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DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak hijyen ve
sanitasyon kurallari ve teknigine uygun olarak islenmis gidalari hazirlama
ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon
kurallari ve teknigine uygun olarak hizl tiketilen yiyecekleri
hazirlar.

2. Teknigine uygun olarak Islenmis iriinleri servise hazirlar.

EGITIM-OGRETIM

Ortam: Yiyecek igecek Hizmetleri Atélyesi
Donanim: Firin, davlumbaz, ocak buzdolabi, bulasik makinasi, mikrodalga
firin, tencere, tava, kasik, servis takimi, kepge, kevgir, sunum tabagi, tabak,

ORTAM VE baharatliklar v.b. icecek bankosu, masa, sandalye, masa ortisi, masa Usti
DONANIMI servis takimlari, servis tepsileri, servis arabalari, servantlar v.b.
saglanmalidir.
Bu derste; &grenci performansi belirlemeye yonelik c¢aligmalar
OLGME VE degerlendirilirken go6zlem formu, Goktan secmeli, agik uclu sorular,
DEGERLENDIRME derecelendirme Olgegi ve dereceli puanlama anahtari gibi dlgme
araclarindan uygun olanlar segilerek kullanilabilir.
A X isinni KAZANIM DERS o
OGRENME BIRIMI SAYISI SAATI ORAN (%)
KAZANIM SAYISI VE Hizii foketil
SURE TABLOSU 1271 tuKetrien 3 54 %50
'yiyecekleri hazirlama
I§Ien_m|§ drdnleri 3 54 %50
servise hazirlama
TOPLAM 6 108 100
OGRENME KONULAR OGRENME BIiRiMi KAZANIMLARI ve
BiRIMi KAZANIM ACIKLAMALARI
1. Sandvi¢ hazirlama
. 1. Hijyen ve sanitasyon kurallari ve teknigine
Hizl tiketilen 2. Tost hazirlama uygun olarak sandvig hazirlar.
yiyecekleri 2. Teknigine uygun olarak tost hazirlar.
hazirlama 3. Hamburger hazirlama 3. Teknigine uygun olarak hamburger
) hazirlar.

islenmis riinleri | o

servise hazirlama

Dondurulmus gidalari
pisirmeye hazirlama
Dondurulmus urunleri
servise hazirlama
Ambalajli Grinleri
servise hazirlama

Teknigine uygun hijyen ilkeleri
dogrultusunda dondurulmus gidalari
pisirmeye hazirlar.

Teknigine uygun hijyen ilkeleri
dogrultusunda dondurulmus Grtnleri
servise hazirlar.

Teknigine uygun olarak ambalajli Grinleri
servise hazirlayarak satisa sunar.




UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

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

Hizh tiiketilen
yiyecekleri
hazirlama

Sandvi¢ yapiminda kullanilan arag-gerecleri hazirlar.
Cesidine gore sandvig hazirlar

Hazirlanan Urunleri servise hazir hale getirir.
Hazirlanan sandvici uygun kosullarda saklar.

Tost yapiminda kullanilan arag- geregleri hazirlar.
Cesidine gore tost hazirlar

Hazirlanan UrUnleri servise hazir hale getirir.
Hazirlanan tost uygun kosullarda saklar.

Hamburger yapiminda kullanilan arag-geregleri hazirlar.
10. Cesidine gére hamburger hazirlar

11. Hazirlanan Urlnleri servise hazir hale getirir.

12. Hazirlanan hamburger uygun kosullarda saklar.

CoNooR~WN=

islenmis

urinleri

servise
hazirlama

Dondurulmus gidalari kullanima hazirlar.
Dondurulmus gidalari uygun kosullarda saklar.
Dondurulmus UrUnleri kullanima hazirlar.
Dondurulmus urdnleri teknigine uygun sekilde pisirir.
Pigirilen Griind servise hazir hale getirir.

Ambalajli Grdinleri gesitlerine gére pisirir.

Ambalajli Grdinleri gesitlerine gére servis eder.
Ambalajli trdnleri gegitlerine gore saklar
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DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

Her 6grencinin uygulama yapmasi saglanmalidir.

Ogrenciler ders sirasinda KKD (Asgi ceketi, 6n dnlik, kep veya bone, mutfak bezi,
eldiven, maske) giymelidir.

is sagligr ve glivenligi konusunda risk ve tehlike olusturacak her tiirlii duruma karsi
tedbirler alinmahdir.

Uygulamalar yiyecek icecek hizmetleri atdlyelerinde yaptiriimalidir.

Uygulamalar bolgesel ve donanima goére secilerek yapiimalidir.

Bu dersin iglenisi sirasinda, 6zdenetim, isbirligi, sorumluluk, birlikte is yapabilme,
farkhliklara saygi, zamana riayet ile ilgili deder, tutum ve davraniglari 6n plana
cikaran etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde grup tartismasi, diiz anlatim,
soru cevap, drnek olay incelemesi, gosterip yaptirma gibi ydontem ve teknikler
kullanilabilir.

Ogrencilerin is saghgi ve glivenligi kurallarina ydnelik somut agiklamalar yapilmalidir.
Anahtar yetkinliklerin kazandiriimasi yoénunde aciklamalar yazilmaldir. Ders
kazanimlari anahtar yetkinliklerle iliskilendirmeye uygunsa bu konuda uyari
yazilmaldir. Ornek: Bu derste dgrencilere yaptigi ¢alismalara sinif arkadaslarina
sunmasina firsat verilerek iletisim becerilerinin gelismesi saglanmalidir.

Anlatimdan ve 6érnek galismalardan sonra, dersin 6grenme kazanimlarinin 6grencide
pekistiriimesi amaciyla birden fazla uygulama faaliyeti yapiimahdir.

Ders ile ilgili program uygulayicisi 6gretmenlere uyari niteliginde 6nem arz eden ve
yukaridaki agiklamalar disinda bulunan hususlara burada yer verilebilir.




