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PROGRAMIN ADI
Asci Yardimcisi

PROGRAMIN DAYANAGI

1. 24.06.1973 tarihli ve 14574 sayili Resmi Gazetede yayinlanan 1739
sayih Milli Egitim Temel Kanunu,

2. Talim ve Terbiye Kurulunun 20.04.2016 tarih ve 19 sayili karari ile kabul
edilen, Yaygin Egitim Kurumlari Cergeve Kurs Programi,

3. Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanhgi'nin 17.07.2017 tarihli ve 104 sayili
Mesleki ve Teknik Anadolu Liselerinin 53 Alanina Ait Haftalik Ders
Cizelgeleri ile Cergeve Ogretim Programlari” konulu karari,

4. 15.05.2013 tarihli ve 28648 sayili Resmi Gazete’ de yayimlanan
Calisanlarin Is Saghgi ve Guvenligi Egitimlerinin Usul ve Esaslari
Hakkinda Ydnetmelik.

PROGRAMA GIiRiS KOSULLARI
1. Okuryazar olmak,
2. 18 yasini tamamlamig olmak,
3. Kurs programinin 6ngordugu temel becerileri gergeklestirebilecek

yeterlilige (fiziksel, psiko-motor) sahip olmak.

EGITIMCILERIN NITELIGI
(Deg: 06.06.2018/11079097 Makam Onayi)
Kurs programinin uygulanmasinda egiticiler asagidaki oncelik sirasina gore
gOrevlendirilirler;
1. Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanliginca yayimlanan "Ogretmenlik
Alanlari, Atama ve Ders Okutma Esaslarina iliskin Cizelgeye” gore
Yiyecek igecek Hizmetleri;
a. Alan 6gretmeni olarak atananlar;
b. Emekli alan 6gretmenleri,
c. Alan 6gretmeni olarak atanabilecek nitelikte olanlar,
2. Yiyecek igecek Hizmetleri alanina kaynak teskil eden yliksekdgretim
kurumlarinda gorevli 6gretim Gyesi, 6gretim gorevlileri,
3. Talim ve Terbiye Kurulu Baskanhginca yayimlanan "Ogretmenlik

Alanlari, Atama ve Ders Okutma Esaslarina iliskin Cizelge ile Yiyecek
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icecek Hizmetleri alanina kaynak teskil eden yliksekoégretim
programlari/fakulte mezunlari,

Ascilik ile ilgili 6n lisans programlarindan mezun olanlar,

Mesleki ve Teknik egitim veren ortadgretim kurumlarinin Yiyecek icecek
Hizmetleri alani/Mutfak-Pastacilik dali mezunu veya bu alanda asgari

dorduncu seviyede egitim almis olanlar.

PROGRAMIN AMACLARI

Asci Yardimcisi kurs programini bitiren bireyin,

1.

10.

11.

12.

13.

Besin 6gelerini ve besin gruplarini dikkate alarak porsiyon miktarlarini
tespit etmek

Ulusal ve uluslararasi mevzuata goére toplu gida uretimi yapilan yerlerde
gida, calisma ortami ve ekipmanlarinin hijyenini saglamak

Hijyen kurallarina ve iglem sirasina gore elde ve makinede bulagik
yikamak ve bulasik sonrasi ¢opleri atmak

Sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak pisirmeye
hazirlamak

Uluslararasi pisirme usullerine gobre sebze garniturlerini cesitli
tekniklerde pisirmek

istenilen kivam, renk, lezzet ve gérunuimde fond, lezzet verici karisimlar
ve corbalari regceteye uygun hazirlamak

Receteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve gorunimde cgesitli
teknikler ile yumurtalari pisirmek

Receteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve goruinumde kolay hamur
isleri hazirlamak

Recetesine uygun sekilde uluslararasi 6zel ¢orbalari pisirmek
Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet, gérinime sahip
temel sos ve tureyenlerini hazirlamak

Recetesine uygun sekilde cesitli teknikler ile istenilen kivam, renk,
lezzet ve gorunumde patates garnitlrleri hazirlamak

Kullanim amacina ve pisirme usuline goére kasaplik hayvan eti
parcalarini kullanima hazirlamak

Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gorunumde

cesitli pisirme teknikleri ile eti pisirmek



14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gérunimde
baliklar1 ve kabuklu-kabuksuz su urunlerini pisirmek

Recgetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinumde
salatalar ve salata soslari hazirlamak

Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet, gérinime sahip
dinya ve Turk mutfagina 6zgu pilav pisirmek

Recgetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinumde
cesitli makarnalar ve makarna soslarini hazirlamak

Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gérunumde
Tark mutfagina 6zgu gorbalari pisirmek

Recgetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinumde
Tark mutfagina 6zglu sebze yemeklerini pisirmek

Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinumde
Tark mutfagina 6zgu kuru baklagil yemeklerini pisirmek

Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet, gériiniime sahip
Tark mutfagina 6zgl dolma ve sarmalari pisirmek

Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinumde
Tark mutfagina 6zgl makarnalari pisirmek

Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gorinumde
Tark mutfagina 6zgu et ve sakatat yemekleri pisirmek

Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinumde

Tark mutfagina 6zgl komposto ve hosaflari hazirlamak

icin gerekli bilgi ve beceriye sahip olmasi amac¢lanmaktadir.

PROGRAMIN UYGULANMASIYLA iLGIiLi AGIKLAMALAR

1.

Asci Yardimcisi kurs programini bitiren bireylerin as¢i yardimciligi
meslegdinin gerektirdigi bilgi ve beceriye sahibi olmasi amaglanmaktadir.
Programin uygulanmasinda agirlikli olarak mesleki yeterlilik
kazandirmaya yontem ve teknikler uygulanmahdir. Anlatim, soru-cevap
grup galismasi, beyin firtinasi, tartisma, arastirma, problem ¢ézme,
gOsterip yaptirma, uygulama yapma gibi 6gretim yaklagsimlarindan
programa uygun olanlarindan grupla/bireysel 6gretim yontem ve
teknikleri uygulanmalidir.



3. Kurs Programi, Milli Egitim Bakanliginda gorevli uzman, alan
ogretmenleri ve alan uzmanlari ile is birligi icinde hazirlanmistir.

4. Program, Hayat Boyu Ogrenme Genel Midurligine baglh egitim
kurumlarinda veya diger kurumlarca agilan ve egitim-6gretime uygun
ortamlarda uygulanir.

5. Programin uygulanmasinda gerektiginde is piyasasinin egitim
olanaklarindan faydalanilabilir.

6. Ascl yardimcisi kurs programinin amaglari, igerigi ve kazanimlari
yoluyla kursa katilan bireylere agagidaki tabloda verilen degerlerin

kazandiriimasi ve gelistirimesi hedeflenmigtir.

Degerler
Sorumluluk
Dogruluk ve diristlik
Ahlak
Caliskanlik
Sabir
Nezaket

7. Program uygulanirken kaynak ders kitaplarinin bulunmamasi
durumunda 6gretmen/6gretici tarafindan hazirlanan ders notlarindan
yararlanilabilir.

8. Program bitiminde s6zll, yazili, uygulama yontemlerinden bir veya
birkaci ile kazanimlari degerlendirmeye yonelik sinavlar yapilir.

9. Kurs programi sonunda yapilacak sinavda basaril olanlara mevzuata

uygun belgelendirme yapilir.

PROGRAMIN KREDISi
Talim ve Terbiye Kurulunun 29.11.2013 Tarihli ve 135 sayili Karari ile kabul
edilen "Mesleki ve Teknik Egitimde Kredilendirme Esaslar” dogrultusunda, kurs

programini basari ile tamamlayanlara 18 (on sekiz) kredi verilir.

PROGRAM SURESI VE IGERIGI
Kurs programinin sidresi ginde en fazla 8 ders saati olacak sekilde
planlanmalidir. Kurs suresi toplam 450 ders saatidir. Egitim personeli, programin

teorik ve uygulama surelerini belirler.



ASCI YARDIMCISI KURSU MODULLERI VE ZAMAN TABLOSU

MODUL ADI KAZANIM OGRENME KAZANIMLARI SURE
e is saghg@i ve giivenliginin amaci ve énemini
aciklar.
CALISANLARIN Is sagligi ve givenligi e is kazasi ve meslek hastaliklarindan korunma
Is SAGLIGIVE | 2 2 5 FE 0 ydntemlerini siralayarak gerekli 6nlemleri alir. 12
GUVENLIGI yguiar. o Tehlikelerden kaynaklanacak risklere karsi
gerekli dnlemleri alir.
¢ Acil durumlarda gerekli tedbirleri alir.
BESIN OGELER] | Besin 0gelerini ve besin | ¢ Cocuklarda ve yetigkinlerde ginlik besin dgeleri
VE BESIN grup]arlnl cﬂkkate alarak gereksinimini aciklar. 12
GRUPLARI porstyon miktarlarini o Farkli besin gruplari igin porsiyon miktari belirler.
tespit eder.
e Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, TSE
EN, ISO vb.) gbre personel hijyeni kurallarina
Ulusal ve uluslararasi uyar.
o o Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, TSE
mevzuata gore toplu EN, ISO vb.) gére toplu gida tretimi an
; ida Uretimi yapilan ! ) gore toplu gida uretimi yapiia
HIJYEN VE g lerde aid lisma yerlerde gida hijyenini saglar. 12
SANITASYON g?t:rl;l 33' a, calism ¢ Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, TSE
ekipmanlarinin hijyenini EN, ISO vb.) gore toplu gldalgjreti_m_i yapllan
saglar. yerlerde galisma ortaminin hijyenini saglar.
¢ Ulusal ve uluslararasi mevzuata (HACCP, TSE
EN, ISO vb.) gbre toplu Uretim yapilan yerlerde
ekipman hijyenini saglar.
Hijyen kurallarina ve ¢ Hijyen kurallarina ve iglem sirasina gore
BULASIK islem sirasina gore elde bulasigi elde yikar.
YIKAMA VE ve makinede bulasik ¢ Hijyen kurallarina ve islem sirasina gore 6
COP ATIMI yikama ve bulasik bulasigi makinede yikar.
sonrasi gopleri atar. ¢ Hijyen ve sanitasyon kurallarina gore ¢op atar.
¢ Hijyen ve sanitasyon kurallarina gore temel
islem sirasini takip ederek sebzeleri hazirlar.
Yo ¢ Sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarina gore
SEBZELER| | Sebzeleri hijyen ve teknigine u;gun dograr. Y ]
PISIRMEYE sanitasyon kurgll_arma o L ezzet verici karigimlari hijyen ve sanitasyon 20
uygun olarak pisirmeye arisimiar njy y
HAZIRLAMA hazirlar kurallarina gore teknigine uygun hazirlar.
' e Hazirladigi sebze ve lezzet verici karigimlari
hijyen ve sanitasyon kurallarina gére uygun
kosullarda saklar.
o Uluslararasi pisirme tekniklerine gore sebze
garnitdrlerini haglayarak, buharda ve kendi
suyunda pisirir.
Uluslararasi pisirme o Uluslararasi pigsirme tekniklerine gore sebze
SEBZE usullerine goére sebze garniturlerini sos iginde ve sote ederek pigirir. 32
GARNITURLERI | garnitiirlerini gesitli e Uluslararasi pisirme tekniklerine gére sebze
tekniklerde pigirir. garnitlrlerini parlatarak ve graten ederek pisirir.
o Uluslararasi pigsirme tekniklerine gore sebze
garnitdrlerini bol yagda kizartarak ve 1zgara
ederek pisirir.
istenilen kivam, renk, e Corbalar igin 6n hazirlik yapar.
FOND VE lezzet ve gérinimde ¢ Receteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
TEMEL fond, lezzet verici gorinimde berrak ve kremali ¢orbalar hazirlar. 22
CORBALAR karisimlar ve gorbalari » Regeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve

receteye uygun hazirlar.

g6rinimde taneli ve pureli ¢gorbalar hazirlar.




YUMURTA
PISIRME

Receteye gore istenilen
kivam, renk, lezzet ve
gorinimde cesitli
teknikler ile yumurtalari
pisirir.

e Yumurtalari regeteye ve kullanim yerine goére
haslayarak pisirir.

¢ Regeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
gbrinimde sahanda yumurta pisirir.

o Recgeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
g6riinimde omlet pisirir.

¢ Regeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve
g6rinimde pankek (pancake) ve krep (crepe)
pigirir.

18

KOLAY HAMUR
ISLERI

Receteye gore istenilen
kivam, renk, lezzet ve
g6rinimde kolay hamur
isleri hazirlar.

¢ Cirpilarak yapilan hamur teknigine gore istenilen
piskinlik, renk, tat ve gériinimde c¢esitli kekler
hazirlar.

¢ Regeteye uygun olarak hazirlanan hamurdan
istenilen piskinlik, renk, tat ve gérinimde basit
kurabiyeler hazirlar.

e Hazir yufkadan istenilen pigkinlik, renk, tat ve
g6rinimde borekler hazirlar.

¢ Regeteye gore hazirlanan hamurdan istenilen
renk, lezzet ve piskinlikte podaca hazirlar.

o Recgeteye gore hazirlanan hamurdan istenilen
tat, lezzet ve goriiniste pizzalar hazirlar.

e Hazir trlnlerle istenilen lezzet ve gorinuste
cesitli tathlar hazirlar.

36

ULUSLARARAS
OZEL
CORBALAR

Regetesine uygun
sekilde uluslararasi 6zel
corbalari pigirir.

o Uluslararasi dizeyde kabul gérmUs ve
kulturlerin 6zelligini tasiyan mutfaklari agiklar.

o Regetesine uygun sekilde uluslararasi sicak
Ozel gorbalari hazirlar.

o Regetesine uygun sekilde uluslararasi soguk
Ozel gorbalari hazirlar.

26

TEMEL SOS VE
TUREYENLERI

Regetesine uygun
sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet, goériinime
sahip temel sos ve
tureyenlerini hazirlar.

» Recgetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk
ve lezzette sutle yapilan soslar hazirlar.

* Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk
ve lezzette domatesle yapilan soslar hazirlar.

¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk
ve lezzette sivi yagla yapilan soslar hazirlar.

¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk
ve lezzette beyaz soslar hazirlar.

» Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk
ve lezzette kahverengi soslar hazirlar.

¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk
ve lezzette tereyagi ile yapilan soslar hazirlar.

36

PATATES
GARNITURLER

Recetesine uygun
sekilde cesitli teknikler
ile istenilen kivam, renk,
lezzet ve goriinimde
patates garnitirleri
hazirlar.

¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gérinimde patates garnitirlerini bol
yagda kizartarak hazirlar.

¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goérinimde patates garniturlerini
haslayarak (bouilli) ve pire haline getirerek
(purée) patates garnitliri ve kroket (croquette)
hazirlar.

¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gérinimde patates garniturlerini sote
ederek (saute) hazirlar.

¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goérinimde firinda patates garniturleri
hazirlar.

¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gérinimde sekillendirilen ve islem
glren patates garniturleri hazirlar.

32




Kullanim amacina ve
pisirme usuliine gére

o Etleri tanir ve govde etlerini kullanima hazirlar.

¢ Kullanim amacina ve pigirme usulline gore sigir
ve dana eti pargalarini kullanima hazirlar.

e Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore

HAS-II;LLE\EIIICIIASI kasaplik hayvan eti koyun ve kuzu eti pargalarini kullanima hazirlar. 30
pargalarini kullanima ¢ Kullanim amacina ve pigirme usuliine gore
hazirlar. kiimes hayvanlarini kullanima hazirlar.

¢ Kullanim amacina ve pisirme usuliine gére
sakatatlari kullanima hazirlar.
¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve goérinimde haglama (bouilli) yontemi
ile eti pigirir.
¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gérinimde buharda (etlivé vapeur) ve
Regetesine uygun kendi suyunda (ettvé) eti pigirir.
sekilde istenilen kivam . Regetesine__u.yg_L_m sekilde istenilen k_|v_am, renk,
o renk. lezzet ve ’ lezzet ve goériinimde kavurarak sos iginde 32
ET PISIRME gbr[];w[]mde cesitl (braisé) ve sote (saute) ederek eti pisirir.
pisirme teknikleri ile eti . Re(;etesine_.ulygnt_m sekilde istenilen k|vlarr.1,.r.enk,
pisirir. lezzet ve gérinimde graten ederek eti pisirir.
¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gérinimde az yagda, uzun sire
(poelle) ve bol yagda (frit) yontemi ile eti pisirir.
¢ Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gérinimde firinda gevirerek (roti) ve
1zgarada (grill) eti pigirir.
o Baliklari pisirmeye hazirlar.
Recetesine uygun ¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
sekilde istenilen kivam, lezzet ve gérinimde baliklari pisirir.
BALIKLAR VE | renk, lezzet ve e Kabuklu ve kabuksuz su urUnlerini pisirmeye 32

SU URUNLERI | gérinimde baliklar ve hazirlar.
kabuklu-kabuksuz su « Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
aranlerini pigirir. lezzet ve gériiniimde kabuklu-kabuksuz su

arlnlerini pigirir.
¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
lezzet ve gérinimde salata soslari hazirlar.
¢ Recetesine uygun sekilde sebzelerle istenilen
kivam, renk, lezzet ve gérinimde salatalar
hazirlar.
* Recetesine uygun sekilde tahil ve makarnalarla
istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde
Regetesine uygun salatalar hazirlar.
SALATA VE sekilde istenilen kivam ¢ Reggtesine uygun sekilde kuru bgk_l_ag_illerle
SALATA renk, lezzet ve ’ istenilen kivam, renk, lezzet ve gérinimde 28
SOSLARI gérinimde salatalar ve salatalar hazirar.

salata soslari hazirlar.

¢ Recetesine uygun sekilde et ve sakatatlarla
istenilen kivam, renk, lezzet ve goériinimde
salatalar hazirlar.

¢ Recetesine uygun sekilde deniz Urinleri ile
istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde
salatalar hazirlar.

¢ Recetesine uygun sekilde uluslararasi salatalari
istenilen kivam, renk, lezzet ve goériinimde
hazirlar.




Recetesine uygun
sekilde istenilen kivam,
renk, lezzet, gériinime

¢ Recetesine uygun sekilde 6n hazirliklari yapip
cesitli teknikler ile pilav pigirir.
¢ Recgetesine uygun sekilde 6n hazirliklari yapip

32

PILAVLAR sahip diinya ve Tiirk cesitli teknlkler ile plla\( pigirir.
< N ¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
mutfagina 6zgl pilav a2 N - .
pisirir. lezzet ve gorinumde Turk mutfagina 6zgi
pilavlar pisirir.
Recetesine uygun ¢ Recetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
MAKARNA VE sekilde istenilen kivam, lezzet, gorunime sahip makarna ve makarna
renk, lezzet ve soslari pisirir. 32
MAKARNA s . . Do ;
gorinimde cesitli ¢ Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk,
SOSLARI A
makarnalar ve makarna lezzet ve goriinimde uluslararasi mutfaklardan
soslarini hazirlar. makarna gesitlerini hazirlayarak pisirir.
TOPLAM KURS SURESI (Ders Saati): 450

OLCME VE DEGERLENDIRMEYLE iLGILi ESASLAR

1.
2.
3.

Her modul sonrasinda degerlendirme yapilimalidir.

Basarim olgutleri bilgi, beceri ve yeterlikler bazinda agiklanmalidir.

Olgme ve degerlendirme faaliyetleri kursun amaglari ve kazanimlari ile

uyumlu olmaldir.

Degerlendirme, Yaygin Egitim Kurumlari Yonetmeligi esaslarina gore;

e Kursiyerin kendi kendine yaptigi tim 6grenim faaliyetleri,

e Kursiyerin performansina dayali olarak gergeklestirilecek sinavlar,

e Kursiyere kurs sonunda uygulanan yazili sinavlar,

100 puan uzerinden yapilir.

Degerlendirme; ders ogretmeni tarafindan yazili, s6zlu, uygulamali

sinavlar veya varsa 6dev ya da projelere gore yapiimalidir. Puanlama

yapilirken teorik kisim %40, uygulamali kisim ise %60 olarak ile

belirlenmelidir. Birden fazla sinav sekli ile sinavi yapilan dersin puani

veya notu, bu sinavlarin aritmetik ortalamasi ile belirlenir. Bu puan veya

not, kursun basari puan ya da notu olarak degerlendirilir.

Programlarin 6zelligine gore sinavlar ve basari degerlendirmesi biligim

teknolojisi kullanilarak da yapilabilir.

Kursiyerlerin saglik durumlari veya bedensel engelleri nedeniyle bazi

derslerdeki sinavlar, durumlarina uygun sinav yontemiyle yapilir.

PROGRAMIN UYGULANMASINDA KULLANILACAK OGRETIM ARAG-
GEREGLERI

Programin uygulama slrecinde;




1. Ders kitabi olarak Milli Egitim Bakanhginin yayinlamig oldugu
materyaller kullaniimalidir.

2. Kaynak ders kitaplari, bireysel 6drenme materyalleri, kaynak ders
kitaplarinin bulunmamasi durumunda &gdretmen/dgretici tarafindan
hazirlanan ders notlari kullaniimalidir.

3. Yararlanilacak kaynak arag-gerecglerin  programin  amaglarini
gercgeklestirecek nitelikte 6gretim, yontem ve tekniklerine uygun olmasi
onem tasimaktadir.

4. Yararlanilacak arag ve geregler:

. Projeksiyon

. Bilgisayar

J Ses sistemi

e internet ortami

. Egitim CD’leri

. TUm mutfak araclari
. TUm mutfak gerecleri

. TUum mutfak donanimlari

BELGELENDIRME

Kursu basari ile tamamlayanlara kurs bitirme belgesi ve not dokum ¢izelgesi
ve talep edenlere Europass Sertifika EKki verilir.

Kursu tamamlamadan ayrilanlara basardiklari modulleri gosteren not

dokum cizelgesi verilir.



