		11. SINIF GIDA İŞLEME MAKİNELERİ DERSİ
	2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI 2.DÖNEM 11.SINIF GIDA İŞLEME MAKİNELERİ DERSİKONU 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 Üretim Süreci Makinaları
	Boyut küçültme
makineleri
	Kullanım talimatlarına uygun olarak boyutküçültme makinelerinin çalışmaprensibini açıklar.
	6
	3
	2
	2
	1
	
	
	

	Gıda Üretim Süreci Makinaları
	Karıştırma
makineleri
	Kullanım talimatlarına uygun olarakkarıştırma makinelerinin çalışmaprensibini açıklar.
	6
	3
	4
	4
	3
	1
	
	

        1

	Gıda Üretim Süreci Makinaları
	Isıl işlemmakineleri
	Kullanım talimatlarına uygun olarak ısılişlem makinelerinin çalışma prensibiniaçıklar.
	8
	4
	4
	5
	6
	4
	6
	5

	Gıda Dolum ve Ambalajlama Makineleri
	Gıda
EndüstrisindeAmbalaj
Dolum ve kapama makineleri
	Kullanım talimatlarına uygun olarak dolumve kapama makinelerinin çalışmaprensibini açıklar.
	
	
	
	
	6
	3
	2
	3

	Gıda Dolum ve Ambalajlama Makineleri
	Aseptikambalajlamasistemleri
	Kullanım talimatlarına uygun olarakaseptik ambalajlama sistemlerinin çalışmaprensiplerini açıklar.
	
	
	
	
	4
	2
	2
	1




11. SINIF ÖZEL GIDALAR
	2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI 2.DÖNEM 11.SINIF ÖZEL GIDALAR 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

	PEKMEZ YAPIMI

	Şırayı koyulaştırma /Isıl işlem uygulaması
	Dolum sıcaklığına kadar soğutma işlemi uygulaması yapılması sağlanır.
	3
	1
	1
	1
	-
	
	
	

	TAHİN/TAHİN
HELVASI ÜRETİMİ


	• Tahin helvası hammaddelerinin hazırlanması
	• Tahin üretim aşamalarının açıklanması sağlanır.

	4
	2
	2
	2
	-
	
	1
	

	TAHİN/TAHİN
HELVASI ÜRETİMİ

	• Tahin helvası hammaddelerinin hazırlanması
	• Isıl işlem kontrolünün yapılması sağlanır.

	3
	1
	2
	2
	-
	
	
	

	TAHİN/TAHİN
HELVASI ÜRETİMİ

	• Tahin helvası hammaddelerinin hazırlanması
	• Yıkama işlemin uygulanması sağlanır.

	3
	2
	1
	2
	-
	
	
	

	TAHİN/TAHİN
HELVASI ÜRETİMİ

	• Tahin helva çeşitlerinin üretimi
	• Tahin helvası üretim akış şemasının çizilmesi sağlanır.

	4
	2
	2
	2
	1
	
	
	1

	TAHİN/TAHİN
HELVASI ÜRETİMİ

	• Tahin helva çeşitlerinin üretimi
	• Depo koşullarının kontrol edilmesi uygulamalarının yapılması sağlanır.

	3
	2
	2
	1
	-
	
	
	

	ÇİKOLATA VE LOKUM
ÜRETİMİ


	• Çikolata üretimi
	• Çikolata çeşitleri ve özelliklerinin açıklanması sağlanır.

	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	ÇİKOLATA VE LOKUM
ÜRETİMİ

	• Çikolata üretimi
	• Çikolata üretimi akış şemasının çizilmesi sağlanır.

	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	ÇİKOLATA VE LOKUM
ÜRETİMİ

	• Çikolata üretimi
	• Çikolatanın depolama koşullarının oluşturulması uygulamalarının yapılması sağlanır.

	
	
	
	
	1
	-
	-
	1

	ÇİKOLATA VE LOKUM
ÜRETİMİ

	• Lokum üretimi
	• Lokum üretiminde kullanılan hammaddeler ve özelliklerinin açıklanması sağlanır.

	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	ÇİKOLATA VE LOKUM
ÜRETİMİ

	• Lokum üretimi
	• Lokum üretim prosesi (şeker şurubu ve nişasta sütünün hazırlanması pişirme işlemi dökme ve kaplama)  aşamalarının açıklanması sağlanır.
	
	
	
	
	2
	1
	-
	-

	KETÇAP VE MAYONEZ ÜRETİMİ


	• Ketçap üretimi
	• Ketçap üretiminde kullanılan hammaddeler ve özelliklerinin açıklanması sağlanır.

	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	KETÇAP VE MAYONEZ ÜRETİMİ

	• Ketçap üretimi
	• Ketçap üretimi akış şemasının çizilmesi sağlanır.

	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	KETÇAP VE MAYONEZ ÜRETİMİ

	• Ketçap üretimi
	.
• Depo koşullarının oluşturulması uygulamalarının yapılması sağlanır.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	KETÇAP VE MAYONEZ ÜRETİMİ

	• Mayonez üretimi
	• Mayonez-emülsiyon terimlerinin açıklanması sağlanır.

	
	
	
	
	1
	1
	1
	1

	KETÇAP VE MAYONEZ ÜRETİMİ

	• Mayonez üretimi
	• Mayonez üretimi akış şemasını çizer.
.

	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	KETÇAP VE MAYONEZ ÜRETİMİ

	• Mayonez üretimi
	• Depo koşullarının oluşturulması uygulamalarının yapılması sağlanır.

	
	
	
	
	1
	1
	1
	-



11.SINIF  BESLENME
	2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI 2.DÖNEM 11. SINIF BESLENME DERSİ KONU 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

	BESİN ÖĞELERİ VE KAYNAKLARI
	Yağ gereksinimi ile ilgili hesaplamalar
*Yağ metabolizması

	Kişisel gereksinime uygun ve doğru olarak yağ kaynaklarını seçer.
	2
	1
	
	
	1
	1
	
	

	BESİN ÖĞELERİ VE KAYNAKLARI
	*Yağ yetersizliğinde ve fazlalığında görülen bozukluk ve durumlar
	Kişisel gereksinime uygun ve doğru olarak yağ kaynaklarını seçer.
	2
	1
	
	
	1
	
	
	

	BESİN ÖĞELERİ VE KAYNAKLARI
	.Vitaminler
*Vitaminlerin sınıflandırması, yapısı ve özellikleri
*Vitaminlerin vücuttaki işlevi

	Kişisel gereksinime uygun ve doğru olarak vitamin kaynaklarını seçer.
	4
	1
	
	
	1
	1
	
	

	BESİN ÖĞELERİ VE KAYNAKLARI
	Vitaminler
*Vitaminlerin sınıflandırması, yapısı ve özellikleri
*Vitaminlerin vücuttaki işlevi

	Kişisel gereksinime uygun ve doğru olarak vitamin kaynaklarını seçer.
	4
	2
	
	
	1
	
	
	

	BESİN ÖĞELERİ VE KAYNAKLARI
	*Vitamin kaynakları
*Vitamin yetersizliğinde ve fazlalığında görülen bozukluk ve durumlar
	Kişisel gereksinime uygun ve doğru olarak vitamin kaynaklarını seçer.
	2
	1
	
	
	1
	
	
	

	BESİN ÖĞELERİ VE KAYNAKLARI
	Mineraller
- Minerallerin sınıflandırması, yapısı ve özellikleri
- Minerallerin vücuttaki işlevi

	Kişisel gereksinime uygun ve doğru olarak mineral kaynaklarını seçer.
	2
	2
	
	
	1
	
	
	

	BESİN ÖĞELERİ VE KAYNAKLARI
	*Mineral kaynakları
*Mineral yetersizliğinde ve fazlalığında görülen bozukluklar ve durumlar

	Kişisel gereksinime uygun ve doğru olarak mineral kaynaklarını seçer.
	2
	1
	
	
	1
	1
	
	

	SAĞLIKLI VE DENGELİ BESLENME KURALLARI
	Bazal metabolizma hızı
	Günlük ihtiyaca göre besinleri gruplandırır.
	2
	[bookmark: _GoBack]1
	
	
	2
	1
	
	

	SAĞLIKLI VE DENGELİ BESLENME KURALLARI
	Günlük enerji ihtiyacını etkileyen faktörler

	Günlük ihtiyaca göre besinleri gruplandırır.
	
	
	
	
	2
	2
	
	

	SAĞLIKLI VE DENGELİ BESLENME KURALLARI
	Günlük enerji ihtiyacını etkileyen faktörler
	Günlük ihtiyaca göre besinleri gruplandırır.
	
	
	
	
	1
	1
	
	

	SAĞLIKLI VE DENGELİ BESLENME KURALLARI
	*Besinlerin enerji değeri

	Günlük ihtiyaca göre besinleri gruplandırır.
	
	
	
	
	2
	1
	
	

	SAĞLIKLI VE DENGELİ BESLENME KURALLARI
	*Günlük enerji ihtiyacı hesapları

	Kişilerin yaş, cinsiyet, kütle, sağlık durumları, yaşam biçimlerine göre enerji gereksinimini hesaplar.
	
	
	
	
	3
	1
	
	

	SAĞLIKLI VE DENGELİ BESLENME KURALLARI
	Besin grupları
*Besin gruplarının özellikleri
Mönü örnekleri
	Kişinin özellikleri ve yaşam tarzına göre enerji ihtiyacını karşılayan, doğru besin gruplarından menü planlar.

	
	
	
	
	3
	1
	
	










 




	2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI 1.DÖNEM 11.SINIF GIDALARDA TEMEL KALİTE KONTROL ANALİZLERİ   DERSİ KONU 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

	Nem ve Toplam
Kuru Madde Tayini
	Nem  Tayini

	Gıdalarda nem tayini basamaklarının belirtir,sonucu hesaplar.
	2
	1
	1
	1
	
	
	
	

	Nem ve Toplam
Kuru Madde Tayini
	Kuru Madde Tayini
	Gıdalarda toplam kuru madde tayin basamaklarını belirtir,sonucu hesaplar.
	1
	1
	1
	1
	
	
	
	

	Nem ve Toplam
Kuru Madde Tayini
	Suda Çözünür Kuru Madde Tayini
	Gıdalarda suda çözünür kuru madde tayin basamaklarını belirtir,sonucu hesaplar.
	3
	2
	1
	1
	
	
	
	

	Kül Tayini
	Toplam Kül Tayini
	Gıdalarda Kül tayini yapılmasının amaçlarını açıklar.
	3
	1
	1
	2
	
	
	
	

	Kül Tayini
	Toplam Kül Tayini
	Kül tayininde dikkat edilecek hususları bilir.
	2
	1
	1
	1
	
	
	
	

	Kül Tayini
	Toplam Kül Tayini
	Gıdalarda kül tayini basamaklarını belirtir, sonucu hesaplar.
	3
	1
	1
	1
	
	
	
	

	Kül Tayini
	Suda çözünen çözünmeyen kül tayini
	Suda çözünen ve çözünmeyen kül miktarı hakkında bilgi verir.
	2
	1
	2
	1
	
	
	
	

	Asitlik Tayini
	Asitlik bazlık kontrolü yapma
	Gıdalarda asitlik bazlık kontrolü yapmayı bilir.
	2
	1
	1
	1
	
	
	
	

	Asitlik Tayini
	pH tayini yapma
	PH tayini ile asitlik bazlık kontrolü yapmayı bilir.
	2
	1
	1
	1
	
	
	
	

	Asitlik Tayini
	Titrasyon ile asitlik tayini yapma
	Gıdalarda Toplam asitlik tayini basamaklarını bilir, sonucu hesaplar.
	
	
	
	
	2
	1
	2
	1

	Tuz Tayini
	Analiz numunesi hazırlama
	Analiz numunesi hazırlamayı bilir.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	2

	Tuz tayini 
	Mohr yöntemi
	Mohr yöntemi prensibini bilir.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Tuz tayini
	Mohr Yöntemi
	Mohr yöntemi ile tuz tayini basamaklarını bilir, sonucu hesaplar.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Şeker Tayini
	Analiz numunesi hazırlama
	Şeker tayini için analiz numunesi hazırlamayı bilir.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Şeker Tayini
	İnvert şeker miktarı belirleme
	İnvert şeker miktarını belirler.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Şeker Tayini
	Toplam şeker miktarından invert şeker miktarı hesaplanması
	Toplam şeker miktarından invert şeker miktarı hesaplar.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Protein tayini
	Gıda maddelerini analize hazırlma
	Protein tayini için gıda maddelerini analize hazırlar.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Protein tayini
	Protein oranını belirleme
	Protein oranını belirleme aşamalarını bilir ve hesaplar.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	Yağ tayini
	Gerber yöntemiyle yağ tayini yapma
	Gerber yöntemiyle yağ tayini yapma aşamalarını bilir 
	
	
	
	
	1
	1
	
	

	Yağ tayini 
	Soxhletekstraksiyon yöntemi ile yağ tayini
	Soxhletekstraksiyon yöntemi ile yağ tayini aşamalarını bilir ve hesaplar.
	
	
	
	
	1
	
	
	



11. SINIF GIDA ÜRETİM TEKNOLOJİLERİ
	2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI 2.DÖNEM 11.SINIF GIDA ÜRETİM TEKNOLOJİLERİ 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

	Tahıl Ürünleri Teknolojisi
	Tahıl işleme teknolojisi
	
A. 2013/59 Buğday Unu Tebliği ve 2002/21 İrmik Tebliği ve üretim tekniğine uygun olarak öğütme teknolojisini üretim akış şemasını çizer, analiz örneği alınacak yerleri gösterir, üretim süreci kontrollerini yapar.
	4
	2
	3
	2
	1
	
	
	

	Tahıl Ürünleri Teknolojisi
	Ekmek üretim teknolojisi
	B. 2008/38 Ekmek ve Ekmek Çeşitleri Tebliği ve üretim tekniğine uygun olarak ekmek üretim akış şemasını çizer, analiz örneği alınacak yerleri gösterir, üretim süreci kontrollerini yapar.
	4
	2
	2
	1
	2
	
	
	

	Tahıl  Ürünleri Teknolojisi
	Makarna ve Bisküvi Teknolojisi
	C. 2002/20 Makarna Tebliğine, TS 2383 Bisküvi standardına ve üretim tekniğine uygun olarak makarna ve bisküvi üretim akış şemasını çizer, analiz örneği alınacak yerleri söyler, üretim süreci kontrollerini yapar.
	4
	3
	2
	1
	3
	1
	
	

	Bitkisel Yağ Teknolojisi
	Bitkisel Yağ  Üretim Teknolojisi
	A. 2003/19 Bitki Adı ile Anılan Yemeklik Yağlar Tebliği ve üretim tekniğine uygun olarak bitkisel yemeklik sıvı yağ üretim akış şemasını çizer, analiz örneği alınacak yerleri söyler, üretim süreci kontrollerini yapar.
	4
	2
	2
	4
	2
	
	1
	

	Bitkisel Yağ Teknolojisi
	Zeytin  Yağ Üretim Teknolojisi
	B. 2010/35 Zeytinyağı Ve Pirina Yağı Tebliği uygun olarak zeytinyağı üretim akış şemasını çizer, analiz örneği alınacak yerleri gösterir, üretim süreci kontrollerini yapar.
	4
	1
	1
	2
	2
	
	
	1

	Et ve Et Ürünleri Teknolojisi
	Tüketime Hazır Taze Et
	A. 2007/35 Mekanik Olarak Ayrılmış Kırmızı Et Tebliği, 2007/34 Mekanik Olarak Ayrılmış Kanatlı Eti Tebliği ve tekniğine uygun olarak taze et çeşitlerini hazırlama işlemleri akış şemasını çizer, analiz örneği alınacak yerleri gösterir, hazırlama süreci kontrollerini yapar.
	
	
	
	
	3
	2
	2
	3

	Et ve Et Ürünleri Teknolojisi
	Fermente et ürünleri üretim teknolojisi
	B. 2000/4 Et Ürünleri Tebliği, TS 1070 Sucuk Standardı, TS 1071 Pastırma Standardı ve üretim tekniğine uygun olarak sucuk ve pastırma üretim akış şemasını çizer, analiz örneği alınacak yerleri gösterir, üretim süreci kontrollerini yapar.
	
	
	
	
	2
	3
	1
	2

	Et ve Et Ürünleri Teknolojisi
	Isıl işlem görmüş sucuk benzeri et ürünü üretim teknolojisi
	C. 2000/4 Et Ürünleri Tebliği, TS 979 Salam Standardı, TS 980 Sosis Standardı ve üretim tekniğine uygun olarak ısıl işlem görmüş sucuk benzeri et ürünün üretim akış şemasını çizer, analiz örneği alınacak yerleri gösterir, üretim süreci kontrollerini yapar
	
	
	
	
	3
	2
	3
	2

	Fermentasyon Teknolojisi
	Sirke üretim teknolojisi
	B. TS 1880 EN 13188 Sirke Standardı, TS Turşu Standartları ve üretim tekniğine uygun olarak asit fermantasyon ürünleri üretim teknolojisini üretim akış şemasını çizer, analiz örneği alınacak yerleri gösterir, üretim süreci kontrollerini yapar.
	
	
	
	
	1
	1
	1
	1

	Fermentasyon Teknolojisi
	Turşu üretim teknolojisi
	B. TS 1880 EN 13188 Sirke Standardı, TS Turşu Standartları ve üretim tekniğine uygun olarak asit fermantasyon ürünleri üretim teknolojisini üretim akış şemasını çizer, analiz örneği alınacak yerleri gösterir, üretim süreci kontrollerini yapar.
	
	
	
	
	1
	1
	2
	1

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	






















