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ON sOz

Ulkemizde yiyecek igecek hizmetleri alaninda faaliyet gosteren isletmeler, Ulke
ekonomisi ve istihdam acisindan énemli katkilar saglamaktadir.

Mesleki egitim calismalari dogrultusunda yiyecek igecek hizmetleri alani altinda
ascl, pastacl, servis elemani, barmen-barmaid, host-hosteslik mesleklerinde dgretim
programlari hazirlanmistir.

Tarkiye’de bu dallara ait o6gretim programlarinin hazirlanarak egitimine
baslanmasi sektérin egitimli eleman acigini gidermesi agisindan dnemli bir girisim
olacaktir.

Mesleki egitim c¢alismalarn dogrultusunda yiyecek icecek hizmetler alani
programlari; Milli Egitim Bakanhidinda goérevli uzman ve alan 6gretmenleri, sektor
temsilcileri, Universiteden alan uzmanlari ve meslek elemanlari ile is birligi icinde
hazirlanmistir.
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GiRiS

Turizm sektorindeki gelismeler, milli gelir igindeki payinin artmasini ve dnemli
istihdam alani haline déndsmesini saglamigtir. Turizm gelirlerinin 6demeler dengesine
olumlu katkisi ve yabanci sermayeyi Ulkeye cekebilmesi sektdriin édnemini agik¢a
ortaya koymaktadir. Turizm sektérindeki gelismelerin yani sira toplumdaki sosyo-
kialturel ve ekonomik degisimler; yiyecek icecek hizmetleri alaninin da gelisimini
hizlandirarak énemli bir istihdam alani haline déntsmesini saglamistir. Hizla degisen
dinyada yiyecek icecek hizmetleri alaninin rekabet kosullarina ayak uydurabilmesi igin
sektoriin istedigi yeterlikleri kazanmig, kaliteli ara kademe insan glcinid yetistirmek
zorunlu hale gelmistir. Bu nedenler programlarimizda yeni yaklasim ve duzenlemeleri
gerekli kilmigtir.

Yiyecek icecek hizmetleri alaninin mesleki egitim calismalari dogrultusunda
sektdr analizine dayall olarak modller esasli hazirlanmasi, Ulkemiz ekonomisi
acisindan ¢ok énemli olan bu sektore kalifiye eleman yetistiren mesleki ve teknik egitim
sistemine yeni bir anlayis getirecektir.

Yiyecek icecek Hizmetleri Alani Cerceve Ogretim Programinda;

1. Mutfak,

2. Servis,

3. Pastacilik
4. Bar

5. Hosteslik (Ugak, Tren ve Otobiis)
dallari yer almaktadir.

Mesleki egitim c¢alismalari dogrultusunda sektdr tarama ve inceleme calismalari
sonunda sektdrde faaliyet gosteren yukaridaki meslekler saptanmistir. Sektdrde calisan
kisilerin gorlis ve Onerilerinden yola c¢ikilarak her meslek dalina ait anket sorulari
hazirlanmig, daha sonra bu anketler yurdun degisik bolgelerinde uygulanarak mesleklere
0zgu yeterlikler ayri ayri ve ayrintili olarak ¢ikariimistir. Mesleklere iliskin olarak saptanan
bu vyeterlikler, 06gretim programlari ve modulllerin temel dayanagini ve igerigini
olusturmaktadir.

Ogretim programlarinin ve modiillerin hazirlanmasinin her agamasinda, is yagsaminin
is guclne donuk gereksinimlerinin tim yonleriyle dikkate alinmasi amaciyla sektorel
kuruluglarla goérus alisverisi ve is birligi gerceklestiriimistir. Program gelistirme surecinin her
asamasinda, sektorde yer alan igletmelerle is birligi yapiimistir. Bu igletmelerin egitim
sorumlulari ve c¢esitli meslek elemanlari ile iletisim kurulmus, bu Kisilerin program
calismalarina katkilari  saglanmistir. Bdylelikle sektdrin  beklentileri  programlara
yansitilmistir.

Ulusal ve uluslararasi dizeyde meslek elemanlarindan beklenen yeterlikler, cesitli
arastirmalar ve vyerlilyabanci uzman goérislerine dayanilarak tespit edilmis, program
calismalarina aktarilmistir. Bu dogrultuda yiyecek igecek hizmetleri alani altinda yer alan
mesleklerde uluslararasi ve ulusal dizeyde standartlara uygun, her yasta ve her dizeyde
bireye egitim olanagi saglayan program hazirlanmasi hedeflenmistir. Yiyecek igecek
hizmetleri alani; bireylere temel bilimleri iceren bilgi ve beceriler ile yiyecek igecek
hizmetleri sektériindeki mesleklere iliskin 6zel mesleki bilgi ve becerileri kazindirmanin yani
sira ¢evredeki insanlarla saglikli iletisim kurabilen, gagdas teknolojiyi kullanabilen, problem
¢ozebilen, alaninda kazandigi bilgi ve becerileri dogru kullanarak sektérin ihtiyag duydugu
kaliteli Grtin ve hizmet sunabilen, uygulama sonuglarini izleyerek degerlendiren ve gerekli
Onlemleri alabilen, arastirma yaparak her konuda yenilikleri takip eden ve hayata
gegcirebilen, bitin kaynaklari etkili ve verimli kullanarak maliyet hesabi yapabilen, kendi is
yerini kurma dusuncelerini faaliyete gegirmeyi planlayan teknige uygun dretim yapan
bireyler yetistirmeyi amaglamaktadir.



SEKTOR

Turizm sektoérii sanayi devrimi ile birlikte ortaya c¢ikmis ve ilk toplu turizm
hareketleri ingiltere'de Tomas Cook tarafindan baglatiimistir. Demir yollari ile saglanan
toplu ulasim imkani, turizm hareketlerini ortaya cikarmistir ve zaman iginde diger
ulastirma araclarinin hizla gelismesi sonucu turizm, ginimuzdeki boyutlara ulasmistir.
Yiyecek icecek sektori turizm sektdért ile ayni dénemde endustriyel anlamda ortaya
cikmistir. Calisan kesimin disarida yeme-igcme ihtiyaclarini karsilayan bu sektérin ilk
isletmesi “restaurant” isimli bir ¢orbaci dikkani iken bugin bu sektdr yiyecek-icecek
uretimini, saklanmasini, taginmasini ve servisini de kapsayan; uluslararasi igletmeler
seklinde buylyebilen dev bir sektére déonismustir. Bu kapsamda sektdér konaklama
isletmelerinde, ulasim araglarinda, kamu ve 6zel kurumlari ve bagimsiz yiyecek igcecek
isletmelerinde faaliyet gostermektedir. Toplumlarin sosyo ekonomik yapilarinin hizla
gelismesi bu sektdriin gelismesini hizlandirmaktadir.

Diger sektoérlere pozitif etki yapan bir sektor olarak yiyecek icecek sektort, tarim,
ingaat, dekorasyon, makine, ulastirma gibi sektérlere de ek katma deger saglayici
etkisi vardir. GUnimuzde turizm sektérinin en 6nemli bilesen sektoru yiyecek icecek
sektori olarak ortaya ¢cikmistir.

Yiyecek icecek sektériniin temel 6zelligi Gretim ile tiketim es zamanli olmasidir.
Bu durum dretimin sunuldugu nihai tuketicinin anlik isteklerine uygun Uretim ve
hizmetin sunulmasini gerektirmektedir. Bu nedenle diger sektorlerden farkl olarak nihai
tuketicinin Uretim ve hizmet Gzerinde etkisi daha yogundur.

Yiyecek icecek uretimi ve servisi; insan emeginin en yodun olarak kullanildigi ve
otomasyonun sinirli oldugu bir sektérdir. Yiyecek icecek hizmetlerinin saglikli, temiz,
hijyenik ortamlarda Uretilip servise sunulmasi temel uzmanlik gerektiren becerilerin
basinda gelmekte ve bu meslegdi yapacak elemanlarin egitimini énemli kilmaktadir.
Misafir memnuniyetinin 6n planda tutuldugu bu sektdrde kisisel tercihlere uygun
hizmetler sunabilmek kalifiye is glclnin yeterli miktarda olmasi ile saglanabilir.
Sektorin glnlik yasantimizin temel gereksinmeleri olan yeme ve igme konusunda
uzmanlik gerektiren gergek bir sektérdir.



OGRETIM PROGRAMI iLE iLGILi GENEL AGIKLAMALAR

SEKTOR

TURIZM VE GIDA

ALAN

YIYECEK ICECEK HiZMETLERI

ALANIN TANIMI

Yiyecek-icecek hizmetleri alani altinda yer alan dallarin
yeterliklerini kazandirmaya yonelik egitim ve o6gretim
verilen alandir.

ALANIN AMACI

Yiyecek-icecek hizmetleri alani altinda yer alan mutfak
dal ile asci, pastacilik dali ile pastaci, servis dali ile
servis elemani, bar dali ile barmen-barmaid, hosteslik
dali host-hostes meslek elemanlarinin yeterliklerini
kazandirmaya yonelik egitim ve 6gretim verilen alandir.

DAL PROGRAMLARI,
TANIMLARI VE
AMACLARI

1. MUTFAK

Tanimi: Mutfak arag-gere¢ ve ekipmanlarini kullanarak
hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun yiyecek Uretimi
yapma ve servise hazir hale getirme yeterliklerini
kazandirmaya yonelik egitim ve 6gretim verilen daldir.

Amaci: Ascilik mesleginin yeterliklerine sahip meslek
elemanlari yetistirmek amacglanmaktadir.

2. PASTACILIK

Tanimi: Pastane mutfagi arag-gere¢ ve ekipmanlarini
kullanarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
pastane drlnlerini yapma susleme ve servise hazir hale
getirme vyeterliklerini kazandirmaya yonelik egitim ve
6gretim verilen daldir.

Amaci: Pastacillik mesleginin yeterliklerine sahip
meslek elemanlar yetistirmek amaclanmaktadir.

3.SERVIS

Tanimi: Servise hazirlik, servis yapma, hesabin takdimi
ve tahsili yeterliklerini kazandirmaya yonelik egitim ve
ogretim verilen daldir.

Amaci: Servis elemanligi mesleginin yeterliklerine sahip
meslek elemanlari yetistirmek amaclanmaktadir.

4.BAR

Tanimi: Bar hazirliklari ve dizenini saglama, icecek
hazirlama ve servisini yapma, hesabin takdimi ve tahsili
yeterliklerini kazandiracak egitim ve ogretim verilen
daldir.

Amaci: Barmen/barmaid mesleginin yeterliklerine sahip
meslek elemanlari yetistirmek amaclanmaktadir.




5. HOSTESLIK

Tanimi: Otobus, tren ve hava yollarinda seyahat oncesi,
sonrasli ve seyahat sirasindaki yolcu/musteri hizmetlerini
ve servis hizmetlerini yapma yeterliklerini kazandiracak
egitim ve 6gretim verilen daldir.

Amaci: Hosteslik mesleginin yeterliklerine sahip meslek
elemanlar yetistirmek amaglanmaktadir.

GIRIS KOSULLARI

1. Ogrencilerin saglik durumu, yiyecek igecek hizmetleri
alani altinda yer alan mesleklerin gerektirdigi isleri
yapmaya uygun olmalidir.

2. Okulda ilgili mevzuat dogrultusunda komisyon
olusturularak malakat yapilir ve bagvuran égrencilerin
fiziki gérunimu, meslege ilgi ve yatkinhgi, anlama-
kavrama, ifade ve ikna becerisi, 6zel yetenekleri,
kisisel o6zellikleri vb. konularda de@erlendirilerek
basarili olanlarin kayitlar yapilir.

iSTIHDAM ALANLARI

Yiyecek icecek hizmetleri alanindan mezun olan
ogrenciler, sectikleri dal/meslekte kazandiklari yeterlikler
dogrultusunda;

1. Konaklama isletmelerinin yiyecek icecek
Unitelerinde,

Pastanelerde,

Kurum mutfaklarinda,

Kafeterya, bar ve restoranlarda,

Yemek fabrikalarinda,

Ulasim araglarinin yiyecek icecek Unitelerinde,
Fuar/kongre, otobls/tren, hava yollarinin yer
hizmetleri ve ugaklarda vb.

yerlerde galisabilirler.
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EGITIM-OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

1. Program, mesleki ve teknik egitim alaninda
diplomaya gétiren ortadgretim kurumlari ile belge ve
sertifika programlarinin uygulandigi her tir ve
derecedeki 6rgin ve yaygin mesleki ve teknik egitim-
o6gretim kurumlarinda uygulanmaktadir.

2. Programin uygulanabilmesi icin yiyecek igecek
hizmetleri alani standart donanimlari ve mesleklerin
gerektirdigi ekipmanlar saglanmahdir.

EGITIMCILER

1. Milli Egitim Bakanligina bagh egitim kurumlarina|
ogretmen olarak atanacaklardan atamalarina esas
olan alanlar ile mezun olduklar yiksekdgretim
programlari ve aylk karsiligi okutacaklari derslere
iliskin cizelgeye uygun olanlar gorev almalidir.

2. Programin uygulanmasinda gerektiginde yiyecek
icecek hizmetleri alaninda sektér deneyimi olan usta
Ogretici, teknisyen ve meslek elemanlarindan
yararlanilabilir.




OLGME VE
DEGERLENDIRME

Milli Egitim Bakanligi Ortadgretim Kurumlari Sinif Gegme

ve Sinav Yonetmeligi'ne goére c¢esitli dlgcme araclari

kullanilarak 6grencilerin degerlendiriimesi esastir. Buna
gore;

1. Dersin altindaki moddllerin islenisi sirasinda kazandigi
(bilgi, beceri ve tavirlar) yeterlikler, dlgme
degerlendirme olcutlerine gore degerlendirilir.

2. Okulda, isletmede ve kendi kendilerine yaptiklari tiim
ogrenim faaliyetleri degerlendirilerek 6grencilerin
dersteki basarisi belirlenir.

YATAY VE DIKEY
GEGISLER

Program, genis tabanli ve modller vyapida
duzenlendiginden Mesleki ve Teknik Egitim Yodnetmeligi
cercevesinde yatay ve dikey gegislere olanak saglar.

1. Alan/dalda sertifika, belge ve diplomaya gétiren tim
programlar ve dallar arasinda gegcis yapilabilir.

2. Diploma almaya hak kazanan 6grenci, yiyecek icecek
hizmetleri alaninin devami niteligindeki programlarin
veya bu alana en yakin programlarin uygulandigi
yuksek 6gretim programlarina devam edebilir.

BELGELENDIRME

=

Mezun olan 6grenciye alanda/dalda diploma verilir.

2. Ogrencinin sectigi dal ile ilgili aldi§i tim dersler ve
modouller diploma ekinde belirtilir.

3. Ogrenciye, programdan ayrildiginda veya mezun
oldugunda, kazandigi vyeterlikleri gbsteren ve bir
yaygin mesleki ve teknik egitim programi ile ayni
yeterlikleri kazanan kisilere es deger belge verilir.

4. Ogrencinin kazandigi mesleki yeterlikler sertifikaya

yonelik belgelendirmelerde degerlendirilir.

EGIiTiM SURESI

1. Alan programinin toplam egitim stresi, 9. siniftan
sonra 3 6gretim yili olarak planlanmistir.

2. Egitim slresinin okulda, isletme ve bireysel 6grenme
icin ayriimis dagihmi, Yiyecek icecek Hizmetleri Alani
Haftalik Ders Cizelgesi, dersler ve modiiller ile ilgili
aciklamalarda belirtildigi gibi uygulanir.

OGRETIM YONTEM VE
TEKNIKLERI

Moduler ogretime yoénelik agirhkhi  olarak bireysel
ogrenmeyi destekleyici yontem ve teknikler uygulanir.
Ogretmenler dgrencilere rehberlik eder.

Ogrenciler kendi kendine 6grenmeye tesvik edilir.
Ogrencilerin aktif olmasi saglanr.

Ogrenciler arastirmaya yonlendirilir.

Ogrenciler kendi kendilerini degerlendirebilir.
Ogrencilere yeterlik kazandirmaya yénelik yéntem
ve teknikler uygulanir.
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iS BIRLIGI YAPILACAK
KURUM VE KURULUSLAR

Ogrenciler programin gerektirdigi  6gretim faaliyetler
istihdam olanaklari, uygulama ve planlama konularinda;

1.
2.
3.
4.

Universitelerin ilgili fakilte ve yiksek okullari,
Meslek odalari ve kuruluglari

Meslek elemanlari

Sektordeki yiyecek icecek isletmeleri ile

is birligi yapilarak yonlendirilir.

OGRENCI
KAZANIMLARI

Programin sonunda sectigi dala/meslege yonelik olarak|
ogrenci;

1.
2.

3.

Genel kiltlre yonelik bilgi ve becerileri kazanacaktir.
Ulusal ve uluslararasi is gucinden beklenen temel
yeterlikleri kazanacaktir.
Alanin altinda yer alan dallara ait temel yeterliklerine
sahip olacaktir.

Dalin/meslegin  gerektirdigi  bilgi ve becerileri
kazanacaktir.

. Dalin/mesledin gerektirdidi 6zel mesleki yeterlikleri

kazanacaktir.

EGITIM OGRETIM
FAALIYETLERI

. Haftalik ders cizelgesinde yer alan dersler ve bu

derslerin altindaki moddllerin icerigindeki egitim-
6gretim uygulamalari yapilir.

. Kazandirilacak yeterliklerin 6zelliklerine gbre sektor ile

is birligi yapilarak is basinda egitim faaliyetleri
gerceklestirilir.

. Sektérde olusan degisim ve gelisimlerin

incelenebilmesi amaciyla gezi, gézlem ve inceleme
calismalari yapilabilir.




MESLEK LISESI

YIYECEK iCECEK HIiZMETLERI ALANI
(MUTFAK, PASTACILIK, SERVIS, BAR, HOSTESLIK DALLARI)

CiZELGESI

DERS

KATEGORILERI

GCERGEVE OGRETIM PROGRAMI HAFTALIK DERS
9

DERSLER

SINIF

10.
SINIF

11.
SINIF

ORTAK DERSLER

DIL VE ANLATIM(¥)

2

2

2

TURK EDEBIYATI

3

DIiN KULTURU VE AHLAK BILGISI

1

TARIH

NP |W

NP |W

T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK

COGRAFYA

MATEMATIK

GEOMETRI

FiziK

KIMYA

BIYOLOJi

SAGLIK BILGISI

RININININ|[D™IN

FELSEFE

YABANCI DIL

BEDEN EGITiMI

GORSEL SANATLAR /MUZIK

PN w|

MILLT GUVENLIK BILGISI

TRAFIK VE ILK YARDIM

TOPLAM

r>»0~-~zZ2>»r >»

-0 mrwnaomao

ALAN
ORTAK
DERSLERI

MESLEKI GELISIM

SERVIS HAZIRLIKLARI

TEMEL YIYECEK URETIMI(¥)

MESLEKIi YABANCI DiL 1

AlO|A(N

DAL
DERSLERI

ISLETMELERDE BECERI EGITIMI(¥)

GENEL TURIZM

MUTFAK UYGULAMALARI(*)

TURK MUTFAGI YEMEKLERI (¥)

ACIK BUFE

TEMEL HAMUR TEKNIKLERI(*)

PASTA YAPIM TEKNIKLERI VE UYGULAMASI (¥)

TATLI YAPIM TEKNIKLERI

PASTANE ORGANIZASYONU

YIYECEK SERVISI(*)

KONUK MASASINDA SERVIS(*)

YEMEK GRUPLARININ SERVISI

ICECEK SERVISI

KONUK ILISKILERI

ALKOLLU ICKi SERVISI(*)

KOKTEYL HAZIRLAMA(*)

ULASIM SEKTORU

FUAR/KONGRE HOSTESLIGI

OTOBUS/TREN HOSTESLIGI

HAVAYOLU HOSTESLIGI(¥)

UCUS TEORISI(*)

YOLCULARLA ILETISIM

UGAKTA TEMEL iLK YARDIM

MESLEKI YABANCI DIL 2

2. YABANCI DIL

15

24

ALAN/DAL DERS SAATLERI TOPLAMI

16

15

24

SECMELI DERS SAATI TOPLAMI

REHBERLIK VE YONLENDIRME

TOPLAM DERS SAATI

30

35

35

38




ANADOLU MESLEK LISESI

YIYECEK iCECEK HIiZMETLERI ALANI
(MUTFAK, PASTACILIK, SERVIS, BAR, HOSTESLIK DALLARI)

GERGEVE OGRETIM PROGRAMI HAFTALIK DERS GIiZELGESI
9

DERS KATEGORILERI DERSLER 10. 11. 12.

SINIF | SINIF | SINIF | SINIF
DIL VE ANLATIM(*)

2 2 2
TURK EDEBIYATI

3
DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 1
TARIH -

T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK

3
1
2

COGRAFYA

VNl N w

MATEMATIK

GEOMETRI

FizIK

ORTAK DERSLER KIMYA

BIYOLOJi

SAGLIK BILGISI

FELSEFE

YABANCI DIL

BEDEN EGITIMI

GORSEL SANATLAR /MUZIK

VRN [FRPININININ(AN] N[N
'
'
'

MILLT GUVENLIK BILGISI

TRAFIK VE ILK YARDIM -

TOPLAM 32 17 16 11

MESLEKIi GELISIM =

ALAN ORTAK | SERVIS HAZIRLIKLARI -

DERSLERI | TEMEL YiYECEK URETIMI(*) -

MESLEKIi YABANCI DiL 1 =

ISLETMELERDE BECERI EGITIMI(*)
GENEL TURIzZM

MUTFAK UYGULAMALARI(*)

TURK MUTFAGI YEMEKLERI (¥)
ACIK BUFE

TEMEL HAMUR TEKNIKLERI(*)

PASTA YAPIM TEKNIKLERI VE UYGULAMASI (*)
TATLI YAPIM TEKNIKLERI

PASTANE ORGANIZASYONU
YIYECEK SERVISI(*)
KONUK MASASINDA SERVIS(*)
YEMEK GRUPLARININ SERVISI
DAL [CECEK SERVISI . .
DERSLERI KONUK ILISKILERI r *
ALKOLLU ICKI SERVISI(*)
KOKTEYL HAZIRLAMA(*)
ULASIM SEKTORU
FUAR/KONGRE HOSTESLIGI
OTOBUS/TREN HOSTESLIGI
HAVAYOLU HOSTESLIGI(*)
UCUS TEORISI(*)
YOLCULARLA ILETISIM
UCAKTA TEMEL ILK YARDIM
MESLEKI YABANCI DIL 2
2. YABANCI DIL

r>0~-~zZ2>»r >»

-0 Mrrmnaomao

ALAN/DAL DERS SAATLERI TOPLAMI - 16 15 24

SECMELI DERS SAATI TOPLAMI - 6 8 4

REHBERLIK VE YONLENDIRME 1 1 1 1

TOPLAM DERS SAATI 33 40 40 40
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TEKNIK LISE

YIYECEK iCECEK HIiZMETLERI ALANI
(MUTFAK, PASTACILIK, SERVIS, BAR, HOSTESLIK DALLARI)

CiZELGESI

DERS

KATEGORILERI DERSLER

GCERGEVE OGRETIM PROGRAMI HAFTALIK DERS
9

SINIF

10.
SINIF

11.
SINIF

DIL VE ANLATIM(¥)

2

2

2

TURK EDEBIYATI

3

DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI

1

TARIH

NP |W

NP |W

T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK

COGRAFYA

MATEMATIK

GEOMETRI

ORTAK FiziK

DERSLER KiIMYA

BIYOLOJi

SAGLIK BILGISI

RININININ|[D™IN

FELSEFE

YABANCI DIL

BEDEN EGITiMI

GORSEL SANATLAR /MUZIK

PN w|

MILLT GUVENLIK BILGISI

TRAFIK VE ILK YARDIM

TOPLAM

MESLEKI GELISIM

ALAN  I'SERVIS HAZIRLIKLARI

ORTAK . N
DERSLERI | TEMEL YIYECEK URETIMI(*)

MESLEKIi YABANCI DiL 1

GENEL TURIZM

MUTFAK UYGULAMALARI(*)

TURK MUTFAGI YEMEKLERI(*)

ACIK BUFE

TEMEL HAMUR TEKNIKLERI(*)

PASTA YAPIM TEKNIKLERI VE UYGULAMASI (*¥)

TATLI YAPIM TEKNIKLERI

PASTANE ORGANIZASYONU

YIYECEK SERVISI(*)

KONUK MASASINDA SERVIS(*)

YEMEK GRUPLARININ SERVISI

DAL ICECEK SERVISI

DERSLERI | KONUK ILISKILERI

ALKOLLU ICKi SERVISI(*)

KOKTEYL HAZIRLAMA(*)

—XOMrOwIOImMOr>»0~-2Z2>r >

ULASIM SEKTORU

FUAR/KONGRE HOSTESLIGI

OTOBUS/TREN HOSTESLIGI

HAVAYOLU HOSTESLIGI(¥)

UCUS TEORISI(»)

YOLCULARLA ILETISIM

UGAKTA TEMEL iLK YARDIM

MESLEKI YABANCI DIL 2

2. YABANCI DIL

15

19

ALAN/DAL DERS SAATLERI TOPLAMI

15

15

19

SECMELI DERS SAATI TOPLAMI

12

13

14

REHBERLIK VE YONLENDIRME

TOPLAM DERS SAATI

30

43

43

43
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ANADOLU TEKNIK LISESI

YIiYECEK iCECEK HiZMETLERI ALANI

(MUTFAK, PASTACILIK, SERVIS, BAR, HOSTESLIK DALLARI)

CiZELGESI

DERS

KATEGORILERI DERSLER

GERGEVE OGRETIM PROGRAMI HAFTALIK DERS
9

SINIF

10.
SINIF

11.
SINIF

DIL VE ANLATIM(¥)

2

2

2

TURK EDEBIYATI

3

DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI

1

TARIH

N[~ | W

N[~ | W

T.C. INKILAP TARIHI VE ATATURKCULUK

COGRAFYA

MATEMATIK

GEOMETRI

ORTAK FiziK

DERSLER KiIMYA

BIYOLOJi

SAGLIK BILGISI

RININI(N|IN[DIN

FELSEFE

YABANCI DIL

BEDEN EGITiMI

GORSEL SANATLAR /MUZIK

RIN|jo |

MILLT GUVENLIK BILGISI

TRAFIK VE ILK YARDIM

TOPLAM

MESLEKI GELISIM

ALAN — I'SERVIS HAZIRLIKLARI
ORTAK

DERSLERi | TEMEL YIYECEK URETIMI(*)

MESLEKIi YABANCI DiL 1

Al (N

GENEL TURIZM
MUTFAK UYGULAMALARI(¥)
TURK MUTFAGI YEMEKLERI(*)
ACIK BUFE
TEMEL HAMUR TEKNIKLERI(*)
PASTA YAPIM TEKNIKLERI VE UYGULAMASI(*)
TATLI YAPIM TEKNIKLERI
PASTANE ORGANIZASYONU
YIYECEK SERVISI(*)
KONUK MASASINDA SERVIS(*)
YEMEK GRUPLARININ SERVISI
DAL ICECEK SERViISI
DERSLERI | KONUK ILISKILERI
ALKOLLU ICKi SERVISI(*)
KOKTEYL HAZIRLAMA(*)
ULASIM SEKTORU
FUAR/KONGRE HOSTESLIGI
OTOBUS/TREN HOSTESLIGI
HAVAYOLU HOSTESLIGI(*)
UCUS TEORISI(*)
YOLCULARLA ILETISIM
UGCAKTA TEMEL ILK YARDIM
MESLEKI YABANCI DIL 2
2. YABANCI DIL

—XOMrOwIOImMOr>»0~-2Z2>r >

15

19

ALAN/DAL DERS SAATLERI TOPLAMI

15

15

19

SECMELI DERS SAATI TOPLAMI

12

13

14

REHBERLIK VE YONLENDIRME

TOPLAM DERS SAATI

33

45

45

45
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PROGRAMIN UYGULANMASINA iLiISKIN ACIKLAMALAR

Cerceve 0Ogretim programi ile &drencilere, alan/dallar ile ilgili temel bilgi ve
becerileri kazandirmanin yani sira; 6grencinin yenilige, degisime uyum saglayabilen,
cevresindeki insanlarla sadlikh iletisim kurabilen, hedeflerini belirleyip bunlara ulagsmak
icin girisimlerde bulunabilen, yaratici, elegtiriye acik ve mesleki yeterliklere sahip
bireyler olarak yetistiriimesi hedeflenmigtir.

Program 4 yil olarak tasarlanmigtir. Programin temel yapisi olusturulurken 9.
sinifta ortak dersler, 10. sinifta ortak dersler ile alan ortak dersleri, 11 ve 12. siniflarda
ise ortak dersler, dallara 6zel derslerin okutulmasi planlanmistir. Bu derslerin igerikleri
belirlenirken ulusal ve uluslararasi is glclinden beklenen temel yeterlikler, sektdr
arastirmalari ve mesleki yeterlikler dikkate alinmigtir.

Alanda yer alan tum dallara yonelik ortak yeterlikleri kazandiran dersler agirhkli
olarak 10. ve 11. sinifta verilmektedir. 12. sinifta diplomaya goétiren dala ait yeterlikleri
iceren dersler yer almaktadir.

Ogrenci 10. sinifta alanda egitim-6gretime baslar. 10. sinifin sonunda ise
bdlgesel ve sektorel ihtiyaglar, okulun donanimi, 6gretmen ve fiziki kapasitesi ile
dgrencilerin mesleki yeterlikleri de dikkate alinarak dal segimi yapilir. Ogrencilerin alan
ve dal secimlerinde bodlgesel istihdam olanaklari dikkate alinir.

Alan ortak derslerine ait modullerin tamami aynen uygulanir. 11 ve 12. siniflarda
dalin secmeli meslek dersleri ve modillerin sec¢imi koordinatér 6gretmen, zimre
ogretmenleri ve sektdrde bulunan meslek elemanlari ile is birligi icinde; birbirine temel
teskil eden moddillerin 6ncelik sirasi, okul kosullari, yerel ve bdlgesel sektorin
ihtiyaglan dikkate alinarak yapilir. Cerceve &Ogretim programlari, haftalik ders
cizelgeleri, dersler ve moddllerin icerikleri ile ilgili bilgiler ders bilgi formlari ve moddl
bilgi sayfalarinda verilmistir.

Her okul sektdr beklentilerini, degisen kosullari ve mesleklerin gelisimini
programa yansitabilir. Gerektiginde 11 ve 12. sinifta zorunlu dal derslerinin digindaki
meslede 6zgu derslere ait modiller ve modul igerikleri degistirilip gelistirilebilir. Bu
degisiklikler, koordinatér 6gretmen, zimre ogretmenleri ve sektérden meslek
elemanlari ile is birligi icinde yapilir. Yapilan degisiklikler, okulun bagh bulundugu ilgili
ogretim dairesine génderilir ve bakanlikga uygun bulunan degisiklikler uygulanir.

Haftallk ders cizelgelerinde; ortak dersler ve alan/dal dersleri belirtiimistir.
Alan/dal dersleri modiullerden olusmaktadir. Bu derslerdeki her modulin icerigini
ogrencilere kazandirmak igin tasarlanan toplam o6grenme suresi 40 saat olarak
planlanmistir. Bu sure; 6gretmen rehberliginde ve 6grencinin kendi kendine ¢alisacagi
sureleri kapsamaktadir. Ornegin 40/32 olarak belirlenmis bir modilin; 32 saati
ogretmen rehberliginde calisilacak sureyi, kalan 8 saat ise 6drencinin kendi kendine
bagimsiz olarak calisacagi sureyi gostermektedir.

Haftalik ders gizelgesinde haftalik ders saati belilenmemis derslerin surelerinin
belirlenmesinde; dersler altinda yer alan moddullerin toplam slresi dikkate alinir.
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PROGRAMDA YER ALAN DERSLER
1. ORTAK DERSLER

Talim ve Terbiye Kurulunun belirlemis oldugu dersler, ders saatleri ve programlar
uygulanir.

2. ALAN/DAL DERSLERI

Yiyecek igecek hizmetleri alaninda yer alan meslekler/dallar icin temel bilgi ve
becerileri kapsayan ders grubunu olusturur. Alan ve dallarin 6zelliklerine gére, dncelikle
10. ve 11. siniflar olmak tzere, U¢ yila yayilarak programa yerlestirilmistir.

Alan/dal dersleri iginde (*) ile belirtilen dersler alan ve dallarin zorunlu dersleridir.
Bu dersler Milli Egitim Bakanligi Ortadgretim Kurumlari Sinif Gegme ve Sinav
Yonetmeligi'nin  33. maddesi uyarinca yil sonu basari ortalamasi ile basaril
sayllmayacak derslerdir.

Yiyecek icecek hizmetleri alaninda yer alan dallar/meslekler icin alinmasi zorunlu
olan dersler tabloda verilmigtir.

BASARILMASI ZORUNLU DERSLER
TEKNIK LISE VE ANADOLU

TEKNIK LISESI
DALLAR MESLEK LIiSESi VE ILE
ANADOLU MESLEK | iSLETMELERDE BECERI EGITIMINI
LISESi MESLEKI VE TEKNIK EGITIM

YONETMELIGININ 183. MADDE 4.
FIKRASINA GORE UYGULAYAN

LISELER
Temel Yiyecek Uretimi Temel Yiyecek Uretimi
Mutfak Mutfak Uygulamalari Mutfak Uygulamalari
isletmelerde Beceri Egitimi| Turk Mutfagi Yemekleri
Temel Yiyecek Uretimi Temel Yiyecek Uretimi
Pastacilik Temel Hamur Teknikleri | Temel Hamur Teknikleri
isletmelerde Beceri Egitimi E?thla\(:gg] Teknikleri ve
Temel Yiyecek Uretimi Temel Yiyecek Uretimi
Servis Yiyecek Servisi Yiyecek Servisi
isletmelerde Beceri Egitimi | Konuk Masasina Servis
Temel Yiyecek Uretimi Temel Yiyecek Uretimi
Bar Alkollii icki Servisi Alkollti igki Servisi
isletmelerde Beceri Egitimi | Kokteyl Hazirlama
Temel Yiyecek Uretimi Temel Yiyecek Uretimi
Hosteslik Hava Yolu Hostesligi Hava Yolu Hostesligi

isletmelerde Beceri Egitimi|Ugus Teorisi
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ALAN ORTAK DERSLERI

Yiyecek igcecek hizmetleri alaninin alan ve tm dallar ile ilgili ortak yeterlikleri ve
mesleki yeterlikleri kazandirmayi amaglayan derslerdir.

MESLEKI GELISIM

Batin alanlarda ortak olup 6grencinin yasam boyu kullanabilecedi ve mesleki
gelismesine yararh olabilecek; onun Uretken, bilim ve teknoloji Uretimine yatkin, beceri
dizeyi ylksek olarak yetistirilmesi, iyi iliskiler kurabilmesi, ise uyum saglayabilmesi gibi
genel bilgi ve becerilerin verildigi derstir.

Bu derste ddrenciye, meslek elemanlarinin sahip olmasi gerekli ulusal ve
uluslararasi is giicinden beklenen temel yeterlikleri kazandirmak amacglanmaktadir.

Dersin Modiilleri

Siire

Kazandirilan Yeterlikler

Sosyal Hayatta iletisim

40/8

Sosyal hayatta saglikh ve eftkili iletisim kurmak ve
surdirmek

is Hayatinda iletisim

40/8

is hayatinda saglikli ve etkili iletisim kurmak ve
surdurmek

Mesleqgi ile ilgili gelismeleri izlemek ve kendini

Kisisel Geligim 40/8 kisisel olarak surekli gelistirmek
isletme, finansman, pazarlama, reklam, satis, is

Girigsimcilik 40/16 | hukuku, kariyer gelisimi ve ig kurma becerileri
kazanmak

Cevre Koruma 40/8 | Cevreye karsi duyarli olmak ve ¢evreyi korumak

Meslek Etigi 40/8 | Meslek etigi gereklerine uymak

is Organizasyonu 40/16 Is yerinde plan, program ve is organizasyonu
yapmak

C e e E s isci saghgi mevzuatina uymak ve is giivenligi

Is Guvenligi ve Isci Saghg: |40/16 Snlemlerini almak

Arastirma Teknikleri 40/8 | Temel dlzeyde arastirma yapmak

SERVIS HAZIRLIKLARI

Yiyecek icecek Uretiminde saglikh ortam yaratmak igin hijyen ve sanitasyon
kurallari, restoran veya bari servise hazir hale getirme ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye yiyecek icecek hizmetlerinde hijyen ve sanitasyon kurallarini
uygulama ile restoran ve barda servis 6ncesi hazirliklari yapma yeterliklerini
kazandirmak amaclanmaktadir.

Dersin Modiilleri

Siire Kazandirilan Yeterlikler

Kisisel Bakim

40/8 |Kisisel bakim yapmak

ise Hazirlik

40/8 |lis icin hazirlik yapmak

Salon Diizenlemesi

40/24 | Salon duzenlemesi yapmak

Masa Ustii Servis Takimlari

40/24 | Masa Ustl servis takimlarini hazirlamak

Masa Ortiileri

40/16 |Masa ortusu sermek

Peceteler

40/16 |Peceteleri katlamak

Kuver Acma

40/24 | Kuver agmak

Tasima ve Bos Toplama

40/16 |Tasimak ve bos toplamak

Bar Bankosu Hazirliklari

40/24 | Bar bankosu hazirliklari yapmak
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TEMEL YiYECEK URETIiMi

Besin dgelerine olan gunlik gereksinime gore besin gruplarindan segerek gunlik
menU planlama, yiyecekleri dograma ve pisirme teknikleri ile servise hazirlama ile ilgili

bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye besin 06gelerine ve besin gruplarina olan

ihtiyaglari

belirleme; yemekleri yer aldigi besin gruplarina goére listeleme ve gunlik mena
planlama; sebze, gorba, yumurta, kolay hamur isleri hazirlama ve pisirme yeterliklerinin
kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Dersin Modiilleri Siure Kazandirilan Yeterlikler

Besin Ogeleri 1 40/16 oL

— Besin dgelerinin kaynaklarini segmek
Besin Ogeleri 2 40/16
Besin Gruplar 40/16 Bf_asm gruplarlnd-an gunlik porsiyon

miktarlarini tespit etmek
Hijyen ve Sanitasyon 40/16 |Hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulamak
E\t’llri?'k Yikama ve Gop 40/16 |Bulasik yikamak ve ¢op atmak
Sebzeleri Pisirmeye Sebzeleri uluslararasi sekillerde dograyarak
40/32 | 7.7,

Hazirlama pisirmeye hazirlamak
Sebze Garniturleri 40/32 | Sebze garniturleri hazirlamak
Fond ve Temel Corbalar 40/32 |Fond hazirlamak ve ¢orbalar pisirmek
Yumurta Pigirme 40/24 [Yumurtadan yiyecekler hazirlamak

Kolay Hamur Isleri

40/24

Kolay hamur igleri yapmak

MESLEKi YABANCI DiL 1

Yabanci dilde iletisim kurma ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye; 6grenim gordigu yabanci dilde sosyal hayati ve meslegi ile

ilgil

konularda okuma, dinleme, anlama, yazma, konusma ve tanitim yapma

yeterliklerini kazandirmak amaclanmaktadir.

Dersin Modiilleri

Siire

Kazandirilan Yeterlikler

Yabanci dilde Kisi ve yer

Yabanci dilde kisi, yer, ulasim ve yerlesim yerleri

tanitimi 40724 hakkinda bilgi vermek

:;an?,s;?' dilde kurum 40/24 | Yabanci dilde kurum tanitimi yapmak

Yab.an0|. d!lde rezervasyon | ;.4 ng_anm dilde rezervasyon ve siparis islemlerini
ve siparis islemleri yuratmek

Yabanc dilde yazismalar | 40/24 Yabanci dilde resmi ve 6zel konularda yazisma

yapmak

Yabanci dilde misteri/konuk
iligkileri

40/24

Yabanci dilde musteri/konuk iligkilerini ytritmek

Yabanci dilde turistik tanitim

40/24

Yabanci dilde turistik (sosyal, kultirel, tarihi,
cografi, vb.) tanitim yapmak

Yabanci dilde 6zgegmis ve

basvuru islemleri

40/24

Yabanci dilde 6z gegmis hazirlama, is bagvuru
formu doldurma ve gérisme yapmak
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DAL DERSLERI

Yiyecek icecek hizmetleri alaninda yer alan dallara 6zel ve meslegi destekleyici
yeterlikleri kazandiracak dal dersleri, agirlikla son siniflarda yer alan, is basinda veya
isletmelerde uygulanmasi éngdrilen derslerdir.

“Cergceve Ogretim Programi Haftallk Ders Cizelgesi’nden dalin 6zelligine uygun
dersler, okul tirine ve okutulacagi yila goére segilir. Dallarda diplomaya goétirecek
derslerin belirlenmesinde dali destekleyici diger derslerden de se¢im yapilarak program
olusturulur.

Secilen derslerin igerigi ise ¢cevredeki meslek elemanlarinin, okuldaki koordinator
ogretmenlerin ve alan Ogretmenlerinin  karar ile bolgesel dizeyde meslegin
yeterliklerini ve sektorin ihtiyaglarini karsilayan modillerden secilerek olusturulur.
Secilen derslerin ders saatleri, derslerin altindaki modullerin siresine ve igerigine gore
belirlenir.

Teknik liselerde, meslek liselerine oranla dort yil boyunca daha fazla akademik
yeterliklerin kazandirilmasindan dolaylr dal derslerindeki modiillerin seciminde ve
uygulanmasinda &égrencilerin bu akademik becerilerini kullanabilecegi moddillere ve
uygulamalara agirlik verilebilir.

ISLETMELERDE BECERI EGITIMI

Her okul, isletmelerde beceri egitimi dersinin icerigini, agirlikli olarak dala ait
modduller olmak Uzere bodlgesel 6zellikler dikkate alinarak sektériin beklentilerini
yansitacak modullerden sektor temsilcileri, okuldaki koordinator égretmenler ve alan
ogretmenlerinin karari ile olusturur. Ancak bolgesel 6zellikler ve sektdr beklentilerini
yansitacak modillere ihtiya¢c duyulmasi halinde yeni modul icerikleri hazirlanabilir.
Hazirlanan yeni modiil, il istihdam ve Meslek Egitim Kurulu onayi ile uygulamaya
konulur ve bir 6rnegi okulun bagh bulundugdu ilgili 6gretim dairesine génderilir.

isletmelerde Beceri Egitimi Dersi Mesleki ve Teknik Egitim Yonetmeligi'nin ilgili
hiklimlerine goére yapilr. Isletmelerde beceri egitimi yapilmayan okul tirlerinde
ogrenciler, ilgili mevzuat dogrultusunda staj yaparlar.

GENEL TURizM

Turist beklentileri ve turizm isletmelerinin temel 6zellikleriyle ilgili genel turizm
bilgilerinin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye; turizmin genel ve 06zel amaglarini, turizm merkezlerini,
alanlarini ve bolgelerini, turizm isletmeleri, turistik tesisler ve 6zellikleri bilgisi verilerek
yiyecek icecek hizmetlerinin sunuldugu turizm isletmelerinde c¢alisma yeterligi
kazandirmak amacglanmaktadir.

Dersin Modiilleri Sire Kazandirilan Yeterlikler
Turizm Hareketleri 20/24 Turist beklentilerine uygun 6n hazirlik
yapmak
Turizm isletmeleri 40/24 Turizm isletmelerini arastirmak
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MUTFAK UYGULAMALARI

Yemeklerin sos ve garniturleri ile servise hazir hale getirilebilmesi igin gerekili
bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye; dzel corbalar, temel soslar, et hazirlama ve pisirme usulleri;
pilav, makarna, salata ve patates garnitirlerini hazirlama, pisirme, yeni yemek
receteleri tasarlama yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Dersin Modiilleri Sire Kazandirilan Yeterlikler
Uluslararasi Ozel Corbalar 40/24 | Uluslararasi 6zel gorbalari pisirmek
Soslar 40/32 | Temel sos ve tlrevlerini hazirlamak
Patates Garniturleri 40/32 | Patates garniturleri hazirlamak
Etlerin Hazirlanmasi 40/32 | Etleri hazirlamak
Et Yemekleri 1 40/32 o

- Etleri pisirmek
Et Yemekleri 2 40/32
Baliklar ve Su Urinleri 40/24 Su Urunlerini hazirlamak ve pisirmek
Salata ve Salata Soslari 40/16 | Salata ve salata soslari hazirlamak
Pilavlar 40/24 | Pilav pisirmek
Makarnalar 40/24 | Makarna pisirmek
Yeni Yemek Receteleri 40/24 | Yeni yemek regeteleri tasarlamak

TURK MUTFAGI YEMEKLERI

Tark mutfagi yemeklerini hazirlayarak servise hazir hale getirmek icin gerekli
bilgilerinin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye Turk mutfagina 6zgu corbalar, sebze, kuru baklagil, et ve
sakatat yemekleri, dolma, makarna, hosaf ve komposto pisirme yeterliklerinin
kazandirimasi amacglanmaktadir.

Dersin Modiilleri Sire Kazandirilan Yeterlikler
Tark Mutfagina Ozgli Corbalar | 40/24 | Tirk mutfagina 6zgii corbalar pisirmek
Tark Mutfagina Ozgii Sebze Tark mutfagina 6zgi sebze yemekleri
) 40/24 .
Yemekleri pisirmek
Kuru Baklagil Yemekleri 40/24 Turk mutfag_w_la 6zgil kuru baklagil
yemekleri pisirmek
Tark Mutfagina Ozgii Dolma 40/32 Tark mutfagina 6zgli dolma ve
ve Sarmalar sarmalar pisirmek
Tark Mutfagina Ozgii Tark mutfagina 6zgi manti ve
40/24 .
Makarnalar i} eriste hazirlamak
Tark Mutfagina Ozgu Et ve Turk mutfagina 6zgu et ve sakatat
) 40/32 o
Sakatat Yemekleri yemekleri pisirmek
Tark Mutfaginda Komposto 40/8 Turk mutfagina 6zgl komposto ve hogsaflar
ve Hosaflar hazirlamak
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ACIK BUFE

Acik blfe ve acik blfede yer alan yiyecekleri servise hazir hale getirmek igin
gerekli bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye; acgik bufe, kokteyl, ordévr ve meze yiyeceklerini hazirlama,
bifeye siralama, susleme ve dekore etme yeterliklerinin  kazandiriimasi
amaclanmaktadir.

Dersin Modiilleri Siire Kazandirilan Yeterlikler
Ordoévr ve Mezeler 40/32 |Ordévr ve meze hazirlamak
Kokteyl Yiyecekleri 40/32 Kokteyl yiyecekleri hazirlamak
Acik Bife 40/32  |Acik blfe kokteyl yiyecekleri hazirlamak

TEMEL HAMUR TEKNIKLERI

Temel hamur hazirlama teknikleri, hamurlardan hazirlanan Grtinler, soguk sicak
iceceklerin hazirlanmasi ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye; c¢esitli ydontemlerle hamur cesitlerini yapma ve bu
hamurlardan Urtnler ve soguk sicak igecekleri hazirlama yeterliklerinin kazandirilmasi
amaclanmaktadir.

Dersin Modiilleri Sire Kazandirilan Yeterlikler
Bisklvi ve Kurabiyeler 40/16 | Biskuvi ve kurabiye cesitleri yapmak
Mayal Hamurlardan Urunler 40/24 | Mayali hamurlardan urtnler hazirlamak
Hazirlama
Ekmek Cesitleri 40/16 | Ekmek gesitleri yapmak
Ozlestirilerek Yapilan Ozlestirilerek yapilan hamurlardan triinler

T 40/24

Hamurlardan Urtnler Hazirlama hazirlamak
Cirpilarak Yapilan Hamurlardan Cirpilarak yapilan hamurlarla trinler
X 40/16
Uranler Hazirlama hazirlamak
Yas Pastalar 40/16 | Yas pastalar hazirlamak
Pisirilerek Yapilan Hamurlardan Pisirilerek yapilan hamurlarla Grinler
L3 40/8
Urlnler Hazirlama hazirlamak
Yagh Hamurdan Urunler 40/24 |Yagh hamur ile Urinler hazirlamak
Hazirlama
Soguk -Sicak icecekler 40/16 | Soguk-sicak icecekler hazirlamak

PASTA YAPIM TEKNIKLERI VE UYGULAMASI

Tart-tartdlet ve kis hazirlama, c¢ikolatalar kullanma, pasta ve kurabiye dekorlari,
Ozel gun pastalari hazirlama, sekerleme ve yeni Urunler tasarlama ile ilgili bilgilerin
verildigi derstir.

Bu derste Ogrenciye; tart-tartdlet ve kis hazirlama, c¢ikolatayr pastacilik
drunlerinde kullanma, pasta ve kurabiye dekorlari yapma, 6zel gunler icin pastalar
hazirlama, sekerlemeler hazirlama ve yeni pastane Urlnleri tasarlama yeterliklerinin
kazandirimasi amaclanmaktadir.
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Dersin Modiilleri Siire Kazandirilan Yeterlikler

Tart -Tartdlet ve Kis Hazirlama 40/16 [Tart -tartdlet ve kis hazirlamak
Cikolatanin Pastacilik Uriinlerinde Cikolatayi pastacilik Grtnlerinde

Kullanimi 4058 kullanmak

Pasta ve Kurabiye Dekorlari 40/24 | Pasta ve kurabiye dekorlari yapmak
Ozel Gunler igin Pastalar 40/24 | Ozel gunler igin pastalar hazirlamak
Sekerlemeler 40/8 Sekerlemeler hazirlamak

Yeni Pastane Urtinleri Tasarlama [40/16 | Yeni pastane Urtinleri tasarlamak

TATLI YAPIM TEKNIKLERI

Temel tathlar ile gesitleri, tath hazirlama yontem ve teknikleri ile ilgili bilgilerin
verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye; sutllu tathilar, meyve tathlari, hamur tatlilar, tahil tatlilar,
kadayif cesitleri ve baklava hazirlama yeterliklerinin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Dersin Modiilleri Siire Kazandirilan Yeterlikler
Sutld Tathlar 40/24 | Sutla tathilar hazirlamak
Meyve Tatlilan 40/16 | Meyve tathlar hazirlamak
Hamur Tathlari 40/32 | Hamur tatlilari hazirlamak
Tahil Tathlari 40/16 | Tahil tathlar hazirlamak
Kadayif Cesitleri 40/16 | Kadayif gesitleri hazirlamak
Baklavalar 40/24 | Baklava yapmak

PASTANE ORGANIZASYONU

Pastanedeki bolimlerin yerlesim planini yaparak depolama, gunlik islerin
organize edilmesi ve kalite kontrol ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye; pastanede yerlesim plani yapma, gunlik isleri organize
etme, pastanede Kkalite kontrol yapma, pastanede depolama iglemlerini yapma
yeterliklerinin kazandirilmasi amaclanmaktadir.

Dersin Modiilleri Sire Kazandirilan Yeterlikler
Pastanede Yerlesim Plani 40/16 | Pastanede yerlesim plani yapmak
Gunlik isleri Planlama 40/16 | Gunluk isleri planlamak
Pastanede Depolama islemleri 40/16 | Pastanede depolama islemlerini yapmak
Pastanede Kalite Kontrol 40/16 | Pastanede kalite kontrol yapmak

YIiYECEK SERViSIi

Konugun karsilanmasindan ugurlanmasina kadar gecen surecgte yiyecek ve
iceceklerin servis yontemleri ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye; konugu kabul etme, yiyecek igecek siparisi alma, barlarda

yiyecek icecek siparisi alma, konugu ugurlama, yiyecek ve igeceklerin klasik ve modern
usullerde servisini yapma yeterliklerinin kazandirilmasi amacglanmaktadir.
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Dersin Modiilleri

Siire Kazandirilan Yeterlikler

Rezervasyon ve Konuk Kabulu

Rezervasyon yapmak ve konuklari kabul

40/24 otmek

Menu Siparisi Alma

40/24 | Menu siparisi almak

Barlarda Yiyecek Icecek Siparisi
Alma

40/16 |Barlarda yiyecek icecek siparisi almak

Konuk Ugurlama

40/16 |Konuk ugurlamak

Klasik Usullerde Servis

40/32 |Klasik usullerde servis yapmak

Modern Usullerde Servis

40/24 | Modern usullerde servis yapmak

Oda Servisi

40/32 | Oda servisi yapmak

Kahvalti Servisi

40/32 | Kahvalti servisi yapmak

Bar Yiyecekleri ve Servisi

40/24 | Bar yiyeceklerini servis etmek

KONUK MASASINDA SERVIS

Yiyeceklerin hazirlanarak konuk masasinda servise sunulmasi ile ilgili bilgilerin

verildigi derstir.

Bu derste dgrenciye; yiyeceklerin flambe, fondue ve tranche yontemleri ile
hazirlama ve konuk masasinda servis yapma yeterliklerinin kazandiriimasi

amaclanmaktadir.

Dersin Modiilleri

Siire Kazandirilan Yeterlikler

Soslarin Servisi

40/32 | Soslarin servisini yapmak

Salatalarin Servisi

40/16 | Salatalarin servisini yapmak

Flambe (flambe arabasinda yiyecekleri

Flambe 40/32 .
alevlendirerek hazirlama) yapmak
Fondue 40/32 | Fondue (masasinda konugun
yiyecekleri pisirmesi) yapmak
Tranche 20/32 Tranche (yemeklerin masada kesilip

porsiyonlanmasi) yapmak

YEMEK GRUPLARININ SERVISI

Ozel servis gerektiren yiyeceklerin nitelikleri ve servisi ile ilgili bilgilerin verildigi

derstir.

Bu derste 0&grenciye, 06zel

servis gerektiren yiyecekleri konuklara sunma

yeterlikleri kazandirmak amacglanmaktadir.

Dersin Modiilleri Sire Kazandirilan Yeterlikler
Kiymetli Antrelerin Servisi 40/32 Kiymetli antrelerin servisini yapmak
Horse D’ouvre’lerin Horse d’ouvre’lerin (orddvrlerin) servisini
(Orddvrlerin) Servisi 40/24 yapmak
Corbalarin Servisi 40/16 Corbalarin servisini yapmak
Hamur islerinin Servisi 40/16 Hamur islerinin servisini yapmak
Kiymetli Sebzelerin Servisi 40/16 Kiymetli sebze servisini yapmak
Meyve ve Tatlilarin Servisi 40/24 Meyve ve tatlilarin servisini yapmak
Peynirlerin Servisi 40/16 Peynirlerin servisini yapmak
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KONUK ILISKILERI

Konuk tiplerine goére davraniglar, olagan disi durumlar, goérgli ve protokol
kurallarini 6grenmek ve uygulamak ile ilgili konularin verildigi derstir.

Bu dersle 6grencilere; konaklama igletmelerinde iletisim teknigine uygun olarak
konuklarla olumlu iligkiler kurma, olagan disi durum ve olaylarda konuklara yardimci
olma, gorgu ve protokol kurallarini 6grenme ve uygulama yeterliklerini kazandirmak
amaclanmaktadir.

Dersin Modiilleri Sure Kazandirilan Yeterlikler
Konuk Tipleri ve Davranislari 40/24 | Konuk tiplerine gore davranmak
Olagan Digi Durumlar ve Olaylar| 40/24 Olagan digi durumlarda uygun
davranmak
. Protokol ve gorgu kurallarini
Gorgu ve Protokol Kurallari 40/32 uygulamak
ICECEK SERViSI

iceceklerin hazirlanmasi ve servisi ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye, soduk ve sicak icecekleri hazirlayarak servisini yapma
yeterliklerini kazandirmak amaclanmaktadir.

Dersin Modiilleri Sire Kazandirilan Yeterlikler
icecek Makinelerini Hazirlama | 40/16 icecek makinelerini hazirlamak
Soguk icecek Servisi 40/24 Soguk igecek servisi yapmak
Caylarin Servisi 40/16 Caylarin servisini yapmak
Kahve Servisi 40/32 Kahve servisi yapmak
Sitli Sicak iceceklerin Servisi | 40/16 Sutlu sicak igceceklerin servisini yapmak

ALKOLLU iCKi SERViSI

Aperatifler, likorler, saraplar, bira, raki, viski, kanyak ve diger alkolll icecekler ile
ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye her tirli alkollli icecegin servisini yapma yeterliklerinin
kazandiriimasi amaclanmaktadir.

Dersin Modiilleri Sire Kazandirilan Yeterlikler
Aperatif icki Servisi 40/16 Aperatif icki servisi yapmak
Bira Servisi 40/24 Bira servisi yapmak
Sarap Servisi 40/32 Sarap servisini yapmak
icki Porsiyonlama 40/16 icki porsiyonlamak
Yiiksek Alkollii ickilerin Servisi | 40/32 Yuksek alkollu icki servisi yapmak
Raki Servisi 40/16 Raki servisi yapmak
Likorlerin Servisi 40/24 Likor servisi yapmak
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KOKTEYL HAZIRLAMA

Garnisaj ve susleme, bar 6lcu birimleri, kokteyl hazirlama teknikleri, animasyon,
bar acilig ve kapanisi ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste dgrenciye, kokteyl cesitlerini hazirlayip servisini yapma yeterliklerinin
kazandiriimasi amacglanmaktadir.

Dersin Modiilleri Siure Kazandirilan Yeterlikler
Garnisaj Hazirlama 40/32 Garnisaj hazirlamak
Calkalama Kabinda Kisa igimli Calkalama kabinda kisa igimli kokteyl
40/32
Kokteyl hazirlama ] hazirlamak
Calkalama Kabinda Uzun Igimli Calkalama kabinda uzun icimli kokteyl
40/24
Kokteyl Hazirlama hazirlamak
Karistirma Bardaginda Kokteyl Karistirma bardaginda kokteyl
40/24
Hazirlama _ hazirlamak
Bardaginda Kisa Igimli Kokteyl Bardaginda kisa icimli kokteyl
40/24
Hazirlama hazirlamak
Bardaginda Uzun icimli Kokteyl Bardaginda uzun icimli kokteyl
40/24
Hazirlama hazirlamak
Bardaginda Ezerek Kokteyl 40/16 Bardaginda ezerek kokteyl hazirlamak
Hazirlama
Katmanli Kokteyl Hazirlama 40/16 Katmanli kokteyl hazirlamak
Blendirda Kokteyl Hazirlama 40/16 Blendirda kokteyl hazirlamak
Buylk Kaplarda Kokteyl 40/16 | Biyiik kaplarda kokteyl hazirlamak
Hazirlama
Barda Animasyon 40/16 Barda animasyon yapmak
Barda Kapanis Islemleri 40/24 Barda kapanis islemlerini yapmak

ULASIM SEKTORU

Cesitli tiplerdeki ucaklarin  6zellikleri, hosteslikle ilgili kurum/kurulugs ve
mevzuatlara yonelik bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye; hosteslerin 6zellikleri, hosteslikle ilgili kurum ve mevzuatlar,
ucak tipleri ve 6zellikleri ile ilgili yeterliklerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Dersin Modiilleri Sire Kazandirilan Yeterlikler
Hosteslikle ilgili Kurum ve Hosteslikle ilgili kurum ve mevzuatlari
40/24
Mevzuatlar arastirmak
Ucak Tipleri ve Ozellikleri 40/16 | Ucak tiplerini ve ozelliklerini arastirmak

FUAR-KONGRE HOSTESLIGI

Fuar/kongre alaninin dizenlenmesi, ikram hizmetlerinin kontroll, Grtnlerin
tanitimi ve satisi, calisma alanindaki diger hosteslik hizmetleri ile ilgili bilgilerin verildigi
derstir.

Bu derste 0Ogrenciye, fuar/kongre alanindaki hosteslik hizmetleri ile ilgili
yeterliklerin kazandiriimasi amaclanmaktadir.
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Dersin Modiilleri Siire Kazandirilan Yeterlikler

Fuar/Kongre Oncesi Hazirliklar | 40/24 Fuar/kongre 6ncesi hazirliklari yapmak

Fuar/Kongrede Musteri
Hizmetleri

Fuar/Kongrede Stant Hizmetleri| 40/24 Stant hizmetlerini yapmak

40/24 Musteri hizmetlerini yarutmek

OTOBUS/TREN HOSTESLIGI

Otobls ve trende yolcularin kargilanmasindan ugurlanmasina kadar gegen
surecteki seyahat hizmetleri, bilet ve bagaj islemleri ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye; seyahat dncesi ve sonrasi kontrol iglemlerini, seyahat
sirasindaki yolcu hizmetlerini ve bilet-bagaj islemlerini yapma ile ilgili yeterliklerin
kazandiriimasi amaclanmaktadir.

Dersin Modiilleri Siire Kazandirilan Yeterlikler

Otobulste Seyahat Hizmetleri 40/32 | Otobuste seyahat hizmetlerini yapmak

Otobuste Servis Hizmetleri 40/24 | Otobuste servis hizmetlerini yapmak

Trende Seyahat Hizmetleri 40/32 | Trende seyahat hizmetlerini yapmak

Trende Bilet ve Bagaj islemleri | 40/24 | Trende bilet ve bagaj islemlerini yapmak

Trenlerde elektrik sistemlerini kontrol

Trende Elektrik Sistemleri 40/16
etmek ve kullanmak

UGUS TEORISI

Ucus teorisi, havacilik terminolojisi, meteorolojik gelismeler ugus fizyolojisi ve
meslek yasaminda énlemler alma ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste dgrenciye; ugus teorisi, havacilik terminolojisi, meteorolojik gelismeler
ucus fizyoloijisi ile ilgili yeterliklerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Dersin Modiilleri Sire Kazandirilan Yeterlikler
Ucgus Teorisi 40/24 | Ugus teorisini arastirmak
Havacilik Terminoloijisi 40/24 | Havaclilik terminolojisi ile iletisim saglamak

Meteorolojik gelismelerin etkilerine gore

Meteoroloji . kabin dnlemlerini almak

Ucus Fizyoloijisi 40/16 | Ucgus fizyolojisini arastirmak

HAVA YOLU HOSTESLIGI

Hava alaninda rezervasyon, bilet ve bagaj islemleri, ugus sirasindaki servis, acil
durum ve diger seyahat hizmetleri ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye, hava alani ve ugakta hosteslik hizmetleri yeterliklerinin
kazandiriimasi amaclanmaktadir.
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Dersin Modiilleri Siire Kazandirilan Yeterlikler

Hava Alaninda Rezervasyon ve
Bilet Islemleri

Hava Alaninda Yer Hizmetleri | 40/24 | Hava alaninda yer hizmetlerini yapmak

Hava alaninda rezervasyon ve bilet

40/24 islemlerini yapmak

Ugus Oncesi Hazirliklar 40/24 | Ucus 6ncesi hazirliklari yapmak

Ucakta Seyahat Hizmetleri 40/32 | Ucakta seyahat hizmetlerini yapmak
Ugakta Acil Durum 40/24 | Acil durumlardaki hizmetleri yapmak
Ugakta Uriin Satigl 40/16 | Urlin tanitimi ve satis islemlerini yapmak
Ucakta Servis 40/24 | Ucakta servis hizmetlerini yapmak

YOLCULARLA ILETIiSIM

iletisimde beden dili, protokol ve gérgi kurallari, ugus ekibi iginde ve yolcularla
etkili iletisim, seyahat sirasindaki anons hizmetleri ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye; iletisim kurma, goérgl ve protokol kurallarina uyma, anons
yapma yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Dersin Modiilleri Siire Kazandirilan Yeterlikler
Beden Dili 40/32 | Beden dili ile iletisim kurmak
Protokol ve Gorgu Kurallari 40/16 | Protokol ve goérgu kurallarina uymak

Ucus Ekibi icinde Etkili iletisim | 40/24 | Ekip icinde etkili iletisim kurmak

Yolcularla Etkili iletisim 40/16 | Yolcularla etkili iletisim kurmak

Anons Yapma 40/24 | Anons yapmak

UCAKTA TEMEL iLK YARDIM

Ucakta temel ilk yardim uygulamalari ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.
Bu derste dgrenciye, ucakta temel ilk yardim uygulamalari ile ilgili yeterlikleri
kazandirmak amaglanmaktadir.

Dersin Modiilleri Siire Kazandirilan Yeterlikler
Temel ik Yardim -1 40/32
Temel ik Yardim -2 40/32

Temel ilk yardim yapmak

MESLEKI YABANCI DiL 2

Alanindaki yabanci kaynaklar, meslegdi ile ilgili mesleki konular ve terimlerin
yabanci dildeki anlamlari ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste 6grenciye; mesleginin gerektirdigi terminolojiyi kullanarak yabanci

dilde dinleme, okuma, yazma, konusma ve iletisim kurma yeterliklerinin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.
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Dersin Modiilleri Siire Kazandirilan Yeterlikler
. Yabanci dilde mesleki konulari
Servis Dali .
Mesleki Yabanci Dil 40/32 dinlemek, konusmak, okumak ve
yazmak
Bar Dall nganm dilde mesleki konulari
Mesleki Yabanci Dil 40/32 dinlemek, konusmak, okumak ve
yazmak
Yabanci dilde mesleki konulari
Mutfak Dali ,
Mesleki Yabanci Dil 40/32 dinlemek, konusmak, okumak ve
yazmak
Yabanci dilde mesleki konulari
Pastacilik Dali ;
Mesleki Yabanci Dil 40/32 dinlemek, konusmak, okumak ve
yazmak
Hosteslik Dal 40/32 Yabanci dilde anons yapmak ve
Mesleki Yabanci Dil 1. musteri hizmetlerini ylratmek
. Yabanci dilde mesleki konulari
Hosteslik Dali ;
Mesleki Yabanci Dil 2 40/32 dinlemek, konusmak, okumak ve
yazmak

2. YABANCI DiL

Alanindaki yabanci kaynaklar, mesledi ile ilgili mesleki konular ve terimlerin
yabanci dildeki anlamlari ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.

Bu derste O6grenciye; mesleginin gerektirdigi terminolojiyi kullanarak yabanci
dilde dinleme, okuma, yazma, konusma ve iletisim kurma yeterliklerinin kazandiriimasi

amaglanmaktadir.

Dersin Modiilleri Sire Kazandirilan Yeterlikler
Yabanc Dilde Dilbilgisi 40/32 |Yabanci dilde temel kurallari kavramak
Kurallan
Yabanci Dilde Temel 40/32 Kisisel bilgilerle ilgili soru sormak ve sorulara
lletisim cevap vermek
Sosyal Hayatta Yabanci 40/32 Temel diizeyde gulnlik ihtiyaglarini yabanci
Dilde lletisim dilde ifade etmek
Mesleginde Yabanci Dilde Temel mesleki konularda yazil ve sézlu
oo 40/32 |, . .
lletisim iletisim kurmak
Yabanci Dilde lletigim 40/32 Degisik konularda fikirlerini ifade ederek, yazili

ve sozlu tartismak
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3. SECMELi DERSLER

Secmeli dersler, Talim ve Terbiye Kurulunun Tebligler Dergisi'nde yayimlanan
kararlari ve Ortadgretim Kurumlar Haftalk Ders Dagitim Cizelge ekinde belirtilen
aciklamalar dogrultusunda; se¢cmeli genel bilgi, alan/dal ya da diger alan/dallarin
derslerinden secilebilir.

Alinabilecek sec¢cmeli dersler; sektér ihtiyaclar dikkate alinarak zimre
o6gretmenleri, koordinatér égretmenler ve 6grenci talepleri dogrultusunda alanin ve
dallarin 6zelliklerine gore okul yonetimince belirlenir.

Secmeli derslerin seciminde, varsa o derse ait diger programlar sira takip eder ve
onceden alinmasi gereken dersler géz éntinde bulundurulur.

Secmeli derslerin haftalik ders cizelgesinde belirtilen haftalik ders saati kadar
alinmasi zorunludur.
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