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PROGRAMLA iLGiLi GENEL BILGILER

Mesleki ve teknik egitim alan programlari, bireyleri is hayatina hazirlamak amaciyla
tasarlanmig olup is gucl piyasasinin ihtiyaclarl ve is analizi yaklasimini esas alir. Bu yaklasimda
meslekler analiz edilerek meslek profili tanimlanir ve meslek elemaninin yapmasi gereken is / gérev
ve islemler belirlenir. Ogretim programi sdz konusu is ve islemleri yerine getirebilmek igin sahip
olunmasi gereken bilgi, beceri, tutum ve tavirlari kazandirmay! ders ve moduller yoluyla ortaya
koyarken egitim etkinlikleri de bu gerceveye uygun olarak bireyleri is hayatina hazirlayacak sekilde
planlanir.

Ogretim programi; egitsel etkinliklerin hazirlanmasi, uygulanmasi ve degerlendiriimesini igeren
detayl bir plandir.

Bu plan;

e Sektdr beklentilerine cevap veren; ulusal ve uluslararasi bilgi, beceri ve yetkinliklere sahip
meslek elemanlar yetistirecek,
e Her yeterlik seviyesinde bireye yatay ve dikey gecis imkani taniyacak,
e Bireylere farkliliklari ve 6zelliklerine uygun segenekler sunacak
sekilde hazirlanir.

Program hazirlanirken egitimle ilgili mevzuatin yani sira asagida yer alan referans dokiman
ve dayanaklar dikkate alinarak programin bilegsenlerine yansitiimigtir.

e |ISCED-F siniflamasi

e 6331 sayili Is Saghgi ve Givenligi Kanunu

e Is Saghgi ve Glvenligi Risk Degerlendirmesi Ydénetmeligi

e s Yerlerinde Acil Durumlar Hakkinda Ydnetmelik

e s Yeri Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine iligkin Yénetmelik

e Kisisel Koruyucu Donanimlarin is Yerlerinde Kullanilmasi Hakkinda Yénetmelik

e Saglik ve Guvenlik isaretleri Yonetmeligi

e Elle Tagima igleri Yénetmeligi

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

e Tirk Gida Kodeksi

e iSO 22000 (Gida Giivenligi Yonetim Sistemi)

e iSO 9001 (Kalite Yénetim Sistemi)

e 29.12.2010 tarih ve 27800 sayili 2. Mikerrer 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

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

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

e Milli Egitim Bakanligi Mesleki ve Teknik Egitim Genel Madurliga, Kiltir ve Turizm Bakanhgi
Arastirma ve Egitim Genel Midurligu ve ilgili oteller ile yapilan mesleki ve teknik egitimi
gelistirme is birligi protokolleri



PROGRAMIN HEDEFLERI

Yiyecek icecek Hizmetleri alani programi cergeve ddretim programinda égrencilere, alan /
dallar ile ilgili temel bilgi ve becerileri kazandirmanin yani sira; 6grencinin yenilige, degdisime uyum
saglayabilen; gevresindeki insanlarla saglikl iletisim kurabilen; hedeflerini belirleyip bunlara ulasmak
icin girisimlerde bulunabilen; yaratici, elestiriye acik ve mesleki yeterliklere sahip bireyler olarak
yetistiriimesi hedeflenmistir.

Yiyecek icecek Hizmetleri Alani Cergeve Ogretim Programinda;

1. Ascilik

2. Pasta ve Tath Yapimi
3. Servis

4. Hosteslik

dallar1 yer almaktadir.

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

Bu programda 6grenciye; mesleki gelisim, temel yiyecek Uretimi, servis hazirliklari ve konuk
iligkileri ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinliklerin yani sira;

e Ascilik dalinda; mutfak uygulamalari, Turk mutfagi yemekleri, hamur Grunleri, tath yapim
teknikleri, acik biife,

e Pasta ve Tath Yapimi dalinda; temel hamur teknikleri, pasta yapim teknikleri, pastane
organizasyonu, tath yapim teknikleri, agik biife,

e Servis dalinda; yiyecek servisi, konuk masasinda servis, yemek gruplarinin servisi, igecek
servisi,

e Hosteslik dalinda; ugus 6ncesi ve sonrasi islemler, hava yolu ulasimi, otobis / tren hostesligi,
yolcularla iletisim, fuar / kongre hostesligi ve igcecek servisi ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinliklerin
kazandiriimasi hedeflenmektedir.

BELGELENDIRME

Mezun olan 6gdrenciye, alan ve dal / dallarini gosteren diploma ve is yeri agma belgesi
verilmektedir. Yiyecek igecek Hizmetleri Alanindan mezun olanlardan isteyenlere Tiirkiye Yeterlilikler
Cercevesi kapsaminda Ogrenim silresince kazandiklari temel yeterlilikler hakkinda bilgiler igeren
Europass sertifika / diploma ekiyle alinan ve basarilan dersleri, moduilleri, kredilerini ve mesleki egitim
gordugu/stajini yaptigi isletmelerin adini gésterir belge okul ydnetimlerince dizenlenir.
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HAFTALIK DERS GiZELGESi (HDG) UYGULAMA ESASLARI

Protokol kapsamina alinan ve Mesleki ve Teknik Egitim Genel Mudurligince belirlenen
okullarda uygulanacaktir.

(*)Milli Egitim Bakanhgdi Ortadgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile
basarili sayllamayacak derslerdir. Bu derslere ait modiillerin tamami ders saati degistiriimeden
uygulanir.

(**)Secmeli dersler, Talim ve Terbiye Kurulunun Tebligler Dergisi'nde yayimlanan kararlar ile
Mesleki ve Teknik Ortadgretim Okul ve Kurumlarinda Uygulanacak Haftalik Ders Cizelgelerinin
ekinde belirtilen agiklamalar dogrultusunda se¢meli dersler tablosundaki dersler, 6grenim
g6rilen alan / dal dersleri veya diger alan / dallarin derslerinden de segilebilir.

Ortak Ders saatlerinin mevcut 6gretim programlarinda belirtilen ders saatinden farkh olmasi
halinde &gretim programlarinin ama¢ ve aciklamalari dogrultusunda zimre o6gretmenler
kurulunca hazirlanacak programlar uygulanir.

Protokol kapsamina alinan okullarda ortak dersler teknoloji alaninin uygulamaya yonelik olarak
program zorunluluklari ve zaman sinirlilklari dikkate alinarak farkli siniflarda uygulanabilir.

Ortak dersler blogunda yer alan;

e Turk Dili ve Edebiyati dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 39
saylill Karari ile kabul edilen 6gretim programi,
e Din KultirG ve Ahlak Bilgisi dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve
18 sayili Karari ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.
e T.C.inkilap Tarihi ve Atatiirkgiiliik dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018
tarih ve 45 sayili Karari ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.
e Tarih dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 36 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi,
o Cografya dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 26 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi,
o Matematik dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 32 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi,
e Fizik dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 28 sayili Karari ile kabul
edilen 6gretim programi,
e Kimya dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 30 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi,
o Biyoloji dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 34 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi,
o Felsefe dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 27 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi,
e Birinci Yabanci Dil dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 29.07.2016 tarih ve 54 sayili
Karari ile kabul edilen (ingilizce Hazirlik, 9, 10, 11 ve 12. sinif) 8gretim programi,
e ikinci Yabanci Dil dersinde; Mesleki ve Teknik Egitim Genel Muddirliigiince hazirlanacak
Rusca 6gretim programi uygulanir.
e 3. Yabanci Dil dersinde; Sektor ihtiyaglari ve okulun imkanlari dogrultusunda asagida
yer alan derslerden sadece birisi segilir.
» AlImanca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 41 sayili Karari ile
kabul edilen 6gretim programi uygulanir.
» Fransizca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 42 sayili Karari
ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.
= Arapca dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 31.05.2017 tarih ve 60 sayili Karari ile
kabul edilen 63retim programi uygulanir.
= Cince dersinde; 10. siniflarda; Talim ve Terbiye Kurulunun 23.10.2009 tarih ve 184
sayili Karari ile kabul edilen 63retim programi uygulanir.
11 ve 12. Siniflarda; Talim ve Terbiye Kurulunun 17.09.2010 tarih ve 129 sayil
Karari ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.
e Beden Egitimi ve Spor dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 24
sayili Karari ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.
e Gorsel Sanatlar dersinde; Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 25 sayili
Karari ile kabul edilen 6gretim programi uygulanir.



Ortadgretim Kurumlari Yoénetmeliginin 63. Maddesine goére mesleki ve teknik ortadgretim
kurumlarinda yogunlastiriimis egitim kapsaminda 10 ve 11. Siniflarin sonunda yapilacaktir.

(***) Isletmede mesleki egitim Ortadgretim Kurumlari Yénetmeliginin 63. Maddesine gére
mesleki ve teknik ortadgretim kurumlarinda yogunlastiriimig egitim kapsaminda 10 ve 11.
Siniflarin sonunda mayis ayinda baslayarak eylil 15’e kadar olan slrede yapilacaktir.



PROGRAMIN UYGULANMASINA YONELIK AGIKLAMALAR

Bu program Kiiltiir ve Turizm Bakanhg@i ile Milli Egitim Bakanh@ arasindaki gergeve
isbirligi protokolii kapsaminda Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midirliigii ve sektor
temsilcileri ile yapilan ikili protokoller ile belirlenen okullarda uygulanacaktir.

Program dort yil olarak tasarlanmis, 9. ve 10. siniflarda ortak dersler ile alan ortak dersleri, 10,
11 ve 12. siniflarda ise ortak dersler ile dala 6zel derslerin okutulmasi planlanmistir.

Ogrenciler, alan egitimine 9. sinifta baslar ve bu sinifin sonunda dal segimi yaparak 10, 11 ve
12. sinifta dal egitimine devam eder.

Mevcut cerceve 6gretim programinda uygulanmakta olan alan / dal derslerine ait kazanimlar,
okulda gérilen slreye ilaveten isletmenin egitim biriminde isletmede mesleki editim esnasinda
tamamlanacaktir.

Haftalik ders cizelgesinde ortak dersler, alan / dal dersleri ile se¢meli dersler yer almaktadir.
Alan / dal dersleri, 6grenme kazanimlarindan ve modillerden olusmaktadir. Bu derslerdeki
moduillerin slresi belirlenirken ylz ylze 6gretim slresinin yani sira sinavlar, performans
galismalari, projeler, yapilan uygulamalar vb. faaliyetlere iliskin toplam 6grenme siiresi dikkate
alinmigtir.

Protokol kapsamindaki okullar i¢in Anadolu meslek programinda basarilmasi zorunlu dersler
disindaki diger dal dersleri ve ders saati slreleri, gerceve 6gretim programinda onerilen stireler
dikkate alinarak Zimre Ogretmenler Kurulu tarafindan belirlenir. Dal dersleri ve sireleri
belirlenirken dalin tim kazanimlari dikkate alinir.

isletmelerde mesleki egitim dersinin igerigi, her dal icin dalin gerektirdigi bilgi ve becerilerin
tamamini kapsayan, agirlikh olarak ig, proje, deney ve hizmetin yapilmasi ve uygulamasini
gerektiren 6grenme kazanimlari dikkate alinarak Zimre Ogretmenler Kurulu tarafindan
hazirlanir.

Ders ve modul kazanimlari gercgeklestirilirken is sagligi ve guvenligi tedbirlerinin alinmasi
gereklidir. Referans dokiimanlarda belirtilen is saghgi ve glvenlii mevzuati dogrultusunda
alinmasi gereken tedbirlere ders bilgi formlari ve modiil bilgi sayfalarinda alan ve dallarin
Ozelligi gdéz 6ninde bulundurularak yer verilmektedir. Buna gore is saghgi ve gavenlidi ile ilgili
gerekli bilgi ve becerileri aliskanlik haline getiren bireyler yetistiriimesi amaciyla gergceve 6gretim
programi ve diger dokumanlardaki (ders bilgi formlari ve modil bilgi sayfalari) is sagligi ve
guvenligi ile ilgili konular Zimre Ogretmenler Kurulunda gériisilir.

Degerler egitimi kapsamindaki etkinlikler, Tark milli egitiminin genel ve 6zel amag ile temel
ilkeleri dogrultusunda, ahilik klltiriine bagl; hukuka, demokrasi ve insan haklarina saygil,
toplum sorunlarina duyarli, yurdun ekonomik, sosyal ve kultirel kalkinmasina katkida bulunma
bilincine ve glcune sahip, her turli zararli aliskanliklar, olumsuz davraniglar, asiriliklar ve
israftan kaginan bireyler yetistiriimesini saglayacak sekilde planlanir ve uygulanir. Bu
kapsamda; adalet, ¢aliskanlik, temizlik, sabir, is ahlaki, kanaat ve sukur, merhamet, comertlik,
sorumluluk, saygl, iyilik, durUstlik, sevgi, vatanseverlik, 6zgiven, yardimlasma ve ig birligi gibi
degerleri ylcelten ve igsellestiren bireyler yetistiriimesi amaglanmaktadir. Ders islenirken ders
bilgi formlarinin uygulamaya iligkin agiklamalar kisminda belirtilen degerler dogrultusunda farkl
etkinlikler planlanir ve uygulanir.



OLCME VE DEGERLENDIRME

Olgme bir niteligin gdézlenip gdzlem sonuglarinin sayilarla veya baska sembollerle
gOsterilmesi; degerlendirme ise dlgme sonuglari ile bir dl¢utl kiyaslayarak karara varma sureci olarak
tanimlanir. Egitim-6gretim surecinde ol¢llmek istenen nitelikler modullerin amacglanan 6grenme
kazanimlardir. Bireylerin s6z konusu kazanimlara ulasip ulasmadigini belirlemek amaciyla élgme
araglarindan yararlanilir. Olgme ve degerlendirme siireci, 6grencinin kazanimlara ulagsma diizeyi ve
performansini belirlemesinin yani sira uygulanan programin etkililigi hakkinda da geri bildirim saglayan
onemli bir unsurdur.

Alana 6zgu her bir yeterliligin 6lgme ve degerlendirme slirecinde Genel Midurlikge hazirlanan
bireysel 6grenme materyallerinde yer alan élcme ve degerlendirme etkinlikleri kullanilarak 6grencilerin
0z degerlendirme yapmalari saglanir.

Mesleki ve teknik egitimde zihin kas koordinasyonu gerektiren devinissel (psikomotor)
beceriler agirlikhdir. Bu nedenle bireylerin elde ettikleri bilgileri uygulamaya dénusturerek beceri héaline
getirmeleri beklenir. Bir davranigin beceri haline geldigini sdyleyebilmek icin nitelikli ve standartlarina
uygun yapilmasi gereklidir.

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

Ogrencilerin her modiiliin amaglanan é3renme kazanimlarina ulasma diizeylerini belirlemek
icin deney, proje, temrin, uygulama vb. yapilmalidir. Yapilan bu dlgme c¢alismalarinda 6grencilerin
hazirbulunuslugu, performans ve performansi tanimlayan Oolgitler, puanlama olgitleri ile okulun
donanimi da dikkate alinmali, yonergeler hazirlanmali ve arag geregler hazir bulundurulmalidir.

Ayrica Olgme araglari beceri icin gerekli olan tutum ve davranislar dikkate alinarak
hazirlanmali; bilissel, duyussal ve devinissel 6zellikleri bir batiin olarak gézlemlemeye uygun buttnsel
bir yapida olusturulmalidir.

Sonug olarak kazanimlara dayali gelistirilen programlarin élgme degerlendirme strecinde
yukarida belirtilen hususlar da dikkate alinarak;

¢  Modiullerin sonunda bireylerin amaglanan 6grenme kazanimlarina ulasma dizeyi,

. Dersin sonunda elde edilen kazanimlar,

e Isletmede yapilan mesleki egitim ve bireysel olarak elde ettikleri kazanimlar da danhil

olmak Uzere Olgllmeli ve dlgme sonuglari alana ait belirlenen élgltlere uygun olarak
degerlendirilmelidir.



BASARILMASI ZORUNLU (*) ALAN / DAL DERSLERI TABLOSU

PROTOKOL KAPSAMINDA
MESLEKI VE TEKNIK ORTAOGRETIM KURUMLARINDA|

DALLAR SINIF | YOGUNLASTIRILMIS EGITIM VEREN PROGRAMLAR
iciN
(Ortadgretim Kurumlari Yonetmeligi, Madde 63)
9 Temel Yiyecek Uretimi
10 Mutfak Uygulamalari
Ascilik
11 Hamur Urdinleri
12 Turk Mutfagi Yemekleri
9 Temel Yiyecek Uretimi
10 Temel Hamur Teknikleri
Pasta ve Tath Yapimi
11 Tath Yapim Teknikleri
12 Pasta Yapim Teknikleri
9 Temel Yiyecek Uretimi
10 Yiyecek Servisi
Servis
11 Konuk Masasinda Servis
12 Yemek Gruplarinin Servisi
9 Temel Yiyecek Uretimi
10 Ucus Oncesi ve Sonrasi islemler
Hosteslik
11 Hava Yolu Ulagimi
12 Otobus / Tren Hostesligi




PROGRAMDA AMAGLANAN OGRENME KAZANIMLARI

Programda yer alan kazanimlar ogrencilerin slire¢ sonunda kazanmalari beklenen bilgi,
beceri, deger ve tutumlari ifade eder.

Alan Ortak Kazanimlar

e Meslek ahlaki ve ahilik, etkili iletisim kurabilme, 6drenmeyi 6grenme, girisimcilik, ise uyum
saglama, is sagligi ve guvenligi, proje hazirlama ve ¢evre koruma ile ilgili konularda kendini
gelistirir.

e Receteye ve kalite kriterlerine uygun olarak temel yiyecek Uretimi yapar.

e s saghg: ve givenligi kurallarina gére mekanlara olan servis hazirliklarini yapar.

e Nezaket ve gorgu kurallarina uygun olarak konuklarla iletisim kurar.

Ascilik Dalina Ait Kazanimlar

e Is saghg: ve givenligi kurallarina, recetesine uyarak mutfak uygulamalari yapar.

e Is saghg: ve givenligi kurallarina, recetesine uyarak Tiirk mutfagi yemekleri yapar.

e Is saghg: ve givenligi kurallarina, recetesine uyarak hamur Griinleri yapar.

e s saghg: ve givenligi kurallarina, recetesine uyarak olarak tathlar hazirlar.

e s saghgi ve glvenligi kurallarina uyarak istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde agik biife
Urtnlerini hazirlayip sunar.

Pasta ve Tath Yapimi Dalina Ait Kazanimlar

e s saghgi ve giivenligi kurallarina uyarak istenilen renk, sekil, tat, piskinlik ve kabarikliga sahip
urinu hazirlarken temel hamur tekniklerini kullanir.

e s saghg ve guvenligi kurallarina uyarak istenilen renk, sekil, tat, piskinlik ve gériiniise sahip
urdnd hazirlarken pasta yapim tekniklerini kullanir.

e s saghgi ve givenligi kurallarina uyarak isletmenin amacina ve (riin gesitliligine gére pastane
organizasyonu yapar.

e Is saghg: ve givenligi kurallarina, recetesine uyarak tatlilar hazirlar.

e s saghg! ve glvenligi kurallarina uyarak istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde acik biife
urdnlerini hazirlayip sunar.

Servis Dalina Ait Kazanimlar

e Is sagligi ve givenligi, hijyen, servis, nezaket ve gérgi kurallarina uyarak yiyecek servisi
yapar.

e Is saghigi ve givenligi, hijyen, servis, nezaket ve gorgii kurallarina uyarak konuk masasinda
servis yapar.

e s saghg ve giivenligi, hijyen, servis, nezaket ve gérgii kurallarina uyarak yemek gruplarinin
servisini yapar.

e s saghg ve givenligi, hijyen, servis, nezaket ve gérgii kurallarina uyarak igecek servisi yapar.

Hosteslik Dalina Ait Kazanimlar

e Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara ve seferin 6zelligine uygun olarak havalimaninda ugus
oncesi ve sonrasi iglemleri yapar.

e Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara goére hava yolu ulasimini agiklar.

e Is sagligi ve givenligi kurallarina uyarak seferin dzelligi ve ilgili mevzuatlara gére otobiis / tren
hosteslik hizmetlerini yapar.



Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gére nezaket ve gorgi kurallarina uygun olarak yolcularla
etkili iletisim kurar.

is saghg! ve giivenligi kurallarina uyarak fuar / kongrenin ézelligine gére hosteslik hizmetlerini
yapar.

is saglig ve giivenligi, hijyen ve servis kurallarina uyarak icecek servisi yapar.
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DERSLER
ALAN ORTAK DERSLERI

Bu dersler, Yiyecek icecek Hizmetleri alanindaki dallarla ilgili ortak mesleki yeterlikleri
kazandirmayi amaglayan derslerdir. Derslerin amaci, suresi (haftalik ders saati), kazanimlar ile ilgili
modiiller asagida verilmistir.

MESLEKIi GELiSIM DERSI

Bu derste 6gdrenciye; meslek ahlaki, ahilik ilkeleri, milll, manevi ve insani tim degerlere uygun
davranislar sergileme; kaza, yaralanma ve yangin olaylarina kargi is saghgi ve guvenligi tedbirlerini
alma, proje hazirlama; gevre kirliligi ve israfa kargi dnlemler alma; is, sosyal ve kultirel hayatinda
iletisim sdreci araglarini kullanarak etkili iletisim kurma; kendine uygun is fikrini hayata gecgirme;
isletmenin ydnetim, Uretim, pazarlama, finans ve insan kaynaklari faaliyetlerini yuritmesine ydnelik
bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: Meslek ahlaki, ahilik ilkeleri, milli, manevi ve insani tim degerlere uygun davranislar
sergiler.

Modiil Adi: Meslek Ahlaki ve Ahilik
Modiiliin Suresi: 40/14 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Meslek ahlakina uygun davranislar sergiler.
e Ahilik ilkelerine uygun davraniglar sergiler.
e Milli, manevi ve insani tim degerlere uygun davraniglar sergiler.

Kazanim 2: Calisma ortaminda ortaya ¢ikabilecek kaza, yaralanma ve yangina kargi gerekli glvenlik
tedbirlerini alir.

Modiil Adi: is Saghgi ve Givenligi
Modiiliin Siuresi: 40/8 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s yerinde saglik ve glvenligi tehdit eden unsurlari belirleyerek gerekli saglik ve giivenlik
tedbirlerini alir.

e Meslek hastaliklarinin sebeplerini 6grenerek gerekli dnlemleri alir.

e s yerinde ortaya gikabilecek kaza, yaralanma ve yanginlara kargi gerekli tedbirleri alir.

e Is kazasindan sonra yapilmasi gereken is ve islemleri yiritir.

Kazanim 3: Karsilastigi problem g¢ergevesinde uygun ydntemleri kullanarak topladigi bilgi ve veriler
dogrultusunda proje hazirlar.

Modiil Adi: Proje Hazirlama
Modiliin Suresi: 40/9 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Problemi kavrayarak problem ¢ézme yontemlerini agiklar.

e Ogrenme ihtiyaclarini tespit ederek, 6grenme ydntemlerini kullanarak kendi 6drenme
sureglerini planlar.

e Ogrenme ihtiyaglar dogrultusunda uygun yoéntemleri kullanarak segici bir sekilde bilgi ve veri
toplar.

o Elde ettigi bilgi/ verileri ihtiyaclari dogrultusunda kullanir.
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e Karsilastigi problem durumuna uygun proje hazirlar.

Kazanim 4: Yasadidi ortamda gevreyi korur, cevre kirliligini ve israfi dnlemeye iliskin tedbirleri alir.
Modiil Adi: Cevre Koruma

Modiiliin Siiresi: 40/5 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Cevre Kkirliligi, gcevrenin korunmasi ve israfin énlenmesinin énemini yazili/ s6ézli ve gorsel
materyallerle agiklar.

e Yasadidi ortamdan kaynaklanan hava, su ve toprak kirliligini &nleyici tedbirleri alir.

e Yasadigi ortamdan kaynaklanan gurUlta kirliligini dnleyici tedbirleri alir.

e Cevreye zarar vermeyen enerji kaynaklarini kullanmay tercih eder.

o sraf ve ekmek israfini 6nlemeye iligkin tedbirleri alir.

Kazanim 5: iletisim siireci iginde is, sosyal ve kiiltiirel hayatinda iletisim araclarini kullanarak etkili
iletisim kurar.

Modiil Adi: Etkili iletisim
Modiiliin Siiresi: 40/11 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o Temel iletisim araglarini kullanarak etkili iletisim kurar.

o Bireysel 6zelliklerini taniyip ¢esitli aktiviteler yaparak kendini gelistirir.

e Insan iligkilerini diizenleyen toplumsal kurallara uygun davranir.

e Isletme hakkinda bilgi sahibi olarak ¢alisma hayatinda etkili iletisim kurar.
o Kulturel faaliyetlerle kendini ifade etme yollari gelistirir.

Kazanim 6: Girisimci is fikirleri ortaya koyarak, kendine uygun is fikrini hayata gegirmek ve meslekte
kendini gelistirmek icin gerekli planlamay! yapar.

Modiil Adi: Girisimci Fikirler ve is Kurma
Modiiliin Siiresi: 40/11 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Girigimcilikle ilgili temel kavramlari kullanir.

e Meslek grubuyla ilgili is fikirleri olusturur ve bu fikirleri degerlendirir.

e Isletme kurmak igin gerekli siireci takip ederek evraklari hazirlar.

e isletmenin faaliyet alanini ve mesleginin ozelliklerine gore cesitli faaliyetler ile mesleki
yeterliliklerini ve kapasitesini gelistirir.

Kazanim 7: igletmenin yonetimi, Gretim planlamasi, pazarlama, finans ve insan kaynaklari
faaliyetlerinin yarutilmesiyle ilgili temel dizeyde 6rnek uygulamalar yapar.

Modiil Adi: isletme Faaliyetlerini Yiiriitme
Modiliin Suresi: 40/14 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Igletme ve isletme tiirleri ile ilgili temel kavramlari agiklar.

e Yonetimin alt fonksiyonlari dogrultusunda yonetim plani hazirlar.

e Kendi sektoriine uygun stok ve kalite yontemini secger.

e Isletmenin faaliyet alanina uygun pazarlama karmasi olusturur.

e Igletmenin mali kaynaklari ve finans yénetimi ile ilgili faaliyetleri planlar.

e Igletmenin personel bulma, ise alma ve performans degerlendirme siireclerinin planlamasini
yapar.
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TEMEL YiYECEK URETiMi DERSI

Bu derste 6grenciye; temel yiyecek uretimi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 6

Kazanim 1: Guinlik alinmasi gereken besin miktarina gore besin 6gelerinin kaynaklarini segerek
yeterli ve dengeli sekilde menude kullanir.

Modiil Adi: Besin Ogeleri
Modiiliin Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e GuUnluk alinmasi gereken kalori miktarina gore karbonhidrat kaynaklarini secgerek yeterli ve
dengeli sekilde mentide kullanir.

e Gunluk alinmasi gereken besin miktarina gore protein kaynaklarini segerek yeterli ve dengeli
sekilde menide kullanir.

e Gulnluk alinmasi gereken besin miktarina goére yad kaynaklarini secerek yeterli ve dengeli
sekilde menide kullanir.

e Gunluk alinmasi gereken besin miktarina gore vitamin kaynaklarini secerek yeterli ve dengeli
sekilde menide kullanir.

e Gunluk alinmasi gereken besin miktarina gére mineral kaynaklarini segerek yeterli ve dengeli
sekilde menide kullanir.

e Gunluk alinmasi gereken besin miktarina gére suyu yeterli ve dengeli sekilde menude kullanir.

Kazanim 2: Porsiyon miktarini tespit ederken besin gruplarini yeterli ve dengeli olarak menide
kullanir.

Modiil Adi: Besin Gruplari
Modiiliin Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Porsiyon miktarini tespit ederken et, yumurta, kuru baklagiller ve yagli tohumlar yeterli ve
dengeli sekilde menlde kullanir.

e Porsiyon miktarini tespit ederken siit ve tlirevlerini yeterli ve dengeli olarak sekilde kullanir.

e Porsiyon miktarini tespit ederken tahil ve tiirevlerini yeterli ve dengeli sekilde meniide kullanir.

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

e Porsiyon miktarini tespit ederken yag ve sekerleri iceren kaynaklar yeterli ve dengeli sekilde
menude kullanir.

e Alani ile ilgili cografi isaret gesitlerini agiklar.

e Besin 6geleri ve besin gruplarina dengeli ve yeterli sekilde mendlerinde yer verir.

Kazanim 3: is saglig ve giivenligi kurallarina uyarak mutfak (nitelerini hijyen, sanitasyon kurallarina
gOre amacina uygun kullanir.

Modiil Adi: Mutfak Uniteleri
Modiiliin Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e Mutfak ve mutfak Unitelerini agiklar.

o Hazirhk Unitesinde kullanilan ara¢ geregleri hijyen ve sanitasyon kurallarini dikkate alarak
amacina uygun olarak kullanir.

e Pisirme Unitesinde kullanilan ara¢ gerecleri hijyen ve sanitasyon kurallarini dikkate alarak
amacina uygun kullanir.
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e Servise hazir Urlnlerin bekleme Unitesindeki arag gereglerini hijyen ve sanitasyon kurallarina
gbre amacina uygun kullanir.

e Bulasik yikama unitesinde kullanilan ara¢ geregleri hijyen ve sanitasyon kurallarina goére
amacina uygun kullanir.

e Malzemeleri, is saghgi ve guvenligi kurallarina uygun sekilde depolar.

Kazanim 4: Ulusal ve uluslararasi mevzuata gére toplu gida Uretimi yapilan yerlerde gida, ¢alisma
ortami ve ekipmanlarinin hijyenini saglar.

Modiil Adi: Hijyen ve Sanitasyon
Modiiliin Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

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

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

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, TSE EN, ISO vb.) goére toplu gida Uretimi yapilan
yerlerde ¢alisma ortaminin hijyenini saglar.

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

Kazanim 5: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen kurallarina ve islem sirasina gére elde ve
makinede bulasik yikar.

Kazanim 6: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen kurallarina gére bulasik sonrasi ¢épleri
atar.

Modiil Adi: Bulasik Yikama ve Cop Atimi
Modiiliin Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen kurallarina ve islem sirasina gore bulasig elde
yikar.

e Is sagligr ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen kurallarina ve islem sirasina gére bulasig
makinede yikar.

e Is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina gére ¢op atar.

Kazanim 7: is saglig ve glvenligi tedbirlerini alarak sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
olarak pisirmeye hazirlar.

Modiil Adi: Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama
Modiiliin Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlar

e s saghig ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina gére temel islem
sirasini takip edip sebzeleri pisirmede kullanilan ara¢ geregleri hazirlar.

e Is saglig ve givenligi tedbirlerini alarak sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarina gére
teknigine uygun dograr.

e s saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak lezzet verici karigimlari hijyen ve sanitasyon
kurallarina gére teknigine uygun hazirlar.

e s saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak hazirladigi sebze ve lezzet verici karigimlari hijyen ve
sanitasyon kurallarina goére uygun kosullarda saklar.

Kazanim 8: Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme usullerine gére sebze
garniturlerini gesitli tekniklerde pigirir.

14



Modiil Adi: Sebze Garniturleri
Modiiliin Siiresi: 40/36 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitirlerini haslayarak pisirir.

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitirlerini buharda pigirir.

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitlrlerini sos iginde pisirir.

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitirlerini kendi suyunda pisirir.

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitlrlerini parlatarak pisirir.

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitirlerini graten ederek pisirir.

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitirlerini bol yagda kizartarak pisirir.

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitlrlerini sote ederek pisirir.

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
garnitrlerini 1zgara ederek pisirir.

Kazanim 9: is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde fond,
lezzet verici karigimlar ve gorbalari receteye uygun hazirlar.

Modiil Adi: Fond ve Temel Corbalar
Modiiliin Suresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
gérinimde ¢orba fondu hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore gorba 6n hazirliginda kullanilan kivam
ve lezzet vericileri hazirlar.

e s sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
géranumde berrak gorbalar hazirlar.

e s sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
g6rinimde kremali ¢orbalar hazirlar.

e s sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
géranimde taneli ¢gorbalar hazirlar.

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
goéranimde pureli gorbalar hazirlar

Kazanim 10: is saghgdi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
gorunimde cesitli teknikler ile yumurtalar pigirir.

Modiil Adi: Yumurta Pisirme

Modiiliin Siresi: 40/18 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak yumurtalari hijyen ve sanitasyon kurallar
dogrultusunda pisirmeye hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak yumurtalar regeteye ve kullanim yerine gore
haslayarak pisirir.
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e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
gérunumde sahanda yumurta pisirir.

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
gérinumde cirpilmig yumurta pigirir.

e s sagligr ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
gérunumde pankek-krep pigirir.

Kazanim 11: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
gorunumde kolay hamur igleri hazirlar.

Modiil Adi: Kolay Hamur isleri
Modiiliin Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak cirpilarak yapilan hamur teknigine gére istenilen
piskinlik, renk, tat ve goérinimde ¢esitli kekler hazirlar.

e s saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak receteye uygun olarak hazirlanan hamurdan istenilen
piskinlik, renk, tat ve gérinimde basit kurabiyeler hazirlar.

e s saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak hazir yufkadan istenilen piskinlik, renk, tat ve
g6rinimde Urinler hazirlar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak regeteye gére hazirlanan hamurdan istenilen renk,
lezzet ve piskinlikte pogacga hazirlar.

e s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak regeteye gére hazirlanan hamurdan istenilen tat, lezzet
ve gorunuste pizzalar hazirlar.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hazir Uriinlerle istenilen lezzet ve gérinlste gesitli
tathlar hazirlar.

SERVIS HAZIRLIKLARI DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak servis hazirliklari yapma ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 3

Kazanim 1: Hijyen kurallarini ve kiyafetin ise uygunlugunu dikkate alarak is dncesi kisisel hazirligini
yapar.

Modiil Adi: Kisisel Hijyen

Modiiliin Siiresi: 40/6 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

¢ Hijyen kurallarina uyarak kisisel bakim yapar.
e Yapacagi ise uygun farkl is kiyafetleri giyer.
e Sagligini korumak i¢in hizmet sunarken vicut mekaniklerine uygun hareket eder.

Kazanim 2: isletme standartlari ve hiyerarsik yapiya gére is kiyafeti giyerek iizerinde ve dolabinda
bulundurmasi gereken arag geregleri temin eder.
Modiil Adi: is icin Hazirlik
Modiiliin Suresi: 40/6 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e Isletme standartlari ve hiyerarsik yapiya gore is kiyafeti giyer.

e Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur.

Kazanim 3: Is saghigi ve giivenligi kurallarina dikkat ederek salon diizenlemesi yapar.

16



Modiil Adi: Salon Dizenlemesi
Modiiliin Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlar

e Issaghg: ve giivenligi kurallarina uygun olarak masa ve sandalyeleri servise hazirlar.
e g saghgi ve givenligi kurallarina uygun olarak servis arabasinin hazirligini yapar.
e g saghg: ve givenligi kurallarina uygun olarak servantlarin hazirligini yapar.

Kazanim 4: is saghig: ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, masa
Ustl servis takimlarini servis kurallarina gére masaya yerlestirir.

Modiil Adi: Masa Ustii Servis Takimlari
Modiiliin Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda meniiye
go6re metal servis takimlarini hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda meniiye
g6re tabaklari hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda meniiye
g6re bardaklari hazirlar.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda servise
uygun menaj takimlarini hazirlar.

Kazanim 5: Is sagli§i ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkelerine dikkat ederek
masa Ortulerini servis kurallarina gére masalara serer.

Modiil Adi: Masa Ortlileri

Modiiliin Siiresi: 40/9 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Masanin 6zelligine gére masa ortilerini serer.

e Bifenin 6zelligine gore dizglin ve simetrik olarak bufe ortlisu takar.

e s saghg! ve guvenligi tedbirlerini alarak salon ortaminda konugu rahatsiz etmeden simetrik ve
diizgln bir sekilde masa ortlistinu degistirir.

Kazanim 6: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda servis
kurallarina gore peceteleri pratik ve hizli sekilde katlar.

Modiil Adi: Peceteler

Modiiliin Suresi: 40/12 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

o Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun pecete temin eder.
e Seri olarak kuver tabagina pegete katlar.

Kazanim 7: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda tabak,
bardak, menaj ve metal servis takimlarini servis kurallarina gére masalara yerlestirir.

Modiil Adi: Kuver Agma

Modiiliin Siiresi: 40/24 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlar

e s saghgr ve givenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gore tabak cesitlerini kuvere
yerlegtirir.
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e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gére metal servis takimlarini kuvere
yerlestirir.

e s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gére bardaklar kuvere yerlestirir.

e Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gére menaj takimlarini kuvere
yerlestirir.

Kazanim 8: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, masa
Ustl servis takimlarini servis kurallarina uygun sekilde tasiyarak boslarini toplar.

Modiil Adi: Tasima ve Bos Toplama

Modiiliin Siuresi: 40/15 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

¢ Malzemeleri tagima hacmine uygun tepsi ile dikkatli bir sekilde tasir.

e s saghg: ve guvenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde tabaklari tagir.

e s saglig ve glvenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gére sessiz ve titiz bir sekilde boslari
toplar.

Kazanim 9: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda igecek
bankosunu temizleyip ihtiyaca gore icecek malzemeleri temin eder.

Modiil Adi: icecek Bankosu Hazirliklari
Modiiliin Siresi: 40/6 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saglhig ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda icecek
bankosunu temizler.

e Is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda ihtiyaca
gbre icecek bankosuna icecek malzemeleri temin eder.

KONUK iLiSKILERI DERSI

Bu derste 4grenciye; konuk iligkileri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi
amaclanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: Gorgi kurallari ve isletme prosediriine uygun olarak is yerinde saglikli iletisim kurar.
Modiil Adi: is Yerinde lletisim

Modiiliin Siiresi: 40/36 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Godrgu ve protokol kurallarini agiklar.

e Gorgu kurallari ve igletme proseduriine uygun olarak iletisimde beden dilini kullanir.

e Gorgu kurallari ve isletme prosedurine uygun olarak c¢alisma arkadaslari ile olumlu iletisim
kurar.

e Gorgu kurallari ve isletme proseduriine uygun olarak konuk ile saglikh bir sekilde iletisim kurar.

e isletme prosedirii, protokol ve gérgl kurallarina uygun alarak konuklari karsilama-ugurlama
islemlerini yapar.

Kazanim 2: Konuk tiplerini ve davraniglarini tanimlayarak nezaket ve goérgl kurallari ile isletme
prosedurine uygun olarak konuklarin sorunlarina ¢ézim bulur.
Modiil Adi: Konuk Tipleri ve Davraniglari

Modiiliin Suresi: 40/12 ders saati
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Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Nezaket ve gorgl kurallarina uygun olarak konuk tiplerinin Ozelliklerine goére davranmayi
aciklar.

o Nezaket ve gorgi kurallari ile isletme prosediriine uygun olarak konuk memnuniyetini saglar.

e Nezaket ve gorgu kurallar ile igletme prosediriine uygun olarak konugun sorununa ¢6zim
bulur.

Kazanim 3: isletme prosediiriine uygun olarak olagan disi durumlar ve olaylarda konuga yardimci
olur.

Modiil Adi: Olagan Digi Durumlar ve Olaylar
Modiiliin Siuresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlar

e Ulusal standartlara ve isletme prosedlriine uygun olarak olagan disi durumlarda konuga
yardimci olur.

e Ulusal standartlara ve isletme proseduriine uygun olarak midahale edilmesi miimkin olmayan
durumlarda konuga yardimci olur.

Kazanim 4: Psikolojik kuramlara uygun olarak turist psikolojisini agiklar.
Modiil Adi: Turizm ve insan Psikolojisi

Modiiliin Siiresi: 40/12 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Psikolojik kuramlara uygun olarak turist davranig bicimlerini agiklar.
e Turistik ortama uygun olarak turistik deneyimi aciklar.
e Turistler arasi iligkileri agiklar.

DAL DERSLERI

Yiyecek ve icecek Hizmetleri alaninda yer alan dallara ait 6zel bilgi ve becerileri kazandiracak
dal dersleri; Anadolu meslek programinda 10. 11. ve 12. siniflarda yer alan is basinda veya
isletmelerde uygulanmasi 6éngoérilen derslerdir.

Bu derslerin amaci, 6nerilen siresi (haftalik ders saati), kazanimlari ile modulleri asagida
verilmistir.

ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM DERSI

Her okul, isletmelerde mesleki egitim dersinin icerigini dala ait moddller agirlikh olmak Uzere
bolgesel 6zellikleri dikkate alarak sektdrin beklentilerini yansitacak modullerden sektdr temsilcileri,
okuldaki koordinatér 6gretmenler ve alan 6gretmenlerinin karari ile olusturur. Ancak bdlgesel 6zellikler
ve sektor beklentilerini yansitacak modiillere ihtiyag duyulmasi hélinde yeni modil hazirlanabilir.
Hazirlanan yeni modiil, il istihdam ve Mesleki Egitim Kurulunun onayi ile uygulamaya konulur ve bir
ornegi okulun bagh bulundudu ilgili 6gretim dairesine génderilir.

isletmelerde Mesleki Egitim dersi Milli Egitim Bakanligi Ortadgretim Kurumlari Yénetmeligi'nin
ilgili hUkimlerine gére yapilir.

19



ASCILIK DALI DERSLERI
MUTFAK UYGULAMALARI DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak mutfak uygulamalari yapma
islemleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 5

Kazanim 1: is saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde uluslararasi 6zel
gorbalari pigirir.

Modiil Adi: Uluslararasi Ozel Corbalar
Modiiliin Siiresi: 40/15 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Uluslararasi diizeyde kabul gérmus ve kultlrlerin 6zelligini tasiyan mutfaklari aciklar.

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde uluslararasi sicak 6zel
corbalari hazirlar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde uluslararasi soguk &ézel
corbalari hazirlar.

Kazanim 2: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet, gorinime sahip temel sos ve tlreyenlerini hazirlar.

Modiil Adi: Temel Sos ve Tureyenleri
Modiiliin Suresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk ve
lezzette sltle yapilan soslar hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk ve
lezzette domatesle yapilan soslar hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk ve
lezzette sivi yagla yapilan soslar hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk ve
lezzette beyaz fondla yapilan soslar hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk ve
lezzette kahverengi fondla yapilan soslar hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk ve
lezzette tereyag ile yapilan soslar hazirlar.

Kazanim 3: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde cesitli teknikler ile
istenilen kivam, renk, lezzet ve gbériinimde patates garniturleri hazirlar.

Modiil Adi: Patates Garnitirleri
Modiliin Suresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Hazirlayacag! Urunun o6zelligine uygun olarak patatesleri ve diger ara¢ gerecleri secip 6n
hazirlik yapar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde patates garniturlerini bol yagda kizartarak (frit) hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde patates garniturlerini haslayarak (bouilli) patates garnitirii hazirlar.
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e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde patates garniturlerini sote ederek (saute) hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde patates garnitirlerini plre haline getirerek (purée ) hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde patates garniturlerini plre haline getirilerek kroket (croquette) hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinumde firinda patates garniturleri hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinumde sekillendirilen ve islem gbren patates garnitirleri hazirlar.

Kazanim 4: is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak kullanim amacina ve pisirme usuliine gére
kasaplik hayvan eti parcalarini kullanima hazirlar.

Modiil Adi: Etlerin Hazirlanmasi
Modiiliin Siiresi: 40/23 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg: ve givenligi kurallarina uyarak gévde etlerini kullanima hazirlar.

e s saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak kullanim amacina ve pisirme usuliine gére sigir ve
dana eti pargalarini kullanima hazirlar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak kullanim amacina ve pisirme usuliine gére koyun ve
kuzu eti parcalarini kullanima hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak kullanim amacina ve pigirme usuliine gére kiimes
hayvanlarini kullanima hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak kullanim amacina ve pisirme usuliine gére sakatatlari
kullanima hazirlar.

Kazanim 5: s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goérinumde cesitli pisirme teknikleri ile eti pisirir.

Modiil Adi: Et Pisirme
Modiiliin Suresi: 80/42 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde haslama (bouilli) ydntemi ile eti pisirir.

e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gérinimde kavurarak sos i¢inde (braise) eti pisirir

e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde buharda ( etlivé vapeur) ve kendi suyunda (etlivé) eti pigirir

e s saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde graten ederek eti pisirir.

e s saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde bol yagda (frit) yontemi ile eti kizartir.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gérinumde firinda c¢evirerek (roti) eti pisirir.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde Sote (saute) ederek eti pisirir.

e s saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gérinimde az yagda, uzun sure (poelle) eti pigirir.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gérinimde 1zgarada (grill) eti pisirir.
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Kazanim 6: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gorinimde baliklari ve kabuklu-kabuksuz su Grinlerini pigirir.

Modiil Adi: Baliklar ve Su Uriinleri
Modiiliin Siiresi: 40/15 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak baliklari pisirmeye hazirlar.

e s saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriinimde baliklari pisirir.

e s sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak kabuklu ve kabuksuz su Urlnlerini pisirmeye hazirlar.

e s saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde kabuklu-kabuksuz su Grtnlerini pigirir.

Kazanim 7: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gériinimde salatalar ve salata soslari hazirlar.

Modiil Adi: Salata ve Salata Soslari
Modiiliin Siiresi: 40/15 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde salata soslari hazirlar.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde sebzelerle istenilen kivam,
renk, lezzet ve gérinimde salatalar hazirlar.

e s saglig ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde tahil ve makarnalarla
istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde salatalar hazirlar.

e s sagligr ve givenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde kuru baklagillerle istenilen
kivam, renk, lezzet ve gérinumde salatalar hazirlar.

e s sagligr ve glvenligi tedbirlerini alarak recgetesine uygun sekilde et ve sakatatlarla istenilen
kivam, renk, lezzet ve gérinumde salatalar hazirlar.

e s saghgr ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde deniz Uriinleri ile istenilen
kivam, renk, lezzet ve gérinumde salatalar hazirlar.

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde uluslararasi salatalar
istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinimde hazirlar.

Kazanim 8: s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet, gorinime sahip diinya ve Tirk mutfagina 6zgu pilav pigirir.

Modiil Adi: Pilavlar
Modiiliin Suresi: 40/10 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde 6n hazirliklari yapip cesitli
teknikler ile pilav pisirir.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde dinya mutfaklarindan pilavlar pisirir.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinumde Turk mutfagina ézgu pilavlar pisirir.

Kazanim 9: s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gériinimde gesitli makarnalar ve makarna soslarini hazirlar.
Modiil Adi: Makarna ve Makarna Soslari

Modiiliin Siiresi: 40/10 ders saati
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Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saghig ve giivenligi kurallarina uyarak ara¢ gerecleri segip makarnalarin pisme siresini
ayarlar.

e Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet,
gérunume sahip sos ve garniturler ile makarnalari hazirlayarak pigirir.

e Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde uluslararasi mutfaklardan makarna gesitlerini hazirlayarak pisirir.

Kazanim 10: Meslegi ile ilgili dokiiman ve bilgi birikimini kullanarak yeni recetelere gére yemekler
hazirlar.

Modiil Adi: Yeni Yemek Receteleri
Modiiliin Siiresi: 40/10 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Meslegi ile ilgili dokiman ve bilgi birikimini kullanarak yeni yemek regeteleri tasarlar.

e s saghg! ve glvenligi tedbirlerini alarak yeni tasarladigi ve pisirdigi yemegi tadima sunarak
yapilan degerlendirmeleri kayit altina alir.

o Hazirladigi yemegi teknigine uygun olarak cesitli agilardan fotograflar..

HAMUR URUNLERI DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak hamur Grtnleri hazirlama ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amacglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen piskinlik, renk, tat ve
gOrunuste mayali hamurlardan Urlnler hazirlar.

Modiil Adi: Mayali Hamurlardan Uriinler Hazirlama
Modiiliin Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak recete ve kalite kriterlerine uygun mayali hamur
hazirlar.

e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen renk tat ve dzellikte mayall
hamurlardan ¢esitli pastane trtnleri hazirlar.

e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen renk tat ve dzellikte mayali
hamurlardan c¢esitli yoresel Urlnler hazirlar.

e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen renk tat ve dzellikte mayall
hamurlardan uluslararasi Grinler hazirlar.

Kazanim 2: is sagli§i ve givenligi tedbirlerini alarak receteye goére istenilen pigkinlik, lezzet, koku,
koku ve goériniste 6zlestirilerek yapilan basit ve yumurtali hamurlardan gesitli Grinler hazirlar.

Modiil Adi: Ozlestirilerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama

Moduliin Siiresi: 40/14 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghgl ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen piskinlik, lezzet, koku ve
gorunuste ozlegtirilerek yapilan basit hamurlardan cesitli Grinler hazirlar.

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen piskinlik, lezzet, koku ve
gorunuste ozlegtirilerek yapilan yumurtali hamurlardan cesitli Grtnler hazirlar

Kazanim 3: Is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak regeteye goére istenilen kivam, renk, lezzet ve
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gOruanumde cirpilarak yapilan hamurlardan drinler hazirlar.
Modiil Adi: Cirpilarak Yapilan Hamurlarla Uriinler Hazirlama
Modiiliin Siuresi: 40/22 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e s saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, sekil, tat, piskinlik,
kabarikhda sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan pandispanya ve sponge hazirlar.
e Is saghgl ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen renk, sekil, tat, piskinlik,
kabarikhda sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan kek ve muffin gesitleri hazirlar.
e s saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, sekil, tat, pigkinlik,
kabarikhda sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan cheese kekler hazirlar.

Kazanim 4: Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye goére istenilen kivam, renk, lezzet ve
gorinimde pisirilerek yapilan hamurlardan trinler hazirlar.

Modiil Adi: Pisirilerek Yapilan Hamurlardan Urlinler Hazirlama
Modiiliin Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen renk ve goriiniiste patasu
hamuru hazirlar.

e issaghg ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen renk, lezzet, piskinlik, kabariklik
ve gorindste patasu hamurundan ekler ve profiterol hazirlar.

TURK MUTFAGI YEMEKLERI DERSI

Bu derste dgrenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde Turk
mutfagi yemekleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 5

Kazanim 1: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goériinimde Tirk mutfagina 6zgl gorbalari pisirir.

Modiil Adi: Tiirk Mutfagina Ozgii Corbalar
Modiiliin Siiresi: 40/35 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gortinimde Tirk mutfagina 6zgi sebze gorbalari hazirlar.
e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve goriinimde tahil ve tahil Griinlerinden Tlrk mutfagina 6zgi gorbalar hazirlar.
e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde sut ve yodurt ile Turk mutfagina 6zgu gorbalar hazirlar.
e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gorinimde kuru baklagiller ile Turk mutfagina 6zgu ¢orbalar hazirlar.
e s saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet
ve gérinumde etlerle Turk mutfagina 6zgu ¢orbalar hazirlar.

Kazanim 2: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goérinimde Turk mutfagina 6zgu sebze yemeklerini pisirir.

Modiil Adi: Tirk Mutfagina Ozgl Sebze Yemekleri

Modiliin Suresi: 40/20 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlar
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e s saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
goriinimde Tirk mutfagina 6zgu sicak sebze yemeklerini pigirir.

e s saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
goriinimde Tirk mutfagina 6zgi soguk sebze yemeklerini pisirir.

Kazanim 3: is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gorinimde Turk mutfagina 6zgi kuru baklagil yemeklerini pisirir.

Modiil Adi: Tirk Mutfagina Ozgii Kuru Baklagil Yemekleri
Modiiliin Siiresi: 40/25 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Kuru baklagilleri ydntem ve teknigine uygun olarak pisirmeye hazirlar.

e s saghg! ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
gérinimde Turk mutfagina 6zgu sicak kuru baklagil yemeklerini pisirir.

e s saghg! ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
gorinimde Turk mutfagina 6zgu soguk kuru baklagil yemeklerini pigirir.

Kazanim 4: s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet, gérinime sahip Turk mutfagina 6zgi dolma ve sarmalari pisirir.

Modiil Adi: Tirk Mutfagina Ozgii Dolma ve Sarmalar
Modiiliin Siiresi: 40/35 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde malzeme segerek Tirk
mutfagina 6zgl dolma ve sarmalar igin 6n hazirlik yapar.

e is saglig: ve guvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, gériinime
sahip Turk mutfagina 6zgu zeytinyaglh dolma ve sarmalar hazirlar.

e is saghig: ve guvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, gériinime
sahip Turk mutfagina 6zgu etli dolma ve sarmalar hazirlar.

e is saglig: ve guvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, gériinime
sahip Turk mutfagina 6zgu et dolma ve sarmalari hazirlar.

e is saglig: ve guvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, gériinime
sahip Turk mutfagina 6zgi kiimes hayvanlari ile dolma ve sarmalar hazirlar.

Kazanim 5: is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goérinimde Turk mutfagina 6zgt makarnalari pigirir.

Modiil Adi: Tirk Mutfagina Ozgii Makarnalar
Modiiliin Siiresi: 40/25 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam ve
goriinimde Tirk mutfagina 6zgu eriste ve manti hamurlari hazirlar.

e Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet ve
goriinimde Tirk mutfagina 6zgu eriste pigirir.

e Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde istenilen lezzet ve
goriinimde Tirk mutfagina 6zgi manti pisirir.

Kazanim 6: is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak recgetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gorinimde Turk mutfagina 6zgi et ve sakatat yemekleri pisirir.
Modiil Adi: Tirk Mutfagina Ozgui Et ve Sakatat Yemekleri

Modiiliin Siiresi: 40/30 ders saati
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Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
goriinimde Tirk mutfagina 6zgu kebaplari pigirir.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
goriinimde Tirk mutfagina 6zgu kofteleri pisirir.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
gorinimde Tirk mutfagina 6zgi sakatat yemekleri pisirir.

Kazanim 7: is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gorinimde Turk mutfagina 6zgii komposto ve hosaflari hazirlar.

Modiil Adi: Tirk Mutfagina Ozgii Komposto ve Hosaflar
Modiiliin Siiresi: 40/10 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg! ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
gorinimde Turk mutfagina 6zgi komposto ve hosaflarin 6n hazirhgini yapar.

e s saghg! ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, kivam ve
goéranimde Turk mutfagina 6zgi komposto ve hosaflari hazirlar.

TATLI YAPIM TEKNIKLERI DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak tatli yapim teknikleri ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi1 amaglanmaktadir.
Onerilen Haftalik Ders Saati: 3

Kazanim 1: is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen kivam, lezzet, koku ve
gorinuste sitlu tathlar, dondurma ve sorbeleri hazirlar.

Modiil Adi: Sitla Tathlar
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/21 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e Is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak regeteye gdre Tirk mutfagina d6zgi cesitli sitli tatlilari
hazirlar.
e Is saglig: ve givenligi tedbirlerini alarak regeteye gore uluslararasi mutfaklara 6zgi istenilen
kivam, lezzet, koku ve goérinuste satlu tathlar hazirlar.
e s saghig ve glvenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, lezzet, koku ve
g6runuste dondurulan satlu tatlilar hazirlar.

e s saglig ve glvenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, lezzet, koku ve
gorinuste gesitli dondurma ve sorbeler hazirlar.

Kazanim 2: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen, lezzet, koku ve gdriiniiste
meyve tatlilarini hazirlar.

Modiil Adi: Meyve Tatlilar
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen pigkinlik, lezzet, koku, renk ve
gorundste Tark mutfagina 6zgl meyve tatlilari hazirlar.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen, lezzet, koku ve goriiniiste
uluslararasi mutfaklara 6zgl meyve tatlilari hazirlar.

Kazanim 3: is saghigi ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen piskinlik, renk, tat ve
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gOrianimde hamur tatlilar hazirlar.

Modiil Adi: Hamur Tathlar

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/21 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen piskinlik, renk, tat ve
goérinimde mayalandirilarak yapilan hamurlardan tathlar hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen piskinlik, renk, tat ve
goérinimde pisirilerek yapilan hamurlardan tathlar hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen piskinlik, renk, tat ve
goérinimde cirpilarak yapilan hamurlardan tathlar hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen piskinlik, renk, tat ve
goérinidmde bisklvi hamurundan tatlilar hazirlar.

Kazanim 4: is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen kivam, lezzet ve
gorinimde tahil tathlari hazirlar.

Modiil Adi: Tahil Tatlilar
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

o s saghig ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, lezzet ve gériiniimde
asure hazirlar.

e s saghig ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, lezzet ve gériinimde
helvalar hazirlar.

e s saghig ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, lezzet ve gériinimde
zerde hazirlar.

Kazanim 5: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, lezzet ve gériiniiste
kadayif ¢esitleri hazirlar.

Modiil Adi: Kadayif Cesitleri
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/21 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e Is saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gére tel kadayif tatlilari hazirlar.
e Is saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gére ekmek kadayf tatlilari hazirlar.
e Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen renk, lezzet ve gériiniiste yassi
kadayif tatlisi hazirlar.

e s saglhig ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, lezzet ve gériiniiste
yoresel kadayif tathlari hazirlar.

Kazanim 6: Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, lezzet ve gériiniiste
baklava hazirlar.

Modiil Adi: Baklavalar
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/21 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gére baklava hamurunu hazirlar.

e s saghig ve givenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen renk, lezzet ve gériinliste
oklavadan ¢ekme teknidi ile baklava hazirlar.

e is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen renk, lezzet ve gériinliste
tepsiye déseyerek ve keserek baklava hazirlar.
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AGIK BUFE DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak agik bufe islemleri ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: is saglhigi ve giivenligi tedbirlerini alarak istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde meze
ve orddvrleri hazirlar.

Modiil Adi: Ordovr ve Mezeler
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak recetesine uygun sekilde meze cesitleri hazirlar.
e s sagligr ve givenligi tedbirlerini alarak orddvr cesitlerini hazirlayip tabaga dekoratif sekilde
yerlestirir.

Kazanim 2: is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde
kokteyl yiyecekleri hazirlar.

Modiil Adi: Kokteyl Yiyecekleri

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghg: ve guvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde kokteyl yiyecekleri hazirlar.
e is saghgl ve giivenligi tedbirlerini alarak biife yerlestirme kurallarina gore kokteyl yiyeceklerini
servise hazirlar.

Kazanim 3: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak yerlestirme kurallarina uygun sekilde sicak,
soguk ve kahvalti yiyeceklerini bifeye yerlestirir.

Modiil Adi: Agik Biife Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak biife yerlestirme kurallarina gére acik biife
yiyeceklerini blifeye yerlestirir.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak biife yerlestirme kurallarina uygun sekilde kahvalti
bifesi yiyeceklerini 6zelliklerine gore biifeye yerlestirir.

PASTA VE TATLI YAPIMI DALI DERSLERI
TEMEL HAMUR TEKNIKLERI DERSI

Bu derste Ogrenciye; is saghigi ve glvenligi tedbirlerini alarak temel hamur tekniklerini
kullanarak hazirlanan Grinler ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 5

Kazanim 1: is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen pigkinlik, renk, tat,
gorundste bisklvi ve kurabiyeleri hazirlar.

Modiil Adi: Biskiivi ve Kurabiyeler

Modiiliin Siiresi: 40/25 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlar

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye goére istenilen pigkinlik, renk, tat, gériiniise
sahip tath ve tuzlu biskuvi hazirlar.
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e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye goére istenilen piskinlik, renk, tat, gériiniise
sahip tath ve tuzlu kurabiye hazirlar.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye goére istenilen piskinlik, renk, tat, gériiniise
sahip beze ve makaron hazirlar.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére, istenilen piskinlik, renk, tat, gériiniise
sahip tulip ve tuvil hazirlar.

Kazanim 2: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen piskinlik, renk, tat ve
gOrunuste mayali hamurlardan trlnler hazirlar.

Modiil Adi: Mayali Hamurlardan Uriinler Hazirlama
Modiiliin Siiresi: 40/25 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak recete ve kalite kriterlerine uygun sekilde mayali
hamur hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen renk tat ve ézellikte mayali
hamurlardan cgesitli pastane Urlnleri hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen renk tat ve ézellikte mayali
hamurlardan cgesitli yoresel Grinler hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen renk tat ve ézellikte mayali
hamurlardan uluslararasi Grinler hazirlar.

Kazanim 3: Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi'ne gore ekmek ve ekmek cesitleri hazirlar.

Modiil Adi: Ekmek Cesitleri
Modiiliin Suresi: 40/25 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is sagligr ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi'ne gére somun ekmek hazirlar.

e is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi'ne gore cesit ekmek hazirlar.

e s saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen piskinlik, lezzet, koku ve
gorunuste yoresel ekmek cesitlerini hazirlar.

e is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen piskinlik, lezzet, koku ve
g6rinuste uluslararasi ekmek gesitleri hazirlar.

Kazanim 4: is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak regeteye goére istenilen piskinlik, lezzet, koku ve
gOrunuste ozlestirilerek yapilan basit ve yumurtali hamurlardan gesitli Griinler hazirlar.

Modiil Adi: Ozlestirilerek Yapilan Hamurlardan Uriinler Hazirlama
Modiliin Suresi: 40/15 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e Is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak receteye goére istenilen piskinlik, lezzet, koku ve
goérunuste o6zlestirilerek yapilan basit hamurlardan gesitli trinler hazirlar.

e Is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak receteye goére istenilen piskinlik, lezzet, koku ve
goérunuste ozlegtirilerek yapilan yumurtali hamurlardan cesitli Grtnler hazirlar.

Kazanim 5: Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
gorunumde cirpilarak yapilan hamurlardan drtnler hazirlar.

Modiil Adi: Cirpilarak Yapilan Hamurlarla Uriinler Hazirlama
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Modiliin Suresi: 40/25 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye goére istenilen renk, sekil, tat, piskinlik,
kabarikhda sahip cirpilarak yapilan hamurlardan pandispanya ve sponge hazirlar.

e Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye goére istenilen renk, sekil, tat, piskinlik,
kabarikliga sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan kek ve muffin gesitleri hazirlar.

e Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye goére istenilen renk, sekil, tat, piskinlik,
kabarikhda sahip ¢irpilarak yapilan hamurlardan cheese kekler hazirlar.

Kazanim 6: Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, renk, lezzet ve
gOrunumde pisirilerek yapilan hamurlardan trinler hazirlar.

Modiil Adi: Pisirilerek Yapilan Hamurlardan Urlinler Hazirlama
Modiiliin Suresi: 40/15 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen renk ve goriiniiste patasu
hamuru hazirlar.

e issaghg ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen renk, lezzet, piskinlik, kabariklik
ve gorliniste patasu hamurundan ekler ve profiterol hazirlar.

Kazanim 7: is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen renk, sekil, tat, piskinlik ve
kabariklikta yagl hamur ile Grlnler hazirlar.

Modiil Adi: Yagl Hamur ile Uriinler Hazirlama
Modiiliin Siiresi: 40/25 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak yagli katmerli hamuru teknigine uygun hazirlayarak bu
hamurdan istenilen pigkinlik, renk, tat ve gérinimde cesitli Grinler hazirlar.

e is saghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gére yaprak hamuru (milfdy) hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat ve gériiniimde milfdy
hamurundan ¢esitli Grinler hazirlar.

Kazanim 8: is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak soguk-sicak icecekleri dzelligi ve gesidine gére
hazirlayip servise hazir hale getirir.

Modiil Adi: Soguk-Sicak igecekler
Modiiliin Suresi: 40/25 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak 6zelligi ve cesidine gére meyve sulari, limonata ve
ayran hazirlayip servise hazir hale getirir.
e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak 6zelligi ve cesidine gére sicak icecekleri servise hazir
hale getirir.
e Is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak 6zelligi ve cesidine goére Tirk mutfagina 6zgii
icecekleri servise hazir hale getirir.
e Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak 6zelligi ve cesidine gére uluslararasi mutfaga 6zgii
icecekleri servise hazir hale getirir.

TATLI YAPIM TEKNIKLERI DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak tath yapim teknikleri ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi1 amaglanmaktadir.
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Haftalik Ders Saati: 3

Kazanim 1: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen kivam, lezzet, koku ve
gOrunuste sutlh tathlar, dondurma ve sorbeleri hazirlar.

Modiil Adi: Sitla Tathlar
Modiiliin Siuresi: 40/21 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e Is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore Tirk mutfagina dzgi cesitli siitlii tatlilari
hazirlar.
e s saglig: ve givenligi tedbirlerini alarak regeteye gore uluslararasi mutfaklara 6zgi istenilen
kivam, lezzet, koku ve goériniste sitll tathlar hazirlar.
e s saglig ve glvenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, lezzet, koku ve
gorinuste dondurulan sitli tatlilar hazirlar.

e s saglig ve glvenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen kivam, lezzet, koku ve
gorinuste gesitli dondurma ve sorbeler hazirlar.

Kazanim 2: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen, lezzet, koku ve goriiniiste
meyve tatlilarini hazirlar.

Modiil Adi: Meyve Tathlar
Modiiliin Suresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen piskinlik, lezzet, koku, renk ve
gorundste Tark mutfagina 6zgl meyve tatlilari hazirlar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen, lezzet, koku ve goriiniste
uluslararasi mutfaklara 6zgl meyve tatlilari hazirlar.

Kazanim 3: is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen piskinlik, renk, tat ve
gOrinimde hamur tatlilar hazirlar.

Modiil Adi: Hamur Tatlilari
Modiiliin Suresi: 40/21 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen piskinlik, renk, tat ve
gérinimde mayalandirilarak yapilan hamurlardan tatlilar hazirlar.
e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen piskinlik, renk, tat ve
gérunumde pisirilerek yapilan hamurlardan tathlar hazirlar.
e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen piskinlik, renk, tat ve
gérinumde cirpilarak yapilan hamurlardan tathlar hazirlar.
e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen piskinlik, renk, tat ve
gérinimde bisklvi hamurundan tatlilar hazirlar.

Kazanim 4: is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen kivam, lezzet ve
gOranumde tahil tathlar hazirlar.

Modiil Adi: Tahil Tathlar

Modiiliin Siiresi: 40/12 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlar

e Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen kivam, lezzet ve gériiniimde
asure hazirlar.
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e s saglhig ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, lezzet ve gériiniimde
helvalar hazirlar.

e s saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen kivam, lezzet ve gériiniimde
zerde hazirlar.

Kazanim 5: is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye goére istenilen renk, lezzet ve gériiniste
kadayif gesitleri hazirlar.

Modiil Adi: Kadayif Cesitleri
Modiiliin Siiresi: 40/21 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e issaghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gére tel kadayif tatlilari hazirlar.

e is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gére ekmek kadayf tatlilari hazirlar.

e is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gére istenilen renk, lezzet ve gériiniiste yassi
kadayif tatlisi hazirlar.

e is saghig ve giuvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen renk, lezzet ve gériinliste
yoresel kadayif tathlari hazirlar.

Kazanim 6: s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen renk, lezzet ve gériiniiste
baklava hazirlar.

Modiil Adi: Baklavalar
Modiiliin Siiresi: 40/21 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e issaghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak regeteye gére baklava hamurunu hazirlar.

e s saglhig ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, lezzet ve gériiniste
oklavadan ¢ekme teknigi ile baklava hazirlar.

e Is saglhig ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, lezzet ve gériiniiste
tepsiye doseyerek ve keserek baklava hazirlar.

PASTA YAPIM TEKNIKLERI DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve glvenlidi tedbirlerini alarak pasta yapim teknikleri ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 5

Kazanim 1: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen renk, tat, gériiniime sahip
tart ve kis hamurlarindan trinler hazirlar.

Modiil Adi: Tart ve Kis Hazirlama

Modiiliin Suresi: 40/20 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen renk, tat, gériinime sahip tart
ve tartdlet hamurlarindan drinler hazirlar.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, tat, gériiniime sahip kis
ve pay hamurlarindan Urdnler hazirlar.

Kazanim 2: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak gikolatadan teknigine uygun sekilde gesitli pasta
dekorlari hazirlar.
Modiil Adi: Cikolatanin Pastacilik Uriinlerinde Kullanimi

Modiiliin Siiresi: 40/25 ders saati
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Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak cikolatayi, teknigine uygun sekilde istenilen sicaklikta
eritip kullanima hazir hale getirir.

e Is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak cesitli spesiyal cikolatalari hazirlar.

e Is saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak cikolatadan cesitli pasta dekorlari hazirlar.

Kazanim 3: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak gesitli siisleme teknikleri kullanarak kurabiye ve
pastalari sisler.

Modiil Adi: Pasta ve Kurabiye Dekorlari
Modiiliin Siuresi: 80/45 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghg: ve guvenligi tedbirlerini alarak kaplama hamurlarini kullanilacadi yere gére hazirlar.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak kaplama hamurundan amaca uygun modellemeler
yapar.

e s saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen renk, kivam, lezzet, goriiniise
sahip krema, krem santi hazirlayip pasta ve kurabiyeyi sUsler.

e s sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak receteye gére istenilen renk, kivam, lezzet ve
g6rinuste yapilacak sos dekorlarini kullanip pastalari sisler.

e s saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak gesitli stisleme tekniklerini kullanip kurabiyeleri stsler.

Kazanim 4: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen renk, piskinlik, lezzet ve
gOrunlste amaca uygun yas pastalar yapar.

Modiil Adi: Yas Pastalar
Modiiliin Siiresi: 80/45 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Yapilacak pastanin 6zelliklerine uygun olarak malzeme seger.

e s saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak receteye goére istenilen renk, piskinlik, lezzet ve
goériniste gato pasta hazirlar.

e s saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak receteye gore istenilen renk, piskinlik, lezzet ve
goruniste baton pasta hazirlar.

e s saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak receteye goére istenilen renk, piskinlik, lezzet ve
gorinuste rulo pasta hazirlar.

e s saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak regeteye gore istenilen piskinlik, lezzet ve gériiniiste
amaca uygun 6zel gin pastalar yapar.

Kazanim 5: is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk gida kodeksine, HACCP uygulamalarina
gore istenilen renk, goriinis, lezzete sahip krokant ve meyve sekerlemeleri hazirlar.

Modiil Adi: Sekerlemeler

Modiiliin Siuresi: 40/20 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk gida kodeksine, HACCP uygulamalarina gére
istenilen renk, goriinis ve lezzette krokant gesitleri hazirlar.

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk gida kodeksine, HACCP uygulamalarina gore
istenilen renk, goériinus ve lezzette meyve sekerlemeleri hazirlar.

Kazanim 6: Meslegi ile ilgili dokimanlari ve bilgi birikimini kullanarak yeni pasta regetelerine gore
pastalar hazirlar.

Modiil Adi: Yeni Pasta Uriinleri Hazirlama
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Modiliin Suresi: 40/25 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlar

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

e s saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak yeni tasarladigi ve pisirdigi pastay!r tadima sunup
yapilan degerlendirmeleri kayit altina alir.

e Is saghigi ve givenligi tedbirlerini alarak hazirladi§i pastayl teknigine uygun sekilde
sergilenmek Uzere cesitli agilardan fotograflar.

PASTANE ORGANIZASYONU DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak pastane organizasyonu ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.
Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak pastane kapasitesine gore pastane
imalathanesinin donanim listesini hazirlayip imalathanenin yerlesim planini yapar.

Modiil Adi: Pastanede Yerlesim Plani
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o Pastane kapasitesine gore pastane imalathanesinin donanim listesini hazirlayarak yerlesim
planini yapar.

e Pastane kapasitesine gore bulasikhanenin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini
yapar.

e Pastane kapasitesine gore depolarin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar.

e Pastanenin kapasitesine goére teshir vitrinlerinin konumunu belirleyerek teshiri islevsel hale
getirir.

e Pastanede kullanilacak arag gereglerin satin alinmasinda teknik sartnamelerin hazirlanmasina
yardimci olur.

Kazanim 2: is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak pastane ortaminda faaliyetlerin eksiksiz ve
zamaninda yurimesi icin planlama yapar.

Modiil Adi: Giinliik isleri Planlama

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/18 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Pastane ortaminda faaliyetlerin eksiksiz ve zamaninda yuritilmesi igin planlama unsurlarina
dikkat ederek calisma programi hazirlar.

e Pastanede stok kontroll, ihtiyac¢ listesi yaparak talep formunu doldurarak malzemeleri teslim
alip bir sonraki giintin 6n hazirliklarini yapar.

e Ekipmanlarin kullanim kilavuzlarina goére periyodik temizlik ve bakimlarinin yapiimasini
saglayarak, arizalanan ekipmanlar igin kullanim kilavuzundaki guvenlik dnlemlerini alarak
ilgililere bildirir.

Kazanim 3: is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak pastanenin kapasitesine gére depolardaki stok
kontrolleri ve diger depolama iglemlerini yapar.

Modiil Adi: Pastanede Depolama iglemleri

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/12 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
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e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak pastanenin kapasitesine gére depolardaki stok
kontrolleri ve diger depolama islemlerini talep formu, kontrol formlari, LIFO/FIFO sistemlerini
kullanarak yapar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak pastane (retim bdlimiinde, malzeme ve Uriinlerin
depolama dereceleri, saklanma sureleri ve temizligini dikkate alip depolarin periyodik
kontrollerini yapar.

Kazanim 4: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hazirlanan pastane Griinlerinin kalite kontroliini
yaparak bozulmayi 6nleyici tedbirleri alir.

Modiil Adi: Pastanede Kalite Kontrol
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak pastane urinlerini hazirlama, servis ve saklama
surecinde hijyen ve sanitasyon kurallari dogrultusunda bozulmayi énleyici tedbirler alir.

e Pastanede hazirlanan urlnlerin duyusal kontrollerini yaparak standartlara uygun sahit numune
alir.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanede bozulan driinleri tespit edip bu Griinleri
hijyen ve sanitasyon kurallari dogrultusunda imha eder.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak pastanenin hizmet kalitesini korumak igin misteri ve
personel memnuniyetini degerlendirir.

AGIK BUFE DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve glvenlidi tedbirlerini alarak agik bife islemleri ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanmim 1: is saghg! ve giivenligi tedbirlerini alarak istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde meze
ve orddvrleri hazirlar.

Modiil Adi: Ordévr ve Mezeler

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde meze cesitleri hazirlar.
e s sagligr ve givenligi tedbirlerini alarak ordévr cesitlerini hazirlayip tabaga dekoratif sekilde
yerlestirir.

Kazanim 2: is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak istenilen kivam, renk, lezzet ve gériiniimde
kokteyl yiyecekleri hazirlar.

Modiil Adi: Kokteyl Yiyecekleri

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e issaghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak regetesine uygun sekilde kokteyl yiyecekleri hazirlar.
e s saghg: ve guvenligi tedbirlerini alarak biife yerlestirme kurallarina gére kokteyl yiyeceklerini
servise hazirlar.

Kazanim 3: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak yerlestirme kurallarina uygun sekilde sicak,
soguk ve kahvalti yiyeceklerini bufeye yerlestirir.
Modiil Adi: Acik Bife Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati
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Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak biife yerlestirme kurallarina goére acik biife
yiyeceklerini biifeye yerlestirir.

e Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak biife yerlestirme kurallarina uygun sekilde kahvalti
bufesi yiyeceklerini 6zelliklerine gore bifeye yerlestirir.

SERVIiS DAL| DERSLERI
YIYECEK SERVIiSi DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgdi ve guvenligi tedbirlerini alarak yiyecek servisi yapma ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 5

Kazanim 1: Nezaket ve gorgu kurallarina gbére musterinin istekleri dogrultusunda rezervasyon
yaparak konuklari kabul eder.

Modiil Adi: Rezervasyon ve Konuk Kabuli
Modiiliin Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Konuklarin isteklerine uygun olarak eksiksiz rezervasyon alip ilgili birimlere iletir.

e Konuklarin isteklerine uygun olarak eksiksiz grup rezervasyonu alip ilgili birimlere iletir.
o Nezaket kurallarina uygun olarak konuklari karsilar.

e Gorgu ve protokol kurallarina uygun olarak konuklari masalarina yerlestirir.

Kazanim 2: Misafirlere mend sunarken ve sipariglerini alirken, kibar, gller yuzli ve davraniglarinda
Olcull olmaya 6zen gosterir.

Modiil Adi: Menu Siparisi Alma
Modiiliin Siiresi: 40/35 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Gorgu kurallarina uyarak konuklara menu kartlarini takdim edip meni yemekleri hakkinda bilgi
verir.

e Konuklara gerektiginde yemek tercihleri hakkinda onerilerde bulunup sipariglerini kaydederek
ekmek ve tereyagi servisi yapar.

e Konuklara gerektiginde igecek tercihleri hakkinda onerilerde bulunup sipariglerini kaydederek
ilgili birimlere iletir.

e Servis kurallarina uyarak kahvalti siparisi alir.

e Konuklara gerektiginde tatli, meyve (dessert) tercihleri hakkinda énerilerde bulunup siparislerini
kaydederek ilgili birimlere iletir.

e Servis kurallarina uygun olarak aperatif yiyeceklerin siparisini alir.

Kazanim 3: Nezaket ve gorgu kurallarina gore hesap islemlerini yaparak konuklari ugurlar.
Modiil Adi: Konuk Ugurlama

Modiiliin Siiresi: 40/15 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Konugun istek ve sikayetlerini usuline uygun alir.

e Konugun istegi dogrultusunda hesabini hazirlayip usulliine uygun takdim eder.

e Servis sonunda goérgu kurallarina uyarak konugun hesabini hazirlayip takdim ve tahsil eder.
e Protokol ve nezaket kurallarina uyarak konugu ¢ikiga kadar ugurlar.

36



Kazanim 4: is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde klasik
usullerde yiyecek servisi yapar.

Modiil Adi: Klasik Usullerde Servis
Modiiliin Siiresi: 40/25 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s sagligr ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde ekmek,
yag ve su servisi yapar.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde Fransiz
usulli servis yapar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde ingiliz
usulli servis yapar.

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde Rus usulii
servis yapar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde Amerikan
usulli servis yapar.

Kazanim 5: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
modern usullerde yiyecek servisi yapar.

Modiil Adi: Modern Usullerde Servis
Modiiliin Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e issaghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde tabak servisi yapar.

e issaghg ve glvenligi tedbirlerini alarak 6zel durumlarda (yasli, protokol, gocuk, hasta) biifeden
servis yapar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde yiyecekleri karma
usulde servis yapar.

e issagh@ ve glvenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde kokteyl servisi yapar.

Kazanim 6: is saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
misafirin isteklerine gore oda servisi yapar.

Modiil Adi: Oda Servisi
Modiiliin Siuresi: 40/25 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde oda servisi ofisini
dizenler.
e Servis kurallarina uyarak odalardan siparis alir.
e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde odalara yiyecek icecek
servisi yapar.
e Is saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde odalardan boslari
toplar.

e Is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde mini buzdolabi
hizmetlerini yapar.

Kazanim 7: is saglhigi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
misafirin isteklerine gore kahvalti servisi yapar.

Modiil Adi: Kahvalti Servisi

Modiiliin Siiresi: 40/25 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan
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e s saghig ve givenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde kahvalti kuveri
hazirlar.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde kahvalti biife servisi
hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde kahvalti gesitlerinin
servisini hazirlar.

e s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde kahvalti iceceklerinin
servisini hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde kahvalti ekstralarinin
servisini hazirlar.

Kazanim 8: is saghigi ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
misafir isteklerine gore aperatif yiyeceklerin servisini yapar.

Modiil Adi: Aperatif Yiyeceklerin Servisi
Modiiliin Siiresi: 40/15 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde cerez ve cipslerin
servisini yapar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina uygun sekilde atistirmalik hafif
yiyeceklerin servisini yapar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak meyve ve kruditeleri hijyen kurallarina uygun sekilde
hazirlayip konuga servisini yapar.

KONUK MASASINDA SERVIiS DERSI

Bu derste dgrenciye; is saglhgi ve guvenligi tedbirlerini alarak konuk masasinda servis yapma
ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 5

Kazanim 1: is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde temel
sos ve tureyenlerini konuk masasinda hazirlayip servisini yapar.

Modiil Adi: Temel Sos ve Tlreyenlerinin Servisi
Modiiliin Suresi: 80/60 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde sitten
yapilan soslari ve tireyenlerini konuk masasinda hazirlayip servisini yapar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde domates
soslari ve tireyenlerini konuk masasinda hazirlayip servisini yapar.

e s saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde sivi yag ile
hazirlanan soslari ve tireyenlerini konuk masasinda hazirlayip servisini yapar.

e s saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde beyaz fond
ile hazirlanan soslari ve tlireyenlerini konuk masasinda hazirlayip servisini yapar.

e s saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde kahverengi
fond ile hazirlanan soslari ve tireyenlerini konuk masasinda hazirlayip servisini yapar.

e s saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde tereyagi ile
hazirlanan soslari ve tireyenlerini konuk masasinda hazirlayip servisini yapar.

Kazanim 2: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde
salatalari konuk masasinda hazirlayip servisini yapar.

Modiil Adi: Salatalarin Servisi
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Modiliin Suresi: 40/30 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e Is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde konuk
masasinda salata hazirlar.

e Is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde konuk
masasinda salata servisi yapar.

Kazanim 3: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde konuk
masasinda fondl hazirlayip servisini yapar.

Modiil Adi: Fondu
Modiiliin Siiresi: 40/30 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghig ve glvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde fondii igin én
hazirlik yapar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde fondu
cesitlerini yapar.

Kazanim 4: is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uyarak konuk
masasinda trans (tranche) islemlerini ve servisini yapar.

Modiil Adi: Trans (Tranche)
Modiiliin Suresi: 80/60 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde trans igin 6n
hazirlik yapar.

e is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde etlerin trang
islemlerini ve servisini yapar.

e is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde kiimes
hayvanlarinin trang islemlerini ve servisini yapar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde deniz
Urtnlerinin trang islemlerini ve servisini yapar.

e is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uyarak meyvelerin trang
islemlerini ve servisini yapar.

YEMEK GRUPLARININ SERVISi DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghg: ve guvenligi tedbirlerini alarak yemek guruplarinin servisini
yapma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 5

Kazanim 1: Is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
kiymetli antrelerin servisini yapar.

Modiul Adi: Kiymetli Antrelerin Servisi
Modiiliin Siiresi: 80/50 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket ilkelerine uygun sekilde istiridye
servisi yapar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde istakoz
servisini yapar.
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e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde havyar
servisini yapar

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde salyangoz
servisini yapar.

e s saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde kurbaga
bacagdi servisini yapar.

e s saghgr ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde yengeg
servisini yapar.

e s saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde pate ve
terin servisini yapar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde karides
servisini yapar.

Kazanim 2: is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
orddvr ve peynirlerin servisini yapar.

Modiil Adi: Orddvrlerin Servisi
Modiiliin Siiresi: 40/30 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde soguk
orddvrlerin servisini yapar.

e s saghig ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde sicak
orddvrlerin servisini yapar.

e s saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde peynir
servisi yapar.

Kazanim 3: Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde corba
servisi yapar.

Modiil Adi: Corbalarin Servisi
Modiiliin Suresi: 40/25 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde gorba
servisi yapar.

e is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde 6zel
corbalarin servisini yapar.

Kazanim 4: is saghig: ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
hamur iglerinin servisini yapar.

Modiil Adi: Hamur Igleri Servisi
Modiuliin Suresi: 40/35 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde bérek tiirii
hamur isi yemeklerinin servisini yapar.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde manti tiirii
hamur isi yemeklerinin servisini yapar.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde pide ve
pizza tur( hamur isi yemeklerinin servisini yapar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde makarna
tlrt hamur isi yemeklerinin servisini yapar.
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Kazanim 5: is saghgi ve givenlidi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
kiymetli sebzelerin servisini yapar.

Modiil Adi: Kiymetli Sebzelerin Servisi
Modiiliin Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
kuskonmaz yemeklerinin servisini yapar.

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde enginar
yemeklerinin servisini yapar.

Kazanim 6: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
meyve ve tatli servisi yapar.

Modiil Adi: Meyve ve Tatllarin Servisi
Modiiliin Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde meyve
servisi yapar.

e s saglig ve givenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde tatli servisi
yapar.

ICECEK SERVISIi DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak icecek servisi yapma ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: is saglig: ve glvenligi kurallarina dikkat ederek icecek makinelerini hazirlar.
Modiil Adi: igecek Makinelerini Hazirlama
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e is saghigr ve guvenligi kurallarina dikkat ederek soguk igecek makinelerini servise hazir hale
getirir.
e s sagligi ve givenligi kurallarina dikkat ederek sicak igecek makinelerini servise hazir hale
getirir.

Kazanim 2: is saglhigi ve glvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde
porsiyon Ol¢istinde soduk icecek servisi yapar.

Modiil Adi: Soguk icecek Servisi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde porsiyon
Olcisinde mesrubat servisi yapar.

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde porsiyon
Olclislinde ayran servisi yapar.

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde porsiyon
Olclisiinde boza servisi yapar.

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde porsiyon
Olcliistinde milk shake servisi yapar.
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Kazanim 3: is saghgi ve glvenligi kurallarina uyarak sicak igecekleri hazirlayip servisini yapar.
Modiil Adi: Sicak iceceklerin Servisi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/30 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg: ve givenligi kurallarina uyarak gay gesitlerini hazirlayip servisini yapar.
e s saghg: ve givenligi kurallarina uyarak kahve cesitlerini hazirlayip servisini yapar.
e s saghig: ve guvenligi kurallarina uyarak siitlii sicak icecekleri hazirlayip servisini yapar.

HOSTESLIK DALI DERSLERI
UGCUS ONCESI VE SONRASI iSLEMLER DERSI

Bu derste ogrenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak seferin 06zelligine gore
havalimaninda ugus 6ncesi ve sonrasi iglemleri yapma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 5

Kazanim 1: Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gbére havalimaninda ugus seferinin 6n hazirhdini
yapar.

Modiil Adi: Ugus Seferinin On Hazirlgi
Modiiliin Suresi: 40/15 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gére gerekli dokiimanlari hazirlar.
e Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gére hava yolu sirketinin prosedurlerine uygun olarak kisisel
hazirlik yapar.

Kazanim 2: Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gore ekip brifingine istirak eder.
Modiil Adi: Ekip Brifingi

Modiiliin Siiresi: 40/15 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata gére sorumlu kaptan pilot tarafindan yapilan brifinge istirak
eder.
e Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore kabin amiri ile yapilan brifinge istirak eder.

Kazanim 3: Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gére kabin
hazirligini yapar.

Modiil Adi: Kabin Hazirlig
Modiiliin Siiresi: 40/30 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore is saghigi ve guvenligi ile ilgili tedbirleri alarak ugus
Oncesi kabinin emniyet hazirhgini yapar.

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata gére ugus dokiimanlarini teslim alir.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak ulusal ve uluslararasi mevzuata gére ugus 6ncesi
kabinin konfor hazirhgini yapar.

e g saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak ulusal ve uluslararasi mevzuata gére kabin igi giivenlik
aramasini yapar.

Kazanim 4: is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak ulusal ve uluslararasi mevzuata gére ugaga yolcu
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kabul eder.

Modiil Adi: Ugagda Yolcu Kabuli

Modiiliin Siiresi: 40/20 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak ulusal ve uluslararasi mevzuata gére yolcu karsilar.

e Is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak ulusal ve uluslararasi mevzuata gdre yolcu yerlestirir.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak ulusal ve uluslararasi mevzuata gdére ugus kapisini
kapatir.

Kazanim 5: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak ulusal ve uluslararasi mevzuata gére kabini ve
yolculari kalkisa hazirlar.

Modiil Adi: Kabini ve Yolcular Kalkisa Hazirlama
Modiiliin Siiresi: 40/25 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Nezaket ve gorgu kurallarina uyarak yolcuyu bilgilendirir.

e Is saghg: ve givenligi kurallarina uyarak emniyet brifingi yapar.

e Is saghgi ve givenligi kurallarina uyarak ulusal ve uluslararasi mevzuata gére kabin icinde
kalkis dncesi son kontrolleri yapar.

Kazanim 6: Ulusal ve uluslararasi mevzuata goére is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak ugus
suresince emniyet ve konforu saglar.

Modiil Adi: Ugus Siiresince Emniyet ve Konfor
Modiiliin Suresi: 40/30 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata uyarak kalkis sonrasi éncelikli kabin hazirliklarini yapar.

e s saghgi ve giivenligi kurallarina uyarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde servis
tekniklerini kullanarak ikram servisi hazirliklarini yapar.

e s saghgi ve giivenligi kurallarina uyarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde servis
tekniklerini kullanarak ikram servisi yapar.

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata uygun sekilde algalma ve inig hazirliklarini yapar.

Kazanim 7: is saghgi ve giivenligi kurallarina uyarak ulusal ve uluslararasi mevzuata uyarak kabin ve
yolcuyu gézlemler.

Modiil Adi: Kabin ve Yolcuyu G6zlemleme
Modiiliin Suresi: 40/15 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s sagligr ve givenligi kurallari dogrultusunda ulusal ve uluslararasi mevzuata uyarak kabini
g6zlem altinda tutar.

e s saghig ve giivenligi kurallari dogrultusunda ulusal ve uluslararasi mevzuata uygun sekilde
yolcuyu gézlem altinda tutarak ihtiyacglarini karsilar.

Kazanim 8: ig sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak ulusal ve uluslararasi mevzuata uygun sekilde
yolcuyu ugaktan indirir.

Modiil Adi: Yolcuyu Ugaktan indirme

Modiiliin Siiresi: 40/30 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlar
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e s saghig: ve giivenligi tedbirlerini alarak ulusal ve uluslararasi mevzuata uyarak ugagin kapisini
acar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak ulusal ve uluslararasi mevzuata uyarak istasyon
yetkilisi ile brifing yapar.

e s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak gérgii ve nezaket kurallarina uyarak yolcuyu ugurlar.

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak ulusal ve uluslararasi mevzuata uyarak yolcuyu
ugurlama sonrasi gerekli islemleri yapar.

HAVA YOLU ULASIMI DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve guvenlidi tedbirlerini alarak hava yolu ulagimi ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 3

Kazanim 1: Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gore sivil havacilik kavramini agiklar.
Modiil Adi: Havacilik ve Havacihdin Tarihgesi

Modiiliin Siiresi: 40/18 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Havacilik ve sivil havaciligi agiklar.
e Ulusal ve Uluslararasi sivil havacilik kuruluslarini aciklar.
e Havaclilik ile ilgili uluslararasi antlasmalari agiklar.

Kazanim 2: is saghg ve giivenligi tedbirleri dogrultusunda ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gére
genel havacilik kavramini agiklar.

Modiil Adi: Genel Havacilik
Modiiliin Siiresi:40/27 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Havaalani ile ilgili kavramlari aciklar.
e Ucagin bdlimlerini agiklar.

e Ucagin pargalarini agiklar.

e Ucus alanini agiklar.

e Ucusta tehlikeli maddeleri agiklar.

Kazanim 3: is saghg ve giivenligi tedbirleri dogrultusunda ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gore
sivil havacilikta haberlesmeyi agiklar.

Modiil Adi: Havacilikta Haberlesme

Modiiliin Suresi: 40/21 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gére havacilik alfabesini agiklar.
e Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gére hava yolunda telsiz haberlesmelerini agiklar.
e Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gore havacilik ile ilgili mesajlagsmayi agiklar.

Kazanim 4: is saghigi ve giivenligi tedbirleri dogrultusunda ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gére
hava yolunda trafik ve yolcu haklarini agiklar.

Modiil Adi: Hava yolunda Trafik ve Yolcu Haklari

Modiiliin Siiresi: 40/15 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlar

e Mevzuatlar dogrultusunda hava yolu sirketinin haklarini agiklar.
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e Mevzuatlar dogrultusunda hava yolunda yolcu haklarini agiklar.

Kazanim 5: Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gore hosteslikle ilgili kurum ve mevzuatlari acgiklar.
Modiil Adi: Hosteslikle ilgili Kurum ve Mevzuatlar

Modiiliin Siiresi: 40/27 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata goére hava ve yer hosteslerinin c¢alisma alanlarini ve
ozelliklerini agiklar.
e Ulusal ve uluslararasi mevzuata gbre hava ve yer hostesligiyle ilgili kurum ve kuruluslari

aciklar.

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore kabin ekibinin ugus gorev sureleri ve uyacagi kurallari
aciklar.

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata gére kabin ekibinin kontroli ve alacadi saglik dnlemlerini
aciklar.

OTOBUS / TREN HOSTESLIGI DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak otobls/tren hosteslik hizmetlerini
yarttme ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amacglanmaktadir.
Haftalik Ders Saati: 3

Kazanim 1: is saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina gore servis
tekniklerine uyarak otobUste servis hizmetlerini yapar.

Modiil Adi: Otobiiste Servis Hizmetleri
Modiiliin Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina, servis tekniklerine
uygun sekilde otobuste servis ile ilgili 6n hazirliklar yapar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina, servis tekniklerine
uygun sekilde otobiste yiyecek igecek servisi yapar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarina, servis tekniklerine
uygun sekilde otobiiste diger servis hizmetlerini yapar.

Kazanim 2: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak firmanin igletme prosediiriine gére otobiiste
seyahat hizmetlerini yapar.

Modiil Adi: Otobuste Seyahat Hizmetleri
Modiiliin Suresi: 40/27 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

¢ Firmanin organizasyon semasina gore yetkili birimden gorev talimatini alir.

e Hijyen kurallarina gore is sagligi ve guvenlidi tedbirlerini alarak aracin temizligini ve ic donanim
kontrolUnu yapar.

e Karsilama tekniklerine gore yolculari karsilar.

e Yolcu listesine gore otobuste bilet igslemlerini yapar.

o Otobuste, seyahat sirasindaki islemleri yapar.

e lletisim ydntemlerine goére is saghigi ve giivenligi tedbirlerine uygun olarak 6zel ve acil
durumlarla ilgili islemleri yapar.

e (Gorgu ve nezaket kurallarina uygun olarak yolculari ugurlar.

e Aracin son kontroliini yaparak seyahat raporu hazirlar.
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Kazanim 3: Is saghig ve glvenligi tedbirlerini alarak Tirkiye Cumhuriyeti Devlet Demiryollari
Mevzuati'na uygun olarak trende seyahat hizmetlerini yapar.

Modiil Adi: Trende Seyahat Hizmetleri
Modiiliin Siiresi: 40/27 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Turkiye Cumhuriyeti Devlet Demiryollari mevzuatina gore aylik galisma planina uygun olarak
gorev talimatini alir.

¢ Hijyen kurallarina goére is saghgd: ve guvenligi tedbirlerini alarak trenin temizlik ve i¢ donanim
kontrollni yapar.

e Karsilama tekniklerine gore yolculari kargilar

e s saglig ve glvenligi tedbirlerini alarak Tirkiye Cumhuriyeti Devlet Demiryollari mevzuatina
uygun olarak trende seyahat sirasindaki islemleri yapar.

e lletisim yoéntemlerine gére is sagligi ve givenligi tedbirlerine uygun olarak 6zel ve acil
durumlarla ilgili islemleri yapar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak gorgii ve nezaket kurallarina uygun sekilde yolculari
ugurlayip trenin son kontrollini yapar.

Kazanim 4: is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak Tirkiye Cumhuriyeti Devlet Demiryollari
mevzuat’na uygun olarak trende bilet ve bagaj islemlerini yapar.

Modiil Adi: Trende Bilet ve Bagaj islemleri
Modiiliin Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak Turkiye Cumhuriyeti Devlet Demiryollari uygun olarak
trende bilet iglemlerini yapar.

e is saghigi ve guvenligi tedbirlerini alarak Tirkiye Cumhuriyeti Devlet Demiryollari mevzuatina
uygun olarak trende bagaj islemlerini yapar.

e is saghig: ve guvenligi tedbirlerini alarak Tiirkiye Cumhuriyeti Devlet Demiryollari mevzuatina
uygun olarak trende uluslararasi bilet ve bagaj islemlerini yapar.

Kazanim 5: Is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak Tirkiye Cumhuriyeti Devlet Demiryollari
mevzuatina gore trende elektrikli sistemleri kontrol ederek kullanir.

Modiil Adi: Trende Elektrik Sistemleri
Modiiliin Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak Tirkiye Cumhuriyeti Devlet Demiryollari mevzuatina
gore aydinlatma sistemlerini kontrol ederek kullanir.

e s saglig: ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirkiye Cumhuriyeti Devlet Demiryollari mevzuatina
gore iklimlendirme sistemlerini kontrol ederek kullanir.

e s saglig: ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirkiye Cumhuriyeti Devlet Demiryollari mevzuatina
gb6re vagon tamamlayici sistemleri kontrol ederek kullanir.

YOLCULARLA iLETiSiM DERSI

Bu derste 6grenciye; yolcularla etkili iletisim kurma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.
Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: Beden dilini kullanarak topluluk karsisinda ve bulundugu ortamlarda hitabet kurallarina
uyar.
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Modiil Adi: Beden Dili ve Hitabet
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e Anlatim yontemlerini uygular.
e Beden dilini iletisimde etkili ve dogru kullanir.
e Hitabet kurallari dogrultusunda konusur.

Kazanim 2: Gorgu ve protokol kurallarina gore karsilama-ugurlama islemlerini yapar.
Modiil Adi: Gorgu ve Protokol Kurallari

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Isletme prosediirii ve protokol kurallarina gére karsilama/ugurlama islemlerini yapar.
¢ Nezaket ve gorgu kurallarini gére karsilama/ugurlama islemlerini yapar.

Kazanim 3: Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ekip kaynak yonetimi (CRM) kurallarina gore
yodnetim tekniklerini kullanarak ekip icerisinde iletisim kurar.

Modiil Adi: Ucus Ekibi icinde Etkili iletisim
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/8 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ekip kaynak yonetimi (CRM) kurallarina uyar.
e Yodnetim tekniklerini uygular.
e EKkip iginde iletisim kurar.

Kazanim 4: Yolcu tipleri ve iletisim ydntemlerine gore stres ydnetimi kurallarina uygun olarak
yolcularla iletisim kurar.

Modiil Adi: Yolcularla Etkili iletigim

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/6 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Yolcu tipleri ve iletisim yontemlerine gore yolcularla dogru ve etkili iletisim kurar.
e Stres yOnetimi kuralarini uygulayarak yolcularla saglkli iletisim kurar.

Kazanim 5: Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gore anons araglarini zamaninda ve dogru sekilde
kullanima hazirlayarak teknigine uygun anons yapar.

Modiil Adi: Anons Yapma
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/10 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gére anons aracglarini zamaninda ve dogru sekilde
kullanima hazirlar.

e Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gére hava yollarinda anons yapar.

e Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara goére otoblste/trende her tlrli anonsu zamaninda ve
etkileyici sekilde yapar.

e Gorgl ve nezaket kurallarina gére fuarda anons yapar.

FUAR / KONGRE HOSTESLIiGi DERSI

Bu derste Ogrenciye; fuar / kongrelerde hosteslik hizmetlerini yarutme ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
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Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: Fuar / kongrenin icerigine gore is sagligi ve guvenligi dnlemlerini alarak 6n hazirliklari
yapar.

Modiil Adi: Fuar / Kongre Oncesi Hazirliklar

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Fuar / kongrenin icerigine gére 6n hazirliklari yapar.
e s saghig ve guivenligi kurallarina gére fuar/kongre alaninin diizenlenmesi ile ilgili iglemleri
yapar.

Kazanim 2: Karsilama tekniklerine uyarak hijyen ve sanitasyon kurallarina gére miusteri hizmetlerini
yuratar.

Modiil Adi: Fuar / Kongrede Musteri Hizmetleri

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/28 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e Karsilama tekniklerine gore katilimcilari kargilayarak acilig islemlerine yardimci olur.

e Hijyen ve sanitasyon kurallarina gbre servis tekniklerini kullanarak ikram hizmetlerinin
kontrolinu yapar.

e Fuar / kongrenin 6zelligine gdre diger musteri hizmetlerini yapar.

Kazanim 3: Fuarin / kongrenin igerigine gore stant hizmetlerini yapar.
Modiil Adi: Fuar / Kongrede Stant Hizmetleri

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/28 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Standin gesidine gore ilgili hazirliklari yapar.
e Fuar / kongrenin igerigine gore hazirlanan stantlarda Grtini tanitarak satisini yapar.
e Stant dzelligine uygun diger stant islemlerini yapar.

ICECEK SERVISi DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve glivenligi tedbirlerini alarak igecek servisi yapma ile ilgili bilgi
ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.
Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: Is sagligi ve giivenligi kurallarina dikkat ederek icecek makinelerini hazirlar.
Modiil Adi: igecek Makinelerini Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/18 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s sagligr ve glvenligi kurallarina dikkat ederek soguk igecek makinelerini servise hazir hale
getirir.

e s saghg! ve guvenligi kurallarina dikkat ederek sicak igecek makinelerini servise hazir hale
getirir.

Kazanim 2: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde
porsiyon Olgisinde soduk igcecek servisi yapar.

Modiil Adi: Soguk icecek Servisi
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Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde porsiyon
Olcislinde mesrubat servisi yapar.

e Is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde porsiyon
Olcisinde ayran servisi yapar.

e Is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde porsiyon
Olcisinde boza servisi yapar.

e Is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde porsiyon
Olcisinde milk shake servisi yapar.

Kazanim 3: is saghdi ve giivenligi kurallarina uyarak sicak icecekleri hazirlayip servisini yapar.
Modiil Adi: Sicak iceceklerin Servisi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/30 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg: ve givenligi kurallarina uyarak gay gesitlerini hazirlayip servisini yapar.
e s saghg: ve guvenligi kurallarina uyarak kahve gesitlerini hazirlayip servisini yapar.
e s saghg: ve guvenligi kurallarina uyarak siitlii sicak igecekleri hazirlayip servisini yapar.
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