10 E Sinifi Ascilik Atolyesi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

. 1. Smav 2. Sinav
. Unite/ Kazammlar Okul Genelinde Okul Genelinde
Ogrenme Alam Yapilacak Ortak Yapilacak Ortak
Sinav Siav
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Sz e § Kabuklu ve kabuksuz su iiriinlerini pisirmeye hazirlar. 2
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“ 2 % = N |Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinimde kabuklu- )
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> < Recetesine uygun salata soslar1 hazirlar. 2
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< On hazirliklar1 tamamlayarak cesitli teknikler ile pilav pisirir. 1
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3 Sos ve garnitiirler ile makarnalar1 hazirlayarak pisirir. 2
Z
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ﬁ Uluslararas1 mutfaklardan makarna cesitlerini hazirlayarak pisirir. 2
=
o Siitlii tatlilarini hazirlar. 2
=
E Meyve tatlilarini hazirlar 1
= .Hamur tatlilarin1 hazirlar. 1

* Okul genelinde yapilacak sinavlarda agik uglu sorular sorulacaktir.
« Dersin kazanimlarinin karsisina ortak sinavda sorulacak soru sayilart girilecektir.
* Bu tablo okul miidiirliiglince onaylanip 6grencilere duyurulacaktir.

Yasemin SEKER
Yiy.ig.Hizm.Ogrt.



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

1. Smav 2. Sinav
Unite/ . .
Ogrenme Kazammlar Okul Genelinde | Okul Genelinde
Alam Yapilacak Ortak | Yapilacak Ortak
Sinav Smav
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=2 Paleolitik beslenme tanimi ve ¢esitlerini agiklar. 2
2
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= Paleolitik beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar. 1
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o= Ketojenik beslenme tanimi ve ¢esitlerini agiklar. 2
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E Raw food (¢ig beslenme) tanimi ve gesitlerini agiklar. 2
-
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2
< Raw food (¢ig beslenme) beslenme ile ilgili yiyecekler hazirlar. 3
(@
 Okul genelinde yapilacak sinavlarda agik uclu sorular sorulacaktir.
* Dersin kazanimlarinin karsisina ortak sinavda sorulacak soru sayilart girilecektir.
* Bu tablo okul miidiirliigiince onaylanip 6grencilere duyurulacaktir.
Yasemin SEKER

Yiy.I¢. Hizm.Oprt.



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

Unite/
Ogrenme
Alam

Kazamimlar

1. Sinav

2. Siav

Okul Genelinde
Yapilacak Ortak
Sinav

Okul Genelinde
Yapilacak Ortak
Sinav

SATIS
MEKANLARINI
HAZIRLAMA

Isletme prosediiriine gére vitrin diizenlemesinde gorsel ekiplere yardimer olur.

URUN
SATISI

Alternatif ve kombine satig tekniklerini uygular.

SEBZE
MEYVE
SATISI

Sebze ve meyvelerin 6zelliklerini tespit eder.

SARKUTERI URUNLERININ
SATISI

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda et ve et iiriinlerinin satigin1 yapar.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda siit ve siit @irlinlerinin satigin1 yapar.

KURU GIDA VE ICECEK
SATISI

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda unlu mamuller, konserve ve bakliyat
tiriinlerinin satigin1 yapar.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda soguk zincirin satis ilkelerini uygular.

*» Okul genelinde yapilacak sinavlarda agik uglu sorular sorulacaktir.
* Dersin kazanimlarinin karsisina ortak sinavda sorulacak soru sayilart girilecektir.
* Bu tablo okul miidiirliigiince onaylanip 6grencilere duyurulacaktir.

Yasemin SEKER
Yiy.I¢. Hizm.Oprt.



10E Siif1 Servis Atolyesi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

Unite/
Ogrenme
Alam

Kazanimlar

1. Smav

2. Smnav

Okul Genelinde
Yapilacak Ortak
Sinav

Okul Genelinde
Yapilacak Ortak
Sinav

TEMEL SOS VE
TUREYENLERIN SERVISI

Temel sos ve tiireyenlerinin servisini yapar.

SALATALARIN
SERVISI

Salatalarin servisini yapar.

FONDU SERVISI

Fondii servisi yapar.

TRANCHE
SERVISI

Konuk masasinda tranche yapar.

* Okul genelinde yapilacak siavlarda agik uglu sorular sorulacaktir.

* Dersin kazanimlariin karsisina ortak sinavda sorulacak soru sayilari girilecektir.

* Bu tablo okul miidiirliiglince onaylanip 6grencilere duyurulacaktir.

Yasemin SEKER
Yiy.l¢.Hizm.Ogrt.



9E Smif Temel Yiyecek Uretimi ve Servis Atolyesi Dersi Konu Soru Dagihm Tablosu

1. Smav 2. Sinav
Unite/ . .
Ogrenme Kazammlar Okul Genelinde | Okul Genelinde
Alam Yapilacak Ortak | Yapilacak Ortak
Sinav Smav

g
o § Corba fondlarini iglem basamaklarina gore hazirlar. 3
i
8 x
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go Regeteye ve yapim agamalaria uygun temel ¢orbalari hazirlar. 4

e

3 Yumurtalar1 kontrol asamalarina gore pisirmeye hazirlar. 3 2

&

2

E Yumurtadan yapim asamalarina uygun ¢esitli iiriinler hazirlayarak servis yapar. 2
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Z
§ ke Recgeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinlimde kolay hamur isleri 3
: zy hazirlayarak servis yapar.
S
v

Regeteye gore hazir iiriinlerle istenilen piskinlik, renk, tat ve goriiniimde iriinler |

HAZIR
URUNLERLE
KOLAY URUN
HAZIRLAMA

hazirlar.

* Okul genelinde yapilacak sinavlarda agik uglu sorular sorulacaktir.
« Dersin kazanimlarinin karsisina ortak sinavda sorulacak soru sayilart girilecektir.
* Bu tablo okul miidiirliiglince onaylanip 6grencilere duyurulacaktir.

Yasemin Seker
Yiyecek Igecek Hizmetleri Ogretmeni



9E Simif Beslenme flkeleri ve Hijyen Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu 2. DONEM 1. VE 2. YAZILI

Unite/
Ogrenme Alam

Kazanimlar

1. Sinav 1.smav 2. sinav 2. Smav
Okul Genelinde | Okul Genelinde | Okul Genelinde Okul Genelinde
Yapilacak Ortak | Yapilacak Ortak | Yapilacak Ortak Yapilacak Ortak

Sinav 1. senaryo

Sinav 2. senaryo

Sinavl. senaryo

Sinav 2. senaryo

Besin Ogeleri

Beslenme ile ilgili kavramlar1 agiklar

Beslenme ilkelerine gore karbonhidrat kaynaklarini agiklar

Beslenme ilkelerine gore protein kaynaklarini agiklar.

Beslenme ilkelerine gore yag kaynaklarini agiklar.

Beslenme ilkelerine gore vitamin kaynaklarini agiklar.

Beslenme ilkelerine gore mineral kaynaklarini agiklar.

Beslenme ilkelerine gore viicudun su ihtiyacin agiklar.

— NN ===

—_— N ===

Besin Gruplari

Porsiyon miktarini tespit ederken et, yumurta, kuru baklagiller ve yagli tohumlari yeterli ve dengeli
sekilde meniide kullanir.

Porsiyon miktarini tespit ederken siit ve tiirevlerini yeterli ve dengeli sekilde mentiide kullanir.

Porsiyon miktarini tespit ederken tahil ve tiirevlerini yeterli ve dengeli sekilde meniide kullanir.

Porsiyon miktarini tespit ederken sebze ve meyveleri yeterli ve dengeli sekilde meniide kullanir

Porsiyon miktarini tespit ederken yag ve sekerleri igeren kaynaklar yeterli ve dengeli sekilde meniide
kullanir.

Besin dgeleri ve besin gruplarina dengeli ve yeterli sekilde mentilerinde yer verir.

* Okul genelinde yapilacak sinavlarda ag¢ik uglu sorular sorulacaktir.
* Dersin kazanimlarmin karsisina ortak sinavda sorulacak soru sayilari girilecektir.
* Bu tablo okul miidiirliigiince onaylanip 6grencilere duyurulacaktir.

Oznur GULEN CAN



11 E Smmfi Yiyecek icecek Hizmetleri isletmelerinde Organizasyon Dersi 2. donem 1 Yazili Sinav Konu Soru Dagihm Tablosu

1. Sinav 2. Sinav

Unite/

Orenme Alant Kazammlar Okul Genelinde Okul Genelinde

Yapilacak Ortak Sinav| Yapilacak Ortak Sinav

g= Nezaket ve gorgii kurallar ile isletme prosediiriine uygun olarak ¢alisma arkadaslari ile olumlu
g5 et & gorg sietmep e cals $ Isoru 2soru
7 =~ iletisim kurar.
5 £
—_— QO
= Nezaket ve gorgii kurallar ile isletme prosediiriine uygun olarak iletisimde beden dilini kullanir 2 soru 1 soru
g s e .. .. . . .. .
° Pastane iriinlerini hijyen ve sanitasyon kurallar1 dogrultusunda bozulmay: 6nleyici tedbirler alir. 1 soru 2 soru
Q
E Pastanede hazirlanan tiriinlerin duyusal kontrollerini yaparak standartlara uygun sahit numune alir. 3 soru 2 soru
3}
E Pastanede bozulan iirtinleri tespit ederek hijyen ve sanitasyon kurallari dogrultusunda imha eder. 7 wom 2 soru
72}
cf Pastanenin hizmet kalitesini korumak i¢in miisteri ve personel memnuniyetini degerlendirir. 1 soru 1 soru

* Okul genelinde yapilacak sinavlarda agik uclu sorular sorulacaktir.
* Dersin kazanimlarinin karsisina ortak sinavda sorulacak soru sayilar girilecektir.
* Bu tablo okul miidiirliigiince onaylanip 6grencilere duyurulacaktir.




12 E Sinif Pasta Yapim Teknikleri 2. donem 1. VE 2. Yazili Sitnav Konu Soru Dagilim Tablosu

1. S;av 1. S;av 2. Smav 2. Smav
Unite/ 1. SENARYO | 2. SENARYO | 1. SENARYO | 2. SENARYO
(“)grenme Kazanimlar Okul Genelinde Okl,ll Okl,ll Okul Genelinde
Genelinde Genelinde
Alam Yapilacak Ortak Yapilacak
Sinav Yapilacak Yapilacak Ortak Sinayv
Ortak Smav | Ortak Smav
E Ulusal Meslek Standartlarina gore kaplama hamurlarini kullanilacag yere gore hazirlar. 2 soru 1 soru
o
E E Ulusal Meslek Standartlarina gore kaplama hamurlarini kullanilacagi yere gore hazirlar. 2 soru 3 soru
<
a é Ulusal Meslek Standartlarina gore kaplama hamurundan amaca uygun modellemeler yapar. 2 soru 2 soru
= O
: 5 Ulusal Mf?slek Standartlarina gore re.g:ete.ye"uygun istenilen renk, kivam, lezzet, goriiniise sahip krema, 2 soru | soru
= /R krem santi hazirlayip pasta ve kurabiyeyi siisler.
7))
<
A Ulusal Meslek Standartlarina gore gesitli siisleme tekniklerini kullanip kurabiyeleri siisler. 2 soru 3 soru
=4
E Tiirk Gida Kodeksi’ne ve HACCP uygulamalarina gore istenilen renk, goriiniis ve lezzette krokant
= cesitleri hazirlar 2 soru I'soru
2 .
=
=
E gi;gﬂ:lgfgzl;sril’;e ve HACCP uygulamalarina gore istenilen renk, goriiniis ve lezzette meyve 2 soru 3 soru
m .
or
% E %ﬂ Meslegi ile ilgili dokiimanlari ve bilgi birikimini kullanarak yeni pasta receteleri tasarlar. 2 soru 3 soru
R«
A - . e . .
é % é Yeni tasarladig1 ve pisirdigi pastay1 tadima sunup yapilan degerlendirmeleri kayit altina alir. 2 soru 1 soru
H =
= o N
o<
E == Hazirladig1 pastay: teknigine uygun sekilde sergilenmek iizere cesitli agilardan fotograflar. 2 soru 2 soru

* Okul genelinde yapilacak sinavlarda agik uglu sorular sorulacaktir.
* Dersin kazanimlarinin karsisina ortak sinavda sorulacak soru sayilari girilecektir.
* Bu tablo okul miidiirliigiince onaylanip 6grencilere duyurulacaktir.



