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Uluslararası düzeyde kabul görmüş ve kültürlerin özelliğini taşıyan mutfakları açıklar. 1 2 3 1 1
Uluslararası sıcak özel çorbaları hazırlar. 1 2 1
Uluslararası soğuk özel çorbaları hazırlar.


Sütle yapılan soslar hazırlar. 2 2 3 1 1 1
Domatesle yapılan soslar hazırlar. 2 1 1 1
Sıvı yağla yapılan soslar hazırlar. 1 1 1
Beyaz fondla yapılan soslar hazırlar. 1 1
Kahverengi fondla yapılan soslar hazırlar
Tereyağı ile yapılan soslar hazırlar.


Bol yağda kızartarak (frit) patates garnitürleri hazırlar. 1 1 1
Haşlayarak (bouilli) patates garnitürü hazırlar. 1 2 1 2
Sote ederek (saute) patates garnitürlerini hazırlar. 2
Püre hâline getirerek (purée) patates garnitürlerini hazırlar.
Patates garnitürlerini püre hâline getirilerek kroket (croquette) hazırlar. 1
Fırında patates garnitürleri hazırlar.
Şekillendirilen ve işlem gören patates garnitürleri hazırlar.


Kullanım amacına uygun olarak gövde etlerini hazırlar. 1 1 2
Kullanım amacına ve pişirme usulüne göre sığır ve dana eti parçalarını kullanıma hazırlar. 2 1 2
Kullanım amacına ve pişirme usulüne göre koyun ve kuzu eti parçalarını kullanıma hazırlar. 1 2 2 1
Kullanım amacına ve pişirme usulüne göre kümes hayvanlarını kullanıma hazırlar. 1
Kullanım amacına ve pişirme usulüne göre sakatatları kullanıma hazırlar. 1 1


Haşlama (bouilli) yöntemi ile eti pişirir. 1 1 1 1
Kavurarak sos içinde (braise) eti pişirir. 1 1 2 1 1
Buharda (etüvé vapeur) ve kendi suyunda (etüvé) eti pişirir. 1 2 1 1 1
Graten ederek eti pişirir. 1 1
Bol yağda (frit) yöntemi ile eti kızartır.
Fırında çevirerek (roti) eti pişirir.
Sote (saute) ederek eti pişirir. 1
Az yağda, uzun süre (poelle) eti pişirir. 1
Izgarada (grill) eti pişirir.


Kullanım amacına uygun olarak balıkları pişirmeye hazırlar. 1 1
Reçetesine uygun şekilde istenilen kıvam, renk, lezzet ve görünümde balıkları pişirir. 1 1 1
Kabuklu ve kabuksuz su ürünlerini pişirmeye hazırlar. 1 1 1
Reçetesine uygun şekilde istenilen kıvam, renk, lezzet ve görünümde kabuklu-kabuksuz su ürünlerini pişirir. 1 1


Reçetesine uygun salata sosları hazırlar. 1 2 1
Sebzelerle istenilen kıvam, renk, lezzet ve görünümde salatalar hazırlar. 1 1 1 1
Tahıl ve makarnalarla istenilen kıvam, renk, lezzet ve görünümde salatalar hazırlar. 1 1 1
Kuru baklagillerle istenilen kıvam, renk, lezzet ve görünümde salatalar hazırlar. 1
Et ve sakatatlarla istenilen kıvam, renk, lezzet ve görünümde salatalar hazırlar.
Deniz ürünleri ile istenilen kıvam, renk, lezzet ve görünümde salatalar hazırlar.


Ön hazırlıkları tamamlayarak çeşitli teknikler ile pilav pişirir. 1
Dünya mutfaklarından pilavlar pişirir.
Türk mutfağına özgü pilavlar pişirir.


Sos ve garnitürler ile makarnaları hazırlayarak pişirir.
Sos ve garnitürler ile makarnaları hazırlayarak pişirir.
Uluslararası mutfaklardan makarna çeşitlerini hazırlayarak pişirir.


Sütlü tatlılarını hazırlar. 1 2 1
Meyve tatlılarını hazırlar. 1 1 1
Hamur tatlılarını hazırlar. 1 1 2
Tahıl tatlılarını hazırlar. 1 2 2
Kadayıf çeşitlerini hazırlar. 1 2 2
Baklavaları hazırlar.


Mesleği ile ilgili doküman ve bilgi birikimini kullanarak yeni yemek reçeteleri tasarlar. 1 1 1
Yeni tasarladığı ve pişirdiği yemeği tadıma sunarak yapılan değerlendirmeleri kayıt altına alır. 1 1
Hazırladığı yemeği tekniğine uygun olarak çeşitli açılardan fotoğraflar. 1
Yeni tasarladığı ve pişirdiği yemeği tadıma sunarak yapılan değerlendirmeleri kayıt altına alır. 1
Hazırladığı yemeği tekniğine uygun olarak çeşitli açılardan fotoğraflar. 1 1


İMZA
MUSTAFA UĞUR - NİHAL AKÇURA MTAL (ZÜMRE YÖNETİCİSİ)
TUĞBA KESKİN-GÖRDES MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
Ufuk KAHRAMAN-KULA GERMİYANOĞULLARI MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
EBRU AKYAPRAK-ALAŞEHİR SÜMER ORAL MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
GÜLSEN MERCAN METİN-SOMA FATMA ALİYE MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
HIDIR TURABİK-TBMM 85. YIL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
SERKAN ÖKDEM-AKHİSAR MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
FAHRETTİN ÜLKÜ - SARUHANBEY MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
HÜLYA DOĞAN-BORSA İSTANBUL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
Osman BEYCAN- SARIGÖL ŞEHİT ALİ SUYABATMAZ MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
İBRAHİM UYAR - DEMİRCİ GEVHER NESİBE MTAL
ERSOY TETİK – TURGUTLU ZÜBEYDE HANIM MTAL


T.C. 
MANİSA VALİLİĞİ


İl Milli Eğitim Müdürlüğü
2024-2025 Eğitim Öğretim Yılı 10.  Sınıf AŞÇILIK  Dersi Konu Soru Dağılım Tablosu


Okul Genelinde Yapılacak Ortak Sınavİl/İlçe 
Genelinde 
Yapılacak 


Ortak 
Sınav 


2. Sınav


Ünite Kazanımlar


İl/İlçe 
Genelinde 
Yapılacak 


Ortak 
Sınav 


Okul Genelinde Yapılacak Ortak Sınav


1. Sınav


Dönem 


İlimiz 11. sınıf,  AŞÇILIK  dersine ait konu  kazanım dağılım tablosu tarafımızdan hazırlanarak imza altına alınmıştır 06/09/2024
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Nezaket ve görgü kurallarına göre müşterinin istekleri doğrultusunda rezervasyon yaparak konukları 
kabul eder. 1 2 1


Nezaket ve görgü kurallarına göre müşterinin istekleri doğrultusunda rezervasyon yaparak konukları 
kabul eder. 2 1 2


Nezaket ve görgü kurallarına göre menü siparişi alır. 2 1 2
Nezaket ve görgü kurallarına göre menü siparişi alır. 1 2 1
Nezaket ve görgü kurallarına göre hesap işlemlerini yaparak konukları uğurlar. 1 1 2
Nezaket ve görgü kurallarına göre hesap işlemlerini yaparak konukları uğurlar. 2 1
Klasik usullerde servis yapar. 1 1 1
Klasik usullerde servis yapar. 1
Modern usullerde servis yapar. 1
Modern usullerde servis yapar.
Oda servisi yapar. 1 2 1
Oda servisi yapar. 1 2 1
Oda servisi yapar. 2 1 1
Kahvaltı servisi yapar. 2 1 1
Kahvaltı servisi yapar. 2 1 1
Kahvaltı servisi yapar. 1 2 1
Aperatif yiyeceklerin servisini yapar. 1 1 2
Aperatif yiyeceklerin servisini yapar. 2


Temel sos ve türeyenlerinin servisini yapar. 1 2 2
Temel sos ve türeyenlerinin servisini yapar. 2 1 1
Temel sos ve türeyenlerinin servisini yapar. 2 2 2
Temel sos ve türeyenlerinin servisini yapar. 2 2 1
Temel sos ve türeyenlerinin servisini yapar. 1 1 1
Salataların servisini yapar. 1 2 1
Salataların servisini yapar. 1 2
Salataların servisini yapar.
Salataların servisini yapar. 2 1 1
Fondü servisi yapar. 2 2 1
Fondü servisi yapar. 2 2 1
Fondü servisi yapar. 2 1 1
Fondü servisi yapar. 2 1
Konuk masasında tranş (tranche) yapar. 1
Konuk masasında tranş (tranche) yapar. 1 1
Konuk masasında tranş (tranche) yapar. 2 1
Konuk masasında tranş (tranche) yapar. 1 1
Konuk masasında tranş (tranche) yapar. 1
Konuk masasında tranş (tranche) yapar.


Not: Katılımcılar ad-soyad, ilçe ismi belirterek imzalayacaklardır.
İMZA


MUSTAFA UĞUR - NİHAL AKÇURA MTAL (ZÜMRE YÖNETİCİSİ)
TUĞBA KESKİN-GÖRDES MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
Ufuk KAHRAMAN-KULA GERMİYANOĞULLARI MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
EBRU AKYAPRAK-ALAŞEHİR SÜMER ORAL MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
GÜLSEN MERCAN METİN-SOMA FATMA ALİYE MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
HIDIR TURABİK-TBMM 85. YIL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
SERKAN ÖKDEM-AKHİSAR MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
FAHRETTİN ÜLKÜ - SARUHANBEY MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
HÜLYA DOĞAN-BORSA İSTANBUL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
Osman BEYCAN- SARIGÖL ŞEHİT ALİ SUYABATMAZ MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
İBRAHİM UYAR - DEMİRCİ GEVHER NESİBE MTAL
ERSOY TETİK – TURGUTLU ZÜBEYDE HANIM MTAL


KONU SORU KAZANIM DAĞILIM TABLOSUNU HAZIRLAYAN İL ZÜMRE BAŞKANLARI                            


T.C. 
MANİSA VALİLİĞİ


İl Milli Eğitim Müdürlüğü
2024-2025 Eğitim Öğretim Yılı 10.Sınıf SERVİS Dersi Konu Soru Dağılım Tablosu


Okul Genelinde Yapılacak Ortak Sınavİl/İlçe 
Genelinde 
Yapılacak 


Ortak 
Sınav 


2. Sınav


Ünite Kazanımlar


İl/İlçe 
Genelinde 
Yapılacak 


Ortak 
Sınav 


Okul Genelinde Yapılacak Ortak Sınav


1. Sınav


Dönem 


Y
İY


EC
EK


 S
ER


V
İS


İ
K


O
N


U
K


 M
A


SA
SI


N
D


A
 S


ER
V


İS


1.
 V


E 
2.


 D
Ö


N
EM


İlimiz 10. sınıf,  SERVİS dersine ait konu  kazanım dağılım tablosu tarafımızdan hazırlanarak imza altına alınmıştır. 06/09/2024
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Reçetesine uygun Türk mutfağına özgü sıcak sebze yemeklerini pişirir. 3 3 3 1 1
Reçetesine uygun Türk mutfağına özgü soğuk sebze yemeklerini pişirir. 1 3 1


Reçeteye göre balıkları pişirmeye hazırlar. 2 2 3 1 1 1
Reçetesine uygun şekilde balıkları pişirerek konuk masasında tranche yapar. 2 1 1
Tekniğine uygun kabuklu ve kabuksuz su ürünlerini pişirmeye hazırlar 1 1 1
Reçetesine uygun kabuklu-kabuksuz su ürünlerini pişirerek konuk masasında tranche yapar. 1 0 1


Reçetesine uygun şekilde sebzelerle salatalar hazırlayarak servis eder. 3 2 1
Reçetesine uygun şekilde tahıl ve makarnalarla salatalar hazırlayarak servis eder. 1 2 2


Reçeteye göre bisküvi, kurabiye, tulip, tulie, tart ve kiş hazırlar. 1 2 2
Reçeteye göre mayalı hamurlardan ürünler hazırlar. 2 2 2
Türk Gıda Kodeksi Ekmek ve Ekmek Çeşitleri Tebliği’ne göre ekmek ve ekmek çeşitlerini hazırlar. 1 1 1


Reçeteye göre özleştirilerek yapılan hamurlardan çeşitli ürünler hazırlar. 4 3 3 1
Reçeteye göre çırpılarak yapılan hamurlardan ürünler hazırlar. 3 3 3 1 1
Reçeteye göre pişirilerek yapılan hamurlardan ürünler hazırlar 3 4 2 1 1
Reçeteye göre yağlı hamur ile ürünler hazırlar. 1 1


İstenilen kıvam, renk, lezzet ve görünümde meze ve ordövrleri hazırlar. 1 2 1
İstenilen kıvam, renk, lezzet ve görünümde kokteyl yiyecekleri hazırlar 0 1 0
Büfe yerleştirme kurallarına uygun şekilde sıcak, soğuk ve kahvaltı yiyeceklerini büfeye yerleştirir. 0 1 0


Reçetesine uygun şekilde istenilen lezzet, görünüme sahip Türk mutfağına özgü zeytinyağlı dolma ve sarmalar hazırlar. 1 2 1
Reçetesine uygun şekilde istenilen lezzet, görünüme sahip Türk mutfağına özgü etli dolma ve sarmalar hazırlar. 1 2 1
Reçetesine uygun şekilde istenilen lezzet, görünüme sahip Türk mutfağına özgü et dolma ve sarmaları hazırlar. 1 1 1
Reçetesine uygun şekilde istenilen lezzet, görünüme sahip Türk mutfağına özgü kümes hayvanları ile dolma ve sarmalar hazırlar. 1 1 1
Hijyen ve servis kurallarına uygun şekilde konuk masasında fondü hazırlayıp servisini yapar. 1 1 1
Ulusal Meslek Standartları’na göre çikolatayı, tekniğine uygun şekilde istenilen sıcaklıkta eritip kullanıma hazır hâle getirir. 1 1 0


İMZA
MUSTAFA UĞUR - NİHAL AKÇURA MTAL (ZÜMRE YÖNETİCİSİ)
TUĞBA KESKİN-GÖRDES MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
Ufuk KAHRAMAN-KULA GERMİYANOĞULLARI MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
EBRU AKYAPRAK-ALAŞEHİR SÜMER ORAL MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
GÜLSEN MERCAN METİN-SOMA FATMA ALİYE MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
HIDIR TURABİK-TBMM 85. YIL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
SERKAN ÖKDEM-AKHİSAR MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
FAHRETTİN ÜLKÜ - SARUHANBEY MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
HÜLYA DOĞAN-BORSA İSTANBUL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
Osman BEYCAN- SARIGÖL ŞEHİT ALİ SUYABATMAZ MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
İBRAHİM UYAR - DEMİRCİ GEVHER NESİBE MTAL
ERSOY TETİK – TURGUTLU ZÜBEYDE HANIM MTAL
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İlimiz 11. sınıf,  AŞÇILIK VE SERVİS ATÖLYESİ  dersine ait konu  kazanım dağılım tablosu tarafımızdan hazırlanarak imza altına alınmıştır 06/09/2024
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T.C. 
MANİSA VALİLİĞİ


İl Milli Eğitim Müdürlüğü
2024-2025 Eğitim Öğretim Yılı 11.  Sınıf AŞÇILIK VE SERVİS ATÖLYESİ  Dersi Konu Soru Dağılım Tablosu


Okul Genelinde Yapılacak Ortak Sınavİl/İlçe 
Genelinde 
Yapılacak 


Ortak 
Sınav 


2. Sınav


Ünite Kazanımlar


İl/İlçe 
Genelinde 
Yapılacak 


Ortak 
Sınav 


Okul Genelinde Yapılacak Ortak Sınav


1. Sınav


Dönem 
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Pastane kapasitesine göre pastane imalathanesinin donanım listesini hazırlayarak yerleşim planını 
yapar. 2 2 2 1


Pastane kapasitesine göre bulaşıkhanenin donanım listesini hazırlayarak yerleşim planını yapar. 1 1 1
Pastane kapasitesine göre depoların donanım listesini hazırlayarak yerleşim planını yapar. 2 1 1 1
Pastanenin kapasitesine göre teşhir vitrinlerinin konumunu belirleyerek teşhiri işlevsel hâle getirir. 2 2 1
Pastanede kullanılacak araç gereçlerin satın alınmasında teknik şartnamelerin hazırlanmasına yardımcı 
olur. 2 1 1


Pastane ortamında faaliyetlerin eksiksiz ve zamanında yürütülmesi için planlama unsurlarına dikkat 1 1
Pastanede stok kontrolü, ihtiyaç listesi yaparak talep formunu doldurarak malzemeleri teslim alıp bir 
sonraki günün ön hazırlıklarını yapar. 1 1 1


Ekipmanların kullanım kılavuzlarına göre periyodik temizlik ve bakımlarının yapılmasını sağlayarak, 
arızalanan ekipmanlar için kullanım kılavuzundaki güvenlik önlemlerini alarak ilgililere bildirir. 1 1 2 1


İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak pastanenin kapasitesine göre depolardaki stok kontrolleri ve 
diğer depolama işlemlerini talep formu, kontrol formları, LİFO/FİFO sistemlerini kullanarak yapar. 2 2 2


İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak pastane üretim bölümünde, malzeme ve ürünlerin depolama 
dereceleri, saklanma süreleri ve temizliğini dikkate alıp depoların periyodik kontrollerini yapar. 2 2 2


İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak pastane ürünlerini hazırlama, servis ve saklama sürecinde 
hijyen ve sanitasyon kuralları doğrultusunda bozulmayı önleyici tedbirler alır. 1 2 1


Pastanede hazırlanan ürünlerin duyusal kontrollerini yaparak standartlara uygun şahit numune alır. 1 2 2


İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak pastanede bozulan ürünleri tespit edip bu ürünleri hijyen ve 
sanitasyon kuralları doğrultusunda imha eder. 1 1 1


İş sağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak pastanenin hizmet kalitesini korumak için müşteri ve personel 
memnuniyetini değerlendirir. 1 1 0


Nezaket ve görgü kuralları ile işletme prosedürüne uygun olarak çalışma arkadaşları ile olumlu 
iletişim kurar. 2 2 3 1


Nezaket ve görgü kuralları ile işletme prosedürüne uygun olarak iletişimde beden dilini kullanır. 2 3 2 1


Nezaket ve görgü kurallarına uygun olarak konuk tiplerinin özelliklerine göre davranmayı açıklar. 2 3 2 1


Nezaket ve görgü kuralları ile işletme prosedürüne uygun olarak konuk memnuniyetini sağlar. 3 2 1 1


Nezaket ve görgü kuralları ile işletme prosedürüne uygun olarak konuğun sorununa çözüm bulur. 1 2 1 1


Ulusal standartlara ve işletme prosedürüne uygun olarak olağan dışı durumlarda konuğa yardımcı olur. 2 2 4


Ulusal standartlara ve işletme prosedürüne uygun olarak müdahale edilmesi mümkün olmayan durumlarda konuğa 
yardımcı olur. 2 3 2


İşletme prosedürü ve protokol kurallarına göre konukları karşılama-uğurlama işlemlerini yapar. 2 1 2


Nezaket ve görgü kurallarına göre konukları karşılama-uğurlama işlemlerini yapar. 2 1 1


Not: Katılımcılar ad-soyad, ilçe ismi belirterek imzalayacaklardır.
İMZA


MUSTAFA UĞUR - NİHAL AKÇURA MTAL (ZÜMRE YÖNETİCİSİ)
TUĞBA KESKİN-GÖRDES MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
Ufuk KAHRAMAN-KULA GERMİYANOĞULLARI MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
EBRU AKYAPRAK-ALAŞEHİR SÜMER ORAL MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
GÜLSEN MERCAN METİN-SOMA FATMA ALİYE MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
HIDIR TURABİK-TBMM 85. YIL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
SERKAN ÖKDEM-AKHİSAR MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
FAHRETTİN ÜLKÜ - SARUHANBEY MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
HÜLYA DOĞAN-BORSA İSTANBUL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
Osman BEYCAN- SARIGÖL ŞEHİT ALİ SUYABATMAZ MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
İBRAHİM UYAR - DEMİRCİ GEVHER NESİBE MTAL
ERSOY TETİK – TURGUTLU ZÜBEYDE HANIM MTAL


T.C. 
MANİSA VALİLİĞİ


İl Milli Eğitim Müdürlüğü
2024-2025 Eğitim Öğretim Yılı 11. Sınıf Yiyecek İçecek Hizmetlerinde Organisazyon Dersi Konu Soru Dağılım Tablosu
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İlimiz ……11.sınıf,  Yiyecek  İçecek Hizmetlerinde Organizasyon dersine ait konu  kazanım dağılım tablosu tarafımızdan hazırlanarak imza altına alınmıştır. …06/09/2024
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1.Tekniğine uygun kişisel bakımını yapar. 3 2 3 1
2.Tekniğine uygun iş kıyafetlerini giyer.  2 1 1
3.Tekniğine uygun olarak vücut mekaniklerine göre hareket eder. 2 2 2
4.Üzerinde ve dolabında işe uygun araç ve gereci bulundurur. 3 3 2 1


1.Ulusal ve uluslararası mevzuata göre hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat ve sistemleri açıklar. 1 2 1
2.Ulusal ve uluslararası mevzuata göre gıda hijyenini açıklar. 1 1 1
3.Ulusal ve uluslararası mevzuata göre çalışma ortamı hijyenini açıklar. 1 1 1
4.Ulusal ve uluslararası mevzuata göre ekipman hijyenini açıklar. 1 1


1. Mutfak ve mutfak çeşitlerini açıklar. 1 2 1
2. Hazırlık ünitesini açıklar. 1 2
3. Pişirme ünitesini açıklar. 1 2 1
4. Bulaşık yıkama ünitesini açıklar. 0 1 0
5. Mutfak depolarını açıklar. 1 1 2


1. Beslenme ile ilgili kavramları açıklar. 2 1 2
2. Beslenme ilkelerine göre karbonhidrat kaynaklarını açıklar. 2 3 2 1 1
3. Beslenme ilkelerine göre protein kaynaklarını açıklar. 3 3 2 1 1
4. Beslenme ilkelerine göre yağ kaynaklarını açıklar. 3 3 2 1 1
5. Beslenme ilkelerine göre vitamin kaynaklarını açıklar. 1 1
6. Beslenme ilkelerine göre mineral kaynaklarını açıklar. 1
7. Beslenme ilkelerine göre vücudun su ihtiyacını açıklar.


1. Porsiyon miktarını tespit ederken et, yumurta, kuru baklagiller ve yağlı tohumları yeterli ve dengeli şekilde menüde kullanır. 2 2 1
2. Porsiyon miktarını tespit ederken süt ve türevlerini yeterli ve dengeli şekilde menüde kullanır. 2 1 1
3. Porsiyon miktarını tespit ederken tahıl ve türevlerini yeterli ve dengeli şekilde menüde kullanır. 1 1 1
4. Porsiyon miktarını tespit ederken sebze ve meyveleri yeterli ve dengeli şekilde menüde kullanır. 2 1 1
5. Porsiyon miktarını tespit ederken yağ ve şekerleri içeren kaynakları yeterli ve dengeli şekilde menüde kullanır. 1 1 1
6. Besin ögeleri ve besin gruplarına dengeli ve yeterli şekilde menülerinde yer verir. 1 1 1


İMZA
MUSTAFA UĞUR - NİHAL AKÇURA MTAL (ZÜMRE YÖNETİCİSİ)


TUĞBA KESKİN-GÖRDES MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ


Ufuk KAHRAMAN-KULA GERMİYANOĞULLARI MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ


EBRU AKYAPRAK-ALAŞEHİR SÜMER ORAL MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ


GÜLSEN MERCAN METİN-SOMA FATMA ALİYE MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ


HIDIR TURABİK-TBMM 85. YIL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ


SERKAN ÖKDEM-AKHİSAR MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
FAHRETTİN ÜLKÜ - SARUHANBEY MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ


HÜLYA DOĞAN-BORSA İSTANBUL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
Osman BEYCAN- SARIGÖL ŞEHİT ALİ SUYABATMAZ MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ


İBRAHİM UYAR - DEMİRCİ GEVHER NESİBE MTAL
ERSOY TETİK – TURGUTLU ZÜBEYDE HANIM MTAL


T.C. 
MANİSA VALİLİĞİ


İl Milli Eğitim Müdürlüğü
2024-2025 Eğitim Öğretim Yılı 9.Sınıf BESLENME İLKELERİ VE HİJYEN  Dersi Konu Soru Dağılım Tablosu


Okul Genelinde Yapılacak Ortak Sınavİl/İlçe 
Genelinde 
Yapılacak 


Ortak 
Sınav 


2. Sınav


Ünite Kazanımlar


İl/İlçe 
Genelinde 
Yapılacak 


Ortak 
Sınav 


Okul Genelinde Yapılacak Ortak Sınav


1. Sınav


Dönem 


İlimiz 9.  sınıf,  Beslenme İlkeleri ve Hijyen  dersine ait konu  kazanım dağılım tablosu tarafımızdan hazırlanarak imza altına alınmıştır.06/09/2024
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9.1.1.1 Kuralların gerekliliğini ve işlevini toplumsal fayda açısından tartışır.


9.1.1 Meslek etiği ve iletişim meslek etiği ve ahilik ile ilgili temel kavramları (meslek etiği, ahilik, ahlak, etik ve vb.) ve ahilik ilkelerini açıklar. 1 1 1


9.1.2 Ahilik ve ahilik ilkeleri meslek etiği ve ahilik ile ilgili temel kavramları (meslek etiği, ahilik, ahlak, etik ve vb.) ve ahilik ilkelerini açıklar. 1 1 1


9.1.3 Meslek etiğine uygun problem çözme meslek etiği ve ahilik ile ilgili bir problemin olası sebeplerini ve çözüm yollarını araştırır. 1 1 1


9.2.1 Kavramlarla tanışıyoruz: TOD ve İSG’ye giriş iş yerinde sağlık ve güvenliği tehdit eden unsurları ve giderici tedbirleri açıklar. 1 1 1


9.2.1.2. İş yerinde sağlık ve güvenliği tehdit eden unsurları ve giderici tedbirleri açıklar


9.2.2 Empati haritası ve güvenlik kültürü bireysel olarak İSG ile ilgili fikirlerini planlayarak kendi öğrenmesinin sorumluluğunu alır 1 1 1


9.2.3 İş kazaları iş yerinde ortaya çıkabilecek kaza, yaralanma ve yangınlara karşı
alınması gereken tedbirleri açıklar.


2 2 1


9.2.4 İş yerinde sağlık ve güvenliğini tehdit eden unsurlar iş yerinde sağlık ve güvenliği tehdit eden unsurları ve giderici tedbirleri açıklar. 2 1 1


9.2.5 İş yerinde kaza, yaralanma ve yangınlar iş yerinde ortaya çıkabilecek kaza, yaralanma ve yangınlara karşı alınması gereken tedbirleri açıklar 2 2 1


9.2.6 Çözüm fikrini belirlemek ve eliştirmek
9.2.7 İş sağlığı ve güvenliğini güçlendirecek prototip oluşturmak İSG ile ilgili bir problemin çözümü için uygun pgrototipi geliştirir


9.2.8 Prototipi test etmek ve geri bildirim almak İSG ile ilgili problemin çözümü için geliştirilen prototipi test eder.


9.2.8 Prototipi test etmek ve geri bildirim almak İSG ile ilgili problemin çözümü için geliştirilen prototipi test eder.


9.2.10 İş sağlığı ve güvenliği çalışmasını raporlamak SG ile ilgili problemin çözümü için farklı veri toplama araçlarından (gözlem, görüşme vb.) uygun olanını kullanır. 1 1
9.3.1.1 Teknoloji nedir? Teknolojik gelişmeler ve endüstriyel dönüşüm ile ilgili kavramları açıklar. 1 1 1
9.3.1.2 Geçmişten günümüze endüstriyel değişimin ve dönüşümün tarihsel gelişimini açıklar. 1 1 1
9.3.2 İletişim teknolojileri teknolojik gelişmeler ve endüstriyel dönüşüm ile ilgili farklı fikirleri ve düşünceleri dikkate alır. 1 1 1
9.3.3.3 Teknolojik gelişmeler ve endüstriyel gelişim ile ilgili verilen benzerlikleri ve farklılıkları sınıflandırır. 1 1
9.4.1.1 Azalt-yeniden kullan-geri dönüştür ilkeleri çerçevesinde çevreyle ilgili kavramları açıklar. 1 1 1
9.4.1.2 İnsan faaliyetlerinin hava, su ve toprak kirliliğine etkilerini açıklar. 1 1 1
“Azalt, yeniden kullan, geri dönüştür.” ilkeleri çerçevesinde çevre ile ilgili kavramları açıklar. 1 1
İnsan faaliyetlerinin hava, su ve toprak kirliliğine etkisini açıklar. 1 1
Çevresindeki ve kendi oluşturduğu atıkların farkına vararak geri dönüşüm süreçlerini açıklar. 1 1 1
Çevre koruma ile ilgili farklı fikirleri ve düşünceleri dikkate alır. 1 1
Grup çalışmaları sırasında arkadaşları ile iş birliği içinde çalışır 1 1
Bireysel olarak çevre koruma ile ilgili fikirlerini planlayarak kendi öğrenmesinin sorumluluğunu alır.


Girişimcilikle ile ilgili kavramları açıklar 1 1
Meslek grubuyla ilgili iş fikirleri oluşturarak bu fikirleri değerlendirir. 1 1
İşletme ve işletme türleri ile ilgili temel kavramları açıklar. 1 1 1
şletme kurma süreci ile ilgili planlama yapar. 1 1 1
Yönetimin alt fonksiyonları doğrultusunda yönetim planı hazırlar. 1 1 1
Kendi sektörüne uygun stok ve kalite yöntemini seçer. 1 1
İşletmenin mali kaynaklarını ve finans yönetimi ile ilgili faaliyetlerini planlar. 1 1
İşletmenin personel bulma, işe alma ve performans değerlendirme süreçlerini planlar. 1 1
İşletmenin personel bulma, işe alma ve performans değerlendirme süreçlerini planlar. 1 1
Girişimcilik ve iş kurma ile ilgili farklı fikirleri dikkate alır. 1 1 1
Bireysel olarak girişimcilik ve iş kurma ile ilgili fikirlerini planlayarak kendi öğrenmesinin sorumluluğunu alır. 1 1 1
Girişimcilik ve iş kurma ile ilgili yapılan grup çalışmasında kendini yazılı ve sözlü ifade eder. 1 1
Girişimcilik ve iş kurma ile ilgili grup çalışmaları sırasında arkadaşları ile iş birliği içinde çalışır. 1


Fikrî hak, sınai hak, telif hakkı ve fikir ürünleri kavramlarını açıklar 1 1
Patent ve faydalı model ile ilgili tanımları, hakları ve başvuru süreçlerini açıklar. 1 1
Endüstriyel tasarım ve patent arasında ilişki kurar. 1 1
Fikirlerin ürüne dönüşme süreçlerini fikrî ve sınai haklar çerçevesinde açıklar. 1 1
Patent veri tabanının kullanımını açıklar. 1 1
Marka ile ilgili tanımları, hakları, başvuru ve tescil sürecini açıklar. 1 1
Bilim, edebiyat ve sanat eserleri ile ilgili hakları açıklar. 1 1
Coğrafi işaretler ile ilgili tanımları, hakları ve tescil süreçlerini açıklar. 1 1
Fikrî ve sınai mülkiyet hakları ile ilgili farklı fikir ve düşünceleri dikkate alır. 1 1
Fikrî ve sınai mülkiyet hakları ile ilgili grup çalışmaları sırasında arkadaşları ile iş birliği içinde çalışır. 1 1
Fikrî ve sınai mülkiyet hakları ile ilgili yapılan çalışmalar sırasında kendini yazılı ve sözlü ifade eder. 1 1
Fikrî ve sınai mülkiyet hakları ile ilgili verilen problemi çözer. 1 1
Fikrî ve sınai mülkiyet hakları ile ilgili verilen metni evrensel etik prensipleri dikkate alarak değerlendirir. 1 1
Anahtar kelimeler kullanarak kaynak taraması yapar. 1 1
Fikrî ve sınai mülkiyet hakları ile ilgili verilen metni evrensel etik prensipleri dikkate alarak değerlendirir. 1 1


MUSTAFA UĞUR - NİHAL AKÇURA MTAL (ZÜMRE YÖNETİCİSİ)
TUĞBA KESKİN-GÖRDES MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
Ufuk KAHRAMAN-KULA GERMİYANOĞULLARI MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
EBRU AKYAPRAK-ALAŞEHİR SÜMER ORAL MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
GÜLSEN MERCAN METİN-SOMA FATMA ALİYE MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
HIDIR TURABİK-TBMM 85. YIL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
SERKAN ÖKDEM-AKHİSAR MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
FAHRETTİN ÜLKÜ - SARUHANBEY MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
HÜLYA DOĞAN-BORSA İSTANBUL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
Osman BEYCAN- SARIGÖL ŞEHİT ALİ SUYABATMAZ MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
İBRAHİM UYAR - DEMİRCİ GEVHER NESİBE MTAL
ERSOY TETİK – TURGUTLU ZÜBEYDE HANIM MTAL


T.C. 
MANİSA VALİLİĞİ


İl Milli Eğitim Müdürlüğü
2024-2025 Eğitim Öğretim Yılı 9.Sınıf MESLEKİ GELİŞİM ATÖLYESİ  Dersi Konu Soru Dağılım Tablosu
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İş sağlığı ve güvenliğine uygun olarak salon ile ilgili gerekli düzenlemeleri yapar. 1 1 2 1
Hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda masa üstü servis takımlarını servis kurallarına göre 
hazırlayarak masaya yerleştirir. 2 1 1 1


Masanın özelliğine göre masa örtüsü serer. 2 1 1
Kullanılacağı yere ve kullanım amacına uygun peçete katlar. Kuver çeşitlerine uygun kuver açar. 2 3 2 1
Hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda masa üstü servis takımlarını servis kurallarına uygun şekilde 
taşıyarak boşları toplar. 1 2 1


Hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda içecek bankosunu temizleyip ihtiyaca göre içecek 
malzemeleri temin eder. 1 1 1


Aşamalarına uygun elde ve makinede bulaşık yıkar. 0 1 1
Atıkları yöntemine uygun toplayarak ortamdan uzaklaştırır. 1 0 1


İş ağlığı ve güvenliği tedbirlerini alarak yiyecek hazırlamada tekniğine uygun bıçak kullanır. 2 3 2


Uluslararası doğrama tekniklerini yiyecek hazırlamada kullanır. 2 2 2
Uluslararası pişirme tekniklerini kullanarak garnitürleri yemeğe hazırlar. 2 2 2
Lezzet verici karışımları yapım aşamalarına uygun hazırlar. 1 1 1
Tekniğine uygun sebzeleri hazırlayarak saklar. 2 1 1


Çorba fondlarını işlem basamaklarına göre hazırlar. 2 2 3 1


Reçeteye ve yapım aşamalarına uygun temel çorbaları hazırlar. 3 3 2 1


Türk mutfağına özgü çorbaları işlem basamaklarına göre hazırlar. 3 2 2 1


Uluslararası çorbaları işlem basamaklarına göre hazırlar. 2 2 2


Yumurtaları kontrol aşamalarına göre pişirmeye hazırlar. 1 2 3 2


Yumurtadan yapım aşamalarına uygun çeşitli ürünler hazırlayarak servis yapar. 2 3 3


Reçeteye göre istenilen kıvam, renk, lezzet ve görünümde kolay hamur işleri hazırlayarak servis yapar. 3 3 2
Reçeteye göre hazır ürünlerle istenilen pişkinlik, renk, tat ve görünümde ürünler hazırlar. 2 1 1


Not: Katılımcılar ad-soyad, ilçe ismi belirterek imzalayacaklardır.
İMZA


MUSTAFA UĞUR - NİHAL AKÇURA MTAL (ZÜMRE YÖNETİCİSİ)
TUĞBA KESKİN-GÖRDES MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
Ufuk KAHRAMAN-KULA GERMİYANOĞULLARI MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
EBRU AKYAPRAK-ALAŞEHİR SÜMER ORAL MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
GÜLSEN MERCAN METİN-SOMA FATMA ALİYE MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
HIDIR TURABİK-TBMM 85. YIL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
SERKAN ÖKDEM-AKHİSAR MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
FAHRETTİN ÜLKÜ - SARUHANBEY MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
HÜLYA DOĞAN-BORSA İSTANBUL MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
Osman BEYCAN- SARIGÖL ŞEHİT ALİ SUYABATMAZ MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ
İBRAHİM UYAR - DEMİRCİ GEVHER NESİBE MTAL
ERSOY TETİK – TURGUTLU ZÜBEYDE HANIM MTAL
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