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BESLENME ILKELERI VE HIJYEN DERSI

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.

Hijyen ve Sanitasyon

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

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore gida hijyenini agiklar.

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ¢alisma ortami hijyenini agiklar.

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore ekipman hijyenini agiklar.

Mutfak Uniteleri

Mutfak ve mutfak g¢esitlerini agiklar.

Hazirlik tinitesini agiklar.

Pigirme {initesini agiklar.

Bulagik yikama tinitesini agiklar

Mutfak depolarini agiklar.

Besin Ogeleri

Beslenme ile ilgili kavramlari 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.
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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 iceren kaynaklari yeterli ve dengeli sekilde meniide kullanir.
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Besin dgeleri ve besin gruplarina dengeli ve yeterli sekilde meniilerinde yer verir.




9. Sinif Mesleki Gelisim Atdlyesi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu 1. D6nem

1. Sinav

2. Sinav

Okul Genelinde

Okul Genelinde

Yapilacak Ortak | Yapilacak Ortak
Sinav Sinav
Unite Kazanimlar
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9.1.1 Meslek etigi ve iletisim meslek etigi ve ahilik ile ilgili temel kavramlar (meslek 1
etigi, ahilik, ahlak, etik ve vb.) ve ahilik ilkelerini agiklar.
a0
S X
E z: 9.1.2 Ahilik ve ahilik ilkeleri meslek etigi ve ahilik ile ilgili temel kavramlari (meslek 1
o< etigi, ahilik, ahlak, etik ve vb.) ve ahilik ilkelerini agiklar.
8
Q>
= 9.1.3 Meslek etigine uygun problem ¢ézme meslek etigi ve ahilik ile ilgili bir 1
problemin olasi sebeplerini ve ¢6ziim yollarini arastirir.
9.2.1 Kavramlarla tanistyoruz: TOD ve ISG’ye giris is yerinde saglik ve giivenligi 1
tehdit eden unsurlart ve giderici tedbirleri agiklar.
9.2.2 Empati haritast ve giivenlik kiiltiirii bireysel olarak I1SG ile ilgili fikirlerini 1
planlayarak kendi 6grenmesinin sorumlulugunu alir.
9.2.3 Is kazalar is yerinde ortaya ¢ikabilecek kaza, yaralanma ve yanginlara karst 1
alinmasi gereken tedbirleri agiklar.
Sab 9.2.4 15 yerinde saglik ve giivenligini tehdit eden unsurlar is yerinde saglik ve 1
E giivenligi tehdit eden unsurlari ve giderici tedbirleri agiklar.
> .
‘S 9.2.5 I yerinde kaza, yaralanma ve yanginlar is yerinde ortaya ¢ikabilecek kaza, 1
& yaralanma ve yanginlara kars alinmasi gereken tedbirleri agiklar.
Ry 9.2.6 Coziim fikrini belirlemek ve elistirmek 1
w0
'3. 9.2.7 Is saghg1 ve giivenligini giiglendirecek prototip olusturmak ISG ile ilgili bir 1
= problemin ¢dziimii igin uygun pgrototipi gelistirir.
9.2.8 Prototipi test etmek ve geri bildirim almak ISG ile ilgili problemin ¢dziimii igin geli 1
eder.
9.2.9 Is Kazalarindaki olumsuzluklardan &grenmek ISG ile ilgili problemin ¢éziimii
icin gelistirilen prototipi test eder. 1
9.2.10 Is saghig1 ve giivenligi galismasini raporlamak SG ile ilgili problemin ¢dziimii 1
icin farkli veri toplama araglarindan (gézlem, gériisme vb.) uygun olanini kullanir.
9.3.1 Teknoloji nedir? Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisiim ile ilgili
g £ kavramlar agiklar. 3
o S p
% S | 9.3.2 Iletisim teknolojileri teknolojik gelismeler ve endiistriyel dontisiim ile ilgili 2
gh S farkli fikirleri ve diisiinceleri dikkate alir.
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2 cl>"~ 9.3.3. Teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisiim ile ilgili verilenleri benzerlik ve
5 E farkliliklara gore smiflandirir. 2
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11. SINIF MUTFAK HiZMETLERi YONETiMi DERSi KONU SORU DAGILIM TABLOSU 1. DONEM

1. Sinav

2. Sinav

Okul Genelinde
Yapilacak Ortak

Okul Genelinde
Yapilacak Ortak

. Sinav Sinav
Unite Kazanimlar
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— 1. Mutfagin tarihsel gelisimini aciklar.
< E 232
£ 9
g :g 2. Mutfak hizmetleri yonetiminin temel
> fonksiyonlarim aciklar 3|13 |2
o 1. Mutfak tasariminda dikkat edilecek noktalar:
c > 5 aciklar. 3123
=%
) © S
£ g 5 2. Mutfak tiirlerini agiklar. 21213
355
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) 3. Mutfagn fiziksel dzelliklerini agiklar.
o utiagin 1iziksel ozelliklerinl agikiar, 2 3 2
S 1. Mutfak organizasyon yapisim aciklar.
c 3123
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x 7 2. Mutfakta is planlamasi yapar.
£ o 213 |3
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= s 3. Mutfakta calisan personel ile ilgili is ve islemleri
|
o planlar. 312 |2




9. Simf BESLENME iLKELERI VE HIJYEN Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. Sinav 2. Sinav
Okul Genelinde Okul Genelinde
. Yapilacak . Yapilacak
) Beceri I/lige Ortak Siav I/lge Ortak Smav
Unite Kazanimlar Genelinde Genelinde
Alani
Yapilacak = . Yapilacak . .
Ortak Simmav = = Ortak Smav g o)
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Teknigine uygun kisisel bakimini yapar. 1 1 1 1
Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer. 1 1
Teknigine uygun olarak viicut mekaniklerine gére hareket eder. 1 1
Uzerinde ve dolabinda ise uygun arag ve gereci bulundurur. 1 1 1
Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore hjyen ve sanitasyon 1e 11gill mevZuat ve
sistemleri agiklar. 3 < 1
Ulusal ve uluslararast mevzuata gore gida hijyenini agiklar. 3 2 1 1
Ulusal ve uluslararast mevzuata gore caligma ortami hijyenini agiklar. 1 1
Ulusal ve uluslararast mevzuata goére ekipman hijyenini agiklar. 1 1
Mutfak ve mutfak cesitlerini agiklar. 1 1
Hazirlik iinitesini agiklar. 1 1
Pigirme {initesini agiklar 1 1
Bulagsik yikama iinitesini agiklar. 1 1
Mutfak depolarini agiklar. 1 1

* Yapilacak olan ¢oktan segmeli ortak sinavlarin kapsaminda yazma ve sozlii iletisim becerisi yer almadigi i¢in bu kazanimla ilgili soru sayisi

tavsiyesinde bulunulmamaigtir.
** So71ii iletisim becerisine yonelik uygulama smavlart MEB Olgme ve Degerlendirme Y6netmeligi uyarinca egitim kurumu smif /alan
ziimreleri tarafindan hazirlanacak ve uygulanacaktir.
» [l/Tlge genelinde yapilacak ortak sinavlarda goktan se¢meli sorular iizerinden, 20 soru goz éniinde bulundurularak planlama yapilmistir.

* Okul genelinde yapilacak sinavlarda agik uclu sorular sorulacagi goz éniinde bulundurularak 6rnek senaryolar tabloda gosterilmistir. Okul

diizeyinde yapilacak ortak sinavlarda, okuma ve yazma becerisine yonelik sorular hazirlanip uygulanabilir.
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