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1. BOLUM

GIRIS

Bilim ve teknolojideki hizli ilerlemeler bireylerin ve toplumlarin ihtiyaglar
dogrultusunda egitim anlayisini da degistirmistir. Bu degisim; bilgi lireten, pratik problemleri
cozebilen, elestirel diislinen, girisimci, kararly, iletisim becerilerine sahip, empati kurabilen ve
topluma katkida bulunabilen bireyler yetistirmeyi gerektirir. Egitimdeki Oncelikler arasinda
meslek edinme becerileri de artik 6nemli bir yer tutmaktadir. Mesleki egitim tarim, sanayi ve
hizmet sektorlerini kapsayan bir biitlinliigii i¢ererek nitelikli is giiciinii yetistirmeyi hedefler.
Mesleki ve teknik egitim uygulamalari, 6zel bir plan ve programa dayali olarak gergeklestirilen
egitim etkinliklerini igerir. Bu etkinliklerin temel hedefi, toplumun siirekli isleyisini
desteklemek i¢in uzman bireyler ve iiretim siireclerinin her asamasinda gereken nitelikli ara
elemanlar1 yetistirmektir. Nitelikli bireylerin yetismesini desteklemek amaciyla 6gretim
programlari hazirlanirken sadece bilgi aktarimini degil ayn1 zamanda bireylerin farkliliklarini
gbéz Oniinde bulunduran, degerleri ve becerileri gelistirmeyi hedefleyen, anlasilabilir bir
yaklagim benimsenmistir. Bu hedeflere ulasmak i¢in bir yandan farkli sinif seviyelerinde ve
konularda tekrarlanan becerilere, agiklamalara odaklanan bir yaklasim benimsenmis diger
yandan ise biitlinsel ve bir seferde kazandirilmasi amaglanan hedeflere yer verilmistir.
Hazirlanan programlar ilgili disiplinin giincel ve gecerli bilgilerini igermekle birlikte egitim
stireci ile gilinliik yasam arasindaki iliskilere vurgu yapmaktadir. Sonug olarak anlamli ve kalici
ogrenmeyi tesvik eden, saglam bir temele dayali, onceki 6grenmelerle iliskilendirilen, giincel

mesleki becerilerle uyumlu 6gretim programlari olusturulmustur.

MILLI EGIiTiM BAKANLIGI OGRETIM PROGRAMLARI

Milli Egitim Bakanlhiginin 6gretim programlar1 Ogrencilerin yasamlari boyunca
kullanabilecekleri akademik bilgi, kavram ve becerileri kazanmalarini; bu bilgi ve becerileri
kullanarak bireysel, sosyal, duygusal, mesleki alanlar ile gilinlik yasam ve is alanlarinda
kendilerini gelistirmelerini; toplumda bilingli, {ireten ve sorun ¢dzen bagimsiz bireyler
olmalarimi hedefler. Ogretim programlar1 bilgi aktarimindan ziyade bireysel farkliliklar1 goz
oniinde bulunduran, beceri ve deger kazandirmay1 amaglayan, basit ve anlasilir bir sekilde
tasarlanmistir. Programlarda yer alan hedefler ve agiklamalar giincel, gegerli ve egitim-0gretim

siireci icinde ilgili meslek alanlar1 ile iliskilendirilebilecek sekilde hazirlanmistir. Ayrica,




hazirlanan hedefler ve agiklamalar, degerler, yetkinlikler ve beceriler agisindan biitiinciil bir

perspektifte basit bir icerige sahiptir. Sonug olarak bu 6gretim programlari, anlamli ve kalici

ogrenmeyi tesvik etmek icin saglam bir temel olusturmus; onceki 6grenmelerle uyumlu bir

sekilde mesleki yasamin iginde yer alan degerler, beceriler ve yetkinliklerle biitiinlestirilmistir.

OGRETIM PROGRAMLARININ AMACLARI

Ogretim programlari; 1739 sayili Milli Egitim Temel Kanunu’nun 2. maddesinde ifade

edilen Tiirk Milli Egitiminin Genel Amaglari, Tiirk Milli Egitiminin Temel ilkeleri ve 573 sayil1

Ozel Egitim Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname’de yer alan Ozel Egitimin Temel Ilkeleri

esas alinarak hazirlanmistir. Egitim ve 6gretim programlariyla siirdiiriilen tiim ¢aligmalar; okul

oncesi, ilkokul, ortaokul ve 6zel egitim meslek okulu seviyelerinde birbirini tamamlayici bir

sekilde asagidaki amaglara ulagmaya yoneliktir:

1.

Okul 6ncesi egitimi tamamlayan 6grencilerin bireysel gelisim siiregleri géz oniinde
bulundurularak bedensel, zihinsel ve duygusal alanlarda saglikli sekilde gelisimlerini
desteklemek.

Ilkokulu bitiren ogrencilerin bireysel gelisim diizeylerine uygun olarak ahlaki
biitlinliikk ve 6z farkindalik g¢ergevesinde; 6z giiven ve 6z disipline sahip, giindelik
hayatta ihtiya¢ duyacagi temel diizeyde sozel, sayisal ve bilimsel akil yliriitme ile
sosyal becerileri ve estetik duyarliligi kazanmis, bunlar etkin bir sekilde kullanarak
bircok yonden saglikli hayat hedefleyen bireyler olmalarini saglamak.

Ortaokulu tamamlayan 6grencilerin ilkokulda kazandiklar1 yetkinlikleri gelistirmek
suretiyle milli ve manevi degerleri benimsemis, haklarini kullanan ve sorumluluklarini
yerine getiren Tiirkiye Yeterlilikler Cercevesi’nde (TYC) ve ayrica disiplinlere 6zgii
alanlarda ifadesini bulan temel diizey beceri ve yetkinlikleri kazanmis bireyler
olmalarin1 saglamak.

Ozel egitim meslek okulu egitimini tamamlayan &grencilerin okul dncesi, ilkokul ve
ortaokulda kazandiklar1 yetkinlikleri gelistirmek suretiyle insanlarla etkilesim
kurabilen, toplumsal kurallara uyum saglayabilen, toplumsal yasama katilim i¢in
cabalayan, yasamlarin1 bagimsiz olarak siirdiirebilen bireyler olmalarini saglamak;
Tiirkiye Yeterlilikler Cercevesi’nde ve ayrica disiplinlere 6zgili alanlarda ifadesini
bulan temel diizey beceri ve yetkinlikleri kazanmas, ilgi ve yetenekleri dogrultusunda

hayata ve bir meslege hazir, toplum hayatinda iiretime katkisi olan, milli ve manevi
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degerleri benimseyen bireyler olmalarini saglamak.

OGRETIM PROGRAMLARININ PERSPEKTIFi

Egitim sistemimizin temel amaci degerlerimizle ve yetkinliklerle biitiinlesmis bilgi,
beceri ve davraniglara sahip bireyler yetistirmektir. Bu hedefe ulagmak i¢in 6gretim programlari
mesleki bilgi, beceri ve davraniglar1 kazandirmaya odaklanirken, degerlerimiz ve yetkinliklerle
bu kazanimlar arasindaki baglantilar1 kurarak bireylerin genis bir perspektife sahip olmalarini
ve ufuklarin1 genisletmelerini saglar.

Degerlerimiz, toplumumuzun milli ve manevi mirasinin bir pargasidir ve gecmisten
giiniimiize tasinan, gelecek nesillere aktarilacak olan 6nemli bir mirasi temsil eder. Bu degerler,
kiiltiirel kokenlerimizi yansitirken ayni zamanda toplumsal birligimizi ve dayanigsmamizi
giiclendiren temel unsurlardir.

Yetkinlikler bu degerleri pratige doken, hayata ve toplumun geneline katki saglayan
eylemsel yeteneklerimizi ifade eder. Bu yetkinlikler, bilgi ve becerilerin uygulamaya
dontistiiriilmesini, sorunlarin ¢oziilmesini ve toplumsal gelismeye katki saglanmasinit miimkiin
kilar.

Ogrencilerin hem ulusal hem de uluslararasi diizeyde kisisel, sosyal, akademik
yasamlarinda ve hatta ileri donem is yasamlarinda ihtiya¢ duyacaklar1 beceri yelpazesi olan
yetkinlikler Tiirkiye Yeterlilikler Cercevesi’nde belirlenmistir. Egitim sistemimiz de
yetkinliklerde biitiinlesmis bilgi, beceri ve davranislara sahip bireyler yetistirmeyi
amaclamaktadir. TYC’de dijital, matematiksel, bilim ve teknolojiyle ilgili temel yetkinlikler ile
ana dilde iletisim, yabanc1 dillerde iletisim, 6grenmeyi 6grenme, inisiyatif alma ve girisimcilik,
kiiltiirel farkindalik ve ifade yetkinlikleri olmak iizere sekiz anahtar yetkinlik belirlenmistir.
Ozel egitim gergevesinde yabanci dillerde iletisime ait yetkinlikler 6gretim programlarinda ele
alinmamistir.  Ogretim programlarinda yer alan yetkinlikler TYC’de asagidaki gibi
tanimlanmaktadir:

Ana Dilde fletisim: Kavram, diisiince, goriis, duygu ve olgular1 hem sozlii hem de yazili
olarak ifade etme ve yorumlama (dinleme, konusma, okuma ve yazma); egitim ve 6gretim, is
yeri, ev ve eglence gibi her tiirlii sosyal ve kiiltiirel baglamda uygun ve yaratici bir sekilde dilsel
etkilesimde bulunmaktir.

Matematiksel Yetkinlik ve Bilimde/Teknolojide Temel Yetkinlikler: Matematiksel

yetkinlik, giinliilk hayatta karsilagilan bir dizi problemi ¢6zmek i¢in matematiksel diisiinme
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tarzin1 gelistirme ve uygulamadir. Saglam bir aritmetik becerisi i¢in matematik iizerine insa
edilen siireg, faaliyet ve bilgiye vurgu yapmaktadir.

Matematiksel yetkinlik, diisiinme (mantiksal ve uzamsal diisiinme) ve sunmanin
(formiiller, modeller, kurgular, grafikler ve tablolar) matematiksel modlarini farkli derecelerde
kullanma beceri ve istegini igermektedir.

Bilimde yetkinlik, sorular1 tanimlamak ve kanita dayali sonuclar liretmek amaciyla
dogal diinyanin agiklanmasina yonelik bilgi varligina ve metodolojiden yararlanma beceri ve
arzusuna atifta bulunmaktadir. Teknolojide yetkinlik, algilanan insan istek ve ihtiyaglarini
karsilama baglaminda bilgi ve metodolojinin uygulanmasi olarak goriilmektedir. Bilim ve
teknolojide yetkinlik, insan etkinliklerinden kaynaklanan degisimleri ve her bireyin vatandas
olarak sorumluluklarin1 kavrama giiciinii kapsamaktadir.

Dijital Yetkinlik: Is hayati, giinliik hayat ve iletisim i¢in bilgi iletisim teknolojilerinin
gilivenli ve elestirel sekilde kullanilmasimi kapsar. S6z konusu yetkinlik; bilgiye erisim ve
bilginin degerlendirilmesi, saklanmasi, iiretimi, sunulmast ve aligverisi i¢in bilgisayarlarin
kullanilmas: ayrica internet araciligiyla ortak aglara katilim saglanmasi ve iletisim kurulmasi
gibi temel beceriler yoluyla desteklenmektedir.

Ogrenmeyi Ogrenme: Bireyin kendi 6grenme eylemini etkili zaman ve bilgi
yonetimini de kapsayacak sekilde bireysel olarak veya grup halinde diizenleyebilmesi igin
ogrenmenin pesine diigme ve bu konuda israrct olma yetkinligidir. Bu yetkinlik, bireyin var
olan imkanlar1 taniyarak O6grenme ihtiya¢ ve siireclerinin farkinda olmasinmi ve basarili bir
o0grenme eylemi icin zorluklarla basa ¢ikma yetenegini kapsamaktadir. Yeni bilgi ve beceriler
kazanmak, islemek ve kendine uyarlamak kadar rehberlik destegi aramak ve bundan
yararlanmak anlamina da gelir. Ogrenmeyi 6grenme; bilgi ve becerilerin ev, is yeri, egitim ve
Ogretim ortami gibi ¢esitli baglamlarda kullanilmasi ve uygulanmasi i¢in 6nceki 6grenme ve
hayat tecriibelerine dayanilmasi yoniinde 6grenenleri harekete gecirir.

Sosyal ve Vatandashkla Tlgili Yetkinlikler: Bu yetkinlikler kisisel, kisiler aras1 ve
kiiltiirler aras1 yetkinlikleri igermekte olup bireylerin farklilagan toplum ve ¢aligma hayatina
etkili ve yapict bigimde katilmalarina imkan taniyacak, gerektiginde catigmalar1 ¢ézecek
ozelliklerle donatilmasini saglayan tiim davranis bigimlerini de kapsar. Vatandaglikla ilgili
yetkinlik ise bireyleri, toplumsal ve siyasal kavram ve yapilara iliskin bilgiye, demokratik ve
aktif katilm kararliligmma dayali olarak medeni hayata tam olarak katilmalari igin
donatmaktadir.

Kiiltiirel Farkindahk ve Ifade: Miizik, sahne sanatlari, edebiyat ve gorsel sanatlar

dahil olmak iizere cesitli kitle iletisim araglar1 kullanilarak goriis, deneyim ve duygularin

7




yaratici bir sekilde ifade edilmesinin 6neminin takdiridir.

Inisiyatif Alma ve Girisimcilik: Bireyin diisiincelerini eyleme doniistiirme becerisini
ifade eder. Yaraticilik, yenilik ve risk almanin yaninda hedeflere ulagmak i¢in planlama yapma
ve proje yonetme yetenegini de igerir. Bu yetkinlik, herkesi sadece evde ve toplumda degil
islerine ait baglam ve sartlarin farkinda olabilmeleri ve is firsatlarini yakalayabilmeleri i¢in ayni
zamanda is hayatinda desteklemekte; toplumsal ve ticari etkinliklere girisen veya katkida
bulunan kisilerin ihtiya¢ duyduklari daha 6zgiin bilgi ve beceriler i¢in de bir temel teskil

etmektedir. Etik degerlerin farkinda olma ve i1yi yonetisimi desteklemeyi de kapsar.

BIiREYSEL GELISiM VE OGRETIiM PROGRAMLARI

Ogretim programlar1 6grencinin ¢ok yonlii gelisimsel dzellikleri, mevcut bilgi ve
birikimi g6z onilinde bulundurularak tasarlanmistir. Bu programlar, insan gelisiminin belirli bir
donemde sonlanmadig1 ve hayat boyu siiren bir siire¢ oldugu ilkesi lizerine kurulmustur. Her
yas donemindeki bireylerin gelisim 6zellikleri, programlarin diizenlenmesi agamasinda énemli
bir rol oynamis ve buna gore programlar olusturulmustur. Gelisim, belirli evrelerde ilerler ve
her evrede bireylerin gelisim 6zellikleri farklilik gosterir. Bu evreler ayn1 zamanda baslangig
ve bitis acisindan homojen degildir. Bu nedenle programlar, bu gelisim 6zelliklerini dikkate
alacak sekilde yapilandirilmistir. Gelisim donemleri ardisik bir sira izler ve her bir dénemin
kendine 6zgl 6zellikleri vardir. Bu nedenle programlar bireylerin farkli gelisim 6zelliklerine
gore uyarlanabilir esneklikte tasarlanmistir. Programlarin hedeflerini ger¢eklestirme siirecinde
gerekli uyarlamalarin 6gretmen tarafindan yapilmasi beklenir.

Gelisim donemleri ardigik ve degismeyen bir sira takip ettiginden her evrede yasanan
gelismeler, sonrakileri de etkiler. Bu siire¢ ayn1 zamanda basitten karmasiga, genelden 6zele ve
somuttan soyuta dogru bir yonelim izler. Program gelistirme siirecinde bu yonelimler hem bir
alandaki yeterliligi olusturan hedef ve hedef davranislarin siralanmasi noktasinda dikkate
alinmis hem de farkli 6grenme kademeleri arasindaki ders dagilimlarinin ve iligkilerinin
planlanmasinda g6z 6niinde bulundurulmustur.

Ogretim programlarinin temelinde insan gelisiminin bir biitiin oldugu ilkesi bulunur.
Insanimn farkli gelisim alanlar1 birbirleriyle etkilesim icindedir. Ornegin dil gelisimi biligsel
gelisimi etkileyebilir ve ayn1 zamanda biligsel gelisim de dil gelisimini etkileyebilir. Bu nedenle
ogretmenlerden 6grencinin bir hedefi basardiginda bu basarinin diger gelisim alanlarini da nasil

etkileyebilecegini diisiinmeleri beklenir.




Ogretim programlar1 bireysel farkliliklar géz oniinde bulundurularak tasarlanmistir.
Bireyler arasindaki farklilik, bir kiginin digerlerinden birden fazla 6zellik bakimindan farkl
olmas1 anlamina gelir. Tiim 6grenciler igin bireysel 6zellikler, performanslar ve ihtiyaglar temel
almarak bireysellestirilmis egitim programlar1 (BEP) hazirlanmali1 ve uygulanmalidir. BEP'te
yer alacak hedefler 6grencinin hazir bulunusluk seviyeleri, 6grenme stilleri, ihtiyaclari,
sosyokiiltiirel farkliliklar1 gibi faktorlere gore farklilik gosterebilir. Bu nedenle 6grenme ve

ogretme siireci planlanirken 6grencilerin bireysel farkliliklar1 dikkate alinmalidir.




2. BOLUM

YIYECEK iCECEK HIZMETLERI ALANININ TANIMI VE AMACI

Yiyecek Icecek Hizmetleri Alan1 Ogretim Programi’nin amact; hafif diizeyde zihinsel
yetersizligi/otizm spektrum bozuklugu olan 6grencilerin alana iliskin mesleki yeterliliklerini
gelistirilmek, calisma hayatina katilimlarimi desteklemek ve toplumla biitiinlesmelerini
saglamaktir.

Yiyecek Icecek Hizmetleri Alanm1 Ogretim Programi
1. Mutfak ve servis dalini1 igermektedir.

Bu dal yapilandirilirken yaygin ve orgiin mesleki egitim kurumlarinda uygulanan dal
yapist ile Mesleki Yeterlilik Kurumu tarafindan yayimlanan "Ulusal Meslek Standartlar1" ve
"Ulusal Mesleki Yeterlilikler"de yer alan ifadeler incelenmis olup dal ve alan adlandirmasi,

0zel egitim ihtiyaci olan 6grencilerin yeterlilikleri géz oniinde bulundurularak yapilmstir.

Alanmin Tanimi

Yiyecek igecek hizmetleri alani; mutfak ve servis dalina ait bilgi, beceri, tutum ve is
aligkanliklarina sahip meslek elemanlarinin yetistirilmesine yonelik egitim verilen bir alandir.
Hafif diizeyde zihinsel yetersizligi/otizm spektrum bozuklugu olan O6grencilerin egitim
performanslari, ilgi, ihtiyag, yetenek ve bireysel farkliliklar1 dikkate alinarak mutfak ve servis
dalinin yeterliliklerine sahip meslek elemani yetistirilmesinin 6ngdriildiigii alan olarak
tanimlanmustir.

Alanin Amaci

Bu alanda hafif diizeyde zihinsel yetersizligi/otizm spektrum bozuklugu olan

ogrencilere mutfak ve servis dalina ait yeterliliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
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YIYECEK iCECEK HiZMETLERI ALANININ DALI
MUTFAK VE SERVIS DALI

Tanim

Mutfak ve servis dali; hijyen ve sanitasyon, mutfak arag/gereci, mutfakta kullanilan pratik
Olcii birimleri, yeterli ve dengeli beslenme, yumurta hazirlama, kahvalti hazirlama, atistirmalik
hazirlama, sebzeleri pisirmeye hazirlama, pisirme tekniklerini uygulama, salata hazirlama, siitlii
tatli hazirlama, serbetli tatli hazirlama, meyve tatlilar1 hazirlama, tahil tatlilar1 hazirlama, ¢orba
hazirlama, 6zlestirilerek hamur hazirlama, kiyilarak hamur hazirlama, mayalandirilarak hamur
hazirlama, ¢irpilarak hamur hazirlama, soguk icecek hazirlama, sicak igecek hazirlama, servise
on hazirlik yapma, servis uygulamalari, bulasik yikama yeterliklerini kazandirmaya yo6nelik
egitim ve 0gretim verilen daldir.

Hafif diizeyde zihinsel yetersizligi/otizm spektrum bozuklugu olan 6grencilerin egitim
performanslari, ilgi, ihtiyacg, yetenek ve bireysel farkliliklar1 dikkate alinarak mutfak ve servis
daliin yeterliliklerine sahip meslek elemani yetistirilmesinin 6ngorildigii dal olarak
tanimlanmas1 uygun goriilmiistiir.

Amaci

Bu dalda hafif diizeyde zihinsel yetersizligi/otizm spektrum bozuklugu olan 6grencilere
mutfaga hazirlik, besin 6geleri, kahvalti hazirlama, sebzeleri pisirmeye hazirlama, pisirme
tekniklerini uygulama, salata hazirlama, tatli hazirlama, ¢orba hazirlama, hamur hazirlama,
icecek hazirlama, servise On hazirlhik yapma, servis uygulamalari, bulasik yikama

yeterliliklerinin kazandirilmas1 amaglanmaktadir.
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Tablo 1. Mutfak ve Servis Dal1 Yeterlilikleri ve Modiilleri

YETERLILIKLER MODULLER SURE
(Ders
Saati
Hijyen ve Sanitasyon 60
Mutfaga Hazirlik Mutfak Arag/Gereci 75
Mutfakta Kullanilan Pratik Ol¢ii Birimleri 30
Besin Ogeleri Yeterli ve Dengeli Beslenme 45
Yumurta Hazirlama 920
Kahvalt1 Hazirlama
Kahvalti Hazirlama 90
Atistirmalik Hazirlama 90
Sl Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama 75
Hazirlama
O U sl iy Pisirme Tekniklerini Uygulama 75
Uygulama
Salata Hazirlama Salata Hazirlama 90
Sttlii Tath Hazirlama 60
Serbetli Tatli Hazirlama 60
Tath Hazirlama
Meyve Tatlilar1 Hazirlama 60
Tahil Tatlilar1t Hazirlama 920
Corba Hazirlama Corba Hazirlama 90
Ozlestirilerek Hamur Hazirlama 90
Kiyilarak Hamur Hazirlama 60
Hamur Hazirlama
Mayalandirilarak Hamur Hazirlama 60
Cirpilarak Hamur Hazirlama 60
Soguk Icecek Hazirlama 45
Icecek Hazirlama :
Sicak Igecek Hazirlama 45
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Servise On Hazirlik Yapma Servise On Hazirlik Yapma 60
Servis Uygulamalari Servis Uygulamalari 60
Bulasik Yikama ve Atik Bulasik Yikama 30
Y onetimi
Atik Yonetimi 30
Yeterlilik Sayisi: 13
TOPLAM
Modiil Sayisi: 25
Siire (Ders Saati): 1620

Not: Mutfak ve servis dalindaki yeterliliklere ait modiiller tabloda belirtilen siraya gore

okutulur. Yeterlilikler arasinda oncelik sirast yoktur.

YiYECEK iICECEK HiZMETLERI ALANININ OGRETME YAKLASIMI

Egitim-6gretim, planl ve programli olarak yapilan bir ¢alismadir. Egitim-68retimin etkin
ve verimli olabilmesi i¢in planlamaya gereken 6nemin verilmesi gerekmektedir. Bu baglamda
alana O6zgii bilgi, beceri, tutum ve is aligkanliklar1 kazandirmaya yonelik yiiriitiilecek tiim
ogretim etkinlikleri hafif diizeyde zihinsel yetersizligi/otizm spektrum bozuklugu olan
ogrencilerin performanslari, ilgi, ihtiyag, yetenek ve bireysel farkliliklar1 dikkate alinarak
planlanmali ve tiim 6gretim etkinliklerinin her bir 6grenci i¢in hazirlanan bireysellestirilmis
egitim programlari temelinde yiiriitiilmesine dikkat edilmelidir.

Hafif diizeyde zihinsel yetersizligi/otizm spektrum bozuklugu olan 6grencilere alana 6zgii
mesleki yeterlilikler kazandirmak amaciyla 6gretim siirecinde teorik bilgilerin yan1 sira
uygulamaya doniik becerilerin kazandirilmasi ¢ok 6nemlidir. Bu amagla 6grencilere 6gretimi
hedeflenen becerilere yonelik uygulama firsatlar1 sunulmali, 6gretim siirecinde bu 6grenciler
icin etkili oldugu bilimsel olarak ortaya konmus ogretim yontem ve tekniklerinden
yararlanilmalidir. Asagida siralanan hususlar dikkate alinarak 6gretim stireci planlanmalidir:

« Ogretmenler, 6grenciler is becerisini bagimsiz olarak sergileyinceye kadar agirlikli
olarak beceri kazandirmaya yonelik ¢aligmalar yapmalidir.

* Atdlyelerde is icin gerekli olan materyal, donanim ve ara¢ gere¢ eksiksiz olarak
bulundurulmalidir.

» Atolyelerde bulundurulan is i¢in gerekli olan materyal, donanim ve ara¢ gerecin
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miimkiin oldugunca 6grencinin is hayatinda karsilagabilecegi materyal, donanim ve ara¢ gereg
arasindan se¢ilmesine 6zen gosterilmelidir.

* Materyal, donanim ve arag¢ geregte d6grencinin bireysel ozelliklerine gore uyarlamalar
(sesli tart1, kabartma cetvel vb.) yapilmalidir.

« Ogretimde dgrencinin bireysel 6zelliklerinin yam sira kazandirilacak bilgi ve becerinin
ozellikleri de g6z onilinde bulundurulmalidir.

Modiiliin 6grenme ve dgretme siirecinde asagida onerilen 6gretim yontem ve teknikleri

kullanilabilecegi gibi farkli 6gretim yontem ve teknikleri de kullanilabilir.

Modiiliin 6grenme ve Ogretme siirecinde asagidaki yontem ve tekniklerin

kullanilmasi 6nerilmektedir:

+ Es Zamanl Ipucuyla Ogretim

« Sabit Bekleme Siireli Ogretim

« ipucunun Giderek Azaltilmastyla Ogretim

« ipucunun Giderek Artirilmasiyla Ogretim

« Asamal1 Yardimla Ogretim

« Artan Bekleme Siireli Ogretim

« Ayrik Denemelerle Ogretim

« Etkinlik Temelli Ogretim

* Video Modelle Ogretim

« Video Ipucuyla Ogretim

* Etkinlik Cizelgeleri

» Dogrudan Ogretim

« Davramigsal Beceri Ogretimi

« Sosyal Oykiiler

* Gii¢ Kart1

e Drama
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YIiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANININ OLCME VE DEGERLENDIiRME
YAKLASIMI

Ogrenci basarisiin degerlendirilmesi, 6gretim siirecinin bir pargasidir ve dgretim
siireciyle paralel bir sekilde yiiriitiilmelidir. Olgme ve degerlendirme etkinlikleri hafif diizeyde
zihinsel yetersizligi/otizm spektrum bozuklugu olan 6grencilerin halihazirdaki performansini
ve Ogretimi yapilacak hedef becerileri belirlemek, 6gretim yontemlerinin yeterliligini ve
etkililigini saptamak, 6§rencinin siire¢ i¢indeki gelisimini takip ederek geri bildirim saglamak,
ogretimin etkili olmamasi1 durumunda gerekli uyarlamalar1 yapmak, 6grencilerin edindikleri
bilgi ve becerileri koruyup korumadiklarini ve dogal kosullara genelleyip genellemediklerini

tespit etmek amaciyla yiiriitiiliir.

Olgme ve degerlendirme etkinliklerinde modiiliin hedeflerinin &lgiilmesi ve
degerlendirilmesi esastir. Modiillerin hedefleri; bilissel, duyusal ve psikomotor 6grenme
alanlarindan olusmaktadir. Hedeflerin 6zelligine uygun olgme araglart kullanilmalidir.
Hedef kitlenin o&zellikleri dikkate alinarak hedeflerin her biri i¢in ayr1 6lgme aract

gelistirilebilecegi gibi bir aragla birden ¢ok hedef de dl¢iilebilir.

Biligsel alanla ilgili hedefler; 6grencilerin yoruma dayali cevaplar verebilmelerine
olanak saglayacak yazili sorulari, sézIlii sinavlar (miilakat), ¢coktan se¢gmeli sorular, kisa
cevapli sorular, dogru yanlis etkinlikleri vb. araclarla dl¢iilebilir.

Duyussal ve psikomotor alanla ilgili hedefler; gozlem formlari, kontrol listeleri,
Ogrenci lirlin dosyalari, proje vb. araglarla dl¢iilebilir.

Psikomotor hedeflerin 6lgme ve degerlendirilmesinde islem veya faaliyetlerin
basamaklar1 dikkate alinabilir ve dlgme aracina olgiit olarak yazilabilir. Is basinda
yapilacak uygulamalarda izlenmesi gereken islem basamaklarini ayri ayr1 gézlemlemek
amaciyla “islem/faaliyet kontrol listeleri” kullanilabilir.

Olgme ve degerlendirme etkinliklerinde hedefleri tamimlayan performans
oOlgiitlerinin yazildig1 kontrol listeleri, gézlem formlar1 kullanilabilir. Her bir hedef
degerlendirilirken ogretim siirecinde kullanilan 6gretimsel hedefler, Olgme ve
degerlendirme etkinliklerinin sonuglari, 6gretmen tarafindan hazirlanan O6gretim
stirecinde kullanilan formlar ile 6grencinin atdlyede, is yerinde yaptig1 uygulamalar da
g6z 6niinde bulundurulur. Ogrencinin hedeflere ulasma diizeyleri dlgiiliir.

Olg¢me ve degerlendirme; 6grenim dncesinde (tanilayici degerlendirme), 8grenim
siirecinde (bi¢cimlendirici degerlendirme) ve 6grenim sonunda (belirleyici degerlendirme)

yapilarak dgrencinin diizeyi belirlenir.
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Ogrenim dncesinde yapilan degerlendirme 6grencinin hazir bulunusluk diizeyinin

belirlenmesinde ve uygun 6gretim programlarinin hazirlanmasinda yol gosterecektir.

Baslangi¢c degerlendirmede hedefler dikkate alinarak Ogrencilerin 6n bilgi ve
becerileri tespit edilir. Ogrencilerin performanslari, 6grencinin dzelliklerine ve
degerlendirme yapilan zamana gore farklilik gosterebileceginden baglangig
degerlendirmesinin daha somut ve giivenilir olabilmesi i¢in farkli zamanlarda ii¢ kez
yapilmasi yararl olacaktir.

Ogrencinin dgrenim siirecinde gdstermis oldugu gelismeler “ara degerlendirme”
ile tespit edilir. Ogrencinin performansindaki en ufak degisikligin kaydedilmesi icin ara
degerlendirme giinliik, haftalik ya da aylik olarak yapilabilir.

Son degerlendirmede ise Ogrencinin modiiliin hedeflerine ulasma diizeyi
tanimlanmalidir. Ornegin herhangi bir islemin/faaliyetin basamaklarmin 6lgiit olarak
kullanildig1 kontrol listelerinde; Ogrencinin tanimlanmis basamaklar1 gergeklestirme
diizeyleri de dikkate alinarak beceri alani ile ilgili 6grenme c¢iktilarinin tam olarak
gerceklestirildigi becerilerin karsisina “+” isareti, tam olarak gergeklestirilemeyen

(Y32

becerilerin karsisina isareti konmalidir. Bununla birlikte 6grenciye saglanan destek
sozel ipucu (SI), model olma (MO) veya fiziksel yardim (FY) seklinde tanimlanmalidir.

Modiiliin hedeflerinin o6l¢iilmesi ve hedef bazinda 6grencinin durumunun
belirlenmesi, modiiliin bagsarim diizeyinin tespiti i¢in yapilacak degerlendirmede referans

olarak kullanilir.
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YIiYECEK iCECEK HiZMETLERiI ALANI OGRETiM PROGRAMI’NIN
UYGULANMASINDA DiKKAT EDILECEK HUSUSLAR

Bu alanin uygulanmasinda, “Is Egitimi ve Meslek Ahlaki Dersi Ogretim Programi”nda

yer alan “Programin Uygulanmasina Iliskin Agiklamalar” boliimiindeki agiklamalarm yaninda,

asagidaki agiklamalar da dikkate alinmalidir.

1.

Her oOgrencinin halihazirdaki performansit ve gereksinimleri dikkate aliarak
Bireysellestirilmis Egitim Programi (BEP) hazirlanarak uygulanmalidir.

Hafif dilizeyde zihinsel yetersizligi/otizm spektrum bozuklugu olan O6grencilerin
ogrenmesini desteklemek i¢in atolyelerde standartlara uygun ara¢ gerecin
bulundurulmasina ve kullanilacak arag ve gerecin ¢esitlendirilmesine dikkat edilmelidir.
Gerektiginde teknolojik araclar ve yardimci ekipmanlarla Ogretim siirecleri
desteklenmelidir.

Hafif dilizeyde zihinsel yetersizligi/otizm spektrum bozuklugu olan O6grencilerin
edindikleri bilgileri beceriye doniistiirebilmeleri i¢cin bu 6grencilere siklikla uygulama
firsatlar1 sunulmalidir. Siniftaki her 6grenciye uygulama yapma firsat1 verilmelidir.
Ogrencilerin  miimkiin  oldugunca dogal baglamlarda uygulama yapmalari
saglanmalidir; bu miimkiin olmadiginda ise dogal baglamlar dikkate alinarak
olusturulan benzetilmis ortamlarda uygulama yapmalari tesvik edilmelidir.

Alana 6zgii hedef bilgi, beceri, tutum ve is aliskanliklarin1 kazandirmak tizere etkili
oldugu bilimsel olarak ortaya konmus Ogretim yontem ve tekniklerinden
yararlanilmalidir. Ogretim yontem ve tekniklerinin belirlenmesinde dgrenci ve 6gretimi
yapilacak hedef davranisin 6zellikleri temel alinmalidir.

Alana 0zgii becerilerin kazandirilmasinin amacglandigi hedef ve hedef davraniglar
icin 6grencilerin pratik yapmalarina olanak saglayan 6gretim yontem ve tekniklerinin
kullanilmasina dikkat edilmelidir.

Atolyelerde, 6grencilerin sosyal yasama ve is ahlakina uyumunu artiracak etkinliklere
yer verilmelidir.

Alana ozgii bilgi, beceri, tutum ve is aligkanliklarinin kazandirilmasina yonelik
yiritiilen tim ogretim etkinliklerinde hijyen kurallarina vurgu yapilmalidir. Bu
kurallara uymanin 6grencilerin hem kendi sagliklar1 hem de hizmet sunduklar kisilerin

sagliklar1 i¢cin ¢ok onemli oldugu iizerinde durulmalidir.
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10.

11.

12.

Ogretmenler tarafindan atdlyelerde gerekli giivenlik tedbirleri alinmalidir. Atdlyelerde
tezgah ve ara¢ gerecin kullanimina iliskin uyarilar yazilarak dgrencilerin gorebilecegi
yerlere yapistirilmali ve uyarilar1 dikkate alarak caligmalari saglanmalidir. Giivenlik
tedbirleri olumlu climlelerle ifade edilmelidir.

Giivenlik tedbirlerinin alinmasinin yani sira hafif diizeyde zihinsel yetersizligi/otizm
spektrum bozuklugu olan 6grencilere alana 6zgii giivenlik tehdidi olusturabilecek
durumlarda sergilemeleri gereken giivenlik becerilerinin 6gretimi de mutlaka
yapilmalidir. Bu kapsamda, Is Egitimi ve Meslek Ahlaki Dersi Ogretim Programi’nda
yer alan Is Saglhg1 ve Giivenligi Modiilii’nden yararlanilmalidir.

Hafif diizeyde zihinsel yetersizligi/otizm spektrum bozuklugu olan O6grencilerin
bagimsiz olarak hareket edebilme ve is gorebilme becerilerinin gelismesine firsat
verilmelidir. Ogrencilere dgrendiklerini gercek is kosullarinda uygulayabilmeleri igin
yiyecek i¢ecek hizmetleri alaninda staj yapma imkanlar1 saglanmalidir.

Ogrenilenlerin kaliciligi ve genellenmesini saglamak iizere aileler, alan 6gretmenleri,
ozel egitim 6gretmenleri ve is yeri temsilcileri gibi tiim paydaslar arasinda giiglii bir is

birliginin olusturulmasina 6zen gosterilmelidir.
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3. BOLUM

YIYECEK iCECEK HiZMETLERiI ALANI OGRETiM PROGRAMI’NIN YAPISI

Yiyecek Igecek Hizmetleri Alan1 Ogretim Programi’nin amaci; hafif diizeyde zihinsel
yetersizligi/otizm spektrum bozuklugu olan 6grencilerin alana iliskin mesleki yeterliliklerinin
gelistirilmesi, calisma hayatina katilimlarin1 desteklemek ve toplumla biitiinlesmesini
saglamaktir.

Program gelistirme siirecinde mevcut programin giiclii ve zay1f yonlerinin belirlenmesi
amaciyla tiniversitelerin ilgili alanlarinda gorevli 6gretim iiyeleri, mesleki alan 6gretmenleri,
0zel egitim Ogretmenleri, igverenler ve ailelerden veriler toplanmistir. Yapilan ihtiyag¢ analizi
dogrultusunda mevcut programda yer alan modiiler yap1 ve is analizleri, hedef ve hedef

davranislara gore yeniden diizenlenmis ve tek bir dosyada birlestirilmistir.

Yiyecek Igecek Hizmetleri Alam1 Ogretim Programi’nda yer alan hedef ve hedef
davranislar biligsel, duyussal ve psikomotor olarak ele alinmistir. Programin gilincellenmesinde,
ogrenci odakli bir yaklagim benimsenmis; dgrencilerin bireysel ihtiyaclarina ve yeteneklerine
odaklanilmistir. Ayrica, 6grencilerin edindikleri bilgi ve becerilerin Giinliik yasamda
kullanilmasina oncelik verilmistir. Glincellenen 6gretim programi ile 6grencilere, is yerinde
calisma deneyimi veya staj uygulamalar1 gibi is diinyasina giris firsatlar1 sunularak toplumsal

biitiinlesmeyi saglayacak becerilerin kazandirilmasi amaglanmaistir.
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a) Mutfak ve Servis Dali Hedeflerinin Yapisi

Tablo 2. Ogretim Programi’nin Modiilleri, Hedef ve Hedef Davrams Sayilar

Modiiller I;:;gﬂ gzggnls
Sayilan
Hijyen ve Sanitasyon 5 20
Mutfak Arag¢/Gereci 5 12
Mutfakta Kullanilan Pratik Olcii Birimleri 2 12
Yeterli ve Dengeli Beslenme 4 16
Yumurta Hazirlama 6 43
Kahvalt1 Hazirlama 3 13
Atistirmalik Hazirlama 2 16
Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama 9 46
Pigirme Tekniklerini Uygulama 7 30
Salata Hazirlama 6 30
Siitlii Tathh Hazirlama 3 25
Serbetli Tatli Hazirlama 4 30
Meyve Tathilar1 Hazirlama 2 15
Tahil Tatlilar1 Hazirlama 2 26
Corba Hazirlama 4 27
Ozlestirilerek Hamur Hazirlama 1 9
Kiyilarak Hamur Hazirlama 1 8
Mayalandirilarak Hamur Hazirlama 1 8
Cirpilarak Hamur Hazirlama 1 8
Soguk I¢ecek Hazirlama 3 17
Sicak Icecek Hazirlama 3 16
Servise On Hazirlik Yapma 6 21
Servis Uygulamalari 5 21
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Bulagik Yikama 4 18
Atik Yonetimi 2 7
Toplam 91 494
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Tablo 3. Modiillerde Yer Alan Hedeflerin Taksonomik Siniflandirilmasi

Modiiller Bilissel Duyussal Psikomotor Toplam

Hijyen ve Sanitasyon - - 5 5
Mutfak Arag/Gereci 5 - - 5
Mutfakta Kullanilan Pratik Ol¢ii

Birimleri i i 2 2
Yeterli ve Dengeli Beslenme 3 1 - 4
Yumurta Hazirlama - - 6 6
Kahvalti Hazirlama - - 3 3
Atistirmalik Hazirlama - - 2 2
Sebzeleri Pisirmeye Hazirlama - 1 8 9
Pisirme Tekniklerini Uygulama - - 7 7
Salata Hazirlama - - 6 6
Siitlii Tathh Hazirlama - - 3 3
Serbetli Tatli Hazirlama - - 4 4
Meyve Tatlilar1 Hazirlama - - 2 2
Tahil Tatlilar1 Hazirlama - - 2 2
Corba Hazirlama - - 4 4
Ozlestirilerek Hamur Hazirlama - - 1 1
Kiyilarak Hamur Hazirlama - - 1 1
Mayalandirilarak Hamur Hazirlama - - 1 1
Cirpilarak Hamur Hazirlama - - 1 1
Soguk Icecek Hazirlama - - 3 3
Sicak Icecek Hazirlama - - 3 3
Servise On Hazirlik Yapma 2 - 4 6
Servis Uygulamalari - - 5 5
Bulasik Yikama - - 4 4
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Atik YOnetimi

2

2

TOPLAM

10

79

91

Ozel Egitim Meslek Okulu Yiyecek Icecek Hizmetleri Alam1 Ogretim Programi

yeterlilik alani, hedef ve hedef davranislara iliskin kodlamada asagidaki sistematik izlenmistir.

Hedef ve Hedef Davramislara iliskin Kodlama Sistematigi

Yeterlilik Alam Modiil Hedef Numarasi Hedef Davrams
Numarasi
1. 1.1. 1.1.1. 1.1.1.1.
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YIYECEK iCECEK HiZMETLERI ALANI
MUTFAK VE SERVIS DALI
HEDEF, HEDEF DAVRANISLAR VE ACIKLAMALAR

1L.YETERLILIK ALANI: MUTFAGA HAZIRLIK

Ogretim Yontem ve Olgme ve
Modiil Hedefler Hedef Davranislar g Teknikler Degerlendirme
Yontem ve Araclan
e Es Zamanli Ipucuyla
= Ogretim e Ayrik Deneme
) . D e Etkinlik Temelli Kayd1 ve Ayrik
Z = .. . 1.1.1.1. Is kayafetlerini giyer. e .
ER 1.1.1. Kisisel hijyen Ogretim Deneme Kayit
= < kurallarina uygun I.1.1.2. Bone/kep takar. e Video Modelle Formu
= = 1.1.1.3. Kurallara uygun olarak ellerini yikar. wo . C
=z hazirlik yapar. 1114 Eldi Ogretim e Kontrol Listesi
.1.1.4. Eldiven takar. . w <
— ;ﬂ) e Davramssal Beceri e Olgit Bagiml
= Ogretimi Ol¢ii Aract
e Model Olma
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1.1.2. Calisma ortaminin
hijyenini saglar.

1.1.2.1. Is dncesinde ¢alisma tezgahinin
temizligini yapar.
1.1.2.2. Is sonrasinda ¢alisma tezgahinin
temizligini yapar.

1.1.2.3. Is sonrasinda evye temizligini yapar.

1.1.2.4. Copleri atar.
1.1.2.5. Cop kovasini temizler.

Es Zamanl Ipucuyla
Ogretim

Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagiml
Olgii Aract

1.1.3. Ekipman hijyenini
saglar.

1.1.3.1. Mutfakta kullanilan makinelerin
temizligini yapar.

1.1.3.2. Mutfakta kullanilan kiigiik aletlerin
temizligini yapar.

Es Zamanl Ipucuyla
Ogretim

Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli
Olgii Aract
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Es Zamanl Ipucuyla

Ogretim
Etkinlik Temelli i iZi
1.1.4.1. Calisma ortaminda kimyasallar ile o) grléltilm emett gzczrll \]Aen]glelféri
gidalar1 ayr1 ortamlarda muhafaza eder. Asamali Yardimla AnZlizi Kavit
1.1.4.2. Calisma alaninda ¢apraz bulagsmaya Osretim Formu Y
yonelik tedbirleri alr. I icunun Giderek Ayrik Deneme
1.1.4. Gida hijyenini saglar. | 1.1.4.3. Acikta bekletilmesi gereken gidalari P Y
streg filmle kapatir. 4%alt1.1mas1yla Kaydi ve Ayrik
1.1.4.4. Gidalar saklama kosullarina uygun Ogretlm Deneme Kayit
olan kaplara koyar. Y{deq Modelle Formu C
1.1.4.5. Gidalar saklama kosullarina uygun Ogretim ) I?on"trol IjISteSI
olan dolaplara yerlestirir. Davranigsal Beceri Olgiit Bagimli
Ogretimi Olcti Araci
Model Olma
Kendini Y6netme
1.1.5.1. Mutfakta temizlik sirasinda ekolojik
sertifikali Giriinler kullanir. Ayrik Deneme
1.1.5. Mutfakta hijyen 1.1.5.2. Cahsma .or.tamimn temlzl1g1 §1rgsmda Dogrudan Ogretim Kaydi ve Ayrik
< karbonat, sirke gibi dogal temizleyicileri S . . Deneme Kayit
saglamada ¢evre wullanarak hiiveni saslar Etkinlik Temelli Formu
kirliliklerini énleyici jyent sagiar. | Ogretim .
tedbirler alir 1.1.5.3. Ekipman temizligi sirasinda karbonat, Model Ol Kontrol Listesi
' sirke gibi dogal temizleyicileri kullanir. odel Lima Olgiit Bagimli
1.1.5.4. Gida malzemelerinin temizliginde Olcii Araci

karbonat ve sirke ile hijyen saglar.

26




1.2. MUTFAK ARAC GERECI

Mutfakta kullanilan makineleri gosterir. Dogruq an Ogre151m Ayrik Deneme
. .S . Etkinlik Temelli Kaydi ve Ayrik
Mutfakta kullanilan makinelerin isimlerini e
o Ogretim Deneme Kayit
1.2.1. Mutfakta kullanilan sOyler. . .
: . . Ipucunun Giderek Formu
makineleri tanir. Farkli makineler arasindan mutfakta C
. Azaltilmasiyla Kontrol Listesi
kullanilanlar1 gosterir. w . - -
Ogretim Olciit Bagimli
Model Olma Olgii Aract
. . Dogrudan Ogretim Ayrik Deneme
1.”2.2. 1 Mutfakta kullanilan kiiciik aletleri Etkinlik Temelli Kaydh ve Aynk
gosterr. Ogretim Deneme Kayit
1.2.2. Mutfakta kullanilan 1.2.2.2. Mutfakta kullanilan kiiciik aletlerin . )
. . . - e Ipucunun Giderek Formu
kiigiik aletleri tanir. isimlerini soyler. C
- Azaltilmasiyla Kontrol Listesi
1.2.2.3. Farkli kiiciik aletler arasindan Osreti Oleiit Bagiml
mutfakta kullanilanlar1 gosterir. gretim - Qlult agimil
Model Olma Olgii Araci
Dogrudan Ogretim Ayrik Deneme
Etkinlik Temelli Kayd1 ve Ayrik
e 1.2.3.1. Cesidi sOylenen bardag: gosterir. Ogretim Deneme Kayit
1.2.3. Bardak cesitlerini 1.2.3.2. Gosterilen bardagin ¢esidini soyler. Ipucunun Giderek Formu
tanir. . .
Azaltilmasiyla Kontrol Listesi
Ogretim (:?lgiit Bagiml
Model Olma Olgii Araci
Dogrudan Ogretim Ayrik Deneme
Etkinlik Temelli Kayd1 ve Ayrik
1.0.4. Mutfak ve servis 1.2.4.1. Mutfak ve servis araclarini g.os.terlr.. . Qgretlm ' Deneme Kayit
1.2.4.2. Mutfak ve servis araglarinin isimlerini Ipucunun Giderek Formu
araglarini tanir. ; .
soyler. Azaltilmasiyla Kontrol Listesi
Ogretim Olgiit Bagimli
Model Olma Olgii Araci
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Dogrudan Ogretim Ayrik Deneme
. Etkinlik Temelli Kayd1 ve Ayrik
1.2.5. Mutfakta kullanilan 1:2.5.1. MuFfa}kt? kul'lamlan uretim Ogretim Deneme Kayit
. . . | malzemelerini gosterir. ) .
iretim malzemelerini s . . Ipucunun Giderek Formu
1.2.5.2. Gosterilen malzemenin adini sdyler. L
tanur. Azaltilmasiyla Kontrol Listesi
Ogretim (:?lgiit Bagiml
Model Olma Olgii Araci
- Es Zamanl Ipucuyla
<z 1.3.1.1. Olgii kabin tarifte belirtilen miktara Ogretim Beceri Analizi
== gelecek kadar kuru malzemeler ile doldurur. Etkinlik Temelli .
Z, N ) Osroti Kayd1 ve Beceri
< 1.3.1.2. Olgii kabin1 kat1 malzeme ile tam gretim ..
< > Analizi Kay1t
=l doldurur. Asamal1 Yardimla Formu
o 1.3.1. Kat1 malzemelerin 1.3.1.3. Olgii kabini kat1 malzeme ile yarim Ogretim
¢ M el e . . Ayrik Deneme
0 pratik ol¢limiinii doldurur. Ipucunun Giderek
< _— . Kaydi ve Ayrik
= & yapar. 1.3.1.4. Olgii kabini kat1 malzeme ile ¢eyrek Azaltilmasiyla
M = dold N Deneme Kayit
=z O oldurur. Ogretim Formu
SRR 1.3.1.5. Kasig1 tepeleme doldurur. Video Modelle C
o o e . Kontrol Listesi
=N 1.3.1.6. Kasi81 silme doldurur. Ogretim 1ciit Basiml
2. é 1.3.1.7. Mutfak tartis1 kullanarak malzemeyi Davranissal Beceri 8lggt£zgcim 1
“ = olger. Ogretimi ¢
Model Olma
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1.3.2. S1vi malzemelerin
pratik dl¢limiinii
yapar.

1.3.2.1. Olgii kabin1 dogru miktara gelecek
kadar gereken siv1 ile doldurur.

1.3.2.2. Olgii kabini s1ivi malzeme ile tam
doldurur.

1.3.2.3. Olgii kabin1 s1vi malzeme ile yarim
doldurur.

1.3.2.4. Olgii kabin1 s1vi malzeme ile ¢eyrek
doldurur.

1.3.2.5. Mutfak tartis1 kullanarak malzemeyi
Olger.

Es Zamanl Ipucuyla
Ogretim

Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagiml
Olcii Araci

Aciklamalar:

Hedef davranis 1.1.3.1. i¢in temizlenebilecek makineler: firin, ocak, bulasik makinesi vb.
Hedef davranis 1.1.3.2. i¢in temizlenebilecek kii¢iik aletler: tost makinesi, mutfak robotu, rondo, blender, kahve makinesi vb.
Hedef davranig 1.2.2.1. i¢in gosterilebilecek kiigiik aletler: tost makinesi, mutfak robotu, rondo, blender, kahve makinesi vb.
Hedef davranis 1.2.3.1. i¢in gosterilebilecek bardak ¢esitleri: su bardagi, mesrubat bardagi, cay bardagi vb.

Hedef davranig 1.2.4.1. i¢in gosterilebilecek mutfak ve servis araglari: ¢atal, bicak, kasik, kepce, kevgir, spatula, masa, slizgec vb.
Hedef davranis 1.2.5.1. i¢in gosterilebilecek tiretim malzemeleri: baharatlar, un, nisasta, vanilya vb.

Hedef 1.3.1. ve 1.3.2. i¢in kullanilacak 6l¢ii kaplart: Su bardagi, ¢ay bardagi, fincan, cay kasigi, yemek kasig1 diger 6l¢ii kaplar ile yapilan

Olgiimlerdir.
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2. YETERLILIK ALANI: BESIN OGELERI

2.1. YETERLI VE DENGELI

BESLENME

2.1.1. Temel besin 2.1.1.1. Temel besin gruplarinin adin1 sdyler. Dogrudan Ogretim Ayrik Deneme
gruplarini agiklar. 2.1.1.2. Temel besin gruplariin adin1 yazar. Etkinlik Temelli Kaydi ve Ayrik
2.1.1.3. Temel besin gruplarina 6rnek verir. Ogretim Deneme Kayit
Ipucunun Giderek Formu
Azaltilmasiyla Kontrol Listesi
Ogretim Olgiit Bagiml
Olgii Arac
2.1.2. Temel besin 2.1.2.1. Besinlerin arasindan siit ve siit tirtinleri Dogrudan Ogretim Ayrik Deneme
gruplarini tanir. grubunda yer alan besinleri gosterir. Etkinlik Temelli Kaydi ve Ayrik
2.1.2.2. Besinlerin arasindan et, yumurta, kuru Ogretim Deneme Kayit
baklagiller grubunda yer alan besinleri gosterir. fpucunun Giderek Formu
2.1.2.3. Besinlerin arasindan meyve ve sebze Azaltilmasiyla Kontrol Listesi
grubunda yer alan besinleri gosterir. Ogretim Olgiit Bagimli
2.1.2.4. Besinlerin arasindan tahil grubunda Model Olma Ol¢ii Aract

yer alan besinleri gosterir.
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2.1.4.3. Her 6glinde meyve ve sebze
grubundan besin tiiketir.

2.1.4.4. Her 6gilinde tahil grubundan besin
tiiketir.

Davranigsal Beceri
Ogretimi Kendini
YOnetme
Stratejileri

2.1.3. Yeterli ve dengeli 2.1.3.1. Yeterli ve dengeli beslenmenin Dogrudan Ogretim Ayrik Deneme
beslenmenin 6nemini | dnemini sdyler. Etkinlik Temelli Kaydi ve Ayrik
aciklar. 2.1.3.2. Yeterli ve dengeli beslenme i¢in her Ogretim Deneme Kayit

Ogiinde siit ve siit tirlinleri grubundan besin fpucunun Giderek Formu
tiikketmesi gerektigini sdyler. Azaltilmastyla Kontrol Listesi
2.1.3.3. Yeterli ve dengeli beslenme i¢in her Ogretim Olgiit Bagimli
ogilinde et, yumurta, kuru baklagiller Model Olma Olcii Araci
grubundan besin tiikketmesi gerektigini soyler.

2.1.3.4. Yeterli ve dengeli beslenme i¢in her

0giinde meyve ve sebze grubundan besin

tiiketmesi gerektigini sdyler.

2.1.3.5. Yeterli ve dengeli beslenme i¢in her

ogilinde tahil grubundan besin tiiketmesi

gerektigini soyler.

2.1.4. Yeterli ve dengeli 2.1.4.1. Her 6giinde siit ve siit tiriinleri Dogrudan Ogretim Ayrik Deneme
beslenmeye 6zen grubundan besin tiiketir. Etkinlik Temelli Kaydi ve Ayrik
gosterir. 2.1.4.2. Her 6giinde et, yumurta, kuru Ogretim Deneme Kayit

baklagiller grubundan besin tiiketir. Model Olma Formu

Kontrol Listesi

Aciklamalar:

Hedef davranis 2.1.1.1. i¢in s0ylenecek besin gruplari: siit grubu, et, yumurta, kuru baklagiller, yagli tohumlar grubu, meyve-sebze grubu, tahil grubu.
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3. YETERLILIK ALANI: KAHVALTI HAZIRLAMA

3.1. YUMURTA HAZIRLAMA

3.1.1. Yumurta haslar.

3.1.1.1. Yumurtalar yikar.

3.1.1.2. Tencereye yumurtay1 kirmadan koyar.

3.1.1.3. Tencereye gerekli miktarda suyu
ekler.

3.1.1.4. Tencereyi ocagin iizerine koyar.
3.1.1.5. Tencerenin i¢ine tuz atar.
3.1.1.6. Ocagin altin1 agar.

Es Zamanlh
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit

3.1.1.7. Yumurtay1 istenen kivama uygun Azaltilmastiyla Formu
haglar. Ogretim Kontrol Listesi
e Video Modelle Olgiit Bagimli
Ogretim Olgii Aract
e Davranigsal Beceri
Ogretimi
e Model Olma
3.1.2. Sahanda yumurta 3.1.2.1. Gereken miktarda tereyagini Slger. e EsZamanl Beceri Analizi
pisirir. 3.1.2.2. Olgiilii miktarda aldig1 tereyagini Ipucuyla Ogretim Kaydi ve Beceri
sahana koyar. e Etkinlik Temelli Analizi Kayit
3.1.2.3. Sahan1 ocagin istiine koyar. Ogretim Formu
3.1.2.4. Ocag1 ¢alistirir. e Asamali Yardimla Ayrik Deneme
3.1.2.5. Yumurtay1 bos ve temiz bir késeye Ogretim Kaydi ve Ayrik

kirar.

3.1.2.6. Kaseye kirillan yumurta temiz ise
eriyen tereyaginin iizerine ekler.

3.1.2.7. Yumurtalar pisirir.

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Deneme Kayit
Formu
Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli
Olcii Araci
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3.1.3. Omlet pisirir.

3.1.3.1. Gereken miktarda yumurtay1 kaseye
kirar.

3.1.3.2. Yumurtalar ¢irpar.

3.1.3.3. Tuzunu ve karabiberini 6l¢iilii sekilde
ekler.

3.1.3.4. Omlet pisirmek i¢in gereken miktarda
yag1 tavaya koyar.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit

3.1.3.5. Cirpilmis olan yumurtalar1 tavaya Azaltilmastyla Formu
doker. Ogretim Kontrol Listesi
3.1.3.6. Omleti pisirir. Video Modelle Olgiit Bagimli
Ogretim Olgii Arac
Davranigsal Beceri
Ogretimi
Model Olma
3.1.4. Beyaz omlet pisirir. 3.1.4.1. Yumurtay1 uygun sekilde kirar. Es Zamanlh Beceri Analizi
3.1.4.2. Yumurtanin saris1 ile beyazini yavas Ipucuyla Ogretim Kayd1 ve Beceri
bir sekilde kabuktan kabuga aktarir. Etkinlik Temelli Analizi Kayit
3.1.4.3.Yumurta beyazinin baska bir kaseye Ogretim Formu
akmasina izin verir. Asamali Yardimla Ayrik Deneme
3.1.4.4. Yumurta saris1 ile beyazi ayrigana Ogretim Kaydi ve Ayrik

kadar bu islemi tekrarlar.

3.1.4.5.Yumurtanin beyazlarini ¢irpar.

3.1.4.6. Tuzunu ve karabiberini 6l¢iilii sekilde
ekler.

3.1.4.7. Omlet pisirmek i¢in yag1 tavaya
koyar.

3.1.4.8. Cirpilmis olan yumurtalar1 tavaya
doker.

3.1.4.9. Omleti pisirir.

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Deneme Kayit
Formu
Kontrol Listesi
Olgiit Bagiml
Olgii Aract
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3.1.5. Krep yapar.

3.1.5.1. Kullanacagi malzemeleri dlger.
3.1.5.2. Krep malzemelerini ¢irpma kabinda
karigtirir.

3.1.5.3. Tavayi gerekli miktarda yaglar.
3.1.5.4. Kepge yardimiyla tavanin i¢ine
karisimi doker.

3.1.5.5. Karisimu tava biiyiikliigiinde yayar.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit

3.1.5.6. Bir tarafi pisen krepi spatula Azaltilmastyla Formu
yardimiyla gevirir. Ogreﬁm Kontrol Listesi
3.1.5.7. Krepin iki tarafini da pisirir. Video Modelle Olgiit Bagiml
3.1.5.8. Pigen krepi servis tabagina koyar. Ogretim Olgii Araci

Davranigsal Beceri

Ogretimi

Model Olma

3.1.6. Pankek yapar. 3.1.6.1. Kullanacagi malzemeleri Olger. Es Zamanlh Beceri Analizi

3.1.6.2. Pankek malzemelerini ¢irpma Ipucuyla Ogretim Kaydi ve Beceri
kabinda karigtirir. Etkinlik Temelli Analizi Kayit
3.1.6.3. Kepge yardimiyla tavanin i¢ine Ogretim Formu
karisimi doker. Asamali Yardimla Ayrik Deneme
3.1.6.4. Bir tarafi pisen pankeki spatula Ogretim Kayd: ve Ayrik

yardimiyla gevirir.
3.1.6.5. Pankekin iki tarafin1 da pisirir.

3.1.6.6. Pisen pankeki servis tabagina koyar.

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Deneme Kayit
Formu
Kontrol Listesi
Olgiit Bagiml
Olgii Aract
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3.2. KAHVALTI HAZIRLAMA

3.2.1. Kahvalt1 tabag1
hazirlar.

3.2.1.1. Malzemeleri dograr.

3.2.1.2. Dogranan malzemeleri kahvalti
tabagina yerlestirir.

3.2.1.3. Diger kahvaltilik iiriinleri tabaga
dizer.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit

Azaltilmasiyla Formu
Ogretim Kontrol Listesi
Video Modelle Olgiit Bagimli
Ogretim Olgii Araci
Davranigsal Beceri
Ogretimi
Model Olma
3.2.2. Kahvalt1 biifesi 3.2.2.1. Malzemeleri dograr. Es Zamanlh Beceri Analizi
hazirlar. 3.2.2.2. Dogranan malzemeleri ayr1 Ipucuyla Ogretim Kayd1 ve Beceri
ayr kaplara yerlestirir. Etkinlik Temelli Analizi Kayit
3.2.2.3. Diger kahvaltilik iiriinleri uygun Ogretim Formu
kaplara yerlestirir. Asamali Yardimla Ayrik Deneme
3.2.2.4. Kaplarn biifeye gerektigi sekilde Ogretim Kayd1 ve Ayrik

yerlestirir.

3.2.2.5. Servis tabaklarini biifede uygun yere
yerlestirir.

3.2.2.6. Servis takimlarini biifede uygun yere
yerlestirir.

3.2.2.7. Sicak firiinleri biifede yer alan
resolara yerlestirir.

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Deneme Kayit
Formu
Kontrol Listesi
Olgiit Bagiml
Olgii Aract
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3.2.3. Kahvalt1 hazirlarken
atik azaltmaya
yonelik tedbirler alir.

3.2.3.1. Kahvalt1 hazirlarken sekli bozuk olan
tirtinleri kullanmaya 6ncelik verir.

3.2.3.2. Kahvalt1 hazirlarken kullanacag:
malzemelerin son kullanma tarihleri
yaklaganlar1 6ncelikli olarak kullanir.

3.2.3.3. Kahvalt1 biifesinden artan
malzemeleri farkli lirlinlerde degerlendirmek
lizere uygun sekilde saklar.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Aract
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3.3. ATISTIRMALIK HAZIRLAMA

3.3.1. Tost yapar.

3.3.1.1. Tost makinesini ¢alistirir.

3.3.1.2. Is1 diigmesini pisirecegi malzemeye
uygun konuma getirir.

3.3.1.3. Tost makinesini yaglar.

3.3.1.4. Tost ekmeklerini gereken sekilde tost
makinesine dizer.

3.3.1.5. Tost ekmegini uygun siire 1sitir.
3.3.1.6. Tost ekmeklerinin tlizerine pisirilecek
malzemeyi dograr.

3.3.1.7. Tost ekmeklerinin tlizerine pisirilecek
malzemeyi dizer.

3.3.1.8.Ekmegin iizerindeki malzemeyi
pisirir.

3.3.1.9. Uzerine ekmegi kapatir.

3.3.1.10. Ekmegin iizerini bigak

yardimiyla yaglar.

3.3.1.11. Tostu pisirir.

3.3.1.12. Pisen tostu servis tabagina koyar.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Arac
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Ipucunun Giderek

3.3.2. Soguk sandvig 3.3.2.1. Sandvi¢ malzemelerini gereken Es Zamanlh Beceri Analizi
hazirlar. sekilde dograr. Ipucuyla Ogretim Kayd: ve Beceri
3.3.2.2. Sandvig ekmegini agar. Etkinlik Temelli Analizi Kayt
3.3.2.3. Sandvi¢ malzemelerini ekmegin Ogretim Formu
arasina yerlestirir. Asamal1 Yardimla Ayrik Deneme
3.3.2.4. Sandvi¢ ekmegini kapatir. C)gretim Kaydi ve Ayrik

Deneme Kayit

Azaltilmasiyla Formu
Ogretim Kontrol Listesi
Video Modelle Olgiit Bagimli
Ogretim Olgii Araci
Davranigsal Beceri

Ogretimi

Model Olma

Aciklamalar:

Hedef davranis 3.1.1.6. i¢in dikkat edilecek haslama siireleri su sekildedir. Su kaynadiktan sonra yumurtanin; “rafadan kivaminda” olmasi i¢in 1-2 dk.,
“kayis1 kivaminda” olmasi i¢in 3-4 dk., “kat1 kivaminda” olmasi i¢in 6-12 dk. haslar.

Hedef davranis 3.2.1.1. i¢in dogranabilecek malzemeler: domates, salatalik, peynir vb.
Hedef davranis 3.2.1.3. i¢in dizilebilecek diger kahvaltiliklar: zeytin, recel, yumurta, tahin-pekmez, bal vb.
Hedef davranis 3.2.2.1. i¢in dogranabilecek malzemeler: domates, salatalik, peynir vb.

Hedef davranis 3.2.2.3. icin kaplara yerlestirilebilecek kahvaltiliklar: zeytin, recel, yumurta vb.
Hedef davranig 3.2.2.7. i¢in resolara yerlestirilebilecek sicak liriinler: sosis, yumurta, borek vb.
Hedef davranis 3.3.1.6. i¢in dogranabilecek tost malzemeleri: sucuk, kasar, domates vb.

Hedef davranis 3.3.2.1. i¢in dogranabilecek sandvi¢ malzemeleri: peynir, domates, salam vb.
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4. YETERLILIK ALANI: SEBZELERI PiSIRMEYE HAZIRLAMA

4.1. SEBZELERI PISIRMEYE HAZIRLAMA

4.1.1. Sebzeleri ayiklar.

4.1.1.1. Sebzeleri ambalajlarindan ¢ikarir.
4.1.1.2. Sebzelerin ¢iiriik kisimlarini uygun
arac gerecle keser.

4.1.1.3. Sebzelerin kullanilmayacak
kisimlarini ayiklar.

4.1.1.4. Koklii sebzelerin koklerini bigak
yardimiyla keser.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit

4.1.1.5. Kabuklu sebzeleri kabuklarindan Azaltilmasiyla Formu
ayiklar. Ogretim Kontrol Listesi
e Video Modelle Olgiit Bagimli
Ogretim Olgl Araci
e Davranissal Beceri
Ogretimi
e Model Olma
4.1.2. Sebze/meyveleri su 4.1.2.1. Ayiklanan sebzeleri/meyveleri yitkama | e Es Zamanh Beceri Analizi
tasarrufuna dikkat kabinin igerisine yerlestirir. Ipucuyla Ogretim Kayd1 ve Beceri
ederek yikar. 4.1.2.2. Sebze ve meyveleri kabin icinde yikar. | e Etkinlik Temelli Analizi Kayit
4.1.2.3. Durulama iglemini yaparken muslugu Ogretim Formu
uygun seviyede acar. e Asamali Yardimla Ayrik Deneme
4.1.2.4. Durulama islemi tamamlandiktan Ogretim Kaydi ve Ayrik

sonra muslugu kapatir.
4.1.2.5. Durulanan sebzeleri siizgece
yerlestirir.

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Deneme Kayit
Formu
Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli
Olcii Araci
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4.1.3. Koklii sebzeleri su
tasarrufuna dikkat
ederek yikar.

4.1.3.1. Ayiklanan sebzeleri/meyveleri
yikama kabinin igerisine yerlestirir.

4.1.3.2. Yikama kabina yeterli miktarda su
koyar.

4.1.3.3. Koklii sebzeleri firga yardimiyla
kabin i¢inde yikar.

4.1.3.4. Durulama iglemini yaparken muslugu

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit

uygun seviyede acar. Azaltilmasiyla Formu
4.1.3.5. Durulama islemi tamamlandiktan Ogretim Kontrol Listesi
sonra muslugu kapatir. . Video Modelle Olgiit Bagiml
4.1.3.6. Durulanan sebzeleri siizgece Ogretim Olgii Araci
yerlestirir. Davranissal Beceri
Ogretimi
Model Olma
4.1.4. Yesil yaprakl 4.1.4.1. Ayiklanan sebzeleri/meyveleri Es Zamanl Beceri Analizi
sebzeleri su yikama kabinin igerisine yerlestirir. Ipucuyla Ogretim Kayd1 ve Beceri
tasarrufuna dikkat 4.1.4.2. Yikama kabina yeterli miktarda su Etkinlik Temelli Analizi Kayit
ederek yikar. koyar. Ogretim Formu
4. 1 4.3. quil yaprakli sebzeler i¢in uygun Asamali Yardimla Ayrik Deneme
miktarda sirke ekler. Ogretim Kaydi ve Ayrik

4.1.4.4. Yesil yaprakli sebzeleri sirkeli suda
bekletir.

4.1.4.5. Suda beklettigi sebzeleri durularken
muslugu uygun seviyede agar.

4.1.4.6. Durulama islemi tamamlandiktan
sonra muslugu kapatir.

4.1.4.7. Durulanan sebzeleri siizgece
yerlestirir.

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Deneme Kayit
Formu
Kontrol Listesi
Olgiit Bagiml
Olgii Aract
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4.1.5. Taneli sebzeleri su
tasarrufuna dikkat
ederek yikar.

4.1.5.1. Ayiklanan sebzeleri/meyveleri
yikama kabinin igerisine yerlestirir.

4.1.5.2. Yikama kabina yeterli miktarda su
koyar.

4.1.5.3. Taneli sebzeler i¢in uygun miktarda
karbonat ekler.

4.1.5.4. Taneli sebzeleri karbonatl suda
bekletir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit

o . Azaltilmastyla Formu
4.1.5.5. Suda beklettigi sebzeleri durularken Ogretim Kontrol Listesi
muslugu uygun seviyede agar. Video Modelle Olgiit Bagimli
4.1.5.6. Durulama islemi tamamlandiktan Ogretim Olgii Araci
sonra muslugu kapatir. Davranissal Beceri
4.1.5.7. Durulanan sebzeleri siizgece Ogretimi
yerlestirir. Model Olma
4.1.6. Stirdiiriilebilir ¢cevre 4.1.6.1. Son tiikketim tarihi yaklagan sebze ve Es Zamanlh Beceri Analizi
i¢in sebze ve meyveleri dncelikli kullanr. Ipucuyla Ogretim Kayd1 ve Beceri
meyvelerin 4.1.6.2. Sebze ve meyvelerin daha hizl Etkinlik Temelli Analizi Kayit
kullaniminda sifir atik | olgunlagsmasini ve filizlenmesini engellemek Ogretim Formu
ilkelerine dikkat eder. | i¢in saklama kosullarina uygun sekilde saklar. Video Modelle Ayrik Deneme
Ogretim Kaydi ve Ayrik
Davranissal Beceri Deneme Kayit
Ogretimi Formu
Model Olma Kontrol Listesi

Olgiit Bagiml
Olcii Araci
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4.1.7. Sebzeleri sifir atik
ilkesine dikkat ederek
soyar.

4.1.7.1. Sebzeleri bigak kullanarak soyar.
4.1.7.2. Sebzeleri soyacak kullanarak soyar.
4.1.7.3. Alet kullanim1 gerektirmeyen
sebzeleri el ile soyar.

4.1.7.4. Sebzelerin kabuklarini atik azaltarak
ince bir sekilde soyar.

4.1.7.5. Kabuklardan degerlendirilebilecek

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit

olanlari tekrar kullanilmak tizere uygun Azaltilmastyla Formu
sekilde depolar. Ogretim Kontrol Listesi
Video Modelle Olgiit Bagimli
Ogretim Olgii Araci
Davranigsal Beceri
Ogretimi
Model Olma
4.1.8. Sebzeleri farkl 4.1.8.1. Yikanan sebzeleri dograma tezgahina Es Zamanl Beceri Analizi
teknikler ile dograr. getirir. Ipucuyla Ogretim Kayd1 ve Beceri
4.1.8.2. Sebzeleri kibrit ¢opii (julienne) Etkinlik Temelli Analizi Kayit
dograma teknigiyle dograr. Ogretim Formu
4.1.8.3. Sebzeleri Toplu Igne Basi (brunoise) Asamali Yardimla Ayrik Deneme
dograma teknigiyle dograr. Ogretim Kaydi ve Ayrik

4.1.8.4. Zar Dograma (dice, macedoine)
teknigiyle dograr.

4.1.8.5. Parmak Seklinde (batonnnet)
dograma teknigiyle dograr.

4.1.8.6. Halka (vichy) dograma teknigiyle
dograr.

4.1.8.7. Iri parcal1 (mirpoix) dograma
teknigiyle dograr.

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Deneme Kayit
Formu
Kontrol Listesi
Olgiit Bagiml
Olgii Aract
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4.1.9. Dograma tekniklerini
uygularken 6zenli
olur.

4.1.9.1. Sebzeleri dograrken dikkatli davranir.
4.1.9.2. Sebzeleri dograma tekniklerine uygun
dograr.

Kendini Yonetme
Sosyal Oykii
Gii¢ Kart1

Kontrol Listesi

Aciklama:

Hedef davranis 4.1.1.2. i¢in kullanilabilecek aletler: bigak, soyacak vb.
Hedef davranis 4.1.1.5. i¢in ayiklanabilecek kabuklu sebzeler: bezelye, bakla, barbunya vb.
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5. YETERLILIK ALANI: PISIRME TEKNIKLERINI HAZIRLAMA

5.1. PISIRME TEKNIKLERINi UYGULAMA

5.1.1. Haglayarak pisirme
yapar.

5.1.1.1. Tencereye gerekli miktarda su ekler.
5.1.1.2. Kaynayan suya malzemeleri ekler.
5.1.1.3. Gerekli siire igerisinde malzemeleri
haslar.

5.1.1.4. Haslanan malzemeleri kevgir
kullanarak stizgece ¢ikarir.

5.1.1.5. Soklama (blanching) gereken

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit

yiyecekleri buzlu su igerisine ¢ikarir. Azaltilmasiyla Formu
Ogretim Kontrol Listesi
e Video Modelle Olgiit Bagimli
Ogretim Olgii Aract
e Davranissal Beceri
Ogretimi
e Model Olma
5.1.2. Buharda pisirme 5.1.2.1. Siizgece temas etmeyecek kadar suyu | e Es Zamanlh Beceri Analizi
yapar. tencereye ekler. Ipucuyla Ogretim Kaydi ve Beceri
5.1.2.2. Sebzeleri tencere siizgecine koyar. e FEtkinlik Temelli Analizi Kayit
5.1.2.3. Kaynayan suyun {izerine siizgeci Ogretim Formu
yerlestirir. e Asamali Yardimla Ayrik Deneme
5.1.2.4. Sebzeleri yumusayana kadar gereken Ogretim Kayd1 ve Ayrik

stire i¢erisinde buharda pisirir.

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Deneme Kayit
Formu
Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli
Olcii Araci
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5.1.3. Kizartma yontemiyle
pisirme yapar.

5.1.3.1. Kizartma kabina uygun miktarda yag
ekler.

5.1.3.2. Uygun sicakliga gelen yagin igerisine
malzemeleri ekler.

5.1.3.3. Malzemeler kizarana kadar bekler.
5.1.3.4. Cig kalan yiizeyi pisirmek i¢in
malzemeyi gevirir.

5.1.3.5. Kizarmis malzemeleri slizgeg
yardimiyla ayr1 bir kaba ¢ikarir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Aract

5.1.3. Kizartma sonras1 atik
yaglar1 geri doniisiime
kazandirir.

5.1.4.1. Atik yaglar geri doniisiime
kazandirmak tizere biriktirir.

5.1.4.2. Biriktirdigi yaglar geri doniisiim
konteynerinda uygun bdliime atar.

Es Zamanlh
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim Asamali
Yardimla Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim
Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi
Model Olma
Kendini Yonetme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Arac
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5.1.5. Soteleme yontemiyle
pisirme yapar.

5.1.5.1. Tavaya az miktarda yag koyar.
5.1.5.2. Isinan tavaya malzemeleri ekler.
5.1.5.3. Tavay1 sallayarak/karistirarak

yiyecegi pisirir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim Asamali
Yardimla Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Aract

5.1.6. Firinlama yontemiyle
pisirme yapar.

5.1.6.1. Firinin program diigmesini pisirecegi
malzemeye uygun konuma getirir.

5.1.6.2. Uygun firin kabinin i¢ine malzemeleri
yerlestirir.

5.1.6.3. Kabi firiin i¢ine yerlestirir.

5.1.6.4. Yiyecek pisene kadar bekler.

5.1.6.5. Pisen yiyecegi 1s1 koruyucu eldiven
yardimiyla ¢ikarir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kay1t
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagiml
Olgii Aract
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5.1.7. Izgara yontemiyle 5.1.7.1. Izgara 1s1s1n1, pisirilecek malzeme e EsZamanh e Beceri Analizi
pisirme yapar. i¢in uygun dereceye ayarlar. Ipucuyla Ogretim Kaydi ve Beceri
5.1.7.2. Izgaray1 uygun sekilde yaglar. e Etkinlik Temelli Analizi Kayit
5.1.7.3. Yiyecekleri yaglanmis 1zgaraya Ogretim Formu
yerlestirir. e Asamali Yardimla e Ayrik Deneme
5.1.7.4. Bir tarafi pisen yiyecegi masa Ogretim Kaydi ve Ayrik
yardimiyla gevirir. e Ipucunun Giderek Deneme Kayit
5.1.7.5. Iki tarafi 1zgara i1zi alana kadar Azaltilmastyla Formu
yiyecekleri pisirir. Ogretim e Kontrol Listesi
5.1.7.6. Pisen yiyecekleri masa yardimiyla e Video Modelle e Olgciit Bagiml
alur. Ogretim Olgii Aract
e Davranissal Beceri
Ogretimi
e Model Olma
¢ Kendini Yonetme

Aciklama:

Hedef davranis 5.1.1.2. i¢in eklenebilecek malzemeler: et, sebze, bakliyat vb.

Hedef davranis 5.1.1.5. i¢in buzlu suya ¢ikarilabilecek yiyecekler: pose yumurta, brokoli, yesil yaprakli sebzeler, kuskonmaz vb.
Hedef davranis 5.1.3.2. i¢in yaga eklenebilecek malzemeler: sebze, sigara boregi, kofte, tavuk vb.

Hedef davranis 5.1.5.2. i¢in tavaya eklenebilecek malzemeler: et, sebze, bakliyat vb.

Hedef 5.1.4. i¢in atik yaglarin lavaboya ve topraga dokiilmemesi gerektigi bilgisi de verilmelidir.
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6. YETERLILIK ALANI: SALATA HAZIRLAMA

6.1. SALATA HAZIRLAMA

6.1.1. Salata sosu hazirlar.

6.1.1.1. Gerekli olan narenciye iiriinlerini
narenciye sikacagi ile sikar.

6.1.1.2. Istenen salata sosu malzemelerini
Olcer.

6.1.1.3. Olgiilen malzemeleri uygun kapta
karigtirir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Yonetme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli
Olcii Araci
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6.1.2. Sebzelerle salata
hazirlar.

6.1.2.1. Yikanmis sebzeleri dograma
tezgahina getirir.

6.1.2.2. Sebzeleri gereken sekilde uygun arag
gereg kullanarak soyar.

6.1.2.3. Sebzeleri gereken sekilde uygun arag
gereg kullanarak dograr.

6.1.2.4. Sebzeleri gereken sekilde uygun arag
gereg kullanarak rendeler.

6.1.2.5. Dogranmis/rendelenmis sebzeleri
gereken sekilde uygun kapta karistirir.
6.1.2.6. Salata sosu ekler.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi Kaydi ve
Beceri Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme Kaydi
ve Ayrik Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi

Olgiit Bagiml1 Olg¢ii
Aract

6.1.3. Meyvelerle salata
hazirlar.

6.1.3.1. Meyveleri gereken sekilde uygun arag
gereg kullanarak soyar.

6.1.3.2. Meyveleri gereken sekilde uygun arag
gereg kullanarak dograr.

6.1.3.3. Dogranmis meyveleri gereken sekilde
uygun kapta karistirir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi Kaydi ve
Beceri Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme Kaydi
ve Ayrik Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi

Olgiit Bagimli Olgii
Araci
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6.1.4. Tahil salatas1 hazirlar.

6.1.4.1. Gerekli miktarda tahili kaynayan suya
ekler.

6.1.4.2. Tahillar1 gereken siirede pisirir.
6.1.4.3. Pigen tahil {iriinlerini slizgece alir.
6.1.4.4. Sebzeleri gereken sekilde uygun arag
gereg kullanarak dograr.

6.1.4.5. Siizgece alinan tahil ile dogranan

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit

sebzeleri salata kasesinde karistirir. Azaltilmasiyla Formu
6.1.4.6. Salata sosu ekler. Ogretim Kontrol Listesi
Video Modelle Olgiit Bagimli
Ogretim Olgii Araci
Davranigsal Beceri
Ogretimi
Model Olma
6.1.5. Kuru baklagiller ile 6.1.5.1. Gerekli miktarda kuru baklagili Es Zamanl Beceri Analizi
salata hazirlar. tencereye ekler. Ipucuyla Ogretim Kaydi ve Beceri
6.1.5.2. Uzerini kapatacak sekilde su ekler. Etkinlik Temelli Analizi Kayit
6.1.5.3. Kuru baklagilleri gereken siirede Ogretim Asamall Formu
pisirir. Yardimla Ogretim Ayrik Deneme
6.1.5.4. Pisen kuru baklagilleri siizgece alir. Ipucunun Giderek Kayd1 ve Ayrik
6.1.5.5. Sebzeleri gereken sekilde uygun arag Azaltilmastyla Deneme Kayit
gereg kullanarak dograr. Ogretim Formu
6.1.5.6. Stizgece alinan kuru baklagiller ile Video Modelle Kontrol Listesi
dogranan sebzeleri salata kasesinde karistirir. Ogretim Olgiit Bagimli
6.1.5.7. Salata sosu ekler. Davranissal Beceri Olgii Aract
Ogretimi
Model Olma

Kendini Yonetme
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6.1.6. Et Urunleri ile salata
hazirlar.

6.1.6.1. Et iirlinlerini uygun bir kaba
yerlestirir.

6.1.6.2. Et iirlinlerini gereken sekilde pisirir.
6.1.6.3. Sebzeleri gereken sekilde uygun arag
gereg kullanarak dograr.

6.1.6.4. Pisirilen et iiriinleri ile dogranan
sebzeleri salata kasesinde karigtirir.

6.1.6.5. Salata sosu ekler.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Aract

Aciklamalar:

Hedef davranis 6.1.1.2. i¢in 6l¢iilebilecek sos malzemeleri: yag, tuz, mayonez, nar eksisi vb.
Hedef davranis 6.1.6.2. i¢in pisirme tekniklerine 5.1. numarali modiilde yer verilmistir.

51




7. YETERLILIK ALANI: TATLI HAZIRLAMA

7.1. SUTLU TATLI HAZIRLAMA

7.1.1. Siitla¢ hazirlar.

7.1.1.1. Gerekli olgiide suyu kaynatir.
7.1.1.2. Olgiilii pirinci kaynayan suyun igine
ekler.

7.1.1.3. Piringleri, yumusayana kadar haglar.
7.1.1.4. Haslanmais pirincin {izerine gerekli
miktarda siitii doker.

7.1.1.5. Gerekli miktarda nisastay1 az
miktarda su ile agar.

7.1.1.6. Nisastay1 karisimin i¢ine ekler.
7.1.1.7. Bir tagim kaynatir.

7.1.1.8. Gerekli miktarda sekeri ekler.
7.1.1.9. Tenceredeki sicak siitlac1 kepge ile
servis kasesine koyar.

7.1.1.10. Uzerini istedigi malzemelerle sisler.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Yonetme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli
Olcii Araci
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7.1.2. Muhallebi hazirlar.

7.1.2.1. Gerekli olgiide nisasta, seker ve siitii
tencereye koyar.

7.1.2.2. Malzemeleri homojen hale gelinceye
kadar karistirir.

7.1.2.3. Karisimi yogun kivama gelinceye
kadar pisirir.

7.1.2.4. Pigsen muhallebiye margarin ekler.
7.1.2.5. Pisen muhallebiye vanilya ekler.
7.1.2.6. Mikserle ¢irpar.

7.1.2.7. Muhallebiyi servis kasesine kepge
yardimiyla koyar.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Aract

7.1.3. Giillag hazirlar.

7.1.3.1. Gerekli olgiilerde seker ve siitli uygun
kaba koyar.

7.1.3.2. Seker eriyinceye kadar karistirir.
7.1.3.3. Tepsiye bir kat giillaci serer.

7.1.3.4. Hazirlanan serbet/surup ile tepsiye
serilen giillact 1slatir.

7.1.3.5. Giillag yapraklar1 bitinceye kadar
islemi ayn1 sekilde tekrarlar.

7.1.3.6. Kalan surubu {izerine doker.

7.1.3.7. Hazirlanan giillac1 uygun sekilde
dilimler.

7.1.3.8. Uzerini istedigi malzemelerle siisler.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Arac

53




7.2. SERBETLI TATLI HAZIRLAMA

7.2.1. Serbet/surup hazirlar.

7.2.1.1. Serbet/surup hazirlamak i¢in
tencereye gerekli miktarda seker koyar.
7.2.1.2. Tencereye gereken miktarda su ekler.
7.2.1.3. Seker ve suyu kaynayana kadar
karigtirir.

7.2.1.4. Uzerine birka¢ damla limon damlatir.
7.2.1.5. Ocaktan alir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit

7.2.1.6. Serbet/surubu sogumaya birakir. Azaltilmastyla Formu
Ogretim Kontrol Listesi
Video Modelle C:)k;l'it Bagiml
Ogretim Olgii Araci
Davranigsal Beceri
Ogretimi
Model Olma
7.2.2. Sekerpare hazirlar. 7.2.2.1. Gerekli ol¢iide serbet/surup hazirlar. Es Zamanl Beceri Analizi
7.2.2.2. Karistirma kabina 6l¢iilii malzemeleri Ipucuyla Ogretim Kayd: ve Beceri
ekler. Etkinlik Temelli Analizi Kayit
7.2.2.3. Tiim malzemeleri yogurur. Ogretim Formu
7.2.2.4. Ceviz buyuklugunde hamur Asamah Yardimla Ayrlk Deneme
pargalarini koparir. Ogretim Kaydi ve Ayrik

7.2.2.5. Kopardigr hamur pargalarin1 yuvarlar.
7.2.2.6. Sekillendirdigi hamur parcalarini
tepsiye dizer.

7.2.2.7. Firin1 gereken 1s1ya ayarlar.

7.2.2.8. Tepsiyi firina yerlestirir.

7.2.2.9. Sekerpareleri gerekli siire firinda
pisirir.

7.2.2.10. Sicak sekerparenin iizerine soguk
serbet/surubu doker.

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Ydnetme

Deneme Kayit
Formu
Kontrol Listesi
Olgiit Bagiml
Olgii Aract
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7.2.3. Revani hazirlar.

7.2.3.1. Gerekli 6l¢iide serbet/surup hazirlar.
7.2.3.2. Firim1 gereken 1s1ya ayarlar.

7.2.3.3. Revani hamuru i¢in 6l¢iili yumurta
ve sekeri uygun kapta cirpar.

7.2.3.4. Firin kabin yaglar.

7.2.3.5. Homojen hale gelen karigima diger
malzemeleri 6l¢iilii sekilde ekler.

7.2.3.6. Hamuru yaglanmig kaliba doker.
7.2.3.7. Revani hamurunu gerekli siire firinda
pisirir.

7.2.3.8. Sicak revaninin iizerine soguk
serbet/surubu doker.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Aract

7.2.4. Kadayif hazirlar.

7.2.4.1. Gereken oOl¢iide serbet/surup hazirlar.
7.2.4.2. Kadayiflar tereyagi ile harmanlar.
7.2.4.3. Kadayiflar1 gereken sekilde firin
kabina yerlestirir.

7.2.4.4. Firim1 gereken 1s1ya ayarlar.

7.2.4.5. Hazirlanan kadayiflar1 gereken
sekilde firinda pisirir.

7.2.4.6. Sicak kadayifin lizerine soguk
serbet/surubu doker.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Arac
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7.3. MEYVE TATLILARI HAZIRLAMA

7.3.1. Ayva tatlist hazirlar.

7.3.1.1. Ayvalari soyar.

7.3.1.2. Ayvalan ortadan ikiye keser.

7.3.1.3. Ayvalarin ¢ekirdek kisimlarini bigak
yardimiyla oyar.

7.3.1.4. Tencereye ayvalari ¢ukur yerleri iiste
gelecek sekilde dizer.

7.3.1.5. Ayvalarin iizerine toz seker, su,
karanfil ve ¢ekirdekleri ekler.

7.3.1.6. Ocag caligtirir.

7.3.1.7. Kisik ateste ayvalar yumusayincaya
kadar pisgirir.

7.3.1.8. Pisen ayvalar1 servis tabagina ¢ikarir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Aract

7.3.2. Kabak tatlis1 hazirlar.

7.3.2.1. Soyulmus kabaklar1 dilimler.

7.3.2.2. Tencereye bir kat kabak bir kat seker
olacak sekilde dizer.

7.3.2.3. Sekerli kabaklar1 en az 2-3 saat
bekletir.

7.3.2.4. Kabaklarin {izerine gereken 6lgiide su
ve karanfil ekler.

7.3.2.5. Ocag ¢aligtirir.

7.3.2.6. Kabaklar yumusayincaya kadar kisik
ateste pisirir.

7.3.2.7. Pisen kabaklar1 servis tabagina
cikarir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Arac
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7.4. TAHIL TATLILARI
HAZIRLAMA

7.4.1. Irmik helvasi yapar.

7.4.1.1. Gereken olgilide serbet/surup hazirlar.
7.4.1.2. Tencereye gereken miktarda
tereyagini ekler.

7.4.1.3. Kizaran tereyagina ¢am fistigini
ekler.

7.4.1.4. Cam fistigin1 rengi donene kadar
kavurur.

7.4.1.5. Kavrulan ¢am fistigina irmik ekler.
7.4.1.6. irmik pembelesinceye kadar kavurur.
7.4.1.7. Pembelesen irmigin iizerine
hazirlanan serbet/surubu ekler.

7.4.1.8. Karisimi bir tasim kaynatir.

7.4.1.9. Karisimi ocaktan alir.

7.4.1.10. Pisen helvay1 uygun siire dinlendirir.

7.4.1.11. Kasikla servis tabagina koyar.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Aract
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7.4.2. Asure yapar.

7.4.2.1. Olgiilen kuru fasulyeyi haslar.
7.4.2.2. Olgiilen nohudu haslar.

7.4.2.3. Olgiilen bugday1 haslar.

7.4.2.4. Bugday haglama sirasinda bugdayin
ilk ¢ikan sar1 suyunu siizer.

7.4.2.5. Bugdaya yeniden sicak su ekleyerek
haslar.

7.4.2.6. Kuru meyveleri dograr.

7.4.2.7. Kuru meyveleri ayr1 kaplarda haglar.

7.4.2.8. Bugday hari¢ hasladigi tiim
malzemeleri siizge¢ yardimiyla siizer.
7.4.2.9. Stiziilen tim malzemeleri sirayla
ocakta pismekte olan bugdaya ekler.
7.4.2.10. Olgiilii suyu tenceredeki
malzemenin iizerine ilave eder.

7.4.2.11. Olgiilii miktarda sekeri ilave eder.
7.4.2.12. Olgiilii miktarda diger birlesen
malzemeleri i¢ine karistirir.

7.4.2.13. Karigimi bir tagim kaynatir.
7.4.2.14. Tenceredeki sicak asureyi kepge ile
servis kaselerine koyar.

7.4.2.15. Uzerini istedigi malzemelerle
siisler.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Aract

Aciklamalar:

Hedef davranis 7.1.3.7.
Hedef davranig 7.2.2.2.
Hedef davranis 7.2.3.3.
Hedef davranis 7.3.2.1.
Hedef davranis 7.4.2.6.

i¢in kullanilabilecek siisleme malzemeleri: nar, ceviz, Antep fistig, cilek vb.

icin eklenecek malzemeler: yag, pudra sekeri, yumurta, irmik, kabartma tozu, vanilya, un.
i¢in eklenecek malzemeler: siv1 yag, yogurt, irmik, un, kabartma tozu, vanilya.

icin kullanilacak kabaklar soyulmus olarak temin edilmelidir.
i¢in dogranabilecek kuru malzemeler: kuru kayisi, kuru incir vb.

Hedef davranig 7.4.2.12. i¢in karistirilabilecek diger malzemeler: karanfil, findik, fistik vb.
Hedef davranis 7.4.2.15. i¢in kullanilabilecek siisleme malzemeleri: nar, ceviz, findik, fistik, tar¢cin, susam vb.
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8. YETERLILIK ALANI: CORBA HAZIRLAMA

8.1. CORBA HAZIRLAMA

8.1.1. Tarhana ¢orbasi
hazirlar.

8.1.1.1. Gerekli miktarda tarhanay1 dlcer. o
8.1.1.2. Olgiilmiis tarhanay tencereye koyar.
8.1.1.3. Olgiilen miktardaki soguk suyu .
tencereye ekler.

8.1.1.4. Ocag1 gerekli 1s1da ¢alistirir. .
8.1.1.5. Tarhanay1 gerekli siire karigtirarak

pisirir. o

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Aract
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8.1.2. Mercimek corbasi
hazirlar.

8.1.2.1. Malzemeleri yikar.

8.1.2.2. Malzemeleri iri parcalar halinde
dograr.

8.1.2.3. Gereken miktarda yag1 tencereye
ekler.

8.1.2.4. Dogranan malzemeleri tencereye
ekler.

8.1.2.5. Yikanan mercimegi tencereye ekler.
8.1.2.6. Tenceredeki tiim malzemeleri
kavurur.

8.1.2.7. Olgiilen miktardaki suyu tencerenin
igerisine ekler.

8.1.2.8. Corbay1 gerekli siirede pisirir.
8.1.2.9. Baharatlar ekler.

8.1.2.10. Pisen ¢orbayi teknigine uygun
sekilde blenderden (karistirici) gegirir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Arac

8.1.3. Yayla corbasi
hazirlar.

8.1.3.1. Gereken miktarda pirinci yikar.
8.1.3.2. Yikanan pirinci tencereye ekler.
8.1.3.3. Gereken miktarda suyu tencereye
ekler.

8.1.3.4. Pirinci haslar.

8.1.3.5. Ayri bir kapta gereken miktarda
yogurt, yumurta sarisi ve un ile terbiye
malzemesini hazirlar.

8.1.3.6. Corbayi karigtirarak terbiyeyi yavas
yavas tencereye ekler.

8.1.3.7. Tereyag1 ve nane ile sosu hazirlar.
8.1.3.8. Pigen corbaya sosu ekler.

Es Zamanlh
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Yonetme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli
Olgii Aract
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8.1.4. Sebze corbasi
hazirlar.

8.1.4.1. Kullanilacak sebzeleri dograr.

8.1.4.2. Dogranan sebzeleri tencerede yeterli
miktarda suyla pisirir.

8.1.4.3. Uygun ol¢iide baharat ekler.

8.1.4.4. Pigen corbay1 teknigine uygun sekilde
blenderden (karistirici) gecirerek servise hazir
hale getirir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Aract

Aciklamalar:

Hedef davranis 8.1.2.1.
Hedef davranis 8.1.2.9.
Hedef davranis 8.1.4.1.

Hedef davranis 8.1.4.3.

icin kullanilacak malzemeler: sogan, patates, havug.
i¢in eklenebilecek baharatlar: tuz, karabiber, zerdecal, toz biber vb.
icin kullanilabilecek sebzeler: patates, sogan, havug, kereviz vb.

i¢in kullanilabilecek baharatlar: tuz, karabiber, zerdecal, toz biber vb.

61




9. YETERLILIK ALANI: HAMUR HAZIRLAYICI

9.1. OZLESTIiRILEREK HAMUR
HAZIRLAMA

9.1.1. Ozlestirilerek

hazirlanan hamur ile

uriun hazirlar.

9.1.1.1. Eldiven giyer.

9.1.1.2. Kolluk takar.

9.1.1.3. Gereken miktarda unu eler.

9.1.1.4. Elenen unun i¢ine diger malzemeleri
ekler.

9.1.1.5. Hamuru teknigine uygun yogurmaya
baslar.

9.1.1.6. Hamur 6zlesene kadar yogurur.
9.1.1.7. Hamuru dinlenmeye birakir.

9.1.1.8. Hamuru kiiciik yuvarlak bezelere
aylrir.

9.1.1.9. Bezeyi oklava yardimiyla ince
yuvarlak sekilde acar.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Yonetme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli
Olcii Araci
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9.2. KIYILARAK HAMUR
HAZIRLAMA

9.2.1. Kiyilarak hazirlanan
hamur ile iiriin
hazirlar.

9.2.1.1. Eldiven giyer.

9.2.1.2. Kolluk takar.

9.2.1.3. Hamur i¢in gereken malzemeleri
kabin i¢ine koyar.

9.2.1.4. Kat1 yag1 unun i¢inde bigakla kryar.
9.2.1.5. Hamuru gereken sekilde yogurur.
9.2.1.6. Yapilacak kurabiyenin 6zelligine gore
diger malzemeleri ekler.

9.2.1.7. Hamuru buzdolabinda dinlendirir.
9.2.1.8. Hamura sekil verir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Aract

9.3. MAYALANDIRILARAK
HAMUR HAZIRLAMA

9.3.1. Mayalandirilarak
hazirlanan hamur ile
urun hazirlar.

9.3.1.1. Eldiven giyer.

9.3.1.2. Kolluk takar.

9.3.1.3. Mayayi 1lik su veya siitiin i¢ine koyar.
9.3.1.4. Elenmis unu karisima ekler.

9.3.1.5. Malzemeleri yogurur.

9.3.1.6. Hamurun iizerine nemli bir bez orter.
9.3.1.7. Hamuru mayalanana kadar uygun
sicaklikta dinlendirir.

9.3.1.8. Mayalanan hamura sekil verir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Arac
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9.4.1. Cirpilarak hazirlanan
hamur ile iiriin
hazirlar.

9.4. CIRPILARAK HAMUR
HAZIRLAMA

9.4.1.1. Eldiven giyer.

9.4.1.2. Kolluk takar.

9.4.1.3. Gerekli miktardaki yumurtay1 ¢irpma
kabina kirar.

9.4.1.4. Gerekli miktardaki sekeri iizerine
ekler.

9.4.1.5. Yumurta ve sekeri ¢cirpma teli ile
cirpar.

9.4.1.6. Un, vanilya, kabartma tozu ve
gereken diger malzemeleri ekler.

9.4.1.7. Malzemeleri homojen hale gelene
kadar ¢irpar.

9.4.1.8. Hamuru hazirlanacak tirline uygun
firin kabina doker.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit
Formu

Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimh
Olgii Aract

Aciklamalar:

Hedef davranis 9.1.1.4. i¢in elenen una eklenecek malzemeler: su, yumurta, tuz.

Hedef davranis 9.1.1.9. i¢in hazirlanan hamur ile eriste, gozleme, manti, makarna vb. ¢esitlerini hazirlar.

Hedef davranis 9.2.1.3. i¢in kullanilacak ana malzemeler: un, yumurta, tereyagi.
Hedef davranig 9.2.1.6. i¢in kullanilabilecek diger malzemeler: tuz, seker, pudra sekeri, nisasta, ¢ikolata, badem, ¢orek otu, baharatlar vb.

Hedef davranis 9.2.1.8. i¢in hazirlanan hamura kurabiyenin ¢esidine gore kalipla veya el ile sekil verir.

Hedef davranig 9.3.1.7. i¢in hamur 20-25 derecede mayalandirilir.
Hedef davranis 9.3.1.8. i¢in hazirlanan hamur ile ekmek, pogaca, simit, pide, pizza vb. ¢esitlerini hazirlar.

Hedef davranis 9.4.1.6. icin eklenilebilecek diger malzemeler: havug, portakal, ¢ikolata, findik, ceviz vb.

Hedef davranis 9.4.1.8. i¢in hazirlanabilecek iiriin ¢esitleri: kek ¢esitleri, pandispanya vb.




10. YETERLILIK ALANI: iCECEK HAZIRLAMA

-

10.1. SOGUK iICECEK HAZIRLAMA

10.1.1. Ayran hazirlar.

10.1.1.1. Gerekli miktardaki yogurdu ¢irpma
kabina koyar.

10.1.1.2. Gerekli miktardaki suyu ¢irpma
kabina ekler.

10.1.1.3. Karigimin iizerine gereken miktarda
tuz ilave eder.

10.1.1.4. Karigimu ¢irpar.

10.1.1.5. Cirpilmis karisimi stirahiye bosaltir.
10.1.1.6. Hazirlanan ayrani1 buzdolabina
koyar.

Es Zamanlh
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Yonetme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit Formu
Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagiml1 Olg¢ii
Araci
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10.1.2. Limonata yapar.

10.1.2.1. Yikanmis limonlarin kabuklarini
tabaga rendeler.

10.1.2.2. Limonlar gereken sekilde narenciye
sikacagiyla sikar.

10.1.2.3. Limon suyu, su, seker ve
rendelenmis kabugu kaba bosaltir.

10.1.2.4. Kabin i¢indeki malzemeleri sekeri
eriyinceye kadar karistirir.

10.1.2.5. Limonatay1 siizge¢ yardimiyla
stirahiye siizer.

10.1.2.6. Hazirlanan limonatay1 buzdolabina
koyar.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit Formu
Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli Olgii
Araci

10.1.3. Taze meyve suyu
hazirlar.

10.1.3.1. Yikanmis meyveleri gereken sekilde
keser.

10.1.3.2. Kesilen meyveleri tiiriine uygun
stkma aracinin haznesine koyar.

10.1.3.3. Meyveleri gereken sekilde sikar.
10.1.3.4. Meyve suyunu siirahiye doldurur.
10.1.3.5. Hazirlanan meyve suyunu
buzdolabina koyar.

Es Zamanlh
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit Formu
Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli Olgii
Araci
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10.2. SICAK iCECEK HAZIRLAMA

10.2.1. Cay demler.

10.2.1.1. Cay makinesine yeterli miktarda su
koyar.

10.2.1.2. Demlige gereken miktarda cay
koyar.

10.2.1.3. Su kaynayinca ¢ayin iizerine yeterli
miktarda kaynamis su ekler.

10.2.1.4. Sicak su boliimiiniin eksilen kismini
tamamlar.

10.2.1.5. Cay1 demlenmesi i¢in gereken
stirede bekler.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit Formu
Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli Olgii
Araci

10.2.2. Tiirk kahvesi pisirir.

10.2.2.1. Gereken miktarda kahveyi cezveye
koyar.

10.2.2.2. Cezveye gereken miktarda seker
ilave eder.

10.2.2.3. Yeterli miktarda suyu cezveye ilave
eder.

10.2.2.4. Cezvenin i¢gindeki malzemeleri ¢cay
kasig1 yardimiyla karistirir.

10.2.2.5. Kahveyi kopiirene kadar pisirir.
10.2.2.6. Kahvenin kopiigiinii fincanlara pay
eder.

10.2.2.7. Kahveyi fincana doldurur.

Es Zamanlh
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit Formu
Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli Olgii
Araci
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10.2.3. Sicak suyla igecek
hazirlar.

10.2.3.1. Gerekli miktarda suyu kaynatir.
10.2.3.2. Fincana malzemeleri koyar.
10.2.3.3. Fincandaki malzemenin iizerine
gereken miktarda sicak su ilave eder.
10.2.3.4. Fincani karistirir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit Formu
Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli Olgii
Araci

Aciklamalar:

Hedef davranis 10.1.3.2. i¢in kullanilacak sikma araglari: narenciye sikacagi, katt meyve sikacagi.

Hedef davranis 10.2.2.2. i¢in sade kahveye seker eklenmez, az sekerliye yarim kiip seker, orta sekerliye bir kiip seker, sekerli kahveye 2 kiip seker ilave

eder.

Hedef davranis 10.2.3.2. i¢in kullanilabilecek malzemeler: graniil kahve, poset caylar, toz salep vb.
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11. YETERLILIK ALANI: SERVISE ON HAZIRLIK YAPMA

11.1. SERVISE ON HAZIRLIK YAPMA

11.1.1. Servant kavramini 11.1.1.1. Servantin tanimin1 kendi e Dogrudan Ogretim Ayrik Deneme
aciklar. sOzciikleriyle soyler. e Etkinlik Temelli Kaydi ve Ayrik
11.1.1.2. Servantta bulunan arag gerece Ogretim Deneme Kayit
ornekler verir. e Ipucunun Giderek Formu
Azaltilmasiyla Kontrol Listesi
Ogretim Olgiit Bagiml1 Olg¢ii
e Model Olma Araci
11.1.2. Servant hazirligi 11.1.2.1. Servantlar1 temiz bezle siler. e EsZamanh Beceri Analizi
yapar. 11.1.2.2. Servantta temizlik bezini gereken Ipucuyla Ogretim Kaydi ve Beceri
yere yerlestirir. e Etkinlik Temelli Analizi Kayit Formu
11.1.2.3. Servantta servis takimlarin1 gereken Ogretim Ayrik Deneme
yere yerlestirir. e Asamali Yardimla Kaydi ve Ayrik
11.1.2.4. Servantta menaj takimlarin1 gereken Ogretim Deneme Kayit
yere yerlestirir. e Ipucunun Giderek Formu
11.1.2.5. Servantta masa Ortiisii ve kumasg Azaltilmastyla Kontrol Listesi
pegeteleri gereken yere yerlestirir. Ogretim Olgiit Bagimli Olgii
e Video Modelle Araci
Ogretim
e Davranigsal Beceri
Ogretimi
e Model Olma
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11.1.3. Masa ortiisii ve 11.1.3.1. Masa Ortiisiinii masanin {izerine Es Zamanlh Beceri Analizi
pegete hazirlig uygun sekilde serer. Ipucuyla Ogretim Kayd1 ve Beceri
yapar. 11.1.3.2. Pegeteleri gereken sekilde katlar. Etkinlik Temelli Analizi Kayit Formu

11.1.3.3. Pegeteleri masada servis tabaginin Ogretim Ayrik Deneme
lizerine yerlestirir. Asamali Yardimla Kayd1 ve Ayrik
Ogretim Deneme Kayit
Ipucunun Giderek Formu
Azaltilmasiyla Kontrol Listesi
Ogretim Olgiit Bagimli Olgii
Video Modelle Araci
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi
Model Olma
11.1.4. Kuver kavramini 11.1.4.1. Kuver kavramini kendi Dogrudan Ogretim Ayrik Deneme
aciklar. sOzciikleriyle ifade eder. Etkinlik Temelli Kaydi ve Ayrik
11.1.4.2. Kuver i¢in gerekli malzemeleri C)gretim Deneme Kayit
sdyler. Ipucunun Giderek Formu
Azaltilmasiyla Kontrol Listesi
Ogretim Olgiit Bagimli Olgii
Model Olma Araci
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11.1.5. Basit kuver agar.

11.1.5.1. Basit kuver i¢in gerekli malzemeleri
servis takimlar1 arasindan seger.

11.1.5.2. Tabagin1 masada sandalyenin Oniine
hizalayarak yerlestirir.

11.1.5.3. Bigagi tabagin sagina koyar.
11.1.5.4. Catal1 tabagin soluna koyar.
11.1.5.5. Bardagi bigagin iist ucuna koyar.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit Formu
Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli Olgii
Araci

11.1.6. Kahvalt1 kuveri acar.

11.1.6.1. Kahvalt1 kuveri i¢in gerekli
malzemeleri servis takimlar1 arasindan seger.
11.1.6.2. Bigag1 masada sandalyenin sag
hizasina koyar.

11.1.6.3. Catali masada sandalyenin sol
hizasina koyar.

11.1.6.4. Fincan1 bigagin iist ucuna koyar.

Es Zamanlh
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit Formu
Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli Olgii
Araci
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Aciklamalar:

Hedef davranis 11.1.3.2.
Hedef davranis 11.1.4.2.
Hedef davranis 11.1.5.1.
Hedef davranis 11.1.6.1.

icin basit diizey pegete katlama sekillerinden se¢im yapar.

icin sdylenebilecek kuver malzemeleri: tabak, ¢atal, bicak, kasik, bardak, fincan vb.

icin secilecek basit kuver malzemeleri: tabak, ana yemek ¢atali, ana yemek bicagi, bardak.
icin se¢ilecek kahvalti kuveri malzemeleri: kahvalti catali, kahvalti bicagi, fincan.
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12. YETERLILIK ALANI: SERVIS UYGULAMALARI

12.1. SERVIS UYGULAMALARI

12.1.1. Konuklar1 karsilar.

12.1.1.1. Konugu restoranin girisinde nezaket
kurallarina uygun karsilar.

12.1.1.2. Konuklara oturacaklar1 masaya
kadar eslik eder.

12.1.1.3. Kisi sayisina ve isteklerine gore
konuklar1 uygun masaya yerlestirir.

12.1.1.4. Konuklara menii kartlarini takdim
eder.

Video Modelle
Ogretim

Sosyal Oykiiler
Etkinlik Temelli
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Yonetme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit Formu
Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagiml1 Olg¢ii
Araci

12.1.2. Siparis alir.

12.1.2.1. Siparis pusulasina masa numarasini
yazar.

12.1.2.2. Siparis pusulasina yiyecek
siparislerini yazar.

12.1.2.3. Siparis pusulasina igecek
siparislerini yazar.

12.1.2.4. Siparis pusulasinin niishalarini,
siparisin hazirlanmasi i¢in ilgili birimlere
iletir.

Es Zamanlh
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamal1 Yardimla
Ogretim

Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Yonetme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit Formu
Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagiml1 Olg¢ii
Araci
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12.1.3. Servis yapar.

12.1.3.1. Yiyecekleri tepsi ile tasir.

12.1.3.2. Dolu tabaklar1 misafirin sagindan
servis yapar.

12.1.3.3. Sicak icecekleri tepsi ile tasir.
12.1.3.4. Sicak icecekleri misafirin sagindan
servis yapar.

12.1.3.5. Soguk icecekleri tepsi ile tagir.
12.1.3.6. Soguk igecekleri misafirin sagindan
servis yapar.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit Formu
Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli Olgii
Araci

12.1.4. Boslar1 toplar.

12.1.4.1. Bos tabaklar1 masadan uygun
sekilde tepsiye alir.

12.1.4.2. Kirli servis takimlarini masadan
uygun sekilde tepsiye alir.

12.1.4.3. Bos bardaklar1 masadan uygun
sekilde tepsiye alir.

12.1.4.4. Topladig1 boslar tepsi ile
bulasikhaneye tasir.

12.1.4.5. Masa taragi/firga yardimiyla
masadaki kirintilart siipiiriir.

Es Zamanlh
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali Yardimla
Ogretim
Ipucunun Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit Formu
Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu.

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli Olgii
Araci
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12.1.5. Konuklar1 ugurlar.

12.1.5.1. Kalkan konuklara ¢ikis yolunda
eslik eder.
12.1.5.2. Konuklar giiler yiizle ugurlar.

Video Modelle
Ogretim

Sosyal Oykiiler
Etkinlik Temelli
Ogretim
Davranigsal Beceri
Ogretimi

Model Olma
Kendini Yonetme

Beceri Analizi
Kaydi ve Beceri
Analizi Kayit Formu
Ayrik Deneme
Kaydi ve Ayrik
Deneme Kayit
Formu

Kontrol Listesi
Olgiit Bagimli Olgii
Araci
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13. YETERLILIK ALANI: BULASIK YIKAMA VE ATIK YONETIMIi

13.1. BULASIK YIKAMA

13.1.1. Elde bulasik yikar. 13.1.1.1. Bulasiklarin kaba atiklarini ¢ope e Es Zamanl Beceri Analizi Kaydi
S1yITIT. Ipucuyla Ogretim ve Beceri Analizi
13.1.1.2. Bulasiklar gereken sekilde e Etkinlik Temelli Kayit Formu
ayrir/istifler. Ogretim Ayrik Deneme Kaydi
13.1.1.3. Elde bulasik yikama kabina gerekli e Asamali ve Ayrik Deneme
miktarda sicak su, soguk su ve deterjan1 ekler. Yardimla Kayit Formu
13.1.1.4. Bulasiklar gereken sekilde Ogretim Kontrol Listesi
deterjanh su ile kopiikler. e Ipucunun Olgiit Bagimli Olgii
13.1.1.5. Bulasiklar1 deterjan kalintisi Giderek Araci
olmayacak sekilde durular. Azaltilmastyla
13.1.1.6. Bulasiklar1 gereken sekilde kurular. Ogretim
13.1.1.7. Kurulanan bulagiklar yerlestirir. e Video Modelle

Ogretim
e Davranissal
Beceri Ogretimi
e Model Olma
e Kendini Yonetme
13.1.2. Elde bulasik 13.1.2.1. Elde bulasik yikarken yikama kabin1 | e Video Modelle Beceri Analizi Kaydi
yikamada suyu tercih eder. Ogretim ve Beceri Analizi
tasarruflu kullanir. 13.1.2.2. Gereksiz su akitmadan durulama e Sosyal Oykiiler Kayit Formu
islemini yapar. e FEtkinlik Temelli Ayrik Deneme Kaydi
Ogretim ve Ayrik Deneme
e Davranissal Kayit Formu
Beceri Ogretimi Kontrol Listesi
e Model Olma Olgiit Bagimli Olgii
e Kendini Yonetme Araci
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13.1.3. Makine ile bulasik 13.1.3.1. Suyu tasarruflu kullanmak i¢in Video Modelle Beceri Analizi Kaydi
yikamada suyu bulasik makinesi kullanimini tercih eder. Ogretim ve Beceri Analizi
tasarruflu kullanir. 13.1.3.2. Su tasarrufu agisindan bulagik Sosyal Oykiiler Kayit Formu

makinesini tam dolunca ¢alistirir. FEtkinlik Temelli Ayrik Deneme Kaydi
Ogretim ve Ayrik Deneme
Davranissal Kayit Formu
Beceri Ogretimi Kontrol Listesi
Model Olma Olgiit Bagimli Olgii
Kendini Yonetme Aract

13.1.4. Makinede bulagik 13.1.4.1. Bulasiklarin kaba atiklarini ¢ope Es Zamanl Beceri Analizi Kaydi

yikar. SLyITIr. Ipucuyla Ogretim ve Beceri Analizi

13.1.4.2. Bulasiklar gereken sekilde Etkinlik Temelli Kayit Formu
ayirir/istifler. Ogretim Ayrik Deneme Kaydi
13.1.4.3. Bulasiklar1 makinenin ilgili Asamall ve Ayrik Deneme
boliimlerine yerlestirir. Yardimla Kayit Formu
13.1.4.4. Deterjan1 makinenin ilgili boliimiine Ogretim Kontrol Listesi
koyar. Ipucunun Olgiit Bagimli Olgii
13.1.4.5. Makinede uygun programi ayarlar. Giderek Araci
13.1.4.6. Makineyi calistirir. Azaltilmasiyla
13.1.4.7. Yikanmus bulasiklari mutfak Ogretim
dolaplarinda uygun yerlere yerlestirir. Video Modelle

Ogretim

Davranigsal

Beceri Ogretimi

Model Olma

Kendini Yonetme
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13.2. ATIK YONETIMIi

13.2.1. Atiklar geri
doniisiim i¢in uygun
sekilde ayrigtirir.

13.2.1.1. Kagit atiklar1 kagit atik kutusunda
biriktirir.

13.2.1.2. Plastik atiklar1 plastik atik kutusunda
biriktirir.

13.2.1.3.Cam atiklar1 cam atik kutusunda
biriktirir.

13.2.1.4. Metal atiklar1 metal atik kutusunda
biriktirir.

13.2.1.5. Organik atiklar1 organik atik
kutusunda biriktirir.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali
Yardimla
Ogretim
Ipucunun
Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal
Beceri Ogretimi
Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi Kaydi

ve Beceri Analizi
Kayit Formu

Ayrik Deneme Kaydi

ve Ayrik Deneme
Kayit Formu
Kontrol Listesi

Olgiit Bagiml1 Olg¢ii

Araci
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13.2.2. Ayristirilan ¢opleri
geri doniisiime
uygun sekilde atar.

13.2.2.1. Ayristirilan ¢opleri geri doniigiim
konteynerinde uygun boliimlere atar.
13.2.2.2. Cop kovasinin temizligini yapar.

Es Zamanl
Ipucuyla Ogretim
Etkinlik Temelli
Ogretim

Asamali
Yardimla
Ogretim
Ipucunun
Giderek
Azaltilmasiyla
Ogretim

Video Modelle
Ogretim
Davranigsal
Beceri Ogretimi
Model Olma
Kendini Y6netme

Beceri Analizi Kaydi

ve Beceri Analizi
Kayit Formu

Ayrik Deneme Kaydi

ve Ayrik Deneme
Kayit Formu
Kontrol Listesi

Olgiit Bagiml1 Olg¢ii

Araci
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DERS PLANI ORNEKLERI

DERS PLANI ORNEGI -1

BOLUM-1
Yeterlilik Alani 1. Besin Ogeleri
Modiil 2.1. Yeterli ve Dengeli Beslenme
Hedef 2.1.2. Temel besin gruplarmni tanir.
2.1.2.1. Besinlerin arasindan siit ve siit {iriinleri grubunda yer alan besinleri
Hedef Davranislar gosterir.

2.1.2.2. Besinlerin arasindan et, yumurta, kuru baklagiller grubunda yer alan
besinleri gosterir.

2.1.2.3. Besinlerin arasindan meyve ve sebze grubunda yer alan besinleri
gosterir.

2.1.2.4. Besinlerin arasindan tahil grubunda yer alan besinleri gosterir.

BOLUM-2
Ogretim Yontem ve Etkinlik Temelli Ogretim Y 6ntemi
Teknikleri
(")gretim Arac Gereci Resimli kartlar, dergiler, kartonlar, akilli tahta.
Ogretime Hazirhk Hedefe yonelik ekteki kayit formu kullanilarak Ogretim Oncesi

degerlendirme yapilir. Ogrencinin yamtlayamadig: hedef davranislara iligkin
sorular 6gretim amaci olarak belirlenir.

Ogrenciden belirtilen besin grubunda yer alan besinleri gdstermesi/sdylemesi
istenir. Ogrencinin uygun yamtlar1 pekistirilir, uygun olmayan yamtlar igin
model olunur.

Ortam Diizenleme

Ogrencilerin resim kartlari ve akilli tahtayr gorebilecekleri sekilde
oturmalart saglanir. Tim 6grencilerin kullanacagi araglar goriis alaninda
olacak sekilde diizenlenir.

Dikkat Cekme

Yeterli ve dengeli beslenmenin 6nemi ile ilgili konusulur. “Saglikli
besinler denilince akliniza neler geliyor?” ve “Bugiin kahvaltida neler
yediniz?” sorular1 ile derse giris yapilir. Yeterli ve dengeli beslenmenin
onemine vurgu yapan bir hikdye anlatilir veya video izletilir. “Sizce temel
besin gruplari nelerdir?”” sorusuyla dersin amacina gegis yapilir.

Giidiilleme

Yeterli ve dengeli beslenmenin saglikli bir yagam i¢in énemi ifade edilir.
“Saglikli ve kuvvetli bir birey olmak, boy uzamasi gibi konularda yeterli ve
dengeli beslenme ¢ok onemlidir.” denir. “Siz de saghikli ve giiclii bir birey
olmak i¢in bu besinlerimizin neler oldugunu 6grenmek ister misiniz?” diye
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sorulur.

Ogrencilere dersin amaci ile ilgili bilgi verilir. “Bugiin sizlerle temel besin

Gozden Gegirme ve gruplarinda yer alan besinleri 6grenecegiz.” denir.

Derse Gecgis

Dikkat isareti verilir. Ogrencilere “Sizi derse hazir gériiyorum, hadi
baslayalim.” denir.

BOLUM-3

Uygulama

Ogrencilere dort yaprakli yonca gorseli iizerinde, Ogretim siireci boyunca
bahsedilecek besin gruplar1 hakkinda PowerPoint sunumu yapilir. Ogrencilere “Yeterli
ve dengeli bir beslenme i¢in dort yaprakli yoncada yer alan her bir alana bir besin grubu
ifade edecegiz.” denir. “Bu yapraklarin birincisi, siit ve siit iiriinleri grubu; ikincisi, et,
yumurta, kuru baklagiller grubu; ii¢iinciisii, meyve ve sebze grubu; dordiinciisii ise tahil
grubudur.” denir. Ogretmen ile beraber 6grenciler sira ile dort yaprakli yoncada yer alan
besin gruplarinin adlarmi tekrar ederler. Ogretmen, Ogrencilere “Aferin, besin
gruplarinin isimlerini ¢ok giizel sdylediniz.” der. Ogretmen, siit ve siit iiriinleri besin
grubunda yer alan besinlerin oldugu sunum kartim1 gostererek “Birinci besin grubumuz
siit ve siit iirlinleridir. Her 6&ilinlimiizde mutlaka bu gruptan bir besin ¢esidi tiiketmeye
0zen gostermeliyiz.” der. Geriye kalan {i¢ besin grubu i¢in ayni 6gretim yontemi tekrar
edilir. Ogretmen karistirdig1 resim kartlarini 8grencilere gdstererek “Siit ve siit {iriinleri
grubuna ait olan besin kartlarin1 gosterin” der. Sirasiyla diger besin gruplari i¢in de ayn1
sorular sorulur. Parmak kaldirarak dogru cevap veren 6grenci pekistirilir ve "Temel
Besin Gruplarint Tanima Kayit Formu'"nda siitunda ilgili satira “+” isareti konur.
Ogrencilerden yanlis cevap verenler veya cevap vermeyenlere sdzel olarak resimli kartta
yer alan besin grubu hatirlatilmaya ¢alisilir ve dogru tepki vermeleri saglanir. Ogrenciler
dogru cevap verirse pekistirilir. "Temel Besin Gruplarini Tanima Kayit Formu'"nda
siitunda ilgili satira “+” igareti konur. Sinifta bulunan biitiin 6grenciler ile biitiin besin
gruplarinin isimleri ifade edilecek sekilde her Ogrencinin dort kez cevap vermesi
saglanarak ¢alisma tamamlanir. Ogretmen resim kartlarini kullanarak “Simdi sizinle dort
yaprakli yoncamizda eksik yapragin hangi besin grubuna ait oldugunu bulma oyunu
oynayacagiz.” der. Sira ile 6grencilerin gorebilecegi sekilde ili¢ besin grubuna ait gorseli
yerlestirir. Ogretmen “Eksik olan besin grubuna hangi besin kartin1 yerlestirebiliriz?”
diyerek ogrencilere soru yoneltir. Ogrenci oniindeki kartlar arasindan uygun besin
grubuna ait kart1 yerlestirmesi beklenir. Her 6grenciye esit sekilde so6z hakki vererek
dogru cevap veren Ogrenci pekistirilir ve "Temel Besin Gruplarmmi Tanima Kayit
Formu"nda siitunda ilgili satira “+” isareti konur. Ogrencilerden yanls cevap verenler
veya cevap vermeyenlere sozel olarak resimli kartlarda yer almayan besin grubu
hatirlatilmaya calisilir ve dogru tepki vermeleri saglamir. Ogrenciler dogru cevap verirse
pekistirilir. "Temel Besin Gruplarim1 Tanima Kayit Formu'"nda siitunda ilgili satira “+”
isareti konur. Ogretmen, &gretim siirecinin sonunda “Bugiin sizlerle temel besin
gruplarinda yer alan besinleri ¢alistik.” diyerek dersi bitirir.
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Genelleme ve
Izleme

Hedef davranisin 6gretimi i¢in farkli bir 6gretmenin varliginda, 6gretim yapilan
ortamdan farkli bir ortamda, O0gretimde kullanilan farkli ara¢ geregle genelleme
caligmalar1 yapilmalidir. Hedef davranisin Ogretiminden sonra davranig dort hafta
boyunca gézlemlenmelidir. kinci ve dordiincii haftalarda degerlendirme yapilmalidir.
Yapilan degerlendirmeler sonucunda 6grenci ikinci ve dordiincii haftalarda da hedef
davraniglar 6lgiit diizeyinde gergeklestiriyorsa 6grenci hedef davranislar1 kazanmastir.

BOLUM-4

Olcme ve Kavram &gretimine yonelik 6l¢iit 4/5°tir. Ogrenciye kavram &gretimi ana yonergesi

Degerlendirm | verilir. Ogrencinin bagimsiz olarak verdigi dogru tepkiler “Olgiit Bagimli Olgii Araci”na

€ “+” olarak isaretlenir. Yanhs cevap verdigi veya tepkisiz kaldigi durumda “-” olarak
isaretlenir. Ogrenciye degerlendirme siirecinde olumlu ya da olumsuz tepki verilmez.
Ogrencinin yanlis cevap verdigi veya tepkisiz kaldig1 durumlar bir sonraki dgretim
oturumu i¢in hedef olarak alinir. Olgiit Bagimli Olgii Araci 6rnek olarak hazirlanmistir.
Ogrencilerin  bireysel 6zelliklerine uygun olarak kavram o6gretiminde gesitli
diizenlemeler yapilabilir.

Veliye Veliden, 6grenciye temel besin gruplarina yonelik 6glinlerinde yer alan besinlerin

Yonelik hangi besin grubuna ait oldugu bilgisini vermesi istenebilir. Kayit formu veliyle

Oneriler paylasilarak evde gozlem sirasinda doldurmasi istenmelidir.

Aciklamalar/ Ogrencilerin bireysel &zelliklerine gore dikkat cekme ve giidiileme asamalarinda

Dikkat farkli agiklamalar/calismalar yapilabilir, farkli tepkiler alinabilir. Okul ve sinif imkanlar

Edilecek dogrultusunda her 6grenciye resimli kartlar ile 6gretim yapilabilir.

Hususlar

Dersin

Islenisine

Yonelik

Ogretmen

Goriisleri
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Temel Besin Gruplarimi Tanima Olg¢iit Bagimh Kayit Formu

Yonerge: Ogretim sirasinda kullanilmak iizere hazirlanmustir.

Hedef

Ogretim Basamaklari

Olgiit

1. Kez

2. Kez

Acikla
ma

2.1.2. Temel besin

gruplarini tanir.

besinleri gosterir.

2.1.2.1. Besinlerin arasindan siit ve siit|
iiriinleri grubunda yer alan

gosterir.

2.1.2.2. Besinlerin arasindan et,
yumurta, kuru baklagiller
grubunda yer alan besinleri

%100

besinleri gosterir.

2.1.2.3. Besinlerin arasindan meyve
ve sebze grubunda yer alan

gosterir.

2.1.2.4. Besinlerin arasindan tahil
grubunda yer alan besinleri

Ol¢iit Bagimh Olg¢ii Araci

Yonerge: Ogrenciye ana yonerge verilir. Ogrencinin bagimsiz olarak verdigi dogru tepkiler kayit

cizelgesine “+” olarak isaretlenir. Yanlis cevap verdiginde

¢ 9

olarak isaretlenir. Ogrencinin tepki

vermemesi durumunda yénerge tekrar edilir. Ogrenci dogru tepki verirse kayit cizelgesine “+”,

yanlis tepki verirse/tepki vermezse

(13

olarak isaretlenir. Ogrenciye degerlendirme siirecinde

olumlu ya da olumsuz tepki verilmez. Ogrencinin yanlis tepkileri bir sonraki 6gretim oturumu igin
hedef olarak alinir.

Ogrencinin Ad1 Soyadi:

Sinifi:
Numarast:
Tarih:
Hedef Hedef Davrams Yonerge Olciit | (+/-) | Agklama
2.1.1. Besinlerin arasindan siit ve | 1. Hangisi siit ve
siit tirlinleri grubunda yer | siit tirlinleri
212 Temel alan besinleri gosterir. grubundadir?
besin gruplarini 4/5

tanir.

. Besinlerin arasindan et,
yumurta, kuru baklagiller
grubunda yer alan
besinleri gosterir.

2. Hangisi et,
yumurta, kuru
baklagiller
grubundadir?

83




2.1.3. Besinlerin arasindan
meyve ve sebze grubunda
yer alan besinleri gdsterir.

3. Hangisi meyve
ve sebze
grubundadir?

2.1.2.4. Besinlerin arasindan tahil
grubunda yer alan
besinleri gosterir.

4. Hangisi tahil
grubundadir?
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DERS PLANI ORNEGI -2

BOLUM-1
Yeterlilik Alam Kahvalt1 Hazirlama
Modiil Atistirmalik Hazirlama
Hedef 3.3.2. Soguk sandvi¢ hazirlar.
Hedef Davranmislar 3.3.2.1. Sandvi¢ malzemelerini gereken sekilde dograr.

3.3.2.2. Sandvig¢ ekmegini acar.
3.3.2.3. Sandvi¢ malzemelerini ekmegin arasina yerlestirir.
3.3.2.4. Sandvig¢ ekmegini kapatir.

BOLUM-2
Ogretim Yéntem ve Model Olma
Teknikleri
(")gretim Arac Gereci Sandvi¢ ekmegi, kasar peyniri, domates, marul, salatalik, pecete, servis
tabagi.
Ogretime Hazirhk Hedefe yonelik ekteki kayit formu kullanilarak oOgretim Oncesi

degerlendirme yapilir. Ogrencinin yapamadig1 hedef davranislar 6gretim
amaci olarak belirlenir.

Ogrenciye 6n kosullara iliskin sorular sorulur. Ogrenciden kullanacag:
malzemeleri gdstermesi, isimlerini sdylemesi istenir. Ogrencinin uygun
yanitlar pekistirilir, uygun olmayan yanitlar i¢in model olunur.

Ortam Diizenleme

Ogrencilerin, 6gretmeni gdrebilecekleri sekilde oturmalar1 saglanir.
Tiim Ogrencilerin kullanacagi araglar goriis alaninda olacak sekilde
diizenlenir.

Dikkat Cekme

Mutfak tezgdhmin iizerinde servis tabaklarinin iizeri kapatilarak
ogrencilere “Bugiin dersimizde hepimizin ¢ok sevdigi saglikli bir yiyecek
hazirlamay1 6grenecegiz. Tahmin etmek isteyen var m1?”” diye sorulur. Sira
ile malzemelerin iizeri acilarak O&grencilerin tahmin etmesi istenir.
Yapilmasi planlanan yiyecege yakin tahminlerde bulunan o6grencilere
“Yaklastin aferin. Baska neler yapabiliriz?” denerek so6zel olarak
pekistirilir. Sandvi¢ tahmininde bulunan 6grenciler alkislanir.

Giidiileme

Farkli malzemelerle sandvigler hazirlanabilecegi ve bu islemlerin ¢ok
keyifli oldugu ifade edilir. Ogretmen, sevdigi sandvig tiiriine rnek vererek
ogrencilere de sevdikleri sandviglerin neler oldugunu sorar.
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Gozden Gecirme ve Ogrencilere dersin amaci ile ilgili bilgi verilir. “Bugiin sizlerle soguk

Derse Gecis sandvi¢ hazirlayacagiz.” denir.
Dikkat isareti verilir. Ogrencilere “Sizi derse hazir gériiyorum, hadi
baslayalim.” denir.
BOLUM-3
Uygulama Ogretmen, dgrencilere sandvicin icine yerlestirecekleri malzemelerden yikanmus

domates, salatalik ve kasar peynirini dograyarak hazirlamalari gerektigini soyler. Sira
ile Ogrencilere belirtilen malzemeleri dagitir. “Simdi domates, salatalik ve kasar
peynirini dilimleyecegiz.” der. Ogrenciler belirtilen malzemeleri dograr. Bagimsiz
olarak dograma islemini tamamlayan 6grencileri “Aferin, ¢ok giizel dogradin” diyerek
pekistirir. Ihtiya¢ duyan 06grenciye ihtiyaci olan destegi sunarak beceriyi
tamamlamasini saglar. “Simdi ayn1 olan malzemeleri tek tabakta birlestirelim” der ve
domates, salatalik, kasar ve marul tabaklarini ayr1 ayr tezgaha yerlestirir. “Simdi
sandviglerimizi yapalim.” der. “Once servis tabaklarii ve catallar1 alalim.” der. Kendi
tabagini ve catalini alarak Oniine koyar. Sinifta bulunan tiim 6grencileri, ayni islemi
yapmalar icin bekler. Tabagini ve catalin1 alan 6grencileri pekistirir. Beceri analizi
kayit formunda ilgili kutucuga “+” isareti konur. Tabagini almayan Ogrencilere
“Tabagimi ve gatalin1 al.” diyerek sozel ipucu sunar. Ogrencinin dogru tepki vermesini
bekler. Thtiya¢ duyan 6grenciye ihtiyaci olan destegi sunarak beceriyi tamamlamasini
saglar. Beceri analizi kayit formunda ilgili kutucuga “+” isareti konur. “Sandvig
ekmegini tabagimiza alalim” der. Sandvi¢ ekmegini alarak tabaginin iizerine yerlestirir.
Smifta bulunan tiim 6grencilerin ayni islemi yapmasi i¢in bekler. Sandvi¢ ekmegini
alan ve tabagina yerlestiren 6grencileri pekistirir. Beceri analizi kayit formunda ilgili
kutucuga “+” isareti konur. Sandvi¢ ekmegini tabagina almayan 6grencilere “Sandvig
ekmegini tabagima al.” diyerek sozel ipucu sunar. Ogrencinin dogru tepki vermesini
bekler. Thtiya¢ duyan 6grenciye ihtiyaci olan destegi sunarak beceriyi tamamlamasini
saglar. Beceri analizi kayit formunda ilgili kutucuga “+” isareti konur. “Simdi sandvi¢
ekmegimizi acalim ve ¢atal ile kasar peynirini yerlestirelim” der. Kendi sandvig
ekmegini acar ve kasar peynirini ¢atal ile ekmegin i¢ine yerlestirir. Sinifta bulunan tiim
ogrencilerin ayn1 islemi yapmasi i¢in bekler. Sandvi¢ ekmegini agarak catal ile ekmegin
icine kasar peynirini yerlestiren 6grencileri pekistirir. Beceri analizi kayit formunda
ilgili kutucuga “+” igareti konur. Beceriyi gerceklestiremeyen 6grencileri “Ekmegini
ac ve kasar peynirini yerlestir.” diyerek sozel ipucu sunar. Ogrencinin dogru tepki
vermesini bekler. Ihtiyag¢ duyan ogrenciye ihtiyaci olan destegi sunarak beceriyi
tamamlamasini saglar. Beceri analizi kayit formunda ilgili kutucuga “+” isareti konur.
Ogretmen, diger malzemeler (domates, salatalik ve marul) icin ayni islem
basamaklarini izleyerek soguk sandvi¢ yapma islemini tamamlar. “Simdi sandvig
ekmegimizi kapatalim” der. Kendi sandvi¢ ekmegini kapatir. Sinifta bulunan tiim
ogrencilerin ayni iglemi yapmasi i¢in bekler. Sandvi¢ ekmegini kapatan 6grencileri
pekistirir. Beceri analizi kayit formunda ilgili kutucuga “+” isareti konur. Beceriyi
gerceklestiremeyen Ogrencilere “Ekmegini kapat.” diyerek sozel ipucu sunar.
Ogrencinin dogru tepki vermesini bekler. ihtiyag duyan dgrenciye ihtiyaci olan destegi
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sunarak beceriyi tamamlamasini saglar. Beceri analizi kayit formunda ilgili kutucuga
“+” isareti konur. “Simdi soguk sandviclerimizi yiyebiliriz. Afiyet olsun.” der ve dersi

bitirir.
Genelleme Hedef davranisin 6gretimi igin farkli bir 6gretmenin varliginda, 6gretim yapilan
ve Izleme ortamdan farkli bir ortamda, 6gretimde kullanilan farkli ara¢ gerecle genelleme

caligmalar1 yapilmalidir. Hedef davranisin 6gretiminden sonra davranig dort hafta
boyunca gdzlemlenmelidir. Ikinci ve dérdiincii haftalarda degerlendirme yapilmalidr.
Yapilan degerlendirmeler sonucunda 6grenci ikinci ve dordiincii haftalarda da hedef
davraniglar1 6lgiit diizeyinde gergeklestiriyorsa 6grenci hedef davranislar1 kazanmastir.

BOLUM-4

Olcme ve Beceri ogretimine yonelik 6lgiit %100°diir. Ogrenciye becerinin ana
Degerlendirme | yonergesi verilir. Ogrencinin bagimsiz olarak verdigi dogru tepkiler “Beceri
Analizi Kaydi”na “+” olarak isaretlenir. Yanlis cevap verdigi veya tepkisiz
kaldigi durumda “-” olarak isaretlenir. Ogrenciye degerlendirme siirecinde
olumlu ya da olumsuz tepki verilmez. Ogrencinin yanlis cevap verdigi veya
tepkisiz kaldigi durumlar bir sonraki 6gretim oturumu icin hedef olarak alinir.
Beceri analizi kaydi Ornek olarak hazirlanmistir.  Ogrencilerin  bireysel
ozelliklerine uygun olarak beceri 6gretiminde ¢esitli diizenlemeler yapilabilir.

Veliye  Yonelik Veliden, 6grenci ile soguk sandvi¢ yapmasi istenebilir. Kayit formu veliyle
Oneriler paylasilarak evde gozlem sirasinda doldurmasi istenmelidir.
Aciklamalar/ Ogrencilerin bireysel o6zelliklerine gore dikkat cekme ve giidiileme

Dikkat Edilecek | agamalarinda farkli aciklamalar/calismalar yapilabilir, farkli tepkiler almabilir.

Hususlar Okul ve smif imkanlari dogrultusunda farkli malzemeler ile soguk sandvig

yapilabilir.

Dersin Islenisine
Yonelik
Ogretmen
Goriisleri
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Kahvalti Hazirlama Beceri Analizi Kaydi

Yeterlilik Alan1 3. Kahvalt1 Hazirlama

Modiil 3.3. Atistirmalik Hazirlama

Hedef 3.3.2. Soguk sandvi¢ hazirlar.

Ogrencinin Adi-Soyadu: Gozlemcinin Adi-Soyadi:
Hedef uyaran: Evre:

Oturum ve Tarih

Beceri
Basamakla

n S22 S22 2 2 2 2 2 )2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1. Domatesi
teknigine
uygun
dilimler.

2. Salatalig1
teknigine
uygun
dilimler.

3. Marulu
teknigine
uygun
dograr.

4. Kasar
peynirini
teknigine
uygun
dilimler.

5. Sandvig
ekmegini
istenen
sekilde acar.

6. Kasar
peynirini
teknigine
uygun
sekilde
sandvig
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ekmegine
yerlestirir.

7. Domatesi
teknigine
uygun
sekilde
sandvig
ekmegine
yerlestirir.

8. Marulu
teknigine
uygun
sekilde
sandvig
ekmegine
yerlestirir.

9. Salatalig1
teknigine
uygun
sekilde
sandvig
ekmegine
yerlestirir.

10. Sandvig
ekmegini
istenen
sekilde
kapatir.

Yanhs
Davrams
Sayisi

Dogru
Davrams
Yiizdesi

Anahtar: (+) Dogru Tepki

(-) Yanlis Tepki/Tepkide Bulunmama
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