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1.GENEL KOSULLAR
1.1. ARKAPLAN

Servis Gorevlisi Seviye 4 mesleki niteligin kazanimina yénelik Temel Mesleki Egitim ve Ogretim (IVET)
diizeyindeki Mesleki Ogretim ve Egitim program cercevesi asagidaki yerel mevzuat temelinde hazirlanmstir:

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 igeriklerin degerlendiriimesi ise Kalfallk ve Ustalik Sinav Esaslari ve Yeterlilik Cergevesi Tuzligl goz
onlinde bulundurularak hazirlanmigtir.

Servis Gorevlisi Seviye 4 meslegi icin Cergeve egitim programinin icerigi, is hayatinin belirlemis oldugu
meslek standartlari dikkate alinarak ve bu yéndeki Mesleki Teknik Ogretim gereksinimlerine uygun olarak
hazirlanmistir.

Servis Gorevlisi Seviye 4 meslegi icin hazirlanan modiiller de yine bu programa uygun olarak yeni teknoloji
ve lretim teknikleri gbz 6niinde bulundurularak, yerel ihtiyaglara cevap verecek sekilde hazirlanmistir.

Bu Cerceve Ogretim Programi; Mesleki Teknik dgretimi 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.

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

1.2. PROGRAMIN HEDEFi

Bu Cerceve Ogretim Programi, 17.1986 sayili Milli Egitim Yasasi ve Ulusal Yeterlilik Cergevesi
tanimlayicilarina uygun olarak Seviye 4 diizeyinde mesleki yeterliliklerin diizenlenmesini hedefler.
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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
28/1 I
tamamlamis f&/ 988 sayili yasaya
olmak ve 18 gore

yasindan giin
almamis olmak

Yagam Boyu Ogrenim (YBO)

Slre programa
28/1988 ve 35/2020 salli | gore
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.

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

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

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

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

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

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

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

3.2 OGRETIM PROGRAMININ iCERIGINE iLiSKiN GEREKSINIMLER

OGRETIM PROGRAMI

Servis Gorevlisi Seviye 4 meslegi icin 6gretim plani (¢ bolimden 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.

Servis Gorevlisi Seviye 4 meslegi icin Dal dersleri 2 kritere gére tanimlanir:

v Meslegin icrasina igin gerekli olan unsurlar:
= Qrganizasyon
= Teknoloji
= Ekipman
=  Materyaller
v’ Servis Gorevlisi 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: Servis Gorevlisi
YETERLILIK SEVIYESI 4
Toplam Kredi Sayisi:
Okul yil:
N DERSLER HAFTALIK SAAT SAYISI
X [ x | x X
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 2
11. | BEDEN EGIiTiMi SAGLIK VE SPOR 2 2 2 -
12. | BILGI VE ILETiSIM TEKNOLOJISI 2 - - -
13. | REHBERLIK 1 - - -
TOPLAM: A 19 | 19 10 4
B. ORTAK ALAN DERSLERI sektor / alan igin
14. | i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI (iSG) 1 - - -
15. | MESLEKi YABANCI DiL 3 3 3 3
16. | IKINCIi MESLEKi YABANCI DiL 2 2 2 1
17. | GIRISIMCILIK - - 1 -
18. | IS ORGANIZASYONU VE KALITE YONETIMI - - 2 -
19. | YIYECEK VE ICECEK HiZMETLERINDE ORGANIZASYON 3 - - -
20. | GENEL TURiZM 4 - - -
21. | TEMEL BESLENME 2 - - -
22. | HALKLA IiLISKILER VE ILETISIM 2 - - -
TOPLAM: B 17 5 8 4
C. DAL DERSLERI

23. | YIYECEK iCECEK SERVISI - 6 6 -
24. | TEMEL BESLENME - 2 - -
25. | KONUK MASASINDA SERVIS - - 3 -
26. | KAHVE CESITLERI SERVISI - 3 4 -
27. | ALKOLLU iCECEK SERVISI - 3 3 -
28. | KOKTEYL HAZIRLAMA - - 4 -
29. | IBE UYGULAMA - - - 1
30. | ISLETMELERDE BECERIi EGITiMi - - - 28
TOPLAM: C - 14 20 29
31. | Se¢meli modiiller: ...% 3 1 1 0
TOPLAM: (A+B+C+SECMELI DERSLER) 39 39 39 37
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Ulusal Yeterlilikler Cergevesine bagl 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

Servis Gorevlisi 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
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3.2.3. ANAHTAR YETERLILIKLER MATRISI VE YESiL BECERI KAPSAMI

Anahtar Yeterlilikler

Avrupa Birligi, her vatandasin toplumdaki degisikliklere uyum saglamasina imkan taniyan 8 Anahtar
Yeterlilik belirlemistir. Bu anahtar yeterlilikler kisisel gelisim ve kalkinma i¢in, calisma yasami icin, egitim ve
yeni seyler 6grenmek icin 6nemlidir. Bunlar herkeste bulunmalidir. Egitim géren gencler yetiskin hayatina
hazirlanmak igin, yasca biiyiik olanlar ve yetiskinler ise bilgi birikimlerini Yasam Boyu Ogrenme kapsaminda
devamli olarak iyilestirmek icin bu anahtar yeterliliklere sahip olmalidir.

Yesil beceri

Ekonomik donisimiin ekolojik dengeyi dikkate alarak saglanmasi icin cesitli sektorlerde 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 (Calsanlarin isyerinden dogabilecek endustriyel glrilti, hava kalitesi, ¢calisma alani vb. konularla
alakal risklerden korunmasini saglayacak is sagligi ve givenligi kurallari egitim yeterliligi
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3.2.4 ANAHTAR YETERLILIKLER VE YESiL BECERI MATRISI

Anahtar yetkinlikler/Yesil BOLUMLER/DERSLER

beceriler TEMEL /ORTAK ALAN DERSLERi OZEL/DAL DERSLER

Is Saghgi ve Giivenligi
(iSG) ve Cevre Koruma
ikinci Mesleki Yabanci
isletmelerde Beceri

Alkollii igecekler ve
Egitimi

Mesleki Yabanci Dil
is Organizasyonu ve
Yiyecek ve icecek
Hizmetlerinde
Organizasyon

Sicak iceceklerin
Hazirlanmasi ve
Kokteyllerin

Servisi
Hazirlanmasi ve

Girisimcilik
Genel Turizm
Temel Beslenme
Soguk igeceklerin
Servisi

Yiyecek Servisi
Bar Yiyecekleri,

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 sagligi ve
giivenligi kurallari egitim
yeterliligi

3.2.5. OGRETiM PLANINDAKi MODULLERLE iLiSKiLi ®GRENME KAZANIMLARININ BELIRLENMESi

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

Ogrenme kazanimlari asagidaki 6lcitler dikkate alarak belirlenmektedir:

v Ogrenme kazanimlari anlasilir yalin ve kapsayicidir.

v Ogrenme kazanimlar 6lgme ve degerlendirmesine de imkan verecek sekilde olusturulmustur.

v" Ogrenme kazanimlarinin elde edilmesinden sonra 6grencinin/stajyerin meslek standartlari
cercevesinde tanimlanan tiim faaliyetleri yerine getirilebilmelidir.

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

v Anahtar Yeterlilikler (Dijital yeterlilik, Girisim ve Girisimcilik Anlayisi vb) 6grenme kazanimlari
olusturulurken dikkate alinmistir.
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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 sagligi ve glivenligi ydnetmeliklerini bilmek ve uygulamak, is
yerini bu esaslar dogrultusunda calisma glivenligi saglayacak sekilde
diizenleyebilmek

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

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

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

OK: Bireylere giivenlik saglayabilmek;

OK: Bilgi ve araclarin giivenli kullanilabilmesini saglamak;

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

OK: Cevre koruma kurallarinin uygulayabilmek

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

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

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

Ders Adi: MESLEKi YABANCI DiL

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: ingilizce Dilinde Mutfak Arag
Geregleri

M: ingilizce Dilinde Hijyen
Kurallari

M: ingilizce Dilinde Yiyecekler ve
Yemek Kavramlari

M: ingilizce Dilinde icecekler ve
icecek Servisi Kavramlari

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

OK: Farkli arag gereglerin sebep olabilecegi kazalari ve bunlara karsi
alinmasi gereken giivenlik tedbirlerini ingilizce dilinde ifade eder.
OK: Hijyen sdzcligiinii ve 6nemini ingilizce dilinde ifade eder.

OK: Hijyen kurallarini ingilizce dilinde ifade eder.

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

OK: icecek isimlerini ingilizce dilinde ifade eder.

OK: Konuklarin istek ve sikayetlerini alir.

Ders Adi: iKINCi MESLEKi YABANCI DiL

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

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde
Hijyen Kurallari

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

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

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

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

OK: igecek isimlerini ve servisini yabanci dil sézciiklerini kullanarak
aciklar.

OK: Miisterilerin istek ve sikayetlerini alir.

Ders Adi: GiRiSIMCILIK

Modul Ogrenme Kazanimlari
M: Girisimcilik Esaslari OK: Girisimciligin esaslarini bilmek ve anlamak;
M: Etkili iletisim OK: Girisimcilige yonelik tutum;

M: isletme Planinin Gelistirilmesi

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

OK: EndUstriyel siiregleri anlamak, degerlendirmek, hammadde,
tamamlayici malzeme ve ekipman Ureticileriyle ilgili bilgi edinmek;

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

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

Ders

Adi: iS ORGANIZASYONU ve KALITE YONETIMI

Modiil

Ogrenme Kazanimlar

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 saygl gostermek;

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

OK: Miisteri sorunlarinin ¢éziimii 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
isglicli piyasasina yanit verebilmek;

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

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

OK: Misteri memnuniyeti ydnetiminin temel ilkelerini uygulayabilmek;

Ders Adi: YiYECEK ve iCECEK HiZMETLERINDE ORGANiZASYON

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: Salon Dlzenlemesi

M: Catering Hizmetlerinin
Organizasyonu

M: Dijital Rezervasyon ve Siparis
Sistemleri

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

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

OK: Masa ortiilerini, is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve
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sanitasyon prensipleri dogrultusunda masanin 6zelligine ve servis
turlne gore servis kurallarina uygun olarak masaya serer.

OK: Peceteleri, is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve
sanitasyon prensipleri dogrultusunda servis kurallarina uygun olarak
pratik ve hizli sekilde katlar.

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

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

OK: Catering hizmetleriyle ilgili kavramlari anlar.

OK: Catering hizmetlerinin genel isleyisini anlar.

OK: Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan 6zellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

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

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

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

OK: Catering hizmetlerinin yiriitilmesinde menii planlamanin énemini
ve temel prensiplerini bilir.

OK: Catering hizmetleri saglayan isletmelerde sunulan meniilerin
tirlerini bilir.

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

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemlerinin temel fonksiyonlarini
bilir.

OK: Satis otomasyonunun isletme agisindan énemini aciklar.

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sitemi lizerinden satis yapar.

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemi tizerinden siparis alir.

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

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

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemi tizerinden hesap yazdirir.

OK: Satis otomasyonu sistemlerinin ilave fonksiyonlarini bilir.

Ders Adi: GENEL TURIZM

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

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

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

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

OK: isletme prosediiriine uygun olarak 6n biironun organizasyon
yapisini agiklar.
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OK: Ulusal mevzuata ve standartlara uygun olarak konaklama
isletmelerindeki oda tiplerini agiklar.

OK: Ulusal standartlara ve isletme prosediiriine uygun olarak 6n biiroda
kullanilan donanimlari ve formlari agiklar.

OK: Nezaket ve gorgii kurallari cercevesinde, isletme prosediiriine
uygun olarak ¢alisma arkadaslariyla olumlu iliskiler kurar.

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

Ders Adi: TEMEL BESLENME

Modiil

Ogrenme Kazanimlarn

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

OK: Genel beslenme alaninda temel besin dgelerini listeler.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

DAL DERSLERI

Ders Adi: SOGUK iCECEKLERIN SERVISi

Modul

Ogrenme Kazanimlari

M: Alkolsiiz iceceklerin Servisi
M: icecek Sogutma ve Saklama
Unitelerinin Periyodik Temizligi
ve Bakimi

OK: Alkolsiiz soguk iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan ézellikli arag
ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glvenligi kurallarina gore alkolsiiz soguk iceceklerin
hazirlanmasinda kullanilan arag ve gerecleri gerekli islem basamaklarini
takip ederek hazirlar.

OK: Alkolsiiz soguk iceceklerin hazirlanmasinda 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 6zelligine ve ¢cesidine gore taze ve konsantre
meyve sularini hazirlayip servise hazir hale getirerek servisini yapar.
OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek 6zelligine ve gesidine gore geleneksel
serbetleri ve suruplari hazirlayip servise hazir hale getirerek servisini
yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek limonatalari, soguk caylari, buzlaslari ve
smoothieleri hazirlayip servise hazir hale getirerek servisini yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek gazli icecekleri hazirlayip servise hazir hale
getirerek servisini yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek ayranlari ve kefirleri hazirlayip servise hazir
hale getirerek servisini yapar.

OK: iceceklerin sogutulmasinda ve saklanmasinda kullanilan 6zellikli
arag ve ekipmanin islevini bilir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, gerekli islem
basamaklarini takip ederek, hijyen, sanitasyon ve gida glivenligi
kurallarina gore icecek sogutma ve saklama Unitelerinin temizligini
yapar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, gerekli islem
basamaklarini takip ederek, hijyen, sanitasyon ve gida glivenligi
kurallarina gore icecek sogutma ve saklama lnitelerinin bakimini yapar.

Ders Adi: SERVIS ORGANiZASYONU

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: Konuklarla iletisim

M: Olagan Disi Durumlar

M: Yiyecek ve icecek
Hizmetlerinde Yesil Beceriler
M: Periyodik islemler

M: Yiyecek ve icecek
Hizmetlerinde Yeni Egilimler

OK: Nezaket ve gorgii kurallari cercevesinde, konuklara menii sunarken
ve siparislerini alirken, giler yizIQ, kibar ve davranislarinda 6l¢uli
olmaya 6zen gosterir.

OK: Nezaket ve gorgii kurallari cercevesinde, hesap islemlerini
yuriterek konuklari kabul eder ve ugurlar.

OK: Servis sirasinda gerceklesebilecek olagan disi ve beklenmeyen
durumlarda, ulusal standartlara, mevzuata ve isletme prosedirlerine
uygun olarak konuklara yardimci olur.

OK: Servis sirasinda gerceklesebilecek ve miidahale edilmesi miimkiin
olmayan durumlarda, ulusal standartlara, mevzuata ve isletme
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prosediirlerine uygun olarak ilgili departmanlarla bilgi paylasimi yapar.
OK: Turizm sektérii baglaminda yiyecek ve icecek hizmetlerinin
sunulmasinda surdurdlebilirligin 6nemini agiklar.

OK: Yiyecek ve icecek hizmetlerinin sunulmasinda ¢evre dostu
uygulamalari listeler.

OK: Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda, servisinde ve servis
sonrasinda kaynaklarin verimli kullanimi ve atiklarin kaynaga
donustiridlmesi amaciyla 3R Kuralini (azalt, tekrar kullan, geri kazandir)
uygular.

OK: Servis dncesinde, servis sirasinda ve servis sonrasinda
gerceklestirilmesi gereken islemleri listeler.

OK: Servis baslamadan énce, servis sirasinda kullanilacak malzemelerin
takibini yaparak eksikleri tespit eder.

OK: Servis baslamadan énce, isletme prosediirlerine uygun sekilde
servis sirasinda kullanilacak malzemelerin temizligini ve hazirhgini
yaparak servise hazir hale getirir.

OK: Servis tamamlandiktan sonra isletme prosediirleri dogrultusunda
hesap kapatma islemlerini yGrutur.

OK: Servis tamamlandiktan sonra isletme prosediirleri dogrultusunda
calisma alanini bir sonraki servise hazir getirir.

OK: Uluslararasi turizm literatiiriine dayanarak, yiyecek ve icecek
hizmetleri alanindaki son gelismeleri aciklar.

OK: Yiyecek ve icecek hizmetleri alaninda ortaya ¢ikan yenilikleri
uygulanabilirlikleri dogrultusunda uyarlayarak uygular.

Ders Adi: YiYECEK SERVISi

Modiil

Ogrenme Kazanimlarn

: Servise On Hazirhk

: Peceteler ve Masa Ortiileri

: Kuver Agma

: Tasima ve Bos Toplama

: Men Siparisi Alma ve Servis
: Kahvalti Servisi

: Oda Servisi

: Modern Usullerde Servis

: Klasik Usullerde Servis

: Konuk Masasinda Servis

S8

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri
dogrultusunda yemek masalarini temizleyerek servise hazir hale getirir.
OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri
dogrultusunda sandalyeleri temizleyerek servise hazir hale getirir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri
dogrultusunda servis arabalarini temizleyerek servise hazir hale getirir.
OK: Gerekli tiim servant malzemelerini temin ederek servis hazirligini
tamamlar.

OK: Serviste kullanilmak {izere, kullanim amacina uygun peceteleri
temin eder.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri
dogrultusunda kuver tabagi icin farkli stillerde pecete katlar.

OK: Serviste kullanilmak {izere, kullanim amacina uygun masa ve biife
ortilerini ayirt eder.

OK: Serviste kullanilmak {izere, kullanim amacina uygun masa 6rtiilerini
serer.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri
dogrultusunda bifenin 6zelligine gore biife ortiisi takar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri
dogrultusunda salon ortaminda, konugu rahatsiz etmeden simetrik
sekilde masa 6rtlsinil degistirir.

OK: Kuver cesitlerini listeler.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri
dogrultusunda tabak cesitlerini kuvere yerlestirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri
dogrultusunda metal servis takimlarini kuvere yerlestirir.
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OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri
dogrultusunda bardaklari kuvere yerlestirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri
dogrultusunda menaj takimlarini kuvere yerlestirir.

OK: is saghgi ve giivenligi kurallari ve isletme prosediirleri
dogrultusunda malzemelerin hangi hacimde ve 6zellikte tepside
tasinmasi gerektigi bilir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve
sanitasyon prensipleri dogrultusunda servis kurallarina uygun olarak
masa Ustl servis takimlarini tastyarak boslarini toplar.

OK: isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gérgii ve
protokol kurallari dogrultusunda konuklari karsilayarak masalarina
yerlestirir.

OK: isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gérgii ve
protokol kurallari dogrultusunda men kartlarini konuklara takdim
ederek meniide yer alan {rilinler hakkinda bilgi verir.

OK: Nezaket ve gorgii kurallarina, beden diline ve ses tonuna dikkat
ederek alinan siparisin dogrulugunu teyit etmek amaciyla konuklara
tekrarini yapar.

OK: isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gérgii ve
protokol kurallari dogrultusunda konuklara aperatif icecek ve yiyecek
isteklerini sorarak siparisleri fise veya siparis sistemine kaydeder.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
prosedirlerine uygun olacak sekilde kahvalti kuverini hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
prosediirlerine uygun olacak sekilde bife servisini hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gérgl ve protokol
kurallari dogrultusunda kahvalti ¢esitlerinin servisini yapar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gorgl ve protokol
kurallari dogrultusunda kahvaltiya eslik eden iceceklerin servisini yapar.
OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida givenligi kurallarina, isletme prosedirlerine ve servis
gerekliliklerine uygun olacak sekilde oda servisi ofisini diizenler.

OK: Oda servisinde kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin islevlerini bilir.
OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gore oda servisinde kullanilan arag ve
ekipmani gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Oda servisinde kullanilan arag ve geregleri, gerekli is saghigi ve
glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.
OK: isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gérgii ve
protokol kurallari dogrultusunda konuklarin talebine gore oda servisi
mendsiinde yer alan trlinler hakkinda bilgi verir.

OK: isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gérgii ve
protokol kurallari dogrultusunda konuklarin talebine gére oda servisi
mendisiinde yer alan Grtnler hakkinda satis artirici 6neri ve teklifler
yapar.

OK: isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gérgii ve
protokol kurallari dogrultusunda konuklarin siparislerini eksiksiz olarak
alarak siparisleri fise veya siparis sistemine kaydeder.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
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prosedirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gorgl ve protokol
kurallari dogrultusunda oda servisini yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
prosedirlerine uygun olacak sekilde, konuklarin talepleri ve nezaket,
gorgl ve protokol kurallari dogrultusunda mini bar hizmetlerini
gerceklestirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen ve
sanitasyon prensipleri dogrultusunda servis kurallarina uygun olarak
oda servisi boslarini odalardan tasir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gorgl ve protokol
kurallari dogrultusunda tabak servisi yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gérgl ve protokol
kurallari dogrultusunda biifeden servis yapar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
prosedirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gorgii ve protokol
kurallari dogrultusunda karma usulde servis yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
prosedirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gorgli ve protokol
kurallari dogrultusunda ekmek, yag ve su servisi yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
prosedirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gorgli ve protokol
kurallari dogrultusunda Fransiz usulii servis yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gérgl ve protokol
kurallari dogrultusunda ingiliz usulii servis yapar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gorgl ve protokol
kurallari dogrultusunda Rus usuli servis yapar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme
prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket, gorgl ve protokol
kurallari dogrultusunda Amerikan usuli servis yapar.

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

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri
ve nezaket, gorgi ve protokol kurallari dogrultusunda talebe uygun
flambeleri (et, kimes hayvani, deniz mahsiilleri, meyve) konuk
masasinda hazirlayarak servisini yapar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gore fondi servisinde kullanilan arag ve
gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri
ve nezaket, gorgi ve protokol kurallari dogrultusunda talebe uygun
fondiileri (peynir, ¢ikolata, et, deniz mahsilleri, meyve) konuk
masasinda hazirlayarak servisini yapar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gore konuk masasinda hazirlanan
salatalarin servisinde kullanilan arag ve gerecleri gerekli islem
basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri
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ve nezaket, gorgl ve protokol kurallari dogrultusunda talebe uygun
temel salatalari konuk masasinda hazirlayarak servisini yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri
ve nezaket, gorgl ve protokol kurallari dogrultusunda talebe uygun
soslari (zeytinyagl, tereyagi, siit, beyaz ve kahverengi fonddan yapilan)
konuk masasinda hazirlayarak servisini yapar.

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

OK: Trans servisi sirasinda kullanilan dzel yéntem ve teknikleri bilir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri
ve nezaket, gorgi ve protokol kurallari dogrultusunda talebe uygun
trans servisini yapar.

Ders Adi: SICAK iCECEKLERIN HAZIRLANMASI VE SERViISi

Modul

Ogrenme Kazanimlari

M: Sicak iceceklerin Hazirlanmasi
ve Servisi

M: Kahvenin Tanimi, Tarihgesi ve
Kahve Yapiminda Kullanilan
Ekipmanlar

M: Turk Kahvesi ve Cesitleri

M: Filtre Kahve, French Press,
Instant Kahveler ve Tirevleri

M: Espresso Tabanli Sicak
Kahveler

M: Espresso Tabanl Soguk
Kahveler

M: Uciincii Nesil Kahve Tiirevleri

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek ¢ay hazirlayip servise hazir hale getirerek
servisini yapar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek sicak sitll icecekleri hazirlayip servise hazir
hale getirerek servisini yapar

OK: Kahvenin tarihgesine dayanarak tanimini yapar.

OK: Kahve cekirdegi cesitlerini siralar.

OK: Kahve cekirdeginin isleme asamalarini aciklar.

OK: Kahve tadiminda duyusal yeteneklerini gelistirerek kullanir.

OK: Kahve hazirlamada kullanilan ézellikli arag ve ekipmanin islevlerini
bilir.

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

OK: Kahve hazirlamada kullanilan arag ve ekipmani, gerekli is sagligi ve
glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.
OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gore gerekli islem basamaklarini takip
ederek kahve hazirlamada kullanilan araglarin ve ekipmanin temizligini
ve bakimini yapar.

OK: Kahvenin tarihgesine dayanarak Tiirk kahvesinin 6nemini agiklar.
OK: Farkh Tiirk kahvesi cesitlerini listeler.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glivenligi kurallarina gore gerekli islem basamaklarini takip
ederek regetesine uygun olacak sekilde farkli Turk kahvesi gesitlerini
hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri
dogrultusunda Tiirk kahvesi servisini yapar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glvenligi kurallarina gore gerekli islem basamaklarini takip
ederek recetesine uygun olacak sekilde farkli filtre kahve cesitlerini
hazirlar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glvenligi kurallarina gore gerekli islem basamaklarini takip
ederek recetesine uygun olacak sekilde farkli french press ile kahve
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hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida guvenligi kurallarina gore gerekli islem basamaklarini takip
ederek recetesine uygun olacak sekilde instant kahve ile kahve hazirlar.
OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri
dogrultusunda kahve servisini yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glvenligi kurallarina gore gerekli islem basamaklarini takip
ederek basingh makinelerle kahve demleme yontemlerini kullanarak
espresso tabanli sicak kahveleri hazirlar.

OK: Kahve hazirlamada kullanilan siitiin kalitesi ve dnemini agiklar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida glvenligi kurallarina gore gerekli islem basamaklarini takip
ederek kahve ile siitl birlestirerek kahve dokim sanatini uygular.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida guvenligi kurallarina gore gerekli islem basamaklarini takip
ederek farkl yontemler ile kahve dékiim sanatini iliskin gesitli 6rnekler
uygular.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri
dogrultusunda espresso tabanli sicak kahvelerin servisini yapar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida guvenligi kurallarina gore gerekli islem basamaklarini takip
ederek basingl makinelerle kahve demleme yontemlerini kullanarak
espresso tabanli soguk kahve cesitlerini hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri
dogrultusunda espresso tabanli soguk kahvelerin servisini yapar.

OK: Basincli ve basingsiz makinelerle yapilan {iclincii nesil kahve tiirlerini
bilir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida givenligi kurallarina gore gerekli islem basamaklarini takip
ederek tg¢lincl nesil kahve cgesitlerini hazirlar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri
dogrultusunda Gglnci nesil kahvelerin servisini yapar.

Ders Adi: BAR YiYECEKLERI, ALKOLLU iCECEKLER ve KOKTEYLLERIN HAZIRLANMASI ve SERVISi

Modiil

Ogrenme Kazanimlari

M: Sarap Servisi

M: Bira Servisi

M: Yiiksek Alkollii igeceklerin
Hazirlanmasi ve Servisi

M: Raki Servisi

M: Alkolsiiz Kokteyller

M: Uluslararasi Kokteyl Cesitleri
M: Likor Cesitleri ve
Kokteyllerdeki Yeri

OK: Bir alkollii icecek olarak sarabin tarihgesi ve gelisimine dayanarak
tanimini yapar.

OK: icerdigi seker oranina gore sarap gesitlerini tanimlar.

OK: Yapildigi Giziim gesidine gére sarap cesitlerini tanimlar

OK: Sarabin yapiminda kullanilan baslica tiziim gesitlerini, 6zelliklerini ve
uretildikleri bolgeleri bilir.

OK: Yapildigi Gizim gesidinde gére farkh saraplarin tretim agamalarini
aciklar.

OK: Farkli iziim ¢esitlerinden yapilan saraplarin servis sicakliklarini bilir.
OK: Bir alkollii igecek olarak sarabin saklanmasiyla ilgili kurallari listeler.
OK: Farkli sarap tiirlerinin servisinde kullanilan 6zellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: Farkli sarap tiirleri yaninda servis edilebilecek istah agicilari ve
eslikcileri bilir.

OK: Farkli sarap tiirlerinin servis edilecegi yiyecekleri bilir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, nezaket, gérgii ve protokol kurallari
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dogrultusunda istenilen sicaklikta beyaz ve roze sarap servisini yapar.
OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi ve protokol kurallari
dogrultusunda kirmizin sarabin 6zelligine gore (geng veya yillanmig),
istenilen sicaklikta kirmizi sarap servisi yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi ve protokol kurallari
dogrultusunda kopliklii sarabin 6zelligine gore (sampanya, koplkld, suni
koplikll) istenilen sicaklikta ve sekilde koplikll sarap servisini yapar.
OK: Bir alkollii icecek olarak biranin tarihgesi ve gelisimine dayanarak
tanimini yapar.

OK: Biranin yapiminda kullanilan baslica tahil gesitlerini ve 6zelliklerini
bilir.

OK: Biralarin tiretim asamalarini aciklar.

OK: Fermantasyon cesidine gére bira cesitlerini tanimlar.

OK: Biranin servis sicakliklarini bilir.

OK: Bir alkollii igecek olarak biranin saklanmasiyla ilgili kurallari listeler.
OK: Farkli bira tiirlerinin servisinde kullanilan &zellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: Farkli bira tiirleri yaninda servis edilebilecek istah agicilari ve
eslikgileri bilir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida guvenligi kurallarina gore farkl bira tirlerinin servisinde
kullanilan arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip ederek
hazirlar.

OK: Farkli bira tirlerinin servisinde kullanilan arag ve ekipmani, gerekli
is saghigi ve glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru sekilde
kullanir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi ve protokol kurallari
dogrultusunda istenilen sicaklikta bira servisini yapar.

OK: Yiiksek alkollii ickilerin servisinde kullanilan 6zellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen, sanitasyon
ve gida givenligi kurallarina gore yiksek alkolli ickilerin servisinde
kullanilan arag ve geregleri gerekli islem basamaklarini takip ederek
hazirlar.

OK: Yiiksek alkollii ickilerin servisinde kullanilan arag ve ekipmani,
gerekli is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve dogru
sekilde kullanir.

OK: Yiiksek alkollii iceceklerin yaninda servis edilebilecek istah agicilari
ve eglikgileri bilir.

OK: Yiiksek alkollii bir iceceklerin saklanmasiyla ilgili kurallari listeler.
OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi ve protokol kurallari
dogrultusunda cini hazirlayarak servisini yapar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, nezaket, gérgii ve protokol kurallari
dogrultusunda votkayi hazirlayarak servisini yapar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, nezaket, gérgii ve protokol kurallari
dogrultusunda romu hazirlayarak servisini yapar.
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OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi ve protokol kurallari
dogrultusunda viskiyi hazirlayarak servisini yapar.

OK: Bir alkollii icecek olarak rakinin tarihgesi ve gelisimine dayanarak
tanimini yapar.

OK: Rakinin yapiminda kullanilan malzemelerini ve ézelliklerini bilir.
OK: Rakinin Giretim asamalarini agiklar.

OK: Uziim tiirlerine gore raki gesitlerini tanimlar.

OK: Bir alkollii icecek olarak rakinin saklanmasiyla ilgili kurallari listeler.
OK: Rakinin servisinde kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin islevlerini
bilir.

OK: Rakinin yaninda servis edilebilecek istah agicilari, eslikcileri ve
mezeleri bilir.

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

OK: Raki servisinde kullanilan arag ve ekipmani, 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, nezaket, gorgii ve protokol kurallari
dogrultusunda istenilen sekilde raki servisini yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgii ve protokol kurallar
dogrultusunda raki servisini tazeler.

OK: Alkollii ve alkolsiiz kokteyllerin hazirlanmasinda kullanilan 6zellikli
arag ve ekipmanin islevlerini bilir.

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

OK: Alkollii ve alkolsiiz kokteyllerin yapiminda kullanilan uluslararasi
standart sivi 6l¢l birimlerini bilir.

OK: Alkollii ve alkolsiiz kokteyllerin yapiminda kullanilan bardak 6l
birimlerini bilir.

OK: Alkollii ve alkolsiiz kokteyllerin yapiminda kullanilan 6zellikli
teknikleri (sise tutma, dokme, kesme) bilir.

OK: Alkollii ve alkolsiiz kokteyllerin yapiminda kullanilan 6zel teknikleri
(bardakta, ¢alkalama kabinda, karistirma kabinda, ¢irpicida) bilir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n goriilen islem
basamaklarini takip ederek alkollii ve alkolsiiz kokteyllerin
sunulmasinda kullanilacak meyve, sebze ve garnitiirleri sekillendirip
hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, recetesine uygun olacak sekilde istenilen
renk, kivam, gériiniim ve lezzette alkolsiiz kokteylleri hazirlayarak
garnitirleriyle birlikte servis eder.

OK: Uluslararasi alkollii kokteyllerin recetelerini aciklar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, recetesine uygun olacak sekilde istenilen
renk, kivam, goértiniim ve lezzette uluslararasi alkolli kokteylleri
hazirlayarak garnitirleriyle birlikte servis eder.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
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basamaklarini takip ederek, regetesine uygun olacak sekilde istenilen
renk, kivam, goértiniim ve lezzette votka tabanl kokteylleri hazirlayarak
garnitlrleriyle birlikte servis eder.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, regetesine uygun olacak sekilde istenilen
renk, kivam, gériinim ve lezzette cin tabanli kokteylleri hazirlayarak
garnitlrleriyle birlikte servis eder.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, recetesine uygun olacak sekilde istenilen
renk, kivam, gériinim ve lezzette brendi tabanli kokteylleri hazirlayarak
garnitlrleriyle birlikte servis eder.

OK: Farkli likor gesitlerini agiklar.

OK: Likorlerle hazirlanan alkollii kokteyllerin regetelerini agiklar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n gériilen islem
basamaklarini takip ederek, recetesine uygun olacak sekilde istenilen
renk, kivam, goértiinim ve lezzette likorlerle yapilan kokteylleri
hazirlayarak garnitlrleriyle birlikte servis eder.
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3.2.6 DERS VE MODULLERi CERCEVESINDE BELIRLENMi$ OLAN OGRENME GEREKSiINiM VE
KAZANIMLARINI KARSILAYAN iLGiLi BiLGi, BECERI VE YETERLILIKLERIN TANIMI

ORTAK ALAN DERSLERI: is Saghgi ve Giivenligi (iISG) ve Cevre Koruma
M: is Sagligi ve Giivenligi

M: Cevre Koruma

M: Risk 6nleme

Hedef: is Sagligi ve Giivenligi (1SG), Cevre Koruma ve Risk Onleme modiilleri “Ortak Alan Dersleri: is Saghig
ve Givenligi (ISG) ve Cevre Koruma” yelpazesi altinda yer alarak, amaclari su sekilde siralanabilir; is yerinde
is saghg ve guvenligi kurallarinin temel terminolojisi, yonetmelikleri ve analizini 6greterek, isyeri sagligi,
glvenligi, ilk yardim, risk 6nleme ve gcevrenin korunmasina iliskin bilgi, beceri ve yetkinlikleri saglamak.

Bilgi:
e s yerinde saglik ve giivenligin saglanmasina iliskin kurallari bilmek
e s yerinde giivenlik ve saglik igin gerekli isaret ve sinyalleri bilmek
e s yerinde yiritilen faaliyetlerde saglik ve giivenligin saglanmasina iliskin ydnetmelikler hakkinda
bilgi saglamak
e s yerindeki yapilan tiim calismalar ve yiiriitiilen faaliyetler sirasinda olusabilecek saglk ve giivenlik
riskleri hakkinda bilgi saglamak
e Gilvenlik 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 icin yapilmasi gereken diizenlemeleri bilmek
e Tehlikeli Girtinlerin depolanmasi, kullanilmasi ve bertaraf edilmesi igin gerekli uygulamalari bilmek
Temel kaza riskleri ve acil durumlari agiklayabilmek
Acil durum sirasinda giivenligin saglanmasi icin atilmasi gereken adimlari agiklayabilmek
Kaza ve acil durumlarda alinacak tedbirleri agiklayabilmek
Yaralanma cesitleri 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 5nlemek ve azaltmak icin tedbir almak
e s yerinde saglik ve giivenligi saglamak igin gerekli kurallar hakkinda ¢alisanlara talimat vermek (is
alaniigin gecerliyse)
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
Yangin ve acil durum glivenligi 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
e Kaza ve acil durum kurallarina uyulmasini saglamak
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Yeterlilik:

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

is yerinde giivenligin saglanmasi icin yapilan uygulamalara katilir

s faaliyetini giivenligi saglayacak énlemlere uygun olarak gerceklestirir

isglicti faaliyetleri yuritiliirken diger galisanlarin sorumlulugunu alir

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

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

ORTAK ALAN DERSLER: Mesleki Yabanci Dil

M: ingilizce Dilinde Mutfak Ara¢ Geregleri

M: ingilizce Dilinde Hijyen Kurallari

M: ingilizce Dilinde Yiyecekler ve Yemek Kavramlari

M: ingilizce Dilinde icecekler ve icecek Servisi Kavramlari

Hedef: ingilizce Dilinde Mutfak Arag Geregleri, ingilizce Dilinde Hijyen Kurallari, ingilizce Dilinde Yiyecekler
ve Yemek Kavramlari, ingilizce Dilinde icecekler ve icecek Servisi Kavramlari bashkli modiiller “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:

Mutfak arag ve gereclerinin ingilizce karsiliklarini bilmek.

Hijyen kurallarinin agiklanmasinda kullanilan terimlerin ve kavramlarin ingilizce dilindeki
karsiliklarini bilmek.

Hijyen kurallarini ingilizce dilinde agiklamak.

Yemek hazirlarken kullanilan yiyeceklerin ingilizce karsiliklarini bilmek.

Uluslararasi mutfakta kullanilan dograma tekniklerinin ingilizce karsiliklarini bilmek.
Uluslararasi mutfakta kullanilan pisirme tekniklerinin ingilizce karsiliklarini bilmek.
Geleneksel ve uluslararasi regeteleri ingilizce dilinde agiklamak.

icecek hazirlarken kullanilan malzemelerin ingilizce karsiliklarini bilmek.

icecek hazirlarken kullanilan 6zellikli ekipmanin ingilizce karsiliklarini bilmek.

icecek hazirlarken kullanilan uluslararasi tekniklerin ingilizce karsiliklarini bilmek.
isletme prosediirlerini agiklayacak ingilizce ifadelerle agiklayabilmek.

Konuklarla iletisim kurarken kullanilan temel ifadelerin ingilizce karsiliklarini bilmek.
Uluslararasi regetelerin iceriklerini anlamak.

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

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

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

Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ingilizce dilinde yazili ve s6zlii iletisim kurmak.

Konuklarla ingilizce dilinde etkin sekilde iletisim kurmak.

Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip etmek.

Profesyonel metinleri ingilizce dilinde okumak.

Uluslararasi recetelerin iceriklerini ve recetelerin uygulanis esaslarini ekip arkadaslarina aciklamak.
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internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle ilgili arastirma yaparken yazil ve sézlii ingilizce
kullanmak.

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

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

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

Yeterlilik:

Profesyonel konularda iletisim kurmasini saglayacak diizeyde ingilizce konusmak.

ORTAK ALAN DERSLER: ikinci Mesleki Yabanci Dil

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde Mutfak Arag Geregleri

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde Hijyen Kurallari

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde Yiyecekler ve Yemek Kavramlari

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde igecekler ve icecek Servisi Kavramlari

Hedef: ikinci Mesleki Yabanci Dilde Mutfak Ara¢ Geregleri, ikinci Mesleki Yabanci Dilde Hijyen Kurallari,

ikinci M

esleki Yabanci Dilde Yiyecekler ve Yemek Kavramlari, ikinci Mesleki Yabanci Dilde icecekler ve icecek

Servisi Kavramlari baslikli modiiller “Ortak Alan Dersleri: ikinci Mesleki Yabanci Dil” yelpazesi altinda yer

almakta
anlatim

dir ve amaglari su sekilde siralanabilir: ikinci mesleki yabanci dilin meslek alaninda etkin kullanimi,
ve sorulara dogru ifade ve terimlerle yanit verilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik

kazandirmak.

Bilgi:
[ ]

Beceri:
[ )

Mutfak arag ve gereclerinin ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.

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

Hijyen kurallarini ikinci mesleki yabanci dilde agiklamak.

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

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

Geleneksel ve uluslararasi regeteleri ikinci mesleki yabanci dilde agiklamak.

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

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

Uluslararasi regetelerin igeriklerini anlamak.

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

Calisma ortamini saglikli ve giivenli hale getirmek icin gerekli ikinci mesleki yabanci dilde
bilgilendirme ve talimatlari okumak.
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Calisma ortaminda farkli arag gereclerin kullanimindan dolayi olusabilecek kazalari ve bunlara karsi
alinmasi gereken glivenlik tedbirlerini ikinci mesleki yabani dilde etkin sekilde aciklamak.

e Calsma ortaminda ekip arkadaslariyla ikinci mesleki yabanci dilde yazili ve s6zli iletisim kurmak.

o Konuklarla ikini mesleki yabanci dilde etkin sekilde iletisim kurmak.

o Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip etmek.

o Profesyonel metinleri ikini mesleki yabanci dilde okumak.

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

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

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

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

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

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

ORTAK ALAN DERSLER: Girisimcilik

M: Girisimcilik Esaslari

M: Etkili iletisim

M: isletme Planinin Gelistirilmesi

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

Bilgi:
[ ]

Girisimciligin esaslarini tanimlamak

Girisimcilik faaliyetinin ilkelerini agiklamak

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

Girisimcilik davranisini etkileyen faktorleri agiklamak
iletisimde etik kurallari tanimlamak

Sozel ve s6zel olmayan iletisim kurallarini listelemek
Cakisma durumlarinda uygun davranis sergilemek

is yazismalarinda gecerli kural ve yéntemleri listelemek

is planinin ana unsurlarini listelemek

is plani gelistirmenin gerekliliklerini ve asamalarini aciklamak
Piyasa ortaminin faktorlerini belirlemek

is alan ve faaliyetleri ile ilgili girisimcilik stireglerini arastirmak

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

is iletisimi yuritmek- yazili ve sozli

Mdsteri memnuniyeti icin gerekli bilgileri saglamak
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e  Cakisma durumlarini 6nlemek

e Cakisma durumlarinin ¢6zimiinde yardimci olmak

e Yeni pazar firsatlarini tespit etmek

e s yerinde iyilestirme gerektiren unsurlari degerlendirmek

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

Yeterlilik:
e sglicii faaliyetlerinin basarili bir sekilde yiriitiilmesi icin yeni fikirler sunmak
e isgiicli faaliyetlerini en (ist seviyeye tasimak icin ¢céziim énermek
e s arkadaslari ve misterilerle etkili s6zI{ ve yazili iletisim yiriitmek, isyerinde etkili iletisim
yontemlerini uygulamak
e s Planinin proje gelistirme ekibine katilabilmek

ORTAK ALAN DERSLER: is organizasyonu ve Kalite Yonetimi

M: Ekip ¢calismasi

M: s organizasyonu

M: Sorun tespiti ve ¢oziimii

M: Kisisel ve siirdiiriilebilir gelisim

M: Kalite izleme, degerlendirme ve kontrol
M: Meslek etigi

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

Bilgi:
e Ekipteki bireylerin konumlarini bilmek
e  Ekipteki hiyerarsik iliskileri aciklamak
o Orgiitsel yapilarin gesitlerini gdsterebilmek
e isleyisi standartlastirma yéntemlerini agiklamak
e Meslekle ilgili normatif belgeleri kullanmak, faaliyet cesitlerini gdstermek
e Faaliyet gesitlerinin ylratilmesi icin gereklilikleri bilmek
e s siirecinde yer alan faaliyetlerin diizenlenme ydntemlerini aciklamak
e Diisuk kaliteli Granleri siniflandirmak ve dahil etmemek
e Mevcut depolama malzemelerini kontrol etmek

Beceri:
e Takimdaki hiyerarsiye uymak
e Ekip icinde iletisim kurmak
e s akisini planlamak
e Calismalari planlamak
o Meslekle ilgili temel yonetmeliklere uymak
e Faaliyetleri diizenlemek
e Calisma sahasindaki davranislarin etik kurallarini gozlemlemek ve takip etmek
e  Etkili bir calisma ortami olusturulmasina katki koymak
o Bilgileri derlemek, analiz etmek ve kategorilere ayirmak, soru sormak ve uygun ¢oziimler Gretmek
e Midsterilerin sorunlarini ¢6zmek icin dogru yontemleri izlemek
e Oz degerlendirme ilkelerini bilmek, anlamak ve uygulamak, yetersizlikleri tespit edebilmek
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Sectigi meslek alaninda kendi kariyerini planlamak, gelistirmek, meslektaslarina da bu konuda
destek olabilmek, kapasite gelistirmek ve isglicli piyasasina yanit verebilmek

Deneyimlerini gelistirmek ve ilgili kisiler, bilimsel arastirma merkezleri ve kiresel onayl techizat
tedarik eden sirketlerle paylasmak icin bilissel, profesyonel ve teknik programlarda modern
sistemler uygulamak

Malzeme depolama miktarlarinin kontrollni gerceklestirmek

Malzemelerle ilgili belge hazirlamak

Yeterlilik:

is protokolii dogrultusunda ¢alisma siirecindeki tiim katihmcilarla etkin iletisim kurmak

Ekip ¢alismasinin sorumlulugunu Gstlenmek

Calisma stirecini etkin bir sekilde diizenlemek

isyerinde degisiklik yapilmasi gerektigi durumlarda éneri sunmak, motive etmek

Faaliyetleri etkin bir sekilde dagitmak ve planlamak

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

ORTAK ALAN DERSLER: Yiyecek ve icecek Hizmetlerinde Organizasyon

M: Salon Diizenlemesi

M: Catering Hizmetlerinin Organizasyonu

M: Dijital Rezervasyon ve Siparis Sistemleri

Hedef:

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

baslikh modiiller “Ortak Alan Dersleri: Yiyecek ve icecek Hizmetlerinde Organizasyon” yelpazesi altinda yer

almakta
tedbirle

dir ve amagclan su sekilde siralanabilir: Yiyecek icecek hizmetlerinin is saghg ve givenligi
rine uygun olarak etkili sekilde yiritilmesi icin salon dizenlemesi kurallari, catering hizmetlerinin

organize edilmesi ve satis otomasyonu sistemlerinin kurulup, isletilmesine yoénelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Bilgi:

Salon diizenlemesi yaparken ve catering hizmetleri saglarken dikkat edilmesi gereken is sagligi ve
glvenligi kurallarini, kisisel koruyucu donanimlari, hijyen ve sanitasyon prensiplerini bilmek.
Yiyecek icecek sektoriinde genel olarak uygulanan ve/veya isletmenin 6zel olarak uyguladigi servis
kurallarini bilmek.

Masa Usti servis takimlarinin, pegetelerin, tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini masaya
yerlestirme dlizenini bilmek.

Catering hizmetleri ile ilgili temel kavramlari, catering tirlerini, catering hizmetleri kapsaminda
sunulan hizmet ¢esitlerini, catering hizmetlerinin saglanmasinda genel isleyisi bilmek.

Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan 6zellikli arag, gere¢ ve ekipmanin islevlerini
actklamak.

Catering hizmetleri kapsaminda meni planlamanin temel prensiplerini bilmek.

Dijital rezervasyon sistemlerinin ve satis otomasyonunun temel ve ilave fonksiyonlarini ve isletme
acisindan 6nemini bilmek.
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Beceri:
[ )

Salon diizenlemesi yaparken ve catering hizmetleri saglarken gereken is sagligi ve givenligi
tedbirlerini almak.

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

Masa Ustl servis takimlarinin, pecetelerin, tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini masaya
yerlestirmek.

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

Catering hizmetleri kapsaminda temel prensipler dogrultusunda meni planlamak.

Maksimum karlilig saglamak amaciyla catering maliyet hesaplamasini yapmak.

Catering hizmetlerini saglamak icin yiyecek se¢mek, satin alma faaliyetlerini ylritmek ve uygun
kosullarda saklamak.

Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri izerinden satis yapmak.

Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri Gizerinden siparis almak.

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

Yeterlilik:

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

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

isletme karliligini g6z 6niinde bulundurarak catering hizmetlerinin maliyet ve kar analizini yapmak.
isletme ihtiyaglarina uygun dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemlerini amacina uygun
sekilde kullanmak.

Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemlerinden isletme ihtiyaglarina uygun rapor ve
istatistikleri gekmek.

ORTAK ALAN DERSLER: Genel Turizm

M: Turizm Hareketleri

M: Turizm Isletmeleri

M: On Biiro Hizmetleri

M: iletisim Teknikleri

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

Bilgi:
L
L]
L]
o
o
L]

isletme prosediirlerini bilmek.

Turizm kavramini bilmek.

Diinya literatiiriinde yer alan turizm gesitlerini agiklamak.

Farkli turizm cgesitlerinin tGlke ekonomisine olan katkilarini ve etkilerini agiklamak.

Turizm sektérinde yer alan isletmelerin farklarini bilmek.

Turizm hareketlerine katilan konuklarin seyahat etmesiyle ilgili genel formaliteleri bilmek.
On biiro departmaninin organizasyon yapisini bilmek.
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Turizm sektérinde yer alan farkli konaklama isletmelerindeki oda tiplerini agiklamak.
Turizm sektérinde yer alan farkli konaklama isletmelerinin kullandigi ¢esitli donanimlari ve formlari
bilmek.

Genel gorgli ve nezaket kurallarini bilmek.

e Beden dilini anlamak.
e Beden dilinin insan iletisimindeki yerini ve 6nemini agiklamak.
Beceri:
e isletmenin giinliik operasyonu boyunca isletme prosediirlerini etkin sekilde uygulamak.
e Ekip arkadaslarina ve konuklarla isletme prosedirlerini agiklamak.
e Turizm hareketlerine katilan konuklarin seyahat etmesiyle ilgili genel formaliteler dogrultusunda
glinliik operasyonu ylritmek.
e Turizm sektoriinde yer alan farkli konaklama isletmelerinin kullandigi ¢esitli donanimlari amacina
uygun ve dogru sekilde kullanmak.
e  Turizm sektoriinde yer alan farkh konaklama isletmelerinin kullandigi ¢esitli formlari amacina uygun
ve dogru doldurmak.
o Genel gorgi ve nezaket kurallari dogrultusunda iletisim kurmak
e Beden dilini acik ve net iletisim kurmak amaciyla etkin sekilde kullanmak.
Yeterlilik:

isletme prosediirlerini etkin sekilde uygulayarak giinliik operasyonu yiriitmek.

Turizm sektoérinde yer alan farkli konaklama isletmelerinin kullandigi ¢esitli donanimlari etkin
sekilde kullanmak.

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

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

ORTAK ALAN DERSLER: Temel Beslenme

M: Besin Ogeleri

M: Besin Gruplari

M: Hijyen ve Sanitasyon

Hedef:

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

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

Bilgi:
[ ]

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

Protein, yag, vitamin, mineral ve su gibi besin dgelerinin insan yasami ve sagligi agisindan dnemini
actklamak.

Farkli besin 6gelerinin viicudun yasamsal islevlerini ylritmesindeki gorevlerini agiklamak.

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

Genel beslenme ilkeleri cercevesinde temel besin gruplarini listelemek.

Etin, yumurtanin, kuru baklagillerin, yagh tohumlarin, sitin ve sit Grlinlerinin, tahillarin ve
turevlerinin, sebzelerin ve meyvelerin, yaglarin ve sekerlerin insan yasami ve sagligi agisindan
onemini agtklamak.

Farkh besin gruplarinin viicudun yasamsal islevlerini ylirlitmesindeki gérevlerini agiklamak.

Yiyecek porsiyonlamanin temel kurallarini bilmek.
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Beceri:
[ )

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

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

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

Genel beslenme ilkeleri gercevesinde protein, yag, vitamin, mineral ve su gibi besin ogelerini
dikkate alarak meni hazirlamak.

Genel beslenme ilkeleri cercevesinde et, yumurta, kuru baklagiller, yagl tohumlar, sit ve siit
Grlnleri, tahillar ve tirevleri, sebze ve meyveler, yag ve sekerler gibi besin gruplarini dikkate alarak
meni hazirlamak.

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde ¢alisma ortaminin hijyenini ve sanitasyonunu
saglamak.

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

Yeterlilik:

Var olan mendleri besin ogelerinin ve gruplarinin dengeli ve vyeterli dagilimina gore
degerlendirmesini yapmak.

Talebe ve muhtelif beslenme ihtiyaglarina 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 giivenligi sistemlerini etkin sekilde uygulamak.

DAL DERSLER: Soguk igeceklerin Servisi

M: Alkolsiiz iceceklerin Servisi

M: icecek Sogutma ve Saklama Unitelerinin Periyodik Temizligi ve Bakimi

Hedef: Alkolsiiz iceceklerin Servisi, icecek Sogutma ve Saklama Unitelerinin Periyodik Temizligi ve Bakimi
bashkli modiiller “Dal Dersleri: Soguk iceceklerin Servisi” yelpazesi altinda yer almaktadir ve amaglari su

sekilde

siralanabilir: Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde is saghgi ve glivenligi tedbirleri

dogrultusunda soguk iceceklerin hazirlanarak nezaket ve gorgl kurallari gergevesinde servisinin
gerceklestirilmesine ve hijyen, sanitasyon ve gida gilivenligi kurallarina gore icecek sogutma ve saklama

Uniteler

inin periyodik temizligi ve bakiminin gergeklestiriimesine yoénelik bilgi, beceri ve yeterlilik

kazandirmak.

Bilgi:
[ )

isletme prosediirlerini bilmek.

Alkolsliz iceceklerin hazirlanmasi ve servisi esnasinda alinmasi gereken is sagligi ve glvenligi
tedbirlerini, kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini
bilmek.

Alkolsiiz iceceklerin hazirlanmasi ve servisi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve
islevlerini bilmek.

Alkolsiiz soguk iceceklerin hazirlanmasi ve servisinde takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem
basamaklarini bilmek.

Geleneksel serbet ve suruplarin regetesini bilmek.

Buzlas ve smoothie recgetelerini bilmek.

iceceklerin sogutulmasinda kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin islevlerini bilmek.
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Beceri:
[ )
[ )

ise baslamadan dnce gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini almak.

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

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

Beden dilini etkili sekilde kullanmak.

Konuklarla iletisiminde gtiler yizli, kibar ve 6l¢lili davranmak.

Alkolsliz soguk iceceklerin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan o6zellikli ara¢ ve geregleri
kullanim amacina uygun sekilde kullanmak.

Meyve sularini ve konsantre meyve sularini hazirlayarak servis etmek.

Geleneksel serbetleri ve suruplari hazirlayarak servis etmek.

e Limonatalari, soguk caylari, buzlaslari ve smoothieleri hazirlayarak servis etmek.
o Gazliicecekleri hazirlayarak servis etmek.
e Ayranlari ve kefirleri hazirlayarak servis etmek.
e icecek sogutma ve saklama uinitelerinin temizligini yapmak.
e icecek sogutma ve saklama Unitelerinin periyodik bakimini yapmak.
Yeterlilik:

Alkolsiiz soguk icecekleri recetelerine uygun olarak hazirlayarak servisini ylriitmek.
icecek sogutma ve saklama Unitelerinin periyodik temizlik ve bakim islemlerini yiiriitmek.

DAL DERSLER: Servis Organizasyonu

M: Konuklarla iletisim

M: Olagan Disi Durumlar

M: Yiyecek ve igecek Hizmetlerinde Yesil Beceriler

M: Meni Siparisi Alma

M: Periyodik islemler

M: Yiyecek ve igecek Hizmetlerinde Yeni Egilimler

Hedef: Konuklarla iletisim, Olagan Disi Durumlar, Yiyecek ve icecek Hizmetlerinde Yesil Beceriler, Menii

Siparisi
Dersleri
yiyecek

Alma, Periyodik islemler, Yiyecek ve icecek Hizmetlerinde Yeni Egilimler baslkli modiller “Dal
: Servis Organizasyonu” yelpazesi altinda yer almaktadir ve amaglari su sekilde siralanabilir: Toplu
Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde is sagligi ve glivenligi tedbirleri ve isletme proseddrleri

dogrultusunda, nezaket ve gorgl kurallari cercevesinde, konuklarla etkin iletisim kurarak servisin
gerceklestirilmesine, servis esnasinda olusabilecek olagan disi durumlara midahale edilmesine, yiyecek ve
icecek hizmetlerinin saglanmasinda yesil becerilerin farkindaligina ve uygulanmasina, servis alaninda servis
Ooncesinde ve sonrasinda periyodik islemlerin tamamlanmasina ve yiyecek ve igecek sektérindeki
yeniliklerin takip edilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Bilgi:
[ ]

Beceri:

Genel nezaket ve gorgi kurallarini bilmek.

Temel hesap islemlerini bilmek.

Servis sirasinda olusabilecek, olagan disi ve beklenmeyen durumlarin yonetilmesi icin ilgili yerel
mevzuati bilmek.

Yiyecek ve icecek hizmetlerinin sunulmasinda kullanilan ¢evre dostu uygulamalari bilmek.

3R Kurahini agiklamak.

Servis Oncesinde, servis sirasinda ve servis sonrasinda gerceklestirilmesi gereken islemleri
actklamak.

ise baslamadan dnce gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini almak.
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ise baslamadan 6nce yapilacak ise uygun kisisel koruyucu donanimi kullanmak.

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

Etkili sekilde yazili ve s6zli iletisim kurmak.

Beden dilini etkili sekilde kullanmak.

Konuklarla iletisiminde gtiler yizli, kibar ve 6l¢lili davranmak.

Servis sirasinda gerceklesebilecek olagan disi ve beklenmeyen durumlarda konuklara gereken bilgiyi
ve yardimi saglamak.

Yiyecek ve icecek hizmetlerini saglarken 3R Kuralini uygulamak.

Servis baslamadan dnce, servis sirasinda kullanilacak malzemelerin takibini yapmak.

Servis baslamadan 6nce, servis sirasinda kullanilacak eksik malzemeleri temin etmek.

Servis baslamadan 6nce, servis sirasinda kullanilacak malzemelerin temizligini ve hazirhgini yaparak
servise hazir hale getirmek.

Servis tamamlandiktan sonra isletme proseddirleri dogrultusunda hesabi kapatmak.

Servis tamamlandiktan sonra isletme proseddrleri dogrultusunda calisma alanini bir sonraki servise
hazir getirmek.

Yeterlilik:

Konuk hizmetlerini etkin sekilde ylritmek.

Olagan disi durumlar ve olaylar sirasinda konuk iligkilerini etkili sekilde yonetmek.

Servis 6ncesinde, servis sirasinda ve servis sonrasinda gerceklestirilmesi gereken islemleri etkin
sekilde yurutmek.

Yiyecek ve icecek hizmetleri alanindaki son gelismeleri ve egilimleri takip etmek.

Yiyecek ve icecek hizmetleri alaninda ortaya ¢ikan yenilikleri uygulanabilirlikleri dogrultusunda
uyarlayarak uygulamaya koymak.

DAL DERSLER: Yiyecek Servisi

: Servise On Hazirlik

: Peceteler ve Masa Ortiileri

: Kuver Acma

: Tasima ve Bos Toplama

: Menii Siparisi Alma ve Servis

: Kahvalti Servisi

: Oda Servisi

: Modern Usullerde Servis

: Klasik Usullerde Servis

NNHEHEEHEHEEE

: Konuk Masasinda Servis

Hedef: Servise On Hazirlik, Peceteler ve Masa Ortiileri, Kuver Acma, Tasima ve Bos Toplama, Menii Siparisi
Alma ve Servis, Kahvalti Servisi, Oda Servisi, Modern Usullerde Servis, Klasik Usullerde Servis, Konuk
Masasinda Servis baslikh modiller “Dal Dersleri: Yiyecek Servisi” yelpazesi altinda yer almaktadir ve
amaclari su sekilde siralanabilir: Toplu yiyecek liretimi ve servisi yapilan isletmelerde servis hazirhginin
isletme prosedirleri dogrultusunda gerceklestirilmesine, meni siparisinin uygun sekilde alinmasina,
kahvalti ve oda servisinin etkin sekilde yiritilmesine, farkli usullerde servis hizmetlerinin yiritiilmesine ve
konuk masasinda servisin dogru sekilde gergeklestirilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Bilgi:

Farkli masa tirlerini ve 6lcllerini bilmek.
Farkh pecete katlama stillerini bilmek.
Masa ve bife ortilerinin gesitlerini bilmek.
Kuver cesitlerini bilmek.
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Beceri:
[ ]
[ ]

Temel beden mekaniklerini bilmek.

Bos servis takimlarinin toplanmasi ve tasinmasi icin hangi tepsileri kullanacagini bilmek.

Konuk karsilama ve ugurlama prosediirlerini agiklamak.

Kahvalti kuver diizenini bilmek.

Oda servisi satis artirici teknikleri bilmek.

Fransiz, ingiliz, Rus ve Amerikan usulii servisin esaslarini aciklamak.

Blfeden servisin ve karma usulde servisin esaslarini agiklamak.

Flambe gesitlerini bilmek.

Flambe servisi esnasinda alinmasi gereken is saghgi ve glvenligi tedbirlerini, kullaniimasi gereken
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

Flambe servisi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

Flambe servisinde takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

Fondii gesitlerini bilmek.

Fondi servisi esnasinda alinmasi gereken is saghgl ve givenligi tedbirlerini, kullanilmasi gereken
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

Fondii servisi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve gerecleri ve islevlerini bilmek.

Fondi servisinde takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

Konuk masasinda servis edilen salata gesitlerini ve soslarini bilmek.

Salatalarin ve soslarinin konuk masasinda servisi esnasinda alinmasi gereken is saghgi ve givenligi
tedbirlerini, kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini
bilmek.

Salatalarin ve soslarinin konuk masasinda servisi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve
gerecleri ve islevlerini bilmek.

Salatalarin ve soslarinin konuk masasinda servisinde takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem
basamaklarini bilmek.

Trans servisi esnasinda alinmasi gereken is saghgi ve givenligi tedbirlerini, kullaniimasi gereken
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

Trang servisi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

Trans servisinde takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

ise baslamadan dnce gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini almak.

ise baslamadan énce yapilacak ise uygun kisisel koruyucu donanimi kullanmak.

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

Gerekli is saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri dogrultusunda yemek
masalarini temizleyerek servise hazir hale getirmek.

Gerekli is saghgl ve glivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri dogrultusunda sandalyeleri
temizleyerek servise hazir hale getirmek.

Gerekli is saghg ve gilivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri dogrultusunda servis
arabalarini temizleyerek servise hazir hale getirmek.

Servant malzemelerini temin etmek.

Gerekli is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri dogrultusunda servantlari
hazirlamak.

Gerekliis saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri dogrultusunda kuver tabagi
icin farkli stillerde pegete katlamak.

Serviste kullanilmak tzere, kullanim amacina uygun masa orttlerini sermek.

Gerekli is saghgr ve glvenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri dogrultusunda bufenin
ozelligine gore bife ortiisi takmak.

Gerekli is saghgr ve glvenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri dogrultusunda salon
ortaminda, konugu rahatsiz etmeden simetrik sekilde masa ortisini degistirmek.
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o Gerekliis saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedurleri dogrultusunda tabak cesitlerini
kuvere yerlestirmek.

o Gerekliis saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri dogrultusunda metal servis
takimlarini kuvere yerlestirmek.

o Gerekliis saghg ve glivenligi tedbirlerini alarak, isletme prosediirleri dogrultusunda bardaklari
kuvere yerlestirmek.

o Gerekliis saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak, isletme prosedirleri dogrultusunda menaj
takimlarini kuvere yerlestirmek.

e Masa Ustl servis takimlarini uygun sekilde toplamak.

e Konuklari kargilayarak masalarina yerlestirmek.

e Yiyecek ve icecek siparisini almak.

Yiyecek ve icecek servisini yapmak.

Kahvalti kuverini hazirlamak.

Kahvaltida sunulan yiyeceklerin ve iceceklerin servisini hazirlamak.

Oda servisi siparisini almak.

e (Qda servisini yuriutmek.

e Minibar hizmetlerini vermek.

e Fransiz, ingiliz, Rus ve Amerikan usulii servis yapmak.

e Biifeden ve karma usul servis yapmak.

e Et, kiimes hayvani, deniz mahsulleri ve meyvelerin flambe servisini konuk masasinda yapmak.

e Peynir, cikolata, et, deniz mahsulleri ve meyve fonddlerinin servisini konuk masasinda yapmak.

e  (Cesitli salatalarin ve soslarinin servisini konuk masasinda yapmak.

e Et, kiimes hayvani, deniz Grlinleri ve meyvelerin trans servisini konuk masasinda yapmak.

Yeterlilik:
e Servis baslamadan 6nce servis hazirliklarini etkin sekilde ytriatmek.
e Nezaket ve gorgi kurallarina uygun sekilde konuk kabulii ve ugurlamasini ylritmek.
e isletme prosediirlerine uygun sekilde meni siparisini almak ve servisini tamamlamak.
e Kahvalti servisini ylriatmek.
e Modern usullerde servisi ylritmek.

Klasik usullerde servisi ylritmek.

Konuk masasinda flambe servisini yliriitmek.

Konuk masasinda fondi servisini ylritmek.

Konuk masasinda salatalarin ve soslarin servisini yiritmek.

e Konuk masasinda trans servisini ylritmek.

DAL DERSLER: Sicak igeceklerin Hazirlanmasi ve Servisi
M: Sicak igeceklerin Hazirlanmasi
M: Kahvenin Tanimi, Tarihgesi ve Kahve Yapiminda Kullanilan Ekipmanlar
M: Tiirk Kahvesi ve Cesitleri
M: Filtre Kahve, French Press, Instant Kahveler ve Tiirevleri
M: Espresso Tabanli Sicak Kahveler
M: Espresso Tabanli Soguk Kahveler
M: Ugiincii Nesil Kahve Tirevleri

Hedef: Sicak iceceklerin Hazirlanmasi ve Servisi, Kahvenin Tanimi, Tarihgesi ve Kahve Yapiminda Kullanilan
Ekipmanlar, Tiirk Kahvesi ve Cesitleri, Filtre Kahve, French Press, Instant Kahveler ve Tirevleri, Espresso
Tabanli Sicak Kahveler, Espresso Tabanli Soguk Kahveler, Ugiincii Nesil Kahve Tiirevleri baglikl modiiller
“Dal Dersleri: Sicak iceceklerin Hazirlanmasi ve Servisi” yelpazesi altinda yer almaktadir ve amaglari su
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sekilde siralanabilir: Sicak icecekler ve 6zel kahvelerin hazirlanmasi ve servis hizmetlerinin ylirtttilmesine
yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Bilgi:
e Birigecek olarak kahvenin tanimini yapmak.
e Kahve cekirdeginin ozelliklerini bilmek.
e Kahve gekirdeginin islenme asamalarini bilmek.
e Kahvelerin farkli demleme tekniklerini bilmek.
e Kahvelerin hazirlanmasi ve servisi esnasinda alinmasi gereken is sagligi ve glvenligi tedbirlerini,
kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.
e Kahvelerin hazirlanmasi ve servisi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri ve islevlerini
bilmek.
e Kahvelerin hazirlanmasi ve servisinde takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini
bilmek.
e Kahve hazirlamada sitln kalitesini ve 6nemini agiklamak.
o Soguk kahve gesitlerini bilmek.
e Uclincii nesil kahve gesitlerini bilmek.
Beceri:
e ise baslamadan 6énce gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini almak.
e ise baslamadan 6énce yapilacak ise uygun kisisel koruyucu donanimi kullanmak.
e ise baslamadan 6nce kullanilacak olan ekipman, arag, gerec ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve gida
glvenligi kurallarina gore hazir hale getirmek.
e Cay ve sicak sutlii icecekleri hazirlamak ve servis etmek.
e Kahve ve cay hazirlamada kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve gerecleri amacina uygun sekilde
kullanmak.
e Kahve cekirdeklerini istenen kivamda ¢ekmek ve servis etmek.
e Basingli ve basingsiz makinelerle sicak ve soguk kahveleri demlemek ve servis etmek.
e Telvesiile demlenerek hazirlanan kahveleri hazirlamak ve servis etmek.
o Kahve ile siitl birlestirerek kahve sokiim sanati uygulamak.
Yeterlilik:
e Sicak icecekleri hazirlamak ve servisini yuritmek.
e Uygun ekipman ve demleme ydntemiyle sicak kahveleri hazirlamak.
e St ile kahve dokim sanatini uygulamak ve servis etmek.
e Uygun ekipman ve demleme yontemiyle soguk kahveleri hazirlamak.
DAL DERSLER: Bar Yiyecekleri, Alkollii icecekler ve Kokteyllerin Hazirlanmasi ve Servisi
M: Sarap Servisi

M: Bira Servisi

M: Yiiksek Alkollii iceceklerin Hazirlanmasi ve Servisi

M: Raki Servisi

M: Alkolsiiz Kokteyller

M: Uluslararasi Kokteyl Cesitleri

M: Likér Cesitleri ve Kokteyllerdeki Yeri

Hedef: Sarap Servisi, Bira Servisi, Yiiksek Alkollii iceceklerin Hazirlanmasi ve Servisi, Raki Servisi, Alkolsiiz
Kokteyller, Uluslararasi Kokteyl Cesitleri, Likor Cesitleri ve Kokteyllerdeki Yeri bashkli modiiller “Dal Dersleri:
Bar Yiyecekleri, Alkollii icecekler ve Kokteyllerin Hazirlanmasi ve Servisi” yelpazesi altinda yer almaktadir ve
amaclari su sekilde siralanabilir: Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde alkollii iceceklerin
hazirlanmasi ve servisinin ylritiilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

“Service Staff” Curriculum Package 37



Gurieutum Development Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

Bilgi:

Beceri:

Alkollti iceceklerin hazirlanmasi ve servisi esnasinda alinmasi gereken is sagligl ve glvenligi
tedbirlerini, kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini
bilmek.

Alkollt iceceklerin hazirlanmasi ve servisi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag¢ ve gerecleri ve
islevlerini bilmek.

Alkollli iceceklerin hazirlanmasi ve servisinde takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem
basamaklarini bilmek.

Bir alkollli igecek olarak sarabin tanimini yapmak.

Sarap cesitlerini bilmek.

Baslica Giziim gesitlerini, 6zelliklerini ve Uretildikleri bélgeleri bilmek.

Sarabin Uretim asamalarini agiklamak.

Farkli saraplarin servis sicakliklarini bilmek.

Saraba eslik eden yiyecekleri listelemek.

Sarap servisi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve gerecleri ve islevlerini bilmek.

Sarap servisinde takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

Bir alkolll icecek olarak biranin tanimini yapmak.

Bira cesitlerini bilmek.

Biranin Giretim asamalarini agiklamak.

Biraya eslik eden yiyecekleri listelemek.

Yiksek alkolll ickilerin servisi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve geregleri ve islevlerini
bilmek.

Yiksek alkolli igkilerin servisinde takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini
bilmek.

Yiiksek alkolll ickilerin saklama kosullarini bilmek.

Alkolll icecek olarak cin, votka, rom ve viskinin tanimini yapmak.

Cin, votka, rom ve viskinin cesitlerini bilmek.

Cin, votka, rom ve viskiye eslik eden yiyecekleri listelemek.

Bir alkollli igecek olarak rakinin tanimini yapmak.

Raki gesitlerini bilmek.

Baslica Uiziim gesitlerini, 6zelliklerini ve Uretildikleri bolgeleri bilmek.

Rakinin Gretim asamalarini agiklamak.

Rakiya eslik eden yiyecekleri listelemek.

Raki servisi esnasinda kullanilacak olan dzellikli arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

Raki servisinde takip edilmesi gereken is siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

Alkolli ve alkolsiiz kokteyllerin hazirlanmasi ve servisi esnasinda alinmasi gereken is saghgi ve
guvenligi tedbirlerini, kullanilmasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilmek.

Alkolli ve alkolsiiz kokteyllerin hazirlanmasi ve servisi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli arag ve
gerecleri ve islevlerini bilmek.

Alkollii ve alkolsliz kokteyllerin hazirlanmasinda kullanilan standart sivi olgllerini, bardak olgu
birimlerini, 6zel teknikleri bilmek.

Alkolli ve alkolsiiz kokteyllere eslik eden garnitiirleri bilmek.

Uluslararasi kokteyl recetelerini agiklamak.

Likor gesitlerini bilmek.

ise baslamadan dnce gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini almak.
ise baslamadan dnce yapilacak ise uygun kisisel koruyucu donanimi kullanmak.

“Service Staff” Curriculum Package 38



Curriculur D

\‘.’J
riculum Development

lop

Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

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

Alkollt iceceklerin hazirlanmasi esnasinda kullanilacak olan oOzellikli ara¢ ve geregleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

Sarap servisinde kullanilacak olan 06zellikli ara¢ ve geregleri kullanim amacina uygun sekilde
kullanmak.

Saraba uygun eslikcilerin servisini yapmak.

Uygun sicaklikta beyaz ve roze sarap servisi yapmak.

Ozelligine gére kirmizi sarap servisi yapmak.

Ozelligine gore kdpiiklii sarap servisi yapmak.

Bira servisinde kullanilacak olan o6zellikli ara¢ ve gerecleri kullanim amacina uygun sekilde
kullanmak.

Bira servisi yapmak.

Biraya uygun eslikcilerin servisini yapmak.

Yiksek alkolli ickilerin servisinde kullanilacak olan o6zellikli ara¢ ve gerecleri kullanim amacina
uygun sekilde kullanmak.

Cin, votka, rom ve viski servisini yapmak.

Cin, votka, rom ve viskiye uygun eslikgilerin servisini yapmak.

Raki servisinde kullanilacak olan ozellikli ara¢ ve gerecgleri kullanim amacina uygun sekilde
kullanmak.

istege uygun sekilde raki servisi yapmak.

Rakiya uygun eslikcilerin ve mezelerin servisini yapmak.

istege gore raki kadehlerini yenileyerek raki servisini tazelemek.

Alkollt ve alkolstz kokteyllerin hazirlanmasinda kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve gerecleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

Alkolli ve alkolstiz kokteylleri sise tutma, dokme, kesme vb. tekniklerle hazirlamak.

Bardakta, calkalayarak, karistirarak veya cirparak alkolll ve alkolsiiz kokteylleri hazirlamak.

Alkolli ve alkolstiz kokteyllerin servisinde kullanilan meyve, sebze ve garnitirleri sekillendirmek.
Alkolli ve alkolstiz kokteyllerin servisinde kullanilan meyve, sebze ve garnitirleri sekillendirmek.

Yeterlilik:

Kuralina uygun sekilde sarap servisi yapmak.

Bira servisi yapmak.

Yiiksek alkollli igeceklerin servisini yapmak.

Kuralina uygun sekilde raki servisini yapmak.

Alkolli ve alkolsiiz kokteylleri hazirlamak ve servisini yapmak.
Likorlerle hazirlanan kokteylleri hazirlamak ve servisini yapmak.
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4. ‘ORTAOKULLAR iLE ORTAOGRETIM KURUMLARI SINIF GECME SINAV TUZUGU’NE VE ‘iSLETMELERDE
BECERI EGiTiMi UYGULAMASI’ GENELGESI’NE GORE OGRENCILERIN BASARILARININ
DEGERLENDIRILMESIi

Kiiltiir Dersleri igin;

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

Ortak alan ve Dal Dersleri igin;

a)

b)

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.

Derecelendirme sistemi, Genel Orta Ogretim Dairesi (Gorevleri 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.

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

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.

Notlara karsilik gelen seviyeler asagidaki gibidir:

9-10 Cok iyi
7-8 iyi

5-6 Orta

3-4 Zayif

1-2 Cok zayif
0 Sifir

Do6nem, Sinavlar ve Puanlama (Bolim 2, Madde 5, Paragraf 9'a gore)- bir akademik yilda iki dénem
vardir. Ogrenciler aldiklari derslerin her biri icin her iki ddnemin sonunda bir dénem notu almak
zorundadir. Genel dersler, meslek dersleri ve staj (ise yerlestirme) icin degerlendirme ve not verme
islemleri farkhdir.

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
hesaplamak igin asagidaki forml her iki yariyil igin de gegerlidir.
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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 Midiirii, koordinator
veya varsa atolye 6gretmeni, varsa o meslek alanindan olan Okul Midiri’niin gérevlendirecegi en
az bir 6gretmenden ve isyeri Egitim Koordinatdriinden olusan Ozel Komisyon tarafindan yapilir.

e Bu sinav 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.

e Beceri egitimi ile ilgili diger uygulamalarla ilgili diger detaylar s6z konusu kilavuzda agiklanmistir.
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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 bagkani, varsa o alana ait atélye sefi
veya bolim sefi, okul mudirinin goérevlendirecegi en az bir 68retmen ve isyeri Egitim
Sorumlusundan olusur. Sinavlar okulda ve isyerinde yapilabilir. Yil Sonunda basarisiz olan 6grenciler
bltlinleme déneminde ayni sekilde sinavlara alinirlar.

isletmelerde Beceri Egitimi sinavlari, is yerinde degerlendirme kriterlerine gore, siire¢ boyunca veya
sure. Bitiminde toplu olarak yapilir. Ancak Elektrik Elektronik, Muhasebe (Banka vb. is yerleri) gibi
uygulama sinavlari yapilamayan alanlarda okul ortamlari degerlendirme igin 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 farkhhk gostermektedir. Degerlendirmede esas, 6grencinin alanina yonelik
isletmede bulundugu sire icerisinde yapmis oldugu yeterliliklerin veya trinlerin 6lcimudir. Bu
Olcim 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 gore belirlenir. Ogrenci yil
sonu notu, yukaridaki sekillerde hesaplanan iki donem notunun ortalama notudur. Ortaya c¢ikan
herhangi bir kesirli say1 yukarida E bolim{iniin a paragrafinda aciklandigi gibi ele alinir.

isletmelerde beceri egitimi gére dgrencilerin, beceri sinavinda basarili sayilabilmesi icin “beceri
puani” en az 50 olmak kaydi ile, birinci ve ikinci ddnem 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 siirecini tamamlayip diploma almaya hak kazanmasi ile ilgili diger
konu ve sartlar Ortaokullar ile Ortaégretim Kurumlan Sinif Gegme Sinav Tiiziigii’'nde belirtilmistir.
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5. ALTYAPI iLE iLGiLi GEREKSINIMLER

Servis Gorevlisi Seviye 4 meslegine yonelik verilen egitim ve 6gretimin amaglarina ulagmak igin egitim ve
o0gretim kurumu sunlari saglamahdir:

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 uzmanliga bagl olarak,
atolyelerin makine ve cihazlarin yani sira ilgili yardimcilarla donatilmis olmalari gerekir. Egitim atdlyeleri,
tim stajyerler igin isyerlerinin/calisma yerlerinin yani sira egitmen icin de bir isyeri/calisma yeri
saglamalidir.

Stajyerin isyeri, ilgili faaliyet icin normlari ve metodolojik gereksinimleri karsilamalidir. isyeri/calisma yeri,
calismak igin gerekli olan makineler, aletler ve techizatlarin bulundugu bir alandir. is yerlerinin yerlesimi,
aydinlatma, vazgecilmez ¢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 olmalidir.

Ana ekipman: Bar buzdolabi, bar tipi buzdolabi, buz makinesi, bar tipi derin dondurucu, bar tezgahi,
blender istasyonu, evyeli calisma tezgahi, bardak yikama makinesi, dolapli calisma tezgahi, kahve cekmeceli
calisma tezgahi, espresso kahve makinesi, filtre kahve makinesi, bulasik makinesi, buz kirma makinesi, bife
masalari, depolama ekipmani, faal bar tezgahi, icecek dagiticc makinesi, kahve 6glitme makinesi, kati
meyve-sebze sikacagl, manuel yangin alarm tertibati, misir patlatma makinesi, mikser, mutfak lavabosu,
mutfak rafi, narenciye sikma makinesi, premix, pres narenciye sikacagi, raflar, yazar kasa, yazici, bar, bar
taburesi, bar tahtasi, dolaplari, bardak sogutma dolabi, gerez isitma makinesi, celik dolaplar, restoran
yonetim yazilimi, sicak gikolata makinesi, soda sprey makinesi, yiyecek hazirlama tezgahlari, bira makinesi,
buz makinesi, konsantre makinesi, ticari bulasik makinesi.

Yardimci ekipman: Baharat takimlari, baharatlik, bar garnitlir kabi, bar ménisu, bar raflari, bardak altligi,
bardak basketleri, bardak gesitleri, bardaklar, bez pegete, bistro masa, biife sisleri, icki arabasi,

Gueridon, ilk yardim dolabi, ISG ile ilgili donanimlar, karistirma kabi, kaseler, kayik tabaklar, menaj takimlari,
mesrubat bardaklari, metal servis takimlari, méniler, mutfak goriintileme sistemi, ofis malzemeleri, pot
cesitleri, saklama kaplari, sandalye, servis tabaklari, servis tepsileri, soguk garnitiir saklama kaplari, sosluk,
sunum tabaklari, tabaklar, takim basketleri, Giniforma, yangin séndiirme ekipmani, yangin tip(, ecza dolabi
ve ilkyardim malzemeleri.

Aletler: Acacak cesitleri, adisyon, akitici, bar kasigi, bar stizgeci, bardak dolleyi, buz kovasi, buz kiiregi,

buz masasl, cezve, ¢agri cihazi, ¢alkalama kabi, catal, kasik, bigak cesitleri, cay cesitleri, ¢ay fincani, ¢ay
kasigl, cay makinesi, cekcek, cesitli bardaklar, cirpici, ¢op kovalari, ¢op posetleri, dekoratif sisler, demlik,
dezenfektan havuzu, dezenfektanlar dilimleyici, farkli 6zelliklerde masa ortileri, firca cesitleri, fincan
cesitleri formlar, gida givenligi ile ilgili formlar, hasere ilaglari, huni cesitleri, 1sitici gesitleri iletisim
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araglari, isimlik, islem formlari, jigger, kadeh gesitleri kagit havlu, kahve fincani, kalem, kalite glivence ile
ilgili islem formlari ve dokiimanlari, karaf, karistirici, karistirma bardagi, karistirma ¢ubugu, kibrit, kisisel
koruyucu donanimlar (KKD), kokteyl bardagi, kokteyl sisleri, kokteyl kiirdanlari, konsantre meyve suyu
cesitleri, konserve acacagi, kullanim kilavuzlari, kurulama (discard) bezleri, kuver, masa, 6lcek cesitleri,
Olcekli akitici, olci kabi, pipet, plastik slsler, pos cihazi, recgeteler, resolar, rezervasyon defteri,
rezervasyon kartlari, sabun, satin alma formu, sepetler, servis pecetesi, shaker, silinger, stplrge sirahi
cesitleri, sarap ayakligi, sarap cesitleri, sarap kovasi, sise acacagl, sise tapasi, telefon, telsiz, temizlik
bezleri ve malzemeleri, temizlik deterjanlari, temizlik kontrol cizelgesi, tepsiler, tirbuson, transfer formu,
uyari ve yon levhalari, Uretici firma kilavuzlari, vakum tapasi, vardiyalar arasi iletisim defteri, ylksek alkolli
icecek cesitleri, zayi formu, zemin temizligi icin paspas.

isyerinde/calisma yerinde uygulamali egitim, uzmanlk ve ilgili mevzuat ve ydnergelere gore secilen
isletmeler veya sirketler gibi 6zellesmis bir ortamda gergeklestirilir.
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ANNEX: DESCRPTION OF MODULES’ CONTENT
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER is Saghg ve Giivenligi
Modiil Adi ve Kodu M: is Saghgi ve Givenligi
Siire 9. Sinif

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

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

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

OK: is yeri temizliginin ve ¢alisanlarin saghk durumlarinin
etkili ve diizenli takibini mimkdin kilan bir program
hazirlayabilmek.

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

OK: is ile ilgili ortaya ¢ikabilecek biitlin hastaliklari bilmek,
anlamak ve olabildigince dnlenmesi.

OK: Bireylerin giivenliligini saglayabilmek.

OK: Bilgi ve araclarin giivenli kullanilabilmesini saglamak.
OK: is yeri glivenliginin saglanmasi icin gerekli kisisel
koruma ekipmaninin bakimini saglayabilmek ve sivil
savunma.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e s yerinde saglik ve giivenligin saglanmasina iliskin
kurallari bilmek.

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

e s yerinde yiritilen faaliyetlerde saglik ve
glvenligin saglanmasina iliskin yonetmelikler
hakkinda bilgi saglamak.

e Gilvenlik ve sagligin koruma onlemleri 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 6nlemlerinin 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 yiritilmesini saglar

e s yerinde giivenligin saglanmasi icin yapilan
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uygulamalara katilir
e s faaliyetini giivenligi 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% atolye

Aligtirmalar
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 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.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme olgegi
e (Odev-Proje

e Sunumlar
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER is Saghg ve Giivenligi
Modiil Adi ve Kodu M: Cevre Koruma
Siire 9. Sinif

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

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Cevre koruma kurallarinin uygulayabilmek;

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

OK: Cevre icin tehlike olusturabilecek uygulamalardan
kaginmak (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 doniisim
ve toplama kurallarina uygun olarak depolanmasi
ve ayristiriimasinin saglamak.

e Acil durum terminolojisi uygulamak/kullanmak.

e Yangin ve acil durum glivenligi saglamak icin
onlemlere 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)

70% Sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% atolye

Teorik dersler

Alistirmalar ortaminda alistirmalar

yapilmaktadir.

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

So6zll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

e Uygulamali Sinav dereceleme 6lgegi
e Odev - Proje
e Sunumlar
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER is Saghg ve Giivenligi
Modiil Adi ve Kodu M: Risk Onleme
Siire 9. Sinif

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

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

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

OK: is ile ilgili ortaya cikabilecek biitiin hastaliklari bilmek,
anlamak ve olabildigince dnlenmesi.

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 6nlemleri 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 énlemlerinin 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 ytrttilmesini saglar

e s yerinde giivenligin saglanmasi icin yapilan
uygulamalara katihr

e s faaliyetini giivenligi saglayacak dnlemlere uygun
olarak gerceklestirir

e isgiicli faaliyetleri yuritilirken diger calisanlarin
sorumlulugunu alir.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% Sinif ortaminda teorik olarak
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Aligtirmalar islendikten sonra 30% atolye
. - ortaminda aligtirmalar
I 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 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.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme 6lgegi
e (Odev-Proje

e Sunumlar
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER Mesleki Yabanci Dil
Modiil Adi ve Kodu M: ingilizce Dilinde Mutfak Ara¢ Geregleri
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

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

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Mutfak arag ve gereglerinin ingilizce karsiliklarini
bilmek.

e Hijyen kurallarinin agiklanmasinda kullanilan
terimlerin ve kavramlarin ingilizce dilindeki
karsiliklarini bilmek.

Beceri:

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

e Calisma ortaminda farkh aracg gereclerin
kullanimindan dolayi olusabilecek kazalari ve
bunlara karsi alinmasi gereken gilivenlik
tedbirlerini ingilizce dilinde etkin sekilde
actklamak.

e Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ingilizce
dilinde yazili ve s6zIu iletisim kurmak.

e Konuklarla ingilizce dilinde etkin sekilde iletisim
kurmak.

e Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ingilizce dilinde okumak.

e Uluslararasi recetelerin iceriklerini ve recetelerin
uygulanis esaslarini ekip arkadaslarina agiklamak.

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

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

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

Meslek alanindaki bilgileri ingilizce dilinde
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yazismalar yapmak ve bilgi alisverisinde bulunmak
icin kullanmak.
Yeterlilik:

e Profesyonel konularda iletisim kurmasini
saglayacak diizeyde ingilizce konusmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% teorik konularin sinif
ortaminda islenmesi

Alstirmalar 30% uygulamaya yonelik

alistirmalarin gergeklestirilmesi

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi.

iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

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 Servis Gorevlisi
DERSLER Mesleki Yabanci Dil
Modiil Adi ve Kodu M: ingilizce Dilinde Hijyen Kurallari
Siire 9. 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 Kazanimlar

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Hijyen kurallarini ingilizce dilinde aciklamak
Beceri:

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

e Calisma ortaminda farkli arag gereclerin
kullanimindan dolayi olusabilecek kazalari ve
bunlara karsi alinmasi gereken gtivenlik
tedbirlerini ingilizce dilinde etkin sekilde
actklamak.

e Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ingilizce
dilinde yazili ve s6zli iletisim kurmak.

e Konuklarla ingilizce dilinde etkin sekilde iletisim
kurmak.

o Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ingilizce dilinde okumak.

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

e internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle
ilgili arastirma yaparken yazili ve s6zlii ingilizce
kullanmak.

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

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

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

Yeterlilik:

e Profesyonel konularda iletisim kurmasini

saglayacak diizeyde ingilizce konusmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% teorik konularin sinif
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Aligtirmalar ortaminda islenmesi
_ . 30% uygulamaya yonelik
Is yeri alistirmalarin gergeklestirilmesi
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla

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

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ogrenme Kazanimlan

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

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Yemek hazirlarken kullanilan yiyeceklerin ingilizce
karsiliklarini bilmek.

e Uluslararasi mutfakta kullanilan dograma
tekniklerinin ingilizce karsiliklarini bilmek.

e Uluslararasi mutfakta kullanilan pisirme
tekniklerinin ingilizce karsiliklarini bilmek.

e Geleneksel ve uluslararasi regeteleri ingilizce
dilinde agiklamak.

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

e Calisma ortaminda farkli aracg gereglerin
kullanimindan dolayi olusabilecek kazalari ve
bunlara karsi alinmasi gereken giivenlik
tedbirlerini ingilizce dilinde etkin sekilde
actklamak.

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

e Konuklarla ingilizce dilinde etkin sekilde iletisim
kurmak.

e Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ingilizce dilinde okumak.

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

e internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle
ilgili arastirma yaparken yazili ve s6zlii ingilizce
kullanmak.

e Alana 6zel bir konuda bir sozliik yardimiyla yabanci
dilden anadile, ana dilden yabanci dile ¢eviri
yapmak.

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

e  Meslek alanindaki bilgileri ingilizce dilinde
yazismalar yapmak ve bilgi alisverisinde bulunmak
icin 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 alistirmalarin gergeklestirilmesi
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla

degerlendirilmesi.
iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

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

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

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e icecek hazirlarken kullanilan malzemelerin ingilizce
karsiliklarini bilmek.

e icecek hazirlarken kullanilan 6zellikli ekipmanin
ingilizce karsiliklarini bilmek.

e icecek hazirlarken kullanilan uluslararasi
tekniklerin ingilizce karsiliklarini bilmek.

e isletme prosediirlerini agiklayacak ingilizce
ifadelerle agiklayabilmek.

e Konuklarla iletisim kurarken kullanilan temel
ifadelerin ingilizce karsiliklarini bilmek.

e Uluslararasi regetelerin igeriklerini anlamak.

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

Beceri:

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

e Calisma ortaminda farkli aracg gereclerin
kullanimindan dolayi olusabilecek kazalari ve
bunlara karsi alinmasi gereken giivenlik
tedbirlerini ingilizce dilinde etkin sekilde
actklamak.

e Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ingilizce
dilinde yazili ve s6zIu iletisim kurmak.

e Konuklarla ingilizce dilinde etkin sekilde iletisim
kurmak.

o Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ingilizce dilinde okumak.

e Uluslararasi regetelerin iceriklerini ve recetelerin
uygulanis esaslarini ekip arkadaslarina agiklamak.

e internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle
ilgili arastirma yaparken yazili ve s6zlii ingilizce
kullanmak.

e Alana 6zel bir konuda bir s6zlik yardimiyla yabanci
dilden anadile, ana dilden yabanci dile ¢eviri
yapmak.
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e Gergeklestirilen faaliyetler ve elde edilen sonuglar
ile ilgili ingilizce dilinde yazili form doldurmak,
notlar olusturmak ve/veya olusturulan notlari
okumak.

e  Meslek alanindaki bilgileri ingilizce dilinde
yazismalar yapmak ve bilgi alisverisinde bulunmak
icin 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 alistirmalarin gergeklestirilmesi

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi.

iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

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 kaydi)

“Service Staff” Curriculum Package

59




Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER ikinci Mesleki Yabanc Dil
Modiil Adi ve Kodu M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde Mutfak Arag Geregleri
Siire 10. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

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

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Mutfak arag ve gereclerinin ikinci mesleki yabanci

dildeki karsihiklarini bilmek.
Beceri:

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

e Calisma ortaminda farkh aracg gereclerin
kullanimindan dolayi olusabilecek kazalari ve
bunlara karsi alinmasi gereken giivenlik
tedbirlerini ikinci mesleki yabani dilde etkin sekilde
actklamak.

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

e Konuklarla ikini mesleki yabanci dilde etkin sekilde
iletisim kurmak.

e Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ikini mesleki yabanci dilde
okumak.

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

e internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle
ilgili arastirma yaparken yazil ve s6zlu ikinci
mesleki yabanci dili kullanmak.

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

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

e Meslek alanindaki bilgileri ikinci mesleki yabanci
dilde yazismalar yapmak ve bilgi alisverisinde
bulunmak icin kullanmak.
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Yeterlilik:
e Profesyonel konularda iletisim kurmasini
saglayacak diizeyde ikinci mesleki yabanci dili

konusmak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% teorik konularin sinif
ortaminda islenmesi
Alistirmalar 30% uygulamaya yonelik
is yeri alistirmalarin gergeklestirilmesi
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla

degerlendirilmesi.
iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

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

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Hijyen sdzcliglinii ve 6nemini temel yabanci dil
sozcliklerini kullanarak agiklar.

OK: Hijyen kurallarini temel yabanci dil sézciiklerini
kullanarak agiklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

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

e Hijyen kurallarini ikinci mesleki yabanci dilde
acitklamak.

Beceri:

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

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

e Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ikinci
mesleki yabanci dilde yazili ve s6zIi iletisim
kurmak.

e Konuklarla ikini mesleki yabanci dilde etkin sekilde
iletisim kurmak.

e Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ikini mesleki yabanci dilde
okumak.

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

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

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

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

“Service Staff” Curriculum Package

62




Gurieutum Development Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

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

Yeterlilik:

e Profesyonel konularda iletisim kurmasini

saglayacak diizeyde ikinci mesleki yabanci dili

konusmak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% teorik konularin sinif
ortaminda islenmesi
Alistirmalar 30% uygulamaya yonelik
is yeri alistirmalarin gergeklestirilmesi
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla

degerlendirilmesi.
iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

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

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

Servis Gorevlisi

DERSLER

ikinci Mesleki Yabanci Dil

Modiil Adi ve Kodu

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde Yiyecekler ve Yemek
Kavramlari

Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

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

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

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

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

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

e Geleneksel ve uluslararasi regeteleri ikinci mesleki
yabanci dilde agiklamak.

Beceri:

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

e Calisma ortaminda farkli aracg gereclerin
kullanimindan dolayi olusabilecek kazalari ve
bunlara karsi alinmasi gereken giivenlik
tedbirlerini ikinci mesleki yabani dilde etkin sekilde
actklamak.

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

e Konuklarla ikini mesleki yabanci dilde etkin sekilde
iletisim kurmak.

e Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ikini mesleki yabanci dilde
okumak.

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

e internet veya diger yazili kaynaklarda meslegiyle
ilgili arastirma yaparken yazil ve sozli ikinci
mesleki yabanci dili kullanmak.
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e Alana 6zel bir konuda bir s6zlik yardimiyla ikinci
mesleki yabani dilden anadile, ana dilden ikinci
mesleki yabanci dile ¢eviri yapmak.

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

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

Yeterlilik:

e Profesyonel konularda iletisim kurmasini

saglayacak dilizeyde ikinci mesleki yabanci dili

konusmak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% teorik konularin sinif
ortaminda islenmesi
Aligtirmalar 30% uygulamaya yonelik
is yeri alistirmalarin gergeklestirilmesi
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla

degerlendirilmesi.
iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 70%- Teorik kisim i¢in 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

Servis Gorevlisi

DERSLER

ikinci Mesleki Yabanci Dil

Modiil Adi ve Kodu

M: ikinci Mesleki Yabanci Dilde igecek ve igecek Servisi
Kavramlari

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

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: icecek isimlerini ve servisini yabanci dil sdzciklerini
kullanarak agiklar.
OK: Miisterilerin istek ve sikayetlerini alir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e icecek hazirlarken kullanilan malzemelerin ikinci
mesleki yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.

e icecek hazirlarken kullanilan 6zellikli ekipmanin
ikinci mesleki yabanci dildeki karsiliklarini bilmek.

e icecek hazirlarken kullanilan uluslararasi
tekniklerin ikinci mesleki yabanci dildeki
karsiliklarini bilmek.

e isletme prosediirlerini agiklayacak ikinci mesleki
yabanci dildeki ifadelerle aciklayabilmek.

e Konuklarlailetisim kurarken kullanilan temel
ifadelerin ikinci mesleki yabanci dildeki
karsiliklarini bilmek.

e Uluslararasi regetelerin igeriklerini anlamak.

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

Beceri:

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

e Calisma ortaminda farkli arag gereglerin
kullanimindan dolayi olusabilecek kazalari ve
bunlara karsi alinmasi gereken gilivenlik
tedbirlerini ikinci mesleki yabani dilde etkin sekilde
actklamak.

e Calisma ortaminda ekip arkadaslariyla ikinci
mesleki yabanci dilde yazil ve s6zIi iletisim
kurmak.

e Konuklarla ikini mesleki yabanci dilde etkin sekilde
iletisim kurmak.

o Meslegiyle ilgili uluslararasi bilgi kaynaklarini takip
etmek.

e Profesyonel metinleri ikini mesleki yabanci dilde
okumak.

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

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

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

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

Yeterlilik:

e Profesyonel konularda iletisim kurmasini

saglayacak dizeyde ikinci mesleki yabanci dili

konusmak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% teorik konularin sinif
ortaminda islenmesi
Alistirmalar 30% uygulamaya yonelik
is yeri alistirmalarin gergeklestirilmesi
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla

degerlendirilmesi.
iletisime yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 70%- Teorik kisim i¢in yazili sinav ile degerlendirme
30%- Uygulamali kisim icin modul 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 Servis Gorevlisi
DERSLER Girisimcilik
Modiil Adi ve Kodu M: Girisimcilik Esaslari
Siire 11. Sinif

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

Modiiliin Amaci

Girisimcilik alanindaki temel teorik formasyonlara hakim
olmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Girisimciligin esaslarini bilmek ve anlamak;

OK: Girisimcilige yoénelik tutum;

OK: isgiicti 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,
girisimci davranigin ozelliklerini ifade etmek

e s alan ve faaliyetleri ile ilgili girisimcilik siireclerini
arastirmak

e Faaliyetlerin basaril bir sekilde yonetilmesinin
pratikteki drneklerini degerlendirmek

e Faaliyetlere uygun girisimci fikirler uygulamak

Yeterlilikler:

e isgiicli faaliyetlerinin basaril bir sekilde
ylratdlmesi icin yeni fikirler sunmak

e sgiicii faaliyetlerini en st seviyeye tagimak igin
¢6zim 6nermek

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

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.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme 6lcegi
e (Odev-Proje

e Sunumlar
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER Girisimcilik
Modiil Adi ve Kodu M: Etkili iletisim
Siire 11. Sinif

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

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Bir vizyon gergevesinde ticari fikirleri finansal acidan
degerlendirmek.

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e iletisimde etik kurallari tanimlamak
e Sozel ve s6zel olmayan iletisim kurallarini
listelemek
e Cakisma durumlarinda uygun davranis sergilemek
e s yazismalarinda gecerli kural ve yontemleri
listelemek
Beceri:
e siletisimi yliritmek- yazil ve sézli
e Miusteri memnuniyeti icin gerekli bilgileri saglamak
e Cakisma durumlarini 6nlemek
e Cakisma durumlarinin ¢éziimiinde yardimci olmak
Yeterlilikler:

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% uygulamall
Alistirmalar

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
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

Yazil Sinav

Uygulamali Sinav dereceleme ol¢egi
Odev - Proje

Sunumlar
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER Girisimcilik
Modiil Adi ve Kodu M: isletme Planinin Gelistirilmesi
Siire 11. Sinif
40 Dakika-1 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

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

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e s yazismalarinda gegerli kural ve ydntemleri
listelemek
e s planinin ana unsurlarini listelemek
e s plani gelistirmenin gerekliliklerini ve asamalarini
aciklamak
e Piyasa ortaminin faktorlerini belirlemek
Beceri:
e s yerinde iyilestirme gerektiren unsurlari
degerlendirmek
e Belirli bir faaliyet/kurulusun gelistirilebilmesini
saglayacak firsatlari analiz etmek
e s plani gelistirmenin tim gerekliliklerini

uygulamak
Yeterlilikler:
e s Planinin proje gelistirme ekibine katilabilmek
Aktarma sekilleri (68retme / 6grenme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% uygulamall
Alistirmalar

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 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.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme 6lcegi
e (Odev-Proje

e Sunumlar
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Ekip Calismasi
Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Dogru sekilde, zamanda ve yerde ekip halinde ¢alisabilmek.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Kiiciik bir ekibe liderlik edebilmek, ekibi yapilacak ¢alismaya
gore kuglk gruplara ayirabilmek, uygun gérev dagilimi
yapabilmek

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e  Ekipteki bireylerin konumlarini bilmek
e  Ekipteki hiyerarsik iliskileri agiklamak
Beceri:
e  Takimdaki hiyerarsiye uymak
e  Ekip icinde iletisim kurmak
Yeterlilikler:
e s protokolii dogrultusunda galisma siirecindeki tiim
katilimcilarla etkin iletisim kurmak
®  Ekip ¢alismasinin sorumlulugunu tstlenmek

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 30% uygulamall
Alistirmalar

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 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

e Uygulamali Sinav dereceleme olcegi
e (Odev-Proje

e Sunumlar
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: is Organizasyonu
Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Orgiitsel yapilarin cesitlerini gosterebilmek ve isleyisi
standartlastirma yontemlerini agiklamak.

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 gésterebilmek

e isleyisi standartlastirma yéntemlerini agiklamak
Beceri:

e s akisini planlamak

e Calismalari planlamak
Yeterlilikler:

e Calisma siirecini etkin bir sekilde diizenlemek

e isyerinde degisiklik yapilmasi gerektigi durumlarda

oneri sunmak, motive etmek

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 30% uygulamall
Alistirmalar

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 modiil hedefine gore
uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme olcegi
e (Odev-Proje

e Sunumlar
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CEP Adi Servis Gorevlisi
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 6n 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 yéntemler
kullanmak.

OK: Sorun gidermek icin etkili zaman ydnetim tekniklerine
basvurmak.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e isyerinde veya disinda olusabilecek herhangi bir
problemi ve veya musteri sorununu bulup aninda
¢6zmek

Beceri:

e Bilgileri derlemek, analiz etmek ve kategorilere
ayirmak, soru sormak ve uygun ¢oéziimler iretmek

e Musterilerin sorunlarini ¢gozmek igin dogru
yontemleri izlemek

Yeterlilikler:
e Sorunlari ¢cozmek igin zaman yénetimi konusunda
ustalagsmak
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 30% uygulamall
Alistirmalar
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.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav

e Uygulamali Sinav dereceleme olgegi
e (Odev - Proje

e Sunumlar
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CEP Adi Servis Gorevlisi
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 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

is alaninda kisisel gelisim.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

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 isgiici
piyasasina yanit verebilmek

Yeterlilikler:
e Gelisim ve kariyer icin dogru bilgi ve becerileri
kavramak
Aktarma sekilleri (68retme / 6grenme) Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
Alstirmalar islendikten sonra 30% uygulamall
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

e Uygulamali Sinav dereceleme olcegi
e (Odev - Proje

e Sunumlar
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Kalite izleme, Degerlendirme ve Kontrol
Siire 11. Sinif

40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Sirecin ve Urlnlerin kalitesini yonetmek igin gerekli bilgi,
beceri ve Yeterlilik saglamak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

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

OK: Kaliteyi izlemek, degerlendirmek ve kontrol
edebilmek, uygun kalite glivence 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

Yeterlilikler:

e En glincel teknolojiyi takip etmek ve tecribelerini
gelistirmek icin gerekli olan Grinleri edinmek

e Mevcut depolama malzemelerini kontrol etmek

e Gider ve gelirlerin analizleri

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak

iclendik . | I
Alistirmalar islendikten sonra 30% uygulamal

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
e Uygulamali Sinav dereceleme olgegi

Odev - Proje
Sunumlar
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER is Organizasyonu ve Kalite Yonetimi
Modiil Adi ve Kodu M: Meslek Etigi
Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ogrenme Kazanimlan

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.
e Ahlak kavramlarini bilip uygulayabilmek

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 70% sinif ortaminda teorik olarak
Alistirmalar islendikten sonra 30% 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
e Uygulamali Sinav dereceleme olcegi

Odev - Proje
Sunumlar
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER Yiyecek ve igecek Hizmetlerinde Organizasyon
Modiil Adi ve Kodu M: Salon Diizenlemesi
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat-16 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek icecek hizmetlerinin is saghgi ve givenligi
tedbirlerine uygun olarak etkili sekilde ylrGtilmesi igin
salon dizenlemesi kurallarina yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

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

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

OK: Masa ortiilerini, is sagligi ve giivenligi tedbirlerini
alarak, hijyen ve sanitasyon prensipleri dogrultusunda
masanin 6zelligine ve servis tirine gore servis kurallarina
uygun olarak masaya serer.

OK: Peceteleri, is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak,
hijyen ve sanitasyon prensipleri dogrultusunda servis
kurallarina uygun olarak pratik ve hizli sekilde katlar.

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

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

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

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

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

Beceri:

e Salon diizenlemesi yaparken ve catering hizmetleri
saglarken gereken is sagligi ve glvenligi
tedbirlerini almak.

e Salon diizenlemesi yaparken ve catering hizmetleri
saglarken ise uygun kisisel koruyucu donanimi
kullanmak. Salon diizenlemesi yaparken ve

“Service Staff” Curriculum Package

77




Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

catering hizmetleri saglarken gerekli hijyen ve
sanitasyon prensiplerini uygulamak.

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

Yeterlilikler:

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

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi.

Uygulamaya yonelik becerilerin uygulama sinavlariyla
degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

Yazih Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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

Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her
Ogrenci icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik
kaydi)

Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER Yiyecek ve igecek Hizmetlerinde Organizasyon
Modiil Adi ve Kodu M: Catering Hizmetlerinin Organizasyonu
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat-12 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek icecek hizmetlerinin is saghgi ve givenligi
tedbirlerine uygun olarak etkili sekilde ylrGtilmesi igin
catering hizmetlerinin organize edilmesine yonelik bilgi,
beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Catering hizmetleriyle ilgili kavramlari anlar.

OK: Catering hizmetlerinin genel isleyisini anlar.

OK: Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan
ozellikli arag ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: Catering hizmetleri kapsaminda sunulan hizmetlerin
tirlerini bilir.

OK: Maksimum karlihgi saglamak amaciyla catering
maliyetlerini kontrol eder.

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

OK: Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan arac
ve gerecleri, gerekli is sagligi ve glvenligi tedbirlerini
alarak amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.

OK: Catering hizmetlerinin yiritilmesinde menii
planlamanin 6nemini ve temel prensiplerini bilir.

OK: Catering hizmetleri saglayan isletmelerde sunulan
mendlerin tlrlerini bilir.

OK: Catering hizmetleri agisindan yiyecek seciminin, satin
almasinin ve saklamasinin énemini anlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

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

e Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan
Ozellikli arag, gereg ve ekipmanin iglevlerini
actklamak.

e Catering hizmetleri kapsaminda menu
planlamanin temel prensiplerini bilmek.

Beceri:

e Catering hizmetlerinin saglanmasinda kullanilan
ozellikli arag, gerec ve ekipmani kullanim amacina
uygun sekilde kullanmak.

e Catering hizmetleri kapsaminda temel prensipler
dogrultusunda meni planlamak.

e Maksimum karliligi saglamak amaciyla catering
maliyet hesaplamasini yapmak.

e Catering hizmetlerini saglamak icin yiyecek
secmek, satin alma faaliyetlerini ylritmek ve
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uygun kosullarda saklamak.

Yeterlilikler:

Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri
Gzerinden satis yapmak.

Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri
Gzerinden siparis almak.

Dijital rezervasyon ve satls otomasyonu sistemleri
lizerinden siparis bolme, ikram, iptal, iade, masa
tasima ve birlestirme islemlerini yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

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 igin modil hedefine gore
uygulamali sinav ile degerlendirme.

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

Yazih Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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

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

Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER Yiyecek ve igecek Hizmetlerinde Organizasyon
Modiil Adi ve Kodu M: Dijital Rezervasyon ve Siparis Sistemleri
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-12 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Yiyecek icecek hizmetlerinin is saghg ve glvenligi
tedbirlerine uygun olarak etkili sekilde yurattlmesi icin
satls otomasyonu sistemlerinin kurulup, isletilmesine
yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemlerinin temel
fonksiyonlarini bilir.

OK: Satis otomasyonunun isletme agisindan dnemini
aciklar.

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sitemi tizerinden satis
yapar.

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemi tizerinden siparis
alir.

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

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

OK: Dijital rezervasyon ve siparis sistemi lizerinden hesap
yazdirir.

OK: Satis otomasyonu sistemlerinin ilave fonksiyonlarini
bilir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Dijital rezervasyon sistemlerinin ve satis
otomasyonunun temel ve ilave fonksiyonlarini ve
isletme agisindan dnemini bilmek.

Beceri:

e Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri
Uzerinden satis yapmak.

e Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri
Uzerinden siparis almak.

o Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu sistemleri
Uzerinden siparis boélme, ikram, iptal, iade, masa
tasima ve birlestirme islemlerini yapmak.

Yeterlilikler:

e isletme ihtiyaclarina uygun dijital rezervasyon ve
satis otomasyonu sistemlerini amacina uygun
sekilde kullanmak.

e Dijital rezervasyon ve satis otomasyonu
sistemlerinden isletme ihtiyaclarina uygun rapor
ve istatistikleri cekmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

is yeri
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Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 30%- Teorik kisim i¢in 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
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 Servis Gorevlisi
DERSLER Genel Turizm
Modiil Adi ve Kodu M: Turizm Hareketleri
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-10 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Ulusal ve uluslararasi turizm literatliriine dayanarak turizm
cesitlerinin aciklanmasina yonelik bilgi kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Ulusal ve uluslararasi literatiire dayanarak turizm
kavramini agiklar.

OK: Ulusal ve uluslararasi literatiire dayanarak turizm
cesitlerini aciklar.

OK: Ulusal ve uluslararasi literatiire dayanarak turizmin
etkilerini agiklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e  Turizm kavramini bilmek.
e Dinya literatiriinde yer alan turizm cesitlerini
aciklamak.
e  Farkh turizm cesitlerinin lilke ekonomisine olan
katkilarini ve etkilerini aciklamak.
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

Sozll, yazili ve uygulamali 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 (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 Servis Gorevlisi
DERSLER Genel Turizm
Modiil Adi ve Kodu M: Turizm isletmeleri
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-10 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Ulusal ve uluslararasi turizm literatliriine dayanarak turizm
isletmelerinin islevlerinin agiklanmasina yonelik bilgi,
beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Ulusal ve uluslararasi literatiire dayanarak turizm
enddistrisinde yer alan isletmeleri aciklar.

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Turizm sektoriinde yer alan isletmelerin farklarini
bilmek.

e Turizm hareketlerine katilan konuklarin seyahat
etmesiyle ilgili genel formaliteleri bilmek.

Beceri:

e Turizm hareketlerine katilan konuklarin seyahat
etmesiyle ilgili genel formaliteler dogrultusunda
glinliik operasyonu ylriutmek.

Yeterlilikler:

e Turizm sektérinde yer alan farkl konaklama
isletmelerinin kullandigi ¢esitli donanimlari etkin
sekilde kullanmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

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.

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 Servis Gorevlisi
DERSLER Genel Turizm
Modiil Adi ve Kodu M: On Biiro Hizmetleri
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Ulusal ve uluslararasi turizm literatiirine dayanarak 6n
biro departmaninin islevlerinin agiklanmasina yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: isletme prosediiriine uygun olarak én biironun
organizasyon yapisini aciklar.

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

OK: Ulusal standartlara ve isletme prosediiriine uygun
olarak 6n biiroda kullanilan donanimlari ve formlari
aciklar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e On biiro departmaninin organizasyon yapisini
bilmek.

e Turizm sektorinde yer alan farkli konaklama
isletmelerindeki oda tiplerini agiklamak.

e Turizm sektorinde yer alan farkli konaklama
isletmelerinin kullandigl ¢esitli donanimlari ve
formlari bilmek.

Beceri:

e Turizm sektérinde vyer alan farkli konaklama
isletmelerinin  kullandigi  ¢esitli  donanimlari
amacina uygun ve dogru sekilde kullanmak.

e Turizm sektérinde yer alan farkli konaklama
isletmelerinin kullandigi ¢esitli formlari amacina
uygun ve dogru doldurmak.

Yeterlilikler:

e Turizm sektoriinde yer alan farkli konaklama
isletmelerinin kullandig1 ve konuk tarafindan
doldurulmasi gereken formlarin dogru ve eksiksiz
sekilde doldurulmasini saglamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

S6zll, yazili ve uygulamali sinavlarla degerlendirmek.

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.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢cmeli test sinav
kagitlari)
e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her
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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 Servis Gorevlisi
DERSLER Genel Turizm
Modiil Adi ve Kodu M: iletisim Teknikleri
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-7 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Turizm isletmelerinde nezaket ve gorgi kurallarina uygun
iletisim kurmaya yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Nezaket ve gorgii kurallari cercevesinde, isletme
prosediriine uygun olarak ¢alisma arkadaslariyla olumlu
iliskiler kurar.

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

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Genel gorgl ve nezaket kurallarini bilmek.
e Beden dilini anlamak.
e Beden dilinin insan iletisimindeki yerini ve 6nemini
aciklamak.
Beceri:
e isletmenin giinlik operasyonu boyunca isletme
prosediirlerini etkin sekilde uygulamak.
e Ekip arkadaslarina ve konuklarla isletme
prosediirlerini aciklamak.
e Genel gorgl ve nezaket kurallari dogrultusunda
iletisim kurmak
e Beden dilini agik ve net iletisim kurmak amaciyla
etkin sekilde kullanmak.
Yeterlilikler:
e isletme prosediirlerini etkin sekilde uygulayarak
glnlik operasyonu yuritmek.
e Genel gorgli ve nezaket kurallari dogrultusunda,
beden dilini etkin sekilde kullanarak konuklarla ve
ekip arkadaslariyla iletisim kurmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
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 Servis Gorevlisi
DERSLER Temel Beslenme
Modiil Adi ve Kodu M: Besin Ogeleri
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat-13 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ggrenme 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 gore karbonhidrat
kaynaklarini secerek dengeli ve yeterli sekilde menide
kullanir.

OK: Genel beslenme ilkeleri cercevesinde, giinliik alinmasi
gereken kalori ve besin miktarina gére 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 gére 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 gére su kaynaklarini
secerek dengeli ve yeterli sekilde menide 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 saghgi agisindan
onemini agtklamak.

e Farkh besin dgelerinin viicudun yasamsal islevlerini
ylritmesindeki gorevlerini agiklamak.

Beceri:

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

Yeterlilikler:

e Var olan mendileri besin dgelerinin ve gruplarinin

dengeli ve yeterli dagilimina gore
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degerlendirmesini yapmak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 100% sinif ortaminda teorik
Alistirmalar
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi So6zIU, yazili ve uygulamali 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, gcoktan segmeli test sinav
kagitlari)

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 Servis Gorevlisi
DERSLER Temel Beslenme
Modiil Adi ve Kodu M: Besin Gruplari
Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat-10 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

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

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

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
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 menide kullanir.

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

OK: Mendlerinde tim besin dgelerine ve besin gruplarina
dengeli ve yeterli sekilde yer verir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Genel beslenme ilkeleri gcercevesinde temel besin
gruplarini listelemek.

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

e  Farkh besin gruplarinin viicudun yasamsal
islevlerini ylriitmesindeki goérevlerini agiklamak.

e Yiyecek porsiyonlamanin temel kurallarini bilmek.

Beceri:

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

Yeterlilikler:

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

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 100% sinif ortaminda teorik
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Aligtirmalar
is yeri
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi S6zI4, yazili ve uygulamali 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¢meli test sinav
kagitlar)
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 Servis Gorevlisi
DERSLER Temel Beslenme
Modiil Adi ve Kodu M: Hijyen ve Sanitasyon
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-13 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde is
saghgi ve givenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen,
sanitasyon ve gida givenliginin saglanmasina yonelik bilgi,
beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

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

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

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, 1SO, BRC, IFS
vb.) gore toplu gida lretimi yapilan yerlerde hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarini bilir.

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, 1SO, BRC, IFS
vb.) gore toplu gida Uretimi yapilan yerlerde g¢alisma
ortaminin hijyenini saglar.

OK: Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, 1SO, BRC, IFS
vb.) gore toplu gida lretimi yapilan yerlerde ekipman
hijyenini saglar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

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

e Hijyen, sanitasyon ve gida giivenliginin saglanmasi
icin uygulanan sistemleri bilmek.

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

Beceri:

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

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

Yeterlilikler:

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

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamall
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
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Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi So6zIU, 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
goriisilecektir.
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 Servis Gorevlisi
DERSLER Soguk iceceklerin Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Alkolsiiz iceceklerin Servisi
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-30 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde is
saghgi ve glivenligi tedbirleri dogrultusunda soguk
iceceklerin hazirlanarak nezaket ve gorgi kurallar
cercevesinde servisinin yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Alkolsiiz soguk iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan
ozellikli arag ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida glivenligi kurallarina gore alkolsiiz
soguk iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag ve
gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.
OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek 6zelligine ve
cesidine gore geleneksel serbetleri ve suruplari hazirlayip
servise hazir hale getirerek servisini yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek limonatalari,
soguk caylari, buzlaslari ve smoothieleri hazirlayip servise
hazir hale getirerek servisini yapar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek gazli icecekleri
hazirlayip servise hazir hale getirerek servisini yapar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek ayranlari ve
kefirleri hazirlayip servise hazir hale getirerek servisini
yapar.

OK: Alkolsiiz soguk iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan
arag ve geregleri, gerekli is sagligi ve gtvenligi tedbirlerini
alarak amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek 6zelligine ve
cesidine gore taze ve konsantre meyve sularini hazirlayip
servise hazir hale getirerek servisini yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e isletme prosediirlerini bilmek.

e Alkolstiz iceceklerin hazirlanmasi ve servisi
esnasinda alinmasi gereken is sagligi ve glivenligi
tedbirlerini, kullanilimasi gereken kisisel koruyucu
donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini
bilmek.

o Alkolsiiz iceceklerin hazirlanmasi ve servisi
esnasinda kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve
gerecleri ve islevlerini bilmek.

o Alkolsiiz soguk iceceklerin hazirlanmasi ve
servisinde takip edilmesi gereken is siralamasini ve
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islem basamaklarini bilmek.
o Geleneksel serbet ve suruplarin regetesini bilmek.
e Buzlas ve smoothie regetelerini bilmek.
Beceri:

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

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

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

e Beden dilini etkili sekilde kullanmak.

e Konuklarla iletisiminde giler yizli, kibar ve 6l¢ili
davranmak.

o Alkolsiiz soguk iceceklerin hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

e Meyve sularini ve konsantre meyve sularini
hazirlayarak servis etmek.

o Geleneksel serbetleri ve suruplar hazirlayarak
servis etmek.

e Limonatalar, soguk caylari, buzlaslari ve
smoothieleri hazirlayarak servis etmek.

e Gazliicecekleri hazirlayarak servis etmek.

e Ayranlari ve kefirleri hazirlayarak servis etmek.

Yeterlilikler:

e Alkolsiiz soguk icecekleri recetelerine uygun olarak

hazirlayarak servisini ylritmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamal
Alistirmalar

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

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

Servis Gorevlisi

DERSLER

Soguk iceceklerin Servisi

Modiil Adi ve Kodu

M: icecek Sogutma ve Saklama Unitelerinin Periyodik
Temizligi ve Bakimi

Siire 9. Sinif
40 Dakika-2 Saat-6 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde is
sagligi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda icecek
sogutma ve saklama Unitelerinin periyodik temizligi ve
bakiminin gergeklestiriimesine yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: iceceklerin sogutulmasinda ve saklanmasinda
kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin islevini bilir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, gerekli
islem basamaklarini takip ederek, hijyen, sanitasyon ve
gida glivenligi kurallarina gore icecek sogutma ve saklama
Unitelerinin temizligini yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, gerekli
islem basamaklarini takip ederek, hijyen, sanitasyon ve
gida glvenligi kurallarina gore icecek sogutma ve saklama
Unitelerinin bakimini yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e iceceklerin sogutulmasinda kullanilan 6zellikli arag
ve ekipmanin islevlerini bilmek.
Beceri:
e icecek sogutma ve saklama iinitelerinin temizligini
yapmak.
e icecek sogutma ve saklama iinitelerinin periyodik
bakimini yapmak

Yeterlilikler:
e icecek sogutma ve saklama (initelerinin periyodik
temizlik ve bakim islemlerini ylritmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim 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
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
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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 Servis Gorevlisi
DERSLER Servis Organizasyonu
Modiil Adi ve Kodu M: Konuklarla iletisim
Siire 10. Sinif

40 Dakika-2 Saat-12 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
isletme prosediirleri dogrultusunda, nezaket ve gorgi
kurallari cercevesinde, konuklarla etkin iletisim kurarak
servisin gerceklestiriimesine yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Nezaket ve gorgii kurallari cercevesinde, konuklara
men sunarken ve siparislerini alirken, giler yizlQ, kibar
ve davranislarinda 6l¢iili olmaya 6zen gosterir.

OK: Nezaket ve gorgii kurallari cercevesinde, hesap
islemlerini yuriterek konuklari kabul eder ve ugurlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Genel nezaket ve gorgi kurallarini bilmek.
e Temel hesap islemlerini bilmek.

Beceri:

e ise baslamadan dnce gerekli is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

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

e ise baslamadan 6nce kullanilacak olan ekipman,
aracg, gere¢ ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve
gida glivenligi kurallarina gére hazir hale getirmek.

e  Etkili sekilde yazili ve s6zll iletisim kurmak.

e Beden dilini etkili sekilde kullanmak.

e Konuklarla iletisiminde giiler yizIu, kibar ve 6lguli

davranmak.
Yeterlilikler:
e Konuk hizmetlerini etkin sekilde yiritmek.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamal
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim 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
gorisulecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢cmeli test sinav
kagitlari)
e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her
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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 Servis Gorevlisi
DERSLER Servis Organizasyonu
Modiil Adi ve Kodu M: Olagan Disi Durumlar
Siire 10. Sinif

40 Dakika-2 Saat-12 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde is
saghgi ve glivenligi tedbirleri ve isletme prosediirleri
dogrultusunda servis esnasinda olusabilecek olagan disi
durumlara midahale edilmesine yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Servis sirasinda gerceklesebilecek olagan disi ve
beklenmeyen durumlarda, ulusal standartlara, mevzuata
ve isletme proseddrlerine uygun olarak konuklara yardimci
olur.

OK: Servis sirasinda gerceklesebilecek ve miidahale
edilmesi miimkiin olmayan durumlarda, ulusal
standartlara, mevzuata ve isletme prosedirlerine uygun
olarak ilgili departmanlarla bilgi paylasimi yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Servis sirasinda olusabilecek, olagan disi ve
beklenmeyen durumlarin yonetilmesi icin ilgili
yerel mevzuati bilmek.

Beceri:

e Servis sirasinda gerceklesebilecek olagan disi ve
beklenmeyen durumlarda konuklara gereken
bilgiyi ve yardimi saglamak.

Yeterlilikler:

e Olagan disi durumlar ve olaylar sirasinda konuk

iliskilerini etkili sekilde yonetmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamal
Alistirmalar

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yénelik her
ogrenci icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik
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kaydi)
e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER Servis Organizasyonu
Modiil Adi ve Kodu M: Yiyecek ve icecek Hizmetlerinde Yesil Beceriler
Siire 10. Sinif
40 Dakika-2 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
yiyecek ve icecek hizmetlerinin saglanmasinda yesil
becerilerin farkindaligina ve uygulanmasina yonelik bilgi,
beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Turizm sektéri baglaminda yiyecek ve icecek
hizmetlerinin sunulmasinda strdirulebilirligin 6nemini
aciklar.

OK: Yiyecek ve icecek hizmetlerinin sunulmasinda cevre
dostu uygulamalari listeler.

OK: Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda, servisinde ve
servis sonrasinda kaynaklarin verimli kullanimi ve atiklarin
kaynaga donistlriilmesi amaciyla 3R Kuralini (azalt, tekrar
kullan, geri kazandir) uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Yiyecek ve icecek hizmetlerinin sunulmasinda
kullanilan gevre dostu uygulamalari bilmek.
e 3R Kuralini agiklamak.
Beceri:
e Yiyecek ve icecek hizmetlerini saglarken 3R
Kuralini uygulam

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine 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 Servis Gorevlisi
DERSLER Servis Organizasyonu
Modiil Adi ve Kodu M: Periyodik islemler
Siire 11. Sinif

40 Dakika-2 Saat-16 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde is
saghgi ve glivenligi tedbirleri ve isletme prosediirleri
dogrultusunda servis alaninda servis 6ncesinde ve
sonrasinda periyodik islemlerin tamamlanmasina yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Servis dncesinde, servis sirasinda ve servis sonrasinda
gerceklestirilmesi gereken islemleri listeler.

OK: Servis baslamadan 6nce, servis sirasinda kullanilacak
malzemelerin takibini yaparak eksikleri tespit eder.

OK: Servis baslamadan 6nce, isletme prosediirlerine uygun
sekilde servis sirasinda kullanilacak malzemelerin
temizligini ve hazirligini yaparak servise hazir hale getirir.
OK: Servis tamamlandiktan sonra isletme prosediirleri
dogrultusunda hesap kapatma islemlerini yiritar.

OK: Servis tamamlandiktan sonra isletme prosediirleri
dogrultusunda calisma alanini bir sonraki servise hazir
getirir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e Servis 0ncesinde, servis sirasinda ve servis
sonrasinda gergeklestirilmesi gereken islemleri
actklamak.

Beceri:

e Servis baslamadan ©6nce, servis sirasinda
kullanilacak malzemelerin takibini yapmak.

e Servis baslamadan ©6nce, servis sirasinda
kullanilacak eksik malzemeleri temin etmek.

e Servis baslamadan ©6nce, servis sirasinda
kullanilacak malzemelerin temizligini ve hazirligini
yaparak servise hazir hale getirmek.

e Servis tamamlandiktan sonra isletme proseddrleri
dogrultusunda hesabi kapatmak.

e Servis tamamlandiktan sonra isletme prosedirleri
dogrultusunda c¢alisma alanini bir sonraki servise
hazir getirmek.

[ ]

Yeterlilikler:

e Servis 0ncesinde, servis sirasinda ve servis
sonrasinda gergeklestirilmesi gereken islemleri
etkin sekilde yuritmek.

[ ]

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamal
Alistirmalar
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| is yeri |
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla

degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 30%- Teorik kisim i¢in 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
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 Servis Gorevlisi
DERSLER Servis Organizasyonu
Modiil Adi ve Kodu M: Yiyecek ve icecek Hizmetlerinde Yeni Egilimler
Siire 11. Sinif
40 Dakika-2 Saat-20 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
yiyecek ve icecek sektériindeki yeniliklerin takip
edilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Uluslararasi turizm literatiiriine dayanarak, yiyecek ve
icecek hizmetleri alanindaki son gelismeleri agiklar.

OK: Yiyecek ve icecek hizmetleri alaninda ortaya cikan
yenilikleri uygulanabilirlikleri dogrultusunda uyarlayarak
uygular.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Yeterlilikler:
e Yiyecek ve icecek hizmetleri alanindaki son
gelismeleri ve egilimleri takip etmek.
e Yiyecek ve icecek hizmetleri alaninda ortaya ¢ikan
yenilikleri uygulanabilirlikleri dogrultusunda
uyarlayarak uygulamaya koymak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim, kavramlar ve uygulamaya dair bilginin proje
odeviyle degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

100%- Proje 6devi 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 Servis Gorevlisi
DERSLER Yiyecek Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Servise On Hazirlik
Siire 9. Sinif

40 Dakika-3 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde servis
hazirhiginin isletme proseddrleri dogrultusunda
gerceklestirilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda yemek masalarini
temizleyerek servise hazir hale getirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda sandalyeleri
temizleyerek servise hazir hale getirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda servis arabalarini
temizleyerek servise hazir hale getirir.

OK: Gerekli tiim servant malzemelerini temin ederek servis
hazirhgini tamamlar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Beceri:

e ise baslamadan 6nce gerekli is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

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

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

o Gerekli is saghgl ve glvenligi tedbirlerini alarak,
isletme  prosediirleri  dogrultusunda  yemek
masalarini  temizleyerek servise hazir hale
getirmek.

o Gerekli is saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosedirleri dogrultusunda sandalyeleri
temizleyerek servise hazir hale getirmek.

o Gerekli is saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak,
isletme  prosedirleri  dogrultusunda  servis
arabalarini  temizleyerek servise hazir hale
getirmek.

e Servant malzemelerini temin etmek.

o Gerekli is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosedirleri dogrultusunda servantlari
hazirlamak.

Yeterlilikler:

e Servis baslamadan dnce servis hazirliklarini etkin

sekilde yuritmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

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
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 Servis Gorevlisi
DERSLER Yiyecek Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Peceteler ve Masa Ortiileri
Siire 9. Sinif

40 Dakika-3 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde servis
hazirligl kapsaminda pecetelerin ve masa ortilerinin
isletme prosediirleri dogrultusunda hazirlanmasina yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlari

OK: Serviste kullaniimak {izere, kullanim amacina uygun
peceteleri temin eder.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosedirleri dogrultusunda kuver tabagi icin farkl
stillerde pecete katlar.

OK: Serviste kullaniimak {izere, kullanim amacina uygun
masa ve biife ortilerini ayirt eder.

OK: Serviste kullaniimak {izere, kullanim amacina uygun
masa ortllerini serer.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosedirleri dogrultusunda bifenin 6zelligine gore
bufe ortlsi takar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda salon ortaminda,
konugu rahatsiz etmeden simetrik sekilde masa ortiistini
degistirir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Farkli masa tiirlerini ve dlgllerini bilmek.
e Farkh pecete katlama stillerini bilmek.
e Masa ve bife ortilerinin gesitlerini bilmek.

o Gerekliis saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda kuver tabagi
icin farkli stillerde pecete katlamak.

e Serviste kullanilmak Uzere, kullanim amacina
uygun masa ortilerini sermek.

o Gerekli is saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak,
isletme  prosedirleri  dogrultusunda bifenin
ozelligine gore bife ortiisi takmak.

o Gerekli is saghgl ve glvenligi tedbirlerini alarak,
isletme  prosediirleri  dogrultusunda  salon
ortaminda, konugu rahatsiz etmeden simetrik
sekilde masa ortlstini degistirmek.

Yeterlilikler:
e lssaghgive
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamall
Alistirmalar
is yeri
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Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIi ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 30%- Teorik kisim i¢in 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
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 Servis Gorevlisi
DERSLER Yiyecek Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Kuver Agma
Siire 9. Sinif

40 Dakika-3 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde servis
hazirligl kapsaminda kuver agma islemlerinin isletme
prosediirleri dogrultusunda gerceklestiriimesine, yonelik
bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Kuver cesitlerini listeler.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda tabak cesitlerini
kuvere yerlestirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda metal servis
takimlarini kuvere yerlestirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda bardaklari kuvere
yerlestirir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosedirleri dogrultusunda menaj takimlarini
kuvere yerlestirir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e  Kuver gesitlerini bilmek.
Beceri:

o Gerekliis saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda tabak
cesitlerini kuvere yerlestirmek.

o Gerekliis saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda metal servis
takimlarini kuvere yerlestirmek.

o Gerekliis saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda bardaklari
kuvere yerlestirmek.

o Gerekliis saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda menaj
takimlarini kuvere yerlestirmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Yazih Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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

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

Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER Yiyecek Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Tasima ve Bos Toplama
Siire 9. Sinif

40 Dakika-3 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde,
gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak tasima ve
bos toplama islemlerinin isletme prosediirleri
dogrultusunda gergeklestirilmesine yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: is sagligi ve giivenligi kurallari ve isletme prosediirleri
dogrultusunda malzemelerin hangi hacimde ve 6zellikte
tepside tasinmasi gerektigi bilir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen
ve sanitasyon prensipleri dogrultusunda servis kurallarina
uygun olarak masa Usti servis takimlarini tagiyarak
boslarini toplar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Temel beden mekaniklerini bilmek.
e Bos servis takimlarinin toplanmasi ve taginmasi
icin hangi tepsileri kullanacagini bilmek.

Beceri:
e Masa Usti servis takimlarini uygun sekilde
toplamak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim 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 Servis Gorevlisi
DERSLER Yiyecek Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Mend Siparisi Alma ve Servis
Siire 10. Sinif

40 Dakika-5 Saat-6 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde meni
siparisinin uygun sekilde alinmasina yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgl ve protokol kurallari dogrultusunda konuklari
karsilayarak masalarina yerlegtirir.

OK: isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgi ve protokol kurallari dogrultusunda mend kartlarini
konuklara takdim ederek mentide yer alan trinler
hakkinda bilgi verir.

OK: Nezaket ve gorgii kurallarina, beden diline ve ses
tonuna dikkat ederek alinan siparisin dogrulugunu teyit
etmek amaciyla konuklara tekrarini yapar.

OK: isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgi ve protokol kurallar dogrultusunda konuklara
aperatif icecek ve yiyecek isteklerini sorarak siparisleri fise
veya siparis sistemine kaydeder.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Konuk karsilama ve ugurlama prosedurlerini
acitklamak.
Beceri:
e Konuklari karsilayarak masalarina yerlestirmek.
e Yiyecek ve icecek siparisini almak.
e Yiyecek ve icecek servisini yapmak.
Yeterlilikler:
o Nezaket ve gorgi kurallarina uygun sekilde konuk
kabulii ve ugurlamasini ylritmek.
e isletme prosediirlerine uygun sekilde meni
siparisini almak ve servisini tamamlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zl(i ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.
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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)

“Service Staff” Curriculum Package 116



Curriculum Development

Curriculum Development in Vocational Education and Training Schools

CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER Yiyecek Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Kahvalti Servisi
Siire 10. Sinif

40 Dakika-5 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
isletme prosediirleri dogrultusunda kahvalti servisinin
etkin sekilde yuruttlmesine yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde kahvalti
kuverini hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde biife servisini
hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgi ve protokol kurallari dogrultusunda kahvalti
cesitlerinin servisini yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgl ve protokol kurallari dogrultusunda kahvaltiya eslik
eden iceceklerin servisini yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Kahvalti kuver diizenini bilmek.
Beceri:
e Kahvalti kuverini hazirlamak.
e Kahvaltida sunulan yiyeceklerin ve iceceklerin
servisini hazirlamak.

Yeterlilikler:
e Kahvalti servisini yliritmek.
Aktarma sekilleri (68retme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamal
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlari)
e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her
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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 Servis Gorevlisi
DERSLER Yiyecek Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Oda Servisi
Siire 10. Sinif

40 Dakika-5 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
isletme prosediirleri dogrultusunda oda servisinin etkin
sekilde yiurutilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida giivenligi kurallarina, isletme
prosedirlerine ve servis gerekliliklerine uygun olacak
sekilde oda servisi ofisini diizenler.

OK: Oda servisinde kullanilan &zellikli arag ve ekipmanin
islevlerini bilir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida giivenligi kurallarina gore oda
servisinde kullanilan arag ve ekipmani gerekli islem
basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Oda servisinde kullanilan arag ve geregleri, gerekli is
saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve
dogru sekilde kullanir.

OK: isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgl ve protokol kurallari dogrultusunda konuklarin
talebine gore oda servisi menisiinde yer alan Griinler
hakkinda bilgi verir.

OK: isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgl ve protokol kurallari dogrultusunda konuklarin
talebine gore oda servisi menusiinde yer alan Griinler
hakkinda satis artirici 6neri ve teklifler yapar.

OK: isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgl ve protokol kurallari dogrultusunda konuklarin
siparislerini eksiksiz olarak alarak siparisleri fise veya
siparis sistemine kaydeder.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgl ve protokol kurallari dogrultusunda oda servisini
yapar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, konuklarin
talepleri ve nezaket, gorgli ve protokol kurallari
dogrultusunda mini bar hizmetlerini gercgeklestirir.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen
ve sanitasyon prensipleri dogrultusunda servis kurallarina
uygun olarak oda servisi boslarini odalardan tasir.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
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e Oda servisi satis artirici teknikleri bilmek.
Beceri:

e Oda servisi siparisini almak.

e Oda servisini ylritmek.

e Minibar hizmetlerini vermek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Aligtirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

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
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 Servis Gorevlisi
DERSLER Yiyecek Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Modern Usullerde Servis
Siire 10. Sinif

40 Dakika-5 Saat-12 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
isletme prosediirleri dogrultusunda modern usullerde
servis hizmetlerinin ylritilmesine yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgi ve protokol kurallari dogrultusunda tabak servisi
yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgi ve protokol kurallari dogrultusunda biifeden servis
yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgi ve protokol kurallari dogrultusunda karma usulde
servis yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Bifeden servisin ve karma usulde servisin
esaslarini agiklamak.
Beceri:
e Bifeden ve karma usul servis yapmak.
Yeterlilikler:
e Modern usullerde servisi ylriutmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamal
Alistirmalar

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

e (Odev - Proje (Degerlendirmeye yénelik her
ogrenci icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik
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kaydi)
e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER Yiyecek Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Klasik Usullerde Servis
Siire 11. Sinif

40 Dakika-7 Saat-20 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
isletme prosediirleri dogrultusunda klasik usullerde servis
hizmetlerinin ylritilmesine yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgi ve protokol kurallari dogrultusunda ekmek, yag ve
Su servisi yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgi ve protokol kurallari dogrultusunda Fransiz usuli
servis yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgli ve protokol kurallari dogrultusunda ingiliz usulii
servis yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgl ve protokol kurallari dogrultusunda Rus usuli servis
yapar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirlerine uygun olacak sekilde, nezaket,
gorgl ve protokol kurallari dogrultusunda Amerikan usuli
servis yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Fransiz, ingiliz, Rus ve Amerikan usulii servisin
esaslarini agiklamak.
Beceri:
e Fransiz, ingiliz, Rus ve Amerikan usulii servis
yapmak.

Yeterlilikler:
e Klasik usullerde servisi ylrtitmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamall
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zlU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Yazih Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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

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

Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER Yiyecek Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Konuk Masasinda Servis
Siire 11. Sinif

40 Dakika-7 Saat-16 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
isletme prosediirleri dogrultusunda konuk masasinda
servis hizmetlerinin ylritidlmesine yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

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

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri ve nezaket, gorgii ve protokol
kurallari dogrultusunda talebe uygun flambeleri (et, kiimes
hayvani, deniz mahsiilleri, meyve) konuk masasinda
hazirlayarak servisini yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida giivenligi kurallarina gore fondi
servisinde kullanilan arag ve geregleri gerekli islem
basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri ve nezaket, gorgi ve protokol
kurallari dogrultusunda talebe uygun fondileri (peynir,
cikolata, et, deniz mahsilleri, meyve) konuk masasinda
hazirlayarak servisini yapar.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gére konuk
masasinda hazirlanan salatalarin servisinde kullanilan arag
ve gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek
hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri ve nezaket, gorgi ve protokol
kurallari dogrultusunda talebe uygun temel salatalari
konuk masasinda hazirlayarak servisini yapar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri ve nezaket, gorgi ve protokol
kurallari dogrultusunda talebe uygun soslari (zeytinyagi,
tereyagl, sit, beyaz ve kahverengi fonddan yapilan) konuk
masasinda hazirlayarak servisini yapar.

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

OK: Trans servisi sirasinda kullanilan 6zel ydntem ve
teknikleri bilir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri ve nezaket, gérgi ve protokol
kurallari dogrultusunda talebe uygun trans servisini yapar.
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Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Flambe gesitlerini bilmek.

e Flambe servisi esnasinda alinmasi gereken is
saghgr ve gilvenligi tedbirlerini, kullanilmasi
gereken kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve
sanitasyon kurallarini bilmek.

e Flambe servisi esnasinda kullanilacak olan 6zellikli
arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e Flambe servisinde takip edilmesi gereken is
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e Fondii gesitlerini bilmek.

e Fondi servisi esnasinda alinmasi gereken is saghgi
ve glvenligi tedbirlerini, kullanilmasi gereken
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilmek.

e Fondi servisi esnasinda kullanilacak olan ozellikli
arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e Fondi servisinde takip edilmesi gereken s
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

e Konuk masasinda servis edilen salata gesitlerini ve
soslarini bilmek.

e Salatalarin ve soslarinin konuk masasinda servisi
esnasinda alinmasi gereken is saghgi ve givenligi
tedbirlerini, kullanilmasi gereken kisisel koruyucu
donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini
bilmek.

e Salatalarin ve soslarinin konuk masasinda servisi
esnasinda kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve
gerecleri ve islevlerini bilmek.

e Salatalarin ve soslarinin  konuk masasinda
servisinde takip edilmesi gereken is siralamasini ve
islem basamaklarini bilmek.

e Trang servisi esnasinda alinmasi gereken is saglig
ve glivenligi tedbirlerini, kullanilmasi gereken
kisisel koruyucu donanimi ve hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilmek.

e Trans servisi esnasinda kullanilacak olan ozellikli
arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e Trans servisinde takip edilmesi gereken is
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

Beceri:

e Et, kiimes hayvani, deniz mahsulleri ve meyvelerin
flambe servisini konuk masasinda yapmak.

e Peynir, cikolata, et, deniz mahsulleri ve meyve
fondiilerinin servisini konuk masasinda yapmak.

e (Cesitli salatalarin ve soslarinin servisini konuk
masasinda yapmak.

e Et, kimes hayvani, deniz Uriinleri ve meyvelerin
trans servisini konuk masasinda yapmak.

Yeterlilikler:

Konuk masasinda flambe servisini yliritmek.
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Konuk masasinda fondi servisini ylrtitmek.
Konuk masasinda salatalarin ve soslarin servisini
ylritmek.

Konuk masasinda trans servisini ylritmek.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim i¢in 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
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

Yazili Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlari)

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

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

Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER Sicak iceceklerin Hazirlanmasi Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Sicak iceceklerin Hazirlanmasi ve Servisi
Siire 9. Sinif

40 Dakika-2 Saat-36 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Sicak iceceklerin hazirlanmasi ve servis hizmetlerinin
ylratilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek ¢ay hazirlayip
servise hazir hale getirerek servisini yapar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek sicak sitli
icecekleri hazirlayip servise hazir hale getirerek servisini

yapar

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Beceri:

e ise baslamadan 6nce gerekli is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

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

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

e Cay ve sicak sitll icecekleri hazirlamak ve servis

etmek.
Yeterlilikler:
e Sicak icecekleri hazirlamak ve servisini ylriutmek.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamal
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim 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)
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e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi

Servis Gorevlisi

DERSLER

Sicak iceceklerin Hazirlanmasi Servisi

Modiil Adi ve Kodu

M: Kahvenin Tanimi, Tarihgesi ve Kahve Yapiminda
Kullanilan Ekipmanlar

Siire 10. Sinif
40 Dakika-4 Saat-6 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Kahvenin icecek literatiiriindeki yerine ve kahve yapiminda
kullanilan 6zellikli ekipmana yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Kahvenin tarihgesine dayanarak tanimini yapar.

OK: Kahve cekirdegi cesitlerini siralar.

OK: Kahve gekirdeginin isleme asamalarini agiklar.

OK: Kahve tadiminda duyusal yeteneklerini gelistirerek
kullanir.

OK: Kahve hazirlamada kullanilan ézellikli arag ve
ekipmanin iglevlerini bilir.

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

OK: Kahve hazirlamada kullanilan arag ve ekipmani, gerekli
is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve
dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore gerekli islem
basamaklarini takip ederek kahve hazirlamada kullanilan
aracglarin ve ekipmanin temizligini ve bakimini yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Biricecek olarak kahvenin tanimini yapmak.

e Kahve gekirdeginin 6zelliklerini bilmek.

e Kahve cekirdeginin islenme asamalarini bilmek.

e Kahvelerin farkli demleme tekniklerini bilmek.

e Kahvelerin hazirlanmasi ve servisi esnasinda
alinmasi gereken is sagligi ve glivenligi tedbirlerini,
kullaniimasi gereken kisisel koruyucu donanimi ve
hijyen ve sanitasyon kurallarini bilmek.

e Kahvelerin hazirlanmasi ve servisi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli ara¢c ve gerecleri ve
islevlerini bilmek.

Beceri:

e Kahve ve cay hazirlamada kullanilacak olan 6zellikli
ara¢ ve geregleri amacina uygun sekilde

kullanmak.
[ ]
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamall
Alistirmalar

is yeri
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Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIi ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 30%- Teorik kisim i¢in 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
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 Servis Gorevlisi
DERSLER Sicak iceceklerin Hazirlanmasi Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Turk Kahvesi ve Cesitleri
Siire 10. Sinif
40 Dakika-4 Saat-12 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Turk kahvesinin hazirlanmasi ve servis hizmetlerinin
ylratilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Kahvenin tarihgesine dayanarak Tiirk kahvesinin
Onemini aciklar.

OK: Farkli Tiirk kahvesi gesitlerini listeler.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida giivenligi kurallarina gore gerekli islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde farkh Tark kahvesi gesitlerini hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda Tirk kahvesi servisini
yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Toplu
Beceri:
e Kahve cekirdeklerini istenen kivamda cekmek ve
servis etmek.
e istenen renk, kivam ve lezzette Tirk kahvesi
hazirlamak.
e Usulline uygun sekilde Tirk kahvesi servisini
yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamall
Alistirmalar

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim icin modiil hedefine 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¢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
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kaydi)
e Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kaydi)
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CEP Adi Servis Gorevlisi
DERSLER Sicak iceceklerin Hazirlanmasi Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Filtre Kahve, French Press, Instant Kahveler ve Tirevleri
Siire 10. Sinif
40 Dakika-4 Saat-18 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Filtre kahve, French Press, Instant kahve hazirlanmasi ve
servis hizmetlerinin ylritidlmesine yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore gerekli islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde farkl filtre kahve gesitlerini hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida guivenligi kurallarina gore gerekli islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde farkh french press ile kahve hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida glivenligi kurallarina gore gerekli islem
basamaklarini takip ederek regetesine uygun olacak
sekilde instant kahve ile kahve hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda kahve servisini yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Kahvelerin hazirlanmasi ve servisinde takip
edilmesi gereken is siralamasini ve islem
basamaklarini bilmek.

Beceri:

e Basingsiz makinelerle sicak ve soguk kahveleri
demlemek ve servis etmek.

e Telvesi ile demlenerek hazirlanan kahveleri
hazirlamak ve servis etmek.

e Kahve ile stti birlestirerek kahve sokiim sanati
uygulamak.

Yeterlilikler:

e Uygun ekipman ve demleme yontemiyle sicak

kahveleri hazirlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamall
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

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
gorisulecektir.
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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 Servis Gorevlisi
DERSLER Sicak iceceklerin Hazirlanmasi Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Espresso Tabanli Sicak Kahveler
Siire 11. Sinif

40 Dakika-5 Saat-12 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Espresso tabanli sicak kahvelerin hazirlanmasi ve servis
hizmetlerinin yiritilmesine yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida giivenligi kurallarina gore gerekli islem
basamaklarini takip ederek basingli makinelerle kahve
demleme yontemlerini kullanarak espresso tabanli sicak
kahveleri hazirlar.

OK: Kahve hazirlamada kullanilan siitiin kalitesi ve dnemini
aciklar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida glivenligi kurallarina gore gerekli islem
basamaklarini takip ederek kahve ile stti birlestirerek
kahve dokiim sanatini uygular.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore gerekli islem
basamaklarini takip ederek farkli yontemler ile kahve
dokim sanatint iliskin cesitli 6rnekler uygular.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda espresso tabanli sicak
kahvelerin servisini yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:

e Kahvelerin hazirlanmasi ve servisinde takip
edilmesi gereken is siralamasini ve islem
basamaklarini bilmek.

e Kahve hazirlamada siitiin kalitesini ve 6nemini
actklamak.

Beceri:

e Basinch makinelerle sicak kahveleri demlemek ve
servis etmek.

e Kahve ile stti birlestirerek kahve sokiim sanati
uygulamak.

Yeterlilikler:

e Uygun ekipman ile espresso tabanli kahveleri
hazirlamak.

e St ile kahve dokim sanatini uygulamak ve servis
etmek.

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

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
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Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 30%- Teorik kisim i¢in 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
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)

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 Servis Gorevlisi
DERSLER Sicak iceceklerin Hazirlanmasi Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Espresso Tabanli Soguk Kahveler
Siire 11. Sinif

40 Dakika-5 Saat-12 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Espresso tabanli soguk kahvelerin hazirlanmasi ve servis
hizmetlerinin yiritilmesine yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida giivenligi kurallarina gore gerekli islem
basamaklarini takip ederek basingli makinelerle kahve
demleme yontemlerini kullanarak espresso tabanli soguk
kahve gesitlerini hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda espresso tabanl soguk
kahvelerin servisini yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

e Kahvelerin hazirlanmasi ve servisinde takip
edilmesi gereken is siralamasini ve islem
basamaklarini bilmek.

e Soguk kahve cesitlerini bilmek.

Beceri:
e Basingh makinelerle sicak kahveleri hazirlayarak
espresso tabanli soguk kahveleri hazirlamak.
Yeterlilikler:
e Uygun ekipman ile espresso tabanli kahveleri
hazirlamak.
e Uygun ekipman ve demleme yéntemiyle soguk
kahveleri hazirlamak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamal
Alistirmalar

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim i¢cin 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 Servis Gorevlisi
DERSLER Sicak iceceklerin Hazirlanmasi Servisi
Modiil Adi ve Kodu M: Uclincii Nesil Kahve Tiirevleri
Siire 11. Sinif

40 Dakika-5 Saat-12 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Ugtincii nesil kahve tiirevlerine yonelik bilgi, beceri ve
yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ggrenme Kazanimlari

OK: Basincli ve basingsiz makinelerle yapilan {iclincii nesil
kahve tiirlerini bilir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore gerekli islem
basamaklarini takip ederek lglinci nesil kahve gesitlerini
hazirlar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak,
isletme prosediirleri dogrultusunda Gglincil nesil
kahvelerin servisini yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler Bilgi:
e Uciincii nesil kahve gesitlerini bilmek.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamall
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim igin yazili sinav ile degerlendirme
70%- Uygulamali kisim 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

Servis Gorevlisi

DERSLER

Bar Yiyecekleri, Alkollii iecekler ve Kokteyllerin
Hazirlanmasi ve Servisi

Modiil Adi ve Kodu

M: Sarap Servisi

Siire 10. Sinif
40 Dakika-4 Saat-9 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek liretimi ve servisi yapilan isletmelerde sarap
servisinin ylratilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Bir alkollii icecek olarak sarabin tarihgesi ve gelisimine
dayanarak tanimini yapar.

OK: icerdigi seker oranina gore sarap gesitlerini tanimlar.
OK: Yapildigi iziim gesidine gore sarap cesitlerini tanimlar
OK: Sarabin yapiminda kullanilan baslica Giziim gesitlerini,
ozelliklerini ve Uretildikleri bélgeleri bilir.

OK: Yapildigi Gizim cesidinde gore farkli saraplarin tretim
asamalarini agiklar.

OK: Farkli iziim cesitlerinden yapilan saraplarin servis
sicakhiklarini bilir.

OK: Bir alkollii icecek olarak sarabin saklanmasiyla ilgili
kurallari listeler.

OK: Farkli sarap tiirlerinin servisinde kullanilan 6zellikli
arag ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: Farkli sarap tiirleri yaninda servis edilebilecek istah
acicilari ve eglikgileri bilir.

OK: Farkli sarap tiirlerinin servis edilecegi yiyecekleri bilir.
OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi
ve protokol kurallari dogrultusunda istenilen sicaklikta
beyaz ve roze sarap servisini yapar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi
ve protokol kurallari dogrultusunda kirmizin sarabin
ozelligine gore (geng veya yillanmis), istenilen sicaklikta
kirmizi sarap servisi yapar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi
ve protokol kurallari dogrultusunda kopukla sarabin
ozelligine gore (sampanya, koplikll, suni kopikla) istenilen
sicaklikta ve sekilde koplikli sarap servisini yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

o Alkolli iceceklerin  hazirlanmasi ve servisi
esnasinda alinmasi gereken is sagligi ve glivenligi
tedbirlerini, kullanilimasi gereken kisisel koruyucu
donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini
bilmek.

o Alkolli iceceklerin  hazirlanmasi ve servisi
esnasinda kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve
gerecleri ve islevlerini bilmek.
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o Alkolll iceceklerin hazirlanmasi ve servisinde takip
edilmesi gereken is siralamasini  ve islem
basamaklarini bilmek.

e Bir alkolll icecek olarak sarabin tanimini yapmak.

e Sarap cesitlerini bilmek.

e Baslica Gzim gesitlerini, 6zelliklerini ve Uretildikleri
bolgeleri bilmek.

e Sarabin Uretim asamalarini agiklamak.

e Farkh saraplarin servis sicakliklarini bilmek.

e Saraba eslik eden yiyecekleri listelemek.

e Sarap servisi esnasinda kullanilacak olan o6zellikli
arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.

e Sarap servisinde takip edilmesi gereken is
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.

Beceri:

e ise baslamadan 6nce gerekli is sagligi ve giivenligi
tedbirlerini almak.

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

e ise baslamadan 6nce kullanilacak olan ekipman,
arag, gere¢ ve malzemeyi hijyen, sanitasyon ve
gida giivenligi kurallarina gore hazir hale getirmek.

o Alkolli iceceklerin  hazirlanmasi  esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli arag ve geregleri kullanim
amacina uygun sekilde kullanmak.

e Sarap servisinde kullanilacak olan o6zellikli ara¢ ve
geregleri  kullanim amacina uygun sekilde

kullanmak.
e Saraba uygun eslikgilerin servisini yapmak.

e Uygun sicaklikta beyaz ve roze sarap servisi

yapmak.
e Ozelligine gdre kirmizi sarap servisi yapmak.
e Ozelligine gore kopiikli sarap servisi yapmak.
Yeterlilikler:
e Kuralina uygun sekilde sarap servisi yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

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

Alistirmalar

is yeri

Modiil icerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIU ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

e Yazili Sinav (Klasik, coktan se¢cmeli test sinav
kagitlari)
e Uygulamali Sinav (Degerlendirmeye yonelik her
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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

Servis Gorevlisi

DERSLER

Bar Yiyecekleri, Alkollii iecekler ve Kokteyllerin
Hazirlanmasi ve Servisi

Modiil Adi ve Kodu M: Bira Servisi
Siire 10. Sinif

40 Dakika-4 Saat-6 Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde bira
servisinin ylratilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Bir alkollii icecek olarak biranin tarihgesi ve gelisimine
dayanarak tanimini yapar.

OK: Biranin yapiminda kullanilan baslica tahil gesitlerini ve
ozelliklerini bilir.

OK: Biralarin tiretim asamalarini aciklar.

OK: Fermantasyon cesidine gére bira cesitlerini tanimlar.
OK: Biranin servis sicakliklarini bilir.

OK: Bir alkollii icecek olarak biranin saklanmasiyla ilgili
kurallari listeler.

OK: Farkli bira tiirlerinin servisinde kullanilan ézellikli arag
ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: Farkli bira tiirleri yaninda servis edilebilecek istah
acicilari ve eslikgileri bilir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida guivenligi kurallarina gore farkh bira
tirlerinin servisinde kullanilan arag ve geregleri gerekli
islem basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Farkl bira tiirlerinin servisinde kullanilan arag ve
ekipmani, gerekli is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak
amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi
ve protokol kurallari dogrultusunda istenilen sicaklikta bira
servisini yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Bir alkolll icecek olarak biranin tanimini yapmak.
e Bira cgesitlerini bilmek.
e Biranin iretim asamalarini agiklamak.
e Biraya eslik eden yiyecekleri listelemek.

e Bira servisinde kullanilacak olan o6zellikli ara¢ ve
gerecgleri  kullanim amacina uygun sekilde
kullanmak.

e Bira servisi yapmak.

e Biraya uygun egslikgilerin servisini yapmak.

Yeterlilikler:
e Bira servisi yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamal
Alistirmalar
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| is yeri |
Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi
Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla

degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi 30%- Teorik kisim i¢in 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
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

Servis Gorevlisi

DERSLER

Bar Yiyecekleri, Alkollii iecekler ve Kokteyllerin
Hazirlanmasi ve Servisi

Modiil Adi ve Kodu

M: Yiiksek Alkollii iceceklerin Hazirlanmasi ve Servisi

Siire 10. Sinif
40 Dakika-4 Saat-10Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
ylksek alkollli iceceklerin hazirlanmasi ve servisinin
ylritilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Yiiksek alkollii ickilerin servisinde kullanilan &zellikli
arag ve ekipmanin islevlerini bilir.

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

OK: Yiiksek alkollii ickilerin servisinde kullanilan arag ve
ekipmani, gerekli is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak
amacina uygun ve dogru sekilde kullanir.

OK: Yiiksek alkollii iceceklerin yaninda servis edilebilecek
istah acicilari ve eslikgileri bilir.

OK: Yiiksek alkollii bir iceceklerin saklanmasiyla ilgili
kurallari listeler.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorulen islem basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi
ve protokol kurallari dogrultusunda cini hazirlayarak
servisini yapar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi
ve protokol kurallari dogrultusunda votkayi hazirlayarak
servisini yapar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi
ve protokol kurallari dogrultusunda romu hazirlayarak
servisini yapar.

OK: Gerekli is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi
ve protokol kurallari dogrultusunda viskiyi hazirlayarak
servisini yapar.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

o Yiksek alkollii ickilerin  servisi esnasinda
kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve geregleri ve
islevlerini bilmek.

e Yiksek alkolli igkilerin servisinde takip edilmesi
gereken is siralamasini ve islem basamaklarini
bilmek.

e Yiksek alkolll ickilerin saklama kosullarini bilmek.

o Alkolli icecek olarak cin, votka, rom ve viskinin
tanimini yapmak.
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Cin, votka, rom ve viskinin cesitlerini bilmek.
Cin, votka, rom ve viskiye eslik eden yiyecekleri
listelemek.

Beceri:

e Yiksek alkolli ickilerin servisinde kullanilacak olan
ozellikli arag ve geregleri kullanim amacina uygun
sekilde kullanmak.

e Cin, votka, rom ve viski servisini yapmak.

e Cin, votka, rom ve viskiye uygun eslikgilerin
servisini yapmak.

Yeterlilikler:

Yiksek alkolll igeceklerin servisini yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler

Alistirmalar

is yeri

30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamal

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zIi ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorisulecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

Yazili Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlari)

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

Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her
Ogrenci icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik
kaydi)

Sunumlar (Degerlendirmeye yonelik her 6grenci
icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik kayd)
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CEP Adi Servis Gorevlisi

DERSLER Bar Yiyecekleri, Alkollii iecekler ve Kokteyllerin
Hazirlanmasi ve Servisi

Modiil Adi ve Kodu M: Raki Servisi

Siire 10. Sinif
40 Dakika-4 Saat-9Hafta

Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde raki
servisinin ylratilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Bir alkollii icecek olarak rakinin tarihgesi ve gelisimine
dayanarak tanimini yapar.

OK: Rakinin yapiminda kullanilan malzemelerini ve
ozelliklerini bilir.

OK: Rakinin Giretim asamalarini agiklar.

OK: Uziim tiirlerine gore raki gesitlerini tanimlar.

OK: Bir alkollii icecek olarak rakinin saklanmasiyla ilgili
kurallari listeler.

OK: Rakinin servisinde kullanilan 6zellikli arag ve
ekipmanin islevlerini bilir.

OK: Rakinin yaninda servis edilebilecek istah acicilari,
eslikcileri ve mezeleri bilir.

OK: Gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore raki
servisinde kullanilan arag ve geregleri gerekli islem
basamaklarini takip ederek hazirlar.

OK: Raki servisinde kullanilan arag ve ekipmani, gerekli is
saghg ve glivenligi tedbirlerini alarak amacina uygun ve
dogru sekilde kullanir.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi
ve protokol kurallari dogrultusunda istenilen sekilde raki
servisini yapar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, nezaket, gorgi
ve protokol kurallari dogrultusunda raki servisini tazeler.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
e Bir alkollli igecek olarak rakinin tanimini yapmak.
e Raki gesitlerini bilmek.
e Baslica iziim gesitlerini, 6zelliklerini ve Uretildikleri
boélgeleri bilmek.
e Rakinin tGretim asamalarini agiklamak.
e Rakiya eslik eden yiyecekleri listelemek.
e Raki servisi esnasinda kullanilacak olan o6zellikli
arag ve geregleri ve islevlerini bilmek.
e Raki servisinde takip edilmesi gereken is
siralamasini ve islem basamaklarini bilmek.
Beceri:

e Raki servisinde kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve
gerecgleri  kullanom amacina uygun sekilde
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kullanmak.
istege uygun sekilde raki servisi yapmak.

Rakiya uygun eslikcilerin ve mezelerin servisini

yapmak.
istege goére raki kadehlerini yenileyerek raki
servisini tazelemek.

Yeterlilikler:

Kuralina uygun sekilde raki servisini yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler

Aligtirmalar

is yeri

30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamal

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

30%- Teorik kisim 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
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

Yazih Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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

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

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

Servis Gorevlisi

DERSLER

Bar Yiyecekleri, Alkollii iecekler ve Kokteyllerin
Hazirlanmasi ve Servisi

Modiil Adi ve Kodu

M: Alkolstiz Kokteyller

Siire 11. Sinif
40 Dakika-5 Saat-8Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
alkolsiiz kokteyllerin hazirlanmasi ve servisinin
ylritilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Alkollii ve alkolsiiz kokteyllerin hazirlanmasinda
kullanilan 6zellikli arag ve ekipmanin islevlerini bilir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, hijyen,
sanitasyon ve gida givenligi kurallarina gore alkolli ve
alkolstiz kokteyllerin hazirlanmasinda kullanilan arag ve
gerecleri gerekli islem basamaklarini takip ederek hazirlar.
OK: Alkollii ve alkolsiiz kokteyllerin yapiminda kullanilan
uluslararasi standart sivi 6lct birimlerini bilir.

OK: Alkollii ve alkolsiiz kokteyllerin yapiminda kullanilan
bardak 6l¢t birimlerini bilir.

OK: Alkollii ve alkolsiiz kokteyllerin yapiminda kullanilan
ozellikli teknikleri (sise tutma, dokme, kesme) bilir.

OK: Alkollii ve alkolsiiz kokteyllerin yapiminda kullanilan
Ozel teknikleri (bardakta, calkalama kabinda, karistirma
kabinda, ¢irpicida) bilir.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek alkolli ve
alkolstiz kokteyllerin sunulmasinda kullanilacak meyve,
sebze ve garnitirleri sekillendirip hazirlar.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, regetesine
uygun olacak sekilde istenilen renk, kivam, goériinim ve
lezzette alkolsliz kokteylleri hazirlayarak garnitiirleriyle
birlikte servis eder.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

o Alkolstiz kokteyllerin hazirlanmasi ve servisi
esnasinda alinmasi gereken is saghgi ve glvenligi
tedbirlerini, kullanilmasi gereken kisisel koruyucu
donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini
bilmek.

e Alkolstiz kokteyllerin hazirlanmasi ve servisi
esnasinda kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve
gerecleri ve islevlerini bilmek.

e Alkolstiz kokteyllerin hazirlanmasinda kullanilan
standart sivi 6lcllerini, bardak ol¢li birimlerini,
Ozel teknikleri bilmek.

o Alkolsiiz kokteyllere eslik eden garnitirleri bilmek.

Beceri:
o Alkolstiz kokteyllerin hazirlanmasinda kullanilacak
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olan o6zellikli ara¢ ve geregleri kullanim amacina
uygun sekilde kullanmak.

o Alkolsitiz kokteylleri sise tutma, dokme, kesme vb.
tekniklerle hazirlamak.

e Bardakta, calkalayarak, karistirarak veya cirparak
alkolstiz kokteylleri hazirlamak.

e Alkolsiiz kokteyllerin servisinde kullanilan meyve,
sebze ve garnitirleri sekillendirmek.

Yeterlilikler:
o Alkolsiiz kokteylleri hazirlamak ve servisini
yapmak.
Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme) Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamall
Alistirmalar
is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

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

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

Servis Gorevlisi

DERSLER

Bar Yiyecekleri, Alkollii iecekler ve Kokteyllerin
Hazirlanmasi ve Servisi

Modiil Adi ve Kodu

M: Uluslararasi Kokteyl Cesitleri

Siire 11. Sinif
40 Dakika-5 Saat-20Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde
uluslararasi kokteyllerin hazirlanmasi ve servisinin
ylritilmesine yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik
kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Uluslararasi alkollii kokteyllerin recetelerini aciklar.
OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, recetesine
uygun olacak sekilde istenilen renk, kivam, gériiniim ve
lezzette uluslararasi alkolll kokteylleri hazirlayarak
garnitlrleriyle birlikte servis eder.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, recetesine
uygun olacak sekilde istenilen renk, kivam, gériiniim ve
lezzette votka tabanli kokteylleri hazirlayarak
garnitlrleriyle birlikte servis eder.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, recetesine
uygun olacak sekilde istenilen renk, kivam, gériiniim ve
lezzette cin tabanh kokteylleri hazirlayarak garnitiirleriyle
birlikte servis eder.

OK: Gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, recetesine
uygun olacak sekilde istenilen renk, kivam, goériinim ve
lezzette brendi tabanl kokteylleri hazirlayarak
garnitirleriyle birlikte servis eder.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:

[ ]

e Uluslararasi kokteyl recetelerini agiklamak.

e Alkolli kokteyllerin hazirlanmasi ve servisi
esnasinda alinmasi gereken is saghgi ve glvenligi
tedbirlerini, kullanilmasi gereken kisisel koruyucu
donanimi ve hijyen ve sanitasyon kurallarini
bilmek.

o Alkolli kokteyllerin hazirlanmasi ve servisi
esnasinda kullanilacak olan 6zellikli ara¢ ve
gerecleri ve islevlerini bilmek.

e Alkolli kokteyllerin hazirlanmasinda kullanilan
standart sivi 6lcllerini, bardak ol¢li birimlerini,
Ozel teknikleri bilmek.

o Alkolli kokteyllere eslik eden garnitirleri bilmek.

Beceri:

o Alkolli kokteyllerin hazirlanmasinda kullanilacak

olan ozellikli ara¢ ve geregleri kullanim amacina
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uygun sekilde kullanmak.

Alkolli kokteylleri sise tutma, dékme, kesme vb.

tekniklerle hazirlamak.

Bardakta, calkalayarak, karistirarak veya cirparak

alkoll kokteylleri hazirlamak.
Alkolll kokteyllerin servisinde kullanilan meyve,
sebze ve garnitiirleri sekillendirmek.

Yeterlilikler:
Alkollu kokteylleri hazirlamak ve servisini yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler

Alistirmalar

is yeri

30% sinif ortaminda teorik olarak
islendikten sonra 70% uygulamal

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zli ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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

Basari Kriterleri

Mesleki Teknik Egitim ve Ogretim Dairesi ile
gorusllecektir.

Tutulmasi gereken Kanitlar/Bulgular

Yazih Sinav (Klasik, coktan segmeli test sinav
kagitlar)

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

Odev - Proje (Degerlendirmeye yonelik her
Ogrenci icin dereceli puanlama anahtari-Rubrik
kaydi)

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

Servis Gorevlisi

DERSLER

Bar Yiyecekleri, Alkollii iecekler ve Kokteyllerin
Hazirlanmasi ve Servisi

Modiil Adi ve Kodu

M: Likor Cesitleri ve Kokteyllerdeki Yeri

Siire 11. Sinif
40 Dakika-5 Saat-8Hafta
Modiile Kabul Edilecek 6n Kosullar Yok

Modiiliin Amaci

Toplu yiyecek Uretimi ve servisi yapilan isletmelerde likorli
iceceklerin hazirlanmasi ve servisinin yuritilmesine
yonelik bilgi, beceri ve yeterlilik kazandirmak.

Modiiliin Ogrenme Kazanimlar

OK: Farkli likdr gesitlerini agiklar.

OK: Likorlerle hazirlanan alkollii kokteyllerin regetelerini
aciklar.

OK: Gerekli is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak, 6n
gorilen islem basamaklarini takip ederek, recetesine
uygun olacak sekilde istenilen renk, kivam, gériiniim ve
lezzette likorlerle yapilan kokteylleri hazirlayarak
garnitlrleriyle birlikte servis eder.

Bilgi, Beceri ve Yeterlilikler

Bilgi:
o Likor gesitlerini bilmek.
Yeterlilikler:
o Likorlerle hazirlanan kokteylleri hazirlamak ve
servisini yapmak.

Aktarma sekilleri (6gretme / 6grenme)

Teorik dersler 30% sinif ortaminda teorik olarak

islendikten sonra 70% uygulamali
Alistirmalar

is yeri

Modiil igerigi aktarma sirasinda 6grencilerin basarilarinin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

Ogrenme kazanimlarinin degerlendirilmesi

Terim ve kavramlara dair bilginin s6zll ve yazili sinavla
degerlendirilmesi. Uygulamaya yonelik becerilerin
uygulama sinavi ile degerlendirilmesi.

Modiiliin degerlendirilmesi

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