10. SINIFGIDA MUHAFAZA VE AMBALAJLAMA TEKNİKLERİ
	2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI 2.DÖNEM 10. SINIF GIDA MUHAFAZA VE AMBALAJLAMA TEKNİKLERİDERSİKONU SORU DAĞILIM TABLOSU

	ÖĞRENME ALANI
(ÜNİTE ADI)
(TEMA)
	ALT ÖĞRENME ALANI
(KONU ADI)
	KAZANIMLAR
	1.DÖNEM

	
	
	
	1.SINAV
	2.SINAV

	
	
	
	İl/İlçe Genelinde Yapılacak Ortak Sınav
(Çoktan seçmeli 20 soru)
	Okul Genelinde Yapılacak 
Ortak Sınav
(Açık uçlu ve kısa cevaplı soru)
	İl/İlçe Genelinde Yapılacak Ortak Sınav
(Çoktan seçmeli 20 soru)
	Okul Genelinde Yapılacak 
Ortak Sınav
(Açık uçlu ve kısa cevaplı soru)

	
	
	
	
	1.Senaryo
	2.Senaryo
	3.Senaryo
	
	1.Senaryo
	2.Senaryo
	3.Senaryo

	Gıda Ambalajlama Teknikleri
	Cam Ambalajlar
	Cam ambalajın özelliklerini ve gıdadakullanım alanlarını açıklar.
	8
	4
	5
	4
	
	
	
	

	Gıda Ambalajlama Teknikleri
	Kâğıt ve AhşapAmbalajlar
	Kâğıt ve ahşap ambalajların özelliklerini vegıdalarda kulanım alanlarını açıklar.

	7
	3
	3
	4
	
	
	
	

	Gıda Ambalajlama Teknikleri
	Metal ve AlüminyumAmbalajlar
	Metal ve alüminyum ambalajlarınözelliklerini ve gıdalarda kullanım amacınıaçıklar.
	5
	3
	2
	2
	
	1
	
	

	Gıda Ambalajlama Teknikleri
	Plastik ve PlastikEsaslı Ambalajlar
	Plastik ve plastik esaslı ambalajlarınözelliklerini ve gıdalarda kullanımalanlarını açıklar.
	
	
	
	
	5
	2
	2
	3

	Gıda Ambalajlama Teknikleri
	Çok Katlı Ambalajlar
	Çok katlı ambalajların özelliklerini vegıdalarda kullanım alanlarını açıklar.
	
	
	
	
	6
	3
	4
	3

	Gıda Ambalajlama Teknikleri
	Gıda AmbalajlamaSistemleri
	Gıda ambalajlama sistemlerinin öneminiaçıklar
	
	
	
	
	4
	2
	2
	3

	Gıda Ambalajlama Teknikleri
	Gıdalarda Sevkiyat,Etiketleme Ve HasarKontrolü
	Standartlara uygun sevk edilecek üründeambalaj, etiket ve hasar kontrolü yapar
	
	
	
	
	5
	3
	2
	1







10. SINIF GIDALARDA MİKROBİYOLOJİK ANALİZLER
	2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI 2.DÖNEM 11.SINIF GIDALARDA MİKROBİYOLOJİK ANALİZLER DERSİ KONU SORU DAĞILIM TABLOSU

	ÖĞRENME ALANI
(ÜNİTE ADI)
(TEMA)
	ALT ÖĞRENME ALANI
(KONU ADI)
	KAZANIMLAR
	2.DÖNEM

	
	
	
	

	2.SINAV

	
	
	
	İl/İlçe Genelinde Yapılacak Ortak Sınav
(Çoktan seçmeli 20 soru)
	Okul Genelinde Yapılacak 
Ortak Sınav
(Açık uçlu ve kısa cevaplı soru)
	İl/İlçe Genelinde Yapılacak Ortak Sınav
(Çoktan seçmeli 20 soru)
	Okul Genelinde Yapılacak 
Ortak Sınav
(Açık uçlu ve kısa cevaplı soru)

	
	
	
	
	1.Senaryo
	2.Senaryo
	3.Senaryo
	
	1.Senaryo
	2.Senaryo
	3.Senaryo

	KÜLTÜREL SAYIM YAPMA
	1. Dökme Plak Yöntemiyle kültürel sayım yapma
 1.1. Kültürel sayımın amacı
 1.2. Dökme plak yöntemiyle kültürel sayım
 1.3. Koloni sayımı ve koloni sayıcısı kullanımı
	
A. Standartlara uygun şekilde dökme plak yöntemiyle kültürel sayım yapar.
	4
	1
	2
	2
	1
	
	
	

	KÜLTÜREL SAYIM YAPMA
	2. Yüzeye Yayma Yöntemiyle kültürel sayım yapma
 2.1. Yayma yöntemiyle kültürel sayım
 2.2. Kullanılan araç ve gereçler
 2.3. Koloni sayısı hesaplama
	B. Standartlara uygun şekilde yüzeye yayma yöntemiyle kültürel sayım yapar.
	2
	1
	1
	1
	1
	
	
	

	KÜLTÜREL SAYIM YAPMA
	3.3. En Muhtemel Sayı Yöntemi ile kültürel sayım yapma
 3.1. En Muhtemel Sayı (EMS)Yöntemi
 3.2. Sularda EMS Yönteminin aşamaları
 3.3. Gıdalarda EMS Yönteminin aşamaları
	C. En muhtemel sayı yöntemi ile kültürel sayım yapar.
	2
	1
	2
	1
	1
	
	
	

	KÜF VE MAYA TAYİNİ
	1. Howard Lamı (mikroskobik yöntemle) ile küflü saha sayımı yapma
 1.1. Mikroskobik sayım yönteminin amacı
 1.2. Howard lamı ile küflü saha sayımı ve hesaplamaları
 2. Thoma Lamı(mikroskobik yöntemle) ile maya sayımı yapma
 2.1. Thoma lamı ile mikroskobik sayım
	A. Standarda uygun olarak mikroskobik küf sayımı yapar.
 B. Standarda uygun olarak mikroskobik maya sayımı yapar..
	2
	1
	1
	1
	1
	
	
	

	
KÜF VE MAYA TAYİNİ
	
2.2. Thoma lamı ile mikroskobik sayım aşamaları
 2.3. Hesaplamalar ve dikkat edilecek hususlar
 3. Ekim yöntemiyle küf tayini yapma
 3.1. Ekim yöntemiyle küf tayini
 3.2. Kullanılacak araç ve gereçler
	B. Standarda uygun olarak mikroskobik maya sayımı yapar.
 C. Standarda uygun olarak ekim yöntemiyle küf tayini yapar.
	


2
	


2
	


1
	


2
	

2
	
	
	










	KÜF VE MAYA TAYİNİ
	3.3. İşlem basamakları ve sonucun değerlendirilmesi
 4. Ekim yöntemiyle maya tayini yapma
 4.1. Ekim yöntemiyle maya tayini
 4.2. Kullanılacak araç ve gereçler
 4.3. İşlem basamakları ve sonucun değerlendirilmesi
	D. Standarda uygunolarak ekim yöntemiyle maya tayini yapar.
	2
	1
	1
	1
	1
	
	
	

	MİKROSKOBİK İNCELEME
	1. Numuneden preparat hazırlama
 1.1. Preparat hazırlama
 1.2. Lamların temizliği
	A. Tekniğine uygun şekilde preparat hazırlar
	2
	1
	1
	1
	1
	
	
	

	MİKROSKOBİK İNCELEME
	2. Mikroskopta inceleme
 2.1. Bakteri morfolojilerini mikroskopta inceleme
 2.2. Bakteri hücre morfolojisi ve hücre dizilişleri
	B. Tekniğine uygun olarak bakteri hücre morfolojisini inceler.
	2
	1
	1
	1
	1
	
	
	

	BOYAMA YAPMA
	1. Boyama yöntemine çözelti seçme
 1.1. Mikroorganizmaları boyama sebepleri
 1.2. Boyamada kullanılan çözeltiler ve işlevleri
 2. Basit boyama yapma
 2.1. Mikroorganizmaları boyama sebepleri
	A. Tekniğine uygun şekilde boya çözeltisi hazırlar.
	2
	1
	
	
	2
	
	
	

	BOYAMA YAPMA
	2.2. Boyama yöntemleri
 2.3. Kullanılan çözeltiler
 2.4. Basit boyama aşamaları
 2.5. Boyanmış preparatların muhafazası
	B. Tekniğine uygun şekilde basit boyama yapar.
	
	
	
	
	1
	2
	1
	1

	BOYAMA YAPMA
	3. Gram boyama yapma
 3.1. Gram boyama yapmanın sebebi
 3.2. Gram boyama ve yöntemleri
 4. Spor boyama yapma
 4.1. Sporun bakteri tanınmasındaki önemi
 4.2. Spor boyama ve aşamaları
	C. Tekniğine uygun şekilde gram boyama yapar.
 D. Tekniğine uygun şekilde spor boyama yapar.
	
	
	
	
	1
	1
	1
	1

	İŞLETME ORTAMINDA HİJYEN VE SANİTASYON KONTROLÜ
	1. Çalışanların ellerinden ekim yapma
 1.1. İşletmelerde hijyen sanitasyon kontrolünün amacı
 1.2. Çalışanların ellerinden ekim yapma
	A. Çalışanların ellerinden usulüne uygun olarak numune alıp ekimini yapar.
	
	
	
	
	1
	1
	2
	2

	İŞLETME ORTAMINDA HİJYEN VE SANİTASYON KONTROLÜ
	2. Kritik kontrol noktalarından ekim yapma
 2.1. Tehlike analizleri kritik kontrol noktaları sistemi
 2.2. Kontrollerin önemi ve örnek alma
	B. Hazırlanan mikrobiyolojik kontrol programlarına uygun olarak kritik kontrol noktalarından numune alıp usulüne uygun olarak ekimini yapar.
	
	
	
	
	1
	1
	2
	1

	İŞLETME ORTAMINDA HİJYEN VE SANİTASYON KONTROLÜ
	3. İşletme Ortamından (Hava) ekim yapma
	C. Aseptik koşullara uygun şekilde işletme ortamından (hava) ekim yapar.
	
	
	
	
	1
	1
	1
	1

	İŞLETME ORTAMINDA HİJYEN VE SANİTASYON KONTROLÜ
	 3.1. İşletme ortamından (havadan) ekim yapmanın amacı ve önemi
	C. Aseptik koşullara uygun şekilde işletme ortamından (hava) ekim yapar.
	
	
	
	
	1
	1
	1
	1

	MİKROBİYOLOJİK ANALİZ SONRASI İŞLEMLER
	1. Kullanılan araçların temizliği ve sterilizasyon
	A. Usulüne uygun olarak kullanılmış araç gereçlerin temizlik ve sterilizasyonunu yapar
	
	
	
	
	1
	1
	1
	1

	MİKROBİYOLOJİK ANALİZ SONRASI İŞLEMLER
	1.1. Kullanılmış araç gereçleri ve ortamı dezenfekte etme
1.2. Çalışma sonrası çalışma alanının dezenfeksiyonu


	A. Usulüne uygun olarak kullanılmış araç gereçlerin temizlik ve sterilizasyonunu yapar.
	
	
	
	
	1
	1
	1
	2

	MİKROBİYOLOJİK ANALİZ SONRASI İŞLEMLER
	2. Atıkların kuralına uygun atılması
 2.1. Mikrobiyolojik atıkların yok edilmesi
	B. Usulüne uygun şekilde mikrobiyolojik atıkların atılmasını sağlar.
	
	
	
	
	1
	1
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	






	10. SINIF MADDELERDE TEMEL DEĞİŞİM VE ÖLÇÜMLER
	2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI 2.DÖNEM 10.SINIF MADDELERDE TEMEL DEĞİŞİM VE ÖLÇÜMLER DERSİ KONU SORU DAĞILIM TABLOSU

	ÖĞRENME ALANI
(ÜNİTE ADI)
(TEMA)
	ALT ÖĞRENME ALANI
(KONU ADI)
	KAZANIMLAR
	2.DÖNEM

	
	
	
	1.SINAV
	2.SINAV

	
	
	
	İl/İlçe Genelinde Yapılacak Ortak Sınav
(Çoktan seçmeli 20 soru)
	Okul Genelinde Yapılacak 
Ortak Sınav
(Açık uçlu ve kısa cevaplı soru)
	İl/İlçe Genelinde Yapılacak Ortak Sınav
(Çoktan seçmeli 20 soru)
	Okul Genelinde Yapılacak 
Ortak Sınav
(Açık uçlu ve kısa cevaplı soru)

	
	
	
	
	1.Senaryo
	2.Senaryo
	3.Senaryo
	
	1.Senaryo
	2.Senaryo
	3.Senaryo

	Yoğunluk ve Kıvam Ölçümü
	Piknometre İle SıvılardaYoğunluk Ölçümü
	Piknometre ile sıvıların yoğunluğunu ölçer
	4
	
2

	2
	
2

	2
	
	
	

	Yoğunluk ve Kıvam Ölçümü
	Sıvılarda ViskoziteÖlçümü
	Sıvıların viskozitesini ölçer.
	4
	
2

	1
	2
	2
	
	
	

	Madde ve Mol
	Saf Madde Ve Karışımlar
	Saf madde ve karışımları karşılaştırır.

	4
	1
	2
	2
	1
	
	
	

	Madde ve Mol
	Homojen Karışımlar
	Homojen karışımlar hazırlar.

	4
	1
	2
	1
	1
	
	
	

	Madde ve Mol
	Heterojen Karışımlar
	Heterojen karışımlar hazırlar.
	2
	
2

	1
	1
	1
	
	
	

	Isı Sıcaklık ve Hal Değişimi
	Isı ve Sıcaklık
	Tekniğine uygun şekilde sıcaklık ölçümü yapar.

	2
	2
	2
	2
	1
	2
	2
	2

	Isı Sıcaklık ve Hal Değişimi
	Hal Değişimi

	Hâl değişimi durumlarındaki ısıyı hesaplar.
	
	
	
	
	4
	1
	1
	2

	Bileşik oluşumu ve Hesaplamaları
	Elementlerden BileşikOluşturma
	Kimyasal kurallara, formüle ve tekniğe uygunşekilde elementlerden bileşik oluşturur.
	
	
	
	
	2
	2
	2
	1

	Bileşik oluşumu ve Hesaplamaları
	Kimyasal DeğişimHesaplamaları
	Kimyasal kurallara uygun olarak kimyasal değişimhesaplamaları yapar.
	
	
	
	
	2
	2
	2
	1

	Maddede Kimyasal Değişim Hesaplamaları
	Asit, Baz Ve Tuzlar
	Kimyasal kurallara, formüle ve tekniğe uygun asitve bazdan tuz üretir.

	
	
	
	
	2
	1
	2
	2

	Maddede Kimyasal Değişim Hesaplamaları
	Kimyasal TepkimelerdeEnerji
	Kimyasal kurallara uygun olarak nötrleşme ısısınıhesaplar.
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2



	2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI 2.DÖNEM 10. SINIF GIDA KİMYASI DERSİ KONU SORU DAĞILIM TABLOSU
10. SINIF GIDA KİMYASI


	ÖĞRENME ALANI
(ÜNİTE ADI)
(TEMA)
	ALT ÖĞRENME ALANI
(KONU ADI)
	KAZANIMLAR
	2.DÖNEM

	
	
	
	1.SINAV
	2.SINAV

	
	
	
	İl/İlçe Genelinde Yapılacak Ortak Sınav
(Çoktan seçmeli 20 soru)
	Okul Genelinde Yapılacak 
Ortak Sınav
(Açık uçlu ve kısa cevaplı soru)
	İl/İlçe Genelinde Yapılacak Ortak Sınav
(Çoktan seçmeli 20 soru)
	Okul Genelinde Yapılacak 
Ortak Sınav
(Açık uçlu ve kısa cevaplı soru)

	
	
	
	
	1.Senaryo
	2.Senaryo
	3.Senaryo
	
	1.Senaryo
	2.Senaryo
	3.Senaryo

	Vitamin ve Mineraller 
	2. Mineral Maddeler 
	
Bilimsel yöntemlere uygun olarak minerallerin yapılarını, çeşitlerini, fiziksel ve kimyasal özelliklerini, vücuttaki görevleri ve gıda üretiminde kullanım alanlarını açıklar. 

	3
	2
	2
	2
	1
	
	
	

	Vitamin ve Mineraller 
	2. Mineral Maddeler 
	Minerallerin vücuttaki görevlerinin açıklanması sağlanır. 

	3
	1
	1
	1
	-
	
	
	

	Enzimler 

	1. Enzimler 

	
Bilimsel yöntemlere göre enzim yapısını açıklar. 

	2
	2
	2
	1
	-
	
	
	

	Enzimler 

	1. Enzimler 

	 Enzimlerin sınıflandırma şemasını çizdirir. 

	3
	1
	1
	1
	-
	
	
	

	Enzimler 
	

2. Enzim Aktivitesi 

	Bilimsel yöntemlere göre enzim faaliyetlerini kontrol altına alma yollarını açıklar. 

	3
	1
	2
	2
	-
	
	
	1

	Enzimler 
	2. Enzim Aktivitesi
	Gıda kontrolünde enzimlerin önemi ve kullanımının açıklanması istenir. 

	3
	1
	1
	1
	-
	
	
	

	Gıdalardaki Toksik Maddeler 

	1.Gıdalarda Bulunan Toksik Maddeler 

	Bilimsel yöntemlere ve sağlıklı beslenme kurallarına uygun olarak gıdanın yapısında doğal olarak bulunan toksik maddeleri sorgular. 

	3
	2
	1
	2
	-
	
	
	1

	Gıdalardaki Toksik Maddeler 

	1.Gıdalarda Bulunan Toksik Maddeler 

	Hayvansal kaynaklı toksin çeşitlerini sıralanması istenir.
	
	
	
	
	1
	-
	1
	-

	Gıdalardaki Toksik Maddeler 

	2. Gıdalara Bulaşan Toksik Maddeler 

	Çevresel kirleticileri sıralar, gıdalara nasıl bulaştığını ve etkilerini açıklatır. 

	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Gıdalardaki Pigmentler ve Fenolik Bileşikler 

	1.Gıdalarda Bulunan Doğal Renk Maddeleri 

	Bitkilerdeki fenolik bileşikleri ve doğal renk maddelerini açıklar. 

	
	
	
	
	2
	1
	1
	-

	Gıdalardaki Pigmentler ve Fenolik Bileşikler 

	1.Gıdalarda Bulunan Doğal Renk Maddeleri 

	Gıda sanayinde kullanılan bitkisel pigmentler ve işlevlerini açıklatır. 

	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Gıdalardaki Pigmentler ve Fenolik Bileşikler 
	2.Hayvansal Pigmentler 

	
Hayvansal gıdalardaki doğal renkmaddelerini açıklar. 

	
	
	
	
	2
	1
	1
	-

	Gıdalardaki Pigmentler ve Fenolik Bileşikler 
	2.Hayvansal Pigmentler 

	Gıda sanayinde kullanılan hayvansal pigmentler ve işlevlerini açıklatır. 

	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Su 



	1.İçilebilir Nitelikteki Suyun Özellikleri 

	İnsani tüketim amaçlı sular hakkındaki yönetmeliğe ve bilimsel yöntemlere uygun olarak içilebilir suyun özelliklerini tarif eder
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Su 



	1.İçilebilir Nitelikteki Suyun Özellikleri 

	Suyun duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik özelliklerin açıklanması sağlanır. 

	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Su 



	1.İçilebilir Nitelikteki Suyun Özellikleri 

	Sertlik birimlerinin birbirine dönüştürülmesi istenir. 

	
	
	
	
	1
	1
	-
	1

	Su 
	2. Gıdada Bulunan Su 

	Bilimsel yöntemlere uygun olarak gıda bileşimindeki suyu, su kirliliğini ve suyun kimyasal yapısının düzeltilmesi yöntemlerini izah eder. 

	
	
	
	
	2
	1
	-
	1

	Su 
	2. Gıdada Bulunan Su 

	Su aktivitesi tanımlatılarak, gıda teknolojisindeki öneminin açıklanması sağlanır. 

	
	
	
	
	1
	1
	1
	1



