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1.GENEL KOSULLAR
1.1. ARKAPLAN

Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci Seviye 4 mesleki niteligin kazanimina yonelik Temel Mesleki Egitim ve
Ogretim (IVET) diizeyindeki Mesleki Ogretim ve Egitim program cercevesi asagidaki yerel mevzuat temelinde
hazirlanmistir:

e 17/1986 sayili MiLLi EGITiM YASASI

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

e 28/1988 sayili CIRAKLIK VE MESLEK EGITiMI YASASI

e 50/ 1989 sayili GENEL ORTAOGRETIM 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 MESLEKIi 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 hazirlanmistir. Bu
iceriklerin degerlendirilmesi ise Kalfalik ve Ustalik Sinav Esaslari ve Yeterlilik Cercevesi Tlizigl goz onlinde
bulundurularak hazirlanmistir.

Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci Seviye 4 meslegi icin Cerceve egitim programinin igerigi, is hayatinin
belirlemis oldugu meslek standartlari dikkate alinarak ve bu ydndeki Mesleki Teknik Ogretim gereksinimlerine
uygun olarak hazirlanmustir.

Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci Seviye 4 meslegi icin hazirlanan modiiller de yine bu programa uygun olarak
yeni teknoloji ve uretim teknikleri gdz 6niunde bulundurularak, yerel ihtiyaglara cevap verecek sekilde
hazirlanmustir.

Bu Cerceve Ogretim Programi; Mesleki Teknik 6gretimi 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.

Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci 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 yaklasim dikkate alinmistir.

1.2. PROGRAMIN HEDEFi

Bu Cerceve Ogretim Programi, 17.1986 sayil Milli Egitim Yasasi ve Ulusal Yeterlilik Cercevesi tanimlayicilarina
uygun olarak Seviye 4 diizeyinde mesleki yeterliliklerin diizenlenmesini hedefler.
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1.3. PROGRAMIN AMACI

Cerceve Ogretim Programi’nin amaci, mesleki teknik égretim okullarinda okuyan égrencilerin uluslararasi

standartlarina uygun yeterlilikleri kazanmalari icin ihtiyaclari olan 6gretim planlarinin gelistiriimesine temel

olusturmaktir.

1.4. MESLEKi YETERLILIGIN GERCEKLESTIRILMESi VE GELiSTiRiLMESI iCiN FIRSATLAR

Mesleki Ogretim ve Egitimi tamamlayanlar:

isglici piyasasinda is bulabilirler;

Daha Ust seviyede bir yeterlilige ulasmak icin egitimlerine devam edebilirler;

Elde ettikleri egitim profilini glincellemek ve gliclendirmek icin egitim almaya devam edebilirler;
Bir baska dalda/meslek alaninda mesleki yeterlilik alabilirler;

Kismi yeterlilik (sertifika) alabilirler

2. BASVURU SAHIPLERi/ADAYLAR iCiN SARTLAR, OGRETIM/EGITiM SURECININ SEKLi VE SURESI

2.1. ASGARI YAS GEREKLILIKLERi/GiRiS KOSULLARI

Meslek Liseleri igin — Mesleki Teknik Ogretim programina basvurduklari yil 15 (8. sinif) yasini
doldurmus 6grenciler. ORTAOKUL DIPLOMASINA SAHIP OLMAK

Cirakhk okulu igin — 15 yasini doldurmus olmak ve 18 yasindan giin almamis olmak

Yasam Boyu 6grenim — 15 yasini doldurmus olmak

2.2. GiRi$ SEVIYESi EGITiM GEREKLILIKLERI, EGiTiM SEKILLERi VE SURESI

Cergeve program Asgari giris Ogretim/Egitim sekli Siiresi

seviyesi ve/veya
yeterlilik seviyesi

MESLEK LISELERI 8’inci sinifin 69/1989 28/1988 ve 4yl
tamamlanmis 50/ 1989
olmasi saylili yasalara gore

Giraklik Egitimi Zorunlu egitim 3yl
yasini
tamamlamis 28/1988 sayili yasaya
olmak ve 18 gore

yasindan giin
almamis olmak

Yagam Boyu Ogrenim (YBO)

Slre programa
28/1988 ve 35/2020 gore
saylili yasalara gore degismektedir.

Zorunlu egitimi
tamamlamis
olmak (15 yas)

e Meslek Liseleri igcin 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.
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3. MESLEK OKULLARI EGIiTiM PLANI / DERSLERIN YAPISI VE iCERIGI
3.1. GENEL KOSULLAR

1. Cerceve Ogretim Programi, Mesleki Teknik Ogretim sistemi icerisinde gelistirilen meslek
standartlarina dayal olarak gelistirilmistir.

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

3. 9. Siniftan 11. Sinifa kadar, 6grencilerin 6grenim gordikleri okullarda akademik yakimlalaga,
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.

4. Mesleki 6gretim programlarinin yapisi Kiltlr Dersleri, Meslek dersleri (‘Ortak Alan’ dersleri, ‘Dal’
dersleri, ‘Se¢meli’ dersler) olusur.

5. Meslek egitimi, klltir dersleri, ortak alan dersleri, dal dersleri ve segmeli dersler olmak lzere
dort bolimden olusur ve her dersin 6grenim kazanimlari ve bilgi, beceri ve yeterlilikleri cerceve
programinda yer almaktadir.

6. Meslek Standartlarina gore herhangi bir meslekte yeterlilik kazanmak igin, kiltiir derslerinin yani
sira ortak alan dersleri olan is saghgi ve glivenligi, is organizasyonu, girisimcilik, mesleki yabanci
dil gibi konular mufredatin bir parcasidir

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

8. Secmeli dersler sektoriin ihtiyaclarina yonelik olarak gelistirilir ve okul idaresinin okul kosullarini
dikkate alarak belirlemelerine goére uygulanir.

3.2 OGRETIM PROGRAMININ iCERIGINE iLiSKiN GEREKSINIMLER

OGRETIM PROGRAMI

Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci Seviye 4 meslegi icin 6gretim plani li¢ bélimden olusmaktadir:

>

KULTUR DERSLERI — Genel Orta Ogretime iliskin mevzuat ve diizenlemelerde tanimlanmustir.

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

C. DAL DERSLERI- Bilgisayar Sistemleri Teknisyenligi meslegine 6zeldir ve ilgili grevlerin yerine getirilmesi

icin gerekli bilgi, beceri ve gosterilmesi gereken sorumluluk ve 6zerklik seviyelerine ulasiimasini saglar.

Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci Seviye 4 meslegi icin Dal dersleri 2 kritere gére tanimlanir:

v Meslegin icrasina igin gerekli olan unsurlar:
= Qrganizasyon
= Teknoloji
= Ekipman
=  Materyaller
v Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci Seviye 4 Meslek standartlarindaki gérev alani taniminin
gerekleri
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3.2.1. CERCEVE OGRETiIM PROGRAMI
OGRETIM PROGRAMININ UNSURLARI

OGRETIM PLANI Meslegin adi: Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
YETERLILIK SEVIYESi 4
Toplam Kredi Sayisi:
Okul yili:
N DERSLER HAFTALIK SAAT SAYISI
IX \ X \ XI \ Xl
A. ORTAK 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 1
11. BEDEN EGIiTiMi SAGLIK VE SPOR 2 2 2 -
12. BILGI ve ILETISIM TEKNOLOJISI 2 - - -
13. REHBERLIK 1 - - -
TOPLAM: A 19 19 10 3
B. ORTAK ALAN DERSLERI sektor / alan igin
14. iS SAGLIGI ve GUVENLIGI 1 - - -
15. MESLEKi YABANCI DiL 2 2 2 2
16. GIRISIMCILIK - - 1 -
17. iS ORGANIZASYONU ve KALITE YONETIMI - - 2 -
TOPLAM: B 3 2 5 2
C. DAL DERSLERI
18. PASTA YAPIMI TEKNIKLERi 4 4 8 -
19. GIDA MIiKROBIYOLOJiSi 2 - - -
20. TEMEL BESLENME 2 - - -
21. HIJYEN VE SANITASYON 2 - - -
22. LABORATUVAR TEKNIGi 3 - - -
23. TEMEL TASARIM 2 - - -
24, MADDELERDE TEMEL DEGIiSIMLER VE OLCUMLER - 3 4 -
25. GIDA KiIMYASI - 3 - -
26. MUHAFAZA VE AMBALAJLAMA - 2 - -
27. GIDALARDA MiKROBIYOLOJIK ANALIZLER - 4 4 -
28. URETIM TEKNOLOJISI - - 4 -
29. iBE UYGULAMA - - - 1
30. iSLETMELERDE BECERI EGITiMi - - - 30
TOPLAM: C 15 16 20 31
| Se¢meli modiiller: ...% 2 2 4 1
TOPLAM: (A+B+C+SECMELI DERSLER) 39 39 39 37
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Ulusal Yeterlilikler Cergevesine 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 Yeterlilik: Genellikle dngorilebilen ancak degisiklige tabi calisma veya 6grenme baglamlarinin
yonergeleri dogrultusunda kendi kendini yonetmek; baskalarinin gerceklestirdigi rutin isleri
denetlerken, galisma veya 6grenme faaliyetlerini degerlendirmek ve gelistirmek igin bir miktar
sorumluluk almak

3.2.2. ANAHTAR YETERLILIKLER VE YESIL BECERILER iGiN GEREKLILIKLER

Sogutma, Isitma ve iklimlendirme Elemani 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

AR N N NN SR

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

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

v" Emisyonlarin, kirliligin ve giirtltiinin 6nlenmesi ve azaltilmasi.

v' Atik maddelerin kullanilmasi, depolanmasi ve bertaraf edilmesinin cevre yénetim prosediirlerine
uygun olarak dizenlenmesi ve kural ihlallerinden dogabilecek sonuglarin anlasiimasi

v' Kaynak ve malzemelerin deger, etki ve yasam dongilerinin farkindalig.

v" Gincel uygulamalar ve mevcut en iyi tekniklerin takibi

Yeniden diizenlenmis olan miifredat modiillerine 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

[I.1. Temel bilgiler: Hammaddelerin mesleki alandaki kullanimi

[I.2. Hammadde artik ve pargalarinin geri donustirilerek Gretim slirecine dahil edilmesi

I1.3. Atik maddelerin kullanimi ve bertaraf edilmesi

1Il. 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
“Laboratory Technician-Pastry Chef” 8
Curriculum Package




\‘.’J
riculum Development

Curriculum Develop Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

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 igin, egitim ve
yeni seyler 6grenmek igin 6nemlidir. Bunlar herkeste bulunmalidir. Egitim goéren gengler 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 donistimiin ekolojik dengeyi dikkate alarak saglanmasi icin cesitli sektérlerde calisan isglictiniin
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 Calisanlarin isyerinden dogabilecek enduistriyel gliriiltl, hava kalitesi, calisma alani vb. konularla
alakal risklerden korunmasini saglayacak is sagligi ve giivenligi kurallari egitim yeterliligi

“Laboratory Technician-Pastry Chef” 9
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3.2.4 ANAHTAR YETERLILIKLER VE YESiL BECERI MATRISI

BOLUMLER/DERSLER
ORTAK ALAN DERSLERi OZEL/DAL DERSLER
— < ~
s v —
. o 3 2 g S Sy 3 = | %
Anahtar yetkinlikler/Yesil beceriler . = 3 ) @ S o g = S
. (%) S - S
2 s S § ) £ = S S Sy ) = 3 2
=2 = ) = < = o =3
g K £ § K 3 § 5 3 < 33 § <5 | o3 £ |3
- = > E N Q S L) = & N N = SN L
D . S < g = S S = «Q S o Q O g 3 5 T3 =~ R
D = ] = Y g X = ) S 3 T =
T8 |% |5 | &r |3 § |5 |® |[® |3 |§85 |3 |§3 [sg%/§ |:s§
3 3 g £ S 3 3 D S 5 5 g3 | 383 |3 SE |[SS28 |8 | 3%
KNG S (G} N (5} 3 3 IS R a R SQo (5} S < 6S< | D % g

Anadilde iletisim

Yabanci dillerde iletisim

Matematiksel yetkinlik ve bilim/ teknolojide
temel yetkinlikler

Dijital yetkinlik

Ogrenmeyi 6Grenme

Sosyal ve vatandaslikla 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
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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 6lcitler 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 standartlar
cercevesinde tanimlanan tim faaliyetleri yerine getirilebilmelidir.

v Ogrenme kazanimlarinin belirli bir meslek grubu/uzmanlik alanina 6zgii tanimlanmis olmakla
birlikte, ¢esitli meslekler/uzmanliklar igin de gecerliligi bulunmaktadir.

v' Anahtar 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
dizenleyebilmek

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

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

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

OK: Bireylere giivenlik saglayabilmek;

OK: Bilgi ve araglarin 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 glivenli ydntemler
kullanabilmek;

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

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

Ders Adi: MESLEKi YABANCI DiL

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: Laboratuvar teknisyeni-
pastacilik sektoriinde kullanilan
ingilizce teknik terimler

M: Laboratuvar Teknisyeni-
Pastaci mesleginde ingilizce
teknik yazismalar

OK: Ekip icinde etkili iletisimi strdiirebilir.

OK: Etkili is iletisimine liderlik edebilir.

OK: Mesleki faaliyetlerde yabanci dil kullanabilir.

OK: Musterilerle etkili yazili ve sézlii iletisim kurabilir.

OK: Meslegin giinliik faaliyetlerini yerine getirebilmek icin cesitli
ingilizce kaynaklara basvurabilir.

OK: Sosyal ag ve giincel iletisim uygulamalarini etkin kullanabilir.
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Ders Adi: GIRISIMCILIK

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: Girisimcilik Esaslari
M: Etkili iletisim
M: Ticari ve Endustriyel Proje

Olusturulmasina Yonelik
Tasarim ve Planlama

OK: Girisimciligin esaslarini bilir, anlar.

OK: Girisimcilige yénelik tutum sergiler.

OK: isgiicii piyasasinda riin firsatlarini ve islenmelerini
degerlendirebilir.

OK: Bir vizyon gergevesinde ticari fikirleri finansal agidan
degerlendirebilir.

OK: Endstriyel siiregleri anlat, degerlendirir, hammadde, tamamlayici
malzeme ve ekipman Ureticileriyle ilgili bilgi sahibidir.

OK: ilk asamada hizmet saglayabilir, gerekli islemleri ydnetebilir ve
olasi finansman firsatlarini miizakere edebilir.

OK: Ticari ve endiistriyel bir projenin olusturulmasina yénelik
planlama ve temel faaliyetler, ylratebilir. (fizibilite calismalari, izinler,
gereksinimlerin yerine getirilmesi, idari yapi, sigorta, tGriiniin
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 Surdirdlebilir
Gelisim

M: Kalite izleme,
Degerlendirme ve

Kontrol

M: Meslek Etigi

OK: Kugiik bir ekibe liderlik edebilmek, ekibi yapilacak calismaya gére
klglk gruplara ayirabilmek, uygun gérev 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 ¢ozimler Gretmek;

OK: Misteri sorunlarinin ¢éziimi icin dogru yéntemler kullanmak;
OK: Sorun gidermek igin 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 isglicl 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 ydnetiminin temel ilkelerini
uygulayabilmek;

DAL DERSLERI

Ders Adi: GIDA MiKROBiYOLOJiSi

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: Temel Mikrobiyoloji
M: Gida Mikroorganizma iliskisi

OK: Bakterileri farkli 6zelliklere gére siniflandirir

OK: Gida endustrisinde kullanilan bakterileri ve kullanim alanlarini
listeler

OK: Mayalarin ézelliklerini listeler

OK: Mayalarin gida endistrisindeki &nemini aciklar

OK: Kiiflerin 6zelliklerini agiklar

OK: Maya ve kif tiplerini mikroskop altinda gdzlemler
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OK: Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorleri agiklar

OK: Gidalardaki indikatér mikroorganizmalari listeler

OK: Gidalarda mikroorganizma bulasma kaynaklarini agiklar

OK: Mikrobiyolojik bozulmayi engellemek icin alinmasi gereken
onlemleri listeler

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak farkli gida 6rneklerindeki
bozulma nedenlerini tayin eder

OK: Gida zehirlenmelerini siniflandirir

Ders Adi: HIJYEN VE SANITASYON

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: Gida Endustrisinde Hijyen ve
Sanitasyon

M: Temizlik ve Dezenfeksiyon
Malzemeleri

M: Atiklarin Uzaklastiriimasi ve
Haserelerle Micadele

M: Su ve Hava Hijyeni

M: Gida Endiistrisinde Kalite
Yonetim Sistemleri

OK: Gida isletme bdlimlerini ayirt eder.

OK: Personel hijyeni ve personel kaynakli olusabilecek
kontaminasyonlari ve hastaliklari tanimlar.

OK: is sagligi ve glivenligi kurallari ile cevre korumaya iliskin dnlemler
ve mevzuata uygun olarak isletme ortami hijyeni saglar.

OK: isletmeye uygun olan temizlik ve dezenfeksiyon malzemelerini
seger.

OK: Elde ve otomasyon temizlik yéntemlerini tanimlar.

OK: Gida endiistrisindeki atik maddeleri siniflandirir.

OK: Farkli haserelerle miicadele yéntemlerini listeler.

OK: Gida isletmesinde kullanilan suyun &zelliklerini tanimlar.

OK: Su kaynakli hastaliklari tanimlar.

OK: Hava ve hijyen iliskisini tanimlar.

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

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

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

OK: Beslenme ile ilgili temel kavramlari bilir.

Ders Adi: LABORATUVAR TEKNIGi

Modiil

Ogrenme Kazanimlan

M: Laboratuvar On Hazirliklari
M: Laboratuvar Araglari ve
Ekipmanlari

M: Laboratuvar Guvenligi

M: Gida Maddesinden Numune
alimi

M: Laboratuvar Temel islemleri
M: Laboratuvarda Analiz Sonrasi
islemler

OK: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak kisisel koruyucu
donanimlarini kullanir.

OK: Laboratuvar Calisma kurallarina uyarak laboratuvar kullanir.
OK: Laboratuvar temizlik ve diizenini belirli bir planlama
dogrultusunda yapar.

OK: Analiz ydntemine uygun malzeme secerek analiz malzemelerini
hazirlar.

OK: Kitle 6lgtimii cihazlar kullanarak farkli miktardaki maddeleri
tartar.

OK: Analizlerde gerekli olan isiticilar kullanir.

OK: Saf su cihazini kullanarak saf su elde eder.

OK: Ekstrasyon ve damitma diizenegini kurar.

OK: Kimyasal maddeleri kullanmada giivenlik 6nlemlerini uygular.
OK: Laboratuvarda olusabilecek kazalara 6nleyici tedbirler alir.
OK: Deney féyleri hazirlar.

OK: Gida maddesinden kuralina ve teknigine uygun numune alir.
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OK: Numuneyi analize hazirlar.

OK: Coktiirme ve olgunlastirma islemini yapar.

OK: Kristallendirme islemini yapar.

OK: Yakma ve kiil etme islemini yapar.

OK: Analiz hatalarini engeller.

OK: Laboratuvar ortaminin, arag gerecin, ekipmanin temizligini ve
bakimini yapar.

OK: Laboratuvar kayitlarini tutar.

OK: Laboratuvar atiklarini depolar.

Ders Adi: TEMEL TASARIM

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: Nokta, Cizgi

M: Acik, Koyu, Isik, Golge

M: Renk

M: Doku

M: Tek Kacis Noktali Perspektif
Cizim

M: iki Kagis Noktali Perspektif
Cizim

OK: Ogrenci, noktanin anlatim olanaklarini, belirlenen yiizey icine
uygulamasini yapabilir.

OK: Belirlenen dl¢iilerde cizginin anlatim imkanlarini belirlenen
Olcllerdeki yizey icine uygulamasini yapabilir.

OK: Nokta ve cizginin anlatim imkanlarini belirlenen élciilerdeki yiizey
icine uygulamasini yapabilir

OK: Ogrenci, acik-koyu, isik-gdlge ile ton cubugu, hacimli yiizey ve
degisik objelerin ylizey karakterini teknige uygun olarak cizebilir.

OK: Belirlenen yiizey lizerine geometrik formlari kullanarak
diizenleme yapip acgik-koyu, i1s1k-gdlgeye dikkat ederek resim kalemi ile
¢izime hacim etkisi verebilir.

OK: Sanat eserlerinin dogru yorumlayabilir.

OK: Ogrenci, renk cemberini hatasiz ¢izip boyayabilir.

OK: istenen teknige uygun renklendirme yapabilir.

OK: Calismayi kolaj teknigi ile renklendirebilir.

OK: Ogrenci, kara kalem teknigi ile objeleri doku yapisini dikkate
alarak etit yapabilir.

OK: Guaj boya teknigi ile objeleri doku yapisini dikkate alarak etiit
yapabilir.

OK: Dokulu objelerden yola gikarak kara kalem teknigi ile ylizey
Gzerinde 6zglin doku yorumlari yapabilir.

OK: Ozgiin doku yorumlarini renklendirebilir.

OK: Teknik resimde kullanilan arag-geregleri kullanarak teknige uygun
olarak silindirin tek kagisli perspektif cizim uygulamalari yapabilir.

OK: Teknik resimde kullanilan arag-gerecleri kullanarak teknige uygun
farkh bakis noktalarindan i¢ mekanlarin tek kacisl perspektif cizim
uygulamalari yapabilir.

OK: Teknik resimde kullanilan arag-geregleri kullanarak teknige uygun
farkh bakis noktalarindan dis mekanlarin tek kagisli perspektif cizim
uygulamalari yapabilir.

OK: Teknik resimde kullanilan arag-geregleri kullanarak teknige uygun
olarak silindirin iki kagisl perspektif ¢izim uygulamalarini yapabilir.
OK: Teknik resimde kullanilan arag-geregleri kullanarak teknige uygun
gercek gorintl Gzerinde perspektif analizi yapabilir.

OK: Teknik resimde kullanilan arag-geregleri kullanarak teknige uygun
farkh bakis noktalarindan i¢ mekanlarin iki kagisl perspektif ¢izim
uygulamalari yapabilir.

OK: Teknik resimde kullanilan arag-geregleri kullanarak teknige uygun
farkh bakis noktalarindan dis mekanlarin iki kagisl perspektif ¢izim
uygulamalari yapabilir.
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Ders Adi: TEMEL BESLENME

Modiil

Ogrenme Kazanimlan

M: Besin Ogeleri
M: Besin Gruplari
M: Dengeli Beslenme Kurallari

OK: Genel beslenme alaninda temel besin dgelerini listeler.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi gereken
kalori ve besin miktarina goére 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 menide kullanir.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi gereken
kalori ve besin miktarina gore vitamin kaynaklarini secerek 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 goére 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 menide kullanir.

OK: Meniilerinde tiim besin 6gelerine ve besin gruplarina dengeli ve
yeterli sekilde yer verir.

Ders Adi: PASTA YAPIM TEKNIKLERI

M: Pisirilerek Yapilan Hamurlar
M: Biskiivi ve Kurabiyeler
M: Tart, Tartélet ve Paylar

Modiil Ogrenme Kazanimlari
M: SGtlh Tathilar OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica siitli
M: Meyve Tatlilari tathlarin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve dnemini aciklar.
M: Tahil Tathlan OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica siitli
M: Kolay Hamur isleri tathlarin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
M: Mayali Hamur Hazirlama I‘i.stel_er.
B B TE e OK: Is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
M: Ozlestirerek Yapilan guvenllg.l kurallz?\r.lna gore sutli tatlllarln.yaplmmda kullanilan arag ve
P gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Sitli tathlarin yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is
saghg ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde
kullanir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
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M: Yagh Hamurdan Uriinler
Hazirlama

M: Cikolatanin Pastacilik
Uriinlerinde Kullanimi

M: Yas Pastalar ve Ozel Giin
Pastalan

M: Yeni Pastane Uriinleri

piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel ve uluslararasi
mutfaga ait sitli tathlari hazirlar.

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

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica meyve
tathlarinin besin 6geleri acisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklar.
OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica meyve
tathlarinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel
malzemeleri listeler.

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

OK: Meyve tathlarinin yapiminda kullanilan arag ve gerecleri, 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
piskinlik, renk, lezzet ve goriinimde geleneksel mutfaga ait meyve
tathlarini hazirlar.

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

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica tahil
tathlarinin besin 6geleri acisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklar.
OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica tahil
tathlarinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel
malzemeleri listeler.

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

OK: Tahil tathlarinin yapiminda kullanilan arac ve geregleri, gerekli is
saghgi ve glivenligi 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
piskinlik, renk, lezzet ve goriinimde geleneksel mutfaga ait tahil
tathlarini hazirlar.

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

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica kolay
hamur islerinin besin 6geleri acisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini
aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica kolay
hamur islerinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel
malzemeleri listeler.
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OK: lyi bir kekin 6zelliklerini ve kekin kabarmasini etkileyen faktérleri
listeler,

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

OK: kolay hamur islerinin 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 recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel mutfaga ait kolay
hamur islerini hazirlar.

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

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

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica mayali
hamur yapiminda kullanilan genel malzemelerin ve 6zel malzemeleri
listeler.

OK: Mayal hamurlarin yapiminda kullanilan ézellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

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

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

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan trinlerin
porsiyonlamasini, sunulmasini ve saklanmasini temel sunum ilkelerine
dayanarak uygular.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica hamur
tathlarinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklar.
OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica hamur
tathlarinin yapiminda kullanilan genel malzemelerin ve 6zel
malzemeleri listeler.

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 geregleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

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

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek recetesine uygun olacak sekilde istenilen
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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 porsiyonlamasini, sunulmasini ve saklanmasini temel
sunum ilkelerine dayanarak uygular.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda dzlestirerek yapilan
hamurlardan Uretilen baslica Griinlerin besin 6geleri agisindan
mutfaktaki yerini ve 6nemini aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda dzlestirerek yapilan
hamurlardan dretilen baslica Griinlerin yapiminda kullanilan genel
malzemelerin ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Ozlestirerek yapilan hamurlardan iiretilen baslica triinlerin
yapiminda kullanilan 6zellikli arac¢ ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore 6zlestirerek yapilan hamurlardan iretilen
baslica Grilinlerin yapiminda kullanilan arag ve geregleri gerekli islem
basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Ozlestirerek yapilan hamurlardan iretilen baslica triinlerin
yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is sagligi ve givenligi
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
piskinlik, renk, lezzet ve goriiniimde 6zlestirerek yapilan hamurlardan
Uretilen baslica Grinleri hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda 6zlestirerek yapilan
hamurlardan dretilen baslica Griinlerin porsiyonlamasini, sunulmasini
ve saklanmasini temel sunum ilkelerine dayanarak uygular.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda pisirilerek yapilan
hamurlardan dretilen baslica Grilinlerin besin 6geleri agisindan
mutfaktaki yerini ve 6nemini aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda pisirilerek yapilan
hamurlardan dretilen baslica Grlinlerin yapiminda kullanilan genel
malzemelerin ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Pisirilerek yapilan hamurlardan iretilen baslica triinlerin
yapiminda kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore pisirilerek yapilan hamurlardan tretilen
baslica irlinlerin yapiminda kullanilan arag ve geregleri gerekli islem
basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Pisirilerek yapilan hamurlardan iretilen baslica triinlerin
yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is sagligi ve givenligi
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
piskinlik, renk, lezzet ve goriiniimde pisirilerek yapilan hamurlardan
Uretilen baslica Grlnleri hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda pisirilerek yapilan
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hamurlardan uretilen baglica Grilinlerin porsiyonlamasini, sunulmasini
ve saklanmasini temel sunum ilkelerine dayanarak uygular.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan biskiivi ve
kurabiyelerin besin 6geleri acisindan mutfaktaki yerini ve dnemini
aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda biskiivi ve
kurabiyelerin yapiminda kullanilan genel malzemelerin ve 6zel
malzemeleri listeler.

OK: Biskiivi ve kurabiyelerin yapiminda kullanilan ézellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore biskivi ve kurabiyelerin yapiminda kullanilan
arag ve gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.
OK: Biskiivi ve kurabiyelerin yapiminda kullanilan arag ve gerecleri,
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 recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde biskiivi ve kurabiyeleri hazirlar.
OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan biskivi ve
kurabiyelerin porsiyonlamasini, sunulmasini ve saklanmasini temel
sunum ilkelerine dayanarak uygular.

OK: Receteye gore kullanilacak ic malzemeyi hazirlar.

OK: Tart-Tartélet ve Pay yapiminda kullanilan ézellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore Tart-Tartdlet ve Pay yapiminda kullanilan
arag ve gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.
OK: Tart-Tartélet ve Pay 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 Tar -Tartolet ve Pay hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda Tart-
Tartélet ve Paylarin porsiyonlamasini, sunulmasini ve saklanmasini
temel sunum ilkelerine dayanarak uygular.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yaglh hamurdan
hazirlanan Urinlerin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve dnemini
aciklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yagh hamurdan
hazirlanan Urinlerin yapiminda kullanilan genel malzemelerin ve 6zel
malzemeleri listeler.

OK: Yagli hamurdan hazirlanan iriinlerin yapiminda kullanilan ézellikli
arac ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore yagh hamurdan hazirlanan trinlerin
yapiminda kullanilan arag ve gerecleri gerekli islem basamaklarini
takip ederek hazirlar.
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OK: Yagli hamurdan hazirlanan riinlerin 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 yagli hamurdan hazirlanan
Urdnleri hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan yagli hamurdan
hazirlanan Urinlerin porsiyonlamasini, sunulmasini ve saklanmasini
temel sunum ilkelerine dayanarak uygular.

OK: Cikolata yapiminda kullanilan genel malzemelerin ve 6zel
malzemeleri listeler.

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

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

OK: Cikolata yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is saghgi 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
gorsellikte cikolatadan pasta dekorlari hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
yapilan Urinlerin sunulmasini ve saklanmasini temel sunum ilkelerine
dayanarak uygular.

OK: Yas pasta ve 6zel giin pastasi yapiminda kullanilan genel
malzemeleri ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Yas pasta ve 6zel giin pastasi yapiminda kullanilan 6zellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore yas pasta ve 6zel giin pastasi yapiminda
kullanilan arag ve gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek
hazirlar.

OK: Yas pasta ve 6zel giin pastasi yapiminda kullanilan arag ve
gerecleri, gerekli is sagligi ve glivenligi 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
gorsellikte pandispanya kekinden yas pasta ve 6zel glin pastasi
hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
yapilan Urinlerin sunulmasini ve saklanmasini temel sunum ilkelerine
dayanarak uygular.

OK: Yeni pastane iiriinleri tasarlamak icin 6n hazirlik ve arastirma
asamalarini aciklar.

OK: Yeni pastane {iriiniiniin regetesini hazirlar.

OK: Yeni pastane Uiriin{i gorsel tasarim siireglerini yiritr.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek hazirlanan receteye uygun olacak sekilde
tasarlanan piskinlik, renk, lezzet ve gériiniimde Griln hazirlar.
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OK: Yapilan riiniin fotograflanmasini yapar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari dogrultusunda
yapilan Urindn sunulmasini ve saklanmasini temel sunum ilkelerine
dayanarak uygular.

Ders Adi: MADDELERDE TEMEL DEGIiSIMLER VE OLCUMLER

Modiil

Ogrenme Kazanimlan

: Kiitle Olguimii

: Hacim Olgiimii

: Yogunluk Olgimii
Madde

: Is1, Sicaklik ve Hal Degisimi
Mol Kavrami

: Kimyasal Degisimler

: Cozeltiler

: Nem/Kuru Madde/Kuil
: Asitlik

: Tuz Tayini

222233232222

OK: Maddenin uluslararasi birimlere gore kitle dlglimii yapar.

OK: Maddede net-briit-dara hesaplamalari yapar.

OK: Uluslararasi birimlere gére maddenin hacim 8l¢iimiini yapar.
OK: Boyutlari belli (kiip, dikdértgen prizmasi, silindir, kiire, piramit,
koni)katilarin hacmini olger.

OK: Boyutlari belli olmayan katilarin hacmini élcer.

OK: Boyutlari bilinen katilarda, yogunluk &l¢iimii yapar.

OK: Boyutlari bilinmeyen katilarda yogunluk 8l¢iimii yapar.

OK: Laktodansimetre ile siitte yogunluk dlger.

OK: Alkolmetre ile alkol yogunlugu dlcer.

OK: Piknometre ile sivilarin yogunlugunu élger.

OK: Sivilarin viskozitesini 6lger.

OK: Maddenin siniflandirmasini yapar.

OK: Heterojen ve homojen karisimlari agiklar.

OK: Maddenin hallerinin 6zelliklerini karsilastirir.

OK: Sicaklik ve isi birimlerini bilir.

OK: Viskozite, buhar basinci, buharlasma, kaynama olaylarini agiklar.
OK: Maddenin hal degisim grafiklerini gizer.

OK: Fiziksel ve kimyasal degisimlerin farklarini karsilastirir ve érnekler
verir.

OK: Mol, hacim, kiitle, molekdl sayisi hesaplarini yapar.

OK: Atom agirligi ve formiil bulma hesaplamalarini yapar.

OK: Kimyasal reaksiyonlarin denklestirilmesini ve siniflandiriimasini
yapar.

OK: Kimyasal reaksiyonlarda denklemli gecis problemleri ve artan
madde problemlerini ¢cozer.

OK: Kimyasal kurallara gore istenen miktarda m/m %derisimde, %V/V
derisimde ¢ozelti hazirlar.

OK: Kimyasal kurallara gore istenen hacimde molar ¢ozelti hazirlar.
OK: Kimyasal kurallara gore eldeki ¢ozeltilerden deristirme ve
seyreltme ile istenen konsantrasyonda ¢ozelti elde eder.

OK: Analiz metoduna uygun peynir gesitlerinde toplam kuru madde
tayini yapar.

OK: Milkoscan aletinde farkl siit 6rneklerinde kuru madde analizi
yapar.

OK: Refraktometre ile meyve suyu ve meyvelerde briks tayini yapar.
OK: Analiz metoduna uygun olarak baharat ,ekmek, un gibi iriinlerde
toplam kdl tayini yapar.

OK: Analiz metoduna uygun olarak suda ¢dziinen ve ¢dziinmeyen kil
tayinini aciklar.

OK: Asit baz kavramlarini agiklar ve érnek verebilir.

OK: pH ve pOH hesaplamalari yapar.

OK: istenilen pHda ¢6zelti hazirlar.

OK: Notrlesme kavramini agiklar ve hesaplamalari yapar.

OK: Gidalarda tuz kullanim sebeplerini aciklar.
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OK: Mohr metoduyla cesitli gida tiriinlerinde tuz tayini yapar.

Ders Adi: GIDA KiMYASI

Modiil

Ogrenme Kazanimlan

: Karbonhidratlar

: Lipitler

: Proteinler

: Vitamin ve Mineraller
: Enzimler

Su

222222

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak karbonhidratlarin yapilari,
cesitleri, genel 6zellikleri ve viicuttaki gérevlerini tanimlar.

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak karbonhidratlarin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini 6rneklerle agiklar.

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak lipitlerin yapilari, esitleri,
genel 6zellikleri ve viicuttaki gorevlerini tanimlar.

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak lipitlerin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini 6rneklerle gosterir.

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak proteinlerin yapilarini,
cesitlerini, genel 6zelliklerini ve viicuttaki gérevlerini tanimlar.

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak proteinlerin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini 6rneklerle aciklar.

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak vitaminlerin yapilarini,
cesitlerini, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini, viicuttaki gérevleri ve gida
Uretiminde kullanim alanlarini agiklar.

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak minerallerin yapilarini,
cesitlerini, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini, viicuttaki gérevleri ve gida
Uretiminde kullanim alanlarini agiklar.

OK: Bilimsel ydntemlere gére enzim yapisini agiklar.

OK: Bilimsel ydntemlere gére enzim faaliyetlerini kontrol altina alma
yollarini agiklar.

OK: insani tiiketim amagli sular hakkindaki yénetmelige ve bilimsel
yontemlere uygun olarak igilebilir suyun 6zelliklerini tarif eder.

OK: Bilimsel yontemlere uygun olarak gida bilesimindeki suyu, su
kirliligini ve suyun kimyasal yapisinin diizeltilmesi yéntemlerini izah
eder.

Ders Adi: MUHAFAZA VE AMBALAJLAMA

Modiil

Ogrenme Kazanimlan

M: Gida Muhafaza Teknikleri
M: Gida Ambalajlama

OK: Gidanin bozulma ve muhafaza ydontemlerini aciklar.

OK: Teknigine uygun olarak 1sil islem uygulama ydntemlerini agiklar.
OK: Su aktivitesinin kontroliini aciklar.

OK: Koruyucu madde ilavesini agiklar.

OK: Gidanin depolanmasinda kullanilan kontrolii ve modifiye atmosfer
teknigini agiklar.

OK: Isinlama y&ntemini aciklar.

OK: Gida muhafazasinda yeni ydntemleri agiklar.

OK: Standartlara uygun depo kosullarinin ve depodaki tiriinlerin
kontrollni yapar

OK: Ambalaj ve gida iliskisini aciklar.

OK: Alani ile ilgili cografi isaretleri aciklar.

OK: Cam ambalajin 6zelliklerini ve gidada kullanim alanlarini agiklar.
OK: Kagit ve ahsap ambalajlarin dzelliklerini ve gidalarda kullanim
alanlarini agiklar.

OK: Metal ve aliminyum ambalajlarin 6zelliklerini ve gidalarda
kullanim amacini agiklar.

OK: Plastik ve plastik esasli ambalajlarin 6zelliklerini ve gidalarda
kullanim alanlarini aciklar.
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OK: Cok katli ambalajlarin dzelliklerini ve gidalarda kullanim alanlarini
aciklar.

Ders Adi: GIDALARDA MiKROBiYOLOJiK ANALIiZLER

Modiil

Ogrenme Kazanimlan

M: Mikrobiyolojik Analizlere
Hazirhk

M: Besiyeri Hazirlama

M: Mikrobiyolojik Numune
Hazirlama

M: Kiiltir Elde Etme

M: Mikroskobik inceleme

M: Koloni Sayimi

M: Hijyen ve Sanitasyon Kontrol
Numuneleri

M: Mikrobiyoloji
Laboratuvarinda Analiz Sonrasi
islemler

OK: Laboratuvar kurallarini listeler

OK: Laboratuvar arag gereclerini ve uygulama alanlarini aciklar
OK: Sterilizasyon tiplerini listeler

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak diliisyon ¢ozeltisi
hazirlayarak dillisyon islemini uygular

OK: Besiyeri tiplerini aciklar

OK: Mikroorganizmaya uygun besiyerini secer

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak besiyeri hazirlar

OK: Etikette yer almasi gereken bilgileri listeler

OK: Ornekleme planlarini karsilastirir

OK: Uygulama alanindan aseptik calisma teknigini kullanarak érnege
uygun sekilde numune alir

OK: Homojenizasyon araglarini listeler

OK: Orneklere homojenizasyon islemlerini uygular

OK: Ekim yéntemlerini agiklar

OK: Aseptik calisma teknigine uygun sekilde érnege ve
mikroorganizmaya uygun ekim yontemini segerek uygular

OK: Mikroorganizmaya uygun inkiibasyon normlarini secer

OK: Kaltir tiplerini karsilastirir

OK: Mikroskop tiplerini ve uygulanma alanlarini agiklar

OK: Mikroskop parcalarinin islevlerini agiklar

OK: Mikroskop kullanir

OK: Boyama ydntemlerini listeler

OK: Laboratuvar ortaminda boyama yéntemlerini uygular

OK: Bakteri morfolojilerini siniflandirir

OK: Kiiltiirel sayim ydntemlerini agiklar

OK: Kiiltiirel sayim ydntemlerini uygular

OK: Direk mikroskobik sayim yéntemlerini listeler

OK: Direk mikroskobik sayim yéntemlerini uygular

OK: Hijyen ve sanitasyon kontrol talimatini hazirlar

OK: Hijyen ve sanitasyon kontrol programini kullanarak personel
disiplin talimatini hazirlar

OK: Calisanlarin ellerinden ve havadan ekim yapma asamalarini
uygular

OK: Kritik kontrol noktalarini belirleyerek kontrol programi hazirlar
OK: Gerekli is sagligi glivenligi ve cevre koruma tedbirlerini alarak
analiz sonrasinda laboratuvarda yapilacak dezenfeksiyon
uygulamalarini yapar

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi ve cevre korama tedbirlerini alarak
analiz sonrasinda laboratuvarda olusan atik Urinleri uygun sekilde
imha edebilir

Ders Adi: URETIM TEKNOLOJiSi

Modiil

Ogrenme Kazanimlan

M: Siit ve Uriinleri Teknolojisi
M: Meyve ve Sebze Uriinleri
Teknolojisi

M: Tahil Uriinleri Teknolojisi

OK: icme sitleri standartlarina uygun pastorize ve sterilize sit Giretim
slrecini agiklar.

OK: Yogurt, ayran ve kefir Giretim akim semasini gizer.

Tereyagi ve krema Uretim akim semasini gizer.
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M: Bitkisel Yag Hijyeni OK: Peynir gesitlerini tanimlar.
M: Et ve Et Uriinleri Teknolojisi | OK: Peynir gesitlerinden hellim ve beyaz peynir Giretim akim semasini
M: Fermentasyon Teknolojisi gizer.

OK: Dondurma ve siit tozu Gretim siirecini agiklar.

OK: Taze sebze ve meyvelerin pazara hazirlama siirecini aciklar.

OK: Uretim teknigine uygun konserve iiretim akim semasini gizer.
OK: Uretim teknigine uygun sebze ve meyve suyu liretim siirecini
aciklar.

OK: Uretim teknigine uygun salca akim semasini gizer.

OK: Uretim teknigine uygun recel ve marmelat tiretim akim semasini
gizer.

OK: Uretim teknigine uygun 6giitme teknolojisinin tretim siirecini
aciklar.

OK: Uretim teknigine uygun ekmek {retim akim semasini gizer.

OK: Uretim teknigine uygun makarna ve biskiivi Gretim akim semasini
gizer.

OK: Uretim teknigine uygun bitkisel yemeklik sivi yag Giretim akim
semasini gizer.

OK: Uretim teknigine uygun zeytinyagi iiretim akim semasini gizer.
OK: Uretim teknigine uygun rafinasyon teknolojisi iretim asamalarini
gizer.

OK: Teknigine uygun ¢ig et cesitlerini hazirlama siirecini aciklar.

OK: Uretim teknigine uygun sucuk ve pastirma tiretim akim semasini
gizer.

OK: Uretim teknigine uygun isil islem gérmis et Griinlerinin Gretim
akim semasini gizer.

OK: Fermantasyon mekanizmasini aciklar.

OK: Uretim teknigine uygun sirke iretim akim semasini cgizer.
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3.2.6 DERS VE MODULLERi GERGEVESINDE BELIRLENMi$ OLAN OGRENME GEREKSINiM VE
KAZANIMLARINI KARSILAYAN iLGILi BIiLGI, BECERi VE YETERLILIKLERIN TANIMI

ORTAK ALAN DERSLERI: is Saghgi ve Giivenligi (I1SG)
M: is Sagligi ve Giivenligi

M: Cevre Koruma

M: Risk 6nleme

Hedef: is Saglig ve Giivenligi (iSG), Cevre Koruma ve Risk Onleme modiilleri “Ortak Alan Dersleri: is Saghgi ve
Guvenligi (iSG) ve Cevre Koruma” yelpazesi altinda yer alarak, amaglari su sekilde siralanabilir; is yerinde is
saghgi ve gilvenligi kurallarinin temel terminolojisi, yonetmelikleri ve analizini 6greterek, isyeri saglgi,
glvenligi, ilk yardim, risk 6nleme ve g¢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

e s yerinde yiiritilen faaliyetlerde saglik ve giivenligin saglanmasina iliskin yonetmelikler hakkinda
bilgi saglamak

e s yerindeki yapilan tiim calismalar ve yiiriitiilen faaliyetler sirasinda olusabilecek saglik ve giivenlik
riskleri hakkinda bilgi saglamak

o Glivenlik ve sagligin koruma 6nlemleri ve isaretleri ve sinyalleri hakkinda bilgi saglamak

e isyerinde saglk ve giivenligin saglanmasina iliskin ydnetmelikler hakkinda talimat vermek

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

e Temel kaza riskleri ve acil durumlari agiklayabilmek

e Acil durum sirasinda giivenligin saglanmasi icin atilmasi gereken adimlari aciklayabilmek

e  Kaza ve acil durumlarda alinacak tedbirleri agiklayabilmek

e Yaralanma gesitleri hakkinda bilgi ve olasi yaralanmalarda temel ilk yardim uygulamalarini
aciklayabilmek

e s kazasi tespit ve sorusturma asamalari hakkinda bilgi

Beceri:
e s faaliyetlerinde saglik ve giivenlik risklerini 6nlemek ve azaltmak icin tedbir almak
e s yerinde saglik ve giivenligi saglamak icin gerekli kurallar hakkinda ¢alisanlara talimat vermek (is
alaniigin gegerliyse)
e  Gerekli koruma 6nlemlerinin alinmasini saglamak
e s yerinde giivenlik ve saglik icin gerekli isaret ve sinyalleri kullanmak
e Tehlikeli Grinlerin, kullanilmayan malzemelerin, sarf malzemelerin ve diger atiklarin geri donisiim
ve toplama kurallarina uygun olarak depolanmasi ve ayristirilmasinin saglamak
e Acil durum terminolojisi uygulamak/kullanmak
e Yangin ve acil durum giivenligi saglamak icin dnlemlere uyulmasini denetlemek
Kaza ve acil durumlarda kurallara uyulmasini denetlemek
Kaza ve tehlike durumlarinda galisma ekibinde gerekli koordinasyonu saglamak
Calisma stiresi boyunca olusabilecek tehlikeli durumlari 6nlemek
o Kazazedelere ilk yardim saglamak
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Kaza ve acil durum kurallarina uyulmasini saglamak

Yeterlilik:

is glicli faaliyetlerinin, is yerinde saglik ve giivenligin saglanmasina iliskin yonetmeliklere uygun
olarak ylratalmesini saglar

is yerinde giivenligin saglanmasi icin yapilan uygulamalara katilir

is faaliyetini glivenligi saglayacak énlemlere uygun olarak gerceklestirir

isglicti faaliyetleri yiritiliirken diger calisanlarin sorumlulugunu alir

Cevre kirliliginin olasi nedenlerini analiz eder, yangin veya acil durum risklerini degerlendirir, yangin
ve acil durum glivenliginin saglanabilmesi igin 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 DERSLERI: Mesleki Yabanci Dil

M: L

aboratuvar Teknisyeni-Pastaci sektériinde kullanilan ingilizce teknik terimler

M: L

aboratuvar Teknisyeni-Pastaci mesleginde ingilizce teknik yazismalar

Hedef: Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci sektériinde kullanilan ingilizce teknik terimler ve Laboratuvar

Teknisyeni-Pastaci mesleginde ingilizce teknik yazismalar “Ortak Alan Dersleri: ingilizce Mesleki Yabanci Di

IM

yelpazesi altinda yer almaktadir ve amaglari 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:

Beceri:

Temel mesleki terminolojiye yabanci dilde hakim olup, uzmanlik alaninda kullanilan ifade sekillerini
bilmek.

Profesyonel alanda kullanilan bilgi kaynaklarini yabanci dilde listelemek.

Meslegin temel alan uygulamalarini yabanci dilde ifade etmek.

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

Saglikli ve giivenli galisma kosullari olusturmak igin gerekli talimatlari okumak.

Ozel Uiretim ve gevre korumaya iliskin kural ve standartlari okumak.

Hammadde, malzeme, makine ve teknoloji Gretimi gibi alaniyla ilgili 6zel belgelere basvurabilmek.
Profesyonel metinleri yabanci dilde okumak ve anlamak (6zel literatiir, doklimantasyon vb.).
internet ve diger kaynaklarda bilgi arastirmasi yaparken yabanci dil kullanmak.

is arkadaslari ve musterilerle iletisim kurarken yabanci dil (yazili ve s6zlii) kullanmak.

Yabanci dilde alanina 6zel literatiire basvurabilmek (makaleler, kataloglar, brostirler ve profesyonel
alanla ilgili diger bilgi kaynaklari).

Alana 6zel bir konuda bir s6zlik yardimiyla yabanci dilden ana dile, ana dilden yabanci dile ¢eviri
yapmak.

Gergeklestirilen faaliyetler ve elde edilen sonuglarla ilgili yazili form doldurmak, notlar olusturmak
ve/veya olusturulan notlari okumak.

Meslek alanindaki bilgileri yabanci dilde yazisma ve bilgi alisverisi icin kullanmak.

Yeterlilik:

Profesyonel konularda iletisim kurmasini saglayacak diizeyde ingilizce konusmak.
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ORTAK ALAN DERSLERI: Girigimcilik

M: Girisimcilik Esaslari
M: Etkili iletisim
M: Ticari ve Endiistriyel Proje Olusturulmasina Yénelik Tasarim ve Planlama

Hedef: Girisimcilik Esaslari, Etkili iletisim ve Ticari ve Endustriyel Proje Olusturulmasina Yénelik Tasarim ve
Planlama baslikli modiiller “Ortak Alan Dersleri: Girisimcilik” yelpazesi altinda yer almaktadir ve amaglari su
sekilde siralanabilir: girisimcilik alanindaki temel teorik formasyonlara hakim, motivasyonu yiiksek, bir gérev
kapsaminda 6rnek bir olay/senaryodaki sorunlari tespit ederek kararlar Gretebilmek, bu dogrultuda bir is
plani gelistirebilmeye yonelik bilgi, beceri ve yeterlilikler saglamaktir.

Bilgi:
e  Girisimciligin esaslarini tanimlamak
e  Girisimcilik faaliyetinin ilkelerini agiklamak
e  Girisimcilik becerilerinin gesitlerini gbstermek, girisimci davranisin 6zelliklerini ifade etmek
e  Girisimcilik davranis bigimlerini listelemek
e  Girisimcilik davranigini etkileyen faktorleri agiklamak
e iletisimde etik kurallari tanimlamak
o SOzel ve s6zel olmayan iletisim kurallarini listelemek
e Catisma durumlarinda uygun davranis sergilemek
e s yazismalarinda gegerli kural ve yéntemleri listelemek
e s planinin ana unsurlarini listelemek
e s plani gelistirmenin gerekliliklerini ve asamalarini agiklamak
e Piyasa ortaminin faktorlerini belirlemek
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
o s iletisimi yiritmek- yazil ve sdzli

e Misteri memnuniyeti icin gerekli bilgileri saglamak
e Catisma durumlarini 6nlemek
e Catisma durumlarinin ¢6ziiminde yardimci olmak

e Yeni pazar firsatlarini tespit etmek

e s yerinde iyilestirme gerektiren unsurlari degerlendirmek

o Belirli bir faaliyet/kurulusun gelistirilebilmesini saglayacak firsatlari analiz etmek
e s plani gelistirmenin tim gerekliliklerini uygulamak

Yeterlilik:
e isgiicii faaliyetlerinin basarili bir sekilde yiiriitiilmesi icin yeni fikirler sunmak
e isgiicii faaliyetlerini en Ust seviyeye tasimak icin ¢6ziim énermek
e s arkadaslari ve misterilerle etkili s6zI{ ve yazili iletisim yiritmek, isyerinde etkili iletisim
yontemlerini uygulamak
e s Planinin proje gelistirme ekibine katilabilmek
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ORTAK ALAN DERSLERI: is organizasyonu ve Kalite Yonetimi

M: Ekip ¢alismasi

M: is organizasyonu

M: Sorun tespiti ve ¢oziimii

M: Kisisel ve siirdiiriilebilir gelisim

M: Kalite izleme, dederlendirme ve kontrol

M: Meslek etigi

Hedef: Ekip calismasi, is organizasyonu, Problem tespiti ve ¢6ziimi, Kisisel ve siirdiiriilebilir gelisim ve Kalite
izleme, degerlendirme ve kontrol bashkli modiiller, “Ortak Alan Dersleri, is organizasyonu ve Kalite Yénetimi”
yelpazesi altinda yer almaktadir ve amaglari su sekilde siralanabilir; ekip halinde galismak, is yerinin isleyis ve
yonetimini saglamak, sorunlari tespit etmek ve ¢ézmek, is alaninda kisisel gelisim, siirecin ve (rlinlerin
kalitesini yonetmek icin gerekli bilgi, beceri ve yeterlilik saglamak.

Bilgi:
e Ekipteki bireylerin konumlarini bilmek
e Ekipteki hiyerarsik iliskileri aciklamak
e Orgitsel yapilarin gesitlerini gdsterebilmek
e Isleyisi standartlastirma yéntemlerini agiklamak
o Meslekle ilgili normatif belgeleri kullanmak, faaliyet g¢esitlerini gdstermek
e Faaliyet cesitlerinin yuratilmesi icin gereklilikleri bilmek
e s siirecinde yer alan faaliyetlerin diizenlenme ydntemlerini aciklamak
e Diusuk kaliteli Grinleri 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
e 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 Gretmek
e Mdsterilerin 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 isglicli piyasasina yanit verebilmek
e Deneyimlerini gelistirmek ve ilgili kisiler, bilimsel arastirma merkezleri ve kiiresel onayl techizat
tedarik eden sirketlerle paylasmak icin bilissel, profesyonel ve teknik programlarda modern sistemler
uygulamak
e Malzeme depolama miktarlarinin kontroliini gerceklestirmek
e Malzemelerle ilgili belge hazirlamak
Yeterlilik:
e s protokolii dogrultusunda calisma siirecindeki tim katilimcilarla etkin iletisim kurmak
e Ekip calismasinin sorumlulugunu lstlenmek
e Cahsma siirecini etkin bir sekilde diizenlemek
e isyerinde degisiklik yapilmasi gerektigi durumlarda éneri sunmak, motive etmek
e Faaliyetleri etkin bir sekilde dagitmak ve planlamak
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Etik bir calisma ortami yaratmak ve stirdirmek

Sorunlari ¢dzmek icin zaman yonetimi konusunda ustalasmak

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

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

Gider ve gelirlerin analizleri

DAL DERSLERI: Gida Mikrobiyolojisi

M: Temel Mikrobiyoloji

M: Gida Mikroorganizma fliskisi

Hedef: Mikrobiyoloji alaninda temel kavramlari ve gida mikroorganizma iliskisini agiklayabilmek ve mikroskop
kullanabilmek igin gerekli bilgi, beceri ve yeterlilikleri saglamak.

Bilgi:

e Bakterileri farkli 6zelliklere gore siniflandirmak

Mayalarin ozelliklerini listelemek

e Kiflerin 6zelliklerini agiklamak

e Gidalardaki indikatér mikroorganizmalari listelemek

e Gidalarda mikroorganizma bulasma kaynaklarini agiklamak

e Gida zehirlenmelerini siniflandirmak
Beceri:

e Maya ve kif tiplerini mikroskop altinda gézlemlemek
Yeterlilik:

Gida endistrisinde kullanilan bakterileri ve kullanim alanlarini listelemek

Mayalarin gida endistrisindeki 6nemini agiklamak

Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorleri agiklamak

Mikrobiyolojik bozulmayi engellemek icin alinmasi gereken énlemleri listelemek

is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak farkli gida érneklerindeki bozulma nedenlerini tayin etmek

DAL DERSLERI: Hijyen ve Sanitasyon

M: Gida Endiistrisinde Hijyen ve Sanitasyon

M: Temizlik ve Dezenfeksiyon

M: Atiklarin Uzaklastirilmasi ve Haserelerle Miicadele

M: Su ve Hava Hijyeni

M: Gida Endiistrisinde Kalite Yénetim Sistemleri

Hedef: Gida endiistrisinde hijyen ve sanitasyon prensiplerine dair temel kavramlari agiklamak, farkli
kaynaklardan bulasan hastaliklari tanimlamak ve ulusal ve uluslararasi hijyen, sanitasyon ve gida glivenligi

kurallarini uygulamak icin gerekli bilgi, beceri ve yeterlilikleri saglamak.

Bilgi:
e Gidaisletme bolimlerini ayirt etmek
e Personel hijyeni ve personel kaynakli olusabilecek kontaminasyonlari ve hastaliklari tanimlamak
e Elde ve otomasyon temizlik ydntemlerini tanimlamak
e Farkli haserelerle miicadele yontemlerini listelemek
e Gida isletmesinde kullanilan suyun 6zelliklerini tanimlamak
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Beceri:
[ )

Su kaynakli hastaliklari tanimlamak

Hava ve hijyen iliskisini tanimlamak

Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, I1SO, BRC, IFS vb.) gére hijyen, hijyen, sanitasyon ve gida
glivenligi kurallarini agiklamak

Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, ISO, BRC, IFS vb.) gére toplu gida Uretimi yapilan yerlerde
hijyen, sanitasyon ve gida glivenligi kurallarini bilmek

is saghgi ve giivenligi kurallari ile cevre korumaya iliskin &nlemler ve mevzuata uygun olarak isletme
ortami hijyeni saglamak

Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, I1SO, BRC, IFS vb.) gére toplu gida Uretimi yapilan yerlerde
¢alisma ortaminin hijyenini saglamak

Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, ISO, BRC, IFS vb.) gére toplu gida Uretimi yapilan yerlerde
ekipman hijyenini saglamak

Yeterlilik:

isletmeye uygun olan temizlik ve dezenfeksiyon malzemelerini segmek
Gida endustrisindeki atik maddeleri siniflandirmak

DAL DERSLERI: Laboratuvar Teknigi

M: L

aboratuvar On Hazirhklari

M: L

aboratuvar Araclari ve Ekipmanlari

M: L

aboratuvar Giivenligi

M: Gida Maddelerinden Numune Alma

M: L

aboratuvar Temel islemleri

M: L

aboratuvarda Analiz Sonrasi islemler

Hedef: Laboratuvar araglari ve 6zel ekipmanina kullanmaya yonelik bilgi dahil olmak tizere, laboratuvarda

numune alma ve analiz islemlerini yliritebilmek icin gerekli bilgi, beceri ve yeterlilikleri saglamak.

Bilgi:
e Ozellikli laboratuvar arag, gere¢ ve ekipmaninin islevlerini bilmek
e Oncelikli olarak laboratuvarda alinmasi gereken is sagligi ve giivenligi tedbirlerini listelemek
e Olasi biyolojik ve kimyasal tehlike kaynaklarini listelemek

Beceri:
e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak kisisel koruyucu donanimlarini kullanmak
e Kitle 6lciimu cihazlari kullanarak farkli miktardaki maddeleri tartmak
e Analizlerde gerekli olan isiticilari kullanmak
e Saf su cihazini kullanarak saf su elde eder.
e Ekstrasyon ve damitma diizenegini kurmak
e Kimyasal maddeleri kullanmada glivenlik dnlemlerini uygulamak
e Laboratuvarda olusabilecek kazalara 6nleyici tedbirler almak
o Deney foyleri hazirlamak
e Gida maddesinden kuralina ve teknigine uygun numune almak
e Numuneyi analize hazirlamak
e (COktlirme ve olgunlastirma islemini yapmak
e Kristallendirme islemini yapmak
e Yakma ve kil etme islemini yapmak
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e Analiz hatalarini engeller.

e Laboratuvar ortaminin, arag gerecin, ekipmanin temizligini ve bakimini yapmak
e Laboratuvar kayitlarini tutmak

e Laboratuvar atiklarini depolamak

Yeterlilik:
e Laboratuvar calisma kurallarina uyarak laboratuvar kullanmak
e Laboratuvar temizlik ve diizenini belirli bir planlama dogrultusunda yapmak
e Analiz ydntemine uygun malzeme secerek analiz malzemelerini hazirlamak

DAL DERSLERIi: Temel Tasarim

M: Nokta-Cizgi
M: Ac¢ik-Koyu ve Isik-Gélge
M: Renk

M: Doku ( mevcut uyguladigimiz programda bu modiiller yoktur)
M: Tek Kagis Noktali Perspektif Cizim
M: iki Kagis Noktali Perspektif Cizim

Hedef: Nokta-Cizgi, Acik-Koyu ve Isik-Gélge, Renk, Doku, Tek Kagis Noktali Perspektif Cizim, iki Kagis Noktali
Perspektif Cizim baslikh modiller “Dal Dersleri, Temel Tasarim” yelpazesi altinda yer almaktadir ve amaglari
su sekilde siralanabilir; nokta, ¢izgi, acik- koyu, i1sik-gblge, renk, doku ve perspektif ile ilgili kavramlari
ogrenmek, nokta, cizgi, acik-koyu, 1sik-golge ve renk ile obje etitleri, ylizey diizenleme uygulamalari
yapmak, nesnelerin dokusal yapi karakterlerini gozlemlemek ve resmedilen objelerin dokusal yapilarindan
yeni yorumlar elde etmek, iki boyutlu resim diizlemi Gzerine tek kagis ve iki kagis noktal perspektif ile lg
boyutlu ifade edebilmek igin gerekli bilgi, beceri ve yeterliligi saglamak.

Bilgi:
e Nokta ve ¢izginin anlatim imkanlarini bilmek.
o Acik-koyu, i1sik-gblge ile ton cubugu, hacimli ylizey ve degisik objelerin ylzeylerin ¢izim teknigini
bilmek.
e Doku ve doku gesitlerini bilmek, farklarini ayirt etmek.
e Teknik resimde kullanilan arag-gerecleri bilmek.
e Renk bilgisne hakim olmak.

Beceri:

o Nokta ve gizgiin anlatim olanaklarini, belirlenen ylizey i¢cine uygulamak.

o Acik-koyu, i1sik-gblge ile ton cubugu, hacimli ylizey ve degisik objelerin ylizey karakterini teknige
uygun olarak ¢izmek.

e Belirlenen yizey lizerine geometrik formlari kullanarak diizenleme yapip agik-koyu, 1sik-gélgeye
dikkat ederek resim kalemi ile ¢izime hacim etkisi vermek.

o Teknik resimde kullanilan arag¢-gerecleri kullanarak teknige uygun farkl bakis noktalarindan i¢ ve dis
mekanlarin tek kagish perspektif ¢izim uygulamalari yapmak.

e Dokulu objelerden yola ¢ikarak kara kalem teknigi ile ylizey Gizerinde 6zglin doku yorumlari yapmak.

Yeterlilik:
e Sanat eserlerinin dogru yorumlamak.
e istenen teknige uygun renklendirme yapak.
e Ozgiin doku yorumlarini renklendirmek.
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Teknik resimde kullanilan arag-gerecleri kullanarak teknige uygun gercek goriintl tzerinde
perspektif analizi yapmak.

Teknik resimde kullanilan arag-gerecleri kullanmak teknige uygun farkli bakis noktalarindan i¢
mekanlarin iki kagish perspektif ¢izim uygulamalari yapmak.

Renk ¢emberini hatasiz gizip boyamak.

DAL DERSLERIi: Temel Beslenme

M: Besin Ogeleri

M: Besin Gruplari

M: Dengeli Beslenme Kurallari

Hedef:

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde genel beslenme ilkeleri cercevesinde besin

ogeleri ve besin gruplarinin meniiler icinde dogru ve dengeli sekilde kullaniimasina yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Bilgi:
[ ]

Beceri:

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

Protein, yag, vitamin, mineral ve su gibi besin 6gelerinin insan yasami ve sagligi agisindan dnemini
aciklamak.

Farkh besin 6gelerinin viicudun yasamsal islevlerini yliritmesindeki gérevlerini agiklamak.

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

Genel beslenme ilkeleri gcergevesinde temel besin gruplarini listelemek.

Etin, yumurtanin, kuru baklagillerin, yagh tohumlarin, sitin ve sit Urlnlerinin, tahillarin ve
tirevlerinin, sebzelerin ve meyvelerin, yaglarin ve sekerlerin insan yasami ve saghgl acisindan
6nemini agtklamak.

Farkh besin gruplarinin viicudun yasamsal islevlerini yliritmesindeki gérevlerini agiklamak.

Yiyecek porsiyonlamanin temel kurallarini bilmek.

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

Hijyen, sanitasyon ve gida glivenliginin saglanmasi icin uygulanan sistemleri bilmek.

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

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

Genel beslenme ilkeleri gercevesinde et, yumurta, kuru baklagiller, yagli tohumlar, siit ve siit Griinleri,
tahillar ve tirevleri, sebze ve meyveler, yag ve sekerler gibi besin gruplarini dikkate alarak meni
hazirlamak.

Gida isletmelerinde galisma ortaminin hijyenini ve sanitasyonunu saglamak.

Gida isletmelerinde ekipman ve araglarin hijyenini ve sanitasyonunu saglamak.

Yeterlilik:

Var olan meniileri besin 6gelerinin ve gruplarinin dengeli ve yeterli dagilimina gére 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.
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DAL DERSLERI: Pasta Yapim Teknikleri

: Satli Tathlar

: Meyve Tatlilari

: Tahil Tatlilar

: Kolay Hamur isleri

: Mayali Hamurlardan Uriinler Hazirlama

: Hamur Tatlilari

: Ozlestirerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama

: Pisirilerek Yapilan Hamurlar

: Bisklivi ve Kurabiyeler

: Tart, Tartélet ve Paylar

: Ya§li Hamurdan Uriinler Hazirlama

: Cikolata ve Urtinlerinin Kullanimi

: Yas Pastalar ve Ozel Giin Pastalari

NN

: Yeni Pastane Uriinleri

Hedef:

Toplu yiyecek liretimi ve servisi yapilan isletmeler icin geleneksel ve uluslararasi mutfaga ait

tathlarin, hamur islerinin ve pasta tlrlerinin istenilen lezzet, tat ve gériinimde hazirlanmasina ve

sunulmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Bilgi:

Beceri:

Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica sitli tatlilarin, meyve tathlarinin ve tahil
tathlarinin besin 6geleri agisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklamak

Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica sitli tathlarin, meyve tathlarinin ve tahil
tathlarinin yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri listelemek

Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan baslica kolay hamur islerinin, mayali hamur
islerinin, hamur tatlilarinin, Ozlestirerek yapilan hamur drlnlerinin, pisirilerek yapilan hamur
Grlnlerinin, yagh hamur Grinlerinin, biskivi ve kurabiyelerin, tart, tartolet ve paylarin besin 6geleri
acisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklamak

Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan kolay hamur islerinin, mayali hamur islerinin,
hamur tathilarinin, 6zlestirerek yapilan hamur Grinlerinin, pisirilerek yapilan hamur Uriinlerinin, yagli
hamur Urlnlerinin, biskivi ve kurabiyelerin, tart, tartolet ve paylarin yapiminda kullanilan genel
malzemeleri ve 6zel malzemeleri listelemek

lyi bir kekin dzelliklerini ve kekin kabarmasini etkileyen faktérleri listelemek

Cikolata yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri listelemek

Yas pasta ve Ozel glin pasta yapiminda kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri listelemek
Yeni pastane Urind tasarlamak icin gerekli 6z hazirlik ve arastirma asamalarini bilmek

is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallarina gére siitli
tatlilarin, meyve tatlilarinin ve tahil tatlilarinin yapiminda kullanilan arac¢ ve gerecleri gerekli islem
basamaklarini takip ederek hazirlamak

Sutld tathlarin, meyve tatlilarinin ve tahil tathlarinin yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is
saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde kullanmak

is saghg ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallarina gére baslica
kolay hamur islerinin, mayali hamur islerinin, hamur tathlarinin, Ozlestirerek yapilan hamur
Urlnlerinin, pisirilerek yapilan hamur (riinlerinin, yagh hamur Grlnlerinin, biskiivi ve kurabiyelerin,
tart, tartolet ve paylarin yapiminda kullanilan arag ve gerecleri gerekli islem basamaklarini takip
ederek hazirlamak
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Kolay hamur islerinin, mayali hamur islerinin, hamur tathlarinin, 6zlestirerek yapilan hamur
Grlnlerinin, pisirilerek yapilan hamur (riinlerinin, yagh hamur Grinlerinin, biskiivi ve kurabiyelerin,
tart, tartolet ve paylarin yapiminda kullanilan arag¢ ve gerecleri, gerekli is sagligi ve glvenligi
tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde kullanmak

is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallarina gére cikolata,
yas pasta ve 6zel giin pastalarinin yapiminda kullanilan arag ve gerecleri gerekli islem basamaklarini
takip ederek hazirlamak

Cikolata, yas pasta ve 6zel glin pastalarinin yapiminda kullanilan arag ve geregleri, gerekli is saghgi ve
glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde kullanmak

Yeni pastane (irlinii recetesi hazirlamak

Yeni pastane Urind gorsel tasarim streglerini ylritmek

Tasarlanan yeni pastane Urtninin fotograflamasini yapmak

Yeterlilik:

Gerekli is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak, on gorilen islem basamaklarini takip ederek
recetesine uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve goérinimde geleneksel ve
uluslararasi mutfaga ait siitli, meyveli ve tahilli tathlarn hazirlamak

Hijyen, sanitasyon ve gida givenligi kurallari dogrultusunda geleneksel mutfakta ve dinya
mutfaginda yapilan baslica sttli tathlarin, meyve tathlarinin ve tahil tathlarinin porsiyonlanmasini,
sunulmasini ve saklanmasini temel sunum ilkelerine dayanarak uygulamak

Gerekli is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak, 6n gorilen islem basamaklarini takip ederek
recetesine uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve goriinimde geleneksel mutfaga ait
kolay hamur islerini, mayali hamur islerini, hamur tatlilarini, 6zlestirerek yapilan hamur Grinlerini,
pisirilerek yapilan hamur Urtnlerini, yaglh hamur Grinlerini, biskivi ve kurabiyeleri, tart, tartolet ve
paylari hazirlamak

Hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi kurallari dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya
mutfaginda yapilan baslica kolay hamur islerinin, mayali hamur islerinin, hamur tathlarinin,
Ozlestirerek yapilan hamur Griinlerinin, pisirilerek yapilan hamur driinlerinin, yagh hamur Grinlerinin,
biskiivi ve kurabiyelerin, tart, tartolet ve paylarin porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini
temel sunum ilkelerine dayanarak uygulamak

Hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi kurallari dogrultusunda geleneksel mutfakta ve dinya
mutfaginda vyapilan baslica ¢ikolata Urinlerinin, yas pastalarin ve 0zel gilin pastalarinin
porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini temel sunum ilkelerine dayanarak uygulamak
Gerekli is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak, 6n gorilen islem basamaklarini takip ederek
hazirlanan regeteye uygun olacak sekilde tasarlanan piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde drin
hazirlamak

DAL DERSLERIi: Maddelerde Temel Degisimler ve Ol¢iimler

: Kiitle Olgiimii

: Hacim Olgiimii

: Yogunluk Olgiimii

Madde

: Isi, Sicaklik ve Hal Degisimi

: Mol Kavrami

: Kimyasal Degisimler

: Cozeltiler

SEHEEEEEEE

: Nem/Kuru Madde/Kiil

M: Asitlik

M:

Tuz Tayini
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Hedef: Laboratuvar ortaminda uygun arag, gerecg ve ekipman kullanarak, kiitle, hacim, yogunluk, nem, kuru

madde,

asitlik ve tuz tayini gibi temel dlgiim islemlerini dogru ve hatasiz sekilde yapmaya yonelik bilgi, beceri

ve yeterlilik kazandirmak.

Bilgi:
L]
L]
L]

[ ]

[ ]
Beceri:

[ ]

[ ]

[ ]

Kitle, hacim, yogunluk 6lcimi yapabilmek icin temel prensipleri bilmek
Maddenin siniflandirmasini bilmek

Heterojen ve homojen karigimlari agiklamak

Maddenin hallerinin 6zelliklerini karsilastirmak

Sicakhk ve 1s1 birimlerini bilmek

Viskozite, buhar basinci, buharlasma, kaynama olaylarini agiklamak
Mol, hacim, kitle, molekil sayisi hesaplarini yapmak

Atom agirhigi ve formul bulma hesaplamalarini yapmak

Asit baz kavramlarini agiklar ve 6rnek verebilmek

Analiz metoduna uygun olarak suda ¢6ziinen ve ¢ézinmeyen kil tayinini agiklamak
Gidalarda tuz kullanim sebeplerini agiklamak

Maddenin uluslararasi birimlere goére kitle 6lciimi yapmak
Maddede net-briit-dara hesaplamalari yapmak

Uluslararasi birimlere gére maddenin hacim 6l¢cimin( yapmak
Boyutlari belli (kiip, dikdértgen prizmasi, silindir, kiire, piramit, koni)katilarin hacmini olcer.
Boyutlari belli olmayan katilarin hacmini 6lgmek

Boyutlari bilinen katilarda, yogunluk 6l¢cim{ yapmak

Boyutlari bilinmeyen katilarda yogunluk 6lgim{ yapmak.
Maddenin hal degisim grafiklerini ¢cizmek

pH ve pOH hesaplamalari yapmak

istenilen pHda ¢ozelti hazirlamak

Notrlesme kavramini agiklar ve hesaplamalari yapmak

Yeterlilik:

Laktodansimetre ile sttte yogunluk 6lgmek

Alkolmetre ile alkol yogunlugu 6l¢mek

Piknometre ile sivilarin yogunlugunu 6l¢mek

Sivilarin viskozitesini 6lgmek

Fiziksel ve kimyasal degisimlerin farklarini karsilastirir ve 6érnekler vermek

Kimyasal reaksiyonlarin denklestirilmesini ve siniflandiriimasini yapmak

Kimyasal reaksiyonlarda denklemli gegis problemleri ve artan madde problemlerini ¢ozmek
Kimyasal kurallara gore istenen miktarda m/m %derisimde, %V/V derisimde ¢ozelti hazirlamak
Kimyasal kurallara gore istenen hacimde molar ¢ézelti hazirlamak

Kimyasal kurallara gére eldeki ¢6zeltilerden deristirme ve seyreltme ile istenen konsantrasyonda
¢Ozelti elde etmek

Analiz metoduna uygun peynir ¢esitlerinde toplam kuru madde tayini yapmak

Milkoscan aletinde farkli siit 6rneklerinde kuru madde analizi yapmak

Refraktometre ile meyve suyu ve meyvelerde briks tayini yapmak

Analiz metoduna uygun olarak baharat ,ekmek, un gibi irinlerde toplam kil tayini yapmak
Mohr metoduyla gesitli gida Grlinlerinde tuz tayini yapmak
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DAL DERSLERI: Gida Kimyasi

M: Karbonhidratlar
M: Lipitler
M: Proteinler

M: Vitamin ve Mineraller

M: Enzimler
M: Su

Hedef: Karbonhidratlarin, lipitlerin, proteinlerin, vitamini minerallerin ve enzimlerin genel 6zelliklerini,
vicuttaki gorevlerini, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini ve gida Uretiminde kullanim alanlarini agiklamaya
yonelik bilgi kazandirmak.

Bilgi:

e Bilimsel yontemlere uygun olarak karbonhidratlarin yapilari, ¢esitleri, genel 6zellikleri ve viicuttaki
gorevlerini tanimlamak

e Bilimsel yontemlere uygun olarak karbonhidratlarin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini 6rneklerle agiklama

e Bilimsel yontemlere uygun olarak lipitlerin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini 6rneklerle gbstermek

e Bilimsel ydontemlere uygun olarak proteinlerin yapilarini, gesitlerini, genel 6zelliklerini ve vicuttaki
gorevlerini tanimlamak

e Bilimsel yontemlere uygun olarak proteinlerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini érneklerle agiklamak

e Bilimsel yontemlere uygun olarak vitaminlerin yapilarini, gesitlerini, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini,
vicuttaki gorevleri ve gida tGretiminde kullanim alanlarini agiklamak

o Bilimsel yontemlere uygun olarak minerallerin yapilarini, gesitlerini, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini,
vicuttaki gorevleri ve gida tGretiminde kullanim alanlarini agiklamak

o Bilimsel yontemlere gére enzim yapisini agiklamak

e Bilimsel yontemlere goére enzim faaliyetlerini kontrol altina alma yollarini agiklamak

e insani tiiketim amagli sular hakkindaki ydnetmelige ve bilimsel ydntemlere uygun olarak igilebilir
suyun ozelliklerini tarif etmek

e Bilimsel ydntemlere uygun olarak gida bilesimindeki suyu, su kirliligini ve suyun kimyasal yapisinin
diizeltilmesi yontemlerini izah etmek

e Bilimsel yontemlere uygun olarak lipitlerin yapilari, cesitleri, genel 6zellikleri ve viicuttaki gorevlerini
tanimlamak

DAL DERSLERI: Muhafaza ve Ambalajlama
M: Gida Muhafaza Teknikleri

M: Gida Ambalajlama Teknikleri

Hedef: Isil islemler, koruyucu maddelerin ilavesi, modifiye atmosfer gibi gidanin bozulmasini engellemek igin
kullanilan temel yontemleri agiklamak ve uygun ambalajlama tekniklerine goére gidalarin kontrollni
yapabilmek icin gerekli bilgi ve becerileri kazandirmak.

Bilgi:
e Gidanin bozulma ve muhafaza yontemlerini aciklamak
e Teknigine uygun olarak isil islem uygulama yéntemlerini agiklamak
e  Su aktivitesinin kontroliini agiklamak
e  Koruyucu madde ilavesini aciklamak
e Gidanin depolanmasinda kullanilan kontroli ve modifiye atmosfer teknigini agiklamak
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Isinlama yontemini agiklamak

Gida muhafazasinda yeni yontemleri aciklamak

Ambalaj ve gida iliskisini agiklamak

Alaniile ilgili cografi isaretleri agiklamak

Cam ambalajin 6zelliklerini ve gidada kullanim alanlarini agiklamak

e Kagit ve ahsap ambalajlarin 6zelliklerini ve gidalarda kullanim alanlarini agiklamak
e Metal ve aliminyum ambalajlarin 6zelliklerini ve gidalarda kullanim amacini agiklamak
e Plastik ve plastik esasli ambalajlarin 6zelliklerini ve gidalarda kullanim alanlarini agiklamak
e Cok kath ambalajlarin 6zelliklerini ve gidalarda kullanim alanlarini agiklamak
Beceri:
e Standartlara uygun depo kosullarinin ve depodaki tiriinlerin kontrolin{ yapmak
DAL DERSLERI: Gidalarda Mikrobiyolojik Analizler
M: Mikrobiyolojik Analizlere Hazirliki
M: Besiyeri Hazirlama
M: Mikrobiyolojik Numune Hazirlama
M: Kiiltiir Elde Etme
M: Mikroskobik inceleme
M: Koloni Sayimi
M: Hijyen ve Sanitasyon Kontrol Numuneleri
M: Mikrobiyoloji Laboratuvarinda Analiz Sonrasi islemler
Hedef: Gerekli glivenlik tedbirlerini alarak laboratuvarda numune alma ve istenen analizleri dogru ve hatasiz
sekilde yuritmeye yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.
Bilgi:
e Sterilizasyon tiplerini listelemek
e Laboratuvar kurallarini listelemek
e lLaboratuvar arag gereglerini ve uygulama alanlarini agiklamak
e Besiyeri tiplerini agiklamak
e Etikette yer almasi gereken bilgileri listelemek
e Ornekleme planlarini karsilastirmak
e Homojenizasyon araclarini listelemek
e Ekim yontemlerini agiklamak
e  Kiltdr tiplerini karsilastirmak
e Mikroskop tiplerini ve uygulanma alanlarini agiklamak
e Mikroskop pargalarinin islevlerini agiklamak
e Boyama yontemlerini listelemek
e Bakteri morfolojilerini siniflandirmak
e Kiltlrel sayim yontemlerini agiklamak
o Direk mikroskobik sayim yontemlerini listelemek
Beceri:
e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak diliisyon ¢ozeltisi hazirlayarak diliisyon islemini uygulamak
e Mikroorganizmaya uygun besiyerini segmek
e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak besiyeri hazirlamak
e Orneklere homojenizasyon islemlerini uygulamak
e Mikroorganizmaya uygun inklibasyon normlarini segmek
o Mikroskop kullanmak
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e laboratuvar ortaminda boyama yéntemlerini uygulamak

e Kilturel sayim yontemlerini uygulamak

o Direk mikroskobik sayim yontemlerini uygulamak

e Hijyen ve sanitasyon kontrol talimatini hazirlamak

e (Cahisanlarin ellerinden ve havadan ekim yapma asamalarini uygulamak

[}

Yeterlilik:

e Uygulama alanindan aseptik ¢alisma teknigini kullanarak érnege uygun sekilde numune almak

o Aseptik calisma teknigine uygun sekilde érnege ve mikroorganizmaya uygun ekim yéntemini segerek
uygulamak

e Hijyen ve sanitasyon kontrol programini kullanarak personel disiplin talimatini hazirlamak

e  Kritik kontrol noktalarini belirleyerek kontrol programi hazirlamak

e Gerekli is saghgl givenligi ve cevre koruma tedbirlerini alarak analiz sonrasinda laboratuvarda
yapilacak dezenfeksiyon uygulamalarini yapmak

e Gerekli is saghg ve glivenligi ve ¢evre korama tedbirlerini alarak analiz sonrasinda laboratuvarda
olusan atik Girtinleri uygun sekilde imha etmek

DAL DERSLERI: Uretim Teknolojisi

M: Siit ve Uriinleri Teknolojisi

M: Meyve ve Sebze Uriinleri Teknolojisi

M: Tahil Uriinleri Teknolojisi
M: Bitkisel Yag Hijyeni
M: Et ve Et Uriinleri Teknolojisi

Hedef: Sit ve siit Urinleri, meyve, sebze, tahil, et ve et (riinlerinin ve fermente Urlnlerim lretim ve
hazirlama sireglerini agiklamaya yonelik bilgi kazandirmak.

Bilgi:
e icme sitleri standartlarina uygun pastdrize ve sterilize siit Giretim siirecini agiklar.
e Yogurt, ayran ve kefir Gretim akim semasini gizer.
e Tereyagl ve krema lretim akim semasini gizer.
e Peynir gesitlerini tanimlar.
e  Peynir gesitlerinden hellim ve beyaz peynir tGretim akim semasini gizer.
e Dondurma ve siit tozu Uretim strecini aciklar.
o Taze sebze ve meyvelerin pazara hazirlama siirecini agiklar.
Uretim teknigine uygun konserve lretim akim semasini gizer.

e Uretim teknigine uygun sebze ve meyve suyu iiretim siirecini agiklar.

e Uretim teknigine uygun salca akim semasini gizer.

e Uretim teknigine uygun recel ve marmelat (iretim akim semasini gizer.

e Uretim teknigine uygun 6gitme teknolojisinin tretim siirecini aciklar.

e Uretim teknigine uygun ekmek tiretim akim semasini cizer.

e Uretim teknigine uygun makarna ve biskiivi tiretim akim semasini gizer.

e Uretim teknigine uygun bitkisel yemeklik sivi yag tiretim akim semasini gizer.

Uretim teknigine uygun zeytinyag tiretim akim semasini gizer.

e Uretim teknigine uygun rafinasyon teknolojisi iretim asamalarini gizer.

e Teknigine uygun cig et cesitlerini hazirlama stirecini agiklar.

e Uretim teknigine uygun sucuk ve pastirma lretim akim semasini cizer.

e Uretim teknigine uygun isil islem gérmis et Griinlerinin Gretim akim semasini gizer.
e Fermentasyon Teknolojisi
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e Fermantasyon mekanizmasini aciklar.
e Uretim teknigine uygun sirke liretim akim semasini gizer.
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4. ‘ORTAOKULLAR iLE ORTAOGRETIM KURUMLARI SINIF GECME SINAV TUZUGU’NE VE ‘iISLETMELERDE
BECERI EGiTiMi UYGULAMASI’ GENELGESI’NE GORE OGRENCILERIN BASARILARININ
DEGERLENDIRILMESIi

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

& Sadece teori ve uygulamaya degil, ayni zamanda projelere ve ise yerlestirme ve de 6zellikle beceri
egitimine atifta bulunulmasi ¢cok dnemlidir ve her birinin agirhg modiile gére 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 Tiziik'e gore, degerlendirme icin asagidaki yonergeler gozetilir: Puanlama
sistemi (Boliim 2, Madde 6, Paragraf 1)

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

b) Notlara karsilik gelen seviyeler asagidaki gibidir:

9-10 Cok iyi
7-8 lyi

5-6 Orta

3-4 Zayif

1-2 Cok zayif
0 Sifir

e Donem, Sinavlar ve Puanlama (Bolim 2, Madde 5, Paragraf 9'a gore)- bir akademik yilda iki donem
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 Y1l Cizelgesine gore, her
yariyilda bir ara sinav ve bir final sinavi yapilir. Ara sinav, donem basindan bu noktaya kadar olan
miifredati kapsar. Final sinavi, o dénem icin tim miifredati kapsar. Ogrencinin degerlendirmesine
katkida bulunan lgtinci bir bilesen, ev 6devleri / projelerdir. Bir dgrencinin yariyil sonu notunu
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hesaplamak igin asagidaki formil her iki yariyil igin de gegerlidir.

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

Ogrencinin donem sonu notu: Yukaridakilerin toplaminin 6'ya bolinmesi

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

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

e 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 igin ortalama notu 1 agirlikli

Modl sinavlari igin 6grenci ortalama notu 5

Ogrencinin dénem sonu notu: Yukaridakilerin toplaminin 6'ya bélinmesi

e isyerinde Beceri Egitimi sinavi, komisyon baskani olarak gérev yapan Okul Miidiirii, koordinatér veya
varsa atélye 6gretmeni, varsa o meslek alanindan olan Okul Miidiri’niin gorevlendirecegi en az bir
dgretmenden ve isyeri Egitim Koordinatériinden olusan Ozel Komisyon tarafindan yapilir.

e Businav okulda veya isyerinde yapilabilir.

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

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

e Yl sonu gegcme notu en az 5'tir. Ancak, bir 6grencinin belirli bir ders icin ikinci débnem notu en az 7
ise, o dersi birinci donemde basarisiz olsa bile (yani 5'in altinda puan) gecer.

e 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:

e isletmelerde Beceri Egitimi Milli Egitim Bakanligi’na bagl Mesleki Teknik Ogretim Dairesi tarafindan
diizenlenmistir.

e Calsilacak giinler ve toplam saat alan programina gore belirlenir. Ginde maksimum 8 saatten fazla
calistirllamaz.

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

e Mesleki Teknik Ogretim Dairesi tarafindan meslek lisesi 6grencileri ve atdlye 6gretmenleri sigorta
kapsamindadir.
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Beceri egitimi ile ilgili diger uygulamalarla ilgili diger detaylar s6z konusu kilavuzda agiklanmistir.

isletmelerde Beceri Egitimi igin;

isletmelerde Beceri Egitimi Sinavlar Ortaokullar ile Ortadgretim Kurumlar Sinif Gegme TizUgl
(Madde 9 (2) tarafindan dizenlenmistir ve sinavlar donem sonunda yapilir. Sinav 6zel komisyon
tarafindan diizenlenir. Ozel Komisyon, Okul Miidiirii komisyon baskani, varsa o alana ait atdlye sefi
veya bolim sefi, okul mudirinin goérevlendirecegi en az bir O6gretmen ve isyeri Egitim
Sorumlusundan olusur. Sinavlar okulda ve isyerinde yapilabilir. Yil Sonunda basarisiz olan 6grenciler
bltinleme déneminde ayni sekilde sinavlara alinirlar.

isletmelerde Beceri Egitimi sinavlari, is yerinde degerlendirme kriterlerine gore, siire¢ boyunca veya
sire. 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.

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 farklilik gostermektedir. Degerlendirmede esas, Ogrencinin 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.

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

isletmelerde beceri egitimi gdre dgrencilerin, 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.

Bu sinavdan basarili olmayan 6grenciler yaz sezonu bitip yeni egitim yili basladiginda (Eylil 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 slrecini tamamlayip diploma almaya hak kazanmasi ile ilgili diger
konu ve sartlar Ortaokullar ile Ortadgretim Kurumlari Sinif Gegme Sinav Tiiziigii’'nde belirtilmistir.
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5. ALTYAPI iLE iLGiLi GEREKSINIMLER

Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci Seviye 4 meslegine yonelik verilen egitim ve 6gretimin amaglarina ulagsmak
icin egitim ve 6gretim kurumu sunlari saglamalidir:

5.1 TEORIK EGIiTiM 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 uzmanhga bagh olarak,
atolyelerin makine ve cihazlarin yani sira ilgili yardimcilarla donatilmis olmalari gerekir. Egitim atolyeleri, tim
stajyerler icin isyerlerinin/calisma yerlerinin yani sira egitmen igin 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 ¢alisma 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 olmaldir.

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, gazli ve
elektrikli ocak ve firin gesitleri, malzeme dolabi, mermer tezgah, tezgah, el yikama lavabosu, firin, fritoz,
hazirlik tezgdhi, 1zgara, iletisim araclari, iSG ile ilgili donanimlar, ocak, soguk oda Alev fotometresi, azot-
protein tayin cihazi, barometre, bilgisayar, bliylteg, cam malzemeler (mezdir, biiret, pipet, erlen, beher, huni,
ayirma hunisi, balon, balon joje, saat cami, baget, deney tipdl, santriftij tipi, bullu pipet, piknometre,
sogutucu, petri kabi, v.b.) veya plastik malzemeler (petri kabi, pipet , 6ze, drigalski spatiilii vb.), ceker ocak,
deney kiti, desikator, distilasyon cihazlari, dewar kabi, dispenser, eblliyoskopi aygiti, elekler, enjektor, etiiv,
gaz kromotografi cihazi, grindometre, hamlag, hassas terazi, havan, hesap makinesi, hidrometre/dansimetre,
higrometre, hot plate, hortum, hplc cihaz, 1siticilar, kaba terazi, kalibrator, kalorimetre, karistiricilar, kirtasiye
malzemeleri, kiskaglar, kisisel koruyucu donanimlar, kolorimetre, kondiiktometre, kryoscope, kronometre,
kroze, kumpas, kurutma askisi, kil firin, mantar delme aparati, manometre, manyetik karistiricilar, masa,
mengeneler, mikroskop, numune alma aparatlari, numune kaplari, otoklav, otomatik biiret ve pipet, otomatik
yag tayin cihazi, parlama noktasi tayin cihazi, pens, petri kabi, ph kagidi, ph metre, piset, plastik ve mantar
tipalar, polarimetre, potansiyometrik titrator, presler, puar, refraktometre, saf su cihazi, santrifiij, spatil,
spektrofotometre, spor, su banyosu, su tayin cihazi, stizge¢ kagidi, tartim kabi, termometre, turnusol kagidi,
ultrasonik banyo, vakum pompasi, viskozimetre, yag banyosu, yatay ve dikey calkalayicilar, mikrodalga firin,
vortex cihazi, biyoglivenlik kabini sinif 1l, koloni sayici, pipetoér, otomatik pipet (ayarlanabilir veya sabit
hacimli), +4c sogutucu, -18 ¢ dondurucu, ph metre, kondaktivimetre, steril kabin, milkoscan.

Yardimci ekipman: Buharli pisirici, mikser, mutfak robotu, mutfak terazisi, rondo, salamander, sefindis, acik
bife sunum tepsileri, arabalar(soguk/sicak malzeme arabalari, servis arabalari), baklava tepsisi, baskul
benmari, blender, buhar tenceresi, cam kaliplar, cezve, servis takimlari sicak su potu, sivi 6l¢t kabi, didikli
tencere, ecza dolabi ve ilkyardim malzemeleri, elek gesitleri, firin kaplari, firin tepsisi, firin termometresi,
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gastronorm kivet kapagi, gastronorm kivet, hamur makinesi, hassas tarti, hasere ilaglari, kagit havlu, kagit
havluluk, kahve makinesi, karistirma kabi, kazan, kek kaliplari, kevgir, kisisel koruyucu donanimlar (KKD),
manuel yangin alarm tertibati, su sebili, tart kaliplari, tavalar, telefon, telsiz, temizlik arag ve gerecleri, temizlik
bezleri, temizlik deterjanlari, tencereler tepsiler, yangin sondiirme ekipmani.

Aletler: Acacak cesitleri, cagri cihazi, ¢cekgek, cirpma teli, ¢cin kilahlari, deterjanlar, dezenfektan havuzu,
dezenfektanlar, dilimleme bicagi, dograma bigaklari dograma tahtalari, ekmek bigagi, ekmek kaliplari, firca
cesitleri, fisek sosluk, huniler, 1si6lcer, kepceler, kesme kaliplari, konserve acacagi, kuver cesitleri, kivet
cesitleri, masat masa cesitleri, merdane, muffin kaplari, ofis malzemeleri, oklava, oluklu tava, oyacak, 6lci
kaplari, 6l¢u kasigi, pala, peynir kesme hizari, pisirme kasigl, pisirme spatulasi, pisirme zamanlayici, raflar,
rende, reso, sabunluk, satir, sos kepcesi, sos tenceresi, soyacak cesitleri, soyma bicagi, spatula cesitleri,
standart bicak, siinger, slizgeg, sasula, un elegi, unlu mamul bicagi, uyari ve yon levhalari.
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ANNEX: DESCRIPTION OF MODULES’ CONTENT
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER is Saghig: ve Giivenligi (ISG) ve Cevre Koruma
Modiil Adi ve Kodu M: is Saghgi ve Givenligi
Siire 9. Sinif
40 Dakika-1 saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

is yerinde is saghgi ve giivenligi kurallarinin temel
terminolojisi, ydnetmelikleri ve analizini 6greterek, isyeri
saghg, givenligi, ilk yardim bilgi, beceri ve yeterlilikleri
saglamaktir.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: is sagligi ve glivenligi ydnetmeliklerini bilmek ve
uygulamak. is yerini bu esaslar dogrultusunda ¢alisma
glvenligi saglayacak sekilde diizenleyebilmek.

OK: is yeri temizliginin ve calisanlarin saghk durumlarinin
etkili ve diizenli takibini mimkin kilan bir program
hazirlayabilmek.

OK: Meslek grubuyla iliskili hastaliklarin farkindahgi ve
bunlarin 6nlenmesi icin gerekli tedbir almak ve bireylere
glvenlik saglayabilmek icin ¢alisanlarin periyodik
muayene edilmesi.

OK: is ile ilgili ortaya cikabilecek biitiin hastaliklar
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 saglk icin gerekli isaret ve
sinyalleri bilmek.

e isyerinde ylratilen faaliyetlerde saglik ve
glvenligin saglanmasina iliskin yonetmelikler
hakkinda bilgi saglamak.

e Guvenlik ve saghgin koruma 6nlemleri ve
isaretleri ve sinyalleri hakkinda bilgi saglamak.

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

Beceri:

e isyerinde saglk ve giivenligi saglamak igin gerekli
kurallar hakkinda calisanlara talimat vermek.

e Gerekli koruma dnlemlerinin alinmasini
saglamak.

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

Yeterlilik:

e s giicii faaliyetlerinin, is yerinde saglik ve
glivenligin saglanmasina iliskin yonetmeliklere
uygun olarak ytrutilmesini saglar
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e s yerinde giivenligin saglanmasi icin yapilan
uygulamalara katilir

e s faaliyetini glivenligi saglayacak dnlemlere
uygun olarak gercgeklestirir

e isgiicli faaliyetleri yuritilirken diger calisanlarin
sorumlulugunu alir.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% Sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar

atolye ortaminda alistirmalar

Is yeri yapilmaktadir.

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamal kisim icin modiil 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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER is Saghig: ve Giivenligi (ISG) ve Cevre Koruma
Modiil Adi ve Kodu M: Cevre Koruma
Siire 9. Sinif
40 Dakika-1 saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Bu modiil ile cevre 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
yontemler kullanabilmek.

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

OK: Cevre kirliligine yol acabilecek unsurlarinin (gérsel —
isitsel- solunum) giivenli sinirlarini bilmek ve
uygulayabilmek.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e Cevre koruma yonetmeliklerini bilmek.

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

e Tehlikeli Girtinlerin depolanmasi, kullaniimasi ve
bertaraf edilmesi igin gerekli uygulamalari
bilmek.

Beceri:

e Tehlikeli Grdnlerin, kullanilmayan malzemelerin,
sarf malzemelerin ve diger atiklarin geri
donlsiim ve toplama kurallarina uygun olarak
depolanmasi ve ayristiriimasinin saglamak.

e Acil durum terminolojisi uygulamak/kullanmak.

e Yangin ve acil durum glivenligi saglamak icin
Oonlemlere uyulmasini denetlemek.

e Kaza ve acil durumlarda kurallara uyulmasini
denetlemek.

e Kaza ve tehlike durumlarinda calisma ekibinde
gerekli koordinasyonu saglamak.

Yeterlilik:

e Ceuvre kirliliginin olasi nedenlerini analiz eder,
yangin veya acil durum risklerini degerlendirir,
yangin ve acil durum givenliginin saglanabilmesi
icin isyeri kurallarini giincelleme 6nerilerde

bulunur.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% Sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Aligtirmalar atolye ortaminda alistirmalar
is yeri yaptimaktadir.
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
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Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER is Saghig: ve Giivenligi (ISG) ve Cevre Koruma
Modiil Adi ve Kodu M: Risk Onleme
Siire 9. Sinif
40 Dakika-1 saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Is yerinde is saghgi ve glivenligi kurallarinin temel

terminolojisi, yonetmelikleri ve analizini 6greterek, isyeri
saghg, givenligi, ilk yardim bilgi, beceri ve yeterlilikleri
saglamaktir.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari OK: Meslek grubuyla iliskili hastaliklarin farkindahgi ve
bunlarin 6nlenmesi icin gerekli tedbir almak ve bireylere
glvenlik saglayabilmek icin galisanlarin periyodik
muayene edilmesi.

OK: is ile ilgili ortaya cikabilecek biitiin hastaliklar
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 saglk icin gerekli isaret ve
sinyalleri bilmek.

e isyerinde ylrutilen faaliyetlerde saglik ve
glvenligin saglanmasina iliskin yonetmelikler
hakkinda bilgi saglamak.

e Guvenlik ve saghgin koruma dnlemleri ve
isaretleri ve sinyalleri hakkinda bilgi saglamak.

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

Beceri:

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

e Gerekli koruma dénlemlerinin alinmasini
saglamak.

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

Yeterlilik:

e s giicii faaliyetlerinin, is yerinde saglik ve
glivenligin saglanmasina iliskin yonetmeliklere
uygun olarak ytrttilmesini saglar

e s yerinde giivenligin saglanmasi icin yapilan
uygulamalara katihr

e s faaliyetini giivenligi saglayacak 6nlemlere
uygun olarak gercgeklestirir

e isgiicli faaliyetleri yuritilirken diger calisanlarin
sorumlulugunu alir.
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Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% Sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 30%

Aligtirmalar atolye ortaminda alistirmalar

is yeri yapilmaktadir.

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav
kagitlar)

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

Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci

DERSLER

Mesleki Yabanci Dil

Modiil Adi ve Kodu

M: Laboratuvar teknisyeni-pastacilik sektoriinde
kullanilan ingilizce teknik terimler

Siire 10. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Ekip icinde etkili iletisimi siirdiirebilir.
OK: Etkili is iletisimine liderlik edebilir.
OK: Mesleki faaliyetlerde yabanci dil kullanabilir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Temel mesleki terminolojiye yabanci dilde hakim
olup, uzmanlik alaninda kullanilan ifade
sekillerini bilmek.

e Profesyonel alanda kullanilan bilgi kaynaklarini
yabanci dilde listelemek.

Beceri:

e Saglikh ve glivenli calisma kosullari olusturmak
icin gerekli talimatlari okumak.

e Ozel Uiretim ve cevre korumaya iliskin kural ve
standartlari okumak.

e Hammadde, malzeme, makine ve teknoloji
Uretimi gibi alaniyla ilgili 6zel belgelere
basvurabilmek.

e Profesyonel metinleri yabanci dilde okumak ve
anlamak (6zel literatiir, dokiimantasyon vb.).

e internet ve diger kaynaklarda bilgi arastirmasi
yaparken yabanci dil kullanmak.

Yeterlilik:

e Profesyonel konularda iletisim kurmasini
saglayacak diizeyde ingilizce konusmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% teorik konularin sinif

ortaminda islenmesi

Alistirmalar 30% uygulamaya yonelik

is yeri ahstirmalarin gergeklestirilmesi

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zl(i ve yazili sinavla
degerlendirilmesi.

iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim icin modil hedefine gore
uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.
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Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazili Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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

Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci

DERSLER

Mesleki Yabanci Dil

Modiil Adi ve Kodu

M: Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci mesleginde ingilizce
teknik yazismalar

Siire 10. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

ingilizce dilinin 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: Miisterilerle etkili yazil ve s6zlii iletisim kurabilir.
OK: Meslegin giinliik faaliyetlerini yerine getirebilmek
icin gesitli ingilizce kaynaklara basvurabilir.

OK: Sosyal ag ve giincel iletisim uygulamalarini etkin
kullanabilir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Meslegin temel alan uygulamalarini yabanci dilde
ifade etmek.

e s faaliyetlerini yerine getirirken kisa ve anlasilir
mesajlardaki ana fikri anlamak.

Beceri:

e Profesyonel metinleri yabanci dilde okumak ve
anlamak (6zel literatiir, dokiimantasyon vb.).

e internet ve diger kaynaklarda bilgi arastirmasi
yaparken yabanci dil kullanmak.

e s arkadaslari ve musterilerle iletisim kurarken
yabanci dil (yazili ve s6zl() kullanmak.

e Yabanci dilde alanina 6zel literatire
basvurabilmek (makaleler, kataloglar, brostrler
ve profesyonel alanla ilgili diger bilgi kaynaklari).

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

o Gergeklestirilen faaliyetler ve elde edilen
sonuglarla ilgili yazili form doldurmak, notlar
olusturmak ve/veya olusturulan notlari okumak.

e Meslek alanindaki bilgileri yabanci dilde yazisma
ve bilgi alisverisi igin kullanmak.

Yeterlilik:

e Profesyonel konularda iletisim kurmasini

saglayacak diizeyde ingilizce konusmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% teorik konularin sinif

ortaminda islenmesi

Alistirmalar 30% uygulamaya yonelik

is yeri ahstirmalarin gergeklestirilmesi

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU 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 modil hedefine gore
uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci

DERSLER Girisimcilik

Modiil Adi ve Kodu M: Girigimcilik Esaslari

Siire 11. Sinif
40 Dakika-1 Saat

Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci Girisimcilik alanindaki temel teorik formasyonlara hakim
olmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari OK: Girisimciligin esaslarini bilmek ve anlamak.

OK: Girisimcilige yonelik tutum.
OK: isgiicii piyasasinda riin firsatlarini ve islenmelerini
degerlendirmek.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e  Girisimciligin esaslarini tanimlamak.
e Girisimcilik faaliyetinin ilkelerini agiklamak.
e Girisimcilik becerilerinin gesitlerini gdstermek.
e Girisimci davranisin ozelliklerini ifade etmek
Beceri:
e s alan ve faaliyetleri ile ilgili girisimcilik
sureglerini arastirmak.
e Faaliyetlerin basaril bir sekilde yonetilmesinin
pratikteki drneklerini degerlendirmek.
e Faaliyetlere uygun girisimci fikirler uygulamak.
Yeterlilik:
e isgiicli faaliyetlerinin basaril bir sekilde
ylrGtilmesi icin yeni fikirler sunmak.
e isgiicli faaliyetlerini en st seviyeye tasimak igin
¢6zim 6nermek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar uygulamall
is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi | S6zI{, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi 70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim icin modiil 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)

“Laboratory Technician-Pastry Chef” 56
Curriculum Package



Gurieutum Development Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools
CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Girisimcilik
Modiil Adi ve Kodu M: Etkili iletisim
Siire 11. Sinif
40 Dakika-1 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Modyiliin amaci, 6grencinin bir 6dev kapsaminda -6rnek

bir olay/senaryo - araciligi ile sorunlari tespit ederek
kararlar Uretebilmesini saglamaktir.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari OK: Bir vizyon gergevesinde ticari fikirleri finansal agidan
degerlendirmek.

OK: EndUstriyel siiregleri anlamak, degerlendirmek,
hammadde, tamamlayici malzeme ve ekipman
ureticileriyle ilgili bilgi edinmek.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e letisimde etik kurallari tanimlamak.

e Sozel ve s6zel olmayan iletisim kurallarini

listelemek.

e Catisma durumlarinda uygun davranis
sergilemek.

e s yazismalarinda gecerli kural ve ydntemleri
listelemek.

Beceri:
e Yazili ve sozlii is iletisimi ylrtitmek.
e Miuisteri memnuniyeti icin gerekli bilgileri
saglamak.
e Catisma durumlarini 6nlemek.
e Catisma durumlarinin ¢d6ztimiinde yardimci
olmak.
Yeterlilik:
e s arkadaslari ve misterilerle etkili sozli ve yazili
iletisim ylritmek, isyerinde etkili iletisim
yontemlerini uygulamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar uygulamall
is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi | S6zI{, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi 70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim icin 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 se¢meli test sinav
kagitlari)

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

Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci

DERSLER

Girisimcilik

Modiil Adi ve Kodu

M: Ticari ve Endustriyel Proje Olusturulmasina Yonelik
Tasarim ve Planlama

Siire 11. Sinif
40 Dakika-1 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Modiilliin amaci, girisimcilik alanindaki temel teorik
formasyonlara hakim, motivasyonu yiiksek, bir 6dev
kapsaminda 6rnek bir olay/senaryodaki sorunlari tespit
ederek kararlar retebilecek ve bu dogrultuda bir is plani
gelistirebilecek bilgi, beceri ve yetkinlikler saglamaktir.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: ilk asamada hizmet saglamak, gerekli islemleri
yonetmek ve olasi finansman firsatlarini miizakere
edebilme.

OK: Ticari ve enddistriyel bir projelerin olusturulmasina
yonelik planlama ve temel faaliyetlerin yirittlmesi
(fizibilite calismalari, izinler, gereksinimlerin yerine
getirilmesi, idari yapl, sigorta, Girlintin benimsenmesi,
pazarlama ve satis sonrasi hizmet).

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e s yazismalarinda gecerli kural ve yontemleri
listelemek.
e s planinin ana unsurlarini listelemek.
e s plani gelistirmenin gerekliliklerini ve
asamalarini agiklamak.
e Piyasa ortaminin faktorlerini belirlemek.
Beceri:
e s yerinde iyilestirme gerektiren unsurlar
degerlendirmek.
e Belirli bir faaliyet/kurulusun gelistirilebilmesini
saglayacak firsatlari analiz etmek.
e s plani gelistirmenin tim gerekliliklerini
uygulamak.
Yeterlilik:
e s Planinin proje gelistirme ekibine katilabilmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%

Alistirmalar uygulamali

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlari)
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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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Ekip ¢alismasi
Siire 11. Sinif

40 Dakika-2 Saat
Modiile kabul edilecek On kosullar | Yok

Modiiliin Amaci

Moduliin amaci, dogru sekilde, zamanda ve yerde ekip halinde
calisabilmek icin gerekli olan bilgi, beceri ve yeterlilikleri
kazandirmaktir.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Kiigiik bir ekibe liderlik edebilmek, ekibi yapilacak ¢alismaya
gore kiclik gruplara ayirabilmek, uygun gorev dagilimi
yapabilmek.

Bilgi, Beceri ve Yetkinlikler

Bilgi:
e Ekipteki bireylerin konumlarini bilmek.
e Ekipteki hiyerarsik iliskileri aciklamak.
Beceri:
e Takimdaki hiyerarsiye uymak.
e Ekipiginde iletisim kurmak.
Yeterlilik:
e s protokolii dogrultusunda calisma siirecindeki tim
katilimcilarla etkin iletisim kurmak.
e Ekip calismasinin sorumlulugunu Gstlenmek.

Aktarma sekilleri (6gretme /
6grenme)

Teorik dersler 70% Sinif ortaminda teorik. 30%

Alistirmalar Uygulamali.

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin
degerlendirilmesi

S6z10, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile gdriisiilecektir.

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 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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci

DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi

Modiil Adi ve Kodu M: is Organizasyonu

Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat

Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci Modiiliin amaci orgitsel yapilarin gesitlerimi
gosterebilmek ve isleyisi standartlastirma yontemlerini
actklamaktir.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari OK: is plani hazirlayabilme, bireyler arasindaki en etkili
iletisim yolunu secebilmek ve islevsel hiyerarsiye saygi
gostermek.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e Orgitsel yapilarin gesitlerini gdsterebilmek.

e isleyisi standartlastirma yontemlerini agiklamak.
Beceri:

e s akisini planlamak.

e Calismalari planlamak.
Yeterlilik:

e Calisma siirecini etkin bir sekilde diizenlemek.

e isyerinde degisiklik yapilmasi gerektigi

durumlarda 6neri sunmak, motive etmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar uygulamall
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi | S6zI{, yazil ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi 70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modiil 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
kagitlan)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Sorun Tespiti ve CozUimu
Siire 11. Sinif

40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

isyerinde olusabilecek sorunlari tespit edebilmek ve
¢Ozebilmek.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Bilgileri derleyebilmek, analiz edebilmek ve
siniflandirmak, soru sorabilmek ve uygun ¢éziimler
dretmek.

OK: Miisteri sorunlarinin ¢6ziimii icin dogru ydntemler
kullanmak.

OK: Sorun gidermek igin etkili zaman y&netim
tekniklerine basvurmak.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e isyerinde veya disinda olusabilecek herhangi bir
problemi veya misteri sorununu aninda bulup
¢6zmek.

Beceri:

e Bilgileri derlemek, analiz etmek ve kategorilere
ayirmak, soru sormak ve uygun ¢éziimler
dretmek.

e  Musterilerin sorunlarini ¢gozmek igin dogru
yontemleri izlemek.

Yeterlilik:
e Sorunlari ¢cozmek igin zaman yonetimi konusunda
ustalasmak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar uygulamal
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modiil 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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Kisisel ve Surdirilebilir Gelisim
Siire 11. Sinif

40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

is organizasyonu konusunda kisisel gelisim icin gerekli olan
bilgi, beceri ve yeterlilikleri saglamaktir.

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 isglicl piyasasina yanit
verebilmek.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e (Calisanlarin is alaninda kisisel gelisimlerini

saglamak.
Beceri:

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
isglicli piyasasina yanit verebilmek.

Yeterlilik:
e Gelisim ve kariyer icin dogru bilgi ve becerileri
kavramak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 30%

Alistirmalar
uygulamali

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
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 On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Surecin ve Urlnlerin kalitesini yénetmek igin gerekli bilgi,
beceri ve yetkinlik saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

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

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Duslik kaliteli Grinleri siniflandirmak ve dahil

etmemek.
Beceri:

e Deneyimlerini gelistirmek ve ilgili kisiler, bilimsel
arastirma merkezleri ve kiiresel onayli techizat
tedarik eden sirketlerle paylasmak icin bilissel,
profesyonel ve teknik programlarda modern
sistemler uygulamak.

e Malzeme depolama miktarlarinin kontrolini
gerceklestirmek.

Yeterlilik:

e En glincel teknolojiyi takip etmek ve tecribelerini
gelistirmek i¢in gerekli olan Grlnleri 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%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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)
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e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Meslek Etigi
Siire 11. Sinif

40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Ekip halinde galismak, is yerinin isleyis ve yonetimini
saglamak, sorunlari tespit etmek ve ¢cozmek, is alaninda
kisisel gelisim, strecin ve Uriinlerin kalitesini ydonetmek
icin gerekli bilgi, beceri ve yetkinlik saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

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

OK: Miisteri memnuniyeti ydnetiminin temel ilkelerini
uygulayabilmek.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Miusteri memnuniyetini saglayabilmek.
e Ahlak kavramlarini bilmek.
Beceri:
e  Musterilerin sorunlarini ¢cozmek i¢in dogru
yontemleri izlemek.

Yeterlilik:
e Ahlak kavramlarini bilip uygulayabilmek.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

70%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim i¢in modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gida Mikrobiyolojisi
Modiil Adi ve Kodu M: Temel Mikrobiyoloji
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Mikrobiyoloji alaninda temel kavramlari aciklayabilmek
ve mikroskop kullanabilmek icin gerekli bilgi, beceri ve
yeterlilikleri saglamak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Bakterileri farkh 6zelliklere gore siniflandirir

OK: Gida endistrisinde kullanilan bakterileri ve kullanim
alanlarini listeler

OK: Mayalarin 6zelliklerini listeler

OK: Mayalarin gida endiistrisindeki nemini agiklar

OK: Kiflerin 6zelliklerini agiklar

OK: Maya ve kif tiplerini mikroskop altinda gdzlemler

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Bakterileri farkh 6zelliklere gore siniflandirmak
Mavyalarin 6zelliklerini listelemek
e Kiflerin 6zelliklerini agiklamak
Beceri:
e Maya ve kiif tiplerini mikroskop altinda
gozlemlemek
Yeterlilik:
e Gida endistrisinde kullanilan bakterileri ve
kullanim alanlarini listelemek
e Mayalarin gida endistrisindeki 6nemini
actklamak
e Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen
faktorleri agiklamak
e Mikrobiyolojik bozulmayi engellemek igin
alinmasi gereken énlemleri listelemek
e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak farkli gida
orneklerindeki bozulma nedenlerini tayin etmek

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

SozIU ve yazili sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%100- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav
kagitlari)
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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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gida Mikrobiyolojisi
Modiil Adi ve Kodu M: Gida Mikroorganizma iliskisi
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Gida ve mikroorganizma iliskisini agiklayabilmek ve
mikroskop kullanabilmek icin gerekli bilgi, beceri ve
yeterlilikleri saglamak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorleri
aciklar

OK: Gidalardaki indikatér mikroorganizmalari listeler
OK: Gidalarda mikroorganizma bulasma kaynaklarini
aciklar

OK: Mikrobiyolojik bozulmayi engellemek igin alinmasi
gereken dnlemleri listeler

OK: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak farkli gida
orneklerindeki bozulma nedenlerini tayin eder

OK: Gida zehirlenmelerini siniflandirir

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Gidalardaki indikator mikroorganizmalari
listelemek
e Gidalarda mikroorganizma bulasma kaynaklarini
actklamak
e Gida zehirlenmelerini siniflandirmak
Beceri:

e Maya ve kiif tiplerini mikroskop altinda

gozlemlemek
Yeterlilik:

e Gida endistrisinde kullanilan bakterileri ve
kullanim alanlarini listelemek

e Mayalarin gida endustrisindeki 6nemini
actklamak

e Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen
faktorleri agiklamak

e Mikrobiyolojik bozulmayi engellemek igin
alinmasi gereken 6nlemleri listelemek

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak farkli gida
orneklerindeki bozulma nedenlerini tayin etmek

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak igslendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

uygulamali sinav ile degerlendirme.
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Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.
Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazili Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci

DERSLER Hijyen ve Sanitasyon

Modiil Adi ve Kodu M: Gida Endiistrisinde Hijyen ve Sanitasyon
Siire 9. Sinif; 40 Dakika-2 Saat

Modiile Kabul Edilecek On Kosullar

Yok

Modiiliin Amaci

Gida enddstrisinde hijyen ve sanitasyon prensiplerine
dair temel kavramlari agiklamak, farkli kaynaklardan
bulasan hastaliklari tanimlamak ve ulusal ve uluslararasi
hijyen, sanitasyon ve gida givenligi kurallarini uygulamak
icin gerekli bilgi, beceri ve yeterlilikleri saglamak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Gida isletme bdlimlerini ayirt eder.

OK: Personel hijyeni ve personel kaynakli olusabilecek
kontaminasyonlari ve hastaliklari tanimlar

OK: is saghigi ve giivenligi kurallari ile cevre korumaya
iliskin 6nlemler ve mevzuata uygun olarak isletme ortami
hijyeni saglar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Gidaisletme boéltimlerini ayirt etmek

e Personel hijyeni ve personel kaynakli
olusabilecek kontaminasyonlari ve hastaliklari
tanimlamak

Beceri:

e s saghgi ve giivenligi kurallari ile cevre korumaya
iliskin 6nlemler ve mevzuata uygun olarak isletme
ortami hijyeni saglamak

Yeterlilik:

e isletmeye uygun olan temizlik ve dezenfeksiyon

malzemelerini secmek

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%

Alistirmalar uygulamal

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢meli 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)
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e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Hijyen ve Sanitasyon
Modiil Adi ve Kodu M: Temizlik ve Dezenfeksiyon Malzemeleri
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Gida enddstrisinde hijyen ve sanitasyon prensipleri

kapsaminda temizlik ve dezenfeksiyon malzemelerine
iliskin temel kavramlari agiklamak ve ulusal ve
uluslararasi hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi
kurallarini dogrultusunda uygulamak icin gerekli bilgi,
beceri ve yeterlilikleri saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari OK: isletmeye uygun olan temizlik ve dezenfeksiyon
malzemelerini seger.

OK: Elde ve otomasyon temizlik yéntemlerini tanimlar.
Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e Elde ve otomasyon temizlik yontemlerini
tanimlamak

Beceri:

e s saghgi ve giivenligi kurallari ile cevre korumaya
iliskin 6nlemler ve mevzuata uygun olarak isletme
ortami hijyeni saglamak

Yeterlilik:

e isletmeye uygun olan temizlik ve dezenfeksiyon

malzemelerini segmek
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 30%

Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Sozll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

%30- Uygulamali kisim icin 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
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Hijyen ve Sanitasyon
Modiil Adi ve Kodu M: Atiklarin Uzaklastirilmasi ve Haserelerle Micadele
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Gida enddstrisinde hijyen ve sanitasyon prensipleri

kapsaminda ve uluslararasi hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarini dogrultusunda atiklarin
uzaklastirilmasi ve haserelerle miicadele uygulamalari
icin gerekli bilgi, beceri ve yeterlilikleri saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari OK: Gida endustrisindeki atik maddeleri siniflandirir.
OK: Farkli haserelerle miicadele yéntemlerini listeler.
Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e Farkh haserelerle miicadele yontemlerini
listelemek
Yeterlilik:

e Gida endustrisindeki atik maddeleri
siniflandirmak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
Alistirmalar olarak islendikten sonra 30%
uygulamali
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi So6zll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

%30- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gore
uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.
Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Hijyen ve Sanitasyon
Modiil Adi ve Kodu M: Su ve Hava Hijyeni
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Gida enddstrisinde hijyen ve sanitasyon prensipleri

kapsaminda ve ulusal ve uluslararasi hijyen, sanitasyon

ve gida givenligi kurallarini dogrultusunda su ve hava

hijyeninin saglanmasina yonelik uygulamalar igin gerekli

bilgi, beceri ve yeterlilikleri saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari OK: Gida isletmesinde kullanilan suyun ézelliklerini

tanimlar.

OK: Su kaynakli hastaliklari tanimlar.

OK: Hava ve hijyen iliskisini tanimlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e Gida isletmesinde kullanilan suyun ozelliklerini
tanimlamak

e Su kaynakl hastaliklari tanimlamak

e Hava ve hijyen iliskisini tanimlamak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %70- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme

%30- Uygulamali kisim icin 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
kagitlan)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Hijyen ve Sanitasyon
Modiil Adi ve Kodu M: Gida Endistrisinde Kalite Yonetim Sistemleri
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Gida enddstrisinde ulusal ve uluslararasi hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarini uygulamak igin
gerekli bilgi, beceri ve yeterlilikleri saglamak

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, I1SO, BRC,
IFS vb.) gore hijyen, hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi
kurallarini agiklar.

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, I1SO, BRC,
IFS vb.) gore toplu gida Uretimi yapilan yerlerde hijyen,
sanitasyon ve gida guvenligi kurallarini bilir.

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, I1SO, BRC,
IFS vb.) gore toplu gida lretimi yapilan yerlerde ¢alisma
ortaminin hijyenini saglar.

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, I1SO, BRC,
IFS vb.) gore toplu gida Uretimi yapilan yerlerde ekipman
hijyenini saglar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, I1SO,
BRC, IFS vb.) gore hijyen, hijyen, sanitasyon ve
gida glivenligi kurallarini agiklamak

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, ISO,
BRC, IFS vb.) gore toplu gida liretimi yapilan
yerlerde hijyen, sanitasyon ve gida glivenligi
kurallarini bilmek

Beceri:

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, 1SO,
BRC, IFS vb.) gore toplu gida liretimi yapilan
yerlerde ¢alisma ortaminin hijyenini saglamak

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, I1SO,
BRC, IFS vb.) gore toplu gida liretimi yapilan
yerlerde ekipman hijyenini saglamak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.
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Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazili Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Laboratuvar Teknigi
Modiil Adi ve Kodu M: Laboratuvar On Hazirliklari
Siire 9. Sinif

40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Laboratuvar araglari ve 6zel ekipmanina kullanmaya
yonelik 6n hazirlik yapabilmek icin gerekli bilgi, beceri ve
yeterlilikleri saglamak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak kisisel
koruyucu donanimlarini kullanir.

OK: Laboratuvar Calisma kurallarina uyarak laboratuvar
kullanir.

OK: Laboratuvar temizlik ve diizenini belirli bir planlama
dogrultusunda yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Ozellikli laboratuvar arag, gere¢ ve ekipmaninin
islevlerini bilmek
e Oncelikli olarak laboratuvarda alinmasi gereken is
sagligi ve givenligi tedbirlerini listelemek
e Olasi biyolojik ve kimyasal tehlike kaynaklarini
listelemek
[ )
Beceri:
e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak kisisel
koruyucu donanimlarini kullanmak
[ ]
Yeterlilik:
e Laboratuvar calisma kurallarina uyarak
laboratuvar kullanmak
[ ]

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her
Ogrenci icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik
kaydi)
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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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Laboratuvar Teknigi
Modiil Adi ve Kodu M: Laboratuvar Araglari ve Ekipmanlari
Siire 9. Sinif

40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Laboratuvar araglari ve 6zel ekipmanina kullanarak
laboratuvarda numune alma ve analiz islemlerini
ylratebilmek icin gerekli bilgi, beceri ve yeterlilikleri
saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Analiz ydntemine uygun malzeme secerek analiz
malzemelerini hazirlar.

OK: Kiitle lciimii cihazlar kullanarak farkli miktardaki
maddeleri tartar.

OK: Analizlerde gerekli olan isiticilari kullanir.

OK: Saf su cihazini kullanarak saf su elde eder.

OK: Ekstrasyon ve damitma diizenegini kurar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Ozellikli laboratuvar arag, gereg ve ekipmaninin
islevlerini bilmek.
Beceri:
e Kitle 6l¢imu cihazlari kullanarak farkl
miktardaki maddeleri tartmak
e Analizlerde gerekli olan isiticilar kullanmak
e Saf su cihazini kullanarak saf su elde eder.
e Ekstrasyon ve damitma diizenegini kurmak
e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak kisisel
koruyucu donanimlarini kullanmak
Yeterlilik:
e Laboratuvar calisma kurallarina uyarak
laboratuvar kullanmak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar

uygulamali

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modil hedefine gore

uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav
kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her
ogrenci icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik
kaydi)
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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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Laboratuvar Teknigi

Modiil Adi ve Kodu M: Laboratuvar Giivenligi

Siire 9. Sinif; 40 Dakika-3 Saat

Modiile Kabul Edilecek On Kosullar

Yok

Modiiliin Amaci

Laboratuvar araglari ve 6zel ekipmani kullanarak
laboratuvarda numune alma ve analiz islemlerini
yluriaturken alinmasi gereken glivenlik dnlemlerine iliskin
bilgi, beceri ve yeterlilikleri saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Kimyasal maddeleri kullanmada giivenlik &nlemlerini
uygular.

OK: Laboratuvarda olusabilecek kazalara énleyici
tedbirler alir.

OK: Deney féyleri hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Ozellikli laboratuvar arag, gereg ve ekipmaninin
islevlerini bilmek.
Beceri:
e Kimyasal maddeleri kullanmada gtivenlik
onlemlerini uygulamak
e Laboratuvarda olusabilecek kazalara onleyici
tedbirler almak
e Deney foyleri hazirlamak
e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak kisisel
koruyucu donanimlarini kullanmak
Yeterlilik:
e Laboratuvar ¢alisma kurallarina uyarak
laboratuvar kullanmak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik

Alistirmalar olarak islendikten sonra 30%

is yeri uygulamali

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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
kagitlar)

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)
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e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Laboratuvar Teknigi
Modiil Adi ve Kodu M: Gida Maddesinden Numune Alimi
Siire 9. Sinif

40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Laboratuvar araglari ve 6zel ekipmani kullanarak
laboratuvarda gida maddesinden numune alma ve analiz
islemlerini ylritebilmek icin bilgi, beceri ve yeterlilikleri
saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Gida maddesinden kuralina ve teknigine uygun
numune alir.
OK: Numuneyi analize hazirlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Ozellikli laboratuvar arag, gereg ve ekipmaninin
islevlerini bilmek.
Beceri:
e Gida maddesinden kuralina ve teknigine uygun
numune almak
e Numuneyi analize hazirlamak
e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak kisisel
koruyucu donanimlarini kullanmak
Yeterlilik:
e Laboratuvar calisma kurallarina uyarak
laboratuvar kullanmak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar

uygulamali

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Laboratuvar Teknigi

Modiil Adi ve Kodu M: Laboratuvar Temel islemleri
Siire 9. Sinif; 40 Dakika-3 Saat

Modiile Kabul Edilecek On Kosullar

Yok

Modiiliin Amaci

Laboratuvar araglari ve 6zel ekipmani kullanarak
laboratuvarda temel islemleri yiritebilmek igin bilgi,
beceri ve yeterlilikleri saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Coktiirme ve olgunlastirma islemini yapar.
OK: Kristallendirme islemini yapar.

OK: Yakma ve kiil etme islemini yapar.

OK: Analiz hatalarini engeller.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Ozellikli laboratuvar arag, gereg ve ekipmaninin
islevlerini bilmek.
Beceri:
e Coktlirme ve olgunlastirma islemini yapmak
e Kristallendirme islemini yapmak
e Yakma ve kiil etme islemini yapmak
e Analiz hatalarini engellemek
e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak kisisel
koruyucu donanimlarini kullanmak
Yeterlilik:
e Analiz yéntemine uygun malzeme secerek analiz
malzemelerini hazirlamak
e Laboratuvar calisma kurallarina uyarak
laboratuvar kullanmak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
Alistirmalar olarak islendikten sonra 30%
is yeri uygulamali

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Laboratuvar Teknigi

Modiil Adi ve Kodu M: Laboratuvarda Analiz Sonrasi islemler
Siire 9. Sinif; 40 Dakika-3 Saat

Modiile Kabul Edilecek On Kosullar

Yok

Modiiliin Amaci

Laboratuvarda araglarin ve 6zel ekipmanin kullanimi ve
analiz islemleri sonrasi temizlik, bakim ve kayit islemlerini
ylratebilmek icin bilgi, beceri ve yeterlilikleri saglamak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Laboratuvar ortaminin, arag gerecin, ekipmanin
temizligini ve bakimini yapar.

OK: Laboratuvar kayitlarini tutar.

OK: Laboratuvar atiklarini depolar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Ozellikli laboratuvar arag, gereg ve ekipmaninin
islevlerini bilmek.
Beceri:
e Laboratuvar ortaminin, arag gerecin, ekipmanin
temizligini ve bakimini yapmak
e Laboratuvar kayitlarini tutmak
e Laboratuvar atiklarini depolamak
e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak kisisel
koruyucu donanimlarini kullanmak
Yeterlilik:
e Laboratuvar temizlik ve diizenini belirli bir
planlama dogrultusunda yapmak
e Laboratuvar calisma kurallarina uyarak
laboratuvar kullanmak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her
Ogrenci icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik
kaydi)
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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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Temel Tasarim
Modiil Adi ve Kodu M: Nokta-Cizgi
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Nokta, cizgi ile ilgili kavramlari 6grenmek, nokta, cizgi, ile
obje etltleri, ylizey diizenleme uygulamalari yapmak ve
nesnelerin dokusal yapi karakterlerini gézlemlemek ve
resmedilen objelerin dokusal yapilarindan yeni yorumlar
elde etmek icin gerekli bilgi, beceri ve yeterliligi
saglamak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlar

OK: Ogrenci, noktanin anlatim olanaklarini, belirlenen
ylzey icine uygulamasini yapabilir.

OK: Belirlenen dlciilerde cizginin anlatim imkanlarini
belirlenen olgllerdeki ylzey icine uygulamasini yapabilir.
OK: Nokta ve cizginin anlatim imkanlarini belirlenen
Olcllerdeki ylzey icine uygulamasini yapabilir

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Nokta ve ¢izginin anlatim imkanlarini bilmek.
Beceri:
e Nokta ve cizgiin anlatim olanaklarini, belirlenen
ylizey icine uygulamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 70%
Alistirmalar

uygulamali

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%30- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%70- Uygulamali kisim icin 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
kagitlan)

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)

“Laboratory Technician-Pastry Chef”
Curriculum Package

89



Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Temel Tasarim
Modiil Adi ve Kodu M: Acik, Koyu, Isik, Golge
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Acik- koyu, 151k-gblge ile ilgili kavramlari 6grenmek, agik-
koyu, 1sik-golge ile obje etlitleri, ylizey diizenleme
uygulamalari yapmak, nesnelerin dokusal yapi
karakterlerini gdzlemlemek ve resmedilen objelerin
dokusal yapilarindan yeni yorumlar elde etmek icin
gerekli bilgi, beceri ve yeterliligi saglamak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlar

OK: Ogrenci, acik-koyu, 1sik-gdlge ile ton cubugu, hacimli
ylzey ve degisik objelerin ylizey karakterini teknige
uygun olarak cizebilir.

OK: Belirlenen yiizey lizerine geometrik formlari
kullanarak diizenleme yapip agik-koyu, 1sik-golgeye
dikkat ederek resim kalemi ile ¢izime hacim etkisi
verebilir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

o Acik-koyu, 1sik-gélge ile ton cubugu, hacimli
ylizey ve degisik objelerin ylizeylerin ¢izim
teknigini bilmek..

Beceri:

o Acik-koyu, 1sik-gélge ile ton cubugu, hacimli
ylizey ve degisik objelerin ylizey karakterini
teknige uygun olarak ¢izmek.

e Belirlenen ylzey lizerine geometrik formlari
kullanarak dizenleme yapip agik-koyu, 1sik-
gblgeye dikkat ederek resim kalemi ile gizime
hacim etkisi vermek..

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 70%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%30- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%70- Uygulamali kisim i¢cin modil hedefine gore

uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav
kagitlari)
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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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Temel Tasarim
Modiil Adi ve Kodu M: Renk
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Renk ile ilgili kavramlari 6grenmek, renk etitleri, ylzey

diizenleme uygulamalari yapmak, nesnelerin dokusal
yapi karakterlerini gozlemlemek ve resmedilen objelerin
dokusal yapilarindan yeni yorumlar elde etmek igin
gerekli bilgi, beceri ve yeterliligi saglamak.

Modiiliin 6grenme Kazanimlari OK: Sanat eserlerinin dogru yorumlayabilir.

OK: Ogrenci, renk cemberini hatasiz cizip boyayabilir.
OK: istenen teknige uygun renklendirme yapabilir.
OK: Calismayi kolaj teknigi ile renklendirebilir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e Renk bilgisine hakim olmak.
Yeterlilik:
e Sanat eserlerinin dogru yorumlamak.
e istenen teknige uygun renklendirme yapak.
e Renk ¢emberini hatasiz gizip boyamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 70%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Sozll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %30- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

%70- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gore
uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.
Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan segcmeli test sinav
kagitlar)

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)

“Laboratory Technician-Pastry Chef” 92
Curriculum Package



Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Temel Tasarim
Modiil Adi ve Kodu M: Doku
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Doku ile ilgili kavramlari 6grenmek, doku etitleri, ylizey
diizenleme uygulamalari yapmak, nesnelerin dokusal
yapi karakterlerini gozlemlemek ve resmedilen objelerin
dokusal yapilarindan yeni yorumlar elde etmek icin
gerekli bilgi, beceri ve yeterliligi saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Ogrenci, kara kalem teknigi ile objeleri doku yapisini
dikkate alarak etiit yapabilir.

OK: Guaj boya teknigi ile objeleri doku yapisini dikkate
alarak etit yapabilir.

OK: Dokulu objelerden yola ¢ikarak kara kalem teknigi ile
ylzey Uzerinde 6zgiin doku yorumlari yapabilir.

OK: Ozgiin doku yorumlarini renklendirebilir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Doku ve doku gesitlerini bilmek, farklarini ayirt
etmek.
Beceri:
e Dokulu objelerden yola gikarak kara kalem teknigi
ile ylzey Gzerinde 6zglin doku yorumlari yapmak.
Yeterlilik:
e  Ozgiin doku yorumlarini renklendirmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik

Alistirmalar olarak islendikten sonra 70%

uygulamali

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%30- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%70- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢meli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Temel Tasarim
Modiil Adi ve Kodu M: Tek Kacis Noktali Perspektif Cizim
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Perspektif ile ilgili kavramlari 6grenmek, obje ettleri,
ylzey dizenleme uygulamalari yapmak, nesnelerin
dokusal yapi karakterlerini gozlemlemek ve resmedilen
objelerin dokusal yapilarindan yeni yorumlar elde etmek,
iki boyutlu resim dizlemi Gzerine tek kacis noktali
perspektif ile U¢ boyutlu ifade edebilmek icin gerekli bilgi,
beceri ve yeterliligi saglamak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlar

OK: Teknik resimde kullanilan arag-geregleri kullanarak
teknige uygun olarak silindirin tek kagish perspektif gizim
uygulamalari yapabilir.

OK: Teknik resimde kullanilan arag-geregleri kullanarak
teknige uygun farkli bakis noktalarindan ic mekanlarin tek
kacish perspektif ¢cizim uygulamalari yapabilir.

OK: Teknik resimde kullanilan arag-geregleri kullanarak
teknige uygun farkli bakis noktalarindan dis mekanlarin
tek kacish perspektif ¢izim uygulamalari yapabilir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Teknik resimde kullanilan arag-gerecleri bilmek..
Beceri:

e Teknik resimde kullanilan arag-gerecleri
kullanarak teknige uygun farkli bakis
noktalarindan i¢ ve dis mekanlarin tek kagisli
perspektif ¢izim uygulamalari yapmak..

Yeterlilik:

e Teknik resimde kullanilan arag-gerecleri
kullanarak teknige uygun gercek gorinti
Uzerinde perspektif analizi yapmak..

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
Alhgtirmalar olarak islendikten sonra 70%
is yeri uygulamali

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%30- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%70- Uygulamali kisim icin 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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

“Laboratory Technician-Pastry Chef”
Curriculum Package

94



N

Gurieutum Development Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Temel Tasarim
Modiil Adi ve Kodu M: iki Kacis Noktali Perspektif Cizim
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Perspektif ile ilgili kavramlari 6grenmek, obje ettleri,

ylzey dizenleme uygulamalari yapmak, nesnelerin
dokusal yapi karakterlerini gozlemlemek ve resmedilen
objelerin dokusal yapilarindan yeni yorumlar elde etmek,
iki boyutlu resim diizlemi Gizerine iki kagis noktali
perspektif ile U¢ boyutlu ifade edebilmek icin gerekli bilgi,
beceri ve yeterliligi saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari OK: Teknik resimde kullanilan arag-geregleri kullanarak
teknige uygun olarak silindirin iki kagisl perspektif gizim
uygulamalarini yapabilir.

OK: Teknik resimde kullanilan arag-geregleri kullanarak
teknige uygun gercek gorinti tzerinde perspektif analizi
yapabilir.

OK: Teknik resimde kullanilan arag-geregleri kullanarak
teknige uygun farkli bakis noktalarindan ic mekanlarin iki
kacish perspektif ¢cizim uygulamalari yapabilir.

OK: Teknik resimde kullanilan arag-geregleri kullanarak
teknige uygun farkli bakis noktalarindan dis mekanlarin
iki kacish perspektif ¢cizim uygulamalari yapabilir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e Teknik resimde kullanilan arag¢-geregleri bilmek
Beceri:

e Teknik resimde kullanilan arag-gerecleri
kullanarak teknige uygun gercek gorinti
Uzerinde perspektif analizi yapmak..

Yeterlilik:

e Teknik resimde kullanilan arag-gerecleri
kullanmak teknige uygun farkh bakis
noktalarindan i¢c mekanlarin iki kacisl perspektif
¢izim uygulamalari yapmak..

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 70%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi S6zll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %30- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme

%70- Uygulamali kisim i¢cin modil hedefine gore
uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.
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Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazili Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Temel Beslenme
Modiil Adi ve Kodu M: Besin Ogeleri
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde is
saghg ve givenligi tedbirleri dogrultusunda genel
beslenme ilkeleri cercevesinde besin 6gelerinin mendler
icinde dogru ve dengeli sekilde kullaniimasina yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Beslenme ile ilgili temel kavramlari bilir.

OK: Genel beslenme alaninda temel besin dgelerini
listeler.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik
alinmasi gereken kalori ve besin miktarina gére
karbonhidrat kaynaklarini segerek 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 menide
kullanir.

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

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

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik
alinmasi gereken kalori, besin ve su miktarina gére su
kaynaklarini segerek dengeli ve yeterli sekilde menlde
kullanir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

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

e Protein, yag, vitamin, mineral ve su gibi besin
ogelerinin insan yasami ve sagligi acisindan
onemini agtklamak.

e Farkh besin 6gelerinin viicudun yasamsal
islevlerini yliritmesindeki gorevlerini agiklamak.

Beceri:
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e Genel beslenme ilkeleri cercevesinde 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 gore
degerlendirmesini yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %100 sinif ortaminda teorik

Aligtirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

SozIl ve yazili sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%100- Teorik kisim igin yazili 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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Temel Beslenme
Modiil Adi ve Kodu M: Besin Gruplari
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde is
saghg ve givenligi tedbirleri dogrultusunda genel
beslenme ilkeleri cercevesinde besin gruplarinin meniler
icinde dogru ve dengeli sekilde kullaniimasina 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 yagl tohumlari yeterli ve dengeli sekilde
mendde 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 mentde kullanir.

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Genel beslenme ilkeleri cercevesinde temel besin
gruplarini listelemek.

e Etin, yumurtanin, kuru baklagillerin, yagl
tohumlarin, stitiin ve sut trinlerinin, tahillarin ve
tirevlerinin, sebzelerin ve meyvelerin, yaglarin
ve sekerlerin insan yasami ve saghgi agisindan
Onemini agiklamak.

e Farkh besin gruplarinin viicudun yasamsal
islevlerini ylriitmesindeki gorevlerini agiklamak.

e Yiyecek porsiyonlamanin temel kurallarini
bilmek.

Beceri:

e Genel beslenme ilkeleri ¢ergevesinde et,
yumurta, kuru baklagiller, yagh tohumlar, sit ve
sit Granleri, tahillar ve tirevleri, sebze ve
meyveler, yag ve sekerler gibi besin gruplarini
dikkate alarak meni hazirlamak.

Yeterlilikler:

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

Teorik dersler %100 sinif ortaminda teorik
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Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Aligtirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Sozli ve yazili sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%100- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisiulecektir.

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Temel Beslenme
Modiil Adi ve Kodu M: Dengeli Beslenme Kurallari
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
genel beslenme ilkeleri cergevesinde besin 6geleri ve
besin gruplarinin mendiler icinde dogru ve dengeli sekilde
kullaniimasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Mendiilerinde tiim besin dgelerine ve besin gruplarina
dengeli ve yeterli sekilde yer verir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Yeterlilik:
e OK: Meniilerinde tiim besin 6gelerine ve besin
gruplarina dengeli ve yeterli sekilde yer vermek

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 ve yazili sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%100- Teorik kisim igin yazili 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
kagitlan)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pastan Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Sutld Tathlar
Siire 9. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde

gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak sitli
tathlarinin hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan
baslica sutli tathlarin besin 6geleri agisindan mutfaktaki
yerini ve 6nemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan
baslica sttll tathlarin 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 givenligi kurallarina gore sitlu
tathlarin yapiminda kullanilan arag ve geregleri gerekli
islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Sitlii tathlarin 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
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve
gorinimde geleneksel mutfaga ait satli tatlilari hazirlar.
OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve
gorinimde uluslararasi mutfaga ait sttli tatlilar
hazirlar.

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e S{tli tathlarin beslenme agisindan, geleneksel
mutfaktaki ve uluslararasi mutfaktaki yerini ve
Onemini bilmek.

e Sitlu tathlarin hazirlanmasi esnasinda alinmasi
gereken is saghgr ve glvenligi tedbirlerini,
kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve
hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

e Sutld tathlarin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak
olan 6zellikli arag ve gerecleri ve islevlerini bilmek.
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e S{tli tatlilarin hazirlanmasinda takip edilmesi
gereken is siralamasini ve islem basamaklarini
bilmek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga goére Satli
tathlarin iceriklerini listelemek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore Sutli
tathlarin regetesini agiklamak.

e S{tlu tathlarin porsiyonlama, sunum ve saklama
kosullarini bilmek.

Beceri:
e S{tlu tathlari hazirlamak ve sunuma hazir hale
getirmek.
e  Sutlu tathlar porsiyonlamak ve saklamak.
Yeterlilikler:

e Uygun malzemeleri kullanarak sitli tatlilan
hazirlamak ve dekore etmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 70%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %30- Teorik kisim icin 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
kagitlan)

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 kayd)

“Laboratory Technician-Pastry Chef” 104
Curriculum Package



Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pasta Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Meyve Tatlilari
Siire 9. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak meyve
tathlarinin hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

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 sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida guivenligi kurallarina gore meyve
tathlarinin yapiminda kullanilan arag ve geregleri gerekli
islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

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

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve
gorinimde geleneksel mutfaga ait meyve tatlilarini
hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve
goriniimde uluslararasi mutfaga ait meyve tatlilarini
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 tatlilarinin beslenme agisindan,
geleneksel mutfaktaki ve uluslararasi mutfaktaki
yerini ve 6nemini bilmek.

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

“Laboratory Technician-Pastry Chef”
Curriculum Package

105



Gurieutum Development Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

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

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

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gére Meyve
tathlarinin igeriklerini listelemek.

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gére Meyve
tathlarinin regetesini agiklamak.

e Meyve tatlilarinin porsiyonlama, sunum ve
saklama kosullarini bilmek.

e ise baslamadan énce gerekli is saghgi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

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

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

e Meyve tatlilarinin hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri
kullanim amacina uygun sekilde kullanmak.

e Meyve tathlarini hazirlamak ve sunuma hazir hale

getirmek.
e Meyve tatlilarini porsiyonlamak ve saklamak.
Yeterlilikler:

e Uygun malzemeleri kullanarak meyve tatlilarini
hazirlamak ve dekore etmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
Alistirmalar olarak islendikten sonra 70%
is yeri uygulamali

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Sozll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi %30- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

%70- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gore
uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.
Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan segcmeli test sinav
kagitlar)

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)
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e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pasta Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Tahil Tathlar
Siire 9. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak tahil
tathlarinin hazirlanmasina yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

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

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

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

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

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve
gorinimde geleneksel mutfaga ait tahil tathlarini
hazirlar.

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Tahil tatlilarinin beslenme acisindan, geleneksel
mutfaktaki ve uluslararasi mutfaktaki yerini ve
onemini bilmek.

e Tahil tatlilarinin hazirlanmasi esnasinda alinmasi
gereken is sagligi ve giivenligi tedbirlerini,
kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi
ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

e Tahil tathlarinin hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve
islevlerini bilmek.

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

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore tahil
tatlilarinin iceriklerini listelemek.

“Laboratory Technician-Pastry Chef”
Curriculum Package

108



Gurieutum Development Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

e Geleneksel ve uluslararasi mutfaga gore tahil
tathlarinin regetesini aciklamak.

e Tahil tathlarinin porsiyonlama, sunum ve saklama
kosullarini bilmek.

Beceri:

e ise baslamadan énce gerekli is saghgi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

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

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

e Tahil tatlilarinin hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri
kullanim amacina uygun sekilde kullanmak.

e Meyve tatlilarini hazirlamak ve sunuma hazir hale

Tahil.
e Tahil tatlilarini porsiyonlamak ve saklamak.
Yeterlilikler:

e Uygun malzemeleri kullanarak tahil tatlilarini
hazirlamak ve dekore etmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 70%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Sozll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %30- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

%70- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pasta Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Kolay Hamur isleri
Siire 9. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmeler igin
geleneksel ve uluslararasi mutfaga ait kolay hamur
islerinin istenilen lezzet, tat ve gériinimde
hazirlanmasina ve sunulmasina yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan
baslica kolay hamur islerinin besin 6geleri agisindan
mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan
baslica kolay hamur islerinin yapiminda kullanilan genel
malzemeleri ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: iyi bir kekin 6zelliklerini ve kekin kabarmasini
etkileyen faktorleri listeler,

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

OK: kolay hamur islerinin yapiminda kullanilan arag ve
gerecleri, gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak
amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve
gorinimde geleneksel mutfaga ait kolay hamur islerini
hazirlar.

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
yapilan baslica kolay hamur islerinin besin 6geleri
acisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklamak

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
yapilan kolay hamur islerinin yapiminda
kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listelemek.

Beceri:

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore
baslica kolay hamur islerinin yapiminda kullanilan
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arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini
takip ederek hazirlamak

e Kolay hamur islerinin yapiminda kullanilan arag
ve geregleri, gerekli is sagligi ve glvenligi
tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru
sekilde kullanmak.

Yeterlilik:

o Gerekliis saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
on gorilen islem basamaklarini takip ederek
recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel
mutfaga ait kolay hamur islerini hazirlamak

e Hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi kurallar
dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya
mutfaginda yapilan baslica kolay hamur islerinin,
porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini
temel sunum ilkelerine dayanarak uygulamak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 70%

Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %30- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme

%70- Uygulamali kisim i¢in modiil hedefine gore
uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.
Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlan)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pasta Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Mayal Hamurlardan Uriinler Hazirlama
Siire 10. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmeler igin
geleneksel ve uluslararasi mutfaga ait mayali hamur
drdnlerinin istenilen lezzet, tat ve goériiniimde
hazirlanmasina ve sunulmasina yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve
goriinimde mayalandirarak yapilan hamurlardan trinler
hazirlar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan
baslica mayali hamur yapiminda kullanilan genel
malzemelerin ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Mayal hamurlarin yapiminda kullanilan ézellikli arag
ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore mayali
hamurlarin yapiminda kullanilan arag ve gerecleri gerekli
islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Mayali hamurlarin yapiminda kullanilan arag ve
gerecleri, gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak
amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari
dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
yapilan drinlerin porsiyonlamasini, sunulmasini ve
saklanmasini temel sunum ilkelerine dayanarak uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
yapilan baslica mayali hamur Griinlerinin besin
ogeleri acisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini
actklamak

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
yapilan mayal hamur Griinlerinin yapiminda
kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listelemek.

Beceri:

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore
baslica mayali hamur UrUnlerinin yapiminda
kullanilan arag ve geregleri gerekli islem
basamaklarini takip ederek hazirlamak

e Mayali hamur Grilinlerinin yapiminda kullanilan
arag ve geregleri, gerekli is sagligi ve glvenligi
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tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru
sekilde kullanmak.
Yeterlilik:

o Gerekliis saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
on gorilen islem basamaklarini takip ederek
recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel
mutfaga ait mayali hamur UGrlnlerini hazirlamak

e Hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi kurallar
dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya
mutfaginda yapilan baslica mayal hamur
drdnlerini, porsiyonlanmasini, sunulmasini ve
saklanmasini temel sunum ilkelerine dayanarak

uygulamak
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
Astirmalar olarak islendikten sonra 70%
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%30- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%70- Uygulamali kisim i¢in modiil 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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pasta Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Hamur Tathlari
Siire 10. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmeler igin

geleneksel ve uluslararasi mutfaga ait hamur tathilarinin
istenilen lezzet, tat ve gortiniimde hazirlanmasina ve
sunulmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan
baslica hamur tathlarinin besin 6geleri agisindan
mutfaktaki yerini ve 6nemini 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 arag
ve ekipmanin islevlerini bilir.

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

OK: Hamurlu tathlarin yapiminda kullanilan arag ve
gerecleri, gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak
amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.

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

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
yapilan baslica hamur tatlilarinin besin 6geleri
acisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklamak

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
yapilan baslica hamur tathlarinin yapiminda
kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listelemek.

Beceri:

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore
baslica hamur tathlarinin yapiminda kullanilan
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arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini
takip ederek hazirlamak

e Hamur tathlarinin yapiminda kullanilan arag ve
gerecleri, gerekli is saghgi ve glivenligi
tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru
sekilde kullanmak.

Yeterlilik:

o Gerekliis saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
on gorilen islem basamaklarini takip ederek
recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel
mutfaga ait baslica hamur tathlarini hazirlamak

e Hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi kurallar
dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya
mutfaginda yapilan baslica hamur tathlarini,
porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini
temel sunum ilkelerine dayanarak uygulamak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 70%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%30- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%70- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlan)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pasta Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Ozlestirerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama
Siire 10. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmeler igin
geleneksel ve uluslararasi mutfaga ait 6zlestirerek yapilan
hamurlardan uretilen Grinlerin istenilen lezzet, tat ve
goriinimde hazirlanmasina ve sunulmasina yonelik bilgi,
beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
Ozlestirerek yapilan hamurlardan Uretilen baslica
drlinlerin besin 6geleri acisindan mutfaktaki yerini ve
Onemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
ozlestirerek yapilan hamurlardan tretilen baslica
drlinlerin yapiminda kullanilan genel malzemelerin ve
0zel malzemeleri listeler.

OK: Ozlestirerek yapilan hamurlardan dretilen baslica
drdnlerin yapiminda kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore Ozlestirerek
yapilan hamurlardan dretilen baslica Griinlerin yapiminda
kullanilan arag ve gerecleri gerekli islem basamaklarini
takip ederek hazirlar.

OK: Ozlestirerek yapilan hamurlardan iiretilen baslica
drdnlerin yapiminda kullanilan arag ve gerecleri, gerekli is
saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve
dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve
goriiniimde 6zlestirerek yapilan hamurlardan Uretilen
baslica Grlnleri hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari
dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
Ozlestirerek yapilan hamurlardan Uretilen baslica
drdnlerin porsiyonlamasini, sunulmasini ve saklanmasini
temel sunum ilkelerine dayanarak uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
Ozlestirerek yapilan hamurlardan Uretilen baslica
drdnlerin besin 6geleri agisindan mutfaktaki
yerini ve 6nemini agiklamak

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
ozlestirerek yapilan hamurlardan tretilen baslica
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drlinlerin yapiminda kullanilan genel malzemeleri
ve 0zel malzemeleri listelemek.
Beceri:

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida glivenligi kurallarina gore
Ozlestirerek yapilan hamurlardan Uretilen baslica
drdnlerin yapiminda kullanilan arag ve geregleri
gerekli islem basamaklarini takip ederek
hazirlamak

e Ozlestirerek yapilan hamurlardan iiretilen baslica
drdnlerin yapiminda kullanilan arag ve geregleri,
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak
amacina uygun ve dogru sekilde kullanmak.

Yeterlilik:

o Gerekliis saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
on gorilen islem basamaklarini takip ederek
recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel
mutfaga ait 6zlestirerek yapilan hamurlardan
uUretilen baslica Grinleri hazirlamak

e Hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi kurallar
dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya
mutfaginda 6zlestirerek yapilan hamurlardan
Uretilen baslica Grlinlerin porsiyonlanmasini,
sunulmasini ve saklanmasini temel sunum
ilkelerine dayanarak uygulamak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 70%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%30- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%70- Uygulamali kisim icin 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pasta Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Pisirilerek Yapilan Hamurlar
Siire 10. Sinif

40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmeler igin
geleneksel ve uluslararasi mutfaga ait pisirilerek yapilan
hamurlardan uretilen Grinlerin istenilen lezzet, tat ve
goriinimde hazirlanmasina ve sunulmasina yonelik bilgi,
beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda pisirilerek
yapilan hamurlardan uretilen baslica Grlinlerin besin
0geleri agisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklar.
OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda pisirilerek
yapilan hamurlardan dretilen baslica Griinlerin yapiminda
kullanilan genel malzemelerin ve 6zel malzemeleri
listeler.

OK: Pisirilerek yapilan hamurlardan {retilen baslica
drdnlerin yapiminda kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore pisirilerek
yapilan hamurlardan dretilen baslica Griinlerin yapiminda
kullanilan arag ve gerecleri gerekli islem basamaklarini
takip ederek hazirlar.

OK: Pisirilerek yapilan hamurlardan iiretilen baslica
drdnlerin yapiminda kullanilan arag ve gerecleri, gerekli is
saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve
dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve
goriniimde pisirilerek yapilan hamurlardan dretilen
baslica Grlnleri hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari
dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
pisirilerek yapilan hamurlardan Uretilen baslica trunlerin
porsiyonlamasini, sunulmasini ve saklanmasini temel
sunum ilkelerine dayanarak uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
pisirilerek yapilan hamurlardan Gretilen baslica
drdnlerin besin 6geleri agisindan mutfaktaki
yerini ve 6nemini agiklamak

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
pisirilerek yapilan hamurlardan tretilen baslica
drlnlerin yapiminda kullanilan genel malzemeleri
ve 0zel malzemeleri listelemek.
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Beceri:

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore
pisirilerek yapilan hamurlardan Uretilen baslica
drdnlerin yapiminda kullanilan arag ve geregleri
gerekli islem basamaklarini takip ederek
hazirlamak

e Pisirilerek yapilan hamurlardan Uretilen baslica
drdnlerin yapiminda kullanilan arag ve gerecleri,
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak
amacina uygun ve dogru sekilde kullanmak.

Yeterlilik:

o Gerekliis saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
on gorilen islem basamaklarini takip ederek
recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel
mutfaga ait pisirilerek yapilan hamurlardan
uUretilen baslica Grinleri hazirlamak

e Hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi kurallari
dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya
mutfaginda pisirilerek yapilan hamurlardan
uUretilen baslica Grlinlerin porsiyonlanmasini,
sunulmasini ve saklanmasini temel sunum
ilkelerine dayanarak uygulamak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 70%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Sozll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %30- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

%70- Uygulamali kisim icin modil hedefine gore
uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.
Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pasta Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Bisklvi ve Kurabiyeler
Siire 11. Sinif
40 Dakika-8 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmeler igin
geleneksel ve uluslararasi mutfaga ait biskiivi ve
kurabiyeleri istenilen lezzet, tat ve goriiniimde
hazirlanmasina ve sunulmasina yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yapilan
biskiivi ve kurabiyelerin besin 6geleri agisindan
mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda biskiivi ve
kurabiyelerin yapiminda kullanilan genel malzemelerin ve
0zel malzemeleri listeler.

OK: Biskiivi ve kurabiyelerin yapiminda kullanilan &zellikli
arag ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore bisklvi ve
kurabiyelerin yapiminda kullanilan arag ve gerecleri
gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Biskiivi ve kurabiyelerin yapiminda kullanilan arac ve
gerecleri, gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak
amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve
gorinimde bisklvi ve kurabiyeleri hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari
dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
yapilan biskivi ve kurabiyelerin porsiyonlamasini,
sunulmasini ve saklanmasini temel sunum ilkelerine
dayanarak uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
yapilan biskivi ve kurabiyelerin besin 6geleri
acisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklamak

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
yapilan biskivi ve kurabiyelerin yapiminda
kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listelemek.

Beceri:

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore
biskiivi ve kurabiyelerin yapiminda kullanilan
arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini
takip ederek hazirlamak
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e Biskulivi ve kurabiyelerin yapiminda kullanilan
arag ve geregleri, gerekli is sagligi ve glvenligi
tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru
sekilde kullanmak.

Yeterlilik:

o Gerekliis saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
on gorilen islem basamaklarini takip ederek
recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel
mutfaga ait biskiivi ve kurabiyeleri hazirlamak

e Hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi kurallari
dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya
mutfaginda Uretilen biskivi ve kurabiyelerin
porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini
temel sunum ilkelerine dayanarak uygulamak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 70%
Alistirmalar

uygulamali

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%30- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%70- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gore

uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢meli test sinav
kagitlar)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pasta Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Tart-Tartolet ve Paylar
Siire 11. Sinif
40 Dakika-8 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmeler igin
geleneksel ve uluslararasi mutfaga ait tart, tartélet ve
paylari istenilen lezzet, tat ve goriiniimde hazirlanmasina
ve sunulmasina yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Recgeteye gore kullanilacak ic malzemeyi hazirlar.
OK: Tart-Tartélet ve Pay yapiminda kullanilan ézellikli
arag ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore Tart -
Tartolet ve Pay yapiminda kullanilan arac ve gerecleri
gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Tart-Tartdlet ve Pay yapiminda kullanilan arac ve
geregleri, gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak
amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve
goriinimde Tart -Tartélet ve Pay hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari
dogrultusunda Tart-Tartolet ve Paylarin
porsiyonlamasini, sunulmasini ve saklanmasini temel
sunum ilkelerine dayanarak uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
yapilan tart, tartolet ve paylarin besin 6geleri
acisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklamak

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
yapilan tart, tartélet ve paylarin yapiminda
kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listelemek.

Beceri:

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida guvenligi kurallarina gore tart,
tartolet ve paylarin yapiminda kullanilan arag ve
gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek
hazirlamak

e Tart, tartolet ve paylarin yapiminda kullanilan
arac ve gerecleri, gerekli is saghigi ve glvenligi
tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru
sekilde kullanmak.

Yeterlilik:
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o Gerekliis saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
on gorilen islem basamaklarini takip ederek
recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel
mutfaga ait tart, tartdlet ve paylari hazirlamak

e Hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi kurallari
dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya
mutfaginda Uretilen tart, tartdlet ve paylarin
porsiyonlanmasini, sunulmasini ve saklanmasini
temel sunum ilkelerine dayanarak uygulamak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 70%
Aligtirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%30- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%70- Uygulamali kisim i¢in modiil 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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pasta Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Yagl Hamurdan Uriinler Hazirlama
Siire 11. Sinif

40 Dakika-8 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmeler igin
geleneksel ve uluslararasi mutfaga ait yagli hamurdan
hazirlanan Urinlerin istenilen lezzet, tat ve gériinimde
hazirlanmasina ve sunulmasina yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yagli
hamurdan hazirlanan Urinlerin 6geleri agisindan
mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklar.

OK: Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yagl
hamurdan hazirlanan Urinlerin yapiminda kullanilan
genel malzemelerin ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Yagl hamurdan hazirlanan iriinlerin yapiminda
kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin islevlerini bilir.
OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida giivenligi kurallarina gore yagli
hamurdan hazirlanan Grinlerin yapiminda kullanilan arag
ve gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek
hazirlar.

OK: Yagli hamurdan hazirlanan iriinlerin yapiminda
kullanilan arag ve gerecleri, gerekli is sagligi ve glvenligi
tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde
kullanir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen piskinlik, renk, lezzet ve
gorinimde yagh hamurdan hazirlanan riinleri hazirlar.
OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari
dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda
yapilan yagh hamurdan hazirlanan Urinlerin
porsiyonlamasini, sunulmasini ve saklanmasini temel
sunum ilkelerine dayanarak uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yagh
hamurdan hazirlanan drinlerin besin 6geleri
acisindan mutfaktaki yerini ve 6nemini agiklamak

e Geleneksel mutfakta ve diinya mutfaginda yagh
hamurdan hazirlanan trinlerin yapiminda
kullanilan genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri
listelemek.

Beceri:

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore yagh
hamurdan hazirlanan trinlerin yapiminda
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kullanilan arag ve geregleri gerekli islem
basamaklarini takip ederek hazirlamak

e Yagli hamurdan hazirlanan rinlerin yapiminda
kullanilan arag ve gerecleri, gerekli is sagligi ve
glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve
dogru sekilde kullanmak.

Yeterlilik:

o Gerekliis saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
on gorilen islem basamaklarini takip ederek
recetesine uygun olacak sekilde istenilen
piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde geleneksel
mutfaga ait yagli hamurdan hazirlanan Grinleri
hazirlamak

e Hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi kurallar
dogrultusunda geleneksel mutfakta ve diinya
mutfaginda Uretilen yagli hamurdan hazirlanan
drdnlerin porsiyonlanmasini, sunulmasini ve
saklanmasini temel sunum ilkelerine dayanarak

uygulamak
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 70%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%30- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%70- Uygulamali kisim icin modiil 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
kagitlan)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pasta Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Cikolatanin Pastacilik Uriinlerinde Kullanimi
Siire 11. Sinif
40 Dakika-8 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmeler igin
uluslararasi mutfaga ait ¢ikolata trinlerinin istenilen
lezzet, tat ve gbérinimde hazirlanmasina ve sunulmasina
yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Cikolata yapiminda kullanilan genel malzemelerin ve
0zel malzemeleri listeler.

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

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

OK: Cikolata 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
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen gorsellikte cikolatadan
pasta dekorlari hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari
dogrultusunda yapilan Grinlerin sunulmasini ve
saklanmasini temel sunum ilkelerine dayanarak uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Cikolata yapiminda kullanilan genel malzemeleri

ve 0zel malzemeleri listelemek.
Beceri:

e (Cikolata yapiminda kullanilan arag ve geregleri,
gerekli is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak
amacina uygun ve dogru sekilde kullanmak.

Yeterlilik:

e Hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi kurallar
dogrultusunda yapilan Grlinlerin sunulmasini ve
saklanmasini temel sunum ilkelerine dayanarak

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

uygulamali

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisilecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, gcoktan 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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pasta Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Yas Pastalar ve Ozel Giin Pastalari
Siire 11. Sinif

40 Dakika-8 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmeler icin yas
pastalar ve 0zel glin pastalarinin istenilen lezzet, tat ve
goriinimde hazirlanmasina ve sunulmasina yonelik bilgi,
beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Yas pasta ve 6zel giin pastasi yapiminda kullanilan
genel malzemeleri ve 6zel malzemeleri listeler.

OK: Yas pasta ve 6zel giin pastasi yapiminda kullanilan
ozellikli arag ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida glivenligi kurallarina gore yas pasta ve
ozel glin pastasi yapiminda kullanilan arag ve gerecleri
gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Yas pasta ve dzel giin pastasi 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
gorilen islem basamaklarini takip ederek recetesine
uygun olacak sekilde istenilen gorsellikte pandispanya
kekinden yas pasta ve 6zel giin pastasi hazirlar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari
dogrultusunda yapilan Grinlerin sunulmasini ve
saklanmasini temel sunum ilkelerine dayanarak uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Cikolata yapiminda kullanilan genel malzemeleri

ve 0zel malzemeleri listelemek.
Beceri:

e (Cikolata yapiminda kullanilan arag ve geregleri,
gerekli is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak
amacina uygun ve dogru sekilde kullanmak.

Yeterlilik:

e Hijyen, sanitasyon ve gida glvenligi kurallar
dogrultusunda yapilan Griinlerin sunulmasini ve
saklanmasini temel sunum ilkelerine dayanarak

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

uygulamali

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisilecektir.

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Pasta Yapim Teknikleri
Modiil Adi ve Kodu M: Yeni Pastane Uriinleri
Siire 11. Sinif
40 Dakika-8 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmeler igin
yeni pastane Urlnlerinin tasarlanmasina ve Uretilmesine
yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Yeni pastane Uriinleri tasarlamak igin 6n hazirlik ve
arastirma asamalarini agiklar.

OK: Yeni pastane riiniiniin regetesini hazirlar.

OK: Yeni pastane Uriinii gorsel tasarim siireclerini
yuratar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorulen islem basamaklarini takip ederek hazirlanan
receteye uygun olacak sekilde tasarlanan piskinlik, renk,
lezzet ve gorinimde (rln hazirlar.

OK: Yapilan iriiniin fotograflanmasini yapar.

OK: Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi kurallari
dogrultusunda yapilan trinin sunulmasini ve
saklanmasini temel sunum ilkelerine dayanarak uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Yeni pastane Uriini tasarlamak icin gerekli 6z

hazirlik ve arastirma asamalarini bilmek.
Beceri:

e Yeni pastane Urln( recetesi hazirlamak

e Yeni pastane Urlinli gorsel tasarim sireglerini
yuritmek

e Tasarlanan yeni pastane Grindlndn
fotograflamasini yapmak.

Yeterlilik:

o Gerekliis saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
on gorilen islem basamaklarini takip ederek
hazirlanan receteye uygun olacak sekilde
tasarlanan piskinlik, renk, lezzet ve gériinimde
drdn hazirlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %30 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 70%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%30- Teorik kisim icin yazili sinav ile degerlendirme
%70- Uygulamali kisim i¢cin modil hedefine gore

uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.
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Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazili Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Maddelerde Temel Degisimler ve Olgiimler
Modiil Adi ve Kodu M: Kiitle Ol¢cimii
Siire 10. Sinif
40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Laboratuvar ortaminda uygun arag, gereg ve ekipman

kullanarak, kitle 6lglim islemlerini dogru ve hatasiz
sekilde yapmaya yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari OK: Maddenin uluslararasi birimlere gére kiitle 8l¢limi
yapar.
OK: Maddede net-briit-dara hesaplamalari yapar.
Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e Kitle 6l¢imt yapabilmek icin temel prensipleri
bilmek.
Beceri:
e Maddenin uluslararasi birimlere gore kiitle
Olgimi yapmak.
e Maddede net-briit-dara hesaplamalari yapmak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %70- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme

%30- Uygulamali kisim icin 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
kagitlan)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Maddelerde Temel Degisimler ve Olgiimler
Modiil Adi ve Kodu M: Hacim Olgiimii
Siire 10. Sinif
40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Laboratuvar ortaminda uygun arag, gereg ve ekipman

kullanarak, hacim 6l¢iim islemlerini dogru ve hatasiz
sekilde yapmaya yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari OK: Uluslararasi birimlere gére maddenin hacim
Olcimini yapar.

OK: Boyutlari belli (kiip, dikdértgen prizmasi, silindir,
kiire, piramit, koni)katilarin hacmini dlger.

OK: Boyutlari belli olmayan katilarin hacmini élcer.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e Hacim 6l¢climi yapabilmek icin temel prensipleri
bilmek.
Beceri:
e Uluslararasi birimlere gére maddenin hacim
Olciminii yapmak
e Boyutlari belli (kiip, dikdértgen prizmasi, silindir,
kiire, piramit, koni)katilarin hacmini dlger.
e Boyutlari belli olmayan katilarin hacmini 6lgmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %70- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme

%30- 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
kagitlan)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Maddelerde Temel Degisimler ve Olgiimler
Modiil Adi ve Kodu M: Yogunluk Ol¢ciimii
Siire 10. Sinif
40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Laboratuvar ortaminda uygun arag, gereg ve ekipman

kullanarak, yogunluk 6l¢iimu islemlerini dogru ve hatasiz

sekilde yapmaya yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik

kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari OK: Boyutlari bilinen katilarda, yogunluk l¢iimii yapar.

OK: Boyutlari bilinmeyen katilarda yogunluk 8l¢imii

yapar.

OK: Laktodansimetre ile siitte yogunluk dlger.

OK: Alkolmetre ile alkol yogunlugu dlger.

OK: Piknometre ile sivilarin yogunlugunu élger.

OK: Sivilarin viskozitesini 6lger.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e Yogunluk dlcimi yapabilmek icin temel
prensipleri bilmek.

Beceri:
e Boyutlari bilinen katilarda, yogunluk olgimi
yapmak
e Boyutlar bilinmeyen katilarda yogunluk 6lglimii
yapmak..
Yeterlilik:

e Laktodansimetre ile sitte yogunluk 6lcmek
e Alkolmetre ile alkol yogunlugu 6lgmek

e Piknometre ile sivilarin yogunlugunu 6lgmek
e Sivilarin viskozitesini 6lgcmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %70- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme

%30- 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 se¢cmeli test sinav
kagitlari)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her
Ogrenci icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik
kaydi)
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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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Maddelerde Temel Degisimler ve Olgiimler
Modiil Adi ve Kodu M: Madde
Siire 10. Sinif
40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Laboratuvar ortaminda uygun arag, gereg ve ekipman
kullanarak, farkli maddelerin yogunluk 6lcimu islemlerini
dogru ve hatasiz sekilde yaparak madde kavramini
aciklamaya yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Maddenin siniflandirmasini yapar.
OK: Heterojen ve homojen karisimlari agiklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Maddenin siniflandirmasini bilmek
e Heterojen ve homojen karisimlari agiklamak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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
kagitlar)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Maddelerde Temel Degisimler ve Olgiimler
Modiil Adi ve Kodu M: Isi Sicaklik ve Hal Degisimi
Siire 10. Sinif
40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Laboratuvar ortaminda uygun arag, gereg ve ekipman
kullanarak, farkli maddelerin yogunluk 6lcimu islemlerini
dogru ve hatasiz sekilde yaparak maddelerde 1si, sicaklik
ve hal degisimi kavramini agiklamaya yonelik bilgi, beceri
ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Maddenin hallerinin 6zelliklerini karsilastirir.

OK: Sicaklik ve isi birimlerini bilir.

OK: Viskozite, buhar basinci, buharlasma, kaynama
olaylarini agiklar.

OK: Maddenin hal degisim grafiklerini gizer.

OK: Fiziksel ve kimyasal degisimlerin farklarini karsilastirir
ve ornekler verir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Maddenin hallerinin 6zelliklerini karsilastirmak
e Sicaklik ve 1siI birimlerini bilmek
e Viskozite, buhar basinci, buharlasma, kaynama
olaylarini agiklamak.
Beceri:
e Maddenin hal degisim grafiklerini cizmek
Yeterlilik:
e Fiziksel ve kimyasal degisimlerin farklarini
karsilastirir ve 6rnekler vermek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
Aligtirmalar olarak islendikten sonra 30%
is yeri uygulamali

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢meli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Maddelerde Temel Degisimler ve Olgiimler
Modiil Adi ve Kodu M: Mol Kavrami
Siire 11. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Laboratuvar ortaminda uygun arag, gereg ve ekipman
kullanarak, farkli maddelerin yogunluk 6lcimu islemlerini
dogru ve hatasiz sekilde yaparak mol kavramini
aciklamaya yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Mol, hacim, kiitle, molekdl sayisi hesaplarini yapar.
OK: Atom agirligi ve formiil bulma hesaplamalarini yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Mol, hacim, kitle, molekil sayisi hesaplarini

yapmak
e Atom agirligi ve formil bulma hesaplamalarini
yapmak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar

uygulamali

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Maddelerde Temel Degisimler ve Olgiimler
Modiil Adi ve Kodu M: Kimyasal Degisimler
Siire 11. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Laboratuvar ortaminda uygun arag, gereg ve ekipman
kullanarak, farkli maddelerin yogunluk 6lcimu islemlerini
dogru ve hatasiz sekilde yaparak maddelerde kimyasal
degisimleri agiklamaya yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Kimyasal reaksiyonlarin denklestirilmesini ve
siniflandiriimasini yapar.

OK: Kimyasal reaksiyonlarda denklemli gegis problemleri
ve artan madde problemlerini ¢ozer.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Yeterlilik:
e Kimyasal reaksiyonlarin denklestirilmesini ve
siniflandiriimasini yapmak
e Kimyasal reaksiyonlarda denklemli gecis
problemleri ve artan madde problemlerini

¢cbzmek.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
Alistirmalar olarak islendikten sonra 30%
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Maddelerde Temel Degisimler ve Olgiimler
Modiil Adi ve Kodu M: Cozeltiler
Siire 11. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Laboratuvar ortaminda uygun arag, gereg ve ekipman
kullanarak, ¢ozelti hazirlamaya yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Kimyasal kurallara gore istenen miktarda m/m
%derisimde, %V/V derisimde ¢6zelti hazirlar.

OK: Kimyasal kurallara gore istenen hacimde molar
cozelti hazirlar.

OK: Kimyasal kurallara gore eldeki ¢ozeltilerden
deristirme ve seyreltme ile istenen konsantrasyonda
cozelti elde eder.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Yeterlilik:

e Kimyasal kurallara gore istenen miktarda m/m
%derisimde, %V/V derisimde ¢ozelti hazirlamak

e Kimyasal kurallara gore istenen hacimde molar
¢Ozelti hazirlamak

e Kimyasal kurallara gére eldeki ¢ozeltilerden
deristirme ve seyreltme ile istenen
konsantrasyonda ¢ozelti elde etmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar

uygulamali

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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
kagitlan)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Maddelerde Temel Degisimler ve Olgiimler
Modil Adi ve Kodu M: Nem/Kuru Madde/Kul
Siire 11. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Laboratuvar ortaminda uygun arag, gereg ve ekipman

kullanarak, nem, kuru madde, kil tayini yapmaya yonelik

bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari OK: Analiz metoduna uygun peynir cesitlerinde toplam

kuru madde tayini yapar.

OK: Milkoscan aletinde farkli siit drneklerinde kuru

madde analizi yapar.

OK: Refraktometre ile meyve suyu ve meyvelerde briks

tayini yapar.

OK: Analiz metoduna uygun olarak baharat ,ekmek, un

gibi Grtinlerde toplam kil tayini yapar.

OK: Analiz metoduna uygun olarak suda ¢dziinen ve

¢O6zlinmeyen kil tayinini agiklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Yeterlilik:

e Analiz metoduna uygun olarak suda ¢6ziinen ve
¢Ozlinmeyen kil tayinini agiklamak

e Analiz metoduna uygun peynir gesitlerinde
toplam kuru madde tayini yapmak

e Milkoscan aletinde farkli siit 6rneklerinde kuru
madde analizi yapmak

e Refraktometre ile meyve suyu ve meyvelerde
briks tayini yapmak

e Analiz metoduna uygun olarak baharat ,ekmek,
un gibi Grinlerde toplam kil tayini yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Sozll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

%30- 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her
Ogrenci icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik
kaydi)
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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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Maddelerde Temel Degisimler ve Olgiimler
Modiil Adi ve Kodu M: Asitlik
Siire 11. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Laboratuvar ortaminda uygun arag, gereg ve ekipman
kullanarak, asit-baz kavramini agiklamaya ¢ozelti
hazirlamaya yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Asit baz kavramlarini aciklar ve drnek verebilir.

OK: pH ve pOH hesaplamalari yapar.

OK: istenilen pHda ¢ozelti hazirlar.

OK: Notrlesme kavramini agiklar ve hesaplamalari yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Asit baz kavramlarini agiklar ve 6rnek verebilmek.
Beceri:

e pHve pOH hesaplamalari yapmak

e istenilen pHda ¢6zelti hazirlamak

e Notrlesme kavramini agiklar ve hesaplamalari

yapmak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
Alistrmalar olarak islendikten sonra 30%

uygulamali

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Maddelerde Temel Degisimler ve Olgiimler
Modiil Adi ve Kodu M: Tuz Tayini
Siire 11. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Laboratuvar ortaminda uygun arag, gereg ve ekipman

kullanarak, tuz tayini yapmaya yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari OK: Gidalarda tuz kullanim sebeplerini agiklar.
OK: Mohr metoduyla cesitli gida tiriinlerinde tuz tayini
yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e Gidalarda tuz kullanim sebeplerini agiklamak.
Yeterlilik:
e Mohr metoduyla gesitli gida Urlinlerinde tuz
tayini yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi S6zIU, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

%30- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gida Kimyasi
Modiil Adi ve Kodu M: Karbonhidratlar
Siire 11. Sinif
40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Karbonhidratlarin genel 6zelliklerini, viicuttaki
gorevlerini, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini ve gida
Uretiminde kullanim alanlarini agiklamaya yonelik bilgi
kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak karbonhidratlarin
yapilari, gesitleri, genel 6zellikleri ve viicuttaki gérevlerini
tanimlar.

OK: Bilimsel yontemlere uygun olarak karbonhidratlarin
fiziksel ve

kimyasal 6zelliklerini 6rneklerle agiklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Bilimsel yontemlere uygun olarak
karbonhidratlarin yapilari, cesitleri, genel
ozellikleri ve vicuttaki gérevlerini tanimlamak

e Bilimsel yontemlere uygun olarak
karbonhidratlarin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini 6rneklerle agiklamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- 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 se¢meli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gida Kimyasi
Modiil Adi ve Kodu M: Lipitler
Siire 11. Sinif
40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Lipitlerin genel 6zelliklerini, viicuttaki gorevlerini, fiziksel
ve kimyasal 6zelliklerini ve gida Gretiminde kullanim
alanlarini agiklamaya yonelik bilgi kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak lipitlerin yapilari,
cesitleri, genel 6zellikleri ve vicuttaki gérevlerini
tanimlar.

OK: Bilimsel yéntemlere uygun olarak lipitlerin fiziksel ve
kimyasal

ozelliklerini 6rneklerle gosterir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Bilimsel yontemlere uygun olarak lipitlerin
fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini 6rneklerle gbstermek
e Bilimsel ydontemlere uygun olarak proteinlerin
yapilarini, gesitlerini, genel 6zelliklerini ve
vicuttaki gorevlerini tanimlamak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢meli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gida Kimyasi
Modiil Adi ve Kodu M: Proteinler
Siire 11. Sinif
40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Proteinlerin genel 6zelliklerini, viicuttaki gorevlerini,
fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini ve gida Gretiminde
kullanim alanlarini agiklamaya yonelik bilgi kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak proteinlerin
yapilarini, gesitlerini, genel 6zelliklerini ve vicuttaki
gorevlerini tanimlar.

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak proteinlerin fiziksel
ve kimyasal 6zelliklerini 6érneklerle agiklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Bilimsel yontemlere uygun olarak proteinlerin
fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini 6rneklerle

actklamak
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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
kagitlan)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gida Kimyasi
Modiil Adi ve Kodu M: Vitamin ve Mineraller
Siire 11. Sinif
40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Vitamin ve minerallerin genel 6zelliklerini, viicuttaki
gorevlerini, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini ve gida
Uretiminde kullanim alanlarini agiklamaya yonelik bilgi
kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak vitaminlerin
yapilarini, gesitlerini, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini,
vicuttaki gorevleri ve gida Uretiminde kullanim alanlarini
aciklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Bilimsel yontemlere uygun olarak vitaminlerin
yapilarini, gesitlerini, fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini, vicuttaki gorevleri ve gida
dretiminde kullanim alanlarini agiklamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar

uygulamali

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%30- 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
kagitlan)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gida Kimyasi
Modiil Adi ve Kodu M: Vitamin ve Mineraller
Siire 11. Sinif
40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Minerallerin genel 6zelliklerini, viicuttaki gorevlerini,
fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini ve gida Gretiminde
kullanim alanlarini agiklamaya yonelik bilgi kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak minerallerin
yapilarini, gesitlerini, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini,
vicuttaki gorevleri ve gida tretiminde kullanim alanlarini
aciklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Bilimsel yontemlere uygun olarak minerallerin
yapilarini, gesitlerini, fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini, vicuttaki gorevleri ve gida
dretiminde kullanim alanlarini agiklamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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
kagitlan)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gida Kimyasi
Modiil Adi ve Kodu M: Enzimler
Siire 11. Sinif
40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Minerallerin genel 6zelliklerini, viicuttaki gorevlerini,
fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini ve gida Gretiminde
kullanim alanlarini agiklamaya yonelik bilgi kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Bilimsel ydntemlere gére enzim yapisini agiklar.
OK: Bilimsel ydntemlere gére enzim faaliyetlerini kontrol
altina alma yollarini agiklar

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Bilimsel yontemlere gbre enzim yapisini
actklamak
e Bilimsel yontemlere gore enzim faaliyetlerini
kontrol altina alma yollarini agiklamak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar

uygulamali

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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)

“Laboratory Technician-Pastry Chef”
Curriculum Package

150



Curriculum Development

Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gida Kimyasi
Modiil Adi ve Kodu M: Su
Siire 11. Sinif
40 Dakika-3 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Suyun genel 6zelliklerini, viicuttaki gorevlerini, fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini ve gida Gretiminde kullanim
alanlarini agiklamaya yonelik bilgi kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: insani tiiketim amacgli sular hakkindaki yonetmelige
ve bilimsel yontemlere uygun olarak icilebilir suyun
ozelliklerini tarif eder.

OK: Bilimsel ydntemlere uygun olarak gida bilesimindeki
suyu, su kirliligini ve suyun kimyasal yapisinin
dizeltilmesi yontemlerini izah eder.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e insani tiiketim amagcli sular hakkindaki
yonetmelige ve bilimsel yontemlere uygun olarak
icilebilir suyun ozelliklerini tarif etmek

e Bilimsel yontemlere uygun olarak gida
bilesimindeki suyu, su kirliligini ve suyun kimyasal
yapisinin diizeltilmesi yontemlerini izah etmek

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %70 sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 30%
Alistirmalar

uygulamali

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%70- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%30- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Muhafaza ve Ambalajlama
Modiil Adi ve Kodu M: Gida Muhafaza Teknikleri
Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Isil islemler, koruyucu maddelerin ilavesi, modifiye

atmosfer gibi gidanin bozulmasini engellemek igin
kullanilan temel yontemleri agiklamak ve gidalarin
kontrollni yapabilmek igin gerekli bilgi ve becerileri
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari OK: Gidanin bozulma ve muhafaza ydntemlerini agiklar.
OK: Teknigine uygun olarak 1sil islem uygulama
yontemlerini agiklar.

OK: Su aktivitesinin kontroliini agiklar.

OK: Koruyucu madde ilavesini agiklar.

OK: Gidanin depolanmasinda kullanilan kontrolii ve
modifiye atmosfer teknigini agiklar.

OK: Isinlama ydntemini agiklar.

OK: Gida muhafazasinda yeni ydntemleri agiklar.

OK: Standartlara uygun depo kosullarinin ve depodaki
dranlerin kontrollni yapar

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e Gidanin bozulma ve muhafaza yontemlerini
aciklamak
e Teknigine uygun olarak isil islem uygulama
yontemlerini agiklamak
e Su aktivitesinin kontrollinu agiklamak
e Koruyucu madde ilavesini agiklamak
e Gidanin depolanmasinda kullanilan kontroli ve
modifiye atmosfer teknigini agiklamak
e Isinlama yontemini agiklamak
e Gida muhafazasinda yeni yontemleri aciklamak.
Beceri:
e Standartlara uygun depo kosullarinin ve
depodaki Griinlerin kontroliini yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %100 sinif ortaminda teorik
Alistirmalar
is yeri
Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi SozIu ve yazili sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %100- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile

gorusllecektir.
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Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazili Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Muhafaza ve Ambalajlama
Modiil Adi ve Kodu M: Gida Ambalajlama
Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Uygun ambalajlama tekniklerine gore gidalarin

kontrollni yapabilmek icin gerekli bilgi ve becerileri
kazandirmak.
Modiiliin Ggrenme Kazanimlari OK: Ambalaj ve gida iliskisini aciklar.
OK: Alani ile ilgili cografi isaretleri aciklar.
OK: Cam ambalajin 6zelliklerini ve gidada kullanim
alanlarini agiklar.
OK: Kagit ve ahsap ambalajlarin dzelliklerini ve gidalarda
kullanim alanlarini agiklar.
OK: Metal ve aliiminyum ambalajlarin 6zelliklerini ve
gidalarda kullanim amacini agiklar.
OK: Plastik ve plastik esasl ambalajlarin 6zelliklerini ve
gidalarda kullanim alanlarini agiklar.
OK: Cok katli ambalajlarin &zelliklerini ve gidalarda
kullanim alanlarini agiklar.
Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e Ambalaj ve gida iliskisini agiklamak
e Alaniile ilgili cografi isaretleri agiklamak
e Cam ambalajin 6zelliklerini ve gidada kullanim
alanlarini agiklamak
e Kagit ve ahsap ambalajlarin 6zelliklerini ve
gidalarda kullanim alanlarini agiklamak
e Metal ve aliminyum ambalajlarin 6zelliklerini ve
gidalarda kullanim amacini aciklamak
e Plastik ve plastik esasl ambalajlarin 6zelliklerini
ve gidalarda kullanim alanlarini agiklamak
e Cok kath ambalajlarin 6zelliklerini ve gidalarda
kullanim alanlarini agiklamak.
Beceri:
e Standartlara uygun depo kosullarinin ve
depodaki Griinlerin kontrollini yapmak

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %100 sinif ortaminda teorik
Alistirmalar
is yeri
Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi S6zIu ve yazili sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %100- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile

gorusllecektir.
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Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazili Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gidalarda Mikrobiyolojik Analizler
Modiil Adi ve Kodu M: Mikrobiyolojik Analizlere Hazirhk
Siire 10. Sinif

40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Gerekli glivenlik tedbirlerini alarak laboratuvarda numune
alma ve istenen analizleri dogru ve hatasiz sekilde
ylriatmek icin mikrobiyolojik analizlere hazirlik asamasina
iliskin bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Laboratuvar kurallarini listeler

OK: Laboratuvar arag gereclerini ve uygulama alanlarini
aciklar

OK: Sterilizasyon tiplerini listeler

OK: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak diliisyon
coOzeltisi hazirlayarak dilisyon islemini uygular

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Sterilizasyon tiplerini listelemek
e Laboratuvar kurallarini listelemek
e Laboratuvar arag gereclerini ve uygulama
alanlarini agiklamak.
Beceri:
e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak diltisyon
¢Ozeltisi hazirlayarak diltisyon islemini

uygulamak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %50 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 50%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%50- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%50- 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
kagitlan)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gidalarda Mikrobiyolojik Analizler
Modiil Adi ve Kodu M: Besiyeri Hazirlama
Siire 10. Sinif

40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Gerekli glivenlik tedbirlerini alarak laboratuvarda
numune alma ve istenen analizleri dogru ve hatasiz
sekilde yuriutmek icin besiyeri hazirlama asamasina iliskin
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Besiyeri tiplerini aciklar

OK: Mikroorganizmaya uygun besiyerini secer

OK: is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak besiyeri
hazirlar

OK: Etikette yer almasi gereken bilgileri listeler

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Besiyeri tiplerini agiklamak

e Etikette yer almasi gereken bilgileri listelemek.
Beceri:

e Mikroorganizmaya uygun besiyerini segcmek

e issaghg ve giivenligi tedbirlerini alarak besiyeri

hazirlamak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %50 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 50%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%50- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%50- 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 se¢meli test sinav
kagitlar)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gidalarda Mikrobiyolojik Analizler
Modiil Adi ve Kodu M: Mikrobiyolojik Numune Hazirlama
Siire 10. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Gerekli glivenlik tedbirlerini alarak laboratuvarda

numune alma ve istenen analizleri dogru ve hatasiz
sekilde yuriutmek icin mikrobiyolojik numune hazirlama
asamasina iliskin bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.
Modiiliin Ggrenme Kazanimlari OK: Ornekleme planlarini karsilastirir

OK: Uygulama alanindan aseptik ¢alisma teknigini
kullanarak 6rnege uygun sekilde numune alr

OK: Homojenizasyon araglarini listeler

OK: Orneklere homojenizasyon islemlerini uygular

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e Ornekleme planlarini karsilastirmak.
Beceri:
e Homojenizasyon araclarini listelemek.
Yeterlilik:
e Orneklere homojenizasyon islemlerini
uygulamak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %50 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 50%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %50- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme

%50- Uygulamali kisim icin 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
kagitlan)

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)

“Laboratory Technician-Pastry Chef” 158
Curriculum Package



Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gidalarda Mikrobiyolojik Analizler
Modiil Adi ve Kodu M: Kiltir Elde Etme
Siire 10. Sinif

40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Gerekli glivenlik tedbirlerini alarak laboratuvarda
numune alma ve istenen analizleri dogru ve hatasiz
sekilde yuriutmek igin kiltir elde etme asamasina iliskin
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Ekim yéntemlerini agiklar

OK: Aseptik calisma teknigine uygun sekilde rnege ve
mikroorganizmaya uygun ekim yontemini segerek
uygular

OK: Mikroorganizmaya uygun inkiibasyon normlarini
seger

OK: Kaltir tiplerini karsilastirir

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Ekim yontemlerini aciklamak
e  Kdltir tiplerini karsilagtirmak.

Beceri:
e Mikroorganizmaya uygun inkiibasyon normlarini
secmek.
Yeterlilik:

e Uygulama alanindan aseptik calisma teknigini
kullanarak 6rnege uygun sekilde numune almak

e Aseptik calisma teknigine uygun sekilde 6rnege
ve mikroorganizmaya uygun ekim yéntemini
secerek uygulamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %50 sinif ortaminda teorik
Algtirmalar olarak islendikten sonra 50%
is yeri uygulamali

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%50- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
%50- Uygulamali kisim icin modiil 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 se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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)

“Laboratory Technician-Pastry Chef”
Curriculum Package

159



Gurieutum Development Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gidalarda Mikrobiyolojik Analizler
Modiil Adi ve Kodu M: Mikroskobik inceleme
Siire 11. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Gerekli glivenlik tedbirlerini alarak laboratuvarda

numune alma ve istenen analizleri dogru ve hatasiz
sekilde yuriutmek icin mikroskobik inceleme asamasina
iliskin bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari OK: Mikroskop tiplerini ve uygulanma alanlarini agiklar
OK: Mikroskop parcalarinin islevlerini agiklar

OK: Mikroskop kullanir

OK: Boyama ydntemlerini listeler

OK: Laboratuvar ortaminda boyama yéntemlerini uygular
OK: Bakteri morfolojilerini siniflandirir

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e Mikroskop tiplerini ve wuygulanma alanlarini
actklamak
e Mikroskop pargalarinin islevlerini agiklamak.
Beceri:
o Mikroskop kullanmak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %50 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 50%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %50- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme

%50- Uygulamali kisim icin 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
kagitlan)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gidalarda Mikrobiyolojik Analizler
Modiil Adi ve Kodu M: Koloni Sayimi
Siire 11. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok
Modiiliin Amaci Gerekli glivenlik tedbirlerini alarak laboratuvarda

numune alma ve istenen analizleri dogru ve hatasiz
sekilde yuriutmek icin koloni sayimina iliskin bilgi, beceri
ve yeterlilik kazandirmak.
Modiiliin Ggrenme Kazanimlari OK: Kiltirel sayim yéntemlerini agiklar
OK: Kiltiirel sayim yéntemlerini uygular
OK: Direk mikroskobik sayim yéntemlerini listeler
OK: Direk mikroskobik sayim yéntemlerini uygular
Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e Boyama yontemlerini listelemek

e Bakteri morfolojilerini siniflandirmak

e Kiltirel sayim yontemlerini aciklamak

e Direk mikroskobik sayim yontemlerini listelemek.
Beceri:

e Laboratuvar ortaminda boyama yontemlerini

uygulamak
e Kiltiirel sayim yontemlerini uygulamak
e Direk mikroskobik sayim yontemlerini

uygulamak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %50 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 50%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri
Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Sozll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.
Modiiliin degerlendirilmesi %50- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

%50- Uygulamali kisim icin modiil hedefine gore
uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.
Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular e Yazli Sinav (Klasik, coktan segcmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gidalarda Mikrobiyolojik Analizler
Modiil Adi ve Kodu M: Hijyen ve Sanitasyon Kontrol Numuneleri
Siire 11. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Gerekli glivenlik tedbirlerini alarak laboratuvarda hijyen
ve sanitasyon numunelerini alma ve istenen analizleri
dogru ve hatasiz sekilde ylritmek gerekli bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Hijyen ve sanitasyon kontrol talimatini hazirlar
OK: Hijyen ve sanitasyon kontrol programini kullanarak
personel disiplin talimatini hazirlar

OK: Calisanlarin ellerinden ve havadan ekim yapma
asamalarini uygular

OK: Kritik kontrol noktalarini belirleyerek kontrol
programi hazirlar

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Beceri:
e Hijyen ve sanitasyon kontrol talimatini
hazirlamak
e Calisanlarin ellerinden ve havadan ekim yapma
asamalarini uygulamak.
Yeterlilik:
e Hijyen ve sanitasyon kontrol programini
kullanarak personel disiplin talimatini hazirlamak
e Kritik kontrol noktalarini belirleyerek kontrol
programi hazirlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %50 sinif ortaminda teorik

olarak islendikten sonra 50%
Alistirmalar

uygulamali

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%50- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%50- Uygulamali kisim icin 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 se¢meli 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)
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e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Gidalarda Mikrobiyolojik Analizler
Modiil Adi ve Kodu M: Mikrobiyoloji Laboratuvarinda analiz Sonrasi islemler
Siire 11. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Gerekli glivenlik tedbirlerini alarak laboratuvarda
numune alma ve istenen analizleri dogru ve hatasiz
sekilde yerine getirmenin ardindan laboratuvarda
yapilmasi gereken islemleri yiritmeye yonelik bilgi,
beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is saghg giivenligi ve cevre koruma
tedbirlerini alarak analiz sonrasinda laboratuvarda
yapilacak dezenfeksiyon uygulamalarini yapar

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi ve cevre korama
tedbirlerini alarak analiz sonrasinda laboratuvarda olusan
atik Grlinleri uygun sekilde imha edebilir

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Yeterlilik:

o Gerekliis saghg glivenligi ve ¢cevre koruma
tedbirlerini alarak analiz sonrasinda
laboratuvarda yapilacak dezenfeksiyon
uygulamalarini yapmak

o Gerekliis saghgi ve glivenligi ve ¢evre korama
tedbirlerini alarak analiz sonrasinda
laboratuvarda olusan atik Griinleri uygun sekilde

imha etmek.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler %50 sinif ortaminda teorik
olarak islendikten sonra 50%
Alistirmalar
uygulamali
is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zI4, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%50- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
%50- 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 se¢cmeli test sinav
kagitlan)

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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Uretim Teknolojisi
Modiil Adi ve Kodu M: Siit ve Uriinleri Teknoloijisi
Siire 11. Sinif

40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Sit ve st Uridnlerinin Gretim ve hazirlama sireglerini
actklamaya yonelik bilgi kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: igme siitleri standartlarina uygun pastorize ve
sterilize st Gretim sirecini aciklar.

OK: Yogurt, ayran ve kefir tiretim akim semasini gizer.
Tereyagi ve krema Uretim akim semasini gizer.

OK: Peynir gesitlerini tanimlar.

OK: Peynir gesitlerinden hellim ve beyaz peynir Giretim
akim semasini gizer.

OK: Dondurma ve siit tozu Gretim siirecini agiklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e icme sitleri standartlarina uygun pastérize ve
sterilize st Gretim sirecini aciklar.

e Yogurt, ayran ve kefir Gretim akim semasini gizer.

e Tereyagl ve krema Uretim akim semasini gizer.

e Peynir gesitlerini tanimlar.

e Peynir gesitlerinden hellim ve beyaz peynir Gretim
akim semasini gizer.

e Dondurma ve siit tozu Uretim sirecini aciklar.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler %100 sinif ortaminda teorik

Alistirmalar

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zIu ve yazili sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%100- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci

DERSLER Uretim Teknolojisi

Modiil Adi ve Kodu M: Meyve ve Sebze Uriinleri Teknolojisi

Siire 11. Sinif
40 Dakika-4 Saat

Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci Meyve ve sebze Urinlerinin Gretim ve hazirlama
sureclerini agiklamaya yonelik bilgi kazandirmak

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari OK: Taze sebze ve meyvelerin pazara hazirlama siirecini
aciklar.

OK: Uretim teknigine uygun konserve iiretim akim

semasini gizer.

OK: Uretim teknigine uygun sebze ve meyve suyu iiretim

surecini agiklar.

OK: Uretim teknigine uygun salca akim semasini gizer.

OK: Uretim teknigine uygun recel ve marmelat Giretim

akim semasini gizer.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e Taze sebze ve meyvelerin pazara hazirlama
surecini aciklar.

e Uretim teknigine uygun konserve {retim akim
semasini gizer.

e Uretim teknigine uygun sebze ve meyve suyu
Uretim slirecini agiklar.

e Uretim teknigine uygun salga akim semasini
gizer.

e Uretim teknigine uygun regel ve marmelat
Uretim akim semasini gizer.

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 SozIU ve yazili sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi %100- Teorik kisim i¢in yazili 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 kayd)
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Uretim Teknolojisi
Modiil Adi ve Kodu M: Tahil Uriinleri Teknolojisi
Siire 11. Sinif

40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Tahil Grdnlerinin Gretim ve hazirlama sireglerini
actklamaya yonelik bilgi kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Uretim teknigine uygun 6giitme teknolojisinin tretim
sdrecini agiklar.

OK: Uretim teknigine uygun ekmek iretim akim semasini
gizer.

OK: Uretim teknigine uygun makarna ve biskiivi iretim
akim semasini gizer.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Uretim teknigine uygun 6giitme teknolojisinin
Uretim slrecini aciklar.
e Uretim teknigine uygun ekmek tretim akim
semasini gizer.
e Uretim teknigine uygun makarna ve biskiivi
Uretim akim semasini gizer.

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

S6zlu ve yazili sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%100- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Uretim Teknolojisi
Modiil Adi ve Kodu M: Bitkisel Yag Hijyeni
Siire 11. Sinif
40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Bitkisel yag Urinlerinin Gretim ve hazirlama sireglerini
actklamaya yonelik bilgi kazandirmak

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Uretim teknigine uygun bitkisel yemeklik sivi yag
Uretim akim semasini gizer.

OK: Uretim teknigine uygun zeytinyagi Gretim akim
semasini gizer.

OK: Uretim teknigine uygun rafinasyon teknolojisi tiretim
asamalarini gizer.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Uretim teknigine uygun bitkisel yemeklik sivi yag
Uretim akim semasini gizer.
e Uretim teknigine uygun zeytinyag lretim akim
semasini gizer.
e Uretim teknigine uygun rafinasyon teknolojisi
Uretim asamalarini gizer..

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

S6zlu ve yazili sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%100- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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 Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci
DERSLER Uretim Teknolojisi
Modiil Adi ve Kodu M: Et ve Et Uriinleri Teknolojisi
Siire 11. Sinif

40 Dakika-4 Saat
Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Et ve et Urlnlerinin Gretim ve hazirlama sireclerini
actklamaya yonelik bilgi kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Teknigine uygun cig et cesitlerini hazirlama siirecini
aciklar.

OK: Uretim teknigine uygun sucuk ve pastirma lretim
akim semasini gizer.

OK: Uretim teknigine uygun isil islem gérmis et
drdnlerinin Gretim akim semasini gizer.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Teknigine uygun cig et cesitlerini hazirlama
surecini agiklar.
e Uretim teknigine uygun sucuk ve pastirma liretim
akim semasini gizer.
e Uretim teknigine uygun isil islem gérmiis et
drdnlerinin Gretim akim semasini gizer..

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

S6zlu ve yazili sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

%100- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢cmeli test sinav
kagitlar)

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)

“Laboratory Technician-Pastry Chef”
Curriculum Package
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CEP Adi Laboratuvar Teknisyeni-Pastaci

DERSLER Uretim Teknolojisi

Modiil Adi ve Kodu M: Fermentasyon Teknolojisi

Siire 11. Sinif
40 Dakika-4 Saat

Modiile Kabul Edilecek On Kosullar Yok

Modiiliin Amaci Fermente Grlnlerim Uretim ve hazirlama streglerini
actklamaya yonelik bilgi kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari OK: Fermantasyon mekanizmasini agiklar.
OK: Uretim teknigine uygun sirke iretim akim semasini
gizer.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e Fermentasyon Teknolojisi

e Fermantasyon mekanizmasini agiklar.

e Uretim teknigine uygun sirke tiretim akim
semasini gizer..

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 ve yazili sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi %100- Teorik kisim i¢in yazili 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

kagitlar)

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 kayd)

“Laboratory Technician-Pastry Chef” 171
Curriculum Package
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