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GUNDEM MADDELERI

1. Acilis ve yoklama.
2. Alan Ziimre bagkan1 ve yazmanin secilmesi.

3. MEB Orta Ogretim Kurumlar1 Yonetmeliginin 36. maddesi ile Mesleki Teknik Egitim
Yonetmeligi'nin 100. maddesinde yer alan ziimre ogretmenler kurulunun gorev ve
sorumluluklarinin kurula okunmasi.

4. Tiirk Milli Egitimin Genel ve Ozel Amaclarinin okunmasi. (1739 Sayili1 M.E.T. Kanunu)

S. Bir Onceki yila ait olan ziimre kararlarinin okunarak degerlendirilmesi.
a. Ziimrede planlandig1 halde uygulanamayan faaliyetler ve nedenlerinin degerlendirilmesi.
b. Dersler bazinda sinif basar1 durumlarinin goriisiilmesi.
c. Ogrenci basarisini artiric1 tedbirlerin goriisiilmesi.

6. Okulumuzun 2009 yilina ait OSS bagart durumunun istatistiki olarak goriisiilerek OSS basari
diizeyinin daha yukariya c¢ikartilabilmesi i¢in alinacak tedbir ve kararlarin alinmas.

7. MEGEP kapsaminda hazirlanmis olan Yiyecek Icecek Hizmetleri Alani Miifredat Programi ve
modiillerin incelenerek degerlendirilmesi.

8. Derslerin modiiler dgretimde basarili ve verimli bir sekilde islenmesi i¢in alinacak onlemlerin
goriisiilmesi.
9. Yillik ve giinliik planlarin 2551 Sayili Tebligler Dergisi’ne uygun hazirlanmasi.

10. 2104 ve 2488 Sayil1 Tebligler Dergisinde yer alan Atatiirkgiiliikle ilgili konularin yillik planlara
yerlestirilmesi.

11. Dersin islenmesinde uygulanacak ogretim yontem ve tekniklerin tespiti.
12. Derslerin islenislerinde kullanilacak kaynak kitap ve diger arac-gereglerin tespiti.

13. MEB Siif Ge¢cme ve Sinav Yonetmeligi’nin ilgili 6lgme degerlendirme maddeleri incelenerek
yazily, uygulamali ve sozlii sitnav sayilarinin kararlagtirilmasi. (11, 16, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24,
28, 39 ve 40. maddeleri)



14. MEB Odev Yonetmeligi'nin incelenerek yillik édev konularimin tespiti, ddevlerin verilme-
toplanma zamani ve ddev degerlendirme olciitlerinin belirlenmesi. (Ders Dis1 Egitim Faaliyetleri
Hakkinda Yonetmelik - 2300 S.T.D.)

a. Yillik 6dev konularinin tespiti.
b. Yillik 6devlerin verilme ve toplanma zamaninin belirlenmesi.
c. Odev degerlendirme olgiitlerinin belirlenmesi.
15. Y1l i¢inde yapilacak olan gezi-gdozlem etkinliklerinin goriisiilerek planlanmasi.

16. Mutfak ve Servis dallarinda 6grenim goren Ogrencilerin okul atdlyelerinde ve Uygulama
Otelindeki nobet gorevi giinlerinde giyecegi iiniforma kiyafetlerinin belirlenmesi.

17. MEB Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigii ile Tiirkiye Ascilar Federasyonu Isbirligi
kapsaminda her yil Ocak ay1 icersinde Antalya ilinde “Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liseleri” arasinda diizenlenmekte olan “Gelecegin Asculart Yarismasina” Mutfak Dali
ogrencilerimizin hazirlanmasi.

18. Derslerin daha verimli islenebilmesi amaciyla ihtiya¢ duyulan temrinlik malzemelerin
goriigiilmesi.
19. Atolyelerle ilgili calismalarin goriisiilmesi.
a. Atolyelerin ihtiya¢c duydugu malzeme, donanim, arag-gereclerin tespit edilmesi.
b. Atdlyelerin haftalik kullanim planlamasinin yapilmas.
c. Atolyedeki firin, ocak ve dolaplarin/sogutucularin rutin bakimlarinin yapilmasi.
d. Atolyelerin bakimi ve onarilmasi.
20). Okul, sinif, atolye arag-gereclerin korunmasi i¢in alinacak 6nlemlerin goriisiilmesi.
21. Ogrencilerimizi kotii aliskanliklardan korumak icin alinacak tedbirlerin goriisiilmesi.
22. Diger ziimre dgretmenleri ile isbirligi konusunun goriisiilmesi.

23. Okul kurallarina kasith olarak uymayan ve davranis bozuklugu icinde olan &grenciler igin
yapilacak calismalarin goriisiilmesi.

24. Yiyecek icecek Hizmetleri Alam biinyesinde 2010-2011 &gretim yilinda Pastacilik ve Bar
dallarinin agilmasinin goriisiilmesi.

25. Dilek, temenniler ve kapanis.

GUNDEM MADDELERININ GORUSULMESi VE ALINAN KARARLAR

1. Acilis ve yoklama.

Miidiir Yardimcist Ibrahim Giingor, toplantiya katilan ziimre ogretmenlerine hos geldiniz
diyerek toplantiyr baslatti. Yapilan yoklamada tiim ziimre Ogretmenlerin hazir oldugu tespit
edilmistir.

2. Alan ziimre bagkaninin secilmesi.

Alan 6gretmenlerinin Onerisi iizerine Yiyecek icecek Hizmetleri Ogretmeni Sezgin Giindiiz,
oy birligiyle Alanin yeni Ziimre Baskanmi secilmistir. Ziimre yazmanhgina ise, Fatih Yasin
Kuyucak se¢ilmistir.

3. MEB Orta Ogretim Kurumlari Yonetmeliginin 36. maddesi ile Mesleki Teknik Egitim
Yonetmeligi’nin 100. maddesinde yer alan ziimre oOgretmenler kurulunun gorev ve
sorumluluklarimin kurula okunmas:.

Zimre Bagkani, Orta Ogretim Kurumlart Yonetmeliginin 36. maddesi ile Mesleki Teknik
Egitim Yonetmeligi’nin 100. maddesinde yer alan ziimre Ogretmenler kurulunun gorev ve
sorumluluklarinin neler oldugunu kurula okudu. Ziimre Baskani: “Yukarida belirtilen yonetmelikler
kapsaminda ziimre 6gretmenler kurulundaki gorev sorumluluklarimizi 6zen ve titizlikle yerine
getirmemiz gerektigini” belirtti.



4. Tiirk Milli Egitimin Genel ve Ozel Amaclarimin okunmasi. (1739 Sayih M.E.T. Kanunu)

Yiyecek icecek Hizmetleri Alan1 6gretmeni Betiil Orug, Tiirk Milli Egitimin Genel ve Ozel
Amaclarinm kurula okudu.

Ziimre Bagkani: “Tiim oOgrencilerimizi Tiirk Milli Egitimin Genel ve Ozel Amagclari
dogrultusunda; iiretken, demokratik, aydin, ¢agdas, milliyetci, yurttas, Cumhuriyetci, laik ve
Atatiirk¢ii bireyler olarak yetistirerek onlar1 topluma kazandirmak oncelikli gorevlerimizdendir.’’
dedi.

5. Bir onceki yila ait olan ziimre kararlarimin okunarak degerlendirilmesi.
Zimre Bagkani1 Sezgin Giindiiz, 2008-2009 06gretim yilina ait olan ziimre Ogretmenler
toplantis1 kararlarini kurula okuduktan sonra, ziimre kararlarinin degerlendirilmesine gecildi.

a. Ziimrede planlandig halde uygulanamayan faaliyetler ve nedenlerinin degerlendirilmesi.
Toplantida yer alan tiim ziimre 6gretmenleri: “Bir onceki yila ait ziimre kararlarinda yer alan
caligmalarin (yillik planlar ve ziimrelerde belirtilmis olan derslerin islenisi, 6gretim yontem ve
teknikler, 6lgme-degerlendirme, gezi-gozlem caligmalari, proje yarismalari hakkinda alinan tiim
kararlarin) belirtilen zamanlarda yapilarak ziimre kararlarinin basariyla uygulandigini  ve
uygulanamayan ziimre kararlarinin da olmadigini” ifade ettiler.

b. Dersler bazinda sinif basart durumlarinin goriisiilmesi.
Yiyecek Icecek Hizmetleri 6gretmeni Dilber Sirek, sube ve dersler bazinda 2008-2009
ogretim yilina ait simif basar1 yiizdelerini ilgili tablodan okuyarak kurula sundu ve simif basari
diizeyleri ziimre 6gretmenler tarafindan incelenerek tartigildi.

Sinif/Sube Dersin Ad Slglifizlfi?s?n
10/A Temel Yiyecek Uretimi % 61,90
10/B Temel Yiyecek Uretimi % 61,90
10/A Servis Hazirliklari % 69,05
10/B Servis Hazirliklari % 69,05
11/A Yiyecek Servisi % 60,71
11/A Alkolsiiz Igeceklerin Servisi % 89,29
11/A Alkollii Iceceklerin Servisi % 35,71
11/B Mutfak Uygulamalari % 90,48
11/B Pasta Yapim Teknikleri % 85,71
12/A Konuk Masasinda Servis % 100
12/A Yemek Gruplarinin Servisi % 100
12/A Kokteyller ve Servisi % 100
12/A Temel Yiyecek Uretimi % 100
12/B Tiirk Mutfagr Yemekleri % 100
12/B Acik Biife % 100
12/B Tatli Yapim Teknikleri % 100
12/B Konuk Masasinda Servis % 100




c. Ogrenci basarisini artiric tedbirlerin goriisiilmesi.

Konaklama ve Seyahat Hizmetleri Ogretmeni Ibrahim Giingor: “Ogrencilerimizin basari
durumlarini inceledigimizde; arzu edilen %100 basarinin gerisinde olduklarin1 gormekteyiz ve bu
basar1 diizeyini daha da yukarilara ¢ikartmak i¢in gerekli onlemleri alip uygulamamiz gerektigini”
ifade etti.

Ziimrece, ogrenci basarisint artirmak amaciyla asagidaki kararlar alinmistir:
Modiildeki konularin 6grencilerin 6grenme diizeyine/seviyesine uygun islenmesine,
Ogrencileri daha aktif hale getirmek icin dgrencilerin arastirmaya yonlendirilmesine,
Ogrencilere verimli ders ¢alisma yontemleri hakkinda diizenli olarak bilgi verilmesine,
Basarisiz ogrencilerin basarisizlik nedenlerinin arastirilarak, 6grenci bazinda basariy1 artirici
onlemlerin alinmasina,
Basarisiz olan 6grencilerle birebir ilgilenilmesine,
Ogrencilerin derslere mutlaka ders arag-gereclerinin getirmelerinin saglanmasina,
Ogrencilere derslere evde hazirlanarak gelme aliskanliginin kazandirilmasina,
Derslere hazirlikli gelen ve dersin islenisine aktif katilip dersin daha verimli, zevkli
gecmesini saglayan 6grencilerin sozliisiine art1 vererek odiillendirilmesine,
Her 6grencinin derse katilimlarinin saglanmasina,
Devamsizlik yapmay:1 aligkanlik haline getiren 6grencilerle goriisiiliip rehberlik servisine
sevk edilmesine,
k. Derslerde ve atdlye calismalarinda her Ogrencinin yetenegine uygun gorev ve
sorumluluklarin verilmesine,
Ogrencilere okuma aliskanligin1 kazandirmak igin kitap okumaya 6zendirilmesine,
m. Ogrencilere mezun olduktan sonra elde edecekleri yeterlilikleri ve bu yeterliliklerinin
kendilerinin mesleki gelisimine saglayacagi katkilarin anlatilmasina,
n. Uygulamali derslerde bireysel becerilere agirlik verilmesine,
o. Ihtiya¢ duyulan durumlarda veli ev ziyaretlerinin yapilarak 6grencilerimizin kisisel, mesleki
gelisimini ve bagarisini etkileyen faktorlerin yerinde goriilmesine,
p. Okul-6gretmen-veli igbirliginin diizenli olarak aktif isletilmesi gibi ogrenci bagarisini
artiracak kararlar alinnustir.
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6. Okulun 2009 OSS basari durumunun istatistiki olarak goriisiilerek basarimin daha yukariya
ctkartilabilmesi icin alinacak tedbir ve kararlarin alinmast.

2009 OSS Smavina toplam 84 o6grencimiz katilmis olup, Otelcilik Turizm Lisesi
ogrencilerinden 4 yillik yiiksek ©Ogretim kurumlarina 9 Ogrencimiz; 2 yillik yiiksek 6gretim
programlarina ise, 54 6grencimiz yerlesmistir. 2009 OSS Sinavi sonuclarina gore; 4 yillik yiiksek
Ogretim programlarina yerlesmede okul basar1 orammiz %7,5, 2 yilhik yiiksek 6gretim
programlarina yerlesmede ise, %45’dir. Okul basar1 oranimizi 4 yillik yiiksek 6gretim programlarini
kazanan 6grenci sayimiza gore degerlendirdigimizde; OSS okul basarimizin diisiik biraz oldugunu;
2 yillik yiiksek Ogretim programlarina gore degerlendirdigimizde ise, okul basarimizin normal
diizeyde oldugu goriilmektedir.

0SS’de Ggrenci ve okul basarimizi artirmak amaciwyla asagidaki tedbirlerin alinmast
kararlastirilmustir.

a. OSS’de ogrencilerimizin daha basarili olabilmeleri amaciyla derslerimizin lgme-
degerlendirme ¢alismalarinda; az sorulu uzun cevaph klasik sinav cesidinin yerine, bilgiyi analiz-
sentez edip yorum yapma firsatt veren ve ayni zamanda sinav degerlendirmesinin de objektif
yapildig1 objektif 6lcme araci olan “coktan secmeli test” sinav cesidinin daha fazla kullanilmasina,

b. Kitap okuma aligkanliginin kazandirilmasi i¢in Ogrencilere kitap okumayr sevdirici
yaklagimlarin uygulanmasina,

c¢. Ogrencilerin hizli okuma teknikleri kurslarina yonlendirilmesine,

d. Sinif rehberlik caligmalarinda verimli ders calisma tekniklerinin 6grencilere anlatilmasina,

e. Ogrencilerimize bos zamanlarim1 daha verimli degerlendirebilmeleri amaciyla bol bol test
cozmeleri gerektiginin anlatilmasina,



f. Okul kiitiiphanesi ve simf kitapliklarim OSS’ye hazirlayict kitap, dergi ve testlerle
zenginlestirilmesi,

g. Smf rehberlik calismalarinda OSS’nin  6nemi, OSS’de basarili olabilmenin yollari
ogretmenler tarafindan Ogrencilere anlatilmasi gibi O0SS’de basariyr artiracagi ongoriilen
tedbirlerin alinmasi ziimre ogretmenlerince kararlastirilnustir.

7. MEGEP kapsaminda hazirlanms olan Yiyecek Icecek Hizmetleri Alani Miifredat Programi ve
modiillerin incelenerek degerlendirilmesi.

Zimre Bagkan1 Sezgin Giindiiz, 2006-2007 6gretim yilindan itibaren iilkemizdeki orgiin ve
yaygin Ogretimde faaliyet gosteren tiim mesleki ve teknik egitim okul ve kurumlarinda MEGEP
Kapsaminda Calismalart Yapilan ve Talim ve Terbiye Kurulu Baskanlhginca 02.06.2006 tarih
269 Sayili Kurul Karart ile kabul edilen Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlari'nin
Modiiler Cerceve Ogretim Programlari’nin uygulanmakta oldugunu,

MEGEP Cerceve Ogretim Programi’min uygulanmasinda yer yer sorunlar yasansa da bu
durumu bir gecis siireci olarak kabul edip programin basaris1 i¢in bundan sonra da tiim
caligmalarimizin bu 6gretim programi ¢ercevesinde yapmaya titizlilikle devam edilecegini soyledi.

Zimre Bagkani, okulumuzda bundan 6nceki yillarda 10. Siniflarda zorunlu ortak alan dersi
olan Temel Yiyecek Uretimi dersi ile Servis Hazirliklar1 ders modiillerinde eksiltme yapildigin, 10.
Sinifta verilmesi gereken modiillerden 4 tanesinin modiil saati hesaplamasindan dolay1 12.sinifta
verilmeye calisildigini belirtti. Okulumuza 6zgii olan bu hatali uygulamanin 11. ve 12. Simifta
daldaki ders cesitliligini ve haftalik ders saat siirelerini olumsuz yonde etkiledigini belirtti.

Zimre Baskani: “Bundan sonraki yillarda MEGEP’in isleyisiyle ilgili uygulamalarda buna
benzer sorunlar/sikintilar yasanmamasi amaciyla okulumuz Yiyecek Icecek Hizmetleri Alani ve
Dallar1 icin genis kapsamli o6rnek bir Cerceve Ogretim Programi hazirlayarak alan
ogretmenlerimizin kullanimina sunacagini” ifade etti.

2009-2010 o6gretim yilindan itibaren 10. smniftaki Temel Yiyecek Uretimi ve Servis
Hazirliklar1 ders modiillerinde hi¢cbir oynama yapmadan tamaminin 6grencilere verilmesi ve daha
onceki egitim-6gretim yillarinda verilmeyen ilgili ders modiillerinin de eski uygulamada oldugu gibi
11. ve 12. Smiflarda verilmesine devam edilmesi oy birligiyle kabul edilmistir.

Konaklama ve Seyahat Hizmetleri 6gretmeni Barig Nazli: “Modiil sonunda yer alan 6lgme
degerlendirme sorularinin modiildeki davranislarin kazanilip kazanilmadigini 6lgcmede yetersiz
kaldigini, bu olumsuzlugu diizeltmek icin modiil sorularinin daha nitelikli hazirlanarak modiil
Olcme-degerlendirme ¢alismalarinin yapilmasinin daha faydali olacagini” soyledi.

Ziimre Baskani: “Yiyecek Icecek Hizmetleri Alan1 Cerceve Ogretim Programi’nda yer alan
bilgileri, modiilleri, cizelgeleri, formlar titizlikle inceleyerek ziimre ve yillik planlarin MEGEP
Cerceve Ogretim Programina uygun hazirlanmasi gerektigini” ifade ettiler.

8. Derslerin modiiler dogretimde basarili ve verimli bir sekilde islenmesi icin alinacak oénlemlerin
goriisiilmesi.

Zimre 6gretmenleri, derslerin modiiler 6gretimde verimli ve basarili bir sekilde islenebilmesi
amaciyla asagidaki kararlar1 almastir.

a. MEGEP kapsamindaki tiim mesleki alan dersleri modiiler o6gretim dogrultusunda
islenecektir.

b. Dallara 6grenci dagitiminda sinif mevcudunun en fazla 15 égrenciden olusmasina 6zen
gosterilecektir.

c. Atolye niteligindeki derslerde simif mevcudunun 15’in iizerinde olmasi durumunda ise;
modiiler egitim sisteminin geregi olarak simif iki grubu boliinerek ders, 2 dgretmen tarafindan
islenecektir. Derslerin dagitim1 ve planlamasi da bu ilke esas alinarak yapilacaktir.

d. Uygulamali niteligindeki dersler mutlaka atolye ortaminda islenecektir.

e. Ogrenme 6grenci merkezli olacak ve derste 6gretmen degil, 6grenci aktif olacaktir.

f. Sosyo-ekonomik durumu zayif olan Ogrencilerin ders modiilleri mutlaka okul yOnetimi
tarafindan karsilanacaktir.

g. Ogrencinin 6grenme diizeyi ne olursa olsun, modiildeki yeterlilikleri asgari diizeyde
kazanmasi saglanacaktir.
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h. Uygulama gerektiren modiilerin temrinlik ihtiyact mutlaka okul yonetimi tarafindan yil
boyunca diizenli olarak karsilanacaktir.

i. Ogretme-ogrenme ortamim tekdiizelikten ¢ikarmak icin, sektorde kendini ispatlamis 6rnek
mutfak sefi (excuitive chef), pastaci, Maitre d’Hotel, barmen gibi meslek adamlarin1 derse davet
ederek ogrencilerimize 6rnek demo sunum yapmalar1 saglanacaktir.

j. Ogrencilerin modiillerdeki yeterlilikleri daha kolay kazanmasi, sektordeki son gelismeleri
yakindan takip etmek, 6grenme ortamini daha zevkli-heyecanli yapmak amaciyla sektordeki oncii
isletmelere ders gezileri diizenlenecektir.

k. Gerektiginde bazi modiillerin sunumlar1 bilgisayar destekli egitim yazilumlariyla 6grencilere
yapilacaktir.

I. Her modiiliin bitiminde modiiliin sonunda yer alan dl¢cme degerlendirme calismalarina yer
verilerek belirlenen hedef davramislarin ne kadarimin gerceklesip gerceklesmedigi saptanarak
sistemin aksayan yanlar1 yerinde ve zamaninda tedavi edilecektir.

9. Yulik ve giinliik planlarin 2551 Sayili Tebligler Dergisine gore hazirlanmasinda dikkat
edilecek noktalarin goriisiilmesi.

Ziimre Baskani: “2009-2010 MEB Isgiinii Takvimi goz 6niinde bulundurularak hazirlanacak
olan iinitelendirilmis yillik planlara; ogrencilere kazandirmayi planladigimiz hedef ve davranislari,
Atatiirk¢iiliik konulari, deney-gezi-gozlem etkinlikleri, 6l¢gme-degerlendirme caligmalari, ders arac-
gerecleri, kitap/modiil kaynaklarinin adlari, uygulanacak olan 6gretim yontem ve tekniklerinin
ayrintili olarak yansitilmasini” istedi.

10. 2104 ve 2488 Sayili Tebligler Dergisinde yer alan Atatiirkciiliikle ilgili konularin yillik
planlara yerlestirilmesi.

Onemli giin ve haftalarda 2212 ve 2488 Sayili Tebligler Dergileri’nde belirtilmis olan
Atatiirk¢iililk konularinin (Atatiirk’iin kisiligi, Atatiirk¢ii diisiincede laiklik, Cumhuriyet¢ilik ilkesi,
Atatiirk’iin genclere verdigi onem, Cumhuriyet yonetimiyle Tiirk kadinin kazanimlari, Tiirk kadin
haklar1, Tiirk kadininin toplumdaki yeri, Egitimde 6gretmenin rolii ve 6nemi, Saglam kafa saglam
viicutta bulunur 6zdeyisi) islenmesi kararlastirildi. Bu konularla 68rencilerin Atatiirk’ii daha iyi
kavrayip anlamalar1 ve dgrencilere Atatiirk ilke ve Inkilaplarim1 kendi yasamlarinda yasam tarzi
olarak benimsemeleri 6zendirilecektir.

11. Dersin islenmesinde uygulanacak ogretim yontem ve tekniklerin tespiti.

Derslerin sunumunda ve islenisinde; anlatim, soru-cevap, Ornek verme, tartisma, bireysel
O0grenme, demonstrasyon (gosterip yapma) ve uygulama Ogretim yontem ve tekniklerinin
uygulanmasina karar verilmistir. Bu ziimre karariyla hem ogretme-6grenme tekniklerinde ziimre
Ogretmenler arasinda birlik-beraberlik saglanmig, hem de Ogrencilerin derse aktif katilimi
saglanmistir.

12. Derslerin islenislerinde kullanilacak kaynak kitap, ve diger arag ve gereglerin tespiti.

Konaklama ve Seyahat Hizmetleri 6gretmeni Filiz Oztiirk: “ Modiiler egitimin geregi olarak
Bakanligimizin MEGEP kapsaminda hazirlamis oldugu modiillerin yonetmelik geregi ders kaynag
olarak kullandiklarini, yine bundan sonra da kullanmaya devam edeceklerini” ifade etti. Ayrica,
ihtiya¢ duyulmasi durumunda dersin daha verimli ve zevkli islenebilmesi amaciyla yonetmeliklere
uygun nitelikteki mesleki kitap, dergi, brosiir, internet ¢iktis1 gibi kaynaklarin da ders arag-gereci
olarak kullanilabilecektir.

Ders sunumlarinin tiim duyu organlarina hitap edebilmesi, tekdiize, monoton, sikict olmamasi
amaciyla bilgisayar, projeksiyon destekli ders sunumlarinin yapilmasi dersin islenis kalitesini ve
Ogrenci basarisini artiracagi ongoriisiinden yola c¢ikarak ders sunumlarinda mutlaka bilgisayar,
projeksiyon gibi teknolojik aracglarin kullanilmasi ziimrece kararlastirildi.



13. MEB Swinif Gecme ve Sinav Yonetmeligi’nin ilgili olcme degerlendirme maddeleri
incelenerek yazill, uygulamali ve sozlii sinav sayilarimin kararlastridmasi. (11, 16, 18, 19, 20, 21,
22, 23, 24, 28, 39 ve 40. maddeleri)

Konaklama ve Seyahat Hizmetleri Ogretmeni Mustafa Gezer, Smav Ge¢cme ve Sinav
Yonetmeligi'nin 6lgcme degerlendirmeyle ilgili (11, 16, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 28, 39 ve 40.
maddeleri) maddelerini kurula okudu ve ilgili maddelerin degerlendirilmesi ziimre 68retmenlerince
yapildi.

Zimre Bagkani: “Bakanligimizin ilgili genelgesi geregi sinav tarihleri ve sinav sonuclarinin e-
okul elektronik veri tabanina zamaninda girilmesi konusunda titizlilik gosterilmesini” rica etti.

Ziimrede olgme-degerlendirmeyle ilgili alinan kararlar sunlardir:

a. Ogrencilere kazandirmay1 planladigimiz hedef ve davramislarin kazanilma diizeylerinin
saptanmasinda; teorik derslerde yazili sinav (klasik sinav/uzun cevapl yazili sinav) ve objektif
Olcme araglarinin (coktan se¢meli test, bosluk doldurma, kisa cevap); uygulamali derslerde ise, hem
yazili, hem de uygulamali sinav yapilmasi uygun goriilmiistiir.

b. Teorik derslerin 6l¢gme-degerlendirilmesinde hangi sinav c¢esidinin kullanilacagi dersler
baslayip, Ogrenci Ogrenme diizeyleri tespit edildikten sonra ders Ogretmeni tarafindan
kararlastirilacaktir.

c. Teorik nitelikteki sinavlarda sinav siiresinin 1 ders saati; uygulama sinavlarinda ise, yapilacak
irtinliniin zorluk ve yapim zamanina gore 1 ila 3 ders saati olacagi ve ayrica uygulama sinavlarinin
“tirtin degerlendirme” Olcegine gore degerlendirilmesi kararlastirilmistir. Bu planlama sayesinde
tiim sinif ve subelerde 6lgme ve degerlendirme calismalarinda birlik ve beraberlik saglanacaktir.

d. Oziirsiiz olarak sinavlara katilmayan ya da smavlarda kopya cekildigi saptanan 6grencilere
Smif Ge¢me ve Sinav Yonetmeligi’nin 22. maddesi geregi, not olarak O (sifir) verilecektir. Sinava
giremeyisini 7 giin icinde okul yoOnetimine belgelendiren Ogrenci, giremedigi sinava ders
Ogretmeninin uygun gordiigii bir giinde girebilecektir.

e. Ogrenci siavdan daha yiiksek not bekledigini ve sinav kagidinin tekrar incelenmesi gibi bir
talebi oldugunda; sinav kagidinin ders 6gretmeniyle birlikte yeniden incelenmesi saglanacaktir.

f. Ogrenciler ayrica bir sozlii sinava tabii tutulmayip; 6grencinin sinif ici etkinligi, derse olan
ilgisi, ders oncesi hazirliklari, 6grenme istegi-gayreti, dersteki basarisi, sinif ve atdlyede gorev ve
sorumluluklarin1 yerine getirmesi, olumlu ve olumsuz davranmis ve tutumlari, 6gretmen ve
arkadaslarina saygisi, sosyal etkinlerdeki calismalar1 gbz 6niinde bulundurularak dénemde en az bir
s0zlii notu verilecektir.

g. Sinavlarda hatali soru ¢ikmasi durumunda; o soruyu cevaplayan veya cevaplamayan tiim
ogrencilere o soruyu dogru yapmis kabul edip, o sorudan tam puan verilecektir.

h. Alanimizda ortak sinav yapabilecegimiz 2 ders bulunmaktadir. 10.siniflardaki Temel Yiyecek
Uretimi ve Servis Hazirliklar1 derslerinde donemde en az bir kez ders 6gretmenleri ortak sinav
yapacaklardir.

i. Yapilan sinavlarin sonuglar1 en geg¢ 15 giin icersinde sinif ortaminda ve Bakanligin e-okul veri
tabaninda ogrencilere duyurulacaktir.

J- Proje Tabanlhi Beceri Yarigmalar1 ve diger yarismalarda okulumuzu temsil edip basarili olan
ogrencilere sozlii notu olarak ilave/ekstra 100 puan verilerek dgrenciler odiillendirilecektir.



k. Donem i¢inde dersler bazinda yapilacak sinav sayisit ve uygulanacak sinav ¢esidi asagidaki

tabloda gosterilmistir.

Dersin Ad1 Smav Sayisi Sozlii Sayis1 Smav Tiirii
Temel Yiyecek Uretimi 2 yazili sinav 2 sl Coktan secmeli test, klasik sinav
1 uygulamali sinav Bosluk doldurma, uygulamali s.
Servis Hazurliklart 2 yazili sinav 2 sl Coktan secmeli test, klasik sinav
1 uygulamali sinav Bosluk doldurma, uygulamali s.
2 yazili sinav I Coktan secmeli test, klasik sinav
Mutfak Uygulamalar 2 uygulamali sinav I sozli Bosluk doldurma, uygulamali s.
o 2 yazili sinav - Coktan secmeli test, klasik sinav
Pasta Yapim Teknikleri-1 2 uygulamali sinav I sozli Bosluk doldurma, uygulamali s.
Tiirk Mutfag Yemekleri 2 yazili sinav 1 sézlii Coktan secmeli test, klasik sinav
2 uygulamali sinav Bosluk doldurma, uygulamali s.
. 2 yazili sinav - Coktan secmeli test, klasik sinav
Acik Bufe 2 uygulamali sinav I sozli Bosluk doldurma, uygulamali s.
o 2 yazili sinav - Coktan secmeli test, klasik sinav
Tatl Yapim Teknikleri 2 uygulamali sinav I sozli Bosluk doldurma, uygulamali s.
. . . 3 yazili sinav - Coktan secmeli test, klasik sinav
Yiyecek Servisi 2 uygulamali sinav I sozli Bosluk doldurma, uygulamali s.
Alkolsiiz fceceklerin Servisi 2 yazili sinav 1 sézlii Coktan secmeli test, klasik sinav
2 uygulamali sinav Bosluk doldurma, uygulamali s.
Alkollii fceceklerin Servisi 2 yazili sinav 1 sézlii Coktan secmeli test, klasik sinav
2 uygulamali sinav Bosluk doldurma, uygulamali s.
Konuk Masasinda Servis 3 yazili sinav 1 sézlii Coktan secmeli test, klasik sinav
1 uygulamali sinav Bosluk doldurma, uygulamali s.
Yemek Gruplarmin Servisi 3 yazili sinav 1 sézlii Coktan secmeli test, klasik sinav
1 uygulamali sinav Bosluk doldurma, uygulamali s.
. . 3 yazili sinav I Coktan secmeli test, klasik sinav
Kokieyller ve Servisi 1 uygulamali sinav I sozli Bosluk doldurma, uygulamali s.
Temel Yiyecek Uretimi12/A 2 yazili sinav 1 sézlii Coktan secmeli test, klasik sinav
2 uygulamali sinav Bosluk doldurma, uygulamali s.

14. MEB Odev Yonetmeligi'nin incelenerek yillik édev konularimin tespiti, devlerin verilme-
toplanma zamani ve ddev degerlendirme olciitlerinin belirlenmesi. (Ders Dis1 Egitim Faaliyetleri
Hakkinda Yonetmelik - 2300 S.T.D.)

2300 Sayil1 Ders Dis1 Egitim Faaliyetleri Hakkinda Yonetmelik kurula okunup incelendikten
sonra; “yillik 6dev konularinin tespiti, 6devlerin verilme-toplanma zamani ve 6dev degerlendirme
Olciitlerinin belirlenmesinin goriisiilmesine” geg¢ildi.

a. Yillik Odev Konularinin Tespiti:
Mutfak ve Servis dallarinda okutulmakta olan dersler icin belirlenen yillik 6dev konulari
asagidaki tabloda verilmistir.

*TEMEL YIiYECEK URETiMi DERSi ODEV KONULARI

Fast Food Gidalarin Insan Saghigima Olan Etkileri Pisirme Teknikleri

Garnitiirler

Akdeniz Beslenme Tipi Yumurta Pisirme (Yontemleri) Metotlari

6
Beslenme Yetersizliginden Kaynaklanan Hastaliklar 7.
8
9

Pisirme Esn.Yiyeceklerde Olusan Kimyasal Degis. Uluslar aras1 Dograma Usulleri

R |w b=

Otel Mutfaginda Calisan Personeller, Gorev ve Sor. 10. | Obezite (Sismanlik) ve Beslenme




SERViS HAZIRLIKLARI DERSi ODEV KONULARI

1. | Yiyecek Igecek Hizmetlerinde Hijyen ve Sanitasyon 6. | Yiyecek icecek Sevisinde Kullanilan Servantlar
2. | Yiyecek icecek Hizmetlerinde HACCP 7. | Yiyecek igecek Sevisinde Kul.Servis Arabalari
3. | Mikroorganizma Kaynakli Besin Zehirlenmeleri 8. | Diinyada En Sik Kullanilan Kuver Cesitleri
4. | Besinler igin Teh.Sicaklik Araligim1 Gosteren Tablo 9. | Sarap Mahzenleri
5. | Potansiyel Tehlikeli Besinlerin Semasin1 Hazirlama 10. | Amerikan Servis Sisteminde Servis Elemanlar:
*MUTFAK UYGULAMALARI DERSi ODEV KONULARI
1. | Mutfakta Kullanilan Sos Cesitleri 7. | Yemek Receteleri (Onemi, Yararlar1 vb.)
2. | Otel Mutfaginin Boliimleri 8. | Su (Deniz) Uriinleri
3. | Demi Glace Sauce (Kahverengi Soslar) 9. | Patates Garnitiirleri
4. | Mayonnaise Sauce ve Hollandaise Sauce 10. | Pilav Pisirme Teknikleri
5. | Salata Soslar1 11. | Et Yemekleri
6. | Garnitiirler 12. | Uluslar aras1 Ozel Corbalar
PASTA YAPIM TEKNIKLERi-1 DERSi ODEV KONULARI
1. | Pastacilik (Tarihsel Gelisimi, Onemi, vb) 6. | Yumurtanin Yiyecek Hazirlamadaki Fonksiyonu
2. | Hamur [slerinde Kullanilan Gereglerin Fonksiyonlar1 | 7. | Cirpilarak Yapilan Hamurlar ve Ornekler
3. | Pastanede Calisan Personeller, Gorev ve Soruml. 8. | Pisirilerek Yapilan Hamurlar ve Ornekler
4. | Pastacilik Alaninda Kul. Krema, Sos&Suruplar 9. | Milféy Hamuru ve Ornekler
5. | Mayalandirilarak Yapilan Hamurlar ve Ornekler 10. | Kiyilarak Yapilan Hamurlar ve Ornekler
*TURK MUTFAGI YEMEKLERI DERSi ODEV KONULARI
1. | Tiirk Mutfag 5. | Tiirk Mutfagma Ozgii Pilavlar
2. | Diinya Mutfaklar1 6. | Tiirk Mutfagina Ozgii Et Yemekleri
3. | Tiirk Mutfagina Ozgii Sebze Yemekleri 7. | Tiirk Mutfagina Ozgii Corbalar
4. | Tiirk Mutfagina Ozgii Dolma ve Sarmalar 8. | Tiirk Mutfagina Ozgii Kurubaklagil Yemekleri
TATLI YAPIM TEKNIKLERI DERSi ODEV KONULARI
1. | Diinya Mutfaklarindan Siitlii Tathilar 5. | Siitiin Beslenmemizdeki Onemi ve Besin Degeri
2. | Tiirk Mutfagma Ozgii Siitlii Tatlilar 6. | Tath Tiiketimi ve Sismanlik (obezite) Iligkisi
3. | Baklavalar 7. | Meyveli Tatlilar ve Ornekler
4. | Hamur Tatlilar1 ve Ornekler 8. | Tahil Tatlilar1 ve Ornekler
ACIK BUFE DERSi ODEV KONULARI
1. | Acik Biifelerin Tarihsel Geligimi 6. | Flambeler
2. | Tiirk Mutfagina Ozgii Mezeler 7. | Fondueler
3. | Deniz Uriinleri Mezeler 8. | Acik Biife
4. | Kokteyl ve Kanepe Yiyecekleri 9. | Acik Biifede As¢inin Gorev ve Sorumluluklari
5. | Acik Biifede Siislemede Kullanilan Arag¢ ve Gerecler | 10. | Pate, Galentin ve Terrin Yiyecekler




*YIYECEK SERVIiSi DERSi ODEV KONULARI

Turizm Isletmeciliginde Her Sey Dahil Sistemi

Oda Servisi

Servisin Tarihsel Geligimi

Meniiler

Modern Usullerde Servis

Klasik Usullerde Servis

Bar Yiyecekleri ve Servisi

5.
6.
7.
8.

Ell Rl A

Self Servis Sistemi

ALKOLSUZ iCECEKLERIN SERVIiSi DERSi ODEV KONULARI

1. | Alkolsiiz igeceklerin Servisi, Ozellikleri&Bardaklar1 | 3. | Soguk Alkolsiiz iceceklerin Servisi

2. | Sicak Igeceklerin Servisi 4. | Gazli iceceklerin Servisi

ALKOLLU iICECEKLERIN SERViSi DERSi ODEV KONULARI

1. | Alkollii iceceklerin Servisi, Ozellikleri ve Bardaklar1 | 4. | Aperatif icecekler ve Servisi

2. | Kanyak ve Viski Servisi 5. | Saraplar ve Servisi

3. | Bira Uretimi ve Servisi 6. | Raki Uretimi ve Servisi

*KONUK MASASINDA SERVIiSi DERSi ODEV KONULARI

1. | Konuk Masasinda Servisin Onemi, Yarari, Avantajlart | 3. | Flambe Servisi

2. | Misafir Masasinda Soslarin Servisi 4. | Tranche

3. | Fondueler 5. | Flambe Arabalari

YEMEK GRUPLARININ SERViSi DERSi YILLLIK ODEV KONULARI

1. | Antrelerin Servisi 3. | Masa Servisi

2. | Sebze Yemeklerinin Servisi 4. | Yemek Servisinde Kullanilan Araclar, Takimlar

KOKTEYLLER VE SERVIiSi DERSi ODEV KONULARI

1. | Kokteyller ve Tarihgesi 5. | Bar Olcii Birimleri

2. | Kokteyl Hazirlama Teknikleri 6. | Barda Acilis ve Kapams islemleri
3. | Kokteyl Hazirlamada Kullanilan Arag ve Geregler 7. | Barda Caligan Personeller

4. | Barda Animasyon 8. | Barda Kullanilan Evraklar

b. Yillik Odevlerin Verilme ve Toplanma Zamaninin Belirlenmesi:
Yillik 6dev konularinin 6grencilere Ekim ayinin dordiincii haftasinda verilecegine ve Nisan
ayinin . haftasinda da 6devlerin toplanmasina karar verildi.

c. Odev Degerlendirme Olciitlerinin Belirlenmesi:

Odevlerin hazirlanmasinin her safhasinda dgrencilere rehberlik yapilmasi gerektigi de Snemle
vurgulandi. Yillik o6devler degerlendirilirken de her o6grenciye yillik Odevleri izleme formu
doldurularak, 6devlerin odev degerlendirme formunda belirtilen olgiitlere ve M.E.B. Odev
Yonetmeligi’ne gore degerlendirilmesi kararlastirildi. Bu sekilde odevlerin degerlendirilmesinde
ziimre 0gretmenler arasinda birlik beraberlik saglanmis olunacaktir.
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ODEV DEGERLENDIRME CiZELGESI

S;;;)a Odev Degerlendirme Olciitleri Puanlama S;;;)a Odev Degerlendirme Olgiitleri | Puanlama
1. | Odevin istenilen nitelikte olmast 20 puan | 6. | Yazinin okunakl ve giizel olmas:1 | 10 puan
2. | Odevdeki bilgilerin bilimsel olmasi 10 puan | 7. | Cesitli kaynaklardan yararlanma 10 puan
3. | Odevin 6zgiin olmasi 10 puan | 8. | Kaynakg¢anin belirtilmesi 10 puan
4. | Plan ve temizlik 10 puan | 9. | Odevin belirtilen siirede verilmesi | 10 puan
5. | Yazim (iml4) kurallarina uygun olmas1 | 10 puan TOPLAM PUAN | 100 puan

15. Yl icinde yapilacak olan gezi-gozlem etkinliklerinin goriisiilerek planlanmasi.

Biiro Yonetimi ve Sekreterlik Ogretmeni Aynur Karadon: “Gezi-gozlem etkinliklerinin ders
sunumlarini ¢ok verimli destekledigini/tamamladigini; bunun yaninda 6grencilerde kalici yasantilar
olusturdugunu, sektordeki deneyimlerin karsilikli paylasildigini, 6grencilerin mesleklerine bakigini
degistirdigini, vizyonlarini zenginlestirdigini” ifade etti.

Zumre Bagkani, ders gezilerinin planlanmasinda ders saati siiresinin iyi planlanmasi
gerektigini, bir baska 6gretmenin dersinin islenmesini olumsuz yonde etkilemeyecek sekilde ders
gezi saatlerinin diizenlenerek gezilerin gerceklestirilmesini istedi.

Bu kapsamda yil i¢inde kosullarin (sektor, biitge, zaman, ara¢ vb.) uygun olmasi durumunda
asagidaki isletmelere ders amach gezi-gozlem diizenlenmesi ziimrece kararlagtirilmistir.

GEZi VE GOZLEM PLANI
Gezi-Gﬁzlefn Yapilacak Smmf Ogcrien Gezi-Gozlem Yapilacak isletme Etkinligin .
Dersin Adi Sayisi Yapilacag: Tarih
Mutfak Uygulamalari 11/B 20 Ece Saray Marina Butik Otel - Fethiye | Kasim’in III. Haftas:
Pasta Yapim Teknikleri 11/B 20 Sultan Pastanesi - Fethiye Aralik’m II. Haftas:
Tiirk Mutfag: Yemekleri 12/B 21 Ece Saray Marina Butik Otel - Fethiye | Subat’in IV. Haftas1
Acik Biife 12/B 21 Ece Saray Marina Butik Otel - Fethiye | Kasim’in III. Haftas:
Tath Yapim teknikleri 12/B 21 Ece Saray Marina Butik Otel - Fethiye | Kasim’in III. Haftas:
Yiyecek Servisi 11/A 25 Ece Saray Marina Butik Otel - Fethiye | Kasim’in III. Haftas:
Konuk Masasinda Servis 12/A 25 Ece Saray Marina Butik Otel - Fethiye | Kasim’in III. Haftas:

16. Mutfak ve Servis dallarinda ogrenim goren ogrencilerin okul atolyelerinde ve Uygulama
Otelinde giyecegi kiyafetlerinin belirlenmesi.

Ziimre Ogretmenleri tarafindan Alan ve mutfak/servis dali 6grencilerin Uygulama Otelindeki
nobet gorevi giinlerinde ve okul atdlyelerinde asagidaki tiniformalar1 giymeleri kararlagtirilmistir.

Mutfak Dal Ogrencileri:
Kep+flor+beyaz as¢t ceketi+beyaz as¢t pantolonu+siyah onliik+beyaz sabo terlik ve beyaz corap

Servis Dali Ogrencileri:
Bordo yelek+beyaz gomlek+siyah kumag pantolon+bordo papyon+siyah ayakkabi ve siyah corap

17. MEB Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigii ile Tiirkiye Ascilar Federasyonu Isbirligi
kapsaminda her yil Ocak ay: icersinde Antalya ilinde “Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liseleri” arasinda diizenlenmekte olan “Gelecegin Ascilart Yarismasina” Mutfak Dali
ogrencilerimizin hazirlanmas:.

Yiyecek icecek Hizmetleri dgretmeni Dilber Sirek: “Bu tiir ulusal diizeydeki yarigmalara
katilimin dal o6grencilerimizin mesleklerine olan bakisinin degistirdigini, kisisel ve mesleki
gelisimlerinde 6nemli katkilar sagladigini” ifade etti.

Zimre Bagkani: “Bu tiir biiyiik organizasyonlara katilarak okulumuzu temsil etmenin

okulumuzun marka degerini yukarilara tasimada ciddi katkilar saglayacagini” sdyledi.
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Bu baglamda, her yil Antalya ilinde “Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri” arasinda
diizenlenmekte olan “Gelecegin Ascilar1 Yarigmasina” bu yil da katilimin saglanmast,
ogrencilerimizin bdylesine ulusal diizeydeki biiyiik bir yarismada/organizasyonda basarili
olabilmeleri icin, yarismaya katilacak olan ogrencilerin atolye derslerinde yarismaya yonelik
uygulamalar yaptirilarak dal Ogrencilerimizin yarismaya en iyi sekilde hazirlanmalar
kararlagtirilmistir.

18. Derslerin daha verimli islenebilmesi amaciyla ihtiya¢ duyulan temrinlik malzemelerin
goriisiilmesi.

Yiyecek Icecek Hizmetleri Alani; Ascilik ve Servis Elemanligi Dallarinda yer alan derslerin
modiilleri uygulamaya yonelik ¢aligsmalar gerektirdiginden; her 6grenci i¢in (6gretim yil1 boyunca)
yeterli miktar ve nitelikte temrinlik malzeme gerekmektedir. Alan/dal 6grencilerimiz daha cok
sosyo-ekonomik olarak diisiik ailelerin ¢ocuklaridir. Yil icinde Ogrencilerin atdlyeye malzeme
aliminda katkilar1 istenilen diizeyde olamamaktadir. Bu durumda modiillerdeki uygulama
konularinin gercgeklestirilebilmesi Okul Aile Birligi Yonetiminin atdlyelerimize yapacagi katkiya
endekslidir. Aksi takdirde derslerin islenmesinde aksamalar olabilmekte, 6grenciden talep edilen
malzeme de istenilen miktar ve kalitede olamamaktadir. Modiillerdeki yeterliliklerin
ogrencilerimize kazandirilabilmesi amaciyla okul yonetimi ve Okul Aile Birligi biit¢cesinden
atolyelerimize temrinlik malzemelerin diizenli araliklarla alinmas1 gerekmektedir.

Bu baglamda atolye uygulama calismalarinda ihtiya¢ duyulan temrinlik malzemelerin (besin
maddeleri, icecekler ve kimyasal temizlik gerecleri) listesi ¢ikartilarak okul yOnetimine egitim-
Ogretim basinda satin aldirilmasina karar verilmistir.

19. Atolyelerle ilgili calismalarin goriisiilmesi.

a. Atolyelerin ihtiyac duydugu malzeme, donanim, arac-gereclerin tespit edilmesi.

Zimre Ogretmenleri Mutfak ve Servis atolyelerinde daha nitelikli ve verimli bir egitim
yapilabilmesi i¢in; atolyelerin ihtiya¢c duydugu malzeme, donanim ve arac-gereclerin tespitini
yaparak okul yonetimine sunmustur. Mutfak atdlyesinin ihtiya¢ listesi EK-1 dosyasinda; Servis
atolyesinin ihtiyag listesi ise, EK-2 dosyasinda ayrintili bir sekilde belirtilmistir.

b. Atolyelerin haftalik kullanim planlamasinin yapilmasi.

Zimre Bagkani: “Alanimizda 2 mutfak, 2 de servis atdlyesi bulundugunu; atdlyelerin daha
verimli, etkin yonetilebilmesi ve ayrica atolyelerden daha fazla sayida siniflarin zamaninda diizenli
bir sekilde yararlanabilmeleri amaciyla atolyelerin planlamasi gerekmektedir” dedi. Bu baglamda
atolyelerden maksimum diizeyde Ogretmen ve Ogrencilerin yararlanabilmesi i¢in Alan Sefi
tarafindan atolyelerin smniflar ve dersler bazinda haftalik kullamim planlamasinin yapilarak
atolyelerin girisine asilmasi kararlastirilmigtir.

c. Atolyedeki firin, ocak ve dolaplarin/sogutucularin rutin bakimlarinin yapimasu.
Yiyecek Icecek Hizmetleri Ogretmeni Mehmet Yiicetepe: “Yeni egitim-6gretim yilinda
atolyelerdeki firin, ocak ve dolaplarin her yil oldugu gibi ilgili servis tarafindan kontrollerinin
yaptirilarak rutin bakimlarinin yaptirilmasi gerektigini” soyledi.

d. Atolyelerin fiziki bakumi ve onarimasi.
Yiyecek Icecek Hizmetleri Ogretmeni Betiil Orug: “Mutfak Atolyelerimizin uzun yillardir
boyanarak bakiminin yapilmadigini, yeni egitim-Ogretim yilina boyatilarak hazirlanmasi
gerektigini” belirtti. Okul yonetimine atolyelerin boyattirilmasi konusunda ziimrece karar verildi.

20. Okul, sinif, atolye arac-gereglerin korunmasi icin alinacak onlemlerin tespiti.

Okul arag-gereclerinin kullanilmasi, korunmasi konusunda &grencilere olumlu davraniglar
kazandirilmasina ve okul esyalarina zarar veren Ogrencilerin uyarilmasina, uyarilara ragmen
davranis ve tutumlarinda olumlu degisiklik gdstermeyen Ogrencilerin bu dogrultuda rehberlik ve
disiplin kuruluna sevk edilmesine karar verildi.
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21. Ogrencilerimizi kotii aliskanliklardan korumak icin alinacak tedbirlerin goriisiilmesi.

Ogrencilerimizi kotii aliskanliklardan (sigara, alkol, uyusturucu, argo sdzciik kullanimi ... vb)
korumak i¢in, derslerde yeri geldikce kotii aligkanliklarin bireye ve topluma olan zararlar1 yasamdan
gercek ornekler verilerek anlatilacaktir.

22. Diger ziimre ogretmenleri ile igbirligi konusunun goriisiilmesi.

Yillik plan ve ziimrelerdeki egitim-Ogretim faaliyetlerinin yiiriitiilmesinde Alandaki tiim
ogretmenlerle ve okulumuzun Dil Anlatim ve Tarih Ogretmenleriyle siirekli isbirligi icinde
caligilacaktir.

23. Okul kurallarina kasith olarak uymayan ve davramis bozuklugu icinde olan dgrenciler icin
yapulacak ¢calismalarin goriisiilmesi.

Ziimre Baskani: “Ogrencilerimizin bazilar1 kendisine 6zgii aile sorunlari, ekonomik, sosyal,
ruhsal sorunlar ve ergenlik siirecini saglikli yasayamadiklarindan dolayr okulumuzda istendik
davraniglar sergilemeyerek 6gretme-ogrenme ortamini ¢ok ciddi olumsuz bir sekilde etkilediklerini,
okula gercekten egitim amacli gelen iyi Ogrencilerimizin egitim haklarin1 olumsuz yonde
etkilediklerini, davranis bozuklugu profilindeki 6grencilerin daha da toplumdan wuzaklasip
yabancilagmamasi i¢in, bu oOgrencilere iyi bir rehberlik yaparak onlardan kazanabildigimizi
kazanmak oncelikli hedeflerimizden biri olacagini” soyledi.

Bu  kapsamdaki ogrenciler icin asagidaki ziimre kararlarimin  uygulanmast
kararlastirilmustir.

a. Davranig problemi olan 6grencilerin rehberlik servisinden yararlanmalarinin saglanmast,

b. Ogrenci velileriyle okulda veya veliye ev ziyareti yaparak cocugunun sosyal, kisilik,
ergenlik gelisimi hakkinda bilgilendirilerek sorunun ¢oziimiinde ailenin siirece etkin katilinin
saglanmasi,

¢. Her tiirlii iyi niyete ve rehberlige ragmen kasith olarak olumsuz davranis ve tutumunu
degistirmemekte direnen ve sorun c¢ikarmaya devam ederek egitim ortamin1i huzursuz eden
ogrenciler, kabahatli davranisi/sucu isledigi an hemen olaya tanik olan 6gretmen tarafindan yazili
bir belge diizenlenerek 6grencinin isledigi sucun icerigi belirtilip 6grenciye de imzalatilarak okul
yonetimine sunulmast,

d. Okul kurallarina uymayan ve siirekli sorun cikartan ogrencilerin isledikleri suclarla ilgili
0zel bir dosya tutulmasina da ziimrece karar verildi.

Zimre Baskani: “Bu nitelikteki 6grencilerin okul sinirlar igersinde isledikleri suclar yazili
belgelere doniistiiriilerek bir dosyada arsivlenmesine, gerektiginde ilgili kisilere/makamlara bu
Ogrencimizle ilgili gecmisten bu yana yapilan rehberlik hizmetlerinin belgelenmesi saglanmis
olacagini1” ifade etti.

24. Yiyecek Icecek Hizmetleri Alam biinyesinde 2010-2011 ogretim yitinda Pastacilik ve Bar
dallarinin acilmasinin goriigiilmesi.

Yapilan sektor aragtirmasi sonug verilerine gore; sektor ve dgrenciler okulumuzun Yiyecek
Icecek Hizmetleri Alaninda Pastacilik ve Bar dallarmin acilmasini talep etmektedirler. Fethiye
bolgesinde onlarca pastane ve bar bulunmaktadir. Yeni agilacak bu dallardan mezun olacak olan
ogrencilerimiz sektorde hemen istihdam edilebilecektir. Her iki dalin da bolgemizdeki gelecegi ve
onii ¢cok aciktir. Okulumuzun atdlye sayisi, donanimi, 6gretmen normu bu dallarin agilmasi igin
oldukca uygun ve yeterlidir.

Ziimre Bagkam Sezgin Giindiiz: “Gelecek yil acilmasi planlanan bu yeni iki dalla okulumuzun
sektoriin nitelikli ara eleman ihtiyacim1 karsilamadaki misyonunu devam ettirerek bolgede oncii,
lider okul olma 6zelligini daha da gii¢lendirecektir” dedi.

Ziimre 6gretmenlerin oybirligi karariyla 2010-2011 6gretim yilinda okulumuzda Pastacilik ve
Bar dallarimin agilmasi karar1 alinmistir.

25. Dilek, temenniler ve kapanus.
Ziimre Baskanmi Sezgin Giindiiz, basarili, huzurlu, saglikli ve mutlu bir egitim-6gretim yili
gecirilmesi dilegiyle toplantiy1 bitirmistir.
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ZUMREDE ALINAN KARARLAR

1. Yiyecek Icecek Hizmetleri Alami biinyesinde 2010-2011 6gretim yilinda Pastacilik ve Bar
dallarimin acilmasi ziimrede oybirligiyle kabul edildi ve Bakanlik onayinin alinmasi1 amaciyla okul
yonetimine rapor sunulmast,

2. Derslerin modiiler dgretimde verimli bir sekilde islenebilmesi amaciyla, sinif mevcudunun 15’in
tizerinde olan siniflarda sinif1 2 gruba bolerek dersin en az 2 dgretmen tarafindan islenmesi,

3. Yiyecek icecek Hizmetleri Alam1 Cergeve Ogretim Programinda 10.siniflarin cakili Alan ortak
dersleri olan Temel Yiyecek Uretimi ve Servis Hazirliklart dersinin bu 6gretim yilindan itibaren
ders modiillerinde hi¢hir eksiltme yapilmadan dersin planlanmasi,

4. Alan atolyelerinin mevcut durumlarinin iyilestirilmesi amaciyla ihtiyag¢ duyulan malzeme,
donanim, arac-gereclerin listesi EK-1 ve EK-2 dosyalarinda belirtilerek okul yonetimine sunulmast,
(EK-1’de Mutfak, EK-2 ise, Servis Dal1 ihtiyaglar listesi)

5. Derslerin islenislerinde kaynak kitap olarak Bakanligimizin MEGEP Projesi kapsaminda
hazirlamis oldugu ders modiillerinin kullanilmasi,

6. Sosyo-ekonomik durumu zayif olan Ogrencilerin ders modiilleri mutlaka okul yoOnetimi
tarafindan karsilanmasi,

7. Atolyede uygulamali derslerin daha verimli islenebilmesi amaciyla ihtiya¢ duyulan temrinlik
malzemelerin 6gretim yil1 boyunca diizenli olarak okul yonetimi tarafindan temin edilmesi,

8. Okulumuzun OSS basar1 diizeyinin ve derslerdeki simif basari diizeyinin artirilmas1 amaciyla
ziimrede alinmig olan kararlarin uygulanmasi,

9. Ogrenci ogrenme diizeyine bakilmaksizin Alan ve dallardaki modiil yeterliklerin 6grencilere
asgari diizeyde kazandirilmasi,

10. Ogretme-6grenme ortamim tekdiizelikten ¢ikarmak icin sektorde kendini ispatlamis 6rnek
mutfak sefi (excuitive chef), pastaci, Maitre d’Hotel, barmen gibi meslek adamlarin1 derse davet
ederek ogrencilerimize drnek demo sunum yapmalarinin saglanmast,

11. Yillik ve giinliik planlarin 2551 Sayili Tebligler Dergisinde belirtilen esaslara gore hazirlanmast,
12. 2104 ve 2488 Sayili Tebligler Dergisinde yer alan ve ziimrede belirlenen Atatiirk¢iiliikle ilgili
konularin yillik planlara yerlestirilmesi,

13. Dersin islenmesinde anlatim, soru cevap, ornek verme, tartisma, bireysel ogrenme, gosterip
yapma gibi 6gretim yontem ve tekniklerin kullanilmasi,

14. Ol¢me-degerlendirme calismalarinda az sorulu klasik smavlarin yerine; ¢ok sorulu ¢oktan
secmeli objektif 6lcme araglarin daha ¢cok kullanilmasi ve 6grencilere en az bir sozlii not verilmesi,
15. Fethiye ilce sinirlarinda faaliyet gosteren Sultan Pastanesi ve Ece Saray Marina Resort Otel’e
ziimrede belirlenen ders gezilerinin yapilmasi,

16. Mutfak ve Servis dallarinda 6grenim goren 6grencilerin okul atolyeleri ve Uygulama Otelindeki
nobet gorevi giinlerinde ziimre 6gretmenler tarafindan belirlenmis olan ig iiniformalarint giymeleri,
17. Yillik 6dev konularinin dgrencilere Ekim ayinin dordiincii haftasinda verilmesi ve Nisan ayinin
I. haftasinda da 6devlerin toplanmasi, ddevlerin hazirlanan not baremine gore degerlendirilmesi,

18. Ticaret Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigii ile Tiirkiye Ascilar Federasyonu Isbirligi
kapsaminda her yil Ocak ay1 icersinde Antalya ilinde “Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liseleri” arasinda diizenlenmekte olan “Gelecegin Asculart Yarismasina” Mutfak Dali
ogrencilerimizin hazirlanmasi,

19. Atolyelerin haftalik kullanim ¢izelgelerinin hazirlanip atolye girislerine asilmasi,

20. Atolyedeki firin, ocak ve dolaplarin/sogutucularin rutin bakimlarinin yaptirilarak atolyelerin
yeni egitim-ogretim yilina hazirlanmasi,

21. Mutfak atolye tavanlarinin okul yonetimine boyattirilmasi,

22. Okul kurallarina kasith olarak uymayan ve dersin islenisini siirekli olumsuz yonde etkileyen
ogrencilerin ilgili kusurlu davranis ve tutumlar1 ayni giin i¢inde yazili belgeye doniistiiriilerek
Ogrenciye imzalattirilip okul yonetimine sunulmast,

23. Ziimre ve yillik planlarda belirlenmis olan egitim-6gretim faaliyetlerinin verimli bir sekilde
yiiriitiilmesi amaciyla yil boyunca okulumuzun alan ziimre ogretmenleri, Dil Anlatim ve Tarih
ogretmenleriyle birlikte siirekli isbirligi halinde olunmasi, gibi ziimre kararlar1 alindi.
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