T.C.
MILLi EGIiTiM BAKANLIGI
Talim ve Terbiye Kurulu Baskanhgi

Say1 4
Tarih 03.02.2020
Kurulda Gor. Tar.|09/01/2020

Onceki Kararin
Tarih ve Sayisi

Konu: Ekmekgilik, Yiyecek-icecek Hizmetleri Isletmeciligi
ve Diinya Mutfaklar1 Kurs Programlarn

Ozel Ogretim Kurumlar1 Genel Miidiirliigiiniin 10/09/2019 tarihli ve 10058203-101.02-

E.16584010 sayili yazis1 iizerine Kurulumuzda gériisiilen; Ekmekgilik, Yiyecek-Icecek Hizmetleri

Isletmeciligi ve Diinya Mutfaklar1 Kurs Programlar’nin ekli 6rneklerine gore kabuld,
Kurulumuzun 05/08/2005 tarihli ve 291 sayili karariyla kabul edilen Ekmekgilik, Dinya

Mutfaklar1 | (Avrupa-Afrika), Diinya Mutfaklari-1l (Asya) ve Yiyecek Icecek Isletmeciligi Kurs

Programlari’nin uygulamadan kaldirilmasi hususunu uygun goriisle arz ederiz.

H. ibrahim KAHRAMAN

Uye

Toper AKBABA

Uye

Dr. Hasan_.KAVGACI

Uye

Dr. Hiiseyin SIRIN

Uye

Prof. Dr. Bahri ATA Ercan TURK
Uye Uye
Dog. Dr. Mustafa OTRAR Dr. Huseyin KORKUT
Uye Uye
Kamil YESIL Dr. Mehmet SURMELI
Uye Uye

Prof. Dr. Burhanettin DONMEZ
Kurul Baskani

UYGUNDUR
...101/2020

Ziya SELCUK
Milli Egitim Bakani




PROGRAMIN ALAN ADI

PROGRAMIN SEVIYESI

PROGRAMIN KREDISI

PROGRAMIN ADI . Yiyecek icecek Hizmetleri Isletmeciligi Kurs
Programi

PROGRAMIN DAYANAGI . Bu kurs programinin hazirlanmasinda 5580 sayil

Ozel Ogretim Kurumlart Kanunu, Ozel Ogretim
Kurumlart Yo6netmeligi ve Talim ve Terbiye Kurulu
Baskanliginin  05.10.2018 tarihli ve 130 sayili
Karar1 ile onaylanan Ozel Kurslar Cerceve

Programi esas alinmstir.

PROGRAMIN KAYIT KABUL SARTLARI

Bu kurs programi 19 yasindan giin almis ve en az ilkokul ve/veya ilkdgretim diizeyinde

egitimini tamamlamig bireyler i¢in hazirlanmistir.

PROGRAMIN AMACLARI

Bu kurs programini basari ile tamamlayan kursiyerlerin;

1.
2.

Isletme agma siirecleri hakkinda bilgi sahibi olmalari,
Isletme operasyonu siireclerini etkin sekilde yonetmeleri,
Temel mutfak organizasyonunu yapmalari,

Is1 yonetimini ve pisirme tekniklerini uygulamalari,
Temel mutfak uygulamalarini gergeklestirmeleri,

Icecek yonetimini gerceklestirmeleri,

Servis standartlarina uygun sofra diizenlemeleri yapmalari

amaglanmaktadir.



PROGRAMIN UYGULANMASIYLA ILGILi ACIKLAMALAR

1. Bu kurs programi yiyecek icecek isletmeciligi alaninda faaliyet gostermek isteyen
bireylerin dogru is modeliyle is kurmalarina destek vermek, toplumun gastronomi
alaninda daha saglikli ve giivenilir hizmet almasin1 saglamak, bu alanda tilkemizdeki ve
diinyadaki uygulamalar1 yakindan takip ederek kendini stirekli gelistiren bireyler
yetistirmek ve bu sektdrde ililkemizde sunulan hizmetin niteligini artirmak amaciyla
hazirlanmustir.

2. Program iceriginde yer alan konular sektoriin ihtiyaglarindan, bu alanda iilkemizde ve
diinyada ortaya ¢ikan egilimlerden ve uygulamalardan yararlanilarak belirlenmis, anlamli
bir biitiin olusturacak sekilde diizenlenmistir.

3. Program igeriginde yer alan ve kuramsal egitim gerektiren konularin islenisinde anlatim,
soru-cevap, beyin firtinasi, tartisma; uygulamali egitim gerektiren konularin islenisinde
ise kursiyerlerin yaparak yasayarak Ogrenmelerine firsat tanimak amaciyla grupla
calisma, gosterip yaptirma, gosteri, bireysel ¢alisma, gezi gdzlem gibi 6gretim yontem ve
tekniklerinden yararlanilacaktir. Ayrica konularin islenisinde basitten karmasiga,
bilinenden bilinmeyene ve somuttan soyuta gibi 6grenme ilkelerine dikkat edilecektir.

4. Konularin islenisinde, gerektiginde yiyecek igcecek isletmeciligi alaninda uzman kisiler
sinifa davet edilerek onlarin sektor deneyimlerinden, 6rnek uygulamalarindan ve
diisiincelerinden faydalanilabilir.

5. Ogretme-dgrenme siirecinde kursiyerlerin ¢oklu duyu organlarina hitap edecek video,
resim, sema gibi araglardan yararlanilarak O6grenmenin saglanmasi hedeflenmektedir.
Ayrica diizenlenecek HORECA (Hotel, Restaurant, Cafe) gezileri ile kursiyerlerin gercek
isletmeler hakkinda bilgi sahibi olmalar1 saglanacaktir. Bunlarin yani sira gesitli kitap,

dergi ve dokiimanlari i¢eren kiitiiphane kullanimi 6grenme siirecini destekleyici olacaktir.

6. Ogrenmedeki bireysel farkliliklar dikkate alinarak kursiyerin ihtiyacina gore gerekli ek
calismalar yapilabilir veya Odevler verilebilir. Kursiyerlerin mesleki becerilerini

gelistirmek amaciyla ihtiyaglarina uygun sayida uygulama yapmalar1 saglanacaktir.



7. Program siiresince is saghgi ve giivenligine iliskin ortam, malzeme, arag, gere¢ ve
cihazlardan kaynaklanabilecek tehlike ve risklerin giderilmesine iliskin 6nlemler kurum

tarafindan alinacaktir.

8. Ozel Ogretim Kurumlar1 Mevzuati cercevesinde program siiresince yapilacak uygulamali
smavlar ile kursiyerlerin programin amaglarina ulagma diizeyleri dlgiilecektir. Bu

sinavlardan basarili olan kursiyerlere Kurs Bitirme Belgesi diizenlenecektir.
EGITICININ NITELIKLERI

Bu kurs programinda iiniversitelerin turizm ve otelcilik, yiyecek - icecek isletmeciligi veya
gastronomi boliimlerinin birinden en az 6n lisans mezunu olmak kosuluyla, yiyecek-icecek

sektoriinde en az 2 (iki) y1l calistigini belgelendirenler gorev alabilir.

PROGRAMIN SURESI

Bu kurs programi giinde en fazla 8 ders saati olacak sekilde uygulanacaktir.

Teorik Egitim Siiresi . 65 ders saati
Uygulamali Egitim Stiresi . 85 ders saati
Toplam Siire : 150 ders saati



PROGRAMIN UNITE/KONU, KAZANIM VE SURE DAGILIMI

YiYECEK ICECEK HiZMETLERI iSLETMECILiGI KURS PROGRAMI

UNITE/KONU, KAZANIM VE SURE TABLOSU

Hazirlig

Isletme Ac¢ma  Asamalari,
Hukuki Siirecler ve Izinler

Muhasebe Sistemleri
Insan Kaynaklar Siiregleri

Hijyen ve Sanitasyon

Kurallari

Is Saglig1 ve Giivenligi

2. Isletme agma asamalarini siralar.
3. Isletme a¢ma siirecindeki hukuki islemleri aciklar.

4. Isletme agmak igin gerekli izinlerin alinmasi kapsamindaki

islemleri siralar.
5. Muhasebe islemlerinde kullanilan sistemleri tanir.

6. Isletmenin yiikiimlii oldugu vergi, har¢, SGK ve diger kesintileri
aciklar.

7. lsletmede gorev yapacak personelle ilgili siiregleri agiklar.
8. (personel se¢imi, yonetimi ve ticretlendirme iglemleri)

9. Calistig1 ortamda hijyen ve sanitasyon kurallarina dikkat eder.

UNITE/KONU KAZANIM VE ACIKLAMALARI SURE
A. ISLETME ACMA SURECLERI 1. Agmak istedigi isletmenin yer se¢imi ve fizibilite hazirhig
1. Yer Secimi ve Fizibilite kapsamindaki is ve islemleri aciklar.
Teorik Egitim

Siresi: 15 Saat

Uygulamali Egitim

Sdresi: -




10. Isletmede is saghig ve giivenligi kapsaminda alinmas1 gereken

Onlemleri alir.

B. ISLETME OPERASYON
YONETIMI

1. Satin Alma, Depolama ve Stok
Kontrol Sistemleri

Mali Kontrol ve Raporlama
Bankacilik Islemleri

Halkla fliskiler ve Pazarlama

a M WD

Bakim ve Onarim

Satin alma ve depolama islemlerini yapar.
Stok kontrolii ve envanter sayimi iglemlerini yapar.

Isletme ile ilgili yapilmasi gereken mali kontrol ve raporlama
islemlerini gergeklestirir.

Bankacilik islemlerinde kredi kartlari ve pos sistemlerini etkin
sekilde kullanir.

Isletmenin tamitim ile ilgili halkla iliskiler, reklam, promosyon
ve pazarlama stireglerini drneklerle agiklar.

Isletme igin alinan malzemelerin kontroliinii yapar.

Isletme ile ilgili gerekli bakim, onarim ve yenileme islemlerinin

takibini yapar.

Teorik Egitim
Sdresi: 15 Saat

Uygulamali Egitim
Siresi:10 Saat

C. TEMEL MUTFAK
ORGANIZASYONU

1. Menii ve Fiyatlandirma

2. Standart Regete Olusturma
3. Maliyet Hesaplama

. Menii hazirliklari i¢in arastirma yapar.

. Isletmeye uygun menii drneklerini hazirlar.

(Menii  orneklerini  fiyatlandirma  yaparak hazirlamalart

beklenir.)

Teorik Egitim
Siresi: 5 Saat




Meniye uygun standart recete olusturur.
Yiyecek icecek maliyet hesaplamalar: yapar.

Uygulamali Egitim
Suresi: 15 Saat

D. ISI YONETIMI VE PiSIRME
TEKNIKLERI
1. Sogutma ve Dondurma
2. Pisirme Teknikleri
a. Su, yag ve 151n yardim ile
pisirme
b. Kuru isi ile pisirme
c. Firinda pisirme

d. Buharda pisirme

Pigir ve sogut yontemini agiklar.
Pisir ve dondur yontemini agiklar.
Pigirme tekniklerini ayirt eder.
Pisirme tekniklerini uygular.

(su, yag ve isin yardimi ile pisirme teknigi, kuru is1 ile pisirme
teknigi, firinda pisirme teknigi, buharda pisirme teknigi)

Teorik Egitim

Sdresi: 5 Saat

Uygulamali Egitim
Sdresi: 15 Saat

E. TEMEL MUTFAK
UYGULAMALARI

1. Profesyonel Mutfaga Giris
2. Temel Kesim Teknikleri

3. Corbalar

4. Et Urinlerini Satin Alma ve

Depolama

Mutfagin hiyerarsik diizenini agiklar.

Isletmede kullanilan temel ekipmanlari tanr.
Temel kesim tekniklerini uygular.

[Julienne (jiilyen) teknigi, Brunoaise (brunoaz) teknigi, Batonnet
(batonet) teknigi, Macedonie (masedon) teknigi]

Teorik Egitim
Sdresi: 5 Saat




8.

9.

Et Pisirme ve Sunum
Teknikleri
Deniz Mabhsullerini  Satin

Alma ve Depolama
Deniz Mabhsulleri Pisirme ve
Sunum Teknikleri

Piringler ve Makarnalar

Sandvig¢ Cesitleri

10. Salata Cesitleri

11. Modern Pigirme Teknikleri

12. Temel Pastacilik

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Corba recetelerini uygular.
(rosto domates ¢orbasi, minestrone ¢orbast)

Cesitli et tirlinlerini satin alma islemlerini gerceklestirir.

Satin alinan ¢esitli et iriinlerinin depolama islemlerini
gerceklestirir.

Rosto teknigi ile bonfile yapim asamalarini aciklar.

Firinda pisirme ve miihiirleme teknigi ile kremali mantarh

bonfile yapar.
Is1, yag ve suda pisirme teknigi ile kuzu sirt regetesini uygular.

Pisirdigi et yemeklerini gorsel olarak zenginlestirir.

(Sunum tekniklerini kullanmalar: beklenir.)

Deniz mahsullerini satin alma islemlerini gergeklestirir.
Satin alman deniz mahsullerinin depolama islemlerini
gerceklestirir.

Izgara teknigi ile yapilan ahtapot pisirme islemini agiklar.

Soteleme teknigi yapilan ile karides kofteli salata regetesini
aciklar.
Agir ateste ve firinlama teknigi ile Akdeniz usulii levrek

recetesini uygular.

Uygulamali Egitim
Sturesi: 35 Saat




16. Hazirladigt  deniz  mahsulii  yemeklerini  gorsel olarak
zenginlestirir.
(Sunum tekniklerini kullanmalar: beklenir.)

17. Piring ve makarna cesitlerini 6zelliklerine gore siniflandirir.
18. Piring pisirme teknigine uygun olarak risotto yapar.

19. Piring pisirme teknigine uygun olarak Hint pilavi yapar.
20. Spagetti recetesini uygular.

21. Linguine makarna recetesini uygular.

22. Hazirladig1 piring ve makarna yemeklerini gorsel olarak
zenginlestirir.
(Sunum tekniklerini kullanmalar: beklenir.)

23. Club sandvig yapar.
24. Kuzu incikli bun yapim asamalarini siralar.
25. Sezar salata yapar.
26. Detox salata yapim asamalarini siralar.
27. Modern pisirme tekniklerini tanir.
(dry age - kuru dinlendirme, smoking -tltsiileme)

28. Pastacilik ile ilgili temel bilgileri agiklar.




29. San Sebastian Cheesecake yapar.

30. Brioche French tost yapar.

F. ICECEK YONETIMI
1. Alkollii ve Alkolsiiz i¢ecekler
2. Kahve Cesitleri

3. Kahve Uygulamalari

. Alkollii ve alkolsiiz igeceklerin igeriklerini ayirt eder.

. Kahve ¢esitlerini ve igeriklerini ayirt eder.

(latte, cappucino, americano)
Kahve cesitleri hazirlar.

(latte, cappucino. Tlrk kahvesi, Americano)

Teorik Egitim

Sdresi: 5 Saat

Uygulamali Egitim
Siresi: 10 Saat

G. SERVIS STANDARTLARI VE

SOFRA DUZENLEMELERI

1.

2
3.
4

Servis Standartlari
Servis Malzemeleri
Personel Egitimi

Sofra Dizenlemeleri

Servis standartlarini agiklar.

Serviste kullanilan malzemeleri tanir.

Calisan personelin servis sirasinda ve sofra standartlarinda
dikkat etmesi gereken hususlar1 6rneklerle agiklar.

Farkli sofra diizenlemelerini ayirt eder.

Sofra diizenleme usullerini tanir.

Teorik Egitim
Suresi: 15 Saat

Uygulamali Egitim

Sdresi: -

TOPLAM KURS SURESI (Saat):

150 Ders Saati




OLCME VE DEGERLENDIRMEYLE iLGIiLi ESASLAR

Kurs programu siiresince her konu sonunda Ozel Ogretim Kurumlar1 Mevzuat1 ¢ercevesinde
yapilacak uygulamali sinavlardan aldiklar1 puanlarin ortalamasi 100 iizerinden 50 ve iizeri

olan kursiyerler basarili sayilir.
BELGELENDIRME

Kurs sonunda Olgme ve Degerlendirme ile Ilgili Esaslar boliimiinde belirtilen dlgiitlere gore
basarili olan kursiyerlere Ozel Ogretim Kurumlari Mevzuati gergevesinde Kurs Bitirme

Belgesi dlzenlenir.

PROGRAMIN UYGULANMASINDA KULLANILACAK OGRETIM

ARACGERECLERI

1. Projeksiyon cihazi 17. Firn

2. Slayt 18. Masa, tezgah, sandalye
3. Video 19. Karaf ve termometre
4. Gorseller 20. Servis tabaklar

5. Sema 21. Kasik, catal, bigak
6. Masadstu bilgisayar 22. Olgme kabi

7. Ders kitab1 23. Kahve makinalar

8. Menii 24. Temiz su sebili

9. Tencere 25. Mutfak robotu

10. Tava 26. Cesitli bardaklar

11. Stizgeg 27. Cesitli fincanlar

12. Sef bigaklar 28. Mermer

13. Hassas terazi 29. Kesme tahtasi

14. Sicak su demligi 30. Kaziyict

15. Karistirici ve girpicilar 31. Masat

16. Spatula



