9. SINIF TEMEL YIYECEK URETIMI DERSI KONU SORU DAGILIM TABLOSU
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o iL/iLCE OKUL iL/ILCE OKUL
GENELINDE GENELINDE | GENELINDE | GENELINDE
YAPILACAK YAPILACAK | YAPILACAK YAPILACAK
ORTAK SINAV | ORTAK ORTAK ORTAK
il SINAV SINAV SINAV
22| 2 AR
21 2|2 21 2|3
Bl a|a “hln|h
i ~ m Lol o~ (12}
is saglign ve glivenligine uygun olarak salon ile ilgili gerekli diizenlemeleri yapar. 1 1 |-
Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa Ustii servis takimlarini servis kurallarina 2 1 |-
Salon gore hazirlayarak masaya yerlestirir.
Diizenlenmesi Masanin 6zelligine gére masa ortiisl serer. 1 1 |-
Kullanilacag yere ve kullanim amacina uygun pecete katlar. 1 1 |-
Kuver gesitlerine uygun kuver agar. 1 - -
Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa Usti servis takimlarini servis kurallarina 1 1 |-
uygun sekilde tasiyarak boslan toplar.
icecek bankosunu yerlestirme ilkelerine gére uygulamaya hazir hile getirir. 1 1 | =
Kullamim talimatlarina gore icecek makinalarini kullanima hazir héle getirir. 1 1 |-
Igecekler Regetelere gére usuliine uygun sekilde soguk ve sicak icecekleri hazirlayarak servis yapar. 1 1
icecekler ile birlikte sunulacak olan aperatif yiyecekleri hazirlayarak servis yapar. - - |2
Bulagik Yikama Asamalarina uygun elde ve makinede bulagik yikar. - 1 |-
ve Atik ygnetimi Atiklar ydntemine uygun toplayarak ortamdan uzaklastirir. - - I
is aghg ve giivenligi tedbirlerini alarak yiyecek hazirlamada teknigine uygun bigak kullanir. - - |-
Sarnitirler 3:uslarara51 d-o?rarna tek‘nikle-rini yiyecek hamlan;uada‘kullanlr. - - 2
uslararasi pisirme tekniklerini kullanarak garnitiirleri yemege hazirlar. - < |2
Lezzet verici karigimlari yapim agamalarina uygun hazirlar. - - |1
Fondlar Corba fondlarini islem basamaklarina gére hazirlar. - 1

NOT: Sultan Hatun Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 2.sinav 1.senaryoyu Gerze Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Boyabat Mevlana Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi
1.sinav -2.sinav 2.senaryoyu uygulayacaktir.



9. SINIF BESLENME ILKELERI VE HiJYEN DERSI KONU SORU DAGILIM TABLOSU

1. SINAV 2. SINAV
ONITE IL/iLCE OKUL iL/iLGE OKUL
GENELINDE GENELINDE | GENELINDE | GENELINDE
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Teknigine uygun kigisel bakimini yapar. 2 1
Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer. 1 -
Kigisel Hijyen | Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gére hareket eder. 1 =
Uzerinde ve dolabinda ise uygun arac ve gereci bulundurur. 1 -
Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer. 1 1
Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gére hareket eder. 1 1
Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat ve 2 1
Hijyen ve sistemleri agiklar.
Sanitasyon Ulusal ve uluslararasi mevzuata gére gida hijyenini agiklar. 1 -
Ulusal ve uluslararasi mevzuata gére galigma ortami hijyenini agiklar. 1
Ulusal ve uluslararas mevzuata gére ekipman hijyenini agiklar. 1
Mutfak ve mutfak gesitlerini agiklar. 1
Hazirhk initesini agiklar. 1
Mutfak Pigirme unitesini agiklar. 1
Uniteleri Bulagik yikama iinitesini agiklar. -
Mutfak depolarini agiklar 1

NOT: Merkez Sultan Hatun Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi -Gerze Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Boyabat Mevlana Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi okullarinca

uygulanacaktir.




10.SINIF ASGILIK VE SERVIS ATOLYESI DERSI KONU SORU DAGILIM TABLOSU

1. SINAV 2. SINAV
- iL/ILCE OKUL iL/iLCE OKUL
UNITE GENELINDE | GENELINDE | GENELINDE | GENELINDE
YAPILACAK YAPILACAK | YAPILACAK | YAPILACAK
ORTAK ORTAK ORTAK ORTAK
KAZANIMLAR SINAV SINAV SINAV SINAV
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Recetesine uygun sekilde siitle yapilan soslar hazirlayarak servis eder. 1
Recetesine uygun sekilde domatesle yapilan soslar hazirlayarak servis eder. -
SICAK VE Regetesine uygun sekilde sivi yagla yapilan soslar hazirlayarak servis eder. 1
SOGUK Regetesine uygun sekilde beyaz fondla yapilan soslar hazirlayarak servis eder. -
SOSLAR Recetesine uygun sekilde kahverengi fondla yapilan soslar hazirlayarak servis eder. 1
Regetesine uygun sekilde tereyag ile yapilan soslar hazirlayarak servis eder. -
Regetesine uygun sekilde salata soslan hazirlayarak servis eder. 1
Is saghg ve giivenligi kurallarina uyarak gévde etlerini kullanima hazirlar. Y |
ET Regetesine uygun etleri uluslararasi pisirerek misafir masasinda tranche yapar. -
YEMEKLERI | Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii kebaplari, kdfteleri ve sakatatlari pisirerek servis 1
eder.
PILAVLAR Pilav ile ilgili ©n hazirliklar yaparak teknigine uygun pilav pisirir. 1
Regetesine uygun uluslararast mutfaklara 6zgli pilavlar pisirir. 1
KURU Kuru baklagilleri yéntem ve teknigine uygun olarak pigsirmeye hazirlar. 1
BAKLAGIL | Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak kurubaklagil yemeklerini pigirir. -
YEMEKLERI | Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii soguk kurubaklagil yemeklerini pisirir. -

NOT: 1.sinav uygulamadir.2.sinav Gerze Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Boyabat Mevlana Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi okullarinca uygulanacaktir.




11. SINIF ASGCILIK VE SERVIS ATOLYESI DERSI KONU SORU DAGILIM TABLOSU

1. SINAV 2. SINAV
s iL/iLCE OKUL iL/ILGE OKUL
UNITE GENELINDE | GENELINDE | GENELINDE | GENELINDE
YAPILACAK YAPILACAK | YAPILACAK | YAPILACAK
ORTAK ORTAK ORTAK ORTAK
KAZANIMLAR SINAV SINAV SINAV SINAV
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SEBZE Recetesine uygun Turk mutfagina 6zgi sicak sebze yemeklerini pisirir. 3 11
YEMEKLERI | Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgl soguk sebze yemeklerini pisirir 3 |1
Receteye gore baliklan pisirmeye hazirlar. 1|1
BALIKLAR Recetesine uygun sekilde baliklar pisirerek konuk masasinda tranche yapar. 111
VE SEBZE Teknigine uygun kabuklu ve kabuksuz su trunlerini pisirmeye hazirlar. 1| -
URUNLERI Regetesine uygun kabuklu-kabuksuz su Grunlerini pisirerek konuk masasinda 111
tranche yapar.
Recetesine uygun sekilde sebzelerle salatalar hazirlayarak servis eder. - | 1
SALATALAR | Recetesine uygun sekilde tahil ve makarnalarla salatalar hazirlayarak servis - 13
eder.
Receteye gore biskivi, kurabiye, tulip, tulie, tart ve kis haairlar. - |1
HAMUR Receteye gére mayall hamurlardan Urinler hazirlar. « | 1
URUNLERI Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi'ne gére ekmek ve ekmek - |1
cesitlerini hazirlar.

NOT:1.senaryo Merkez Sultan Hatun Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 2.senaryo ise Gerze Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Boyabat Mevlana Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi okullarinca uygulanacaktir.(1.sinavi yazili 2.sinavi uygulama yapanlar 1.senaryoyu 1.sinavi uygulama 2.sinavi yazili yapanlar 2.senaryoyu uygulayacaktir.)




11. SINIF YIYECEK iCECEK ISLETMELERINDE ORGANIZASYON DERSI KONU SORU DAGILIM TABLOSU

1. SINAV 2. SINAV
UNITE iL/iLge OKUL iL/iLce OKUL
GENELINDE GENELINDE GENELINDE GENELINDE
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Pastane kapasitesine gére pastane imalathanesinin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar. 1 1
Pastane kapasitesine gére bulagikhanenin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar. 1 -
PASTANEDE
YERLESIM PLANI Pastane kapasitesine gdre depolanin donanim listesini hazirlayarak yerlesim planini yapar. 1 -
Pastanenin kapasitesine gdre teshir vitrinlerinin konumunu belirleyerek teshiri islevsel hile getirir, 1 =
Pastanede kullanilacak arag gereglerin satin alinmasinda teknik sartnamelerin hazirlanmasina yardimei olur. - -
Pastane ortaminda faaliyetlerin eksiksiz ve zamaninda ylirGtlmesi igin planlama unsurlarina dikkat ederek calisma 2 1
programi hazirlar.
GUNLUK iSLERI Pastanede stok kontroll, ihtiyag listesi yaparak talep formunu doldurarak malzemeleri teslim alip bir sonraki gintin 8n 2 -
PLANLAMA hazirhklarini yapar.
Ekipmanlarin kullanim kilavuzlarina gore periyodik temizlik ve bakimlarinin yapilmasini saglayarak, arizalanan ekipmanlar 2 1
igin kullanim kilavuzundaki glvenlik 8nlemlerini alarak ilgililere bildirir.
OASTANEDE is saglig ve giivenli§i tedbirlerini alarak pastanenin kapasitesine gére depolardaki stok kontroller| ve diger depolama 1
DEPOLAMA islemlerini talep formu, kontrol formlan, LIFO/FIFO sistemlerini kullanarak yapar.
ISLEMLERI is sagligh ve glvenligi tedbirlerini alarak pastane tiretim b&limiinde, malzeme ve Griinlerin depolama dereceleri, saklanma 1
siireleri ve temizligini dikkate alip depolarin periyodik kontrollerini yapar.
Is saglig ve glivenligl tedbirlerini alarak pastane Grlnlerini hazirlama, servis ve saklama siirecinde hijyen ve sanitasyon 1
kurallan doérultusunda bozulmayi Bnleyici tedbirler alir,
PASTANEDE Pastanede hazirlanan Griinlerin duyusal kontrollerini yaparak standartlara uygun sahit numune alir. 1
Is saglig ve glvenligi tedbirlerini alarak pastanede bozulan drlinleri tespit edip bu GUriinleri hijyen ve sanitasyon kurallari 1
KALITE KONTROL
dogrultusunda imha eder.
is saghg ve glivenligi tedbirlerini alarak pastanenin hizmet kalitesini korumak igin msteri ve personel memnuniyetini 1
degerlendirir.
ILETiSIM Nezaket ve gbrgl kurallari ile isletme prosediiriine uygun olarak ¢alisma arkadaslari ile olumlu iletisim kurar. 1
TEKNIKLERI

NOT: Merkez Sultan Hatun Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ,Gerze Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Boyabat Mevlana Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi okullarinca

uygulanacaktir.




