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MILLI EGITIM BAKANLIGI
BESIKDUZU KIZ MESLEK LiSESI
2007-2008 EGITIM-OGRETIM YILI YIYECEK ICECEK HIZMETLERI ALANI
11. VE 12. SINIF DAL VE DALA UYGUN OKUTULACAK DERS VE MODULLERIN SECiMi
ZUMRE OGRETMENLERI TOPLANTI TUTANAGI

Ziumre No 3 Dersin Adi Mesleki Alan Ortak Dersleri
Zimre Baskani | Cemile Kahyaoglu Toplanti Yeri | Ogretmenler Odast
Toplanti Tarihi | 15.02.2008 Toplanti Saati | 14.30
TOPLANTIYA KATILAN ZUMRE OGRETMENLERI
1 ‘ Sezgin Giindiiz | 2 | Asiye Ozkan | 3 | Sektor Temsilcisi (Ali Yilmaz)
GUNDEM MADDELERI
1. Acilis ve yoklama.

2. MEGEP kapsaminda hazirlanan Yiyecek icecek Hizmetleri Alant Cerceve Ogretim Programi’nin incelenmesi.

3. 11. sinif dal seciminin yapilmasi.

4. 2008-2009 6gretim y1l1 11. Stmif Mutfak dalinda okutulacak alan derslerinin belirlenmesi.

5. 11. Simif Mutfak dalinin Modiil siireleri dikkate alinarak haftalik ders saatlerinin belirlenmesi.

6. 12. Simif Isletmelerde Beceri Egitimi dersinde okutulacak modiillerin secilerek haftalik ders saatlerinin belirlenmesi.
7. Dilek, temenniler ve kapanis.

GUNDEM MADDELERININ GORUSULMESIi VE ALINAN KARARLAR

1. Acilis ve yoklama.
Okul Miidiirii Cemile Kahyaoglu, toplantiya katilanlara hos geldiniz diyerek toplantiyr baslatti. Yapilan
yoklamada tiim ziimre 6gretmenleri ve sektor temsilcisinin hazir oldugu tespit edilmistir.

2. MEGEP kapsaminda hazirlanan Yiyecek icecek Hizmetleri Alant Cerceve Ogretim Programi’nin incelenmesi.

Teknoloji Tasarim Ogrt. Asiye Ozkan, Yiyecek Icecek Hizmetleri Alam Cerceve Ogretim Programi’ni kurula
okudu. Alan Cergeve Ogretim Programi’nda yer alan agiklamalar, gizelgeler, formlar, zorunlu dersler, yeterlilik
tablosu, ders bilgi formlari, ziimre 6gretmenleri ve sektor temsilcisi tarafindan kapsamli bir sekilde incelendi.

3. 11. sinif dal seciminin yapimasi.
Yiyecek I¢ecek Hiz. Alam 6gretmeni Sezgin Giindiiz, Yiy. Igecek Hiz. Alam1 Cerceve Ogretim Programi’nda;
1. Mutfak,
2. Servis,
3. Pastacilik
4. Barve
5. Host - Hosteslik (ucak, tren ve otobiis) dallarin yer almakta oldugunu belirtti.

Besikdiizii ilcesinde yaptiginuz Yiyecek Icecek Hizmetleri Alam sektér arastirmalart sonucunda; mutfak
alaninda yetismis ara elemana diger dallara gore daha ¢ok ihtiya¢ oldugu tespit edilmistir. Okulumuzdaki atolye,
donanim, Ogretmen yeterlikleri, Ogrenci-veli tercihleri, Ogrenci sayisi, sektoriin ihtiyaclar1 ve Onerileri
dogrultusunda; 11. sinifta MUTFAK dalimin okutulmasi ziimre 6gretmenleri, sektoriin istihdam talepleri ve sektor
temsilcisinin de ortak goriisii ile kabul edilmistir.

4. 2008-2009 ogretim yili 11. Sinif Mutfak dalinda okutulacak alan dersleri ve modiillerin belirlenmesi.
Mutfak dalina yonelik okutulacak derslerin belirlenmesi konusunda ilgili dalda zorunlu derslere ait cizelgeler
incelendi ve Mutfak Uygulamalart dersi okutulacak zorunlu ders olarak belirlendi.

MESLEKLER / DALLAR ZORUNLU DERSLER

* Temel Yiyecek Uretimi (10. simifta alinmakta olan zorunlu ders)
* Mutfak Uygulamalar: (11. sinifta alinacak olan zorunlu ders)
* Temel Yiyecek Uretimi

Mutfak Dali (11. sinif i¢in secilen dal)

Pastacilik Dals * Pasta Yapim Teknikleri L.
. * Temel Yiyecek Uretimi
Servis Dalt * Yiyecek Servisi
* . L . .
Bar Dalt Temel Yiyecek Uretimi

* Alkollii Iceceklerin Servisi
* Temel Yiyecek Uretimi
* Havayolu Hostesligi

1

Host — Hosteslik Dali




5. 11. Sinif Mutfak dalimin modiil siireleri dikkate alinarak haftalik ders saatlerinin belirlenmesi.

Yiyecek Icecek Hizmetleri Alani Cerceve Ogretim Programi’na gore 11. sunif mutfak dahnda toplam 19 saat
ders alinmasi gerektigi goriilmustiir. Bu kapsamda dalla ilgili dersler ve modiil saatlerinin hesaplanmasina iliskin
tablolar asagiya ¢ikarilmistir.

* MUTFAK UYGULAMALARI DERSi VE MODULLERI

1\8/[;)}231 Modiil Adx l\él;);ltiiil Kazandirilacak Yeterlikler
1 Uluslar aras1 Ozel Corbalar 40/32 | Corbalar1 pisirmek.
2 Soslar 1 40/16 | Temel sos ve tiirevlerini hazirlamak.
3 Soslar 2 40/16 | Sos 2 boliimiindeki soslar1 hazirlamak.
4 Soslar 3 40/16 | Sos 3 boliimiindeki soslart hazirlamak.
5 Patates Garnitiirleri 40/32 | Patates garnitiirleri hazirlamak.
6 Etlerin Hazirlanmasi 40/32 | Etleri hazirlamak.
7 Et Yemekleri 1 40/32 | Etleri pisirmek.
8 Et Yemekleri 2 40/32 | Et Yemekleri 2 grubundaki yemekleri hazirlamak.
9 Et Yemekleri 3 40/32 | Et Yemekleri 3 grubundaki yemekleri hazirlamak.
10 Baliklar 40/32 | Baliklar1 hazirlamak ve pisirmek.
11 Su Uriinleri 40/32 | Su iiriinlerini hazirlamak ve pisirmek.
12 Salata ve Salata Soslari 40/32 | Salata ve salata soslar1 hazirlamak.
13 Pilavlar 40/32 | Pilav pisirmek.
14 Makarnalar 40/32 | Makarna pisirmek.
40x14 (modiil say1s1) = 560 Saat .........ceoviiiiiiiiiiii e 560 saat/36 hafta = 15,5 = ~ 16 saat
32+16+16+16+32+32+32+32+32+32+32+32432432 = 400 saat ....... 400 saat/36 hafta=11,1 = ~ 11 saat
Modiil Saatleri Ortalamasi: 16+11 =27/2 = 13,5 = ~ 14 ders saati

Mutfak Uygulamalari dersi icin cerceve Ogretim programinda yer alan tiim modiillerin 6grencilere
kazandirilmast uygun bulundugu icin, programda yer almasi kararlastirilmistir.

TURK MUTFAGI YEMEKLERI DERSi VE MODULLERI

Modiil Modiil Adi MOdi:ll Kazandirilacak Yeterlikler
Sayisi Saati
Tiirk Mutfagina Ozgii Sebze ) o .
1 Yemekleri 40/24 | Tirk mutfagina 6zgii sebze yemekleri pisirmek.
2 Turk Mutfagina Ozgit Dolma ve 40/32 | Tiirk mutfagina 6zgii dolma ve sarmalar pisirmek
Sarmalar
40x2 (modiil say181) = 80 SAAL .....evuiiniinti i 80 saat/36 hafta = 2,2 = ~ 2 saat
24432 (modiil saati) =56 Saat ..........ciiiiiiiiii e, 56 saat/36 hafta = 1,5 = ~ 2 saat
Modiil Saatleri Ortalamasi: 2+2 = 4/2 = 2 ders saati

Tirk Mutfag1 Yemekleri dersi modiilleri i¢inde yukarida belirtilen 2 modiiliin 6grenci kazanimlar1 acisindan
yararlt olacagi ve dal dersleri toplaminin 19 saat olmasi gerektigi icin, bu ders ve ilgili modiiller planlamaya dahil
edilmistir.



ACIK BUFE DERSi VE MODULLERI

Modil Modiil Adx MOdi.il Kazandirilacak Yeterlikler
Sayisi Saati
1 Ordovr ve Mezeler 40/32 | Acik biife ordovr ve mezeleri hazirlamak.
2 Kokteyl Yiyecekleri 40/32 | Acik biife kokteyl yiyecekleri hazirlamak.
3 Acik Biife 40/32 | Acik biife yiyecekleri hazirlamak.
40x3 (modiil say1s1)= 120 SAAL .....oueiueieiiii e 120 saat/36 hafta = 3,3 = ~ 3 saat
32432432 (modiil saati) =96 saat ...........cooiiiiiiiiiiiiiii i, 96 saat/36 hafta = 2,6 = ~ 3 saat
Modiil Saatleri Ortalamasi: 3+2 = 5/2 = 2,5 = ~ 3 ders saati

Mutfak Uygulamalar1 dersi modiil sayisina gore, haftada toplam 14 saat etmesi ve 11. sinifta dalda 19 saat
olmasi gerektigi icin, Tiirk Mutfagt Yemekleri dersi modiillerinden 2 saatlik 2 modiil; A¢tk Biife dersi modiillerinden
de 3 saatlik 3 modiil daha alarak toplam 19 saate tamamlanmas1 saglanmigtir.

11. Sunif Yiyecek Icecek Hizmetleri Alami Mutfak Dali Haftalik Ders Saatleri

SI:II;)a Dersin Ad1 Modiil Sayisi Beli%e;znsfsgtallk
1 * Mutfak Uygulamalar 14 14
2 Tiirk Mutfagi Yemekleri 2 2
3 Acik Biife 3 3
TOPLAM 19

* (yildiz isareti), Milli Egitim Bakanlig1 Orta Ogretim Kurumlar1 Sinif Ge¢cme ve Sinav Yonetmeligi’nin
33. maddesi uyarinca yilsonu basart ortalamas: ile basarili sayilamayacak dersleri ifade eder.

6. 12. Sumif Mutfak Dali Isletmelerde Beceri Egitimi dersinde okutulacak modiillerin secilerek haftalik ders
saatlerinin belirlenmesi.

Yiyecek Icecek Hizmetleri Alami Cerceve Ogretim Programi’na gore 12. sinif mutfak dalinda zorunlu ders
olarak 24 saatlik Isletmelerde Beceri Egitimi dersi bulunmaktadir. Bu kapsamda Isletmelerde Beceri Egitimi dersinde
ogrencilerin 11. siniftaki Mutfak Uygulamalari, Tiirk Mutfag: Yemekleri ve Acik Biife ders modiillerini tekrar almasi
uygun bulunmustur. gili dersin modiilleri ve modiil saatlerinin hesaplanmasina iliskin bilgiler asagidaki tabloya
cikarilmustir.

* iISLETMELERDE BECERI EGITiMi DERSi VE MODULLERI

I\S/[;;gisill Modiil Adx l\é[;);lti:l Kazandirilacak Yeterlikler
1 Uluslar aras1 Ozel Corbalar 40/32 | Corbalar1 pisirmek.
2 Soslar 1 40/16 | Temel sos ve tiirevlerini hazirlamak.
3 Soslar 2 40/16 | Sos 2 boliimiindeki soslart hazirlamak.
4 Soslar 3 40/16 | Sos 3 boliimiindeki soslar1 hazirlamak.
5 Patates Garnitiirleri 40/32 | Patates garnitiirleri hazirlamak.
6 Etlerin Hazirlanmast 40/32 | Etleri hazirlamak.
7 Et Yemekleri 1 40/32 | Etleri pisirmek.
8 Et Yemekleri 2 40/32 | Et Yemekleri 2 grubundaki yemekleri hazirlamak.
9 Et Yemekleri 3 40/32 | Et Yemekleri 3 grubundaki yemekleri hazirlamak.




10 Baliklar 40/32 | Baliklar1 hazirlamak ve pisirmek.

11 Su Uriinleri 40/32 | Su iiriinlerini hazirlamak ve pisirmek.
12 Salata ve Salata Soslari 40/32 | Salata ve salata soslar1 hazirlamak.
13 Pilavlar 40/32 | Pilav pisirmek.

14 Makarnalar 40/32 | Makarna pisirmek.

15 Tiirk Mutfagina Ozgii Corbalar 40/24 | Tirk mutfagina 6zgii corbalar pisirmek

16 Tiirk Mut.Ozgii Sebze Yemekleri | 40/24 | Tiirk mutfagina 6zgii sebze yemekleri pisirmek.

17 Kurubaklagil Yemekleri 40/24 | T. Mutfagina 6zgii kurubaklagil yemekleri pisirmek

18 T. Mut. Ozgii Dolma ve Sarmalar | 40/32 | Tiirk mutfagina 6zgii dolma ve sarmalar pigirmek.

19 Tiirk Mutfagina Ozgii Pilavlar 40/24 | Tirk mutfagina 6zgii pilavlar pisirmek.

20 Tiirk Mut. Ozgii Makarnalar 40/32 | Tirk mutfagina 6zgii makarnalar pisirmek.

21 Tiirk M.Ozgii Et ve Sakatat Yem. | 40/32 | T. Mutfagina 6zgii et ve sakatat yemekleri pisirmek

22 T.Mutfagi Komposto ve Hosaflar | 40/08 | T. Mutfagina 6zgii komposto & hosaflar hazirlamak

23 Ordovr ve Mezeler 40/32 | Acik biife ordovr ve mezeleri hazirlamak.
24 Kokteyl Yiyecekleri 40/32 | Acik biife kokteyl yiyecekleri hazirlamak.
25 Acik Biife 40/32 | Acik biife yiyecekleri hazirlamak.
40x25 (modiil sayis1) = 1000 saat ..........ccovieiiiiiiiiiiiiiiiiiinan.. 1000 saat/36 hafta = 27,7 = ~ 28 saat

32+16+16+16+32+32+32+432+32+32+32+32+32+32+24+24+24+32+24+32+32+8+32+32+32 = 688 saat
..................................................................................... 688 saat/36 hafta = 19,1 = ~ 19 saat
Modiil Saatleri Ortalamasi: 28+19 = 47/2 = 23,5 = ~ 24 ders saati

12. Sumif Yiyecek Icecek Hizmetleri Alam Mutfak Dali Haftalik Ders Saatleri

Sira . . Belirlenen Haftahk
No Dersin Adi Modiil Sayis1 Ders Saati
1 * fsletmelerde Beceri Egitimi Dersi 25 24
TOPLAM 24

7. Dilek, temenniler ve kapanas.

Okul Miidiiriimiiz Cemile Kahyaoglu, Yiyecek Icecek Hizmetleri Alani’na ve okulumuza dal ve ders seciminin
2007-2008 ogretim yilinda okul personeli ve Ogrencilerimize saglik, mutluluk ve basari getirmesi temennisiyle
toplantiy1 sona erdirdi.

Top_!e}ntlya Katilan Bransi&Gorevi Imza
Ogretmenler

Sezgin GUNDUZ Yiyecek Igecek Hizmetleri Alan1 Ogretmeni
Asiye OZKAN Teknoloji ve Tasarim Ogretmeni
Ali YILMAZ Sektor Temsilcisi (Elize Pastane Isletmecisi)

UYGUNDUR.

18.02.2008
Cemile KAHYAOGLU
Okul Miidiirii
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