2014-2015 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI

PAZAR KIZ KULESİ MESLEKİ VE TEKNİK  ANADOLU LİSESİ YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİ ALANI 1.DÖNEM ZÜMRE ÖĞRETMENLER TOPLANTI TUTANAĞIDIR.

Toplantı tarihi

: 02.09.2014

Toplantı no

: 1

Toplantı saati

: 09:00

Toplantı yeri

: Müdür Yardımcısı Odası

Zümre Başkanı
: Onur TAYŞİ(Yiyecek İçecek Hizmetleri Atölye Şefi)
: Uğur ALLIN(Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi)
GÖRÜŞÜLEN DERSLER : 10-A: Temel Yiyecek Üretimi, Servis Hazırlıkları




          11-A: Mutfak Uygulamaları, Tatlı Yapım Teknikleri




          12-A: İşletmelerde Beceri Eğitimi 

Gündem Maddeleri:

1. Açılış ve yoklama,

2. 2013-2014 Öğretim yılının değerlendirilmesi, uygulamada karşılaşılan güçlükler ve bu öğretim yılı için çözüm önerileri,
3. Ortaöğretim Kurumları Yönetmeliğinin incelenmesi,

4. İlköğretim ve Ortaöğretim Kurumları Sosyal Etkinlikler Yönetmeliğinin incelenmesi

5. Rize’nin Eğitimine Nitelik Kazandırma Projesi (RENK Projesi Eylem Planı) kapsamında yapılacaklar,

6. Temel Eğitim Kurumları ve Ortaöğretim kurumlarının haftalık ders programlarının incelenmesi,

7. Geçen öğretim yılı uygulanan ünitelendirilmiş yıllık planlar, ders planları ve etkinliklerin uygulama sonuçlarının incelenerek, olumlu ve aksayan yönlerinin tespit edilmesi ve planlamalardaki aksaklıkları gidermek için alınacak tedbirlerin kararlaştırılması, 

8. Dersin genel amaç-hedefleri ile varsa konu-temaların özel amaç-hedef-hedef davranış ve kazanımlarının incelenmesi, Bu amaç- kazanım ve davranışların ünitelendirilmiş yıllık plana aktarılma şeklinin kararlaştırılması, 

9. Zümrelerin kurumun, öğrencinin ve çevrenin şartlarına uygun, somut verilere dayalı ve işlevsel yapılması için dikkat edilmesi gereken hususlar,

10. Öğrenci davranışlarının değerlendirilmesi, olumsuz davranışların önlenmesi için alınabilecek önlemlerin görüşülmesi,
11. Dal için tespit edilen derslerin modüllerinin incelenerek her modül için ayrı ayrı süre tespitinin yapılması ve bu sürelere göre okutulacak derslerin saatlerinin belirlenmesi ve 10. Sınıf derslerinin incelenmesi
12. Derslerde hedeflenen başarı yüzdesinin sınıflar düzeyinde tespit edilmesi,yazılı, uygulamalı sınav sayılarının, yapılma zamanları ve şeklinin ünitelendirilmiş yıllık plana yazılmak üzere tespit edilmesi,şubeler arasındaki seviyeyi ölçmek üzere, her dönem şubeler arasında ortaklaşa yapılacak sınavların ve tarihinin kararlaştırılması

13. Ders işleme noktasında; öğretmenin ders hazırlıklı ve değerlendirme aşamasında sürekli aktif olması için stratejilerin belirlenmesi

14. 2014-2015 Öğretim yılı başarıyı artırmak için alınması gereken tedbirler,
15. Atölye güvenlik hizmetlerinin planlanması. İş güvenliği ve kazalardan korunmak için gerekli tedbirlerin alınması.
16. Atölye nöbet hizmetlerinin değerlendirilmesi.

17. Malzeme kullanımı ve malzeme tasarrufu ile ilgili alınacak tedbirlerin belirlenmesi
18. Dilek ve temenniler.
Onur TAYŞİ 





      Uğur ALLIN
Zümre Başkanı
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GÜNDEM MADDELERİNİN GÖRÜŞÜLMESİ

1. Açılış ve Yoklama: 

Zümre Başkanı Onur TAYŞİ: 2014-2015 eğitim öğretim yılının tüm öğretmen ve öğrenciler için hayırlı olması dileğiyle başladı.
2. 2014-2015 Öğretim yılının değerlendirilmesi, uygulamada karşılaşılan güçlükler ve bu öğretim yılı için çözüm önerileri,
Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi Uğur ALLIN: 11.sınıf Mutfak Uygulamaları ve Tatlı Yapım Teknikleri dersi ile 12.sınıf İşletmelerde Beceri Eğitimi derslerinin uygulamaya dönük dersler olması sebebiyle dersler çoğunlukla atölye ortamında geçmektedir. Ancak atölyenin alanının dar olması sebebiyle bütün öğrenciler aynı anda atölyeye girememektedir. Atölyede 1 sanayi tipi ocak ve 2 adet fırın bulunmaktadır. Bunlarda gereksinimleri tam olarak karşılayamamaktadır. Bu sebeple okul idaresiyle görüşülerek ekipmanların bakımı konusunda işbirliği sağlanacağı kararı alınmıştır.
Yiyecek İçecek Hizmetleri Atölye Şefi Onur TAYŞİ: 10.sınıflardaki dersler genel ağırlık teorik olması sebebiyle atölyenin kullanımı konusunda çok sıkıntı olmamıştır. Ancak 2.dönem derslerin uygulamaya dönük olmasından dolayı atölye sıkıntı olmuştur. Atölyelerin kullanımının dönem başında yeni bir düzenleme yapılmasına karar verilmiştir.

KARAR 1: Atölye kullanımıyla ilgili düzenlemenin dönem başında yapılacağı kararlaştırılmıştır.
3. Ortaöğretim Kurumları Yönetmeliğinin incelenmesi,
Ortaöğretim kurumları sınıf geçme ve sınav yönetmeliği Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi Uğur ALLIN tarafından okundu.
4. İlköğretim ve Ortaöğretim Kurumları Sosyal Etkinlikler Yönetmeliğinin incelenmesi
Ortaöğretim kurumları sosyal etkinlikler yönetmeliği Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi Uğur ALLIN tarafından okundu. 

Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi Uğur ALLIN : Öğrencilerin ilgi ve istekleri doğrultusunda okul içerisinde faaliyet gösteren sosyal kulüplere yönlendirileceğini belirtti.
5. Rize’nin Eğitimine Nitelik Kazandırma Projesi (RENK Projesi Eylem Planı) kapsamında yapılacaklar,
Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi Uğur ALLIN: Öğrencilerin akademik başarısını arttırmaya yönelik çalışmalarda tüm paydaşlarla (yönetici-öğretmen-veli-öğrenci) iş birliği yapılacağını söyledi.Öğrencilere ders çalışma teknikleri hakkında bilgilendirmeler yapılacağını belirtti.Öğrencilerin gelecekleri hakkında karar verebilmeleri için dönem içerisinde yapılması beklenilen üniversite tanıtımlarına 12.sınıf öğrencileri yönlendirileceğini söyledi.

Yiyecek İçecek Hizmetleri Atölye Şefi Onur TAYŞİ: Dönem içerisinde akademik başarısı düşük öğrencilere ‘’Eğitim Koçluğu’’ yapılacak, bunun dışında bölüme yeni dahil olan 10.sınıflara ve dahil olmasını beklediğimiz 9.sınıflara alan tanıtımı yapılacağını söyledi. Dershaneye gidemeyen 12.sınıf öğrencilerinin de okul bünyesinde açılacak takviye kurslarına yönlendirilmesi sağlanacağını belirtti.
KARAR 2 : Dönem içerisinde akademik başarısı düşük öğrencilere Eğitim Koçluğu yapılması kararlaştırılmıştır.

KARAR 3 :  9.sınıf öğrencilerine dönem içerisinde alan tanıtımı yapılacağı kararlaştırılmıştır.
6. Temel Eğitim Kurumları ve Ortaöğretim kurumlarının haftalık ders programlarının incelenmesi,
Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi Uğur ALLIN: Ortaöğretim Kurumları Yönetmeliği incelendiğinde haftalık ders programlarında 10.sınıfların 14 saat mesleki ders aldıkları, 11.sınıfların 15 saat aldıkları ve 12.sınıfların da 24 saat mesleki ders aldıklarını belirtti.
7. Geçen öğretim yılı uygulanan ünitelendirilmiş yıllık planlar, ders planları ve etkinliklerin uygulama sonuçlarının incelenerek, olumlu ve aksayan yönlerinin tespit edilmesi ve planlamalardaki aksaklıkları gidermek için alınacak tedbirlerin kararlaştırılması, 
Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi Uğur ALLIN: Yıllık planlar MEGEP öğretim programları doğrultusunda hazırlanmıştır. Dersler yıllık planda belirtildiği gibi teorik ve uygulamalı olarak işlenmiştir. 2. dönem kermes, turizm haftası, bilim fuarı gibi etkinliklere bölüm olarak yoğun katılım sağlandığı için, etkinliklerin olduğu günler dersler işlenememiştir. Bu sene yapılacak olan planda etkinliklerin oldukları günler dikkate alınacaktır.

KARAR 4: Ders planlarının turizm haftası, kermes, bilim fuarı v.b etkinlikler göz önünde bulundurularak hazırlanması kararlaştırılmıştır.

8. Dersin genel amaç-hedefleri ile varsa konu-temaların özel amaç-hedef-hedef davranış ve kazanımlarının incelenmesi, Bu amaç- kazanım ve davranışların ünitelendirilmiş yıllık plana aktarılma şeklinin kararlaştırılması, 
Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi Uğur ALLIN: Aşçılık mesleğinin yeterliliklerine sahip meslek elemanı yetiştirmek amaçlanmaktadır. Öğrenciye atölye araç gereç ve ekipmanlarını kullanarak hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun yiyecek üretimi yapma ve servise hazır hale getirme yeterliliklerini kazandırmaya yönelik eğitim ve öğretim verilecektir.

Yiyecek İçecek Hizmetleri Atölye Şefi Onur TAYŞİ: Alan derslerinde öğrenciye, meslek elemanlarının sahip olması gerekli ulusal ve uluslararası iş gücünden beklenen yeterlikleri kazandırmak amaçlanmalıdır.

Bu amaçlar ve MEGEP öğretim programları çerçevesinde ünitelendirilmiş yıllık planlar hazırlanacaktır. 
KARAR 5: Alan derslerinde öğrenciye, meslek elemanlarının sahip olması gerekli ulusal ve uluslararası iş gücünden beklenen yeterliklerin kazandırılması kararlaştırılmıştır.

9. Zümrelerin kurumun, öğrencinin ve çevrenin şartlarına uygun, somut verilere dayalı ve işlevsel yapılması için dikkat edilmesi gereken hususlar,
Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi Uğur ALLIN: İlçemizde alanımızla ilgili ihtiyaç duyduğumuz malzemelerin temin ve tedariğinde sıkıntılar yaşanmaktadır. 

Yiyecek İçecek Hizmetleri Atölye Şefi Onur TAYŞİ: Bu durum dikkate alınarak uygulama derslerinde öğrencilerimizin temin edebileceği ve maddi anlamda onları zorlamayacak malzemeler kullanılmasına özen gösterilmelidir. 
10. Öğrenci davranışlarının değerlendirilmesi, olumsuz davranışların önlenmesi için alınabilecek önlemlerin görüşülmesi,
Yiyecek İçecek Hizmetleri Atölye Şefi Onur TAYŞİ: Öğretmenler her zaman sınıfta öğrencilerin rol modeli olmalıdır. Atölye ortamında öğrencilerin olumsuz davranışta bulunmamaları için sürekli gözlem yapılmalıdır. 

Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi Uğur ALLIN: Öğrencilere gerekli davranış bilinci kazandırılmalıdır. Atölye içerisinde öncelik güvenlik hususlarına verilmelidir.

11. Dal için tespit edilen derslerin modüllerinin incelenerek her modül için ayrı ayrı süre tespitinin yapılması ve bu sürelere göre okutulacak derslerin saatlerinin belirlenmesi ve 10. Sınıf derslerinin incelenmesi
TEMEL YİYECEK ÜRETİMİ DERSİ:

	MODÜL ADI
	SÜRESİ

	· BESİN ÖĞELERİ 1
	40/16

	· BESİN ÖĞELERİ 2
	40/16

	· BESİN GRUPLARI
	40/16

	· HİJYEN VE SANİTASYON 
	40/16

	· BULAŞIK YIKAMA VE ÇÖP ATIMI
	40/16

	· SEBZELERİ PİŞİRMEYE HAZIRLAMA
	40/32

	· SEBZE GARNİTÜRLERİ
	40/32

	· FOND VE TEMEL ÇORBALAR
	40/32

	· YUMURTA PİŞİRME
	40/24

	· KOLAY HAMUR İŞLERİ
	40/24


*Ders haftada 6 saattir. Süre ve modüller dikkate alınarak dersin modüllerine göre süre dağıtımı yapıldı. 

SERVİS HAZIRLIKLARI DERSİ

	MODÜL ADI
	SÜRESİ

	· KİŞİSEL BAKIM
	40/8

	· İŞE HAZIRLIK
	40/8

	· SALON DÜZENLEMESİ 
	40/24

	· MASA ÜSTÜ SERVİS TAKIMLARI
	40/24

	· MASA ÖRTÜLERİ 
	40/16

	· PEÇETELER
	40/16

	· KUVER AÇMA 
	40/24

	· TAŞIMA VE BOŞ TOPLAMA
	40/16

	· BAR BANKOSU HAZIRLIKLARI 
	40/24


*Ders haftada 4 saattir. Süre ve modüller dikkate alınarak dersin modüllerine göre süre dağıtımı yapıldı. 
11.SINIF DERSLERİ:

MUTFAK UYGULAMALARI DERSİ

	MODÜL ADI
	SÜRESİ

	· ULUSLARARASI ÖZEL ÇORBALAR
	40/24

	· SOSLAR 
	40/32

	· PATATES GARNİTÜRLERİ
	40/32

	· ETLERİN HAZIRLANMASI
	40/32

	· ET YEMEKLERİ 1
	40/32

	· ET YEMEKLERİ 2
	40/32

	· BALIKLAR VE SU ÜRÜNLERİ
	40/24

	· SALATA VE SALATA SOSLARI
	40/16

	· PİLAVLAR
	40/24

	· MAKARNALAR
	40/24

	· YENİ YEMEK REÇETELERİ 
	40/24


*Ders haftada 8 saattir. Süre ve modüller dikkate alınarak dersin modüllerine göre süre dağıtımı yapıldı. 
TATLI YAPIM TEKNİKLERİ DERSİ

	MODÜL ADI
	SÜRESİ

	· SÜTLÜ TATLILAR 
	40/24

	· MEYVE TATLILARI 
	40/16

	· HAMUR TATLILARI 
	40/32

	· TAHIL TATLILARI
	40/16

	· KADAYIF ÇEŞİTLERİ
	40/16

	· BAKLAVALAR
	40/24


*Ders haftada 7 saattir. Süre ve modüller dikkate alınarak dersin modüllerine göre süre dağıtımı yapıldı. 
12.SINIF DERSLERİ:

12. sınıflarda MUTFAK dalı altında İşletmelerde beceri eğitimi dersi için seçilen ve 
anlatılması uygun görülen ders ve modülleri aşağıdaki gibidir.
İŞLETMELERDE BECERİ EĞİTİMİ DERSİ:

	MODÜL ADI
	SÜRESİ

	· TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ ÇORBALAR 
	40/24

	· TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ SEBZE YEMEKLERİ 
	40/24

	· KURU BAKLAGİL YEMEKLERİ
	40/24

	· TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ DOLMA VE SARMALAR
	40/32

	· TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ MAKARNALAR 
	40/24

	· TÜRK MUTFAĞINA ÖZGÜ ET VE SAKATAT YEMEKLERİ
	40/32

	· TÜRK MUTFAĞINDA KOMPOSTO VE HOŞAFLAR
	40/8

	· ORDÖVR VE MEZELER
	40/32

	· KOKTEYL YİYECEKLERİ
	40/32

	· AÇIK BÜFE
	40/32

	· ÇIRPILARAK YAPILAN HAMURLAR
	40/16

	· ÖZLEŞTİREREK YAPILAN HAMURLAR
	40/32

	· YAŞ PASTALAR
	40/32

	· KURU PASTALAR
	40/32

	· BÖREKLER
	40/32

	· PİZZALAR
	40/32

	· TART-TARTÖLET VE KİŞ HAZIRLAMA
	40/32


12. Derslerde hedeflenen başarı yüzdesinin sınıflar düzeyinde tespit edilmesi,yazılı, uygulamalı sınav sayılarının, yapılma zamanları ve şeklinin ünitelendirilmiş yıllık plana yazılmak üzere tespit edilmesi,şubeler arasındaki seviyeyi ölçmek üzere, her dönem şubeler arasında ortaklaşa yapılacak sınavların ve tarihinin kararlaştırılması
Yiyecek İçecek Hizmetleri Atölye Şefi Onur TAYŞİ: 12.sınıf öğrencilerinin bölümlerinde yeterli bilgi ve birikimlere sahip oldukları ve işletmelerde beceri eğitimi dersinin tamamen uygulamaya dönük olması sebebiyle  başarı oranlarının % 100 olacağı, 10 ve 11. sınıf öğrencilerinin meslek derslerindeki başarılı oranının % 75'in üzerinde olacağını belirtti.

Yapılacak değerlendirme ve sınavlar derste işlenen konular ışığında hazırlanacak olup yazılı sınavlarda öğrencilere 1 ders saati süre verilirken, uygulama sınavları için ise uygulamanın kolaylık-zorluk derecesine göre her öğrenciye 1 uygulama ders saati verilecektir.
13. Ders işleme noktasında; öğretmenin ders hazırlıklı ve değerlendirme aşamasında sürekli aktif olması için stratejilerin belirlenmesi
Yiyecek İçecek Hizmetleri Atölye Şefi Onur TAYŞİ: Ders işlerken öğrenci merkezli yöntemler ağırlıklı olarak kullanıldığını, 10.sınıflarda teorik konular ağırlıklı olması sebebiyle ders anlatım, soru cevap yöntemleriyle işlendiğini, 11 ve 12.sınıflarda ise uygulamaya yönelik ders içeriği olması sebebiyle genel ağırlığın öğrencinin aktif olduğu ders işleme yöntemlerine dayandığını belirtti.
14. 2014-2015 Öğretim yılı başarıyı artırmak için alınması gereken tedbirler,
Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi Uğur ALLIN: Akademik başarının artırılmasına yönelik çalışmalarda kültür dersi öğretmenleriyle işbirliği yapılacağı, ayrıca tüm sınıflarda gerekli öğrenciler tespit edilip okul kursu ve dershanelere yönlendirmeler yapılacağı ve  bu konuda velilere bilgi verileceği söylendi.
Yiyecek İçecek Hizmetleri Atölye Şefi Onur TAYŞİ: Öğrencilere dönem içerisinde yapılacak Eğitim Koçluğu faaliyetleri içerisinde ders çalışma teknikleri hakkında bilgilendirme yapılacağı, derslerin daha iyi anlaşılabilmesi için basılı materyallerin yanında görsel materyallerin de kullanılacağı, öğrencilerin sınavda daha başarılı olabilmeleri için kitap okumaya yönlendirileceği kararlaştırılmıştır.

KARAR 6:  Basılı materyallerin yanında görsel materyallerde kullanılacağı kararlaştırılmıştır.

KARAR 7: Öğrencilerin akademik başarılarını arttırmak ve sınavlarda daha başarılı olabilmeleri için kitap okumaya yönlendirileceği kararlaştırılmıştır.

15. Atölye güvenlik hizmetlerinin planlanması. İş güvenliği ve kazalardan korunmak için gerekli tedbirlerin alınması:

Yiyecek İçecek Hizmetleri Alan Şefi Uğur ALLIN: Yiyecek İçecek Hizmetleri atölyelerinde alınacak güvenlik önlemleri aşağıdaki şekilde belirlenmiştir:
· Tüplerin ders bitiminde kontrol edilmesi ve kapatılması,

· Atölye pencerelerinin kontrol edilip kapatılması,

· Atölyede yer alan elektronik eşyaların fişlerinin çekilmesi,

· Atölye zemininin ıslaklığının kontrol edilmesi,

· İlkyardım dolabının düzenlenmesi,

· Öğrencilere kesici ve delici araçların kullanılmasının anlatılması,

· Dolap ve çekmecelerin düzenli yerleştirilmesi,

· Atölye ışıklarının ders bitiminde kontrol edilmesi,

· Prizlerin kontrol edilip bozuk olanların onarılması,

KARAR 8: Atölyede uyulması gereken güvenlik kurallarına tam olarak uyulması için öğrenciler tarafından rahatlıkla görülebilecek yerlere uyarı levhaları asılması kararlaştırılmıştır.
16. Atölye nöbet hizmetlerinin değerlendirilmesi:

Yiyecek İçecek Hizmetleri Atölye Şefi Onur TAYŞİ: Atölye temizliği için nöbetçi öğrencilerin belirlenmesi ve nöbetlerin öneminin öğrencilere kavratılması, nöbet listelerinin atölyelerde görünür bir yere asılması, nöbetlerin titizlikle yapılıp giriş ve çıkışların öğretmenler tarafından yapılması, nöbet kontrol çizelgelerinin düzgün bir şekilde takip edilmesi gerektiğini belirtti.
17. Malzeme kullanımı ve malzeme tasarrufu ile ilgili alınacak tedbirlerin belirlenmesi:

Yiyecek İçecek Hizmetleri Atölye Şefi Onur TAYŞİ: Öğrencilerin kendi eşyaları yanında okul araç gereçlerinin kullanımı konularında bilinçli olmaları sağlanmalı ve kullandıkları araç gereçlerin sadece kendilerine değil, kendilerinden sonra gelecek öğrencilere de ait olduğu bilinci kazandırılmalıdır.
18. Dilek ve temenniler : 

Zümre Başkanı Onur TAYŞİ 2014-2015 Eğitim-öğretim yılının herkese hayırlı olmasını dileyerek toplantıyı sona erdirmiştir.
ALINAN KARARLAR
KARAR 1: Atölye kullanımıyla ilgili düzenlemenin dönem başında yapılacağı kararlaştırılmıştır.
KARAR 2 : Dönem içerisinde akademik başarısı düşük öğrencilere Eğitim Koçluğu yapılması kararlaştırılmıştır.

KARAR 3 :  9.sınıf öğrencilerine dönem içerisinde alan tanıtımı yapılacağı kararlaştırılmıştır.
KARAR 4: Ders planlarının turizm haftası, kermes, bilim fuarı v.b etkinlikler göz önünde bulundurularak hazırlanması kararlaştırılmıştır.

KARAR 5: Alan derslerinde öğrenciye, meslek elemanlarının sahip olması gerekli ulusal ve uluslararası iş gücünden beklenen yeterliklerin kazandırılması kararlaştırılmıştır.

KARAR 6:  Basılı materyallerin yanında görsel materyallerde kullanılacağı kararlaştırılmıştır.

KARAR 7: Öğrencilerin akademik başarılarını arttırmak ve sınavlarda daha başarılı olabilmeleri için kitap okumaya yönlendirileceği kararlaştırılmıştır.

KARAR 8: Atölyede uyulması gereken güvenlik kurallarına tam olarak uyulması için öğrenciler tarafından rahatlıkla görülebilecek yerlere uyarı levhaları asılması kararlaştırılmıştır.
 Onur TAYŞİ 
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