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GIRIS

Yiyecek Icecek Hizmetleri alani dgretim programinin amaci; zihinsel yetersizligi/
otizmi olan 6grencilerin alana iliskin mesleki yeterliliklerinin gelistirilmesi, ¢alisma hayatina

katiliminin desteklenmesi ve toplumla biitiinlesmelerini saglamaktir.

Program gelistirme siirecinde, is giicline doniik gereksinimlerin dikkate alinmasi
amaciyla sektorde calisan meslek elemanlari, liniversitelerin ilgili alanlarinda gorevli 6gretim

iiyeleri, mesleki alan 6gretmenleri ve 6zel egitim 6gretmenleri ile is birligi yapilmistir.

Sektoriinlin  gereksinimlerine gore hazirlanan is analizleri dogrultusunda Yiyecek
Icecek Hizmetleri alam1 &gretim programinin yeterlilikleri ve modiilleri belirlenmistir.
Belirlenen modiillere iliskin islemler; islem basamaklari, bilgi, beceri ve tavir olarak ele
alinmistir. Islem analizleri &grencilerin egitsel performans diizeyinin belirlenmesi ve

Ogretimin planlanmasinda egitimcilere yol gdstermesi agisindan son derece dnemlidir.

Bu program ile nihai olarak hafif diizeyde zihinsel yetersizli§i ve otizmi olan
ogrencilerin atdlye ve is yerlerinde yapilan teorik egitim ve mesleki uygulamalar sonucunda
temel mesleki becerilerinin kazandirilmasinin yaninda toplumsal biitiinlestirmenin saglanmasi

hedeflemektedir.



YIYECEK ICECEK HiZMETLERI ALANININ TANIMI VE AMACI

Yiyecek Icecek Hizmetleri Alani; Mutfak, Servis ve Bulasik dallarma ait

yeterliliklerini kazandirmaya yonelik egitim ve 6gretimin yapildigi alandir.

Yiyecek I¢ecek Hizmetleri Alani;
1. Mutfak

2. Servis ve Bulasik dallarini igermektedir.

Bu dallar isimlendirilirken yaygin ve orgiin mesleki egitim kurumlarinda uygulanan
alan dal yapist ile Mesleki Yeterlilik Kurumu tarafindan yayimlanan ulusal meslek

standartlar1 ve ulusal mesleki yeterlilikler dikkate alinmistir.

Alanin Tanim
Yiyecek Icecek Hizmetleri Alani; Mutfak, Servis ve Bulasik dallarina ait bilgi, beceri,
tutum ve is aliskanliklarina sahip meslek elemanlarinin yetistirmesine yonelik egitim verilen

bir alandir.

Hafif diizeyde zihinsel yetersizligi ve otizmi olan 6grencilerin egitim performanslari,
ilgi, ihtiyag, yetenek ve bireysel farkliliklari dikkate alinarak Mutfak, Servis ve Bulasik
dallarinin yeterliliklerine sahip meslek eleman: yetistirilmesinin 6ngoriildiigi alan olarak

tanimlanmas1 uygun goriilmiistiir.

Alanin Amaci
Bu alanda hafif diizeyde zihinsel yetersizligi ve otizmi dgrencilere; Mutfak, Servis ve

Bulasik dallarina ait yeterliliklerinin kazandirilmas1 amaglanmaktadir.



YIYECEK ICECEK HIZMETLERI ALANININ DALLARI

1. MUTFAK
Tanimi
Mutfak dali; temel tahil tathilar1 hazirlayicisi, temel siitlii tathilar hazirlayicisi, hamur
hazirlayicisi, kurabiyeci, gozlemeci, ekmekei, simitei, pideci, pizzaci, eriste hazirlayici, krep
hazirlayici, kek hazirlayici, sebzeleri pisirmeye hazirlayici, kahvalti hazirlayici, salata

hazirlayici yeterliliklerini kazandirmaya yonelik egitim ve 6gretim verilen daldir.

Hafif diizeyde zihinsel yetersizligi ve otizmi olan 6grencilerin egitim performanslari,
ilgi, ihtiyag, yetenek ve bireysel farkliliklar1 dikkate alinarak mutfak dalinin yeterliliklerine
sahip meslek elemani yetistirilmesinin Ongoriildiigli dal olarak tanimlanmasi uygun

gorilmiistir.

Amaci

Bu dalda hafif diizeyde zihinsel yetersizligi ve otizmi olan O6grencilere; temel tahil
tatlilar1 hazirlayicisi, temel siitlii tathilarr yardimeisi, hamur hazirlayici, kurabiyeci, gozlemeci,
pideci, ekmeke¢i, simit¢i, pizzaci, eriste hazirlayici, kek hazirlayici, sebzeleri pisirmeye
hazirlayici, kahvalti  hazirlayici, salata hazirlayict  yeterliliklerinin -~ kazandirilmast

amagclanmaktadir.

Tablo 1: Mutfak Dah Yeterlilikleri ve Modiilleri

. . SURE
YETERLILIKLER MODULLER
(Ders Saati

Temel Tahil Tatlilar Helva Yapma 45
Hazirlayicisi Asure Yapma 60
Temel Siitlii Tathilar Siitlag Yapma 30
Yardimeisi Muhallebi Yapma 30

Ozlestirilerek Hamur Hazirlama 45
ki Bhidlosie Kiyilarak Hamur Hazirlama 45

Mayalandirilarak Hamur Hazirlama 45

Cirpilarak Yapilan Hamur Hazirlama 45
Kurabiyeci Kurabiye Yapma 60
Gozlemeci Gozleme Yapma 60
Ekmekei Ekmek Yapma 60
Simitgi Simit Yapma 45




Pideci Pide Hazirlama 75
Pizzaci Pizza Hazirlama 60
Eriste Hazirlayici Eriste Yapma 75
Krep Hazirlayici Krep Yapma 60
Kek Hazirlayici Kek Hazirlama 60
Sebzeleri Pisirmeye Hazirlayic1 | Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama 90
Yumurta Hazirlama 30
Tost Hazirlama 45
Kahvalti Hazirlayici Sandvig Hazirlama 43
Kahvalt1 Tabag1 Hazirlama 60
Acik Biife Kahvalt1 Hazirlama 75
Corba Hazirlama 75
Salata Sosu Hazirlama 30
Sebzelerle Salata Hazirlama 45
Salata Hazirlayici Meyvelerle Salata Hazirlama 45
Tahil ve Makarnalarla Salata Hazirlama 60
Kuru Baklagillerle Salata Hazirlama 60
Et Uriinleriyle Salata Hazirlama 60
Yeterlilik Sayisi 15
TOPLAM Modiil Sayisi 30
Stire (Ders Saati) 1620

Not: Yeterlilikler arasinda oncelik siwrast yoktur. Mutfak dalindaki yeterliliklere ait modiiller

tabloda belirtilen siraya gére okutulur.

2. SERVIS VE BULASIK
Tanim
Servis ve bulagik dali; servis 6n hazirlayici, tastyict bos toplayici, yiyecek servis elemant
yardimeisi, icecek hazirlayicisi, igecek servisgisi, oda servis ofisi diizenleyicisi, elde bulasik
yikayici, makinede bulasik yikayici, bulasikhane temizleyicisi yeterliliklerini kazandirmaya

yonelik egitim ve 6gretim verilen daldir.

Hafif diizeyde zihinsel yetersizligi ve otizmi olan dgrencilerin egitim performanslari,
ilgi, ihtiyag, yetenek ve bireysel farkliliklari dikkate alinarak servis ve bulagik dalinin
yeterliliklerine sahip meslek elemani yetistirilmesinin 6ngoriildiigli dal olarak tanimlanmasi

uygun gorillmiistiir.



Amaci

Bu dalda hafif diizeyde zihinsel yetersizligi ve otizmi olan bireylere; servis On

hazirlayicisi, tasiyici bos toplayici, servis elemami yardimeisi, icecek hazirlayici, icecek

servisgisi, oda servis ofisi diizenleyicisi, elde bulasik yikayicisi, makinada bulasik yikayicisi,

bulasikhane temizleyicisi gibi yeterliliklerinin kazandirilmas1 amaglanmaktadir.

Tablo 2: Servis ve Bulasik Dal Yeterlilikleri ve Modiilleri

. . SURE
YETERLILIKLER MODULLER
( Ders Saati)
Servise On Hazirhik Yapma 60
Masa Ustii Servis Takimlarinin Hazirligmi Yapma 105
S O Ml Masa Ortiisiinii A¢gma ve Pegeteleri Katlama 75
Basit Kuver A¢gma 75
Kahvaltt Kuveri Agma 75
Tatli/Meyve Kuveri Agma 60
Tastyic: Bog Toplayict Dolu Tabaklar1 Tasima 75
Boslar1 Toplama 45
Yiyecek Servis Eleman Konuklar1 Karsilama ve Ugurlama 45
Yardimcisi Servis Uygulamalar1 Yapma 90
fcecek Hazirlayicist Soguk' Icecek Hazirlama 75
Sicak I¢ecek Hazirlama 75
fcecek Servisgisi Mesru?:)at Servisi Yapma 30
Sicak Igecek Servisi Yapma 60
Oda Servis Ofisi Oda Servis Ofisini Diizenleme 120
Diizenleyicisi Siparise Gore Hazirlik Yapma 120
Elde Bulasik Yikayict Elde Bulagik Yikamaya On Hazirlik Yapma 45
Bulagiklar1 Yikama 135
MelEieds Sl Viteyie: Makinede Bulasik Yikamaya On Hazirlik Yapma 30
Makinede Yikama Yapma 60
Duvar Temizleme 30
Bulasik Makinesini Temizleme 30
Bulagikhane Temizleyicisi Calisma Tezgahini Temizleme 30
Cop Kovasimni Temizleme 15
Zemin Temizligini Yapma 60
Yeterlilik Sayisi: 9
TOPLAM Modiil Sayist: 25
Siire (Ders Saati): 1620




Not: Yeterlilikler arasinda éncelik sirast yoktur. Servis ve bulasik dalindaki yeterliliklere ait
modiiller tabloda belirtilen siraya gére okutulur.

UYGULAMA iLE ILGILI ACIKLAMALAR

Bu alanin uygulanmasinda, is egitimi ve meslek ahlaki dersi 6gretim programinda yer
alan “Programin Uygulanmasina Iliskin Ag¢iklamalar” boliimiindeki agiklamalarin yaninda,

asagidaki agiklamalar da dikkate alinir.

1. Ogrencilere 9. smifta alanin “Temel Beceriler Listesi’nde yer alan becerilerin 6gretimi
yapilir. 10, 11 ve 12. siniflarda alanin altinda yer alan dalin/dallarin egitimi yapulir.
2. Yiyecek igecek hizmetleri alan programi Mutfak ile Servis ve Bulasik dallarindan

olugmaktadir. Dallarinin 6grenim siiresi toplam 3 yil olarak planlanmistir.

3. Kaullanilacak ara¢ ve gerecler Ogrencilerin 0Ozelliklerine gore cesitlendirilmelidir.
Egitim ortaminin donaniminda; Onliikk, 6n Onligi, is pantolonu, bone, eldiven, is
ayakkabisi, el havlusu, el bezi, paspas, ocak, calisma tezgahi, irmik, tereyag, ¢am
fistig1, servis tabagi, kevgir, ¢esitli boylarda tencereler, 6l¢ii kabi, kuru fasulye, nohut,
asurelik bugday, kuru kayisi, kuru incir, kuru iiziim, findik, karanfil, nisasta, (pirinci
haglamak i¢in), targin, piring, siit, kepce, piring unu, servis kasesi, spatula, terazi, un,
tuz, kastrol, kaseler, yag, kaseler, elek, kek kaliplari, 6l¢ii kaplari, ¢irpma kabi ve teli,
vanilya, merdane, kurabiye kalibi, yumurta, kabartma tozu, hamur siyirici, margarin,
siiplirge takimi, temizlik malzemeleri, kaseler, bigaklar, caligma tezgahi, oklava
acilmis yufka, harg, gozleme, masa, firga, tahta spatula, servis tabagi, , hamur kesici,
ekmek tavasi, ekmek ¢izme bicagi, pisirme tavasi, pisirme arabasi, susam, firin, firin
tepsisi, hamur kaziyici, maya, pide harci, hamur, dinlenme tezgahi, hamur kesici,
merdane, pizza harci, dinlenme tezgahi, su, kurutma bezi, tuz ¢irpma kab ve teli, kek
kalibi, mikser, sivi yagi, kek kaliplari, cirpma kabi, ¢irpma teli, sebzeler, sebze makasi
dograma tahtasi, rende, yikama kaplari, temizlik bezi, siizge¢, papyon, gomlek, yelek,
corap, ayakkabi, fular, etek, masa cesitleri, 1slak ve kuru temizlik seti, elektrik
sliplirgesi, deterjan, metal takimlar, peceteler, silirahiler, bardaklar, masa ortiisii, buz
kovasi, servis arabasi, corba servis arabasi, salata arabasi, Tiirk kahvesi arabasi, mini
bar arabasi, tranche arabasi, igecek arabasi, peynir arabasi, tatl arabasi, flambe arabasi,

ordovr arabasi, dolly (kagit ortii), catallar, kurulama bezleri, basketler, servantlar,
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kagsiklar, temizlik bezleri, kapak, molton, runner, bardak, tepsi dolly'si, bez, menaj
takimlari, desk, menii, restaurant, ekmek sepeti, ekmek cesitleri, ekmek tabagi, bardak,
masa, sandalye, kizarmis ekmek, domates, zeytin ¢esitleri, peynir cesitleri, salatalik,
bal, regel cesitleri, menii, meyve cesitleri, yogurt, tuz, soguk icme suyu, derin kap,
mikser, ¢irpma teli, rende, narenciye sikacagi, buz, tiilbent /siizge¢, mutfak servis
kasi1g1, taze meyveler, meyve sikma makinasi, ¢ay makinasi, ¢ay, su bardagi, cezve, cay
seker, sicak su, siit, salep, siit tozu, kepge, ayran, servis tepsisi, mesrubat bardagi,
pecetelik, tuzluk, limonata, pipet, meyve suyu(kutu), gazli igecek(kutu), trans limon,
cay makinesi, ¢cay bardaklari, ¢cay fincanlari, ¢ay kasiklari, ¢ay tabaklari, ¢ay cesitleri,
sekerlik, seker masasi, kahve, fincan tabagi, dolly, krema, tarcin, tepsiler, metal servis
takimlar1, masa Ortiisii, oda servisi arabalari, ekmek dolabi, mesrubat dolabi, tabaklar,
oda servisi arabalari, kuru bez, nemli bez, ekmek, soguk icecekler, is kiyafeti, bone,
eldiven, c¢izme, bulasik teli, bulasik fir¢asi, su, bulasik siingeri, ¢Op poseti, evye,
serviste, hazirlama ve pisirmede kullanilan malzemeler, kurulama tezgahi, ¢izme,
bulasik teli, bulagik fir¢asi, bulasik makinesi, basketler, bulasiklar, parlaticilar, makine
tuzu, hortum, sivi ovucu, kova, kurulama bezi, ovma teli, duvar fircasi, su, ¢ek-pas,
temizlik bezi, makine siizgeci, ¢ek-pas, ise uygun firca, sivi ovucu, durulama suyu,
farag, stv1 deterjan, yag ¢oziicli, kova, yer firgasi, tost ekmegi, sandvi¢ ekmegi, sogan,
mercimek, tarhana vb. olmalidir.

3

. Egitim Ggretim silirecinde modiillerin ilk 6grenme ¢iktis1 olan “...kullanilan arag
geregleri tanir.” kazanimi genel bir ifade igermektedir. Bu nedenle bu kazanimin
modiilde yer alan her bir islem icin ayrica planlanmasi gerekmektedir. Islemin
ogretimine o islem sirasinda kullanilacak ara¢ gereclerin tanitimi ile baslanmalidir.
Gerekli durumlarda o6grencilere ara¢ gere¢ kullanimina yonelik uygulamalar1 yer
verilmelidir.

. Ogrenme 6gretme siirecinin planlama ve uygulanmasinda alan &gretmeni ile 6zel

egitim ogretment isbirligi yapmalidir.

. Okul yonetimi ve O0gretmenler tarafindan atolyelerde gerekli is saghigi ve giivenligi

tedbirleri alinmalidir. Atdlyelerde arag gereglerin kullanimina iliskin gorsel ve yazili
uyarilar hazirlanarak O6grencilerin gorebilecegi yerlere yapistirllmali ve uyarilar
dikkate alarak calismalari saglanmalidir. s saghigi ve giivenligine yonelik tedbirler
olumlu ciimlelerle ifade edilmelidir.

. Ogretim uygulamalarinda dgrencilerin ise uygun kiyafetler giyinmesi ve koruyucu

aparatlarin kullanilmasi saglanmalidir.



8. Atdlyelerde standartlara uygun arac¢ gereglerin temin edilmesine, uygulama siirecinde
tehlikeli olabilecek ara¢ gereclerin  Ogrenciye zarar vermeyecek sekilde
yerlestirilmesine veya 6gretmen kontroliinde kullanilmasina dikkat edilmelidir.

9. Ogrenme oOgretme siirecinde isin yapildigi is yerlerine gbzlem amagh gezi
diizenlenebilir.

10. Ogrenme dgretme siirecinde yiyecek igcecek hizmetleri atdlyeleri ile sektorel is yerleri
egitim ortami olarak kullanilabilir.

11. Modiillerdeki islem basamaklari O6nce Ogretmen tarafindan gosterilip daha sonra
Ogrenci tarafindan yapilmasi saglanmalidir. Siniftaki her 6grenciye uygulama yapma
firsat1 verilmelidir.

12. Ogrencilerin atdlyelerde sosyal, is ahlakina uyumunu saglayici etkinliklere 6nem
verilmelidir. Topluma katilimi gerceklestirici sosyal becerilerin gelisimi icin gerekli
onlemler alinmalidir.

13. Ogrencinin ihtiyac1 dogrultusunda gerekli goriildiigii zamanlarda uygulama tekrar
yaptirtlmalidir.

14. Kesici ve delici aletler 6gretmen kontroliinde olmalidir.

15. Hijyen kurallarina uygun is kiyafeti giyilmelidir.

16. Ogrencinin somut yasanti elde etmesi amaciyla Ogrenilenlerin gergek yasam
durumlarinda uygulanmasi saglanmalidir.

17. Ogrenci istenilen davramisi gosterdiginde pekistirilmelidir.

18. Ogrenilenlerin evde uygulanmasi ve sonuglarinin velilerle degerlendirilmesi

saglanmalidir.

OGRENME VE OGRETME SURECI

Egitim ve dgretim, planli ve programli olarak yapilan bir ¢aligmadir. Egitim 6gretimin
etkin ve verimli olabilmesi i¢in uygulayicilarin planlamaya gereken 6nemi vermesi gerekir.
Bu kapsamda, is egitimi ve meslek ahlaki dersi 6gretim programinda yer alan “Ogrenme ve

Ogretme Siireci” béliimiindeki agiklamalar dikkate alinarak egitim siireci planlanmalidir.

OLCME VE DEGERLENDIRME

Ogrenci bagarisiin degerlendirilmesi, 6gretim siirecinin bir parcasidir ve dgrenme

siireci boyunca her énemli noktada yer alir. Olgme ve degerlendirme; 6grenme ogretme



siirecinde Ogrencilerin bagarilarin1  saptamak, eksikliklerini belirlemek, giicli ve zayif
yanlarin1 ortaya ¢ikarmak, ogretim yontemlerinin yeterliligini ve etkililigini saptamak,
ogrencinin siire¢ icindeki gelisimine iligskin geri bildirim saglamak amaciyla yapilir.
Ogrencinin bireysel 6zelliklerine uygun olarak daha cok ve cesitli dlgme arag ve
yontemler kullanilabilir.
Programin 6l¢me ve degerlendirme siireci,
e Modiiliin 6grenme ¢iktilarinin 6l¢iilmesi,
e Modiil bazinda 6grenme ¢iktilarinin basar1 oranlar1 dikkate alinarak 6grencinin
modiil basarisinin degerlendirilmesi,
e Yeterliligi olusturan modiillerin basar1 durumu dikkate alinarak oOgrencinin
yeterlilik basar1 diizeylerinin belirlenmesi olarak {i¢ asamada gerceklestirilir.
Bu kapsamda, is egitimi ve meslek ahlaki dersi 6gretim programinda yer alan “Olgme
ve Degerlendirme” boliimiindeki agiklamalar dikkate alinarak o6lgme ve degerlendirme

yapilmalidir.



