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  GÜLŞEN Ö.KILIÇ

   SEKTÖR TEMSİLCİSİ : ERDAL İNTAŞ
GÜNDEM MADDELERİ :

1. Açılış ve Yoklama.

2. Yiyecek-İçecek Hizmetleri alanı çerçeve öğretim programının incelenmesi.

3. 11.sınıf dal seçiminin yapılması.

4. Dala yönelik okutulacak derslerin belirlenmesi.

5. Modül süreleri dikkate alınarak haftalık ders saatlerinin belirlenmesi.

6. Dilek ve Temenniler.
GÜNDEM MADDELERİNİN GÖRÜŞÜLMESİ:

1. Açılış yapıldı, zümre öğretmenlerinin tamamının hazır olduğu görüldü.

2- Yusuf Kılınç tarafından Yiyecek-İçecek Hizmetleri alanı ders çerçeve öğretim programı okundu. Açıklamalar, çizelgeler, formlar incelendi.    
3- Yiyecek-İçecek Hizmetleri alanı Ders Çerçeve Öğretim Programı’nda: 

·  Pastacılık, 

·  Mutfak, 

·  Servis 

·  Bar

· Host ve hosteslik                  

dallarının bulunduğu görüldü.

İlimizde yapılan Yiyecek-İçecek Hizmetleri alanı sektörel görüşmeler  sonucunda Mutfak Dalında  yetişmiş elemana ihtiyaç olduğu tespit edilmiştir. Okulumuzdaki atölye donanımı, öğretmen yeterlikleri, öğrencilerin tercihleri sektörün ihtiyaçları ve önerileri doğrultusunda; 11.sınıfta MUTFAK Dalının okutulması zümre öğretmenlerinin ortak görüşü ile kabul edilmiştir.

4- Dala yönelik okutulacak derslerin belirlenmesi konusunda, MUTFAK dalında zorunlu derslere ait çizelgeler incelendi;

“MUTFAK  UYGULAMARI” dersi okutulacak zorunlu ders olarak belirlendi.
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5- Haftalık ders saatinin belirlenmesi için :

Anadolu Meslek Lisesi  11. Sınıf 

Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı MUTFAK Dalı:
	Sıra
	Dersin Adı
	Modül Sayısı
	Belirlenen Haftalık Ders Saati

	1
	*Mutfak uygulamaları
	14
	14

	2
	Pasta Yapım Teknikleri 1
	7
	6

	3
	Mesleki Yabancı Dil 1-2
	2
	2

	 
	TOPLAM   …
	22


* MUTFAK UYGULAMALARI   

(*) Millî Eğitim Bakanlığı Orta Öğretim Kurumları Sınıf Geçme ve Sınav Yönetmeliği’nin 33. maddesi uyarınca yıl sonu başarı ortalaması ile başarılı sayılamayacak dersleri ifade eder. 
Mutfak Uygulamaları    Ders Saatinin hesaplanmasına ait Örnek :

[image: image2.png]Dersin Modlleri Siire | Kazandinilan Yeterlikler
Uluslararasi Ozel Gorbalar | 4024 | Gorbalari pisirmek
Soslar 1 40116
Soslar 2 40/16 | Temel sos ve turevierini hazilamak
Soslar 2 40116
Patates Ganitarleri 40124 | Patates gamiturleri hazirlamak
Etlerin Hazirlanmasi 40/32 | Etleri hazirlamak
Et Yemekleri 1 40132
Et Yemekleri 2 40/32 | Etleri pisirmek
Et Yemekleri 3 40132
Balik Yemekleri 40124

Su Griinlerini hazilamak ve pisirmek
Su Uranleri 40124
Salata ve Salata Soslari | 40/24 | Salata ve salata soslan hazirlamak
Pilaviar 40116 | Pilav pisimek
Makamalar 40124 | Makamna pisirmek






Pasta Yapım Teknikleri 1 dersinin seçilen modülleri 7 adet. Krema, sos ve Şuruplar  

modülü diğer modüllerin ön koşuludur. Dolayısıyla ilk önce anlatılacaktır.
PASTA YAPIM TEKNİKLERİ 1
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MESLEKİ YABANCI DİL 1-2 
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Meslek Lisesi  12. Sınıf Yiyecek İçecek Hizmetleri  Alanı MUTFAK Dalı Ders ve Ders saatleri:

Not:12.sınıf için seçilen derslerin bütün modülleri alınmıştır.



Yusuf KILINÇ 
Yüksel EREN
   Mustafa DOĞAN
 Gülşen Ö.KILIÇ
Erol BEKTAŞ

Müdür Yard.

Müdür Yard.     Mes.Ders.Öğr.
  Mes.Ders.Öğr.
Mes.Ders.Öğr.
Arife KARAOSMANOĞLU

Atila ERKAL

Mes.Ders.Öğr.



Mes.Ders.Öğr.
40*14=560  ……                                      560/26 hafta= 22 saat üst sınır


24+16+16+16+24+32+32+32+32+24+24+24+16+24=336  …  336/26 hafta = 13 saat alt sınır


Bu dersin haftalık ders saati 14 saat olarak belirlendi.


Modül Saatleri Ortalaması :          22 + 13 = 35 / 2 = 18 ders saati 





Sıra





Dersin Adı





Modül Sayısı





Belirlenen Haftalık Ders Saati





1





 Pasta Yapım Teknikleri 2





5





6





2





*Türk Mutfağı





8





8





3





Açık Büfe





3





4





4





Tatlı Yapım Teknikleri





5





4











TOPLAM   …





25











Seçmeli Ders : Sunum





2





5





Pasta Süsleme Teknikleri             2





3








Not: 





 Zümre kararı ile modül sayılarına göre  ders saatleri belirlenir.








