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DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

MUTFAKTA IS SAGLIGI VE GUVENLIGI

DERSIN SINIFI

9. Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 2 Ders Saati

Bu derste 6grenciye; hijyen ve sanitasyon, mutfakta gida givenligi, mutfakta

DERSIN AMACI saglik ve glvenlik sistemleri konularinda bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.

DERSE AIT ALAN . S .. o I

BECERISI Mutfakta is saghigi ve giivenligi becerileri kazanma
E2.1. Empati

EGILIMLER E2.2. Sorumluluk
Sosval-Duvqusal SDB3.3. Sorumlu Karar Verme Becerisi
208y ygusal SDB2.3. Sosyal farkindalik becerisi
Ogrenme Becerileri

PROGRAMLAR ARASI D3. Caliskanlik

BILESENLER Degerler D18. Temizlik

OB6. Vatandashk Okuryazarligi

Okuryazarlik Becerileri OB1. Bilgi okuryazarligi

DiSIPLINLER ARASI
ILISKILER

Biyoloji, Matematik, Kimya, Beden Egitimi ve Saglik Bilgisi

BECERILER ARASI
ILISKILER

KB2.3.0zetleme Becerisi
KB2.4. Cézimleme Becerisi
KB2.8. Sorgulama Becerisi
KB3.2 Problem C6zme Becerisi

OGRENME GIKTILARI

is saghgi ve giivenligi ile ilgili gerekli tedbirleri alabilme
Hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayabilme
Mutfakta gida glivenligini agiklayabilme

Mutfakta saglik ve guivenlik sistemlerini agiklayabilme

(")__GRENME KANITLARI
(Olgme ve
Degerlendirme)

Ogrenci performansini  degerlendirmek amaciyla gesitli  6lgme ve
degerlendirme araglarinin kullaniimasi, égrencilerin hem teorik bilgilerini hem
de uygulamali becerilerini kapsamli bir sekilde kontrol etmelerine olanak
taniyabilir. Sinif panosu igin mutfakta uyulmasi gereken is saghgi ve glivenligi
ile hijyen ve sanitasyon kurallarindan olusan bilten hazirlattirilabilir. Kisisel
hijyeni gergeklestirme gibi performansa dayali uygulamalar gézlem formlari /
derecelendirme 0lgegi kullanilarak degerlendirilebilir. Senaryo ve oyun
tabanli lgme uygulamalari kapsaminda mutfakta gida givenligi ile ilgili 6rnek
durumlar tizerinden égrenmeler pekistirilebilir. Oz degerlendirme formlari ile
Ogrenciler sure¢ boyunca hangi alanlarda guglu olduklari hangi alanlarda
gelisim gosterdiklerini belirtebilir. Akran degerlendirme formlari ile ekip
calismasi ve is birligi becerileri degerlendirilebilir. Olgme yéntemlerindeki bu
cesitlilik, 6grencilere sirekli geri bildirim saglayarak bilgi ve becerilerinin
gelisimine katkida bulunur ve daha etkin bir 6grenme sureci sunabilir.
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OGRENME-OGRETME
YASANTILARI

Temel Kabuller On Degerlendirme Koépru Kurma
Ogrencilerin Gunlik | Ogrencilere dersin baginda | Ogrencilerin mutfakta
yasam ve mutfakta | ilgili konularla ilgili yazili | is saghdi ve guvenligi
karsilagilan kazalar | veya dijital test uygulanabilir. | konusunda bilgi ve
konusunda bilgi | Giris-cikis kartlari | dislincelerini  ortaya
sahibidir. uygulamasi kapsaminda | gikarmak igin

girig kartlari ile ders ile ilgili | yasamdan drnek
on bilgileri tespit | olaylar, mutfaktaki
edilebilirken, cikis kartinda | tehlike ve  alinan
ise  derste  Ogrenilenler | dnlemler ile ilk yardim
ortaya c¢ikarihp  kontroll | konulari hakkinda
saglanabilir. konugmalari
saglanarak sinif igi
tartisma yapilabilir.

Ogrenme Ogretme Uygulamalan

is Saghg! ve Giivenligi: is saghgi ve giivenligine iliskin kavramlari agiklanir. is
kazasi kavrami aciklanir. Calisanlar agisindan is kazalarindan dogabilecek
hukuki sonuglari listelenir. “Mutfakta ¢alisma esnasinda yere yadin dokilmesi
sonucu kayip disen personelin kolu kiriimistir.” Bu kazadan sonra is saghgi ve
guvenligi kurallarina goére izlenmesi gereken prosedirleri tartigabilir
(SDB2.2.SB2.,0B6.). is ortamina iligkin is sagligi ve giivenligi tedbirleri agiklanir.
Ogrencilerden is kazasi senaryolari olugturmalari istenerek kaza éncesi alinacak
tedbirleri grup galismasiyla sinifta tartisabilir (KB2.8.,KB2.16.,KB2.13.). Meslek
hastaliklari ve bu hastaliklarindan korunma yéntemlerini agiklanir. Ogrencilerden
meslek hastaliklarindan korunmak i¢in uyulmasi gereken prosediirleri listelemesi
istenebilir (KB2.2.). Mutfak ortaminda ¢alisanlarin karsilastigi meslek hastaliklari
ve korunma vyollari ile ilgili sunum hazirlama performans o6devi verilebilir
(E2.2.,0B4.). Bu performans &devi derecelendirme puanlama anahtari ile
degerlendirilebilir.

Hijyen ve Sanitasyon: Ulusal ve uluslararasi mevzuata goére hijyen ve
sanitasyon kurallari agiklanir (OB1). Gida guvenliginin saglanmasinda kullanilan
mevzuatlar agiklanir. Gida guvenlidinin saglanmasinda kullanilan mevzuatlar
performans o6devi verilerek gorsel tablo olusturmasi istenebilir (KB2.3.,
KB2.12.,E2.2.,D16.) Bu performans 6devinde degderlendirme 6lgegdi kullanilabilir.
Hijyen ve kisisel bakim kavramlari agiklanir. Ogrencilerden el bakimi ile ilgili
gerekli malzemeleri hazirlamalari ve el bakimini sinifta gosterip yapma teknigi
uygulatilabilir (D18.1.). Dogru oturma ve ayakta durma teknikleri sinifta
uygulanarak dogru vicut hareketlerinin beden sagligi agisindan dAnemini
tartismalar istenebilir (KB2.18.1). Vicut mekanigine uygun sekilde tasima ve
agirhik kaldirma uygulamalari yapmalari istenebilir (KB2.1.). Ulusal ve
uluslararasi mevzuata gore toplu gida uretimi yapilan yerlerde gida hijyeni
aciklanir (OB1). Turk Gida Kodeksi ile ilgili bir sunum hazirlamalari ve sinifta
paylasmalari istenebilir (KB2.3.,D03.,0B4.). Bu sunum kontrol listesi ile
degerlendirilebilir. Gida hijyeninde kritik 1s1 noktalarini igeren bir cizelge
olusturmalari ve bu noktalarin neden tehlikeli oldugunu aciklamalari beklenebilir
(KB2.8.). Gida hijyeninde kullanilan renkler ile ilgili gorseller hazirlamalari ve bu
renklerin anlamlarini sinif ortaminda tartigmalari istenebilir (KB2.4.). Ulusal ve
uluslararasi mevzuata gore toplu gida Uretimi yapilan yerlerde ¢alisma ortaminin
hijyeni agiklanir. Mutfak ortaminda uyulmasi gereken hijyen ve sanitasyon ilkeleri
ile ilgili beyin firtinasi yapilabilir (SDB2.2.SB2.) Ulusal ve uluslararasi mevzuata
gOre toplu Uretim yapilan vyerlerde ekipman hijyeni agiklanir. Ekipman
temizliginde uyulmasi gereken ilkeler tartisilabilir (KB2.1.).

Mutfakta Gida Giivenligi: Gida guvenlidi ve helal gida kavramlari agiklanir.
Ogrencilerden helal gida sertifikasyon siirecini arastirarak sinifta sunum
yapmalari istenebilir (KB2.3.). Bu sunum kontrol listesi ile degerlendirilebilir.
Gida zehirlenmeleri agiklanir. Gida zehirlenmeleri ile ilgili érnek senaryolar
olusturmalari istenebilir (KB2.3.). Bu senaryolarda zehirlenmenin nedenleri,
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belirtileri ve sonuglarini tartismalar istenebilir (KB2.4., E2.1.). Gida
zehirlenmelerinden  korunma  yollari  aciklanir.  Ogrencilerden  gida
zehirlenmelerine karsi alinmasi gereken onlemlerle ilgili performans O6devi
verilerek sunu hazirlamalari istenebilir (KB2.4., SDB3.3.SB1.,E2.2.,0B4). Bu
sunum kontrol listesi ile degerlendirilebilir. Hazirlanan sunular dogrultusunda sinif
icinde tartisma ortami olusturularak gida guvenligi bilincinin gelistiriimesi
hedeflenebilir (E2.2.).

Mutfakta Saglik ve Giivenlik Sistemleri: Mutfakta glvenlik sistemleri agiklanir.
Mutfakta guvenli ortam saglamak icin uyulmasi gereken kurallari listelemesi
istenebilir (KB2.3.) Mutfaktaki risk, tehlike, ramak kala ve kaza kavramlar
aciklanir. Ogrencilerden mutfakta kargilasilabilecek tehlike ve kazalara yonelik
senaryolar olusturmalari istenebilir (KB2.3.). Bu senaryolarda kazanin olus sekli,
nedenleri ve sonuglari tartismalari istenebilir (SDB2.2.SB2.). Mutfak atdlyesinde
riskleri beliremek amaciyla “ramak kala” gibi gesitli 6grenme etkinlikleri
diizenlenebilir (SDB2.3.). Mutfakta ilk yardim ve acil yardim kavramlari agiklanir.
ilk yardim ve mutfakta meydana gelebilecek yangin gibi acil durumlar konusunda
alaninda uzman kisilerden destek alinarak uygulamali egitimler dizenlenebilir
(SDB3.3.SB2). Dis kanama, yaralanma ve zehirlenme kavramlari agiklanir. is
kazalari sonucunda olusabilecek dig kanamalar, yaralanma ve zehirlenmeler gibi
acil durumlara yonelik senaryolar hazirlanmasiyla ilgili performans o6devi
verilebilir (E2.2). Bu performans 6devi sonucunda acil durumlara Kkarsi
alinabilecek midahale ydntemlerini tartismalari beklenebilir (SDB2.2.SB2.). Bu
uygulamalar kontrol listesi, dereceli puanlama anahtari ve grup degerlendirme
formlari ile degerlendirilebilir.

OGRENME OGRETME
ORTAM VE DONANIMI

Ortam: Sinif

Donanim: Etkilesimli tahta / projeksiyon, bilgisayar, yazici / tarayici, menu
kartlari, besin gruplarini gosterir tablo, besin dgelerinin bulundugu yiyecekleri
gosteren tablolar saglanmalidir. Temrinlerde bulunan mutfakta saglik ve gida
glvenligi ile ilgili senaryolar olustururken mutfak sanatlari atélyesinden
yararlanilabilir.

A iSinpi - OGRENME BIRIMi /
OGRENME BIRIMI / MODUL ADI MODUL SURESI
. x N is Saghgi ve Giivenligi
OGRENME BiRiMi / o ° 40n4
MODUL VE SURE Hijyen ve Sanitasyon 40/24
TABLOSU
Mutfakta Gida Guvenligi 40/20
Mutfakta Saglik ve Guvenlik Sistemleri 40/14
TOPLAM 160/72
OGREI\':(I\)’IEUBLIRIMI d OGRENME CIKTISI GRUBU VE AGCIKLAMALARI ICERIK CERGEVESI
is saghg ve giivenligine iliskin | ; N
kavramlari agiklar. I§__Sagll_q|_ve_ C
: s . - Guvenligine lligkin
; - Is saghgi ve glvenligi temel
Is saghgi ve Kavramlar
; . .. A kavramlari agiklanir.
Is Saghg: ve guvenligi ile ilgili is sagligi ve givenligi ile ilgili -
Guvenligi gerekli tedbirleri s saglg 9 9 9 Is Kazalarindan

alabilme

kavramlar listelenir.

Calisanlar agisindan is kazalarindan
dogabilecek hukuki sonuclari

Dogabilecek Hukuki
Sonuglar
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aciklar.
Calisanlarin yasal hak ve
sorumluluklari agiklanir.
is kazas! ve kaza sonrasi
uygulanacak resmi proseddrler
aciklanir.
is kazasi sonrasi hukuki
prosedurler agiklanir.

is ortamina iligkin is saghg ve
giivenligi tedbirlerini alir.
is yeri tertip ve galisma diizeni
aciklanir.
Calisma ortaminda alinmasi
gereken guivenlik tedbirlerinin nasil
alinacagi uygulamali olarak
gOsterilebilir.

is yerinde olusabilecek is kazalarina
karsi gerekli kigisel tedbirleri alir.
Kimyasal, fiziksel ve ergonomik
risk etmenleri aciklanir.
is kazasi sebepleri, is kazalarina
karsi korunma tedbirleri ve
teknikleri agiklanir.
is kazalarina karsi kendisi ve is
ortamini koruyucu tedbirler alinir.

Meslek hastaliklan ve bu
hastaliklarindan korunma
yoéntemlerini aciklar.
Meslek hastaliklari agiklanir.
Meslek hastaliklarina karsi
alinacak onlemler siralanir.

Is Ortamina iligkin i
Saghgi ve Guvenligi
Tedbirleri

is Kazalarina Karsi
Gerekli Kigisel
Tedbirler

Meslek Hastaliklari
ve Bu
Hastaliklarindan
Korunma

Hijyen ve
Sanitasyon

Hijyen ve
sanitasyon
kurallarini
uygulayabilme

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore
hijyen ve sanitasyon kurallarini
aciklar.
Hijyen ve sanitasyon kavramlari
tanimlanir.
Hijyen ve sanitasyon kurallari
siralanir.
Gida guvenligi ve 6nemi agiklanir.
Gida glvenliginin saglanmasinda
kullanilan mevzuatlar agiklanir.
Tarkiye’de gida glivenliginin
saglanmasinda yetkili olan
kuruluslar siralanir.
Gida hijyeni ile ilgili ulusal ve
uluslararasi sistemler agiklanir.
Gida hijyeni ile ilgili ulusal mevzuat
aciklanir.
Kisisel hijyeni acgiklar.
Hijyen kurallarina uyarak kisisel
bakim aciklanir.
ise uygun farkli is kiyafetleri
aciklanir.
Hizmet sunarken saghgini

Mevzuat ve Sistemler
Kisisel Hijyen

Gida Hijyeni

Calisma Ortami
Hijyeni

Ekipman Hijyeni
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korumak igin vicut mekanikleri
aciklanir.
Uzerinde ve dolabinda bulunmasi
gereken ise uygun arag gereg
aciklanir.
Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore
toplu gida iiretimi yapilan yerlerde
gida hijyenini saglar.
Fiziksel, kimyasal, biyolojik gida
glvenligi tehlikeleri acgiklanir.
Yiyeceklerdeki bozulmalar
aciklanir.
Besin hazirlamada hijyen ilkeleri
saglanir.
Besin pisirmede hijyen ilkeleri
orneklerle acgiklanir.
Besin sogutmada hijyen ilkeleri
orneklerle agiklanir.
Besin servisinde hijyen ilkeleri
orneklerle agiklanir.
Besin depolamada hijyen ilkeleri
aciklanir.
Ulusal ve uluslararasi mevzuata
gore toplu gida uiretimi yapilan
yerlerde ¢alisma ortaminin hijyenini
saglar.
Calisma ortaminda aranan fiziksel
Ozelliklerin etkisi agiklanir.
Mutfak ortaminda uyulmasi
gereken hijyen ve sanitasyon
ilkeleri agiklanir.
Calisma ortami temizliginde dikkat
edilmesi gereken noktalar
siralanir.
Mutfak hijyeninde kullanilan arag
gereg siralanir.
Mutfak hijyeninde kullanilan arag
gerecin kontroll yaptirilir.
Mutfak hijyeninde kullanilan arag
geregle ¢alisma ortamini
temizletilir.
Hasere ve kemirgenlerden
korunma icin alinmasi gereken
tedbirler siralanir.
Hasere ve kemirgenlerden
korunma icin gereken tedbirler
alinir.
Ulusal ve uluslararasi mevzuata
gore toplu uretim yapilan yerlerde
ekipman hijyenini saglar.
Mutfak ekipmanlarinin gesitleri
siralanir.
Mutfak ekipmanlarinin temizligi ve
Onemi agiklanir.
Ekipmanlarin temizliginde
kullanilmasi gereken ara¢ gere¢
listelenir.
Ekipman temizliginde uyulmasi
gereken ilkeler aciklanir.
Ekipmanlarin bakimi yapilirken
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dikkat edilmesi gereken noktalar
aciklanir.

Mutfak ekipmanlarini temizlige
hazirlatilir.

Mutfak ekipmanlarinin temizliginde
kullanilan arag gereg, temizlik igin
hazirlatilir.

Mutfak ekipmanlarinin temizligi
yaptirilir.

Mutfak ekipmanlarinin kontrol(
yaptirilir.

Mutfakta Gida
Givenligi

Mutfakta gida
glvenligini
aciklayabilme

Gida glivenliginin 6nemini aciklar.
Gida glivenligi tanimlanir.
Gida glivenliginin 6nemi agiklanir.
Helal gida kullanimini agiklar.
Helal gida kavrami tanimlanir.
Helal gida sertifikasyon sureci
aciklanir.

Gida zehirlenmelerini agiklar.
Besin zehirlenmesi tanimlanir.
Besin zehirlenmesi tlrleri agiklanir.
Besinlerde zehirlenmeye neden
olan etmeler aciklanir.

Besin zehirlenmesi belirtileri
aciklanir.

Gida zehirlenmelerinden korunma

yollarini agiklar.

Gida zehirlenmesinden
korunmanin énemi agiklanir.
Gida zehirlenmesinden korunma
yollari siralanir.

Gida Giivenliginin
Tanimi ve Onemi

Helal Gida
Kullanmanin Onemi

Gida Zehirlenmeleri
Gida

Zehirlenmelerinden
Korunma Yollan

Mutfakta Saglik ve
Giivenlik Sistemleri

Mutfakta saglik
ve giivenlik
sistemlerini
aciklayabilme

Mutfakta giivenlik sistemlerini

aciklar.
Mutfakta bulunan guvenlik
sistemleri tanimlanir.
Glvenlik sistemlerinin dnemi
aciklanir.
Calisanlarin almasi gereken
glvenlik sistemleri aciklanir.
Yoneticinin almasi gereken
glvenlik sistemleri aciklanir.
Mutfakta gtvenli ortam saglamak
icin uyulmasi gereken kurallar
listelenir.

Mutfaktaki tehlike ve kazalan
aciklar.
Kaza ve tehlike tanimlanir.
Kazalara sebep olan faktorler
siralanir.
Mutfakta meydana gelen kazalar
siralanir.
Mutfakta kazalari 6nlemek igin
alinmasi gerekli tedbirler agiklanir.

Mutfakta ilk yardimi agiklar.
llk yardim ile ilgili tanim ve
kavramlar agiklanir.

Mutfakta Gilivenlik
Sistemleri

Mutfaktaki Tehlike ve
Kazalar

Mutfakta ilk Yardim
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acil yardim tanimlanir.

ilk yardim ile acil yardim
arasindaki farklar agiklanir.

ilk yardimin amaglari siralanir.
Mutfakta ilk yardim gerektiren
durumlari listelenir.

Dis kanamalarda ilk yardim
aciklanir.

aciklanir.
Zehirlenmelerde ilk yardim
aciklanir.

ilk yardimin temel uygulamalari ve

Yaralanmalarda (siyrik, kesik, ezik,
delici, parcali, enfekte) ilk yardim

UYGULAMA FAALIYETLERI / TEMRINLER

Uygulama faaliyeti / temrinler; ders 6grenme ¢iktisina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi,
Ogrenci sayisi gdéz dninde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti / temrini yaptiracak sekilde meslek alan
zimre Ogretmenler kurulu tarafindan segilir. Meslek alan ziimre 6gretmenleri tarafindan asagida yer alan
temrinlerden farkl temrinlerin uygulanmasina karar verilebilir.

OGRENME BIiRIMi /

UYGULAMA FAALIYETLERI / TEMRINLER

iLiSKILi BILESENLER

MODUL
is kazalari ve kaza sonrasi uygulanacak resmi | OB4. Gérsel Okuryazarlik
prosedurler hakkinda senaryolar olusturmak. OB6. Vatandaslik
Okuryazarligi
E2.2. Sorumluluk
SDB2.2.SB2.
Dusuncelerini baskalariyla
tartismak/miizakere
is Saghd etmek KB2.2.
$ 2agligl ve Gdzlemleme Becerisi
Gilvenligi KB2.8. Sorgulama
Becerisi
KB2.13.Yapilandirma
Becerisi
KB2.16.Muhakeme (Akil
Yurutme) Becerisi
El bakimi ile ilgili malzemeleri hazirlamak ve el D3. Caliskanlik
bakimini yapmak D16.3.Gorev Bilincine
Agiz ve dis bakimi ile ilgili malzemeleri hazirlamak Sahip Olmak
Dogru oturma ve ayakta durma tekniklerini uygulamak D18.1. Kisisel temizlik ve
Vicut mekaniklerine uygun tagima ve agirlik kaldirmak | pgkimina énem vermek
Ulusal ve uluslararasi gida mevzuatlarini incelemek E.2.2. Sorumluluk
Tirk Gida Kodeksi ile ilgili sunu hazirlamak. KB2.1. Celigki Giderme
Gida hijyeninde bulunan tehlikeli 1si noktalari gizelgesi | gecerisi
Hijyen ve réazwlarr_l.ak _ . KB2.3.0zetleme Becerisi
) ida hijyeninde kullanilan renkler ile ilgili gorseller | kg2 4. Céziimleme
Sanitasyon hazirlamak. Becerisi
KB2.8. Sorgulama
Becerisi

KB2.12.Mevcut
Bilgiye/Veriye Dayali
Tahmin Etme Becerisi
KB2.18. Tartisma Becerisi
SDB2.2.SB2.
Dusguncelerini bagkalariyla




EK-3

tartismak/miizakere
etmek

Mutfakta Gida
Guvenligi

Gida guvenligi ve 6nemi ile ilgili arastirma yapar ve sunu
hazirlamak.

Besin zehirlenmeleri ile ilgili drnek senaryolar olusturur.
Besin zehirlenmelerine karsi alinmasi gereken dnlemler
ile ilgili sunu hazirlamak

E2.1. Empati

E2.2. Sorumluluk

KB2.3. Ozetleme Becerisi
KB2.4.Coziimleme
Becerisi

SDB3.3.SB1. Problemleri
taniyip ¢ézmek

Mutfakta Saglhk ve
Giivenlik Sistemleri

Mutfakta olusabilecek tehlike ve kazalara yonelik
senaryolar olusturmak.

Mutfaktaki tehlike ve kazalara karsi olusturulan
senaryolara karsi tedbirleri almak.

Mutfak atélyesinde riskleri belirlemek Uzere gesitli
ogrenme etkinlikleri (ramak kala vb.) diizenlemek.
Besin zehirlenmeleri icin 6rnek senaryolar olusturularak
degerlendirme yapmak.

Mutfakta olusabilecek dis kanama, yaralanma ve
zehirlenmelere kargl 6rnek senaryolar olusturularak
degerlendirme yapmak.

ilk yardim ve mutfakta olabilecek yangin gibi konularda
alaninda uzman kisilerden destek almak.

E2.2. Sorumluluk

KB2.3. Ozetleme Becerisi
SDB2.2.SB2.
Dusuncelerini bagkalariyla
tartismak/muizakere
etmek

SDB3.3. SB2. Eylemlerin
sonuglarini 6ngérmek

DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

e Her 6grencinin uygulama yapmasi i¢in ortam olusturulmaldir.

e Uygulama faaliyetlerinde is sagligi ve givenligine iligkin risk ve tehlike olusturacak her tiirli duruma

karsi tedbirler alinmalidir.

Anlatim ve 6rnek ¢alismalardan sonra dersin 6grenme ¢iktilari 6grencide pekistiriimesi amaciyla birden
fazla uygulama faaliyeti yapiimalidir.

Sinif veya atdlye ortaminda bireysel veya grup olarak uygulama faaliyetine ait bilgiler 6grencilere
uygulama 6ncesi anlatilmahdir.

Elektrikli aletler ile calisirken gerekli dnlemler alinmalidir.

Kesici aletler ile ¢caligirken gerekli dnlemler alinmalidir.

Ogrenciler el ve gug aletlerini amaci diginda kullanmamalidir.

Atélye donaniminda bulunan her tirli elektrik ile ¢alisan donanimlardan kaynaklanabilecek
yaralanmalara karsi alinabilecek dnlemler konusunda gerekli agiklamalar yapilmahdir.

Basit ilk yardim kurallari hakkinda bilgi verilmelidir.

Tam atélye calismalari stiresince ergonomi kurallarina uygun arag gereg kullaniminin énemi hakkinda
bilgi verilmelidir.

“Ahilik Kiltird"ne iligkin degerler ile programlar arasi bilesenler altindaki “Degerler” eslestirilerek
ogrenme ve O0gretme faaliyetleri icinde 6grenciye verilmelidir.




