2024-2025 Egitim-Ogretim Yili Artvin i1 9. Simf Beslenme Ilkeleri Ve Hijyen Dersi

1. Donem Konu Soru Dagilim Tablosu

_ Okul Genelinde Yapilacak Okul Genelinde Yapilacak
g 1. Dénem 1. Smav 1. Dénem 2. Smav
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Kisisel hijyen  [Teknigine uygun kisisel bakimin1 yapar. 4 3 2 3 2 1 1 1 1 1
Kisisel hijyen  [Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer. 1 2 2 2 2
- . Teknigine uygun olarak viicut
Kisisel hijyen mekaniklerine gore hareket eder. 4 2 2 2 2
Kisisel hijyen Uzerlpde ve dolabinda ige uygun arag ve 1 2 ) 3 1
gereci bulundurur.
.. Ulusal ve uluslararas1 mevzuata gore
Hijyen ve .. . S
" hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat ve 1 2 2 1
sanitasyon . .
sistemleri agiklar.*
Hijyen ve Ulusal ve uluslararas1 mevzuata gore
. e 1 2 2 1
sanitasyon gida hijyenini agiklar.
Hijyen ve Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore | | | | |
sanitasyon caligma ortamu hijyenini agiklar.
Hijyen ve Ulusal ve uluslararas1 mevzuata gore
. . L 1 1 1 1 1
sanitasyon ekipman hijyenini agiklar.
Mutfak tiniteleri [Mutfak ve mutfak gesitlerini agiklar. 1 1 2 2 1
Mutfak tiniteleri [Hazirlik tinitesini agiklar. 1 2 1 2 2
Mutfak tiniteleri [Pisirme iinitesini agiklar. 1 1 1 1 2
Mutfak tiniteleri [Bulasik yikama tinitesini agiklar. 1 1 1 1 1
Mutfak iiniteleri [Mutfak depolarini agiklar. 1 1
Toplam Soru Sayisi:| 10 10 10 10 8 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0




2024-2025 Egitim-Ogretim Yili Artvin i1 9. Simf Mesleki Gelisim Atélyesi Dersi

1. Donem Konu Soru Dagilim Tablosu

Okul Genelinde Yapilacak

Okul Genelinde Yapilacak

E 1. Donem 1. Sinav 1. Dénem 2. Sinav
< (Soru Sayisi) (Soru Sayisi)
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Kurallarm gerekliligini ve islevini toplumsal fayda agisindan tartigir.
... |1.1. Temel Okuryazarlik . A A, SR § PR . et -
\l].el\;lﬁzll;(k etigi Becerilere Gére Meslek ;csz;:.kk etigi ve ahilik ile ilgili temel kavramlari (meslek etigi, ahilik, ahlak, etik vb.) ve ahilik ilkelerini 5 3 5 2 5 1 1 1 1 1
Etigi ve Ahilik - Gegmisten giiniimiize meslek kuruluslari ve ahiligin tarihsel gelisimini agiklar.
Ahiligin toplum diizenindeki yerini ve i hayatina katkilari agiklar.
1. Meslek etizi 1.2. Sosyoduygusal - Meslek etigi ve ahilik ile ilgili grup ¢alismalari sirasinda kendini yazih ve sozlii ifade eder.
v;: ahilik < Becerilere Gére Meslek - Ahilik ve meslek etigi ile ilgili grup ¢alismalari sirasinda arkadaglari ile ig birligi i¢inde ¢alisir. 2 2 1 2 2
Etigi ve Ahilik - Meslek etigi ve ahilik ile ilgili grup ¢alismasindaki deneyimlerinden yola ¢ikarak iletisim engellerini
agiklar.
1.3. Ust Bilissel Becerilere Gozlem ve deneyimlerinden yola ¢ikarak meslek etigi ile ilgili problemleri tanimlar.
1.Meslek etigi | %" s A - Meslek etigi ve ahilik ile ilgili verilen problem durumlarm elestirel okuma ile analiz eder.
- Gore Meslek Etigi ve . [ . L. - 1 1 1 2 1
ve ahilik Ahilik - Meslek etigi ve ahilik ile ilgili bir problemin olas1 sebeplerini ve ¢oziim yollarim arastirir.
- Meslek etigi ve ahilik ile ilgili probleme iligkin ¢ikarimda bulunur.
2.1s saghg1 ve 1. T.e mel OFuryaZar_hka Tasarim odakh diisiinme yaklagimmn ilkelerini ve basamaklarmi kullanir.
iivenligi Becerilere Gore Iy Saghgy Is yerinde saglik ve giivenligi tehdit eden unsurlari ve giderici tedbirleri agiklar ! ! ! ! !
g < ve Giivenligi Y = g = g ¢ :
2.1s saghg1 ve 1. T.e mel Olkuryazar_llk~ Is yerinde ortaya ¢ikabilecek kaza, yaralanma ve yangmnlara karst almmast gereken tedbirleri agiklar.
L Becerilere Gore Is Saghgt L . . 1 2 1 2 2
giivenligi P - Meslek hastaliklarmimn sebeplerini, alinmasi gereken 6nlemleri agiklar.
ve Giivenligi
2.2, Sosyoduyeusal Bireysel olarak SG ile ilgili fikirlerini planlayarak kendi 6grenmesinin sorumlulugunu alr.
2.0s saghgive |77 Y “yg i _ | -18G ile ilgili yapilan grup galismasinda kendini yazilt ve s ifade eder.
. T Becerilere Gore Is Saghg: o e e . 1 1 1
giivenligi ve Giivenliai - ISG ile ilgili yapilan grup ¢alismasinda arkadaslari ile is birligi iginde ¢alisir.
s - ISG ile ilgili bir senaryo gergevesinde kendisinin ve grup arkadagmin giiglii ve zayif yanlarin belirtir.
T . Isg ile ilgili bir metindeki problem durumunu elestirel okuma ile analiz eder.
2.Is saghgi ve 23 U-ht Bllwtel Becerilere | _ ISG ile ilgili bir problemi ¢dzmek igin tasarim odakh diigiinme yéntemlerini kullanir.
PR Gore Is Saghg ve Ca s s P R . 1 1 1 1
giivenligi Gitvenlisi - ?SG ile ilgili bir problemin ¢6ziimii i¢in kendi arastirma sorusunu belirler.
g = - ISG ile ilgili bir problemin ¢oziimil igin neden sonug iliskisi ile ¢oziim tretir.
T . Isg ile ilgili bir problemin farkli ¢dziim yollarmnt aragturir.
2.Is saghg ve ég;eU;t ;331 ll;l télblV]Zecenlere - 1SG ile ilgili bir problemin ¢dziimii igin farkli veri toplama araglarindan uygun olanin kullanur. 1 1
giivenligi (‘ﬁvenlsi'Yi Sle - ISG ile ilgili bir problemin ¢dziimii igin uygun prototipi gelistirir.
s s - ISG ile ilgili problemin ¢éziimii igin gelistirilen prototipi test eder.




3.Teknolojik
gelismeler ve
ensiirtriyel
doniisim

3.1. Temel Okuryazarhk
Becerilere Gore Teknolojik
Geligmeler ve Endiistriyel

Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisiim ile ilgili kavramlar: agiklar.
- Gegmisten giiniimiize endiistriyel degisimin ve doniisiimiin tarihsel geligimini agiklar.*

3.Teknolojik
gelismeler ve
ensiirtriyel
doniisim

3.1. Temel Okuryazarhk
Becerilere Gore Teknolojik
Geligmeler ve Endiistriyel

Gegmisten giinliimiize endiistriyel degisimin ve doniistimiin tarihsel gelisimini agiklar.
- Ulkemizdeki ve diinyadaki teknolojik gelismeleri (giinliik tiiketim malzemeleri, ulagim, lojistik vb.)
degerlendirir.

3.Teknolojik
gelismeler ve
ensiirtriyel
doniisim

3.2. Sosyoduygusal
Becerilere Gore Teknolojik
Geligmeler ve Endiistriyel
Doniisim

Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisiim ile ilgili farkl fikirleri ve diisiinceleri dikkate alir.

gelismeler ve endiistriyel doniisiim ile ilgili verilen yonergeye uygun iletisim araglarini (yazili ve/veya
s6zlii/s6zsiiz) kullanir.

- Teknolojinin kullanmm ile ilgili bir sunumda s6zlii iletisimi destekleyen s6zsiiz iletisim unsurlarimn
Onemini tartigir.

3.Teknolojik
gelismeler ve
ensiirtriyel
doniisim

3.2. Sosyoduygusal
Becerilere Gore Teknolojik
Geligmeler ve Endiistriyel
Doniisim

Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniistim ile ilgili grup ¢aliymalari sirasinda arkadaglari ile is birligi
iginde gahsur.

- Bireysel olarak teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniistim ile ilgili fikirlerini planlayarak kendi
Ggrenmesinin sorumlulugunu alir.

- Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniistim ile ilgili yapilan grup ¢alismasmnda kendini ve
ogrendiklerini yazih ve sozlii ifade eder.

3.Teknolojik

3.3. Ust Biligsel Becerilere
Gore Teknolojik
Gelismeler ve Endiistriyel
Daniisii

Teknolojinin kullanim ile ilgili 6rnek bir videoyu sdzsiiz iletisim unsurlar agisindan analiz eder.

3.Teknolojik
gelismeler ve
ensiirtriyel
doniisim

3.3. Ust Biligsel Becerilere
Gore Teknolojik
Gelismeler ve Endiistriyel
Daniisii

Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisiim ile ilgili problemleri ¢ozer.

3.Teknolojik
gelismeler ve

3.3. Ust Biligsel Becerilere
Gore Teknolojik

Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisiim ile ilgili problemleri ¢ozer.
- Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniistim ile ilgili verilenleri benzerlik ve farkliliklara gore

ensiirtriyel Gelismeler ve Endiistriyel
o P smiflandirir.
doniisim Doniisim
4.Cevre ;elc';;::l C(i);(r‘:éiz\irehk Azalt,yeniden kullan, geri doniistiir.” ilkeleri ¢er¢evesinde gevre ile ilgili kavramlari agiklar.
koruma Koruma - Insan faaliyetlerinin hava, su ve toprak kirliligine etkisini agiklar.
Cevresindeki ve kendi olusturdugu atiklarin farkina vararak geri doniisiim siireglerini agiklar.
42, Sosyoduyeusal - Cevre koruma ile ilgili bir senaryo ¢ahsmasinda kendini yazih ve sozlii olarak ifade eder.
4.Cevre B-eéeriléze G gr ge éevre - Sahip oldugu degerlerin ¢evre korumaya yonelik davramislarina etkisini fark eder.
koruma Koruma - Cevre koruma ile ilgili farkh fikirleri ve diisiinceleri dikkate alir.
- Grup ¢alismalar1 sirasinda arkadaglart ile is birligi i¢inde galisir.
- Bireysel olarak ¢evre koruma ile ilgili fikirlerini planlayarak kendi 6grenmesinin sorumlulugunu alir.
Cevre koruma ile ilgili bir problemin farkh ¢6ziim yollarin aragtirir.
4.Cevre 43. Ust Bilissel Becerilere | = Cevre koruma ile ilgili verilenleri benzerlik ve farkliliklara gore simiflandirir.
k;)ruma G-Ei;e éevre ;oruma - Cevre koruma ile ilgili problemi ¢6zmek i¢in yenilik¢i diisiinmeyle strateji gelistirir.

- Cevre koruma ile ilgili metinlerdeki problem durumunu elestirel okuma ile analiz eder.
- Neden sonug iliskisi kurarak ¢evre koruma ile ilgili bir probleme ¢6ziim yollar1 bulur.




Toplam Soru Sayisi:




2024-2025 Egitim-Ogretim Yil1 Artvin ili 9. Simf Temel Yiyecek Uretimi Ve Servis Atélyesi Dersi

1. Donem Konu Soru Dagilim Tablosu

Okul Genelinde Yapilacak

Okul Genelinde Yapilacak
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Salon diizenlemesi ISG u}./gl.l.n olarak salon ile ilgili | | | 3 |
gerekli diizenlemeler yapar.
Hijyen ve sanitasyon ilkeleri
dogrultusunda masa tistii servis
Salon diizenlemesi [takimlarini servis kurallarina 1 2 1 1 2
gore hazirlayarak masaya
yerlestirir.
Salon diizenlemesi Maﬁg{nn ozelligine gdre masa 2 2 2 1 1
Ortiisii serer.
Salon diizenlemesi Kullanilacag: yere ve kullanim | 3 | | |
amacina uygun pegete katlar.
Salon diizenlemesi | YT gesitlerine uygun kuver 2 1 2 2 2 1 1 1 1 1
acar.
Hijyen ve sanitasyon ilkeleri
dogrultusunda masa
Salon diizenlemesi |iistii servis takimlarini servis 1 1 1 1
kurallarina uygun sekilde
tagtyarak boslari toplar.
Hijyen ve sanitasyon ilkeleri
Salon diizenlemesi dOgFultu.Sur.lda. 1<;ecek“bar.1kosunu 1 1 1
temizleyip ihtiyaca gore igecek
malzemeleri temin eder.
Bulagik Yikama |Asamalarina uygun elde ve | | | |
Ve Atik Yonetimi |makinada bulasik yikar
gk V[ o 1 1 1 1
Ve Atik Yonetimi | P
uzaklagtirir.*
Isg tedbirlerini alarak yiyecek
Garnitiirler hazirlamada teknigine uygun 2 1 1 1
bigak kullanir.
Garnitiirler U.luslarara51 dograma tekniklerini ) 3 ) 5 3
yiyecek hazirlamada kullanir.




Uluslararasi pigsirme tekniklerini

Garnitiirler kullanarak garnitiirleri yemege 1 2 3 2 3

hazirlar.
- Lezzet verici karisimlari yapim

Garnitiirler 1 2 2 1 2
asamalaria uygun hazirlar.

Garnitiirler Terknigine uygun sebzeleri | ) 1 i 1
hazirlayarak saklar.
Corba fondlarini islem

Corbalar basamaklarina gore hzirlar. ! !

Toplam Soru Sayisi:| 10 10 10 10 10 10 10 10 10




2024-2025 Egitim-Ogretim Yih Artvin Ili 10. Simf Ascihk Atolyesi Dersi

1. Donem Konu Soru Dagilim Tablosu

Okul Genelinde Yapilacak

Okul Genelinde Yapilacak

E 1. Dénem 1. Sinav 1. Dénem 2. Sinav
< ..
s | Alt Ogrenme (Soru Sayisy
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.._|Uluslararas: diizeyde kabul
Uluslararasi 6zel| . . e ol
cbalar g6rmiis ve kiiltiirlerin 6zelligini 1 1 1 1
&0 tagtyan mutfaklar acgiklar.
Uluslararasi 6zel|Uluslararasi sicak 6zel ¢corbalart 1 1 1 1
gorbalar hazirlar.
Uluslararasi 6zel|Uluslararasi soguk 6zel gorbalari 1 1 1 1
gorbalar hazirlar.
Sicak ve soguk |,..
Siitle yapilan soslar hazirlar.** 1 1 1 1 1
soslar
Sicak ve soguk |Domatesle yapilan soslar
1 1 1 1 1
soslar hazirlar
Sicak ve soguk -
soslar Sivi yagla yapilan soslar hazirlar. 1 1 1 1
Sicak ve soguk |Beyaz fondla yapilan soslar 1 1 1 1 1
soslar hazirlar.
Sicak ve soguk |Kahverengi fondla yapilan soslar 1 1 1 1 1
soslar hazirlar
Sicak ve soguk |Tereyagi ile yapilan soslar 1 1 1 1
soslar hazirlar
Patates Bol yagda kizartarak (frit) 1 1
Garnitiirleri patates garnitiirleri hazirlar.
Patates Haslayarak (bouilli) patates 1 1 1 1
Garnitiirleri garnitiirii hazirlar.
Patates Sote ederek (saute) patates 1 1 1
Garnitiirleri garnitiirlerini hazirlar.
Patates Piire haline getirerek (purée) 1
Garnitiirleri patates garnitiirlerini hazirlar.*
Patates garnitiirlerini piire haline
Patates ..
et getirilerek kroket (croquette)
Garnitiirleri
hazirlar.
Patates Firinda patates garnitiirleri
Garnitiirleri hazirlar.
Patates Sekillendirilen ve igslem goren
Garnitiirleri patates garnitiirleri hazirlar.
Etlerin Kullanim amacina uygun olarak
Hazirlanmast govde etlerini hazirlar.
Etlerin Kull.z.inlm .e.lmamvna ve pisirme
usuliine gore s18ir ve dana eti
Hazirlanmast
parcalarini kullanima hazirlar.




Kullanim amacina ve pisirme

Etlerin - h .
usuliine gore koyun ve kuzu eti

Hazirlanmast
pargalarini kullanima hazirlar.

Etlerin Kull?mm amacina ve pisirme
usuliine gore kiimes hayvanlarini

Hazirlanmasi
kullanima hazirlar.

Etlerin Kull?mm amacina ve pisirme
usuliine gore sakatatlari

Hazirlanmast
kullanima hazirlar.

Et Pigirme H'a§l'ama (bouilli) yontemi ile eti
pisirir.

Et Pigirme K'aYL'lrarak sos i¢inde (braise) eti
pisirir.

Et Pigirme Buharda (et}.lv:c Vap')el.lr? ve kendi
suyunda (etiivé) eti pigirir.

Et Pigirme Graten ederek eti pisirir.

Et Pigirme Bol yagda (frit) yontemi ile eti
kizartir.

Et Pigirme F'1r{n'da cevirerek (roti) eti
pisirir.

Et Pigirme Sote (saute) ederek eti pisirir.

Et Pisirme A'z.y'agda, uzun siire (poelle) eti
pisirir.

Et Pigirme Izgarada (grill) eti pisirir.

Baliklar ve Su  |Kullanim amacina uygun olarak

iriinleri baliklar1 pisirmeye hazirlar.

Baliklar ve Su
driinleri

Regetesine uygun sekilde
istenilen kivam, renk, lezzet ve
goriniimde baliklar1 pisirir.

Toplam Soru Sayisi:
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10

10




2024-2025 Egitim-Ogretim Yili Artvin i1i10. Simif Mesleki Yabanci Dil Dersi

1. Donem Konu Soru Dagilim Tablosu

Ogrenme Alam

Alt Ogrenme
Alam

Okul Genelinde Yapilacak
1. Dénem 1. Sinav
(Soru Sayisi)

Okul Genelinde Yapilacak

1. Dénem 2. Smav
(Soru Sayisi)

Kazanimlar

1. Senaryo
2. Senaryo
3. Senaryo
4. Senaryo
6. Senaryo
7. Senaryo
8. Senaryo
9. Senaryo
10
Senaryo
1. Senaryo

5. Senaryo

2. Senaryo

3. Senaryo

4. Senaryo

5. Senaryo
6. Senaryo

7. Senaryo

8. Senaryo

9. Senaryo
10

Senaryo

Yabanci Dilde
Otel

Departmanlart
ve Calisanlari

Otel departmanlarini temel
Ingilizce sézciikleri kullanarak
listeler ve bu departmanlari
aciklar.

[\S]
[\S]
—_
—_
w
—_

—

Yiyecek i¢ecek departmanlarini
temel Ingilizce sozciikleri
kullanarak listeler ve bu
departmanlari agiklar.

Departmanlarda c¢alisan
personeli temel Ingilizce
sozciiklerle listeleyerek riitbesini 2 2 1 1 1
ve riitbesine gére

sorumluluklarini agiklar.

Personelin gorevlerine gore
giydigi kiyafetleri temel Ingilizce
sozciiklerle agiklar ve gorevlerle
kiyafetleri eslestirir.

Yabanci Dilde
Mutfak Arag
Geregleri

Mutfak esya ve gereglerini temel
Ingilizce sdzciikleri kullanarak 3 2 2 2 3
agiklar.

Farkl: arag gereglerin sebep
olabilecegi kazalar1 ve bunlara
kars1 alinmasi gereken giivenlik
tedbirlerini agiklar.*

Yabanci Dilde
Hijyen Kurallart

“Hijyen” sdzcligiini ve dnemini
temel Ingilizce sozciikleri 2
kullanarak agiklar.

Hijyen kurallarini temel ingilizce 1
sozciikleri kullanarak agiklar.

Yabanci Dilde
Yiyecekler ve
Yemek
Kavramlari

Yemek hazirlarken kullanilan
yiyecekleri (meyve, sebze, et, un,
konserve, sos, garnitiir vb.) 3
Ingilizce sdzciikleri kullanarak
agiklar.

Toplam Soru Sayisi:| 10 10 8 10 10 0 0 0 0 0 8




2024-2025 Egitim-Ogretim Yili Artvin ili 10. Simf Servis Atolyesi Dersi

1. Donem Konu Soru Dagilim Tablosu

- Okul Genelinde Yapilacak Okul Genelinde Yapilacak
g 1. Dénem 1. Smav 1. Dénem 2. Smav
< )
5 | Alt Ogrenme (Soru Sayisi) (Soru Sayisi)
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Nezaket ve gorgii kurallarina
Yiyecek Servisi |20T¢ musterinin istekleri 2 3 2 3 2 1 1 2 1 2
dogrultusunda rezervasyon
yaparak konuklari kabul eder.
Yiyecek Servisi |c7aket ve gorgii kurallarina 2 3 2 2 3
gore menil siparisi alir.
Nezaket ve gorgii kurallarina
Yiyecek Servisi |gore hesap islemlerini yaparak 2 2 3 2 1
konuklar1 ugurlar.
Yiyecek Servisi [Klasik usullerde servis yapar. 2 2 2 3 3 2 1 1 1
Yiyecek Servisi [Modern usullerde servis yapar.* 1 1 3 2 1 2 2
Yiyecek Servisi [Oda servisi yapar. 2 2 3 1 2
Yiyecek Servisi |Kahvalti servisi yapar. 2 3 3 2 1
Yiyecek Servisi Aperatif yiyeceklerin servisini 1 1 3 2
yapar.
Toplam Soru Sayisi: 8 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0




2024-2025 Egitim-Ogretim Yili Artvin Ili 11. Simf Ascihik ve Servis Atolyesi Dersi

1. Donem Konu Soru Dagilim Tablosu

Okul Genelinde Yapilacak

Okul Genelinde Yapilacak

5 1. Dénem 1. Smav 1. Dénem 2. Sinav
< .
g | AltOgrenme Kazanimlar ° ° ° ° (S: = Saylzl) ° > >
S| Alm =0 I = N N - O - -3
: s | £ | £ | 2| | 8| |§|z§ |k v
i) g g g g g g g g 5 =g UYGULAMA SINAVI YAPILACAK
Q 172 1) 172 1) [ ) ) ) ) 2
- ~ I < v 3 [ o5 )
. |Regetesi Tiirk mutfagina 6zgii k
Sebze yemeKleri egetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgli sica sebze ) ) | 3 3
yemeklerini pisirir.
Sebze yemekleri Regetesiqe uygun Tiirk mutfagina 6zgii soguk sebze 5 | 5 3 3
yemeklerini pisirir.
Baliklar ve su Regeteye gore baliklar1 pisirmeye hazirlar 2 2 2 1 1
iiriinleri seleye s pisirmey ‘
Baliklar ve su  |Regetesine uygun sekilde baliklar1 pisirerek konuk 5 | | |
triinleri masasinda tranche yapar.
Baliklar ve su  |Teknigine uygun kabuklu ve kabuksuz su iiriinlerini 1 5 5 1 1
iiriinleri pisirmeye hazirlar.
Baliklar ve su  |Regetesine uygun kabuklu-kabuksuz su tiriinlerini | | | |
triinleri pisirerek konuk masasinda tranche yapar
Salatalar Regetesine uygun sekilde sebzelerle salatalar 1 1 1 1
hazirlayarak servis eder.*
Salatalar Regetesine uygun sekilde tahil ve makarnalarla salatalar
hazirlayarak servis eder.
Hamur iiriinleri Regeteye gore biskiivi, kurabiye, tulip, tulie, tart ve kis
hazirlar.
Hamur tirtinleri |Receteye gore mayali hamurlardan iiriinler hazirlar.
.. .. . |Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Hamur trtinleri s .
Tebligi’ne gore ekmek ve ekmek
Toplam Soru Sayisi:| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0




2024-2025 Egitim-Ogretim Yih Artvin ili 11. Simf Yiyecek icecek Hizmetlerinde Organizasyon Dersi
1. Dénem Konu Soru Dagilim Tablosu

Okul Genelinde Yapilacak

Okul Genelinde Yapilacak

giivenlik dnlemlerini alarak ilgililere bildirir.

5 1. Donem 1. Sinav 1. Donem 2. Sinav
:ﬂ) Alt Ofrenme (Soru Sayisi) (Soru Sayisy)
g g Kazanimlar ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° s [e| e
Alam > > > > > > > > > ° > > > > > > = | & > °
5 St St St St St 1l St St St =Y bl bl bl bl bl bl =] =] =] I
5 g g g g g s | 2| 2| & |s5| £ g g g g |2| 2 |E|E|ss
)é‘n L L L L L 7 L L L - s L 7 57 57 L 57 57 57 v |™ =
: @ @ @ @ @ ) @ @ @ 2 @ @ @ @ @ @ | @ || @& 2
- ~ [ < w 3 = o5 D - N’ i < w $ | || A
Pastane kapasitesine gore pastane imalathanesinin
Pastanede R .
. donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini 2 2 1 1 2 1 1 1 1 1
yerlesim plani
yapar.
Pastanede Pastane kapasitesine gore bulasikhanenin donanim 2 1 1 1 2
yerlesim plan1  |listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar.
Pastanede Pastane kapasitesine gore depolarin donanim | | | | )
yerlesim plan1  [listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar.
Pastanede Pastanenin kapasitesine gore teshir vitrinlerinin 1 ) 1 ) )
yerlesim plan1  |konumunu belirleyerek teshiri iglevsel hale getirir.
Pastanede kullanilacak arag gereglerin satin
Pastanede . .
. alinmasinda teknik sartnamelerin hazirlanmasina 1 1 1 1 1
yerlesim plani
yardime1 olur.
e Pastane ortaminda faaliyetlerin eksiksiz ve
Giinliik isleri e R
zamaninda yiriitiilmesi i¢in planlama unsurlarina 1 1 1 1
planlama .
dikkat ederek ¢alisma programi hazirlar.
P Pastanede stok kontrolii, ihtiyag listesi yaparak talep
liik isl - .
Ginlik isleri formunu doldurarak malzemeleri teslim alip bir 1 1 2 1 1
planlama R,
sonraki giliniin 6n hazirliklarini yapar.
Ekipmanlarin kullanim kilavuzlarina gore periyodik
Giinliik isleri temizlik ve bakimlarmin yapilmasini saglayarak, 1 1 1 1
planlama arizalanan ekipmanlar igin kullanim kilavuzundaki




Is saghg1 ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanenin

Pastanede kapasitesine gore depolardaki stok kontrolleri ve
depolama .e . . 1 1 2 2 2 1 3
islemleri diger depol.ama 1§1emler1n1 talep formu, kontrol
$ formlari, LIFO/FIFO sistemlerini kullanarak yapar.*
Pastanede Is sa.gllgluvue g}wenhgl tedblrleru?-l ?laralf pastane
tiretim boliimiinde, malzeme ve iirlinlerin depolama
depolama . . . DS 2 2 2 2 2
. . dereceleri, saklanma siireleri ve temizligini dikkate
islemleri . ..
alip depolarin periyodik kontrollerini yapar.
Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak pastane
Pastanede kalite |iiriinlerini hazirlama, servis ve saklama siirecinde
. . - 1 2 1 1 1
kontrol hijyen ve sanitasyon kurallar1 dogrultusunda
bozulmay1 6nleyici tedbirler alir.
Pastanede kalite |Pastanede hazirlanan iirtinlerin duyusal kontrollerini 2 2 1 1 |
kontrol yaparak standartlara uygun sahit numune alir.
Pastanede Kalite Is saghgl. .v? guv'enhg'l ted.blrlerlnmnalare.lk ?astanede
Kontrol bozulan tiriinleri tespit edip bu iiriinleri hijyen ve 1 1 1 1 2
sanitasyon kurallari dogrultusunda imha eder.
Pastanede Kalite I§ saglig v'e g'uv'enhgl tedb'lrFerm.l. alar'ak pastanenin
Kontrol hizmet kalitesini korumak i¢in miisteri ve personel 1 2 3
memnuniyetini degerlendirir.
Toplam Soru Sayisi:| 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10




2024-2025 Egitim-Ogretim Yili Artvin ili 12. Simif Sokak lezzetleri Dersi
1. Donem Konu Soru Dagilim Tablosu

_ Okul Genelinde Yapilacak Okul Genelinde Yapilacak
g 1. Dénem 1. Smmav 1. Dénem 2. Smav
< (Soru Sayisi)
qé Alt Ogrenme Alam Kazanimlar e ° 3 ° 3 ° 3 ° 3 o
5 |9 t’ |9 t’ |9 t’ |9 t’ |9 >
b < < < < < < < < < c' ;
20 g g g 5 g 5 g 5 g g g UYGULAMA SINAVI YAPILACAK
Q 2] ) 1] ) 1] @ 9 @ 9 3
- i [ < v 3 = o5 S
Et ve Et Uriinlerinden Recet bre et cesitlerinden
Hazirlanan Sokak egeteye gore ‘? gesitierinde 3 2 2 3 1
. sokak lezzetleri hazirlar.
Lezzetleri
Et ve Et Uriinlerinden Recet bre et iiriinlerinden
Hazirlanan Sokak eeeteye gore ‘? urunieringe 2 2 3 3 1
. sokak lezzetleri hazirlar.
Lezzetleri
Et ve Et Uriinlerinden Recet bre sakatatlardan
Hazirlanan Sokak eeeteye gore s 2 2 2 3 3
. sokak lezzetleri hazirlar.
Lezzetleri
Sebze ve Meyvelerden [Receteye gore sebzelerle sokak
Hazirlanan Sokak lezzetlerini hazirlayarak servis 2 2 3 1 3
Lezzetleri yapar.
Sebze ve Meyvelerden [Regceteye gore meyvelerle sokak
Hazirlanan Sokak lezzetlerini hazirlayarak servis 1 2 2
Lezzetleri yapar.*

Tahil ve Tirevlerinden
Hazirlanan Sokak
Yemekleri

Regeteye gore tahillarla sokak
lezzetlerini hazirlayarak servis

yapar.

Tahil ve Tirevlerinden
Hazirlanan Sokak

Regeteye gore tahil tiirevleriyle
sokak lezzetleri hazirlayarak

Yemekleri Servis yapar.
Kurubaklagillerden Regeteye gore kurubaklagillerle
Hazirlanan Sokak sokak lezzetlerini hazirlayarak
Lezzetleri servis yapar.
Kurubaklagillerden Regeteye gore yagli tohumlarla
Hazirlanan Sokak sokak lezzetlerini hazirlayarak
Lezzetleri Servis yapar.

Toplam Soru Sayisi:| 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0




2024-2025 Egitim-Ogretim Yih Artvin Ili 12. Simif Sosyal Medya Dersi

1. Donem Konu Soru Dagilim Tablosu

3 Okul Genelinde Yapilacak Okul Genelinde Yapilacak
H 1. Dénem 1. Sinav 1. Dénem 2. Sinav
< N
S | Alt Ogrenme (Soru Sayisi) (Soru Sayisi)
£ Kazanimlar ° ° ° ° ° ° ° ° ° © © © © © © © © ©
g Alam z z z z Z z z z = 2. z E‘ z E‘ [ z z z E‘ 2.
2 < < < < < < < < < ] < < < < < < < < < il
5o ] ] ] ] -] -] ] = = S = = = = = = = = = = S =
© @ @ @ @ @ @ @ @ @ 5 @ @ @ @ @ @ @ @ @ -
B . . . . @ q Q 3 3 o @
— [a\] Lag} - w) o o~ -] =) — [o\] Lag} -~ w) o o~ -] =)
E-Ticaret E-ticarete iliskin temel 3 3 3 4 3 | | | | |
kavramlari agiklar.
E-Ticaret E-ticaret tiirlerini agiklar. 2 3 3 3 2
E-Ticaret E-ticarette pazarlama asamalarini ) 3 1 | 5
siralar.
E-ticaret i¢in gereken teknik alt
E-Ticaret yap1 ve giivenlik unsurlarini 2 2 3 1 3
aciklar.
. E-ticaret ile ilgili hukuki
E-Ticaret diizenlemeleri takip eder. * 2 ! ! ! 2
Sosyal medyay1 kullanirken temel
Sosyal Medya ha'k ve ozgiirliikler kapsaminda 3 3 2 2 3
etik kurallara uygun paylagim
yapar.
Kimlik gizlemeden hukuki
Sosyal Medya  |kurallarin sorumluluklarini géze 1 2 2 1 1
alarak sosyal medya kullanir.
Sosyal medya kullanirken siber
Sosyal Medya siddete kars1 kendini korur. 2 2 2 3 !
Dijital marka yonetimini ve
Sosyal Medya |dijital doniisiim gerekliligini 1 2 2 3 1
aciklar.
Sosyal Medya |Sosyal medya araglarini agiklar. 1 1
Toplam Soru Sayisi:[ 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 0 0 0 0 0




	9.SINIF BESLENME İLKELERİ VE HİJYEN DERSİ KSDT_ARTVİN_2024-2025 1. DÖNEM
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	Sayfa1

	11.SINIF YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİNDE ORGANİZASYON DERSİ KSDT_ARTVİN_2024-2025 1. DÖNEM (1)
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