T.C.
MILLI EGITiM BAKANLIGI

MESLEKIi EGITIM MERKEZI

YIYECEK ICECEK HIZMETLERI ALANI
TELAFi GERGEVE OGRETIM PROGRAMI

Ankara, 2021



iCINDEKILER

TELAFi CERCEVE OGRETIM PROGRAMI ILE ILGILI GENEL BILGILER .......coveoeeeeeeeee e 1
TELAFi CERCEVE OGRETIM PROGRAMININ HEDEFLERI........veoveeeeeeeee e eeee s 3
TELAFi CERCEVE OGRETIM PROGRAMININ SURESI ... seeeese s eseeen e 3
REFERANS DOKUMANLAR VE DAYANAKLAR ........cveiveeeeeeeeeeeeeseeeeeeesseeeeeeseeseseeesees e seseeseeseee 3
BELGELENDIRME ..o eeeeeeeeeeee et es s es e sesee e s ee e e e s se e eeseees e seseeeeeseee 4
ASCILIK DALI TELAFI PROGRAMI DERS CIZELGESH ......eoveeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeeeeeese e sesess e eeseses e 5
PASTA VE TATLI YAPIMI DALI TELAFI PROGRAMI DERS GIZELGESI.........vveeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeene 6
SERVIS DALI TELAFI PROGRAMI DERS CIZELGESI ... eeeeesereeeeeeeeeseeeeeeese e seeeese e 7
TELAFi CERCEVE OGRETIM PROGRAMININ UYGULANMASINA ILISKIN ACIKLAMALAR............. 8
OLCME VE DEGERLENDIRME ... eeeeee s eeeess e seeee s eeseess e eseees e seeeeeseese e eeseees e seeeeeneas 10
PROGRAMDA AMAGLANAN OGRENME KAZANIMLARI. .......coveeveeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeeeeeeeseeseeeeenee 12
ALAN / DAL DERSLERI ......eoveeeeeeeeeeeee e eeeeees e eeee s eeee s seeee e s e eesee s seeee e eeeeee e se e eeeeeeeseee 13
ALAN ORTAK DERSLERI ........ovooieeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeeeeeeee e s s ee s eeseee s seeee e ee e se e eee e 13
BESLENME ILKELERI VE HIJYEN DERSI ........ooveieeeeeeeeeeeeeeseeeeeeees e seeeeesee e eeeess s seseesnnes 13
AHILIK KULTURU VE GIRISIMCILIK DERSH ..o seeeeeee e ee e eeeeeee e sese e 15
DAL DERSLERI ... ee e ee e s ee s ee e es e ee e se e eeeee e 16
ASCILIK DALI DERSLERI ......coveeeee e eeeees e seseess e eeeeees e es s ees e s seeeesseeseeeeesess e eeeees e eeee 16
TEMEL YIYECEK URETIMI DERSI....ooveeeeeeeeeeeeeee st eeeeees e seeee s eeeeees s seee e s eeeess e 16
SERVIS HAZIRLIKLARI DERSI.......coveeeeeeeeseeeeeseseeeseseeeseeseeeeeseseeeeeseesseeseeeeeseseeeseseesseesesess e eeeee 17
MUTFAK UYGULAMALARI DERSI .......coveoeeeeeeeeeeeseeeeeeseeeeeeeesseeeeeeess e seeeseseesseeseseess e seseses e seseeeeens 18
ACIK BUFE DERSI ...t eeeeee e ee s eeeeees s eeseseese s e es e eeseses e se e eeseess e sesesen e 21
TURK MUTFAGI YEMEKLERI DERSI ... seeeeeeeee e seee s eeeee s s s eseee s seeesse e 21
HAMUR URUNLERT DERSL......covooeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeee s esee s eeseese e seseses s eeeesee s s seseeenens 23
TATLI YAPIM TEKNIKLERI DERSI ... eeee e s s eeee e see e 23
PASTA VE TATLI YAPIMI DALI DERSLERI ........oeiveeeeeeeeeeeeeeeseeeeee e eeeeeeeeseeeese e eeesee e eneee 25
TEMEL YIYECEK URETIMI DERSI......oooveeeeeeeeeeee et ees e seeeess s eee s eeeese s 25
SERVIS HAZIRLIKLARI DERSI.......oooveiveeeeeeeeeeeee e eeseees e seeeeee s eeee s seseess e sesee e eee s eeeese 26
TEMEL HAMUR TEKNIKLERI DERSI..........ooeeiieeeeeseeeeeee e eeeee e seee s e eeeees e see e 27
ACIK BUFE DERSI ...t seeeeeeeees e ee e see e eeeeees e se s ees e se s eeees e eeseseesseeeeseess e seseses e 29
PASTA YAPIM TEKNIKLERI DERSI ......oveoiveeeeeeeeseeeeeeeeseeeeseeseeeseeeess e seseseseesseeseseess e seseses e seseessens 29
PASTANE ORGANIZASYONU DERSI.......coveveeeeeeeeeeeeeeseeeeeeesseeeeeeseeseseeeseesseeseeeess e seseses e seseessens 31
TATLI YAPIM TEKNIKLERI DERSI ......oveoeeeeeeeeseeee e seeeeeeee s ees s seeeess s eeeeeseess e eeseess e seseses e 31
SERVIS DALI DERSLERI ......oeeeeeeeeeeeseeee s eeeees s seseess e seeeees s s eeseess e eseees e seeeeeseess s seseees e sseeeesens 33
TEMEL YIYECEK URETIMI DERSI.....oovoeeeeeeeeeee e eeeeeee e eee e s 33
SERVIS HAZIRLIKLARI DERSI........oveeveeeeeeeeeeese s eeeeees e ee s ee s eeeee s eeee s eee s 34
YIYECEK SERVISI DERSH ...t eee e ee e seee s es e e ee s sesesen e 35
ICECEK SERVISI DERSI.......oeoeeeeee oot eee e eeee e ee s eeeee e seseees e eee e se e eeseeee e seseeenens 37
KONUK MASASINDA SERVIS DERSI........oveiveeeeeeeeeeeeeeseeeeeee e eeeeese e seseeesee s sese s eeseses e seseeeenas 38

YEMEK GRUPLARININ SERVISI DERSI.....cocuiuiiiiiiiiisirisisisies st 39



TELAFi GERGEVE OGRETIM PROGRAMI iLE iLGILi GENEL BILGILER

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

Ogretim programi; egitsel etkinliklerin hazirlanmasi, uygulanmasi ve degerlendirilmesini iceren
detayli bir plandir. Bu plan; sektoér beklentilerine cevap veren, ulusal ve uluslararasi bilgi, beceri ve

yetkinliklere sahip meslek elemanlari yetistirmeyi amaglar.

Bu belirtilenler dogrultusunda mesleki ve teknik egitimde is ve meslek analizine dayall,
modiuiler yapida program yaklasimi benimsenmistir.

Program gelistirme sureci asagidaki asamalardan olusmaktadir:

Analiz : Is piyasasi ihtiyag analizi/beceri intiyag analizi/egitim ihtiyag analizi/meslek
analizi/ulusal meslek standartlar

Tasarlama : Program yaklasiminin belirlenmesi ve yaklasima uygun g¢ergevenin
olusturulmasi

Gelistirme : Program dokimanlarinin hazirlanmasi

Uygulama : Programlarin onaylanmasi ve uygulanmasi

Degerlendirme: Uygulamalarin izlenmesi, degerlendiriimesi ve giincellenmesi

S6z konusu slregte analiz, tasarlama ve gelistirme asamalarini gerceklestirmek Uzere is
piyasasi temsilcilerinden, alan 6gretmenlerinden, alanda uzman akademisyenlerden ve sivil toplum
kurulusu temsilcilerinden bir komisyon olusturulmustur. Komisyon c¢aligsmalarina kamudan, 6&zel
sektorden ve sivil toplum kuruluslarindan temsilciler katiimistir.

Yiyecek igecek Hizmetleri Alani Program Gelistrme Komisyonu, asadida siralanan program
dokUmanlarini hazirlamak igin planlanan bir dizi faaliyet gergeklestirmistir. Planlanan faaliyetler
sonunda asagidaki dokiimanlar hazirlanmistir:

e Meslek analizleri ve ulusal/uluslararasi yasal dizenlemeler referans alinarak égretim
programini tasarlamak igin hazirlanan gérev ve iglemlerin yapilis sirasi, gerekli bilgi
tabani, ara¢ geregteki ortaklik, ortaya ¢ikacak Griin ya da hizmetin 6zelligi ve 6gretim
icin gerekli strenin dikkate alinarak gruplandiriididi yeterlilik tablosu,

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

e Ogretim programini olusturacak, anlamli ve belli diizeyde bagimsiz olma &zelligi
tasiyan, 6grenme dénemi sonunda 6grencinin bilmesi ve yapmasi gerekenlerin ifade
edildigi 6grenme kazanimlari ile bireyin hedeflenen 6grenme kazanimlarina sahip olup
olmadigini yoklayan ve iginde kabul O&lgutlerinin de yer aldigi basarim dlgutleri
bélimlerinden olusan modiil bilgi sayfalari,

e Modul bilgi sayfalarindaki modil 6grenme kazanimlari gruplandirilarak olusturulan
ders 6grenme kazanimlari ve 6grencinin bu kazanimlara sahip olabilmesi i¢in gerekli
bilgi tabaninin, anlamh ve sistematik bir gekilde konularinin siralandidi icerik
bélimlerinden olugan ders bilgi formlar hazirlanmistir.



islem analiz formunda yer alan bilgi, beceri ve tavirlardan yararlanilarak asagida siralanan
ilkeler dogrultusunda program dokimanlarindaki program, ders ve modul 6grenme kazanimlari
yaziimistir.

Ogrenme kazanimlarinin yazilmasinda asagidaki konulara dikkat edilmistir:

e Ogrenme ddnemi sonunda dJrencinin bilmesi ve yapmasi gerekenlerin esas alinmasina

e Ogrenme siireci sonunda égrencinin daha gok ne yapacagina odaklaniimasina

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

o  Gozlenebilir ve dlcllebilir bir sekilde olmasina dikkat edilmistir.

Yiyecek Igecek Hizmetleri Alani Telafi Cergeve Ogretim Programi yukarida siralanan program
dokUmanlari dogrultusunda dizenlenmistir.



TELAFi GERCEVE OGRETIM PROGRAMININ HEDEFLERI

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

Yiyecek igecek Hizmetleri Alani Cergeve Ogretim Programi’nda

1. Ascllik
2. Pasta ve tath yapimi
3. Servis

dallari yer almaktadir.

Bu dogrultuda Yiyecek icecek Hizmetleri alani ve alan altinda yer alan mesleklerde ulusal ve
uluslararasi diizeyde standartlara uygun 6gretim programi hazirlanmistir.

Bu programda 6grenciye; is saghgi ve guvenliginin yer aldigi beslenme ilkeleri ve hijyen, ahilik
kaltara ve girisimcilik, temel yiyecek uretimi ve servis hazirliklari ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinliklerin
yani sira;

e Ascilik dalinda; mutfak uygulamalari, Tark mutfagi yemekleri, hamur tranleri, tath yapim
teknikleri, acik bife,

e Pasta ve tath yapimi dalinda; temel hamur teknikleri, pasta yapim teknikleri, pastane
organizasyonu, tatli yapim teknikleri, agik bife,

e  Servis dalinda; yiyecek servisi, konuk masasinda servis, yemek gruplarinin servisi, icecek
servisi ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinliklerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

TELAFi GERGEVE OGRETIM PROGRAMININ SURESI

Alan programinin toplam egitim suresi en fazla yirmi yedi hafta olarak uygulanacaktir.
REFERANS DOKUMANLAR VE DAYANAKLAR

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

o 1739 sayili Milli Egitim Temel Kanunu

e 6331 sayili is Saghgi ve Guvenligi Kanunu

o Milli Egitim Bakanhgi Ortadgretim Kurumlari Yonetmeligi

e Is Sagligi ve Guvenligi Risk Degerlendirmesi Yénetmeligi

e lIsyerlerinde Acil Durumlar Hakkinda Yénetmelik

e gyeri Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine iligkin Yénetmelik

e Kisisel Koruyucu Donanimlarin igyerlerinde Kullaniimasi Hakkinda Yénetmelik

e Saglik ve Givenlik isaretleri Yonetmeligi

e Elle Tagima Igleri Yonetmeligi

e Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallari Yénetmeligi

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

e Turk Gida Kodeksi



e S0 22000 (Gida Giivenligi Yonetim Sistemi)

e SO 9001 (Kalite Yonetim Sistemi)

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

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

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

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

o 30.09.2020 tarih ve 31260 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hizli Servis (Fast Food)

Restoran Sorumlusu (Supervisor) 4. Seviye Ulusal Meslek Standardi

BELGELENDIRME

Bu telafi cergeve 6gretim programinda 6grenimini goérdugi dali basari ile tamamlayanlara
ustalik belgesi verilir.



MESLEKI EGITiM MERKEZI
YIYECEK IGECEK HiZMETLERI ALANI
ASCILIK DALI
TELAFi PROGRAMI DERS GIiZELGESI

TOPLAM
DERSLER DERS SAATI
ALAN BESLENME ILKELERI VE HIJYEN 50
ORTAK
DERSLERI L o
AHILIK KULTURU VE GIRISIMCILIK 25
TEMEL YiYECEK URETIMI 150
SERVIS HAZIRLIKLARI 100
MUTFAK UYGULAMALARI 175
DAL
DERSLERI | ACIK BUFE 50
TURK MUTFAGI YEMEKLERI 125
HAMUR URUNLERI 75
TATLI YAPIM TEKNIKLERI 75
PROGRAMIN TOPLAM DERS SAATI 825




MESLEKIi EGITiIM MERKEZI
YiYECEK iGECEK HiZMETLERI ALANI
PASTA VE TATLI YAPIMI DALI
TELAFi PROGRAMI DERS CiZELGESI

DERSLER TOPLAM
DERS SAATI
ALAN BESLENME ILKELERI VE HIJYEN 50
ORTAK
DERSLERI L o
AHILIK KULTURU VE GIRISIMCILIK 25
TEMEL YiYECEK URETIMI 150
SERVIS HAZIRLIKLARI 100
TEMEL HAMUR TEKNIKLERI 175
DAL
DERSLERI | ACIK BUFE 50
PASTA YAPIM TEKNIKLERI 150
PASTANE ORGANIZASYONU 50
TATLI YAPIM TEKNIKLERI 75
PROGRAMIN TOPLAM DERS SAATI 825




MESLEKI EGITIM MERKEZI

YIYECEK iGECEK HiZMETLERI ALANI

~ SERVISDALI _
TELAFi PROGRAMI DERS GIZELGESI

DERSLER TOPLAM
DERS SAATI
ALAN ORTAK | BESLENME ILKELERI VE HIJYEN 50
DERSLERI
AHILIK KULTURU VE GIRISIMCILIK 25
TEMEL YiYECEK URETIMI 150
SERVIS HAZIRLIKLARI 100
DAL YIYECEK SERVISI 175
DERSLERI
ICECEK SERVISI 50
KONUK MASASINDA SERVIS 150
YEMEK GRUPLARININ SERVISI 125
PROGRAMIN TOPLAM DERS SAATI 825




10.

11.
12.

13.

14.

15.

TELAFi GERGEVE OGRETIM PROGRAMININ UYGULANMASINA iLISKIN
ACIKLAMALAR

Bu program en az ortadgretim mezunlari i¢in hazirlanmistir.

Bu cerceve Ogretim programi; 6grenciyi is alanlarina yonelten ve O&grencilerin istekleri
dogrultusunda ilerlemelerine, kisisel yeteneklerini gelistirmelerine imkan saglayan kazanimlara
dayali moduler yapida gelistirilmistir.

Telafi cergeve Ogretim programi ile 6grencilerin alan ve dal ile ilgili temel bilgi ve becerileri
kazanmasi, yenilige ve degisime uyum saglamasi, c¢evresindeki insanlarla saglikl iletisim
kurabilmesi, hedeflerini belirleyip bunlara ulasmak igin girisimlerde bulunabilmesi ve mesleki
yeterliliklere sahip bireyler olarak yetistiriimesi hedeflenmistir.

Program ginde 8 saat ve en fazla yirmi yedi hafta olarak uygulanacaktir. Egitim 6gretim
faaliyetleri, telafi cerceve 6gretim programinda yer alan kazanimlar ile hedeflenen bilgi ve
becerileri kazandiracak sekilde planlanir ve uygulanir.

Ogrencilerin kayitlari e-mesem sistemi lizerinden igletme ile sézlesme imzaladiktan sonra yapilir
ve bu program uygulanmaya baslanir.

Alan ve dal dersleri, 6grenme kazanimlarindan ve modillerden olugsmaktadir. Alan ve dal
dersleri isletmede uygulanabilecektir. Bu derslerin ders saati slreleri telafi gergeve 6gretim
programindaki derslerde yer alan “Toplam Ders Saati” kisminda gésterilmistir.

Dersler birbirini takip edecek sekilde uygulanabilecedi gibi isletmeler tarafindan belirlenen
program dogrultusunda da uygulanabilir.

Derslerin kazanimlari igletmelerde gorevli usta Ogretici veya egitici personel tarafindan
verilecektir.

Telafi programina devam zorunludur. Ogrenciler devam etmek zorunda olduklari telafi
programina ait 6zirll 6zurstz toplam ders saatinin en az altida biri kadar devamsizlik yapmalari
halinde basarisiz sayilirlar.

Bu programa devam eden &grenciler her ders icin is dosyasi hazirlar. is dosyalari Bakanlik¢a
belirlenen kriterler dogrultusunda usta Odreticiler veya egitici personel tarafindan puanla
degerlendirilir.

Program sonunda 6grenciler ilk yapilacak ustalik beceri sinavina alinir.

Herhangi bir sebeple ustalik beceri sinavina katilamayan o6grenciler sonraki dénemlerdeki
sinavlara alinirlar.

Ustalik beceri sinavi puani 50 ve Uzeri olmak kosuluyla isletmelerce derslere verilen puanlarin
agirlikli not ortalamasinin yizde 40’1 ile ustalik beceri sinav puaninin yizde 60’inin toplami 50
ve Uzeri olanlar ustalik belgesi almaya hak kazanirlar.

Ders ve modul kazanimlar gerceklestirilirken is saghgi ve guvenligi tedbirlerinin alinmasi
gereklidir. Isletmeler tarafindan referans dokiimanlarda belirtilen is saghig ve giivenligi mevzuati
ile ders bilgi formlari ve modul bilgi sayfalari dogrultusunda gereken is sagligi ve guvenligi
tedbirleri alinir.

Degerler egitimi kapsamindaki etkinlikler, Tark milll egitiminin genel ve 6zel amaglari ile temel
ilkeleri dogrultusunda ahilik kultirine bagli, hukuka, demokrasi ve insan haklarina saygili,
toplum sorunlarina duyarl, yurdun ekonomik, sosyal ve kdltirel kalkinmasina katkida bulunma
bilincine ve giiciine sahip, her tirl zararli aligkanlik, olumsuz davranig, asirilik ve israftan
kaginan bireyler yetigtiriimesini saglayacak sekilde planlanir ve uygulanir. Bu kapsamda adalet,
caliskanlik, sabir, is, sorumluluk, saygi, iyilik, daristlik, sevgi, vatanseverlik, 6z glven,
yardimlasma ve is birligi gibi degerleri yicelten ve ic¢sellestiren bireyler yetistiriimesi
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amagclanmaktadir. Ders iglenirken ders bilgi formlarinin uygulamaya iligkin agiklamalar kisminda
belirtilen degerler dogrultusunda farkh etkinlikler planlanir ve uygulanir.



OLGME VE DEGERLENDIRME

Olgme, bir niteligin gozlenip gézlem sonuglarinin sayilarla veya baska sembollerle
gosterilmesi; degerlendirme ise 6lgme sonuglari ile bir élgiti kiyaslayarak karara varma sureci olarak
tanimlanir. Egitim 6gretim sirecinde Olgulmek istenen nitelikler, moddllerin amaglanan 6drenme
kazanimlaridir. Bireylerin s6z konusu kazanimlara ulasip ulagsmadigini belilemek amaciyla élgme
araglarindan yararlanilir. Olgme ve degerlendirme sireci, 6grencinin kazanimlara ulasma diizeyi ve
performansini belirlemesinin yani sira, uygulanan programin etkililigi hakkinda da geri bildirim
saglayan énemli bir unsurdur.

Bu surecte asagida belirtilen konular saglanmalidir:

e Olgme ve degerlendirme etkinliginin hangi amagla yapilacagina karar veriimesi
Objektif degerlendirme yapmak ve dogru kararlari vermek icin gerekenler sunlardir:

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

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

o Sire¢ sonunda programda modillerin 6grenme kazanimlarina ulagsma ve
yeterliliklere sahip olma diizeyini belirlemek igin de diizey belirleme

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

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

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

Yapilandirmaci egitim anlayisinda bireysel farkliliklarin dikkate alinmasi son derece énemlidir.
Bu durum hem kazanimlarin gergeklestirimesinde hem de kazanimlara ulasma dlzeyinin
belirlenmesinde dikkate alinmalidir. Bu nedenle program yapisinda yer alan bilgi, beceri ve tutumlarin
etkili bir gsekilde Olcllebilmesi ve dogru kararlarin verilerek degerlendirilebilmesi icin ¢oklu
degerlendirme etkinliklerine yer verilmelidir.

Bilissel becerilerin dlgilmesinde dogru-yanhsg, coktan se¢meli, bosluk doldurmali, eglestirmeli,
uzun ve kisa cevapl testlerden olugsan dlgme araclari tercih edilmelidir. Bunlara ek olarak proje ve
performans calismasi, gérisme, sunum ve sergi gibi 6grenciyi merkeze alan, sadece &3renme
ariinind degil 6grenme stirecini de olgen ¢oklu ve alternatif 6lgme degerlendirme tekniklerine de yer
verilmelidir.

Duyussal beceriler, dogrudan gozlenemeyen 6grenmeler oldugu igin istenen davranislara ait
Olcutler belirlenmelidir. Tdm bunlarn o6lgebilecek nitelikte kontrol ve gobzlem listelerinden
yararlaniimalidir.

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

Ogrencilerin bilgi ve becerilerini bitiinlestirerek ortaya koyduklari Uriinii ve sireci dlgmek
amaciyla deney, proje, uygulama vb. yoluyla bir is ya da islemi yapmalari istenir ve elde edilen 6lgme
sonuglari énceden belirlenen dlgutlere uygun olarak degerlendirilir.

Ogrencilerin her modiliin amaglanan dgrenme kazanimlarina ulasma diizeylerini belirlemek
icin deney, proje, temrin, uygulama vb. yapilmalidir. Yapilan bu 6lgme ¢alismalarinda 6grencilerin
hazir bulunuglugu, performans ve performansi tanimlayan olgutler, puanlama &lgitleri ile okulun
donanimi da dikkate alinmali; ydnergeler hazirlanmali ve ara¢ geregler hazir bulundurulmahdir.
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Ayrica 6lgme araglarinin hazirlanmasinda beceri i¢in gerekli olan tutum ve davranislar da
dikkate alinmali; 6lgcme araclar bilissel, duyussal ve devimsel (psikomotor) 6zellikleri bir biitlin olarak
gbzlemlemeye uygun bitlnsel bir yapida olusturulmalidir.

Sonug olarak kazanimlara dayal gelistirilen programlarin 6lgme degerlendirme sirecinde
yukarida belirtilen hususlar ile birlikte asagidaki su hususlar da dikkate alinmalidir:

e Modlllerin  sonunda bireylerin amaglanan 6grenme kazanimlarina ulasma duzeyi
degerlendirilmelidir.

¢ Dersin sonunda elde edilen kazanimlar de@erlendiriimelidir.

e gletmede yapilan mesleki egitim ve bireysel olarak elde ettikleri kazanimlar da dahil olmak
Uzere Olgilmeli, Olgme sonuglari alana ait belirlenen Odlgutlere  uygun olarak
degerlendirilmelidir.
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PROGRAMDA AMAGLANAN OGRENME KAZANIMLARI

Alan Ortak Kazanimlari

o s sagligi ve giivenligi, beslenme ilkeleri ve hijyen ile ilgili is ve islemleri yapar.
o Ahilik klttrl ve meslek etigine uygun davraniglar sergiler.
o Alani ile ilgili gelistirdigi girisimci fikirler dogrultusunda gerekli is ve islemleri yapar.

Ascilik Dalina Ait Kazanimlar

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

e Servis hazirliklarini yapar.

o Regceteye gore mutfak uygulamalari ile ilgili is ve islemleri yapar.

e stenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde agcik biife triinlerini hazirlayip sunar.
o Turk mutfagi yemekleri yapar.

e Hamur Urtnleri hazirlar.

e Tathlar hazirlar.

Pasta ve Tath Yapimi Dalina Ait Kazanimlar

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

o Servis hazirliklarini yapar.

o istenilen renk, sekil, tat, piskinlik ve kabarikliga sahip triini hazirlarken temel hamur
tekniklerini kullanir.

e istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde acik biife triinlerini hazirlayip sunar.

e istenilen renk, sekil, tat, piskinlik ve gériiniise sahip Urlinii hazirlarken pasta yapim
tekniklerini kullanir.

e isletmenin amacina ve (iriin gesitliligine gére pastane organizasyonu yapar.

o Recetesine uyarak tatlilar hazirlar.

Servis Dalina Ait Kazanimlar

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

e Servis hazirliklarini yapar.

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

o Hijyen, servis, nezaket ve gorgu kurallarina uyarak icecek servisi yapar.

« Hijyen, servis, nezaket ve gorgl kurallarina uyarak konuk masasinda servis yapar.

¢ Hijyen, servis, nezaket ve gorgu kurallarina uyarak yemek gruplarinin servisini yapar.
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ALAN / DAL DERSLERI

Alan ve dal dersleri 6grenciyi is alanlarina yonelten ve meslege hazirlayan derslerdir. Alan ve
dal dersleri uygulamali dersler olup modiler yapida hazirlanmistir. Dersler alan ve dalin 6zelligine
g6re programa yerlestirilmistir.

ALAN ORTAK DERSLERI

Bu dersler, Yiyecek icecek Hizmetleri alanindaki dallarla ilgili ortak mesleki yeterlikleri
kazandirmayr amagclayan derslerdir. Derslerin amaci, suresi, kazanimlari ile ilgili moduller asagida

verilmigtir.

BESLENME iLKELERI VE HIJYEN DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve guvenligi, beslenme ilkeleri ve hijyen ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Toplam Ders Saati: 50

Kazanim 1

is saghg: ve givenligi ile ilgili temel kurallara gére gerekli tedbirleri alir.

Modul Adi

is Saghgi ve Guvenligi

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Is saghg ve giivenligi, calisanlarin yasal hak ve sorumluluklari ile
is kazalarindan dogabilecek hukuki sonuglari agiklar.

2. Meslek hastaliklari ve bu hastaliklardan korunma ydntemlerini
aciklar.

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

Kazanim 2

Hijyen kurallarini ve kiyafetin ise uygunlugunu dikkate alarak is 6ncesi
kisisel hazirligini yapar.

Modul Adi

Kigisel Hijyen

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Hijyen kurallarina uyarak kisisel bakim yapar.

2. Yapacag! ise uygun, farkl is kiyafetleri giyer.

3. Hizmet sunarken sagligini korumak igin viicut mekaniklerine uygun
hareket eder.

4. Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag gereci bulundurur.

Kazanim 3

Ulusal ve uluslararasi mevzuata godre toplu gida dretimi yapilan
yerlerde gida, ¢alisma ortami ve ekipmanlarinin hijyenini saglar.

Moduil Adi

Hijyen ve Sanitasyon

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

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

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

4. Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, TSE EN, ISO vb.) gére
toplu Uretim yapilan yerlerde ekipman hijyenini saglar.
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Kazanim 4

Mutfak Gnitelerini hijyen, sanitasyon kurallarina gére amacina uygun
kullanir.

Modul Adi

Mutfak Uniteleri

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.
2.

Mutfak ve mutfak Unitelerini agiklar.

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

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

Servise hazir Urlinlerin bekleme Unitesindeki arag¢ gereclerini hijyen
ve sanitasyon kurallarina gére amacina uygun kullanir.

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

Malzemeleri, is sagligi ve guvenligi kurallarina uygun sekilde
depolar.

Kazanim 5

Glnlik alinmasi gereken besin miktarina goére besin 6gelerinin
kaynaklarini secerek yeterli ve dengeli sekilde menide kullanir.

Modul Adi

Besin Ogeleri

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

Gunlik alinmasi gereken kalori miktarina gore karbonhidrat
kaynaklarini segerek yeterli ve dengeli sekilde menlde kullanir.
Ginluk alinmasi gereken besin miktarina goére protein kaynaklarini
secerek yeterli ve dengeli sekilde menide kullanir.

Glnluk alinmasi gereken besin miktarina goére yad kaynaklarini
secerek yeterli ve dengeli sekilde menuide kullanir.

Glnluk alinmasi gereken besin miktarina gére vitamin kaynaklarini
secerek yeterli ve dengeli sekilde menude kullanir.

Gunluk alinmasi gereken besin miktarina gére mineral kaynaklarini
secerek yeterli ve dengeli sekilde menude kullanir.

Gunluk alinmasi gereken besin miktarina gbre suyu yeterli ve
dengeli sekilde mentde kullanir.

Kazanim 6

Porsiyon miktarini tespit ederken besin gruplarini yeterli ve dengeli
olarak menude kullanir.

Moduil Adi

Besin Gruplari
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1. Porsiyon miktarini tespit ederken et, yumurta, kuru baklagiller ve
yagh tohumlari yeterli ve dengeli sekilde menide kullanir.

2. Porsiyon miktarini tespit ederken sit ve tlrevlerini yeterli ve
dengeli sekilde kullanir.

3. Porsiyon miktarini tespit ederken tahil ve tirevlerini yeterli ve
dengeli sekilde menide kullanir.

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

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

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

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

AHILIK KULTURU VE GIRISIMCILIK DERSI

Bu derste ogrenciye, ahilik kiltiri ve girisimcilik ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.
Toplam Ders Saati: 25

Calisma hayatinda etkili iletisim kurarak ahilik kiltird ve meslek etigine
Kazanim 1 uygun davraniglar gésterir.
Modul Adi Ahilik Kiltiiri ve Meslek Etigi
Modulin Amaglanan 1. Calisma hayatinda iletisim araclarini kullanarak etkili iletisim kurar.
Ogrenme Kazanimlari 2. Calisma hayatinda ahilik kiltirine ve meslek etigi ilkelerine uyar.
Kazanim 2 Is fikri gell§t|r_m_e, iS kur.ma, pazarlama plani, fikri ve sinai mulkiyet
haklar ile ilgili islemleri yapar.
Modul Adi Girisimcilik
1. Girisimci fikirler gelistirir.
Modulin Amaglanan 2. Meslek grubuyla ilgili 6rnek is kurma modelleri gelistirir.
Ogrenme Kazanimlari 3. Pazarlama plani hazirlar.
4. Fikri ve sinai mulkiyet haklari tescil sureglerini planlar.
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DAL DERSLERI

Yiyecek igecek Hizmetleri alaninda yer alan dallara ait 6zel bilgi ve becerileri kazandiracak dal
dersleri; is basinda veya isletmelerde uygulanmasi 6ngoérilen derslerdir. Bu derslerin amaci, siresi,
kazanimlari ile modulleri asagida verilmigtir.

ASGILIK DALI DERSLERI

TEMEL YiYECEK URETiMi DERSI

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

Toplam Ders Saati: 150

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

1. Bulagidi elde yikar.

Modulin Amaglanan 2. Bulasigi makinede yikar.

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

Kazanim 3 Sebzeleri pisirmeye hazirlar.

Modul Adi Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Sebzeleri pisirmede kullanilan arag geregleri hazirlar.

2. Sebzeleri uluslararasi dograma tekniklerine gore dograr.

3. Lezzet verici karigsimlari hazirlar.

4. Hazirladigi sebzeleri ve lezzet verici karisimlari muhafaza eder.

Kazanim 4

Uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak sebze garnitirleri hazirlar.

Modul Adi

Sebze Garnitlrleri

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Sebze garniturlerini haglayarak pigirir.

Sebze garnitirlerini buharda pisirir.

Sebze garnitirlerini sos i¢inde pigirir.

Sebze garnitirlerini kendi suyunda pisirir.
Sebze garnitirlerini parlatarak pigirir.

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

Sebze garnitirlerini 1zgara ederek pigirir.
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Kazanim 5

Fond, lezzet verici karisimlari ve gorbalari hazirlar.

Modul Adi

Fond ve Temel Corbalar
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1. Corba fondu hazirlar.

2. Kivam ve lezzet vericileri hazirlar.
Modiiliin Amaglanan 3. Berrak corbalar hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 4. Kremal corbalar hazirlar.

5. Taneli corbalar hazirlar.

6. Pdureli gorbalar hazirlar.
Kazanim 6 Receteye uygun olarak yumurtalari pigirir.
Modul Adi Yumurta Pigirme

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

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Hazir yufkadan Grtnler hazirlar.

Pogdaca hazirlar.

Pizzalar hazirlar.

Hazir Grunlerle tatlilar hazirlar.

I

SERVIiS HAZIRLIKLARI DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak servis hazirliklari yapma ile ilgili

bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Toplam Ders Saati: 100

Kazanim 1

isletme standartlari ve hiyerarsik yapiya gére is kiyafetinin ve
dolabinda bulundurmasi gereken arag gereglerin hazirligini yapar.

Modul Adi

is icin Hazirlik

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 2

Salon duzenlemesi yapar.

Moduil Adi

Salon Diizenlemesi

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 3

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

Masa Ustii Servis Takimlari

Modiulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

Metal servis takimlarini hazirlar.
Tabaklari hazirlar.

Bardaklari hazirlar.

Menaj takimlarini hazirlar.

rpON -

Kazanim 4

Masa ortilerini servis kurallarina gére masalara serer.

Modul Adi

Masa Ortiileri

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Masanin ézelligine gére masa ortllerini serer.

2. Biufenin 6zelligine gore dizgln ve simetrik olarak bife ortlist takar.

3. Salon ortaminda konugu rahatsiz etmeden simetrik ve diizgin bir
sekilde masa ortisini degigtirir.

Kazanim 5

Kullanim amacina uygun sekilde peceteleri temin ederek katlar.

Modul Adi

Peceteler

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 6 Tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini masalara yerlestirir.
Modul Adi Kuver Agma
1. Tabak gesitlerini kuvere yerlestirir.
- 2. Metal servis takimlarini kuvere yerlestirir.
Modulin Amaclanan 3 Servis kurall Sre bardaklar! k lestiri
Agrenme Kazanimlari . erv!s urallarina g?re ar a. ari kuvere yerlestirir. N
4. Servis kurallarina gére menaj takimlarini kuvere yerlestirir.

Kazanim 7

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

Modul Adi

Tasima ve Bos Toplama

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Malzemeleri, tagima hacmine uygun tepsiyle dikkatli bir sekilde
tasir.

2. Servis kurallarina uygun sekilde tabaklari tagir.

3. Servis kurallarina gore sessiz ve titiz bir sekilde boslari toplar.

Kazanim 8

icecek bankosunu hazirlar.

Moduil Adi

icecek Bankosu Hazirliklari

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda icecek bankosunu
temizler.

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

MUTFAK UYGULAMALARI DERSI
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Bu derste 6grenciye, is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak mutfak uygulamalari yapma
islemleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Toplam Ders Saati: 175

Kazanim 1

Uluslararasi 6zel gorbalari pisirir.

Modul Adi

Uluslararasi Ozel Corbalar

Modulin Amagclanan

Uluslararasi diizeyde kabul gérmus ve kulttrlerin 6zelligini tasiyan
mutfaklari agiklar.

Ogrenme Kazanimlari 2. Uluslararasi sicak 6zel ¢orbalari hazirlar.
3. Uluslararasi soguk 6zel gorbalari hazirlar.

Kazanim 2 Temel sos ve tlreyenlerini hazirlar.

Modul Adi Temel Sos ve Tireyenleri

1. Sitle yapilan soslar hazirlar.

2. Domatesle yapilan soslar hazirlar.
Modulin Amaglanan 3. Sivi yagla yapilan soslar hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 4. Beyaz fondla yapilan soslar hazirlar.

5. Kahverengi fondla yapilan soslar hazirlar.

6. Tereyagi ile yapilan soslar hazirlar.
Kazanim 3 Patates garnitirleri hazirlar.
Modul Adi Patates Garnitirleri

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

© N OAWND

Patates garnitirleri igin 6n hazirlik yapar.

Patates garniturlerini bol yagda kizartarak (frit) hazirlar.
Hagslayarak (bouilli) patates garniturleri hazirlar.

Patates garniturlerini sote ederek (saute) hazirlar.

Pure haline getirerek patates garnitirl (purée) hazirlar.
Kroket (croquette) hazirlar.

Firinda patates garniturleri hazirlar.

Sekillendirilen ve iglem goéren patates garniturleri hazirlar.

Kazanim 4

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

Modul Adi

Etlerin Hazirlanmasi

1. Gdvde etlerini kullanima hazirlar.

L 2. Sigir ve dana eti parcalarini kullanima hazirlar.
M(?dulun Amaglanan 3. Koyun ve kuzu eti parcgalarini kullanima hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari N

4. Kumes hayvanlarini kullanima hazirlar.

5. Sakatatlari kullanima hazirlar.
Kazanim 5 Uluslararasi pisirme teknikleri ile eti pisirir.
Modul Adi Et Pisirme
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Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

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

Sote (saute) ederek eti pisirir.

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

Baliklari ve kabuklu-kabuksuz su Grtnlerini pigirir.

Modul Adi

Baliklar ve Su Uriinleri

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Baliklar pisirmeye hazirlar.

Baliklar pisirir.

Kabuklu ve kabuksuz su drlnlerini pisirmeye hazirlar.
Kabuklu-kabuksuz su urlnlerini pisirir.

AN

Kazanim 7

Salata ve salata soslari hazirlar.

Modul Adi

Salata ve Salata Soslari

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Salata soslari hazirlar.

Sebzelerle salata hazirlar.

Tahil ve makarnalarla salata hazirlar.
Kuru baklagillerle salata hazirlar.

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

Dinya ve Turk mutfagina 6zgu pilav pisirir.

Modul Adi

Pilavlar

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. On hazirlik yaparak pilav pigirir.
2. Dulnya mutfaklarindan pilavlar pigirir.
3. Tuark mutfagina 6zgu pilavlar pisirir.

Kazanim 9

Makarna ve makarna soslarini hazirlar.

Modul Adi

Makarna ve Makarna Soslari

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Arag gerecleri sec¢ip makarnalarin pisme suresini ayarlar.
2. Sos ve garniturler ile makarnalari pisirir.
3. Uluslararasi mutfaklardan makarnalar pigirir.

Kazanim 10

Meslegi ile ilgili dokiiman ve bilgi birikimini kullanarak yeni regetelere
goOre yemekler hazirlar.

Modul Adi

Yeni Yemek Receteleri

20




Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

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

3. Hazirladi§i yemegdi teknidine uygun olarak cesitli acilardan
fotograflar.

AGIK BUFE DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak acik bufe islemleri ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Toplam Ders Saati: 50

Kazanim 1

Ordovr ve mezeler hazirlar.

Modul Adi

Ordovr ve Mezeler

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Ordovr gesitlerini hazirlayip tabada dekoratif sekilde yerlestirir.
2. Regetesine uygun sekilde meze cesitleri hazirlar.

Kazanim 2

Kokteyl yiyecekleri hazirlar.

Modul Adi

Kokteyl Yiyecekleri

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Kokteyl yiyecekleri hazirlar.
2. Bife yerlestirme kurallarina gore kokteyl vyiyeceklerini servise
hazirlar.

Kazanim 3

Yerlestirme kurallarina uygun sekilde sicak, soduk ve kahvalti
yiyeceklerini biifeye yerlestirir.

Moduil Adi

Acik Blfe Hazirlama

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Bife yerlestirme kurallarina gére acik bufe yiyeceklerini bifeye
yerlestirir.

2. Bufe yerlestirme kurallarina uygun sekilde kahvalti yiyeceklerini
blfeye yerlestirir.

TURK MUTFAGI YEMEKLERI DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde Turk
mutfagi yemekleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Toplam Ders Saati: 100

Kazanim 1

Turk mutfagina 6zgu corbalar hazirlar.

Moduil Adi

Turk Mutfagina Ozgi Corbalar
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1. Sebzelerle Tirk mutfagina 6zgu gorbalar hazirlar.
- 2. Tahil ve tahil Grinlerinden Turk mutfagina 6zgu ¢orbalar hazirlar.
Modulin Amaclanan Si 9 . fa5 .
Ogrenme Kazanimlari 3. Sutve yogu_rtla Turlf_ mut agina ozgu g_orbalar hazirlar.
4. Kuru baklagillerle Tirk mutfagina 6zgi gorbalar hazirlar.
5. Etlerle Turk mutfagina 6zgl c¢orbalar hazirlar.
Kazanim 2 Tark mutfagina 6zgl sebze yemeklerini pigirir.
Modul Adi Turk Mutfagina Ozgii Sebze Yemekleri

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.
2.

Tark mutfagina 6zgi sicak sebze yemeklerini pisirir.
Tark mutfagina 6zgi sogjuk sebze yemeklerini pisirir.

Kazanim 3

Tirk mutfagina 6zgl kuru baklagil yemeklerini pisirir.

Modul Adi

Tirk Mutfagina Ozgii Kuru Baklagil Yemekleri

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.
2.
3.

Kuru baklagilleri pisirmeye hazirlar.
Tark mutfagina 6zgi sicak kuru baklagil yemeklerini pigirir.
Tark mutfagina 6zgi soguk kuru baklagil yemeklerini pisirir.

Kazanim 4

Tark mutfagina 6zgl dolma ve sarmalari pisirir.

Modul Adi

Turk Mutfagina Ozgii Dolma ve Sarmalar

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Al A

Tark mutfagina 6zgi dolma ve sarmalar igin 6n hazirlik yapar.

Tark mutfagina 6zgi zeytinyagl dolma ve sarmalar hazirlar.

Tark mutfagina 6zgu etli dolma ve sarmalar hazirlar.

Tark mutfagina 6zgu et dolma ve sarmalari hazirlar.

Tark mutfagina 6zgl kimes hayvanlari ile dolma ve sarmalar
hazirlar.

Kazanim 5

Tark mutfagina 6zgl makarnalari pisirir.

Modul Adi

Turk Mutfagina Ozgli Makarnalar

Modulin Amaglanan

1.

Turk mutfagina 6zgu eriste ve manti hamurlari hazirlar.

Ogrenme Kazanimlar, 2. THrk mutfagma ?zge erigte p|.§|.r|.r.

3. Turk mutfagina 6zgu manti pisirir.
Kazanim 6 Turk mutfagina 6zgu et ve sakatat yemekleri pisirir.
Modul Adi Turk Mutfagina Ozgii Et ve Sakatat Yemekleri

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.
2.
3.

Turk mutfagina 6zgu kebaplari pisirir.
Tuark mutfagina 6zgu kofteleri pigirir.
Tuark mutfagina 6zgu sakatat yemekleri pisirir.

Kazanim 7

Tirk mutfagina 6zgi komposto ve hosaflari hazirlar.

Modul Adi

Turk Mutfagina Ozgii Komposto ve Hosaflar
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Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Turk mutfagina 6zgi komposto ve hosaflarin 6n hazirhgini yapar.
2. Tirk mutfagina 6zgi komposto ve hosaflari hazirlar.

HAMUR URUNLERI DERSI

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

Toplam Ders Saati: 75

Kazanim 1

Mayali hamurlardan drunler hazirlar.

Modul Adi

Mayali Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Mayali hamur hazirlar.

2. Mayali hamurlardan cesitli pastane urunleri hazirlar.
3. Mayali hamurlardan gesitli yoresel Grtinler hazirlar.
4. Mayali hamurlardan uluslararasi Urtnler hazirlar.

Kazanim 2

Ozlestirilerek yapilan basit ve yumurtali hamurlardan cesitli Griinler
hazirlar.

Modul Adi

Ozlestirilerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Qzlestirilerek yapilan basit hamurlardan gesitli Grinler hazirlar.
2. Ozlegtirilerek yapilan yumurtali hamurlardan ¢esitli Urlnler

hazirlar.
Kazanim 3 Cirpilarak yapilan hamurlardan drinler hazirlar.
Modiil Adi Cirpilarak Yapilan Hamurlarla Uriinler Hazirlama

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 4

Pisirilerek yapilan hamurlardan urtnler hazirlar.

Modul Adi

Pisirilerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

TATLI YAPIM TEKNIKLERI DERSI

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

Toplam Ders Saati: 75

Kazanim 1

Sutli tatlilar, dondurma ve sorbeler hazirlar.

Moduil Adi

Satld Tathlar
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1. Tark mutfagina 6zgu gesitli sutli tatlilar hazirlar.
Modulin Amaglanan 2. Uluslararasi mutfaklara 6zgu sutla tathlar hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Dondurulan sutld tathlar hazirlar.

4. Cesitlidondurma ve sorbeler hazirlar.
Kazanim 2 Meyve tathlarini hazirlar.
Modul Adi Meyve Tatlilar

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Tuark mutfagina 6zgu meyve tathlari hazirlar.
2. Uluslararasi mutfaklara 6zgu meyve tatlilar hazirlar.

Kazanim 3

Hamur tathlari hazirlar.

Modul Adi

Hamur Tathlar

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Mayalandirilarak yapilan hamurlardan tathlar hazirlar.
2. Pisirilerek yapilan hamurlardan tatlilar hazirlar.

3. Cirpilarak yapilan hamurlardan tatlilar hazirlar.

4. Biskivi hamurundan tathlar hazirlar.

Kazanim 4

Tahil tathlar hazirlar.

Modul Adi

Tahil Tatlilar

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 5 Kadayif cesitleri hazirlar.
Modul Adi Kadayif Cesitleri

1. Tel kadayif tathilari hazirlar.
Moduliin Amaclanan 2. Kadayif tatlilar hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Yassi kadayif tatlisi hazirlar.

4. Yoresel kadayif tathlari hazirlar.
Kazanim 6 Baklava hazirlar.
Modul Adi Baklavalar

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

TEMEL YiYECEK URETiMi DERSI

Bu derste dgrenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak temel yiyecek uretimi ile ilgili bilgi

ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Toplam Ders Saati: 150

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

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Bulasidi elde yikar.

Bulasigi makinede yikar.

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

PO~

Kazanim 3

Sebzeleri pisirmeye hazirlar.

Modul Adi

Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama

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

4. Hazirladi§i sebzeleri ve lezzet verici karisimlari muhafaza eder.
Kazanim 4 Uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak sebze garnitirleri hazirlar.
Modul Adi Sebze Garnitirleri

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Sebze garniturlerini haglayarak pigirir.

Sebze garniturlerini buharda pisirir.

Sebze garnitirlerini sos i¢inde pigirir.

Sebze garnitirlerini kendi suyunda pisirir.
Sebze garniturlerini parlatarak pigirir.

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

Sebze garnitirlerini 1zgara ederek pigirir.

©XONOO~LON

Kazanim 5

Fond, lezzet verici karisimlari ve gorbalari hazirlar.

Moduil Adi

Fond ve Temel Corbalar

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Corba fondu hazirlar.

Kivam ve lezzet vericileri hazirlar.
Berrak ¢orbalar hazirlar.

Kremali gorbalar hazirlar.

Taneli gorbalar hazirlar.

Pireli corbalar hazirlar.

I
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Kazanim 6

Receteye uygun olarak yumurtalari pigirir.

Modul Adi

Yumurta Pisirme

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

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Hazir yufkadan uridnler hazirlar.

Pogaca hazirlar.

Pizzalar hazirlar.

Hazir Grunlerle tatlilar hazirlar.

I

SERVIS HAZIRLIKLARI DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak servis hazirliklari yapma ile ilgili

bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Toplam Ders Saati: 100

Kazanim 1

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

Modul Adi

is icin Hazirlik

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 2

Salon diizenlemesi yapar.

Modul Adi

Salon Dlizenlemesi

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 3

Masa Ustu servis takimlarini servis kurallarina gére masaya yerlestirir.

Modul Adi

Masa Ustii Servis Takimlari

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Metal servis takimlarini hazirlar.
Tabaklari hazirlar.

Bardaklari hazirlar.

Menaj takimlarini hazirlar.

LN~
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Kazanim 4

Masa ortllerini servis kurallarina gére masalara serer.

Modul Adi

Masa Ortiileri

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Masanin ézelligine gére masa ortllerini serer.

2. Biufenin 6zelligine gore dizgln ve simetrik olarak bife ortlist takar.

3. Salon ortaminda konugu rahatsiz etmeden simetrik ve diizgin bir
sekilde masa o6rtisini degistirir.

Kazanim 5

Kullanim amacina uygun sekilde pegeteleri temin ederek katlar.

Modul Adi

Peceteler

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 6 Tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini masalara yerlestirir.
Modul Adi Kuver Agma
1. Tabak gesitlerini kuvere yerlestirir.
- 2. Metal servis takimlarini kuvere yerlestirir.
Modilin Amaclanan 3 Servis kurall Sre bardaklan k lestiri
Agrenme Kazanimlari . erv!s urallarina g?re ar a. ari kuvere yerlestirir. 3
4. Servis kurallarina gére menaj takimlarini kuvere yerlestirir.

Kazanim 7

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

Modul Adi

Tasima ve Bos Toplama

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Malzemeleri, tagsima hacmine uygun tepsiyle dikkatli bir sekilde
tasir.

2. Servis kurallarina uygun sekilde tabaklari tagir.

3. Servis kurallarina gore sessiz ve titiz bir sekilde boglari toplar.

Kazanim 8

icecek bankosunu hazirlar.

Modul Adi

icecek Bankosu Hazirliklari

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda icecek bankosunu
temizler.

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

TEMEL HAMUR TEKNIiKLERI DERSI

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

Toplam Ders Saati: 175
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Kazanim 1

Biskulvi ve kurabiyeleri hazirlar.

Modul Adi

Biskuvi ve Kurabiyeler

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

4. Tulip ve tuvil hazirlar.

Kazanim 2

Mayali hamurlardan drtinler hazirlar.

Modul Adi

Mayali Hamurlardan Uriinler Hazirlama

1. Mayali hamur hazirlar.
Modulin Amaglanan 2. Mayali hamurlardan gesitli pastane Urlnleri hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Mayali hamurlardan cesitli yoresel Grtnler hazirlar.
4. Mayali hamurlardan uluslararasi Urinler hazirlar.
Kazanim 3 Ekmek ve ekmek cgesitleri hazirlar.
Modul Adi Ekmek Cesitleri

Modulin Amaglanan

Ogrenme Kazanimlari

1. Somun ekmek hazirlar.

2. Cesit ekmek hazirlar.

3. Yoresel ekmek cesitlerini hazirlar.

4. Uluslararasi ekmek cesitleri hazirlar.

Kazanim 4

Ozlestirilerek yapilan basit ve yumurtali hamurlardan cesitli Griinler
hazirlar.

Modul Adi

Ozlestirilerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 5

Cirpilarak yapilan hamurlardan trinler hazirlar.

Modul Adi

Cirpilarak Yapilan Hamurlarla Uriinler Hazirlama

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 6

Pisirilerek yapilan hamurlardan urdnler hazirlar.

Moduil Adi

Pisirilerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 7

Yagli hamur ile Grtinler hazirlar.

Moduil Adi

Yagh Hamur ile Urlinler Hazirlama

28




Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

Yagh katmerli hamuru teknigine uygun hazirlayarak bu hamurdan
istenilen piskinlik, renk, tat ve gériinimde c¢esitli Grtnler hazirlar.

2. Yaprak hamuru (milfdy) hazirlar.

3. Milfdy hamurundan gesitli Griinler hazirlar.
Kazanim 8 Soguk ve sicak igecekleri 6zelligine ve ¢egidine gore hazirlar.
Modul Adi Soguk ve Sicak Icecekler

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

Soguk icecekleri hazirlayarak servise hazir hale getirir.

Sicak icecekleri hazirlayarak servise hazir hale getirir.

Tark mutfagina 6zgi icecekleri hazirlayarak servise hazir hale
getirir.

Uluslararasi mutfaga 6zgi icecekleri hazirlayarak servise hazir
hale getirir.

AGIK BUFE DERSI

Bu derste dgrenciye, is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak acik bufe islemleri ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Toplam Ders Saati: 50

Kazanim 1

Ordovr ve mezeler hazirlar.

Modul Adi

Ordovr ve Mezeler

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1.
2.

Ordovr gesitlerini hazirlayip tabaga dekoratif sekilde yerlestirir.
Regetesine uygun sekilde meze cgesitleri hazirlar.

Kazanim 2

Kokteyl yiyecekleri hazirlar.

Modul Adi

Kokteyl Yiyecekleri

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.
2.

Kokteyl yiyecekleri hazirlar.
Bife yerlestirme kurallarina gore kokteyl yiyeceklerini servise
hazirlar.

Kazanim 3

Yerlestirme kurallarina uygun sekilde sicak,

soguk ve kahvalti

yiyeceklerini bifeye yerlestirir.

Modul Adi

Acik Bife Hazirlama

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.

2.

Bife yerlestirme kurallarina gore acik bife yiyeceklerini bifeye
yerlestirir.

Bife yerlestirme kurallarina uygun sekilde kahvalti yiyeceklerini
blfeye yerlestirir.

PASTA YAPIM TEKNIKLERI DERSI

Bu derste dgrenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak pasta yapim teknikleri ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Toplam Ders Saati: 150
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Kazanim 1

Tart ve kis hamurlarindan Grtnler hazirlar.

Modul Adi

Tart ve Kis Hazirlama

Modiulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1.
2.

Tart ve tartolet hamurlarindan urtnler hazirlar.
Kis ve pay hamurlarindan Urinler hazirlar.

Kazanim 2

Cikolatadan teknigine uygun sekilde cesitli pasta dekorlari hazirlar.

Modul Adi

Cikolatanin Pastacilik Urlinlerinde Kullanimi

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.
2.
3.

Cikolatayi eritip kullanima hazir hale getirir.
Cesitli spesiyal cgikolatalari hazirlar.
Cikolatadan cesitli pasta dekorlari hazirlar.

Kazanim 3

Cesitli susleme teknikleri kullanarak kurabiye ve pastalari susler.

Modul Adi

Pasta ve Kurabiye Dekorlari

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

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

4. Sos dekorlarini kullanip pastalari susler.

5. Cesitli susleme tekniklerini kullanip kurabiyeleri susler.
Kazanim 4 Yas pastalar hazirlar.
Modil Adi Yas Pastalar

1. Yapilacak pastanin 6zelliklerine uygun olarak malzeme secer.
. 2. Gato pasta hazirlar.
Modulln Amaglanan 3. Baton pasta hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 4. Rulo pasta hazirlar.
5. Amaca uygun 6zel guin pastalari yapar.
Kazanim 5 Krokant ve meyve sekerlemeleri hazirlar.
Modul Adi Sekerlemeler

Modulin Amaglanan

Ogrenme Kazanimlari

1.
2.

Krokant gesitleri hazirlar.
Meyve sekerlemeleri hazirlar.

Kazanim 6

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

Modul Adi

Yeni Pasta Uriinleri Hazirlama

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

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

Hazirladidi yemegi teknigine uygun olarak cesitli
fotograflar.

acllardan
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PASTANE ORGANIZASYONU DERSI

Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak pastane organizasyonu ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Toplam Ders Saati: 50

Kazanim 1

Pastane imalathanesinin yerlesim planini yapar.

Modul Adi

Pastanede Yerlesim Plani

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Pastane imalathanesinin yerlesim planini yapar.

Pastane kapasitesine gére bulasikhanenin yerlesim planini yapar.

Pastane depolarinin yerlesim planini yapar.

Pastanenin kapasitesine gdre teghir vitrinlerinin konumunu belirler.
Pastanede kullanilacak ara¢ gereglerin satin alinmasinda teknik
sartnamelerin hazirlanmasina yardimci olur.

aopD~

Kazanim 2

Pastane ortaminda faaliyetlerin eksiksiz ve zamaninda yurutilmesi icin
planlama yapar.

Modul Adi

Gunliik isleri Planlama

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Pastane ortaminda faaliyetlerin eksiksiz ve zamaninda yurutilmesi
icin planlama unsurlarina dikkat ederek galisma programi hazirlar.

2. s planina uygun olarak giin sonu islemlerini yapar.

3. Ekipmanlarin kullanim kilavuzlarina gére periyodik temizlik ve
bakimlarinin yapilmasini saglar.

Kazanim 3

Pastanenin stok kontrollerini ve diger depolama islemlerini yapar.

Moduil Adi

Pastanede Depolama islemleri

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 4

Hazirlanan pastane urlnlerinin kalite kontroliinu yapar.

Modul Adi

Pastanede Kalite Kontrol

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Hazirlanan pastane Urlnlerinin hazirlama, servis ve saklama
surecinde bozulmayi dnleyici tedbirler alir.

2. Pastanede hazirlanan Urunlerin  standartlara uygun sahit
numunelerini alir.

3. Pastanede bozulan drlnleri hijyen ve sanitasyon kurallari
dogrultusunda imha eder.

4. Pastanenin hizmet kalitesini korumak igin miusteri ve personel
memnuniyetini degerlendirir.

TATLI YAPIM TEKNIKLERI DERSI

Bu derste 6grenciye is saghgdi ve glvenligi tedbirlerini alarak tatli yapim teknikleri ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Toplam Ders Saati: 75
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Kazanim 1

Sitli tatlilar, dondurma ve sorbeler hazirlar.

Modul Adi

Sutla Tathlar

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Turk mutfagina 6zgi cesitli sGtli tathlar hazirlar.
2. Uluslararasi mutfaklara 6zgu sutla tathlar hazirlar.
3. Dondurulan sutla tathlar hazirlar.

4. Cesitli dondurma ve sorbeler hazirlar.

Kazanim 2

Meyve tatllarini hazirlar.

Modul Adi

Meyve Tatlilar

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Turk mutfagina 6zgi meyve tatlilari hazirlar.
2. Uluslararasi mutfaklara 6zgu meyve tatlilar hazirlar.

Kazanim 3

Hamur tatlilar hazirlar.

Modul Adi

Hamur Tathlan

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Mayalandirilarak yapilan hamurlardan tathlar hazirlar.
2. Pisirilerek yapilan hamurlardan tatlilar hazirlar.

3. Cirpilarak yapilan hamurlardan tatlilar hazirlar.

4. Biskuvi hamurundan tathlar hazirlar.

Kazanim 4

Tahil tathlari hazirlar.

Modul Adi

Tahil Tatlilar

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 5 Kadayif gesitleri hazirlar.
Modul Adi Kadayif Cesitleri

1. Tel kadayif tatlilari hazirlar.
Modiiliin Amaglanan 2. Kadayif tatlilar hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Yassi kadayif tatlisi hazirlar.

4. Yoresel kadayif tatlilari hazirlar.
Kazanim 6 Baklava hazirlar.
Modul Adi Baklavalar

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

TEMEL YiYECEK URETiMi DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak temel yiyecek uretimi ile ilgili bilgi

ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Toplam Ders Saati: 150

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

1. Bulasigi elde yikar.

Modulin Amaglanan 2. Bulasigi makinede yikar.

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

Kazanim 3 Sebzeleri pisirmeye hazirlar.

Modul Adi Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

R A\

Sebzeleri pisirmede kullanilan arag geregleri hazirlar.

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

Hazirladig1 sebzeleri ve lezzet verici karigimlari muhafaza eder.

Kazanim 4

Uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak sebze garnitirleri hazirlar.

Moduil Adi

Sebze Garnitrleri

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

©ENOORr~LN =

Sebze garniturlerini haglayarak pigirir.

Sebze garnitirlerini buharda pisirir.

Sebze garnitirlerini sos iginde pisirir.

Sebze garniturlerini kendi suyunda pigirir.
Sebze garnitirlerini parlatarak pigirir.

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

Sebze garnitirlerini 1zgara ederek pigirir.

Kazanim 5

Fond, lezzet verici karigsimlari ve ¢corbalari hazirlar.

Moduil Adi

Fond ve Temel Corbalar
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1. Corba fondu hazirlar.

2. Kivam ve lezzet vericileri hazirlar.
Modilin Amagclanan 3. Berrak ¢orbalar hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 4. Kremal g¢orbalar hazirlar.

5. Taneli ¢orbalar hazirlar.

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

1. Yumurtalan pisirmeye hazirlar.
L 2. Yumurtalari haglayarak pigirir.

M9du|un Amaglanan 3. Sahanda yumurta pigirir.
Ogrenme Kazanimlari L

4. Cirpilmis yumurta pisirir.

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

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Hazir yufkadan Grtnler hazirlar.

Pogdaca hazirlar.

Pizzalar hazirlar.

Hazir Grunlerle tatlilar hazirlar.

I

SERVIS HAZIRLIKLARI DERSI

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

Toplam Ders Saati: 100

Kazanim 1

isletme standartlari ve hiyerarsik yaplya gore is kiyafetinin ve
dolabinda bulundurmasi gereken arag gereglerin hazirligini yapar.

Modul Adi

is icin Hazirlik

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 2

Salon duzenlemesi yapar.

Moduil Adi

Salon Diizenlemesi

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 3

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

Masa Ustii Servis Takimlari

1. Metal servis takimlarini hazirlar.
Modulin Amaglanan 2. Tabaklari hazirlar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Bardaklari hazirlar.
4. Menaj takimlarini hazirlar.
Kazanim 4 Masa ortllerini servis kurallarina gére masalara serer.
Modil Adi Masa Ortiileri

Modiulin Amagclanan

Ogrenme Kazanimlari

1. Masanin dzelligine gére masa ortulerini serer.

2. Biufenin 6zelligine gore diizgln ve simetrik olarak bife ortlist takar.

3. Salon ortaminda konugu rahatsiz etmeden simetrik ve diizgin bir
sekilde masa ortlisinl degistirir.

Kazanim 5

Kullanim amacina uygun sekilde peceteleri temin ederek katlar.

Modul Adi

Peceteler

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 6 Tabak, bardak, menaj ve metal servis takimlarini masalara yerlestirir.
Modul Adi Kuver Agma
1. Tabak cesitlerini kuvere yerlegtirir.
Modlin Amaglanan 2. Metal servis takimlarini kuvere yerlestirir.
Ogrenme Kazanimlari 3. Servis kurallarina gore bardaklari kuvere yerlestirir.
4. Servis kurallarina gére menaj takimlarini kuvere yerlestirir.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, masa Ustu servis

Kazanim 7 takimlarini servis kurallarina uygun sekilde tasiyarak boslari toplar.
Modul Adi Tasima ve Bos Toplama

Kazanim 8 igecek bankosunu hazirlar.

Modul Adi icecek Bankosu Hazirliklari

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda igecek bankosunu
temizler.

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

YIYECEK SERVIiSi DERSI

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

Toplam Ders Saati: 175
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Kazanim 1

Musterinin istekleri dogrultusunda rezervasyon yaparak konuklari kabul
eder.

Modul Adi

Rezervasyon ve Konuk Kabull

1. Konuklarin isteklerine uygun olarak eksiksiz rezervasyon alir.
2. Konuklarin isteklerine uygun olarak eksiksiz grup rezervasyonu alir.
Moduiliin Amaclanan 3. Alinan rezervasyonlari ilgili birimlere iletir.
Ogrenme Kazanimlari 4. Nezaket kurallarina uygun olarak konuklari karsilar.
5. Gorgl ve protokol kurallarina uygun olarak konuklari masalarina
yerlestirir.
Kazanim 2 Menu siparigi alir.
Modul Adi Menu Siparisi Alma

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Ekmek ve tereyadi servisi yapar.

icecek siparigi alir.

Kahvalti siparigi alir.

Tatli, meyve (dessert) sipariglerini alir.

Aperatif yiyeceklerin siparigini alir.

Noo kN~

Kazanim 3

Konuklari ugurlar.

Modul Adi

Konuk Ugurlama

1. Konugun istek ve sikayetlerini usulline uygun alir.
- 2. Konugun istegi dogrultusunda hesabini takdim eder.
Modualin Amaglanan Servi da konudun hesab hsil ed
Ogrenme Kazanimlari 3. Servis sonunda konugun hesabini tahsil eder. )
4. Protokol ve nezaket kurallarina uyarak konugu cikisa kadar
ugurlar.
Kazanim 4 Klasik usullerde yiyecek servisi yapar.
Modiil Adi Klasik Usullerde Servis

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

Ekmek, yag ve su servisi yapar.
Fransiz usull servis yapar.
ingiliz usulii servis yapar.

Rus usull servis yapar.
Amerikan usull servis yapar.

Al A

Kazanim 5

Modern usullerde yiyecek servisi yapar.

Moduil Adi

Modern Usullerde Servis

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Tabak servisi yapar.

2. Ozel durumlarda (yash, protokol, gocuk, hasta) biifeden servis
yapar.

3. Yiyecekleri karma usulde servis yapar.

4. Kokteyl servisi yapar.
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Kazar“m 6 Oda SeI’ViSi yapar
Modul Adi Oda Servisi
1. Oda servisi ofisini diizenler.
L 2. Servis kurallarina uyarak odalardan siparis alir.
gs)feuriLrjr?eAKrz\ igﬁr:r?lgn 3. Yiyecek icecek servisi yapar.
9 4. Odalardan boslar toplar.
5. Mini buzdolabi hizmetlerini yapar.

Kazanim 7

Kahvalt servisi yapar

Modul Adi

Kahvalti Servisi

Modulin Amaglanan 1. Kahvalti kuveri hazirlar.

Ogrenme Kazanimlari 2. Kahvalti biife servisi hazirlar.
3. Kahvalti gesitlerinin servisini hazirlar.
4. Kahvalti iceceklerinin servisini hazirlar.
5. Kahvalti ekstralarinin servisini hazirlar.

Kazanim 8 Aperatif yiyeceklerin servisini yapar.

Modul Adi Aperatif Yiyeceklerin Servisi

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

ICECEK SERVISi DERSI

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

Toplam Ders Saati: 50

Kazanim 1 icecek makinelerini hazirlar.
Modil Adi icecek Makinelerini Hazirlama
Modulin Amaglanan 1. Soguk icecek makinelerini servise hazir hale getirir.
Ogrenme Kazanimlari 2. Sicak igecek makinelerini servise hazir hale getirir.
Kazanim 2 Soguk igecek servisi yapar.
Modul Adi Soguk igecek Servisi
1. Mesrubat servisi yapar.
Modulin Amaglanan 2. Ayran servisi yapar.
Ogrenme Kazanimlari 3. Boza servisi yapar.
4. Milk shake servisi yapar.
Kazanim 3 Sicak igecekleri hazirlayip servisini yapar.
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Modiil Adi Sicak Igeceklerin Servisi

Cay cesitlerini hazirlar.

Cay servisi yapar.

Kahve cgesitlerini hazirlar.
Kahve servisi yapar.

Sitli sicak igecekleri hazirlar.
Sitli sicak icecek servisi yapar.

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

oo~

KONUK MASASINDA SERVIS DERSI

Bu derste 6grenciye, is saglhgi ve guvenligi tedbirlerini alarak konuk masasinda servis yapma
ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Toplam Ders Saati: 150

Kazanim 1

Temel sos ve tureyenlerinin konuk masasinda servisini yapar.

Modul Adi

Temel Sos ve Tireyenlerinin Servisi

1.

Sitten yapilan soslari ve tireyenlerini konuk masasinda hazirlayip
servisini yapar.

2. Domates soslari ve tlreyenlerini konuk masasinda hazirlayip
servisini yapar.
3. Sivi yag ile hazirlanan soslari ve tireyenlerini konuk masasinda
Modilin Amaglanan hazirlayip servisini yapar.
Ogrenme Kazanimlari 4. Beyaz fond ile hazirlanan soslari ve tlreyenlerini konuk
masasinda hazirlayip servisini yapar.
5. Kahverengi fond ile hazirlanan soslari ve tlreyenlerini konuk
masasinda hazirlayip servisini yapar.
6. Tereyag ile hazirlanan soslari ve tureyenlerini konuk masasinda

hazirlayip servisini yapar.

Kazanim 2

Salatalari konuk masasinda hazirlayip servisini yapar.

Modul Adi

Salatalarin Servisi

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.
2.

Konuk masasinda salata hazirlar.
Konuk masasinda salata servisi yapar.

Kazanim 3

Konuk masasinda fondl hazirlar.

Modul Adi

Fondu

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1.
2.

Fondu igin 6n hazirlik yapar.
Fondu cgesitlerini yapar.

Kazanim 4

Konuk masasinda trang (tranche) islemlerini ve servisini yapar.

Modul Adi

Trang (Tranche)
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Trans i¢in 6n hazirlik yapar.

Etlerin trangini yapar.

Klmes hayvanlarinin transini yapar.
Deniz drtnlerinin trangini yapar.
Meyvelerin transini yapar.

Modulin Amagclanan
Ogrenme Kazanimlari

o0~

YEMEK GRUPLARININ SERVIiSi DERSI

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

Toplam Ders Saati: 125

Kazanim 1

Kiymetli antrelerin servisini yapar.

Modul Adi

Kiymetli Antrelerin Servisi

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

istiridye servisi yapar.

Istakoz servisi yapar.

Havyar servisi yapar.
Salyangoz servisi yapar.
Kurbaga bacagi servisi yapar.
Yengeg servisi yapar.

Pate ve terin servisi yapar.
Karides servisi yapar.

ONoGAWN =

Kazanim 2

Ordovr ve peynirlerin servisini yapar.

Modul Adi

Ordovrlerin Servisi

Modilin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

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

Kazanim 3

Corba servisi yapar.

Modul Adi

Corbalarin Servisi

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Corba servisi yapar.
2. Ogzel gorbalarin servisini yapar.

Kazanim 4

Hamur iglerinin servisini yapar.

Moduil Adi

Hamur isleri Servisi

Modulin Amaglanan
Ogrenme Kazanimlari

1. Borek tiri hamur isi yemeklerinin servisini yapar.

2. Manti tarG hamur isi yemeklerinin servisini yapar.

3. Pide ve pizza turt hamur isi yemeklerinin servisini yapar.
4. Makarna tirld hamur isi yemeklerinin servisini yapar.

Kazanim 5

Kiymetli sebzelerin servisini yapar.
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Modul Adi Kiymetli Sebzelerin Servisi

Moduliin Amaclanan 1. Kuskonmaz yemeklerinin servisini yapar.
Ogrenme Kazanimlari 2. Enginar yemeklerinin servisini yapar.
Kazanim 6 Meyve ve tatli servisi yapar.

Modul Adi Meyve ve Tatllarin Servisi

Modlin Amaglanan 1. Meyve servisi yapar.

Ogrenme Kazanimlari 2. Tath servisi yapar.
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Py o MILL] EGITIM BAKANLIGI
F# (3] g 5y Jel =i Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirliigii
::--:I Tt
IIII\:I.“:.:-‘-:_- E oo . .
ACELE VE GUNLUDUR
Say1  :E-59917357-101.03-34541388 13.10.2021

Konu : Mesleki Egitim Merkezi Ustalik
Telafi Cerceve Ogretim Programlari

DAGITIM YERLERINE

Ilgi  :a) 07 Eyliil 2013 tarih ve 28758 sayili Resmi Gazete'de yaymnlanan Milli Egitim Bakanlig1

Ortadgretim Kurumlar1 Yonetmeligi.

b) 25 Agustos 2021 tarih ve 31579 sayili Resmi Gazete'de yaymlanan Milli Egitim Bakanlig1

Ortadgretim Kurumlar1 Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik.

¢) Talim ve Terbiye Kurulunun 02.09.2021 tarihli ve 34 sayili Kurul Karari.

Ilgi (a) Yonetmeligin 62 nci maddesine ilgi (b) Yonetmelik ile "(5) (Ek:RG-25/8/2021-31579) En
az ortadgretim kurumu mezunlarindan Bakanlikca belirlenen Mesleki Egitim Merkezi Telafi Cerceve
Ogretim Programini basari ile bitirenlere ustalik belgesi verilir. Cerceve dgretim programinda yer alan
alan/dal dersleri isletmelerde yapilabilir." fikrasinin eklenmesi sonucu olusan degisiklik gere8ince,
Bakanligimiza bagli mesleki ve teknik ortadgretim okul/kurumlarinda uygulanmak iizere 24 alan 97
dalda "Mesleki Egitim Merkezi Telafi Cerceve Ogretim Programlar1”" hazirlanmus, ilgi (c) Kurul Karar
ile uygun bulunarak uygulamaya konulmustur.

Bakanligimiza bagh mesleki ve teknik ortaggretim okul/kurumlarinda uygulanmak iizere ilgi (c)
Kurul Karar ile uygulama konulan Mesleki Egitim Merkezi Telafi Cerceve Ogretim Programlarinda
egitim O0gretim faaliyetleri asagida belirtilen hususlar dogrultusunda yapilacaktir.

Buna gore;

1.

Bu programlardan hangi yilda mezun olduklarina bakilmaksizin istemeleri halinde tiim lise ve
tiniversite mezunlari yararlanabileceklerdir.

. Programin siiresi ilgili alan/dalin ¢erceve 0gretim programinda belirtilen siire kadar olup en

fazla 27 hafta olarak uygulanacaktir.

. Programin egitim iceriginin tamamu igletmelerde yapilacaktir.

Egitime bir igletme ile s6zlesme yapilmasi akabinde baglanacaktir.

. Egitim siiresince Ogrencilerin sigorta primleri ile isletmelere Devlet katkisi Odemesi

yapilacaktir.

. Ogrenciler, Milli Egitim Bakanligi Onceki Ogrenmelerin Taminmasi, Denklik ve Olgme

Degerlendirme Islemleri Ile Ilgili Usul Ve Esaslara iligskin Yonerge hiikiimlerine gore yapilan
ustalik beceri sinavina, egitimlerini tamamladiklar1 tarih itibariyle agilacak ilk sinav
doneminde alinabileceklerdir.

. Egitim sonunda basarili olanlara Ustalik Belgesi diizenlenecektir.
. Ogrenciler, e-Mesem sistemi “On Kayit” ekranindaki “Kapsam” boliimiinden “Ustalik Telafi”

sekmesi secilerek kaydedilecektir.

Bu belge giivenli elektronik imza ile imzalanmustir.

Adres : Emniyet Mahallesi Milas Sokak No:21 Yenimahalle/ANKARA Belge Dogrulama Adresi : https://www.turkiye.gov.tr/meb-ebys

Bilgi igin: Programlar ve Ogretim Materyalleri Daire Bagkanlig1
Telefon No : (0 312)413 1301 Unvan : Ogretmen
E-Posta: mte_program @meb.gov.tr Internet Adresi: http://mtegm.meb.gov.tr Faks: (0312) 425 19 67

Kep Adresi : meb@hs01.kep.tr

Bu evrak giivenli elektronik imza ile imzalanmugtir. https://evraksorgu.meb.gov.tr adresinden 5597- 8394- 3517- baad- 5207 kodu ile teyit edilebilir.



9. Uygulamaya iliskin diger hususlar “Telafi Cerceve Ogretim Programimin Uygulanmasina
Iliskin A¢iklamalar” baglig1 altinda yer almaktadur.

Bu kapsamda, ilgi (b) Yonetmelik ile ilgi (a) Yonetmeligin 62 nci maddesinde yapilan degisiklik
dogrultusunda 24 alan 97 dalda hazirlanarak Bakanligimiza bagli mesleki ve teknik ortadgretim okul ve
kurumlar1 biinyesinde mesleki egitim merkezi programi bulunan mesleki ve teknik ortadgretim
okul/kurumlarinda uygulamaya konulan "Mesleki Egitim Merkezi Telafi Cerceve Ogretim Programlart"
(Ek-1) http://meslek.eba.gov.tr/ internet sayfasinda yayinlanmus, ilgi (¢) Kurul Karar (Ek-2), Ustalik
Telafi Programi Ogrenci Is Dosyas1 Ornegi (Ek-3) ve uygulanacak alan/dallari gosterir liste (Ek-4)
yazimiz ekinde gonderilmistir.

Ilgi (c) Kurul Karari ile uygulamaya konulan "Mesleki Egitim Merkezi Telafi Cerceve Ogretim
Programlar1”nin ilinizdeki tiim mesleki ve teknik ortadgretim okul/kurum miidiirliiklerine duyurulmasi ve
yukarida belirtilen agiklamalara gore egitim faaliyetlerinin yapilmasi hususunda;

Bilgilerinizi ve geregini rica ederim.

Kemal Varin NUMANOGLU
Bakan a.
Genel Mudiir

Ek:

1. Mesleki Egitim Merkezi
Telafi Cerceve Ogretim Programlar (24 adet)

2. Ilgi (c) Kurul Karar1 (1 sayfa)
Ustalik Telafi Programi Ogrenci Is Dosyas1 Ornegi (4 sayfa)
4. Uygulanacak Alan/Dal Listesi (3 sayfa)

W

Dagitim:
B Plani

Not: Ek-1 Mesleki Egitim Merkezi Telafi Cerceve Ogretim Programlari http://meslek.eba.gov.tr/ internet
sayfasinda yayilanmakta olup yazi ekine konulmamustir.

Bu belge giivenli elektronik imza ile imzalanmustir.

Adres : Emniyet Mahallesi Milas Sokak No:21 Yenimahalle/ANKARA Belge Dogrulama Adresi : https://www.turkiye.gov.tr/meb-ebys

Bilgi icin: Programlar ve Ogretim Materyalleri Daire Bagkanlig1
Telefon No : (0 312)413 13 01 Unvan : Ogretmen
E-Posta: mte_program @meb.gov.tr Internet Adresi: http://mtegm.meb.gov.tr Faks: (0312) 425 19 67

Kep Adresi : meb@hs01 kep.tr
Bu evrak giivenli elektronik imza ile imzalanmugtir. https://evraksorgu.meb.gov.tr adresinden 5597- 8394- 3517- baad- 5207 xodu ile teyit edilebilir.




TELAFi MEM ALAN/DAL LISTESI

ALAN DAL
SIRA NO ALAN ADI SIRA NO DAL ADI

1 Ayakkabi1 Modelistligi

1  [AYAKKABI VE SARACIYE TEKNOLOJISI 2 Avakkabs Uretimi
3 Saraciye Modelistligi
4  |Saraciye Uretimi

2 BILISIM TEKNOLOVJILERI 5 Bilgisayar Teknik Servisi
6 Dekoratif El Sanatlari
7 Dekoratif Ev Tekstili

3 [ELSANATLARI TEKNOLOJISI 8 |FlDokuma
9 El ve Makine Nakisi
10 Hali Desinatoérlugi
11 [Sanayi Nakisi
12 |Asansor Sistemleri
13 Bobinaj
14  |Buro Makineleri Teknik Servisi
15 Elektrik Tesisatlari ve Pano Montorligi

4 ELEKTRIK. ELEKTRONIK TEKNOLOLIS| 16  [Elektrikli Ev Aletleri Teknik Servisi
17 Endistriyel Bakim Onarim
18 [Goruntl ve Ses Sistemleri
19 |Guvenlik Sistemleri
20 Haberlesme Sistemleri
21  |Yuksek Gerilim Sistemleri

5  [ENDUSTRIYEL OTOMASYON TEKNOLOVJILERI 22 |Endustriyel Kontrol
23 Gemi Donatimi

6 |GEMI YAPIMI 24  |Gemiinsa
25 |Yatinsa

7  |GRAFIK VE FOTOGRAF 26  |Fotograf
27 Cilt Bakimi ve Makyaj

8  |GUZELLIK VE SAC BAKIM HiZMETLERI 28  |Erkek Kuaforligi
29 Kadin Kuaforliugi
30 [Ahsap Yapi Sistemleri
31 [Cephe Sistemleri ve PVC Dograma
32 [Gati Sistemleri
33  [Gelik Yapi Teknik Ressamligi

9  [INSAAT TEKNOLOIJISI 34  |ig Mekan Teknik Ressamhigi
35 [Mimari Yapi Teknik Ressamligl
36  [Statik Yapi Teknik Ressamligi
37  |Yapi Yalitimi
38 |Yapi Yizey Kaplama

10 |KIMYA TEKNOLOJISI 39 |Deriisleme

Sayfal/3




TELAFi MEM ALAN/DAL LISTESI

ALAN DAL
ALAN ADI DAL ADI
SIRANO SIRANO

40 Kat Hizmetleri

. . 41 Operasyon
11 |KONAKLAMA VE SEYAHAT HIZMETLERI

42 |OnBiro

43 Rezervasyon

12 |KUYUMCULUK TEKNOLOJISI 44  |Taki imalati

45 Bilgisayar Destekli Endustriyel Modelleme

46 Bilgisayar Destekli Makine Ressamligi

47  |Bilgisayarli Makine imalati

13 |MAKINE TEKNOLOVJISI 48  [Degirmencilik

49 Endistriyel Kalip

50 Makine Bakim Onarim

51 |Mermer isleme

52  |Baski Oncesi

53 Baski Sonrasi

14 |MATBAA TEKNOLOVJiISI 54  |Flekso Baski

55 Ofset Baski

56 Tifdruk Baski

57 Celik Konstriiksiyon

- 58 |Isil islem
15 METAL TEKNOLOJISI

59 Kaynakgihk

60 Metal Dograma

L . 61 Dokim
16 [METALURJI TEKNOLOIJISI

62 |izabe

63 |Ahsap Dograma Teknolojisi

64 ic Mekan ve Mobilya Teknolojisi

17 |MOBILYA VE iC MEKAN TASARIMI -
65 Mobilya Iskeleti ve Désemesi

66 Mobilya Stisleme Sanatlari

67 Deri Giyim

68 Erkek Terziligi

18 |MODA TASARIM TEKNOLOVJILERI 69 [Hazir Giyim Model Makineciligi

70 |i¢ Giyim Modelistligi

71  [Kadin Terziligi

72 |is Makineleri

. 73 Otomotiv Boya
19 |MOTORLU ARAGLAR TEKNOLOIJISI

74 Otomotiv Elektromekanik

75 Otomotiv Govde

. . 76  |Plastik isleme
20 PLASTIK TEKNOLOJISI

77 Plastik Kalip

Sayfa2/3




TELAFi MEM ALAN/DAL LISTESI

ALAN DAL
SIRA NO ALAN ADI SIRA NO DAL ADI

78 |Algi Model Kalip
79  |Cinicilik
80 |Dekoratif Cam

21  |SERAMIK VE CAM TEKNOLOJiSI 81 |Endistriyel Cam
82 |Serbest Seramik Sekillendirme
83  |Sir Ustii Dekorlama
84  |Tornada Form Sekillendirme
85 Dokuma Operatorligi
86 |Endustriyel Corap Orme
87 |Endiistriyel Diiz Orme

2> |TEKSTIL TEKNOLOJIS 88 FndetriyeI Yuvarlak Orme
89 Iplik Uretim Teknolojisi
90 |Tekstil Baski ve Desenciligi
91 |Tekstil Bitim islemleri (Apre)
92  |Tesktil Boyacihgi

23 |TESISAT TEKNOLOJISi VE iKLIMLENDIRME 93 |Wimlendirme Sistemler
94  |Sogutma Sistemleri
95 |Ascilik

24  |YIYECEK ICECEK HIZMETLERI 96 |Pasta ve Tatli Yapimi
97 Servis

Sayfa3/3




MILLI EGIiTiM BAKANLIGI

T.C.

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanhgi

Say1 34
Tarih 02/09/2021
Kurulda Gor. Tarihi | (01/09/2021

Onceki Kararm
Tarih ve Sayisi

Konu: Mesleki Egitim Merkezi Telafi Cerceve Ogretim

Programlan

Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midirliiginin 25/08/2021 tarihli ve E-59917357-101.03-

30121590 sayili yazisi iizerine Kurulumuzda gériisiilen Mesleki Egitim Merkezi Telafi Cerceve Ogretim

Programlari’nin ekli érneklerine gore kabulii hususunu uygun goriisle arz ederiz.

Dr. Mehmet GUNDUZ

Uye

Ercag TURK
Uye

Dr. Hiiseyin YORULMAZ

Uye

Dog. Dr. Mustafa OTRAR

Uye

UYGUNDUR
.1...12021

Mahmut OZER
Milli Egitim Bakani

Kamil YESIL
Uye

Dr. Hiiseyin KORKUT
Uye

Prof. Dr. Cihad DEMIRLI
Kurul Bagkani




MESLEKI VE TEKNIiK EGITiM GENEL MUDURLUGU

USTALIK TELAFI PROGRAMI
OGRENCI IS DOSYASI

ADI VE SOYADI feeetiettinteiitttiateiaetatetateiteetatetnateratttntetntttntttnattnatenaras
SINIFI/NO T eetieeeiateiitttiatetatiaaeitatenaetnatetntetntetrateattratsnntttnasenane
MESLEK ALANI/DALIL  touiiiiiiiiiiiiiiiiitiiitiiiitiietietietieciscesscsscssscsscsscssccsssnnces

MERKEZ/OKUL ADI e




OGRENCI iS DOSYASI

EGITIMIN BASLAMA TARiHI D eeeee [eeunen. [eveeennnns

EGITIMIN BITIiS TARIHI D eeene . [veeennnns

OGRENCININ

ADI-SOYADI feeeeteeseeenteesteetteereteteeseertessreranteseessennsernneren
MESLEK ALANI/DALL :..couiivniiuniieniernierneeseesersneesneesseesseessesseeesnesses
SINIFI/NO e eterteeteereerieeraeeteeteeraeerteraterreerneenneernneren
ISLETMENIN

ADI Ceeeeeeeeeeetenansnceseaneaansesesaasnnsssessonssnssteessannnnnnnone
ADRESI fvereeceerurereraresestreesusraseseeraesessrenrssaesessresessrer

USTA OGRETICININ /EGITIM PERSONELININ

ADI-SOYADI T eeteeteieteitteiitttttinatetatetttetnactrttinattnrtcnttenastnara

KOORDINATOR OGRETMENIN

ADI-SOYADI P



GUNLUK IS VE iISLEMLERI TAKIiP FORMU

TARIH

VERILEN PUAN

YAPTIRILAN ISIN ADI (100°’LUK SISTEM)

USTA OGRETICININ
IMZASI

ACIKLLAMALAR:

1) BU FORM OGRENCININ ISLETMELERDE MESLEK EGITIMI i$ DOSYASINDA MUHAFAZA EDILECEKTIR.
2) HER DERSTEN 3 IS YAPTIRILACAKTIR.
3) HER DERS ICIN 1 ADET OLACAK SEKILDE COGALTILARAK KULLANILACAKTIR.




1) 01 28 DN ) CO Rt K AN 0 ) C R
PROJE / RESIM / RAPOR
ISE BASLAMA iS BITIRME DEGERLENDIRME
Tarihi:...../...... /... | Tarihi:...../...... [oi... Degerlendirmeye
Saati: ..... [ooin.. /... | Saati: ..... S [ooi... Esas Kriterler Toplam Puan
Verilen Siire Kullanilan Siire Degerlendirmeye Rakamile | Yaziile
........... Saat veeeeee.... Saat Esas Puan
............ Dakika veveeeen.... Dakika Takdir Edilen
Puan
OGRENCININ | USTA OGRETICI/EGITICI KOORDINATOR OGRETMENIN
Ad1 Soyadi-imzasi PERSONELIN Ad1 Soyadi-imzasi
Adi Soyadi-imzasi

NOT: HER DERS ICIN 3 ADET OLACAK SEKILDE COGALTILARAK KULLANILACAKTIR.
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