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GiRIiS

Bilim ve teknolojide yasanan hizli degisim, bireyin ve toplumun degisen ihtiyaglari, 6grenme
Oogretme teori ve yaklasimlarindaki yenilik ve gelismeler, bireylerden beklenen rolleri de dogrudan
etkilemistir. Bu degisim; bilgiyi Greten, hayatta islevsel olarak kullanabilen, problem ¢6zebilen, elestirel
dislnen, girisimci, kararli, iletisim becerilerine sahip, empati yapabilen, topluma ve kiltire katki
saglayan vb. niteliklerdeki bir bireyi tanimlamaktadir. Bireylerin ve toplumlarin egitimden beklentilerinde
on planda meslek edinme yer almaktadir. Mesleki egitim; milli egditim sisteminin batinligu iginde tarim,
sanayi ve hizmet sektorleri ile birlikte tim mesleki ve teknik egitim hizmetlerinin planlanmasi,
arastirimasi, gelistiriimesi, dizenlenmesi ve koordineli yénetim, denetim ve &gretim etkinliklerini
kapsamaktadir. Mesleki ve teknik egitim uygulamalari iginde yer alan belli plan ve program dahilinde
yapilan bu egitim faaliyetlerinin amaci, toplumun devamliligini saglayacak uzman bireyler ve Gretimin
her kademesinde ihtiya¢c duyulan nitelikli ara eleman gicu yetistirmektir. Bu nitelik dokusuna sahip
bireylerin yetismesine hizmet edecek 6gretim programlari hazirlanirken salt bilgi aktaran bir yapidan
ziyade bireysel farkliliklari dikkate alan, deder ve beceri kazandirma hedefli ve anlasilir bir yapi
benimsenmistir. Bu amag¢ dogrultusunda bir taraftan farkh konu ve sinif dizeylerinde sarmal bir
yaklagimla tekrar eden kazanimlara ve acgiklamalara, diger taraftan batinsel ve bir kerede
kazandiriimasi hedeflenen 6grenme ciktilarina yer verilmistir. Her iki gruptaki kazanim ve agiklamalar
da ilgili disiplinin yetkin, guncel, gecerli ve egitim dgdretim siurecinde hayatla iligkileri kurulabilecek
niteliktedir. Bu kazanimlar ve sinirlarini belirleyen agiklamalari, siniflar ve egitim kademeleri diizeyinde
degerler, beceriler ve yetkinlikler perspektifinde bitlinlik sadlayan bir bakis agisiyla yalin bir icerige
isaret etmektedir. Boylelikle anlamh ve kalici 6grenmeyi saglayan, saglam ve énceki 6grenmelerle
iliskilendirilmis, diger disiplinlerle ve gunlik hayatla degerler, beceriler ve yetkinlikler ¢evresinde
bitlinlesmis bir 6gretim programlari toplami olusturulmustur.

1. MESLEKI VE TEKNIK EGITIMDE PROGRAM GELISTIRME SURECI

Mesleki ve teknik egitim alan programlari, bireyleri is hayatina hazirlamak amaciyla tasarlanmig
olup is glicu piyasasi ihtiyaglari ve is analizi yaklasimini esas alir. Bu yaklasimda meslekler analiz
edilerek meslek profili tanimlanir ve meslek elemaninin yapmasi gereken is/gérev ve iglemler belirlenir.
Bir yandan 6gretim programi, s6z konusu ig ve igslemleri yerine getirebilmek icin sahip olunmasi gereken
bilgi, beceri, tutum ve tavirlari kazandirmayi dersler ve kazanimlari yoluyla ortaya koyarken egitim
etkinlikleri bu ¢ergeveye uygun olarak bireyleri is hayatina hazirlayacak sekilde planlanir.

Geligtirilen  6gretim  programi; egitsel etkinliklerin  hazirlanmasi, uygulanmasi ve
degerlendiriimesini igeren detayli bir plandir.

Bu plan asagida belirtilen 6zelliklerde hazirlanir. Bu 6zellikler séyle siralanir;

e  Sektdr beklentilerine cevap veren, ulusal ve uluslararasi bilgi, beceri ve yetkinliklere sahip
meslek elemanlari yetistirecek
o Her yeterlik seviyesinde bireye yatay ve dikey gecis imkani taniyacak

e  Bireylere, farkliliklari ve 6zelliklerine uygun secenekler sunacak



Bu amacla, mesleki ve teknik egitimde is ve meslek analizine dayali program yaklagimi
benimsenmistir.

Program gelistirme slreci asagidaki agsamalardan olusmaktadir:

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

Tasarlama : Program yaklasiminin belirlenmesi ve yaklagima uygun gercevenin
olusturulmasi

Geligtirme : Program dokimanlarinin hazirlanmasi

Uygulama : Programlarin onaylanmasi ve uygulanmasi

Degerlendirme: Uygulamalarin izlenmesi, degerlendirilmesi ve glincellenmesi

SOz konusu slrecte; analiz, tasarlama ve gelistirme asamalarini gergeklestirmek Uzere is
piyasasi temsilcilerinden, alan dgretmenlerinden, alanda uzman akademisyenlerden ve sivil toplum
kurulusu temsilcilerinin katilimlari ile komisyon olugturulmustur. Komisyon calismalarinda Avrupa
Yeterlilik Cergevesi, Turkiye Yeterlilikler Cercevesi, uluslararasi gelismeler, is hayatinda ve mesleklerde
meydana gelen gelismeler, 3. ve 4. seviye ulusal meslek standartlari ve ulusal yeterlilikler, egitim
kurumlarindan ve uygulayicilardan alinan geri bildirimler, uluslararasi siniflamalar ve standartlar, egitim
politikalari, protokoller, Arastirma Gelistirme (AR-GE) raporlari, Tiirkiye istatistik Kurumu (TUIK) ve diger
kurum/kurulus verileri referans alinmigtir.

Bu slire¢ sonunda hazirlanan gergeve 6gdretim programlari; disiplinler arasi program anlayisi
cercevesinde, birden fazla meslegin yeterliklerini esas almaktadir. Egitim programinin odak noktasini
olusturan mesleki yeterlikler iki 6geye ayrilir. Bunlar meslek alani ile iligkili “temel mesleki beceriler” ve
“ileri veya O6zel mesleki beceriler’dir. Mesleki ve teknik egitim programlarinda temel mesleki becerilerin
atdlye, laboratuvar ve meslek dersleriyle, ileri veya 6zel mesleki becerilerin ise isletmelerde mesleki
egitim ve secmeli meslek dersleri araciligiyla kazandiriimasi amaglanmaktadir.

isletmelerde mesleki egitim ile dalin gerektirdigi bilgi ve becerileri kapsayan, agirlikli olarak is,
proje, deney ve hizmetin yapilmasi ve uygulamasini gerektiren kazanimlara yer verilmektedir.

Secmeli meslek dersleri 6grencilerin; bilim, sanayi ve teknolojideki degisimlere kolay adapte
olmasini saglamay! hedeflemektedir. Bu dersler; okulun 6zellikleri (6grenci ilgi ve ihtiyaglari, egitim

ortamlari vb.) sektérin bdélgesel ihtiyaglari ile uyumlu bir yapida tasarlanmistir.

2. OGRETIM PROGRAMLARININ PERSPEKTIFI

Egitim sistemimizin temel amaci degerlerimiz ve yetkinliklerle butlinlesmis bilgi, beceri ve
davranislara sahip bireyler vyetistirmektir. Bilgi, beceri ve davranislar, 6gretim programlariyla
kazandirilmaya calisilirken degerlerimiz ve yetkinlikler bu bilgi, beceri ve davraniglarin arasindaki
bltdnlGga kuran baglanti ve ufuk islevi gérmektedir.

Degerlerimiz toplumumuzun milli ve manevi kaynaklarindan gelen diinden bugline ulasmis ve
yarinlarimiza aktaracagimiz 6z mirasimizdir. Yetkinlikler ise bu mirasin hayata ve insanlik ailesine

katilmasini ve katki vermesini saglayan eylemsel butunluklerimizdir.



2.1. DEGERLERIMizZ

Cagimizda yaganan gelismeler; mesleklerin, ticaretin ve ekonominin ¢esitlenmesinin
nedenlerinden biri hatta en énemlisidir. is piyasasinin araglarinin gesitlenmesi, sanal ortamin siklikla
kullaniimasi, yiiz yize iletisimi zayiflatmistir. Bu hizli degisim, yapilan iste ve uretilen mallarin kalitesinde
insan unsurunun ne denli dnemli oldugunu ortaya koymustur.

Milli, manevi, ahlaki ve insani tim degerlere sahip meslek elemanlarinin yetistiriimesi; esnaf ve
sanatkarlar arasindaki gliven ve is birliginin canlandiriimasi; nezaket, sevgi, saygi vb. degerlerin is
hayatinda hayat bulmasi toplumsal ihtiya¢ haline gelmistir. Meslek orgutleri -Ahilik teskilati basta olmak
Uzere- Turk toplumunun meslek hayatinin yaninda sosyal ve kiltirel hayatini da dizenlemisgtir.

Ahlaki ilkeler ¢ergevesinde isini yapan meslek erbabi diger meslektaslarindan her zaman bir
adim dne cikmaktadir. Ahilik kalttrd, meslek ahlakinin tarihimizdeki en énemli 6rnegidir. Bu kaltirin
yap!i taslari olan sevgi, saygi, yardimlasma, hayirseverlik, is birligi, dogruluk, durustlik ve guvenilirlik

gibi degerlerin yayginlasmasi is ve ticaret diinyasina dinamizm kazandiracaktir.
2.2. YETKINLIKLER

Toplumlarin teknoloji ¢agindan bilgi ¢agina dogru gegcmesiyle son yillarda meydana gelen
bilimsel, teknolojik, sosyal degisim ve gelismeler ekseninde toplumun gelecegin Gyelerinden beklentileri
de farkhlagsmistir. Bu gelisme ve ilerlemeler 6grencilere temel bilgi ve becerilerin yani sira elestirel
distnme, 6zgin distinme, arastirma yapma, sorun ¢ézme gibi bilissel; toplumsal ve kiiltirel katilim,
girisimcilik, iletisim kurma, empati kurma gibi sosyal; 6z denetim, 6z guven, kararhlik, liderlik gibi kigisel
yeterlilik ve becerilerin kazandirilmasini zorunlu kilmaktadir.

Ogrencilerin hem ulusal hem de uluslararasi diizeyde; kisisel, sosyal, akademik ve is
hayatlarinda ihtiyag duyacaklari beceri yelpazeleri olan yetkinlikler Tirkiye Yeterlilikler Cergevesi'nde

(TYQ) belirlenmistir. TYC sekiz anahtar yetkinlik belilemekte ve asagdidaki gibi tanimlamaktadir:

1) Ana dilde iletisim: Kavram, dlslince, gorus, duygu ve olgulari hem s6zli hem de yazili olarak
ifade etme ve yorumlama (dinleme, konusma, okuma ve yazma); egitim ve ogretim, is yeri, ev
ve eglence gibi her tirli sosyal ve kiltirel baglamda uygun ve yeni fikirler gelistirebilecek
sekilde dilsel etkilesimde bulunmadir.

2) Yabanci dillerde iletigsim: Cogunlukla ana dilde iletisimin temel beceri boyutlarini paylasmakta
olup duygu, dislince, kavram, olgu ve gorusleri hem s6zli hem de yazih olarak kisinin istek ve
ihtiyaclarina gore egitim, 6gretim, is yeri, ev ve edlence gibi uygun bir dizi sosyal ve kulturel
baglamda anlama, ifade etme ve yorumlama becerisine dayalidir. Yabanci dillerde iletisim,
aracilik etme ve kdlturler arasi anlayis becerilerini de gerektirmektedir. Bireyin yeterlilik seviyesi,
bireyin sosyal ve kiltirel gegmisi, cevresi, ihtiyaclari ve ilgilerine bagl olarak dinleme,
konusma, okuma ve yazma boyutlari ile farkh diller arasinda degiskenlik gosterecektir.

3) Matematiksel yetkinlik ve bilim/teknolojide temel yetkinlikler: Matematiksel yetkinlik,
glnlik hayatta karsilasilan bir dizi problemi ¢ézmek igin matematiksel dislinme tarzini
gelistirme ve uygulamadir. Saglam bir aritmetik becerisi Uzerine insa edilen sureg, faaliyet ve
bilgiye vurgu yapilmaktadir. Matematiksel yetkinlik, digiinme (mantiksal ve uzamsal digtinme)

ve sunmanin (formiller, modeller, kurgular, grafikler ve tablolar) matematiksel modlarini farkli



4)

5)

6)

7)

8)

derecelerde kullanma beceri ve istegini icermektedir. Bilimde yetkinlik, sorulari tanimlamak ve
kanita dayali sonuglar tretmek amaciyla dogal dinyanin agiklanmasina yonelik bilgi varligina
ve metodolojiden yararlanma beceri ve arzusuna atifta bulunmaktadir. Teknolojide yetkinlik,
algilanan insan istek ve ihtiyaglarini karsilama baglaminda bilgi ve metodolojinin uygulanmasi
olarak gorulmektedir. Bilim ve teknolojide vyetkinlik, insan etkinliklerinden kaynaklanan
degisimleri ve her bireyin vatandas olarak sorumluluklarini kavrama giictini kapsamaktadir.
Dijital yetkinlik: is, giinliik hayat ve iletisim icin bilgi iletisim teknolojilerinin giivenli ve elestirel
sekilde kullaniimasini kapsar. S6z konusu yetkinlik, bilgiye erisim ve bilginin degerlendirilmesi,
saklanmasi, Uretimi, sunulmasi ve aligverisi icin bilgisayarlarin kullaniimasi ayrica internet
aracihigiyla ortak aglara katilim saglanmasi ve iletisim kurulmasi gibi temel beceriler yoluyla
desteklenmektedir.

Ogrenmeyi 6grenme: Bireyin kendi 6grenme eylemini etkili zaman ve bilgi yénetimini de
kapsayacak sekilde bireysel olarak veya grup hélinde dizenleyebilmesi icin 6grenmenin pesine
disme ve bu konuda israrci olma yetkinligidir. Bu yetkinlik, bireyin var olan imkanlari taniyarak
o6grenme ihtiyag ve slreglerinin farkinda olmasini ve basaril bir 8grenme eylemi igin zorluklarla
basa ¢cikma yetenegini kapsamaktadir. Yeni bilgi ve beceriler kazanmak, islemek ve kendine
uyarlamak kadar rehberlik destedi aramak ve bundan yararlanmak anlamina da gelir.
Ogrenmeyi 6grenme, bilgi ve becerilerin ev, is yeri, egitim ve 6gretim ortami gibi cesitli
baglamlarda kullaniimasi ve uygulanmasi icin 6nceki 63renme ve hayat tecribelerine
dayanilmasi yéninde 6grenenleri harekete gegirir.

Sosyal ve vatandaslikla ilgili yetkinlikler: Bu yetkinlikler kisisel, kigiler arasi ve kulturler arasi
yetkinlikleri icermekte; bireylerin farklilasan toplum ve galisma hayatina etkili ve yapici bigimde
katilmalarina imkan taniyacak; gerektiginde catismalari ¢dzecek Ozelliklerle donatiimasini
saglayan tum davranis bicimlerini kapsar. Vatandaglikla ilgili yetkinlik ise bireyleri, toplumsal ve
siyasal kavram ve yapilara iliskin bilgiye, demokratik ve aktif katihm kararliligina dayali olarak
medeni hayata tam olarak katilmalari i¢in donatmaktadir.

inisiyatif alma ve girigimcilik: Bireyin diisiincelerini eyleme déniistiirme becerisini ifade eder.
Yenilik¢i distinme ve risk almanin yaninda hedeflere ulasmak igin planlama yapma ve proje
ydnetme yetenegdini de igerir. Bu yetkinlik, herkesi sadece evde ve toplumda degil islerine ait
baglam ve sartlarin farkinda olabilmeleri ve is firsatlarini yakalayabilmeleri icin ayni zamanda is
hayatinda desteklemekte; toplumsal ve ticari etkinliklere girisen veya katkida bulunan kisilerin
ihtiyac duyduklari daha 6zgln bilgi ve beceriler icin de bir temel teskil etmektedir. Etik degerlerin
farkinda olma ve iyi yonetisimi desteklemeyi de kapsar.

Kiiltiirel farkindalik ve ifade: Mizik, sahne sanatlari, edebiyat ve gorsel sanatlar dahil olmak
Uzere cesitli kitle iletisim araglari kullanilarak goriis, deneyim ve duygularin daha uretken bir

sekilde ifade edilmesinin dneminin takdiridir.



3. OLCME VE DEGERLENDIRME

Olgme, bir niteligin gdzlenip gdzlem sonuglarinin sayilarla veya baska sembollerle gésterilmesi;
degerlendirme ise 6lgme sonuglari ile bir dlgutlu kiyaslayarak karara varma sureci olarak tanimlanir.
Egitim-6gretim surecinde dgretim programlari kazanimlarinda belirtilen bilgi, beceri ve tutumlara ne
oranda ulasildigini belirleyen o6lgme ve degerlendirme uygulamalari egitimin etkili ve basaril
kilinmasinda énemli bir yere sahiptir. Olgme ve degerlendirme uygulamalari eksik ve yanlis
6grenmelerin belirlenerek duzeltiimesine, geri bildirimlerle sure¢ iginde etkili rehberlik yapilmasina
olanak saglar. Egitimde kullanilacak 6lgme araglarinin yeterli derecede ylksek gegerlik ve glvenirlige
sahip olmasi ve 6grencilerin, onlara 6gretilmesi hedef alinan davraniglari 6grenmis olup olmadiklari ve
bu davranislarda erismis olduklari yetkinlik ve kararlihk derecelerini nesnel olarak ortaya koymasi
esastir.

Mesleki ve teknik egitim kurumlarina ait 6gretim programlarinda geleneksel ve performansa
dayal degerlendirme yaklasimlari dengeli bir sekilde yer almalidir. Sonuca dayali degerlendirme olarak
da adlandirilan geleneksel degerlendirme agirlikh olarak biligssel becerilere dayali kazanimlarin
Olcilmesinde kullaniimaktadir. Geleneksel yaklasimda kullanilan 6lgme araglari dogru/yanlis,
eslestirme, bosluk doldurma, kisa cevapli, agik uglu ve goktan segmeli soru tirlerinden olusmaktadir.
Kullanilacak soru tirt 6gretim programi kazanimlarinin bilissel beceri diizeyine bagh olarak belirlenir.
Performansa dayali degerlendirme ise dégrencilerin bireysel farkliliklarini g6z éniine alarak onlarin bilgi
ve becerilerini gercek yasama aktarmalarini saglayacak uygulamalar ve gorevieri icermektedir.
Ogrencilerden birden fazla beceriyi iceren bir gorevi gerceklestirmeleri veya bir Griin olusturmalari
beklenen bu yaklasimda dederlendirme, belirli bir zamana baglh olmayip slreg icine yayilmistir. Zihin
kas koordinasyonunu gerektiren devinigsel (psikomotor) becerilerin agirlikh oldugu mesleki ve teknik
egitimde bireylerin elde ettikleri bilgileri uygulamaya doénustirerek beceri haline getirmeleri beklenir.
Ogrencilerin bilgi ve becerilerini biitiinlestirerek ortaya koyduklar riinii ve siireci élcmek amaciyla
deney, proje, uygulama vb. yoluyla bir is ya da islemi yapmalari istenir ve elde edilen sonuglar 6nceden
belirlenen dlgitlere uygun olarak degerlendirilir. Performansa dayali degerlendirme yapabilmek icin
verilen performans gorevlerinde égrencilerin géstermis oldugu performansin, daha énceden hazirlanmis
Olgutlerden olusan kontrol listesi, derecelendirme dlgegi, dereceli puanlama anahtari vb.den uygun olan
biri ile degerlendiriimesi ve puanlanmasi gerekmektedir. Bu dederlendirme yaklagimlarinin yaninda 6z
degerlendirme ve akran degerlendirme formlari kullanilarak 6grencilerin elestirel diisiinme becerilerinin
gelistiriimesi ile 6gretimin sire¢ boyutuna katiimalari saglanabilir. Ayrica 6lgme araglari hazirlanirken
beceri igin gerekli olan tutum ve davraniglar da dikkate alinmali, bilissel, duyussal ve devinissel 6zellikleri
bir butlin olarak gézlemlemeye uygun buttinsel bir yapi olusturulmalidir.

Egitimde cesitlilik; birey, ders igerigi, sosyal ortam, okul imkanlari vb. dinamiklerden etkilendigi
icin 6lgme ve degerlendirme uygulamalarinin etkililigini saglamada egitim uygulayicilarinin roli oldukga
dnemlidir. Ogretim programi, élgme siirecinde kullanilabilecek dlgme arag ve yontemleri agisindan
uygulayicilara kesin sinirlar gizmez, sadece yol gésterir. Ancak tercih edilen 6lcme ve degerlendirme

ara¢ ve yonteminde, gereken teknik ve akademik standartlara uyulmalidir.



4. BELGELENDIRME

Mezun olan 6grenciye, alan ve dalini gésteren diploma ve is yeri agma belgesi ile birlikte segmeli
meslek dersleri ile ulasabilecegi ilgili mesleklere ait sertifika verilmektedir. Mesleki ve teknik ortadgretim
programlarindan mezun olanlardan isteyenlere, Turkiye Yeterlilikler Cercevesi kapsaminda, 6grenim
suresince kazandiklari temel yeterlilikler hakkinda bilgiler iceren Europass sertifika/diploma ekiyle alinan
ve basarilan 6grenme birimini, mesleki egitim gordigu veya stajini yaptidi isletmenin adini gosterir belge

dizenlenir.

5. YIYECEK IGECEK HIiZMETLERI ALANI
5.1. OGRETIM PROGRAMININ AMAGLARI

Yiyecek icecek Hizmetleri Alani otel, restoran, kafeterya, pastane, toplu beslenme kurumlari,
vb. yerlerde hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak yiyecek ve igeceklerin servise hazir hale
getirilip musteriye sunuldugu hizmet alanidir. Turizm sektériindeki gelismeler, toplumdaki sosyokiiltirel
ve ekonomik degisimler, gida uretim-tiketim zincirine teknolojinin dahil olmasi; insanlarin birgogunun
ev disinda hazirlanmis yiyeceklerle beslenmelerine neden olmus ve yiyecek igecek hizmetleri alaninin

hizla gelismesini saglamistir.

Dunyada ve ulkemizde hizli bir gelisim ve dedisim gosteren yiyecek igecek hizmetleri sektori
onemli bir istihdam alani haline gelmistir. Bu alanda; rekabet kosullarina ayak uydurabilmek igin
sektorun istedigi yeterlilikleri kazanmig, dinya standartlarinda hizmet verecek kaliteli insan gucune

intiya¢ duyulmaktadir.

Yiyecek icecek hizmetlerinin sunuldugu yerlerde, besinlerin hazirlanmasi ve servisinde gorevli
olan personelin yiyecek uretim hijyeni konusunda egitimli ve bilgili olmasi hem hizmet verilen yerin
kalitesi ve slrekliligi hem de tiketici saghdinin korunmasi agisindan ¢ok énemlidir. Bu ve benzeri
nedenler kaliteli ara kademe insan gucund yetistirmeyi zorunlu héle getirmigtir. Tim bu gelismeler

programlarimizin temel beceriler odaginda diizenlenmesini gerekli kilmigtir.

Yiyecek igecek Hizmetleri Alani Cergeve Ogretim Programi’nda asag@idaki dal yer almaktadir:

e Yiyecek igecek Hizmetleri

Bu dogrultuda Yiyecek icecek Hizmetleri alani ve alan altinda yer alan mesleklerde ulusal ve

uluslararasi diizeyde standartlara uygun orgtin 6gretim programi hazirlanmistir.

Bu programi tamamlayan 6grenciye asagidaki ortak bilgi, beceri ve yetkinliklerin kazandiriimasi
amagclanmaktadir:

e Yeni ¢ag becerileri ve tasarim odakl diisinme yaklagimi dogrultusunda “meslek etigi ve Ahilik,
is saghg: ve glvenligi, teknolojik gelismeler ve endustriyel donusum, ¢evre koruma, girisimci
fikirler, is kurma ve yuritme, fikri ve sinai miulkiyet haklari” konularinda mesleki gelisim
saglayacak beceriler kazanma

o Beslenme ilkeleri ve hijyen ile ilgili islemleri yapma

o Temel yiyecek Uretimi ve servisi ile ilgili islemleri yapma



Yiyecek igecek Hizmetleri Dali

o Mesleki yabaci dili kullanma

o Uluslararasi 6zel ¢orbalar, sicak ve soguk soslar, patates garniturleri, etlerin hazirlanmasi,
et pisirme, baliklar ve su urlnleri, salata ve salata soslari, pilavlar, makarna ve makarna
soslari, tatl yapim teknikleri ve yeni yemek recgeteleri ile ilgili bilgi ve becerileri kazanma

e Yiyecek servisi, konuk masasinda servis yapma

e  Mutfak yénetimi, mutfagin planlanmasi ve kurulumu, mutfak organizasyonu, mutfakta saglk
ve glvenlik sistemleri, standart regeteler ve maliyet kontroli islemleri ile ilgili bilgi ve
becerileri kazanma

e Turk mutfagina 6zgu ¢orbalar, sebze yemekleri, kuru baklagil yemekleri, dolma ve sarmalar,
makarnalar, et ve sakatat yemekleri, komposto ve hosaflar, hamur Grinleri ve acik bufe ile
ilgili bilgi ve becerileri kazanma

e Yemek gruplarinin servisi, icecek servisi yapma

5.2. PROGRAMIN SURESI
Alan programinin toplam egitim suresi 4 6gretim yili olarak planlanmistir.
5.3. REFERANS DOKUMANLAR VE DAYANAKLAR

Program hazirlanirken egitimle ilgili mevzuatin yani sira asagdida yer alan referans dokiiman ve

dayanaklar dikkate alinarak programin bilesenlerine yansitiimistir.

e ISCED-F siniflamasi

e 4857 saylli is Kanunu

o 5510 sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu

e 6331 sayili is Saghgi ve Givenligi Kanunu

e s Saghgi ve Glvenligi Risk Degerlendirmesi Yonetmeligi

e lIsyerlerinde Acil Durumlar Hakkinda Yénetmelik

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

e Kisisel Koruyucu Donanimlarin igyerlerinde Kullanilimasi Hakkinda Yénetmelik

e Saglik ve Guvenlik isaretleri Yonetmeligi

e Elle Tasima isleri Yonetmeligi

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

e Turk Gida Kodeksi

e |SO 22000 (Gida Glvenligi Yonetim Sistemi)

e 1SO 9001 (Kalite Yonetim Sistemi)

e 29.12.2010 tarih ve 27800 sayil 2. Mukerrer Resmi Gazete’'de yayimlanan Asci 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



29.12.2010 tarih ve 27800 sayili 2. Mikerrer Resmi Gazete'de yayimlanan Pastaci 4. Seviye
Ulusal Meslek standardi

11.09.2015 tarih ve 29472 sayili Mikerrer Resmi Gazete’de yayimlanan Servis Gorevlisi 4.
Seviye Ulusal Meslek Standardi

30.09.2020 tarih ve 31260 sayili Mikerrer Resmi Gazete’de yayimlanan Hizli Servis Restoran

(Fast Food) Sorumlusu (Supervisor) 4. Seviye Ulusal Meslek Standardi



5.4. ANADOLU MESLEK VE ANADOLU TEKNiK PROGRAMI HAFTALIK DERS GiZELGESI

MESLEKIi VE TEKNIK ANADOLU LISESI
ANADOLU MESLEK VE ANADOLU TEKNiK PROGRAMI
YIYECEK iGECEK HiZMETLERI ALANI
(YIYECEK IGECEK HiZMETLERI DALI)

HAFTALIK DERS GIZELGESI
12. SINIF
e 1 DEEILEN S e AMP | ATP
TURK DILi VE EDEBIYATI (*) 5 4 4 4
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
TARIH 2 2 2 -
T.C. INKILAP TARIHI VE ] ] ] )
ATATURKCULUK
COGRAFYA 2 2 - -
MATEMATIK 5 5 - -
ORTAK FiziK 2 2 - -
DERSLER [ ivvA 5 5 -
BIYOLOJI 2 2 - -
FELSEFE - 2 2 -
YABANCI DiL 4 2 2 2
BEDEN EGITIMI VE SPOR/GORSEL ) ) ) ]
SANATLAR/MUZIK _
SAGLIK BILGIST VE TRAFIK ] ] ]
KULTURU
TOPLAM 28 | 27 | 15 10
MESLEKi GELISIM ATOLYESI 2 - - =
BESLENME ILKELERI VE HIJYEN 2 - - ®
TEMEL YIYECEK URETIMI VE ; ] ] A
SERVIS ATOLYESI (%) %
MESLEK | MESLEKI YABANCI DiL - 3 - @
DERSLERI  M\SCILIK ATOLYESI (%) 3 6 | 10 Q
SERVIS ATOLYES - 4 5 5
MUTFAK HIZMETLERI YONETIM] - - 2 8
iSLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*) | - - - 24 | <
AKADEMIK DESTEK DERS SAATI TOPLAMI - - - - 31
MESLEK DERS SAATi TOPLAMI 11 | 13 | 17 | 24 -
SEGMELI MESLEK DERS SAATI TOPLAMI () - - 12 7 -
SEGMELI DERS SAATI TOPLAMI (**) 5 4 4
REHBERLIK VE YONLENDIRME ] 1 1 .
TOPLAM DERS SAATI 44 | 45 | 45 45
NOT:

(*) Milli Egitim Bakanligi Ortadgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu bagari puani ile basarili
sayilamayacak derslerdir.

(**) Secmeli meslek dersleri ve se¢meli dersler ile ilgili agiklamalar Cergeve Ogretim Programi’nin
Uygulama Esaslarr’nda yer almaktadir.



5.5. GERCEVE OGRETIM PROGRAMININ UYGULAMA ESASLARI

1.

10.

1.

12,

Program dort yil olarak tasarlanmigtir. Haftalik ders cgizelgesinde ortak dersler, meslek
dersleri, secmeli dersler, segmeli meslek dersleri ile akademik destek dersleri yer
almaktadir.

9. sinifta, alana ait temel mesleki becerileri kapsayan derslere, 10 ve 11. siniflarda ise dala
ait mesleki becerileri kapsayan derslere yer verilmektedir. 12. sinifta Anadolu teknik
programinda akademik destek dersleri, Anadolu meslek programinda ise isletmelerde
mesleki egitim ve se¢cmeli meslek dersleri uygulanir.

Ortak Ders saatlerinin mevcut 6gretim programlarinda belirtilen ders saatinden farkl olmasi
halinde 6gretim programlarinin amag ve agiklamalari dogrultusunda zimre 6gretmenler
kurulunca hazirlanacak programlar uygulanir.

Dal egitimine; bolgesel ve sektorel ihtiyaglar, okulun donanimi, 6gretmen durumu ve fiziki
kapasitesi ile 6grencilerin ilgi ve ihtiyaclari dikkate alinarak devam edilmektedir.

Merkezi sinav puaniyla yerlesen o6grenciler 12. sinifta akademik destek derslerini
tamamlayarak Anadolu teknik programindan veya istege bagl olarak se¢meli meslek
dersleri ile isletmelerde meslek egitimini tamamlamalari halinde Anadolu meslek
programindan mezun olurlar.

Anadolu meslek programina ortadgretim kayit alanina gére yerlesen o6grenciler, ilgili
mevzuat dogrultusunda gerekli sartlari tagimasi halinde Anadolu teknik programina gecis
icin basvurabilir.

11. sinifta yer alan dalin dersleri, ilgili mevzuat ¢ergevesinde uygulamaya elverigli egitim
birimi olan igletmelerde yoksa okulda yapilacaktir.

Anadolu meslek programina devam eden 6grenciler 12. sinifta segcmeli meslek dersleri ile
birlikte igletmelerde meslek egitimine devam edecektir.

Anadolu teknik programina devam eden 6grenciler; 12. sinifta akademik destek dersleri
kapsaminda yer alan ders tablolarindan birini segecektir. Tablolarda yer alan dersler igin
Talim ve Terbiye Kurulunun Tebligler Dergisinde yayimlanan kararlar ile ortadgretim
kurumlarinda uygulamada olan 6gretim programlari esas alinir.

Yogunlastiriimis egitim uygulayan okullar 10 ve 11. sinif sonunda isletmelerde beceri
egitimini tamamlamalari nedeniyle 12. sinifta gergeve Ogretim programlarinda yer alan
isletmelerde mesleki egitim dersinin igerigini secmeli meslek/sertifika dersleri tablosundan
olusturabilir.

Meslek dersleri; haftalik ders gizelgesinde belirtilen ders saatlerinin buttnligiu bozulmadan
veya imkanlar 6l¢isinde birbirini izleyecek sekilde planlanir.

Meslek dersleri iginde (*) ile belirtilen dersler, alan ve dalin basarilmasi zorunlu dersleridir.
Bu dersler, Milli Egitim Bakanligi Ortadgretim Kurumlari Yénetmelidi uyarinca yilsonu basari

puani ile basarili sayilamayacak derslerdir.
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13.

14.

15.

16.
17.

18.

19.

20.

21.

Mesleki ve Teknik Anadolu liselerinde “Akademik Calismalar, insan, Toplum ve Bilim", "Din,
Ahlak ve Deger" ile " Kiltur, Sanat ve Spor" se¢meli ders gruplarindan 9.,10.,11. ve 12. sinif
seviyelerinde bu gruplardan en az birer ders segilmesi zorunludur.

11. sinifta segmeli dersler ve segmeli meslek dersleri Talim ve Terbiye Kurulunun Tebligler
Dergisi'nde yayimlanan kararlari dogrultusunda se¢cmeli dersler tablosundan, se¢cmeli
meslek dersleri tablosundan, alan/dal meslek derslerinden veya diger alan/dal meslek
derslerinden segcilecektir.

Anadolu meslek programi 6grencileri 12. sinifta ¢gergeve 6gretim programlarinda yer alan
segmeli meslek dersleri tablosundan 7 ders saati ders segeceklerdir.

Secmeli meslek dersleri ile alan ve dalda birden fazla sertifika alinabilir.

Meslek derslerinin haftalik ders gizelgesinde belirtilen ders saati slreleri degistiriimeden
ders bilgi formlarinda yer alan derse ait 6grenme birimi sireleri zimre é3retmenler kurulu
tarafindan belirlenir.

Meslek dersleri ile ilgili egitim 6gretim planlamasi yapilirken ¢erceve 6gretim programi esas

olmak uUzere ders bilgi formlarindan da yararlanilacaktir.

a. Cergeve oOgretim programinda yer alan meslek derslerine ait kazanimlarin
verilebilmesi igin ders bilgi formlarindaki konular (igerik), kazanim agiklamalari ve
uygulama faaliyeti/temrinlerden yararlanilacaktir.

b. Ders bilgi formlarindaki uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak
okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, égrenci sayisi g6z éninde bulundurularak en
fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde meslek alan ziimre 6gretmenler
kurulu tarafindan segilir. Ayrica farkli uygulama faaliyeti/temrinleri de yapilabilir.

isletmelerde mesleki egitim dersinin icerigi, her dal icin dalin gerektirdigi bilgi ve becerilerin
tamamini kapsayan, agirlikli olarak is, proje, deney ve hizmetin yapiimasi ve uygulamasini
gerektiren 6grenme kazanimlari dikkate alinarak zimre 6gretmenler kurulu tarafindan
hazirlanir.

Staj; 6grencilerin mesleki bilgi, beceri, tutum ve davranis gelistirmelerini, okulda olmayan
tesis, arag gereci taniyarak gergek Uretim, hizmet ortamina ve is hayatina uyumlarini
saglamak amaciyla yaptirilir. Staj programinin igerigi; ilgili sinif/siniflara ait kazanimlar esas
alinarak temrin, is, proje, deney veya hizmetin uygulanmasini saglayacak sekilde zimre
ogretmenler kurulu tarafindan hazirlanir.

Ders ve 6grenme birimi kazanimlari gerceklestirilirken is sagligi ve guvenligi tedbirlerinin
alinmasi gereklidir. Referans dokimanlarda belirtilen is saghgi ve givenligi mevzuati
dogrultusunda alinmasi gereken tedbirlere ders bilgi formlarinda alan ve dallarin 6zelligi g6z
Ondnde bulundurularak yer verilmektedir. Buna goére is saghgi ve guvenligi ile ilgili gerekli
bilgi ve becerileri aligkanlik haline getiren bireyler yetistiriimesi amaciyla ¢ergeve 6gdretim
programi ve ders bilgi formlarindaki is saghgi ve guvenlidi ile ilgili konular zimre 63retmenler

kurulunda goérusulur.
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5.6. BASARILMASI ZORUNLU (*) DERSLER TABLOSU

Dallar Sinif Anadolu Meslek Programi Anadolu Teknik Programi
9 Temel Yiyecek Uretimi ve Servis | Temel Yiyecek Uretimi ve Servis
Atolyesi Atdlyesi
Yiyecek igecek 10 | Ascilik Atdlyesi Asclilik Atblyesi
Hizmetleri 11 | Ascilik Atdlyesi Ascilik Atélyesi
12 isletmelerde Mesleki Egitim -

12




6. DERSLER
6.1. ORTAK DERSLER

Ortak dersler; her 6grencinin ortadgretim kurumunu bitirinceye kadar aldigi, asgari ortak bir
genel kultar veren, toplum sorunlarina duyarl olma, yurdun ekonomik, sosyal ve kultirel kalkinmasina
katkida bulunma bilincini ve gliclinii kazandirmay1 amaglayan ve 6grenciyi yiksekogretim programlarina
hazirlayan derslerdir.

Haftalik ders gizelgesinde yer alan ortak derslerde; Talim ve Terbiye Kurulunun belirlemis
oldugu dersler, ders saatleri ve programlar uygulanir.

6.2. MESLEK DERSLERI

Meslek dersleri, 6grenciyi hedefledigi ylksekodgretim programlarina ve/veya meslege, is

alanlarina yonelten ve bu yonde gelismesini saglayan derslerdir.

9. SINIF MESLEK DERSLERI VE KAZANIMLARI

BESLENME iLKELERI VE HIJYEN DERSI

Dersin Amaci : Bu derste dgrenciye, is saghdi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda
beslenmede temel ilkeler ve hijyen ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amac¢lanmaktadir.

Sinifi :9

Haftalik Ders Saati 12

Ogrenme Biriminin Adi | Kigisel Hijyen

Teknigine uygun Kisisel bakimini yapar.

Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer.

Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gore hareket eder.
Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

i

Ogrenme Biriminin Adi | Hijyen ve Sanitasyon

1. Ulusal ve uluslararasi mevzuata goére hijyen ve sanitasyon ile ilgili
mevzuat ve sistemleri aciklar.

2. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore gida hijyenini agiklar.

3. Ulusal ve uluslararasi mevzuata goére ¢alisma ortami hijyenini agiklar.

4. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ekipman hijyenini agiklar.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Ogrenme Biriminin Adi | Mutfak Uniteleri

Mutfak ve mutfak cesitlerini agiklar.
Hazirlik Gnitesini agiklar.

Pisirme Unitesini agiklar.

Bulasik yikama Unitesini agiklar.
Mutfak depolarini agiklar.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

o=

Ogrenme Biriminin Adi | Besin Ogeleri

Beslenme ile ilgili kavramlari agiklar.

Beslenme ilkelerine gore karbonhidrat kaynaklarini agiklar.
Beslenme ilkelerine gdre protein kaynaklarini aciklar.
Beslenme ilkelerine gore yag kaynaklarini aciklar.
Beslenme ilkelerine gbre vitamin kaynaklarini agiklar.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

aRrwb=
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6.
7.

Beslenme ilkelerine gore mineral kaynaklarini agiklar.
Beslenme ilkelerine gdre viicudun su ihtiyacini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Besin Gruplari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1.

2.

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

Porsiyon miktarini tespit ederken sut ve turevlerini yeterli ve dengeli
sekilde menude kullanir.

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

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

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

Besin &geleri ve besin gruplarina dengeli ve yeterli sekilde
mendtlerinde yer verir.

TEMEL YiYECEK URETIMi VE SERVIS ATOLYESi DERSI

Dersin Amaci :Bu derste 6grenciye, is saghgr ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda temel

yiyecek Uretimi ve servisi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Sinifi :9
Haftalik Ders Saati - 4

Ogrenme Biriminin Adi

Salon Diizenlemesi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1.

N

oakw

N

is saghg ve gulvenligine uygun olarak salon ile ilgili gerekli
dizenlemeleri yapar.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa ustl servis
takimlarini servis kurallarina gére hazirlayarak masaya yerlestirir.
Masanin 6zelligine goére masa oOrtusl serer.

Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun pegete katlar.
Mentye uygun kuver acgar.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa (st servis
takimlarini servis kurallarina uygun sekilde tasiyarak boslari toplar.
Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda igcecek bankosunu
temizleyip ihtiyaca gore icecek malzemeleri temin eder.

Ogrenme Biriminin Adi

Bulasik Yikama ve Atik Yonetimi

Ogrenme Biriminin 1. Asamalarina uygun elde ve makinede bulasik yikar.
Kazanimlari 2. Atiklari ydntemine uygun toplayarak ortamdan uzaklastirir.
Ogrenme Biriminin Adi1 | Garnitiirler
1. Is aghg! ve glivenligi tedbirlerini alarak yiyecek hazirlamada teknigine
uygun bigcak kullanir.

O L 2. Uluslararasi dograma tekniklerini yiyecek hazirlamada kullanir.
grenme Biriminin ha S T o
K 3. Uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak garnitirleri yemege

azanimlari hazirlar
4. Lezzet verici karisimlari yapim asamalarina uygun hazirlar.
5. Teknigine uygun sebzeleri hazirlayarak saklar.
Ogrenme Biriminin Adi | Gorbalar
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Corba fondlarini islem basamaklarina gore hazirlar.
2. Recgeteye ve yapim asamalarina uygun temel ¢orbalari hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yumurtalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Yumurtalari kontrol agsamalarina gore pisirmeye hazirlar.
2. Yumurtadan gesitli Grtinler hazirlayarak servis yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Kolay Hamur igleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Recgeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinimde kolay
hamur igleri hazirlayarak servis yapar.

2. Receteye goOre hazir urlnlerle istenilen pigkinlik, renk, tat ve
gOrinimde Urtnler hazirlar.

10 VE 11. SINIF MESLEK DERSLERIi VE KAZANIMLARI

YIYECEK iGECEK HiZMETLERI DALI

MESLEKi YABANCI DiL DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste 6grenciye, yiyecek icecek hizmetleri alaninda temel diizeyde mesleki

yabanci dili kullanma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sinifi :10

Haftalik Ders Saati 3

Ogrenme Biriminin Adi

Yabanci Dilde Otel Departmanlari ve Calisanlari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Otel departmanlarini temel ingilizce sézciikleri kullanarak listeler ve
bu departmanlari agiklar.

2. Yiyecek icecek departmanlarini temel ingilizce sézciikleri kullanarak
listeler ve bu departmanlari agiklar.

3. Departmanlarda calisan personeli temel ingilizce soézciiklerle
listeleyerek rutbesini ve rutbesine goére sorumluluklarini agiklar.

4. Personelin gorevlerine goére giydigi kiyafetleri temel Ingilizce
stzcuklerle agiklar ve gorevlerle kiyafetleri eslestirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Yabanci Dilde Mutfak Ara¢ Geregleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Mutfak esya ve gereclerini temel ingilizce sézciikleri kullanarak
aciklar.

2. Farkh ara¢ gereglerin sebep olabilecedi kazalari ve bunlara karsi
alinmasi gereken guvenlik tedbirlerini aciklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yabanci Dilde Hijyen Kurallari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Hijyen sbézcigini ve dénemini temel ingilizce sdzciikleri kullanarak
aciklar. )
2. Hijyen kurallarini temel Ingilizce sézcukleri kullanarak aciklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yabanci Dilde Yiyecekler ve Yemek Kavramlari
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

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

2. Yemek hazirlamayla ilgili kavramlari (kaynatma, pisirme vb.) ingilizce
s6zcukleri kullanarak agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yabanci Dilde igecek ve igecek Servisi Kavramlari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. igecek isimlerini ve servisini ingilizce sézciikleri kullanarak agiklar.
2. Musterilerin istek ve sikayetlerini alir.

Ogrenme Biriminin Adi

Yabanci Dilde Rezervasyon ve Servis Kavramlari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Rezervasyon yapmayla ilgili kavramlari ingilizce sézciikleri kullanarak
aciklar.

2. Servis yapmayla ilgili kavramlari ingilizce sozcikleri kullanarak
aciklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yabanci Dilde Oda Servisi ve Acik Biife Kavramlari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Restoran servisiyle ilgili kavramlari ingilizce sézciikleri kullanarak
aciklar. )
2. Oda servisiyle ilgili kavramlari Ingilizce s6zcikleri kullanarak agiklar.

ASCILIK ATOLYESI DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve

sanitasyon kurllarina goére yiyecek icecek hizmetleri alaninda temel ascilik ile ilgili bilgi ve becerilerin

kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Sinifi :10
Haftalik Ders Saati :6

Ogrenme Biriminin Adi

Uluslararasi Ozel Gorbalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Uluslararasi diuzeyde kabul gérmus ve kulturlerin 6zellidini tagiyan
mutfaklari agiklar.

2. Uluslararasi sicak 6zel ¢orbalari hazirlar.

3. Uluslararasi soguk 6zel ¢corbalari hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Sicak ve Soguk Soslar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

Sutle yapilan soslar hazirlar.

Domatesle yapilan soslar hazirlar

Sivi yagla yapilan soslar hazirlar.

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

oalkwh=

Ogrenme Biriminin Adi

Patetes Garnitiirleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

Bol yagda kizartarak (frit) patates garnitirleri hazirlar.

Haslayarak (bouilli) patates garnittirG hazirlar.

Sote ederek (saute) patates garnitirlerini hazirlar.

Pilre héline getirerek (purée) patates garniturlerini hazirlar.

Patates garniturlerini pire haline getirilerek kroket (croquette) hazirlar.
Firinda patates garniturleri hazirlar.

Sekillendirilen ve islem géren patates garnitrleri hazirlar.

NogapwN=
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Ogrenme Biriminin Adi

Etlerin Hazirlanmasi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

—

Kullanim amacina uygun olarak gévde etlerini hazirlar.

Kullanim amacina ve pisirme usuline gbére sigir ve dana eti
parcalarini kullanima hazirlar.

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gbére koyun ve kuzu eti
parcalarini kullanima hazirlar.

Kullanim amacina ve pisirme usuline goére kimes hayvanlarini
kullanima hazirlar.

5. Kullanim amacina ve pisirme usulline goére sakatatlari kullanima
hazirlar.
Ogrenme Biriminin Adi | Et Pigirme
1. Haslama (bouilli) yontemi ile eti pisirir.
2. Kavurarak sos iginde (braise) eti pigirir.
3. Buharda (etlivé vapeur) ve kendi suyunda (etlivé) eti pisirir.
Ogrenme Biriminin 4. Graten ederek eti pisirir.
K 5. Bol yagda (frit) ydntemi ile eti kizartir.
azanimlari . N
6. Firinda gevirerek (roti) eti pisirir.
7. Sote (saute) ederek eti pigirir.
8. Az yagda, uzun sire (poelle) eti pisirir.
9. lIzgarada (grill) eti pisirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Baliklar ve Su liriinleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

—

Kullanim amacina uygun olarak baliklari pisirmeye hazirlar.
Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinimde
baliklari pisirir.

Kabuklu ve kabuksuz su urlnlerini pisirmeye hazirlar.

Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinimde
kabuklu-kabuksuz su Urtnlerini pisirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Salata ve Salata Soslari

1. Recetesine uygun salata soslari hazirlar.
2. Sebzelerle istenilen kivam, renk, lezzet ve gorinimde salatalar
hazirlar.
3. Tahil ve makarnalarla istenilen kivam, renk, lezzet ve gdérinimde
. S salatalar hazirlar.
Ogrenme Biriminin . : . e
4. Kuru baklagillerle istenilen kivam, renk, lezzet ve gériunumde salatalar
Kazanimlari
hazirlar.
5. Etve sakatatlarla istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde salatalar
hazirlar.
6. Deniz Urlnleri ile istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde salatalar
hazirlar.
Ogrenme Biriminin Adi | Pilavlar
. s 1. On hazirliklar tamamlayarak gesitli teknikler ile pilav pigirir.
Ogrenme Biriminin . y gesitl P PI$
2. Dunya mutfaklarindan pilavlar pisirir.
Kazanimlarn . < PR i
3. Turk mutfagina ézgu pilavlar pisirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Makarna ve Makarna Soslari
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Kazanimlani

Ogrenme Biriminin

1.
2,

Sos ve garniturler ile makarnalari hazirlayarak pisirir.
Uluslararasi mutfaklardan makarna ¢esitlerini hazirlayarak pigirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Tath Yapim Teknikleri

Kazanimlan

Ogrenme Biriminin

cakrwn=

Satld tathilarint hazirlar.
Meyve tatlilarini hazirlar.
Hamur tatlilarini hazirlar.
Tahil tathlarini hazirlar.
KadayIf gesitlerini hazirlar.
Baklavalari hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yeni Yemek Recgeteleri

Kazanimlan

Ogrenme Biriminin

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

Yeni tasarladiyi ve pisirdigi yemedi tadima sunarak yapilan
degerlendirmeleri kayit altina alir.

Hazirladigi yemegi teknigine uygun olarak cesitli agilardan fotograflar.

SERVIS ATOLYESI DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste dgrenciye, yiyecek icecek hizmetleri alaninda temel dizeyde servis

ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sinifi

Haftalik Ders Saati

10
4

Ogrenme Biriminin Adi

Yiyecek Servisi

Kazanimlan

Ogrenme Biriminin

1.

w N

ONoO R

Nezaket ve gorgu kurallarina gére misterinin istekleri dogrultusunda
rezervasyon yaparak konuklari kabul eder.

Nezaket ve gorgu kurallarina gére men siparisi alir.

Nezaket ve goérgl kurallarina gore hesap islemlerini yaparak konuklari
ugurlar.

Klasik usullerde servis yapar.

Modern usullerde servis yapar.

Oda servisi yapar.

Kahvalti servisi yapar.

Aperatif yiyeceklerin servisini yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Konuk Masasinda Servis

Kazanimlan

Ogrenme Biriminin

PON=

Temel sos ve tilreyenlerinin servisini yapar.
Salatalarin servisini yapar.

Fondu servisi yapar.

Konuk masasinda trans (tranche) yapar.

MUTFAK HiZMETLERi YONETIMi DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste 6grenciye, is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak mutfak hizmetleri

yonetimi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sinifi
Haftalik Ders Saati

11
12
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Ogrenme Biriminin Adi

Mutfak Yonetimi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Mutfagin tarihsel gelisimini agiklar.
2. Mutfak hizmetleri yonetiminin temel fonksiyonlarini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Mutfagin Planlanmasi ve Kurulumu

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Mutfak tasariminda dikkat edilecek noktalari agiklar.
2. Mutfak turlerini agiklar.
3. Mutfagin fiziksel 6zelliklerini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Mutfak Organizasyonu

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Mutfak organizasyon yapisini agiklar.
2. Mutfakta is planlamasi yapar.
3. Mutfakta ¢alisan personel ile ilgili is ve islemleri planlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Mutfakta Saglik ve Giivenlik Sistemleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarni

1. Mutfakta guivenlik sistemlerini agiklar.
2. Mutfaktaki tehlike ve kazalari agiklar.
3. Besin zehirlenmesini ve ilk yardimi aciklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Standart Regeteler ve Maliyet Kontrolii

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Maliyeti tanimlar.

Temel maliyet bilesenlerini agiklar

Maliyet kontrolliini agiklar.

Maliyet hesaplama yontemlerini ve maliyet sisteminin olusturulmasini
aciklar.

Standart maliyetler ve standart receteler olusturur.

PN~

o

ASCILIK ATOLYESI DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste 6grenciye, is saghgdi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda yiyecek

icecek hizmetleri alaninda ascilik ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amag¢lanmaktadir.

Sinifi 11
Haftalik Ders Saati :10

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Gorbalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Tirk mutfagina 6zgl sebze gorbalari hazirlar.

Tahil ve tahil Grinlerinden Turk mutfagina 6zgl corbalar hazirlar.
Sit ve yogurt ile Turk mutfagina 6zgu corbalar hazirlar.

Kuru baklagiller ile Turk mutfagina 6zgu ¢orbalar hazirlar.

Etlerle Turk mutfagina 6zgl ¢orbalar hazirlar.

o=

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Sebze Yemekleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Turk mutfagina 6zgl sicak sebze yemeklerini pisirir.
2. Turk mutfagina 6zgl soguk sebze yemeklerini pisirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Kuru Baklagil Yemekleri
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1.
2.

Tirk mutfagina 6zgi sicak kuru baklagil yemeklerini pigirir.
Tark mutfagina 6zgl soguk kuru baklagil yemeklerini pigirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Dolma ve Sarmalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

PON=

Tark mutfagina 6zgl zeytinyagdl dolma ve sarmalar hazirlar.

Tark mutfagina 6zgl etli dolma ve sarmalar hazirlar.

Tark mutfagina 6zgl et dolma ve sarmalari hazirlar.

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

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Makarnalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1.
2,
3.

Tark mutfagina 6zgl eriste ve manti hamurlari hazirlar.
Tark mutfagina 6zgu eriste pigirir.
Tark mutfagina 6zgl mant pigirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Et ve Sakatat Yemekleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1.
2,
3.

Tirk mutfagina 6zgl kebaplar pisirir.
Tirk mutfagina 6zgi kofteleri pisirir.
Tark mutfagina 6zgl sakatat yemekleri pigirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Komposto ve Hosaflar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1.
2,

Tark mutfagina 6zgl komposto ve hosaflarin 6n hazirligini yapar.
Tark mutfagina 6zgl komposto ve hosaflari hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Hamur Uriinleri

1. Bisklvi ve kurabiyeler hazirlar.
2. Mayal hamurlardan Urlnler hazirlar.
Sarenme Biriminin 3. Ekmek cesitlerini hazirlar.
g 4. Ozlestirilerek yapilan hamurlardan Grtnler hazirlar.
Kazanimlarn .
5. Cirpilarak yapilan hamurlarla Grtinler hazirlar.
6. Pigirilerek yapilan hamurlardan drlnler hazirlar.
7. Yagl hamur ile Grtnler hazirlar.
Ogrenme Biriminin Adi1 | Acik Biife
S&renme Biriminin 1. Orddvr ve mezeleri hazirlar.
9 2. Kokteyl yiyeceklerini hazirlar.
Kazanimlari - .
3. Kurallarina goére acgik bufe hazirlar.

SERVIS ATOLYESI DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste dgdrenciye, yiyecek icecek hizmetleri alaninda servis ile ilgili bilgi ve

becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Sinifi 11
Haftalik Ders Saati :5
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Ogrenme Biriminin Adi | Yemek Gruplarinin Servisi

Kiymetli antrelerin servisini yapar.
Orddvrlerin servisini yapar.
Salatalarin servisini yapar.
Corbalarin servisini yapar.

Hamur iglerinin servisini yapar.
Kiymetli sebzelerin servisini yapar.
Meyve ve tatllarin servisini yapar.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

NoahrwNhN=

Ogrenme Biriminin Ad1 | icecek Servisi

1. igecek makinelerini hazirlar.
2. Soguk iceceklerin servisini yapar.
3. Sicak igeceklerin servisini yapar.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

6.3. ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM

Ogrenciler egitimini aldi§i dalda faaliyet gosteren bir isletmede Milli Egitim Bakanhg
Ortadgretim Kurumlari Yénetmeligi’'nin ilgili hikumlerine goére isletmelerde mesleki egditimini yapar.
isletmelerde mesleki egitiminin ders igerigi, bélgesel ihtiyaclar, isletmenin faaliyet gdsterdigi meslek
alanini da dikkate alarak okuldaki koordinatér 6gretmenler, alan 6dretmenleri ve isletme yetkililerince
belirlenir. Isletmelerde mesleki egitim yapilmayan program tiirlerinde ogrenciler, ilgili mevzuat
dogrultusunda staj yaparlar.

6.4. AKADEMIK DESTEK DERSLERI

Anadolu teknik programi 12. sinifinda yer alan akademik destek kapsamindaki dersler;
ogrencilerin hedefledikleri yiksekoégretim programlari dogrultusunda ilerlemelerine imkan saglayan
derslerdir.

6.5. SECMELI MESLEK DERSLERI

Ogrencilerin hedefledikleri ve yoéneldikleri alanda, gelismelerine veya ilgi ve istekleri
dogrultusunda ¢esitli programlarda ilerlemelerine, kisisel yeteneklerini gelistirmelerine imkan saglayan
derslerdir. Segmeli meslek dersleri bir mesledi ya da meslegin énemli bir pargcasini olusturmaktadir.

Bu nedenle se¢meli meslek dersleri; bir butlinlik arz etmesi ve kazanimlarinin yatay ve dikey
kaynasiklik ilkesi dogrultusunda 6n kosul 6grenmelere ve dersler arasi baglantilara dikkat edilerek
secilmelidir.
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6.5.1. SERTIFIKA DERSLERiI TABLOSU

Yoresel Yemekler

Yoresel Yemekler

Servis Elemani

ileri Servis Teknikleri

Sokak Lezzetleri

Sokak Lezzetleri

Flzyon Mutfagi

Flzyon Mutfagi

Diyet Mutfagi

Diyet Yiyecekleri Hazirlama

Ozel Gruplarda Beslenme

Tark Mutfak Kiltart ve Uygulamalari

Turk Mutfak Kalttrt ve

DAL ADI SERTIFIKA ADI DERSLER Ders
Saati
Hizlh Hazir Yiyecekler 3
Kantin isletmeciligi Uriin Alimi ve Satigi 2
Perakende Paket Programlari 2
Pasta Yapim Teknikleri 5
Pasta ve Tath Yapimi
Pastane Organizasyonu 2
Profesyonel Kahve Hazirlayici Profesyonel Kahve Hazirlayicisi 3
(Barista) (Barista)
Otobus-Tren Hostesligi Otobus-Tren Hostesligi 7
Simit Uretimi 2
Firincilik Pide Uretimi 3
Ekmek Uretimi 2
Baklavacilik Baklavacilik 7
Cografi Isaret Tescilli Uriinlerle Cografi isaret Tescilli Uriinlerle
7
Yemekler Hazirlama Yemekler Hazirlama
Gastronomi Turizmi Gastronomi Turizmi 5
Sirdirulebilir Gastronomi 3
Mutfak Akimlari
Mutfak Akimlar 4
Tam Dallar
7
7
7
7
5
2
7

Uygulamalari
Dinya Mutfak Kilttri ve Dinya Mutfak Kultiri ve
Uygulamalari Uygulamalari

Osmanh Saray Mutfagi

Osmanl Saray Mutfagi

Yemek Stilistligi ve Fotografcilig

Gastronomi ve Sosyal Medya

Fotograf Cekimi

Kurum Mutfagi

Kurum Beslenmesi

Dijital Beceriler

Programlama

Dijital Tasarim

Sosyal Medya

NINWIW|A~|lW|N| N
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6.5.2. SECMELiI MESLEK DERSLERI TABLOSU

DERS ADI SINIF SEVIYESI SURE

Simit Yapimi 11-12 2
Pide Yapimi 11-12 3
Ekmek Yapimi 11-12 2
Perakende Paket Programlari 11-12 2
Uriin Alimi ve Satigi 11-12 2
Hizli Hazir Yiyecekler 11-12 3
Pasta Yapim Teknikleri 11-12 5
Pastane Organizasyonu 11-12 2
Baklavacilik 11-12 7
Otoblis/Tren Hostesligi 11-12 7
Cografi Isaret Tescilli Urtinlerle Yemekler 11-12 7
Hazirlama

Sokak Lezzetleri 11-12 7
Flzyon Mutfagi 11-12 7
Osmanli Saray Mutfagi 11-12 7
Gastronomi Turizmi 11-12 5
Mutfak Akimlari 11-12 4
Sirdurilebilir Gastronomi 11-12 3
Profesyonel Kahve Hazirlayicisi (Barista) 11-12 3
Diyet Yiyecekleri Hazirlama 11-12 5
Ozel Gruplarda Beslenme 11-12 2
Yoresel Yemekler 11-12 7
ileri Servis Teknikleri 11-12 7
Turk Mutfak Kultir( ve Uygulamalari 11-12 7
Dinya Mutfak Kultiri ve Uygulamalari 11-12 7
Fotograf Cekimi 11-12 4
Gastronomi ve Sosyal Medya 11-12 3
Kurum Beslenmesi 11-12 3
Almanca (*) 11-12 7
Fransizca (*) 11-12 7
Arapca (*) 11-12 7
Cince (*) 11-12 7
Korece (*) 11-12 7
Rusca (*) 11-12 7
Japonca (*) 11-12 7
Programlama 11-12 3
Dijital Tasarim 11-12 2
Sosyal Medya 11-12 2

(*) Se¢cmeli yabanci dil dersinde; sektor ihtiyaglari ve okulun imkanlari dogrultusunda asagida yer alan

derslerden sadece biri segilir.
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¢ Almanca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 41 sayili Karari ile kabul
edilen 6gretim programi uygulanir.

e Fransizca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 42 sayili Karari ile kabul
edilen 6gretim programi uygulanir.

e Arapca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 31.05.2017 tarih ve 60 sayili Karari ile kabul
edilen 6gretim programi uygulanir.

e Cince dersinde; 10. siniflarda; Talim ve Terbiye Kurulunun 23.10.2009 tarih ve 184 sayili Karari
ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.

e 11 ve 12. siniflarda; Talim ve Terbiye Kurulunun 17.09.2010 tarih ve 129 sayili Karari ile kabul
edilen 6gretim programi uygulanir.

o Korece dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 01.11.2017 tarih ve 152 sayili Karari ile kabul
edilen 6gretim programi uygulanir

e Rusca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 08.10.2020 tarih ve 32 sayili Karari ile kabul edilen
ogretim programi uygulanir.

e Japonca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 29.09.2022 tarih ve 85 sayili Karari ile kabul
edilen dgretim programi uygulanir.

(*) Gastronomi is birligi protokoll kapsaminda egitim faaliyetlerini aksatmayacak sekilde segmeli ders

iceriklerinden atolye ¢alismalari planlanabilecektir.
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SIMIT YAPIMI DERSI

Dersin Amaci : Bu derste Ogrenciye, is saghgi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda simit

yapimi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sinifi 11112
Haftalik Ders Saati 12

Ogrenme Biriminin Adi

Simit Hamurunu Hazirlama

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

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

Ogrenme Biriminin Adi

Simide Sekil Verme

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

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

Ogrenme Biriminin Adi

Simit Cesitlerini Hazirlama

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Yoresel simit gesitlerini hazirlar.
2. Zenginlestiriimis simit ¢esitleri hazirlar.

PIDE YAPIMI DERSI

Dersin Amaci

: Bu derste 6grenciye, is saghgdi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda pide

yapimi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati : 3

Ogrenme Biriminin Adi

Pide Firinini Hazirlama

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

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

Ogrenme Biriminin Adi

Pide Hamurunu Hazirlama

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Hamuru yogurur.

2. Hamuru fermente eder.
3. Hamuru bezeler.

4. Hamuru dinlendirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Pide igleri Hazirlama

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Etile hazirlanan pide i¢lerini hazirlar.

2. Sebze ile hazirlanan pide iglerini hazirlar.
3. Diger pide iclerini hazirlar.

4. Pide garniturlerini hazirlar

Ogrenme Biriminin Adi

Pideye Sekil Verme

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Hamur agmak igin tezgahi hazirlar.
2. Pidenin ¢esidine gore hamuru acar.
3. Ic malzemeleri yerlestirir.
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1. Pideyi ¢esidine goére sekillendirir.
2. Pideyi kurege yerlestirir.

Ogrenme Biriminin Ad1 | Pide Pigirme

1. Pide cesitlerini firina sdrer.
. . 2. Pide cesitlerini pisirir.
Ogrenme Biriminin 3. Pideleri dinlendirme tezgahina alir.
Kazanimlan . . f
4. Pideleri servise hazirlar.
5. Pide servisi yapar.
EKMEK YAPIMI DERSI
Dersin Amaci : Bu derste 6grenciye, is saghg: ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda ekmek

yapimi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
Sinifi 1112
Haftalik Ders Saati 12

Ogrenme Biriminin Adi | Ekmek Uretimine iligkin Mevzuatlar

Ogrenme Biriminin 1. Ekmek Uretimi ile ilgili ulusal ve uluslararasi mevzuati agiklar.
Kazanimlari 2. Gida Katki Maddeleri Yénetmeligi'ni agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi | Ekmek Satigina iligkin Yasal Diizenlemeler

Ogrenme Biriminin 1. Ekmek satisi ile ilgili ulusal ve uluslararasi mevzuati agiklar.
Kazanimlari 2. Ekmek satisi ile ilgili yasal dizenlemeleri agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi | Ekmek iiretimi

Ekmek Uretimi igcin ham ve yardimci madde segimini yapar.
Hamur yogurur.

Hamurun fermantasyonunu saglar.

Hamura sekil verir.

Son fermantasyon igslemini kontrol eder.

Ekmegi pisirir.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

oaprwN=

Ogrenme Biriminin Adi | Ozel Ekmek Uretimi

Tibbi ekmek hazirlar.
Zenginlestiriimis ekmek hazirlar.
Yoresel ekmek hazirlar.
Uluslararasi ekmek hazirlar.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

hobh-=

Ogrenme Biriminin Adi | Ekmegin Kalite Kontrol iglemleri

Ekmekte gorilen hatalari agiklar.

Ekmegin kalite kontrolinu yapar.

Ekmegi satisa sunar.

Ekmek israfini 6nlemeye yonelik ¢éziim énerilerini ifade eder.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Eall ol
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PERAKENDE PAKET PROGRAMLARI DERSI

Dersin Amaci :Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda perakende
paket programi kullanma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sinifi 11

Haftalik Ders Saati 12

Ogrenme Biriminin Adi | Paket Program Kurulumu ve Tanimlamalari

1. Perakende paket programini yukleme kurallarina gére yukler.
Ogrenme Biriminin 2. Perakende paket programini galisma kurallarina gore calistirir.
Kazanimlari 3. Perakende paket programini yedekleme ve geri yukleme kurallarina
gore yedekler.

Ogrenme Biriminin Ad1 | Stok ve Cari

Ogrenme Biriminin 1. Paket program calisma kurallarina gore stok programini kullanir.
Kazanimlan 2. Paket program galisma kurallarina gore cari programini kullanir.

Ogrenme Biriminin Adi | Siparis, irsaliye ve Fatura

1. Paket program calisma kurallarina gére siparis programini kullanir.
2. Paket program galisma kurallarina gore irsaliye programini kullanir.
3. Paket program calisma kurallarina gére fatura programini kullanir.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

Ogrenme Biriminin Adi1 | Kasa, Banka ve Bordro

1. Perakende paket program calisma kurallarina gére kasa programini

kullanir.
Ogrenme Biriminin 2. Perakende paket program g¢alisma kurallarina gére banka programini
Kazanimlari kullanir.
3. Perakende paket program c¢alisma kurallarina gére bordro programini
kullanir.

Ogrenme Biriminin Ad1 | Servis Siireci

B 1. Perakende paket programinda program bakim ve onarimi yapar.
Ogrenme Biriminin 2. Perakende paket programini yedekleme ve geri yukleme kurallarina
Kazanimlari gore yedekler.

3. Perakende paket programina guincelleme yapar.

UROUN ALIMI VE SATISI DERSI

Dersin Amaci :Bu ders ile 6grenciye, is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve
sanitasyon kurallarina uygun olarak Griin alma ve satma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.

Sinifi 1112

Haftalik Ders Saati 12
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Ogrenme Biriminin Adi

Uriin Depolama

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

isletme prosediiriine gére sevkiyati tamamlanan iriinleri teslim alir.
isletme prosediiriine gére uriinii kategorize eder.

isletme prosediiriine gére uriinleri siniflandirarak depoya yerlestirir.
Uriiniin hayat seyrine gére belirlenen depolama ve satis stratejisi
islemlerini yapar.

PoOb=

Ogrenme Biriminin Adi

Satis Programi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. !gletme prosedirine goére satis ekibini olusturur.
2. Isletme prosedurine gore ekibin gunlik programini hazirlar.
3. lIgletme prosedirune gore satis ekibinin motivasyonunu saglar.

Ogrenme Biriminin Adi

Uriinii Satisa Hazirlama

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. isletme prosedirine goére satilacak urlnleri hazirlar.

2. Isletme proseduriine gore etiket hazirlayarak urinleri etiketler.

3. lIsletme proseduriine gére ambalajlamada gérsel planlama iglemlerini
yapar.

4. lIsletme prosediiriine gére ambalajlama/paketleme islemlerini yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Satis Mekéanlarini Hazirlama

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. s sagligi ve giivenligi tedbirleri dogrultusunda sorumlu oldugu alani
temizler.

2. isletme prosediiriine gdre magaza igi diizenlemeleri yapar.

3. Iisletme prosediiriine gore gida satis mekanini diizenler.

4. isletme prosediiriine gére vitrin diizenlemesinde gérsel ekiplere
yardimci olur.

Ogrenme Biriminin Adi

Uriin Satisi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Alternatif ve kombine satis tekniklerini uygular.

2. Satis hedeflerinin planini uygular.

3. lIs saghg ve givenligi tedbirleri dogrultusunda Griinii teslim eder.
4. Isletme prosediiriine gore giinliik satis degerlendirmesi yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Sebze ve Meyve Satisi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Sebze ve meyvelerin dzelliklerini tespit eder.
2. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda sebze ve meyvelerin
satisini yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Sarkiiteri Uriinlerinin Satisi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Sarkdteri Urlnlerin 6zelliklerini tespit eder.

2. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda et ve et Grinlerinin satisini
yapar.

3. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda sit ve sit Grdnlerinin
satigini yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Kuru Gida ve igecek Satisi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda unlu mamuller, konserve
ve bakliyat Urdnlerinin satigini yapar.

2. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda iceceklerin satigini yapar.

3. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda soguk zincirin satig
ilkelerini uygular.
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HIZLI HAZIR YiYECEKLER DERSI

Dersin Amaci

: Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve

sanitasyon kurallari ve teknigine uygun hizli hazir yiyeceklerin hazirlanmasi ile ilgili bilgi ve becerilerin

kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati 13

Ogrenme Biriminin Adi

Tirk Mutfagi Hizh Hazir Yiyecekleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

Et ve et Urlinlerinden hizli hazir yiyecekleri hazirlar.
Tahil ve baklagillerden hizli hazir yiyecekleri hazirlar.
Hamur Grtnleri ile hizl hazir yiyecekleri hazirlar.
Sebze ve meyvelerden hizli hazir yiyecekleri hazirlar.

PN

Ogrenme Biriminin Adi

Dinya Mutfagi Hizh Hazir Yiyecekleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

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

Ogrenme Biriminin Adi

islenmis Gidalan Hazirlama

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Dondurulmusg gidalari pigirmeye hazirlar.
2. Dondurulmus dritnleri servise hazirlar.
3. Ambalajh Grunleri satisa sunar.

PASTA YAPIM TEKNIKLERI DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste 6grenciye, is saghigr ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda pasta

yapim teknikleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

Sinifi

1112
Haftalik Ders Saati :5

Ogrenme Biriminin Adi

Yas Pastalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Yapilacak pastanin 6zelliklerine uygun olarak malzeme secer.

Ulusal Meslek Standartlar’'na ve regeteye gore gato pasta hazirlar.
Ulusal Meslek Standartlar’'na ve regeteye gore baton pasta hazirlar.
Ulusal Meslek Standartlari’na ve regeteye gére rulo pasta hazirlar.
Ulusal Meslek Standartlar’na ve regeteye goére amaca uygun o6zel
gln pastalari yapar.

o=

Ogrenme Biriminin Adi

Cikolatanin Pastacilikta Kullanimi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Ulusal meslek standartlarina gore cesitli spesiyal cikolatalari hazirlar.
2. Ulusal meslek standartlarina gore cikolatadan cesitli pasta dekorlari
hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Pasta ve Kurabiye Dekorlari
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Ladl

5.

Kaplama hamurlarini kullanilacagi yere gore hazirlar.

Kaplama hamurundan amaca uygun modellemeler yapar.

Receteye gore krema, krem santi hazirlayip pasta ve kurabiyeyi
susler.

Receteye uygun istenilen renk, kivam, lezzet ve gorunuste yapilacak
sos dekorlarini kullanip pastalari sisler.

Cesitli stisleme tekniklerini kullanip kurabiyeleri susler.

Ogrenme Biriminin Adi

Sekerlemeler

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarni

1.

2.

Tiark Gida Kodeksi ve HACCP uygulamalarina goére istenen renk,
gorunus ve lezzette krokant gesitlerini hazirlar.

Tark Gida Kodeksi ve HACCP uygulamalarina goére istenen renk,
gorunds ve lezzette meyve sekerlemelerini hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yeni Pastane Uriinleri Hazirlama

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1.

2.

3.

Meslegi ile ilgili dokiimanlari ve bilgi birikimini kullanarak yeni pasta
receteleri tasarlar.

Yeni tasarladigi ve pigirdigi
degerlendirmeleri kayit altina alir.
Hazirladi§i pastayi teknigine uygun sekilde sergilenmek lizere cesitli
acllardan fotograflar.

pastayl tadima sunup yapilan

PASTANE ORGANIZASYONU DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste 6grenciye, is saghgdi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda pastane

organizasyonu ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati 12

Ogrenme Biriminin Adi

Pastanede Yerlesim Plani

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1.

aRhwd

Pastane imalathanesinin donanim listesini hazirlayarak yerlesim
planini yapar.

Bulagikhanenin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar.
Depolarin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar.
Teghir vitrinlerinin konumunu belirleyerek teshiri islevsel hale getirir.
Arag gereclerin  satin  alinmasinda teknik  sarthamelerin
hazirlanmasina yardimci olur.

Ogrenme Biriminin Adi

Giinliik igleri Planlama

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1.

Pastane ortaminda faaliyetlerin eksiksiz ve zamaninda ydritilmesi
icin planlama unsurlarina dikkat ederek ¢alisma programi hazirlar.
Pastanede stok kontrolliinii yaparak ihtiyac listesine goére talep
formunu doldurur.

Malzemeleri teslim alarak bir sonraki giiniin 6n hazirliklarini yapar.
Ekipmanlarin kullanim kilavuzlarina gére periyodik temizlik ve
bakimlarinin yapilmasini saglar.
Arizalanan ekipmanlar igin
Onlemlerini alarak ilgililere bildirir.

kullanim  kilavuzundaki givenlik

Ogrenme Biriminin Adi

Pastanede Depolama islemleri
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Pastanenin kapasitesine gore depolardaki stok kontrolleri ve diger
depolama islemlerini talep formu, kontrol formlari, LIFO/FIFO
sistemlerini kullanarak yapar.
Pastane Uretim boéliminde, malzeme ve Urinlerin depolama
dereceleri, saklanma sureleri ve temizligini dikkate alip depolarin
periyodik kontrollerini yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Pastanede Kalite Kontrol

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

Pastane Uranlerini hazirlama, servis ve saklama sirecinde hijyen ve
sanitasyon kurallari dogrultusunda bozulmayi 6nleyici tedbirler alir.
Pastanede hazirlanan drinlerin  duyusal kontrollerini  yaparak
standartlara uygun sahit numune alir.

Pastanenin hizmet kalitesini korumak igin mdisteri ve personel
memnuniyetini degerlendirir.

BAKLAVACILIK DERSI

Dersin Amaci

: Bu derste dgrenciye, is saghdi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen

kurallarina uygun baklavacilik ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati 17

Ogrenme Biriminin Adi

Oklavadan GCekme Teknigiyle Hazirlanan Baklavalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

NooapwN=

Receteye gore baklava hamurunu hazirlar.

Oklavadan ¢gekme teknigi ile baklava agar.

Oklavadan ¢cekme teknigi ile yapilan baklava gesitlerini hazirlar.
Teknigine gore baklavayi tepsiye yerlestirir.

istenilen renk ve goriiniiste baklavay pisirir.

Receteye gore istenilen renk, lezzet ve gorinuste surubu hazirlar.
Teknigine gore baklavayi suruplayarak servise hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Tepsiye Doseyerek, Keserek Hazirlanan Baklavalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

NooaprwN=

Receteye gore baklava hamurunu hazirlar.

Tepsiye doseyerek, keserek baklava hamurunu acar.

Tepsiye doseyerek, keserek yapilan baklava gesitlerini hazirlar.
Teknigine gore baklavayi dilimler.

istenen renk ve goriiniiste baklavayi pisirir.

Teknigine uygun suruplayarak baklavayi servise hazirlar.
Baklava gesitlerini saklama kosullarina uygun muhafaza eder.
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OTOBUS / TREN HOSTESLIGi DERSI

Dersin Amaci : Bu derste 6grenciye, is sagligi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda otobls ve tren

hostesligi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sinifi

: 1112
Haftalik Ders Saati 4

Ogrenme Biriminin Adi

Beden Dili ve Hitabet

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Anlatim yéntemlerini uygular.
2. Beden dilini iletisimde etkili ve dogru kullanir.
3. Hitabet kurallari dogrultusunda konusur.

Ogrenme Biriminin Adi

Gorgii ve Protokol Kurallari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. lsletme prosediirii ve protokol kurallarina gére karsilama-ugurlama
islemlerini yapar.

2. Nezaket ve gorgu kurallarini gére karsilama-ugurlama islemlerini
yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Calisma Ekibi iginde Etkili iletisim

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ekip kaynak yénetimi (CRM)
kurallarina uyar.

2. Yoénetim tekniklerini uygular.

3. Ekip iginde iletisim kurar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yolcularla Etkili iletigim

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Yolcu tipleri ve iletisim yontemlerine gore yolcularla dogru ve etkili
iletisim kurar.
2. Stres yonetimi kurallarina uygun yolcularla saglikli iletisim kurar.

Ogrenme Biriminin Adi

Anons Yapma

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gére anons araglarini zamaninda
ve dogru sekilde kullanima hazirlar.

2. Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara goére otobuste ve trende her turll
anonsu zamaninda ve etkileyici sekilde yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Otobiiste Servis Hizmetleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Servis tekniklerine uygun sekilde otobulste servis ile ilgili 6n hazirliklari
yapar.

2. Servis tekniklerine uygun sekilde otoblste yiyecek icecek servisi
yapar.

3. Servis tekniklerine uygun sekilde otobuiste diger servis hizmetlerini
yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Otobiiste Seyahat Hizmetleri
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Firmanin organizasyon semasina go6re yetkili birimden gorev
talimatini alir.

Hijyen kurallarina gore is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak aracin
temizligini ve i¢ donanim kontrolUnu yapar.

Kargilama tekniklerine gore yolculari karsilar.

Yolcu listesine gore otobuste bilet islemlerini yapar.

Otobdiste, seyahat sirasindaki islemleri yapar.

iletisim yéntemlerine gore is saghg: ve giivenligi tedbirlerine uygun
olarak 6zel ve acil durumlarla ilgili igslemleri yapar.

Gorgl ve nezaket kurallarina uygun olarak yolculari ugurlar.

Aracin son kontrolinl yaparak seyahat raporu hazirlar.

N

oakrw

o N

Ogrenme Biriminin Adi

Trende Seyahat Hizmetleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Tirkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollari (TCDD) Mevzuati'na goére
aylik ¢alisma planina uygun olarak goérev talimatini alir.

2. Talimatnameye gore trenin temizlik ve i¢ donanim kontrollnu yapar.

3. Kargilama tekniklerine gore yolculari karsilar

4. Turkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollari (TCDD) Mevzuati'na uygun
olarak trende seyahat sirasindaki iglemleri yapar.

5. lletisim ydntemlerine gére 6zel ve acil durumlarla ilgili iglemleri yapar.

6. Gorgl ve nezaket kurallarina uygun sekilde yolculari ugurlayip trenin
son kontrolUnd yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Trende Bilet ve Bagaj islemleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Turkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollari (TCDD) Mevzuati’na uygun
olarak trende bilet islemlerini yapar.

2. Turkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollari (TCDD) Mevzuati'na uygun
olarak trende bagaj islemlerini yapar.

3. Turkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollar (TCDD) Mevzuati'na uygun
olarak trende uluslararasi bilet ve bagaj islemlerini yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Trende Elektrik Sistemleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Tirkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollari (TCDD) Mevzuati'na goére
aydinlatma sistemlerini kontrol ederek kullanir.

2. Tirkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollari (TCDD) Mevzuati'na gore
iklimlendirme sistemlerini kontrol ederek kullanir.

3. Turkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollari (TCDD) Mevzuati’'na gore
vagon tamamlayici sistemleri kontrol ederek kullanir.

COGRAFI ISARET TESCILLI URUNLERLE YEMEKLER HAZIRLAMA DERSI

Dersin Amaci :Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve

sanitasyon kurallarina uygun cografi isaret tescilli Grlnlerle yemekler hazirlama ile ilgili bilgi ve

becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
Sinifi 1112

Haftalik Ders Saati 17

Ogrenme Biriminin Adi

Et ve Et Uriinlerinden Hazirlanan Cografi isaret Tescilli Yiyecekler

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Regeteye gore etlerden yiyecekler hazirlayarak servis yapar.
2. Regeteye gore et Urlnlerinden yiyecekler hazirlayarak servis yapar.
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Ogrenme Biriminin Adi

Meyve ve Sebzeler ile Hazirlanan Cografi isaret Tescilli Yemekler

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Meyvelerden recetesine uygun yemekler hazirlar.
2. Sebzelerden regetesine uygun yemekler hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Tahillar ve Yagh Tohumlardan Hazirlanan Cografi isaret Tescilli
Yemekler

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Regeteye gore tahil ve tiirevlerinden yemekler hazirlar.
2. Regeteye gore yadli tohumlardan cografi isaretli yiyecekler hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Cografi isaret Tescilli Yoresel Yemekler

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Cografi isaret tescilli corbalari hazirlar.
2. Regeteye gore yoresel yemekleri hazirlayarak servis eder.

Ogrenme Biriminin Adi

Kuru Baklagil ve Kuru Yemislerle Hazirlanan Cografi isaret Tescilli
Yemekler

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Receteye gore kuru baklagillerden yiyecekler hazirlar.
2. Cografi igaretli kuru yemisleri kullanarak yiyecekler hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Siit ve Siit Uriinlerinden Hazirlanan Cografi isaret Tescilli Yemekler

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Recgeteye gore sltten yiyecekler hazirlar.
2. Regceteye gore sut urinlerinden yiyecekler hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Cografi isaret Tescilli Sekerleme ve Tathlar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Regeteye goére sekerlemeleri hazirlar.
2. Regeteye gore tatlilar hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Cografi isaret Tescilli Hamur Uriinleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Regeteye uygun hamur Grlnlerini hazirlar.
2. lIstenilen renk, lezzet ve goériniste amaca uygun hamur urinlerini
servis yapar.

SOKAK LEZZETLERI DERSI

Dersin Amaci

: Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve

sanitasyon kurallarina uygun olarak sokak lezzetleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi

amaglanmaktadir.
Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati 17

Ogrenme Biriminin Adi

Et ve Et Uriinlerinden Hazirlanan Sokak Lezzetleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Receteye gore et cesitlerinden sokak lezzetleri hazirlar.
2. Receteye gore et Urlnlerinden sokak lezzetleri hazirlar.
3. Receteye gore sakatatlardan sokak lezzetleri hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Sebze ve Meyvelerden Hazirlanan Sokak Lezzetleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Receteye gore sebzelerle sokak lezzetlerini hazirlar.
2. Receteye gore meyvelerle sokak lezzetlerini hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Tahil ve Tiirevlerinden Hazirlanan Sokak Lezzetleri
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Receteye gore tahillarla sokak lezzetlerini hazirlar.
2. Receteye gore tahil tirevlerinden sokak lezzetlerini hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Kuru Baklagil ve Yagh Tohumlarla Hazirlanan Sokak Lezzetleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Receteye gore kuru baklagillerle sokak lezzetlerini hazirlar.
2. Regeteye gore yagl tohumlarla sokak lezzetleri hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Tatlilar ile ilgili Sokak Lezzetleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Recgeteye gore sokak lezzetlerine uygun sekerlemeler hazirlar.
2. Regeteye gore sokak lezzetlerine uygun tatlilar hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Sit ve Tiirevlerinden Hazirlanan Sokak Lezzetleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Receteye gore sitle sokak lezzetleri hazirlar.
2. Regceteye gore sut uriinlerinden sokak lezzetleri hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

icecekler ile ilgili Sokak Lezzetleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Regeteye goére sicak sokak igeceklerini hazirlayarak servis yapar.
2. Recgeteye gore soduk sokak iceceklerini hazirlayarak servis yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Hamur Uriinlerinden Yapilan Sokak Lezzetleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Hamur Urlnlerinden regeteye gore istenilen renk, lezzet ve gérinuste
sokak lezzetlerini hazirlar.

2. Recgeteye gore hazirladigi hamur Grinlerinden yapilan sokak
lezzetlerini servis yapar.

FUZYON MUTFAGI DERSI

Dersin Amaci :Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve

sanitasyon kurallarina uygun olarak fizyon mutfagi uygulamalari ile ilgili bilgi becerilerin kazandiriimasi

amagclanmaktadir.

Sinifi 1112

Haftalik Ders Saati 17

Ogrenme Biriminin Adi

Fizyon Mutfak Tanimi ve Geligimi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Flzyon mutfagini aciklar.
2. Flizyon mutfagin tarihgesi ve ortaya cikisini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Uluslararasi Mutfaklarda Fiizyon Uygulamalari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlani

Asya ulkeleri mutfaklarindan yiyecekler hazirlar.
Avrupa Ulkeleri mutfaklarindan yiyecekler hazirlar.
Uzak Dogu Ulke mutfaklarindan yiyecekler hazirlar.
Kuzey Amerika tlke mutfaklarindan yiyecekler hazirlar.
Orta Dogu Ulke mutfaklarindan yiyecekler hazirlar.

aRrwb=

Ogrenme Biriminin Adi

Corbalarda Fiizyon Mutfak Uygulamalari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Flzyon mutfadi esaslarina gore soguk ¢orba hazirlar.
2. Flzyon mutfagdi esaslarina gore sicak ¢orba hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Orddvrlerde Flizyon Mutfak Uygulamalar
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Flzyon mutfadi esaslarina gore soguk orddvr hazirlar.
2. Flzyon mutfagdi esaslarina gore sicak ordovr hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Sicak Mutfak Yemeklerinde Fiizyon Mutfak Uygulamalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Sebzeleri kullanarak fizyon mutfagi esaslarina gore sicak yemek
hazirlar.

2. Et ve et Urlnlerini kullanarak fiizyon mutfagi esaslarina gére sicak
yemek hazirlar.

3. Kimes hayvanlarini kullanarak flizyon mutfagi esaslarina gore sicak
yemek hazirlar.

4. Balik ve deniz urlnlerini kullanarak flzyon mutfagi esaslarina gore
sicak yemek hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Hamur Uriinlerinde Fiizyon Mutfak Uygulamalari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Flzyon mutfadi esaslarina gére makarna ve manti gesitleri hazirlar.
2. Fuzyon mutfagdi esaslarina gore pide ve pizzalar hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Pastane Uriinlerinde Fiizyon Mutfak Uygulamalari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Flzyon mutfadi esaslarina gére pastane Urinleri hazirlar.
2. Cikolata kullanarak flizyon mutfagi esaslarina gére Uriin hazirlar.

OSMANLI SARAY MUTFAGI DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve

sanitasyon kurallarina uygun olarak Selguklu ve Osmanli mutfak kultirli, Osmanli saray mutfagi

uygulamalari ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amacglanmaktadir.

Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati 17

Ogrenme Biriminin Ad

Saray Mutfagi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Osmanli mutfak kultirinin genel 6zelliklerini agiklar.

2. Osmanlh mutfak kaltirintn olusmasinda Orta Asya yasami, gogler ve
Islamiyet’in etkisini agiklar.

3. Saray mutfaginin icinde gérev yapan personelin hiyerarsik yapisini
aciklar.

4. Selguklu Dénemi ve Mevlevi mutfak kiltirinu agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Osmanlh Mutfaginda Baslangi¢ Yemekleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Saray mutfagi menisinde yer alan gorbalar hazirlayarak servisini
yapar.

2. Saray mutfagi mendsinde yer alan yumurta yemeklerini hazirlayarak
servisini yapar.

3. Saray mutfagi menisinde yer alan tava yemekleri ve mucverleri
hazirlayarak servisini yapar.

4. Saray mutfagi menustinde yer alan tursulari ve salatalari hazirlayarak
servisini yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Osmanl Mutfaginda Pilavlar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Saray mutfaginda pisirilen pilav ¢esitlerini aciklar.
2. Saray mutfaginda pisirilen pilav cgesitlerini hazirlayarak servisini
yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Osmanh Mutfaginda Ana Yemekler
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Osmanl mutfaginda yer alan kebaplari hazirlayarak servisini yapar.

Osmanh mutfaginda yer alan kofteleri hazirlayarak servisini yapar.

Osmanh mutfaginda yer alan yahni ve pilakileri hazirlayarak servisini

yapar.

4. Osmanh mutfaginda yer alan sebze yemeklerini hazirlayarak servisini
yapar.

5. Osmanh mutfaginda yer alan dolma ve sarmalari hazirlayarak

servisini yapar.

wNn=

Ogrenme Biriminin Adi

Osmanl Mutfaginda Tathlar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Osmanli mutfaginda yer alan hamur isi tathlarini hazirlayarak servisini
yapar.

2. Osmanl mutfaginda yer alan helvalari hazirlayarak servisini yapar.

3. Osmanl mutfaginda yer alan meyveli ve sitli tatlilari hazirlayarak
servisini yapar.

4. Osmanh mutfaginda yer alan hosaflari ve suruplari hazirlayarak
servisini yapar

Ogrenme Biriminin Adi

Ozel Giin Yemekleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Osmanlidan giinimize 6zel giin ve yemeklerini agiklar.
2. Belirlenen 6zel gline iligkin 6zel glin yemek menlsini hazirlar.

GASTRONOMiI TURiZMi DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste 6grenciye, is saghdi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve

sanitasyon kurallarina uygun olarak gastronomi turizmi uygulamalari ile ilgili bilgi ve becerilerin

kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Sinifi

1112
Haftalik Ders Saati :5

Ogrenme Biriminin Adi

Gastronomi Turizmi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Gastronomi turizmini agiklar.
2. Duinyada gastronomi turizmini agiklar.
3. Turkiye’'de gastronomi turizmini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Giiney Dogu Anadolu Bélgesi Mutfagi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Gaziantep mutfaginin ydresel yemeklerinden olugan bir menu
hazirlar.

2. Sanhurfa mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir menu hazirlar.

3. Mardin mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir ment hazirlar.

4. Guney Dogu Anadolu Bolgesi'nin diger illerinin yoresel yemeklerinden
olusan bir menu hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Karadeniz Bolgesi Mutfag

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

Trabzon mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir mend hazirlar.
Rize mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir menu hazirlar.
Bolu mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
Ordu mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
Giresun mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
Artvin mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir menu hazirlar.
Tokat mutfaginin yoéresel yemeklerinden olusan bir menu hazirlar.
Karadeniz Bolgesi'nin diger illerinin yéresel yemeklerinden olusan bir
menu hazirlar.

ONoORWNA
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Ogrenme Biriminin Adi

ic Anadolu Bélgesi Mutfag

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

caprwnN=

Konya mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir menu hazirlar.
Kayseri mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
Ankara mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir menl hazirlar.
Sivas mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
Nevsehir mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
i¢ Anadolu Bélgesi’nin diger illerinin yéresel yemeklerinden olusan bir
mendi hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Dogu Anadolu Boélgesi Mutfagi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

cakrwn=

Erzurum mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
Malatya mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
Erzincan mutfaginin yoéresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
Elazi§g mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir menu hazirlar.
Kars mutfaginin yoéresel yemeklerinden olusan bir menl hazirlar.
Dogu Anadolu Bdlgesi'nin diger illerinin yoresel yemeklerinden olusan
bir menu hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Ege Bolgesi Mutfagi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

o=

izmir mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.
Mugla mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir menu hazirlar.
Denizli mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
Ege Bdlgesi’nin diger illerinin yoresel yemeklerinden olusan bir meni
hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Akdeniz Bolgesi Mutfagi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1.
2,
3

4,

Hatay mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
Adana mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
Kahramanmaras mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir meni
hazirlar.

Akdeniz Bolgesi’'nin diger illerinin yéresel yemeklerinden olusan bir
meni hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Marmara Bolgesi Mutfagi

1. Canakkale mutfaginin yoéresel yemeklerinden olusan bir menu
B hazirlar.
Ogrenme Biriminin 2. Bursa mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
Kazanimlari 3. Tekirdag mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
4. Marmara Bdlgesi'nin diger illerinin yéresel yemeklerinden olusan bir
menul hazirlar.
Ogrenme Biriminin Ad Diinyada Gastronomi Turizmi
Ogrenme Biriminin 1. Dunyada gastronomi turizmi ile ilgili yiyecekler hazirlar.
Kazanimlar 2. Dinyada gastronomi turizmi ile ilgili menu hazirlar.

MUTFAK AKIMLARI DERSI

Dersin Amaci

: Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve

sanitasyon kurallarina uygun olarak mutfak akimlari ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi

amagclanmaktadir.
Sinifi

1112
Haftalik Ders Saati 14
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Ogrenme Biriminin Adi

Mutfak Akimlari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Mutfak akimi kavramini agiklar.
2. Gilncel mutfak akim gesitlerini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Gastronomik Tur Rotalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Gastronomik tur ve rota kavramlarini agiklar.
2. Gastronomik tur ve rota gesitlerini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Bulut Mutfak

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Bulut mutfak kavrami ve gelisimini aciklar.
2. Bulut mutfak 6rneklerini siralar.
3. Bulut mutfaklarin kolayliklari ve zorluklarini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Dijital Gastronomi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Dijital gastronomi kavrami ve gelisimini agiklar.
2. Dijital gastronomi 6rneklerini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Noro-Gastronomi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Noro-Gastronomi kavramini agiklar.
2. Noro-Gastronomi ile degisen algilari agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yesil Restoranlar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Yesil restoran kavrami ve hedeflerini agiklar.
2. Yesil restoran topluluklari ve diinyadaki érneklerini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Note By Note Cuisine (NBN Mutfak)

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Note By Note Cuisine (NBN mutfak) kavrami ve gelisimini agiklar.
2. Note By Note Cuisine (NBN mutfak) hedef ve érneklerini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Fonksiyonel Gidalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Fonksiyonel gidalar kavramini agiklar.
2. Fonksiyonel gidalarin faydalarini siralar.
3. Fonksiyonel gidalar ile 6rnekler verir.

Ogrenme Biriminin Adi

Fiizyon Mutfak

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Flzyon mutfak kavramini agiklar.
2. Fizyon mutfak 6rneklerini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Cografi isaretler

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Cografi isaret kavrami ve gelisimini agiklar.
2. Cografi isaret alma sureci ve cografi isaretli gastronomik Urin
orneklerini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Slow Food (Yavas Yemek)

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Slowfood (yavas yemek) kavrami ve gelisimini agiklar.
2. Slow food felsefesi ve uygulamalarini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Molekiiler Gastronomi
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Molekiler gastronomi kavramini agiklar.
2. Molekiiler gastronomide pisirme sureci ve drneklerini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yeni Kiresel Mutfak (New Global Cuisine)

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Yeniklresel mutfak (new global cuisine) kavrami ve gelisimini aciklar.
2. Yeni kuresel mutfak (new global cuisine) ile ortaya ¢ikan degisimler
ve uygulamalari aciklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Avangart Mutfak (Avangarde Cuisine)

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Avangart mutfak (avangarde cuisine) kavrami ve gelisimini agiklar.
2. Avangart mutfak (avangarde cuisine) ile ortaya gikan degisimler ve
uygulamalari agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yeni/Yenilikgi Mutfak (Nouvelle Cuisine )

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Yenilyenilikgi mutfak (nouvelle cuisine ) kavrami ve gelisimini agiklar.
2. Yenilyenilikgi mutfak (nouvelle cuisine) ile ortaya gikan degisimler ve
uygulamalari agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Rafine Mutfak (Haute Cuisine )

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Rafine mutfak (haute cuisine) kavrami ve gelisimini aciklar.
2. Rafine mutfak (haute cuisine) ile ortaya c¢ikan degisimler ve
uygulamalari agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Duyusal Analiz

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Duyusal analiz kavramini agiklar.
2. Gida kalitesi ve duyusal kaliteyi agiklar.
3. Gidalarin duyusal 6zelliklerini agiklar.

SURDURULEBILIR GASTRONOMi DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste 6grenciye, surdirilebilir gastronomi ile ilgili bilgi ve becerilerin

kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati 13

Ogrenme Biriminin Adi

Sirdirilebilir Gastronomi Kavrami

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Sdrdurdlebilirlik kavramini agiklar.
2. Surddrulebilir gastronomi ve turizm iligkisini agiklar.
3. Sdrdurilebilir gastronomi ve destinasyon iligkisini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Siirdiiriilebilir Mutfak

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

Gida krizleri ve surdurilebilir gastronomi iliskisini agiklar.
Sirdirulebilir beslenmeyi tanimlar.

Mutfak ve surdrilebilirlik kavramlarini birlestirir.
Surdurilebilir gida hareketi yaklagimini tanimlar.

israf ve gida israfi kavramlarini agiklar.

Gidada ambalajlama kavramini tanimlar.

cakrwn=

Ogrenme Biriminin Adi

Siirdiirilebilir Tarim ve Hayvancilik Uygulamalari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Tarim ve surdurilebilirlik kavramlarini iligkilendirir.
2. Hayvancilik ve surdurulebilirlik kavramlarini iligkilendirir.
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Ogrenme Biriminin Adi

Sirdiriilebilir Gastronomide Yesil Mutfak

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Yesil mutfak kavramini agiklar.
2. Mutfakta biyocesitliligi agiklar.
3. Surdurulebilir mutfagi agiklar.

PROFESYONEL KAHVE HAZIRLAYICI (BARISTA) DERSI

Dersin Amaci

: Bu derste 6grenciye, is saghgi ve glivenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve

sanitasyon kurallarina uygun olarak profesyonel kahve hazirlayicisi ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaclanmaktadir.

Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati 13

Ogrenme Biriminin Adi

Kahvenin Tanimi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Kahvenin tanimini ve tarihgesini agiklar.

Kahve cekirdegi cesitlerini siralar.

Kahve igleme asamalarini agiklar.

Kahve demleme asamalarini agiklar.

Kahve tadiminda duyusal yeteneklerini gelistirerek kullanir.

aRrwb=

Ogrenme Biriminin Adi

icecek Ekipmanlar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Kahve hazirlamada kullanilan makineleri kullanir.

icecekleri sogutmada kullanilan sogutucu ve ekipmanlarini kullanir.
icecek hazirlamada kullanilan ekipmanlari kullanir.

icecek hazirlamada kullanilan makine ve ekipmanlarin temizlik ve
periyodik bakimlarini yapar.

hobNh-=

Ogrenme Biriminin Adi

Kahve Demleme

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Basingli makinelerle kahve demleme ydntemlerini kullanarak kahve
cesitleri hazirlar.

2. Basingsiz makinelerle kahve demleme yontemlerini kullanarak kahve
cesitleri hazirlar.

3. Telvesi ile beraber pisirilen kahve demleme yontemlerini kullanarak
kahve cesitleri hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Temel Siit isleme Teknikleri ve Gesitleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Kahve hazirlamada kullanilan sitin kalitesi ve dnemini agiklar.
Kahve ile sttu birlegtirerek kahve dokum sanatini uygular.

Farkli yontemler ile kahve dékim sanatina iliskin érnekleri uygular.
Baharatli ve sitll igecek gesitlerini hazirlama becerisi kazanir.

PN

Ogrenme Biriminin Adi

Soguk Kahve Cesitleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Soguk kahve gesitlerini hazirlar.
2. Milkshake cesitlerini hazirlar.

3. Smoothie gesitlerini hazirlar.

4. Frozen cesitlerini hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Maliyet Kontrolii ve Menii Olusturma

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. !gecek maliyetini hesaplar.
2. Igecek menlsind tasalar.
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DIYET YiYECEKLERIi HAZIRLAMA DERSI

Dersin Amaci

: Bu derste 6grenciye, is saghgi ve glivenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve

sanitasyon kurallarina uygun olarak diyet yiyecekleri hazirlama ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi

amaclanmaktadir.
Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati :5

Ogrenme Biriminin Adi

Diyet Beslenme

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Diyet beslenmenin tanimi ve édnemini agiklar.
2. Diyet beslenme cgesitlerini aciklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Vejetaryen Beslenme

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Vejetaryen beslenmenin tanimi ve gesitlerini aciklar.
2. Vejetaryen beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.
3. Vejetaryen beslenme ile ilgili rnek menu olugturur.

Ogrenme Biriminin Adi

Pesketaryen Beslenme

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Peskateryan beslenme tanimi ve gesitlerini agiklar.
2. Peskateryan beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.
3. Peskateryan beslenme ile ilgili rnek menu olusturur.

Ogrenme Biriminin Adi

Paleolitik Beslenme

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Paleolitik beslenme tanimi ve gesitlerini agiklar.
2. Paleolitik beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.
3. Paleolitik beslenme ile ilgili drnek menu olusturur.

Ogrenme Biriminin Adi

Ketojenik Beslenme

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Ketojonik beslenme tanimi ve ¢esitlerini aciklar.
2. Ketojenik beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.
3. Ketojenik beslenme ile ilgili 6rnek meni olusturur.

Ogrenme Biriminin Adi

Raw Food Cig Beslenme

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Raw food (¢ig beslenme) tanimi ve cesitlerini aciklar.
2. Raw food ¢ig beslenme) beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.
3. Raw food (¢ig beslenme) ile ilgili 6rnek menu olusturur.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlani

Glutensiz beslenme

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Glutensiz beslenmeyi aciklar.
2. Glutensiz beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.
3. Glutensiz beslenme ile ilgili drnek meni olusturur.
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OZEL GRUPLARDA BESLENME DERSI

Dersin Amaci : Bu derste 6grenciye, is saghgi ve glivenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve
sanitasyon kurallarina uygun olarak 6zel gruplarda beslenme ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.

Sinifi 1112

Haftalik Ders Saati 12

Ogrenme Biriminin Adi | Gebe ve Emzikli Kadinlarda Beslenme

1. Gebe ve emzikli kadinlarda beslenmeyi aciklar.

2. Gebe ve emzikli kadinlarin enerji ve besin dgeleri gereksinimlerini
aciklar.

3. Gebe ve emzikli kadinlarda beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.

4. Gebe ve emzikli kadinlarda beslenme ile ilgili 6rnek menu olusturur.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Ogrenme Biriminin Adi | Gocuklarda Beslenme

1. Cocuk beslenmesini aciklar.

Ogrenme Biriminin 2. Cocuklarin enerji ve besin dgesi gereksinimlerini agiklar.
Kazanimlan 3. Cocuklarda beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.

4. Cocuklarda beslenme ile ilgili drnek menu olusturur.

Ogrenme Biriminin Adi | Yaghlarda Beslenme

1. Yaglilikta fizyolojik ve metabolik degisiklikleri agiklar.
Ogrenme Biriminin 2. Yasllarin gunlik almasi gereken enerji miktarini agiklar.
Kazanimlari 3. Yasllikta beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.

4. Yaslilikta beslenme ile ilgili 5rnek menu olusturur.
Ogrenme Biriminin Ad1 | is¢i ve Sporcu Beslenmesi

1. lsgilerin beslenmesini agiklar.

2. Sporcularin beslenmesini aciklar
Ogrenme Biriminin 3. iscilerin beslenmesi ile ilgili yiyecekler hazirlar.
Kazanimlan 4. iscilerin beslenmesi ile ilgili drnek mendi olusturur.

5. Sporcularin beslenmesi ile ilgili yiyecekler hazirlar.

6. Sporcularin beslenmesi ile ilgili drnek meni olusturur.

Ogrenme Biriminin Adi | Sismanlik ve Zayiflik

1. Sismanlik kavramini agiklar.
B 2. Zayiflik kavramini agiklar.
Ogrenme Biriminin 3. Sismanlk beslenmesi ile ilgili yiyecekler hazirlar.
Kazanimlan 4. Sismanlik beslenmesi ile ilgili 6rnek meni olusturur.
5. Zayiflik beslenmesi ile ilgili yiyecekler hazirlar.
6. Zayiflik beslenmesi ile ilgili érnek menii olusturur.
YORESEL YEMEKLER DERSI
Dersin Amaci :Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve

sanitasyon kurallarina uygun olarak yoresel yemekler ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.

Sinifi 11112

Haftalik Ders Saati 17
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Ogrenme Biriminin Adi

Yoresel Tarim Uriinleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarni

1. Yoresel meyve ve sebze urlnlerini agiklar.
2. Yoresel tarla bitki Grtnlerini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yoresel Pigirme Teknikleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

Yoresel pisirmede kullanilan ekipmanlari agiklar.
Kuru 1sida pisirme tekniklerini agiklar.

Sivi iginde pisirme tekniklerini agiklar.

Yagda pisirme tekniklerini agiklar.

o=

Ogrenme Biriminin Adi

Yoresel Corbalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Teknigine uygun ydresel gorbalar hazirlar.
2. Yoresel 6zel gln ¢orbalarini hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yoresel Yemekler

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Yontem ve teknidine uygun yoresel et yemeklerini hazirlar.

Yontem ve teknigine uygun ydresel kuru baklagil yemeklerini hazirlar.
Yoéntem ve teknigine uygun sebze yemekleri hazirlar.

Yontem ve teknigine uygun pilavlari hazirlar.

Yontem ve teknigine uygun dolma ve sarmalari hazirlar.

aRrwb=

Ogrenme Biriminin Adi

Yoresel Hamur Uriinleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Yoresel ekmek gesitlerini hazirlar.
2. Yoresel hamur iglerini hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yoresel Tathlar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Yoresel tathlar hazirlar.
2. Yoresel 6zel gln tathlar hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yoresel Fermente Uriinleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Hayvansal gidalardan hazirlanan fermente Urinler hazirlar.
2. Bitkisel gidalardan hazirlanan fermente urlnler hazirlar.

ILERiI SERVIS TEKNIKLERI DERSI

Dersin Amaci

: Bu derste dgrenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve

sanitasyon kurallarina uygun olarak ileri servis teknikleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi

amagclanmaktadir.
Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati 17

Ogrenme Biriminin Adi

Servis Yontemleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Yiyecek servisinde 6zel servis sekillerini uygular.
2. Yiyecek servisinde gelismis servis tekniklerini uygular.

Ogrenme Biriminin Adi

Ziyafet ve Protokol Servisi
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Kuralara uygun olarak protokol servisi yapar.
2. Kurallara uygun olarak ziyafet masasina servis yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Yiyecek Servisinde Dijital Uygulamalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Yiyecek servisinde dijitallesmeyi aciklar.
2. Yiyecek servisinde dijital menuleri kullanir.

TURK MUTFAK KULTURU VE UYGULAMALARI DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve

sanitasyon kurallarina uygun olarak Turk mutfak kultiri ve uygulamalari ile ilgili bilgi ve becerilerin

kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati 17

Ogrenme Biriminin Adi

Tirk Mutfak Kiiltiri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Turk mutfak kilttrdinin tarihsel gelisimini agiklar.
2. Turk mutfak kiltGrinG gruplandirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Gorbalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Sebzelerle hazirlanan Turk mutfagina 6zgu gorbalari hazirlar.
Tahil ve tahil Griinlerinden Tirk mutfagina 6zgu ¢orbalar hazirlar.
St ve yogurt ile Tirk mutfagina 6zgu gorbalar hazirlar.

Etlerle Turk mutfagina 6zgi gorbalar hazirlar.

Eall ol

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Sebze Yemekleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Tark mutfagina 6zgl sicak sebze yemeklerini hazirlar.
2. Turk mutfagina 6zgu soguk sebze yemeklerini hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Kuru Baklagil Yemekleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Tark mutfagina 6zgl sicak kuru baklagil yemeklerini hazirlar.
2. Turk mutfagina 6zgl soguk kuru baklagil yemeklerini hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Dolma ve Sarmalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Tark mutfagina 6zgl dolma ve sarmalar icin 6n hazirlik yapar.

Tark mutfagina 6zgl zeytinyagdl dolma ve sarmalar hazirlar.

Tark mutfagina 6zgl etli dolma ve sarmalar hazirlar.

Tark mutfagina 6zgl et dolma ve sarmalari hazirlar.

Tark mutfagina 6zgi kiimes hayvanlari ile dolma ve sarmalar hazirlar.

o=

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Makarnalar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Tark mutfagina 6zgl eriste ve manti hamurlari hazirlar.
2. Turk mutfagina 6zgu eriste hazirlar.
3. Turk mutfagina 6zgi manti hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Et ve Sakatat Yemekleri
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Turk mutfagina 6zgl kebaplari hazirlar.
2. Turk mutfagina 6zgu kofteleri hazirlar.
3. Turk mutfagina 6zgu sakatat yemekleri hazirlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Tiirk Mutfagina Ozgii Komposto ve Hosaflar

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Turk mutfagina 6zgi komposto ve hosaflarin 6n hazirhdini yapar.
2. Tuirk mutfagina 6zgl komposto ve hosaflari hazirlar.

DUNYA MUTFAK KULTURU VE UYGULAMALARI DERSI

Dersin Amaci

: Bu derste 6grenciye, is saghgi ve glivenligi tedbirleri dogrultusunda hijyen ve

sanitasyon kurallarina uygun olarak diinya mutfak kultiri ve uygulamalari ile ilgili bilgi ve becerilerin

kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Sinifi

: 1112
Haftalik Ders Saati 4

Ogrenme Biriminin Adi

Diinya Mutfak Kiiltiiri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Duanya mutfak kaltarind agiklar.
2. Dinya mutfaklarini cografi cevresine gore gruplara ayirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Avrupa Mutfak Kiltiira

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Avrupa Ulkelerine ait mutfaklara 6zgli yemekler hazirlar.
2. Avrupa Ulkelerine ait mutfaklara 6zgu yemeklerin servisini yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Asya Mutfak Kiiltiira

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Asya ulkelerinin mutfaklarina 6zgt yemekler hazirlar.
2. Asya ulkelerinin mutfaklarina 6zgl yemeklerin servisini yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Ortadogu Mutfak Kiiltiirii

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Orta Dogu Ulkelerinin mutfaklarina 6zgii yemekler hazirlar.
2. Orta Dogdu Ulkelerinin mutfaklarina 6zgli yemeklerin servisini yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Afrika Mutfak Kiultiiri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Afrika mutfagina 6zgi yemekler hazirlar.
2. Afrika mutfagina 6zgu yemeklerin servisini yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Amerika Birlesik Devletleri Mutfak Kiiltiirii

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Amerika Ulkelerine 6zgu yemekler hazirlar.
2. Amerika Ulkelerine 6zgu yemeklerin servisini yapar.
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FOTOGRAF GEKIiMi DERSI

Dersin Amaci

: Bu derste 6grenciye, is saghgi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda fotograf

¢ekim organizasyonu yaparak alan derinligi etkisi ile farkli mesafelerden fotograf ¢ekimi, hareketli

konularin ¢ekimi, dis mekanda c¢ekim, i¢ mekanda (stidyo disinda) ¢ekim, uzun pozlama teknigi ile

cekim ve studyo fotografi gekimi yapma ile ilgili bilgi ve becerileri kazandirmak amaglanmaktadir.

Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati 14

Ogrenme Biriminin Adi

Temel Fotograf Cekimi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Cekim ekipmanlarini hazirlar.

Fotograf makinesinde temel ayarlari yapar.
Temel 151k ve kompozisyonu ayarlar.
Temel fotograf ¢ekimini yapar.

Eall ol

Ogrenme Biriminin Adi

ic Mekanda (Stiidyo Diginda) Fotograf Cekimi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Stidyo digi ic mekanda fotograf cekimi igin gerekli 151k kosulunu
olusturur.

2. Konuyu en iyi anlatacak stidyo disi i¢ mekan fotografini dogru poz ve
agida ceker.

Ogrenme Biriminin Adi

Farkli Mesafelerde Fotograf Cekimi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Uzak konulu fotograf ¢gekiminde konu uzakhgi ve gorus acgisina gore
odak uzakhgini belirler.

2. Yakin konulu fotograf ¢cekiminde dogru pozlama yaparak makro
cekim yapar.

3. Fotograf cekiminde farkh odak uzakligina sahip objektiflerle yakin
veya uzak etkisi vererek konunun perspektifini degistirir.

Ogrenme Biriminin Adi

Uzun Pozlama

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

1. Dusuk enstantane hizlarinda ¢ekim igin gerekli donanimlari ayarlar.

2. Poz siresi boyunca fotograf makinesini hareket ettirmeden disuk
enstantane hizinda hareketli konularin ¢ekimini yapar.

3. Mekana hareket etkisi vererek (panning ¢ekim) fotograf ¢eker.

Ogrenme Biriminin Adi

Hareketli Konu Gekimi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Konuya uygun enstantane ayariyla hareketli konuyu net bir sekilde
ceker.

2. Konuya hareket izlenimi vererek hizina uygun dogru enstantaneyi
belirler.

Ogrenme Biriminin Adi

Dis Mekanda Fotograf Cekimi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1. Cekim igin 6n hazirlik yaparak ortamin i1sik kosulunu kontrolli hale
getirir.

2. Konuyu en iyi anlatacak digs mekan fotografini dogru poz ve agida
ceker.

Ogrenme Biriminin Adi

Stiidyo Fotografi
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

Cekimde kullanilacak gerekli malzemeleri hazirlar.
Uygun fon ve dekor tasarimi ile 6zel giin fotografi geker.
Kisiyi tanimlar nitelikte portre fotografi ¢ceker.

Kullanim maksadina uygun vesikalik fotograf ceker.

hobh-=

GASTRONOMI VE SOSYAL MEDYA DERSI

Dersin Amaci

:Bu derste 6grenciye, medyadaki gastronomi ile ilgili haber mesajlarini toplama,

bir kurum hakkindaki haberleri toplama ve halkla iligkiler kampanyasi yapma, e-ticaret uygulamalari,

verilerin analizi ve grafikleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati : 3

Ogrenme Biriminin Adi1 | E-Ticaret
1. E-ticarete iliskin temel kavramlari agiklar.

. . 2. E-ticaret turlerini aciklar.

Ogrenme Biriminin 3 E-i it | | |

Kazammlar . E-ticarette pazarlama agamalarini siralar. _
4. E-ticareticin gereken teknik alt yapi ve guvenlik unsurlarini aciklar.
5. E-ticaret ile ilgili hukuki dizenlemeleri takip eder.

Ogrenme Biriminin Adi

Gastronomi ile ilgili Medya Alanlari

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

Sinema ve gastronomi iligkisini agiklar.

Basili medya ve gastronomi iligkisini agiklar.
Televizyon ve gastronomi iliskisini agiklar.
internet ve gastronomi iligkisini agiklar.
Sosyal medya ve gastronomi iligkisini agiklar.
Fotograf ve gastronomi iligkisini agiklar.

oaklkhwbh=

KURUM BESLENMESi DERSI

Dersin Amaci

: Bu derste 6grenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda kurum

beslenmesi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

Sinifi

:11-12
Haftalik Ders Saati :3

Ogrenme Biriminin Adi

Toplu Beslenme Sistemleri

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Toplu beslenmeyi agiklar.
2. Toplu beslenme hizmetlerinde kalite hedeflerini siralar.
3. Toplu beslenme mutfak personelinin roll, gérev ve yetkilerini agiklar

Ogrenme Biriminin Adi

Menii Yonetimi ve Denetimi

Ogrenme Biriminin
Kazanimlarn

1. Temel meni planlama ilkelerini agiklar.
2. Mendu gesitlerini siralar.
3. Cesitli gruplar i¢cin menu planlama ilkelerini agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Atik Yonetimi
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Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

o=

Satin alma kaynakli atiklari agiklar.
Teslim alma kaynakh atiklar agiklar.
Depolama kaynakli atiklari agiklar.
Uretim kaynakli atiklari agiklar.
Servis kaynakli atiklari agiklar.

Ogrenme Biriminin Adi

Kurum Mutfaklarinda Menii Planlama

Ogrenme Biriminin
Kazanimlari

NoghrwNhN=

Okul éncesi ¢ocuklari i¢in mena planlar.
Okul gag@i gocuklari igin menu planlar.
is yerlerinde menii planlar.

isciler igin meni planlar.
Huzurevlerinde meni planlar.
Hastanelerde men planlar.
Cezaevlerinde mend planlar.

Ogrenme Biriminin Adi

Ozel Giin ve Organizasyonlarda Menii Planlama

1. Kahvalti mendlerini planlar.
. 2. Brunch mendlerini planlar.
Ogrenme Biriminin 3. Gala/ziyafet yemegi mendulerini planlar.
Kazanimlari 4. Resepsiyon menusunu planlar.
5. Alacarte meni planlar.
6. Suppe/supper meni planlar.
PROGRAMLAMA DERSI
Dersin Amaci :Bu derste 6grenciye, temel algoritma, gorsel blok programlama, iletisim agi

olusturabilen cihazlarin programlanmasi ve oyun programlama islemlerini yapma ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi1 amaglanmaktadir.

Sinifi 1112

Haftalik Ders Saati 13

Ogrenme Biriminin Adi | Blok Tabanh Programlama

1. Blok tabanl programlama aracinda sunulan bir programin iglevlerini
aciklar.

2. Blok tabanli programlama aracinda uygun teknikleri kullanarak temel
algoritmalar planlar.

Ogrenme Biriminin 3. Blok tabanli programlama aracinda sunulan bir programin hatalarini

Kazanimlan ayiklar.

4. Blok tabanli programlama aracinda sunulan bir programi verilen
Olgutlere gore gelistirerek diizenler.

5. Bir algoritmayi uyarlamak i¢in en uygun karar yapilarini seger.

6. Tum programlama yapilarini igeren 6zgin bir proje olusturur.

Ogrenme Biriminin Adi | Nesnelerin interneti

Devre elemanlarinin gérevlerini agiklar.

Blok temelli programlama araclariyla uygulamalar yapar.
Programlama dili ile nesnelerin interneti i¢in program yazar.
Mikrodenetleyici kart donanimi Gzerinde yazilim dilini kullanir.
Simulasyon araci (packet tracer) kullanarak bir sistem tasarlar.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

gL

Ogrenme Biriminin Adi | Oyun Programlama
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B 1. Temel kodlama ve kullanici etkilesim islemlerini yapar.
Ogrenme Biriminin 2. Karakter ve gevre duzenlemelerini yapar.
Kazanimlari 3. Animasyon ve simulasyon islemlerini yapar.
4. Olusturulan oyunu testinden sonra yayinlar.
DIJITAL TASARIM DERSI
Dersin Amaci :Bu derste Ogrenciye, is sagligi ve glvenligi tedbirleri alarak teknik resim

kurallarina uygun cizimler yapma, bilgisayarda U¢ boyutlu tasarim yaparak hazirlanan tasarimlarin
baskisini alma, hazir web igerikleri kullanarak web sitesi olusturma ve yénetme, animasyon hazirlama
ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Sinifi 11112

Haftalik Ders Saati 12

Ogrenme Biriminin Adi | Dijital Tasarim

Tasarima yardimci araglari kullanir.

Calisma dizlemine sekil ekler.

Sekilleri gruplandirarak yeni sekiller olusturur.

Bir sekilden baska bir sekli gikararak yeni sekil olusturur.

ice aktarmayi kullanarak 6zgiin sekiller olusturur.

Tasarimini bagka uygulamalar ya da 3d yazici igin disa aktarir.

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

ocoakwnNn=

Ogrenme Biriminin Adi | Hazir Web Sayfasi

1. gerik yénetimi yazilimini ve eklentisini kurar.
Ogrenme Biriminin 2. Yonetim panelinde web sitesi ile ilgili ayarlari yapar.
Kazanimlari 3. Icerik ve kategori islemlerini yapar.

4. Menu ve sayfa iglemlerini yapar.

Ogrenme Biriminin Adi | Animasyon Hazirlama

Calisma ekranini kendine uyarlar.
2. Standart sekilleri calisma diizlemine ekler.
3. Tasarim araclariyla nesneler Uzerinde iglemler yapar.
4. Eklenen seklin parametrik 6zelliklerini degistirir.
Ogrenme Biriminin 5. Eklenen sekilleri modifiye araglarini kullanarak gelistirir.
Kazanimlar 6. Material Editoérind kullanarak tasarlanan nesnelere doku ekler.
7. Calisilan projeye animasyonda kullaniimak Uzere kamera ekler.
8. Anahtar kareleri kullanarak animasyonlar geligtirir.
9. Calismayi cikti (render) olarak alir.
10. Eklenti olarak kullanilan ¢ikti (render) araglarini agiklar.

SOSYAL MEDYA DERSI

Dersin Amaci :Bu derste 6grenciye, medyadaki haber mesajlarini toplama, bir kurum
hakkindaki haberleri toplama ve halkla iligkiler kampanyasi yapma, e-ticaret uygulamalari, verilerin
analizi ve grafikleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Sinifi 1112

Haftalik Ders Saati 12
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Ogrenme Biriminin Adi

E-Ticaret

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

aRhwb=

E-ticarete iliskin temel kavramlari agiklar.

E-ticaret turlerini agiklar.

E-ticarette pazarlama asamalarini siralar.

E-ticaret icin gereken teknik alt yapi ve guvenlik unsurlarini agiklar.
E-ticaret ile ilgili hukuki dizenlemeleri takip eder.

Ogrenme Biriminin Adi

Sosyal Medya

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

1.

N

PNO G AW

Sosyal medyayi kullanirken temel hak ve 6zgurlikler kapsaminda etik
kurallara uygun paylasim yapar.

Kimlik gizlenmeden hukuki kurallarin sorumluluklarini géze alarak
sosyal medya kullanir.

Sosyal medyayi kullanirken siber siddete karsi kendini korur.

Dijital marka yonetimini ve dijital dondsum gerekliligini agiklar.
Sosyal medya araglarini agiklar.

Sosyal medya platformlari igin igerik plani olusturur.

Sosyal medya analizi ve raporlama yapar.

Sosyal medyada kriz iletisimi kampanyasi planlama ve uygulama
yapar.

Ogrenme Biriminin Adi

Veri Analizi ve Grafikler

Ogrenme Biriminin
Kazanimlan

ocakrwnN=

Veri ve bilgi kavramlarini agiklar.

Veri turlerini ve ¢evresindeki veri kaynaklarini agiklar.

Veri toplama araclariyla veriyi toplar ve veri kimesi olusturur.
Tablolar halinde veri hazirlar.

Grafik gesitlerini tanir ve amaca uygun grafik segimi yapar.

Veri gorsellestirme araglarini kullanarak veriye dayal grafikler
olusturur.

6.6. SECMELI DERSLER

Ogrencilerin hedefledikleri ve yoéneldikleri alanda, gelismelerine veya ilgi ve istekleri

dogrultusunda cesitli programlarda ilerlemelerine, kisisel yeteneklerini gelistirmelerine imkéan saglayan

derslerdir.

Secgmeli derslerin segiminde varsa o derse ait diger programlar sira takip eder ve 6nceden

alinmasi gereken dersler g6z 6nunde bulundurulur.
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