DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

SOFRA DUZENLEME

DERSIN SINIFI

11-12

DERSIN SURESI

Haftalik 2 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye; is sagligl ve guvenligi tedbirleri alarak ev ve
kurumlarda sofra diizenleme ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

Sofra diizeni hazirliklarini yapar.
Kahvalti sofrasi hazirlar.

Yemek sofrasi hazirlar.

Tasima ve bos toplamayi agiklar.
Bulasik yikamayi ve ¢op atimini agiklar.

agrwONE

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE
DONANIMI

Ortam: Sinif ortami, Atdlye

Donanim: Etkilesimli tahta/projeksiyon, bilgisayar, yazici/tarayici, bulasik
makinesi, yikama eviyesi, firca, siinger, ¢cop kovasi, tabak sizme tezgahi,
¢Op poseti, eldiven, kazan yikama tezgahi, istif raflari, bulasik teli, sprey
Unitesi, konteyner, bulagik makinesi deterjani, elde bulasik ykama
deterjani, kati veya sivi 6n islatma UriinQ, leke sékicu, 6n daldirma Urdnd,
dezenfektan, tuz ve parlatici gibi ¢esitli malzemeler saglanmalidir.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; Ogrenci performansi belirlemeye yonelik c¢alismalar
degerlendirilirken goézlem formu, derecelendirme olcedi ve dereceli
puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek
kullanilabilir. Bunun yaninda 6z degerlendirme ve akran degerlendirme
formlari kullanilarak 6grencilerin, 6gretimin sire¢ boyutuna katilmalari
saglanabilir.

KAZANIM SAYISI VE
SURE TABLOSU

OGRENME BiRiMi | KAZANIM | e SAATI ORAN (%)
SAYISI

Sofra Duzeni

Hazirhiklan 3 10 13

Kahvalti Sofrasi 4 18 25

Yemek Sofrasi 4 14 20

Tasima ve Bos

Toplama 3 18 25

Bulasik Yikama ve

Cop Atimi 3 12 1
Toplam 17 72 100




OGRENME
BiRiMi

KONULAR

OGRENME BIiRIMi KAZANIMLARI ve KAZANIM
ACIKLAMALARI

Meniiye ve servis alanina uygun servis ¢esidini
aciklar.

Servis kavrami ve servisin 6nemi agiklanir.

Servis alanlari agiklanir.

Servis ¢esitleri aciklanir.

Servis elemaninin gorevleri aciklanir.

Servis elemaninin kigisel 6zellikleri, kisisel temizligi ve
uymasi gereken saglik kurallari agiklanir.

Masanin sekline uygun ortiileri hazirlar.

e Masa ortilerinin sekilleri ve élglleri agiklanir.

. . L Serwsg H..'azw.ll%( e Masa ortulerinin katlanmasi ve serilmesi agiklandiktan
Sofra Diizeni | 2. Masa Ortilerini Hazirlama sonra uygulamali olarak gosterilir.
Hazirliklari | 3. Yemek Servis Takimlarini e  Kirli masa értillerinin temizleriyle degistirimesi
Hazirlama aciklandiktan sonra uygulamal olarak gésterilir.
e Yapildiklari malzemeye goére pegeteler acgiklanir.
e Kullanildiklari yerlere gore peceteler agiklanir.
e Pegetelerin gOsterilmesi agiklandiktan sonra
pecetelerin nasil katlanacagi gosterilir.
3. Meniiye uygun yemek servis takimlarini hazirlar.
e Porselen, cam ve metal malzemelerden olusan yemek
takim gesitleri aciklanir.
e Yemek servis takimlari hazirlanir.
e Menage (Menaj) takimlari hazirlanir.
1. Kahvalti sofrasi igin arag geregleri hazirlar.
e Kahvalti kavrami ve 6nemi agiklanir.
e Kahvalti mena gesitleri agiklanir.
e Kahvalti servis araglari agiklanir.
2. Kahvaltida servis edilecek yiyecekleri ve dzelliklerini
aciklar.
1. Kahvalt
Kahvalti 2. Kahvalti Servisi e Kahvalti yiyecekleri ve dzellikleri aciklanir.
Sofrasi 3. Kahvalti Masasi Diizenleme e Kahvalti igecekleri ve 6zellikleri agiklanir.
4. Kahvalti Sonrasi Dizen

3. Kahvalti servis gesitlerine gore masa diizenlenmesini
yapar.

e Kahvalti servis cesitleri (masa servisi, acik bife,
brunch) agiklanir.

e Kahvalti masa servisi ve dzellikleri agiklanir.

e Aclik biife kahvalti ve 6zelliklerine gére masa
duzenlenir.




e Brunch servisi ve 6zelliklerine gére masa hazirlanir.

4. Kahvalti sonrasi tertip ve diizenin saglanmasi
islemlerini yuriitiir.

e Kahvalti sonrasi tertip ve diizeni saglar.

1. Amacina uygun olarak yemek sofrasi hazirliklan
yapar.

e Aile sofrasi ve 6nemi agiklanir.
e Kurumlarda yemek servisi ve 6nemi aciklanir.

2. Yemek servisini ve gesitlerini aciklar.

e Yemek servisi ve gesitleri agiklanir.

1. Yemek Sofrasi -
2. Yemek Servisi ve Cesitleri e Yemek meni ka.rtlarlla(;lklaplr.
Yemek 3. Ozel Giin Sofralari igin e Yemeklerle servis edilecek icecekler agiklanir.
Sofrasi Meni Ornekleri . . . . .
4. Ozel Giin Sofralari 3. Ozel giin sofralari igin menii érnekleri olusturur.
Hazirlama
4. Ozel giin sofralari hazirlar.
e Dogum ginu sofralari hazirlanir.
e Bayram sofralari hazirlanir.
e YildonUmu sofralari hazirlanir.
e Cay sofralari hazirlanir.
e Ziyafet sofralari hazirlanir.
1. Malzemeleri tagsima hacmine uygun tepsi le
dikkatli bir sekilde tasir.
e Kullanim amaglarina, malzemelerine, sekillerine ve
boyutlarina goére tepsi ¢esitleri agiklanir.
e Tepsiseciminde dikkat edilecek husular agiklanir.
e Tepsi yukleme teknikleri agiklanir.
e Tepsitasima usulleri agiklanir.
e Tepsiyi servante koyma usulleri agiklanir.
Tagima ve 1. Tepsilerin Taginmasi 2. Ig saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak servis
Bos 2. Tabaklarin Taginmasi kurallarina uygun sekilde tabaklar tasir.
Toplama 3. Boslarin Toplanmasi

e Elde tabak tasima teknikleri aciklanarak érneklerle
gOsterilir.

e Tabak tasima sirasinda uyulacak kurallar aciklanir.

e Servis Onceligine gore tabaklarin masaya yerlestirme
ilkeleri agiklanir.

e Servis kurallarina uygun tabaklar taginir.

3. Is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak servis
kurallarina gore sessiz ve titiz bir sekilde boslan
toplar.




Boslari toplama zamanlamasi agiklanir.

Bos tabaklarin kaldiriimasinda dikkat edilmesi
gereken noktalar agiklanir.

Bos tabaklari toplama tekniklerine gére boslarin
toplanmasi saglanir.

Kése, bardak toplama tekniklerine gére toplanmasi
saglanir.

Bosglarin tepsiye konmasi saglanir.

Bulasik
Yikama ve
Cop Atimi

1. Elde Bulasik Yikama
2. Makinede Bulasik Yikama
3. Copleri Atma

Hijyen kurallarina ve islem sirasina gére bulasigi
elde yikar.

Hijyen saglamada bulagik yikamanin dnemi agiklanir.
Bulasik yikamada kullanilan araglar ve gerecler
agiklanir.

Bulasik yikamada kullanilan arag¢ ve gereglerin
Ozellikleri aciklanir.

Bulasik yikamada iglem sirasi agiklanir.
Bulasiklarin gruplandiriimasi agiklanir.

Bulasik yikamada dikkat edilmesi gereken noktalar
aciklanir.

Hijyen kurallarina ve islem sirasina gore bulasigin
elde yikanmasi saglanir.

Hijyen kurallarina ve iglem sirasina gére bulasigi
makinede yikar.

Bulasik makinesinin ¢galisma asamalari agiklanir.
Bulasik yikamada kullanilan makineler acgiklanir.
Bulasik makinesinde kullanilan geregler agiklanir.
Bulasik makinesinde kullanilan gereglerin 6zellikleri
agiklanir.

Bulasik makinesinin kullaniminda dikkat edilecek
hususlar agiklanir.

Bulasik makinesinin bakimi agiklanir.

Hijyen kurallarina ve islem sirasina gore bulasigin
makinede yilkanmasi saglanir.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina goére ¢op atar.

Cop toplamada kullanilan arag ve gerecler agiklanir.
Coplerin dzelliklerine gore gruplandirilmasi agiklanir.
Cop toplama yéntemleri agiklanir.

Coplerin kaldiriimasi sirasinda uyulmasi gereken
hijyen ve sanitasyon kurallari agiklanir.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina gére ¢op atimi
saglanir.




UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, 6grenci sayisi g6z
onlinde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde meslek alan zimre 6gretmenler
kurulu tarafindan segilir. Meslek alan zimre 6gretmenleri tarafindan asagida yer alan temrinlerden farkli temrinlerin
uygulanmasina karar verilebilir.

. _ | 1. Masa diizeni uygulamalarini anlatan sunu hazirlama
Sofra Dizeni | 2 Sofranin kurulmasiyla ilgili Srnek videolar izleme
Hazirliklari | 3 sofra kurmayla ilgili uygulamalar yapma

4. Masa dekorasyon drneklerini gosteren slayt hazirlama

Kahvalti 1. Ornek kahvalti sofrasi hazirlama
Sofrasi 2. Birbirinden farkh 6rnek kahvalti mentileri hazirlama
Yemek 1. Ornek yemek sofrasi hazirlama
Sofrasi 2. Men kartlari hazirlama
Tagima ve 1. Teknigine gor tepsi tagima uygulamalari yapma
Bos 2. Teknigine gore tabak tagima uygulamalari yapma
Toplama 3. Teknigine gore bos toplama uygulamalari yapma
Bulagik 1. Elde bulasik yikama
Yikama ve 2. Makinede bulagik yikama
Cop Atimi 3. Atiklarin dogada giriime surelerini gésteren tablo hazirlama

DERSIN UYGULANMASINA iLiISKIN AGIKLAMALAR

e Ogrencilerin arag ve geregcleri is saghigi ve givenligi kurallarina uygun kullanmalarina yénelik agiklamalar
yapilmaldir.

e Zimre 6gretmenler kurulu temrinlerden okulun fiziki sartlarina, atélye ve 6drenci sayilarina ve seviyelerine
gore uygun olanlari segerek uygulayacaktir. Temrinler mutlaka tamamlanacaktir.

e Bu derste d6grencilere yaptigi calismalara sinif arkadaslarina sunmasina firsat verilerek iletisim
becerilerinin gelismesi saglanmaldir.

e Anlatimdan ve 6rnek calismalardan sonra, dersin 6grenme kazanimlarinin 6grencide pekistiriimesi
amaciyla birden fazla uygulama faaliyeti yapiimalidir.

e Buderste, verilen gorevi yapma, 6zglven, sabir, giriskenlik, birlikte hareket etme, eldeki var olan imkanlari
yerinde yeterli ve verimli kullanma, meslek ahlaki, sorumluluk, kurallara uyma, dirustlik, ekonomi, gevre
koruma, ev ekonomisi, israftan kaginma, kanaatkar olma gibi deger, tutum ve davraniglari 6n plana gikaran
etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde sunus teknidi, gosterip yaptirma vb. ydntem ve teknikler
kullaniimahdir.

e Bu dersin iglenisi sirasinda saygi, nezaket, hosgori empati, kendini diizgiin ifade edebilme, planli olma
vb. deger, tutum ve davraniglari 6n plana ¢ikaran etkinliklere yer verilmelidir.




