9. SINIFLABORATUVAR TEKNİĞİ
	2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI 2.DÖNEM 9. LABORATUVAR TEKNİĞİ 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

	Gıda Maddesinden Numune Alımı
	Numuneyi analize hazırlama
	Numuneyi analize hazırlar
	4
	
2

	2
	
2

	1
	
	
	

	Laboratuvar Temel İşlemleri
	Çöktürme ve olgunlaştırma
	Çöktürme ve olgunlaştırma işlemini yapar.
	4
	
2

	1
	2
	1
	
	
	

	Laboratuvar Temel İşlemleri
	 Kristallendirme
	Kristallendirme işlemini yapar
	4
	1
	2
	2
	1
	
	
	

	Laboratuvar Temel İşlemleri
	Aktarma (dekantasyon), süzme ve santrifüjleme
	Çökeleği / kristalleri, aktarma (dekantasyon), süzme ve santrifüjleme yöntemleri ile ayırır.
	4
	1
	2
	1
	1
	
	
	

	Laboratuvar Temel İşlemleri
	Buharlaştırma, kurutma ve sabit tartıma getirme
	Buharlaştırma, kurutma ve sabit tartıma getirme işlemlerini yapar
	2
	
2

	1
	1
	1
	
	
	

	Laboratuvar Temel İşlemleri
	Yakma, kül etme
	Yakma ve kül etme işlemlerini yapar
	2
	2
	2
	2
	1
	
	
	

	Laboratuvar Temel İşlemleri
	Ekstraksiyon
	Ekstraksiyon işlemini yapar
	
	
	
	
	4
	2
	2
	2

	Laboratuvar Temel İşlemleri
	Damıtma
	Damıtma işlemini yapar
	
	
	
	
	2
	2
	2
	1

	Laboratuvar Temel İşlemleri
	Analiz hataları
	Analiz hatalarını engeller.
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2

	Laboratuvarda Analiz Sonrası İşlemler
	Laboratuvar ve araçgereçlerin temizliği ve bakımı
	Laboratuvar ortamının, araç, gereç ve ekipmanın temizliğini ve bakımını yapar
	
	
	
	
	2
	1
	2
	2

	Laboratuvarda Analiz Sonrası İşlemler
	Laboratuvar kayıtları
	Laboratuvar kayıtlarını tutar.
	
	
	
	
	2
	2
	1
	2

	Laboratuvarda Analiz Sonrası İşlemler
	Atıkların depolanması
	Laboratuvar atıklarını depolar
	
	
	
	
	2
	2
	2
	1



	9.SINIF GIDA HİJYEN VE SANİTASYON 
2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI 2.DÖNEM 9. SINIF GIDA HİJYEN VE SANİTASYON 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

	Temizlik ve Dezenfeksiyon Malzemeleri
	2. Dezenfeksiyon ve Dezenfektanlar
	CIP, COP sistemleri hakkında açıklama yapılması istenir.
	3
	2
	1
	2
	1
	
	
	

	Atıkların Uzaklaştırılması ve Haşerelerle Mücadele
	1. Gıda Endüstrisinde Atık Maddeler
	 Gıda endüstrisinde atık maddeleri sınıflandırır. 
	3
	2
	2
	2
	1
	
	
	

	Atıkların Uzaklaştırılması ve Haşerelerle Mücadele
	1. Gıda Endüstrisinde Atık Maddeler
	 Katı ve sıvı atıkların uzaklaştırılması üzerinde durulur. 
	3
	2
	2
	1
	-
	
	1
	

	Atıkların Uzaklaştırılması ve Haşerelerle Mücadele
	2. Gıda İşletmelerinde Haşerelerle Mücadele
	Gıda endüstrisindeki haşerelerle mücadele yöntemlerini tarif eder.
	3
	1
	2
	1
	1
	
	
	

	Atıkların Uzaklaştırılması ve Haşerelerle Mücadele
	2. Gıda İşletmelerinde Haşerelerle Mücadele
	 Gıda sektöründe bulunan haşereleri sıralatır. 
	2
	1
	1
	1
	-
	
	
	

	Atıkların Uzaklaştırılması ve Haşerelerle Mücadele
	2. Gıda İşletmelerinde Haşerelerle Mücadele
	Böcek kontrolünün açıklanması sağlanır. 
	3
	1
	1
	2
	-
	
	
	

	Atıkların Uzaklaştırılması ve Haşerelerle Mücadele
	2. Gıda İşletmelerinde Haşerelerle Mücadele
	Böcek ve haşere ilaçlarının kullanımını açıklatır.
	3
	1
	1
	1
	1
	
	
	1

	Su ve Hava Hijyeni
	1. Su Hijyeni
	Gıda işletmelerinde kullanılan suyun özelliklerini tanımlar. 
	
	
	
	
	2
	-
	1
	1

	Su ve Hava Hijyeni
	1. Su Hijyeni
	Suyun fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik özelliklerinin açıklanması istenir.
	
	
	
	
	1
	1
	1
	1

	Su ve Hava Hijyeni
	2. Hava Hijyeni
	Gıda işletmelerinde hava- hijyen ilişkisinin önemini açıklar. 

	
	
	
	
	2
	1
	1
	-

	Su ve Hava Hijyeni
	2. Hava Hijyeni
	Kontaminasyonun kontrol alınmasını açıklatır.
	
	
	
	
	1
	1
	1
	1

	Gıda Endüstrisinde Kalite Yönetim Sistemleri
	1. Uluslararası Kalite Yönetim Sistemleri 
	Uluslararası kalite yönetim sistemlerini ayırt eder.Kalite yönetim sistemlerinin amacını ve felsefesini açıklatır.

	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Gıda Endüstrisinde Kalite Yönetim Sistemleri
	1. Uluslararası Kalite Yönetim Sistemleri 
	 Uluslararası kalite yönetim sistemlerini sıralatır.
	
	
	
	
	1
	1
	-
	-

	Gıda Endüstrisinde Kalite Yönetim Sistemleri
	2. Ulusal Kalite Yönetim Sistemler
	Her bir sistemin amacı ve prosesi açıklatır. 

	
	
	
	
	1
	1
	1
	1

	Gıda Endüstrisinde Kalite Yönetim Sistemleri
	2. Ulusal Kalite Yönetim Sistemler
	 Ulusal kalite yönetim sistemlerini ayırt eder.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Gıda Endüstrisinde Kalite Yönetim Sistemleri
	2. Ulusal Kalite Yönetim Sistemler
	Kalite yönetim sistemlerinin amacını ve felsefesini açıklatır.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Gıda Endüstrisinde Kalite Yönetim Sistemleri
	2. Ulusal Kalite Yönetim Sistemler
	 Uluslararası kalite yönetim sistemlerini sıralatır.
	
	
	
	
	1
	1
	-
	1

	Gıda Endüstrisinde Kalite Yönetim Sistemleri
	2. Ulusal Kalite Yönetim Sistemler
	Her bir sistemin amacı ve prosesi açıklatır.
	
	
	
	
	1
	1
	1
	1










	2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI GIDA TEKNOLOJİSİ ALANI 2.DÖNEM 9. SINIF GIDA MİKROBİYOLOJİSİ 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

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Gıdalarda Mikrobiyal
Gelişmeyi Etkileyen Faktörler
	Gıdalarda Mikrobiyal
Gelişmeyi Etkileyen Faktörleri öğrenir.
	4
	4
	3
	2
	
	
	1
	

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Gıdalarda İndikatör
Mikroorganizmalar
	Gıdalarda İndikatör
Mikroorganizmaları öğrenir.
	4
	2
	2
	3
	1
	
	
	1

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Gıdalarda
Mikroorganizma Bulaşma
Kaynakları
	Gıdalarda
Mikroorganizma Bulaşma
Kaynaklarını öğrenir.
	4
	1
	2
	2
	
	
	
	

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Mikrobiyolojik
Kontaminasyonu Engelleyici
Önlemlerin Alınması
	Mikrobiyolojik
Kontaminasyonu Engelleyici
Önlemleri sıralar.
	4
	1
	1
	1
	
	1
	
	

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Et Mikrobiyolojisi
	Et Mikrobiyolojisini öğrenir.
	4
	2
	2
	2
	1
	
	1
	

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Süt Mikrobiyolojisi
	Süt Mikrobiyolojisini öğrenir.
	
	
	
	
	1
	1
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	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Peynir Mikrobiyolojisi 
	Peynir Mikrobiyolojisini öğrenir.
	
	
	
	
	
	
	1
	1

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Yoğurt Mikrobiyolojisi
	Yoğurt Mikrobiyolojisini öğrenir.
	
	
	
	
	1
	1
	
	

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Tereyağı Mikrobiyolojisi
	Tereyağı Mikrobiyolojisini öğrenir.
	
	
	
	
	3
	1
	1
	1

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Dondurma Mikrobiyolojisi
	Dondurma Mikrobiyolojisini öğrenir.
	
	
	
	
	1
	1
	1
	1

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Yumurta Mikrobiyolojisi
	Yumurta Mikrobiyolojisini öğrenir.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Meyve ve Sebze Mikrobiyolojisi
	Meyve ve Sebze Mikrobiyolojisini öğrenir.
	
	
	
	
	3
	1
	1
	1

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Konserve Mikrobiyolojisi
	Konserve Mikrobiyolojisini öğrenir.
	
	
	
	
	3
	1
	1
	1

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Tahıl ve ürünleri Mikrobiyolojisi
	Unlarda ve ekmeklerde mikrobiyal bozulmayı öğrenir.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Gıda Mikroorganizma İlişkisi
	Gıda Zehirlenmeleri 
	Gıda Zehirlenmelerini sınıflandırır.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1


9.SINIF GIDA MİKROBİYOLOJİSİ



