	2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI 2.DÖNEM 12.SINIF SEÇMELİ SEBZE VE MEYVE İŞLEME 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

	MEYVE SEBZE SUYU ÜRETİMİ
	Meyve suyu tanımı
Ön işlemler
	Meyve suyu tanımını
Ön işlemleri bilir.
	2
	2
	1
	2
	
	
	
	

	MEYVE SEBZESUYU ÜRETİMİ
	Mayşeninelde edilmesi, durultması 
Berraklaştırma, Filtrasyon
	Mayşeninelde edilmesi, durultması 
Berraklaştırma ve Filtrasyon aşamalarını bilir.
	1
	1
	2
	2
	
	
	
	

	MEYVE SEBZE SUYU ÜRETİMİ
	Meyve suyunun konsantre edilmesi
	Meyve suyunun konsantre edilmesini bilir.
	3
	2
	1
	1
	
	
	
	

	SALÇA ÜRETİMİ
	Salça tanımı, çeşitleri 
Salça üretiminde ön işlemler
	Salça tanımını, çeşitlerini
Salça üretiminde ön işlemleri bilir.
	3
	2
	1
	2
	
	
	
	

	SALÇA ÜRETİMİ
	Pulp elde edilmesi
Pulpa uygulanan ısıl işlem yöntemleri 
	Pulp elde edilmesini ve
Pulpa uygulanan ısıl işlem yöntemlerini bilir.
	2
	2
	3
	2
	
	
	
	

	SALÇA ÜRETİMİ
	Pulpunkonsantre edilmesi                  
	Pulpunkonsantre edilmesini bilir.
	3
	1
	2
	1
	
	
	
	

	MEYVE VE SEBZELERİN DONDURULMASI
	Dondurulmadan önce sebze ve meyvelere uygulanacak ön işlemler         
	Dondurulmadan önce sebze ve meyvelere uygulanacak ön işlemleri bilir.
	
	
	
	
	2
	1
	2
	1

	MEYVE VE SEBZELERİN DONDURULMASI
	Dondurma yöntemleri
	Dondurma yöntemlerini bilir.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	MEYVE VE SEBZELERİN DONDURULMASI
	Donma aşamasındaki değişmeler
	Donma aşamasındaki değişmeleri bilir.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	MEYVE VE SEBZELERİN DONDURULMASI
	Donma süresine etki eden faktörler
	Donma süresine etki eden faktörleri bilir.
	
	
	
	
	2
	1
	
	1

	MEYVE VE SEBZELERİN DONDURULMASI
	Dondurma sonrası ürüne uygulanan işlemler, Depolama
	Dondurma sonrası ürüne uygulanan işlemler ve depolamayı bilir.
	
	
	
	
	1
	
	1
	2

	MEYVE VESEBZELERİN KURUTULMASI
	Kurutma yöntemleri
	Kurutma yöntemlerini bilir.
	
	
	
	
	2
	1
	
	1

	MEYVE VE SEBZELERİN KURUTULMASI
	Kurutulma öncesi sebze ve meyveler uygulanacak ön işlemler
	Kurutulma öncesi sebze ve meyveler uygulanacak ön işlemleri bilir.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	

	MEYVE VE SEBZELERİN KURUTULMASI
	Kurutma işlemi

	Kurutma işlemini bilir.
	
	
	
	
	1
	1
	
	1

	MEYVE VE SEBZELERİN KURUTULMASI
	Kurutma aşamasındaki değişmeler                                         
	Kurutma aşamasındaki değişmeleri bilir.
	
	
	
	
	2
	
	1
	1

	REÇEL ÜRETİMİ
	Reçel / marmelat ve  jöle tanımları
	Reçel / marmelat ve  jöle tanımlarını bilir.
	
	
	
	
	1
	1
	1
	

	REÇEL ÜRETİMİ
	Reçel üretiminde kullanılan ham madde ve yardımcı maddeler
	Reçel üretiminde kullanılan ham madde ve yardımcı maddeleri bilir.
	
	
	
	
	1
	1
	1
	

	REÇEL ÜRETİMİ
	Reçel pişirme yöntemleri 
Dolum ve Pastörizasyon
	Reçel pişirme yöntemlerini ve
Dolum ve Pastörizasyonu bilir.
	
	
	
	
	1
	1
	
	1

	MARMELAT ÜRETİMİ
	Reçel / marmelat üretim hataları
	[bookmark: _GoBack]Reçel / marmelat üretim hatalarını bilir.
	
	
	
	
	1
	
	1
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	




12.SINIF SEÇMELİ GIDA KALİTE KONTROL VE ANALİZLERİ
	2023-2024 EĞİTİM ÖĞRETİM YILI GIDA TEKNOLOJİSİ ALANI 2.DÖNEM 12.SINIF SEÇMELİ GIDA KALİTE KONTROL VE ANALİZLERİ 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

	BİTKİSEL YAĞLARDA KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	ZEYTİNYAĞINDA KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	Analiz metoduna uygun zeytinyağında kalite kontrol analizlerini yapar.
	4
	2
	2
	1
	1
	
	1
	

	BİTKİSEL YAĞLARDA KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	YEMEKLİK BİTKİSEL YAĞLARIN KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	Analiz metoduna uygun yemeklik yağlarda sabunlaşma sayısı tayini yapar.
	4
	2
	1
	2
	-
	1
	
	

	BİTKİSEL YAĞLARDA KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	MARGARİNDE KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	Analiz metoduna uygun margarin analizlerini yapar.
	4
	2
	1
	2
	-
	
	
	

	UN VE UNLU MAMULLERDE KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	UN ANALİZLERİ
	Analiz metoduna uygun unda duyusal, fiziksel, kimyasal ve enstrümantal analizleri yapar.
	4
	2
	4
	3
	1
	
	
	1

	UN VE UNLU MAMULLERDE KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	EKMEK ANALİZLERİ
	Analiz metoduna ve kimyasal kurallara göre ekmek analizlerini yapar.
	4
	2
	2
	2
	-
	
	
	

	ET VE ET ÜRÜNLERİNDE KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	KIRMIZI ETTE KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	Analiz metoduna uygun taze ette kalite testlerini yapar.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	ET VE ET ÜRÜNLERİNDE KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	ET ÜRÜNLERİNDE KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	Analiz metoduna uygun et ürünlerinde kalite kontrol analizlerini yapar.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	ET VE ET ÜRÜNLERİNDE KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	SU ÜRÜNLERİNDE VE KANATLI ETLERİNDE KALİTE KONTROL
	Analiz metoduna uygun kanatlı etleri ve su ürünlerinde duyusal, fiziksel ve kimyasal analizleri yapar.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	ALKOLSÜZ İÇECEKLERDE KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	DUYUSAL ANALİZLER
	Analiz metoduna uygun alkolsüz içeceklerde duyusal analizleri yapar.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	ALKOLSÜZ İÇECEKLERDE KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	KİMYASAL ANALİZLER
	Analiz metoduna uygun alkolsüz içeceklerde kimyasal analizleri yapar.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	BALDA KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	DUYUSAL ANALİZLER
	Analiz metoduna uygun balda duyusal analizleri yapar.

	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	BALDA KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	FİZİKSEL VE KİMYASAL ANALİZLER
	Analiz metoduna uygun balda fiziksel ve kimyasal analizleri yapar.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	ÇAYDA KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	ÇAYDA DUYUSAL ANALİZLER
	Analiz metoduna uygun çayda duyusal analizleri yapar.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1

	ÇAYDA KALİTE KONTROL ANALİZLERİ
	ÇAYDA FİZİKSEL VE KİMYASAL ANALİZLER
	Analiz metoduna uygun çayda fiziksel ve kimyasal analizleri yapar.
	
	
	
	
	2
	1
	1
	1




