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PROGRAMIN ADI

Ev Yemekleri Hazirlama

PROGRAMIN DAYANAGI

1. 24.06.1973 tarihli ve 14574 sayili Resmi Gazetede yayinlanan 1739 sayil

Milli Egitim Temel Kanunu,

2. Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanhginin 08.02.2011 tarih ve 10 sayili “Mesleki
ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinin 50 Alanina Ait Haftalik Ders
Cizelgeleri ile Cergeve Ogretim Programlarinda Degisiklik Yapilmasi”

konulu kararil.

3. Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 07.09.2005 tarih ve 324 sayili
“Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Gliclendirilmesi Projesi (MEGEP)
Kapsaminda Gelistirilen Haftallk Ders Cizelgeleri ile Cerceve Ogretim

Programlar1” konulu karari.

PROGRAMA GiRiS KOSULLARI

Okuryazar olmak.

EGITICILERIN NIiTELIGI
Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanliinca yayimlanan Ogretmenlik Alanlari, Atama ve
Ders Okutma Esaslarina gore atanan;

e Yiyecek igecek Hizmetleri,

e Aile ve Tuketici Bilimleri,

e Gida Teknolojisi Ogretmenleri gérev almalidir.

PROGRAMIN AMACLARI

Ev yemekleri kursunu bitiren bireyin;
Kisisel bakimini yapmasi,
Hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulamasi,
Besinleri igleyerek saklama, gesitli corbalar pisirmesi,
Et yemekleri pisirmesi,

Yumurta ve yumurta ile hazirlanan yiyecekleri pisirmesi,
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Kuru baklagil yemekleri pisirmesi,



7. Sebze yemekleri pisirmesi,

8. Tahil yemekleri pisirmesi amac¢lanmaktadir.

PROGRAMIN UYGULANMASIYLA iLGILi AGCIKLAMALAR

1. Programin uygulanmasinda bulus, sunus ve arastirma yoluyla &gretim
yaklasimlarindan uygun olanlari ve grupla égretim yéntem ve teknikleri/ bireysel
ogretim yontem ve teknikleri uygulanmalidir.

2. Kurs Programi, Milli Egitim Bakanliginda gorevli uzman, alan 6gretmenleri ve
alan uzmanlari ile is birligi icinde hazirlanmistir.

3. Program, Hayat Boyu Ogrenme Genel Mudirliigine bagh egitim kurumlarinda
veya diger kurumlarca agilan ve egitim-6gretime uygun ortamlarda uygulanir.

4. Ev Yemekleri Hazirlama kurs programinin amaglari ve igerigi yoluyla kursa
katilan bireylere asagida tabloda verilen degerlerin kazandiriimasi ve

geligtiriimesi hedeflenmistir.

DEGERLER
Kurallara Uyma
Sabir
Hosgoru
Caliskanlik
Empati
Nezaket
5. Programin uygulanmasinda hayat boyu rehberlik hizmeti sunan egiticiler,

kursiyerlerin kigisel ve mesleki nedenlerle yeterliliklerinin degismesi ve
gelismesine katkida bulunacak bir rehber niteliginde olmalidir.

6. Program siresince kursiyerlere program iceriginin o6gretiimesi icin ihtiyag
duydugu arag, gere¢ ve malzemeler temin edilmeli, donanimlar saglanmali ve
gerektiginde bilgisayar destekli 6gretim faaliyetlerinden ( slaytlar, akilli tahtalar )
faydalaniimalidir.

7. Program slresince bireylerin merak uyandirma ve planlama, arastirma ve
kesfetme, ¢dzimleme ve derinlestirme, paylasma ve yasantiya uygulama
etkinliklerini gerceklestirmeleri saglanarak bireyin 6grenmeye etkin katilimi
desteklenmelidir.

8. Kurs disinda bireylerin 6grendiklerini pekistirmek icin kendi kendine 6grenme
faaliyetleri yapmasi tesvik edilmelidir.

9. Program sonunda bireyin Ev Yemekleri Hazirlama kurs dizeyinin olgilmesi igin

degerlendirme yapiimalidir.



PROGRAM SURESI VE IGERIGI

Kurs programinin suresi; glinde en fazla 8 ders saati uygulanacak sekilde 192

ders saatidir. Surelerin konulara gére dagilimi asagidaki tabloda verilmigtir.

Konular Sire (Ders Saati)
Kisisel bakim 8
Sanitasyon ve hijyen kurallari 24
Cesitli corbalar 32
Et yemekleri 32
Kurubaklagil yemekleri 32
Sebze yemekleri 32
Yumurta ve yumurta ile hazirlanan yiyecekler 32
TOPLAM 192

ICERIK
1. Kigisel Bakim
1.1. Vicut temizligi,
1.2 El ve ayak bakimi,
1.3 Adiz ve dis bakimi ve saghgi,
1.4 Sag bakimi,
1.5.Cilt bakimi ve makyaj,
1.6 Formda kalmak,

2. Sanitasyon ve hijyen kurallarn
2.1 Yiyecek hijyeni,
2.2.Caligma ortami hijyeni,

2.3 Ekipman hijyeni,

2.4 Gida guvenligi ile ilgili mevzuat ve sistemler,

2.5 Besinleri isleme,
2.6 Besin igleme yontemleri,

3.Corbalar

3.1 Corba pisirmek icin 6n hazirlik yapma,

3.2 Ezme corbalar,
3.3 Unlu corbalar,

3.4 Taneli ¢orbalar,
3.5 Ulusal ¢orbalar,

3.6 Hazir regetelerin bulundugu kaynaklar,

4. Et yemekleri

4.1 Et Yemekleri pigsirmek i¢in 6n hazirlik yapma,

4.2 Kuru 1sida et yemekleri pigirme,
4.3 Sulu et yemekleri pisirme,
4.4 Yagda et yemekleri pisirme,



4.5 Etlerle hazirlanan mezeler ve salatalar,
4.6 Hazir regetelerin bulundugu kaynaklar,
4.7 Yumurta,

4.8 Suda yumurta pisirme,

4.9 Yagda yumurta pigirme,

4.10Hazir regetelerin bulundugu kaynaklar,

5. Kurubaklagiller

5.1 Etli kurubaklagil yemekleri,

5.2 Zeytinyagli kurubaklagil yemekleri,

5.3 Kurubaklagillerle hazirlanan mezeler ve salatalar,
5.4 Hazir regetelerin bulundugu kaynaklar,

6.Sebzeler
6.1Soguk sebze yemekleri,
6.2 Sicak sebze yemekleri,
6.3 Sebze salata ve garniturleri,
6.4 Hazir recgetelerin bulundugu kaynaklar,

7.Tahillar
7.1 Makarna pisirme,
7.2 Pilav pisirme,
7.3 Tahillarla hazirlanan mezeler ve salatalar,
7.4 Hazir regetelerin bulundugu kaynaklar.

OLCME DEGERLENDIRME iLE iLGILi ESASLAR

1. Degerlendirme, Yaygin Egitim Kurumlari YoOnetmeligi esaslarina
belirlenmelidir.
e Kursiyerin kendi kendine yaptidi tim 6grenim faaliyetler,
e Kursiyerin performansina dayali olarak gergeklestirilecek sinavlar,
o Kaursiyere kurs sonunda uygulanan yazili sinavlar,

100 puan Uzerinden degerlendirilir.

gbre

2. Degerlendirme; ders 6gretmeni tarafindan yazili, sdzli, uygulamali sinavlar veya

varsa 6dev ya da projelere goére yapilir. 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 bilisim teknolojisi
kullanilarak da yapilabilir.

Kursiyerlerin saglik durumlari veya bedensel engelleri nedeniyle bazi derslerdeki

sinavlar, durumlarina uygun sinav yontemiyle yapilir.



PROGRAMIN UYGULANMASINDA KULLANILACAK OGRETIM ARAC
GEREGLERI

1. Ders kitabi olarak Milli Egitim Bakanliginin yayinlamis oldugu materyaller

kullaniimalidir.

2. Programin uygulama surecinde; kaynak ders kitaplari, bireysel 6grenme
materyalleri ve kaynak ders kitaplarinin bulunmamasi durumunda

ogretmen/dgretici tarafindan hazirlanan ders notlarindan yararlanilabilir.

3. Programin uygulanabilmesi icin alani, standart donanimlar ve programin

gerektirdigi diger donanimlar kullanilacaktir.

BELGELENDIRME
Kursu bagari ile tamamlayanlara, kurs bitirme belgesi dizenlenir.
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