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OGRENME KAZANIMI UNITELERININ TASARIMI iCiN CERCEVE PLAN

1. CERCEVE PROGRAMININ AMACLARI

Bu gerceve programinin temel amaci Temel Mesleki Egitim 6grencilerinin Avrupa Hareketlilik Programlarina
istirakleri middetince kazandiklari 6grenme kazanimlarinin taninmasi, belgelendiriimesi ve transferi stirecinde

bir basamak olabilmesi icin Ogrenme Kazanimi Unitelerinin tasarlanmasina destek saglamaktir.
2. METODOLOJIK YAKLASIM

“Ogrenme Kazanim!” terimi Avrupa egitim ve &gretim politikasi dahilinde biyiik élgiide yer aldigindan,
planlanan 6grenme kazanimlari (bir yeterliligin betimsel 6rneginde agiklanmistir) ile kazaniimig 6grenme
kazanimlar (6grenci tarafindan etkin bir sekilde kazanilan 6grenme kazanimlar) arasindaki farki anlamak

onem arz etmektedir.

Cedefop (European Centre for the Development of Vocational Training — Avrupa Mesleki Egitimin
Gelistirilmesi Merkezi — 2016) birbirleri ile baglantili iki tanim aracihgi ile planlanan ve kazanilmis 6grenme

kazanimlari arasindaki farklar konusunda kapsaml bir agiklama sunmaktadir:

(a) Avrupa Komisyonu 6grenme kazanimlarini “bilgi, beceri ve yeterlik terimleri seklinde tanimlanan ve
6drencinin bir 6grenme surecini tamamlamasi sonucunda bildigdi, anladidi ve yapabildigi konular” seklinde
tanimlar. (Mesleki Egitim ve Ogretim igin Avrupa Kredi Sistemi olusturulmasina dair 18 Haziran 2009

tarihli Avrupa Parlamentosu ve Avrupa Konseyi Tavsiye Karari)

(b) Ogrenme Kazanimlari “bireyin 6rgiin ya da yaygin bir ddrenim siirecini tamamlamasinin ardindan
kazanim ve / veya sergileme yetisi gosterebildigi bilgi, beceri ve / veya yeterlik dizisi” olarak da tanimlanir
(Cedefop, 2014a, pp. 164-165).

Cedefop (2016) yaklagsimina gére bu tanimlar birbirleri ile baglantihdir zira birinci tanim planlanan égrenme
kazanimlarini (istenen 6grenme kazanimlari), ikinci tanim ise halihazirda kazanilmis 6grenme kazanimlarini
ifade eder.

‘Kazanilmig 6drenme kazanimlari 6grenme surecinin ardindan, kazanilan é3drenimin c¢alisma ortami gibi
gercek hayata tatbik edilebildigi yerlerde gosterilerek degerlendirmeye alinmasinin ardindan tanimlanabilir.
Ogrenme kazanimlarinin tutarli uygulamasi planlanan ve gergek kazanimlar arasinda slrekli bir iletigim
gerektirir ve gergekte kazaniimis kazanimlara dayal beklentileri (planlanan 6grenme kazanimlari) gelistirmeyi
hedefler”. (Cedefop, 2016).

Egitim dinyasi, gercek hayat ve genel olarak toplum arasindaki iletisim 6grenme kazanimlari yaklagiminin

basarili sekilde uygulanmasi —ve stirekli olarak gézden gegcirilerek yenilenmesi- icin 6nem arz etmektedir.
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EURspace Projesi dahilinde, planlanan 63drenme kazanimlari —belirli bir meslegin basarili bir sekilde ifa
edilmesi amaci ile arzu edilen 6grenme kazanimi- ile fiili olarak kazanilmis 6grenme kazanimlari — bir
o6grenme slreci ardindan gercekte kazanilmis 6drenme kazanimlari- arasindaki fark incelendiginde, bir
Ogrenme Kazanimi Unitesinin yalnizca bilgi, beceri ve yeterlik bakimindan degil ayni zamanda asagdida

belirtilen maddeleri de iceren bir dizi unsurdan olustugu gorilecektir:

- Bu beklenen 6grenme kazanimlarinin, égrencinin izlenebilir belirli bir ¢iktiyr ispat edebilmek igin

sergilemek zorunda oldugu esas teknik gorevleri belirten belirli bir temel mesleki kazanim ile iligkisi;

- Her bir temel mesleki kazanim ile iligkilendirilen performans kriterleri ile tnitenin belirli bilgi, beceri
ve yeterlikleri. Performans kriterleri dlgulebilir, izlenebilir ve performans ile ilgili nitel ve nivel veri

saglayabilir.

- Ciktilar. Ciktilar elde edilen Uriin ya da c¢alismalara ait izlenebilir sonuglar anlamina gelir. ¢iktilar
temel mesleki kazanimlar ve performansin izlenebilir sonucu anlamina gelen performans kriterleri ile

dogrudan iliskilidir.

Bir Ogrenme Kazanimi Unitesinin bilesenleri dederlendirme araclari ile birlikte kullanildiklarinda beklenen
6grenme kazanimlarini kazanilan 6grenme kazanimlari ile mukayese etme ve 6grenme kazanimlarinin hangi

seviyede kazanildiklarini belirleme imkani verirler.

Ogrenme Kazanimi Uniteleri ECVET uygulamasinin yiriitiilebilmesi igin oldukga énemli bir ECVET teknik
bilesenidir. ECVET yalnizca yeterliliklerin Ogrenme Kazanimi olarak tanimlanmasini degil, ayni zamanda bu

Ogrenme Kazanimlarinin Uniteler seklinde bir araya getiriimesini de gerektirir.

EURspace Projesinde bir Ogrenme Kazanimi Unitesi ECVET puanlari ile degerlendirilebilen ve
onaylanabilen, birbirleri ile tutarli bir bilgi, beceri ve yeterlikler dizisinden olugur ve yeterliligin bir bileseni
olarak kabul edilir. Bir Ogrenme Kazanimi Unitesi 6gretim cerceve planinin yénergeleri ya da modiilleri ile
karistirlmamalhdir. Bir yeterlilik birkag Uniteyi blinyesinde barindirir ve bir¢cok Unitenin birlesmesi ile olusur.
Boylelikle, 6grenci unitelerin kimilasyonu ve 6grenme kazanimlarinin taninmasi ile alakal ulusal mevzuata
ters dusmeden farkh Ulkelerde ve farkh iceriklerde (6rgiin ve uygulanabilen yerlerde de yaygin) edinmis

oldugu gerekli Uniteleri bir araya getirerek bir yeterliligin kazanimini gergeklestirir.

Bir Unite tek bir yeterlilige 6zel olabilir ya da birka¢ yeterliligi bir araya getirebilir. Bir Uniteyi tanimlayan
6grenme kazanimlari bu kazanimlarin nerede ve nasil gercgeklestigine bakiimaksizin elde edilebilir (Mesleki
Egitim ve Ogretim igin Avrupa Kredi Sistemi olugturulmasina dair 18 Haziran 2009 tarihli Avrupa

Parlamentosu ve Avrupa Konseyi Ydnergesi).
Ogrenme Kazanimi Uniteleri mesleki faaliyetler ve temel mesleki gérevler dogrultusunda tanimlanmalidirlar.

Ogrenme Kazanimi Uniteleri sadece teknik ve metodolojik bilgi, beceri ve yeterlikleri degil, ayni zamanda

mesleki profil igcin dnemli davranis ve diger sosyal, kisisel ve transversal yeterlikleri de kapsamalidir.
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Ogrenme Kazanimlarinin bir 6grenme siirecinin tamamlanmasina miiteakip kazanilan sonuglara odaklanmasi
sebebi ile 6grenme metodolojileri ve kaynaklari Ogrenme Kazanimi Unitelerinin tanimi konusunda alakasiz

olarak kabul edilmelidir.

Bir Ogrenme Kazanimi Unitesinin bilegenleri Ortak Ogrenme Kazanimlarinin Cekirdek Uniteler Halinde

Gruplanmasi igin Cergeve Plan adli 4. numarali Arag¢ dahilinde daha kapsamli olarak tanimlanmistir.

Asagidaki bélimde énceden taslag cizilen metodoloji ile olusturulan Ogrenme Kazanimi Unitelerine bazi
ornekler verilmistir. Bu érnekte ¢orba konusu ele alinarak ortakliga dahil bazi Glkelerde misterek bulunan bir

dizi temel mesleki kazanim, bir Ogrenme Kazanimi Unitesi seklinde hazirlanmigtir:

TOOL_5_TR
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Tablo 1: Ogrenme Kazanimi Unitesi - Portekiz Asgilik Yeterliligi uyarinca “Corbalarin Hazirlanmasi”

TEMEL MESLEKi KAZANIM

1. Corbalarin hazirlanmasi
igin glinliik galisma
planlarinin hazirlanmasi

TEMEL MESLEKi KAZANIM

2. Oriiniin teknik veri
sayfasinin hazirlanmasi

TOOL_5_TR

OGRENME KAZANIMI UNITESI

CORBALARIN HAZIRLANMASI
BiLGi
Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar:

= Mutfak arag ve geregleri ile ilgili teknoloji
= Uretim ve organizasyon prosediirleri: mutfak hizmeti;

= Restoran servisi ile artikilasyon (rezervasyon, siparigler, vb.)

= Mutfak planlama teknikleri: Gretim

SAAT

25
BECERI

Ogrenci asagidaki hususlari yapabilecektir:

Mutfak organizasyonu ve islevi ile alakali belgeleri

anlayip analiz edebilecektir;

Uretim plani ve diger retim ilkelerini analiz etmek

(rezervasyon, siparisler, 6zel servisler, vb);

Portekizce ve ingilizce hazirlanmis veri sayfalarini

okumak ve yorumlamak;

Uretim ve organizasyon prosediirlerini secmek ve

uygulamak: mutfak servisi;

Mutfak planlama tekniklerini uygulamak
PERFORMANS KRITERLERI

= Uretim planlarina dikkat eder (giinliik Giretim, siparisler, 6zel organizasyonlar, vb.);
= Mutfak hizmetlerinin organizasyon ve operasyon kurallarina uygun hareket eder;

= Kisimlar arasi isbolimin dikkate alir;
= Hedefleri belirler ve buna gore hareket eder;
= is saghg ve gilivenligi normlarina dikkat eder;

= Ortama adapte olur ve problem ¢6ziimi veya 6ngorilemeyen durumlarla basa ¢ikma konusunda yeterlik sahibidir.

BiLGI
Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar:
Teknik veri sayfasi;
Teknik sartnameler;
Kisi hesaplama teknikleri;
Beslenme ve diyet bilgisi;
Hazirlik suresi ve islemleri;
Malzeme 6lglleri, porsiyonlar ve tartma prosedrleri;
Fiyatlandirma teknikleri;
Yiyecek sektéri icin ingilizce.

BECERI

Ogrenci asagidaki hususlari yapabilecektir:

Uretim plani ve diger iretim ilkelerini analiz etmek
(rezervasyon, siparisler, 6zel servisler, vb)

Portekizce ve ingilizce hazirlanmis veri sayfalarini
okumak ve yorumlamak;

Olgme kurallarini uygulamak — malzeme porsiyonlari
ve tart;

Uriin veri sayfasini hazirlamak icin bilgi segmek;
Fiyatlandirma tekniklerini uygulamak

KREDI

2,25
YETERLIK

Ogrenci:
Asagida verilen basamaklari takip ederek corbalarin
tiretilmesi igin gerekli giinliik galisma planlarini hazirlar:

bir takim halinde ¢alisarak;
is saghgi ve guvenligi standartlarina dikkat ederek;
hedefleri belirleyerek ve buna gore galisarak;

problem ¢6ziimiinde ve ongorilemeyen durumlarla
basa ¢ikmakta proaktif davranmak.

YETERLIK

Ogrenci;
Asagida verilen basamaklari takip ederek Uriine ait teknik
veri sayfasini hazirlar:

Kisi hesaplama tekniklerini kullanarak;
Fiyat sabitleme talimatlarina uyum saglayarak;

Cig gidalar ve pismis Uriin hazirlama prosedurlerini
takip ederek;

Teknik veri sayfalarinin hazirlanmasi igin genel ve dahili
prosediirleri takip ederek;

is sagligi ve glivenligi standartlarina dikkat ederek;
Mal ve Grtinler hususunda sorumluluk sahibi olarak;
Belirlenen hedefler dogrultusunda hareket ederek.
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3. Pismemis Uriinleri ve
¢alisma ortaminin
hazirlanmasi
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= Kisi hesaplama tekniklerini uygular;
= Fiyatlandirma tekniklerini uygular;
= Pigmis ve pismemis Urilinler i¢in uygulanan imalat islemini takip eder;

PERFORMANS KRIiTERLERi

= Teknik veri sayfalarinin hazirlanmasinda uygulanan genel ve dahili prosedrleri uygular

= is sagligi ve glivenligi standartlarini uygular;
= Hedefler belirler ve bu dogrultuda hareket eder
BiLGI
Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar:
= Corbalar, et suyu ve konsome tiirleri;
= Corba yapiminda kullanilan malzemeler;
= Ulusal ve yoresel yemekler;
= Malzeme olgileri, porsiyonlar ve tarti islemleri;
= Besinlerin islenmesi;
= Corba, krema, et suyu ve konsomelerin hazirlama teknikleri:
- Malzeme ve arag-gereglerin kullaniimasi;
- Gig Urlnlerin  segilmesi ve olgllmesi,
malzemeler;
= Yiyecek kalitesi, giivenligi ve hijyen standartlari;
= Hijyen ve dezenfeksiyon;
= Yiyecek sektéri icin ingilizce.

hazirhk ve diger

BECERI

Ogrenci asagidaki hususlari yapabilecektir:

Uriiniin teknik veri sayfasini yorumlamak;

Yabanci bir dildeki veri sayfalarini okumak ve
yorumlayabilmek;
Uretim igin gerekli
segmek;

is ortami, techizat ve mutfak gereglerini organize
etmek;

Gida isleme standartlarini uygulamak;

Gida kalitesi ve hijyen standartlarini uygulamak.

malzeme ve arag-geregleri

PERFORMANS KRITERLERi

YETERLIK

Ogrenci:
= Asagida verilen basamaklari takip ederek pismemis
Urunleri, arag-gerecleri ve ¢alisma ortamini hazirlar:

Uriin veri sayfasi uyarinca malzeme ve arag-geregleri
hazirlayarak;

Corbalar, krema, et suyu ve konsomelerin hazirlanmasi
icin teknikleri uygulayarak;

Malzeme ve esyalar konusunda sorumluluk gostererek;

problem ¢6ziimiinde ve o6ngorilemeyen durumlarla
basa ¢ikmakta proaktif davranarak;

saglik ve glivenlik standartlarina uyarak;

gida kalitesi, glivenligi ve hijyen standartlarina uyum
saglayarak;

takim halinde galisarak;

belirlenen hedefler dogrultusunda hareket etmek.

= Malzeme, arag ve geregleri Urlin veri sayfasina gore seger;
= CGalisma plani ve belirlenmis bltge dahilinde hareket eder;
= Gida kalitesi, givenlik ve hijyen standartlarina uygun hareket eder;

= Pismemis Urlnlerin saklama kosullarini kontrol ederken dogrulama tekniklerini uygular;
= Duruma gore hareket eder ve problem / dngériillemeyen kosullari ¢ézme yetisine sahiptir.

ol
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4. Corba yapimi (ulusal ve
yoresel ¢orbalar)
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BILGI BECERI

Ogrenci asagidaki hususlari yapabilecektir:

Uriiniin teknik veri sayfasini anlamak;

Veri sayfasini ingilizce dilinde okuyup anlamak;
Uretim icin gerekli malzeme ve arag-gere¢ secimini
yapmak;

Corba, krema, et suyu ve konsome yapimi igin Gretim
prosediirlerini uygulamak;

Gida kalitesi ve hijyen standartlarini uygulamak;
Besin islemesi standartlarini uygulamak

Corba, krema, et suyu ve konsome tirleri;

Corba yapiminda kullanilan malzemeler;

Ulusal ve yoresel gorbalar;

Corba yapim teknikleri: krema, et suyu ve konsome;
Corba stsleme teknikleri: krema, et suyu ve konsome:
- Servis 6ncesi hazirlig;

- pismemis Urlinlerin getirilme sirasi;

- pisme suresi.

Gerekli arag-gere¢ ve malzemeler ile kontrol proseddrleri: ¢orba
hazirlama iglemi;

Kalite kontrol proseddrleri;

Beslenme ve diyet;

Besin islenmesi standartlari;

Gida kalitesi, glivenligi ve hijyen standartlari;

Yiyecek sektéri icin ingilizce

PERFORMANS KRITERLERi

Veri sayfasinda belirtilen hazirlama prosedurlerine dikkat eder (malzemeler, siire, pisirme sicakliklari, stisleme vb)
Galisma plani ve belirlenen bitce dahilinde hareket eder;

Gida kalitesi, glivenligi ve hijyen standartlarina uyum saglar;

Uygun malzeme ve arag-geregleri kullanir;

Takim galismasina dikkat eder;

Duruma gore hareket eder ve problem / 6ngorilemeyen kosullar ¢6zme yetisine sahiptir

YETERLIK

Ogrenci;

Asagida verilen basamaklari takip ederek pismemis trln,

malzeme ve galisma ortami hazirliklarini yapar:
- Uygun malzeme ve arag-geregleri kullanarak;;

- Gorba, krema, et suyu ve konsomelerin hazirlama
tekniklerini uygulayarak;

Bir takim halinde ¢alisarak;

Calisma ortaminda glivenlik ve saglik standartlarina
dikkat ederek;

Problemleri ¢ozerek ve olaylari 6nceden gorerek.

Gida kalitesi, glivenligi ve hijyen konularina dikkat
ederek;

Belirlenen hedefler dogrultusunda hareket ederek

»
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TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar: Ogrenci asagidaki hususlari yapabilecektir: Ogrenci;
= Gorba, krema, et suyu ve konsome tiirleri; = Uriiniin teknik veri sayfasini okuyup anlamak; = Asagida verilen basamaklari takip ederek corbalari
= Corba yapiminda kullanilan pismemis malzemeler; = Veri sayfalarini ingilizce okuyup anlamak; kaselere doldurur ve slislemelerini yapar:
= Ulusal ve yoresel corba gesitleri; = Uretim icin gerekli malzeme ve arag-geregleri - Kaselere doldurma prosediirlerini uygulayarak;
= Corbalarin kaselere doldurma teknikleri; segmek;

- Slsleme tekniklerini uygulayarak;

= Corba stsleme (garnittr) teknikleri; = Corba, krema, et suyu ve konsome yapimi igin Gretim . .
. - N - Bir takim halinde ¢alisarak;
= Gerekli arag-geregler ve kontrol prosedirleri: gorba hazirlama prosediirlerini uygulamak; o " e .
islemi; « Corba yapiminda pismemis triinleri kullanmak; - Is guvenligi ve sagligi standartlarina dikkat ederek;
= Kalite kontrol prosediirleri; = Ulusal ve yéresel dzelliklerde corbalar hazirlamak; - Problemleri ¢6zerek ve olaylari énceden gérerek.

Beslenme ve diyet konseptleri;

Besin isleme standartlari;

Gida kalitesi, glivenlik ve hijyen standartlari;
Yiyecek sektéri igin ingilizce.

Gida kalitesi ve hijyen standartlarini uygulamak;

5. Corblarin kaselere ar
Besin isleme standartlarini uygulamak

doldurulmasi ve
siislenmesi (garnitiir)

PERFORMANS KRiTERLERi

= Corbalarin kaselere doldurulmasi prosedirlerine dikkat eder;

= Galisma plani ve talimatnamelere gore hareket eder;

= Gida kalitesi, glivenligi ve hijyen standartlarina uygun hareket eder;

= Corba slisleme tekniklerini uygular;

= Corba slislemede yaraticilik gosterir;

= Duruma gore hareket eder ve problem / 6ngériilemeyen kosullari gozme yetisine sahiptir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar: Ogrenci asagidaki hususlari yapabilecektir: Ogrenci asagida verilen basamaklari takip ederek;
= Pismemis ve hazir Urlnlerin paketlenme ve muhafaza edilme = Pismemis ve hazir gidalara paketleme ve muhafaza = Pismemis Urlnlerin, arag-gereglerin ve malzemelerin
teknikleri etme tekniklerini uygulamak; tedarik edilmesini saglar:
= Depo kayitlari ve kontrol proseddirleri = Depo kayitlari ve kontrol proseddirlerini uygulamak - Pismemis ve hazir driinlerin paketlenme tekniklerine

dikkat ederek;
- Depo kayitlari ve kontrol prosediirlerine uygun hareket

ederek;
- Bir takim halinde galisarak;
6. Pismemis iiriinlerin, - Belirlenen hedefler dogrultusunda hareket ederek;
arag-gereglerin ve - Problemleri ¢ozerek ve olaylari onceden tahmin
malzemelerin tedarik .
ederek;
edilmesi U . .
- Is saghgi ve glivenligi standartlari cercevesinde hareket
ederek;

- Gida kalitesi, glivenligi ve hijyen standartlarina dikkat
ederek.

PERFORMANS KRITERLERI

= Uygun muhafaza teknolojilerini kullanir (sogutma, hizli sogutma, dondurma, vakumlama);
= Gida glivenligi ve hijyen kurallarina uyum saglar;
= Depo yonetimi prosedirlerine uyum saglar.

~
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CIKTILAR
Gunliik galigma plani;

Uriin teknik veri sayfasi;

Hazir corbalar, kaselere doldurulmus ve garnitiirlenmis;
Hazir gidalarin kayitlarinin yapilmasi;
Depo kayitlarinin yapilmasi.

8
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Tablo 2: Ogrenme Kazanimi Unitesi - ispanya Ascilik Yeterliligi uyarinca “Corbalarin Hazirlanmasi

TEMEL MESLEKi KAZANIM

1. Corbalarin
hazirlanmasinda iiretim ve
servis islemlerinin
organize edilmesi. Sozlii
ve yazil bilgilerin analiz
edilmesi

TOOL_5_TR

OGRENME KAZANIMI UNITESi

CORBA
BiLGI
Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar:
= Cesitli iretim ve mutfak servis alanlari
= Malzeme gereksinimleri, ekipman, arag-geregler, vb.
= Guvenlik ve gevre koruma ile ilgili mevzuat

= Cesitli Uretim ve mutfak servis alanlarini dizenler
= Cesitli Uretim ve servis agamalarini belirler ve siraya koyar
= Ekipman, arag-gereg, malzeme gereksinimlerini belirler

SAAT

26
BECERI

Ogrenci asagidaki hususlari yapabilecektir:

= Cesitli  Uretim ve mutfak servisi asamalarini
belirlemek ve bunlari siraya koymak

= Cesitli hazirlama ve ileri kullanim safhalarini da goz
oniinde  bulundurarak  saklama  prosedirlerini
belirlemek

= Mutfak ekibinin geri kalani ile koordineli calismak icin olasi ihtiyaglari géz 6niinde bulundurur

= Calisma esnasinda temiz ve dlzenli olmanin 6nemini kavrar

= Cesitli hazirlama ve ileri kullanim safhalarini da g6z 6ntinde bulundurarak ara saklama proseduirlerini belirler

= Calisirken materyal ve enerjisini verimli kullanmak igin islemleri belirler

= Saglik, is glivenligi ve cevre koruma mevzuatlarini kurumsal bir bakis agisi ile inceler ve degerlendirir

KREDI

1,6
YETERLIK

Ogrenci asagida verilen basamaklari takip ederek corba
yapiminda, sozli veya yazili bilgilerin analiz edilmesinde
Uretim ve servis islemlerini organize eder:
= Mutfak ekibinin geri kalan kismi ile koordineli
calisabilmek igin  olasi ihtiyaglari gbs Oninde
bulundurarak
= Galisirken temizlik ve duzen konularini goz 6ninde
bulundurarak
= Galisirken materyal ve enerjisini verimli kullanarak
= Galisma esnasinda is ve gevre guvenligi konularina dikkat
ederek

PERFORMANS KRITERLERi

©
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

2.Belirli gorbalarin
hazirlanmasi, geleneksel
ve ileri seviye tekniklerin
uygulanmasi

TEMEL MESLEKi KAZANIM

3. Cesitli pismemisg
malzemelerle gorba
hazirlama ve bunlarin
farkh alternatiflerini
degerlendirme
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BiLGi BECERI
Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar: Ogrenci asagidaki hususlari yapabilecektir:
= Corba yapiminda kullanilan ileri asgilik teknikleri = Gorevleri yerine getirmeden 6nce gerekli biitiin unsurlarin
= Guvenlik ve gevre koruma ile ilgili mevzuatlar mevcut olup olmadigini dogrulamak
= Belirlenen prosediirler dahilinde ¢orba yapim tekniklerini
uygulamak

= Cesitli hazirlik ve kullanim yerlerini géz éniinde bulundurarak
orta seviye muhafaza prosedurleri hazirlamak

PERFORMANS KRIiTERLERi

Farkliileri diizey asgilik tekniklerini tanimlar

Bu tekniklerin farkl Gretim alanlarindaki 6nemini degerlendirir

Farkl pismemis malzemelerle gesitli uygulamalari birlestirir

Gorevleri yerine getirmeden 6nce butliin malzemelerin hazir olup olmadigini kontrol eder

Belirlenen teknik uyarinca ascilik tekniklerini uygular

Elde edilen sonuglara bagli olarak diizeltme onlemlerini belirler

Uriiniin son halini degerlendirir ve teyit eder

Cesitli hazirlama ve kullanim ihtiyaglarini dikkate alarak saklama proseddrleri gelistirir

Butiin galhismalarini saglik, is glivenligi ve gevre koruma ile alakali mevzuatlari dikkate alarak yerine getirir

BILGI BECERI
Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar: Ogrenci asagidaki hususlari yapabilecektir;
= Arzu edilen sonuca bagli olarak pismemis malzeme = Zamaninda ve kurallara uygun bir rin g¢ikarmak icin gerekli
teknikleri cesitli asamalari organize etmek ve siraya koymak
= Corbalara uygulanabilen saklama proseddrleri = Gorevleri yerine getirmeden 6nce gerekli butiin malzemelerin
= Guvenlik ve gevre koruma ile ilgili mevzuat hazir olup olmadiklarini teyit etmek

= Corba yapmak igin gerekli prosedurleri takip etmek
= Ders esnasinda gergeklestirilen butlin hazirliklari kullanarak
bir tarif defteri hazirlamak

YETERLIK

Ogrenci asagida verilen basamaklari takip ederek
geleneksel ve ileri seviye tekniklerin segilmesi ve
uygulanmasi sureti ile belirlenen gorbalari hazirlar:

Farkli Uretim alanlarinda farkli Gretim tekniklerinin
o6nemini anlayarak;

Farkli pismemis malzemelerle ¢esitli uygulamalari
birlestirerek;

Elde edilen sonuglara bagl olarak diizeltme onlemleri
alarak;

Uriiniin son halinin 6zelliklerini degerlendirerek;
CGalismalarinda guvenlik ve cevre koruma ile ilgili
mevzuatlari uygulayarak;

YETERLIK

Ogrenci asagida verilen basamaklari takip ederek pismemis
malzemelerle ¢orba hazirlar ve farkll alternatifleri
degerlendirir;

Verilen bir dizi pismemis malzeme ile farkl asgilik
Urtnleri ortaya gikararak;

Kaynaklarin degistirilmesi ihtimalini degerlendirerek;
Malzemeleri makul gerceveler dahilinde karistirarak ve
farkh regeteler hazirlayarak

Uriiniin son haline ait dzellikleri degerlendirerek;
Calismalari esnasinda glvenlik ve gevre koruma ile ilgili
mevzuati uygulayarak;
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PERFORMANS KRIiTERLERI

Verilen bir dizi pismemis malzeme ile farkl asgilik Grinleri hazirlar

Kaynaklarin degistirilmesi ihtimalini degerlendirir

Malzemeleri makul gergeveler dahilinde karistirarak farkl receteler hazirlar

Ham maddeler ve 6nerilen nihai sonuglar igin uygun teknikleri belirler ve baglar.

Uriinleri zamaninda ve dogru bir sekilde yapmak icin gereken cesitli asamalar igin organizasyon ve siralama gérevleri gerceklestirir.
Gorevleri yerine getirmeden 6nce gerekli olan tim unsurlarin mevcudiyetini dogrular.

Belirlenen gorevlere gore mutfak triinleri elde etmek igin gérevleri yerine getirir.

Uriin 6zelliklerini dogrular ve degerlendirir

Ders / dénem boyunca yapilan tum hazirliklari igeren bir yemek kitabi derler.

Elde edilen Urilinlerin gereklerini ve sonraki kullanimlarini dikkate alarak ara ve nihai koruma prosedirlerini gergeklestirir.
Saglik, is glivenligi ve gevre koruma yonetmeliklerini dikkate alarak tiim islemleri gergeklestirir.

TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGI BECERI
Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar: Ogrenci asagidaki hususlari yapabilecektir:
= Cesitli 6zel beslenme gereksinimleri = Her bir 0zel beslenme gereksiniminde hari¢ tutulan gida
= Olasi yedek trtinler maddelerini tanimlamak
= Guvenlik ve gevre koruma yonetmelikleri = Yerlesik prosedurlere gore bulagiklari hazirlamak ve harig

tutulan gida maddeleriyle gapraz bulasmayi 6nlemek

4. Her bir durumun
ozelliklerini analiz ederek
belirli gida ihtiyaglari olan

YETERLIK

Ogrenci asagida verilen basamaklari takip ederek her
durumun 6zelliklerini analiz eder ve belirli gida ihtiyaglari
olanlar igin ¢orba hazirlar:

= Yetersiz tasima / hazirlamanin  olasi sonuglarini
degerlendirerek

= Faaliyetlerinde guivenlik ve gevre koruma diizenlemelerini
uygulayarak

insanlar icin corba PERFORMANS KRITERLERi

hazirlamak = Cesitli 6zel diyet gereksinimlerini kabul eder

= Her bir 6zel beslenme gereksiniminde harig tutulan gida maddelerini tanimlar.
= Mdumkin olan rinleri kabul eder
= Yerlesik prosedirlere gore tabaklar hazirlar ve harig tutulan gida maddeleriyle capraz bulasmay onler.
= Yetersiz tasima / hazirlamanin olasi sonuglarini degerlendirir.
= Saglik, is glivenligi ve gevre koruma yonetmeliklerini dikkate alarak tiim islemleri gergeklestirir.

CIKTILAR

Corbalar dogru bir sekilde hazirlanir
Caligmalar giivenlik ve cevre kurallari cergevesine gore uygulanir

TOOL_5_TR
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Tablo 3: Ogrenme Kazanimi Unitesi Tiirk Ascilik Yeterliligi Uyarinca “Uluslararasi Ozel Corbalar’.

OGRENME KAZANIMI UNITESI SAATLER KREDILER
ULUSLARARASI OZEL CORBALAR 24 1,2
TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Uluslararasi 6zel gorbalari pisirir.
1. Uluslararas: 6zel = Farkli uluslarin mutfak kiiltdiri * Fond hazirlamak. Bu stirecte:

= Ozel corbalar icin araglari ve gerecleri eksiksiz olarak hazirlar.

corbalan Szelligine * Farkli uluslarin gorba kiltiiri ® Corbay! pisirmek. - o
lgjorz:ls;:erek = Ozel corbalarin ézellikleri * Garnitiir hazirlamak. ?zel .gvc?rbalar |.g|.n fond hazrlar. o
ggfﬁnﬁm ’ve ® Farkli uluslara ait 6zel gorba gesitleri = Servise hazir hale getirmek. Ozelligi ve"ge§|.cl|.ne uyg%m. gorbay! p|§|r|r.. B
piskinlikte servise ® Corbalarin aslina uygun garnitirlerinin hazirlanmasi Gorbanin 6zelligi ve cesidine uygun garnitir hazirlar.
hazir hale ve servisi ® Corbanin 6zelligi ve gesidine uygun servise hazir hale getirir.
getirebilecektir. ® Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik kurallarina
uyar.
PERFORMANS KRITERLERI

Ozel ¢orbalar icin gerekli arag-geregleri ve malzemeleri hazirlar.
Ozel corbalar igin fondii hazirlar

Corbanin 6zelliklerini ve tiriine gore pisirir.

Corbanin 6zellikleri ve tiiriine gore uygun garnitir hazirlar.
Corbalari servis igin hazirlar.

Calisirken kisisel bakim ve hijyen kurallarini takip eder

TOOL_5_TR
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TEMEL MESLEKi KAZANIM BILGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidakileri bilir ve anlar: Ogrenci asagidakileri yapabilir: Ogrenci:
Uluslararasi soguk gorbalari pisirir:
= Soguk gorbalarin 6zellikleri * Fond hazirlamak. Bu stirekgte: T | leri eksiksiz olarak hazir]
* Soguk ¢orba hazirlamada dikkat edilecek noktalar * Gorbay pisirmek. So%uk gorbalar !g!n :rag T:' vel geregler! eksiksiz olarak haziriar.
* Soguk corba gesitleri " Sogutmak. ?og:.forba a.rdllcln ond a2|rbar. bl
® Soguk gorbalarin garnitirleri ve servis sekilleri * Garnitlr hazirlamak. gze”'g' ve ce§|d|ne uygun gorbayl aziriar.
. . = Ozelligi ve ¢esidine uygun ¢orbayi sogutur.
2. Uluslararasi soguk = Servise hazir hale getirmek. & "c §_w yg. _9 V1508 o
orbalar ® Corbanin 6zelligi ve gesidine uygun garnitlr hazirlar.
¢ l . e . ’ .
szelligine gore Corbanin 6zelligi ve gesidine uygun servise hazir hale getirir.
hazirlayarak uygun ® Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik kurallarina
tat, goriiniim ve uyar.
piskinlikte servise
hazir hale PERFORMANS KRITERLERI

getirebilecektir. Soguk gorbalar igin araglari ve geregleri eksiksiz olarak hazirlar.

Soguk gorbalar igin fond hazirlar.

Ozelligi ve gesidine uygun corbayi hazirlar.

Ozelligi ve cesidine uygun corbayi sogutur.

Corbanin 6zelligi ve gesidine uygun garnitir hazirlar.

Corbanin 6zelligi ve gesidine uygun servise hazir hale getirir.
Calismalarinda kisisel bakim, hijyen ve temizlik kurallarina uyar.

CIKTILAR
Teknigine uygun pisirilmis uluslararasi 6zel gorbalar.

Teknigine uygun pisirilmis uluslararasi soguk ¢orbalar.

13
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Tablo 4: Ogrenme Kazanimi Unitesi: Litvanya Asgilik Yeterliligi Uyarinca “Corba ve Soslarin Hazirlanmasi ve Servis Edilmesi”.

OGRENME KAZANIMI UNITESI SAAT KREDI
CORBA VE SOSLARIN HAZIRLANMASI VE SERVIiS EDIiLMESi 81 3
TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGI BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidaki trinleri bilir ve anlar: Ogrenci asagidaki hususlari yapabilir: Ogrenci asagidaki basamaklari takip ederek
1. Corba yapimiigin
kullanilan gida o Teknik formlarin yapisi ve temel prensipleri; ® (Corbalarin hazirlanmasi igin teknik formlara goére e Corba yapimi igin gerekli teknik formlari
maddelerinin o Teknik formlara gore ihtiyag duyulan hammaddelerin hesaplanmasi. hammaddelerin miktarlarini hesaplamak. hazirlar
(pismemis iiriin)
e e islem basamaklari formu uyarinca pismemis triinlerin belirlenmesi.
e ¢ Belirlenen pismemis Urin miktarlarina bagh kalarak gorba yapimi islem basamaklari formu olusturmak.
TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGI BECERI YETERLIK
2.  Calisma ortaminin Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar Ogrenci asagidaki hususlar yapabilir: Ogrenci asagidaki basamaklari uygulayarak;
gorba yapimi igin
hazirlanmasi. o  Calisma ortaminin gereksinimleri ve kurallari ®  Calisma ortaminin gereksinimlerini uygulamak. ® (Corba ve soslarin hazirlanmasi igin gerekli
® Hijyen ve sanitasyon; o Hijyen gereksinimleri uyarinca gcalismak. islemler ve hijyen kurallari uyarinca galisma
o Teknoloji ve aletler, techizat ve malzeme kullanimi; ® Aletler, teghizat ve malzemelerin secilmesi ve gilivenle ortamini hazirlayabilecek;
®  (Cesitli sicak hazirlik metotlari kullaniimasi. e Aletler, malzemeler ve teghizati segerek dogru
o Teknik formlar uyarinca gesitli sicak hazirlik metotlarinin kullanabilecektir
uygulanmasi.

PERFORMANS KRITERLERI

® Calisma ortaminin kurallarina uymak;
e Hijyen kurallarini yerine getirmek
o Alet, techizat ve arag-geregleri dogru ve glvenli bir sekilde kullanmak.

=

4
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YETERLIK

TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI

3. Etsuyu, ¢orbavesos Ogrenciasagidaki hususlari bilir ve anlar Ogrenci asagidaki hususlari yapabilir: Ogrenci asagidaki basamaklari uygulayarak :
yapiminda kaliteli
malzemelerin segimi e Kalite degerlendirme metotlari e Gida kalitesi degerlendirmesi igin metotlarin segimi e Et suyu, corba ve soslarin hazirlanmasinda

o Gerekli gida maddelerinin usuliine uygun sekilde segilmesi; et suyu, ¢orba ve e Et suyu, corba ve soslarin siniflandiriimasi. kaliteli gidalan secebilir.

soslarin siniflandiriimasi.

PERFORMANS KRITERLERI

® Et suyu, corba ve soslarin hazirlanmasinda uygun gidalarin segilmesi;

® Saglikli beslenme kurallarina uyulmasi;

e Gida kalitesi, hijyen ve gtivenlik standartlarina uyulmasi.

BECERI YETERLIK

TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi

Et suyu, corbave sos  Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar Ogrenci asagidaki hususlari yapabilir: Ogrenci asagidaki basamaklari uygulayarak:

yapiminda hazir
gidalar ve pismemis e Gida Urlinlerinin ve hammaddelerin hazirlanma sekilleri; (kesme, dograma, e Et suyu, corbalar ve soslar igin gida Urlinlerinin ve e Et suyu, c¢orba ve soslarin yapiminda gida

gidalarin kullanimi dilimleme vb.); pismemis Urinleri hazirlama sekilleri; trdnleri ve pismemis gidalari hazirlar.
o Sicak hazirlik (kizartma, pisirme vb.); e Gida Urlnlerinin ve  pismemis  Urlnlerin  sicak
e Ekipman / mutfak esyalar teknolojisi; hazirliklarinin dogru sekilde yapilmasi;
e HACCP. e Ekipman / mutfak geregleri teknolojisini gtivenli ve dogru

bir sekilde kullanma;
HACCP'ye gore galisma.

PERFORMANS KRITERLERI

e Etsuyu, corba ve soslar i¢in gida maddeleri ve pismemis gidalarin hazirlanmasinda uygun arag-gereg ve aletlerin segimi
e Gida kalitesi, hijyen ve guivenlik standartlarina uyulmasi
e Etsuyu, corba ve soslar icin gida maddeleri ve pismemis Grinlerin hazirlanmasinda islem sirasina uygun hareket edilmesi.

TOOL_5_TR
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TEMEL MESLEKi KAZANIM

BiLGi

BECERI

5.  Etsuyu, gorbave

YETERLIK
soslarin hazirlanmasi

Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar:

Ogrenci asagidaki hususlar yapabilir:

Ogrenci asagidaki basamaklari uygulayarak:
® Et suyu, corba ve soslarin 6zellikleri ve siniflandirmalarina gére hazirlamasi;

® Et suyu, corba ve soslarin hazirlanmasinda islem sirasini @ islem sirasini takip ederek et suyu, corba ve
® Et suyu, corba ve soslarin hazirlanmasinda izlenecek iislem sirasi takip etmek; soslar hazirlayabilecektir.
o HACCP. ® HACCP kurallarina gore hareket etmek.

PERFORMANS KRITERLERI

® Et suyu, corba ve soslarin hazirlanmasinda islem sirasini belirtir formlarin kullaniimasi
® Et suyu, corba ve soslari islem sirasina gore hazirlamak

e Gida kalitesi, hijyen ve gtivenlik standartlarina uyulmasi

TEMEL MESLEKi KAZANIM

BiLGI

BECERI

Hazir Uretilen et
suyu, corba ve
soslarin kalitesinin

Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar:

YETERLIK

Ogrenci asagidaki hususlari yapabilir::

Ogrenci asagidaki basamaklari uygulayarak;
® Et suyu, corba ve soslar igin kalite degerlendirme kriterleri;

e Et suyu, ¢orba ve soslarin kalitesini uygun degerlendirme e Uygun degerlendirme kriterleri ve metotlarini
degerlendirilmesi. ® Et suyu, corba ve soslar icin kalite degerlendirme metotlari. kriterleri ve standartlari uyarinca degerlendirmek. uygulayarak et suyu, gorba ve soslarin kalitesini
degerlendirebilecektir
PERFORMANS KRITERLERI
® Etsuyu, corba ve soslarin kalitesini degerlendirirken duyusal yontemler kullanmak;
e Etsuyu, corba ve soslarin kalite degerlendirme kriterlerini agiklamak..
TOOL_5 TR



w - Co-funded by the
Erasmus+ Programme
eurspoce

of the European Union

YETERLIK

TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI

7. Etsuyu, gorbave Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar: Ogrenci asagidaki hususlari yapabilecektir: Ogrenci asagidaki basamaklari uygulayarak:
soslari servis eder.

® Etsuyu ve gorbalarin servis yontemleri; e Et suyu ve gorbalarin servis metotlarini segmek; e Kaliteli et suyu ve soslari servis edebilecektir;
® Servis tabagi segimi (tabak takimi); e Servis tabaklarini segmek (Yemek takimi); ® Soslari yemekler ile eglestirebilecek ve uygun
®  (Cesitli et suyu ve gorbalarin sicakligi; e Et suyu ve gorbalari uygun sicaklikta servis etmek; sekilde servis edebilecektir.
® Etsuyu ve ¢orbalarin dekorasyonu; e Et suyu ve corbalarin dekorasyonu
® Etsuyu ve gorbalar ile servis edilen yan yemekler (ekmek, patates vb.) e Et suyu ve gorbalar igin yan yemekleri segmek;
® Sos ve yemeklerin eslestirilmesi; ® Sos ve yemekleri eslestirmek
e Servis yaparken soslarin sicakhgi; e Soslari uygun sicaklikta servis etmek;
® Sos servis yapma yontemleri ® Soslarin servisi igin uygun metotlari segmek

PERFORMANS KRITERLERI

® Cesitli corba ve yemekler igin et suyu kullanmak;
e Uygun islem sirasini takip ederek gorbalari servis etmek ve yaratici dekorasyonlar uygulamak;
® Cesitli yemekler igin soslar eslestirmek ve uygun sekilde servis etmek.

CIKTILAR

Et suyu, corba ve soslar igin segilen pismemis Urlinler ve islem sirasini gésterir formlarin hazirlanmasi;
Et suyu, corba ve soslari islem sirasi ve HACCP kurallarina gore hazirlama;

Sos ve yemeklerin uygun sekilde eslestirilmesi;

Et suyu, corba ve soslarin dekorasyonu ve servis edilmesi.

17
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Tablo 5: Ogrenme Kazanimi Unitesi Romanya Ascilik Yeterliligi Uyarinca “Sulu Yemekler”.

TEMEL MESLEKi KAZANIM

Sulu yemeklerin
hazirlanmasi

OGRENME KAZANIMI UNITESi

SULU YEMEKLER

BiLGi

Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar:

Sulu yemeklerin menti igindeki rolii, besin degeri ve sindirilebilirligi;

Sivi bilegenlerin regetesine uygun olarak pismemis gidalarin tanimlanmasi
ve olglleri;

Sulu yemekleri hazirlamak igin baslangig islemleri ve isitiimasi;

Sulu yemeklerin servisine uygun envanter 6gelerinin kullanimi;

Sulu yemeklerin bilesenlerinin tanimlanmasi;

Sivi yemeklerin kalite kosullarini belirleyen organoleptik test..

SAAT

31
BECERI

Ogrenci asagidaki hususlari yapabilecektir:

Galisma  kagitlari, bilimsel kitaplar ve bireysel
portfoyler Uzerinde galisarak mevcut sulu yemeklerin
yeri ve 6nemini belirtmek

Sulu yemek tariflerine gore hareket ederek pismemis
gida malzemelerini ve 6lgulerini belirlemek

Belirli mutfak arag ve gereglerini kullanarak baslangig
ve Isitma islemlerini yerine getirmek

Sulu yemeklerin servis edilmesinde uygun envanter
malzemelerinin kullanimi;

Sivi yemeklerin  kalite  kosullarini  belirleyen
organoleptik testlerin uygulanmasi

Sulu yemeklerin hazirlanmasi

PERFORMANS KRIiTERLERI

KREDI

1,6
YETERLIK

Ogrenci asagidaki basamaklari takip ederek sulu
yemekleri hazirlar;

Sulu yemeklerin sunumu ve degerlendirilmesi
Talep ve dileklerini 6grenmek igin misafirlerle
iletisim

Takim halinde galisma

Sulu yemekler igin pismemis gidalarin takviye
olarak kullanilimasi

Hijyen ve glvenlik standartlarina uyulmasi
Servis programinin takip edilmesi

Kirliligin 6nlenmesi ile alakali mevzuata uygun
hareket

Sulu yemeklerin 6nemini kavrar

Tariflere gore pismemis gidalari ve lgllerini belirler
Pisirme Oncesi islemleri belirler

Sulu yemekleri hazirlar

Kalite durumlarini kontrol eder

CIKTI

Hazir sulu yemekler; koyu corbalar, ¢orbalar, kremali gorbalar, eksi corbalar, koyu kivamli ¢orbalar, et suyu gorbalar.

TOOL_5_TR
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Tablo 6: Ogrenme kazanimi (initesi Fransiz Ascilik Yeterliligi Uyarinca “Corba Yapimr”.

ENME KAZANIMI UNITESi SAAT KREDI
CORBA YAPIMI 30,5 1,2
TEMEL MESLEKi KAZANIM BiLGi BECERI YETERLIK
Ogrenci asagidaki hususlari bilir ve anlar: Ogrenci asagidaki hususlari yapabilir;: Ogrenci asagidaki basamaklari takip ederek;
= Tekniklerin  birlestiriimesi yolu ile mutfak
hazirliklarinin belirlenmesi: = Corba yapimi: - Gorbalari hazirlar
- Corbalar

® Tanima ve organoleptik kalite tanimlayicilarinin
belirlenmesi.

PERFORMANS KRIiTERLERI

Tam otonomi iginde jestlerin ve temel profesyonel tekniklerin uygunlugu ve ustaligi

“lleriye dogru” prensibine gére hareket ederek araglarin optimizasyonu (verim, zaman, driinler ...)
Uriinlerin veri sayfasi, itirazlar, mesleki kelime bilgisi agisindan uygunlugu

Malzeme ve ekipman segiminin uygunlugu

Uriin kullanim protokollerinin uygulanmasi

imalatlarin organoleptik niteliklerinin optimizasyonu

Gerekirse imalatlarda takdir ve diizeltme

Kritik noktalarda hareket yaklagimi

Planlanan i organizasyonu ile tutarlilik

Corba Yapimi

CIKTILAR
Araglarin optimizasyonu: insan, teknik, malzeme, ekipman, pismemis gida
Gida maddelerine gére pisirmenin uygunlugu ve kontrolii
Yeni tekniklere, yeni iiriinlere, yeni materyallere adaptasyon

Durumun verdigi tepkilerin hizi ve alaka diizeyi
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1- Bu gerceve plan asagidakileri saglamayi amaglar:
a. igtirakleri muddetince kazandiklari 6grenme kazanimlarinin taninmasi, belgelendiriimesi ve transferi
siirecinde bir basamak olabilmesi icin Ogrenme Kazanimi Unitelerinin tasarlanmasina destek

saglamaktir.

2- Bu gergeve plan asagida belirtilen kisi ve kurumlar i¢in hazirlanmistir:
- Mesleki Egitim Uzmanlari;
- Ogretmenler;
- egiticiler;
- maudarler;
- Mesleki Egitim Merkezi muddrleri;
- Mesleki Egitim Hareketlilik Programlarinda goérevli uzmanlar;
- proje yoneticileri;
- Avrupa Hareketlilik Programlarini tegvik etmek isteyen kurumlarda gorevli uzmanlar ve temsilciler.
- Okullar;
- Mesleki Egitim Merkezleri;
- Avrupa Hareketliik Programlarina istirak eden kurumlar (génderici kurumlar, alici kurumlar, araci

kurumlar, staj imkani saglayan kurumlar).

3- Aracin kullanilmasi gereken Pedagojik Dongiiniin Agsama ve Seviyeleri:

1. Basamak: Edinilmesi Beklenen Ogrenme Kazanimlarinin Belirlenmesi
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