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9. Simif Beslenme Tlkeleri ve Hijyen Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
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Teknigine uygun kisisel bakimmi yapar.
Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer
Kisisel Hijyen
Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gore hareket eder.
Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur.
Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat ve sistemleri agiklar.
B . Ulusal ve uluslararasi mevzuata gére gida hijyenini agiklar.
Hijyen ve Sanitasyon
Ulusal ve uluslararasi mevzuata gére ¢aligma ortami hijyenini agiklar.
Ulusal ve uluslararasi mevzuata gére ekipman hijyenini agiklar.
(02 Mutfak ve mutfak cesitlerini agiklar.
2 Hazirlik tinitesini agiklar.
> Mutfak Uniteleri |Pisirme tinitesini agiklar.
i Bulagik yikama {initesini agiklar
E Mutfak depolarmi agiklar. 1 1 1
- Beslenme ile ilgili kavramlar1 agiklar 2 2 1 2 1
g Beslenme ilkelerine gére karbonhidrat kaynaklarini agiklar 1 2 2 1 1
E Beslenme ilkelerine gore protein kaynaklarimi agiklar. 1 1 2 2 2
é Besin Ogeleri  |Beslenme ilkelerine gore yag kaynaklarin agiklar. 2 1 1 2 2
% Beslenme ilkelerine gére vitamin kaynaklarini agiklar. 2 2 2 2 2 1 1 1
Beslenme ilkelerine gére mineral kaynaklarini agiklar. 1 1 1 1 2 1 1
Beslenme ilkelerine gore viicudun su ihtiyacim agiklar. 2 1 2 1 2
Porsiyon miktarimi tespit ederken et, yumurta, kuru baklagiller ve yagl tohumlar1 yeterli ve dengeli sekilde meniide kullanir. 2 1 1 1 2
Porsiyon miktarini tespit ederken siit ve tiirevlerini yeterli ve dengeli sekilde meniide kullanir. 2 1 1 1 1
) Porsiyon miktarini tespit ederken tahil ve tiirevlerini yeterli ve dengeli sekilde meniide kullanir. 1 2 2 1 2
Besin Gruplari
Porsiyon miktarini tespit ederken sebze ve meyveleri yeterli ve dengeli sekilde meniide kullanir 1 2 2 2 2
Porsiyon miktarim tespit ederken yag ve sekerleri iceren kaynaklar1 yeterli ve dengeli sekilde mentide kullanir. 1 2 1 2 1
Besin dgeleri ve besin gruplarina dengeli ve yeterli sekilde meniilerinde yer verir.
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9. Sinif Mesleki Gelisim Atélyesi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. DONEM
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1. YAZILI
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Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav
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Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav
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1. Kurallarin gerekliligini ve islevini toplumsal fayda agisindan tartigir 1 1
1.1. Temel Ok lik Becerileri . .
eme ..O utyazat CCCTIETNC 1y Meslek etigi ve ahilik ile ilgili temel kavramlar1 (meslek etigi, ahilik, ahlak, etik vb.) ve ahilik ilkelerini agiklar. 1 1 1 1
Yonelik Kazanimlar
3. Gegmisten giinlimiize meslek kuruluslar1 ve ahiligin tarihsel gelisimini agiklar. 1 1 1 1
1. Ahiligin toplum diizenindeki yerini ve ig hayatma katkilarmni agiklar. 1 1 1 1 1
o 1.2. Sosyoduygusal Becerilere Yonelik 2. Meslek etigi ve ahilik ile ilgili grup ¢aligmalari sirasinda kendini yazili ve sozlii ifade eder. 1 1 1 1 1
1.1 Meslek Etigi ve Iletigim K i
Meslek Etigi ve Ahilik|1.2 Ahilik ve Ahilik ilkeleri azanumiar 3. Ahilik ve meslek etigi ile ilgili grup ¢alismalari sirasinda arkadaslari ile is birligi iginde galisir. 1 1 1 1
1.3 Meslek Etigine Uygun Problem C6zme
4. Meslek etigi ve ahilik ile ilgili grup ¢caligmasindaki deneyimlerinden yola ¢ikarak iletisim engellerini agiklar. 1 1 1
1. Gozlem ve deneyimlerinden yola ¢gikarak meslek etigi ile ilgili problemleri tanimlar. 1 1 1
1.3. Ust Biligsel Becerilere Yonelik 2. Meslek etigi ve ahilik ile ilgili verilen problem durumlarimi elestirel okuma ile analiz eder. 1 1 1
Kazanimlar 3. Meslek etigi ve ahilik ile ilgili bir problemin olasi sebeplerini ve ¢dziim yollarini arastirir. 1 1 1
4. Meslek etigi ve ahilik ile ilgili probleme iliskin ¢ikarimda bulunur. 1 1 1
1. Tasarim odakl diisiinme yaklasimmin ilkelerini ve basamaklarini kullanir. 1 1 1 1 1
2.1. Temel Okuryazarlk Becerilerine 2. Is yerinde saglik ve giivenligi tehdit eden unsurlar1 ve giderici tedbirleri agiklar 1 1 1 1 1 1
Yonelik Kazanimlar 3. Is yerinde ortaya cikabilecek kaza, yaralanma ve yanginlara kars1 alimmasi gereken tedbirleri agiklar. 1 1 1
. 4. Meslek hastaliklarinin sebeplerini, alinmasi gereken 6nlemleri agiklar 1 1 1 1
2.1 Kavramlarla Tanistyoruz: TOD ve ISG’ye
Giris 1. Bireysel olarak 1SG ile ilgili fikirlerini planlayarak kendi 6grenmesinin sorumlulugunu alir. 1 1 1 1
2.2 Empati Haritas1 ve Giivenlik Kiiltiirti
2.3 Is Kazalar 2.2. Sosyoduygusal Becerilere Yonelik 2. 1SG ile ilgili yapilan grup ¢ahsmasinda kendini yazili ve sozlii ifade eder 1 1 1 1
2.4 Is Yerinde Saglik ve Giivenligini Tehdit Kazammlar )
Eden Unsurlar 3. ISG ile ilgili yapilan grup ¢aligmasinda arkadaslart ile is birligi i¢inde galigir. 1 1 1
2.5 Is Yerinde Kaza, Yaralanma ve Yangmlar e ) . e ..
iS SAGLIGI VE  [2.6 Cziim Fikrini Belirlemek ve Gelistirmek 4. ISG ile ilgili bir senaryo ¢ergevesinde kendisinin ve grup arkadasmm giiglii ve zayif yanlarm belirtir. 1 1 1 1 1
GUVENLIGI 2.71s Sagllgl ve Giivenligini Gliclendirecek 1.ISG ile ilgili bir metindeki problem durumunu elestirel okuma ile analiz eder. 1 1 1 2 1 1
Prototip Olusturmak
2'|8 PLOtOt'p' Test Etmek ve Geri Bildirim 2.1SG ile ilgili bir problemi ¢ézmek i¢in tasarim odakli diisiinme yéntemlerini kullanir. 1 1 2 1 1
Alma
29 [s Kazalarindaki Olumsuzluklardan 3.1SG ile ilgili bir problemin ¢dziimii i¢in kendi arastirma sorusunu belirler. 1 1 1 1 1 1 2
Ogrenmek -
2.10 Is Saghg ve Giivenligi Cahsmasimi 2.3. Ust Bilissel Becerilere Yonelik 4.ISG ile ilgili bir problemin ¢6ziimii i¢in neden sonug iliskisi ile ¢oziim iiretir. 1 1 1 1 1 2 1
Raporlamak o :
Kazanimlar 5.ISG ile ilgili bir problemin farkl ¢6ziim yollarini arastirir. 1 1 1 1 1 1
6.1SG ile ilgili problemin ¢dziimii icin farkli veri toplama araglarindan (gdzlem,gdriisme vb.) uygun olanini kullanr. 1 1 1 1 1 1
7.ISG ile ilgili bir problemin ¢dziimii igin uygun prototipi gelistirir. 1 1 1 1 1
8.ISG ile ilgili problemin ¢&ziimii i¢in gelistirilen prototipi test eder. 1 1 1 1 1
1.Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisiim ile ilgili kavramlar agiklar. 1 1 1 1
3.1. Temel Okuryazarlik Becerilerine . - . o P . C
Yénelik Kazammlar 2.Gegmisten giintimiize endiistriyel degisimin ve doniisiimiin tarihsel gelisimini agiklar. 1 1 1 2 2
3.Ulkemizdeki ve diinyadaki teknolojik gelismeleri (giinliik tiiketim malzemeleri, ulasim, lojistik vb.) degerlendirir. 1 1 1 2 2
1.Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisiim ile ilgili farkli fikirleri ve diisiinceleri dikkate alir. 1 1 1 1 1
3.1 TeknOIOji Nedir? 2. Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniigiim ile ilgili verilen yonergeye uygun iletisim araglarmi (yazili ve/veya s6zlii/sozsiiz) kullanir, 1 1 2 1
. 3.2 Iletisim Teknolojileri
TERNOLOJIK 3.3 Otonom Teknolojileri knolojinin kull ile ilgili bi da sozlii iletisimi destekl, Ozsiiz iletisi 1 onemini 1 2 1 1 1
GELISMELER VE [’ .. J. 3.2. Sosyoduygusal Becerilere Yonelik 3. Teknolojinin kullanimu ile ilgili bir sunumda sozlii iletisimi destekleyen s6zsiiz iletisim unsurlarmimn énemini tartigir.
ENDUSTRIYEL 3.4 Yap1 Teknolojileri K )
e 3.5 Enerji Teknolojileri azanmiar 4. Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisiim ile ilgili grup ¢aligmalar: sirasinda arkadaslart ile is birligi iginde ¢alisir. 2 1 1 1
DONUSUM o P
3.6 Endiistriyel Doniisiim
3.7 Endiistri Dénemleri 5. Bireysel olarak teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniigiim ile ilgili fikirlerini planlayarak kendi 6grenmesinin sorumlulugunu alir. 1 2 2 1
6. Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisiim ile ilgili yapilan grup ¢alismasinda kendini ve 6grendiklerini yazil ve sozlii ifade eder. 1 1 1 1 1 2 1
1. Teknolojinin kullanimu ile ilgili 6rnek bir videoyu sozsiiz iletigim unsurlar1 agisindan analiz eder. 2 1 1 1 1
3. Ust Bilissel Becerilere Yonelik L . L .
3.3. Ust Bilissel Becerilere Yone 2. Teknolojik gelismeler ve endiistriyel dontisiim ile ilgili problemleri ¢ozer. 1 1 1 1
Kazanimlar
3. Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisiim ile ilgili verilenleri benzerlik ve farkliliklara gore smiflandirir. 1 1 1 1
1. "Azalt, yeniden kullan, geri doniistiir." ilkeleri ¢ergevesinde ¢evre ile ilgili kavramlari agiklar. 2 1 1 1 1
4.1. Temel Okuryazarlik Becerilerine . . .. e L
Yénelik Kazanimlar 2. Insan faaliyetlerinin hava, su ve toprak kirliligine etkisini agiklar. 1 1 1 1
3.Her bireyin {irettigi atigm sorumlulugunu almasmin iilke ekonomisine ve yaban hayata katkismi arastirir. 1 1 1 1
1. Cevresindeki ve kendi olusturdugu atiklarin farkina vararak geri doniisiim siireglerini agiklar. 1 1 1 1
2. Cevre koruma ile ilgili bir senaryo ¢alismasinda kendini yazili ve sozlii olarak ifade eder. 1 1 1
3. Sahip oldugu degerlerin ¢evre korumaya yonelik davranislarina etkisini fark eder. 1 1 1 1
4.2. Sosyoduygusal Becerilere Yonelik - o -
4.1 Bir Diinya Atik y ylgazammlar 4. Cevre koruma ile ilgili farkli fikirleri ve diisiinceleri dikkate alir. 1 2 1 1 1
4.2 Cevre Dostu Stratejiler e
CEVRE KORUMA 4.3 Okulumuz Atiklarmm incelenmesi 5. Grup ¢aligmalar1 sirasinda arkadaslari ile is birligi iginde ¢alisir. 1 1 1
4.4 Yegil Bir Fikrim Var 6. Bireysel olarak ¢evre koruma ile ilgili fikirlerini planlayarak kendi 6grenmesinin sorumlulugunu alr. 1 1 2
6. Sahip oldugu degerlerin ¢evre korumaya yonelik davraniglarina etkisini fark eder 2 1 2 1 1 1
1. Cevre koruma ile ilgili bir problemin farkli ¢6ziim yollarini arastirir. 1 1 2 1 1
2. Cevre koruma ile ilgili verilenleri benzerlik ve farkhliklara gore smiflandirir. 1 1 1 1 1
4.3. Ust Bilissel Becerilere Yonelik e . . e e e e
Kazanmlar 3. Cevre koruma ile ilgili problemi ¢dzmek i¢in yenilik¢i diisiinmeyle strateji gelistirir. 1 1 1
4. Cevre koruma ile ilgili metinlerdeki problem durumunu elestirel okuma ile analiz eder. 1
5. Neden sonug iliskisi kurarak ¢evre koruma ile ilgili bir probleme ¢6ziim yollar1 bulur. 1 1 1 1
1. Girigimeilikle ilgili temel kavramlar agiklar. 1 1 1
2. Meslek grubuyla ilgili is fikirleri olusturarak bu fikirleri degerlendirir. 1 1
3. Isletme ve isletme tiirleri ile ilgili temel kavramlar1 agiklar. 1 1 1 1 1
4. Isletme kurma siireci ile ilgili planlama yapar. 1 1 1 1
5.1. Temel Okuryazarlik Becerilerine 5. Isletmenin faaliyet alanini ve kapasitesini agiklar. 1
Yonelik Kazanimlar 6. Isletmenin faaliyet alanina uygun pazarlama karmasi olusturur. 1 1 1
5.1 Girisimcilige Ilk Adim 7. Yonetimin alt fonksiyonlar1 dogrultusunda yonetim plani hazirlar. 1 1 1 1 2
5.2 Bir Girisim Hikayesi .
5.3 Fikirden Girisime 8. Kendi sektoriine uygun stok ve kalite yontemini seger. 1 1 1
GIRISIMCI 5.4 Havada Ucgusan Fikirler 9 isl . i kavnakl f snetimi ile ileili faalivetlerini blanl 1
FIKIRLER, iS 5.5 Yeni Bir isletme . Isletmenin mali kaynaklarini1 ve finans yonetimi ile ilgili faaliyetlerini planlar.
i i ? .
KU.RMA VE 3.6 Isletme Ne Iy Yapar? 10. Isletmenin personel bulma, ise alma ve performans degerlendirme siire¢lerini planlar. 1
YURUTME 5.7 Pazarlama Karmasi
5.8 Yonetim Plant ve Stok Yontemi 1. Girisimeilik ve is kurma ile ilgili farkl: fikirleri dikkate alir. 1 1 2
gl
5.9 Finans Yonetimi ve Insan Kaynaklari
5.10 Sahne Sizin 5.2. Sosyoduygusal Becerilere Yonelik 2. Bireysel olarak girisimcilik ve is kurma ile ilgili fikirlerini planlayarak kendi 6grenmesinin sorumlulugunu alir. 1 1 1 1 1
Kazanmmlar C . o - o e s
3. Girigimcilik ve is kurma ile ilgili yapilan grup ¢alismasinda kendini yazili ve s6zlii ifade eder. 1 1 1
4. Girisimcilik ve is kurma ile ilgili grup ¢alismalar1 sirasinda arkadaslar ile is birligi i¢inde ¢alisir. 1 1 1 1 1
1. Girigimeilik, is kurma ve yiiriitme ile ilgili verilen problemin farkli ¢6ziim yollarini arastirir. 1 1 1 1
5.3. Ust Biligsel Becerilere Yonelik 2. Girisimeilik, is kurma ve yiiriitme ile ilgili verilen metni evrensel etik prensiplerini dikkate alarak degerlendirir. 1 1 1 1
Kazanimlar 3. Girisimcilik, is kurma ve yiiriitme ile ilgili problemin ¢6ziimii i¢in farkl bakis agilarini ve olasi paydaslari dikkate alarak neden sonug iliskisi kurar. 1 1 1
4. Kiigtik dlcekli bir isletme kurulabilmesi i¢in gerekli olan fizibilite ¢alismasinin prototipini gelistirir. 1 1 1
1. Fikri hak, smai hak, telif hakk: ve fikir tirtinleri kavramlarm agiklar. 1 1 1 1
2. Patent ve faydali model ile ilgili tanimlari, haklar1 ve bagvuru siireclerini agiklar. 1 2 1 1 1
3. Endiistriyel tasarim ve patent arasinda iligki kurar. 1 1 1 1
6.1. Temel Okuryazarlik Becerilerine (4. Fikirlerin iiriine doniisme siireclerini fikri ve smai haklar cercevesinde agiklar. 1 2 i
Yonelik Kazanimlar
5. Patent veri tabanmin kullanimimi agiklar. 1 1
) 6. Marka ile ilgili tanimlari, haklari, basvuru ve tescil siirecini agiklar. 1 1 1 1 1
6.1 Kendi Oyunumuzu Tasarliyorum
o ' 6.2 Bu Orijinal mi? 7. Bilim, edebiyat ve sanat eserleri ile ilgili haklar1 agiklar. 1 1 1 1
FIKRI VE SINAI 6.3 Logonu Olustur, Markani Biiyiit!
MULKIYET 6.4 Bu Kimin Fikri? 8. Cografi isaretler ile ilgili tanimlari, haklari ve tescil siireglerini agiklar. 1 1 1 1
HAKLARI 6.5 Bilginin Kaynagimni Biliyorum
6.6 Bana Bir Yer Soyle, Sana Cografi 1. Fikri ve smai miilkiyet haklari ile ilgili farkli fikir ve diigtinceleri dikkate alir. 1 1 1
Isaretini Soyleyeyim - S o o
6.2. Sosyoduygusal Becerilere Yonelik 2. Fikri ve smai miilkiyet haklari ile ilgili grup ¢aligmalari sirasinda arkadaglart ile is birligi i¢inde galigir. 1 2 1 1 1
Kazanimlar 3. Fikri ve smai miilkiyet haklari ile ilgili yapilan ¢alismalar sirasinda kendini yazili ve sozlii ifade eder. 1 1 1
4. Fikri ve smai miilkiyet haklari ile ilgili fikirlerini planlayarak kendi 6grenmesinin sorumlulugunu alir. 1 1 1
1. Fikri ve sinai miilkiyet haklar1 ile ilgili verilen problemi ¢ozer. 1 1 1
6.3. Ust Bilissel Becerilere Yonelik
st BHlissel Beeettiere Tone 2. Anahtar kelimeler kullanarak kaynak taramasi yapar. 1 1
Kazanimlar
3. Fikri ve sinai miilkiyet haklari ile ilgili verilen metni evrensel etik prensipleri dikkate alarak degerlendirir. 1 1 1 1
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9. Sinif Temel Yiyecek Uretimi ve Servisi Atélyesi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
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Is saglhgi ve giivenligine uygun olarak salon ile ilgili gerekli diizenlemeleri yapar.
7 Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa iistii servis takimlarimi servis kurallarma gore hazirlayarak masaya yerlestirir.
E Masamn 6zelligine gore masa Ortlisii serer
S Salon Dizenlemesi Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun pegete katlar.
Z Mentiye uygun kuver acar.
z Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa {istii servis takimlarim servis kurallarina uygun sekilde tasiyarak boslar toplar.
z Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda igecek bankosunu temizleyip ihtiyaca gore icecek malzemeleri temin eder.
= )
A 1 1 ki lagik yikar.
(UOJ Bulasik Yikama ve Atik Yoneti sama arina uygun elde ve makinede bulasik yikar
> Atiklar1 yontemine uygun toplayarak ortamdan uzaklastirir.
E Is Saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak yiyecek hazirlamada teknigine uygun bigak kullanir. 1 1 1 1 UYGULAMA SINAVI
(= Uluslararasi dograma tekniklerini yiyecek hazirlamada kullanir 2 2 2 2 2
E Garniturler Uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak garnitiirleri yemege hazirlar. 1 1 1 1 1
:a Lezzet verici karigimlari yapim asamalarina uygun hazirlar 1 1 1 2
8 Teknigine uygun sebzeleri hazirlayarak saklar. 1 1
g Corbalar Corba fondlarimi iglem basamaklaria gore hazirlar 2 2 2 2
= Regeteye ve yapim asamalarina uygun temel ¢orbalar1 hazirlar. 1 1
d vumurtalar Yumurtalart kontrol asamalarina gore pisirmeye hazirlar 1 1 1 1 2
umurtadan ¢esitli iirtinler hazirlayarak servis yapar.
E Y d itli iirtinler hazirlayarak is yap
= Kolav Hamur isleri Regeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde kolay hamur igleri hazirlayarak servis yapar.
v ; Regeteye gore hazir iiriinlerle istenilen piskinlik, renk, tat ve goriiniimde iiriinler hazirlar.
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10. Simif Ascihik Atolyesi Dersi Soru Dagihim Tablosu

2. DONEM
1. YAZILI 2. YAZILI
Okul Genelinde Yapilacak Ortak | Okul Genelinde Yapilacak Ortak
O3 Smav Smav
grenme Konu Kazammlar (Ac¢ik uclu) (Acik uglu)
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Regetesine uygun sekilde siitle yapilan soslar hazirlayarak servis eder.
Regetesine uygun sekilde domatesle yapilan soslar hazirlayarak servis eder.
Recetesine uygun sekilde sivi1 yagla yapilan soslar hazirlayarak servis eder.
Sicak ve Soguk Soslar Regetesine uygun sekilde beyaz fondla yapilan soslar hazirlayarak servis eder.
Regetesine uygun sekilde kahverengi fondla yapilan soslar hazirlayarak servis eder.
Recetesine uygun sekilde tereyagi ile yapilan soslar hazirlayarak servis eder.
Regetesine uygun sekilde salata soslari hazirlayarak servis eder.
Is saglig1 ve giivenligi kurallarma uyarak gdvde etlerini kullanima hazirlar.
Et Yemekleri Regetesine uygun etleri uluslararasi pigirerek misafir masasinda tranche yapar.
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii kebaplari, kofteleri ve sakatatlari pisirerek servis eder.
Pilav ile ilgili 6n hazirliklar1 yaparak teknigine uygun pilav pisirir.
Pilavlar Regetesine uygun uluslararas1 mutfaklara 6zgii pilavlar pisirir.
Regetesine uygun Tiirk mutfagma 6zgii pilavlar pisirir.
—_ Kuru baklagilleri yontem ve teknigine uygun olarak pisirmeye hazirlar.
n
E Kuru Baklagil Yemekleri  |Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak kuru baklagil yemeklerini pisirir.
‘8 Regetesine uygun Tiirk mutfagma 6zgili soguk kuru baklagil yemeklerini pisirir.
< . .
0 Makarnal Recetesine uygun uluslararast mutfaklara 6zgii makarnalar1 hazirlayarak servis yapar. 2 1 1 2
= akKarnalar
% Regetesine uygun Tirk mutfagma 6zgii makarnalar1 hazirlayarak servis yapar. 1 2 2 1 2 UYGULAMA SINAVI
§ Teknigine uygun siitlii tatlilart hazirlayarak servis yapar. 1 1 2 1
~ Teknigine uygun meyve tathlarmi hazirlayarak servis yapar. 1 1
=
Q;). Tatld Teknigine uygun hamur tathlari hazirlayarak ve servis yapar. 1 2 1 2
athilar
< Teknigine uygun tahil tatlilar1 hazirlayarak servis yapar. 1 1 1
Teknigine uygun kadayif gesitleri hazirlayarak servis yapar. 1 2 1
Teknigine uygun baklava hazirlayarak servisini yapar. 2 1 2 2 1
Modern ve Klasik Usullerle |Servis ve nezaket kurallarmma uygun sekilde modern usullerde yiyecek servisi yapar. 1 1 1
Servis Servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde klasik usullerde yiyecek servisi yapar. 1 1 1 1 1
Nezaket ve gorgii kurallarma gore miisterinin istekleri dogrultusunda rezervasyon yaparak konuklari
. . kabul eder.
Yiyecek Iecek Iusletfn.elzlermde Nezaket ve gorgii kurallarma gore misafirlere menii sunarken ve sipariglerini alirken kibar, giiler
Konuk Dénguisu 1 sl 1o . .o
yiizlii ve davraniglarinda 6lgiilii olmaya 6zen gosterir.
Nezaket ve gorgii kurallarma gore hesap iglemlerini yaparak konuklar1 ugurlar.
Servis kurallarina uygun sekilde oda servisi ofisini diizenler.
Servis kurallarina uyarak odalardan siparis alir.
Oda Servisi Servis kurallarina uygun sekilde odalara yiyecek, igecek servisi yapar.
Servis kurallarina uygun sekilde odalardan boslari toplar.
Servis kurallarina uygun sekilde mini buzdolabi hizmetlerini yapar.




IL MIiLLI EGITIM MUDURLUGU
11-12 Simif Baklavacilik Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

08 Sinav Sinav Simav Simav
gAli;I:ll:le Konu Kazanimlar (Ac¢ik uclu) (Ag¢ik uclu) (Ac¢ik uclu) (Acik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
> > > > > > > > > > > > > > > > > > > >
| | [ |- |- | | 1 |- | | [ |- | | | 1 |- | |-
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2] n n N 2] n n N 2] n n n N 2] N n N 2] n n
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0
1. Oklavadan ¢ekme teknigi ile baklava agar. 4 3 3 2 4
2.0klavadan ¢cekme teknigi ile yapilan baklava gesitlerini hazirlar. 3 4 3 4 2
Oklavadan Cekme Teknigi ile 3. Teknigine gore baklavayi tepsiye yerlestirir. 3 3 4 4 4
Hazirlanan Baklavalar 4. Istenilen renk ve goriiniiste baklavay pisirir.
é 5.Regeteye gore istenilen renk, lezzet ve goriiniiste surubu hazirlar.
%() 6. Teknigine gore baklavayr suruplayarak servise hazirlar. 1 2 2 2 3
<>( UYGULAMA SINAVI UYGULAMA SINAVI
3 1. Tepsiye doseyerek ve keserek baklava hamurunu agar 3 2 3 3 3
X
5 2. Tepsiye doseyerek keserek yapilan baklava cesitlerini hazirlar 3 3 2 3 2

Tepsiye Doseyerek, Keserek
Hazirlanan Baklavalar

3. Teknigine gore baklavay dilimler.

4. Istenen renk ve goriiniiste baklavay pisirir

5. Teknigine uygun baklavayi suruplayarak servise hazirlar

6. Baklava ¢esitlerini saklama kosullarina uygun muhafaza eder.




IL MILLI EGITIM MUDURLUGU
11-12. Simif Cografi Isaret Tescilli Uriinlerde Yemekler Hazirlama Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

06 Sinav Sinav Sinav Sinav
gA"lZ‘:l“e Konu Kazammlar (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu)
o (@) o o o o o o o o o o (@) o o o o o o o
- - = a & ray e & ' - & a - & a 2 & a - Py
© © - @© © © . (@© - @© - @© . (@© - @© © © - @© © © . (@© . (@© - @© . (@© - @©
" c|lNCc| Mc |t c|lwwc|ldoc|lNClMOcoc|ltSclLcldcoc|lNCSC|lmcoc|ltcc|lOC|ldAdAcCc|lNC|lmMmCcoc|lS Cc|W0O C
[¢B] («B] [«B} D [¢B} [«B} D [¢B} [¢B} D [¢B} [«B} D [«B} [¢B} D [¢B} [¢B] D [¢B}
(90} (9p] (9p] w (7p] (9p] w (9p] (9p] w (7p] (9p] w (9p] (9p] w (9p] (90} w (9p]
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0

COGRAFI ISARET TESCILLI URUNLERDE YEMEKLER HAZIRLAMA

Et ve Et Uriinlerinden Hazirlanan
Cografi Isaret Tescilli Yiyecekler

. Recgeteye gore etlerden yiyecekler hazirlayarak servis yapar.

. Regeteye gore et {irlinlerinden yiyecekler hazirlayarak servis yapar.

Meyve ve Sebzeler ile Hazirlanan
Cografi Isaret Tescilli Yemekler

. Meyvelerden recetesine uygun yemekler hazirlar.

. Sebzelerden recetesine uygun yemekler hazirlar.

Tahillar ve Yagh Tohumlardan
Hazirlanan Cografi Isaret Tescilli
Yemekler

. Regeteye gore tahil ve tiirevlerinden yemekler hazirlar.

. Recgeteye gore yagh tohumlardan cografi isaretli yiyecekler hazirlar.

Cografi Isaret Tescilli Yoresel
Yemekler

. Cografi isaret tescilli corbalar1 hazirlar.

. Regeteye gore yoresel yemekleri hazirlayarak servis eder.

Kuru baklagiller ve Kuruyemisler
Hazirlanan Cografi Isaret Tescilli
Yemekler

. Recgeteye gore kuru baklagillerden yiyecekler hazirlar.

. Cografi isaretli kuruyemisleri kullanarak yiyecekler hazirlar.

Siit ve Siit Uriinlerinden Hazirlanan
Cografi Isaret Tescilli Yemekler

. Regeteye gore siitten yiyecekler hazirlar.

. Regeteye gore siit iirlinlerinden yiyecekler hazirlar.

Cografi Isaret Tescilli Sekerleme ve
Tathlar

. Regeteye gore sekerlemeleri hazirlar.

. Recgeteye gore tathlar hazirlar.

Cografi Isaret Tescilli Hamur Uriinleri

. Regeteye uygun hamur iirtinlerini hazirlar.

. Istenilen renk, lezzet ve goriiniiste amaca uygun hamur iiriinlerini servis yapar.

UYGULAMA SINAVI

UYGULAMA SINAVI




IL MILLI EGITIM MUDURLUGU
11-12. Simif Diinya Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

08 Sinav Sinav Sinav Simnav
gAliill:ll:le Konu Kazammlar (A¢ik uclu) (Agik uclu) (A¢IK uclu) (A¢ik uglu)
o o (@) o o o o o o o o (@) o o o o o o o (@)
- - - - o - - - - - - - - o - - - - - -
G N8|l 8B |88l |t 8B 8|88l E|[t8|BE|d8|ad|lsE|s |58
(b} [<B) [<B] (b} (b} [<B) [<B) [<B) [<b} [<B) [<B) [<B) (b} (b} [<B) [<B) [<b} (b} [<B) [<B)
n n n N n n n (%) n n n n N n n n n n n n
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0

DUNYA MUTFAK KULTURU VE UYGULAMALARI

Dunya Mutfak Kulttrl

1. Diinya mutfak kiiltliriinii agiklar.

2. Diinya mutfaklarini cografi ¢cevresine gore gruplara ayirir.

Avrupa Mutfak Kalturi

1. Avrupa tilkelerine ait mutfaklara 6zgli yemekler hazirlar.

2. Avrupa Ulkelerine ait mutfaklara 6zgi yemeklerin servisini yapar.

Asya Mutfak Kltiri

1. Asya iilkelerinin mutfaklarma 6zgli yemekler hazirlar.

2. Asya iilkelerinin mutfaklarina 6zgii yemeklerin servisini yapar

Ortadogu Mutfak Kiiltiiri

1. Orta Dogu iilkelerinin mutfaklarma 6zgii yemekler hazirlar

2. Orta Dogu iilkelerinin mutfaklara 6zgii yemeklerin servisini yapar.

Afrika Mutfak Kaltari

1. Afrika mutfagina 6zgii yemekler hazirlar.

2. Afrika mutfagina 6zgii yemeklerin servisini yapar.

Amerika Birlesik Devletleri
Mutfak Kultar

1. Amerika iilkelerine 6zgii yemekler hazirlar.

2. Amerika ulkelerine 6zgl yemeklerin servisini yapar.

UYGULAMA SINAVI

UYGULAMA SINAVI




IL MILLI EGITIM MUDURLUGU
11-12. Simf Fotograf Cekimi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

0% Sinav Sinav Sinav Sinav
Ig:lzl::le Konu Kazammlar (A¢ik uclu) (A¢ik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
- o - - o - - o - - o - - o - - - - o -
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SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0
1. Cekim ekipmanlarini hazirlar. 1 2 2 1 2
1. Temel Fotograf 2. Fotograf makinesinde temel ayarlar1 yapar. 2 1 2 2 2
Gekimi 3. Temel 151k ve kompozisyonu ayarlar. 2 2 2 2 2
4. Temel fotograf ¢ekimini yapar. 2 1 2 1 1
2. Ig Mekanda (Stiidyo |1. Stiidyo dist i¢ mekanda fotograf cekimi icin gerekli 151k kosulunu olusturur. 2 2 1 2 2
Disinda) Fotograf
Cekimi 2. Konuyu en iyi anlatacak stiidyo dis1 i¢ mekan fotografin1 dogru poz ve acida ¢eker 1 2 1 2 1
1. Uzak konulu fotograf ¢ekiminde konu uzaklig1 ve goriis acisina gore odak uzakligini
belirler.
3. Farkli Mesafelerde |5 yakin konulu fotograf gekiminde dogru pozlama yaparak makro cekim yapar.
— Fotograf Cekimi
S 3. Fotograf ¢ekiminde farkli odak uzakligina sahip objektiflerle yakin
v veya uzak etkisi vererek konunun perspektifini degistirir.
[Sa|
8 1. Diisiik enstantane hizlarinda ¢ekim icin gerekli donanimlari ayarlar.
- — - UYGULAMA SINAVI UYGULAMA SINAVI
§ 2. Poz siiresi boyunca fotograf makinesini hareket ettirmeden diisiik enstantane hizinda
') 4. Uzun Pozlama ) N
o) hareketli konularin ¢ekimini yapar.
=
8 3. Mekana hareket etkisi vererek (panning ¢ekim) fotograf ceker

5. Hareketli Konu
Cekimi

1. Konuya uygun enstantane ayariyla hareketli konuyu net bir sekilde ¢eker.

2. Konuya hareket izlenimi vererek hizina uygun dogru enstantaneyi belirler.

6. D1s Mekanda
Fotograf Cekimi

—

. Cekim i¢in 6n hazirlik yaparak ortamin 151k kosulunu kontrollii hale getirir.

2. Konuyu en 1yi anlatacak dis mekan fotografini dogru poz ve acida ¢eker.

7. Stiidyo Fotografi

1. Cekimde kullanilacak gerekli malzemeleri hazirlar.

2. Uygun fon ve dekor tasarimi ile 6zel giin fotografi ¢eker.

3. Kisiyi tanimlar nitelikte portre fotografi ¢eker.

4. Kullanim maksadina uygun vesikalik fotograf ¢eker.




iL MILLI EGITIM MUDURLUGU
11-12. Simif Fiizyon Mutfagi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. DONEM 2. DONEM
1. YAZILI 2. YAZILI 1. YAZILI 2. YAZILI
Okul Genelinde Yapilacak Ortak | Okul Genelinde Yapilacak Ortak | Okul Genelinde Yapilacak Ortak | Okul Genelinde Yapilacak Ortak
. Sinav Sinav Sinav Sinav
Ogrenme
Alani Konu Kazanimlar (Ac¢ik uclu) (A¢ik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
P P P ) P P P P P ) ) P P P P P ) P P P
Al A S e
— c c|lmc|Sc|wc|dc|NCS|™mc|S c c |- c c|lmMc|TSc|lwc|dAc|NCS|™mc|ST c c
[<B) [<B] (b} (b} (b} [<B) [<B) [<B] (B} (b} (b} [<B) [<B) [<B] [<b} (b} (b} [<B) [<B) [<B)
2] [%2] [%2] [%2] 2] [%2) 2] %2} [%2] [%2] [%2] [%2) 2] %2} [%2] [%2] [%2] [%2) 2] 2]
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 0 10 10 10 0 0 0 0 0 8 8 8 8 9 0 0 0 0 0
1. Fiizyon Mutfak Tanmm Ve 1. Fizyon mutfagini agiklar. 1 1 1 1 1
Gelisimi 2. Fiizyon mutfagin tarihgesi ve ortaya ¢ikisini agiklar. 1 1 1 1 1
1. Asya iilkeleri mutfaklarindan yiyecekler hazirlar. 1 2 1 2 1
2. Avrupa iilkeleri mutfaklarindan yiyecekler hazirlar. 2 1 2 1 2
2. Ulusl Mutfakl,
v nsatatast Vit arda . Uzak Dogu iilke mutfaklarindan yiyecekler hazirlar. 1 2 1 1 1
Flizyon Uygulamalar
4. Kuzey Amerika tilke mutfaklarindan yiyecekler hazirlar. 2 1 2 2 2
5. Orta Dogu lilke mutfaklarmdan yiyecekler hazirlar. 2 2 2 2 2
. 3. Corbalarda Fiizyon 1. Fiizyon mutfag: esaslarma gore soguk ¢orba hazirlar.
O '
é Mutfak Uygulamalar: 2. Fiizyon mutfagi esaslarma gore sicak ¢orba hazirlar.
)
E 4.0rddvrlerde Fiizyon 1. Fiizyon mutfagi esaslarina gore soguk ordovr hazirlar. UYGULAMA SINAVI UYGULAMA SINAVI
% Mutfak Uygulamalar: 2. Fiizyon mutfag: esaslarmma gore sicak ordovr hazirlar.
-
A~ 1. Sebzeleri kullanarak fiizyon mutfag esaslarina gore sicak yemek hazirlar. 2 1 1 2 2
5.Sicak Mutfak 2. Et ve et Uriinlerini kullanarak flizyon mutfagi esaslarina gore sicak yemek hazirlar. 1 1 2 1 2
Yemeklerinde Flizyon
Mutfak Uygulamalari 3. Kiimes hayvanlarmi kullanarak fiizyon mutfagi esaslarma gore sicak yemek hazirlar. 1 2 1 2 1
4. Balik ve deniz iiriinlerini kullanarak flizyon mutfagi esaslarina gore sicak yemek 2 5 2 1 2
hazirlar.
6.Hamur Urdnlerinde Fiizyon 1. Fiizyon mutfagi esaslarina gore makarna ve manti gesitleri hazirlar. 2 2 2 2 2
Mutfak Uygulamalar 2. Flizyon mutfagi esaslarma gore pide ve pizzalar hazirlar
7 Pastane Uriinlerinde 1. Fiizyon mutfagi esaslarina gore pastane liriinleri hazirlar.
Fiizyon Mutfak Uygulamalar 2. Cikolata kullanarak fiizyon mutfagi esaslarma gore {iriin hazirlar.




iL MiLLI EGITIM MUDURLUGU

11-12. Simif Gastronomi Turizmi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. DONEM

2. DONEM

Ogrenme
Alam

Konu

Kazanimlar

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Sinav
(Acik uclu)

Sinav
(Acik uc¢lu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Sinav
(Acik uclu)

Sinav
(Ac¢ik uc¢lu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Senaryo

Senaryo
Senaryo
Senaryo

Senaryo

Senaryo

Senaryo
Senaryo
Senaryo

Senaryo

SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI

1
< [Senaryo
2
“[Senaryo
3.
“[Senaryo
4
“[Senaryo

5.
“[Senaryo
1

1
“[Senaryo
2
“[Senaryo
3
“[Senaryo
4
= |Senaryo

1 1 1

1

5.
“[Senaryo
1

1

GASTRONOMI TURIiZMi

GASTRONOMI TURIZMI

. Gastronomi turizmini agiklar

. Diinyada gastronomi turizmini agiklar.

. Tiirkiye’de gastronomi turizmini agiklar.

Giiney Dogu Anadolu Bolgesi
Mutfagi

. Gaziantep mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Sanlurfa mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Mardin mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Giiney Dogu Anadolu Bolgesi’nin diger illerinin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

RlRrlw|lkr[N] k-
N I N PN 1) 1 O3 )
(O} G I O} ) FEEN) IR /N

SN 1 S I O I O} SN IR /N

N[, |lRr|R,|—,|w

Karadeniz Bolgesi Mutfagi

. Trabzon mutfagmin yoéresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar

. Rize mutfagimin yoéresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Bolu mutfagmin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Ordu mutfaginin yoéresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Giresun mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Artvin mutfagimin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Karadeniz Bolgesi'nin diger illerinin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

I¢c Anadolu Bélgesi Mutfagi

. Konya mutfagmm yoéresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Kayseri mutfagimin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Ankara mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Sivas mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. I¢ Anadolu Bélgesi’nin diger illerinin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

Ege Bolgesi Mutfag

. Izmir mutfagimin yéresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Mugla mutfaginin yoéresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar

. Denizli mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Ege Bolgesi’nin diger illerinin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

Akdeniz Bolgesi Mutfagi

. Hatay mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar

. Adana mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Kahramanmaras mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir menti hazirlar

. Akdeniz Bolgesi’nin diger illerinin yoresel yemeklerinden olugan bir menii hazirlar.

Marmara Bolgesi Mutfagi

. Canakkale mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Bursa mutfagiin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

. Tekirdag mutfaginin yoresel yemeklerinden olugan bir menii hazirlar.

. Marmara Bolgesi’nin diger illerinin yoresel yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.

Dinyada Gastronomi Turizmi

. Diinyada gastronomi turizmi ile ilgili yiyecekler hazirlar.
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. Diinyada gastronomi turizmi ile ilgili menii hazirlar.

UYGULAMA SINAVI
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UYGULAMA SINAVI




IL MILLI EGITIM MUDURLUGU
11-12. Simif Gastronomi ve Sosyal Medya Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Ofrenme Sinav Sinav Sinav Sinav
gAlanl Konu Kazanmimlar (A¢ik uclu) (A¢iK uclu) (A¢IK uclu) (A¢ik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
> > > > > > > > > > > > > > > > > > > >
e e 1 1 S S S e 1 1 1 S S 1. e 1 1 S S S
G E8|d 8|l 8|t 8| E|d8|d8|0E8|FE8|VE|dE8|ad 8|l 8|t 8| E|[d8|ad8|w 8|« E|w &
D D (<b] (b} b} b} b} [¢B] D D D (b} b D D D D (b} b} b}
(2] n n 2 2 2] 2] N 2] (2] 2] 2 2] N (2] (2] n 2 2 2]
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
1. E-ticarete iligskin temel kavramlar1 agiklar. 4 2 4
<
E 2. E-ticaret tiirlerini agiklar
E E-Ticaret 3. E-ticarette pazarlama asamalarini siralar. 4 3 4 4 4
E 4. E-ticaret i¢in gereken teknik alt yap1 ve giivenlik unsurlarim agiklar.
& 5. E-ticaret ile ilgili hukuki diizenlemeleri takip eder. 4 3 4
n
g 1. Sinema ve gastronomi iliskisini agiklar 4 2 4
E 2. Basili medya ve gastronomi iligkisini agiklar.
% Gastronomi ile ilgili [3- Televizyon ve gastronomi iliskisini agiklar. 4
ﬁ Medya Alanlar 4. Internet ve gastronomi iliskisini agiklar. 4 4
N
é 5. Sosyal medya ve gastronomi iliskisini agiklar.
6. Fotograf ve gastronomi iliskisini agiklar. 4 3 4




iL MiLLI EGITIM MUDURLUGU

11-12. Simif Hazir Hizh Yiyecekler Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Ofrenme Simav Sinav Smav Sinav
1g&lan1 Konu Kazanmimlar (A¢ik uclu) (AciK uglu) (Acik uclu) (A¢ik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) > ) ) ) )
1S e (o (o e e o 1 e (o 1S o (o (o e e (o e e (o
G 8 N8| 8|8 B B 8|8l [t 8|6 8|88l 8|8 B E|G8|ad8|lw 88|58
[<b} [<B) (b} [<b} [<B) [<B) (b} [<B) [<B) (b} [<b} [<B) (b} (b} [<B) (b} (b} [<B) [<B) (b}
[%2] [%2) ) ) ) [%2] ) 2] ) ) ) ) [%2] ) 2] [%2] ) %2} ) )
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 10 10 10 10 10 10 0 0 0 0 10
1. Et ve et irtinlerinden hizli hazir yiyecekleri hazirlar. 3 3 4 2 4
~ Tiirk Mutfag: Hizli Hazir |2. Tahil ve baklagillerden hizli hazir yiyecekleri hazirlar 3 4 3 4 2
o . .
j Yiyecekleri 3. Hamur irtinleri ile hizli hazir yiyecekleri hazirlar. 4 3 3 4 4
M
8 4. Sebze ve meyvelerden hizli hazir yiyecekleri hazirlar
E 1. Avrupa menseli hizli hazir yiyecekler hazirlar.
— Diinya Mutfagi Hizli Hazir UYGULAMA SINAVI UYGULAMA SINAVI
= . . 2. Amerika menseli hizli hazir yiyecekler hazirlar. 4 4
N Yiyecekleri
i 3. Asya menseli hizli hazir yiyecekler hazirlar.
S 1. Dondurulmus gidalar pisirmeye hazirlar 4 3 2
Islenmis Gidal
< yletunly icalatl . Dondurulmus iiriinleri servise hazirlar
Hazirlama
3. Ambalajli tiriinleri satisa sunar.




iL MiLLI EGIiTIM MUDURLUGU

11-12. Sinif {leri Servis Teknikleri Dersi Konu Soru Dagihm Tablosu

1. DONEM 2. DONEM
1. YAZILI 2. YAZILI 1. YAZILI 2. YAZILI
Okul Genelinde Yapilacak Ortak | Okul Genelinde Yapilacak Ortak | Okul Genelinde Yapilacak Ortak | Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Osrenm Sinav Sinav Sinav Sinav

gAl:m ¢ Konu Kazanmimlar (A¢ik uclu) (Ag¢ik uclu) (A¢iK uclu) (Ag¢IK uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
> > > > > > > > > > > > > > > > > > > >
e 1 1 S 1S e e e 1 1 S S 1 e 1 1 1 S S e

A 8|8l 8|t 8|l E|d 8| 8| 8| 8|V E|d 8|8l 8T8 E|d 8|8 E|lv 8| &
[¢b] D (b} b} b [¢B] D [¢b] D (b} b} b [¢B] D [<b] D (b} (b} b} [¢B]
N N 2] n n n N n n n n n n n n n n n n n
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0
) Yiyecek servisinde 6zel servis sekillerini uygular 5 4 6 3 7
Servis Yontemler

E 5 Yiyecek servisinde gelismis servis tekniklerini uygular. 5 6 4 7 3

% i ) ~|Kuralara uygun olarak protokol servisi yapar.

ZR= Ziyafet ve Protokol Servisi UYGULAMA SINAVI UYGULAMA SINAVI

= é Kurallara uygun olarak ziyafet masasina servis yapar 3 5 6 4 7

M om

= Yiyecek Servisinde Dijital |Yiyecek servisinde dijitallesmeyi agiklar. 7 5 4 6 3

Uygulamalar Yiyecek servisinde dijital meniileri kullanr.




IL MIiLLI EGITIM MUDURLUGU
11-12. Stmif Kurum Beslenmesi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

Ogrenme
Alam

Konu

Kazanmimlar

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Smav
(Acik uclu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Smav
(Acik uclu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Smav
(Acik uclu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Smav
(Acik uclu)

Senaryo

SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI

3

< [Senaryo
4,

< [Senaryo
5

“|Senaryo

[EEN

1
“|Senaryo
2

[EEN

1

“|Senaryo
2

< [Senaryo
3.

< [Senaryo
4

< [Senaryo
5

“|Senaryo

1 1 1

[EEN

1
“|Senaryo
2
< [Senaryo
3.
< [Senaryo
4
“|Senaryo
5
“|Senaryo

1

[EEN

1

1

< [Senaryo
2

< [Senaryo
3.

< [Senaryo
4

“|Senaryo
5

< [Senaryo

1

[EEN

1

KURUM BESLENMESI DERSI

Toplu Beslenme Sistemleri

Toplu beslenmeyi agiklar.

Toplu beslenme hizmetlerinde kalite hedeflerini siralar.

Toplu beslenme mutfak personelinin rolii, gorev ve yetkilerini aciklar

Meni YOnetimi ve Denetimi

Temel menii planlama ilkelerini agiklar.

Menii gesitlerini siralar.

Cesitli gruplar icin menii planlama ilkelerini agiklar.

ST I TN I I NCTN N (S
NN R[] R
N I[N R e
SR I TN I I O P
NN R[N e

Atik Yonetimi

Satin alma kaynakli atiklari agiklar.

Teslim alma kaynakli atiklar agiklar.

Depolama kaynakli atiklar agiklar.

Uretim kaynakl atiklar1 agiklar.

Servis kaynakli atiklar agiklar.

RiNv[Rrlwd| -
N[fRr[Rr[NM|[w| -
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(Sl IS I O I Ol 3V
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Kurum Mutfaklarinda Menit
Planlama

Okul 6ncesi ¢ocuklari i¢in menii planlar

Okul ¢ag1 ¢cocuklart i¢in menii planlar.

Is yerlerinde menii planlar.

Isciler icin menii planlar.

Huzurevlerinde meni planlar

Hastanelerde mendi planlar.

Cezaevlerinde meni planlar.

N[RN[R~
N[RN[R R -
N[RN[R~
N I OO (SN (TEN Y OO (SN SN (S
(O I O I O3 (TSN QTN QTSN QS

Ozel Giin ve
Organizasyonlarda Men
Planlama

Kahvalti meniilerini planlar.

Brunch mendilerini planlar.

Gala/ziyafet yemegi meniilerini planlar

Resepsiyon menistni planlar.

Alacarte menu planlar.

Suppe/supper meni planlar.

Rl R -
(HCN I CN I Ol SN I )
(ORI T I SN I O [N
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wliNn| RN N




iL MiLLI EGITIM MUDURLUGU
11-12. Simf Mutfak Akimlar: Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

0% Smav Sinav Sinav Sinav
gAIizlllll:le Konu Kazammlar (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o)
- - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
< S| . s S| . 8| . 8| . S| B|_. . S| . & I c| . & @ < IS S| . < @ @
S c|Nc Mo |IFScwcldoc|lNCcMc|TSToc|wWoc|ldoclNC|l™MmCoC|Sc|OC|AdAcCc|NC(MmCc | Cc|nC
(b} [<B) (b} (b} [<B) [<b} (b} [<B) [<b} [<B) [<B) (<b} [<B) [<B] (<b} [<B) [<B] (<b} [<B) [<B]
n n n n n n n n n n n n n n n n n n n n
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 9 9 9 9 9 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
1. Mutfak akimi kavramini agiklar. 1 2 1 1 1
Mutfak Akimlar —
2. Giincel mutfak akim c¢esitlerini agiklar. 1 1 2 1 1
. 1. Gastronomik tur ve rota kavramlarini agiklar. 2 1 1 2 1
Gastronomik Tur Rotalar
2. Gastronomik tur ve rota cesitlerini agiklar. 2 2 1 2 2
1. Bulut mutfak kavrami ve gelisimini agiklar. 2 1 2 1 2
Bulut Mutfak 2. Bulut mutfak 6rneklerini siralar. 1 1 1 1 1
3. Bulut mutfaklarin kolayliklar1 ve zorluklarini agiklar. 1 2 2 2 2
. 1. Dijital gastronomi kavrami ve gelisimini agiklar. 2 2 2 2 2
Dijital Gastronomi
2. Dijital gastronomi 6rneklerini agiklar. 2 2 2 2 2
' 1. Noro-Gastronomi kavramini agiklar. 1 1 1 1 1
Noro-Gastronomi — -
2. Noro-Gastronomi ile degisen algilari agiklar. 1 1 1 1 1
) 1. Yesil restoran kavrami ve hedeflerini agiklar. 1 1 1 1 1
Yesil Restoranlar
— 2. Yesil restoran topluluklari ve diinyadaki 6rneklerini agiklar. 1 1 1 1 1 1 1 1
nd
i 1. Fonksiyonel gidalar kavramini agiklar 1 1 1 1 1 1 1 1
é Fonksiyonel Gidalar  |2. Fonksiyonel gidalarin faydalarini siralar 2 1 1 1 1
j 3. Fonksiyonel gidalar ile 6rnekler verir. 1 2 1 1 2
E 1. Fiizyon mutfak kavramin agiklar. 1 1 2 1 1
= Flizyon Mutfak —
%) 2. Flizyon mutfak 6rneklerini agiklar 1 1 1 2 1
. 1. Cografi isaret kavrami ve gelisimini agiklar. 1 2 1 1 2
Cografi Isaretler
2. Cografi isaret alma siireci ve cografi isaretli gastronomik {iriin 6rneklerini agiklar. 1 1 2 1 1
Slow Food (Yavas 1. Slowfood (yavas yemek) kavrami ve gelisimini agiklar. 1 1 1 2 1
Yemek) 2. Slow food felsefesi ve uygulamalarin agiklar. 1 1 1 1 1
_|1. Molekiiler gastronomi kavramini agiklar. 1 1 1 1 1
Molekiiler Gastronomi
2. Molekiiler gastronomide pisirme siireci ve drneklerini agiklar. 1 1 1 1 1
Avangart Mutfak 1. Avangart mutfak (avangarde cuisine) kavrami ve gelisimini agiklar 1 1 1 1 1
(Avangarde Cuising) |- 7Avangart mutrak (avangarde CUiSIne) 1€ ortaya ¢ikan degisimIer ve Uy gulamarart 1 1 1 1 1
Qf‘l]{]ﬂ]‘
Rafine Mutfak (Haute |1. Rafine mutfak (haute cuisine) kavrami ve gelisimini agiklar. 1 1 1 1 1
Cuisine ) 2. Rafine mutfak (haute cuisine) ile ortaya ¢ikan degisimler ve uygulamalari agiklar. 1 1 1 1 1
1. Duyusal analiz kavramini acgiklar. 1 1 1 1 1
Duyusal Analiz 2. Gida kalitesi ve duyusal kaliteyi agiklar. 1 1 1 1 1
3. Gidalarin duyusal 6zelliklerini agiklar. 1 1 1 1 1




iL MiLLI EGITIM MUDURLUGU

11-12. Sinif Osmanh Saray Mutfagi Dersi Konu Soru Dagihim Tablosu

1. DONEM 2. DONEM
1. YAZILI 2. YAZILI 1. YAZILI 2. YAZILI
Okul Genelinde Yapilacak Ortak [ Okul Genelinde Yapilacak Ortak | Okul Genelinde Yapilacak Ortak [ Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Ofrenme Simav Sinav Sinav Simav
1g&lan1 Konu Kazanimlar (A¢iK uclu) (A¢ik uclu) (Ac¢ik uclu) (A¢iK uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
) ) ) ) ) ) > ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) )
L e 1 1S Lo Lo 1 L e o 1 Lo Lo L L e e 1 1 Lo
. @ S| . @ S| . 8| . 8| . 8| S|l 8| 8| . S| S| . 3 S| . 8| . 88| . 8| S| S]| . @
— c c|lmc|YTclwc|ldc|lNCc|™mc | c cldc|Nc|lmc|lTc[wc|ldc|NCc|™mc | C c
[<B) [<B) [<B] (b} (b} (b} (b} [<B) [<B) [<B) [<B] (b} (b} (b} (b} [<B) [<B) [<B] [<B] (b}
n n n 92 N 2] N n n n 2 N 92 N N n n n n N
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0
1. Osmanl mutfak kiiltiiriiniin genel 6zelliklerini agiklar 3 2 2 3 1
2. Osmanl mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda Orta Asya yasami, gdcler ve Islamiyet’in etkisini agiklar. 1 2 1 1 2
Saray Mutfagi
3. Saray mutfagimn iginde gorev yapan personelin hiyerarsik yapismi agiklar. 1 2 1 2 3
4. Selguklu Donemi ve Mevlevi mutfak kiiltiirinii agiklar 1 1 2 1 1
1. Saray mutfagi meniisiinde yer alan ¢orbalar hazirlayarak servisini yapar 3 2 2 2 1
Osmanli Mutfaginda 2. Saray mutfag1 meniisiinde yer alan yumurta yemeklerini hazirlayarak servisini yapar. 1 1 2 1 2
2 Baglangi¢ Yemekleri 3. Saray mutfag1 meniisiinde yer alan tava yemekleri ve miicverleri hazirlayarak servisini yapar.
o
E 4. Saray mutfagi meniisiinde yer alan tursular1 ve salatalar1 hazirlayarak servisini yapar
QO
< 1. Saray mutfaginda pisirilen pilav ¢esitlerini agiklar.
&= Osmanli Mutfaginda Pilavlar Y STp P
%} 2. Saray mutfaginda pisirilen pilav ¢esitlerini hazirlayarak servisini yapar.
> 1. Osmanli mutfaginda yer alan kebaplar1 hazirlayarak servisini yapar UYGULAMA SINAVI UYGULAMA SINAVI
g 2. Osmanli mutfaginda yer alan kofteleri hazirlayarak servisini yapar 3 2 2 3 1
2 Osmanli Mutfaginda Ana
— vemekler 3. Osmanli mutfaginda yer alan yahni ve pilakileri hazirlayarak servisini yapar 1 2 1 1 2
Z
<2r: 4. Osmanl mutfaginda yer alan sebze yemeklerini hazirlayarak servisini yapar. 1 2 1 2 3
8 5. Osmanh mutfaginda yer alan dolma ve sarmalar1 hazirlayarak servisini yapar 1 1 2 1 1
1. Osmanl mutfaginda yer alan hamur isi tatlilarini hazirlayarak servisini yapar 3 2 2 2 1
2. Osmanli mutfaginda yer alan helvalar1 hazirlayarak servisini yapar 1 1 2 1 2
Osmanli Mutfaginda Tathilar
3. Osmanh mutfaginda yer alan meyveli ve siitlii tathilar1 hazirlayarak servisini yapar.
4. Osmanh mutfagida yer alan hosaflar1 ve suruplar hazirlayarak servisini yapar
. ) 1. Osmanlidan giiniimiize 6zel giin ve yemeklerini agiklar
Ozel Giin Yemekleri
2. Belirlenen 6zel giine iliskin 6zel giin yemek meniisiinii hazirlar.




IL MILLI EGITIM MUDURLUGU
11-12. Sumf Ototbiis Tren Hostesligi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

Ogrenme
Alam

Konu

Kazanimlar

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Smav
(Acik uclu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Smav
(Acik uclu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Simav
(Acik uclu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Simav
(Acik uclu)

Senaryo
Senaryo

Senaryo
Senaryo
Senaryo
Senaryo
Senaryo

Senaryo
Senaryo
Senaryo
Senaryo
Senaryo

SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI

1
“|Senaryo
2.
“|Senaryo
3

5
“[Senaryo

1

1
“[Senaryo
2
“[Senaryo
3.
“|Senaryo
4
“|Senaryo
5
“|Senaryo

1 1 1 1 1

OTOBUS TREN HOSTESLIiGi

Beden Dili ve Hitabet

Anlatim yontemlerini uygular.

Beden dilini iletisimde etkili ve dogru kullanir

Hitabet kurallar1 dogrultusunda konusur.

Gorgii ve Protokol Kurallari

Isletme prosediirii ve protokol kurallarina gore karsilama-ugurlama islemlerini yapar.

Nezaket ve gorgli kurallarmi gore karsilama-ugurlama islemlerini yapar.

Calisma Ekibi I¢inde Etkili
Tletisim

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ekip kaynak yonetimi (CRM) kurallarina uyar

Y 6netim tekniklerini uygular

Rl N
SRS R
Rl INMIN] R -
NN R R RPN
(ORI SN I O S SRR I NCR TSN

Ekip i¢inde iletisim kurar.

Yolcularla Etkili fletisim

Yolcu tipleri ve iletisim yontemlerine gore yolcularla dogru ve etkili iletisim kurar.

Stres yonetimi kurallarina uygun yolcularla saglikli iletisim kurar

Anons Yapma

Ulusal ve uluslararas1 mevzuatlara gore anons araglarin1 zamaninda ve dogru sekilde kullanima hazirlar.

Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gore otobiiste ve trende her tiirlii anonsu zamaninda ve etkileyici sekilde yapar.

Otobiiste Servis Hizmetleri

Servis tekniklerine uygun sekilde otobiiste servis ile ilgili 6n hazirliklar1 yapar.

Servis tekniklerine uygun sekilde otobiiste yiyecek icecek servisi yapar.

Servis tekniklerine uygun sekilde otobiiste diger servis hizmetlerini yapar

Otobiiste Seyahat Hizmetleri

Firmanin organizasyon semasina gore yetkili birimden gorev talimatini alir.

Hijyen kurallarina gore is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak aracin temizligini ve i¢ donanim kontroliinii yapar.

Kargsilama tekniklerine gore yolcular1 karsilar.

Yolcu listesine gore otobiiste bilet islemlerini yapar

Otobiiste, seyahat sirasindaki islemleri yapar.

[letisim yontemlerine gore is saghg ve giivenligi tedbirlerine uygun olarak 6zel ve acil durumlarla ilgili islemleri yapar.

Gorgli ve nezaket kurallarina uygun olarak yolcular1 ugurlar

Aracin son kontroliinii yaparak seyahat raporu hazirlar.

Trende Seyahat Hizmetleri

Tiirkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollar1 (TCDD) Mevzuati’na gore aylik ¢aligma planina uygun olarak gérev talimatini alir.

Talimatnameye gore trenin temizlik ve i¢ donanim kontroliinii yapar.

Karsilama tekniklerine gore yolcular karsilar

Tiirkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollar1 (TCDD) Mevzuati’na uygun olarak trende seyahat sirasindaki islemleri yapar.

fletisim yontemlerine gore 6zel ve acil durumlarla ilgili islemleri yapar

Gorgli ve nezaket kurallarina uygun sekilde yolcular1 ugurlayip trenin son kontroliinii yapar.

Trende Bilet ve Bagaj
Islemleri

Tiirkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollar1 (TCDD) Mevzuati’na uygun olarak trende bilet iglemlerini yapar.

Tiirkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollar1 (TCDD) Mevzuati’na uygun olarak trende bagaj islemlerini yapar.

Tiirkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollar1 (TCDD) Mevzuati’na uygun olarak trende uluslararasi bilet ve bagaj islemlerini yapar.

Trende Elektrik Sistemleri

Tiirkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollar1 (TCDD) Mevzuati’na gore aydinlatma sistemlerini kontrol ederek kullanir.

Tiirkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollar1 (TCDD) Mevzuati’na gore iklimlendirme sistemlerini kontrol ederek kullanir.

Tiirkiye Cumhuriyeti Devlet Demir Yollar1 (TCDD) Mevzuati’na gore vagon tamamlayici sistemleri kontrol ederek kullanir.

UYGULAMA SINAVI

Rl ]N

(NN N SN PN (N O3 S
N

R S T

SN SN (N S SN TS
Rl N|R|~
N

UYGULAMA SINAVI




IL MiLLI EGITIM MUDURLUGU

11-12. Simf Ozel Gruj

plarda Beslenme Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. DONEM

2. DONEM

Ogrenme
Alam

Konu

Kazanimlar

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Smav
(Ac¢ik uglu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Smav
(A¢ik uclu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Smav
(A¢ik uclu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Siav
(A¢ik uglu)

1.
Senaryo
3.

Senaryo
Senaryo
Senaryo
Senaryo
Senaryo

G
4.
5.

Senaryo
Senaryo
Senaryo
Senaryo
Senaryo

SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI

“[Senaryo
©(Senaryo
< |[Senaryo
“|[Senaryo

[EEN
-
[N

< |[Senaryo
“|[Senaryo
< [Senaryo
“|Senaryo
“|Senaryo

[N
[
[N

OZEL GRUPLARDA BESLENME

Gebe ve Emzikli
Kadinlarda Beslenme

. Gebe ve emzikli kadinlarda beslenmeyi aciklar.

. Gebe ve emzikli kadinlari enerji ve besin dgeleri gereksinimlerini agiklar.

. Gebe ve emzikli kadinlarda beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.

. Gebe ve emzikli kadinlarda beslenme ile ilgili 6rnek menii olusturur.

Cocuklarda Beslenme

. Cocuk beslenmesini agiklar.

. Cocuklarin enerji ve besin dgesi gereksinimlerini agiklar.

Rl
(O IS I O [ O TSN I e
N[Rr[Rr|lw]~, ]|
NN RN e
RPlr|lw|lw|[~|F~

. Cocuklarda beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.

. Cocuklarda beslenme ile ilgili 6rnek menti olusturur.

Yaslilarda Beslenme

. Yaslhlikta fizyolojik ve metabolik degisiklikleri agiklar.

. Yashlarin giinliik almas1 gereken enerji miktarini agiklar.

. Yaghlikta beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar.

. Yaslhlikta beslenme ile ilgili 6rnek menii olusturur.

Is¢i ve Sporcu Beslenmesi

. Iscilerin beslenmesini agiklar.

. Sporcularin beslenmesini agiklar

. Iscilerin beslenmesi ile ilgili yiyecekler hazirlar.

. Iscilerin beslenmesi ile ilgili drnek menii olusturur.

. Sporcularin beslenmesi ile ilgili yiyecekler hazirlar.

. Sporcularin beslenmesi ile ilgili 6rnek menti olusturur.

Sismanlik ve Zayiflik

. Sismanlik kavramin1 agiklar.

. Zay1flik kavramini agiklar.

. Sigmanlik beslenmesi ile ilgili yiyecekler hazirlar.

. Sismanlik beslenmesi ile ilgili 6rnek menii olusturur.

. Zay1flik beslenmesi ile ilgili yiyecekler hazirlar.

Nl |lWINDImlN W] |W[IND =], |lW]IN]=]P|lWIND]=]RR]|W|N]|—

. Zay1flik beslenmesi ile ilgili 6rnek menii olusturur.

UYGULAMA SINAVI
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UYGULAMA SINAVI




IL MILLI EGITIM MUDURLUGU
11-12. Simif Pasta Yapim Teknikleri Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

O3 Siav Smav Sinav Smav
renme
gAlam Konu Kazammlar (AcIK uclu) (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
> > > > > > > > > > > > > > > > > > > >
1S 1S 1. 1= 1= 1 1 1 1S 1S 1S 1. 1= 1= 1 1. 1 1S 1S 1S
G| 8| 8|t 8|6 8|d8|d8|s 8|t 8| E|G8|a8|w 8|t 8|68|d8|d8|les8|c 8|58
[<B) [<B) [<b} (b} [<b} (<b} (b} [<B) [<B) [<B) [<B] [<b} [<b} (<b} (b} [<B) [<B) [<B) [<B) [<B]
n n N N %2 %2 2] n n n ) %2 %2 %2 2] 2] n n n n
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0
Yapilacak pastanin 6zelliklerine uygun olarak malzeme secer 2 1 1 1 1
Ulusal Meslek Standartlari’na ve regeteye gore gato pasta hazirlar. 2 3 2 2 2
Yas Pastalar Ulusal Meslek Standartlari’na ve regeteye gore baton pasta hazirlar 2 2 3 2 2
Ulusal Meslek Standartlari’na ve regeteye gore rulo pasta hazirlar. 2 2 2 2 2
(éaj Ulusal Meslek Standartlari’na ve regeteye gore amaca uygun 6zel giin pastalar1 yapar. 2 2 2 2 3
e Cikolatanin Pastacilikta |Ulusal meslek standartlarina gore gesitli spesiyal ¢ikolatalar1 hazirlar
a4
Lﬂ Kullanimi Ulusal meslek standartlarina gore ¢ikolatadan ¢esitli pasta dekorlar1 hazirlar.
E Ulusal meslek standartlarina gére kaplama hamurlarim kullanilacagi yere gore hazirlar
é Ulusal meslek standartlarina gore kaplama hamurundan amaca uygun modellemeler yapar. UYGULAMA SINAVI 2 1 1 1 1 UYGULAMA SINAVI
Pasta ve Kurabiye : -
= Dekorlart y Regeteye gore krema, krem santi hazirlayip pasta ve kurabiyeyi siisler. 2 3 2 2 2
[a B}
; Regeteye uygun istenilen renk, kivam, lezzet ve goriiniiste yapilacak sos dekorlarini kullanip pastalari siisler. 2 2 3 2 2
g Ulusal meslek standartlarina gore gesitli siisleme tekniklerini kullanip kurabiyeleri siisler. 2 2 2 3 2
Q Tiirk Gida Kodeksi’'ne, HACCP uygulamalarma gore istenen renk, goriiniis ve lezzette krokant gesitleri hazirlar 2 2 2 2 3
A~ Sekerlemeler
Tiirk Gida Kodeksi’ne, HACCP uygulamalarina gore istenen renk, goriiniis ve lezzette meyve sekerlemeleri hazirlar.
) Meslegi ile ilgili dokiimanlar1 ve bilgi birikimini kullanarak yeni pasta regeteleri tasarlar.
Yeni Pastane Urunleri . 3 - Ny . .
Hazirlama Yeni tasarladig1 ve pisirdigi pastayi tadima sunup yapilan degerlendirmeleri kayit altna alir.
Hazirladig1 pastay1 teknigine uygun sekilde sergilenmek tizere ¢esitli agilardan fotograflar.




iL MiLLI EGITIM MUDURLUGU

11-12. Simif Pide Yapimi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

06 Sinav Simav Sinav Sinav
gAIizl:ll:le Konu Kazanmimlar (Acik uclu) (Acik uclu) (A¢ik uclu) (Acik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
- - o o o - - - - - o o o - - - - - o o
A8 N8It 8|6 | 8|dE8|s 8|86 8|d8|lad8|lw8|F 8| 8|d8|ad8|lo | S| S
[<B) [<B) [<b} [<b} [<b} (b} [<B) [<B) [<B) [<B) [<b} (b} (<b} (b} [<B) [<B) [<B) [<B] [<b} (b}
n n n n n n n n n n n n n n n n n n n n
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0
1. Pide firmini temizler. 2 1 1 1 1
Pide Firmin1 Hazirlama|2. Pide firinin1 yakar. 2 3 2 2 2
3. Pide firminin 1s1s1n1 kontrol eder. 2 2 3 2 2
1. Hamuru yogurur. 2 2 2 3 2
Pide Hamurunu  |2. Hamuru fermente eder. 2 2 2 2 3
Hazirlama 3. Hamuru bezeler.
4. Hamuru dinlendirir.
1. Et ile hazirlanan pide iclerini hazirlar.
. 2. Sebze ile hazirlanan pide i¢lerini hazirlar.
E Pide I¢leri Hazirlama
= 3. Diger pide iglerini hazirlar.
; 4. Pide garnitiirlerini hazirlar UYGULAMA SINAVI 2 1 2 1 1 UYGULAMA SINAVI
=
a 1. Hamur agmak icin tezgahi hazirlar. 2 2 1 2 2
~
2. Pidenin ¢esidine gére hamuru agar. 2 2 2 1 2
Pideye Sekil Verme |3. I¢c malzemeleri yerlestirir. 1 1 2 2 2
4. Pideyi cesidine gore sekillendirir. 1 2 1 2 2
5. Pideyi kiirege yerlestirir. 2 2 2 2 1
1. Pide ¢esitlerini firina siirer.
2. Pide gesitlerini pigirir.
Pide Pigirme 3. Pideleri dinlendirme tezgahina alir.
4. Pideleri servise hazirlar.
5. Pide servisi yapar.




iL MiLLI EGITIM MUDURLUGU

11-12. Sinif Programlama Dersi Konu Soru Dagihm Tablosu

1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Ofrenme Siav Simav Sinav Simav
ilanl Konu Kazanimlar (Ac¢ik uclu) (A¢ik uclu) (Acik uclu) (A¢ik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) )
L 1 1S (o S 1o L L 1 1 1S S 1 (o L L 1 F o o 1o
I S| . @ < S| . 8| S| S| S| . & < S| . @ < S| . 8| . d| S|, | 3
S c|Nc|Mc |l YSclLc|ldc|Ncl®MWMcoc|IlTSTclLLcc|ldoc|lNCc|lMWMc|lFTcc|lWWc|ldcclNCMCc|TFT cC|WOC
[<B) [<B] [<b} (b} (b} (b} [<B) [<B) [<B] [<B] [<b} (b} (b} (b} [<B) [<B) [<B] (b} (b} (b}
2 2 (%2 (2] 2] N 2 2 2 2] %2 (%2 2] 2] 2 2 2] (2 (%2 (2]
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 11 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0
Blok tabanli programlama aracinda sunulan bir programin islevlerini agiklar 3 2 2 1 3
Blok tabanli programlama aracinda uygun teknikleri kullanarak temel algoritmalar planlar. 3 3 2 4 2
Blok tabanli programlama aracinda sunulan bir programin hatalarini ayiklar. 3 3 4 3 3
Blok Tabanl Programlama
Blok tabanli programlama aracinda sunulan bir programi verilen 6lgiitlere gore gelistirerek diizenler 1 2 2 3 2
(2 Bir algoritmay1 uyarlamak i¢in en uygun karar yapilarini seger.
E—l Tiim programlama yapilarimi iceren 6zgiin bir proje olusturur.
g Devre elemanlarmin gorevlerini agiklar.
g Blok temelli programlama araglariyla uygulamalar yapar. UYGULAMA SINAVI 3 2 3 2 3 UYGULAMA SINAVI
é Nesnelerin Interneti Programlama dili ile nesnelerin interneti i¢in program yazar 2 3 3 2 2
8 Mikrodenetleyici kart donanimi tizerinde yazilim dilini kullanir. 3 2 2 3 2
[
R Simiilasyon araci (packet tracer) kullanarak bir sistem tasarlar 2 3 2 3 3
Temel kodlama ve kullanici etkilesim islemlerini yapar.
Karakter ve gevre diizenlemelerini yapar.
Oyun Programlama
Animasyon ve simiilasyon islemlerini yapar.
Olusturulan oyunu testinden sonra yaymlar.




IL MILL1 EGITIM MUDURLUGU
11-12. Simif Simit Yapim Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

08 Sinav Sinav Sinav Sinav
gAl;ZI:IIlne Konu Kazanmimlar (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
> > > > > > > > > > > > > > > > > > > >
e e e e e 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
< S| . < < S| . 8| . 8| @S| S| .« ) S| . @ ) S| . 8| . s | S| . &
dc|ldc|lmc|Yc|lwc|ldc|ldNc|lmc|dFc[wec|ldec|ldc[mec|ldFc|wec|[dc|dc|[mc|ls c|wc
[<B] [<B] [<B] [<B] [<B] [<B] [<B) [<B] [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B)
n n n n n n n n n n n n n n n n n n n n
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0
1. Simit yapimu ile ilgili ham madde ve yardimci madde secimi yapar. 4
Simit Hamurunu Hazirlama |2- Hijyen kurallarma uygun hamur yogurur.

> ve Sekil Verme 3. Hamuru dinlendirir 4

Ao

< 4. Simit hamurunu sekillendirerek pekmezleme ve susamlama iglemlerini yapar. 2 2 2

>~ - UYGULAMA SINAVI UYGULAMA SINAVI

= 1. Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen kurallarina uygun simidi firmna siirer 4 3 4

S Simit Pisirme

= 2 Hijyen ve servis kurallarina gore simidi servise hazirlar. 3

o o 1. Hijyen kurallarina uygun istenen renk, sekil, tat piskinlik ve kabariklikta ydresel simit ¢esitlerini hazirlar
Simit Cesitlerini Hazirlama |7—Fyyen kurallarma uygun, stenen Tenk, Sekil, Tat, piSKInIK ve KabariKTKta ZengmIesTrilimig STt CeSiIerT
]’1‘)’711‘]91‘




IL MIiLLI EGITIM MUDURLUGU
11-12. Simif Sosyal Medya Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Os Simav Simav Smav Sinav
gAl‘lZI:lllIle Konu Kazanimlar (Acik u¢lu) (Acik uclu) (A¢ik u¢lu) (A¢ik u¢lu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
- - - - - - - 2 - - - - - - - - - - - o
G| 8|0 8|8l E8|d8|d8|lw 8|88 |dE8|dE8|l 8|8 E8|d8|ad88|w 8| S| &
(b} [<B] (b} [<b} (b} [<B] [<B) [<b} (b} [«B] [<B) [<b} [<B) [<b} [<B) [<b} [<B) [<b} [<B) [<b}
(2] 2 (2] (2] (2] 2 (2] (2] n (2] %2 (2] %2 n %2 0 %2 n %2 n
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 11
1. E-ticarete iligkin temel kavramlar1 agiklar. 2 1 2 1 2 1
2. E-ticaret tiirlerini agiklar. 2 1 2 1 2
E-Ticaret 3. E-ticarette pazarlama asamalarini siralar 3 3 2 3 1
4. E-ticaret i¢in gereken teknik alt yap1 ve giivenlik unsurlarini agiklar. 2 3 2 2 2
5. E-ticaret ile ilgili hukuki diizenlemeleri takip eder. 1 2 2 3 3 1 1 1 1 2
1. Sosyal medyay kullanirken temel hak ve 6zgiirliikler kapsaminda etik kurallara 3 2 2 2 2
uygun paylasgim yapar.
2. Kimlik gizlenmeden hukuki kurallarin sorumluluklarini goze alarak sosyal medya 2 3 2 ) 2
< kullanir.
E 3. Sosyal medyay: kullanirken siber siddete kars1 kendini korur. 2 2 3 2 2
< Sosyal Medya 4. Dijital marka yonetimini ve dijital doniisiim gerekliligini agiklar. 2 2 2 3 2
2(' 5. Sosyal medya araglarini agiklar. 1 2 2 2 2
>
8 6. Sosyal medya platformlari igin igerik plani olusturur. 2 1 2 3 2
%) .
7. Sosyal medya analizi ve raporlama yapar. 2 2 3 2 2
8. Sosyal medyada kriz iletisimi kampanyasi planlama ve uygulama yapar. 2 3 1 2 2
1. Veri ve bilgi kavramlarini agiklar. 3 2 2 1 2
2. Veri tiirlerini ve ¢evresindeki veri kaynaklarini agiklar. 2 1 2 2 2
) o ) 3. Veri toplama araglartyla veriyi toplar ve veri kiimesi olusturur. 2 3 1 2 2
Veri Analizi ve Grafikler
4. Tablolar halinde veri hazirlar. 2 2 3 1 2
5. Grafik gesitlerini tanir ve amaca uygun grafik se¢imi yapar. 2 2 2 3 1
6. Veri gorsellestirme araglarii kullanarak veriye dayali grafikler 2 2 2 2 3




IL MILLI EGITIM MUDURLUGU
11-12. Simif Siirdiiriilebilir Gastronomi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Ogrenme Simav Simav Sinav Sinav
Alam Konu (KONU) Kazanmimlar (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu) (Ac¢ik uglu)
(ONITE)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
> > > > > > > > > > > > > > > > > > > >
| (. | 1. |- 1. |- | |- | 1. |- 1. |- | |- 1. 1. | 1.
A 8l 8|l 8|t 8|l 8|88l 8|t 8| 8|88l 8|8l 8|88l 8|l 8| 8
[<B) [<b} (b} [<B) (<b} [<B) [<b} [<B) [<b} (b} [<B) (b} [<B) (<b} [<B) [<b} [<B) [<B) (b} [<B)
n n n n n N N n n n n n n N n n N n n n
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
1. Siirdiiriilebilirlik kavramini agiklar. 2 2 2 3 3
irdiriilebili .
Stirddriilebilir Gastronomi 2. Siirdiiriilebilir gastronomi ve turizm iligkisini agiklar. 2 3 3 2 2
Kavram
—_ 3. Siirdiiriilebilir gastronomi ve destinasyon iligkisini agiklar 3 2 3 2 2
=
% 1. Gida krizleri ve stirdiiriilebilir gastronomi iligkisini agiklar. 3 3 2 3 2 2 2 2 3 3
;5 2. Siirdiiriilebilir beslenmeyi tanimlar. 2 3 3 2 2
F
Z o 3. Mutfak ve siirdiiriilebilirlik kavramlarini birlestirir. 3 2 3 2 3
o) Strdurdlebilir Mutfak
o 4. Siirdirilebilir gida hareketi yaklagimini tanimlar. 3 3 2 3 2 2 2 2 3 3
E 5. Israf ve gida israfi kavramlarini agiklar. 2 3 3 2 2
m
S 6. Gidada ambalajlama kavramini tanimlar. 3 2 3 2 3
:Eg Siirdiiriilebilir Tarim ve  |1- Tarim ve siirdiiriilebilirlik kavramlarini iligkilendirir. 3 3 2 3 2 2 2 2 3 3
:% Hayvancilik Uygulamalart > Hayvancilik ve siirdiiriilebilirlik kavramlarim iliskilendirir. 2 3 3 2 2
7!
1. Yesil mutfak kavramini agiklar. 3 2 3 2 3
Surdurilebilir Gastronomide . s
Yesil Mutfak 2. Mutfakta biyogesitliligi agiklar. 3 3 2 3 2
3. Siirdiiriilebilir mutfag: aciklar.




IL MiLLI EGITIM MUDURLUGU

11-12. Simif Uriin Alim1 ve Satis1 Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

05 Smav Siav Smav Smav
renme
gAlanl Konu Kazanimlar (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu)
) ) o ) o o o ) o ) o o o ) o ) o o o )
- - o o - - - - o o o - - - o o - - - -
G E|ld 8| St 8|8 |88l |t E8|B8|dE8 |8l E8|FE|BE|dE|dE|lwE|FE|E
[<B) [<B) (b} (<b} (b} [<B) [<B) [<B] [<b} (<B} (b} [<B) [<B) [<B] [<b} [<b} (B} [<B) [<B) [<B)
n (%) n n n %) N n N n n N N n n n n N N N
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
1. Isletme prosediiriine gére sevkiyati tamamlanan iiriinleri teslim alir. 1 2 2 2 1
. 2. Isletme prosediiriine gére iiriinii kategorize eder. 2 2 2 2 2
Uriin Depolama -
3. Isletme prosediiriine gore tiriinleri smiflandirarak depoya yerlestirir. 1 1 1 1 1
4. Uriiniin hayat seyrine gore belirlenen depolama ve sats stratejisi islemlerini yapar. 1 1 1 1 1
1. Isletme prosediiriine gore satis ekibini olusturur. 2 2 1 1 1
Satis Programi 2. Isletme prosediiriine gére ekibin giinliik programimi hazirlar. 2 1 2 1 2
3. Isletme prosediiriine gore satis ekibinin motivasyonunu saglar. 1 1 1 2 2
1. Isletme prosediiriine gore satilacak iiriinleri hazirlar. 2 1 2 1 2
. 2. Isletme prosediiriine gore etiket hazirlayarak iiriinleri etiketler. 1 1 1 1 1
Uriinii Satiga Hazirlama -
3. Isletme prosediiriine gére ambalajlamada gorsel planlama islemlerini yapar. 2 1 1 2 1
@ 4. Isletme prosediiriine gore ambalajlama/paketleme islemlerini yapar. 1 2 2 1 1
; 1. Is saghg1 ve giivenligi tedbirleri dogrultusunda sorumlu oldugu alani temizler. 1 2 1 2 1
%)
a) 2. Isletme prosediiriine gére magaza ici diizenlemeleri yapar 1 1 1 1 1
E Satis Mekanlari1 Hazirlama |— P
S 3. Isletme prosediiriine gére gida satis mekam diizenler. 1 1 1 1 2
j 4. Isletme prosediiriine gore vitrin diizenlemesinde gorsel ekiplere yardimer olur. 1 1 1 1 1
=§ 1. Alternatif ve kombine satis tekniklerini uygular. 2 1 2 1 2
- . 2. Satis hedeflerinin planmni uygular. 1 2 1 2 2
Uriin Satis1 -
3. Is saglig1 ve giivenligi tedbirleri dogrultusunda {iriinii teslim eder. 2 1 1 2 1
4. Isletme prosediiriine gore giinliik satis degerlendirmesi yapar. 2 2 2 1 1
1. Sebze ve meyvelerin dzelliklerini tespit eder. 1 1 1 1 1
Sebze ve Meyve Satisi
2. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda sebze ve meyvelerin satigin1 yapar. 1 1 1 2 2
1. Sarkiiteri iiriinlerin dzelliklerini tespit eder. 1 2 2 1 1 2 2 2 2 1
Sarkiiteri Uriinlerinin Satis1 |2. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda et ve et iiriinlerinin satigmni yapar. 2 1 2 1 2
3. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda siit ve siit tirlinlerinin satisii yapar. 1 2 1 2 1
T. Hijyen ve sanitasyon 1lkeler1 dogrultusunda unlu mamuller, Konserve ve bakliyat 5 1 1 1 5
firfinlerinin gatigini vanar
Kuru Gida ve Igecek Satist |2. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda igeceklerin satismni yapar. 1 2 2 2 2
3. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda soguk zincirin satis ilkelerini uygular. 2 2 2 2 2




IL MILLI EGITIM MUDURLUGU
11-12. Simif Yoresel Yemekler Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Ofrenm Sinav Sinav Sinav Sinav
o ilanl Konu Kazamimlar (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu)
o o ) o o o o o o ) o ) o o o o o o o o
P P P ) P ) P ) Py P ) P ) P ) P P ) P )
1S — — 1S e 1o e 1S — — 1S 1S 1S e 1 1S 1S 1S 1S 1S
< c| . < S| .| | . @®|_ @ - @ < c | .« < S| S  ©f x| - @c| . @
" c|Nc[mcllTITc|lwc|ldcoc|lNc[OWcoc|lTc|lwc|ldcoc|lNCc|lMc|lYNc|lWOCc|dc|NC|MCc|ST c|wO
[<b} (b} [<B) (b} [<B) (b} [<B) (b} [<B) [<B) (b} [<B) (b} [<B) (b} [<B) (b} (B} [<B) (b}
[%2] [%2] [%2] [%2] 2] [%2] 2] [%2] [%2] 2] [%2] 2] [%2] 2] [%2] [%2) [%2] [%2] 2] [%2]
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0
. | Yoresel meyve ve sebze tiriinlerini agiklar. 2 1 1 1 1
Yoresel Tarim Uriinleri
Yoresel tarla bitki triinlerini agiklar. 2 2 3 2 2
Yoresel pisirmede kullanilan ekipmanlari agiklar. 2 2 2 3 2
Kuru 1s1da pisirme tekniklerini agiklar. 2 3 2 2 2
Yoresel Pisirme Teknikleri
Sivi iginde pisirme tekniklerini agiklar. 2 2 2 2 3
— Yagda pisirme tekniklerini agiklar
n
=2 Teknigine uygun yoresel ¢orbalar hazirlar
= Yéresel Gorbalar s ey
% Yoresel 6zel giin ¢orbalarini hazirlar.
d Yontem ve teknigine uygun yoresel et yemeklerini hazirlar
53|
E Yontem ve teknigine uygun yoresel kuru baklagil yemeklerini hazirlar UYGULAMA SINAVI 1 1 1 UYGULAMA SINAVI
z Yoresel Yemekler Yontem ve teknigine uygun sebze yemekleri hazirlar. g 2 g 2 2
% Yontem ve teknigine uygun pilavlart hazirlar 3 2 2 3 2
:§ Yontem ve teknigine uygun dolma ve sarmalari hazirlar. 2 3 2 2 2
) .. |Yoresel ekmek gesitlerini hazirlar 2 3 2 2 3
Yo6resel Hamur Urinleri
Yoresel hamur islerini hazirlar.
Yoresel tatlilar hazirlar.
Yoresel Tatlilar
Yoresel 6zel giin tathlar1 hazirlar.
. _|Hayvansal gidalardan hazirlanan fermente iiriinler hazirlar
Yoresel Fermente Uriinleri
Bitkisel gidalardan hazirlanan fermente tiriinler hazirlar.




KIRKLARELI iL MILLi EGITIiM MUDURLUGU

11. Simif Ascihik Atolyesi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

2. DONEM
1. YAZILI 2. YAZILI
Okul Genelinde Yapilacak Ortak | Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Oérenm Sinav Sinav
grenme Konu Kazamimlar (Acik uclu) (Acik uclu)
Alam
o o o o o o o o o o
2 - - - - - - - - -
8| & o ® S| . 8| . 8| . &S| S| S| @
S c|NC|™MmMCc|T | C| C c|l™mc | c c
[<b} [<b} [<b} [<b} [<b} [<B] [<B] [<B] [<B] [<B]
n n n n n n n n n n
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10
Sebze Yemekleri Regetem.ne uygun lerk mutfa{glna ?Zglﬂl s1c51k sebze yemekleru'n plsmr
Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii soguk sebze yemeklerini pisirir.
Receteye gore baliklari pisirmeye hazirlar.
Baliklar ve Su Uriinleri Rege‘fsme uygun sekilde baliklari plslrerelf lionulf @asgsmda tranche yapar.
Teknigine uygun kabuklu ve kabuksuz su iiriinlerini pisirmeye hazirlar.
— Recetesine uygun kabuklu-kabuksuz su iiriinlerini pisirerek konuk masasinda tranche yapar.
Zé Recetesine uygun sekilde sebzelerle salatalar hazirlayarak servis eder.
@ Salatalar ; . :
A Regetesine uygun sekilde tahil ve makarnalarla salatalar hazirlayarak servis eder.
% Receteye gore biskiivi, kurabiye, tulip, tulie, tart ve kis hazirlar. 1
5 Regeteye gore mayali hamurlardan iirlinler hazirlar. 1
8 Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ne gore ekmek ve ekmek ¢esitlerini hazirlar. 1
; Hamur Urdnleri Receteye g?re Ozlestirilerek yapilan hamurlard:ati cesitli Uiriinler hazirlar. 1 2 DONEM 1.UYGULAMA
N Receteye gore ¢irpilarak yapilan hamurlardan iirlinler hazirlar. 1 2 1 1 2 SINAVI
~ Regeteye gore pisirilerek yapilan hamurlardan iirlinler hazirlar. 1 1 1 2 1
2 Receteye gore yagl hamur ile iirlinler hazirlar. 1 2 2 1 1
L; Istenilen kivam, renk, lezzet ve gdriiniimde meze ve orddvrleri hazirlar. 1 1 1 2 1
— Acik Biife Istenilen kivam, renk, lezzet ve gdriiniimde kokteyl yiyeceklerini hazirlar. 1 1 1 1 1
5 Biife yerlestirme kurallarma uygun sekilde sicak, soguk ve kahvalti1 yiyeceklerini biifeye yerlestirir. 1 1 2 1 1
? Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii zeytinyagh dolma ve sarmalar hazirlar. 1 1 1
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii etli dolma ve sarmalar hazirlar. 1 1 1
Dolma ve Sarmalar , " -
Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii et dolma ve sarmalar1 hazirlar. 1
Recgetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii kiimes hayvanlari ile dolma ve sarmalar hazirlar. 1
Hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde konuk masasmnda fondii hazirlayarak servisini yapar.
Cikolata ve Fond Ulusal Meslek Standartlari’na gore gikolatayi, teknigine uygun sekilde istenilen sicaklikta eritip kullanima
hazir hale getirir.




11. Simif Dijital Tasarim Konu Soru Dagilim Tablosu

1. DONEM

2. DONEM

Ogrenme
Alam

Konu

Kazanmimlar

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Sinav
(Acik uclu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Smav
(Acik uc¢lu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Smav
(Acik uclu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Siav
(Acik uclu)

Senaryo
Senaryo
Senaryo
Senaryo
Senaryo

Senaryo
Senaryo
Senaryo
Senaryo
Senaryo

1

“|Senaryo
2

< [Senaryo
3.

< [Senaryo
4

< [Senaryo
5

< [Senaryo

1

< [Senaryo
2

< [Senaryo
3.

< [Senaryo
4

“|Senaryo
5

< [Senaryo

1 1 1 1 1

DIJITAL TASARIM

Dijital Tasarim

1. Tasarima yardimci araglari kullanir.

2. Caligma diizlemine sekil ekler.

3. Sekilleri gruplandirarak yeni sekiller olusturur

4. Bir sekilden bagka bir sekli ¢ikararak yeni sekil olusturur.

5. Ice aktarmayi kullanarak 6zgiin sekiller olusturur.

6. Tasarimin1 bagka uygulamalar ya da 3d yazici i¢in disa
aktarir.

S SN B SR O [
(RN PN I R O [ CY) '
P k] P W[k |w
ORI O SN ) [ O 'S
P k] W |w[lk]~

Hazir Web Sayfasi

1. Igerik yonetimi yazilimimi ve eklentisini kurar.

. Yonetim panelinde web sitesi ile ilgili ayarlari yapar

. Icerik ve kategori islemlerini yapar.

. Menii ve sayfa islemlerini yapar.

Animasyon
Hazirlama

. Calisma ekranini kendine uyarlar.

. Standart sekilleri ¢alisma diizlemine ekler

. Tasarim araglariyla nesneler lizerinde iglemler yapar.

. Eklenen seklin parametrik 6zelliklerini degistirir.

N|BARIWIN|—~|A~|lW]N

. Eklenen sekilleri modifiye araglarini kullanarak gelistirir

6. Material Editorind kullanarak tasarlanan nesnelere doku
ekler.

7. Calisilan projeye animasyonda kullanilmak {izere kamera
ekler

8. Anahtar kareleri kullanarak animasyonlar gelistiri

9. Calismayi ¢ikt1 (render) olarak alir.

10. Eklenti olarak kullanilan ¢ikt1 (render) araglarini agiklar.

UYGULAMA SINAVI

RlwINININ
NININININ
RINW|W]|F-
NP |W|lF]|W
N|Ww|Fk|W]|F-

UYGULAMA SINAVI




11. Simif Ekmek Yapimi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

08 Sinav Sinav Sinav Sinav
renm
gAlan ¢ Konu Kazanmimlar (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
> > > > > > > > > > > > > > > > > > > >
(. 1. 1. 1. 1. | | | | | | | | | | | | | | |
< S| . @ < S| . 8| .| S| S| . @ < c| . < tS| .8 - 8| | S| . &
dc|ldNc|lmc|dSc|lwc|ldc|dc|lmc|dtec|wc|ldc|[ldNc|mc|dTc|lwec|dc|NcSc|[mc|S c|wC
[<b} [<B] [<B] [<B] [<B] [<B] [<B) [<B] [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B) [<B)
%] (%) (%) (%) (%) n n n n n 2] 2 2 N 2] 2 2 2 2 2
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0
3 . 1. Ulusal ve uluslararas1 mevzuata gore ekmek iiretimi mevzuatlarini agiklar. 3 4 2 4 3
Ekmek Uretimine Iligkin
Mevzuatlar ve Yasal 2. Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gore ekmekte kullanilan gida katki maddeleri yonetmeligini agiklar. 4 4 4 2 3
Diizenlemeler
3. Ekmek satig1 ile ilgili yasal diizenlemeleri agikla 3 2 4 4 4
1. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda ekmek tiretimi ile ilgili hammadde ve yardimci madde segimi
yapar.
2. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda hamur yogurur.
3. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda hamurun fermantasyonunu saglar.
Ekmek Hazirlama ve Pisirme
4. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda hamura sekil verir.
5. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusundason fermantasyon iglemini kontrol eder.
S 6. Ekmek pisirmede kullanilan firinin 6zelligine gére ekmegi pisirir.
a
; ) 1. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda hammaddesine gore ekmek {iretir. 3 2 3 2 2
& Ekmek Cesitlerinin Uretimi UYGULAMA SINAVI UYGULAMA SINAVI
UEJ 2. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda kullanim amacina gore ekmek hazirlar. 3 2 2 2 3
X
w 1

Ozel Ekmek Uretimi

. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda tibbi ekmek hazirlar.

. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda zenginlestirilmis ekmek hazirlar.

. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda yoresel ekmekler hazirlar.

. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda Uluslararasi ekmek hazirlar.

Saklama Yontemleri ve Kalite
Kontrol

. Ekmek ¢esitlerine uygun saklama yontemini uygular.

. Tiirk gida kodeksine gore ekmekte goriilen hatalar1 aciklar.

3. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda ekmek kalite kontrolii yapar

. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda ekmegi satisa sunar.

. Ekmek israfi ile ilgili ¢éziimleri agiklar.




IL MILLI EGITIM MUDURLUGU
11. Sinif Pastahane Organisasyonu Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

. Sinav Sinav Smav Smav
Ogrenme
Alam Konu Kazamimlar (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu) (Acik uclu)
S| B 2l 2.2 ¢l 8 2| ¢l 8 2l 8258 2| ¢.2.3 ¢
Sdc|lNc|lmc|ldSc|wc|ldcc|NcCc|™mMc|Tc|lwc|ldc|Nc c c c c c c c c
| & & & & & & & & &S| & &S| &S| s &S| S| & & & &
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLUSORUSAYISI] 10 | 10 [ 10 [ 10 [ 10 | 120 [ 20 [ 20 [ 10 [ 20 [ 10 [ 10 [ 10 [ 20 [ 10 [ 20 | 10 | 10 | 10 | 10
Pasta Imalathane Yerlesim Plami 2 1 2 1 1
Ekmek ve mayali hamur hazirlama béliimiiniin yerlesim plani 1 1 1 1
Pastahane Yerlesim Plani Pasta hazirlama boliimiiniin yerlesim plani 1 2 1 1 1
Pasta imalathanesinde olmasi gereken ekipman ve donanimlar 1 1 1 2
Bulasikhane boliimiiniin yeri ve 6nemi 1 1 1 1 1
Bulasikhane Boliimii Yerlesim Plani |Bulasikhane boliimiinde bulunmasi gereken donanimlarin yerlesimi 1 1 1 1 1
Kuru erzak depolar 1 1 1 1
Depolarin Yerlesim Plani Depolari dzellikleri 1 1 1 1
Dondurucularin yerlesimi 1 1 1 1
Teshir iriinlrinin yerlesim olan1 |Teshir vitrinlerinin pastanedeki 6nemi 1 1 1 1 2
Teknik Sartnamerin Teknik sartnamelerin hazirlanma amaci ve 6zellikleri 2 1 1 1 1
hazirlanmasi Teknik sartname hazirlamada dikkat edilecek noktalar 1 1 1 1 2
Planlamaya etki eden unsurlar 1 2 1 1 2
Giinliik Islerin Planlanmas1  |fyi bir planda olmas1 gereken 6zellikler 2 1 1 1 1
% Faaliyetlerin organizasyonunda dikkate alinacak noktalar 1 1 2 2 1
?2 Bir sonraki giiniin hazirliklarini planlamanin 6nemi 1 1 2 1 1
§ Bir sonraki giiniin 6n hazirligi |Talep formu doldurmada dikkat edilecek noktalar 1 2 1 1 1
g Uygun kosullarda kullanima hazir bulundurma 1 1 1 2 1
% Pastanede kullanilan ekipmanlar1 dogru kullanmanin 6nemi 1 1 2 1 1
jZZ Bozulan elg:ﬁjnllr?lnnl,:gsl:l ilgililere Pastanede kullanilan ekipmanlari temizlemenin 6nemi 1 1 1 1
E Arizalarla ilgili alinmasi gereken giivenlik 6nlemleri 1 1 1 1 1
g Depoda stoklamanin 6nemi 1 1 1 2
Pastahane Depolama Islemleri |ihtiyaglarim belirlenmesi ve talep edilmesi 2 1 1 1 1
Kullanim dis1 iiriinlerle ilgili yapilmasi gereken islemler 1 2 1 1 1
Depolarin genel 6zellikleri 1 1 1 1 1
Pastanede kullanilan malzemelerin depolara yerlesiminde dikkat edilecek noktalar 1 1 1 1 1
Depolarin Kontrolii
Depolarda temizligin 6nemi 1 1 1 1
Ariza ve periyodik bakim iglemleri 1 1 2
Pastane ¢aligsma alanlarinin temizlik ve hijyenin 6nemi 2 1 1 1 1
Pastane Kalite Kontrol
Uriinlerin hazirlanmasinda hijyen ve sanitasyon kurallar 1 1 1 1 2
Uriinlerin Kalite Kontrolii Sahit numune almanin 6nemi 1 2 1 1 2
Pastalarin dayanma siireleri 2 1 1 1 1
Bozulan drtinlerin imha edilmesi |Pastane iiriinlerinin bozulma nedenleri 1 1 2 2 1
Pastalarin bozulma belirtileri 1 1 2 1 1
Pastane Hizmetlerinin Miisteri memnuniyetinin degerlendirilmesi 1 2 1 1 1
Degerlendirilmesi Personelin degerlendirilme kriterleri 1 1 1 2 1




IL MIiLLI EGITIM MUDURLUGU
11. Sinif Perakende Paket Programlar1 Konu Soru Dagilim Listesi
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

06 Sinav Sinav Sinav Smav
gAIiZI:ll:le Konu Kazamimlar (A¢ik uglu) (Agik uclu) (Acik uclu) Egleurghl
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
> > > > > > > > > > > > > > > > > > > >
1o 1 e e e e o 1 e e 1 1 1S 1 1 e 1 e e 1o
Af|dE|loElFE|WE|dE|dE|sE|FE W E|ldE|dl|lwE|FsE|wl|dE|dE|lsE|F S|
[<b} (b} (b} [<B) [<B) [<B) (b} [<b} (b} [<B) [<B) [<B) [<b} (b} (b} (b} [<B) [<B) [<B] [<b}
n n n n n n n n n n n n n n n n n n n n
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0
1. Perakende paket programini yiikleme kurallarina gore yiikler 4 3 3 2 3
Paket Program Kurulum
T g lamal 2. Perakende paket programini ¢alisma kurallarina gére caligtirir. 3 4 3 5 2
% ve lahimiamaiar 3. Perakende paket programini yedeKleme ve getl yukleme Kurallarina gore 3 3 4 3 5
< vedekler
3' Stok ve Cari 1. Paket program ¢alisma kurallarina gore stok programini kullanir.
oK ve Carl
é 2. Paket program ¢alisma kurallaria gore cari programini kullanir.
O]
8:) 1. Paket program ¢alisma kurallarina gore siparis programini kullanir. 3 2 3 2 3
& Siparis, Irsaliye ve Fatura |2. Paket program calisma kurallarina gore irsaliye programimi kullanir. 2 3 3 2 2
§ 3. Paket program ¢aligma kurallarma gore irsaliye programimi kullanir. UYGULAMA SINAVI 3 2 2 3 2 UYGULAMA SINAVI
<
o 1. Perakende paket program calisma kurallarina gore kasa programini kullanir. 2 3 2 3 3
"éJ Z. Perakende paket program calisma Kurallarina gore banka programini
pd Kasa, Banka ve Bordro [imillanur
"'XJ 3. Calisanlarla ilgili mevzuatlar perakende paket program ¢aligsma kurallarina
'ﬁ'iJ gore bordro programini kullanir.
§ 1. Perakende paket programinda program bakim ve onarimi yapar.
e Z. Perakende paKet programini yedeKIeme ve gerl yukKleme Kurallarina gore
Servis Sireci uedaklar
3. Perakende paket programina giincelleme yapar.




iL MiLLI EGITIM MUDURLUGU

11. Simif Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. DONEM 2. DONEM
1. YAZILI 2. YAZILI 1. YAZILI 2. YAZILI
Okul Genelinde Yapilacak Ortak | Okul Genelinde Yapilacak Ortak | Okul Genelinde Yapilacak Ortak | Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Oérenm Simav Simav Sinav Sinav
il(:lm ¢ Konu Kazanimlar (A¢ik uclu) (A¢ik uclu) (A¢iK uclu) (A¢ik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) >
e LS Lo L L o e e 1 Lo Lo L L L o e Lo o Lo 1
8| S| . © S| . 8| . 8| . S| S| 8] | . @ S| . d| . 8| . 8| .8 . | c|_ @ <
dc|lNc|mc| T c|lwc|ldc|NcS|™mc | C c |- c c|lmc|YTc|wc|ldc|lNcS|mc|SC c
[<B) [<b} (b} (b} (b} [<B) [<B) [<B] [<B] (b} (b} (b} (b} [<B) [<B) [<B] (b} (b} (b} (b}
n 92 N %2 2] n n n 92 2 %2 2] 2] n n n 2 N 2] 2]
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 8 9 9 9 9 0 0 0 0 0
1. Tirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisimini agiklar. 2 3 2 3 2
Turk Mutfak Kalttrd
2. Tiirk mutfak kiiltiiriinii gruplandirir. 2 2 1 2 3
1. Sebzelerle hazirlanan Tiirk mutfagina 6zgii ¢orbalari hazirlar. 2 2 1 1 1
) 2. Tahil ve tahil iirtinlerinden Tiirk mutfagina 6zgii ¢corbalar hazirlar. 2 1 2 1 2
Tiirk Mutfagina Ozgii Corbalar
3. Siit ve yogurt ile Tiirk mutfagina 6zgi ¢orbalar hazirlar. 1 1 2 1 1
T 4. Etlerle Tirk mutfagina 6zgii ¢corbalar hazirlar. 1 1 2 2 1
<
- . . 1. Tiirk mutfagma 6zgii sicak sebze yemeklerini hazirlar.
<§‘: Tiirk Mutfagma Ozgii Sebze Yemekleri
< 2. Tiirk mutfagma 6zgii soguk sebze yemeklerini hazirlar.
_
2 i 1. Tiirk mutfagna 6zgii sicak kuru baklagil yemeklerini hazirlar.
L>? Tiirk Mutfagina Ozgii Kuru Baklagil Yemekleri
5 2. Tiirk mutfagma 6zgii soguk kuru baklagil yemeklerini hazirlar
L
> 1. Tiirk mutfagina 6zgili dolma ve sarmalar i¢in 6n hazirhik yapar 1 2 1 1 2
D
:% 2. Tiirk mutfagma 6zgii zeytinyagh dolma ve sarmalar hazirlar. UYGULAMA SINAVI 2 1 2 2 1 UYGULAMA SINAVI
g Tiirk Mutfagma Ozgii Dolma ve Sarmalar 3. Tiirk mutfagina 6zgii etli dolma ve sarmalar hazirlar. 1 2 1 3 2
i 4. Tirk mutfagina 6zgii et dolma ve sarmalar1 hazirlar 1 1 1 1 1
é 5. Tirk mutfagina 6zgii kiimes hayvanlari ile dolma ve sarmalar hazirlar. 1 1 2 1
g 1. Tiirk mutfagina 6zgii eriste ve mant1 hamurlar1 hazirlar
é Tiirk Mutfagma Ozgii Makarnalar 2. Tirk mutfagna 6zgi eriste hazirlar. 2 1 1 1
)
= 3. Tirk mutfagina 6zgii mant1 hazirlar. 1 1 1 2
1. Tiirk mutfagma 6zgii kebaplar1 hazirlar
Tiirk Mutfagma Ozgii Et ve Sakatat Yemekleri |2. Tiirk mutfagma 6zgii kofteleri hazirlar
3. Tiirk mutfagma 6zgii sakatat yemekleri hazirlar.
. 1. Tiirk mutfagna 6zgii komposto ve hosaflarm 6n hazirligimi yapar.
Tiirk Mutfagina Ozgii Komposto ve Hosaflar
2. Tiirk mutfagma 6zgli komposto ve hosaflari hazirlar
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11. Simf Yiyecek i¢cecek Hizmetlerinde Organizasyon Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

2. DONEM

Ogrenme
Alam

Konu

Kazanimlar

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Smav
(A¢ik uclu)

Smav
(Acik uclu)

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI

1.
“|Senaryo

1

1

“|Senaryo
3.

“|Senaryo
4

“|Senaryo

1

1

5
“[Senaryo

1
“[Senaryo

1 1

1

“|Senaryo
3.

“|Senaryo
4

“|Senaryo

1

1

5.
“|Senaryo

1

YIYECEK ICECEK HiZMETLERINDE ORGANIZASYON DERSI

Pastanede Yerlesim Plam

Pastane kapasitesine gore pastane imalathanesinin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar.

Pastane kapasitesine gore bulasikhanenin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar.

Pastane kapasitesine gore depolarin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar.

Pastanenin kapasitesine gore teshir vitrinlerinin konumunu belirleyerek teshiri iglevsel hale getirir.

Giinliik isleri Planlama

Pastane ortaminda faaliyetlerin eksiksiz ve zamaninda yiiriitiilmesi i¢in planlama unsurlarina dikkat ederek ¢aligma
programi hazirlar.

Pastanede stok kontrolii, ihtiyag listesi yaparak talep formunu doldurarak malzemeleri teslim alip bir sonraki giiniin 6n
hazirliklarimi yapar.

Ekipmanlarin kullanim kilavuzlarina goére periyodik temizlik ve bakimlarinin yapilmasim saglayarak, arizalanan
ekipmanlar i¢in kullanim kilavuzundaki giivenlik 6nlemlerini alarak ilgililere bildirir.

Pastanede Depolama Islemleri

Pastanenin kapasitesine gore depolardaki stok kontrolleri ve diger depolama iglemlerini talep formu, kontrol formlari,
LIFO/FIFO sistemlerini kullanarak yapar.

Pastane iiretim boliimiinde malzeme ve tiriinlerin depolama dereceleri, saklanma siireleri ve temizligini dikkate alip
depolarin periyodik kontrollerini yapar.

Pastanede Kalite Kontrol

Pastane iiriinlerini hijyen ve sanitasyon kurallar1 dogrultusunda bozulmay1 6nleyici tedbirler alir.

Pastanede hazirlanan iiriinlerin duyusal kontrollerini yaparak standartlara uygun sahit numune alir.

Pastanede bozulan tiriinleri tespit ederek hijyen ve sanitasyon kurallar1 dogrultusunda imha eder.

Pastanenin hizmet kalitesini korumak i¢in miisteri ve personel memnuniyetini degerlendirir.

Iletisim Teknikleri

Nezaket ve gorgii kurallari ile isletme prosediiriine uygun olarak ¢alisma arkadaslari ile olumlu iletisim kurar.

Nezaket ve gorgii kurallar ile isletme prosediiriine uygun olarak iletisimde beden dilini kullanir.
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Konuk Tipleri ve Davraniglari

Nezaket ve gorgii kurallarina uygun olarak konuk tiplerinin 6zelliklerine gére davranmayi agiklar.

Nezaket ve gorgii kurallari ile isletme prosediiriine uygun olarak konuk memnuniyetini saglar.

Nezaket ve gorgii kurallari ile igletme prosediiriine uygun olarak konugun sorununa ¢6ziim bulur.

Olagan Dig1 Durumlar ve Olaylar

Ulusal standartlara ve isletme prosediiriine uygun olarak olagan dis1 durumlarda konuga yardimei olur.
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Ulusal standartlara ve isletme prosediiriine uygun olarak miidahale edilmesi miimkiin olmayan durumlarda konuga
yardimci olur.,

[

[

Gorgii ve Protokol Kurallari

Isletme prosediirii ve protokol kurallarina gore konuklar1 karsilama-ugurlama islemlerini yapar.

Nezaket ve gorgii kurallarina gore konuklari karsilama-ugurlama islemlerini yapar.
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12. Simf Profesyonel Kahve Hazirlayici (Barista) Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Oérenm Sinav Sinav Sinav Sinav
gAlZm ¢ Konu Kazammlar (Ac¢ik uclu) (Ac¢ik uclu) (Ac¢ik uclu) (Acik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
> > > > > > > > > > > > > > > > > > > >
(. |- S (. S S 1. 1. S (= S H 1. S . 1= S - |- S
. 8| . 8| 8| . 8| 8| . s|] . S| S| .| . @ © S| . @ © S| .d| . 8| . S| . 3| . 3
" c|lNc|MWMcoc|lSTc|lLLc|ldcoc|NCcCc|Mcoc|ISTclLLc|lldcoc|lNC|MCcCc | ST c|lLWLc|lldcoc|NC|MC | c|WOC
[<b} (b} [<B) [<b} [<B) [<B) (<b} [<B) [<B] (b} [<B) [<b} (b} [<B) [<b} (<b} [<B) [<b} [<B) [<B)
N N 2] N 2 2] N 2 (2 N 2 %2 n 2 (2] N 2 2] 2] 2
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0
Kahvenin tanimim ve tarihgesini agiklar. 1 1 1 1 2
Kahve ¢ekirdegi ¢esitlerini siralar. 2 2 1 1 1
Kahvenin Tanimi Kahve isleme asamalarmni agiklar. 1 2 1 1 1
Kahve demleme agsamalarini agiklar. 1 1 1 2 1
2 Kahve tadiminda duyusal yeteneklerini gelistirerek kullanir. 1 1 2 2 1
e Kahve hazirlamada kullanlan makineleri kullanir. 2 2 2 1 2
% , Icecekleri sogutmada kullanilan sogutucu ve ekipmanlarmi kullanir. 2 1 2 2 2
22} Icecek Ekipmanlari -
5 Icecek hazirlamada kullanilan ekipmanlar1 kullanir.
5 Icecek hazirlamada kullamlan makine ve ekipmanlarm temizlik ve periyodik bakimlarmi yapar.
g Basingli makinelerle kahve demleme yontemlerini kullanarak kahve cesitleri hazirlar.
N
< Kahve Demleme Basingsiz makinelerle kahve demleme yontemlerini kullanarak kahve gesitleri hazirlar.
T UYGULAMA SINAVI UYGULAMA SINAVI
;—1 Telvesi ile beraber pisirilen kahve demleme yontemlerini kullanarak kahve cesitleri hazirlar.
E Kahve hazirlamada kullanilan siitiin kalitesi ve 6nemini agiklar. 2 1 1 1 1
= Temel Siit isleme Kahve ile siitii birlestirerek kahve dokiim sanatini uygular. 2 3 2 3 2
% Teknikleri ve Cesitleri | parkyy yontemler ile kahve dokiim sanatini iligkin ¢esitli 6rnekler uygular. 2 2 3 2 2
>~
4 Baharath ve siitlii igecek ¢esitlerini hazirlama becerisi kazanur. 2 2 2 2 3
=
2 Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak soguk kahve gesitlerini hazirlar. 2 2 2 2 2
~ -
Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak milkshake cesitlerini hazirlar.
Soguk Kahve Cesitleri |-
Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak smoothie gesitlerini hazirlar.
Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak frozen cesitlerini hazirlar.
Maliyet Kontroli ve Menii |Igecek maliyeti hesaplar.
Olusturma Icecek meniisii tasalar




12. Sinif Sokak Lezzetleri Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

Okul Genelinde Yapilacak Ortak

0% Sinav Simmav Sinav Sinav
gAliZI:lllne Konu Kazanimlar (A¢ik uclu) (A¢iK uclu) (A¢ik uclu) (Acik uclu)
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
o o o - - - - o o o o - - - o o o o - -
S| . c| . © | . 8|l .| S| c| . & © c| . & @ S| . g| . S| c| . c]| &
S c|Nc|MWMc | YcLLCc|dIc|NcMWMcoc|IYSclLcc|dc|NC|®MWMc|IlTSTc|lWLcc|ldooc|lNCSlMWMc|(ST c |0 C
(b} (b} (b} (b} [<B) [<B) [<B] (b} (b} (b} (b} [<B) [<B) [<B) [<B] (b} (b} (b} (b} [<B)
n n n n n n n N N n n n n n N N n n n n
SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 12 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 11 0 0 0 0 0
Et ve Et Uriinlerinden |1 Receteye gore et gesitlerinden sokak lezzetleri hazirlar 2 3 3 4 3
Hazirlanan Sokak 2. Receteye gore et Uiriinlerinden sokak lezzetleri hazirlar. 2 2 1 1 3
Lezzetleri 3. Receteye gore sakatatlardan sokak lezzetleri hazirlar 2 3 3 3 2
>ebze ve Meyvelerden 1, Receteye gore sebzelerle sokak lezzetlerini hazirlar. 2 1 2 2 1
Hazirlanan Sokak
Lezzetleri 2. Receteye gore meyvelerle sokak lezzetlerini hazirlar. 2 1 1 2 1
Talilve Turevlerinden 1. Regeteye gore tahillarla sokak lezzetlerini hazirlar
2 Hazirlanan Sokak - - : —
LE Lezzetleri 2. Regeteye gore tahil tiirevlerinden sokak lezzetlerini hazirlar.
S Kuru Baklagil ve Yagli 1. Regeteye gore kuru baklagillerle sokak lezzetlerini hazirlar.
ﬁ Tohumlarla Hazirlanan
Lﬂ Sokak Lezzetleri 2. Receteye gore yagl tohumlarla sokak lezzetleri hazirlar. UYGULAMA SINAVI UYGULAMA SINAVI
E Tathlar ile ilgili Sokak |1. Regeteye gore sokak lezzetlerine uygun sekerlemeler hazirlar. 3 2 2 2 3
o Lezzetleri 2. Regeteye gore sokak lezzetlerine uygun tathilar hazirlar. 2 3 2 3 3
sutve Turevierinden 1. Regeteye gore siitle sokak lezzetleri hazirlar 3 2 3 3 2
Hazirlanan Sokak : :
L ezzetleri 2. Regeteye gore siit iiriinlerinden sokak lezzetleri hazirlar. 2 3 3 2 3
Icecekler ile Tlgili Sokak |1. Regeteye gore sicak sokak iceceklerini hazirlayarak servis yapar.
Lezzetleri 2. Regeteye gore soguk sokak icecekleri hazirlayarak servis yapar.
. T. Hamur urunlerinden regeteye gore istenilen renk, Iezzet ve gorunuste SOKak IeZzetlerni
Hamur Urinlerinden |, .
Yapilan Sokak Lezzetleri |3, Receteye gore hazirladigi hamur {iriinlerinden yapilan sokak lezzetlerini servis yapar.




