini bilmek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore baslica salatalari ve salata soslarini listelemek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sebzelerle, kuru baklagillerle, et ve sakatatlarla, deniz
Urlnleriyle hazirlanan salatalarin ve soslarinin igerigini listelemek.

o Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sebzelerle, kuru baklagillerle, et ve sakatatlarla, deniz
Urinleriyle hazirlanan salatalarin ve soslarinin regetesini agiklamak.

e Hamurlarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is saghgi ve glvenligi tedbirlerini, kullaniimasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

e Hamurlarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve gerecleri ve islevlerini bilmek.

e Hamurlarin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gére mayali hamurlarin, 6zlestirerek yapilan basit ve yumurtali
hamurlarin, ¢irpilarak hazirlanan hamurlarin, pisirilerek yapilan hamurlarin igerigini listelemek.

o Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore mayali hamurlarin, 6zlestirerek yapilan basit ve yumurtali
hamurlarin, ¢irpilarak hazirlanan hamurlarin, pisirilerek yapilan hamurlarin regetesini agciklamak.

e  Yumurta yemeklerinin beslenme agisindan yerini ve 6nemini bilmek.

e Yumurta yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan o6zellikli ara¢ ve gerecleri ve
islevlerini bilmek.
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Beceri:

Yumurta yemeklerinin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem
basamaklarini bilmek.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore baslica yumurta yemeklerinin icerigini listelemek.
Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore baslica yumurta yemeklerinin recetesini agiklamak.

Temel c¢orbalarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is saghgl ve givenligi tedbirlerini,
kullaniimasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

Temel corbalarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve gerecleri ve islevlerini
bilmek.

Temel ¢orbalarin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini
bilmek.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore ¢orba fondlarinin igerigini listelemek.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore ¢orba fondlarinin recetesini agiklamak.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore berrak corbalarin, kremal corbalarin, taneli corbalarin,
pureli corbalarin, sicak ve soguk corbalarin igerigini listelemek.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore berrak corbalarin, kremali ¢orbalarin, taneli corbalarin,
pureli corbalarin, sicak ve soguk corbalarin regetesini agiklamak.

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde alinmasi gereken is sagligi ve givenligi
tedbirlerini, kisisel koruyucu donanimi ve hijyen sanitasyon kurallarini dikkate alarak elde ve
makinede bulasik yikamak.

Toplu yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde bulasik yikama ve ¢op atiminda kullanilan,
makine, Unite, 6zellikli arag ve ekipmani, kullanim amaglarina uygun olacak sekilde kullanmak.
Toplu yiyecek lretimi ve servisi yapilan isletmelerden ¢ikan ¢opleri yerel mevzuatin gerekliliklerine
gore ayristirmak.

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde alinmasi gereken is sagligi ve givenligi
tedbirlerini, kisisel koruyucu donanimi ve hijyen sanitasyon kurallarini dikkate alarak ¢op atmak.

ise baslamadan dnce gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini almak.

ise baslamadan dnce yapilacak ise uygun kisisel koruyucu donanimi kullanmak.

ise baslamadan 6nce kullanilacak olan ekipman, arag, gerec ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore hazir hale getirmek.

Sebzelerin pisirmeye hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve geregleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

Uluslararasi mutfaga gore farkh tekniklerle sebzeleri dogramak.

Lezzet verici karisimlari hazirlamak.

Salatalarin ve salata soslarinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri
kullanim amacina uygun sekilde kullanmak.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sebzelerle, kuru baklagillerle, et ve sakatatlarla, deniz
Urlnleriyle salatalari ve soslarini hazirlamak.

Hamurlarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve geregleri kullanim amacina
uygun sekilde kullanmak.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gére mayali hamurlari, 6zlestirerek yapilan basit ve yumurtali
hamurlar, ¢irpilarak hazirlanan hamurlari ve pisirilerek yapilan hamurlari hazirlamak.

Yumurta yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag¢ ve gerecleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore baslica yumurta yemeklerini hazirlamak.

Temel corbalarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan ozellikli ara¢ ve geregleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore ¢orba fondlarinin hazirlamak.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore berrak ¢orbalari, kremali gorbalari, taneli ¢orbalari, pireli
¢orbalari, sicak ve soguk corbalari hazirlamak.
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Yeterlilik:

is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon kurallarina gére bulasigi elde ve
makinede yikamak.

is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon kurallarina ve yerel mevzuata gore
¢cOpleri ayristirarak atmak.

Konuk talebine gore istenilen lezzet ve gériiniimde salatalari ve soslarini hazirlamak.

Uygun malzemeleri kullanarak istenilen hamur gesitlerini hazirlamak.

Konuk talebine gére yumurta yemeklerini hazirlamak.

Uygun malzemeleri kullanarak ¢orba fondlarini ve ¢corbalari hazirlamak.

DAL DERSLER: Mutfak Uretim Teknolojisi — Ana Yemekler

: Sebze Garnittirleri

: Sebze Yemekleri

: Ana Soslar

: Makarnalar

: Pilavlar

: Baliklar ve Su Uriinleri

: Et Hazirlama

: Et Yemekleri

: Tavuk Yemekleri

SNEHEEBEEHEEEEE

: Tabak Sunumlari

Hedef:

Sebze Garnitlrleri, Sebze Yemekleri, Ana Soslar, Makarnalar, Pilavlar, Tabak Sunumlari, Et

Hazirlama, Et Yemekleri, Tavuk Yemekleri, Baliklar ve Su Uriinleri baslikli modiiller “Dal Dersleri: Mutfak
Uretim Teknolojisi-Ana Yemekler” yelpazesi altinda yer almaktadir ve amaglar su sekilde siralanabilir:
Yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is sagligi ve gilivenligi tedbirlerini alarak sebze
garnitlrlerinin, sebze yemeklerinin, ana soslarin, makarnalarin, pilavlarin, et, tavuk, balik ve deniz trtnleri
yemeklerinin hazirlanmasina, muhtelif hayvan etlerinin pisirmeye hazirlanmasina ve belirli tasarim
ogelerine gore tabak sunumlarinin yapilmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Bilgi:

Sebze garnitiirlerinin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is saghgi ve givenligi tedbirlerini,
kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

Sebze garnitirlerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini
bilmek.

Sebze garnitlrlerinin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini
bilmek.

Sebze garnitirlerinin hazirlanmasinda kullanilan uluslararasi dograma tekniklerini bilmek.
Hazirlanmis sebzelerin gida glvenligi agisindan saklama kosullarini bilmek.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sebze ve patates garnitirlerinin icerigini listelemek.
Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sebze ve patates garnitirlerinin regetesini agiklamak.
Sebze yemeklerinin beslenme agisindan, geleneksel mutfaktaki ve uluslararasi mutfaktaki yerini ve
Onemini bilmek.

Sebze yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is saghgi ve givenligi tedbirlerini,
kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

Curriculum Package - “Cook” 39



Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

Gurriculum Development

Sebze yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve gerecleri ve islevlerini
bilmek.

Sebze yemeklerinin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini
bilmek.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sicak ve soguk sebze yemeklerinin icerigini listelemek.
Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sicak ve soguk sebze yemeklerinin regetesini agiklamak.
Ana soslarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is sagligi ve glivenligi tedbirlerini, kullaniimasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

Ana soslarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.
Ana soslarin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.
Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore ana soslarin icerigini listelemek.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore ana soslarin regetelerini agiklamak.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore siit ile yapilan soslarin, domates ile yapilan soslarin, sivi yag
ile yapilan soslarin, tereyagi ile yapilan soslarin, beyaz ve kahverengi fond ile yapilan soslarin
icerigini listelemek.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sit ile yapilan soslarin, domates ile yapilan soslarin, sivi yag
ile yapilan soslarin, tereyagi ile yapilan soslarin, beyaz ve kahverengi fond ile yapilan soslarin
recetesini aciklamak.

Makarnalarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is saghg ve glvenligi tedbirlerini,
kullaniimasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.
Makarnalarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan oOzellikli ara¢ ve geregleri ve islevlerini
bilmek.

Makarnalarin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.
Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore makarnalarin igerigini listelemek.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore makarnalarin recetelerini agiklamak.

Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait makarnalarin ve soslarinin igerigini listelemek.
Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait makarnalarin ve soslarinin regetesini agiklamak.
Pilavlarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is saghgi ve glvenligi tedbirlerini, kullaniimasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

Pilavlarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.
Pilavlarin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.
Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gére pilavlarin igerigini listelemek.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore pilavlarin regetelerini agiklamak.

Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait pilavlarin icerigini listelemek.

Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait pilavlarin regetesini agiklamak.

Govde etlerinin pisirmeye hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is saghgl ve givenligi
tedbirlerini, kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini
bilmek.

Govde etlerinin pisirmeye hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve gerecleri ve
islevlerini bilmek.

Govde etlerinin pisirmeye hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem
basamaklarini bilmek.

Pisirmeye hazirlanmis goévde etlerinin saklanmasiyla ilgili hijyen, sanitasyon ve gida glivenligi
kuralarini listelemek.

Sigir ve dananin, kuzunun ve kiimes hayvanlarinin govde etlerinin ne sekilde parcalanacagini ve
pisirmeye hazir hale gelecegini bilmek.

Et, tavuk, balik ve deniz Urlnleri yemeklerinin beslenme agisindan, geleneksel mutfaktaki ve
uluslararasi mutfaktaki yerini ve 6nemini bilmek.

Et, tavuk, balik ve deniz urinleri yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini, kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilmek.
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Beceri:

Et, tavuk, balik ve deniz Grrlinleri yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag
ve gerecleri ve islevlerini bilmek.

Et, tavuk, balik ve deniz Urlinleri yemeklerinin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore et, tavuk, balik ve deniz Urlinleri yemeklerinin igerigini
listelemek.

Geleneksel mutfakta ve uluslararasi mutfakta kullanilan et, tavuk, balik ve deniz Grilinleri pisirme
tekniklerini listelemek.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore et, tavuk, balik ve deniz Grlnleri yemeklerinin recetelerini
actklamak.

Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait et, tavuk, balik ve deniz Urilnleri yemeklerinin
icerigini listelemek.

Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait et, tavuk, balik ve deniz Urinleri yemeklerinin
recetesini agiklamak.

Gastronomide tabak tasariminin ve sunumunun énemini bilmek.

Tabak tasariminda kullanilan temel tasarim 6gelerini listelemek.

Tabak tasariminda kompozisyon, ton, doku, ritim ve renk 6gelerini agciklamak.

Tabak tasarimi ve sunumunda denge ve uyumun temek prensiplerini bilmek.

ise baslamadan dnce gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini almak.

ise baslamadan dnce yapilacak ise uygun kisisel koruyucu donanimi kullanmak.

ise baslamadan énce kullanilacak olan ekipman, arac, gerec ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore hazir hale getirmek.

Sebze garnitlrlerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag¢ ve geregleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

Uluslararasi dograma tekniklerini kullanarak sebze ve patates garnitirlerini hazirlamak.

Sebze yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sicak ve soguk sebze yemeklerini hazirlamak.

Ana soslarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan o6zellikli ara¢ ve gerecleri kullanim amacina
uygun sekilde kullanmak.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore siit ile yapilan soslari hazirlamak.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore domates ile yapilan soslari hazirlamak.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sivi yag ve tereyagi ile yapilan soslari hazirlamak.
Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore beyaz ve kahverengi fond ile yapilan soslari hazirlamak.
Makarnalarin ve pilavlarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve geregleri
kullanim amacina uygun sekilde kullanmak.

Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait makarnalari, soslarini ve pilavlari hazirlamak.

Govde etlerinin pisirmeye hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag¢ ve geregleri
kullanim amacina uygun sekilde kullanmak.

Pisirmeye hazirlanmis govde etlerini ilgili hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi kurallarina goére
saklamak.

Sigir ve danayi receteye uygun sekilde pargalayarak pisirmeye hazirlamak.

Kuzuyu regeteye uygun sekilde parcalayarak pisirmeye hazirlamak.

Kiimes hayvanlarini receteye uygun sekilde pargalayarak pisirmeye hazirlamak.

Et, tavuk, balik ve deniz Uriinleri yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag
ve geregleri kullanim amacina uygun sekilde kullanmak.

Haslama yontemiyle et ve tavuk yemeklerini pisirmek.

Kavurarak sos icinde pisirme yontemiyle et ve tavuk yemeklerini pisirmek.

Buharda ve kendi suyunda pisirme yontemiyle et ve tavuk yemeklerini pisirmek.

Kavurarak sos icinde pisirme yontemiyle et ve tavuk yemeklerini pisirmek.
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Graten pisirme yontemiyle et ve tavuk yemeklerini pisirmek.

Firinda ¢cevirme yontemiyle pisirme yontemiyle et ve tavuk yemeklerini pisirmek.

Sote etme yontemiyle et ve tavuk yemeklerini pisirmek.

Az yagda uzun siire pisirme yontemiyle et ve tavuk yemeklerini pisirmek.

Izgara yontemiyle et ve tavuk yemeklerini pisirmek.

Baligin tiirline uygun pisirme yontemiyle balik yemeklerini pisirmek.

Deniz Grlnlerini pisirmek.

Kompozisyon, ton, doku, ritim ve renk dgelerini dengeli ve uyumlu sekilde kullanarak tabak tasarimi
yapmak.

Yeterlilik:

Uygun malzemeleri kullanarak sebze ve patates garnitirlerini hazirlamak.

Konuk talebine gore istenilen lezzet ve gériinimde sicak ve soguk sebze yemeklerini hazirlamak.
Uygun malzemeleri kullanarak yemeklere eslik etmek tizere ana soslari hazirlamak.

Konuk talebine gére makarnalari ve soslarini hazirlamak.

Konuk talebine gore pilavlari hazirlamak.

Govde etlerini pisirmeye hazir hale getirmek.

Konuk talebine gore istenilen lezzet ve goériiniimde, receteye uygun teknikle et yemeklerini
pisirmek.

Konuk talebine gore istenilen lezzet ve gériiniimde, receteye uygun teknikle tavuk yemeklerini
pisirmek.

Konuk talebine gore istenilen lezzet ve goriiniimde, receteye uygun teknikle baliklari ve deniz
Urlnlerini pisirmek.

Tasarim ilkelerini etkin sekilde kullanarak dengeli ve uyumlu tabak sunumlari tasarlamak.

DAL DERSLER: Mutfak Uretim Teknolojisi — Tatlilar

M: Hamur Tathlari

M: Milféy Tatllari

M: Meyve Tathlari

M: Stitlt Tathlar

M: Uluslararasi Tatlilar

M: Geleneksel Tatlilar

Hedef:

Hamur Tatlilari, Milféy Tathlari, Meyve Tathlari, Sttli Tathlar, Uluslararasi Tathlar, Geleneksel

Tathlar baslikh modiiller “Dal Dersleri: Mutfak Uretim Teknolojisi” yelpazesi altinda yer almaktadir ve
amaglar su sekilde siralanabilir: Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghg ve
glvenligi tedbirlerini alarak hamur tatlilarinin, milféy tatllarinin, meyve tathlarinin, sttli tathlarin,
uluslararasi tatlilarin ve geleneksel tatlilarin hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Bilgi:

Hamur, milféy, meyve tatlilarinin ve sttla tatlilarin beslenme agisindan, geleneksel mutfaktaki ve
uluslararasi mutfaktaki yerini ve 6nemini bilmek.

Hamur, milféy, meyve tatlilarinin ve sitli tathlarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is
saghg ve glvenligi tedbirlerini, kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve
sanitasyon kurallarini bilmek.

Hamur, milfoy, meyve tatlilarinin ve siitli tathlarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli
arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

Mayalandirarak ve mayalandirmadan yapilan hamur tatlilarinin ve milféy, meyve tathlarinin ve sitli
tatlilarin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.
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Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore Hamur, milfoy, meyve tatlilarinin ve sitli tathlarin
iceriklerini listelemek.

Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore hamur, milfoy, meyve tathlarinin ve sitli tathlarin
recetesini aciklamak.

Mayalandirarak ve mayalandirmadan yapilan hamur, milféy, meyve tatlilarinin ve sitlt tathlarin
porsiyonlama, sunum ve saklama kosullarini bilmek.

Krema, kek, tiramisu, cheesecake, trilece, profiterol, ekler, Alman pastasi, donut, sufle ve kruvasan
hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

Krema, kek, tiramisu, cheesecake, trilece, profiterol, ekler, Alman pastasi, donut, sufle ve kruvasan
hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

Krema, kek, tiramisu, cheesecake, trilece, profiterol, ekler, Alman pastasi, donut, sufle ve kruvasan
iceriklerini listelemek.

Krema, kek, tiramisu, cheesecake, trilece, profiterol, ekler, Alman pastasi, donut, sufle ve kruvasan
recetelerini agiklamak.

Ekmek kadayifi, gatmer, sitli bérek, sammali, baklava, kiinefe, kadayif, gillag, asure ve zerde
hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve gerecleri ve islevlerini bilmek.

Ekmek kadayifi, gatmer, sutli borek, sammali, baklava, kiinefe, kadayif, giillag, asure ve zerde
hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

Ekmek kadayifi, gatmer, sutli borek, sammali, baklava, kiinefe, kadayif, giillag, asure ve zerde
iceriklerini listelemek.

Ekmek kadayifi, gatmer, sitli bérek, sammali, baklava, kiinefe, kadayif, glllag, asure ve zerde
recetelerini aciklamak.

Beceri:

ise baslamadan dnce gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini almak.

ise baslamadan dnce yapilacak ise uygun kisisel koruyucu donanimi kullanmak.

ise baslamadan 6nce kullanilacak olan ekipman, arag, gerec ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore hazir hale getirmek.

Hamur, milfoéy, meyve tatlilarinin ve sitli tathilarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli
arag ve geregleri kullanim amacina uygun sekilde kullanmak.

Mayalandirarak ve mayalandirmadan yapilan hamur tatlilarini hazirlamak ve sunuma hazir hale
getirmek.

Milfoy tatlilarini hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Meyve tatlilarini hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Sutld tathlar hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Mavyalandirarak ve mayalandirmadan yapilan hamur, milféy, meyve tatlilarini ve sitli tatlilan
porsiyonlamak ve saklamak.

Krema hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Kek hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Tiramisu hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Cheesecake hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Trilece hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Profiterol hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Ekler hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Alman pastasi hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Donut hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Sufle hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Kruvasan hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Ekmek kadayifi hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Gatmer hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Sutli boérek hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Sammali hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.
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Baklava hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.
Kinefe hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.
Kadayif hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e Giillag hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e Asure hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

o Zerde hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.
Yeterlilik:

Uygun malzemeleri kullanarak hamur tathlarini, milféy tathlarini, meyve tathlarini ve sitli tatlilan
hazirlamak ve dekore etmek.

Uygun malzemeleri kullanarak uluslararasi tatlilari hazirlamak ve dekore etmek.

Uygun malzemeleri kullanarak geleneksel tathlari hazirlamak ve dekore etmek.

DAL DERSLER: Geleneksel Mutfak

M: Dolmalar ve Sarmalar

M: Soguk Mezeler

M: Sicak Mezeler

M: Geleneksel Kebaplar

M: Tursular

Hedef: Dolmalar ve Sarmalar, Soguk Mezeler, Sicak Mezeler, Geleneksel Kebaplar, Tursular baslkli modiiller
“Dal Dersleri: Geleneksel Mutfak” yelpazesi altinda yer almaktadir ve amaclari su sekilde siralanabilir: Toplu
yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghg ve glivenligi tedbirlerini alarak dolmalarin ve
sarmalarin, soguk ve sicak mezelerin, kebaplarin ve tursularin geleneksel usulde hazirlanmasina yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Bilgi:

Beceri:

Soguk ve sicak mezelerin, tursularin ve kebaplarin beslenme agisindan geleneksel mutfaktaki yerini
ve dnemini bilmek.

Soguk ve sicak mezelerin, tursularin ve kebaplarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is saglig
ve glvenligi tedbirlerini, kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilmek.

Soguk ve sicak mezelerin, tursularin ve kebaplarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli
arag ve gerecleri ve islevlerini bilmek.

Soguk ve sicak mezelerin, tursularin ve kebaplarin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

Geleneksel mutfaga gore zeytinyagl ve etli dolmalarin ve sarmalarin, soguk ve sicak mezelerin,
tursularin ve kebaplarin icerigini listelemek.

Geleneksel mutfaga gore zeytinyagl ve etli dolmalarin ve sarmalarin, soguk ve sicak mezelerin,
tursularin ve kebaplarin regetesini agiklamak.

ise baslamadan dnce gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini almak.

ise baslamadan 6nce yapilacak ise uygun kisisel koruyucu donanimi kullanmak.

ise baslamadan 6nce kullanilacak olan ekipman, arag, gerec ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida
glivenligi kurallarina gére hazir hale getirmek.

Soguk ve sicak mezelerin, tursularin ve kebaplarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli
arac ve geregleri kullanim amacina uygun sekilde kullanmak.

Zeytinyagl dolma ve sarmalari hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Etli dolma ve sarmalari hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Soguk mezeleri hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Sicak mezeleri hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.
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Tursulari hazirlamak.
Geleneksel kebaplari teknigine uygun sekilde hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Yeterlilik:

Uygun malzemeleri kullanarak zeytinyagli ve etli dolmalari ve sarmalari hazirlamak.

Uygun malzemeleri kullanarak soguk ve sicak mezeleri hazirlamak.

Uygun malzemeleri kullanarak, konuk taleplerine ve teknigine uygun sekilde geleneksel kebaplari
hazirlamak.

Uygun malzemeleri kullanarak tursulari hazirlamak.

DAL DERSLER: Mutfak Yonetimi ve Denetimi

M: Meniilerin Planlanmasi

M: Dijital Menti Karti Olusturma ve Maliyet Hesaplama

M: Mutfak Organizasyonu, Yénetimi ve Materyal Kontrol

Hedef:

Mendilerin Planlanmasi, Dijital Men( Karti Olusturma ve Maliyet Hesaplama, Mutfak Organizasyonu,

Yonetimi ve Materyal Kontrol baslikl modiiller “Dal Dersleri: Mutfak Yonetimi ve Denetimi” yelpazesi

altinda

yer almaktadir ve amaclari su sekilde siralanabilir: Farkh tirlerde menilerin planlanmasina ve

olusturulmasina, isletme prosedirleri dogrultusunda dijital meni kartlarinin olusturulmasina, maliyet
analizinin ylritilmesine, mutfagin genel yonetimi ile materyal kontroliiniin gergeklestiriimesine yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Bilgi:
e Farkli tiirlerde dengeli meniilerin olusturulmasi igcin beslenme ve yiyecek tretiminin temel ilkelerini
bilmek.
e Maksimum karlihgi saglamak icin maliyet analizinin temel ilkelerini bilmek.
e Satin alma ve stok takibinin temel ilkelerini agiklamak.
Beceri:
e Farkli mutfaklara ait yemeklerin ve besin 6gelerinin analizini yapmak.
e Maliyet analizi yapmak.
e Dijital meni karti olusturmak.
e Diinya mutfaklarina ait dengeli ve uyumlu meniiler gelistirmek.
e  Farkli diyet gereksinimleri icin dengeli ve uyumlu meniler gelistirmek.
e ihtiyaca gore satin alma faaliyetlerini yiiriitmek.
e  Stok takibini yapmak.
e Yiyecek Uretimi faaliyetlerinin koordinasyonunu yapmak.
e Yiyecek Uretimi faaliyetlerinin denetlemesini yapmak.
o Mutfak ekibine liderlik etmek.
e Mutfak ekibini etkin sekilde yonetmek.
Yeterlilik:

Farkl taleplere ve ihtiyaglara yonelik meni planlamasi yapmak.
Maliyet analizi yaparak dijital men karti olusturmak.

Materyal takibi faaliyetlerini yiritmek.

Mutfak ekibini etkili ve uyumlu sekilde yonetmek.

Mutfak ekibine liderlik etmek.

Curriculum Package - “Cook” 45



\‘.’J Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

Gurriculum Development

4. ‘ORTAOKULLAR iLE ORTAOGRETIM KURUMLARI SINIF GECME SINAV TUZUGU’NE VE ‘iSLETMELERDE
BECERI EGiTiMi UYGULAMASI’ GENELGESI’NE GORE OGRENCILERIN BASARILARININ
DEGERLENDIRILMESi

Kiiltiir Dersleri igin;

e "Ortaokullar ve Orta Ogretim Kurumlar Sinif Gegme Degerlendirme Tiiziigi" temel alinir.
e Ogrenci, degerlendirme 6lgegini kullanarak 6grenme sonuglarinin degerlendirilmesine dayali olarak
diplomada gosterilen notlari alir.

Ortak alan ve Dal Dersleri igin;

e Mesleki Teknik Ogretim kapsaminda, seviye yeterliligi elde etmek icin yapilan sinavlar asagidaki
gibidir:
v' Meslek teorisi
v" Meslek uygulamasi

e Sadece teori ve uygulamaya degil, ayni zamanda projelere ve ise yerlestirme ve de 6zellikle beceri
egitimine atifta bulunulmasi cok 6nemlidir ve her birinin agirhg modiile gore farkhihk
gostermektedir.

e Derecelendirme sistemi, Genel Orta Ogretim Dairesi (Gdrevleri ve Calisma Esaslari) Yasasi’'nin 13.
Maddesi’nin 1.fikrasinda ve Mesleki Teknik Ogretim Dairesi (Gérevler ve Calisma Esaslari) Yasasi’nin
17. Maddesi’nin 1. fikrasina dayali Ortaokullar ile Ortaégretim Kurumlari Sinif Gegme Sinav
Tiiziigii’nde belirtilmistir.

e Yukarida adi gecen Tiiziik'e gore, degerlendirme icin asagidaki yonergeler gozetilir: Puanlama
sistemi (Boliim 2, Madde 6, Paragraf 1)

a) Sinavlarda notlar sayisal olarak “10” tzerinden verilir. Kesirli notlara izin verilmez. Ortalama notlar
hesaplandiginda, 0,5 ve Uzeri kesirli sayilar yukari yuvarlanir; 0,5'in altindaki kesirler dikkate
alinmaz.

b) Notlara karsilik gelen seviyeler asagidaki gibidir:

9-10 Cok iyi
7-8 iyi

5-6 Orta

34 Zayif

1-2 Cok zayif
0 Sifir

e Doénem, Sinavlar ve Puanlama (B6lim 2, Madde 5, Paragraf 9'a gore)- bir akademik yilda iki dénem
vardir. Ogrenciler aldiklari derslerin her biri icin her iki ddnemin sonunda bir dénem notu almak
zorundadir. Genel dersler, meslek dersleri ve staj (ise yerlestirme) icin degerlendirme ve not verme
islemleri farkhdir.

o Genel kurslar, Genel Egitim ile ayni sekilde degerlendirilir. Akademik Yil Cizelgesine gore, her
yariyilda bir ara sinav ve bir final sinavi yapilir. Ara sinav, ddnem basindan bu noktaya kadar olan
mifredati kapsar. Final sinavi, o dénem icin tim miifredati kapsar. Ogrencinin degerlendirmesine
katkida bulunan tctincl bir bilesen, ev 6devleri / projelerdir. Bir 6grencinin yariyil sonu notunu
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hesaplamak icin asagidaki formil her iki yaryil igin de gecerlidir.

Ogrencinin ev 6devleri icin ortalama notu 1 agirlikh
Ogrencinin ara sinav notu 2 agirhkli
Ogrencinin final sinav notu 3 agirlkli

Ogrencinin donem sonu notu: Yukaridakilerin toplaminin 6'ya bolinmesi

Meslek kurslarinin agirliklari ve derecelendirilmesine ve ise yerlestirmeye iliskin usul ve esaslar,
Tuzlk hikGmlerine ek olarak bir genelge ile ayrica tanimlanmustir.

Kurs calismasinin bir parcasi olarak her donemde tamamlanan her bir sonunda bir sinav" ile ayri ayri
degerlendirilir.

Bu sinavlar yalnizca teori temelli, uygulamaya dayali veya her ikisinin bir kombinasyonu olabilir; bu
durumda teorik icerik genellikle %30, pratik yoni degerlendirmeye %70 katkida bulunur.

Bir 6grencinin her dénem igin bir meslek dersi notunu hesaplamanin formili su sekildedir:

Ogrencilerin ev 6devleri icin ortalama notu 1 agirlikh
Modyil sinavlari igin 6grenci ortalama notu 5

Ogrencinin dénem sonu notu: Yukaridakilerin toplaminin 6'ya bélinmesi

isyerinde Beceri Egitimi sinavi, komisyon baskani olarak gérev yapan Okul Midiirii, koordinator
veya varsa atolye 6gretmeni, varsa o meslek alanindan olan Okul Midiiri’niin gérevlendirecegi en
az bir 6gretmenden ve isyeri Egitim Koordinatdriinden olusan Ozel Komisyon tarafindan yapilir.

Bu sinav okulda veya isyerinde yapilabilir.

Yil sonu gegme notu- 6grencinin bir dersi basariyla tamamlayip tamamlamamasi, yil sonu notunu
olusturan iki dénem sonu notunun matematiksel ortalamasina gore belirlenir.

Ogrenci yil sonu notu: Yukaridaki sekilde hesaplanan iki dénem notunun ortalama notudur.

Yil sonu gegme notu en az 5'tir. Ancak, bir 6grencinin belirli bir ders igin ikinci ddnem notu en az 7
ise, o dersi birinci donemde basarisiz olsa bile (yani 5'in altinda puan) geger.

isletmelerde Beceri Egitimi icin yillik plan yapilir ve bu yillik planlara uygun degerlendirme kriter
tablolari alan 6gretmenleri tarafindan hazirlanir. isletmelerde Beceri Egitimi sinavlari Ozel Komisyon
tarafindan yapilir. isletmelerde Beceri Egitimi Uygulamasi isletmelerde Beceri Egitimi Kilavuzuna
uygun olarak yapilir. Buna gore:

isletmelerde Beceri Egitimi Milli Egitim Bakanligi'na bagli Mesleki Teknik Ogretim Dairesi tarafindan
diizenlenmistir.

Calisilacak giinler ve toplam saat alan programina goére belirlenir. Glinde maksimum 8 saatten fazla
¢ahstirilamaz.

Beceri egitimine katilan 6grenciler Ciraklik ve Mesleki Egitim Yasasi (28/1988) kapsamindadir.

Mesleki Teknik Ogretim Dairesi tarafindan meslek lisesi 6grencileri ve atélye dgretmenleri sigorta
kapsamindadir.

Beceri egitimi ile ilgili diger uygulamalarla ilgili diger detaylar s6z konusu kilavuzda agiklanmustir.

Curriculum Package - “Cook” 47



@ Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

Gurriculum Development

isletmelerde Beceri Egitimi igin;

e isletmelerde Beceri Egitimi Sinavlari Ortaokullar ile Ortadgretim Kurumlarn Sinif Gegme Tiizigi
(Madde 9 (2) tarafindan dizenlenmistir ve sinavlar donem sonunda yapilir. Sinav 6zel komisyon
tarafindan diizenlenir. Ozel Komisyon, Okul Miidiirii komisyon bagkani, varsa o alana ait atélye sefi
veya bolim sefi, okul mudiriniin goérevlendirecegi en az bir 68retmen ve isyeri Egitim
Sorumlusundan olusur. Sinavlar okulda ve isyerinde yapilabilir. Yil Sonunda basarisiz olan 6grenciler
bltlinleme déneminde ayni sekilde sinavlara alinirlar.

e isletmelerde Beceri Egitimi sinavlari, is yerinde degerlendirme kriterlerine gére, siire¢ boyunca veya
siire. Bitiminde toplu olarak yapilir. Ancak Elektrik Elektronik, Muhasebe (Banka vb. is yerleri) gibi
uygulama sinavlari yapilamayan alanlarda okul ortamlari degerlendirme icin kullanilabilir. Sinavin is
yeri sorumlusu ve 6gretmen tarafindan ortak yapilmasi esastir.

e isletmelerde Beceri Egitimi sinavlari Uygulamali Sinav (Degerlendirme Kriterleri) ve is Dosyanin
tutulmasindan (dogru-temiz tutma, giinliik raporlarin, kanitlarin degerlendirilmesi gibi) olusur.

Degerlendirme;

1. Alanlara gore farkhhk gostermektedir. Degerlendirmede esas, 6grencinin alanina yonelik
isletmede bulundugu siire icerisinde yapmis oldugu yeterliliklerin veya urinlerin 6lcimidur. Bu
Ol¢clim yapilirken degerlendirme kriterleri ve is dosyasi dikkate alinir.

2. Alanlara gore degerlendirme farkliliklari o alanla ilgili is dosyasinda belirtilmistir.
3. s dosyasindaki degerlendirme yéntemleri esas alinir.

e Yil sonu ders gegme notu — 6grencinin bir dersi basariyla tamamlayip tamamlamamasi, yil sonu
notunu olusturan iki dénem sonu notunun matematiksel ortalamasina gore belirlenir. Ogrenci yil
sonu notu, yukaridaki sekillerde hesaplanan iki donem notunun ortalama notudur. Ortaya c¢ikan
herhangi bir kesirli say1 yukarida E bolim{iniin a paragrafinda aciklandigi gibi ele alinir.

e isletmelerde beceri egitimi gére 6grencilerin, beceri sinavinda basarili sayilabilmesi icin “beceri
puani” en az 50 olmak kaydi ile, birinci ve ikinci donem puanlari ile beceri sinav puaninin aritmetik
ortalamasinin en az 50 veya sadece beceri sinav puaninin 70 olmasi gerekmektedir.

e Bu sinavdan basarili olmayan 6grenciler yaz sezonu bitip yeni egitim yili basladiginda (Eylul ayinda)
beceri egitimi sorumluluk sinavina girmeleri gerekecektir.

Ogrencinin bir sinifi ve 6gretim programini basari ile tamamlamasina dair diger sartlar: Meslek Lisesi
Ogrencilerinin sinif gegmesi ve egitim siirecini tamamlayip diploma almaya hak kazanmasi ile ilgili diger
konu ve sartlar Ortaokullar ile Ortaégretim Kurumlan Sinif Gegme Sinav Tiiziigii’'nde belirtilmistir.

5. ALTYAPI iLE iLGiLi GEREKSINIMLER

Asci Seviye 4 meslegine yonelik verilen egitim ve 6gretimin amaclarina ulasmak icin egitim ve 6gretim
kurumu sunlari saglamalidir:
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5.1 TEORIK EGiTiM iCiN EGiTiM ODALARI

Egitimin gerceklestiriimesi icin gerekli olan oda, egitim ve teknik destek, her bir egitim odasi icin ayri ayri
belirlenmelidir.

Ana ekipman- masalar, sandalyeler, beyaz tahta, teknik ve gorsel-isitsel yardimcilar (slayt projektord,
tepeg0z, bilgisayar vb.)

Yardimci ekipman- kalemler, kagit, cop kutusu.

Egitim yardimcilari- ilgili uzmanlik alani icin temel, yardimci ve tamamlayici malzemeleri gbsteren posterler,
teknolojik stire¢ hakkinda filmler, incelenen konularin bir dizi ders kitabi.

5.2. EGiTiM ATOLYESi / LABORATUVAR

Mesleki pratik egitim, egitim atolyesinde gergeklestirilir. Calisilan meslege ve uzmanliga bagli olarak,
atolyelerin makine ve cihazlarin yani sira ilgili yardimcilarla donatilmis olmalari gerekir. Egitim atdlyeleri,
tim stajyerler igin isyerlerinin/calisma yerlerinin yani sira egitmen icin de bir isyeri/calisma yeri
saglamalidir.

Stajyerin isyeri, ilgili faaliyet icin normlari ve metodolojik gereksinimleri karsilamalidir. isyeri/calisma yeri,
calismak igin gerekli olan makineler, aletler ve techizatlarin bulundugu bir alandir. is yerlerinin yerlesimi,
aydinlatma, vazgecilmez calisma cephesi ve gerekli hammaddelere islevsel yakinlik gereksinimlerini karsilar.

Egitim atolyesi icin dlzenleyici gereklilikler, orada yulratilen faaliyetlere, teknolojik slreg¢ tirlerine,
ergonomik ve estetik gerekliliklere ve metodolojik kilavuzlara uygun olmalidir.

Ana ekipman: Aspirator, atolye buzdolabi, besin hazirlama Uniteleri, bulasik makinesi, bulasik yikama
teknesi, calisma tezgahi, celik dolaplar, celik tezgah, cekmeceler, davlumbaz, evye, gazli ve elektrikli
benmari, gazh ve elektrikli fritdz cesitleri, gazli ve elektrikli ocak ve firin cesitleri, malzeme dolabi, mermer
tezgah, tezgah, el yikama lavabosu, firin, fritdz, hazirlik tezgahi, 1zgara, iletisim araglar, iSG ile ilgili
donanimlar, ocak, sebze yikama teknesi, soguk oda.

Yardimci_ekipman: Buharl pisirici, kiyma makinesi, mikser, mutfak robotu, mutfak terazisi, patates
dilimleme makinesi, patates soyma makinesi, rondo, salamander, sebze dograma makinesi, sefindis, acik
biufe sunum tepsileri, arabalar(soguk/sicak malzeme arabalari, servis arabalari), baklava tepsisi, balk
tencereleri, baskiil benmari, blender, buhar tenceresi, cam kaliplar, cezve, servis takimlari sicak su potu, sivi
Olgl kabi, diidiikli tencere, ecza dolabi ve ilkyardim malzemeleri, elek gesitleri, firin kaplari, firin tepsisi,
firin termometresi, gastronorm kiivet kapagi, gastronorm kiivet, hamur makinesi, hassas tarti, hasere
ilaglari, kagit havlu, kagit havluluk, kahve makinesi, karistirma kabi, kazan, kek kaliplari, kevgir, kisisel
koruyucu donanimlar (KKD), makarna agma makinasi, manuel yangin alarm tertibati, su sebili, tart kaliplari,
tavalar, telefon, telsiz, temizlik arag ve gerecleri, temizlik bezleri, temizlik deterjanlari, tencereler tepsiler,
yangin sondirme ekipmani.

Aletler: Acacak gesitleri, balik cimbizi, balik pulu temizleyici, ¢agri cihazi, cekgek, cirpma teli, ¢in kilahlari,
corbalk, deterjanlar, dezenfektan havuzu, dezenfektanlar, dilimleme bi¢cagi, dograma bigaklari dograma
tahtalari, ekmek bicagi, ekmek kaliplari, et agirhigi, et bicagi, et ddvme demiri/kitigi, et termometresi, et
tokmag, firca cesitleri, fileto bigagl, fisek sosluk, huniler, isilcer, kemik testeresi (hizar), kepgeler, kesme
kahplari, konserve agacagi, kuver cgesitleri, kiivet gesitleri, masat masa c¢esitleri, mayonez kabi, merdane,
muffin kaplari, ofis malzemeleri, oklava, oluklu tava, oyacak, 6lgl kaplari, 6l¢li kasig, pala, patates ezici,
peynir kesme hizari, pilav tenceresi, pisirme kasigl, pisirme spatulasi, pisirme zamanlayici, raflar, rende,
reso, sabunluk, satir, sebze bigagl, sos kepgesi, sos tenceresi, soyacak cesitleri, soyma bicagi, spatula
cesitleri, standart bigak, slinger, silizgeg, sasula, un elegi, unlu mamul bigagi, uyari ve yon levhalari, wok
tava.
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isyerinde/calisma yerinde uygulamal egitim, uzmanlik ve ilgili mevzuat ve yonergelere gore segilen
isletmeler veya sirketler gibi 6zellesmis bir ortamda gerceklestirilir.

ANNEX: DESCRPTION OF MODULES’ CONTENT
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CEP Adi Ascl
DERSLER is Saghg ve Giivenligi
Modiil Adi ve Kodu M: is Sagligi ve Giivenligi
Siire 9. Sinif

40 Dakika-8 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiliin Amaci

is yerinde is sagligi ve giivenligi kurallarinin temel terminolojisi,
yonetmelikleri ve analizini 6greterek, isyeri saghgi, glivenligi, ilk
yardim bilgi, beceri ve yeterlilikleri saglamaktir.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: is sagligi ve giivenligi ydnetmeliklerini bilmek ve uygulamak.
is yerini bu esaslar dogrultusunda calisma giivenligi saglayacak
sekilde diizenleyebilmek.

OK: is yeri temizliginin ve calisanlarin saglik durumlarinin etkili
ve dizenli takibini mimkin kilan bir program hazirlayabilmek.
OK: Meslek grubuyla iliskili hastaliklarin farkindaligi ve bunlarin
onlenmesi icin gerekli tedbir almak ve bireylere glivenlik
saglayabilmek icin ¢alisanlarin periyodik muayene edilmesi.
OK: is ile ilgili ortaya cikabilecek biitiin hastaliklari bilmek,
anlamak ve olabildigince 6nlenmesi.

OK: Bireylerin giivenliligini saglayabilmek.

OK: Bilgi ve araglarin giivenli kullanilabilmesini saglamak.

OK: is yeri glivenliginin saglanmasi icin gerekli kisisel koruma
ekipmaninin bakimini saglayabilmek ve sivil savunma.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e s yerinde saglik ve giivenligin saglanmasina iliskin
kurallar bilmek.

e s yerinde giivenlik ve saglik icin gerekli isaret ve
sinyalleri bilmek.

e s yerinde ylratilen faaliyetlerde saglik ve givenligin
saglanmasina iliskin yonetmelikler hakkinda bilgi
saglamak.

o Glvenlik ve sagligin koruma 6nlemleri ve isaretleri ve
sinyalleri hakkinda bilgi saglamak.

e lIsyerinde saglik ve giivenligin saglanmasina iliskin
yonetmelikler hakkinda talimat vermek.

Beceri:

e s yerinde saglik ve giivenligi saglamak icin gerekli
kurallar hakkinda galisanlara talimat vermek.

e  Gerekli koruma énlemlerinin alinmasini saglamak.

e s yerinde giivenlik ve saglik i¢cin gerekli isaret ve
sinyalleri kullanmak.

Yeterlilik:

e s giicli faaliyetlerinin, is yerinde saglik ve giivenligin
saglanmasina iliskin yonetmeliklere uygun olarak
ylritilmesini saglar

e s yerinde giivenligin saglanmasi icin yapilan
uygulamalara katilir

e s faaliyetini glivenligi saglayacak énlemlere uygun
olarak gerceklestirir

e isgiicii faaliyetleri yiritilirken diger calisanlarin
sorumlulugunu alir.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% Sinif ortaminda teorik olarak
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Alistirmalar islendikten sonra 30% atolye
ortaminda alistirmalar

is yeri

yapilmaktadir.

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamall

sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e  Yazli Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme 6lgegi
e (Odev - Proje

e Sunumlar
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CEP Adi

Asci
DERSLER is Saghg ve Giivenligi
Modiil Adi ve Kodu M: Cevre Koruma
Siire 9. Sinif

40 Dakika-8 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Bu modiil ile gevre koruma hakkinda gerekli bilgileri kavrayarak
mesleginizi yaparken ¢evre korumaya da katkida
bulunabilmektir.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Cevre koruma kurallarinin uygulayabilmek;

OK: is yerinde atiklarin bertaraf edilmesi icin giivenli yéntemler
kullanabilmek;

OK: Cevre igin tehlike olusturabilecek uygulamalardan kaginmak
(bozuk ve tehlikeli aletler)

OK: Cevre kirliligine yol acabilecek unsurlarinin (gorsel — isitsel-
solunum) givenli sinirlarini bilmek ve uygulayabilmek

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e  Cevre koruma yonetmeliklerini bilmek.

e Atiklarin ayri bir alanda toplanmasi igin yapilmasi
gereken diizenlemeleri bilmek.

e  Tehlikeli Grinlerin depolanmasi, kullanilmasi ve
bertaraf edilmesi icin gerekli uygulamalari bilmek.

Beceri:

e  Tehlikeli Grinlerin, kullanilmayan malzemelerin, sarf
malzemelerin ve diger atiklarin geri donlsim ve
toplama kurallarina uygun olarak depolanmasi ve
ayristirilmasinin saglamak.

e Acil durum terminolojisi uygulamak/kullanmak.

e Yangin ve acil durum giivenligi saglamak igin 6nlemlere
uyulmasini denetlemek.

e Kaza ve acil durumlarda kurallara uyulmasini
denetlemek.

e  Kaza ve tehlike durumlarinda galisma ekibinde gerekli
koordinasyonu saglamak.

Yeterlilik:

e Cevre kirliliginin olasi nedenlerini analiz eder, yangin
veya acil durum risklerini degerlendirir, yangin ve acil
durum giivenliginin saglanabilmesi icin isyeri kurallarini
glincelleme 6nerilerde bulunur.

Aktarma sekilleri (6gretme / 68renme)

Teorik dersler 70% Sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% atdlye
Alistirmalar ortaminda aligtirmalar

yapilmaktadir.

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim igin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile grisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e  Yazli Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme olgegi
e (Odev - Proje

e  Sunumlar
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CEP Adi Asci
DERSLER is Saghg ve Giivenligi
Modiil Adi ve Kodu M: Risk Onleme
Siire 9. Sinif

40 Dakika-8 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiilin Amaci

is yerinde is sagligi ve giivenligi kurallarinin temel terminolojisi,
yonetmelikleri ve analizini 6greterek, isyeri saghgi, glivenligi, ilk
yardim bilgi, beceri ve Yeterlilikleri saglamaktir.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Meslek grubuyla iliskili hastaliklarin farkindaligi ve bunlarin
onlenmesi icin gerekli tedbir almak ve bireylere glivenlik
saglayabilmek igin galisanlarin periyodik muayene edilmesi.
OK: is ile ilgili ortaya cikabilecek biitiin hastaliklari bilmek,
anlamak ve olabildigince 6nlenmesi.

OK: Bireylerin giivenliligini saglayabilmek.

OK: Bilgi ve araclarin giivenli kullanilabilmesini saglamak.

OK: is yeri glivenliginin saglanmasi icin gerekli kisisel koruma
ekipmaninin bakimini saglayabilmek ve sivil savunma.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e s yerinde saglik ve giivenligin saglanmasina iliskin
kurallari bilmek.

e s yerinde giivenlik ve saglik icin gerekli isaret ve
sinyalleri bilmek.

e s yerinde ylratilen faaliyetlerde saglik ve givenligin
saglanmasina iliskin yonetmelikler hakkinda bilgi
saglamak.

o Glvenlik ve sagligin koruma 6nlemleri ve isaretleri ve
sinyalleri hakkinda bilgi saglamak.

e Isyerinde saglk ve giivenligin saglanmasina iliskin
yonetmelikler hakkinda talimat vermek.

Beceri:

e s yerinde saglik ve giivenligi saglamak icin gerekli
kurallar hakkinda g¢alisanlara talimat vermek.

e  Gerekli koruma 6nlemlerinin alinmasini saglamak.

e s yerinde giivenlik ve saglik icin gerekli isaret ve
sinyalleri kullanmak.

Yeterlilik:

e s giicii faaliyetlerinin, is yerinde saghk ve giivenligin
saglanmasina iliskin yonetmeliklere uygun olarak
ylratilmesini saglar

e s yerinde giivenligin saglanmasi igin yapilan
uygulamalara katilir

e s faaliyetini glivenligi saglayacak énlemlere uygun
olarak gergeklestirir

o sgiicii faaliyetleri yiritiliirken diger calisanlarin
sorumlulugunu alir.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% Sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% atodlye
Algtirmalar ortaminda alistirmalar

yapilmaktadir.

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zIG, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
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Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim igin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e  Yazli Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme 6lgegi
e (Odev - Proje

e Sunumlar
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CEP Adi

Asci
DERSLER Mesleki Yabanci Dil
Modiil Adi ve Kodu M: ingilizce Dilinde Mutfak Arag¢ Geregleri
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

ingilizce dilinin meslek alaninda etkin kullanimi, mutfak araclar
ve geregleri ile ilgili anlatim ve sorulara dogru ifade ve terimlerle
yanit verilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Mutfak esya ve gereglerini temel ingilizce sdzciikleri
kullanarak agiklar.

OK: Farkli arag gereclerin sebep olabilecegi kazalari ve bunlara
karsi alinmasi gereken giivenlik tedbirlerini ingilizce dilinde ifade
eder.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Mutfak arag ve gereglerinin ingilizce karsiliklarini
bilmek.
e Hijyen kurallarinin agiklanmasinda kullanilan terimlerin
ve kavramlarin ingilizce dilindeki karsiliklarini bilmek.
Beceri:

e Calisma ortamini saglikh ve glivenli hale getirmek igin
gerekli ingilizce bilgilendirme ve talimatlari okumak.

e Calisma ortaminda farkh arag gereglerin kullanimindan
dolayi olusabilecek kazalari ve bunlara karsi alinmasi
gereken giivenlik tedbirlerini ingilizce dilinde etkin
sekilde agiklamak.

e Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ingilizce dilinde
yazili ve sozlu iletisim kurmak.

e Konuklarla ingilizce dilinde etkin sekilde iletisim
kurmak.

o Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ingilizce dilinde okumak.

e Uluslararasi regetelerin igeriklerini ve regetelerin
uygulanis esaslarini ekip arkadaslarina agiklamak.

e Internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle ilgili
arastirma yaparken yazil ve sézI{ ingilizce kullanmak.

e Alana 6zel bir konuda bir s6zlik yardimiyla yabanci
dilden anadile, ana dilden yabanci dile geviri yapmak.

e Gergeklestirilen faaliyetler ve elde edilen sonuglar ile
ilgili ingilizce dilinde yazili form doldurmak, notlar
olusturmak ve/veya olusturulan notlari okumak.

. Meslek alanindaki bilgileri ingilizce dilinde yazismalar
yapmak ve bilgi alisverisinde bulunmak igin kullanmak.

Yeterlilik:

e Profesyonel konularda iletisim kurmasini saglayacak
diizeyde ingilizce konusmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% teorik konularin sinif ortaminda
islenmesi
Algtirmalar 30% uygulamaya yonelik

alistirmalarin gerceklestirilmesi

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIl ve yazili sinavla
degerlendirilmesi.
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iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamall
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yénelik her égrenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Mesleki Yabanci Dil
Modiil Adi ve Kodu M: ingilizce Dilinde Hijyen Kurallar
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

ingilizce dilinin meslek alaninda etkin kullanimi, hijyen kurallari
ile ilgili anlatim ve sorulara dogru ifade ve terimlerle yanit
verilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Hijyen sézciigiinii ve dnemini ingilizce dilinde ifade eder.
OK: Hijyen kurallarini ingilizce dilinde ifade eder.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Hijyen kurallarini ingilizce dilinde agiklamak
Beceri:

e Calisma ortamini saglikh ve giivenli hale getirmek igin
gerekli ingilizce bilgilendirme ve talimatlari okumak.

e  Calisma ortaminda farkl arag gereglerin kullanimindan
dolayi olusabilecek kazalari ve bunlara karsi alinmasi
gereken giivenlik tedbirlerini ingilizce dilinde etkin
sekilde agiklamak.

e Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ingilizce dilinde
yazili ve sozll iletisim kurmak.

e Konuklarla ingilizce dilinde etkin sekilde iletisim
kurmak.

e Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ingilizce dilinde okumak.

e Uluslararasi regetelerin igeriklerini ve regetelerin
uygulanis esaslarini ekip arkadaslarina agiklamak.

e internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle ilgili
arastirma yaparken yazil ve s6zI{ ingilizce kullanmak.

e Alana ozel bir konuda bir s6zIik yardimiyla yabanci
dilden anadile, ana dilden yabanci dile geviri yapmak.

o Gergeklestirilen faaliyetler ve elde edilen sonuglar ile
ilgili ingilizce dilinde yazili form doldurmak, notlar
olusturmak ve/veya olusturulan notlari okumak.

e Meslek alanindaki bilgileri ingilizce dilinde yazismalar
yapmak ve bilgi alisverisinde bulunmak igin kullanmak.

Yeterlilik:

e Profesyonel konularda iletisim kurmasini saglayacak

diizeyde ingilizce konusmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% teorik konularin sinif ortaminda
islenmesi
Algtirmalar 30% uygulamaya yonelik

ahistirmalarin gergeklestirilmesi

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zI( ve yazili sinavla
degerlendirilmesi.

iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.
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Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Mesleki Yabanci Dil
Modiil Adi ve Kodu M: ingilizce Dilinde Yiyecekler ve Yemek Kavramlari
Siire 10. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

ingilizce dilinin meslek alaninda etkin kullanimi, yiyecekler ve
yemek kavramlari ile ilgili anlatim ve sorulara dogru ifade ve
terimlerle yanit verilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Yemek hazirlarken kullanilan yiyecekleri (meyve, sebze, et,
un, konserve, sos, garnitiir vb.) ingilizce sézciikleri kullanarak
aciklar.

OK: Yemek hazirlamayla ilgili kavramlari (kaynatma, pisirme vb.)
ingilizce sdzcikleri kullanarak agiklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e  Yemek hazirlarken kullanilan yiyeceklerin ingilizce
karsihklarini bilmek.
e  Uluslararasi mutfakta kullanilan dograma tekniklerinin
ingilizce karsiliklarini bilmek.
e Uluslararasi mutfakta kullanilan pisirme tekniklerinin
ingilizce karsiliklarini bilmek.
e Geleneksel ve uluslararasi receteleri ingilizce dilinde
aciklamak.
Beceri:

e Calisma ortamini saglikh ve giivenli hale getirmek igin
gerekli ingilizce bilgilendirme ve talimatlari okumak.

e  Calisma ortaminda farkl arag gereglerin kullanimindan
dolayi olusabilecek kazalari ve bunlara karsi alinmasi
gereken giivenlik tedbirlerini ingilizce dilinde etkin
sekilde acgiklamak.

e Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ingilizce dilinde
yazili ve sozli iletisim kurmak.

e Konuklarla ingilizce dilinde etkin sekilde iletisim
kurmak.

e Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ingilizce dilinde okumak.

e Uluslararasi regetelerin igeriklerini ve regetelerin
uygulanis esaslarini ekip arkadaslarina agiklamak.

e internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle ilgili
arastirma yaparken yazil ve sézI{ ingilizce kullanmak.

e Alana 6zel bir konuda bir s6zliik yardimiyla yabanci
dilden anadile, ana dilden yabanci dile geviri yapmak.

e Gergeklestirilen faaliyetler ve elde edilen sonuglar ile
ilgili ingilizce dilinde yazili form doldurmak, notlar
olusturmak ve/veya olusturulan notlari okumak.

e Meslek alanindaki bilgileri ingilizce dilinde yazismalar
yapmak ve bilgi alisverisinde bulunmak igin kullanmak.

Yeterlilik:

e  Profesyonel konularda iletisim kurmasini saglayacak

diizeyde ingilizce konusmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% teorik konularin sinif ortaminda
islenmesi
Aligtirmalar 30% uygulamaya yonelik
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Curriculun Develonten

| is yeri | alistirmalarin gerceklestirilmesi
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla

degerlendirilmesi.
iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 70%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e  Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Mesleki Yabanci Dil
Modiil Adi ve Kodu M: ingilizce Dilinde icecekler ve icecek Servisi Kavramlari
Siire 10. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

ingilizce dilinin meslek alaninda etkin kullanimi, icecekler ve
icecek servisi kavramlari ile ilgili anlatim ve sorulara dogru ifade
ve terimlerle yanit verilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: icecek isimlerini ingilizce dilinde ifade eder.
OK: Konuklarin istek ve sikayetlerini alir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e icecek hazirlarken kullanilan malzemelerin ingilizce
karsihklarini bilmek.
e icecek hazirlarken kullanilan 6zellikli ekipmanin ingilizce
karsiliklarini bilmek.
e icecek hazirlarken kullanilan uluslararasi tekniklerin
ingilizce karsiliklarini bilmek.
e isletme prosediirlerini aciklayacak ingilizce ifadelerle
aciklayabilmek.
e  Konuklarla iletisim kurarken kullanilan temel ifadelerin
ingilizce karsiliklarini bilmek.
e Uluslararasi regetelerin iceriklerini anlamak.
e s faaliyetlerini yerine getirirken kisa ve anlasilir
mesajlardaki ana fikri anlamak.
Beceri:

e  Calisma ortamini saglikh ve glivenli hale getirmek igin
gerekli ingilizce bilgilendirme ve talimatlari okumak.

e  Calisma ortaminda farkh arag gereglerin kullanimindan
dolayi olusabilecek kazalari ve bunlara karsi alinmasi
gereken giivenlik tedbirlerini ingilizce dilinde etkin
sekilde agiklamak.

e  Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ingilizce dilinde
yazili ve sozlu iletisim kurmak.

e Konuklarla ingilizce dilinde etkin sekilde iletisim
kurmak.

o Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ingilizce dilinde okumak.

e Uluslararasi regetelerin igeriklerini ve regetelerin
uygulanis esaslarini ekip arkadaslarina agiklamak.

e Internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle ilgili
arastirma yaparken yazil ve s6zI{ ingilizce kullanmak.

e Alana ozel bir konuda bir s6zIik yardimiyla yabanci
dilden anadile, ana dilden yabanci dile geviri yapmak.

o Gergeklestirilen faaliyetler ve elde edilen sonuglar ile
ilgili ingilizce dilinde yazili form doldurmak, notlar
olusturmak ve/veya olusturulan notlari okumak.

. Meslek alanindaki bilgileri ingilizce dilinde yazismalar
yapmak ve bilgi alisverisinde bulunmak igin kullanmak.

Yeterlilik:

e Profesyonel konularda iletisim kurmasini saglayacak

diizeyde ingilizce konusmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% teorik konularin sinif ortaminda
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wurriculim Develonmer

Alistirmalar islenmesi
i 30% uygulamaya yonelik
Is yeri alistirmalarin gergeklestirilmesi

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanmimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla
degerlendirilmesi.

iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamall
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER ikinci Mesleki Yabanci Dil
Modiil Adi ve Kodu M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde Mutfak Ara¢ Geregleri
Siire 10. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

ikinci mesleki yabanci dilin meslek alaninda etkin kullanimi,
mutfak arag ve geregleri ile ilgili anlatim ve sorulara dogru ifade
ve terimlerle yanit verilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Mutfak esya ve gereglerini temel yabanci dil sézciiklerini
kullanarak agiklar.

OK: Farkli arac gereclerin sebep olabilecegi kazalari ve bunlara
karsi alinmasi gereken gilivenlik tedbirlerini agiklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Mutfak arag ve gereglerinin ikinci mesleki yabanci

dildeki karsiliklarini bilmek.
Beceri:

e Calisma ortamini saglikh ve glivenli hale getirmek igin
gerekli ikinci mesleki yabanci dilde bilgilendirme ve
talimatlari okumak.

e  Calisma ortaminda farkl arag gereglerin kullanimindan
dolayi olusabilecek kazalari ve bunlara karsi alinmasi
gereken givenlik tedbirlerini ikinci mesleki yabani dilde
etkin sekilde agiklamak.

e  Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ikinci mesleki
yabanci dilde yazil ve s6zli iletisim kurmak.

e Konuklarla ikini mesleki yabanci dilde etkin sekilde
iletisim kurmak.

e Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e  Profesyonel metinleri ikini mesleki yabanci dilde
okumak.

e Uluslararasi regetelerin igeriklerini ve regetelerin
uygulanis esaslarini ekip arkadaslarina agiklamak.

e internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle ilgili
arastirma yaparken yazil ve sozli ikinci mesleki yabanci
dili kullanmak.

e Alana 6zel bir konuda bir s6zliik yardimiyla ikinci
mesleki yabani dilden anadile, ana dilden ikinci mesleki
yabanci dile geviri yapmak.

o Gergeklestirilen faaliyetler ve elde edilen sonuglar ile
ilgili ikinci mesleki yabanci dilde yazili form doldurmak,
notlar olusturmak ve/veya olusturulan notlari okumak.

e Meslek alanindaki bilgileri ikinci mesleki yabanci dilde
yazismalar yapmak ve bilgi alisverisinde bulunmak igin
kullanmak.

Yeterlilik:

e Profesyonel konularda iletisim kurmasini saglayacak

dizeyde ikinci mesleki yabanci dili konusmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% teorik konularin sinif ortaminda
islenmesi
Alistirmalar 30% uygulamaya yonelik

ahstirmalarin gergeklestirilmesi

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
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Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi.

iletisime yodnelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye ydnelik her égrenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER ikinci Mesleki Yabanci Dil
Modiil Adi ve Kodu M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde Hijyen Kurallari
Siire 10. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

ikinci mesleki yabanci dilin meslek alaninda etkin kullanimi,
hijyen kurallariile ilgili anlatim ve sorulara dogru ifade ve
terimlerle yanit verilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Hijyen sdzciigiinii ve dnemini temel yabanci dil sdzciiklerini
kullanarak agiklar.

OK: Hijyen kurallarini temel yabanci dil sézciiklerini kullanarak
aciklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Hijyen kurallarinin agiklanmasinda kullanilan terimlerin
ve kavramlarin ikinci mesleki yabanci dildeki
karsiliklarini bilmek.

e Hijyen kurallarini ikinci mesleki yabanci dilde agiklamak.

Beceri:

e Calisma ortamini saglikh ve giivenli hale getirmek igin
gerekli ikinci mesleki yabanci dilde bilgilendirme ve
talimatlari okumak.

e  Calisma ortaminda farkl arag gereglerin kullanimindan
dolayi olusabilecek kazalari ve bunlara karsi alinmasi
gereken givenlik tedbirlerini ikinci mesleki yabani dilde
etkin sekilde agiklamak.

e Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ikinci mesleki
yabanci dilde yazih ve s6zli iletisim kurmak.

e Konuklarla ikini mesleki yabanci dilde etkin sekilde
iletisim kurmak.

e Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e  Profesyonel metinleri ikini mesleki yabanci dilde
okumak.

e Uluslararasi regetelerin igeriklerini ve regetelerin
uygulanis esaslarini ekip arkadaslarina agiklamak.

e Internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle ilgili
arastirma yaparken yazili ve sozli ikinci mesleki yabanci
dili kullanmak.

e Alana 6zel bir konuda bir s6zliik yardimiyla ikinci
mesleki yabani dilden anadile, ana dilden ikinci mesleki
yabanci dile geviri yapmak.

o Gergeklestirilen faaliyetler ve elde edilen sonuglar ile
ilgili ikinci mesleki yabanci dilde yazili form doldurmak,
notlar olusturmak ve/veya olusturulan notlari okumak.

e  Meslek alanindaki bilgileri ikinci mesleki yabanci dilde
yazismalar yapmak ve bilgi alisverisinde bulunmak igin
kullanmak.

Yeterlilik:

e  Profesyonel konularda iletisim kurmasini saglayacak

diizeyde ikinci mesleki yabanci dili konusmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% teorik konularin sinif ortaminda
islenmesi
Algtirmalar 30% uygulamaya yonelik
Curriculum Package - “Cook” 66




{";’J Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

Curriculun Develonten

| is yeri | alistirmalarin gerceklestirilmesi
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla

degerlendirilmesi.
iletisime yodnelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 70%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e  Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

Curriculum Package - “Cook” 67




!

Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

\Y/]

o

CEP Adi

Asci
DERSLER ikinci Mesleki Yabanci Dil
Modiil Adi ve Kodu M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde Yiyecekler ve Yemek Kavramlari
Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

ikinci mesleki yabanci dilin meslek alaninda etkin kullanimi,
yiyecekler ve yemek kavramlari ile ilgili anlatim ve sorulara
dogru ifade ve terimlerle yanit verilmesine yonelik bilgi, beceri
ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Yemek hazirlarken kullanilan yiyecekleri (meyve, sebze, et,
un, konserve, sos, garnitir vb.) yabanci dil s6zciiklerini
kullanarak agiklar.

OK: Yemek hazirlamayla ilgili kavramlari (kaynatma, pisirme vb.)
yabanci dil sézclklerini kullanarak agiklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Yemek hazirlarken kullanilan yiyeceklerin ikinci mesleki
yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.

e Uluslararasi mutfakta kullanilan dograma tekniklerinin
ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.

e  Uluslararasi mutfakta kullanilan pisirme tekniklerinin
ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.

e Geleneksel ve uluslararasi regeteleri ikinci mesleki
yabanci dilde agiklamak.

Beceri:

e Calisma ortamini saglikh ve giivenli hale getirmek igin
gerekli ikinci mesleki yabanci dilde bilgilendirme ve
talimatlari okumak.

e Calisma ortaminda farkh arag gereglerin kullanimindan
dolayi olusabilecek kazalari ve bunlara karsi alinmasi
gereken glvenlik tedbirlerini ikinci mesleki yabani dilde
etkin sekilde agiklamak.

e  Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ikinci mesleki
yabanci dilde yazil ve s6zli iletisim kurmak.

e Konuklarla ikini mesleki yabanci dilde etkin sekilde
iletisim kurmak.

o Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ikini mesleki yabanci dilde
okumak.

e Uluslararasi regetelerin igeriklerini ve regetelerin
uygulanis esaslarini ekip arkadaslarina agiklamak.

e Internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle ilgili
arastirma yaparken yazili ve sozli ikinci mesleki yabanci
dili kullanmak.

e Alana 6zel bir konuda bir s6zliik yardimiyla ikinci
mesleki yabani dilden anadile, ana dilden ikinci mesleki
yabanci dile ¢eviri yapmak.

o Gergeklestirilen faaliyetler ve elde edilen sonuglar ile
ilgili ikinci mesleki yabanci dilde yazili form doldurmak,
notlar olusturmak ve/veya olusturulan notlari okumak.

e  Meslek alanindaki bilgileri ikinci mesleki yabanci dilde
yazismalar yapmak ve bilgi alisverisinde bulunmak igin
kullanmak.

Yeterlilik:
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e  Profesyonel konularda iletisim kurmasini saglayacak
diizeyde ikinci mesleki yabanci dili konusmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 68renme) Teorik dersler 70% teorik konularin sinif ortaminda
islenmesi
Alistirmalar 30% uygulamaya yénelik
_ ahstirmalarin gergeklestirilmesi
Is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazamimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla

degerlendirilmesi.
iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 70%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Ascl

DERSLER

ikinci Mesleki Yabanc Dil

Modiil Adi ve Kodu

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde igecek ve icecek Servisi
Kavramlari

Siire 12. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

ikinci mesleki yabanci dilin meslek alaninda etkin kullanimi,
icecek ve icecek servisi kavramlari ile ilgili anlatim ve sorulara
dogru ifade ve terimlerle yanit verilmesine yonelik bilgi, beceri
ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: icecek isimlerini ve servisini yabanci dil sézciiklerini
kullanarak agiklar.
OK: Misterilerin istek ve sikayetlerini alir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e icecek hazirlarken kullanilan malzemelerin ikinci
mesleki yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.
e icecek hazirlarken kullanilan 6zellikli ekipmanin ikinci
mesleki yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.
e icecek hazirlarken kullanilan uluslararasi tekniklerin
ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.
e Isletme prosediirlerini aciklayacak ikinci mesleki
yabanci dildeki ifadelerle agiklayabilmek.
e  Konuklarla iletisim kurarken kullanilan temel ifadelerin
ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.
e Uluslararasi regetelerin iceriklerini anlamak.
e s faaliyetlerini yerine getirirken kisa ve anlasilir
mesajlardaki ana fikri anlamak.
Beceri:

e Calisma ortamini saglikh ve glivenli hale getirmek igin
gerekli ikinci mesleki yabanci dilde bilgilendirme ve
talimatlari okumak.

e Calisma ortaminda farkh arag gereglerin kullanimindan
dolayi olusabilecek kazalari ve bunlara karsi alinmasi
gereken givenlik tedbirlerini ikinci mesleki yabani dilde
etkin sekilde agiklamak.

e  Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ikinci mesleki
yabanci dilde yazil ve s6zli iletisim kurmak.

e Konuklarla ikini mesleki yabanci dilde etkin sekilde
iletisim kurmak.

o Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ikini mesleki yabanci dilde
okumak.

o Uluslararasi regetelerin igeriklerini ve regetelerin
uygulanis esaslarini ekip arkadaslarina agiklamak.

e internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle ilgili
arastirma yaparken yazil ve sozli ikinci mesleki yabanci
dili kullanmak.

e Alana 6zel bir konuda bir s6zliik yardimiyla ikinci
mesleki yabani dilden anadile, ana dilden ikinci mesleki
yabanci dile ¢eviri yapmak.

o Gergeklestirilen faaliyetler ve elde edilen sonuglar ile
ilgili ikinci mesleki yabanci dilde yazili form doldurmak,
notlar olusturmak ve/veya olusturulan notlari okumak.

o Meslek alanindaki bilgileri ikinci mesleki yabanci dilde
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N

yazismalar yapmak ve bilgi alisverisinde bulunmak igin
kullanmak.
Yeterlilik:
e Profesyonel konularda iletisim kurmasini saglayacak
diizeyde ikinci mesleki yabanci dili konugmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% teorik konularin sinif ortaminda
islenmesi
Alistirmalar 30% uygulamaya yonelik

ahistirmalarin gergeklestirilmesi

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin so6zlii ve yazil sinavla
degerlendirilmesi.

iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye ydnelik her &grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Girisimcilik
Modiil Adi ve Kodu M: Girigimcilik Esaslari
Siire 11. Sinif

40 Dakika-1 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Girisimcilik alanindaki temel teorik formasyonlara hakim olmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Girisimciligin esaslarini bilmek ve anlamak;

OK: Girisimcilige yonelik tutum;

OK: isgiicli piyasasinda diriin firsatlarini ve islenmelerini
degerlendirmek;

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e  Girisimciligin esaslarini tanimlamak
e  Girisimcilik faaliyetinin ilkelerini agiklamak
e  Girisimcilik becerilerinin gesitlerini gbstermek, girisimci
davranigin 6zelliklerini ifade etmek
Beceri:
e s alan ve faaliyetleri ile ilgili girisimcilik siireglerini
arastirmak

e  Faaliyetlerin basarili bir sekilde yonetilmesinin
pratikteki 6rneklerini degerlendirmek
e  Faaliyetlere uygun girisimci fikirler uygulamak
Yeterlilikler:
e isgiicii faaliyetlerinin basarili bir sekilde yuritilmesi igin
yeni fikirler sunmak
e |sgiicii faaliyetlerini en Uist seviyeye tasimak icin ¢dziim

onermek
Aktarma sekilleri (6gretme / 68renme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% uygulamali
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in moddl hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme 6lgegi
e (Odev - Proje

e Sunumlar
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CEP Adi

Asci
DERSLER Girisimcilik
Modiil Adi ve Kodu M: Etkili iletisim
Siire 11. Sinif

40 Dakika-1 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Motivasyonu yiksek, bir 6dev kapsaminda 6rnek bir
olay/senaryodaki sorunlari tespit ederek kararlar tretebilmek.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Bir vizyon cercevesinde ticari fikirleri finansal agidan
degerlendirmek.

OK: Endiistriyel siirecleri anlamak, degerlendirmek, hammadde,
tamamlayici malzeme ve ekipman Ureticileriyle ilgili bilgi
edinmek

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e iletisimde etik kurallari tanimlamak

e Sozel ve sozel olmayan iletisim kurallarini listelemek

e  Cakisma durumlarinda uygun davranis sergilemek

e [syazismalarinda gecerli kural ve yéntemleri listelemek
Beceri:

e s iletisimi ylritmek- yazili ve sézlii

e Musteri memnuniyeti icin gerekli bilgileri saglamak

e  Cakisma durumlarini 6nlemek

e  Cakisma durumlarinin ¢ézimiinde yardimci olmak

Yeterlilikler:
e s arkadaslari ve misterilerle etkili s6zlii ve yazil iletisim
yuritmek, isyerinde etkili iletisim yontemlerini

uygulamak
Aktarma sekilleri (6gretme / 68renme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% uygulamal
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile griisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme 6lgegi
e (Odev - Proje

e Sunumlar
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CEP Adi

Asci
DERSLER Girisimcilik
Modiil Adi ve Kodu M: isletme Planinin Gelistirilmesi
Siire 11. Sinif

40 Dakika-1 Saat

Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar

Yok

Modiiliin Amaci

Girisimcilik alanindaki temel teorik formasyonlara hakim,
motivasyonu yiksek, bir 6dev kapsaminda 6rnek bir
olay/senaryodaki sorunlari tespit ederek kararlar tretebilmek,
bu dogrultuda bir is plani gelistirebilmeye yonelik bilgi, beceri ve
Yeterlilikler saglamaktir.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: ilk asamada hizmet saglamak, gerekli islemleri yonetmek ve
olasi finansman firsatlarini mizakere edebilme;

OK: Ticari ve endiistriyel bir projelerin olusturulmasina yénelik
planlama ve temel faaliyetlerin yuritilmesi (fizibilite calismalari,
izinler, gereksinimlerin yerine getirilmesi, idari yap, sigorta,
Grinln benimsenmesi, pazarlama ve satis sonrasi hizmet);

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e s yazismalarinda gegerli kural ve ydntemleri listelemek
e s planinin ana unsurlarini listelemek
e s plani gelistirmenin gerekliliklerini ve asamalarini
actklamak
e  Piyasa ortaminin faktorlerini belirlemek
Beceri:
e s yerinde iyilestirme gerektiren unsurlari
degerlendirmek
e Belirli bir faaliyet/kurulusun gelistirilebilmesini
saglayacak firsatlari analiz etmek
e s plani gelistirmenin tim gerekliliklerini uygulamak
Yeterlilikler:
e s Planinin proje gelistirme ekibine katilabilmek
Aktarma sekilleri (6gretme / 68renme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% uygulamali
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in moddl hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

Yazili Sinav

Uygulamali Sinav dereceleme olgegi
Odev - Proje

Sunumlar
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CEP Adi Asci
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Ekip Galigmasi
Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Dogru sekilde, zamanda ve yerde ekip halinde ¢alisabilmek.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Kiiciik bir ekibe liderlik edebilmek, ekibi yapilacak galismaya
gore kuglk gruplara ayirabilmek, uygun gérev dagilimi
yapabilmek

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e  Ekipteki bireylerin konumlarini bilmek
e  Ekipteki hiyerarsik iliskileri agiklamak
Beceri:
e  Takimdaki hiyerarsiye uymak
e  Ekip iginde iletisim kurmak
Yeterlilikler:
e s protokolii dogrultusunda galisma siirecindeki tiim
katilimcilarla etkin iletisim kurmak
e Ekip calismasinin sorumlulugunu tstlenmek

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e  Yazli Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme 6lgegi
e (Odev - Proje

e Sunumlar
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Curriculum Development

CEP Adi Ascl
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: is Organizasyonu
Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Orgiitsel  yapilarin  cesitlerini  gdsterebilmek ve isleyisi
standartlastirma yontemlerini agiklamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: is plani hazirlayabilme, bireyler arasindaki en etkili iletisim
yolunu secebilmek ve islevsel hiyerarsiye saygi gostermek.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Orgiitsel yapilarin gesitlerini gésterebilmek

e Isleyisi standartlastirma yéntemlerini agiklamak
Beceri:

e s akisini planlamak

e  Calismalari planlamak
Yeterlilikler:

e Calisma slirecini etkin bir sekilde diizenlemek

e Isyerinde degisiklik yapiimasi gerektigi durumlarda

oneri sunmak, motive etmek

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e  Yazili Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme 6lgegi
e (Odev - Proje

e Sunumlar
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CEP Adi

Asci
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Sorun Tespiti ve Coziimii
Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

isyerinde olusabilecek sorunlari tespit edebilmek ve ¢ézebilmek.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Bilgileri derleyebilmek, analiz edebilmek ve siniflandirmak,
soru sorabilmek ve uygun ¢oziimler Gretmek.

OK: Miisteri sorunlarinin ¢6ziimii igin dogru yéntemler
kullanmak.

OK: Sorun gidermek igin etkili zaman yonetim tekniklerine
bagvurmak.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e isyerinde veya disinda olusabilecek herhangi bir
problemi ve veya misteri sorununu bulup aninda
¢6zmek

Beceri:

e Bilgileri derlemek, analiz etmek ve kategorilere
ayirmak, soru sormak ve uygun ¢éziimler Gretmek

e Musterilerin sorunlarini ¢gozmek icin dogru yontemleri
izlemek

Yeterlilikler:
e Sorunlari ¢gdzmek icin zaman ydnetimi konusunda
ustalagmak
Aktarma sekilleri (6gretme / 68renme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% uygulamali
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e  Yazli Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme 6lgegi
e (Odev - Proje

e Sunumlar
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CEP Adi

Ascl
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Kisisel ve Surdurilebilir Geligsim
Siire 11. Sinif

40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiilin Amaci

is alaninda kisisel gelisim.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Oz degerlendirme ilkelerini bilmek, anlamak ve uygulamak,
yetersizlikleri tespit etmek.

OK: Sectigi meslek alaninda kendi kariyerini planlamak,
gelistirmek, meslektaslarina da bu konuda destek olabilmek,
kapasite gelistirmek ve isglicli piyasasina yanit verebilmek.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Calisanlarin ig alaninda kisisel gelisimlerini saglamak
Beceri:
o Oz degerlendirme ilkelerini bilmek, anlamak ve
uygulamak, yetersizlikleri tespit edebilmek
e Sectigi meslek alaninda kendi kariyerini planlamak,
gelistirmek, meslektaslarina da bu konuda destek
olabilmek, kapasite gelistirmek ve isglicl piyasasina
yanit verebilmek

Yeterlilikler:
e  Gelisim ve kariyer icin dogru bilgi ve becerileri
kavramak
Aktarma sekilleri (6gretme / 68renme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% uygulamali
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali

sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e  Yazli Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme 6lgegi
e (Odev - Proje

e Sunumlar
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CEP Adi

Ascl
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Kalite izleme, Degerlendirme ve Kontrol
Siire 11. Sinif

40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiilin Amaci

Surecin ve Urlinlerin kalitesini yonetmek icin gerekli bilgi, beceri
ve Yeterlilik saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Degerlendirme ve kalite kontrol izleme prosediirlerini
bilmek ve anlamak.

OK: Kaliteyi izlemek, degerlendirmek ve kontrol edebilmek,
uygun kalite glivence prosediir ve yontemlerini uygulayabilmek.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Duslk kaliteli Granleri siniflandirmak ve dahil etmemek
Beceri:

e Deneyimlerini gelistirmek ve ilgili kisiler, bilimsel
arastirma merkezleri ve kiresel onayli techizat tedarik
eden sirketlerle paylasmak icin bilissel, profesyonel ve
teknik programlarda modern sistemler uygulamak

e  Malzeme depolama miktarlarinin kontroliini
gerceklestirmek

Yeterlilikler:

e En glincel teknolojiyi takip etmek ve tecriibelerini
gelistirmek igin gerekli olan Urinleri edinmek

e  Mevcut depolama malzemelerini kontrol etmek

e Gider ve gelirlerin analizleri

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali

sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e  Yazli Sinav
e Uygulamali Sinav dereceleme 6lgegi
e (Odev - Proje

e Sunumlar
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CfP Adi Asci
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Meslek Etigi
Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiilin Amaci

Ekip halinde galismak, is yerinin isleyis ve yonetimini saglamak,
sorunlari tespit etmek ve ¢ézmek, is alaninda kisisel gelisim,
surecin ve Uriinlerin kalitesini yonetmek igin gerekli bilgi, beceri
ve yeterlilik saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Kaliteyi izlemek, degerlendirmek ve kontrol edebilmek,
uygun kalite guivence proseddr ve yontemlerini uygulayabilmek.
OK: Miisteri memnuniyeti ydnetiminin temel ilkelerini
uygulayabilmek.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e Musteri memnuniyetini saglayabilmek.
e Ahlak kavramlarini bilmek.
Beceri:
e Musterilerin sorunlarini ¢gozmek icin dogru yontemleri
izlemek.
e Ahlak kavramlarini bilip uygulayabilmek
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% uygulamali
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali

sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme 6lgegi
e (Odev - Proje

e  Sunumlar
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CEP Adi

Asci
DERSLER Yiyecek ve icecek Hizmetlerinde Organizasyon
Modiil Adi ve Kodu M: Salon Diizenlemesi
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat-16 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek igecek hizmetlerinin is saghgi ve glivenligi tedbirlerine
uygun olarak etkili sekilde yiritilmesi icin salon diizenlemesi
kurallarina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Salon ile ilgili gerekli diizenlemeleri, is saghgi ve giivenligi
tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon prensipleri
dogrultusunda servis kurallarina uygun olarak tamamlar.

OK: Masa uistii servis takimlarini, is saghgi ve giivenligi
tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon prensipleri
dogrultusunda servis kurallarina uygun olarak masaya yerlestirir.
OK: Masa ortiilerini, is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
hijyen ve sanitasyon prensipleri dogrultusunda masanin
oOzelligine ve servis tiirline gore servis kurallarina uygun olarak
masaya serer.

OK: Peceteleri, is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve
sanitasyon prensipleri dogrultusunda servis kurallarina uygun
olarak pratik ve hizli sekilde katlar.

OK: Tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini, is sagligi ve
glvenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon prensipleri
dogrultusunda servis kurallarina uygun olarak masalara
yerlestirir.

OK: Masa Ustii servis takimlarini, is saghgi ve giivenligi
tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon prensipleri
dogrultusunda servis kurallarina uygun olarak tasiyarak boslarini
toplar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Salon dlizenlemesi yaparken ve catering hizmetleri
saglarken dikkat edilmesi gereken is saghgi ve glvenligi
kurallarini, kisisel koruyucu donanimlari, hijyen ve
sanitasyon prensiplerini bilmek.

e Yiyecek icecek sektériinde genel olarak uygulanan
ve/veya isletmenin 6zel olarak uyguladigi servis
kurallarini bilmek.

e Masa Usti servis takimlarinin, pegetelerin, tabak,
bardak, menaj ve metal servis takimlarini masaya
yerlestirme diizenini bilmek.

Beceri:

e Salon diizenlemesi yaparken ve catering hizmetleri
saglarken gereken is saglig ve glivenligi tedbirlerini
almak.

e Salon dlizenlemesi yaparken ve catering hizmetleri
saglarken ise uygun kisisel koruyucu donanimi
kullanmak. Salon diizenlemesi yaparken ve catering
hizmetleri saglarken gerekli hijyen ve sanitasyon
prensiplerini uygulamak.

e Masa Usti servis takimlarinin, pegetelerin, tabak,
bardak, menaj ve metal servis takimlarini masaya
yerlestirmek.

Yeterlilikler:

e isletme ve konuk talepleri dogrultusunda gerekli is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak ve uygun kisisel
koruyucu donanim kullanarak, hijyen ve sanitasyon
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organize etmek.

prensiplerine uygun olacak sekilde salon diizenlemesini

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla

degerlendirilmesi.

degerlendirilmesi.

Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla

Modiiliin degerlendirilmesi 30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

sinav ile degerlendirme.

70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye ydnelik her égrenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

Curriculum Package - “Cook”

82




!

Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

\Y/]

o

CEP Adi

Asci
DERSLER Yiyecek ve icecek Hizmetlerinde Organizasyon
Modiil Adi ve Kodu M: Catering Hizmetlerinin Organizasyonu
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat-12 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek igecek hizmetlerinin is saghgi ve glivenligi tedbirlerine
uygun olarak etkili sekilde ylritilmesi igin catering
hizmetlerinin organize edilmesine yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Catering hizmetleriyle ilgili kavramlari anlar.

OK: Catering hizmetlerinin genel isleyisini anlar.

OK: Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan ézellikli arag
ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: Catering hizmetleri kapsaminda sunulan hizmetlerin tiirlerini
bilir.

OK: Maksimum karliig1 saglamak amaciyla catering maliyetlerini
kontrol eder.

OK: s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina gore catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan
arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip ederek
hazirlar.

OK: Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan arag ve
gerecleri, gerekli is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak
amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.

OK: Catering hizmetlerinin yiiriitilmesinde menii planlamanin
onemini ve temel prensiplerini bilir.

OK: Catering hizmetleri saglayan isletmelerde sunulan meniilerin
turlerini bilir.

OK: Catering hizmetleri agisindan yiyecek segiminin, satin
almasinin ve saklamasinin 6nemini anlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Catering hizmetleri ile ilgili temel kavramlari, catering
turlerini, catering hizmetleri kapsaminda sunulan
hizmet cesitlerini, catering hizmetlerinin saglanmasinda
genel isleyisi bilmek.

e Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan 6zellikli
arag, gereg ve ekipmanin islevlerini agiklamak.

e (Catering hizmetleri kapsaminda meni planlamanin
temel prensiplerini bilmek.

Beceri:

e  Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan 6zellikli
arag, gereg ve ekipmani kullanim amacina uygun sekilde
kullanmak.

e  Catering hizmetleri kapsaminda temel prensipler
dogrultusunda meni planlamak.

e Maksimum karliligi saglamak amaciyla catering maliyet
hesaplamasini yapmak.

e  Catering hizmetlerini saglamak igin yiyecek se¢mek,
satin alma faaliyetlerini yiritmek ve uygun kosullarda
saklamak.

Yeterlilikler:

e Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri
lizerinden satis yapmak.

e Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri
lizerinden siparis almak.

e Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri
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N

lizerinden siparis bolme, ikram, iptal, iade, masa tasima
ve birlestirme islemlerini yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler

Alistirmalar

is yeri

30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazamimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali

sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye ydnelik her &grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Yiyecek ve icecek Hizmetlerinde Organizasyon
Modiil Adi ve Kodu M: Dijital Rezervasyon ve Siparis Sistemleri
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-12 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek igecek hizmetlerinin is sagligi ve gilivenligi tedbirlerine
uygun olarak etkili sekilde yiritilmesi igin satis otomasyonu
sistemlerinin kurulup, isletilmesine yo6nelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemlerinin temel
fonksiyonlarini bilir.

OK: Satis otomasyonunun isletme agisindan énemini agiklar.
OK: Dijital rezervasyon ve siparis sitemi (izerinden satis yapar.
OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemi {izerinden siparis alrr.
OK: Dijital rezervasyon ve siparis sisteminde siparis bdlme,
ikram, iptal ve iade islemlerini ylratar.

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemi izerinde masa tasima
ve birlestirme yapar.

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemi lizerinden hesap
yazdirir.

OK: Satis otomasyonu sistemlerinin ilave fonksiyonlarini bilir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Dijital rezervasyon sistemlerinin ve satis
otomasyonunun temel ve ilave fonksiyonlarini ve
isletme acisindan 6nemini bilmek.

Beceri:

e Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri
Gzerinden satis yapmak.

e Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri
Gzerinden siparis almak.

e Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri
lizerinden siparis bolme, ikram, iptal, iade, masa tasima
ve birlestirme islemlerini yapmak.

Yeterlilikler:

e Isletme ihtiyaglarina uygun dijital rezervasyon ve satis
otomasyonu sistemlerini amacina uygun sekilde
kullanmak.

e Dijital rezervasyon ve satig otomasyonu sistemlerinden
isletme ihtiyaclarina uygun rapor ve istatistikleri

cekmek.
Aktarma sekilleri (6gretme / 68renme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim igin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.
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Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Genel Turizm
Modiil Adi ve Kodu M: Turizm Hareketleri
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-10 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Ulusal ve uluslararasi turizm literaturiine dayanarak turizm
cesitlerinin agiklanmasina yonelik bilgi kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Ulusal ve uluslararasi literatiire dayanarak turizm kavramini

aciklar.

OK: Ulusal ve uluslararasi literatiire dayanarak turizm gesitlerini

aciklar.

OK: Ulusal ve uluslararast literatiire dayanarak turizmin etkilerini
aciklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e Turizm kavramini bilmek.
e Dinya literatlirinde vyer alan turizm c¢esitlerini
aciklamak.
e Farkh turizm gesitlerinin tlke ekonomisine olan
katkilarini ve etkilerini agiklamak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 100% sinif ortaminda teorik
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

100%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav kagitlari)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

Curriculum Package - “Cook”

87




!

Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

\ v /4

Curriculum Development

CEP Adi Asci
DERSLER Genel Turizm
Modiil Adi ve Kodu M: Turizm isletmeleri
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-10 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Ulusal ve uluslararasi turizm literaturiine dayanarak turizm
isletmelerinin islevlerinin agiklanmasina yénelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Ulusal ve uluslararast literatiire dayanarak turizm
enddstrisinde yer alan isletmeleri agiklar.

OK: Ulusal ve uluslararas! literatiire gére turizm hareketine
katilan konuklarin seyahat formalitelerini aciklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Turizm sektorinde yer alan isletmelerin farklarini
bilmek.
e Turizm hareketlerine katilan konuklarin  seyahat
etmesiyle ilgili genel formaliteleri bilmek.
Beceri:

e Turizm hareketlerine katilan konuklarin seyahat
etmesiyle ilgili genel formaliteler dogrultusunda glinlik
operasyonu yuriatmek.

Yeterlilikler:

e Turizm sektoriinde yer alan farkli konaklama

isletmelerinin kullandigi ¢esitli donanimlari etkin sekilde

kullanmak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 68renme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% uygulamali
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye ydnelik her &grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Genel Turizm
Modiil Adi ve Kodu M: On Biiro Hizmetleri
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Ulusal ve uluslararasi turizm literatlirine dayanarak 6n biro
departmaninin islevlerinin agiklanmasina yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: isletme prosediiriine uygun olarak dn biironun organizasyon
yapisini agiklar.

OK: Ulusal mevzuata ve standartlara uygun olarak konaklama
isletmelerindeki oda tiplerini agiklar.

OK: Ulusal standartlara ve isletme prosediiriine uygun olarak 6n
biroda kullanilan donanimlari ve formlari agiklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e  On biiro departmaninin organizasyon yapisini bilmek.

e Turizm sektérinde vyer alan farkli konaklama
isletmelerindeki oda tiplerini agiklamak.

e Turizm sektérinde vyer alan farkli konaklama
isletmelerinin kullandigi gesitli donanimlari ve formlari
bilmek.

Beceri:

e Turizm sektérinde vyer alan farkli konaklama
isletmelerinin kullandig1 cesitli donanimlari amacina
uygun ve dogru sekilde kullanmak.

e Turizm sektoriinde yer alan farkh konaklama
isletmelerinin kullandig gesitli formlari amacina uygun
ve dogru doldurmak.

Yeterlilikler:

e Turizm sektoriinde yer alan farkli konaklama
isletmelerinin kullandigi ve konuk tarafindan
doldurulmasi gereken formlarin dogru ve eksiksiz
sekilde doldurulmasini saglamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 68renme)

Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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Curriculum Development

CEP Adi Asci
DERSLER Genel Turizm
Modiil Adi ve Kodu M: iletisim Teknikleri
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-7 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Turizm igletmelerinde nezaket ve gorgi kurallarina uygun
iletisim kurmaya yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Nezaket ve gorgii kurallari cergevesinde, isletme
prosediriine uygun olarak ¢alisma arkadaslariyla olumlu iliskiler
kurar.

OK: Nezaket ve gorgii kurallari cergevesinde, isletme
prosedirine uygun olarak beden dilini dogru kullanir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e  Genel gorgl ve nezaket kurallarini bilmek.
e Beden dilini anlamak.
e Beden dilinin insan iletisimindeki yerini ve dnemini
aciklamak.
Beceri:
e sletmenin giinlik operasyonu boyunca isletme
proseddirlerini etkin sekilde uygulamak.
e  Ekip arkadaslarina ve konuklarla isletme prosedirlerini
aciklamak.
e Genel gorgl ve nezaket kurallari dogrultusunda iletisim
kurmak
e Beden dilini agik ve net iletisim kurmak amaciyla etkin
sekilde kullanmak.
Yeterlilikler:
o isletme prosediirlerini etkin sekilde uygulayarak giinliik
operasyonu yiritmek.
e  Genel gorgi ve nezaket kurallari dogrultusunda, beden
dilini etkin sekilde kullanarak konuklarla ve ekip
arkadaslariyla iletisim kurmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIl ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gorisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, gcoktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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Curriculum Development

CEP Adi Asci
DERSLER Temel Beslenme
Modiil Adi ve Kodu M: Besin Ogeleri
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat-13 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek iretimi ve servisi yapilan isletmelerde ig saghgi ve
glvenligi tedbirleri dogrultusunda genel beslenme ilkeleri
cercevesinde besin 6gelerinin mendler iginde dogru ve dengeli
sekilde kullanilmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Beslenme ile ilgili temel kavramlari bilir.

OK: Genel beslenme alaninda temel besin gelerini listeler.
OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi
gereken kalori ve besin miktarina gore karbonhidrat kaynaklarini
secerek dengeli ve yeterli sekilde mentide kullanir.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi
gereken kalori ve besin miktarina gére protein kaynaklarini
secerek dengeli ve yeterli sekilde meniide kullanir.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi
gereken kalori ve besin miktarina gore yag kaynaklarini segerek
dengeli ve yeterli sekilde mentde kullanir.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi
gereken kalori ve besin miktarina gore vitamin kaynaklarini
secerek dengeli ve yeterli sekilde mentide kullanir.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi
gereken kalori ve besin miktarina gére mineral kaynaklarini
secerek dengeli ve yeterli sekilde meniide kullanir.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi
gereken kalori, besin ve su miktarina gore su kaynaklarini
secerek dengeli ve yeterli sekilde mentide kullanir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e  Genel beslenme ilkeleri cergevesinde temel kavramlari,
temel besin 6gelerini listelemek.
e  Protein, yag, vitamin, mineral ve su gibi besin dgelerinin
insan yasami ve sagligi agisindan dnemini agiklamak.
e Farklh besin 6gelerinin viicudun yasamsal islevlerini
yuriatmesindeki goérevlerini agiklamak.
Beceri:

e  Genel beslenme ilkeleri gergevesinde protein, yag,
vitamin, mineral ve su gibi besin dgelerini dikkate alarak
meni hazirlamak.

Yeterlilikler:

e Var olan mendiileri besin dgelerinin ve gruplarinin
dengeli ve yeterli dagilimina goére degerlendirmesini
yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 100% sinif ortaminda teorik

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIU, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
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Modiiliin degerlendirilmesi

100%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yénelik her égrenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Temel Beslenme
Modiil Adi ve Kodu M: Besin Gruplari
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat-10 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde is saghgi ve
glvenligi tedbirleri dogrultusunda genel beslenme ilkeleri
cercevesinde besin gruplarinin mendler iginde dogru ve dengeli
sekilde kullanilmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Porsiyon miktarini tespit ederken kullanmasi gereken besin
gruplarini listeler.

OK: Porsiyon miktarini tespit ederken, et, yumurta kuru
baklagiller ve yagli tohumlari yeterli ve dengeli sekilde menlde
kullanir.

OK: Porsiyon miktarini tespit ederken, siit ve tiirevlerini yeterli
ve dengeli sekilde menude kullanir.

OK: Porsiyon miktarini tespit ederken, tahil ve tiirevlerini yeterli
ve dengeli sekilde menide kullanir.

OK: Porsiyon miktarini tespit ederken, sebze ve meyveleri yeterli
ve dengeli sekilde menide kullanir.

OK: Porsiyon miktarini tespit ederken, yag ve sekerleri yeterli ve
dengeli sekilde menide kullanir.

OK: Menilerinde tiim besin dgelerine ve besin gruplarina
dengeli ve yeterli sekilde yer verir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Genel beslenme ilkeleri cergevesinde temel besin
gruplarini listelemek.

e Etin, yumurtanin, kuru baklagillerin, yagli tohumlarin,
sttlin ve sit Granlerinin, tahillarin ve tirevlerinin,
sebzelerin ve meyvelerin, yaglarin ve sekerlerin insan
yasami ve saghgi agisindan énemini agiklamak.

e Farkh besin gruplarinin viicudun yasamsal islevlerini
yuriatmesindeki goérevlerini agiklamak.

e  Yiyecek porsiyonlamanin temel kurallarini bilmek.

Beceri:

e Genel beslenme ilkeleri cergevesinde et, yumurta, kuru
baklagiller, yagh tohumlar, siit ve st trunleri, tahillar
ve tirevleri, sebze ve meyveler, yag ve sekerler gibi
besin gruplarini dikkate alarak meni hazirlamak.

Yeterlilikler:

e Talebe ve muhtelif beslenme ihtiyaglarina bagl olarak,
tiim besin ogelerine ve gruplarina dengeli ve yeterli
sekilde yer vererek yeni meniler gelistirmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 100% sinif ortaminda teorik

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIG, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

100%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.
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Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Temel Beslenme
Modiil Adi ve Kodu M: Hijyen ve Sanitasyon
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-13 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek iretimi ve servisi yapilan isletmelerde is saghgi ve
glvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen, sanitasyon ve gida
glvenliginin saglanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi ile ilgili ulusal ve
uluslararasi mevzuat ve sistemleri agiklar.

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, 1SO, BRC, IFS vb.)
gore hijyen, hijyen, sanitasyon ve gida glivenligi kurallarini
aciklar.

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, 1SO, BRC, IFS vb.)
gore toplu gida lretimi yapilan yerlerde hijyen, sanitasyon ve
gida givenligi kurallarini bilir.

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, 1SO, BRC, IFS vb.)
gore toplu gida Uretimi yapilan yerlerde galisma ortaminin
hijyenini saglar.

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, 1SO, BRC, IFS vb.)
gore toplu gida Uretimi yapilan yerlerde ekipman hijyenini
saglar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Hijyen, sanitasyon ve gida gtivenligi ile ilgili ulusal ve
uluslararasi mevzuati bilmek.

e Hijyen, sanitasyon ve gida giivenliginin saglanmasi igin
uygulanan sistemleri bilmek.

e Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
uygulanmasi gereken ulusal ve uluslararasi sistemleri
bilmek.

Beceri:

e Toplu yiyecek liretimi ve servisi yapilan isletmelerde
¢alisma ortaminin hijyenini ve sanitasyonunu saglamak.

e  Toplu yiyecek liretimi ve servisi yapilan isletmelerde
kullanilan ekipman ve araglarin hijyenini ve
sanitasyonunu saglamak.

Yeterlilikler:

e  Toplu yiyecek liretimi ve servisi yapilan isletmelerde
uygulanmasi gereken ulusal ve uluslararasi hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi sistemlerini etkin sekilde

uygulamak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zIG, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim igcin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.
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Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Temel Mutfak Uygulamalari
Modiil Adi ve Kodu M: Bulasik Yikama ve Cop Atimi
Siire 9. Sinif

40 Dakika-6 Saat-4 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak bulasik yikama ve ¢op atiminin
tamamlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Bulasik yikamada kullanilan 6zellikli ara¢ ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve gilivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina gore bulasik yikamada kullanilan arag ve geregleri
gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Bulasik yikamada kullanilan arag ve geregleri, gerekli is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru
sekilde kullanir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina gore, islem basamaklarini takip ederek bulasigi elde
yikar.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina gore, islem basamaklarini takip ederek bulagig
makinede yikar.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina ve yerel mevzuata gore, islem basamaklarini takip
ederek ¢opleri ayristirir.

OK: s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina ve yerel mevzuata gore, islem basamaklarini takip
ederek ¢op atimi.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
bulasik yikama ve ¢6p atimi i¢in alinmasi gereken is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini, kisisel koruyucu
donanimi ve hijyen sanitasyon kurallarini bilmek.

e Toplu yiyecek liretimi ve servisi yapilan isletmelerde
bulasik yikama ve ¢6p atiminda kullanilan, makine,
Unite, 6zellikli arag ve ekipmani, kullanim amaglarini ve
islevlerini bilmek.

e Bulasik yikama ve ¢6p atiminda takip edilmesi gereken
is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e Toplu yiyecek Gretimi ve servisi yapilan isletmelerden
¢ikan ¢oplerin ayristirilmasi igin yerel mevzuatin
gerekliliklerini agiklamak.

Beceri:

e Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
alinmasi gereken is saghgi ve glivenligi tedbirlerini,
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen sanitasyon
kurallarini dikkate alarak elde ve makinede bulasik
yikamak.

e  Toplu yiyecek liretimi ve servisi yapilan isletmelerde
bulasik yikama ve ¢op atiminda kullanilan, makine,
Unite, o6zellikli arag ve ekipmani, kullanim amaglarina
uygun olacak sekilde kullanmak.

o Toplu yiyecek UGretimi ve servisi yapilan isletmelerden
cikan gopleri yerel mevzuatin gerekliliklerine gore
ayristirmak.

o  Toplu yiyecek lretimi ve servisi yapilan isletmelerde
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alinmasi gereken is saghgi ve giivenligi tedbirlerini,
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen sanitasyon
kurallarini dikkate alarak ¢6p atmak.

e ise baslamadan dnce gerekli is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

e ise baslamadan énce yapilacak ise uygun kisisel
koruyucu donanimi kullanmak.

e ise baslamadan dnce kullanilacak olan ekipman, arag,
gereg ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi
kurallarina gore hazir hale getirmek.

Yeterlilikler:

e s saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve
sanitasyon kurallarina gore bulasigi elde ve makinede
yikamak.

e s saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve
sanitasyon kurallarina ve yerel mevzuata gore ¢opleri
ayristirarak atmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin sézll ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamal
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile griisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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Curriculum Development

CEP Adi Asci
DERSLER Temel Mutfak Uygulamalari
Modiil Adi ve Kodu M: Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama
Siire 9. Sinif

40 Dakika-6 Saat-7 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak sebzelerin pisirmeye hazirlanmasina
yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Sebze pisirmede kullanilan &zellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina gore sebze pisirmede kullanilan arag ve geregleri
gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Sebze pisirmede kullanilan arag ve geregleri, gerekli is saglig
ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde
kullanir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gore, 6n gorilen islem
basamaklarini takip ederek sebzeleri teknigine uygun olarak
dograr.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gére, 6n gorilen islem
basamaklarini takip lezzet verici karisimlari hazirlar.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gore, 6n gorilen islem
basamaklarini takip ederek lezzet verici karigimlari uygun
kosullarda saklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Sebzelerin pisirmeye hazirlanmasi esnasinda alinmasi
gereken is sagligi ve givenligi tedbirlerini, kullaniimasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve
sanitasyon kurallarini bilmek.

e Sebzelerin pisirmeye hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini
bilmek.

e Sebzelerin pisirmeye hazirlanmasinda takip edilmesi
gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e  Uluslararasi mutfaga gore, dograma tekniklerini
listelemek.

e Lezzet verici karisimlarin icerigini listelemek.

e Lezzet verici karisimlarin regetesini agiklamak.

e Sebzelerin pisirmeye hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

e  Uluslararasi mutfaga gore farkli tekniklerle sebzeleri

dogramak.
e Lezzet verici karisimlari hazirlamak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zI( ve yazili sinavla
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degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yénelik her égrenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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Curriculum Development

CEP Adi Asci
DERSLER Temel Mutfak Uygulamalari
Modiil Adi ve Kodu M: Salata ve Salata Soslari
Siire 9. Sinif

40 Dakika-6 Saat-7 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak temel salatalar ve soslarinin
hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan
salatalarin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini
aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
salata gesitlerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve
Ozel malzemeleri listeler.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde salata soslari
hazirlayarak servis eder.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde sebzelerle istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde
salatalar hazirlar.

OK: Gerekli is saglhigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak
sekilde kuru baklagillerle istenilen kivam, renk, lezzet ve
gorinimde salatalar hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde et ve sakatatlarla istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriinimde salatalar hazirlar.

OK: Gerekli is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde deniz Griinleri ile istenilen kivam, renk, lezzet ve
gorinimde salatalar hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Salatalarin ve salata soslarinin hazirlanmasi esnasinda
alinmasi gereken is saghgi ve glivenligi tedbirlerini,
kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve
hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

e Salatalarin ve salata soslarinin hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini
bilmek.

e  Salatalarin ve salata soslarinin hazirlanmasinda takip
edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini
bilmek.

o  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore baslica
salatalari ve salata soslarini listelemek.

o  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sebzelerle,
kuru baklagillerle, et ve sakatatlarla, deniz Grlinleriyle
hazirlanan salatalarin ve soslarinin igerigini listelemek.

o  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sebzelerle,
kuru baklagillerle, et ve sakatatlarla, deniz Griinleriyle
hazirlanan salatalarin ve soslarinin regetesini agiklamak.

Beceri:
e Salatalarin ve salata soslarinin hazirlanmasi esnasinda
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kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

o  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sebzelerle,
kuru baklagillerle, et ve sakatatlarla, deniz Grlinleriyle
salatalari ve soslarini hazirlamak.

Yeterlilikler:

e Konuk talebine gore istenilen lezzet ve goériinimde

salatalari ve soslarini hazirlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye ydnelik her &grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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Curriculum Development

CEP Adi Ascl
DERSLER Temel Mutfak Uygulamalari
Modiil Adi ve Kodu M: Hamur Cegsitleri
Siire 9. Sinif

40 Dakika-6 Saat-7 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak temel hamur gesitlerinin
hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Hamurlarin hazirlanmasinda kullanilan ézellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida guvenligi kurallarina gére hamurlarin
hazirlanmasinda kullanilan arag ve gerecleri gerekli islem
basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, istenen
uluslararasi pisirme teknikleri ile recetesine uygun olacak sekilde
istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde mayali hamurlardan
Urlnler hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, istenen
uluslararasi pisirme teknikleri ile recetesine uygun olacak sekilde
istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde Ozlestirerek yapilan
basit ve yumurtali hamurlardan Grinler hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, istenen
uluslararasi pisirme teknikleri ile recetesine uygun olacak sekilde
istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde Ozlestirerek yapilan
¢irpilarak hazirlanan hamurlardan uriinler hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, istenen
uluslararasi pisirme teknikleri ile recetesine uygun olacak sekilde
istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde 6zlestirerek yapilan
pisirilerek yapilan hamurlardan Grtnler hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Hamurlarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini, kullanilmasi gereken
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilmek.

e Hamurlarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan
ozellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e Hamurlarin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gére mayali
hamurlarin, 6zlestirerek yapilan basit ve yumurtali
hamurlarin, ¢irpilarak hazirlanan hamurlarin, pisirilerek
yapilan hamurlarin igerigini listelemek.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore mayali
hamurlarin, 6zlestirerek yapilan basit ve yumurtali
hamurlarin, girpilarak hazirlanan hamurlarin, pisirilerek
yapilan hamurlarin regetesini agiklamak.

Beceri:

e Hamurlarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan
ozellikli arag ve geregleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

o  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore mayali
hamurlari, 6zlestirerek yapilan basit ve yumurtali
hamurlar, girpilarak hazirlanan hamurlari ve pisirilerek
yapilan hamurlari hazirlamak.
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Yeterlilikler:
e  Uygun malzemeleri kullanarak istenilen hamur
cesitlerini hazirlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanmimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin so6zlii ve yazil sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamall
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Asci
DERSLER Temel Mutfak Uygulamalari
Modiil Adi ve Kodu M: Yumurtalar
Siire 9. Sinif

40 Dakika-6 Saat-4 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak yumurta yemeklerinin
hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan yumurta
cesitlerinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini
aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
yumurta gesitlerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve
Ozel malzemeleri listeler.

OK: Gerekli is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, ilgili hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallari dogrultusunda yumurtalari
pisirmeye hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde yumurta
pisirir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e  Yumurta yemeklerinin beslenme agisindan yerini ve
onemini bilmek.

e  Yumurta yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini
bilmek.

e Yumurta yemeklerinin hazirlanmasinda takip edilmesi
gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore baslica
yumurta yemeklerinin icerigini listelemek.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore baslica
yumurta yemeklerinin recgetesini agiklamak.

Beceri:

e Yumurta yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore baslica
yumurta yemeklerini hazirlamak.

Yeterlilikler:
e Konuk talebine gére yumurta yemeklerini hazirlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zI( ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim igin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.
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Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Asci
DERSLER Temel Mutfak Uygulamalari
Modiil Adi ve Kodu M: Corbalar
Siire 9. Sinif

40 Dakika-6 Saat-7 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak temel ¢corbalarin hazirlanmasina
yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan
corbalarin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini
aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
corbalarin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel
malzemeleri listeler.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde ¢orba
fondlarini hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde berrak
corbalari hazirlar.

OK: Gerekli is saglhigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde kremal
¢orbalari hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde taneli
corbalari hazirlar.

OK: Gerekli is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinimde pureli
corbalari hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde uluslararasi
sicak ¢orbalari hazirlar.

OK: Gerekli is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde uluslararasi
soguk corbalari hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

o Temel ¢orbalarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi
gereken is sagligl ve givenligi tedbirlerini, kullaniimasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve
sanitasyon kurallarini bilmek.

e  Temel corbalarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan o6zellikli arag ve gerecleri ve islevlerini bilmek.

e  Temel corbalarin hazirlanmasinda takip edilmesi
gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore corba
fondlarinin igerigini listelemek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore corba
fondlarinin regetesini agiklamak.
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e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore berrak
corbalarin, kremali ¢orbalarin, taneli gorbalarin, pire
corbalarin, sicak ve soguk ¢orbalarin igerigini listelem

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore berrak
corbalarin, kremali gorbalarin, taneli gorbalarin, piire
corbalarin, sicak ve soguk ¢orbalarin regetesini
aciklamak.

Beceri:

e Temel ¢orbalarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan 6zellikli arag ve geregleri kullanim amacina uygu
sekilde kullanmak.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore ¢orba
fondlarinin hazirlamak.

o Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore berrak
corbalari, kremali ¢orbalari, taneli corbalari, piireli
corbalari, sicak ve soguk ¢orbalari hazirlamak.

Yeterlilikler:

e Uygun malzemeleri kullanarak ¢orba fondlarini ve

corbalari hazirlamak.

li
ek.

n

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin sézli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamal
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci

icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye ydnelik her &grenci igin

dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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Curriculum Development

CEP Adi Asci

DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Ana Yemekler
Modiil Adi ve Kodu M: Sebze Garnitirleri

Siire 10. Sinif

40 Dakika-6 Saat-6 Hafta

Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar

Temel Mutfak Uygulamalari

Modiiliin Amaci

Yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak sebze garnitirlerinin hazirlanmasina
yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Garnitiirlerin hazirlanmasinda kullanilan &zellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida guvenligi kurallarina gére garnitiirlerin
hazirlanmasinda kullanilan arag ve gerecleri gerekli islem
basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Uluslararasi dograma tekniklerini bilir.

OK: Uluslararasi pisirme tekniklerini bilir.

OK: Pisirme icin hazirlanmis sebzelerin saklanmasiyla ilgili hijyen,
sanitasyon ve gida giivenligi kurallarini bilir.

OK: Garnitirleri hazirlarken, gerekli is saghgi ve giivenligi
tedbirlerini alarak yapilacak olan ise uygun bigagi teknigine gore
kullanir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak istenen
uluslararasi dograma tekniklerini garnitirleri hazirlamada
kullanir.

OK: Pisirme icin hazirlanmig sebzeleri ilgili hijyen, sanitasyon ve
gida givenligi kurallar dogrultusunda saklar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, istenen
uluslararasi pisirme teknikleri ile recetesine uygun olacak sekilde
istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde patates garnitlrlerini
pisirir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, istenen
uluslararasi pisirme teknikleri ile regetesine uygun olacak sekilde
istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde sebze garnitirlerini
pisirir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde lezzet verici
karisimlari hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Sebze garnitlirlerinin hazirlanmasi esnasinda alinmasi
gereken is sagligl ve givenligi tedbirlerini, kullaniimasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve
sanitasyon kurallarini bilmek.

e Sebze garnitirlerinin hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini
bilmek.

e  Sebze garnitiirlerinin hazirlanmasinda takip edilmesi
gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e Sebze garnitlirlerinin hazirlanmasinda kullanilan
uluslararasi dograma tekniklerini bilmek.

e Hazirlanmis sebzelerin gida glivenligi acisindan saklama
kosullarini bilmek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sebze ve
patates garnitirlerinin icerigini listelemek.
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o  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sebze ve

patates garnitirlerinin regetesini agiklamak.
Beceri:

e ise baslamadan dnce gerekli is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

e ise baslamadan énce yapilacak ise uygun kisisel
koruyucu donanimi kullanmak.

e ise baslamadan dnce kullanilacak olan ekipman, arag,
gereg ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida givenligi
kurallarina goére hazir hale getirmek.

e Sebze garnitirlerinin hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

e Uluslararasi dograma tekniklerini kullanarak sebze ve
patates garnitiirlerini hazirlamak.

Yeterlilikler:

e Uygun malzemeleri kullanarak sebze ve patates

garnitdrlerini hazirlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e  Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Ana Yemekler
Modiil Adi ve Kodu M: Sebze Yemekleri
Siire 10. Sinif
40 Dakika-6 Saat-6 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak sebze yemeklerinin hazirlanmasina
yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan sebze
yemeklerinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve
onemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
sebze yemeklerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve
Ozel malzemeleri listeler.

OK: Gerekli is saglhigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde sicak sebze
yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde soguk sebze
yemeklerini pisirir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Sebze yemeklerinin beslenme agisindan, geleneksel
mutfaktaki ve uluslararasi mutfaktaki yerini ve 6nemini
bilmek.

e Sebze yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda alinmasi
gereken is sagligl ve givenligi tedbirlerini, kullaniimasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve
sanitasyon kurallarini bilmek.

o Sebze yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan ozellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e Sebze yemeklerinin hazirlanmasinda takip edilmesi
gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

o Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sicak ve soguk
sebze yemeklerinin icerigini listelemek.

o Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sicak ve soguk
sebze yemeklerinin regetesini agiklamak.

Beceri:

e Sebze yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan o6zellikli arag ve geregleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sicak ve soguk
sebze yemeklerini hazirlamak.

Yeterlilikler:

e  Konuk talebine gore istenilen lezzet ve gériinimde

sicak ve soguk sebze yemeklerini hazirlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIl ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
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sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yénelik her égrenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Asci
DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Ana Yemekler
Modiil Adi ve Kodu M: Ana Soslar
Siire 10. Sinif
40 Dakika-6 Saat-6 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak ana soslarin hazirlanmasina yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde sit ile yapilan
soslari hazirlayarak servis eder.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, &n goriilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde domates ile
yapilan soslari hazirlayarak servis eder.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde sivi yag ile
yapilan soslari hazirlayarak servis eder.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde tereyagi ile
yapilan soslari hazirlayarak servis eder.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde beyaz fond ile
yapilan soslari hazirlayarak servis eder.

OK: Gerekli is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde kahverengi
fond ile yapilan soslari hazirlayarak servis eder.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Ana soslarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini, kullanilmasi gereken
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilmek.

e Ana soslarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan
ozellikli arag ve gerecleri ve islevlerini bilmek.

e Ana soslarin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore ana soslarin
icerigini listelemek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore ana soslarin
recetelerini aciklamak.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore st ile yapilan
soslarin, domates ile yapilan soslarin, sivi yag ile yapilan
soslarin, tereyagi ile yapilan soslarin, beyaz ve
kahverengi fond ile yapilan soslarin igerigini listelemek.

o  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sit ile yapilan
soslarin, domates ile yapilan soslarin, sivi yag ile yapilan
soslarin, tereyagi ile yapilan soslarin, beyaz ve
kahverengi fond ile yapilan soslarin regetesini
aciklamak.
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Beceri:

e Ana soslarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan
ozellikli arag ve geregleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sut ile yapilan
soslari hazirlamak.

o Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore domates ile
yapilan soslari hazirlamak.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore sivi yag ve
tereyagi ile yapilan soslari hazirlamak.

o  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore beyaz ve
kahverengi fond ile yapilan soslari hazirlamak.

Yeterlilikler:

e Uygun malzemeleri kullanarak yemeklere eslik etmek

Uzere ana soslari hazirlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (QOdev - Proje (Degerlendirmeye ydnelik her &grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Asci
DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Ana Yemekler
Modiil Adi ve Kodu M: Makarnalar
Siire 10. Sinif
40 Dakika-6 Saat-6 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak makarnalarin hazirlanmasina yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan
makarnalarin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve
onemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
makarna gesitlerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve
Ozel malzemeleri listeler.

OK: Makarna yapiminda kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gére makarna yapiminda kullanilan
arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip ederek
hazirlar.

OK: Makarna yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru
sekilde kullanir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde geleneksek
mutfaga ait makarnalari pisirir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde uluslararasi
mutfaklara ait makarnalari pisirir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Makarnalarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken
is sagligi ve glivenligi tedbirlerini, kullaniimasi gereken
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilmek.

e Makarnalarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan
ozellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e Makarnalarin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore makarnalarin
icerigini listelemek.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore makarnalarin
recetelerini aciklamak.

e  Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait
makarnalarin ve soslarinin igerigini listelemek.

e  Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait
makarnalarin ve soslarinin regetesini agiklamak.

Beceri:

e Makarnalarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan
ozellikli arag ve gerecleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

o  Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait
makarnalari ve soslarini hazirlamak.
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Yeterlilikler:
e  Konuk talebine gore makarnalari ve soslarini
hazirlamak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanmimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin so6zlii ve yazil sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamall
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Ana Yemekler
Modiil Adi ve Kodu M: Pilavlar
Siire 10. Sinif
40 Dakika-6 Saat-6 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak pilavlarin hazirlanmasina yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan pilavlarin
besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklar.
OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
pilav gesitlerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel
malzemeleri listeler.

OK: Pilavlarin pisirilmesiyle ilgili gerekli 6n hazirliklari bilir.

OK: Gerekli is saglhigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde geleneksel
mutfaga ait pilavlar pisirir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde uluslararasi
mutfaklara ait pilavlari pisirir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e  Pilavlarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini, kullanilmasi gereken
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilmek.

e  Pilavlarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan
ozellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e  Pilavlarin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore pilavlarin
icerigini listelemek.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore pilavlarin
regetelerini agiklamak.

e  Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait
pilavlarin igerigini listelemek.

e  Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait
pilavlarin regetesini agiklamak.

Beceri:

e  Pilavlarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan
ozellikli arag ve gerecleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

e Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait pilavlari
hazirlamak.

Yeterlilikler:
e  Konuk talebine gore pilavlari hazirlamak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin sézli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
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sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yénelik her égrenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Ana Yemekler
Modiil Adi ve Kodu M: Et Hazirlama
Siire 11. Sinif

40 Dakika-6 Saat-7 Hafta

Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar

Mutfak Uretim Teknolojisi-Ana Yemekler 10. Sinif

Modiiliin Amaci

Yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak et yemekleri igin etlerin
hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore et hazirlamada
kullanilan arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip
ederek hazirlar.

OK: Et hazirlamada kullanilan arag ve gerecleri, gerekli is saghg|
ve guvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde
kullanir.

OK: Pisirme icin hazirlanmis etlerin saklanmasiyla ilgili hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarini bilir.

OK: Kisisel koruyucu donanim kullanmak dahil olmak tizere
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda gévde
etlerini kullanima hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallari dogrultusunda, receteye
uygun olacak sekilde sigir ve dana eti pargalarini porsiyonlayarak
kullanima hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda, receteye
uygun olacak sekilde koyun ve kuzu eti pargalarini
porsiyonlayarak kullanima hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallari dogrultusunda, receteye
uygun olacak sekilde kiimes hayvanlarini porsiyonlayarak
kullanima hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Govde etlerinin pisirmeye hazirlanmasi esnasinda
alinmasi gereken is saghgi ve glivenligi tedbirlerini,
kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve
hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

e  Govde etlerinin pisirmeye hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini
bilmek.

e Govde etlerinin pisirmeye hazirlanmasinda takip
edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini
bilmek.

e Pisirmeye hazirlanmis gdvde etlerinin saklanmasiyla
ilgili hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kuralarini
listelemek.

e Sigir ve dananin, kuzunun ve kiimes hayvanlarinin
govde etlerinin ne sekilde pargalanacagini ve pisirmeye
hazir hale gelecegini bilmek.

Beceri:

e  Govde etlerinin pisirmeye hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

e  Pisirmeye hazirlanmis gévde etlerini ilgili hijyen,
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sanitasyon ve gida glivenligi kurallarina gére saklamak.
Sigir ve danayi receteye uygun sekilde parcalayarak
pisirmeye hazirlamak.

Kuzuyu regeteye uygun sekilde pargalayarak pisirmeye
hazirlamak.

Kiimes hayvanlarini regeteye uygun sekilde
parcalayarak pisirmeye hazirlamak.

Yeterlilikler:

Govde etlerini pisirmeye hazir hale getirmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

Alistirmalar

islendikten sonra 70% uygulamali

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin so6zlii ve yazil sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamall
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

Yazil Sinav (Klasik, ¢oktan segmeli test sinav kagitlar)
Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

Odev - Proje (Degerlendirmeye yénelik her dgrenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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Curriculum Development

CEP Adi Asci
DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Ana Yemekler
Modiil Adi ve Kodu M: Et Yemekleri
Siire 11. Sinif
40 Dakika-6 Saat-7 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak et yemekleri hazirlanmasina yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Et hazirlamada kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: Et pisirmede kullanilan uluslararasi teknikleri bilir.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan et
yemeklerinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve
onemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica et
yemeklerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel
malzemeleri listeler.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde haslama
yontemi ile et yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde kavurarak sos
icinde pisirme yontemi ile et yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde buharda ve
kendi suyunda pisirme yéntemi ile et yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde graten
yontemi ile et yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde bol yagda
kizartma yontemi ile et yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde firinda
¢evirme ydntemi ile et yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinimde sote etme
yontemi ile et yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde az yagda,
uzun siire pisirme yontemi ile et yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saglhigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinimde i1zgara
yontemi ile et yemeklerini pisirir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
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e Et yemeklerinin beslenme agisindan, geleneksel
mutfaktaki ve uluslararasi mutfaktaki yerini ve 6nemini
bilmek.

e Et yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda alinmasi
gereken ig saghgi ve guvenligi tedbirlerini, kullaniimasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve
sanitasyon kurallarini bilmek.

e Et yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan ozellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e Et yemeklerinin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken
is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore et
yemeklerinin icerigini listelemek.

o  Geleneksel mutfakta ve uluslararasi mutfakta kullanilan
et pisirme tekniklerini listelemek.

o  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore et
yemeklerinin regetelerini agiklamak.

e Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait et
yemeklerinin icerigini listelemek.

e  Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait et
yemeklerinin regetesini agiklamak.

Beceri:

e Et yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan ozellikli arag ve geregleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

e Haslama yoéntemiyle et yemeklerini pisirmek.

e Kavurarak sos icinde pisirme yontemiyle et yemeklerini
pisirmek.

e Buharda ve kendi suyunda pisirme yontemiyle et
yemeklerini pisirmek.

e Kavurarak sos iginde pisirme yontemiyle et yemeklerini
pisirmek.

e  Graten pisirme yontemiyle et yemeklerini pisirmek.

e  Firinda gevirme yéntemiyle pisirme yontemiyle et
yemeklerini pisirmek.

e Sote etme yontemiyle et yemeklerini pisirmek.

e Az yagda uzun siire pisirme yontemiyle et yemeklerini
pisirmek.

e Izgara yontemiyle et yemeklerini pisirmek.

Yeterlilikler:

e Konuk talebine gore istenilen lezzet ve gériinimde,

receteye uygun teknikle et yemeklerini pisirmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zI( ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim igcin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdrisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlar)
e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
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icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Ana Yemekler
Modiil Adi ve Kodu M: Tavuk Yemekleri
Siire 11. Sinif
40 Dakika-6 Saat-7
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Hafta Yiyecek lretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak tavuk yemekleri
hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan tavuk
yemeklerinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve
onemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
tavuk yemeklerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve
Ozel malzemeleri listeler.

OK: Gerekli is saglhigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde haslama
yontemi ile tavuk yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde kavurarak sos
icinde pisirme yontemi ile tavuk yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde buharda ve
kendi suyunda pisirme yéntemi ile tavuk yemeklerini pisirir.
OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde graten
yontemi ile tavuk yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde bol yagda
kizartma yontemi ile tavuk yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde firinda
cevirme yontemi ile tavuk yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde sote etme
yontemi ile tavuk yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde az yagda,
uzun slire pisirme yontemi ile tavuk yemeklerini pisirir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde 1zgara
yontemi ile tavuk yemeklerini pisirir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Tavuk yemeklerinin beslenme agisindan, geleneksel
mutfaktaki ve uluslararasi mutfaktaki yerini ve 6nemini
bilmek.

e  Tavuk yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda alinmasi
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gereken is sagligi ve glivenligi tedbirlerini, kullaniimasi

gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve
sanitasyon kurallarini bilmek.

e Tavuk yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilac
olan ozellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e Tavuk yemeklerinin hazirlanmasinda takip edilmesi

ak

gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore tavuk
yemeklerinin igerigini listelemek.

o  Geleneksel mutfakta ve uluslararasi mutfakta kullanil
tavuk pisirme tekniklerini listelemek.

o  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore tavuk
yemeklerinin regetelerini agiklamak.

e  Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait tavuk
yemeklerinin icerigini listelemek.

e  Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait tavuk
yemeklerinin regetesini agiklamak.

e Tavuk yemeklerinin hazirlanmasi esnasinda kullanilac

an

ak

olan 6zellikli arag ve geregleri kullanim amacina uygun

sekilde kullanmak.

e Haglama yoéntemiyle tavuk yemeklerini pisirmek.

e  Kavurarak sos icinde pisirme yontemiyle tavuk
yemeklerini pisirmek.

e Buharda ve kendi suyunda pisirme yontemiyle tavuk
yemeklerini pisirmek.

e Kavurarak sos icinde pisirme yontemiyle tavuk
yemeklerini pisirmek.

e  Graten pisirme yontemiyle tavuk yemeklerini pisirme

e Firinda gevirme yontemiyle pisirme yontemiyle tavuk
yemeklerini pisirmek.

e Sote etme yontemiyle tavuk yemeklerini pisirmek.

e Az yagda uzun sire pisirme yontemiyle tavuk
yemeklerini pisirmek.

e Izgara yontemiyle tavuk yemeklerini pisirmek.

Yeterlilikler:

e Konuk talebine gore istenilen lezzet ve gériinimde,

receteye uygun teknikle tavuk yemeklerini pisirmek.

k.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIl ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim igin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdrisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci

icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
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CEP Adi Asci
DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Ana Yemekler
Modiil Adi ve Kodu M: Baliklar ve Su Uriinleri
Siire 11. Sinif
40 Dakika-6 Saat-7 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is sagligi ve
glvenligi tedbirlerini alarak baliklarin ve su drinlerinin
hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan balik ve
su Urtnleri yemeklerinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki
yerini ve 6nemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan balik ve
su Urlinleri yemeklerinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki
yerini ve 6nemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
balik ve su Uriinleri yemeklerinin yapiminda kullanilan genel
malzemeleri ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Balik ve su riinleri pisirmede kullanilan 6zellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gore balik ve su Urinleri pisirmede
kullanilan arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip
ederek hazirlar.

OK: Balik ve su Uriinleri pisirmede kullanilan arac ve gerecleri,
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve
dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda, receteye
uygun olacak sekilde baliklari porsiyonlayarak kullanima hazirlar.
OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallari dogrultusunda, receteye
uygun olacak sekilde kabuklu ve kabuksuz su Uriinlerini
porsiyonlayarak kullanima hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde baliklari
pisirir.

OK: Gerekli is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde kabuklu ve
kabuksuz su Grunlerini pigirir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Balik ve su Urlnleri yemeklerinin beslenme agisindan,
geleneksel mutfaktaki ve uluslararasi mutfaktaki yerini
ve 6nemini bilmek.

e Ballk ve su drinleri yemeklerinin hazirlanmasi
esnasinda alinmasi gereken is saghgl ve glvenligi
tedbirlerini, kullanilmasi gereken kisisel koruyucu
donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

e Ballk ve su drinleri yemeklerinin hazirlanmasi
esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve
islevlerini bilmek.

e Balik ve su Uriinleri yemeklerinin hazirlanmasinda takip
edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini
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bilmek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore balik ve deniz
Urunleri yemeklerinin icerigini listelemek.

e  Geleneksel mutfakta ve uluslararasi mutfakta kullanilan
deniz Urinleri pisirme tekniklerini listelemek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga goére balik ve deniz
Urunleri yemeklerinin regetelerini agiklamak.

e  Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait balik ve
deniz Gruinleri yemeklerinin icerigini listelemek.

e  Geleneksel mutfaga ve uluslararasi mutfaga ait balik ve
deniz Uriinleri yemeklerinin regetesini agiklamak.

Beceri:

e Baligin turine uygun pisirme yontemiyle balik
yemeklerini pisirmek.

e Deniz Granlerini pisirmek.

Yeterlilikler:

e  Konuk talebine gore istenilen lezzet ve gériinimde,
receteye uygun teknikle baliklari ve deniz Grinlerini

pisirmek.
Aktarma sekilleri (6gretme / 68renme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla

degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Asci
DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Ana Yemekler
Modiil Adi ve Kodu M: Tabak Sunumlari
Siire 11. Sinif
40 Dakika-6 Saat-7 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is sagligi ve
glvenligi tedbirlerini alarak belirli tasarim 6gelerine gore tabak
sunumlarinin yapilmasina yonelik bilgi, beceri ve vyeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Gastronomide tabak tasariminin ve sunumun dnemini
aciklar.

OK: Tabak tasariminda kullanilan temel kavramlari
(kompozisyon, ton, doku, ritim, renk vb.) bilir.

OK: Tabak tasariminda kullanilan farkli tasarim unsurlarini
dengeli ve uyumlu sekilde kullanmanin temel ilkelerini bilir.
OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, tasarim
ilkeleri dogrultusunda dengeli ve uyumlu tabak sunumlari
hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Gastronomide tabak tasariminin  ve sunumunun
onemini bilmek.
e Tabak tasariminda kullanilan temel tasarim ogelerini
listelemek.
e Tabak tasariminda kompozisyon, ton, doku, ritim ve
renk 6gelerini agiklamak.
e Tabak tasarimi ve sunumunda denge ve uyumun temel
prensiplerini bilmek.
Beceri:
e Kompozisyon, ton, doku, ritim ve renk 6gelerini dengeli
ve uyumlu sekilde kullanarak tabak tasarimi yapmak.
Yeterlilikler:
e Tasarim ilkelerini etkin sekilde kullanarak dengeli ve
uyumlu tabak sunumlari tasarlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in moddl hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yénelik her grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Asci
DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Tatllar
Modiil Adi ve Kodu M: Hamur Tatlilari
Siire 10. Sinif
40 Dakika-5 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is
saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak hamur tathlarinin
hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
hamur tatlilarinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve
onemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
hamur tathlarinin yapiminda kullanilan genel malzemelerin ve
6zel malzemeleri listeler.

OK: Hamur tathlarinin yapiminda kullanilan ézellikli aracg ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gére hamurlu tathlarin yapiminda
kullanilan arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip
ederek hazirlar.

OK: Hamurlu tatlilarin yapiminda kullanilan arag ve geregleri,
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun
ve dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, &n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve gérinimde
mayalandirarak yapilan hamurlardan tatlilar hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve gériiniimde
mayalandirmadan yapilan hamurlardan tatlilar hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica hamur
tathlarinin porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini
temel sunum ilkelerine dayanarak uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Hamur tatlilarinin beslenme agisindan, geleneksel
mutfaktaki ve uluslararasi mutfaktaki yerini ve 6nemini
bilmek.

e Hamur tathlarinin hazirlanmasi esnasinda alinmasi
gereken is saghg ve givenligi tedbirlerini, kullaniimasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve
sanitasyon kurallarini bilmek.

e Hamur tatlilarinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e Mayalandirarak ve mayalandirmadan yapilan hamur
tathlarinin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga goére hamur
tathlarinin igeriklerini listelemek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga goére hamur
tathlarinin regetesini agiklamak.

e Mayalandirarak ve mayalandirmadan yapilan hamur
tatlilarinin porsiyonlama, sunum ve saklama kosullarini
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Beceri:

bilmek.

ise baglamadan o6nce gerekli is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

ise baslamadan 6nce yapilacak ise uygun kisisel
koruyucu donanimi kullanmak.

ise baslamadan &nce kullanilacak olan ekipman, arag,
gere¢ ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida guvenligi
kurallarina goére hazir hale getirmek.

Hamur tathlarinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan 6zellikli arag ve geregleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

Mayalandirarak ve mayalandirmadan yapilan hamur
tathlarini hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.
Mayalandirarak ve mayalandirmadan yapilan hamur
tathlarini porsiyonlamak ve saklamak.

Yeterlilikler:

Uygun malzemeleri kullanarak hamur tathlarini,
hazirlamak ve dekore etmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin sézll ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

Yazih Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)
Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

Odev — Proje (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Asci
DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Tatllar
Modiil Adi ve Kodu M: Milfoy Tathlari
Siire 10. Sinif
40 Dakika-5 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is
saghg ve givenligi tedbirlerini alarak milfoy tathlarinin
hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
milféy tathlarinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve
onemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
milfoy tathlarinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel
malzemeleri listeler.

OK: Milfoy tathilarinin yapiminda kullanilan 6zellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gére milfoy tatlilarinin yapiminda
kullanilan arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip
ederek hazirlar.

OK: Milféy tathlarinin yapiminda kullanilan arag ve geregleri,
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve
dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve goriiniimde geleneksel
mutfaga ait milfoy tatllarini hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
geleneksel mutfakta yapilan baslica milféy tathlarinin
porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini temel sunum
ilkelerine dayanarak uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Milfoy tathlarinin beslenme agisindan, geleneksel
mutfaktaki ve uluslararasi mutfaktaki yerini ve 6nemini
bilmek.

e Milféy tathlarinin hazirlanmasi esnasinda alinmasi
gereken is saghgl ve givenligi tedbirlerini, kullaniimasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve
sanitasyon kurallarini bilmek.

e Milfoy tatlilarinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan o6zellikli arag ve gerecleri ve islevlerini bilmek.

e Milfoy tatlilarinin hazirlanmasinda takip edilmesi
gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore Milfoy
tatlilarinin iceriklerini listelemek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore Milfoy
tatlilarinin regetesini agiklamak.

e  Milfoy tatlilarinin porsiyonlama, sunum ve saklama
kosullarini bilmek.

Beceri:

e ise baslamadan &nce gerekli is sagligi ve givenligi
tedbirlerini almak.

e se baslamadan &nce vapilacak ise uygun Kkisisel
koruyucu donanimi kullanmak.
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e ise baslamadan 6nce kullanilacak olan ekipman, arag,
gereg ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida givenligi
kurallarina goére hazir hale getirmek.

e Milfoy tatlilarinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan o6zellikli arag ve geregleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

e Milfoy tatlilarini hazirlamak ve sunuma hazir hale
getirmek.

o Milfoy tathlarini porsiyonlamak ve saklamak.

Yeterlilikler:

e Uygun malzemeleri kullanarak milféy tathlarini

hazirlamak ve dekore etmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin sézll ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamal
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yénelik her &grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Asci

DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Tatllar

Modiil Adi ve Kodu M: Meyve Tathlari

Siire Toplu yiyecek lretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is

saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak meyve tatlilarinin
hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar

Yok

Modiiliin Amaci

10. Sinif
40 Dakika-5 Saat-9 Hafta

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
meyve tatlilarinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve
onemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
meyve tatlilarinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve
Ozel malzemeleri listeler.

OK: Meyve tatlilarinin yapiminda kullanilan 6zellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gére meyve tathlarinin yapiminda
kullanilan arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip
ederek hazirlar.

OK: Meyve tathlarinin yapiminda kullanilan arag ve geregleri,
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve
dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve goriiniimde geleneksel
mutfaga ait meyve tathlarini hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve gériiniimde uluslararasi
mutfaga ait meyve tathlarini hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica meyve
tathlarinin porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini
temel sunum ilkelerine dayanarak uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Meyve tathlarinin beslenme agisindan, geleneksel
mutfaktaki ve uluslararasi mutfaktaki yerini ve 6nemini
bilmek.

e Meyve tatlilarinin hazirlanmasi esnasinda alinmasi
gereken is saghigi ve givenligi tedbirlerini, kullaniimasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve
sanitasyon kurallarini bilmek.

e Meyve tathlarinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e Meyve tathlarinin hazirlanmasinda takip edilmesi
gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore Meyve
tathlarinin igeriklerini listelemek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore Meyve
tathlarinin regetesini agiklamak.

e Meyve tathlarinin porsiyonlama, sunum ve saklama
kosullarini bilmek.

Beceri:
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e ise baslamadan &nce gerekli is saghgi ve givenligi
tedbirlerini almak.

e ise baslamadan o©nce vyapilacak ise uygun kisisel
koruyucu donanimi kullanmak.

e Ise baslamadan énce kullanilacak olan ekipman, arag,
gere¢ ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida guvenligi
kurallarina gore hazir hale getirmek.

e Meyve tatlilarinin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan o6zellikli arag ve geregleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

e Meyve tathlarini hazirlamak ve sunuma hazir hale
getirmek.

e Meyve tathlarini porsiyonlamak ve saklamak.

Yeterlilikler:

e Uygun malzemeleri kullanarak meyve tathlarini

hazirlamak ve dekore etmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile goriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (QOdev - Proje (Degerlendirmeye ydnelik her &grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Asci
DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Tatllar
Modiil Adi ve Kodu M: Sitli Tathlar
Siire 10. Sinif
40 Dakika-5 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is
saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak sGtld tatlilarinin
hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
sitli tathlarin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve
onemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica
sutlu tathlarin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel
malzemeleri listeler.

OK: Sitlii tathlarin yapiminda kullanilan ézellikli arac ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gore sitla tatlilarin yapiminda
kullanilan arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip
ederek hazirlar.

OK: Sitli tathlarin yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli
is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru
sekilde kullanir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve goriiniimde geleneksel
mutfaga ait sttl tathlar hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve gériiniimde uluslararasi
mutfaga ait stlt tathlari hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica sitli
tathlarin porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini temel
sunum ilkelerine dayanarak uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Sutli tatlilarin  beslenme agisindan, geleneksel
mutfaktaki ve uluslararasi mutfaktaki yerini ve 6nemini
bilmek.

e SUtlG tatlilarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken
is saghgl ve givenligi tedbirlerini, kullanilmasi gereken
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilmek.

e SUtlu tathlarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan
ozellikli arag ve gerecleri ve islevlerini bilmek.

e S(tlu tathlarin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken
is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

o  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore Siitlu tathlarin
iceriklerini listelemek.

o  Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore Siitlu tathlarin
recetesini agiklamak.

e SUtli tathlarin porsiyonlama, sunum ve saklama
kosullarini bilmek.

Beceri:
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e SUtlt tathlar hazirlamak ve sunuma hazir hale

getirmek.
e SUtlu tatlilar porsiyonlamak ve saklamak.
Yeterlilikler:

e Uygun malzemeleri kullanarak sttli tathlari hazirlamak
ve dekore etmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazamimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin so6zlii ve yazil sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile griisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEi’ Adi Asci

DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Tatllar
Modiil Adi ve Kodu M: Uluslararasi Tatlilar

Siire 11. Sinif

40 Dakika-5 Saat-9 Hafta

Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar

Mutfak Uretim Teknolojisi-Tathlar 10. Sinif

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uiretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak uluslararasi tathlarinin
hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goérinimde
krema hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, &n goriilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goriinimde kek
hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goriinimde
tiramisu hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goriinimde
cheesecake hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve gorinimde
trilege hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde
profiterol hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goérinimde ekler
hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde
Alman pastasi hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goérinimde
donut hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goériiniimde sufle
hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde
kruvasan hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e  Krema, kek, tiramisu, cheesecake, trilece, profiterol,
ekler, Alman pastasi, donut, sufle ve kruvasan
hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve
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gerecleri ve islevlerini bilmek.

e  Krema, kek, tiramisu, cheesecake, trilece, profiterol,
ekler, Alman pastasi, donut, sufle ve kruvasan
hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is siralamasini
ve islem basamaklarini bilmek.

e Krema, kek, tiramisu, cheesecake, trilege, profiterol,
ekler, Alman pastasi, donut, sufle ve kruvasan
iceriklerini listelemek.

e Krema, kek, tiramisu, cheesecake, trilege, profiterol,
ekler, Alman pastasi, donut, sufle ve kruvasan
recetelerini agiklamak.

Beceri:

e Krema hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e Kek hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e  Tiramisu hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e Cheesecake hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

o Trilege hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e  Profiterol hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e Ekler hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e Alman pastasi hazirlamak ve sunuma hazir hale
getirmek.

e Donut hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e Sufle hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e Kruvasan hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Yeterlilikler:

e Uygun malzemeleri kullanarak uluslararasi tatlilar

hazirlamak ve dekore etmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIl ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye ydnelik her &grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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Curriculum Development

CEP Adi Asci
DERSLER Mutfak Uretim Teknolojisi — Tatllar
Modiil Adi ve Kodu M: Geleneksel Tatllar
Siire 11. Sinif
40 Dakika-5 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek tiretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak geleneksel tatlilarinin
hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goérinimde
ekmek kadayifi hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, &n goriilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goriinimde
gatmer hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde sutlu
borek hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goriinimde
sammali hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve gorinimde
baklava hazirlar.

OK: Gerekli is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve gériinimde
kiinefe hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goérinimde
kadayif hazirlar.

OK: Gerekli is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goériinimde giillag
hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goriinimde asure
hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet, koku ve goriiniimde zerde
hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Ekmek kadayifi, gatmer, siitlii borek, sammali, baklava,
kiinefe, kadayif, giillag, asure ve zerde hazirlanmasi
esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve
islevlerini bilmek.

e  Ekmek kadayifi, gatmer, sitlii borek, sammali, baklava,
kiinefe, kadayif, giillag, asure ve zerde hazirlanmasinda
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takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem
basamaklarini bilmek.

e Ekmek kadayifi, gatmer, siitlii borek, sammali, baklava,

kiinefe, kadayif, giillag, asure ve zerde igeriklerini
listelemek.

e Ekmek kadayifi, gatmer, siitlii borek, sammali, baklava,

kiinefe, kadayif, giillag, asure ve zerde regetelerini

aciklamak.
Beceri:
e  Ekmek kadayifi hazirlamak ve sunuma hazir hale
getirmek.

e  Gatmer hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e S(tltu borek hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e  Sammali hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.
e  Baklava hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.
e Kunefe hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.
e Kadayif hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.
e  Giillag hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e Asure hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

e Zerde hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Yeterlilikler:
e Uygun malzemeleri kullanarak geleneksel tathlari
hazirlamak ve dekore etmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin sézll ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, goktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci

icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye ydnelik her &grenci icin

dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Asgl
DERSLER Geleneksel Mutfak
Modiil Adi ve Kodu M: Dolmalar ve Sarmalar
Siire 11. Sinif

40 Dakika-6 Saat-8 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak dolmalarin
ve sarmalarin geleneksel usulde hazirlanmasina yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem

Basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinimde
geleneksel mutfaga ait zeytinyagh dolmalari ve sarmalari
hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine uygun
olacak sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde
geleneksel mutfaga ait etli dolmalari ve sarmalari hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Dolmalarin ve sarmalarin beslenme agisindan
geleneksel mutfaktaki yerini ve 6nemini bilmek.

e Dolmalarin ve sarmalarin hazirlanmasi esnasinda
alinmasi gereken is sagligi ve giivenligi tedbirlerini,
kullaniimasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve
hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

e Dolmalarin ve sarmalarin hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve gerecleri ve
islevlerini bilmek.

e Dolmalarin ve sarmalarin hazirlanmasinda takip
edilmesi gereken is siralamasini ve islem
basamaklarini bilmek.

o Geleneksel mutfaga gore zeytinyagh ve etli
dolmalarin ve sarmalarin igerigini listelemek.

e Geleneksel mutfaga gore zeytinyagh ve etli
dolmalarin ve sarmalarin regetesini agiklamak.

Beceri:

e ise baslamadan énce gerekli is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

e ise baslamadan énce yapilacak ise uygun kisisel
koruyucu donanimi kullanmak.

e ise baslamadan énce kullanilacak olan ekipman,
arag, gere¢ ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve
gida guvenligi kurallarina gore hazir hale getirmek.

e Dolmalarin ve sarmalarin hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve gerecleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

e Zeytinyagh dolma ve sarmalari hazirlamak ve
sunuma hazir hale getirmek.

e Etli dolma ve sarmalari hazirlamak ve sunuma
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hazir hale getirmek.
Yeterlilikler:
e Uygun malzemeleri kullanarak zeytinyagli ve etli
dolmalari ve sarmalari hazirlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla

degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modil hedefine gore
uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.
Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazili Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her
Ogrenci icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik
kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yénelik her
Ogrenci icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik
kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Geleneksel Mutfak
Modiil Adi ve Kodu M: Soguk Mezeler
Siire 11. Sinif

40 Dakika-6 Saat-8 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Gretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak soguk mezelerin geleneksel
usulde hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta soguk mezelerin yapiminda kullanilan
genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Soguk mezelerin yapiminda kullanilan ézellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gére soguk mezelerin yapiminda
kullanilan arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip
ederek hazirlar.

OK: Soguk mezelerin yapiminda kullanilan arag ve geregleri,
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve
dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde geleneksel
mutfaga ait soguk mezeleri hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Soguk mezelerin beslenme agisindan geleneksel
mutfaktaki yerini ve 6nemini bilmek.

e Soguk mezelerin hazirlanmasi esnasinda alinmasi
gereken is sagligl ve givenligi tedbirlerini, kullaniimasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve
sanitasyon kurallarini bilmek.

e Soguk mezelerin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan ozellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e Soguk mezelerin hazirlanmasinda takip edilmesi
gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e  Geleneksel mutfaga gore soguk mezelerin icerigini
listelemek.

e  Geleneksel mutfaga gore soguk mezelerin recetesini
aciklamak.

Beceri:

e ise baslamadan &nce gerekli is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

e ise baslamadan &nce yapilacak ise uygun kisisel
koruyucu donanimi kullanmak.

e ise baslamadan &nce kullanilacak olan ekipman, arag,
gere¢ ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida glivenligi
kurallarina gore hazir hale getirmek.

e Soguk mezelerin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan 6zellikli arag ve geregleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

e Soguk mezeleri hazirlamak ve sunuma hazir hale
getirmek.

Yeterlilikler:

e Uygun malzemeleri kullanarak soguk mezeleri

hazirlamak.
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Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazamimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla

degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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Curriculum Development

CEP Adi Ascl
DERSLER Geleneksel Mutfak
Modiil Adi ve Kodu M: Sicak Mezeler
Siire 11. Sinif

40 Dakika-6 Saat-8 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uiretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak sicak mezelerin geleneksel
usulde hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta sicak mezelerin yapiminda kullanilan
genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Sicak mezelerin yapiminda kullanilan 6zellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gore sicak mezelerin yapiminda
kullanilan arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip
ederek hazirlar.

OK: Sicak mezelerin yapiminda kullanilan arag ve geregleri,
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve
dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde geleneksel
mutfaga ait sicak mezeleri hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Sicak mezelerin beslenme agisindan geleneksel
mutfaktaki yerini ve 6nemini bilmek.

e Sicak mezelerin hazirlanmasi esnasinda alinmasi
gereken is sagligl ve givenligi tedbirlerini, kullaniimasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve
sanitasyon kurallarini bilmek.

e  Sicak mezelerin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan o6zellikli arag ve gerecleri ve islevlerini bilmek.

e Sicak mezelerin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken
is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e Geleneksel mutfaga gore sicak mezelerin icerigini
listelemek.

e  Geleneksel mutfaga sicak mezelerin regetesini
aciklamak.

Beceri:

e ise baslamadan &nce gerekli is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

e ise baslamadan &nce yapilacak ise uygun kisisel
koruyucu donanimi kullanmak.

e ise baslamadan &nce kullanilacak olan ekipman, arag,
gereg ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi
kurallarina gore hazir hale getirmek.

e Sicak mezelerin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan 6zellikli arag ve geregleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

e Sicak mezeleri hazirlamak ve sunuma hazir hale
getirmek.

Yeterlilikler:

e Uygun malzemeleri kullanarak sicak mezeleri ve sicak
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mezeleri hazirlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazamimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Asgl
DERSLER Geleneksel Mutfak
Modiil Adi ve Kodu M: Geleneksel Kebaplar
Siire 11. Sinif

40 Dakika-6 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek lretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak kebaplarin geleneksel
usulde hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta yapilan baslica kebaplarin yapiminda
kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Geleneksel kebaplarin yapiminda kullanilan ézellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gore geleneksel kebaplarin
yapiminda kullanilan arag ve geregleri gerekli islem
basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Geleneksel kebaplarin yapilmasinda kullanilan arag ve
geregleri, gerekli is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak
amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve goriinimde geleneksel
mutfaga ait kebaplari hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e  Kebaplarin beslenme acisindan geleneksel mutfaktaki
yerini ve 6nemini bilmek.

e Kebaplarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini, kullanilmasi gereken
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilmek.

e Kebaplarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan
ozellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e Kebaplarin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e  Geleneksel mutfaga gore kebaplarin igerigini listelemek.

o  Geleneksel mutfaga gore kebaplarin regetesini
aciklamak.

Beceri:

e ise baslamadan &nce gerekli is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

e ise baslamadan &nce yapilacak ise uygun kisisel
koruyucu donanimi kullanmak.

e ise baslamadan &nce kullanilacak olan ekipman, arag,
gerec¢ ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida glivenligi
kurallarina gére hazir hale getirmek.

e Kebaplarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan
ozellikli arag ve gerecleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

o  Geleneksel kebaplari teknigine uygun sekilde
hazirlamak ve sunuma hazir hale getirmek.

Yeterlilikler:

e Uygun malzemeleri kullanarak, konuk taleplerine ve

teknigine uygun sekilde geleneksel kebaplari
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hazirlamak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazamimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla

degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Geleneksel Mutfak
Modiil Adi ve Kodu M: Tursular
Siire 11. Sinif

40 Dakika-6 Saat-3 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Gretimi ve servisi yapilan isletmelerde gerekli is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak tursularin geleneksel
usulde hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta yapilan baslica tursularin besin geleri
acisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta yapilan baslica tursularin yapiminda
kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Tursularin yapiminda kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gére tursularin yapiminda kullanilan
arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip ederek
hazirlar.

OK: Tursularin yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru
sekilde kullanir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen
islem basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve goriinimde geleneksel
mutfaga ait tursulari hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Tursularin beslenme agisindan geleneksel mutfaktaki
yerini ve 6nemini bilmek.

e Tursularin hazirlanmasi esnasinda alinmasi gereken is
saghgi ve glvenligi tedbirlerini, kullanilmasi gereken
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilmek.

e Tursularin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan
ozellikli arag ve gerecleri ve islevlerini bilmek.

e  Tursularin hazirlanmasinda takip edilmesi gereken is
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e  Geleneksel mutfaga gore tursularin icerigini listelemek.

e  Geleneksel mutfaga gore tursularin regetesini
aciklamak.

Beceri:

e ise baslamadan &nce gerekli is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

e ise baslamadan &nce yapilacak ise uygun kisisel
koruyucu donanimi kullanmak.

e ise baslamadan &nce kullanilacak olan ekipman, arag,
gereg ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi
kurallarina gore hazir hale getirmek.

e  Tursularin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan
ozellikli arag ve geregleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

e Tursulari hazirlamak.

Yeterlilikler:
e  Uygun malzemeleri kullanarak tursulari hazirlamak.
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Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazamimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlii ve yazili sinavla

degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 30%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gériisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Ascl
DERSLER Mutfak Yonetimi ve Denetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Mendilerin Planlanmasi
Siire 10. Sinif

40 Dakika-2 Saat-18 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek lretimi ve servisi yapilan isletmelerde farkh
turlerde menilerin planlanmasina ve olusturulmasina, yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Farkli tiirlerde dengeli meniilerin olusturulmasinda
beslenme, maliyet analizi ve yiyecek tGretimi ile ilgili temel
ilkeleri bilir.

OK: Besin 6gelerini, maliyet analizini, ihtiyaglari, (varsa) ézel
istekleri dikkate alarak, kurumsal hizmet ve mutfak yapisi
dogrultusunda farkli tirlerde dengeli mendler gelistirir.

OK: Besin dgelerini, maliyet analizini, ihtiyaglari, (varsa) dzel
istekleri dikkate alarak, kurumsal hizmet ve mutfak yapisi
dogrultusunda belli mutfaklara ait dengeli meniiler gelistirir.
OK: Besin dgelerini, maliyet analizini, ihtiyaglari, (varsa) dzel
istekleri dikkate alarak, kurumsal hizmet ve mutfak yapisi
dogrultusunda 6zel diyet gereksinimlerini karsilamak igin dengeli
mendiler gelistirir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e  Farkh tiirlerde dengeli meniilerin olusturulmasi icin
beslenme ve yiyecek tretiminin temel ilkelerini bilmek.
Beceri:
e  Farkh mutfaklara ait yemeklerin ve besin 6gelerinin
analizini yapmak.
Yeterlilikler:
e Farkl taleplere ve ihtiyaglara yonelik meni planlamasi
yapmak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIl ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in modul hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdrisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Asci
DERSLER Mutfak Yonetimi ve Denetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Dijital Men( Karti Olusturma ve Maliyet Hesaplama
Siire 10. Sinif
40 Dakika-2 Saat-18 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Gretimi ve servisi yapilan isletmelerde isletme
prosedirleri dogrultusunda dijital mena kartlarinin
olusturulmasina ve maliyet analizinin ylratilmesine yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Maksimum karlihig1 saglamak amaciyla kurumsal hizmet ve
mutfak yapisi dogrultusunda maliyet analizi ile ilgili temel ilkeleri
bilir.

OK: Maksimum karliligi saglamak amaciyla kurumsal hizmet ve
mutfak yapisi dogrultusunda maliyet analizi yapar.

OK: Gerekli dijital becerileri kullanarak dijital menii karti
olusturur.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e Maksimum karlihgi saglamak icin maliyet analizinin
temel ilkelerini bilmek.
Beceri:
e Maliyet analizi yapmak.
e Dijital meni karti olusturmak.
e Dinya mutfaklarina ait dengeli ve uyumlu meniler
gelistirmek.
e  Farkh diyet gereksinimleri icin dengeli ve uyumlu
mendiler gelistirmek.
Yeterlilikler:
o  Maliyet analizi yaparak dijital men( karti olusturmak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 68renme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin sézlii ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢in moddl hedefine gore uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 8grenci icin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

Curriculum Package - “Cook”

153




!

Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

\ v /4

Curriculum Development

CEP Adi Ascl
DERSLER Mutfak Yonetimi ve Denetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Mutfak Organizasyonu, Yonetimi ve Materyal Kontrol
Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat-36 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Gretimi ve servisi yapilan isletmelerde isletme
prosedirleri dogrultusunda, mutfagin genel yonetimi ile
materyal kontroliiniin gergeklestiriimesine yonelik bilgi, beceri
ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda ihtiyaca
gore satin alma yapar.

OK: Kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda stok
takibini yapar.

OK: Kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda yiyecek
Uretimi operasyonlarinin koordinasyonunu yapar.

OK: Kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda yiyecek
Uretimi operasyonlarinin denetlemesini yapar.

OK: Kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda yiyecek
Uretimi operasyonlarinda gorevli personele liderlik eder.

OK: Kurumsal hizmet ve mutfak yapisi dogrultusunda yiyecek
Uretimi operasyonlarinda gorevli personeli etkin sekilde yonetir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e  Satin alma ve stok takibinin temel ilkelerini agiklamak.
Beceri:

e ihtiyaca gore satin alma faaliyetlerini yiiriitmek.

e  Stok takibini yapmak.

e Yiyecek Uretimi faaliyetlerinin koordinasyonunu

yapmak.

e  Yiyecek Uretimi faaliyetlerinin denetlemesini yapmak.
Yeterlilikler:

o  Mutfak ekibine liderlik etmek.

e Mutfak ekibini etkin sekilde yonetmek.

e Materyal takibi faaliyetlerini yritmek.

e Mutfak ekibini etkili ve uyumlu sekilde yénetmek.

o  Mutfak ekibine liderlik etmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIl ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama
sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim igcin modiil hedefine gére uygulamali
sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gorisiilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazli Sinav (Klasik, coktan secmeli test sinav kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci igin
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