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PROGRAMIN ADI

Satla, Cikolatah Tath Yapimi

PROGRAMIN DAYANAGI

8.
9.

10.07.2018 tarihli ve 30474 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Cumhurbaskanhgi
Teskilati Hakkinda Cumhurbaskanhgi Kararnamesi (Kararname Numarasi: 1).
24.06.1973 tarihli ve 14574 sayili Resmi Gazete’'de yayimlanan 1739 sayili Milli Egitim
Temel Kanunu.

11.04.2018 tarihli ve 30388 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Milli Egitim Bakanhgi
Hayat Boyu Ogrenme Kurumlari Yonetmeligi.

Talim ve Terbiye Kurulunun 20.04.2016 tarihli ve 19 sayili karari ile kabul edilen Yaygin
Egitim Kurumlari Cerceve Kurs Programi.

13.07.2013 tarihli ve 28706 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tehlikeli ve Cok
Tehlikeli Sinifta Yer Alan islerde Calistirilacaklarin Mesleki Egitimlerine Dair
Yonetmelik.

24.05.2018 tarihli ve 30430 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Calisanlarin is Saghg:
ve Guvenligi Egitimlerinin Usul ve Esaslari Hakkinda Degisiklik Yapilmasina Dair
Yonetmelik.

05.07.2013 tarihli ve 28698 sayll Resmi Gazete’de yayimlanan Hijyen Egitimi
Yonetmeligi.

1593 sayili Umumi Hifzissihha Kanunu.

2872 sayili Cevre Kanunu.

10. Gida Kontrol Laboratuvarlari Yonetmeligi.

PROGRAMA GIRiS KOSULLARI
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Okuryazar olmak.

14 yasini tamamlamis olmak.

18 yasindan kiigiik kursiyerler icin "Veli/Vasi izin Belgesi"ne sahip olmak.

Kurs programinin dngérdigu temel becerileri gerceklestirebilecek yeterlilige (fiziksel,

psiko-motor) sahip olmak.



EGITIMCILERIN NITELIGI

Kurs programinin uygulanmasinda asagida nitelikleri belirtilen egitimciler, Hayat Boyu

Ogrenme Kurumlari Yénetmeligi'nin ilgili maddelerine gore gérevlendirilirler:

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginca yayimlanan "Ogretmenlik Alanlari, Atama ve
Ders Okutma Esaslarina iliskin Cizelge’ye gore Yiyecek ve Igecek Hizmetleri
o6gretmeni olarak atananlar,

Yiyecek ve igecek Hizmetleri alanina kaynak teskil eden yiiksekdgretim kurumlarinda
gorevli 6gretim Uyeleri/6gretim gorevlileri,

Resmi kurumlarda galisanlardan, Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanliginca yayimlanan
"Ogretmenlik Alanlari, Atama ve Ders Okutma Esaslarina iliskin Cizelge"ye gére
Yiyecek ve Iigecek Hizmetleri alanina kaynak teskil eden yiksekdgretim
programlari/fakilte mezunlari,

Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanliginca yayimlanan "Ogretmenlik Alanlari, Atama ve
Ders Okutma Esaslarina iligskin Cizelge"ye gore Yiyecek ve icecek Hizmetleri alanina
kaynak teskil eden ylksekogretim programlari/fakilte mezunlari,

Yiyecek ve icecek hizmetleri alani 6n lisans mezunlari,

Mesleki ve teknik egitim veren ortadgretim kurumlarinin Yiyecek ve icecek Hizmetleri
alani mezunlari ile bu alanin pastacilik ve tatlicilik dalinda en az 4. seviye egitim almis

olanlar.

PROGRAMIN AMACLARI

Kurs programini tamamlayan bireyin;

P w N PRF

8.
9.

is saghg! ve glivenliginin dnemini kavrayarak istendik davranis degisikligi gdstermesi,
is stireglerinde kalite glivence sistemi dokiimanlarina uygun ¢alismasi,

is stireclerinde cevre koruma dnlemlerini almasi,

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore toplu gida Uretimi yapilan yerlerde gida, ¢alisma
ortami ve ekipmanlarin hijyenini saglamasi,

Kisisel hazirligini yaparak ¢alismaya hazirlanmanin énemini kavramasi,

Mutfak Unitelerini amacina uygun kullanmasi,

Hijyen kurallarina ve iglem sirasina gore elde ve makinede bulasik yilkamasi ve ¢opleri
atmasi,

is planlamasi ve organizasyonu yapmasi,

Firinda pisen sitli ve ¢ikolatali tathlar hazirlamasi,

10. Dondurarak sutli tatlilar hazirlamasi,



11. Ocak Uzerinde sutli tatlilar hazirlamasi,
12. Uriinleri sunuma hazir etmesi,

13. Mesleki gelisim faaliyetlerine katiimasi
amagclanmaktadir.
PROGRAMIN UYGULANMASIYLA ILGILI AGIKLAMALAR

1. Bu kurs programinin amaci, bireylere mesleki alanda bagarili olabilmeleri i¢in gereken
donanimi saglamaktir.

2. Program, sitlag, kazandibi, tavuk gégusu, keskil, sufle, parfe, bavaruva, krem karamel
vb. sutld, cikolatal tathlarin yapimi ile ilgili bilgi ve becerileri icermektedir.

3. Programin uygulanmasi surecinde ortaya gikabilecek kaza ve yaralanma risklerine
karsi gerekli tim is saghgi ve guvenligi 6nlemleri alinmalidir.

4. Kurs programi, Milli Egitim Bakanhdinda gorevli uzman, alan 6gretmenleri ve alan
uzmanlari ile is birligi icinde hazirlanmistir.

5. Program, Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidirligine bagl egitim kurumlarinda veya
diger kurumlarca agilan egitim 6gretime uygun ortamlarda uygulanir.

6. Programin uygulanmasinda, gerektiginde is piyasasinin egitim olanaklarindan
faydalanilabilir.

7. Programin amagclari ve icerigi yoluyla bu programa katilan bireylere sorumluluk,
yardimlasma, kurallara uyma, caliskanlik ve durustlik basta olmak Uzere temel

degerlerin kazandiriimasi ve gelistiriimesi hedeflenmisgtir.
PROGRAMIN KREDISIi

Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanhgdinin 29.11.2013 tarihli ve 135 sayili karari ile kabul edilen
“Mesleki ve Teknik Egitimde Kredilendirme Esaslari” dogrultusunda, kurs programini basari

ile tamamlayanlara 5 (bes) kredi verilir.
PROGRAMIN SURESI VE IGERIGI

Kurs, gunde en fazla 6 ders saati uygulanacak sekilde planlanmalidir.



SUTLU, GIKOLATALI TATLI YAPIMI KURSU MODULLERIi VE ZAMAN TABLOSU

Modiil Adi

IS SAGLIGI VE
GUVENLIGI

KALITE
GUVENCE

CEVRE KORUMA

HIJYEN VE
SANITASYON

Kazanim

is sagligi ve giivenliginin
onemini kavrar.

is stireclerinde kalite
glvence sistemi
dokumanlarina uygun

calisir.

is stireclerinde gevre
koruma onlemlerini alir.

Ulusal ve uluslararasi
mevzuata gore toplu gida
Uretimi yapilan yerlerde
gida, ¢alisma ortami ve
ekipmanlarin hijyenini
saglar.

Ogrenme Kazanimlari

is saghigi ve givenliginin
amaci ve énemini agiklar.

is kazas! ve meslek
hastaliklarindan korunma
yontemlerini siralayarak
gerekli dnlemleri alir.
Tehlikelerden kaynaklanacak
risklere karsi gerekli énlemleri
alir.

Acil durumlarda gereKili

tedbirleri alir.

Kalite yonetim sistemini
aciklar.

Ydurutilen iglerde belirlenmis
kalite gerekliliklerine uygun

olarak caligir

Cevre koruma standart ve
yontemlerini uygular.

Cevresel risklerin

azaltilmasina katkida bulunur.

isletme kaynaklarinin
tiketiminde tasarruflu hareket

eder.

Ulusal ve uluslararasi
mevzuata (HACCP, TSE EN
ISO vb.) gore hijyen ve
sanitasyon kurallarini agiklar.
Ulusal ve uluslararasi
mevzuata (HACCP, TSE EN
ISO vb.) gore toplu gida

Siire
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Hijyen kurallarini ve
KISISEL BAKIM  kiyafetin ise uygunlugunu
VE ISE HAZIRLIK dikkate alarak, is dncesi

kisisel hazirligini yapar.

Hijyen kurallarina ve islem
BULASIK YIKAMA sirasina gore elde ve
VE COP ATIMI makinede bulasik yikar ve
¢copleri atar.

Uretimi yapilan yerlerde gida
hijyenini saglar.

Ulusal ve uluslararasi
mevzuata (HACCP, TSE EN
ISO vb.) gore toplu gida
Uretimi yapilan yerlerde
calisma ortaminin hijyenini
saglar.

Ulusal ve uluslararasi
mevzuata (HACCP, TSE EN
ISO vb.) goére toplu Uretim
yapilan yerlerde ekipman

hijyenini saglar.

Hijyen kurallarina uyarak
kisisel bakim yapar.
Yapacag! ise uygun farkli is
kiyafetleri giyer.

Hizmet sunarken, vicut
mekaniklerine uygun hareket
ederek saghgini korur.
Uzerinde ve dolabinda ise
uygun arag ve gereci

bulundurur.

Hijyen kurallarina ve iglem
sirasina goére bulasidi elde
yikar.

Hijyen kurallarina ve iglem
sirasina goére bulasigi
makinede yikar.

Hijyen ve sanitasyon

kurallarina gére ¢op atar.



MUTFAK
UNITELERI

SUTLU VE

CIKOLATALI
TATLI CESITLER]

KREMA, SOS VE
SURUPLAR

is sagligi ve guvenligi
kurallarina uyarak; mutfak
Unitelerini hijyen,
sanitasyon kurallarina ve
amacina uygun kullanir.

Sutlh ve/veya cikolatali
tatlilari hazirlar.

Teknigine ve Urlnln
Ozelligine uygun krema,
sos ve surup hazirlar.

Mutfak Unitelerini yerlesim
plani ve kullanim amacina
uygun kullanir.

Hazirlik Unitesinde kullanilan
arag geregleri, hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyarak
amacina uygun olarak kullanir.
Pisirme Unitesinde kullanilan
arag geregleri, hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyarak
amacina uygun kullanir.
Servise hazir Grdnlerin,
bekleme Unitesindeki arag 12
gereglerini hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyarak
amacina uygun kullanir.
Bulagik yikama Unitesinde
kullanilan arag geregleri,
hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyarak amacina
uygun kullanir.

Malzemeleri, is sagligi ve
guvenligi kurallarina uygun

sekilde depolar.

Ocak uzerinde sutlu tatlilar

hazirlar.

Dondurarak sutla tatlilar

(parfe, bavarua) hazirlar. 24
Firinda pisirerek sutlu tathlar

(krem karamel, sufle) hazirlar.

Kremalar hazirlar.

Pasta soslari hazirlar. ”
Surup hazirlar.



o Meslegi ile ilgili gelismeleri
izler ve kendini kisisel olarak
surekli gelistirir.

o Meslegini icra ederken keyfi
davraniglardan kaginir ve
meslek ahlaki, ahilik ilkeleri,
millf, manevi ve insani
degerlere uygun davranislar
sergiler.

e Karsilastigi problem

cercevesinde uygun

MESLEKI Kigisel ve mesleki yoéntemleri kullanarak topladigi
GELISIM gelisimine yonelik o i . 18
FAALIYETLERI etkinliklere katilir. bilgi ve veriler dogrultusunda

dosya hazirlar.

« s, sosyal ve kiiltiirel hayatinda
iletisim araclarini kullanarak
etkili iletisim kurar.

o lIsletmenin yonetimi, Gretim
planlamasi, pazarlama, finans
ve insan kaynaklari
faaliyetlerinin yurittilmesiyle
ilgili temel dizeyde 6rnek

uygulamalar yapar.

Toplam (Ders Saati) 118

OLGME VE DEGERLENDIRMEYLE iLGILi ESASLAR

Degerlendirme,  “Milli  Egitim  Bakanigi  Hayat Boyu Ogrenme  Kurumlari

Yonetmeligi” esaslarina gore yapiimaldir.

1. Kurslarda basari, programin 6zelligine gore ders égretmeni tarafindan degerlendirilir.

2. Degerlendirme; yazili, uygulamal sinavlar veya ddev ve projelere gore yapllir. Birden
fazla sinav sekli ile sinavi yapilan kursun puani, bu sinavlarin aritmetik ortalamasi ile
belirlenir. Bu puan, kursun basari puani olarak degerlendirilir.

3. Kursiyerlerin kendi kendine yaptiklari tim 6grenme faaliyetleri de degerlendirme

kapsamina alinabilir.



4. Her modilin sonunda basari degerlendirmesi yapilir. Bireyin moduldeki basarisi,
o6grenme ciktilarinin basari oranlari dikkate alinarak buttncil bicimde degerlendirilir.

5. Olgme araglarinda kullanilacak kriterler basarim élgitlerinden olusturulur. Ogrenme
kazanimlarina ait bagarim ol¢utlerine modul bilgi sayfasinda yer verilmisgtir.

6. Programlarin 6zelligine gbére sinavlar ve basari degerlendirmesi bilisim teknolojisi
kullanilarak da yapilabilir.

7. Kursiyerlerin saglik durumlari veya bedensel engelleri nedeniyle bazi derslerdeki
sinavlar, durumlarina uygun sinav yontemiyle yapilr.

8. Kursiyerlerin kendi kendine yaptigi tim 6grenme faaliyetleri ile kursiyere kurs sonunda
yapilan yazili, s6zli ve performansa dayali (uygulamali) tim sinaviar, 100 puan

Uzerinden degerlendirilir.
PROGRAMIN UYGULANMASINDA KULLANILACAK OGRETIM ARAG VE GEREGLERI
Programin uygulama sirecinde;

1. Ders kitabi olarak Milli Egitim Bakanhdinin yayimlamis oldugu materyaller
kullaniimahdir.

2. Kaynak ders Kkitaplari, bireysel 6grenme materyalleri kullaniimali; kaynak ders
kitaplarinin bulunmamasi durumunda 6gretmen/6gretici tarafindan hazirlanan ders
notlarindan yararlanilabilir.

3. Yararlanilacak kaynak arag gereclerin, programin amaclarini gergeklestirecek nitelikte
ve 6gretim yontem ve tekniklerine uygun olmasi énem tagimaktadir.

4. Programin uygulanabilmesi igin Yiyecek ve icecek Hizmetleri alani standart

donanimlari saglanmalidir.
BELGELENDIRME

Kurs programini basari ile tamamlayanlara "Kurs Bitirme Belgesi", not dokum c¢izelgesi ve talep
edenlere Europass Sertifika Eki verilir. Kursu tamamlamadan ayrilanlar ile butiin moddlleri

basaramayanlara, basardiklari modilleri gésteren not dokiim ¢izelgesi verilir.



