
3. YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİ ALANI 
 

5.1 ÖĞRETİM PROGRAMININ AMAÇLARI 
 

Yiyecek ve içecek hizmetleri alanı otel, restoran, kafeterya, pastane, toplu beslenme kurumları, 

vb. yerlerde hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun olarak yiyecek ve içeceklerin servise hazır hâle 

getirilip müşteriye sunulduğu hizmet alanıdır. Turizm sektöründeki gelişmeler, toplumdaki sosyokültürel 

ve ekonomik değişimler, gıda üretim-tüketim zincirine teknolojinin dâhil olması; insanların birçoğunun ev 

dışında hazırlanmış yiyeceklerle beslenmelerine ve yiyecek içecek hizmetleri alanının hızla gelişmesini 

sağlamıştır. 

Dünyada ve ülkemizde hızlı bir gelişim ve değişim gösteren yiyecek içecek hizmetleri sektörü 

önemli bir istihdam alanı hâline gelmiştir. Bu alanda; rekabet koşullarına ayak uydurabilmek için sektörün 

istediği yeterlilikleri kazanmış, dünya standartlarında hizmet verecek kaliteli insan gücüne ihtiyaç 

duyulmaktadır. 

Yiyecek içecek hizmetlerinin sunulduğu yerlerde, besinlerin hazırlanması ve servisinde görevli 

olan personelin yiyecek üretim hijyeni konusunda eğitimli ve bilgili olması hem hizmet verilen yerin 

kalitesi ve sürekliliği hem de tüketici sağlığının korunması açısından çok önemlidir. Bu ve benzeri 

nedenler kaliteli ara kademe insan gücünü yetiştirmeyi zorunlu hâle getirmiştir. Tüm bu gelişmeler 

programlarımızın temel beceriler odağında düzenlenmesini gerekli kılmıştır. 

Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı Çerçeve Öğretim Programı’nda; 
 

1. Yiyecek İçecek Hizmetleri dalı yer almaktadır. 

 
Bu doğrultuda Yiyecek İçecek Hizmetleri alanı ve alan altında yer alan mesleklerde ulusal ve 

uluslararası düzeyde standartlara uygun örgün öğretim programı hazırlanmıştır. 

Bu programı tamamlayan öğrenciye; 

 

 Yeni çağ becerileri ve tasarım odaklı düşünme yaklaşımı doğrultusunda “meslek etiği ve 

ahilik, iş sağlığı ve güvenliği, teknolojik gelişmeler ve endüstriyel dönüşüm, çevre koruma, 

girişimci fikirler, iş kurma ve yürütme, fikrî ve sınai mülkiyet hakları” konularında mesleki 

gelişim sağlayacak beceriler kazanma, 

 Beslenme ilkeleri ve hijyen ile ilgili işlemleri yapma, 

 Konuk ilişkileri ile ilgili işlemleri yapma, 

 Temel yiyecek üretimi ve servisi ile ilgili işlemleri yapma 

ile ilgili ortak bilgi, beceri ve yetkinliklerin yanı sıra; 

 Yiyecek İçecek Hizmetleri Dalında; 

 Aşçılık ve servis atölye 10 dersinde; sıcak ve soğuk soslar, et yemekleri, pilavlar kuru 

baklagil yemekleri, makarnalar, tatlılar, modern ve klasik usullerle servis, yiyecek içecek 

işletmelerinde konuk döngüsü, oda servisi ile ilgili işlemleri yapma, 

 Aşçılık ve servis atölye 11dersinde; sebze yemekleri, balıklar ve su ürünleri, salatalar ile ilgili 

işlemleri yapma, 

 Aşçılık ve servis atölye 12 dersinde; hamur ürünleri, açık büfe, dolma ve sarmalar, çikolata  

fondü ile ilgili işlemleri yapma 



ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinliklerin kazandırılması amaçlanmaktadır. 
 

5.2 PROGRAMIN SÜRESİ 

 
Alan programının toplam eğitim süresi 4 öğretim yılı olarak planlanmıştır. 

 

5.3. REFERANS DOKÜMANLAR VE DAYANAKLAR 

 
Program hazırlanırken eğitimle ilgili mevzuatın yanı sıra aşağıda yer alan referans doküman ve 

dayanaklar dikkate alınarak programın bileşenlerine yansıtılmıştır. 

 ISCED-F sınıflaması 

 1739 sayılı Millî Eğitim Temel Kanunu 

 3308 sayılı Mesleki Eğitim Kanunu 

 4857 sayılı İş Kanunu 

 5510 sayılı Sosyal Sigortalar ve Genel Sağlık Sigortası Kanunu 

 6331 sayılı İş Sağlığı ve Güvenliği Kanunu 

 Millî Eğitim Bakanlığı Ortaöğretim Kurumları 

 İş Sağlığı ve Güvenliği Risk Değerlendirmesi Yönetmeliği 

 İşyerlerinde Acil Durumlar Hakkında Yönetmelik 

 İşyeri Bina ve Eklentilerinde Alınacak Sağlık ve Güvenlik Önlemlerine İlişkin Yönetmelik 

 Kişisel Koruyucu Donanımların İşyerlerinde Kullanılması Hakkında Yönetmelik 

 Sağlık ve Güvenlik İşaretleri Yönetmeliği 

 Elle Taşıma İşleri Yönetmeliği 

 HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) Kritik Kontrol Noktaları Tehlike Analizi 

 Türk Gıda Kodeksi 

 İSO 22000 (Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi) 

 İSO 9001 (Kalite Yönetim Sistemi) 

 29.12.2010 tarih ve 27800 sayılı 2. Mükerrer Resmî Gazete’de yayımlanan Aşçı 4.Seviye 

Ulusal Meslek Standardı 

 19.03 2015 tarih ve 29300 sayılı Mükerrer Resmî Gazete’de yayımlanan Kabin Memuru 4. 

Seviye Ulusal Meslek Standardı 

 29.12.2010 tarih ve 27800 sayılı 2. Mükerrer Resmî Gazete’de yayımlanan Pastacı 4. 

Seviye Ulusal Meslek standardı 

 11.09.2015 tarih ve 29472 sayılı Mükerrer Resmî Gazete’de yayımlanan Servis Görevlisi 4. 

Seviye Ulusal Meslek Standardı 

 Millî Eğitim Bakanlığı Mesleki ve Teknik Eğitim Genel Müdürlüğü, Kültür ve Turizm Bakanlığı 

Araştırma ve Eğitim Genel Müdürlüğü ve ilgili oteller ile yapılan mesleki ve teknik eğitimi 

geliştirme iş birliği protokolleri 



5.4. ANADOLU MESLEK VE ANADOLU TEKNİK PROGRAMI HAFTALIK DERS ÇİZELGESİ 

 
 

MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ 
PROTOKOL KAPSAMINDAKİ OKULLAR İÇİN ANADOLU MESLEK PROGRAMI 

YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİ ALANI 

(YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİ DALI) 
HAFTALIK DERS ÇİZELGESİ 

DERS 
KATEGORİLERİ 

DERSLER 
9. 

SINIF 
10. 

SINIF 
11. 

SINIF 
12. 

SINIF 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ORTAK DERSLER 

TÜRK DİLİ VE EDEBİYATI (*) 4 4 4 4 

DİN KÜLTÜRÜ VE AHLAK BİLGİSİ 2 2 2 2 

TARİH - - 4 2 

MATEMATİK - 6 5 - 

T.C. İNKILÂP TARİHİ VE ATATÜRKÇÜLÜK - - - 2 

FİZİK - 3 - - 

KİMYA - - 3 - 

BİYOLOJİ - - - 3 

COĞRAFYA - - - 3 

FELSEFE - -  3 

BİRİNCİ YABANCI DİL (İNGİLİZCE) 20 6 6 6 

İKİNCİ YABANCI DİL (RUSÇA) - 8 6 6 

ÜÇÜNCÜ YABANCI DİL 
(ALMANCA/ARAPÇA / ÇİNCE/FRANSIZCA) 

- 2 4 4 

BEDEN EĞİTİMİ VE SPOR/GÖRSEL 
SANATLAR/MÜZİK 

2 2 2 - 

SAĞLIK BİLGİSİ VE TRAFİK KÜLTÜRÜ - - - 1 

TOPLAM 28 33 36 36 

 

 
MESLEK 

DERSLERİ 

MESLEKİ GELİŞİM ATÖLYESİ 2 - - - 

BESLENME İLKELERİ VE HİJYEN 2 - - - 

KONUK İLİŞKİLERİ 2 - - - 

TEMEL YİYECEK ÜRETİMİ VE SERVİS 
ATÖLYESİ (*) 

7 - - - 

AŞÇILIK VE SERVİS ATÖLYESİ (*) - 9 6 6 

ALAN/DAL DERSLERİ TOPLAMI 13 9 6 6 

REHBERLİK VE YÖNLENDİRME 1 1 1 1 

SEÇMELİ DERS SAATİ TOPLAMI (**) 1 - - - 

TOPLAM DERS SAATİ 43 43 43 43 

İŞLETMELERDE MESLEKİ EĞİTİM (***) - - 24 24 

NOT: 

(*)Millî Eğitim Bakanlığı Ortaöğretim Kurumları Yönetmeliği uyarınca yılsonu başarı puanı ile başarılı 

sayılamayacak derslerdir. 

(**)Seçmeli meslek dersleri ve seçmeli dersler ile ilgili açıklamalar Çerçeve Öğretim Programı’nın 

Uygulama Esasları’nda yer almaktadır. 

(***)İşletmelerde Mesleki Eğitim; Millî Eğitim Bakanlığı Ortaöğretim Kurumları Yönetmeliği’nin 63. ve 

121. Maddeleri esaslarına göre yürütülür. 



HAFTALIK DERS ÇİZELGESİ (HDÇ) UYGULAMA ESASLARI 

1. Protokol kapsamına alınan ve Mesleki ve Teknik Eğitim Genel Müdürlüğünce belirlenen 

okullarda uygulanacaktır. 

2. (**) Seçmeli dersler, Talim ve Terbiye Kurulunun Tebliğler Dergisi’nde yayımlanan kararlar ile 

mesleki ve teknik ortaöğretim okul ve kurumlarında uygulanacak haftalık ders çizelgelerinin 

ekinde belirtilen açıklamalar doğrultusunda seçmeli dersler tablosundaki dersler, öğrenim 

görülen alan/dal dersleri veya diğer alan/dalların derslerinden de seçilebilir. 

3. (***) İşletmede mesleki eğitim Ortaöğretim Kurumları Yönetmeliğinin 63. Maddesine göre 

mesleki ve teknik ortaöğretim kurumlarında yoğunlaştırılmış eğitim kapsamında 10 ve 11. 

Sınıfların sonunda mayıs ayında başlayarak eylül 15’e kadar olan sürede yapılacaktır. 

4. Ortak Ders saatlerinin mevcut öğretim programlarında belirtilen ders saatinden farklı olması 

hâlinde öğretim programlarının amaç ve açıklamaları doğrultusunda zümre öğretmenler 

kurulunca hazırlanacak programlar uygulanır. 

5. Protokol kapsamına alınan okullarda ortak dersler teknoloji alanının uygulamaya yönelik olarak 

program zorunlulukları ve zaman sınırlılıkları dikkate alınarak farklı sınıflarda uygulanabilir. 

Ortak dersler bloğunda yer alan; 

 Türk Dili ve Edebiyatı dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 39 sayılı 

Kararı ile kabul edilen öğretim programı, 

 Din Kültürü ve Ahlak Bilgisi dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 18 

sayılı Kararı ile kabul edilen öğretim programı uygulanır. 

 T.C. İnkılâp Tarihi ve Atatürkçülük dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih 

ve 45 sayılı Kararı ile kabul edilen öğretim programı uygulanır. 

 Tarih dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 36 sayılı Kararı ile kabul 

edilen öğretim programı, 

 Coğrafya dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 26 sayılı Kararı ile 

kabul edilen öğretim programı, 

 Matematik dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 32 sayılı Kararı ile 

kabul edilen öğretim programı, 

 Fizik dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 28 sayılı Kararı ile kabul 

edilen öğretim programı, 

 Kimya dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 30 sayılı Kararı ile kabul 

edilen öğretim programı, 

 Biyoloji dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 34 sayılı Kararı ile 

kabul edilen öğretim programı, 

 Felsefe dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 27 sayılı Kararı ile 

kabul edilen öğretim programı, 

 Birinci Yabancı Dil dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 29.07.2016 tarih ve 53 sayılı 

Kararı ile kabul edilen (İngilizce Hazırlık, 9, 10, 11 ve 12. sınıf) öğretim programı, 

 İkinci Yabancı Dil dersinde Mesleki ve Teknik Eğitim Genel Müdürlüğünce hazırlanacak 

Rusça öğretim programı uygulanır. 

 3. Yabancı Dil dersinde Sektör ihtiyaçları ve okulun imkânları doğrultusunda aşağıda yer 

alan derslerden sadece birisi seçilir. 

 Almanca dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 41 sayılı Kararı ile 

kabul edilen öğretim programı uygulanır. 

 Fransızca dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 42 sayılı Kararı ile 

kabul edilen öğretim programı uygulanır. 



 Arapça dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 31.05.2017 tarih ve 60 sayılı Kararı ile 

kabul edilen öğretim programı uygulanır. 

 Çince dersinde 10. sınıflarda; Talim ve Terbiye Kurulunun 23.10.2009 tarih ve 184 sayılı 

Kararı ile kabul edilen öğretim programı uygulanır. 

 11 ve 12. sınıflarda Talim ve Terbiye Kurulunun 17.09.2010 tarih ve 129 sayılı Kararı ile 

kabul edilen öğretim programı uygulanır. 

 Beden Eğitimi ve Spor dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 24 sayılı 
Kararı ile kabul edilen öğretim programı uygulanır. 

 Görsel Sanatlar dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih ve 25 sayılı 
Kararı ile kabul edilen öğretim programı uygulanır. 

 Sağlık Bilgisi ve Trafik Kültürü dersinde Talim ve Terbiye Kurulunun 19.01.2018 tarih 
ve 43 sayılı Kararı ile kabul edilen öğretim programı uygulanır. 

 

ÇERÇEVE ÖĞRETİM PROGRAMININ UYGULAMA ESASLARI 

 
1. Bu program Kültür ve Turizm Bakanlığı ile Millî Eğitim Bakanlığı arasındaki çerçeve iş birliği 

protokolü kapsamında Mesleki ve Teknik Eğitim Genel Müdürlüğü ve sektör temsilcileri ile 

yapılan ikili protokoller ile belirlenen okullarda uygulanacaktır. 

2. Program dört yıl olarak tasarlanmıştır. Haftalık ders çizelgesinde ortak dersler, meslek dersleri, 

seçmeli dersler yer almaktadır. 

3. 9. sınıfta, alana ait temel mesleki becerileri kapsayan derslere, 10, 11 ve 12. sınıflarda ise dala 

ait mesleki becerileri kapsayan derslere yer verilmektedir. 

4. Mevcut çerçeve öğretim programında uygulanmakta olan alan/dal derslerine ait kazanımlar, 

okulda görülen süreye ilaveten işletmenin eğitim biriminde işletmede mesleki eğitim esnasında 

tamamlanacaktır. 

5. Haftalık ders çizelgesinde ortak dersler, alan/dal dersleri ile seçmeli dersler yer almaktadır. 

Alan/dal dersleri, öğrenme kazanımlarından ve öğrenme birimlerinden oluşmaktadır. Bu 

derslerdeki öğrenme birimlerinin süresi belirlenirken yüz yüze öğretim süresinin yanı sıra 

sınavlar, performans çalışmaları, projeler, yapılan uygulamalar vb. faaliyetlere ilişkin toplam 

öğrenme süresi dikkate alınmıştır. 

6. Meslek derslerinin haftalık ders çizelgesinde belirtilen ders saati süreleri değiştirilmeden ders 

bilgi formlarında yer alan derse ait öğrenme birimi süreleri zümre öğretmenler kurulu tarafından 

belirlenir. 

7. Meslek dersleri içinde (*) ile belirtilen dersler, alan ve dalın başarılması zorunlu dersleridir. Bu 

dersler, Millî Eğitim Bakanlığı Ortaöğretim Kurumları Yönetmeliği uyarınca yılsonu başarı puanı 

ile başarılı sayılamayacak derslerdir. 

8. İşletmelerde mesleki eğitim dersinin içeriği, her dal için dalın gerektirdiği bilgi ve becerilerin 

tamamını kapsayan, ağırlıklı olarak iş, proje, deney ve hizmetin yapılması ve uygulamasını 

gerektiren öğrenme kazanımları dikkate alınarak zümre öğretmenler kurulu tarafından 

hazırlanır. 

9. Ders kazanımları gerçekleştirilirken iş sağlığı ve güvenliği tedbirlerinin alınması gereklidir. 

Referans dokümanlarda belirtilen iş sağlığı ve güvenliği mevzuatı doğrultusunda alınması 

gereken tedbirlere ders bilgi formlarında alan ve dalların özelliği göz önünde bulundurularak yer 

verilmektedir. Buna göre iş sağlığı ve güvenliği ile ilgili gerekli bilgi ve becerileri alışkanlık hâline 

getiren bireyler yetiştirilmesi amacıyla çerçeve öğretim programı ve diğer dokümanlardaki iş 



sağlığı ve güvenliği ile ilgili konular zümre öğretmenler kurulunda görüşülür. 

10. Değerler eğitimi kapsamındaki etkinlikler, Türk millî eğitiminin genel ve özel amaç ile temel 

ilkeleri doğrultusunda, ahilik kültürüne bağlı; hukuka, demokrasi ve insan haklarına saygılı, 

toplum sorunlarına duyarlı, yurdun ekonomik, sosyal ve kültürel kalkınmasına katkıda bulunma 

bilincine ve gücüne sahip, her türlü zararlı alışkanlıklar, olumsuz davranışlar, aşırılıklar ve 

israftan kaçınan bireyler yetiştirilmesini sağlayacak şekilde planlanır ve uygulanır. Bu 

kapsamda; adalet, çalışkanlık, temizlik, sabır, iş ahlakı, kanaat ve şükür, merhamet, cömertlik, 

sorumluluk, saygı, iyilik, dürüstlük, sevgi, vatanseverlik, özgüven, yardımlaşma ve iş birliği gibi 

değerleri yücelten ve içselleştiren bireyler yetiştirilmesi amaçlanmaktadır. Ders işlenirken ders 

11. bilgi formlarının uygulamaya ilişkin açıklamalar kısmında belirtilen değerler doğrultusunda farklı 

etkinlikler planlanır ve uygulanı 

 

 

 

 

 

 

 

                                         

 
 
 
        BAŞARILMASI ZORUNLU (*) DERSLER TABLOSU 
 

 
DALLAR 

 
SINIF 

PROTOKOL KAPSAMINDAKİ OKULLAR İÇİN ANADOLU 
MESLEK PROGRAMI 

(Millî Eğitim Bakanlığı Ortaöğretim Kurumları Yönetmeliği, 
Madde 63) 

 

 
Yiyecek İçecek Hizmetleri 

9 Temel Yiyecek Üretimi ve Servis Atölyesi 

10 Aşçılık ve Servis Atölyesi 

11 Aşçılık ve Servis Atölyesi 

12 Aşçılık ve Servis Atölyesi 
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