9. SINIF BESLENME ILKELERI VE HIJYEN DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 1

Soru
Ogrenme Birimi|Kazanim Sayisi
Kisisel 1
hijyen 1.Teknigine uygun kisisel bakimini yapar.
2. Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer. 1
3. Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gore hareket eder. 1
4. Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur. 1
1. Ulusal ve uluslararast mevzuata gore hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat 2
ve sistemleri agiklar.
Hijyen ve 2. . Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore gida hijyenini agiklar. 2
Sanitasyon 3. . Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore galigma ortami hijyenini agiklar. 1
4. Ulusal ve uluslararast mevzuata gére ekipman hijyenini agiklar. 1




10. SINIF ASCILIK ATOLYES] DERSI
1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 1

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1

) Uluslararasi diizeyde kabul gérmiis ve 2
Uluslararas1 Ozel Corbalar | kiiltiirlerin 6zelligini tasiyan mutfaklar aciklar

Uluslararasi sicak 6zel ¢orbalar1 hazirlar

Uluslararasi soguk 6zel ¢orbalar1 hazirlar

Siitle yapilan soslar hazirlar

Domatesle yapilan soslar hazirlar

Sicak ve Soguk Soslar Sivi yagla yapilan soslar hazirlar

Beyaz fondla yapilan soslar hazirlar.

Kahverengi fondla yapilan soslar hazirlar
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Tereyagi ile yapilan soslar hazirlar




10. SINIF KONUK iLISKILERI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 1

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisl
iletisim Teknikleri iletisim kavramini 2

aciklar/yazar.

iletisim siirecinde empatinin 2

onemini acgiklar/yazar.

Beden dilini agiklar/yazar 2
Konuk Tiplerine Gore Konuklari genel olarak 2
Davranma siniflandirir.

Konuk tiplerini karakter 2

Ozelliklerini gore

siniflandirir/yazar.




11. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 1

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sebze 2
Tiirk Mutfagina corbalar1 hazirlar.
Ozgii Corbalar Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii tahil ve 2
tahil lirtinlerinden ¢orbalar1 hazirlar
Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii siitli ve 2
yogurtlu ¢orbalar hazirlar.
Recgetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii kuru 1
baklagil ¢corbalar1 hazirlar
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii et 1
corbalar1 hazirlar.
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 1
Tiirk Mutfagina sebze yemeklerini pisirir.
Ozgii Sebze Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 1
Yemekleri sebze yemeklerini pisirir.




11. SINIF MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 1

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Mutfagin tarihsel gelisimini agiklar. 2
Mutfak Y 6netimi Mutfak hizmetleri yonetiminin temel 3
fonksiyonlarini agiklar.
Mutfak tasariminda dikkat edilecek noktalari 2
Mutfagin Planlanmasi ve aciklar.
Kurulumu Mutfak tiirlerini agiklar. 3




9. SINIF BESLENME ILKELERI VE HIJYEN DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 2

Soru
Ogrenme Birimi|Kazanim Sayisi
Kisisel 1
hijyen 1.Teknigine uygun kisisel bakimini yapar.
2. Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer. 2
3. Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gore hareket eder. 1
4. Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur. 1
1. Ulusal ve uluslararast mevzuata gore hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat 2
ve sistemleri agiklar.
Hijyen ve 2. . Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore gida hijyenini agiklar. 1
Sanitasyon 3. . Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore galigma ortami hijyenini agiklar. 1
4. Ulusal ve uluslararast mevzuata gore ekipman hijyenini agiklar. 1




10. SINIF ASCILIK ATOLYES] DERSI
1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 2

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1

) Uluslararasi diizeyde kabul gérmiis ve kiiltiirlerin 1
Uluslararas1 Ozel Corbalar | 6zelligini tastyan mutfaklar1 agiklar

Uluslararasi sicak 6zel ¢orbalar1 hazirlar

Uluslararasi soguk 6zel ¢orbalar1 hazirlar

Siitle yapilan soslar hazirlar

Domatesle yapilan soslar hazirlar

Sicak ve Soguk Soslar Sivi yagla yapilan soslar hazirlar

Beyaz fondla yapilan soslar hazirlar.

Kahverengi fondla yapilan soslar hazirlar
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Tereyag ile yapilan soslar hazirlar




10. SINIF KONUK iLISKILERI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 2

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisl
iletisim Teknikleri iletisim siirecinin temel 2
ogelerini siralar/yazar.
Empati kavramini agiklar/yazar. 2
iletisim siireci semasini gizer. 2
Konuk Tiplerine Gore Konuk siniflarinin 6zelliklerini 2
Davranma aciklar/yazar.
Konuk tiplerine uygun olarak 2
davranis gelistirir.




11. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 2

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sebze 1
Tiirk Mutfagina corbalar1 hazirlar.
Ozgii Corbalar Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii tahil ve 2
tahil lirtinlerinden ¢orbalar1 hazirlar
Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii siitli ve 2
yogurtlu ¢orbalar hazirlar.
Recgetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii kuru 2
baklagil ¢corbalar1 hazirlar
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii et 1
corbalar1 hazirlar.
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 1
Tiirk Mutfagina sebze yemeklerini pisirir.
Ozgii Sebze Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 1
Yemekleri sebze yemeklerini pisirir.




11. SINIF MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 2

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Mutfagin tarihsel gelisimini agiklar. 3
Mutfak Y 6netimi Mutfak hizmetleri yonetiminin temel 2
fonksiyonlarini agiklar.
Mutfak tasariminda dikkat edilecek noktalari 3
Mutfagin Planlanmasi ve aciklar.
Kurulumu Mutfak tiirlerini agiklar. 2




9. SINIF BESLENME ILKELERI VE HIJYEN DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 3

Soru
Ogrenme Birimi|Kazanim Sayisi
Kisisel 1
hijyen 1.Teknigine uygun kisisel bakimini yapar.
2. Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer. 1
3. Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gore hareket eder. 2
4. Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur. 1
1. Ulusal ve uluslararast mevzuata gore hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat 1
ve sistemleri agiklar.
Hijyen ve 2. . Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore gida hijyenini agiklar. 2
Sanitasyon 3. . Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore galigma ortami hijyenini agiklar. 1
4. Ulusal ve uluslararast mevzuata gore ekipman hijyenini agiklar. 1




10. SINIF ASCILIK ATOLYES] DERSI
1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 3

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi

) Uluslararasi diizeyde kabul gérmiis ve 1
Uluslararas1 Ozel Corbalar | kiiltiirlerin 6zelligini tagiyan mutfaklar1 agiklar

Uluslararasi sicak 6zel ¢orbalar1 hazirlar

Uluslararasi soguk 6zel ¢orbalar1 hazirlar

Siitle yapilan soslar hazirlar

Domatesle yapilan soslar hazirlar

Sicak ve Soguk Soslar Sivi yagla yapilan soslar hazirlar

Beyaz fondla yapilan soslar hazirlar.

Kahverengi fondla yapilan soslar hazirlar
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Tereyag ile yapilan soslar hazirlar




10. SINIF KONUK iLISKILERI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 3

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisl

iletisim Teknikleri Benmerkezci 2
dustncenin/yapinin iletisime
etkisini agiklar/yazar.

iletisim siirecinin temel 2

Ogelerini siralar/yazar.

Beden dilini agiklar/yazar. 2
Konuk Tiplerine Gore Konuklarin turizm 2
Davranma isletmelerinden genel olarak

beklentileri siralar/yazar.

Konuk tiplerini karakter 2

Ozelliklerini gore
siniflandirir/yazar.




11. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 3

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sebze 1
Tiirk Mutfagina corbalar1 hazirlar.
Ozgii Corbalar Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii tahil ve 1
tahil lirtinlerinden ¢orbalar1 hazirlar
Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii siitli ve 2
yogurtlu ¢orbalar hazirlar.
Recgetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii kuru 2
baklagil ¢corbalar1 hazirlar
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii et 2
corbalar1 hazirlar.
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 1
Tiirk Mutfagina sebze yemeklerini pisirir.
Ozgii Sebze Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 1
Yemekleri sebze yemeklerini pisirir.




11. SINIF MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI DERSI
1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 3

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Mutfagin tarihsel gelisimini agiklar. 2
Mutfak Y 6netimi Mutfak hizmetleri yonetiminin temel 3
fonksiyonlarini agiklar.
Mutfak tasariminda dikkat edilecek noktalari 3
Mutfagin Planlanmasi ve aciklar.
Kurulumu Mutfak tiirlerini agiklar. 2




9. SINIF BESLENME ILKELERI VE HIJYEN DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 4

Soru
Ogrenme Birimi|Kazanim Sayisi
Kisisel 1
hijyen 1.Teknigine uygun kisisel bakimini yapar.
2. Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer. 1
3. Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gore hareket eder. 1
4. Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur. 1
1. Ulusal ve uluslararast mevzuata gore hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat 1
ve sistemleri agiklar.
Hijyen ve 2. . Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore gida hijyenini agiklar. 2
Sanitasyon 3. . Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore galigma ortami hijyenini agiklar. 2
4. Ulusal ve uluslararast mevzuata gore ekipman hijyenini agiklar. 1




10. SINIF ASCILIK ATOLYES] DERSI
1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 4

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi

) Uluslararasi diizeyde kabul gérmiis ve 1
Uluslararas1 Ozel kiiltlirlerin 6zelligini tastyan mutfaklar1 agiklar

Corbalar Uluslararasi sicak 6zel ¢orbalar1 hazirlar

Uluslararasi soguk 6zel ¢orbalar1 hazirlar

Siitle yapilan soslar hazirlar

Domatesle yapilan soslar hazirlar

Sicak ve Soguk Soslar | Sivi yagla yapilan soslar hazirlar

Beyaz fondla yapilan soslar hazirlar.

Kahverengi fondla yapilan soslar hazirlar

Tereyagi ile yapilan soslar hazirlar
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Patates Garnitiirleri Bol yagda kizartarak (frit) patates garnitiirleri
hazirlar




10. SINIF KONUK iLISKILERI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 4

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisl

iletisim Teknikleri iletisim siirecinde dikkat 2
edilmesi gereken hususlari
siralar/yazar.iletisim siirecinde
yapilan hatalari siralar/yazar.

Catisma kavramini 2
aciklar/yazar.
iletisim siirecinde yapilan 2

hatalari kendi ciimleleri ile
aciklar/yazar.

Konuk Tiplerine Gore Konuk memnuniyeti kavramini 2
Davranma aciklar/yazar.
Konuk siniflarinin 6zelliklerini 2

aciklar/yazar.




11. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 4

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sebze 1
Tiirk Mutfagina corbalar1 hazirlar.
Ozgii Corbalar Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii tahil ve 1
tahil lirtinlerinden ¢orbalar1 hazirlar
Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii siitli ve 1
yogurtlu ¢orbalar hazirlar.
Recgetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii kuru 2
baklagil ¢corbalar1 hazirlar
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii et 3
corbalar1 hazirlar.
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 1
Tiirk Mutfagina sebze yemeklerini pisirir.
Ozgii Sebze Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 1
Yemekleri sebze yemeklerini pisirir.




11. SINIF MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 4

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Mutfagin tarihsel gelisimini agiklar. 3
Mutfak Y 6netimi Mutfak hizmetleri yonetiminin temel 2
fonksiyonlarini agiklar.
Mutfak tasariminda dikkat edilecek noktalari 2
Mutfagin Planlanmasi ve aciklar.
Kurulumu Mutfak tiirlerini agiklar. 3




9. SINIF BESLENME ILKELERI VE HIJYEN DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 5

Soru

Ogrenme Birimi|Kazanim Sayisi
Kisisel 1.Teknigine uygun kisisel bakimini yapar. 1
hijyen 2. Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer. 1
3. Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gore hareket eder. 1
4. Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur. 1
1. Ulusal ve uluslararas1 mevzuata gore hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat 2

ve sistemleri agiklar.

Hijyen ve 2. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore gida hijyenini agiklar. 1
Sanitasyon 3. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ¢alisma ortami hijyenini agiklar. 1
4. Ulusal ve uluslararast mevzuata gére ekipman hijyenini agiklar. 2




10. SINIF ASCILIK ATOLYES] DERSI
1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 5

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi

) Uluslararasi diizeyde kabul gérmiis ve 1
Uluslararas1 Ozel kiiltlirlerin 6zelligini tastyan mutfaklar1 agiklar

Corbalar Uluslararasi sicak 6zel ¢orbalar1 hazirlar

Uluslararasi soguk 6zel ¢orbalar1 hazirlar

Siitle yapilan soslar hazirlar

Domatesle yapilan soslar hazirlar

Sicak ve Soguk Soslar | Sivi yagla yapilan soslar hazirlar

Beyaz fondla yapilan soslar hazirlar.

Kahverengi fondla yapilan soslar hazirlar

Tereyagi ile yapilan soslar hazirlar
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Patates Garnitiirleri Hagslayarak (bouilli) patates garnitiirii hazirlar.




10. SINIF KONUK iLISKILERI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 5

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisl

iletisim Teknikleri iletisim tiirlerini agiklar/yazar. 2

Mimik kavramini agiklar/yazar.

2
Jest kavramini agiklar/yazar. 2
Konuk Tiplerine Gore Konuk memnuniyeti kavramini 2
Davranma aciklar/yazar.

Personelin konuk 2
memnuniyetindeki yeri ve
onemini ifade eder/yazar.




11. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI
1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 5

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sebze 1
Tiirk Mutfagina corbalar1 hazirlar.
Ozgii Corbalar Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii tahil ve 1
tahil lirtinlerinden ¢orbalar1 hazirlar
Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii siitli ve 1
yogurtlu ¢orbalar hazirlar.
Recgetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii kuru 2
baklagil ¢corbalar1 hazirlar
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii et 2
corbalar1 hazirlar.
Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 2
Tiirk Mutfagina sebze yemeklerini pisirir.
Ozgii Sebze Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 1
Yemekleri sebze yemeklerini pisirir.




11. SINIF MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 5

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Mutfagin tarihsel gelisimini agiklar. 1
Mutfak Y 6netimi Mutfak hizmetleri yonetiminin temel 4
fonksiyonlarini agiklar.
Mutfak tasariminda dikkat edilecek noktalari 2
Mutfagin Planlanmasi ve aciklar.
Kurulumu Mutfak tiirlerini agiklar. 3




9. SINIF BESLENME ILKELERI VE HIJYEN DERSI
1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 1

Soru

Ogrenme Birimi|Kazanim Sayisi
Hijyen ve 3. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ¢aligma ortami hijyenini agiklar. 1
Sanitasyon |4, Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ekipman hijyenini agiklar. 1
1. Mutfak ve mutfak ¢esitlerini agiklar. 2
2. Hazirlik {initesini agiklar 1
MUtfak 3. Pigirme Unitesini agiklar. 1
Uniteleri 4. Bulasik yikama {initesini agiklar. 2
5. Mutfak depolarini agiklar. 2




10. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 1

Ogrenme Birimi

Kazanim

Soru Sayisi

Patates Garnitiirleri

Sote ederek (saute) patates garnitiirlerini hazirlar

Piire haline getirerek (purée) patates
garnitiirlerini hazirlar

1

Patates garnitiirlerini piire haline getirilerek
kroket (croquette) hazirlar

1

Firinda patates garnitiirleri hazirlar

Sekillendirilen ve islem goren patates
garnitiirleri hazirlar

Etlerin Hazirlanmasi

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore sigir
ve dana eti pargalarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
koyun ve kuzu eti pargalarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
kiimes hayvanlarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
sakatatlar1 kullanima hazirlar

Et Pisirme

Haglama (bouilli) yontemi ile eti pisirir

Kavurarak sos i¢inde (braise) eti pisirir

Buharda (etiivé vapeur) ve kendi suyunda (etiivé)
et pisirir

Graten ederek eti pisirir

Bol yagda (frit) yontemi ile eti kizartir

Firinda cevirerek (roti) eti pigirir

Sote (saute) ederek eti pigirir

Az yagda, uzun siire (poelle) eti pisirir

Izgarada (grill) eti pisirir




11. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 1

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Tiirk Mutfagina Tiirk mutfagina 6zgii soguk sebze yemeklerini 2
Ozgii Sebze pisirir.
Yemekleri
Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 2
Tiirk Mutfagina kuru baklagil yemeklerini pisirir.
Ozgii Kuru Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii soguk 2
Baklagil Yemekleri kuru baklagil yemeklerini pisirir.
Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 2
goriintime sahip Tiirk mutfagina 6zgi
zeytinyagli dolma ve sarmalar hazirlar.
Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 1
Tiirk Mutfagina goriiniime sahip Tirk mutfagina 6zgii etli dolma
Ozgii Dolma ve ve sarmalar hazirlar.
Sarmalar Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 1

goriinlime sahip Tiirk mutfagina 6zgii kiimes
hayvanlari ile dolma ve sarmalar hazirlar.




11. SINIF MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 1

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Mutfagin Planlanmasi ve Mutfagin fiziksel 6zelliklerini agiklar. 2
Kurulumu
Mutfak organizasyon yapisini agiklar. 3
Mutfak Organizasyonu Mutfakta is planlamasi yapar. 3
Mutfakta ¢alisan personel ile ilgili is ve islemleri 2

planlar.




9. SINIF BESLENME ILKELERI VE HIJYEN DERSI
1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 2

Soru

Ogrenme Birimi Kazanim Sayisi
Hijyen ve 4. Ulusal ve uluslararast mevzuata gore ekipman hijyenini agiklar. 1

Sanitasyon

1. Mutfak ve mutfak gesitlerini agiklar. 2
) 2. Hazirlik {initesini agiklar 1
Mutfak Uniteleri |3, Pisirme Unitesini agiklar. 2
4. Bulasik yikama {initesini agiklar. 2
5. Mutfak depolarini agiklar. 2




10. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 2

Ogrenme Birimi

Kazanim

Soru Sayisi

Patates Garnitiirleri

Sote ederek (saute) patates garnitiirlerini hazirlar

1

Piire haline getirerek (purée) patates
garnitiirlerini hazirlar

Patates garnitiirlerini piire haline getirilerek
kroket (croquette) hazirlar

Firinda patates garnitiirleri hazirlar

Sekillendirilen ve islem goren patates
garnitiirleri hazirlar

Etlerin Hazirlanmasi

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore sigir
ve dana eti pargalarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
koyun ve kuzu eti pargalarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
kiimes hayvanlarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
sakatatlar1 kullanima hazirlar

Et Pisirme

Haglama (bouilli) yontemi ile eti pisirir

Kavurarak sos i¢inde (braise) eti pisirir

Buharda (etiivé vapeur) ve kendi suyunda (etiivé)
et pisirir

Graten ederek eti pisirir

Bol yagda (frit) yontemi ile eti kizartir

Firinda cevirerek (roti) eti pigirir

Sote (saute) ederek eti pigirir

Az yagda, uzun siire (poelle) eti pisirir

Izgarada (grill) eti pisirir




11. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 2

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Tiirk Mutfagina Tiirk mutfagina 6zgii soguk sebze yemeklerini 1
Ozgii Sebze pisirir.
Yemekleri
Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 2
Tiirk Mutfagina kuru baklagil yemeklerini pisirir.
Ozgii Kuru Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii soguk 2
Baklagil Yemekleri kuru baklagil yemeklerini pisirir.
Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 2
goriintime sahip Tiirk mutfagina 6zgi
zeytinyagli dolma ve sarmalar hazirlar.
Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 2
Tiirk Mutfagina goriiniime sahip Tirk mutfagina 6zgii etli dolma
Ozgii Dolma ve ve sarmalar hazirlar.
Sarmalar Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 1

goriinlime sahip Tiirk mutfagina 6zgii kiimes
hayvanlari ile dolma ve sarmalar hazirlar.




11. SINIF MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 2

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Mutfagin Planlanmasi ve Mutfagin fiziksel 6zelliklerini agiklar. 3
Kurulumu
Mutfak organizasyon yapisini agiklar. 2
Mutfak Organizasyonu Mutfakta is planlamasi yapar. 3
Mutfakta ¢alisan personel ile ilgili is ve islemleri 2

planlar.




9. SINIF BESLENME ILKELERI VE HIJYEN DERSI
1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 3

Soru

Ogrenme Birimi|Kazanim Sayisi
1. Mutfak ve mutfak gesitlerini agiklar. 2
2. Hazirlik {initesini agiklar 2
Mutfak 3. Pisirme iinitesini aciklar. 2
Uniteleri 4. Bulasik yikama {initesini agiklar. 2
5. Mutfak depolarini agiklar. 2




10. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 3

Ogrenme Birimi

Kazanim

Soru Sayisi

Patates Garnitiirleri

Sote ederek (saute) patates garnitiirlerini hazirlar

1

Piire haline getirerek (purée) patates
garnitiirlerini hazirlar

1

Patates garnitiirlerini piire haline getirilerek
kroket (croquette) hazirlar

Firinda patates garnitiirleri hazirlar

Sekillendirilen ve islem goren patates
garnitiirleri hazirlar

Etlerin Hazirlanmasi

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore sigir
ve dana eti pargalarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
koyun ve kuzu eti pargalarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
kiimes hayvanlarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
sakatatlar1 kullanima hazirlar

Et Pisirme

Haglama (bouilli) yontemi ile eti pisirir

Kavurarak sos i¢inde (braise) eti pisirir

Buharda (etiivé vapeur) ve kendi suyunda (etiivé)
et pisirir

Graten ederek eti pisirir

Bol yagda (frit) yontemi ile eti kizartir

Firinda cevirerek (roti) eti pigirir

Sote (saute) ederek eti pigirir

Az yagda, uzun siire (poelle) eti pisirir

Izgarada (grill) eti pisirir




11. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 3

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Tiirk Mutfagina Tiirk mutfagina 6zgii soguk sebze yemeklerini 1
Ozgii Sebze pisirir.
Yemekleri
Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 1
Tiirk Mutfagina kuru baklagil yemeklerini pisirir.
Ozgii Kuru Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii soguk 2
Baklagil Yemekleri kuru baklagil yemeklerini pisirir.
Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 2
goriintime sahip Tiirk mutfagina 6zgi
zeytinyagli dolma ve sarmalar hazirlar.
Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 2
Tiirk Mutfagina goriiniime sahip Tirk mutfagina 6zgii etli dolma
Ozgii Dolma ve ve sarmalar hazirlar.
Sarmalar Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 2

goriinlime sahip Tiirk mutfagina 6zgii kiimes
hayvanlari ile dolma ve sarmalar hazirlar.




11. SINIF MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 3

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Mutfagin Planlanmasi ve Mutfagin fiziksel 6zelliklerini agiklar. 3
Kurulumu
Mutfak organizasyon yapisini agiklar. 2
Mutfak Organizasyonu Mutfakta is planlamasi yapar. 2
Mutfakta ¢alisan personel ile ilgili is ve islemleri 3

planlar.




9. SINIF BESLENME ILKELERI VE HIJYEN DERSI
1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 4

Soru

Ogrenme Birimi|Kazanim Sayisi
1. Mutfak ve mutfak gesitlerini agiklar. 3
2. Hazirlik {initesini agiklar 1
Mutfak 3. Pisirme Unitesini agiklar. 1
Uniteleri 4. Bulasik yikama {initesini agiklar. 2
5. Mutfak depolarini agiklar. 3




10. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 4

Ogrenme Birimi

Kazanim

Soru Sayisi

Patetes Garnitiirleri

Sote ederek (saute) patates garnitiirlerini hazirlar

Piire haline getirerek (purée) patates
garnitiirlerini hazirlar

Patates garnitiirlerini piire haline getirilerek
kroket (croquette) hazirlar

Firinda patates garnitiirleri hazirlar

Sekillendirilen ve islem goren patates
garnitiirleri hazirlar

Etlerin Hazirlanmasi

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore sigir
ve dana eti pargalarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
koyun ve kuzu eti pargalarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
kiimes hayvanlarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
sakatatlar1 kullanima hazirlar

Et Pisirme

Haglama (bouilli) yontemi ile eti pisirir

Kavurarak sos i¢inde (braise) eti pisirir

Buharda (etiivé vapeur) ve kendi suyunda (etiivé)
et pisirir

p—

Graten ederek eti pisirir

Bol yagda (frit) yontemi ile eti kizartir

Firinda cevirerek (roti) eti pigirir

Sote (saute) ederek eti pigirir

Az yagda, uzun siire (poelle) eti pisirir

Izgarada (grill) eti pisirir

[Say FUSY (NN U U U—




11. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 4

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Tiirk Mutfagina Tiirk mutfagina 6zgii soguk sebze yemeklerini 1
Ozgii Sebze pisirir.
Yemekleri
Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 1
Tiirk Mutfagina kuru baklagil yemeklerini pisirir.
Ozgii Kuru Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii soguk 1
Baklagil Yemekleri kuru baklagil yemeklerini pisirir.
Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 2
goriintime sahip Tiirk mutfagina 6zgi
zeytinyagli dolma ve sarmalar hazirlar.
Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 2
Tiirk Mutfagina goriiniime sahip Tirk mutfagina 6zgii etli dolma
Ozgii Dolma ve ve sarmalar hazirlar.
Sarmalar Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 3

goriinlime sahip Tiirk mutfagina 6zgii kiimes
hayvanlari ile dolma ve sarmalar hazirlar.




11. SINIF MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 4

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Mutfagin Planlanmasi ve Mutfagin fiziksel 6zelliklerini agiklar. 2
Kurulumu
Mutfak organizasyon yapisini agiklar. 3
Mutfak Organizasyonu Mutfakta is planlamasi yapar. 2
Mutfakta ¢alisan personel ile ilgili is ve islemleri 3

planlar.




9. SINIF BESLENME ILKELERI VE HIJYEN DERSI
1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 5

Soru

Ogrenme Birimi|Kazanim Sayisi
Hijyen ve (1. Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat 1

Sanitasyon [ve sistemleri agiklar.

1. Mutfak ve mutfak gesitlerini agiklar. 3
2. Hazirlik {initesini agiklar 1
Mutfak 3. Pigirme tinitesini agiklar. 1
Uniteleri 4. Bulasik yikama iinitesini aciklar. 2
5. Mutfak depolarini agiklar. 2




10. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 5

Ogrenme Birimi

Kazanim

Soru Sayisi

Patetes Garnitiirleri

Sote ederek (saute) patates garnitiirlerini hazirlar

Piire haline getirerek (purée) patates
garnitiirlerini hazirlar

Patates garnitiirlerini piire haline getirilerek
kroket (croquette) hazirlar

Firinda patates garnitiirleri hazirlar

Sekillendirilen ve islem goren patates
garnitiirleri hazirlar

Etlerin Hazirlanmasi

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore sigir
ve dana eti pargalarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
koyun ve kuzu eti pargalarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
kiimes hayvanlarini kullanima hazirlar

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore
sakatatlar1 kullanima hazirlar

Et Pisirme

Hagslama (bouilli) yontemi ile eti pisirir

Kavurarak sos i¢inde (braise) eti pisirir

Buharda (etiivé vapeur) ve kendi suyunda (etiivé)
et pisirir

Graten ederek eti pisirir

Bol yagda (frit) yontemi ile eti kizartir

Firinda cevirerek (roti) eti pisirir

Sote (saute) ederek eti pigirir

Az yagda, uzun siire (poelle) eti pisirir

Izgarada (grill) eti pisirir
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11. SINIF ASCILIK ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 5

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Tiirk Mutfagina Tiirk mutfagina 6zgii soguk sebze yemeklerini 1
Ozgii Sebze pisirir.
Yemekleri
Recetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii sicak 1
Tiirk Mutfagina kuru baklagil yemeklerini pisirir.
Ozgii Kuru Regetesine uygun Tiirk mutfagina 6zgii soguk 1
Baklagil Yemekleri kuru baklagil yemeklerini pisirir.
Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 2
goriintime sahip Tiirk mutfagina 6zgi
zeytinyagli dolma ve sarmalar hazirlar.
Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 3
Tiirk Mutfagina goriiniime sahip Tirk mutfagina 6zgii etli dolma
Ozgii Dolma ve ve sarmalar hazirlar.
Sarmalar Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, 2

goriinlime sahip Tiirk mutfagina 6zgii kiimes
hayvanlari ile dolma ve sarmalar hazirlar.




11. SINIF MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI DERSI
1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 5

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayis1
Mutfagin Planlanmasi ve Mutfagin fiziksel 6zelliklerini agiklar. 2
Kurulumu
Mutfak organizasyon yapisini agiklar. 3
Mutfak Organizasyonu Mutfakta is planlamasi yapar. 1
Mutfakta ¢alisan personel ile ilgili is ve islemleri 4

planlar.




10. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI
1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 1

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi

Nezaket ve gorgii kurallarina gore miisterinin 2
istekleri dogrultusunda rezervasyon yaparak
konuklari kabul eder.

Yiyecek Servisi Nezaket ve gorgii kurallarina gére menti siparisi 2
alir.
Nezaket ve gorgii kurallarina gore hesap 3

islemlerini yaparak konuklar1 ugurlar

Klasik usullerde servis yapar 3




11. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 1

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 5
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde kiymetli

antrelerin servisini yapar.
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 5

Servisi

ve nezaket kurallarina uygun sekilde ordovr ve
peynirlerin servisini yapar.




10. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI
1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 2

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi

Nezaket ve gorgii kurallarina gére miisterinin 3
istekleri dogrultusunda rezervasyon yaparak
konuklari kabul eder.

Yiyecek Servisi Nezaket ve gorgii kurallarina gére menti siparisi 3
alir.
Nezaket ve gorgii kurallarina gore hesap 2

islemlerini yaparak konuklar1 ugurlar

Klasik usullerde servis yapar 2




11. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 2

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 6
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde kiymetli

antrelerin servisini yapar.
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 4

Servisi

ve nezaket kurallarina uygun sekilde ordovr ve
peynirlerin servisini yapar.




10. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI
1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 3

Ogrenme Kazanim Soru Sayisi
Birimi
Nezaket ve gorgii kurallarina gére miisterinin istekleri 3
dogrultusunda rezervasyon yaparak konuklar1 kabul eder.
Yiyecek Nezaket ve gorgii kurallarima gére menii siparisi alir. 2
Servisi Nezaket ve gorgii kurallarina gore hesap islemlerini 3
yaparak konuklar1 ugurlar
Klasik usullerde servis yapar 2




11. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 3

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 4
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde kiymetli

antrelerin servisini yapar.
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 6

Servisi

ve nezaket kurallarina uygun sekilde ordovr ve
peynirlerin servisini yapar.




10. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI
1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 4

Ogrenme Kazanim Soru Sayisi
Birimi
Nezaket ve gorgii kurallarina gére miisterinin istekleri 2
dogrultusunda rezervasyon yaparak konuklar1 kabul eder.
Yiyecek Nezaket ve gorgii kurallarina gére menii siparisi alir. 3
Servisi Nezaket ve gorgii kurallarina gore hesap islemlerini yaparak | 2
konuklar1 ugurlar
Klasik usullerde servis yapar 3




11. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 4

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 7
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde kiymetli

antrelerin servisini yapar.
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 3

Servisi

ve nezaket kurallarina uygun sekilde ordovr ve
peynirlerin servisini yapar.




10. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI
1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 5

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi

Nezaket ve gorgii kurallarina gére miisterinin 2
istekleri dogrultusunda rezervasyon yaparak
konuklari kabul eder.

Yiyecek Servisi Nezaket ve gorgii kurallarina gére menti siparisi | 3
alir.
Nezaket ve gorgii kurallarina gore hesap 3

islemlerini yaparak konuklar1 ugurlar

Klasik usullerde servis yapar 2




11. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI

1. DONEM 1. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 5

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 3
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde kiymetli

antrelerin servisini yapar.
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 7

Servisi

ve nezaket kurallarina uygun sekilde ordovr ve
peynirlerin servisini yapar.




10. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI
1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 1

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Modern usullerde servis yapar 3

Yiyecek Servisi
Oda servisi yapar 3
Kahvalt1 servisi yapar. 2

Aperatif yiyeceklerin servisini yapar 2




11. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 1

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 4
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde salatalarin

servisini yapar.
Yemek Gruplarinin Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 4
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde corba

servisi yapar.
Yemek Gruplarinin Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 2

Servisi

ve nezaket kurallarina uygun sekilde hamur
islerinin servisini yapar.




10. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI
1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 2

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Modern usullerde servis yapar 3

Yiyecek Servisi
Oda servisi yapar 2
Kahvalt1 servisi yapar. 3

Aperatif yiyeceklerin servisini yapar 2




11. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 2

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 2
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde salatalarin

servisini yapar.
Yemek Gruplarinin Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 4
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde corba

servisi yapar.
Yemek Gruplarinin Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 4

Servisi

ve nezaket kurallarina uygun sekilde hamur
islerinin servisini yapar.




10. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI
1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 3

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Modern usullerde servis yapar 2

Yiyecek Servisi
Oda servisi yapar 3
Kahvalt1 servisi yapar. 2

Aperatif yiyeceklerin servisini yapar 3




11. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 3

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 3
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde salatalarin

servisini yapar.
Yemek Gruplarinin Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 3
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde corba

servisi yapar.
Yemek Gruplarinin Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 4

Servisi

ve nezaket kurallarina uygun sekilde hamur
islerinin servisini yapar.




10. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI
1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 4

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Modern usullerde servis yapar 2
Oda servisi yapar 2

Yiyecek Servisi

Kahvalt1 servisi yapar. 3

Aperatif yiyeceklerin servisini yapar 3




11. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 4

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 2
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde salatalarin
servisini yapar.
Yemek Gruplarinin Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde ¢corba 3
servisi yapar.
Yemek Gruplarinin Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 5

Servisi

ve nezaket kurallarina uygun sekilde hamur
islerinin servisini yapar.




10. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI
1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 5

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Modern usullerde servis yapar 2

Yiyecek Servisi
Oda servisi yapar 3
Kahvalt1 servisi yapar. 3

Aperatif yiyeceklerin servisini yapar 2




11. SINIF SERVIS ATOLYESI DERSI

1. DONEM 2. ORTAK SINAV KONU SORU DAGILIM TABLOLARI SENARYO 5

Ogrenme Birimi Kazanim Soru Sayisi
Yemek Gruplariin Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 3
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde salatalarin

servisini yapar.
Yemek Gruplarinin Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 4
Servisi ve nezaket kurallarina uygun sekilde corba

servisi yapar.
Yemek Gruplarinin Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis 3

Servisi

ve nezaket kurallarina uygun sekilde hamur
islerinin servisini yapar.




