9. SINIF BESLENME iLKELERI VE HiJYEN DERSI KONU SORU DAGILIM TABLOSU
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Teknigine uygun kisisel bakimini yapar. 2 1 1
Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer. 1 2
Kisisel Hijyen Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gére hareket eder. 1 1
Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur. 1 1
Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer. 1 1 2
Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gére hareket eder. 1
Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat ve sistemleri agiklar. 2 3 2
Hijyen ve
Sanitasyon Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore gida hijyenini agiklar. 1 1
Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ¢alisma ortami hijyenini agiklar. 1
Ulusal ve uluslararasi mevzuata goére ekipman hijyenini agiklar. 1
Mutfak ve mutfak gesitlerini agiklar. 1
. Hazirlik Gnitesini agiklar. 1
Mutfak Uniteleri [ pisirme ginitesini aciklar. 1
Bulasik yikama Unitesini agiklar.
Mutfak depolarini agiklar 1




9. SINIF BESLENME iLKELERI VE HiJYEN DERSi KONU SORU DAGILIM TABLOSU
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KAZANIMLAR
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1. SENARYO
2. SENARYO

1. SENARYO
2. SENARYO

Salon Diizenlenmesi

is sagligi ve glivenligine uygun olarak salon ile ilgili gerekli diizenlemeleri yapar.
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Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa Usti servis takimlarini servis kurallarina gore hazirlayarak
masaya yerlestirir.

N

Masanin Ozelligine gére masa ortisu serer.

[y
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Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun pecete katlar. Kuver ¢esitlerine uygun kuver acar.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa Usti servis takimlarini servis kurallarina uygun sekilde
tasiyarak boslari toplar.

icecekler

icecek bankosunu yerlestirme ilkelerine gére uygulamaya hazir hale getirir.

Kullanim talimatlarina gére icecek makinalarini kullanima hazir hale getirir.

Recetelere gore usulline uygun sekilde soguk ve sicak icecekleri hazirlayarak servis yapar.

icecekler ile birlikte sunulacak olan aperatif yiyecekleri hazirlayarak servis yapar.

Bulasik Yikama ve
Atik yonetimi

Asamalarina uygun elde ve makinede bulasik yikar.

Atiklari yontemine uygun toplayarak ortamdan uzaklastirir.

Garnitiirler

is agligi ve glivenligi tedbirlerini alarak yiyecek hazirlamada teknigine uygun bigak kullanir.

Uluslararasi dograma tekniklerini yiyecek hazirlamada kullanir.

Uluslararasi pisirme tekniklerini kullanarak garnitlirleri yemege hazirlar.

Lezzet verici karisimlari yapim asamalarina uygun hazirlar.

Fondlar

Corba fondlarini islem basamaklarina gore hazirlar.
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10. SINIF ASCILIK VE SERViS ATOLYESi DERSI KONU SORU DAGILIM TABLOSU
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Recetesine uygun sekilde sitle yapilan soslar hazirlayarak servis eder. 1 1
Recetesine uygun sekilde domatesle yapilan soslar hazirlayarak servis eder. 1
SICAK VE SOGUK Regetesine uygun sekilde sivi yagla yapilan soslar hazirlayarak servis eder 1 1
SOSLAR Recetesine uygun sekilde beyaz fondla yapilan soslar hazirlayarak servis eder. 2
Recetesine uygun sekilde kahverengi fondla yapilan soslari hazirlayarak servis eder. 1 1
Recetesine uygun sekilde tereyagi ile yapilan soslar hazirlayarak servis eder. 1 1
Recetesine uygun sekilde salata soslari hazirlayarak servis eder. 1
is saglig ve glivenligi kurallarina uyarak gévde etlerini kullanima hazirlar. 1 2
ET YEMEKLERI Recetesine uygun etleri uluslararasi pisirerek misafir masasinda tranche yapar. 1 2
Recetesine uygun Tirk mutfagina 6zgi kebaplari, kofteleri ve sakatatlari pisirerek servis eder. 3 2
PILAVLAR Pilav ile ilgili 6n hazirliklari yaparak teknigine uygun pilav pisirir. 1 1
Recetesine uygun uluslararasi mutfaklara 6zgi pilavlar pisirir. 1 2
Recetesine uygun Tirk mutfagina 6zgi pilavlar pisirir. 2 2
Kuru baklagilleri yontem ve teknigine uygun olarak pisirmeye hazirlar. 1 1
KURU BAKLAGILLER | Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgi sicak kurubaklagil yemeklerini pisirir. 1 2
Recetesine uygun Tirk mutfagina 6zgi soguk kurubaklagil yemeklerini pisirir. 1 2




1.DONEM 11 SINIFLAR SINIF YiYECEK iCECEK HiZMETLERINDE ORGANIiZASYON DERSi
KONU SORU DAGILIM TABLOSU

OGRENME ALANI
(UNITE ADI)
(TEMA)

ALT OGRENME ALANI
(KONU ADI)

KAZANIMLAR

1. DONEM

1. SINAV

2.SINAV

Okul Genelinde Yapilacak
Ortak Sinav

(Agik uglu

ve kisa cevapli soru)

Okul Genelinde Y

apilacak

Ortak Smav

(Agik uglu ve kisa cevapli soru)

1.Senaryo

2.Senaryo

1.Senaryo

2.Senaryo

PASTANEDE YERLESIM PLANIT

PASTA IMALATHANESININ YERLESIM PLANI

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

BULASIKHANE BOLUMUNUN YERLESIM PLANI

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

DEPOLARIN YERLESIM PLANI

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

TESHIR VITRINININ YERLESIM PLANI

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

TEKNIK SARTNAMELERIN HAZIRLANMASI

Pastanede kullanilacak arag gereglerin satin alinmasinda
teknik sartnamelerin hazirlanmasina yardimei olur.

GUNLUK ISLERI PLANLAMA

CALISMA PROGRAMININ HAZIRLANMASI

Pastane ortaminda faaliyetlerin eksiksiz ve zamaninda
yuritiimesi igin planlama unsurlarina dikkat ederek
calisma programi hazirlar.

BIiR SONRAKI GUNUN ON HAZIRLIKLARININ YAPILMASI

Pastanede stok kontrol(, ihtiyag listesi yaparak talep
formunu doldurarak malzemeleri teslim alip bir sonraki
gUinlin 6n hazirliklarini yapar.

BOZULAN EKIPMANLARI ILGILILERE BiLDIRME

is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanenin
kapasitesine gore depolardaki stok kontrolleri ve diger
depolama islemlerini talep formu, kontrol formlari,
LIFO/FIFO sistemlerini kullanarak yapar.

PASTANEDE DEPOLAMA [SLEMLERI

MALZEME VE URUNLERIN DEPOLAMA [SLEMLERI

Is saglg ve giivenligi tedbirlerini alarak pastane tiretim
bdliimiinde, malzeme ve Uriinlerin depolama dereceleri,
saklanma stireleri ve temizligini dikkate alip depolarin
periyodik kontrollerini yapar.

DEPOLARIN KONTROLU

Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak pastane (rinlerini
hazirlama, servis ve saklama siirecinde hijyen ve
sanitasyon kurallari dogrultusunda bozulmayi onleyici
tedbirler alir.

PASTANEDE KALITE KONTROL

PASTANE URUNLERINDE BOZULMAYI ONLEYICi TEDBIRLER ALMA

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

URUNLERIN KALITE KONTROLUNU YAPMA

Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanede bozulan
trdinleri tespit edip bu Griinleri hijyen ve sanitasyon kurallari
dogrultusunda imha eder.

BOZULAN PASTALARI IMHA ETME

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanede bozulan
trdnleri tespit edip bu Griinleri hijyen ve sanitasyon kurallari
dogrultusunda imha eder

PASTANE HiZMETLERININ DEGERLENDIRILMES]

Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanenin hizmet
kalitesini korumak igin musteri ve personel memnuniyetini
degerlendirir.




2023-2024 EGITIM OGRETIM YILI YASAR EGIiTiM VE KULTUR VAKFI MTAL. YiYECEK 12. SINIF FIRINCILIK DERSi KONU SORU DAGILIM TABLOSU

1. DONEM
2. SINAV
OGRENME ALANI Okul Genelinde Yapilacak Olul Genelinde Yapilacak
(UNITE ADI) KAZANIMLAR Ortak Smav Ortak Smav
(TEMA) (Agik uglu ve kisa cevapli soru) (Agik uglu ve kisa cevaph soru)
1.Senaryo 2.Senaryo 1.Senaryo 2.Senaryo
1. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ekmek Uretimi mevzuatlarini agiklar. 1 1
Ekmek Uretlmlnellllskln Mevzuatlar ve Yasal 2. Ulusal ve uluslararasi mevzuatlara gére ekmekte kullanilan gida katki
Diizenlemeler Lo e 1 1
maddeleri yonetmeligini agiklar.
3. Ekmek satisi ileilgili yasal diizenlemeleri agiklar. 1 1
1. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda ekmek tretimi ileilgili L .
hammadde ve yardimci madde segimi yapar.
2. issagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon ilkeleri . .
dogrultusunda hamur yogurur.
3. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda hamurun fermantasyonunu
Ekmek Hazirlama ve Pisirme saglar. t 2 t :
4. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda hamura sekil L L . L
verir.
5. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda son fermantasyon islemini . .
kontrol eder.
6. Ekmek pisirmede kullanilan firinin 6zelligine gore ekmegi pisirir. 1 1 1
1. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda hammaddesine . L
. gore ekmek Uretir.
Ekmek Cegsitlerinin Uretimi — - - —
2. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda kullanim ) . .
amacina gore ekmek hazirlar.
1. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda tibbi ekmek . . .
hazirlar.
2. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda . . .
Ozel Ekmek Uretimi zenginlestirilmis ekmek hazirlar.
3. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda yoresel . . .
ekmekler hazirlar.
4. Regeteye gore hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda Uluslararasi .
ekmek hazirlar.
1. Ekmek gesitlerine uygun saklama yontemini uygular. 2 1 1
2.Turk gida kodeksine gore ekmekte gorulen hatalari agiklar. 1 1
Saklama Yontemleri ve Kalite Kontrol B . . L . .
3. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda ekmek kalite kontroll yapar. 1
4. Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda ekmegi satisa sunar. 1 1
5. Ekmek israfi ileilgili goztimleri agiklar. 1 1 1
1. Simit yapimi ileilgili ham madde ve yardimci madde segimi yapar. 1 1 1 1
2. Hijyen kurallarina uygun hamur yogurur. 1 1 1
Simit Hamurunu Hazirlama Ve $ekil Verme 3. Hamuru dinlendirir. q
4. Simit hamurunu sekillendirerek pekmezleme ve susamlamaiglemlerini .
yapar.




YIiYECEK iICECEK HIZMETLERI ALANI 12. SINIF SECMELIi GASTRONOMIi TURiZMi DERSi KONU SORU

DAGILIM CiZELGESI

KAZANIMLAR

OKUL GENELINDE YAPILACAK
ORTAK SINAVLAR(1.SINAV)

OKUL GENELINDE YAPILACAK
ORTAK SINAVLAR(2.SINAV)

1. SENARYO 2. SENARYO

1. SENARYO 2. SENARYO

Gastronomi turizmini aciklar.

1 2

1 1

Dilinyada gastronomi turizmini
aciklar.

1 1

1 2

Turkiye’de gastronomi
turizmini agiklar.

Gaziantep mutfaginin yoresel
yemeklerinden olusan bir
meni hazirlar.

Gaziantep mutfaginin yoresel
yemeklerinden olusan bir
meni hazirlar.

Sanlurfa mutfaginin yoresel
yemeklerinden olusan bir
meni hazirlar.

Guney Dogu Anadolu
Bolgesi'nin diger illerinin
yoresel yemeklerinden olusan
bir meni hazirlar.

Trabzon mutfaginin yoresel
yemeklerinden olusan bir
meni hazirlar.

Rize mutfaginin yoresel
yemeklerinden olusan bir
meni hazirlar.

Bolu mutfaginin yoresel
yemeklerinden olusan bir
meni hazirlar.

Ordu mutfaginin yoresel
yemeklerinden olusan bir
meni hazirlar.

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

Konya mutfaginin yoresel
yemeklerinden olusan bir
meni hazirlar

Kayseri mutfaginin yoresel
yemeklerinden olusan bir
meni hazirlar.

Ankara mutfaginin yoresel
yemeklerinden olusan bir
meni hazirlar




YIiYECEK iCECEK HIZMETLERI ALANI 12.SINIF SECMELI URUN ALIM SATIMI DERSI KONU SORU
DAGILIM CiZELGESI

KAZANIMLAR OKUL GENELINDE YAPILACAK | OKUL GENELINDE YAPILACAK

ORTAK SINAVLAR(1.SINAV) ORTAK SINAVLAR(2.SINAV)
1. SENARYO 2. SENARYO 1. SENARYO 2. SENARYO

isletme prosediiriine gére 1 2 1 1

sevkiyati tamamlanan drinleri

teslim alir.

Urtiniin hayat seyrine gore 3 2 1 1

belirlenen depolama ve satis

stratejisi

islemlerini yapar

isletme prosediiriine gore triinii 3 2 1 1

kategorize eder.

isletme prosediiriine gére ekibin 2 2 1 1

glinliik programini hazirlar.

isletme prosediiriine gére 1 2 1 1

Urlnleri siniflandirarak depoya

yerlestirir.

isletme prosediriine gore satis 2 1

ekibinin motivasyonunu saglar

isletme prosediiriine gére ekibin 2 1

glinliik programini hazirlar.

isletme prosediriine gore satis 1 2

ekibinin motivasyonunu saglar

isletme prosediiriine gére ekibin 1 2

glinliik programini hazirlar.

isletme prosediiriine gére 1 1

ambalajlamada gorsel planlama

islemlerini yapar.

isletme prosediriine gore 1 1

ambalajlama/paketleme
islemlerini yapar
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