DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

BESLENME iLKELERI VE HIJYEN

DERSIN SINIFI

9. Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 2 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste dgrenciye; is saghgi ve givenligi tedbirleri dogrultusunda
beslenme ilkeleri ve hijyen ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi
amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Hijyen kurallarini ve kiyafetin ise uygunlugunu dikkate alarak is
oncesi kisisel hazirhdini yapar.

2. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore toplu gida Uretimi yapilan
yerlerde gida, ¢alisma ortami ve ekipmanlarinin hijyenini saglar.

3. lIs saghg: ve givenligi kurallarina uyarak mutfak Gnitelerini hijyen,
sanitasyon kurallarina gére amacina uygun kullanir.

4. Guinlik alinmasi gereken besin miktarina gére besin dgelerini
yeterli ve dengeli sekilde menide kullanir.

5. Porsiyon miktarini tespit ederken besin gruplarini yeterli ve dengeli
olarak menude kullanir.

EGITIM-OGRETIM

Ortam: Sinif
Donanim: Etkilesimli tahta/projeksiyon, bilgisayar, yazici/tarayici, moni

ERUANMNE kartlari, besin gruplarini gdsterir tablo, besin &gelerinin bulundugu
DONANIMI . o N

yiyecekleri gdsteren tablolar saglanmalidir.

Bu derste; 0©grenci performansi belilemeye yonelik calismalar
. degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme Olgegi ve dereceli
OLCME VE puanlama anahtari gibi 6lgcme araglarindan uygun olanlar segilerek

DEGERLENDIRME

kullanilabilir. Bunun yaninda akran degerlendirme formlari kullanilarak
ogrencilerin, 6gretimin siire¢ boyutuna katilmalari saglanabilir.

A X iningi | KAZANIM ;
OGRENME BIRIMI SAYISI DERS SAATI ORAN (%)
Kisisel Hijyen 4 12 %17
KAZANIM SAYISI VE
SURE TABLOSU Hijyen ve 4 8 %11
Sanitasyon
Mutfak Uniteleri 5 12 %17
Besin Ogeleri 6 22 %30
Besin Gruplar 6 18 %25
TOPLAM 9 72 100




OGRENME
BiRiMi

KONULAR

OGRENME BiRiMi KAZANIMLARI ve KAZANIM

ACIKLAMALARI

Kisisel
Hijyen

1. Kisisel Bakim

2. is Kiyafetlerini giyme

3. Viicut Mekaniklerine
Uygun Hareketler

4. Personelin Uzerinde
ve Dolabinda
Bulundurulmasi
Gereken Arag ve
Geregler

1-

Teknigine uygun kigisel bakimini yapar.
Kisisel hijyenin 6nemi aciklanir ve konuklar
Uzerinde isletmenin imaji anlaminda etkili
oldugu vurgulanir.

Vicut temizliginde kullanilacak malzemeler
tanitilir ve vicut temizligi uygulamasi
yaptirilir.

El ve ayak bakiminda kullanilacak
malzemeler tanitilir ve uygulama yaptirilir.
Agiz ve dis bakiminda kullanilacak ara¢ ve
gerecleri tanitilr ve agiz bakim teknikleri
uygulamasi yaptirilir.

Sag bakiminda kullanilacak arag ve geregleri
tanitilir ve sa¢ bakim uygulamasi yaptirilir.
Cilt bakiminda kullanilacak arag ve geregler
tanitilir, erkekler ve kadinlara 6zgu cilt bakim
uygulamasi yaptirilir.

Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer.

is kiyafetleri hazirlatiir ve kullanimi
uygulatilir.

is kiyafetlerinin  bakimi  ve temizligi
uygulamali olarak yaptirilr.

Teknigine uygun olarak viicut
mekaniklerine gore hareket eder.

Dogru teknikle eklem ve kaslarin kullanimi
uygulamalari yaptirilir.

Dogru ayakta durma ve oturma tekniklerini
uygulamali olarak yaptirilr.

Dogru tasima ve agirlik kaldirma teknikleri
uygulamali olarak yaptirilir.

Sirt ve bel egzersizleri uygulamali olarak
yaptirilir .

4- Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve

gereci bulundurur.

ise uygun dolabinda ve lizerinde bulunmasi
gereken arag ve gerecleri siralatilir.

ise gore bulundurulmasi gereken arag ve
gereclerin 6zelliklerini aciklatihr.




Hijyen ve
Sanitasyon

1. Mevzuat ve sistemler

2. Gida Hijyeni

3. Caligma Ortami
Hijyeni

4. Ekipman Hijyeni

3.

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

Hijyen ve sanitasyon kavramlarinin tanimi
yaptirihr.

Hijyen ve Sanitasyon kurallarini siralatilir.
Gida glvenligi ve 6nemini agiklatilir.

Gida guvenliginin saglanmasinda kullanilan
mevzuatlari agiklanir.

Turkiye’de gida glvenliginin saglanmasinda
yetkili olan kuruluglari siralanir.

Gida hijyeni ile ilgili ulusal ve uluslararasi
sistemleri agiklanir.

Gida hijyeni ile ilgili ulusal mevzuati
aciklanir.

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore
gida hijyenini agiklar.

Yiyeceklerdeki bozulmalari agiklanir.

Besin hazirlamada, pisirmede, sogutmada,
depolamada hijyen ilkelerini agiklanir.

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore
calisma ortami hijyenini agiklar.

eCalisma ortaminda aranan fiziksel 6zelliklerin is

verimine etkisini agiklanir.

eMutfak ortaminda uyulmasi gereken hijyen ve

sanitasyon ilkelerini agiklanir.

eCalisma ortami temizliginde dikkat edilmesi

gereken noktalari siralanir.

eHasere ve kemirgenlerden korunma igin

alinmasi gereken tedbirleri siralanir.

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore
ekipman hijyenini agiklar.

Mutfak ekipmanlarinin cesitlerini temizligini
ve dnemini agiklanir.

Ekipmanlarin  temizliginde  kullaniimasi
gereken arag¢ ve gerecleri listelenir ve
temizliginde uyulmasi gereken ilkeleri
aciklanir.

Ekipmanlarin  bakimini yaparken dikkat
edilmesi gereken noktalari agiklanir.

Mutfak
Uniteleri

1. Mutfak ve Mutfak
Cesitleri

2. Hazirlik Unitesi

3. Pisirme Unitesi

. Mutak ve mutfak ¢esitlerini agiklar.

Mutfak tanimlatilir.

isletme tipine gdére mutfak gesitlerini
siralanir.

Mutfak Unitelerini siralanir.

Mutfak cesitlerine goére uygun mutfak
Unitelerini planlanmasi yaptirilir.

Hazirhik tinitesini agiklar.

Hazirlik Gnitesi tanimlanir.

Hazirlik Gnitesinde kullanilan arag¢ geregleri
siralanir ve 6zellikleri agiklanir.

Pisirme unitesini agiklar.

Pisirme Unitesini tanimlanir.

Pisirme Unitesinde kullanilan arag geregleri




4. Bulasik Yikama Unitesi

5.Mutfak Depolan

siralanir ve 6zellikleri aciklanir.

4. Bulasik yikama unitesini agiklar.
Bulasik Unitesini tanimlanir.
Bulasik yikama Unitesinde kullanilan arag
gerecleri siralanir ve 6zellikleri agiklanir.

5. Mutfak depolarini agiklar.
Mutfakta bulunan depolari tanimlar.
Bulasik yikama Unitesinde kullanilan arag
geregleri siralanir ve 6zellikleri agiklanir.

Besin
Ogeleri

1.Karbonhidrat
Kaynaklari

2.Protein Kaynaklari

3.Yag Kaynaklari

4.Vitamin Kaynaklari

5.Mineral Kaynaklari

Beslenme ilkelerine goére karbonhidrat
kaynaklarini agiklar.

Beslenme  kavramini  tanimlatilir ~ ve
aciklatilir.

Dengeli ve yeterli beslenme ilkeleri aciklatilir.
Karbonhidratlar tanimlanir ve kaynaklari
aciklatilir.

Karbonhidratin vicut calismasindaki
gOrevlerini agiklatilir.

Karbonhidrat yetersizliginde ve fazlahdinda
gorilen saglik sorunlarini agiklatilir.

Ginlik karbonhidrat gereksinimini agiklatilir.

Beslenme ilkelerine gobre protein
kaynaklarini aciklar.

Protein tanimlatilir.

Protein kalitesini agiklatilir.

Protein kaynaklarini agiklatilir.

Proteinin vicut calismasindaki goérevlerini
aciklatilir.

Protein  yetersizliinde ve fazlaliginda
g6rulen saglik sorunlarini agiklatilir.

Ginlik protein gereksinimini aciklatilir.

Beslenme ilkelerine gore yag kaynaklarini
aciklar.

Yaglari tanimlatilir.

Yaglarin yapisini ve 6zelliklerini agiklatilir.
Yaglarin kaynaklarini agiklatilir.

Yaglarin vucut calismasindaki goérevlerini
aciklatilir.

Yag ihtiyacinin kargilanmasinda temel
ilkeleri agiklatilr.

Gunlik yag gereksinimini aciklatilir.

Beslenme ilkelerine gobre vitamin
kaynaklarini agiklar.

Vitaminler tanimlanir ve gruplandirtilir.
Vitaminlerin 6zellikleri agiklatilr.

Vitamin kaynaklari acgiklatilir.

Beslenme ilkelerine gére mineral
kaynaklarini agiklar.

Minerallerin tanimi ve énemi agiklatilir.
Minerallerin vicut calismasindaki gorevlerini




6.Su ihtiyacini Belirleme

aciklatilir.
e Minerallerin gesitlerini agiklatilir.
e Minerallerin kaynaklari agiklatilir.

6. Beslenme ilkelerine gore viicudun su
ihtiyacini agiklar.

e Suyun O6nemini ve temiz suyun Ozellikleri
aciklatilir.

e Suyun vicut calismasindaki gorevlerini
aciklatilir.

e  Suyun kaynaklarini gruplandirtilir.

e Su ihtiyacinin karsilanmasindaki temel
ilkeleri agiklatilr.

e  GUnlik su gereksinimini aciklatilir.

Besin
Gruplari

1.Et, Yumurta, Kuru
Baklagiller Ve Yagh
Tohumlarin Giinliik
Porsiyon Miktarlar

2.Siit Ve Tiirevlerinin
Gunliik Porsiyon Miktarlar

3.Tahil Ve Tiirevlerinin
Gunlik Porsiyon Miktarlari

4.Sebze Ve Meyvelerin
Gunliuk Porsiyon Miktarlari

5.Yag Ve Sekerleri iceren
Kaynaklarin Giinliik
Porsiyon Miktarlan

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

e Etlerin 6nemini, gruplandirilmasini ve besin
degerini aciklatilr.

e Yumurtanin 6nemini ve besin degeri
aciklatilir.

e Kuru baklagillerin 6énemini, c¢esitlerini ve
besin degeri aciklatilir.

e Yagh tohumlarin 6nemini, cesgitlerini ve
gunluk besin degeri acgiklatilir.

2. Porsiyon miktarini tespit ederken siit ve
turevlerini yeterli ve dengeli olarak sekilde
kullanir.

e St ve turevlerinin 6nemini ve besin
degerini agiklatilr.

e St ve turevlerini gruplandirilir.

e St ve turevlerinin porsiyon miktarini
aciklatilir.

3. Porsiyon miktarini tespit ederken tahil ve
tirevlerini yeterli ve dengeli sekilde meniide
kullanir.

e Tahil ve turevlerinin 6nemini ve besin
degeri aciklatilir.

e Tahil ve tlrevlerinin gunlik alinmasi
gereken porsiyon miktarini agiklatilir.

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

e Sebze ve meyveleri Gnemini ve besin
degeri aciklatilir.

e Sebze ve meyveleri gruplandirilir.

e Sebze ve meyveleri gunlik alinmasi
gereken porsiyon miktarini aciklatilir.

5.Porsiyon miktarini tespit ederken yag ve
sekerleri igeren kaynaklar yeterli ve dengeli
sekilde meniide kullanir.

Yag ve sekerleri igceren kaynaklarin tanimini,
dnemini ve besin degerini aciklatilir.

Yag ve sekerleri iceren kaynaklari gruplandirtilir.




6.Besin 6geleri ve besin gruplarina dengeli
ve yeterli sekilde meniilerinde yer verir.
e Gulnlik, haftalik ve aylik yemek listesi

6.Menii Planlama hazirlama ilkelerini agiklatilir.

e Yemek gruplarini agiklatilir.
e Yemek gruplarinin olusturulmasinda dikkat
edilecek noktalari aciklatilir.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve
donatimi, 6grenci sayisi g6z oninde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini
yaptiracak sekilde meslek alan ziimre 6gretmenler kurulu tarafindan segcilir. Meslek alan ziimre
ogretmenleri tarafindan asagida yer alan temrinlerden farkh temrinlerin uygulanmasina karar

verilebilir.
1. Vicut temizligi ile ilgili malzemeleri temin etme
2. El ve Ayak bakimi ile ilgili malzemeleri siralama
3. AQdiz ve dis bakimi ile ilgili malzemeleri siralama
4. Sacg bakimi ile ilgili islem basamaklarini siralama
5. Cilt bakimi yapma
Kigisel 6. s kiyafetlerini giyme
Hijyen 7. s kiyafetlerinin temizlik ve bakimini yapma
8. Vlcut egzersizleri yapma
9. Dogru oturma ve ayakta durma tekniklerini uygulama
10. Vicut mekaniklerine uygun tagsima ve agirlik kaldirma
11. Sirt ve bel egzersizleri yapma
1.Ulusal ve uluslararasi gida mevzuatlari inceleme
Hijyen ve 2.Turk gida koteksi ile ilgili sunu hazirlama
Sanitasyon 3.Gida hijyeninde bulunan tehlikeli 1s1 noktalari gizelgesi hazirlama
4.Gida hijyeninde kullanilan renkler ile ilgili gérseller hazirlama
Mutfak . . . . . ,
Uniteleri 1.Atélyelerde bulunan mutfak Uniteleri 6grencilere gosterilerek anlatma
2.Mutfakta bulunan arag gereclerden olusan gorseller hazirlama
Besin 1.Besin 6geleri ile ilgili sunum hazirlama
Ogeleri 2.Besin 6gelerinin bulundudu yiyeceklerden olusan goérseller hazirlama
3.Yiyeceklerde bulunan besin 06geleri gobrseller Uzerinde 6gdrencilerin
isaretlemeleri saglama
Besin 1.Besin piramidi gorseli hazirlama
Gruplarni 2.Besin gruplarindan olusan goérseller hazirlama

3.Besin gruplarindan olusan érnekler sinifta inceleme
4.Kurum menu Ornekleri inceleme
5.0rnek meni hazirlama

DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

1. s saghg ve giivenligi konusunda risk ve tehlike olusturacak her tiirlii duruma karsi
tedbirler alinmalidir.

2. Bu dersin iglenigi sirasinda kisisel temizlik, 6zdenetim, kendine kargi sorumluluk, birlikte
is yapabilme, gevre bilinci duyarhlik ile ilgili deger, tutum ve davraniglari 6n plana ¢ikaran
etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde diiz anlatim, soru cevap, gosterip yaptirma gibi
yontem ve teknikler kullanilabilir.







