DERS BİLGİ FORMU
	DERSİN ADI
	FIRINCILIK

	DERSİN SINIFI
	12.Sınıf 

	DERSİN SÜRESİ
	Haftalık 7 Ders Saati

	DERSİN AMACI
	Bu derste öğrenciye ;  iş sağlığı ve güvenliği tedbirleri doğrultusunda fırıncılık  ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandırılması amaçlanmaktadır.

	DERSİN ÖĞRENME KAZANIMLARI
	
DERSİN ÖĞRENME KAZANIMLAR
1. Ulusal ve uluslararası mevzuata göre ekmek ile ilgili mevzuatları açıklar.
2. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun şekilde  ekmek yapar.
3. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak pişirme yöntemlerine uygun ekmek çeşitlerini yapar.
4. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak reçeteye göre özel ekmek çeşitlerini yapar.
5. Saklama koşullarına uygun ekmek çeşitlerini muhafaza ederek kalite kontrolü yapar.
6. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun Türk Gıda Kodeksi ne göre simit hamuru hazırlayarak son şeklini verir.
7. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun simidi pişirir 
8. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun simit çeşitlerini hazırlar.
9. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun şekilde pide hamurunu hazırlar.
10. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun şekilde pide içlerini hazırlar.
11. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun şekilde pideye şekil verir.
12. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun şekilde pideyi pişirir.

	EĞİTİM-ÖĞRETİM ORTAM VE DONANIMI
	Ortam: Yiyecek İçecek Hizmetleri Atölyesi 
Donanım: Fırın, davlumbaz, ocak buzdolabı, bulaşık makinası, mikrodalga fırın, tencere, tava, kaşık, servis takımı, kepçe, kevgir, sunum tabağı, tabak, baharatlıklar v.b. içecek  bankosu, masa, sandalye, masa örtüsü, masa üstü servis takımları, servis tepsileri, servis arabaları, servantlar v.b. sağlanmalıdır.

	ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME
	Bu derste; öğrenci performansı belirlemeye yönelik çalışmalar değerlendirilirken gözlem formu, derecelendirme ölçeği ve dereceli puanlama anahtarı gibi ölçme araçlarından uygun olanlar seçilerek kullanılabilir.

	



	

	KAZANIM SAYISI VE SÜRE TABLOSU
	ÖĞRENME BİRİMİ
	KAZANIM SAYISI
	DERS SAATİ
	ORAN (%)

	
	Ekmek Üretimine ilişkin Mevzuatlar
	3
	18
	6,82

	
	Ekmek Hazırlama ve Pişirme
	6
	34
	13,64

	
	Ekmek Çeşitlerinin Üretimi
	2
	11
	4,55

	
	Özel Ekmek Üretimi
	4
	23
	9,09

	
	Saklama Yöntemleri ve Kalite Kontrol
	5
	28
	11,36

	
	Simit Hamurunu Hazırlama ve Şekil Verme
	4
	23
	9,09

	
	Simit Pişirme
	2
	11
	4,55

	
	Simit Çeşitlerini Hazırlama
	2
	11
	4,55

	
	Pide Hamurunu Hazırlama
	5
	28
	11,36

	
	Pide İçlerini Hazırlama
	4
	23
	9,09

	
	Pideye Şekil Verme
	4
	23
	9,09

	
	Pide Pişirme
	3
	18
	6,82

	TOPLAM
	44
	252
	100






	ÖĞRENME BİRİMİ
	KONULAR
	ÖĞRENME BİRİMİ KAZANIMLARI ve KAZANIM  AÇIKLAMALARI

	Ekmek Üretimine İlişkin Mevzuatlar ve Yasal Düzenlemeler
	· Ekmek Üretiminde Ulusal Ve Uluslararası Mevzuatlar 
· Gıda Ve Katkı Maddeleri Yönetmeliği
· Ekmek satışına ilişkin yasal düzenlemeler
	
1. Ulusal ve uluslararası mevzuata göre ekmek üretimi mevzuatını açıklar.
2. Ulusal ve uluslararası mevzuatlara göre ekmekte kullanılan gıda katkı maddeleri yönetmeliğini açıklar
3. Ulusal ve uluslararası mevzuata göre ekmek satış mevzuatını açıklar.


	Ekmek Hazırlama Ve Pişirme
	· Hammadde Ve Yardımcı Madde Seçimi 
· Hamur Yoğurma
· Hamurun Fermantasyonunu Sağlama
· Hamura Şekil Verme
· Son Fermantasyon İşlemini Kontrol Etme
· Ekmeği Pişirme

	
1. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda ekmek üretimi ile ilgili hammadde ve yardımcı madde seçimi yapar.
2. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda hamur yoğurur.
3. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda hamurun fermantasyonunu sağlar.
4. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda hamura şekil verir
5. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda son fermantasyon işlemini kontrol eder.
6. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda farklı özelliklerdeki araçlarla ekmeği pişirir.
	

	Ekmek Çeşitlerinin Üretimi
	· Hammaddesine Göre Ekmek Çeşitlerini Hazırlama
· Kullanım Amacına Uygun Ekmek Hazırlama
	
1. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda hammaddesine göre ekmek üretir.
2. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda kullanım amacına göre ekmek hazırlar

	Özel Ekmek Üretimi
	· Tıbbi Ekmek Hazırlama
· Zenginleştirilmiş Ekmek Hazırlama
· Yöresel Ekmekler Hazırlama
· Uluslararası Ekmek Hazırlama
	
1. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda tıbbi ekmek hazırlar.
2. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda zenginleştirilmiş ekmek hazırlar.
3. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda yöresel ekmekler hazırlar
4. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda Uluslararası ekmek hazırlar

	Saklama Yöntenleri ve Kalite Kontrol
	· Saklama Yöntemleri
· Ekmekte Görülen Hatalar
· Ekmek Kalite Kontrolü Yapmak
· Ekmeği Satışa Sunma
	
1. Ekmek çeşitlerine uygun saklama yöntemini uygular.
2. Ekmekte görülen hataları açıklar
3. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda ekmek kalite kontrolü yapar
4. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda ekmeği satışa sunar.
5. Ekmek israfı ile ilgili çözümleri açıklar.

	 Simit Hamurunu Hazırlama 
	· Hamur malzemelerini hazırlama
· Hamuru yoğurma
· Hamuru dinlendirme
· Hamuru pişirmeye hazırlama
	
1. Simit yapımı ile ilgili hammadde ve yardımcı madde seçimi yapar.
2. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun hamur yoğurur.
3. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hamuru dinlendirir.
4. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun, tekniğine uygun hamura şekil vererek pekmezleme ve susamlama yapar.

	Simit pişirme
	· Simidi fırınlama
· Simidi servise hazırlama
	1. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun simidi fırına sürer.
2. Hijyen ve servis kurallarına göre simidi servise hazırlar.

	Simit çeşitlerini Hazırlama
	· Yöresel simit çeşitleri
· Zenginleştirilmiş simit çeşitleri

	1. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun, istenilen renk, şekil, tat pişkinlik ve kabarıklıkta yöresel simit çeşitlerini hazırlar.
2. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun, istenilen renk, şekil, tat , pişkinlik ve kabarıklıkta zenginleştirilmiş simit çeşitleri hazırlar.

	Pide hamurunu hazırlama
	· Pide fırınını hazırlama
· Hamuru yoğurma
· Hamuru fermente etme
· Hamuru bezeleme 
· Hamuru dinlendirme
	1. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun şekilde pide fırınını kullanıma hazırlar. 
2. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun şekilde hamuru yoğurur. 
3. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun şekilde hamuru fermente eder. 
4. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun şekilde hamuru bezeler. 
5. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun şekilde hamuru dinlendirir.

	Pide içlerini hazırlama
	· Et ile hazırlanan pide içlerini hazırlama
· Sebzeler ile hazırlanan pide içlerini hazırlama
· Diğer pide içlerini hazırlama
· Pide garnitürlerini hazırlama
	1. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun et ile hazırlanan pide içlerini hazırlar.
2. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun sebzeler ile hazırlanan pide içlerini hazırlar
3. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun diğer pide içlerini hazırlar.
4. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun pide garnitürlerini hazırlar.

	Pideye şekil verme
	· Tezgah hazırlığı ve  pidenin çeşidine göre hamuru açma
· İç malzemeleri yerleştirme
· Pidenin çeşidine göre şekillendirme
· Hazırlanan pideyi küreğe yerleştirme
	1. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun tezgahını hazırlar ve pidenin çeşidine göre hamuru açar.
2. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun iç malzemeleri yerleştirir.
3. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun pideyi çeşidine göre şekillendirir.
4. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun hazırlanan pideyi küreğe yerleştirir.

	Pide pişirme
	· Pide çeşitlerini pişirme
· Pideleri dinlendirme tezgahına alma
· Pideleri servise hazırlama ve servis yapma

	1. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun pide çeşitlerini pişirir.
2. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun pideleri dinlendirme tezgahına alır
3. İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak hijyen kurallarına uygun pideleri servise hazırlayarak pide servisini yapar.

	UYGULAMA FAALİYETLERİ/TEMRİNLER

	Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanımına uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatımı, öğrenci sayısı göz önünde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptıracak şekilde meslek alan zümre öğretmenler kurulu tarafından seçilir. Meslek alan zümre öğretmenleri tarafından aşağıda yer alan temrinlerden farklı temrinlerin uygulanmasına karar verilebilir.

	Ekmek Üretimine İlişkin Mevzuatlar ve Yasal Düzenlemeler
	1. Ekmek üretiminde kullanılan Gıda ve Katkı Maddeleri yönetmeliği hakkında sunum hazırlar.
2. Katkı maddeleri çeşitleri ile ilgili liste hazırlar.
3. Ekmek üretiminin gerçekleştirildiği ortam koşulları hakkında görsel materyal hazırlar.

	Ekmek Hazırlama Ve Pişirme
	1. Ekmek üretiminde kullanılan Gıda ve Katkı Maddeleri yönetmeliği hakkında sunum hazırlar.
2. Kodekse uygun ekmeklik un seçer.
3. İşletmede kullanılan alet ekipmanlar ile hamur yoğurur.
4. İşletme şartlarında hazırladığı hamuru ilk fermantasyona bırakır.
5. Fermantasyondan çıkan hamuru keser.
6. Kesilen hamurları tartar.
7. Hamurları yuvarlar.
8. Yuvarladığı hamurları işletme şartlarında ara fermantasyona bırakır.
9. İşletmede kullanılan alet ekipmanlarla ara fermentasyondan çıkan hamurlara şekil verir.
10. Şekil verdiği hamurları tavalara yerleştirir
11. İşletme şartlarında tavalara yerleştirdiği ekmekleri son fermentasyona bırakır.
12. Son fermentasyondan çıkan ekmeklere bıçak atar.
13. Ekmek hamurlarını pişirir.
14. Fırından çıkan ekmekleri soğutur.
15. Soğuyan ekmekleri paketler.


	Ekmek Çeşitlerinin Üretimi
	1. Ekmek çeşidine uygun ekmeklik un seçer.
2. Ekmek çeşidine uygun katkı maddesi seçer.
3. Hammaddesine göre ekmeğin hamurunu hazırlar.
4. Hamuru şekillendirir.
5. Hammaddesine göre hazırlanan ekmeği pişirir .
6. Pişen ürünün kalite kontrolünü yapar.

	Özel Ekmek Üretimi
	1. İşlem basamaklarına göre tıbbi ekmek hamuru hazırlar
2. İşlem basamaklarına göre zenginleştirilmiş ekmek hamuru hazırlar.
3. İşlem basamaklarına göre yöresel ekmek hamuru hazırlar.
4. İşlem basamaklarına göre uluslararası ekmek hamuru hazırlar.
5. Ekmek hamurunu çeşidine uygun olarak şekillendirir.
6. Hamuru pişirir. 
7. Pişen ekmeğin kontrolünü yapar.

	Saklama Yöntenleri ve Kalite Kontrol
	1. Ekmek saklama yöntemleri hakkında sunum hazırlar.
2. Ekmekte görülen hatalar hakkında sunum hazırlar.
3. Ekmekte kalite kontrol hususları hakkında sunum hazırlar.
4. Ekmek israfı ile ilgili çözümler konusunda sunum hazırlar.

	 Simit Hamurunu Hazırlama 
	1. Simit hamuru hazırlamada kullanılan araç gereci seçer.
2. Tekniğine uygun olarak unu eler. 
3. Yoğurma tekniğine göre tuz miktarını ayarlar. 
4. Yapılacak hamurun kullanım süresine göre maya miktarını ayarlar. 
5. Unun miktarına, cinsine ve yapılacak hamurun kullanım süresine göre tuz miktarını belirler. 
6. Belirlenen miktardaki tuzu teknedeki/makinedeki hamur için hazırlanan suda eritir.
7. Unu hamur yoğurmaya hazırlar
8. Unun cinsine ve miktarına göre hamura ilave edilecek suyu, mayayı ve tuzu hazırlar
9. Hijyen önlemlerinin alarak malzemeleri elle veya hamur makinesi ile yoğurur.
10. Hamuru istenen niteliklerde yoğurur.
11. Simit hamurunu dinlendirme ısısını ayarlar.
12. Simit hamurunu belirlen süre ve ısıda dinlendirir.
13. Hamuru ilgili mevzuatta belirlenen gramaja uygun şekilde keser. 
14. Kesilen hamuru terazide tartar. 
15. Tartılan hamuru hızlı ve düzgün şekilde beze haline getirir
16. Hamuru ilgili mevzuatta belirlenen gramaja uygun şekilde keser. 
17. Kesilen hamuru terazide tartar. 
18. Tartılan hamuru hızlı ve düzgün şekilde beze haline getirir
19. Hamuru ilgili mevzuatta belirlenen gramaja uygun şekilde keser. 
20. Kesilen hamuru terazide tartar. 
21. Tartılan hamuru hızlı ve düzgün şekilde beze haline getirir.


	Simit pişirme
	1. Simidi fırının sıcaklığına göre fırının içinde konulacağı yeri tespit eder. 
2. Şeklini bozmayacak şekilde simidi fırına atar.
3. Simidin yanında sunulacak yiyecekleri hazırlar.
4. Tabağı servis görevlisine vermeden önce tabağın görselliğini ve hijyenini kontrol eder. 
5. Simidi servis  kurallarına göre servisini yapar

	Simit çeşitlerini Hazırlama
	1. Yöresel simit çeşitlerinde kullanılan araç gereci hazırlar.
2. Çeşidine göre yöresel simidi hazırlar.
3. Pişen simit çeşitlerinin kalite ve kontrolünü yapar.
4. Zenginleştirmiş simit  çeşitleri yapımında kullanılan gereçleri hazırlar.
5. İşlem basamaklarına göre hamur hazırlar
6. Hamuru mayalandırır.
7. Zenginleştirilmiş simit çeşitlerini şekillendirir.
8. Hamuru pişirir.
9. Pişen zenginleştirilmiş simit çeşitlerinin kalite ve kontrolünü yapar.

	Pide hamurunu hazırlama
	1. Pide fırınını kullanıma hazırlar.
2. İş yoğunluğuna göre un miktarını ayarlar. 
3. Tekniğine uygun olarak unu eler.
4. Unun cinsine ve miktarına göre suyun miktarını belirler. 
5. İklim /ortam Şartlarına göre una katılacak suyun ısısını ayarlar. 
6. Unun miktarına göre maya miktarını ayarlar. 
7. Yapılacak hamurun kullanım süresine göre maya miktarını ayarlar. 
8. Mayayı teknede/makinede bulunan una rahat karışabilecek şekilde eritir. 
9. Unun miktarına, cinsine ve yapılacak hamurun kullanım süresine göre tuz miktarını belirler. 
10. Belirlenen miktardaki tuzu teknedeki/makinedeki hamur için hazırlanan suda eritir.
11. Unu hamur yoğurmaya hazırlar
12. Unun cinsine ve miktarına göre hamura ilave edilecek suyu,mayayı ve tuzu hazırlar
13. Hijyen önlemlerinin alarak malzemeleri elle veya hamur makinesi ile yoğurur.
14. Hamuru istenen niteliklerde yoğurur.
15. Hamur tekneye alır.
16. Hamura üzerini tamamen kapatmayacak şekilde un serper.
17. Hamurun üzeri kurumayacak şekilde teknenin kapağını kapatır.
18. Hamuru pide yapılacak kıvama gelinceye kadar bekletir.
19. Dinlendirme kaplarının içlerine hamur yapışmayacak şekilde kepek serper. 
20. Bezeleri birbirlerine değmeyecek şekilde dinlendirme kaplarına dizer.
21. Bezeleri ilk pasadan başlayarak, birbirlerine yapışmayacak şekilde istifler. 
22. En üste gelen pasanın üzerini boş bir pasa ile bezeler kurumayacak şekilde kapatır.

	Pide içlerini hazırlama
	1. Pide iç harcı için kullanılacak etin ön hazırlığını yapar.
2. Pidede kullanılacak kıymanın yağ oranını belirler.
3. Pidede kullanılacak kuşbaşı etin terbiyesini yapar.
4. Pide iç malzemesinin özelliğine göre sebzeleri uygun boyutta doğrar.
5. Sebzelerin türünü ve miktarını, yapılacak pide içi miktarına ve türüne göre belirler. 
6. Sebzeleri sap, çürük, ezik bölümlerden ayırarak ayıklar.
7. Sebzeleri bol su ile zarar vermeden hijyen kurallarına göre yıkar. 
8. Pide iç malzemesinin özelliğine göre sebzeleri keserek/doğrayarak uygun boyuta getirir. 
9. Pidenin çeşidine ve sayısına göre kullanılacak malzemenin miktarını belirler. 
10. Diğer iç malzemeleri pide çeşidine uygun olacak şekilde hazırlar. 
11. Pide içine pişmiş olarak konulacak malzemeleri usulüne uygun olarak pişirir. 
12. Pide çeşidine ve tarifine göre hazırlanan iç malzemeleri karıştırır. 
13. Hazırlanan  iç malzemeleri gıda mevzuatına uygun olarak muhafaza eder.
14. Garnitürlerde kullanılacak malzemenin miktarını belirler.
15. Kullanılacak sebzeleri  hijyen kurallarına uygun şekilde yıkar.
16. Garnitürün çeşidine göre kullanılacak sebze ve diğer malzemeleri uygun boyutlara getirir. 
17. Pişirilerek kullanılacak garnitür malzemelerini uygun sıcaklıkta pişirir.
18. Karışım gerektiren garnitür malzemelerini tarifine uygun bir biçimde hazırlar.

	Pideye şekil verme
	1. Kullanılacak tezgâhın temizliğini kontrol eder.
2. Tezgâha eşit şekilde dağılacak biçimde kepek serper. 
3. Hamur açarken kullanılacak yeterli miktarda suyu uygun kaba koyar.
4. Pidenin çeşidine göre her tarafı eşit kalınlıkta olacak şekilde uygun yöntemle hamuru açar. 
5. Sade pidede açılan hamurun üzerine tırnaklama aşamasından önce bulama sosunu kenarlarına taşırmadan sürer.
6. Pide çeşidine göre iç malzemeyi pidenin her yerine eşit şekilde yayar. 
7. Pidenin üzerindeki iç malzemenin miktarının uygunluğunu kontrol eder.
8. Pidenin çeşidine göre (açık-kapalı-yarım açık) son şeklini verir.
9. Sosu yarı açık ve kapalı pide çeşitlerinin üzerine kenarlarına taşırmadan sürer.
10. Küreğin üzerine eşit şekilde dağılacak biçimde ve miktarda kepek serper. 
11. Tezgâh üzerindeki hazırlanmış pideleri kenarlarından tutarak,  iç malzemeyi dökmeden pişme öncesi şekle getirir


	Pide pişirme
	1. Pidenin çeşidi ve fırının sıcaklığına göre fırının içinde konulacağı yeri tespit eder.  
2. Şeklini bozmayacak şekilde pideleri fırına atar.
3. Fırındaki pidelerin pişme durumunu sürekli kontrol eder. 
4. Pişirme küreği ile pideyi belli aralıklarla çevirerek eşit şekilde, şeklini bozmadan, iç malzemeyi dökmeden pişirir
5. Pişmiş pideleri şeklini bozmadan ve içini dökmeden fırından alır. 
6. Küreğin üzerindeki pişmiş pidelerin yanık olup olmadığını kontrol eder.
7. Kürekteki pişmiş pideleri dinlenme tezgâhına yan yana dizer.
8. Pideleri çeşidine göre düzgün olarak, şekline zarar vermeden keser.
9. Pidenin çeşidine göre süsleme yapar.
10. Pideleri çeşidine göre düzgün olarak, şekline zarar vermeden keser.
11. Pideyi garnitürlerle birlikte uygun tabaklara yayarak, üst üste gelmeden yerleştirir. 
12. Tabağı servis görevlisine vermeden önce tabağın görselliğini ve hijyenini kontrol eder. 
13. Servis görevlileri ile iletişim kurarak servisi başlatır

	DERSİN UYGULANMASINA İLİŞKİN AÇIKLAMALAR

	
· Her öğrencinin uygulama yapması sağlanmalıdır.
· Öğrenciler ders sırasında KKD (Aşçı ceketi, ön önlük, kep veya bone, mutfak bezi, eldiven, maske) giymelidir.
· İş sağlığı ve güvenliği konusunda risk ve tehlike oluşturacak her türlü duruma karşı tedbirler alınmalıdır. 
· Uygulamalar yiyecek içecek hizmetleri atölyelerinde yaptırılmalıdır.
· Uygulamalar  bölgesel ve donanıma göre seçilerek yapılmalıdır.
· [bookmark: _GoBack]Bu dersin işlenişi sırasında,  özdenetim, işbirliği, sorumluluk, birlikte iş yapabilme, farklılıklara saygı, zamana riayet ile ilgili değer, tutum ve davranışları ön plana çıkaran etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde grup tartışması, düz anlatım, soru cevap, örnek olay incelemesi, gösterip yaptırma gibi yöntem ve teknikler kullanılabilir.
· Öğrencilerin iş sağlığı ve güvenliği kurallarına yönelik somut açıklamalar yapılmalıdır. 
· Anahtar yetkinliklerin kazandırılması yönünde açıklamalar yazılmalıdır. Ders kazanımları anahtar yetkinliklerle ilişkilendirmeye uygunsa bu konuda uyarı yazılmalıdır. Örnek: Bu derste öğrencilere yaptığı çalışmalara sınıf arkadaşlarına sunmasına fırsat verilerek iletişim becerilerinin gelişmesi sağlanmalıdır.
· Anlatımdan ve örnek çalışmalardan sonra, dersin öğrenme kazanımlarının öğrencide pekiştirilmesi amacıyla birden fazla uygulama faaliyeti yapılmalıdır. 
· Ders ile ilgili program uygulayıcısı öğretmenlere uyarı niteliğinde önem arz eden ve yukarıdaki açıklamalar dışında bulunan hususlara burada yer verilebilir.





