KARSIYAKA HACI FATMA BODUR MESLEKI TEKNIK ANADOLU LiSESI

2024-2025 Egitim Ogretim Yih 9. Simif Beslenme ilkeleri ve Hijyen Dersi Konu Soru Dagilhim Tablosu

1. DONEM
1. YAZILI 2. YAZILI
Okul Genelinde | Okul Genelinde
Yapilacak Ortak | Yapilacak Ortak
Smav Smav
O3 Acik uclu Acik uclu
Ogrenme Konu Kazamimlar (Agtk uglu) (Agtk uglu)
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SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10
% Teknigine uygun kisisel bakimini yapar. 1
L . Teknigi is kiyafetlerini gi 1
- Kisisel Hijyen e %{;%ne uygun is kiya ef erini glyer' ' i
E Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gore hareket eder. 1
= Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur. 1
m Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat ve sistemleri agiklar. 3
E . . Ulusal ve uluslararas1 mevzuata gore gida hijyenini agiklar. 3 1
~ ijyen ve Sanitasy ~ PRI
ﬁ Ulusal ve uluslararast mevzuata gore ¢alisma ortami hijyenini agiklar. 2
§ Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ekipman hijyenini agiklar. 3
= Mutfak ve mutfak ¢esitlerini agiklar. 1
E Hazirlik {initesini agiklar. 1
% Mutfak Uniteleri|Pisirme {initesini agiklar. 1
A Bulasik yikama iinitesini agiklar 1
E&l Mutfak depolarini agiklar.




KARSIYAKA HACI FATMA BODUR MESLEKIi TEKNIK ANADOLU LiSESi

2024-2025 Egitim Ogretim Yih 11. Stmf Ascihik ve Servis Atolyesi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. DONEM

Ogrenme
Alam

Konu

Kazanimlar

1. YAZILI 2. YAZILI

(Acik uclu) | (Acik uglu)

SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI
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ASCILIK VE SERVIS ATOLYESI DERSI

Sebze Yemekleri

Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak sebze yemeklerini pisirir.

Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii soguk sebze yemeklerini pisirir.

Baliklar ve Su Uriinleri

Receteye gore baliklari pisirmeye hazirlar.

Regetesine uygun sekilde baliklari pisirerek konuk masasinda tranche yapar.

Teknigine uygun kabuklu ve kabuksuz su iiriinlerini pisirmeye hazirlar.

Regetesine uygun kabuklu-kabuksuz su iiriinlerini pigirerek konuk masasinda tranche yapar.

0 [— [ [ =[] o | S | Senary

Salatalar

Regetesine uygun sekilde sebzelerle salatalar hazirlayarak servis eder.

Regetesine uygun sekilde tahil ve makarnalarla salatalar hazirlayarak servis eder.

Hamur Uriinleri

Regeteye gore biskiivi, kurabiye, tulip, tulie, tart ve kis hazirlar.

Regeteye gore mayali hamurlardan iiriinler hazirlar.

AW~

Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ne gore ekmek ve ekmek ¢esitlerini hazirlar.

Regeteye gore Ozlestirilerek yapilan hamurlardan ¢esitli iiriinler hazirlar.

Regeteye gore ¢irpilarak yapilan hamurlardan tiriinler hazirlar.

Cikolata ve Fondii

Hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde konuk masasinda fondii hazirlayarak servisini yapar.

Ulusal Meslek Standartlari’na gore ¢ikolatayi, teknigine uygun sekilde istenilen sicaklikta eritip kullanima
hazir héle getirir.




KARSIYAKA HACI FATMA BODUR MESLEKI TEKNiK ANADOLU LiSESI

2024-2025 Egitim Ogretim Yih 11. Smif Yiyecek icecek Hizmetlerinde Organizasyon Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. DONEM
1. YAZILI 2. YAZILI
Okul Okul
Genelinde Genelinde
Ogrenme Yapilacak Yapilacak
Alam Konu Kazammlar Ortak Smav | Ortak Sinav
(Acik uclu) | (Acik uclu)
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SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10
astane kapasitesine gore pastane imalathanesinin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar.
% P kapasitesine gore p: imalathanesinin d listesini hazirlayarak yerlesim pl yap: 1
c;/; P de Yerlesim Pl Pastane kapasitesine gore bulagikhanenin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar. 1
astanede Y erlesim Plani
% Pastane kapasitesine gore depolarin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar. 2
é Pastanenin kapasitesine gore teshir vitrinlerinin konumunu belirleyerek teshiri islevsel hale getirir. 2
% Pastane ortaminda faaliyetlerin eksiksiz ve zamaninda yiiriitiilmesi i¢in planlama unsurlarina dikkat ederek ¢aligma programi 2 1
g hazirlar.
= i astanede stok kontrolii, ihtiyac listesi yaparak talep formunu doldurarak malzemeleri teslim alip bir sonraki giiniin 6n
Z Giinliik Isleri Planlama P de stok k 14, ihtiyag listesi yaparak talep f dold k mal feri teslim alip bi ki giiniin & 2 2
R ; hazirliklarini yapar.
E % Ekipmanlarm kullanim kilavuzlarina gére periyodik temizlik ve bakimlarinin yapilmasini saglayarak, arizalanan ekipmanlar 2
s A icin kullanim kilavuzundaki giivenlik dnlemlerini alarak ilgililere bildirir.
E Pastanenin kapasitesine gore depolardaki stok kontrolleri ve diger depolama islemlerini talep formu, kontrol formlari, 3
. . |LIFO/FIFO si lerini kull k .
5 Pastanede Depolama Islemleri OF — o .SIStein"en?l uranara yapair — - — - ——
O Pastane iiretim boliimiinde malzeme ve iiriinlerin depolama dereceleri, saklanma siireleri ve temizligini dikkate alip depolarin 2
LE)« periyodik kontrollerini yapar.
5 Pastanede Kalite Kontrol Pastane iiriinlerini hijyen ve sanitasyon kurallart dogrultusunda bozulmay1 onleyici tedbirler alir.
E) Nezaket ve gorgii kurallari ile isletme prosediiriine uygun olarak konugun sorununa ¢oéziim bulur.
- Nezaket ve gorgii kurallarina gére konuklari karsilama-ugurlama islemlerini yapar.




KARSIYAKA HACI FATMA BODUR MTAL2024-2025 EGiTiM OGRETIM YILI 12. SINIF
PASTA YAPIM TEKNIiKLERi KONU SORU DAGITIM LiSTESI

1. DONEM
1. YAZILI | 2. YAZILI
(Acik uclu) | (Acik uclu)
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Yapilacak pastanin 6zelliklerine uygun olarak malzeme seger. 6
Ulusal Meslek Standartlarina gore regeteye gore istenilen renk, piskinlik, lezzet ve goriiniiste gato pasta 2
hazirlar.
Ulusal Meslek Standartlarina gore receteye gore istenilen renk, piskinlik, lezzet ve goriiniiste baton pasta )
YAS PASTALAR  |hazirlar.
Ulusal Meslek Standartlarina gore receteye gore istenilen renk, piskinlik, lezzet ve goriiniiste rulo pasta
hazirlar.
Ulusal Meslek Standartlarina gore regeteye gore istenilen pigkinlik, lezzet ve gériiniste amaca uygun 6zel
gln pastalar yapar.
CIKOLATANIN  |yjusal Meslek Standartlarina gore cesitli spesiyal gikolatalar hazirlar. 2
PASTACILIKTA
KULLANIMI Ulusal Meslek Standartlarina gore gikolatadan cesitli pasta dekorlari hazirlar. 2
Ulusal Meslek Standartlarina gére kaplama hamurlarini kullanilacagi yere gore hazirlar. 3
PASTA VE
KURABIYE 3
DEKORLARI Ulusal Meslek Standartlarina gore kaplama hamurundan amaca uygun modellemeler yapar.
Ulusal Meslek Standartlarina gore regeteye uygun istenilen renk, kivam, lezzet, gériiniise sahip krema,
krem santi hazirlayip pasta ve kurabiyeyi sUsler.
Hazirladigi pastayi teknigine uygun sekilde sergilenmek Uzere gesitli agilardan fotograflar.




10 E Sinifi Ascilik Atélyesi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. Smav 2. Smav
. Unite/ Kazammlar Okul Genelinde Okul Genelinde
Ogrenme Alam Yapilacak Ortak | Yapilacak Ortak
Siav Simav
% Regetesine uygun sekilde siitle yapilan soslar hazirlayarak servis edilisini bilir. 1
z
) Regetesine uygun sekilde domatesle yapilan soslar hazirlayarak servis edilisini bilir. 1
M
D . . . e e qe
’8 Regetesine uygun sekilde sivi yagla yapilan soslar hazirlayarak servis edilisini bilir. 1
)
F;-l Regetesine uygun sekilde kahverengi fondla yapilan soslar1 hazirlayarak servis 1
v edilisini bilir.
S
= Regetesine uygun sekilde salata soslar1 hazirlayarak servis edilisini bilir. 1
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:S Uluslararasi sicak/soguk 6zel ¢orbalar1 hazirlar. 1
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« Okul genelinde yapilacak sinavlarda agik uglu sorular sorulacaktir.
« Dersin kazanimlarinin karsisina ortak sinavda sorulacak soru sayilar1 girilecektir.
* Bu tablo okul miidiirliigiince onaylanip 6grencilere duyurulacaktir.
Yasemin SEKER

Yiy.I¢.Hizm.Ogrt.



11E Siifi Se¢meli Diyet Yiyecek Hazirlama Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. Sinav 2. Smav
Unite/ . .
Ogrenme Kazammlar Okul Genelinde | Okul Genelinde
Alam Yapilacak Ortak | Yapilacak Ortak
Sinav Sinav
s
Z Diyet beslenmenin tanimi ve nemini agiklar. 2
7
m
m
8
.E Diyet beslenme ¢esitlerini agiklar. 3
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* Okul genelinde yapilacak sinavlarda agik uglu sorular sorulacaktir.
* Dersin kazanimlarinin karsisina ortak sinavda sorulacak soru sayilari girilecektir.
* Bu tablo okul miidiirliigiince onaylanip dgrencilere duyurulacaktir.
Yasemin SEKER

Yiy.I¢.Hizm.Ogrt.



11E Sinifi Se¢meli Uriin Alim ve Satis1 Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. Sinav 2. Smav
Unite/ . .
Ogrenme Kazammlar Okul Genelinde | Okul Genelinde
Alam Yapilacak Ortak | Yapilacak Ortak
Sinav Sinav
<2t Isletme prosediiriine gore sevkiyat: tamamlanan {iriinleri teslim alr. 1
5 .
s) Isletme prosediiriine gore iirlinii kategorize eder. 1
=
A
- Isletme prosediiriine gore iiriinleri simflandirarak depoya yerlestirir. 1
z
= Uriiniin hayat seyrine gore belirlenen depolama ve satis stratejisi islemlerini yapar. 1
s
% Isletme prosediiriine gore satis ekibini olusturur. 1
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§ Isletme prosediiriine gore ekibin giinliik programini hazirlar. 1
Q
o
a4
[
(£ Isletme prosediiriine gore satig ekibinin motivasyonunu saglar. 1
<
n
* Okul genelinde yapilacak sinavlarda agik uglu sorular sorulacaktir.
* Dersin kazanimlarinin karsisina ortak sinavda sorulacak soru sayilari girilecektir.
* Bu tablo okul miidiirliigiince onaylanip dgrencilere duyurulacaktir.
Yasemin SEKER

Yiy.I¢.Hizm.Ogrt.



10E Simif1 Servis Atolyesi Dersi Konu Soru Dagihim Tablosu

1. Smav 2. Siav
Unite/ . .
Ogrenme Kazammlar Okul Genelinde | Okul Genelinde
Alam Yapilacak Ortak | Yapilacak Ortak
Smav Smav
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3
g 3 Nezaket ve gorgii kurallarina gore miisterinin istekleri dogrultusunda rezervasyon 2
5 & yaparak konuklart kabul eder.
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g é Nezaket ve gorgii kurallaria gére menii siparisi alir. 2
z
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%‘ é Nezaket ve gorgii kurallarma gore hesap islemlerini yaparak konuklart ugurlar 1
g2
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Klasik usullerde servis yapar. 1

KLASIK USULLERDE
SERVIS

* Okul genelinde yapilacak sinavlarda agik uglu sorular sorulacaktir.
* Dersin kazanimlarinin karsisina ortak sinavda sorulacak soru sayilari girilecektir.
* Bu tablo okul miidiirliigiince onaylanip dgrencilere duyurulacaktir.

Yasemin SEKER
Yiy.I¢.Hizm.Ogrt.



9E Simif Temel Yiyecek Uretimi ve Servis Atélyesi Dersi Konu Soru Dagihm Tablosu

1. Smav 2. Siav
Unite/ . .
Ogrenme Kazammlar Okul Genelinde | Okul Genelinde
Alam Yapilacak Ortak | Yapilacak Ortak
Sinav Sinav
Is saglig1 ve giivenligine uygun olarak salon ile ilgili gerekli diizenlemeleri yapmayi 2
bilir.
(E Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa iistii servis takimlarini servis 2
5 kurallarma gére hazirlayarak masaya yerlestirmesini bilir.
=
5 Masanin 6zelligine gore masa Ortiilerini bilir. 1
S
A Kullanilacag: yere ve kullanim amacina uygun pecete katlamayi bilir. 1
Z
o
j Kuver ¢esitlerine uygun kuver agmayi bilir. 1
n
Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa iistii servis takimlarinin servis 5
kurallarina uygun sekilde taginmasini ve boslarin toplanmasin bilir.
* Okul genelinde yapilacak sinavlarda agik uglu sorular sorulacaktir.
* Dersin kazanimlarinin karsisina ortak sinavda sorulacak soru sayilari girilecektir.
* Bu tablo okul miidiirliigiince onaylanip dgrencilere duyurulacaktir.
Yasemin SEKER

Yiy.I¢.Hizm.Ogrt.



