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9. Simf TEMEL MUTFAK VE SERVIS BECERILERI DERSI Konu Soru Dagihim Tablosu
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TEMEL MUTFAK VE SERVIiS BECERILERI D

Servis
Hazirliklan

Is saghigi ve giivenligine uygun olarak salon ile ilgili gerekli
diizenlemeleri yapar.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa iistii servis
takimlarini servis kurallarina gore hazirlayarak masaya yerlestirir.

Masanin 6zelligine gore masa ortiisii serer

UYGUL
AMA

Kullanilacag: yere ve kullanim amacina uygun pegete katlar.

SINAVI

Meniiye uygun kuver agar.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda masa tistii servis
takimlarini servis kurallarina uygun sekilde tasiyarak boslari toplar.

Hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda icecek bankosunu
temizleyip ihtiyaca gore icecek malzemeleri temin eder.

Bulasik
Yikama ve
Atk Yonetimi

Asamalarina uygun elde ve makinede bulagik yikar.

Atiklar1 yontemine uygun toplayarak ortamdan uzaklastirir.

Garnitiirler

Is Saglig1 ve gitvenligi tedbirlerini alarak yiyecek hazirlamada
teknigine uygun bigak kullanir.

Uluslararasi dograma tekniklerini yiyecek hazirlamada kullanir

Uluslararasi pigirme tekniklerini kullanarak garnitiirleri yemege
hazirlar.

Lezzet verici karigimlar yapim asamalarina uygun hazirlar

Teknigine uygun sebzeleri hazirlayarak saklar.

Corbalar

Corba fondlarint islem basamaklarina gore hazirlar

Regeteye ve yapim asamalarina uygun temel ¢orbalari hazirlar.

Yumurtalar

Yumurtalart kontrol asamalarina gore pisirmeye hazirlar

Yumurtadan gegsitli iiriinler hazirlayarak servis yapar.

Kolay Hamur
Isleri

Regeteye gore istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde kolay
hamur isleri hazirlayarak servis yapar.

Regeteye gore hazir iiriinlerle istenilen piskinlik, renk, tat ve
goriiniimde uriinler hazirlar.

UYGULAMA SINAVI
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9. S Beslenme Hkeleri ve Hipven Dersi Kono Soru Dagihm Tablosu
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Mutfakta giivenlik sistemleri agiklar | 1

Muttaktaki tehlike ve kazalan agiklar. 1 1 2 1

ve Giivenlik
Sistemleri

Gida zehirlenmesini agiklar. 1 1 1 1

Mutfakta ilkyardim agiklar 1 | 2 1

Mutfakta Sag

[}

Teknigine uygun kigisel bakimimni yapar 1

[

Teknigine uygun is kiyafetlerini giyer 1

Teknigine uygun olarak vicut
mekaniklerine gore hareket eder.

(5]

Kisisel Hijyen

Uzerinde ve dolabinda ige uygun arag ve
gereci bulundurur,

(S}
[}

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore
hijyen ve sanitasyon ile ilgili mevzuat ve 1 1 1 1
sistemleri agiklar.

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore gida 1
hijyenini agiklar.

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore | | 1 5
¢aligma ortami hijyenini agiklar.

Hijyen ve Sanitasyon

Ulusal ve uluslararasi mevzuata gore 1 1 1
ekipman hijyenini agiklar.

(5]

Mutfak ve mutfak gegitlerini agiklar. 1 1 2

Hazirlik Gnitesini agiklar. 1 1 1

Pigirme iinitesini agiklar. 1 1 1

— NN W

Bulagik yikama tinitesini agiklar. 1 1 1

Mutfak Uniteleri

Mutfak depolarini agiklar. 1 1 1 1

Beslenme ile ilgili kavramlari agiklar. 2 11 2

Beslenme ilkelerine gore karbonhidrat

4 212 3
kaynaklarini agiklar.
Beslenme ilkelerine gore protein

4 1]|2 3
kaynaklarini agiklar.

Bes.ilk. gore yag kaynaklarim agiklar. 3 211 2

Beslenme ilkelerine gore vitamin

4 %12 3
kaynaklarini agiklar.
Beslenme ilkelerine gore mineral
kaynaklarim agiklar.
Beslenme ilkelerine gore viicudun su 1 111 1
ihtiyacini agiklar.

Besin Ogeleri

w
N
()

Porsiyon miktarini tespit ederken et,
yumurta, kuru baklagiller ve yagh 2 11211
tohumlar1 yeterli ve dengeli sekilde
menide kullanir,

Porsiyon miktarim tespit ederken siit ve
tirevlerini yeterli ve dengeli olarak 1 11112
sekilde meniide kullanir.

Porsiyon miktarim tespit ederken tahil ve
tiirevlerini yeterli ve dengeli sekilde 1 15 Gt N
meniide kullanir.

Porsiyon miktarini tespit ederken sebze
ve meyveleri yeterli ve dengeli sekilde 2 2522
meniide kullanir.

Porsiyon miktarim tespit ederken yag ve
sekerleri igeren kaynaklan yeterli ve 1 2 |l
dengeli sekilde meniide kullanir.

Besin Gruplar:

Besin ogeleri ve besin gruplarina dengeli 1 a0
ve yeterli sekilde meniilerinde yer verir.

Menii olusturma ile ilgili hazirhiklar 1 NERE
yapar.

Menii
Olustu

Menii kartlar hazirlar. 1 B I P L

« [I/llge genelinde yapilacak ortak sinavlarda 10 soru goz éniinde bulundurularak planlama yapilmistir.
« Okul genelinde yapilacak smavlarda agik uglu sorular sorulacag: géz 6niinde bulundurularak érnek senaryolar tabloda gosterilmistir.
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