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MİLLÎ EĞİTİM BAKANLIĞI

ALİ HASAN COŞKUN MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ

2014–2015 ÖĞRETİM YILI YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİ ALANI ÖĞRETMENLERİ 1.DÖNEM ZÜMRE TOPLANTISI

Temel Yiyecek Üretimi, Servis Hazırlıkları, Mutfak Uygulamaları, Temel Hamur Teknikleri, Türk Mutfağı Yemekleri, Açık Büfe, Tatlı Yapım Teknikleri, Pasta Yapım Teknikleri ve Uygulamaları,  Mesleki Gelişim, 
ZÜMRE ÖĞRETMENLERİ TOPLANTI TUTANAĞI
	Zümre No
	1
	Dersin Adı
	Alan Ortak ve Dal Dersleri

	Zümre Başkanı
	Döndü ELBASAN
	Toplantı Yeri
	Öğretmenler Odası

	Toplantı Tarihi
	05.09.2014
	Toplantı Saati
	09.30

	TOPLANTIYA KATILAN ZÜMRE ÖĞRETMENLERİ

	1
	Ebru TUĞ

	2
	Döndü ELBASAN



Zümreye katılan idareci:Fazilet ŞAHİN (TEK. MÜD. YARD.)
GÜNDEM MADDELERİ

1. Açılış ve yoklama.

2. Alan Zümre başkanı ve yazmanın seçilmesi.

3. MEB Orta Öğretim Kurumları Yönetmeliğinin 36. maddesi ile Mesleki Teknik Eğitim Yönetmeliği’nin 100. maddesinde yer alan zümre öğretmenler kurulunun görev ve sorumluluklarının kurula okunması.

4. Türk Milli Eğitimin Genel ve Özel Amaçlarının okunması. (1739 Sayılı M.E.T. Kanunu)

5. Bir önceki yıla ait olan zümre kararlarının okunarak değerlendirilmesi.
a. Zümrede plânlandığı halde uygulanamayan faaliyetler ve nedenlerinin değerlendirilmesi.

b. Dersler bazında sınıf başarı durumlarının görüşülmesi.
c. Öğrenci başarısını artırıcı tedbirlerin görüşülmesi.
d. Her dersin  sınav analizleri yapılarak eksik görülen konuların telafi edilmesi
6. Okulumuzdaki öğrencilerimizin   YGS ve LYS ye  hazırlık çalışmalarının en iyi şekilde sürdürülebilmesi için  tedbir ve kararların alınması.

7. MEGEP kapsamında hazırlanmış olan Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı Müfredat Programı ve modüllerin incelenerek değerlendirilmesi.
8. Yiyecek İçecek Hizmetleri alanının; alan ve tüm dalları ile ilgili ortak yeterlikleri ve meslekî yeterlikleri kazandırmayı amaçlayan derslerin belirlenmesi.

     a).10 ve 11. Sınıf Mutfak dalının Modül süreleri dikkate alınarak haftalık ders saatlerinin belirlenmesi.

     b). 12. Sınıf _İsletmelerde Beceri Egitimi dersinde okutulacak modüllerin seçilerek haftalık ders saatlerinin belirlenmesi
9. Derslerin modüler öğretimde başarılı ve verimli bir şekilde işlenmesi için alınacak önlemlerin görüşülmesi.
10. Yıllık ve günlük planların  2089  Sayılı Tebliğler Dergisi’ne uygun hazırlanması.

11. 2104 ve 2488  ​​-2457  Tebliğler Dergisinde yer alan Atatürkçülükle ilgili konuların yıllık planlara yerleştirilmesi.

12. Dersin işlenmesinde uygulanacak öğretim yönt toem ve tekniklerin tespiti.
13. Derslerin işlenişlerinde kullanılacak kaynak kitap ve diğer araç-gereçlerin tespiti.

14. Öğrenci modül ihtiyaçlarının nasıl karşılanacağının görüşülmesi.

15. MEB Sınıf Geçme ve Sınav Yönetmeliği’nin ilgili ölçme değerlendirme maddeleri incelenerek yazılı, uygulamalı    performans  ve   projelerin kararlaştırılması. ( 10 -07 ​​-2013 tarihli  OKY Yönetmeliği’nin incelenerek yıllık performans konularının tespiti,   projelerin  verilme-toplanma zamanı ve performans   değerlendirme   ölçütlerinin belirlenmesi. 
16.Dönem  içinde   verilecek  performans konularının tespiti;verilme  ve  toplama zamanının belirlenmesi.değerlendirme  ölçütlerinin  belirlenmesi.
17. Yıl içinde yapılacak olan gezi-gözlem etkinliklerinin görüşülerek planlanması. 
18. Mutfak ve Pastacılık dallarında öğrenim gören öğrencilerin okul atölyesinde giyeceği üniforma kıyafetlerinin belirlenmesi.

19. Derslerin daha verimli işlenebilmesi amacıyla ihtiyaç duyulan temrinlik malzemelerin görüşülmesi.
20. Atölyelerle ilgili çalışmaların görüşülmesi.

a. Atölyelerin ihtiyaç duyduğu malzeme, donanım, araç-gereçlerin tespit edilmesi.
b. Atölyelerin haftalık kullanım planlamasının yapılması.
c. Atölyedeki fırın, ocak ve dolapların/soğutucuların rutin bakımlarının yapılması.

d. Atölyelerin bakımı ve onarılması.
21. Okul, sınıf, atölye araç-gereçlerin korunması için alınacak önlemlerin görüşülmesi.

22. Öğrencilerimizi kötü alışkanlıklardan korumak için alınacak tedbirlerin görüşülmesi.
23. Öğrencilerimize güzel Türkçe konuşma alışkanlığını kazandırmak için yapılacak çalışmaların görüşülmesi.

24. Diğer zümre öğretmenleri ile işbirliği konusunun görüşülmesi.

25. Okul kurallarına kasıtlı olarak uymayan ve davranış bozukluğu içinde olan öğrenciler için yapılacak çalışmaların görüşülmesi.
26. Bölümde ortak alan ve dal derslerini hangi öğretmenler tarafından okutulacağının planlanıp öğretmen ders dağıtım çizelgelerinin (EK-1 ) okul yönetimine teslim edilmesinin görüşülmesi.
27.Öğrencilerin alanlarıyla ilgili yarışma,faaliyet ve etkinliklere katılmalarının görüşülmesi.

28.12.sınıftan mezun olan öğrencilerin üniversiteye yerleşme sonuçlarının görüşülmesi.

29. Dilek, temenniler ve kapanış.
GÜNDEM MADDELERİNİN GÖRÜŞÜLMESİ VE ALINAN KARARLAR
1. Açılış ve yoklama.

    Bölüm Şefi Ebru TUĞ, toplantıya katılan zümre öğretmenlerine hoş geldiniz diyerek toplantıyı başlattı. Yapılan yoklamada tüm zümre öğretmenlerin hazır olduğu tespit edilmiştir.
2. Alan zümre başkanı ve yazmanın seçilmesi.

   Alan öğretmenlerinin önerisi üzerine Döndü ELBASAN, oy birliğiyle  Alanın Zümre Başkanı seçilmiştir. Zümre yazmanlığına Bölüm Şefi Ebru TUĞ seçilmiştir. 
3. MEB Orta Öğretim Kurumları Yönetmeliğinin 36. maddesi ile Mesleki Teknik Eğitim Yönetmeliği’nin 100. maddesinde yer alan zümre öğretmenler kurulunun görev ve sorumluluklarının kurula okunması.

Zümre Başkanı, Orta Öğretim Kurumları Yönetmeliğinin 36. maddesi ile Mesleki Teknik Eğitim Yönetmeliği’nin 100. maddesinde yer alan zümre öğretmenler kurulunun görev ve sorumluluklarının neler olduğunu kurula okudu. Zümre Başkanı: “Yukarıda belirtilen yönetmelikler kapsamında zümre öğretmenler kurulundaki görev sorumluluklarımızı özen ve titizlikle yerine getirmemiz gerektiğini” belirtti.
4. Türk Milli Eğitimin Genel ve Özel Amaçlarının okunması. (1739 Sayılı M.E.T. Kanunu)

Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı öğretmeni EBRU TUĞ , Türk Milli Eğitimin Genel ve Özel Amaçlarını kurula okudu.

Zümre Başkanı: “Öğrencilerimizi Türk Milli Eğitimin Genel ve Özel Amaçları doğrultusunda; üretken, demokratik, aydın, çağdaş, milliyetçi, yurttaş, Cumhuriyetçi, lâik ve Atatürkçü bireyler olarak yetiştirerek onları topluma kazandırmak öncelikli görevlerimizdendir.’’ dedi.

5. Bir önceki yıla ait olan zümre kararlarının okunarak değerlendirilmesi.

Zümre Başkanı,  Döndü  Elbasan 2012-2013 öğretim yıt olan zümre öğretmenler toplantısı kararlarını kurula okuduktan sonra, zümre kararlarının değerlendirilmesine geçildi. 

a. Zümrede plânlandığı halde uygulanamayan faaliyetler ve nedenlerinin değerlendirilmesi.

Toplantıda yer alan tüm zümre öğretmenleri: “Bir önceki yıla ait zümre kararlarında yer alan çalışmaların (yıllık plânlar ve zümrelerde belirtilmiş olan derslerin işlenişi, öğretim yöntem ve teknikler, ölçme-değerlendirme, gezi-gözlem çalışmaları, proje ve yemek yarışmaları hakkında alınan tüm kararların) belirtilen zamanlarda yapılarak zümre kararlarının başarıyla uygulandığını ve uygulanamayan zümre kararlarının da olmadığını” ifade ettiler.

b. Dersler bazında sınıf başarı durumlarının görüşülmesi.
Yiyecek İçecek Hizmetleri öğretmeni Döndü ELBASAN , şube ve dersler bazında 2012   2013 öğretim yılına ait sınıf başarı yüzdelerini ilgili tablodan okuyarak kurula sundu ve sınıf başarı düzeyleri zümre öğretmenler tarafından incelenerek tartışıldı.

	Sınıf/Şube
	Dersin Adı
	Sınıf Başarı Yüzdesi (%)

	10/B
	Temel Yiyecek Üretimi
	% 100

	10/C
	Temel Yiyecek Üretimi
	% 100

	10/B
	Servis Hazırlıkları
	% 100

	10/C
	Servis Hazırlıkları
	% 100

	10/B
	Mesleki Gelişim
	% 100

	10/C
	Mesleki Gelişim
	% 100


c. Öğrenci başarısını artırıcı tedbirlerin görüşülmesi.
      Zümre Başkanı  Döndü ELBASAN “Öğrencilerimizin başarı durumlarını incelediğimizde; alan ortak derslerinde %100 başarılı olduklarını” ifade etti. 
   d.Zümrece, sınav analizlerinin sonucu olarak öğrenci başarısını artırmak amacıyla aşağıdaki kararlar alınmıştır: 

a. Öğrencilerin bir sonraki derse verilen haırlık çalışmalarını yaparak gelmeleri sağlanması,

b. Modüldeki konuların öğrencilerin öğrenme düzeyine/seviyesine uygun işlenmesine,

c. Öğrencileri daha aktif hale getirmek için  araştırmaya yönlendirilmesine,
d. Öğrencilere verimli ders çalışma yöntemleri hakkında düzenli olarak bilgi verilmesine,
e. Başarısız öğrencilerin başarısızlık nedenlerinin araştırılarak, öğrenci bazında başarıyı artırıcı önlemlerin alınmasına,
f. Başarısız olan öğrencilerle birebir ilgilenilmesine,
g. Öğrencilerin derslere mutlaka ders araç-gereçlerinin getirmelerinin sağlanmasına,

h. Öğrencilere derslere evde hazırlanarak gelme alışkanlığının kazandırılmasına,
i. Derslere hazırlıklı gelen ve dersin işlenişine aktif katılıp dersin daha verimli, zevkli geçmesini sağlayan öğrencilerin performans  notlarının yükseltilmesine
j. Her öğrencinin derse katılımlarının sağlanmasına,
k. Devamsızlık yapmayı alışkanlık haline getiren öğrencilerle görüşülüp rehberlik servisine sevk edilmesine,

l. Derslerde ve atölye çalışmalarında her öğrencinin işlenen konuya uygun görev ve sorumlulukların verilmesine,

m. Öğrencilere okuma alışkanlığını kazandırmak için kitap okumaya özendirilmesine,

n. Öğrencilere mezun olduktan sonra elde edecekleri yeterlilikleri ve bu yeterliliklerinin kendilerinin mesleki gelişimine sağlayacağı katkıların anlatılmasına, 
o. Uygulamalı derslerde bireysel becerilere ağırlık verilmesine,
p. İhtiyaç duyulan durumlarda veli ev ziyaretlerinin yapılarak öğrencilerimizin kişisel, mesleki gelişimini ve başarısını etkileyen faktörlerin yerinde görülmesine,

q. Okul-öğretmen-veli işbirliğinin düzenli olarak aktif işletilmesi gibi öğrenci başarısını artıracak kararlar alınmıştır.

6. Okulumuzdaki öğrencilerimizin   YGS’ ye  hazırlık çalışmalarının en iyi şekilde sürdürülebilmesi için  tedbir ve kararların alınması.

      YGS’de öğrencilerimizin daha başarılı olabilmeleri amacıyla derslerimizin ölçme-değerlendirme çalışmalarında; az sorulu uzun cevaplı klasik sınav çeşidinin yerine, bilgiyi analiz-sentez edip yorum yapma fırsatı veren ve aynı zamanda sınav değerlendirmesinin de objektif yapıldığı objektif ölçme aracı olan “çoktan seçmeli test” sınav çeşidinin daha fazla kullanılmasına,
a. Kitap okuma alışkanlığının kazandırılması için öğrencilere kitap okumayı sevdirici yaklaşımların uygulanmasına,

b. Öğrencilerin hızlı okuma teknikleri kurslarına yönlendirilmesine,

c. Sınıf rehberlik çalışmalarında verimli ders çalışma tekniklerinin öğrencilere anlatılmasına,

d. Öğrencilerimize boş zamanlarını daha verimli değerlendirebilmeleri amacıyla bol bol test çözmeleri gerektiğinin anlatılmasına,

e. Okul kütüphanesi ve sınıf kitaplıklarını YGS’ye hazırlayıcı kitap, dergi ve testlerle zenginleştirilmesi,
f. Sınıf rehberlik çalışmalarında YGS’ ve LYS ‘nin   önemi, YGS’de başarılı olabilmenin yolları öğretmenler tarafından öğrencilere anlatılması gibi YGS’de başarıyı artıracağı öngörülen tedbirlerin alınması zümre öğretmenlerince kararlaştırılmıştır.
7. MEGEP kapsamında hazırlanmış olan Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı Müfredat Programı ve modüllerin incelenerek değerlendirilmesi.

Zümre Başkanı Döndü ELBASAN  , 2006-2007 öğretim yılından itibaren ülkemizdeki örgün ve yaygın öğretimde faaliyet gösteren tüm mesleki ve teknik eğitim okul ve kurumlarında MEGEP Kapsamında Çalışmaları Yapılan ve Talim ve Terbiye Kurulu Başkanlığınca 02.06.2006 tarih 269 Sayılı Kurul Kararı ile kabul edilen Mesleki ve Teknik Eğitim Okul ve Kurumları'nın Modüler Çerçeve Öğretim Programları’nın uygulanmakta olduğunu,
MEGEP Çerçeve Öğretim Programı’nın uygulanmasında yer yer sorunlar yaşansa da bu durumu bir geçiş süreci olarak kabul edip programın başarısı için bundan sonra da tüm çalışmalarımızın bu öğretim programı çerçevesinde yapmaya titizlilikle devam edileceğini söyledi.
Zümre Başkanı: “MEGEP’in işleyişiyle ilgili uygulamalarda öğretim programında sorunlar/sıkıntılar yaşanmaması  amacıyla okulumuz Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı ve Dalları için geniş kapsamlı örnek bir Çerçeve Öğretim Programı hazırlayarak alan öğretmenlerimizin kullanımına sunduğunu” ifade etti. 
Zümre Başkanı: “Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı Çerçeve Öğretim Programı’nda yer alan bilgileri, modülleri, çizelgeleri, formları titizlikle inceleyerek zümre ve yıllık plânların MEGEP Çerçeve Öğretim Programına uygun olarak hazırlanması gerektiğini” ifade etti.
Yiyecek  İçecek Hizmetleri Alanı öğretmeni Ebru TUĞ: “Modül sonunda yer alan ölçme değerlendirme sorularının modüldeki davranışların kazanılıp kazanılmadığını ölçmede yetersiz kaldığını, bu olumsuzluğu düzeltmek için modül sorularının daha nitelikli hazırlanarak modül ölçme-değerlendirme çalışmalarının yapılmasının daha faydalı olacağını” söyledi.
8.  Yiyecek İçecek Hizmetleri alanının; alan ve tüm dalları ile ilgili ortak yeterlikleri ve meslekî yeterlikleri kazandırmayı amaçlayan derslerin belirlenmesi.
 ALAN ORTAK DERSLERİ

Yiyecek İçecek Hizmetleri alanının; alan ve tüm dalları ile ilgili ortak yeterlikleri ve meslekî yeterlikleri kazandırmayı amaçlayan derslerdir.

MESLEKİ GELİŞİM 

Bütün alanlarda ortak olup öğrencinin yaşam boyu kullanabileceği ve mesleki gelişmesine yararlı olabilecek; onun üretken, bilim ve teknoloji üretimine yatkın, beceri düzeyi yüksek olarak yetiştirilmesi, iyi ilişkiler kurabilmesi, işe uyum sağlayabilmesi gibi genel bilgi ve becerilerin verildiği derstir. Bu derste öğrenciye, meslek elemanlarının sahip olması gerekli ulusal ve uluslararası iş gücünden beklenen temel yeterlikleri kazandırmak amaçlanmaktadır.

	Modül Sayısı
	Modül Adı
	Modül Saati
	Kazandırılacak Yeterlikler

	1
	 İletişim
	40/8
	Sosyal hayatta sağlıklı ve etkili iletişim kurmak

	2
	Bilgiye Ulaşma ve Veri Toplama
	  40/8
	Bilgiye Ulaşma ve Veri Toplama Yöntemlerini bilmek

	3
	Girişimci Fikir Üretme
	 40/8
	Geçerliği olan iş fikirleri Üretme 

	4
	Girişimci Fikiri Geliştirme
	40/16
	Teknoloji ve Toplumsal gelişmelere uygun fikirler üretme

	5
	Çevre Koruma
	40/8
	Çevreye karşı duyarlı olmak ve çevreyi korumak

	6
	İş Kurma ve Geliştirme
	40/16
	İş Kurma Becerisi Kazandırma

	7
	Problem Çözme
	40/16
	Problem Çözme Yeteneği Kazandırma

	8
	İş Güvenliği ve İşçi Sağlığı
	40/16
	İşçi sağ.mevzuatına uymk ve iş güv. önlmlrini almk

	
	
	
	


Açıklama: Talim Terbiye Kurulu Başkanlığı’nın 14.02.2011 Tarih ve 10 Sayılı kararı gereği Mesleki Gelişim dersinin tüm modül yeterlilikleri öğrencilere kazandırılması gerekmektedir. 

ALAN DERSLERİ

Yiyecek İçecek Hizmetleri alanının; alan ve tüm dalları ile ilgili ortak yeterlikleri ve meslekî yeterlikleri kazandırmayı amaçlayan derslerdir.

DİKKAT ÖNEMLİ AÇIKLAMA:

· 10ncu sınıf dersi modüleri ve ders saatleri üzerinde değişiklik ve oynama yapılamaz. 

· 10ncu sınıfta hangi yeterliliklerin alındığının görülmesi amacıyla dersler ve yeterlilikleri aşağıya konulmuştur.
10. Sınıflar ORTAK Alan Dersleri

TEMEL YİYECEK ÜRETİMİ

Besin öğelerine olan günlük gereksinime göre besin gruplarından seçerek günlük menü planlama, yiyecekleri doğrama ve pişirme teknikleri ile servise hazırlama ile ilgili bilgilerin verildiği derstir. 

Bu derste öğrenciye, besin öğelerine ve besin gruplarına olan ihtiyaçları belirleme, yemekleri yer aldığı besin gruplarına göre listeleme ve günlük menü planlama, sebze, çorba, yumurta, basit tatlılar hazırlama/pişirme ve bulaşık yıkama yeterliklerinin kazandırılması amaçlanmaktadır.
*Temel Yiyecek Üretimi dersi 10. sınıfta okutulması zorunlu yıldızlı bir derstir. Öğrenci sınıf geçmek için bu dersi mutlaka başarmak zorundadır; bu dersi geçmeyen öğrenci ortalama ile 11. Sınıfa geçemez. 10.sınıf dersi modülleri ve ders saatleri üzerinde de herhangi bir değişiklik ve oynama kesinlikle yapılamaz. 

Alanın 10. Sınıfında hangi yeterliliklerin alındığının görülmesi amacıyla dersler, modüller ve yeterlilikleri aşağıya konulmuştur.

	Modül Sayısı
	Modül Adı
	Modül Saati
	Kazandırılacak Yeterlikler

	1
	Besin Öğeleri 1
	40/16
	Besin öğelerinin kaynaklarını seçmek

	2
	Besin Öğeleri 2
	40/16
	Besin öğelerinin kaynaklarını seçmek

	3
	Besin Grupları
	40/16
	Besin gruplarından günlük porsiyon mik.tespit etmek

	4
	Hijyen ve Sanitasyon
	40/16
	Hijyen ve sanitasyon kurallarını uygulamak

	5
	Bulaşık Yıkama ve Çöp Atımı
	40/16
	Bulaşık yıkamak ve çöp atmak

	6
	Sebzeleri Pişirmeye Hazırlama
	40/32
	Sebzeleri uluslararası şek.doğrayarak pişirmeye haz.

	7
	Sebze Garnitürleri
	40/32
	Sebze garnitürleri hazırlamak

	8
	Fond ve Temel Çorbalar
	40/32
	Fond hazırlamak ve çorbaları pişirmek

	9
	Yumurta Pişirme
	40/24
	Yumurtadan yiyecekler hazırlamak

	10
	Kolay Hamur İşleri
	40/24
	Kolay hamur işleri yapmak


*Zümre olarak öğrenme süresinin haftalık 6 ders saati olmasına karar verildi.
SERVİS HAZIRLIKLARI

Yiyecek içecek üretiminde sağlıklı ortam yaratmak için hijyen ve sanitasyon kuralları, restoran veya barı servise hazır hâle getirme ile ilgili bilgilerin verildiği derstir. Bu derste öğrenciye, Yiyecek İçecek Hizmetlerinde hijyen ve sanitasyon kurallarını uygulama ile restoran ve barda servis öncesi hazırlıkları yapma yeterlikleri kazandırmak amaçlanmaktadır.
SERVİS HAZIRLIKLARI
	Modül Sayısı
	Modül Adı
	Modül Saati
	Kazandırılacak Yeterlikler

	1
	Kişisel Bakım
	40/08
	Kişisel bakım yapmak

	2
	İşe Hazırlık 
	40/08
	İş için hazırlık yapmak

	3
	Salon Düzenlemesi
	40/24
	Salon düzenlemesi yapmak

	4
	Masa Üstü Servis Takımları
	40/24
	Masa üstü servis takımlarını hazırlamak

	5
	Masa Örtüleri 
	40/16
	Masa örtüsü sermek

	6
	Peçeteler
	40/16
	Peçeteleri katlamak

	7
	Kuver Açma
	40/24
	Kuver açmak

	8
	Taşıma ve Boş Toplama
	40/16
	Taşımak ve boş toplamak

	9
	Bar Bankosu Hazırlıkları
	40/24
	Bar ön hazırlıkları yapmak


*Zümre olarak öğrenme süresinin haftalık 4 ders saati olmas
ına karar verildi.
DAL DERSLERİ

Yiyecek İçecek Hizmetleri alanında yer alan dallara özel ve mesleği destekleyici yeterlikleri kazandıracak dal dersleri, ağırlıkla son sınıflarda yer alan, iş başında veya işletmelerde uygulanması öngörülen derslerdir.

Çerçeve Öğretim Programı Haftalık Ders Çizelgesinden dalın özelliğine uygun dersler, okul türüne ve okutulacağı yıla göre seçilir. Dallarda diplomaya götürecek derslerin belirlenmesinde dalı destekleyici diğer derslerden de seçim yapılarak program oluşturulur. 

Seçilen derslerin içeriği ise çevredeki meslek elemanlarının, okuldaki koordinatör öğretmenlerin ve alan öğretmenlerinin kararı ile bölgesel düzeyde mesleğin yeterliklerini ve sektörün ihtiyaçlarını karşılayan modüllerden seçilerek oluşturulur. Seçilen derslerin ders saatleri, derslerin altındaki modüllerin süresine ve içeriğine göre belirlenir.

11. SINIFLAR AŞÇILIK/MUTFAK DALI DERSLERİ

Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı Çerçeve Öğretim Programı’na göre 11. sınıf mutfak dalında toplam 15 saat ders alınması gerektiği görülmüştür. Bu kapsamda dalla ilgili dersler ve modül saatlerinin hesaplanmasına ilişkin tablolar aşağıya çıkarılmıştır.

11. Sınıf Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı Mutfak Dalı Haftalık Ders Saatleri

              Aşçılık dalında
	       Sıra
	Dersin Adı 
	 Modül Sayısı 
	Belirlenen Haftalık Ders Saati

	1
	* Mutfak Uygulamaları
	         11
	7

	2
	Türk Mutfağı
	          7
	6

	3
	Açık Büfe
	          3    
	2


* MUTFAK UYGULAMALARI DERSİ

Yemeklerin sos ve garnitürleri ile servise hazır hâle getirilebilmesi için gerekli bilgilerin verildiği derstir. Bu derste öğrenciye; özel çorbalar, temel soslar, et hazırlama ve pişirme usulleri; pilav, makarna, salata ve patates garnitürlerini hazırlama, pişirme ve yeni yemek reçeteleri tasarlama yeterliklerinin kazandırılması amaçlanmaktadır.

	Modül Sayısı
	Modül Adı
	Modül Saati
	Kazandırılacak Yeterlikler

	1
	Uluslararası Özel Çorbalar
	40/24
	Uluslararası özel çorbaları pişirmek 

	2
	Soslar 
	40/32
	Temel sos ve türevlerini hazırlamak

	3
	Patates Garnitürleri
	40/32
	Patates garnitürleri hazırlamak

	4
	Etlerin Hazırlanması
	40/32
	Etleri hazırlamak

	5
	Et Yemekleri 1
	40/32
	Etleri pişirmek

	6
	Et Yemekleri 2
	40/32
	Etleri pişirmek

	7
	Balıklar ve Su Ürünleri 
	40/24
	Su ürünlerini hazırlamak ve pişirmek

	8
	Salata ve Salata Sosları
	40/16
	Salata ve salata sosları hazırlamak

	9
	Pilavlar
	40/24
	Pilav pişirmek

	10
	Makarnalar
	40/24
	Makarna pişirmek

	11
	Yeni Yemek Reçeteleri 
	40/24
	Yeni yemek reçeteleri tasarlamak

	40x13=440/37=11.8                                                                                                       296/37=7.4

Aşçılık dalının yeterliliklerini öğrenciye kazandırabilmek amacıyla zümre kararı yukarıda belirtilen modüller yeterliliği kapsadığı için 11 modül  alınmıştır. 7 saat uygun görülmüştür.




ÖNEMLİ NOT: *Mutfak Uygulamaları dersi okutulması zorunlu olan yıldızlı derstir. Öğrenci sınıf geçmek için bu dersi başarmak zorundadır; bu dersi geçemeyen bir öğrenci, 11. sınıf başarı ortalamasıyla 12. sınıfa geçemez.
TÜRK MUTFAĞI YEMEKLERİ

Türk mutfağı yemeklerini hazırlayarak/pişirerek servise hazır hâle getirmek için gerekli bilgi ve becerilerin verildiği derstir. Bu derste öğrenciye, Türk mutfağına özgü çorbalar, sebze, kuru baklagil, et ve sakatat yemekleri, dolma, pilav, makarna, hoşaf ve kompostoların pişirme yeterliklerinin kazandırılması amaçlanmaktadır.
40x8=320 /37=86
200/37=5

8 modül alınmıştır.6 saat ders yeterli görülmüştür.

TÜRK MUTFAĞI YEMEKLERİ

	Modül Sayısı
	Modül Adı
	Modül Saati
	Kazandırılacak Yeterlikler

	1
	Türk Mutfağına Özgü Çorbalar 
	40/24
	Türk mutfağına özgü çorbalar pişirmek 

	2
	Türk Mutf. Özgü Sebze Yemekleri
	40/24
	Türk mutfağına özgü sebze yemekleri pişirmek

	3
	Kurubaklagil Yemekleri
	40/24
	Türk mutf. özgü kurubaklagil yemekleri pişirmek

	4
	Türk Mutf.Özgü Dolma&Sarmalar
	40/32
	Türk mutfağına özgü dolma ve sarmalar pişirmek


	5
	Türk Mutf. Özgü Makarnalar
	40/24
	Türk mutfağına özgü makarnalar pişirmek

	6
	Türk M.Özgü Et&Sakatat Yemek.
	40/32
	Türk mutfağına özgü et ve sakatat yemekleri piş.

	7
	Türk Mutf. Komposto ve Hoşaflar
	40/08
	Türk mutfağına özgü komposto&hoşaflar haz.


ÖNEMLİ NOT: *Türk Mutfağı Yemekleri dersi, mutfak dalının okutulması zorunlu olan yıldızlı derstir. Öğrenci sınıf geçmek için başarmak zorundadır, bu dersi geçemeyen öğrenci sınıf başarı ortalaması ile sınıf geçemez.
AÇIK BÜFE DERSİ

Açık büfe ve açık büfede yer alan yiyecekleri servise hazır hâle getirmek için gerekli bilgilerin verildiği derstir. Bu derste öğrenciye, açık büfe, kokteyl, ordövr ve meze yiyeceklerini hazırlama, büfeye sıralama, süsleme ve dekore etme yeterliklerinin kazandırılması amaçlanmaktadır.

	Modül Sayısı
	Modül Adı
	Modül Saati
	Kazandırılacak Yeterlikler

	1
	Ordövr ve Mezeler
	40/32
	Ordövr ve meze yiyecekleri hazırlama

	2
	Kokteyl Yiyecekleri
	40/32
	Kokteyl türü yiyecekler hazırlama

	3
	Açık Büfe
	40/32
	Açık büfe hazırlama, düzenleme

	40x3=120/37=3.2
96/37=2.2
3 modül olup , 2 ders saati uygulanması kararlaştırılmıştır.




	ALİ HASAN ÇOŞKUN KIZ MESLEK VE KIZ MESLEK LİSESİ 2013/2014 ÖĞRETİM YILI 12.SINIF YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİ ALANI PASTACILIK DALI  24 İŞLETMELERDE BECERİ EĞİTİMİ  PLANI

	DERSİN MODÜLLERİ
	KAZANDIRILAN YETERLİLİKLER

	KIYILARAK YAPILAN HAMURLAR
	KIYILARAK YAPILAN HAMURLARDAN ÜRÜNLER HAZIRLAMAK

	MAYALANDIRILARAK YAPILAN HAMURLAR
	MAYALANDIRILARAK YAPILAN HAMURLARDAN ÜRÜNLER HAZIRLAMAK

	ÖZLEŞTİRİLEREK YAPILAN HAMURLAR
	ÖZLEŞTİRİLEREK YAPILAN HAQMURLARDAN ÜRÜNLER HAZIRLAMAK



	ÇIRPILARAK YAPILAN HAMURLAR
	ÇIRPILARAK YAPILAN HAMURLARDAN ÜRÜNLER HAZIRLAMA HAZIRLAMA

	MİLFÖY HAMURU
	MİLFÖY HAMURUNDAN ÜRÜNLER HAZIRLAMAK

	KREMA,SOS VE ŞURUPLAR
	KREME ,SOS VE ŞURUP HAZIRLAMAK

	KURU PASTALAR
	KURU PASTALAR HAZIRLAMAK

	BÖREKLER
	BÖREKLER HAZIRLAMAK

	PİZZALAR
	PİZZALAR HAZIRLAMAK

	JÖLE,ŞEKERLEME VE ÇİKOLATALAR
	JÖLE,ŞEKERLEME VE ÇİKOLATA  ÇEŞİTLERİNİ KULLANMAK

	PÖTİFURLAR
	PÖTİFUR HAZIRLAMAK

	TART ,TARTOLET VE PAYLAR
	TART ,TARTOLET VE PAYLAR

	YAŞ PASTALAR
	YAŞ PASTA HAZIRLAMAK

	ÖZEL GÜN PASTALARI
	ÖZEL GÜNLER İÇİN  PASTALAR HAZIRLAMAK

	SÜTLÜ TATLILAR
	SÜTLÜ TATLILAR HAZIRLAMAK

	MEYVE TATLILARI
	MEYVE TATLILARI HAZIRLAMAK

	TAHIL TATLILARI
	TAHIL TATLILARI HAZIRLAMAK

	HAMUR TATLILARI
	HAMUR TATLILARI HAZIRLAMAK

	BAKLAVA
	BAKLAVA HAZIRLAMAK

	DEKORATİF TEKNİKLERLE PASTA SÜSLEMEK
	PASTALARA ÇEŞİTLİ SÜSLEMELER YAPMAK

	SÜSLEME UYGULAMALARI
	

	SICAK VE SOĞUK ALKOLSÜZ ÜRÜNLERİN HAZIRLANMASI
	SICAK VE SOĞUK ALKOLSÜZ ÜRÜNLERİN HAZIRLAMAK

	Not:Bu plan ;T.T.K.Başkanlığınca 14.09.2007 Tarih 152 Sayılı Kurul Kararı ile kabul edilen Mesleki ve Teknik Eğitim Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı’nın Modüler Çerçeve Öğretim Programındaki Temek Yiyecek Üretimi Dersi Müfredatı’ndan alınarak hazırlanmıştır.Atatürkçülük konuları ;2704 ve 2488 Sayılı Tebliğler Dergisinden alınarak yıllık plana yerleştirilmiştir.




PASTA Y  11. SINIFLAR PASTACILIK DALI DERSLERİ

Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı Çerçeve Öğretim Programı’na göre 11.Sınıf Pastacılık Dalında toplam 15 saat ders alınması gerektiği görülmüştür. Bu kapsamda dalla ilgili dersler ve modül saatlerinin hesaplanmasına ilişkin tablolar aşağıya çıkarılmıştır.

11. Sınıf Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı Pastacılık Dalı Haftalık Ders Saatleri

	Sıra No
	Dersin Adı
	Modül Sayısı
	Belirlenen Haftalık Ders Saati

	1
	Temel Hamur Teknikleri*
	9
	7

	2
	Tatlı yapım teknikleri
	6
	4

	    3      Pasta yapım teknikleri                                  6
	4

	                                                                         TOPLAM
	15


* TEMEL HAMUR TEKNİKLERİ
Temel hamur hazırlama teknikleri, hamurlardan hazırlanan ürünler, krema, sos ve şuruplarla ilgili bilgilerin verildiği derstir. Bu derste öğrenciye, çeşitli yöntemlerle hamur, hamurlardan ürünler, krema, sos ve şuruplar hazırlama, jöle ve şekerlemeleri kullanma yeterliklerinin kazandırılması amaçlanmaktadır.

	Modül Sayısı
	Modül Adı
	Modül Saati
	Kazandırılacak Yeterlikler

	1
	Bisküvi ve Kurabiyeler
	40/16
	Bisküvi ve kurabiye çeşitleri yapmak

	2
	Mayalı Hamurlardan Ürünler Hazırlama
	40/24
	Mayalı hamurlardan ürünler hazırlamak

	3
	Ekmek Çeşitleri
	40/16
	Ekmek çeşitleri yapmak

	4
	Özleştirilerek Yapılan Hamurlardan Ürünler Hazırlama
	40/24
	Özleştirilerek yapılan hamurlardan ürünler   

  hazırlamak

	5
	Çırpılarak Yapılan Hamurlardan Ürünler Hazırlama
	40/16
	Çırpılarak yapılan hamurlarla ürünler hazırlamak

	6
	Yaş Pastalar
	40/16
	Yaş pastalar hazırlamak

	7
	Pişirilerek Yapılan Hamurlardan Ürünler Hazırlama
	40/8
	Pişirilerek yapılan hamurlarla ürünler hazırlamak

	8
	Yağlı Hamurdan Ürünler Hazırlama
	40/24
	Yağlı hamur ile ürünler hazırlamak 

	9
	Soğuk -Sıcak İçecekler
	40/16
	Soğuk-sıcak içecekler hazırlamak

	9x40=360/37=9.7

160/37=4,3

9 Modül olup, 7 ders saati uygulanması kararlaştırılmıştır


ÖNEMLİ NOT: *Temel Hamur Teknikleri dersi dalda okutulması zorunlu olan yıldızlı derstir. Öğrenci sınıf geçmek için bu dersi başarmak zorundadır; bu dersi geçemeyen bir öğrenci, 11. sınıf başarı ortalamasıyla 12. sınıfa geçemez.

APIM TEKNİKLERİ VE UYGULAMASI
Tart-tartölet ve kiş hazırlama, çikolataları kullanma, pasta ve kurabiye dekorları, özel gün pastaları hazırlama, şekerleme ve yeni ürünler tasarlama ile ilgili bilgilerin verildiği derstir.

Bu derste öğrenciye; tart-tartölet ve kiş hazırlama, çikolatayı pastacılık ürünlerinde kullanma, pasta ve kurabiye dekorları yapma, özel günler için pastalar hazırlama, şekerlemeler hazırlama ve yeni pastane ürünleri tasarlama yeterliklerinin kazandırılması amaçlanmaktadır.

	Modül Sayısı
	Modül Adı
	Modül Saati
	Kazandırılacak Yeterlikler

	1
	Tart -Tartölet ve Kiş Hazırlama
	40/16
	Tart, tartölet ve kiş hazırlamak

	2
	Çikolatanın Pastacılık Ürünlerinde Kullanımı
	40/08
	Çikolatayı pastacılık ürünlerinde kullanmak

	3
	Pasta ve Kurabiye Dekorları
	40/24
	Pasta ve kurabiye dekorları yapmak

	4
	Özel Günler İçin Pastalar
	40/24
	Özel günler için pastalar hazırlamak

	5
	Şekerlemeler
	40/08
	Şekerlemeler hazırlamak

	6
	Yeni Pastane Ürünleri Tasarlama
	40/16
	Yeni pastane ürünleri tasarlamak

	6x40=240/37=6,4

120/37=3.2              6 Modül olup,4 ders saati uygulanması karalaştırılmıştır.




ÖNEMLİ NOT: 

*Pasta Yapım Teknikleri ve Uygulaması dersi, dalın zorunlu yıldızlı derstir. Öğrenci sınıf geçmek için başarmak zorundadır, bu dersi geçemeyen öğrenci sınıf başarı ortalaması ile sınıf geçemez.

TATLI YAPIM TEKNİKLERİ

Temel tatlılar ile çeşitleri, tatlı hazırlama yöntem ve teknikleri ile ilgili bilgilerin verildiği derstir. Bu derste öğrenciye, hamur tatlıları, sütlü tatlılar, meyve tatlıları, tahıl tatlıları ve baklava hazırlama yeterliklerinin kazandırılması amaçlanmaktadır.

TATLI YAPIM TEKNİKLERİ

	Modül Sayısı
	Modül Adı
	Modül Saati
	Kazandırılacak Yeterlikler

	1
	Sütlü Tatlılar
	40/24
	Sütlü tatlılar hazırlamak

	2
	Meyve Tatlıları
	40/16
	Meyve tatlıları hazırlamak

	3
	Hamur Tatlıları
	40/32
	Hamur tatlıları hazırlamak

	4
	Tahıl Tatlıları
	40/16
	Tahıl tatlıları hazırlamak

	5
	Kadayıf Çeşitleri
	40/16
	Kadayıf çeşitleri hazırlamak

	6
	Baklavalar
	40/24
	Baklavalar hazırlamak


6x40=240/37=6.4        128/37=3.44                  Modül olup, 4 ders saati uygulanması kararlaştırılmıştır.

	ALİ HASAN ÇOŞKUN KIZ MESLEK VE KIZ MESLEK LİSESİ 2014/2015 ÖĞRETİM YILI 12.SINIF YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİ ALANI    AŞÇILIK DALI   24 SAAT    İŞLETMELERDE BECERİ                               EĞİTİMİ  PLANI 


	DERSİN MODÜLLERİ
	KAZANDIRILAN YETERLİLİKLER

	HİYYEN VE SANİTASYON
	HİJYEN VE SANİTASYONU UYGULAMA

	ULUSLAR ARASI ÇORBALAR
	ÇORBALARI PİŞİRMEK

TEMEL SOS VE TÜREVLERİNİ HAZIRLAMA

	SOSLAR 
	

	SOSLAR 
	

	PATATES GARNİTÜRLERİ
	PATATES GARNİTÜRLERİNİ HAZIRLAMA

	ETLERİN HAZIRLANMASI
	ETLERİ HAZIRLAMA

	ET YEMEKLERİ 
	ETLERİ PİŞİRMEK

	ET YEMEKLERİ
	

	ET YEMEKLERİ 

	

	SALATA VE SALATA SOSLARI
	SALATA VE SALATA SOSLARI HAZIRLAMAK

	PİLAVLAR
	PİLAVPİŞRMEK

	MAKARNALAR
	MAKARNA PİŞRMEK

	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ ÇORBALAR
	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ ÇORBALARI PİŞİRMEK

	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ SEBZE YEMEKLERİ
	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ SEBZE YEMEKLERİ PİŞİRMEK

	KURUBAKLAGİL YEMEKLERİ
	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ KURUBAKLAGİL YEMEKLERİ PİŞİRMEK

	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ DOLMA VE SARMALAR
	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ DOLMA VE SARMALAR PİŞİRMEK

	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ PİLAVLAR
	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ PİLAVLARI PİŞİRMEK

	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ ET VE SAKATAT YEMEKLERİ
	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ ET VE SAKATAT YEMEKLERİ PİŞİRMEK

	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ MAKARNALAR
	TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ MAKARNALARI PİŞİRMEK

	ORDÖVR VE MEZELER
	AÇIK BÜFE KOKTEYL YİYECEKLERİ HAZIRLAMAK

	KOKTEYL YİYECEKLERİ
	

	AÇIK BÜFE
	

	BALIK YEMEKLERİ
	SU ÜRÜNLERİNİ HAZIRLAMAK VE PİŞİRMEK

	SU ÜRÜNLERİ
	

	KIYILARAK YAPILAN HAMURLAR
	KIYILARAK YAPILAN HAMURLARDAN ÜRÜNLER HAZIRLAMAK

	ÇIRPILARAK YAPILAN HAMURLAR
	ÇIRPILARAK YAPILAN HAMURLARDAN  ÜRÜNLER HAZIRLAMAK        

	PİŞİRİLERK YAPILAN HAMURLAR
	PİŞİRİLERK YAPILAN HAMURLARDAN ÜRÜNLER HAZIRLAMAK

	MİLFÖY HAMURU
	MİLFÖY HAMURUNDAN ÜRÜNLER HAZIRLAMAK

	SÜTLÜ TATLILAR
	SÜTLÜ TATLILAR  HAZIRLAMAK

	MEYVE TATLILARI
	MEYVE TATLILARI  HAZIRLAMAK

	TAHIL TATLILARI
	TAHIL TATLILARI HAZIRLAMAK

	HAMUR TATLILARI
	HAMUR TATLILARI HAZIRLAMAK

	FLAMBE
	FLAMBE(FLAMBE ARABASINDA YİYECEKLERİ ALEVLENDİREREK HAZIRLAMA) YAPMAK

	FONDUE
	FONDUE (MASASINDA KONUĞUN YİYECEKLERİ PİŞİRMESİ ) YAPMAK

	Not:Bu plan ;T.T.K.Başkanlığınca 14.09.2007 Tarih 152 Sayılı Kurul Kararı ile kabul edilen Mesleki ve Teknik Eğitim Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı’nın Modüler Çerçeve Öğretim Programındaki Temek Yiyecek Üretimi Dersi Müfredatı’ndan alınarak hazırlanmıştır.Atatürkçülük konuları ;2704 ve 2488 Sayılı Tebliğler Dergisinden alınarak yıllık plana yerleştirilmiştir.




9. Derslerin modüler öğretimde başarılı ve verimli bir şekilde işlenmesi için alınacak önlemlerin görüşülmesi.

Zümre öğretmenleri, derslerin modüler öğretimde verimli ve başarılı bir şekilde işlenebilmesi amacıyla aşağıdaki kararları almıştır.
a. MEGEP kapsamındaki tüm mesleki alan dersleri modüler öğretim doğrultusunda işlenecektir.
b. Dallara öğrenci dağıtımında sınıf mevcudunun en fazla 15 öğrenciden oluşmasına özen gösterilecektir.
c. Atölye niteliğindeki derslerde sınıf mevcudunun 15’nın üzerinde olması durumunda ise; modüler eğitim sisteminin gereği olarak sınıf iki grubu bölünerek ders, 2 öğretmen tarafından işlenecektir. Derslerin dağıtımı ve plânlaması da bu ilke esas alınarak yapılacaktır.

d. Uygulamalı niteliğindeki dersler mutlaka atölye ortamında işlenecektir. 

e. Öğrenme öğrenci merkezli olacak ve derste öğretmen değil, öğrenci aktif olacaktır.
f. Sosyo-ekonomik durumu zayıf olan öğrencilerin ders modülleri mutlaka okul yönetimi tarafından karşılanacaktır.

g. Öğrencinin öğrenme düzeyi ne olursa olsun, modüldeki yeterlilikleri asgari düzeyde kazanması sağlanacaktır.

h. Uygulama gerektiren modülerin temrinlik ihtiyacı mutlaka okul yönetimi tarafından yıl boyunca düzenli olarak karşılanacaktır.

i. Öğretme-öğrenme ortamını tekdüzelikten çıkarmak için, sektörde kendini ispatlamış örnek mutfak şefi (excuitive chef), pastacı, Maitre d’Hotel,  gibi meslek adamlarını derse davet ederek öğrencilerimize örnek demo sunum yapmaları sağlanacaktır.
j. Öğrencilerin modüllerdeki yeterlilikleri daha kolay kazanması, sektördeki son gelişmeleri yakından takip etmek, öğrenme ortamını daha zevkli-heyecanlı yapmak amacıyla sektördeki öncü işletmelere ders gezileri düzenlenecektir.

k. Gerektiğinde bazı modüllerin sunumları bilgisayar destekli eğitim yazılımlarıyla öğrencilere yapılacaktır.
Her modülün bitiminde modülün sonunda yer alan ölçme değerlendirme çalışmalarına yer verilerek belirlenen hedef davranışların ne kadarının gerçekleşip gerçekleşmediği saptanarak sistemin aksayan yanları yerinde ve zamanında tedavi edilecektir
10. Yıllık ve günlük planların 2551 Sayılı Tebliğler Dergisine göre hazırlanmasında dikkat edilecek noktaların görüşülmesi.
Zümre Başkanı: “2011-2012 MEB İşgünü Takvimi göz önünde bulundurularak hazırlanacak olan ünitelendirilmiş yıllık plânlara; öğrencilere kazandırmayı planladığımız hedef ve davranışları, Atatürkçülük konuları, deney-gezi-gözlem etkinlikleri, ölçme-değerlendirme çalışmaları, ders araç-gereçleri, kitap/modül kaynaklarının adları, uygulanacak olan öğretim yöntem ve tekniklerinin ayrıntılı olarak yansıtılmasını” istedi. 

11. 2104 ve 2488 Sayılı Tebliğler Dergisinde yer alan Atatürkçülükle ilgili konuların yıllık planlara yerleştirilmesi.

Önemli gün ve haftalarda 2212 ve 2488 Sayılı Tebliğler Dergileri’nde belirtilmiş olan Atatürkçülük konularının (Atatürk’ün kişiliği, Atatürkçü düşüncede lâiklik, Cumhuriyetçilik ilkesi, Atatürk’ün gençlere verdiği önem, Cumhuriyet yönetimiyle Türk kadının kazanımları, Türk kadın hakları, Türk kadınının toplumdaki yeri, Eğitimde öğretmenin rolü ve önemi, Sağlam kafa sağlam vücutta bulunur özdeyişi) işlenmesi kararlaştırıldı. Bu konularla öğrencilerin Atatürk’ü daha iyi kavrayıp anlamaları ve öğrencilere Atatürk İlke ve İnkılâplarını kendi yaşamlarında yaşam tarzı olarak benimsemeleri özendirilecektir.
12. Dersin işlenmesinde uygulanacak öğretim yöntem ve tekniklerin tespiti.

Teorik derslerin sunumunda ve işlenişinde; anlatım, soru-cevap, örnek verme, tartışma, beyin fırtınası; atölye ortamındaki uygulama niteliğindeki derslerde ise, demonstrasyon (gösterip yapma), uygulama, bireysel öğrenme, grup çalışması gibi öğretim yöntem ve tekniklerinin kullanılmasına karar verilmiştir. Bu zümre kararıyla hem öğretme-öğrenme tekniklerinde zümre öğretmenler arasında birlik-beraberlik sağlanmış, hem de öğrencilerin derse aktif katılımı sağlanmış olunacaktır. 

13. Derslerin işlenişlerinde kullanılacak kaynak kitap, ve diğer araç ve gereçlerin tespiti.

       Bölüm şefi Ebru TUĞ: “Modüler eğitimin gereği olarak Bakanlığımızın MEGEP kapsamında hazırlamış olduğu modüllerin yönetmelik gereği ders kaynağı olarak kullandıklarını, yine bundan sonra da kullanmaya devam edeceklerini” ifade etti. Ayrıca, ihtiyaç duyulması durumunda dersin daha verimli ve zevkli işlenebilmesi amacıyla yönetmeliklere uygun nitelikteki mesleki kitap, dergi, broşür, internet çıktısı gibi kaynakların da ders araç-gereci olarak kullanılabilecektir.
Ders sunumlarının tüm duyu organlarına hitap edebilmesi, tekdüze, monoton, sıkıcı olmaması amacıyla bilgisayar, projeksiyon destekli ders sunumlarının yapılması dersin işleniş kalitesini ve öğrenci başarısını artıracağı öngörüsünden yola çıkarak ders sunumlarında mutlaka bilgisayar, projeksiyon gibi teknolojik araçların kullanılması zümrece kararlaştırıldı.
14. Öğrenci modül ihtiyaçlarının nasıl karşılanacağının görüşülmesi.

Yiyecek İçecek Hizmetleri öğretmeni Döndü ELBASAN: “İlköğretim ve ortaöğretim kurumlarında okuyan tüm öğrencilerin kitap ihtiyacı Bakanlık tarafından ücretsiz olarak karşılandığını, ancak MEGEP projesi kapsamında hazırlanan ders modüllerinin öğrencilere Bakanlık tarafından ihtiyacın tamamen karşılanamamasından dolayı öğrencilerin mağdur kaldığının, derslerde de dersin işlenişinde verimin düştüğünü” belirtti. 
Bölüm Şefi Ebru TUĞ: “2011-2012 yılından itibaren 10. ve 11. sınıf modüllerinin Genel Müdürlüğümüz tarafından bastırılıp İl Milli Eğitim Müdürlüklerine gönderidiğini belirtti.
Bölüm Şefi: “Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı Mutfak, Pastacılık, dallarında öğrenim gören öğrencilerin dersler bazında modül ihtiyacını belirten modül ihtiyaç çizelgesini hazırlayarak okul müdürlüğüne sunduğunu” açıkladı.
15. MEB 28758 sayılı  Orta Öğretim Sınıf Geçme ve Sınav Yönetmeliği’nin ilgili ölçme değerlendirme maddeleri incelenerek yazılı, uygulamalı ve sözlü sınav sayılarının kararlaştırılması. (43,44,45maddeleri)
Yiyecek İçecek Hizmetleri öğretmeni Ebru TUĞ, Sınav Geçme ve Sınav Yönetmeliği’nin ölçme değerlendirmeyle ilgili (43,44,45. maddeleri) maddelerini kurula okudu ve ilgili maddelerin değerlendirilmesi zümre öğretmenlerince yapıldı.
Zümre Başkanı: “Bakanlığımızın ilgili genelgesi gereği sınav sonuçlarının e-okul elektronik veri tabanına, sınav tarihinden itibaren en geç 15 gün içersinde girilmesi konusunda öğretmenlerden gerekli hassasiyetin gösterilmesini” rica etti. 
Ölçme ve değerlendirmenin genel esasları
MADDE 43-  (1) Öğrenci başarısının ölçme ve değerlendirilmesinde aşağıdaki esaslar gözetilir.
a) Ders yılı, ölçme ve değerlendirme bakımından birbirini tamamlayan iki dönemden oluşur.
b) Öğrencilerin başarısı; öğretim programı öğrenme kazanımları esas alınarak dersin özelliğine göre yazılı sınavlar,  uygulamalı sınavlar, performans çalışmaları ve projeler ile işletmelerde beceri eğitiminde alınan puanlara göre tespit edilir.
c) Sınav soruları, öğretim programlarında belirtilen genel ve özel amaçlarıyla öğrenme kazanımları esas alınarak hazırlanır.
ç) Öğretmen, ölçme ve değerlendirme yöntem ve araçlarıyla öğrencinin programlarda amaçlanan bilgi ve becerileri kazanıp kazanmadığını sürekli izler ve değerlendirir.
d) Öğrencilerin durumunu belirlemeye yönelik faaliyetler, ders ve etkinliklere katılım ile performans çalışmalarından oluşur.
e) Öğrencilerin başarısının belirlenmesinde, eleştirel ve yaratıcı düşünme, araştırma, sorgulama, problem çözme ve benzeri becerileri ölçen araç ve yöntemlere önem verilir.
f) Öğrencilerin başarısının ölçülmesinde, geçerlilik, güvenirlilik ve kullanışlılık özellikleri açısından uygun ölçme araçları kullanılır. Ölçme aracının özelliğine göre cevap anahtarı, dereceli puanlama anahtarı ya da kontrol listeleri hazırlanır ve kullanılır.
g) Kaynaştırma yoluyla eğitim ve öğretimlerine devam eden öğrencilere yönelik ölçme değerlendirmede Bireyselleştirilmiş Eğitim Programı (BEP) esas alınır.
Puanla değerlendirme
MADDE 44- (1) Sınav, performans çalışması, proje ve uygulamalar 100 tam puan üzerinden değerlendirilir. Değerlendirme sonuçları e-Okul sistemine işlenir.
(2) Puan değerleri ve dereceleri aşağıdaki gibidir.
	Puan
	Derece

	85,00-100
	Pekiyi

	70,00-84,99
	İyi

	60,00-69,99
	Orta

	50,00-59,99
	Geçer

	       0-49,99
	Geçmez


 
Yazılı ve uygulamalı sınavlar
MADDE 45- (1) Derslerin özelliğine göre bir dönemde yapılacak yazılı ve uygulamalı sınavlarla ilgili olarak aşağıdaki esaslara uyulur.
a) Yazılı sınavlar, haftalık ders saati sayısı bir veya iki saat olan dersler için ikiden; üç ve daha fazla olan dersler için ise üçten az olamaz. Sınav tarihleri her dönem başında zümre başkanları kurulunca belirlenir ve okulmüdürünün onayından sonra e-Okul sistemi üzerinden ilan edilir. Sınavlarla ilgili gerekli tedbirler okul müdürlüğünce alınır.
b) Aynı derse giren öğretmenlerin ortak değerlendirme yapabilmelerine imkân vermek üzere birden fazla şubede okutulan tüm derslerin yazılı sınavları ortak yapılır ve ortak değerlendirilir. Sorular ve cevap anahtarları zümre öğretmenlerince birlikte hazırlanır ve sınav sonunda ilan edilir. Bu sınavların şube ve sınıflar bazında sınav analizleri yapılır. Konu ve kazanım eksikliği görülen öğrencilerin durumları, ders ve zümre öğretmenleri tarafından yeniden değerlendirilir.
c) Gerektiğinde ilçe, il ve ülke genelinde ortak sınavlar yapılabilir. Bu sınavların uygulanmasına ilişkin iş ve işlemler millî eğitim müdürlükleri veya Bakanlıkça yürütülür.
ç) Zorunlu hâller dışında yazılı sınav süresi bir ders saatini aşamaz.
d) Soruların, bir önceki sınavdan sonra işlenen konulara ağırlık verilmek suretiyle geriye doğru azalan bir oranda tüm konuları kapsaması esastır.
e) Sınavlardan önce sorularla birlikte cevap anahtarları da soru tiplerine göre ayrıntılı olarak hazırlanır ve sınav kâğıtlarıyla birlikte saklanır. Cevap anahtarında her soruya verilecek puan, ayrıntılı olarak belirtilir.
f) Uygulamalı nitelikteki derslerin sınavları, her dönemde üç defadan az olmamak üzere ve dersin özelliğine göre yazılı ve uygulamalı olarak veya bunlardan yalnızca biriyle yapılabilir. Sınavların şekli, sayısı ve uygulamalı sınavların süresiyle hangi derslerde uygulamalı sınav yapılacağı zümre öğretmenler kurulunda belirlenir, okul müdürünün onayına bağlı olarak uygulanır.
g) Bir sınıfta bir günde yapılacak yazılı ve uygulamalı sınavların sayısının ikiyi geçmemesi esastır. Ancak zorunlu hâllerde fazladan bir sınav daha yapılabilir.
ğ) Kaynaştırma yoluyla eğitimlerine devam eden öğrencilerin başarılarının değerlendirilmesinde Bireyselleştirilmiş Eğitim Programında (BEP) yer alan amaçlar esas alınır.
(2) Yazılı sınavların klasik/yoruma dayalı olarak yapılması esastır. Ancak her dönemde her dersin sınavlarından biri test usulüyle de yapılabilir.
Beceri sınavı
MADDE 46- (1) İşletmelerde mesleki eğitim gören öğrenciler, beceri eğitiminin değerlendirilmesi amacıyla ders yılının son haftasında beceri sınavına alınırlar. Öğrenciler bu süre içerisinde izinli sayılır. Bu sınav, dersin özelliğine göre komisyonca alınacak karar doğrultusunda uygulamalı ve/veya yazılı olarak yapılır.
(2) Öğretim programlarında birden fazla uygulamalı ders bulunan alanlarda, işletmede eğitimi yapılan her ders için beceri sınavı, sınav komisyonunun kararına göre birlikte veya ayrı ayrı yapılabilir. Birlikte yapılan sınavların değerlendirmesi ayrı yapılır.
(3) Sektörün özelliği, çalışma ve kapasite durumuyla kurum ve iklim şartları da dikkate alınarak yılın belli zamanlarında faal olan ve beceri eğitimi süresi, ders yılı süresini aşan meslek alanlarındaki beceri sınavı, beceri eğitiminin bitimini izleyen hafta içinde yapılır.
(4) Beceri sınavları, işletmenin usta öğreticileri veya eğitici personeli ile ilgili alanın alan/bölüm/atölye/laboratuvar şeflerinden birisi, alan öğretmenlerinin ve o meslek alanındaki/dalındaki işveren kuruluşunu temsil eden üyelerden oluşturulan komisyon tarafından yapılır.
(5) Beceri sınav puanı, iş dosyası ve sınav değerlendirilmesi sonucu takdir edilen puanların toplamıdır. Beceri sınavı 100 puan üzerinden değerlendirilir. Bunun yüzde 80’i sınav, yüzde 20’si de iş dosyasına takdir edilir.
(6) İşletmeye gönderilemeyen öğrenciler için okulda yüz yüze eğitimini aldıkları alan/dal derslerinden beceri sınavı yapılmaz.
Sınav sonuçlarının değerlendirilmesi
MADDE 47- (1) Ölçme sonuçları, eğitim ve öğretimin amaçlarına ve derslerin programlarındaki kazanımlara ne ölçüde ulaşıldığını tespit etmek, ulaşılamayan kazanımlarla ilgili olarak ne gibi tedbirlerin alınması gerektiğini ortaya çıkarmak amacıyla kullanılır.
(2) Öğretmenler, başarıyı etkileyen ve yeterince ulaşılamayan kazanımları belirleyerek konuları yeniden işlemek ve öğrencilere alıştırma çalışmaları yaptırmaya yönelik tedbirler alırlar.
(3) Yazılı sınav sonunda öğrencilerin çoğunluğunun başarısız olması hâlinde, başarısız öğrenciler için bir sınav daha yapılır. Bu sınava isteyen başarılı öğrenciler de katılabilir. Bu sınavlarda öğrencinin aldığı en yüksek puan geçerli sayılır.
Dersin Adı Sınav Sayısı Sözlü Sayısı Sınav Türü

                                      Temel Yiyecek Üretimi

1.DÖNEM                                                                         2.DÖNEM

3 yazılı sınav                                                                      1 yazılı sınav                                                                                                                                                       2                                                                                         2 uygulamalı sınav
2 performans                                                                       2performans   

.

                                             Servis Hazırlıkları

1.DÖNEM                                                                         2.DÖNEM

3 yazılı sınav                                                                      1 yazılı sınav
                                                                                            2 uygulamalı sınav
2 performs                                                                               2 performans 

                                               Mutfak Uygulamaları

1.DÖNEM                                                                         2.DÖNEM

1 yazılı sınav                                                                      1 yazılı sınav
2uygulamalı sınav                                                             2 uygulamalı sınav
2 performans                                                                                2 performans    
                                          Türk Mutfağı Yemekleri

1.DÖNEM                                                                         2.DÖNEM

1 yazılı sınav                                                                      1 yazılı sınav
2 uygulamalı sınav                                                             2 uygulamalı sınav
2 performans                                                                              2 performans
                                                     Açık Büfe

1.DÖNEM                                                                         2.DÖNEM

1 yazılı sınav                                                                      1 yazılı sınav
1 uygulamalı sınav                                                             1 uygulamalı sınav
1 performans                                                                              1performans   
                                           Pasta Yapım Teknikleri-1

1.DÖNEM                                                                         2.DÖNEM

1 yazılı sınav                                                                      1 yazılı sınav
2 uygulamalı sınav                                                             2 uygulamalı sınav
2 sözlü                                                                                2 sözlü    
                                                Tatlı Yapım Teknikleri

1.DÖNEM                                                                         2.DÖNEM
1 yazılı sınav                                                                      1 yazılı sınav
2 uygulamalı sınav                                                             2 uygulamalı sınav
2 sözlü                                                                                2 sözlü    

                                           Temel Hamur Hazırlama teknikleri

1.DÖNEM                                                                         2.DÖNEM

2 yazılı sınav                                                                      2 yazılı sınav
2 uygulamalı sınav                                                             2 uygulamalı sınav
2 sözlü                                                                                2 sözlü    
                                          Mesleki Gelişim
1.DÖNEM                                                                         2.DÖNEM

2 yazılı sınav                                                                      2yazılı sınav
1 performans                                                                            1 performans 
NOT:10.sınıfkarda ortak işlenen ders olduğu için son yazılı sınavların ortak yapılmasına karar verildi

15. MEB Ödev Yönetmeliği’nin incelenerek yıllık ödev konularının tespiti, ödevlerin verilme-toplanma zamanı ve ödev değerlendirme ölçütlerinin belirlenmesi.
(Ders Dışı Eğitim Faaliyetleri Hakkında Yönetmelik - 2300 S.T.D.)

Yiyecek İçecek Hizmetleri öğretmeni Döndü ELBASAN, “2300 Sayılı Ders Dışı Eğitim Faaliyetleri Hakkında Yönetmeliği” kurula okuyup ve kurul tarafından incelendikten sonra; “yıllık ödev konularının tespiti, ödevlerin verilme-toplanma zamanı ve ödev değerlendirme ölçütlerinin belirlenmesinin görüşülmesine” geçildi.
a. Yıllık Proje Konularının Tespiti:
Mutfak, Pastacılık, Bar ve Servis dallarında okutulmakta olan dersler için belirlenen proje konuları aşağıdaki tabloda verilmiştir.
*TEMEL YİYECEK ÜRETİMİ PROJE  KONULARI

	1.
	Fast Food Gıdaların İnsan Sağlığına Olan Etkileri
	7.
	Uluslar arası Doğrama Usulleri

	2.
	Beslenme Yetersizliğinden Kaynaklanan Hastalıklar
	8.
	Garnitürler

	3.
	Uluslar arası Pişirme Teknikleri
	9.
	Yumurta Pişirme (Yöntemleri) Metotları

	4.
	Pişirme Esn.Yiyeceklerde Oluşan Kimyasal Değşmlr
	10.
	Kolay Hazırlanan Basit Tatlılar

	5.
	Besinler İçin Teh.Sıcaklık Aralığını Gösteren Tablo
	11.
	Mikroorganizma Kaynaklı Besin Zehirlenmeleri

	6.
	Yiyecek İçecek Hizmetlerinde Hijyen ve Sanitasyon
	12.
	HACCP  ve Diğer Gıda Güvenlik Sistemleri


SERVİS HAZIRLIKLARI PROJE  KONULARI

	1.
	Yiyecek İçecek Hiz. Personelin Kişisel Bakımı
	6.
	Yiyecek İçecek Sevisinde Kullanılan Servantlar

	2.
	Salon Düzenlemesi
	7.
	Yiyecek İçecek Sevisinde Kul.Servis Arabaları

	3.
	Masa Üstü Servis Takımları
	8.
	Dünyada Kullanılan Kuver Çeşitleri

	4.
	Masa Örtüleri
	9.
	Bar Bankosu Hazırlıkları

	5.
	Peçeteler
	10.
	Amerikan Servis Sisteminde Servis Elemanları


*MUTFAK UYGULAMALARI PROJE KONULARI

	1.
	Mutfakta Kullanılan Uluslar arası Sos Çeşitleri
	7.
	Yemek Reçeteleri (Önemi, Yararları vb.)

	2.
	Otel Mutfağının Bölümleri
	8.
	Su (Deniz) Ürünleri

	3.
	Demi Glace Sauce  (Kahverengi Soslar)
	9.
	Patates Garnitürleri

	4.
	Mayonnaise Sauce ve Hollandaise Sauce
	10.
	Pilav Pişirme Teknikleri

	5.
	Salata Sosları
	11.
	Et Yemekleri 

	6.
	Garnitürler
	12.
	Uluslar arası Özel Çorbalar


*TÜRK MUTFAĞI YEMEKLERİ PROJE KONULARI

	1.
	Türk Mutfağı (Yeri-önemi, özellikleri, üstün yönleri)
	5.
	Türk Mutfağına Özgü Pilavlar

	2.
	Dünya Mutfakları (Fransız, İtalyan Mutfağı vb.)
	6.
	Türk Mutfağına Özgü Et Yemekleri

	3.
	Türk Mutfağına Özgü Sebze Yemekleri
	7.
	Türk Mutfağına Özgü Çorbalar

	4.
	Türk Mutfağına Özgü Dolma ve Sarmalar
	8.
	Türk Mutfağına Özgü Kurubaklagil Yemekleri


AÇIK BÜFE DERSİ   PROJE KONULARI

	1.
	Açık Büfelerin Tarihsel Gelişimi
	6.
	Flambeler 

	2.
	Açık Büfe Çeşitleri
	7.
	Fondueler 

	3.
	Açık Büfede Süslemede Kullanılan Araç ve Gereçler
	8.
	Pate, Galentin ve Terrin Yiyecekler

	4.
	Açık Büfede Aşçının Görev ve Sorumlulukları 
	9.
	Kokteyl ve Kanepe Yiyecekleri

	5.
	Türk Mutfağına Özgü Mezeler
	10.
	Deniz Ürünleri Mezeler


b. Proje Verilme ve Toplanma Zamanının Belirlenmesi:

Yıllık ödev konularının öğrencilere Ekim ayının dördüncü haftasında verileceğine ve Nisan ayının I. haftasında da ödevlerin toplanmasına karar verildi.

c.Proje  Değerlendirme Ölçütlerinin Belirlenmesi:

Ödevlerin hazırlanmasının her safhasında öğrencilere rehberlik yapılması gerektiği de önemle vurgulandı. Yıllık ödevler değerlendirilirken de her öğrenciye yıllık ödevleri izleme formu doldurularak, prjelerin proje  değerlendirme formunda belirtilen ölçütlere ve M.E.B. Ödev Yönetmeliği’ne göre değerlendirilmesi kararlaştırıldı. Bu şekilde ödevlerin değerlendirilmesinde zümre öğretmenler arasında birlik beraberlik sağlanmış olunacaktır.
PROJE DEĞERLENDİRME ÇİZELGESİ

	Sıra No
	Proje  Değerlendirme Ölçütleri
	Puanlama
	Sıra No
	Proje Değerlendirme Ölçütleri
	Puanlama

	1.
	Projedeki  istenilen nitelikte olması
	20 puan
	6.
	Plân ve tertip ve düzen
	10 puan

	2.
	Projedeki bilgilerin bilimsel olması
	10 puan
	7.
	Çeşitli kaynaklardan yararlanma
	10 puan

	3.
	Projenin resim&tablolarla desteklenmesi
	10 puan
	8.
	Kaynakçanın belirtilmesi
	10 puan

	4.
	Projenin özgün olması                          
	10 puan
	9.
	Projenin belirtilen sürede verilmesi
	10 puan

	5.
	Yazım (imlâ) kurallarına uygun olması           
	10 puan
	TOPLAM PUAN
	100 puan


16. Yıl içinde yapılacak olan gezi-gözlem etkinliklerinin görüşülerek planlanması. 

Yiyecek İçecek Hizmetleri öğretmeni Ebru TUĞ: “Gezi-gözlem etkinliklerinin ders sunumlarını çok verimli desteklediğini/tamamladığını; bunun yanında öğrencilerde kalıcı yaşantılar oluşturduğunu, sektördeki deneyimlerin karşılıklı paylaşıldığını, öğrencilerin mesleklerine bakışını değiştirdiğini, vizyonlarını zenginleştirdiğini” ifade etti.

Zümre Başkanı, ders gezilerinin plânlanmasında ders saati süresinin iyi planlanması gerektiğini, bir başka öğretmenin dersinin işlenmesini olumsuz yönde etkilemeyecek şekilde ders gezi saatlerinin düzenlenerek gezilerin gerçekleştirilmesini istedi.
Bu kapsamda yıl içinde koşulların (sektör, bütçe, zaman, araç vb.) uygun olması durumunda aşağıdaki işletmelere ders amaçlı gezi-gözlem düzenlenmesi zümrece kararlaştırılmıştır.

GEZİ VE GÖZLEM PLÂNI
	Gezi-Gözlem Yapılacak Dersin Adı
	Sınıf
	Öğrenci Sayısı
	Gezi-Gözlem Yapılacak İşletme
	Etkinliğin Yapılacağı Tarih

	
	
	
	
	

	Temel Yiyecek Üretimi
	10/B
11/B-C
	15
	Catring Firması
	Aralık’ın II. Haftası

	Mutfak uygulamaları ve Pasta hazırlama teknikleri
	11/B-C
12/B
	45
	Gazi Üniversitesi Gastronomi Bölümü
	Mayıs II.Hafta


17. Mutfak ve Pastacılık dallarında öğrenim gören öğrencilerin okul atölyesinde giyeceği kıyafetlerinin belirlenmesi.

Zümre öğretmenleri tarafından Alan ve mutfak, pastacılık dalı öğrencilerin  okul atölyelerinde aşağıdaki üniformaları giymeleri kararlaştırılmıştır. 

Mutfak ve Pastacılık Dalı Öğrencileri: 

Kep+flor+beyaz aşçı ceketi+beyaz aşçı pantolonu+siyah önlük+beyaz sabo terlik ve beyaz çorap
18. Derslerin daha verimli işlenebilmesi amacıyla ihtiyaç duyulan temrinlik malzemelerin görüşülmesi.
Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı; Aşçılık, Pastacılık  Dallarında yer alan derslerin modülleri uygulamaya yönelik çalışmalar gerektirdiğinden; her öğrenci için (öğretim yılı boyunca) yeterli miktar ve nitelikte temrinlik malzeme gerekmektedir. Alan/dal öğrencilerimiz daha çok sosyo-ekonomik olarak düşük ailelerin çocuklarıdır. Yıl içinde öğrencilerin atölyeye malzeme alımında katkıları istenilen düzeyde olamamaktadır. Bu durumda modüllerdeki uygulama konularının gerçekleştirilebilmesi Okul Aile Birliği Yönetiminin atölyelerimize yapacağı katkıya endekslidir. Aksi takdirde derslerin işlenmesinde aksamalar olabilmekte, öğrenciden talep edilen malzeme de istenilen miktar ve kalitede olamamaktadır. Modüllerdeki yeterliliklerin öğrencilerimize kazandırılabilmesi amacıyla okul yönetimi atölyelerimize temrinlik malzemelerin düzenli aralıklarla alınması gerekmektedir.

Bu bağlamda atölye uygulama çalışmalarında ihtiyaç duyulan temrinlik malzemelerin (besin maddeleri, içecekler ve kimyasal temizlik gereçleri) listesi çıkartılarak okul yönetimine eğitim-öğretim başında satın aldırılmasına karar verilmiştir.

19. Atölyelerle ilgili çalışmaların görüşülmesi.

a. Atölyelerin ihtiyaç duyduğu malzeme, donanım, araç-gereçlerin tespit edilmesi.

Zümre öğretmenleri; Mutfak ve Pastacılık atölyelerinde daha nitelikli ve verimli bir eğitim yapılabilmesi için; atölyelerin ihtiyaç duyduğu eksik malzeme, donanım ve araç-gereçler var ise, bu ihtiyaçların tespitini dallar bazında yapılarak okul yönetimine sunulmasını kararlaştırmıştır.

b. Atölyelerin haftalık kullanım plânlamasının yapılması.

Zümre Başkanı: “Alanımızda 1 mutfak  atölyesi bulunduğunu; atölyenin daha verimli, etkin yönetilebilmesi ve ayrıca atölyelerden daha fazla sayıda sınıfların zamanında düzenli bir şekilde yararlanabilmeleri amacıyla atölyelerin çok iyi planlanması gerekmektedir” dedi. Bu bağlamda atölyelerden maksimum düzeyde öğretmen ve öğrencilerin yararlanabilmesi için Alan Şefi tarafından atölyelerin sınıflar ve dersler bazında haftalık kullanım planlamasının yapılarak atölyelerin girişine asılması kararlaştırılmıştır.

c. Atölyedeki fırın, ocak ve dolapların/soğutucuların rutin bakımlarının yapılması.

Yiyecek İçecek Hizmetleri Öğretmeni Döndü ELBASAN: “Yeni eğitim-öğretim yılında atölyelerdeki fırın, ocak ve dolapların her yıl olduğu gibi ilgili servis tarafından kontrollerinin yaptırılarak rutin bakımlarının yaptırılması gerektiğini” söyledi.

d. Atölyelerin fiziki bakımı ve onarılması.
Yiyecek İçecek Hizmetleri Öğretmeni Döndü ELBASAN: “Alan atölyelerinin elektrik-su tesisatı, zemin-duvar yüzeyleri, çalışma tezgâhları ve evyelerinin kontrolünün yapılarak eksiklerin giderilerek genel bakımlarının yeni eğitim-öğretim yılına hazırlanması gerektiğini” belirtti. Okul yönetimine atölyelerin fiziki bakımlarının yaptırılması konusunda zümrece karar verildi.

20. Okul, sınıf, atölye araç-gereçlerin korunması için alınacak önlemlerin tespiti.

Okul araç-gereçlerinin kullanılması, korunması konusunda öğrencilere olumlu davranışlar kazandırılmasına ve okul eşyalarına zarar veren öğrencilerin uyarılmasına, uyarılara rağmen davranış ve tutumlarında olumlu değişiklik göstermeyen öğrencilerin bu doğrultuda rehberlik ve disiplin kuruluna sevk edilmesine karar verildi.
21. Öğrencilerimizi kötü alışkanlıklardan korumak için alınacak tedbirlerin görüşülmesi.
Öğrencilerimizi kötü alışkanlıklardan (sigara, alkol, uyuşturucu, argo sözcük kullanımı … vb) korumak için, derslerde yeri geldikçe kötü alışkanlıkların bireye ve topluma olan zararları yaşamdan gerçek örnekler verilerek anlatılacaktır.

22. Öğrencilerimize güzel Türkçe konuşma alışkanlığını kazandırmak için yapılacak çalışmaların görüşülmesi.

         Zümre Başkanı  Döndü ELBASAN: “Öğrencilerimizi ana dilimiz olan Türkçeyi doğru, etkili ve güzel konuşma alışkanlığı kazandırabilmek için bölüm öğrencilerimizi kitap okuma konusunda özendirmemiz gerektiğini, bu bağlamda derslerimizin boş anlarında sınıfta topluca kitap okuyarak bu davranışı öğrencilerimize kazandırabileceğimizi, Türkçemizi güzel konuşan öğrencilerimizi de ödüllendirerek diğer öğrencileri bu konuda özendirebileceğimizi” ifade etti.
23. Diğer zümre öğretmenleri ile işbirliği konusunun görüşülmesi.

Yıllık plân ve zümrelerdeki eğitim-öğretim faaliyetlerinin yürütülmesinde Alandaki tüm öğretmenlerle biyoloji ¸Kimya ,çocuk gelişimi,    okulumuzun Dil Anlatım ve Tarih öğretmenleriyle sürekli işbirliği içinde çalışılacaktır. 

24. Okul kurallarına kasıtlı olarak uymayan ve davranış bozukluğu içinde olan öğrenciler için yapılacak çalışmaların görüşülmesi.
Zümre Başkanı: “Öğrencilerimizin bazıları kendisine özgü aile sorunları, ekonomik, sosyal, ruhsal sorunlar ve ergenlik sürecini sağlıklı yaşayamadıklarından dolayı okulumuzda istendik davranışlar sergilemeyerek öğretme-öğrenme ortamını çok ciddi olumsuz bir şekilde etkilediklerini, okula gerçekten eğitim amaçlı gelen iyi öğrencilerimizin eğitim haklarını olumsuz yönde etkilediklerini, davranış bozukluğu profilindeki öğrencilerin daha da toplumdan uzaklaşıp yabancılaşmaması için, bu öğrencilere iyi bir rehberlik yaparak onlardan kazanabildiğimizi kazanmak öncelikli hedeflerimizden biri olacağını” söyledi.

Bu kapsamdaki öğrenciler için aşağıdaki zümre kararlarının uygulanması kararlaştırılmıştır.
a. Davranış problemi olan öğrencilerin rehberlik servisinden yararlanmalarının sağlanması,

b. Veliler ile okulda veya veliye ev ziyareti yaparak çocuğunun sosyal, kişilik, ergenlik gelişimi hakkında bilgilendirilerek sorunun çözümünde ailenin sürece etkin katılımının sağlanması, 

c. Her türlü iyi niyete ve rehberliğe rağmen kasıtlı olarak olumsuz davranış ve tutumunu değiştirmemekte direnen ve sorun çıkarmaya devam ederek eğitim ortamını huzursuz eden öğrenciler, kabahatli davranışı/suçu işlediği an hemen olaya tanık olan öğretmen tarafından yazılı bir belge düzenlenerek öğrencinin işlediği suçun içeriği belirtilip öğrenciye de imzalatılarak okul yönetimine sunulması,

d. Okul kurallarına uymayan ve sürekli sorun çıkartan öğrencilerin işledikleri suçlarla ilgili özel bir dosya tutulmasına da zümrece karar verildi.

Zümre Başkanı: “Bu nitelikteki öğrencilerin okul sınırları içersinde işledikleri suçlar yazılı belgelere dönüştürülerek bir dosyada arşivlenmesine, gerektiğinde ilgili kişilere/makamlara bu öğrencimizle ilgili geçmişten bu yana yapılan rehberlik hizmetlerinin belgelenmesi sağlanmış olacağını” ifade etti.

25. Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı ortak alan ve dal derslerini hangi öğretmenler tarafından okutulacağının planlanıp öğretmen ders dağıtım çizelgelerinin okul yönetimine teslim edilmesinin görüşülmesi.

Bölüm Şefi Ebru TUĞ: “Alan ortak dersleri ve dal derslerine hangi öğretmenlerin gireceğini zümre öğretmenlerin öncelikle talepleri ve okulun mevcut imkânları doğrultusunda planlanıp hazırlanarak okul müdürlüğüne teslim edildiğini” ifade etti.
26.Alandaki öğrencilerin alanları ile ilgili yenilik ve gelişmeleri takip edebilmeleri için uygun olan yarışma ve etkinliklere katılmaları sağlanacaktır. 
.
27.Alandan mezun olan toplam 29 öğrenciden 5 öğrenci alanında 4 yıllık lisans programına yerleşmiş,21 öğrenci alanında sınavsız geçişle 2 yıllık MYO yerleştikleri görülmüştür. 
28. Dilek, temenniler ve kapanış.

Zümre Başkanı Döndü ELBASAN, başarılı, huzurlu, sağlıklı ve mutlu bir eğitim-öğretim yılı geçirilmesi dileğiyle toplantıyı bitirmiştir.

  Döndü ELBASAN                                                               
 Yiyecek   İçecek Hizmetleri  Bölüm      Öğretmeni                                                         Ebru TUĞ       

                                                                                                                     Yiyecek   İçecek Hizmetleri  Bölüm  Şefi

Nihal  SAYGIN
Tek. Müd. Yard.

                                                                  UYGUNDUR 

                                                                     12/09/2014                                              

                                                             H.Nesrin ÇELİKKAN                                                                                                                             

                                                                  Okul Müdürü 
ZÜMREDE ALINAN KARARLAR
1. Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı bünyesinde 2013-2014 öğretim yılında  Pastacılık dalının açılması zümrede oybirliğiyle kabul edilmesi, 
3. Derslerin modüler öğretimde verimli bir şekilde işlenebilmesi amacıyla, sınıf mevcudunun 15 ve 15’nın üzerinde olan sınıflarda sınıfı 2 gruba bölerek dersin en az 2 öğretmen tarafından işlenmesi,
5. Derslerin işlenişlerinde kaynak kitap olarak Bakanlığımızın MEGEP Projesi kapsamında hazırlamış olduğu ders modüllerinin kullanılması, 
6. Sosyo-ekonomik durumu zayıf olan öğrencilerin ders modül ihtiyaçlarının mutlaka okul yönetimi tarafından karşılanması,

7. Atölyede uygulamalı derslerin daha verimli işlenebilmesi amacıyla ihtiyaç duyulan temrinlik malzemelerin öğretim yılı boyunca düzenli olarak okul yönetimi tarafından temin edilmesi,
8. Okulumuzun YGS ‘de başarı düzeyinin ve derslerdeki sınıf başarı düzeyinin artırılması amacıyla zümrede alınmış olan kararların uygulanması,
9. Öğrenci öğrenme düzeyine bakılmaksızın Alan ve dallardaki modül yeterliklerin öğrencilere asgari düzeyde kazandırılması,

10. Öğretme-öğrenme ortamını tekdüzelikten çıkarmak için sektörde kendini ispatlamış örnek mutfak şefi (excuitive chef), pastacı, Maitre d’Hotel,  gibi meslek adamlarını derse davet ederek öğrencilerimize örnek demo sunum yapmalarının sağlanması,
11. Yıllık ve günlük planların  2o89 Sayılı Tebliğler Dergisinde belirtilen esaslara göre hazırlanması, 
12. 2104 ve 2488 Sayılı Tebliğler Dergisinde yer alan ve zümrede belirlenen Atatürkçülükle ilgili konuların yıllık planlara yerleştirilmesi,
13. Dersin işlenmesinde anlatım, soru cevap, örnek verme, tartışma, beyin fırtınası, bireysel öğrenme, gösterip yapma gibi öğretim yöntem ve tekniklerin kullanılması,
14. Ölçme-değerlendirme çalışmalarında az sorulu klasik sınavların yerine; çok sorulu çoktan seçmeli objektif ölçme araçların daha çok kullanılması ve öğrencilere en az bir sözlü not verilmesi,
15. Ankara il sınırlarında faaliyet gösteren Pastacılık Dünyası ve Öztiryakilere zümrede belirlenen ders gezilerinin yapılması, 
16. Mutfak ve Pastacılık dallarında öğrenim gören öğrencilerin okul atölyesinde zümre öğretmenler tarafından belirlenmiş olan iş üniformalarını giymeleri,
17. Yıllık ödev konularının öğrencilere Ekim ayının dördüncü haftasında verilmesi ve Nisan ayının I. haftasında da ödevlerin toplanması, ödevlerin hazırlanan not baremine göre değerlendirilmesi,
19. Atölyelerin haftalık kullanım çizelgelerinin hazırlanıp atölye girişlerine asılması,

20. Atölyedeki fırın, ocak ve dolapların/soğutucuların rutin bakımlarının yaptırılarak atölyelerin yeni eğitim-öğretim yılına hazırlanması,

21. Alan atölyelerinin fiziki bakımlarının okul yönetimine yaptırılması,
22. Zümre ve yıllık planlarda belirlenmiş olan eğitim-öğretim faaliyetlerinin verimli bir şekilde yürütülmesi amacıyla yıl boyunca okulumuzun alan zümre öğretmenleri, Dil Anlatım ve Tarih öğretmenleriyle birlikte sürekli işbirliği halinde olunması, gibi zümre kararları alındı.
23.12. sınıflarda yapılacak olan 3308 sayılı işletmelerde beceri eğitimi kapsamında olan öğrenciler için dallarına uygun iş yerlerinin tespit edildi ve öğrenciler iş yerlerine yerleştirildi.
24.Stajer öğrenciler belirlenen iş günlerinde koordinatör öğretmenler tarafından takip edilmesine karar verildi.

  Döndü ELBASAN                                                               
 Yiyecek   İçecek Hizmetleri  Bölüm      Öğretmeni                                                         Ebru TUĞ       

                                                                                                                   Yiyecek   İçecek Hizmetleri  Bölüm  Şefi

                                                                 UYGUNDUR 

                                                                     12/09/2014                                             

                                                             H.Nesrin ÇELİKKAN                                                                                                                             

                                                                  Okul Müdürü
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