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ON SOz

GUnUmuzde mesleklerin degisim ile karsi karsiya olmasi ve daha karmasik bir yapida
bulunmaya baglamasi nedeniyle, mesleki yeterliklerin de genig tabanl bilgilere, becerilere
ve tavirlara dayali olmasini ve programlarin buna gore gelistiriimesini zorunlu hale
getirmektedir.

Program calismalari kapsaminda yapilan sektor tarama ve inceleme c¢alismalari
sonucunda sektorde faaliyet gosterilen meslekler saptanarak, bu meslekler ikinci, tGginci
ve dorduncu seviye meslek gruplarina ayrilmistir. Sektorde c¢alisan kisilerin gorus ve
Onerilerinden yola ¢ikilarak her meslek dalina ait anket sorulari hazirlanmig, daha sonra
anketler yurdun gesitli bolgelerinde uygulanarak mesleklere 6zgu yeterlikler belirlenmigtir.

Program gelistirme surecinin her agsamasinda Universitelerin ve Glkemizin dnde gelen
sektor temsilcileri ile is birligi yapilmis kisi ve kurumlarin program ¢alismalarina dogrudan
katkilari saglanmigtir. Sektor ve yuksekogretim kurumlarinin beklentileri programa
yansitilarak, mesleklere ait belirlenen yeterlikler 6gretim programlari ve moddillerin temel
dayanagini ve igerigini olusturmustur.

Meslek elemanlarinin sahip olmasi gereken ulusal ve uluslar arasi is glcunden
beklenen yeterlikler igin ¢esitli arastirmalar yapiimis ve yabanci uzmanlar ile gorusulerek,
sonuglari program galigmalarina aktariimigtir.

Yiyecek icecek hizmetleri alani 6gretim programlari, gelismelere bagl olarak esnek
ve surekli guncellenmeye uygun bir yapida tasarlanmigtir. Bireyler kazandiklari glincel
mesleki yeterlikler dogrultusunda istihdam edilebileceklerdir.

Yiyecek icecek hizmetleri alani altinda yer alan mesleklerde ulusal ve uluslararasi
dizeyde standartlara uygun, her yasta ve dlzeyde bireye mesleki yeterlikler
kazandiracak egitim ve 6gretim olanag! sunulmustur.

Ogretim programinda ayrilan bireyin kazandi§i yeterlikler belgelendirilerek
istendiginde diger sertifika programlarinda degerlendirilir.
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BUTIK CIKOLATA HAZIRLAMA PROGRAMINA iLISKIN AGIKLAMALAR

ALAN : YIYECEK iCECEK HIiZMETLERI
MESLEK :
MESLEK SEVIYESi :
MESLEK ELEMANI TANIMI

Butik cikolata yapiminda mutfak arag, gere¢ ve ekipmanlarini kullanan, hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyarak cikolata yapip susleyebilen kisidir.

GiRiS KOSULLARI

1. Okuma yazma bilmek veya ilkokul mezunu olmak.

2. Meslegin gerektirdigi isleri ve yeterlikleri yapacak bedensel ve fiziksel 6zelliklere sahip
olmak.

iISTIHDAM ALANLARI

Meslegin gerektirdigi yeterlikleri kazanan bireyler; sertifikalarinin kazandirdigi
yeterlikler dogrultusunda Yiyecek icecek Hizmetleri alaninda hizmet veren isyerlerinde
cahigabilirler.

EGITIM-OGRETIM ORTAMLARI VE DONANIMLARI

1. Hayat Boyu Ogrenme Genel Midirligine bagh egitim kurumlarinda egitim
verilmektedir,

2. Programin uygulanabilmesi icin yiyecek icecek alani standart donanimlari ve
mesleklerin gerektirdigi ekipmanlar saglanmalidir.

EGITIMCILER
Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanhgrnin Ogretmenlik Alanlari, Atama ve Ders
Okutma Esaslari kapsaminda aylik karsihdr okutacaklari derslere iligkin ¢izelgede yer
alan, alan 6gretmenleri esas alinarak, sirasiyla;
1. Programin uygulanmasinda yiyecek icecek hizmetleri alaninda egitim almig ve
tercihen sektoér deneyimi olan alan 6gretmenlerinden,
2. Programin uygulanmasinda gerektiginde yiyecek igcecek hizmetleri alaninda usta
Ogretici, teknisyen ve meslek elemanlarindan yararlanilabilir.

OLCME VE DEGERLENDIRME

Bireylerin, gesitli 6lgme araclar kullanilarak;

Modullerin sonunda kazandigi yeterlikler ol¢ulecektir.

Moddiller ile kazandiklari bilgi, beceri ve tavirlari dlgltlecektir.

Olgme sonuglari program sonunda degerlendirilecekiir.

Egitim kurumunda, isletmede ve kendi kendilerine yaptiklari tim 6grenim faaliyetleri
degerlendirilecektir.
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BELGELENDIRME
Bu programlarda meslegin yeterliklerine sahip meslek elemanlari yetistirmek
amaclanmaktadir.

o Sertifika 6gretim programi surecinde bireylerin tamamladigi modduller, aldig egitimin
tumu ve kazandiklari yeterlikler belgelendirilir.



o Ogretim programinin sonunda meslegin vyeterliklerini kazanan bireylerin aldig
belgeler mevzuat dogrultusunda sertifikada degerlendirilir. Bireyler meslegin duzeyine
gore mesleginde sertifika alabilir.

o Bireyler gelecekte meslek degistirmek veya meslegin iligkili oldugu diger mesleklere
gecmek amaciyla egitim almak isterse, kazandigi yeterlikler degerlendirilecektir.

o Fark modullerini tamamlayanlar ikinci bir meslekte kendini yetistirebilecektir.

o Ogretim programindan ayrilan bireyin kazandigi yeterlikler belgelendirilerek
istendiginde diger sertifika programlarinda degerlendirilir.

YATAY VE DIKEY GECIiSLER
Meslege yonelik genis tabanl yeterlikler kazandirmak hedeflenmistir.
1. Egitimin sonunda, mesleginde sertifika alan birey gerektirdiginde fark egitimi alarak
diploma programini tamamlayabilir.
2. Mesleki egitim alan veya bitirmig olan birey; gerekli modulleri tamamlayarak alandaki
diger meslekler arasinda gegis yapabilir.

EGiTiM SURESI

1. Meslek programinin toplam egitim suresi 280/120 saat olarak planlanmistir.

2. Egitim sUresinin okul, isletme ve bireysel 6grenme igin ayrilimig dagilimi, moddiller ile
ilgili agiklamalarda belirtildigi gibi uygulanir.

OGRETIM YONTEM VE TEKNIKLERI
Modduler 6gretime yonelik olarak bireysel 6grenme yontem ve teknikleri uygulanir.
Egitimciler bireylere rehberlik eder.
Bireyler kendi kendine 6grenmeye tesvik edilir.
Bireylerin aktif olmasi saglanir.
Bireyler arastirmaya yonlendirilir.
Bireyler kendi kendilerini degerlendirebilir.
Bireylere mesleki yeterlik kazandirmaya yonelik yontem ve teknikler uygulanir.
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iS BiRLiIGi YAPILACAK KURUM VE KURULUSLAR

Bireyler, programin gerektirdigi 6gretim faaliyetleri, istihdam olanaklari ve planlama
konularinda gevredeki Universiteler, sivil toplum drgutleri, yiyecek icecek hizmetleri yer
alan firmalar, meslek odalari ve meslek elemanlari ile ig birligi yapilarak yonlendirilir.

OGRENCI/KURSIYER KAZANIMLARI
Programin sonunda meslege yonelik olarak 6grenci/kursiyer;
Meslegin ait oldugu alandaki temel bilgi ve becerileri kazanabilecektir.
Alanin gerektirdigi temel yeterliklere sahip olabilecektir.
Meslegin gerektirdigi igleri yapabilecektir.
Meslegin gerektirdigi 6zel mesleki yeterlikleri kazanabilecektir.
Ogrenci/Kursiyer merkezli daha aktif ve kendi hizina gére 6grenme olanagi taniyan
kazanimlara sahip olabilecektir.
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EGITIM-OGRETIM FAALIYETLERI
Sertifika programinda yer alan modullerde dngorilen egditim- 6gretim uygulamalari
yapilir.



MESLEKI GELiSiM MODULLERI

1.

Ogrenci/kursiyerin yagsam boyu kullanabilecegi ve mesleki gelismesine yararli
olabilecek, iyi iligkiler kurabilme, 6grenmeyi 6grenme, bilgiye ulagsma, girisimcilik ve is
fikirleri Uretme, ise uyum saglama, kendini gelistirme ve problem ¢6zme gibi bilgi ve
becerilerin kazandirildigi modullerdir.

. Bu modduller ile 6grenci/kursiyerlere ulusal ve uluslararasi is gucunden beklenen

yeterlikleri kazandirmak amacglanmaktadir.

Mesleki gelisim modul tablosundan, gevrenin istihdam durumu, 6grenci/kursiyerlerin
hazir bulunusluk dizeyi g6z 6nune alinarak moduiller secilecek ve yeterlik tablosunda
yer alan sureye ilave edilecektir.

Doérdunci seviye meslek elemanlari, butiin mesleki gelisim moddillerini tamamlamig
olacaklardir.

Mesleki gelisim modulleri programlardan bagimsiz olarak da kullanilabilecektir.

Saglikli ve etkili iletisim kurmak ve

surdirmek lletisim

Ogrenme inhtiyaclar dogrultusunda

bilgi ve veri toplamak Bilgiye Ulagsma ve Veri Toplama

Uygulanabilir girigsimci (is ) fikirler

y Girisimci Fikirler Uretme
dretmek

Girisimci (is)fikri gelistirmek ve

planlamak Girigsimci Fikri Geligtirme

isletme kurma ve gelistirme ile ilgili

faaliyetleri yurtutmek ls Kurma ve Gelistirme

isci sagligi mevzuatina uymak ve is
guvenligi onlemlerini almak

is Glvenligi ve isci Saghg!

Cevreye kargi duyarl olmak ve

. evre Koruma
cevreyi korumak ¢

Kendini geligtirerek karsilastigi

problemleri cozmek Problem Cozme

MODUL VE iGERIKLERI

Ogrenme suiresi her modiil igin toplam 40 saattir.

Kazandirilacak yeterlige bagh olarak her modul 40/8, 40/16, 40/24, 40/32 ve 40/40
olabilir.

(+) Isareti olan modilil siireleri mevcut siirenin tekrari anlamina gelir.

Modullerde onerilen bu sureler 6grenme faaliyetlerindeki teorik ve uygulamali tim
icerigi kapsar.

Moddl icerigindeki 6grenme faaliyetinin uygulanmasi imkani olmadiginda, diger
okullarla ve isletmelerle is birligi cercevesinde uygulamalar yapilabilir.
Kursiyer/d6grencinin dnceden kazandigi yeterlikleri tekrar alma zorunlulugu yoktur.
Modul ve yeterlikler programdaki uygulama sirasina goére alinacaktir.

Programda yer alan modiil ve yeterliklerin uygulama sirasi zimre karari ile belirlenir.



NOT: Butik Cikolata Hazirlama programi yeterlikler tablosu ve modulleri asagida
verilmigtir.

YETERLIK VE MODUL TABLOSU

YETERLIKLER MODULLER SURE

Kisisel Bakim Yapmak Kisisel Bakim 40/8

is icin Hazirlik Yapmak ise Hazirlk 40/8

Hijyen ve Sanitasyon Hijyen ve Sanitasyon 40/16

Kurallarini Uygulamak
Cikolatanin Tanimi, igerigi ve  JCikolatanin Tanimi ve Cikolata 40/16
Cesitlerini Kavramak Cesitleri

Butik Cikolata Uretmek Cikolata Yapimi 40/32+

Cikolatanin Muhafaza ve Cikolata Muhafaza ve 40/8
Ambalajlama Yapmak Ambalajlama

TOPLAM 280/120




MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK iCECEK HiZMETLERI
MODUL : CIKOLATANIN TANIMI VE CiKOLATA GESITLERI
KODU :
SURE : 40/16
ONKOSUL : Bu modiiliin 6n kosulu yoktur.
ACIKLAMA : Uygun ortam, gerekli arag gere¢ ve donanim saglanmalidir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLER :Anlatim, Soru-Cevap, Sunus Yolu
GENEL AMAC : Ogrenci/ Kursiyer cikolatanin tanimi ve gesitlerini dgrenecektir.
AMACLARLAR : Ogrenci/ Kursiyer :
1.Cikolatanin tanimini ve tarihgesini dogru olarak 6grenebilecektir.
2.Cikolata gesitlerini dogru olarak égrenebilecektir.
3. Cikolata uretiminde kullanilan hammaddeleri 6grenecektir.
ICERIK

A. CIKOLATANIN TANIMI VE TARIHCESI
1. Cikolata tanimi
2. Cikolatanin tarihgesi
a. Cikolatanin dunyadaki tarihsel geligsimi
b. Cikolatanin tUlkemizdeki tarihsel geligimi
B.CIKOLATA CESITLERI
1. Bitter cikolata
a. Sade
b. Cesnili
c. Dolgulu
2. Sutla cikolata
a. Sade
b. Cesnili
c. Dolgulu
3. Beyaz cikolata
a. Sade
b. Cesnili
c. Dolgulu

C. CIKOLATA URETIMINDE KULLANILAN HAMMADDELERI
1. Kakao Cekirdegi
2. Seker
3. Lesitin
4. Vanilya (vanilin)
5. Sit Tozu
6. Kakao likori



MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK iCECEK HiZMETLERI

MODUL : CIKOLATA YAPIMI

KODU :

SURE . 40/32+

ONKOSUL :

ACIKLAMA :Hijyen kurallarina uygun imalat ortami (18-22 C° ve %50-60 Rh
sartlari saglanmalidir.) gerekli donanim ve ilgili arac gerecler
saglanmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenci/ Kursiyer gerekli arag-gere¢ saglandiginda butik

cikolata hazirlayabilecektir.

OGRETIM YONTEM

AMACLAR : Ogrenci/ Kursiyer:

ICERIK

1. Cikolata yapimi i¢in uygun hammaddeleri segimini .
2. Cikolata kuvertlrtunu eritebilecektir.

3. Cikolata hamurunu temperleyebilecektir.

4. Temperlenmis ¢ikolatayi sekillendirebilecektir.

5. Sekillenmis ¢gikolatanin sogutmasini yapabilecektir.

A. UYGUN GIKOLATA HAMMADDE TEDARIGI
1.Cikolata kivertiri seciminde dikkat edilecek Hususlar
2.Spesiyal gikolata yapiminda kullanilacak malzemelerin
seciminde dikkat edilecek hususlar
B. CIKOLATA KUVERTURUNU ERITME
1. Cikolatanin gesidine gore belli i1silarda benmari usullyle
eritme
C. CIKOLATA HAMURUNUN TEMPERLENMESI
1. Kavertdr ile temperleme
2. Soguk Mermerde temperleme
3. Mikrodalga ile temperleme
4. Temperleme Makinasinda Temperleme
D. TEMPERLENMIS GiKOLATAYI SEKILLENDIRME
1.Cikolatanin kaliplanmasi (pralin)
2.Cikolata daldirma
3.Suslemeler
a. Kasik baski ile susleme
b. ipek folyo ile siisleme
c. Kabartma folyo ile stisleme
d. Kagittan kalem ile susleme
E. SEKILLENMIS GIKOLATANIN SOGUTULMASI
1. Sekillenmis gikolatanin sogutulmasinda dikkat edilecek
hususlar
a. Isi
b. Nem
c. Isik
d. Koku



MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK iCECEK HiZMETLERI

MESLEK / DAL : Butik Cikolata Hazirlama

MODUL . Cikolata muhafaza ve ambalajlama

KODU :

SURE : 40/8

ONKOSUL : Bu modiiliin én kosulu yoktur.

ACIKLAMA :

OGRETIM YONTEM

VE TEKNIKLER :Anlatim, soru-cevap,sunus yolu,gdsterip yaptirma, uygulama

GENEL AMAC : Ogrenci/ Kursiyer hazirlanmis butik gikolatanin dogru ambalaj
lamasini ve muhafazasini yapabilecektir.

AMACLARLAR : Ogrenci/ Kursiyer :

1.Butik ¢ikolata igin uygun ambalaj secimini ve ambalajlamayi
yapabilecektir.
2.Butik c¢ikolata i¢cin uygun muhafaza sartlarini kavrayacaktir.

ICERIK :
A. UYGUN AMBALAJ SECIMINi
1.Uygun ambalajin segiminde dikkat edilecek hususlar
2.Ambalaj Turleri
a. Dusuk yogunluklu polietilen (LDPE), polistiren
b. iki katmanh kagit
c. Karton
d. Digerleri
3-Cikolatayr Ambalajlama

B. BUTIK CIKOLATA MUHAFAZA SARTLARI
1-Uretilen Butik Cikolatanin Muhafaza Sartlari
a. Isi
b. Nem
c. Isik
d. Koku
2-Raf Omruiniin Belirlenmesine Etki Eden Faktorler
a. Ortama gore etki eden faktorler
b. icerigindeki katki maddesine gore etki eden
faktorler
c. Ambalaja gore etki eden faktorler
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