10. Simf Ascilik Atolyesi Dersi Soru Dagilim Tablos
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SORULMASI PLANLANAN SORU SAYISI 0 10 10 10 10 10 10 10
Uluslararas: diizeyde kabul gérmiis ve kiiltiirlerin 6zelligini tastyan mutfaklari aciklar. 1 1
Uluslararas1 Ozel Gorbalar |Uluslararasi sicak dzel corbalart hazirlar. 1
Uluslararasi soguk 6zel corbalari hazirlar. 1
Siitle yapilan soslar hazirlar. 1 1
Domatesle yapilan soslar hazirlar ! !
Sicak ve Soguk Soslar Sivi vagla yapilan soslar hazirlar. 1 1
Beyaz fondla yapilan soslar hazirlar. 1 2
Kahverengi fondla yapilan soslar hazirlar 1 2
Tereyagi ile yapilan soslar hazirlar ! !
Bol yagda kizartarak (frit) patates garnitiirleri hazirlar. ! !
Haslayarak (bouilli) patates garnitiirii hazirlar. ! *
Sote ederek (saute) patates garnitiirlerini hazirlar. 1
Patates Garnitiirleri Piire haline getirerek (purée) patates garnitiirlerini hazirlar. 1 A_
Patates garnitiirlerini piire héline getirilerek kroket (croguette) hazirlar. , I
Firinda patates garnitiirleri hazirlar. 1
Sekillendirilen ve islem g6ren patates garnitiirleri hazirlar. N
Kullanim amacina uygun olarak g6vde etlerini hazirlar. 1 !
Kullanim amacina ve pisirme usuliine gére sigir ve dana eti parcalarini kullanima hazirlar.
Etlerin Hazirlanmast Kullanim amacina ve pisirme usuliine gére koyun ve kuzu eti parcalarim kullanima hazirlar. 1 o
Kullanim amacina ve pisirme usuliine g6re kiimes hayvanlarini kullanima hazrlar. {
Kullanim amacina ve pisirme usuliine gére sakatatlari kullanima hazirlar. 1 hd
Haslama (bouilli) yontemi ile eti pisirir. 1
Kavurarak sos icinde (braise) eti pisirir. 1 1 [
Buharda (etiivé vapeur) ve kendi suyunda (etiivé) eti pisirir. 1
Graten ederek eti pisirir. 1 1
Et Pisirme Bol yagda (frit) vi')nlemi i?e c?l% lflzartlr, 1
Firinda cevirerek (roti) eti pisirir. 1
Sote (saute) ederek cti pisirir. 1 ‘
Az yagda, uzun siire (poelle) eti pisirir. 1 !
Izgarada (grill) eti pisirir. ”
Kullanim amacina uygun olarak baliklari pisirmeye hazirlar. 1 ) ]
1. Receteye gore baliklari pisirmeye hazirlar. 1
Baliklar ve Su Uriinleri | 2-Reeetesine uygun sekilde baliklan pisirir. _ \v 1 1
3. Teknigine uygun kabuklu ve kabuksuz su tiriinlerini pisirmeye hazirlar. 1 1
4. Recetesine uygun kabuklu-kabuksuz su iiriinlerini pisirir. A ! 1
1. Recetesine uygun sekilde salata soslari hazirlar. * 1 1
2. Regetesine uygun sekilde sebzelerle salatalar hazirlar. N 3 1 1
3. Regetesine uygun sekilde tahil ve makarna salatalari hazirlar. 1 1
Salata ve Salata Soslart 4. Regetesine uygun sekilde kurub baklagil salatalar1 hazirlar. Al 1 1
5. Recetesine uygun sekilde et ve sakatat salatalari hazirlar. ! 1 1
6. Regetesine uygun sekilde deniz iiriinleri salatalar1 hazirlar. 1 1 1 1
1. Pilay ile ilgili 6n hazirliklari yaparak teknigine uygun pilav hazirlar. 1 ! 1
Pilavlar 2. Regetesine uygun uluslararasi mutfaklar_6zgii pilavlar hazirlar. - 1 1
3. Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii pilavlar hazirlar 1 1
Makarna ve Makarna soslar |- Receles%ne uygun sek?lde makarna soslari hazirlar. QO 1 1
2. Regetesine uygun sekilde mutfaklara 6zgii makarnalari hazirlar. “ 1 1
1. Teknigine uygun siitlii tathlari hazirlar. ‘ \ 1 1
Tatlt yapim Teknikleri 2. Tekn?g%ne uygun meyve tatlilar hazirlar. ﬁ ALY 1 1
3. Teknigine uygun hamur tathlarim hazirlar. J 1 1
. Teknigine uygun tahil tathlar hazirlar. 1
Yeni Yemek Regeteleri
. Hazirladig yemegi teknigine uygun olarak gesitli agilardan fotografla




10. Sinif Servis Atolyesi Dersi Soru Dagilim Tablosu
1. DONEM 2. DONEM
1. YAZILI 2. YAZILI 1. YAZILI 2. YAZILI
Konu Kazammlar = -3 S -3 -3 -3 -3 S
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SORULMASI PLANLANAN SORU SAYISI 10 10 10 10 0 10 10 10
é 7 Nezaket ve gorgii kurallarina gére miisterinin istekleri dog rezervasyon yaparak konuklari kabul eder. 2 2
%.\) = Nezaket ve gorgii kurallarina gore menii siparisi alir. 2 3 1
= ﬁ Nezaket ve gorgii kurallarina gore hesap islemlerini yaparak konuklari ugurlar. 3 2 1
-2 Klasik usullerde servis yapar. 3 3 1
é 7 Modern usullerde servis yapar. 2 3 1
%.\) = Oda servisi yapar. 3 3
=5 Kahvalts servisi yapar. 2 2 1
-2 Aparatif yiyeceklerin servisini yapar 3 2 1
“EZ w» Temel sos ve tiireyenlerinin servisini yapar. 2 3 2 2
2%« E Salatalarn servisini yapar 2 3 2 2
g 2°F Fondil servisi yapar. 3 2 2 1
= Konuk masasinda trans (tranche) yapar 2 2 2 =




11. Simf Aseilik Atdlyesi Dersi Soru Dagilim Tablosu

1. DONEM 2. DONEM
1. YAZILI 2. YAZILI 1. YAZILI 2. YAZILI
Konu Kazanimlar 2 S 2 S 2 S 2 S
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SORULMASI PLANLANAN SORU SAYISI 10 10 10 10 0 10 10 10
1. Regetesine uygun Tiirk mutfagina d7gi scbze gorbalan hazarlar. ) .
2. Regetesine uygun Tiirk mutfagia 67 tahil ve tahil iirinlerinden gorbalar hazirlar. ) 5
Tiirk Mutfagina o N N N
Ot ol 3. Regetesine uygun Tirk mutfagma 67gii siiti ve yogurtu gorbalar hazrlar, ) .
4. Regetesine uygun Tirk mutfagima 67gi kuru baklagil gorbalan hazarlar. ) 5
5. Regetesine uygun Tirk mutfagima 67 et gorbalan hazirlar. ) .
1. Regetesine uygun Tiirk mutfagna o7gi sicak sebze yemeklerin pisirr
Tiirk Mutfagina : Ve © ¥ s 2 1 1
Ozgii Scbze Yemekleri ) -
2. Regetesine uygun Tirk mutfagima 67gi soguk sebze yemeklerin pisirr . .
1. Regetesine uygun Tiirk mutfagna d7gi sicak kuru baklagil yemeklerini pisirir
Tiirk Mutfagna - Ve i o7 ey s 1 1
Ozgii Kuru Baklagil Yemekleri ) -
2. Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii soguk kuru baklagil yemeklerini pisirir. ) . ”
"
1. Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, goriniime sahip Téirk mutfagina d7gi zeytinyagh dolma ve sarmalar hazarlar. . 5
2. Regetesine uygun sckilde istenilen lezzet, goriintime sahip Tirk mutfagima 67gi etli dolma ve sarmalar hazarlar.
Tiirk Mutfaga - veunse & P © 1 2 y
Ozgii Dolma ve Sarmalar - - .
3. Regetesine uygun sckilde istenilen lezzet, goriintime sahip Tirk mutfagma 67 et dolma ve sarmalar hazirlar. . .
4. Regetesine uygun sckilde istenilen lezzet, goriintime sahip Tirk mutfagia 67gi kiimes hayvanlan ile dolma ve sarmalar hazirlar. ) . . 4
1. Regetesine uygun Tiirk mutfagina d7gii criste ve mantt hamuru hazirlar. {
Tiirk Mutfagina . N T o
Gts Niakommalar 2. Regetesine uygun Tirk mutfagma 67gii eristeler hazarlar. s .
3. Regetesine uygun Tirk mutfagima 67gi mantilar hazirlar. \ ) 5
1. Regetesine uygun Tiirk mutfagna d7gi kebaplar hazirlar. ﬁ ) .
Tiirk Mutfagina <
Ozgii Et ve Sakatat 2. Regetesine uygun Tirk mutfagina 67gi koficler hazirar. w
Yemekleri Van N 2 1
3. Regetesine uygun Tirk mutfagina 67gi sakatat yemekleri hazarlar. \ . 5
1. Regetesine uygun Tiirk mutfagina o7gi kompostolar hazarlar.
Tiirk Mutfagna - Ve igina ozet komp 1
Ozgii Komposto ve Hosafl
&t Romposto ve Hosallar 2. Regetesine uygun Tiirk mutfagma 5zgii hosaflar hazirlar. \ g . .
v
1. Reseteye gore kiytlarak yapilan hamurlardan iirinler (biskiivi, kurabiye, tulip, tulic, art ve kis) hazirlar. b . .
2. Regeteye gore mayalt hamurlardan tirinler hazrlar.
V- N 2 1
3. Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligine gore ekmek ve ckmek gesitlerini hazrlar. ‘ \ . 5
Hamur Uriinleri 4. Regeteye gore dzlestirilerck yapilan hamurlardan gesitli iriinler hazrlar. ALY
4« 4 1 1
5. Regeteye gore gipilarak yapilan hamurlardan irinler hazirlar. \ . 5
6. Regeteye gore pisirilerck yapilan hamurlardan irinler hazirlar. ( N . .
7. Regeteye gore yagh hamur ile irinler hazirlar. -
Py [ ] 1 1
1. istenilen kivam, renk, lezzet ve goriinimde meze ve ordoveleri hazirlar. o,
Atk Biife 2. istenilen krvam, renk, lezzet ve goriniimde kokteyl yiyecekler hazirar.
3. Biife yerlestime kurallanna uygun sckilde sicak, soguk yiyeceekleri biifeye yerl

s

N




11. Simf Servis Atolyesi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. DONEM 2. DONEM
1.YAZILI | 2.YAZILI | 1.YAZILI | 2.YAZILI

Konu Kazammlar (A¢ik uglu) (A¢ik uglu) (A¢ik uglu) (A¢ik uglu)
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SORULMASI PLANLANAN ACIK UCLU SORU SAYISI| 10 10 10 10 10 10 10 10
1. I saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket uygun sekilde kiymetli antrelerin servisini yapar. 5 6
2. Is sagh ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket kurallarma uygun sekilde ordovr ve peynirlerin servisini yapar. 5 4 4 4
o 3. s saghi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket uygun sekilde salatalarm servisini yapar. 4 2
UNITE 1: Yemek Gruplarmmn - " — T . - -
Servisi 4. Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket uygun sekilde gorba servisi yapar. 2| 4
5. Is sagh ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket uygun sekilde hamur islerinin servisini yapar. 4 3
6. Is sagh ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket uygun sekilde kiymetli sebzelerin servisini yapar. 4 4 1
7. Is sagh ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket uygun sekilde meyve ve tatl servisi yapar. 2 3 1
1. I saghg ve giivenligi kurallaria dikkat ederek icecek makinelerini hazirlar. 4
UNITE 2: Igecek Servisi 2. s sagh ve giivenligi tedbirlerini alarak hijyen ve servis uygun sekilde porsiyon dlgiisiinde soguk igecek servisi yapar. 4
3. s saghg ve giivenligi kurallarma uyarak sicak igecekleri hazirlayip servisini yapar. 1




11. Simif Se¢meli Pasta Yapim Teknikleri Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu
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Yapilacak pastanin 6zelliklerine uygun olarak malzeme seger. 6 4 1
Ulusal Meslek Standartlarina gére regeteye gére istenilen renk, piskinlik, lezzet ve gériiniiste gato pasta hazirlar. 2 3 1 1
YAS PASTALAR Ulusal Meslek Standartlarina gore regeteye gére istenilen renk, piskinlik, lezzet ve gériiniiste baton pasta hazirlar. 1 2 1 1
Ulusal Meslek Standartlarina gére regeteye gére istenilen renk, piskinlik, lezzet ve gériiniiste rulo pasta hazirlar. 3 4
Ulusal Meslek Standartlarina gore regeteye gore istenilen piskinlik, lezzet ve goriinliste amaca uygun 6zel giin pastalari yapar. 3 3
CIROLATANINT, ) 1sal Meslek Standartiarina gére gesiti spesiyal gikolatalari hazirlar. 2 2
PASTACILIKTA
KULLANIMI Ulusal Meslek Standartlarina gére il cesitli pasta dekorlari hazirlar. 2 1 4
Ulusal Meslek Ina gére kaplama §! yere gore hazirlar. 2 3
Ulusal Meslek ina gore kaplama amaca uygun yapar. 3 2 A
PASTA VE KURABIYE [Ulusal Meslek Standartlarina gére regeteye uygun istenilen renk, kivam, lezzet, gériniise sahip krema, krem santi hazirlayip pasta ve 1 5 v
DEKORLARI kurabiyeyi siisler.
Ulusal Meslek Standartlarina gore regeteye uygun istenilen renk, kivam, lezzet ve goriiniiste yapilacak sos dekorlarini kullanip pastalari 1
siisler. )
Ulusal Meslek Standartlarina gére cesitl siisleme tekniklerini kullanip kurabiyeleri siisler. 2 1
Tirk Gida Kodeksi'ne ve HACCP uygulamalarina gore istenilen renk, goriinlis ve lezzette krokant gesitleri hazirlar. 2
SEKERLEMELER
Tiirk Gida Kodeksi'ne ve HACCP uygulamalarina gére istenilen renk, gériiniis ve lezzette meyve sekerlemeleri hazirlar. 2 2
YENI PASTANE Meslegi ile ilgili ve bilgi birikimini yeni pasta regeteleri tasarlar. 2
URUNLERI Yeni tasarladigi ve pisirdigi pastay! tadima sunup yapilan degerlendirmeleri kayit altina alir.
HAZIRLAMA

Hazirladigi pastayi teknigine uygun sekilde sergilenmek {izere gesitli agilardan fotograflar.




9. Suif Besl ilkeleri ve Hijyen Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

Konu

Kazammlar
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Kisisel Hijyen

Teknigine uygun kisisel bakimini yapar.

Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer

Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gore hareket eder.

Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur.

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat ve sistemleri agiklar.

Ulusal ve uluslararas1 mevzuata gore gida hijyenini agiklar.

w|w = [—=]|=]—=

2
1
1
1
2
3

Hijyen ve Sanitasyon

Ulusal ve uluslararas1 mevzuata gore ¢alisma ortami hijyenini agiklar.

Ulusal ve uluslararas1 mevzuata gore ekipman hijyenini agiklar.

Mutfak Uniteleri

Mutfak ve mutfak gesitlerini agiklar.

Hazirlik {initesini agiklar.

Pigirme tinitesini agiklar.

Bulagik yikama initesini agiklar

— === o [~

Mutfak depolarini agiklar.

Besin Ogeleri

Beslenme ile ilgili kavramlar 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 ihtiyacini agiklar.

Besin Gruplart

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

Porsiyon miktarini tespit ederken siit ve tiirevlerini yeterli ve dengeli sekilde meniide 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 i¢eren kaynaklar: yeterli ve dengeli sekilde meniide kullanir.

Besin geleri ve besin gruplarina dengeli ve yeterli sekilde meniilerinde yer verir.
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9. simf Mesleki Gelisim Atélyesi Soru Dagihm Tablosu
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1. Kurallarin gerekliligini ve islevini toplumsal fayda agisindan tartisir 1
2. Meslek etigi ve ahilik ile lgili temel kavramlars (meslek etigi, ahilik, ablak, ctik vb.) ve ahilik ilkelerini agiklar. 1 1
3. Gegmisten ginimiize mesick kuruluslari ve ahiligin tarihsel gelisimini agiklar. 1 1
1. Abiligin toplum diizenindek yerini ve is hayatina katkilarin agiklar. 1 1
2. Meslek ctigi ve ahilik ile lgili erup galismalari sirasinda kendini yazil ve szl ifade eder. 1 1
1.1 Meslek Etigi ve iletisim
1.2 Ahilik ve Ahilik ilkeleri 3. Abilik ve meslek et ile ilgili grup galismalars sirasinda arkadaslar il is birlig iginde galis. 1 1 1
1.3 Meslek Etigine Uygun Problem Gozme
4. Meslek ctigi ve ahilik ile lgili erup galismasindaki deneyimlerinden yola gikarak iletsim engellerin agiklar. 1 1
1. Giszlem ve deneyimlerinden yola gikarak meslek et ile ilgili problemleri tanimlar. 1 1
2. Mesiek etigi ve ahilik ile lgili verilen problem durumlarini elestirel okuma ile analiz eder. 1 1
3. Meslek etigi ve ahilik ile lgili b problemin olast sebeplerini ve géziim yollarin arastrr. 1 1
4. Meslek ctigi ve ahilik ile lgili probleme iliskin gikarimda bulunur. 1
LT dakls disinme ilkelerini ve Kullanr. 1 1
2. i yerinde saglik ve givenligi tehdit eden unsurlari ve giderici tedbirleri agiklar 1 1 1 /A
3. I yerinde ortaya gikabilecek kaza, yaralanma ve yanginlara karst alinmast gercken tedbirleri agiklar. 1
4. Meslek hastaliklarimin sebeplerini, alinmast gereken onlemleri agiklar 1 1
2.1 Kavramlarla Tamgiyoruz: TOD ve ISG'ye
Giris 1. Bireysel olarak ISG ile ilgili fikirlerini planlayarak kendi grenmesinin sorumlulugunu alr. 1 1
2.2 Empati Haritas: ve Giivenlik Kiiltri
2.3 Is Kazalan 2.1SG il ilgili yapilan grup alismasinda kendini yazali ve s6z1i ifade eder 1 1 ‘
241 Yerinde Saglik ve Giivenligini Tehdit ) 3
Eden Unsurlar 3.1SG ile ilgili yapilan grup galismasinda arkadaslar il is birlig iginde galisi. 1 1
2.5 I Yerinde Kaza, Yaralanma ve Yangilar [~ - — -
56 Cizim Fikrin Belirlemek ve Gelisirmek | 15G il lgili bir snaryo gersevesinde kendisinin ve grup arkadasinn gii ve zayf yanlari belirtie 1 1
2.7 1§ Saglifa ve Givenligini Giiglendirecek
s Saghls ve Gilvenligini Giiglendirecek |, 1o 510 1501 bir metindeki problem durumunu elegtirel okuma ile analiz eder. 1 1 1
Prototip Olugturmak
ilg ";‘""“f" Test Etmek ve Geri Bildirim {, <65 jje jtgili bir problemi dzmek igin tasarim odakl: dilsiinme ydntemlerini kullanir. 1 2
mal
2.9 Is Kazalarindaki Olumsuzluklardan 3.SG ile ilgili bir problemin ¢oziimii igin kendi aragtirma sorusunu belirler. PN 1
Ogrenmek
2.10 Is Sagha ve Givenligi Caligmasini 4.1SG ile ilgili bir problemin goziimii igin neden sonug iliskisi ile g6ziim iretir. L3 1 1
Raporlamak
5.1SG ile ilgii bir problemin farkl: g6ziim yollari arastrr. \ 1 1 1
6.SG ile ilgii problemin ¢6zimi igin farkl: veri toplama araglarindan (gozlem,goriisme vb.) uygun olanint kullanir. § 1 1
7.1SG ile ilgili bir problemin g6zimil igin uygun prototipi gelisiri. 1 1 1
8.iSG ile ilgil problemin ¢6zimi igin gelistiilen protofipi test eder. 1 1 1
1 Teknolojik gelismeler ve endistriyel dniisim le ilgili kavramlars agiklar. 1 1
v
2.Gegmisten giiniimiize endiistriyel degisimin ve doniisimiin tarihsel gelisimini agiklar. «a ‘ 1 p)
3.Ulkemizdeki ve diinyadaki teknolojik gelismeler (ginlik tiketim malzemeleri, ulasim, lojistik vb.) degerlendirir. 1 1| 2
1 Teknolojik gelismeler ve endiistriyel dntisimile ilgili farkls fikirleri ve disiinceleri dikkate alir. 1 1
3.1 Teknoloji Nedir? ; : ] araclanm (yz
1 2. Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisim le ilgil verilen yonergeye uygun iletisim araglarins (yazil ve/v lanir. 1 1
3.2 lletisim Teknolojileri
3.3 Otonom Teknolojileri 3. Teknolojinin kullanim ile lgili bir sunumda sz letisimi destekleyen sozsiz iletisim unsurlan‘nyne i ta 1 2
4. Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisim le ilgili grup galismalars sirasinda arkadaslarn ile i 2
3.7 Endistri Dnemleri 5. Bireysel olarak teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniigim ile lgili fikirlerini planayarak miuluguny alr. 1
6. Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisim e ilgili yapilan grup galismasinda kends J sl ifade eder. 1 1
1. Teknolojinin kullamnu le ilgili ek bir videoyu sozsiz letisim unsur] 2 1 1
2. Teknolojik gelismeler ve endiistiyel doniisim le ilgili problemleri ¢0 1
3. Teknolojik gelismeler ve endiisriyel donisimile ilgili verilenleri benzerli 1 1
- "Azalt, yeniden kullan, geri déniiti." ilkeleri ergevesinde 2 1
2. insan faaliyetlerinin hava, su ve toprak kirliligine ctkisini 1 1 1
3.Her bireyin frettig atan sorumluluguny almas: yaban hayata Katkisint arastiir. 1 1
1. Gevresindeki ve kendi olusturdugu atiklar Varardiiggri donisim siireglerini agiklar. 1 1
2. Gevre koruma il ilgil bir senaryo caliSPknda kentlyyazili ve szl olarak ifade eder. 1 1
3. Sahip oldugu deerlerin geve ‘umaya yipeavranislanina etisin frk eder. 1 1
4.1 Bir Diinya Atk ! !
42 Cevre Dostu Stratejiler
4.3 Okulumuz Auklarimin incelenmesi L
4.4 Yesil Bir Fikrim Var ; ;
2 1 1
e koruma il ilgili bir problemin farkls ¢ozim yollarini aragtirir. 1 1
 koruma ile lgili verileneri benzerlik ve farkliiklara gore simflandirir. 1 1 1
ruma ile ilgili problemi ¢ozmek igin yenilikgi distinmeyle strateji gelistiri. 1
re koruma ile ilgili metinlerdeki problem durumunu elestirel okuma ile analiz eder.
5. Neden sonug ilskisi kurarak gevre koruma ile ilgili bir problome ¢éziim yollart bulur. 1 1
1. Girisimeilikle ilgili temel kavramlars agiklar. 1
2. Meslek grubuyla lgili is fikirleri olusturarak bu fikirleri degerlendirir. 1
3. gletme ve isletme tirleri ile ilgili temel kavramiart agiklar. 1 1
4. Igletme kurma sireci ile ilgili planlama yapar. 1 1
. igletmenin faaliyet alanint ve kapasitesini agiklar. 1
6. Igletmenin faaliyet alanina uygun pazarlama Karmast olusturur. 1 1
5.1 Girisimeilige itk Adim 7. Yonetimin alt fonksiyonlart dogrultusunda ydnetim plani hazirlar. 1 1
5.2 Bir Girisim Hikiyesi
5.3 Fikirden Girisime 8. Kendi sekiriine uygun stok ve Kalite yéntemin seger. 1 1
5.4 Havada Ugusan Fikirler - —— —
5.5 Yeni Bir sietme 9. isletmenin mali kaynaklarini ve finans ydnetimi ile ilgil faaliyetlerini planar. 1
5.6 Itetme Ne Iy Yapar? - — —
7 Pt Kot 10. Igletmenin personel bulma,ise alma ve performans degerlendirme siireglerini planlar. 1
5.8 Yanetim Plam ve Stok Yantemi 1. Girisimeilik ve is kurma ile ilgili farkls fikirleri dikkate alir. 1
5.9 Finans Yonetimi ve insan Kaynaklari
5.10 Sahne Sizin 2. Bireysel olarak girisimcilik ve is kurma ile ilgili fikirlerini planlayarak kendi grenmesinin sorumlulugunu alir. 1
3. Girisimeilik ve is kurma ile ilgili yapilan grup galismasinda kendini yazil ve sz ifade eder. 1
4. Girisimcilik ve is kurma ile ilgili grup gahismalars srasinda arkadaslar ile is birlig iginde galis. 1
1. Girisimeilik, is kurma ve yiiritme ile ilgili verilen problemin farklt gdzim yollarini arastiir. 1
2. Girisimeilik, is kurma ve yiiritme ile ilgli verilen metni evrensel ctik prensiplerini dikkate alarak degerlends 1
3. Girisimeilik, is kurma ve yiritme ile lgili problemin ¢6zimi igin farkli bakis aglarini ve olast paydaslar dikkate alarak neden sonug iskisi kurar, 1
4. Kilgiik lgekli bir islotme kurulabilmes icin gerekli olan fizibilite galismastnun prototipin gelistirir. 1




6.1 Kendi Oyunumuzu Tasarl

6.2 Bu Orijinal mi?

6.3 Logonu Olustur, Markan: Biyit!

6.4 Bu Kimin Fikri?

6.5 Bilginin Kaynagani Biliyorum

6.6 Bana Bir Yer Soyle, Sana Cografi isaretini
Syleyeyim

1. Fikri hak, sinai hak, telif hakki ve fikir diriinleri kavramlarini agiklar. 1 1
2. Patent ve faydali model le ilgili tanimlars, haklari ve basvuru sireglerini agiklar. 1 2

3. Endilstriyel tasarim ve patent arasinda iliski kurar. 1 1
4. Fikirlerin iriine doniisme sireglerini fikri ve sinai haklar gergevesinde agiklar. 1 2

5. Patent veri tabaninin kullanimuim agiklar. 1

6. Marka ile ilgili tanimlars, haklari, bagvuru ve tescil siirecini agiklar. 1 1 1
7. Bilim, edebiyat ve sanat eserleri ile ilgili haklar: agiklar. 1 1 1
8. Cograf isaretler ile ilgili tanimlars, haklari ve tescil siireglerin agiklar. 1 1
1. Fikri ve sinai miilkiyet haklar: ile ilgili farkl fikir ve diisiinceleri dikkate alir. 1 1
2. Fikri ve sinai milkiyet haklar ile ilgili grup galismalart sirasinda arkadaslars ile is birligi iginde galisir. 1 2

3. Fikri ve sinai miilkiyet haklar ile ilgili yapilan ¢alismalar sirasinda kendini yazili ve sozlii ifade eder. 1 1

4. Fikri ve sinai miilkiyet haklan ile ilgii fikirlerini planlayarak kendi 6grenmesinin sorumlulugunu alir. 1

1. Fikri ve sinai miilkiyet haklar: ile ilgili verilen problemi ¢ozer. 1

2. Anahtar kelimeler kullanarak kaynak taramasi yapar. 1

3. Fikri ve sinai miilkiyet haklari ile ilgili verilen metni evrensel etik prensipleri dikkate alarak degerlendirir. 1 1 '




9. Sinif Temel Yiyecek Uretimi ve Servisi Atolyesi Dersi Konu Soru Dagilhim Tablosu

Konu

Kazammlar

1. DONEM

2. DONEM

1. YAZILI

2. YAZILI

1. YAZILI

2. YAZILI

Senaryo

~| 1
< [Senaryo

—| 2
< [Senaryo

1

< |Senaryo
7%

< [Senaryo

2

< [Senaryo
1

< [Senaryo

7%
< [Senaryo

Salon Diizenl

I5 saglhig1 ve giivenligine uygun olarak salon ile ilgili gerekli diizenlemeleri yapar.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogr da masa tistii servis takimlarini servis kurallarina gore hazirlayarak masaya yerlestirir.

Masanin & gore masa Ortiisii serer

Kullanilacagi yere ve kullanim amacina uygun pegete katlar.

Meniiye uygun kuver agar.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogr da masa tistii servis takimlarini servis kurallarina uygun sekilde tasiyarak boslari toplar.

1 [ro [ ==t [ro

= === [

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogr da igecek banko: temizleyip ihtiyaca gore igecek i temin eder.

Bulagik Yikama ve Atik Y6

| Asamalarina uygun elde ve makinede bulasik yikar.

Atiklari yo ine uygun topl k ortamdan uzaklastirir.

Garnitiirler

{5 Sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak yiyecek hazirlamada teknigine uygun bigak kullanir.

Uluslararas: dograma tekniklerini yiyecek hazirlamada kullamr

Ulusl pisirme tekniklerini kull k garnitiirleri yemege hazirlar.

Lezzet verici karisimlari yapim agsamalarina uygun hazirlar

Teknigine uygun sebzeleri hazirlayarak saklar.

— === = = | ==
[ S I I I I =

Corbalar

Corba fondlarini islem basamaklarina gore hazirlar

’NNN

Regeteye ve yapim asamalarina uygun temel gorbalar hazirlar.

ww|=]|—=[~[~]~

Yumurtalar

Y lari kontrol asamalarina gore pisirmeye hazirlar

Y dan gesitli liriinler hazirlayarak servis yapar.

Kolay Hamur Isleri

Regeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde kolay hamur isleri hazirlayarak servis yapar.

SIS S

Regeteye gore hazir tiriinlerle istenilen piskinlik, renk, tat ve goriiniimde iiriinler hazirlar.
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