2025-2026 EGITIM OGRETIM YILI 1. DONEM KONU SORU DAGILIM TABLOLARI
ALAN: YIYECEK ICECEK HIZMETLERI 10. Stmf Asciik Atélyesi Dersi Soru Dagilim Tablosu

1. Smav 2. Siav
Okul Genelinde Yapilacak Ortak Okul Genelinde Yapilacak Ortak
Simmav Siav
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Uluslararasi diizeyde kabul gérmus ve kulttrlerin 6zelligini tagiyan mutfaklar agiklar. 1 1
Uluslararasi Ozel .
Uluslararasi sicak 6zel ¢orbalari hazirlar. 1 1
Corbalar
Uluslararasi soguk 6zel gorbalari hazirlar. 1 1
Sitle yapilan soslar hazirlar. 1 1 1
Domatesle yapilan soslar hazirlar 1 1 1
Sicak ve Soguk Sivi yagla yapilan soslar hazirlar. 1 1 1
Soslar
Beyaz fondla yapilan soslar hazirlar. 1 2 1
Kahverengi fondla yapilan soslar hazirlar 1 2 2
Tereyag ile yapilan soslar hazirlar 1 1 1
Bol yagda kizartarak (frit) patates garnitlrleri hazirlar. 1 1 1
Haslayarak (bouilli) patates garnitlrii hazirlar. 1
Sote ederek (saute) patates garnitiirlerini hazirlar. 1 1
Patates Garnitirleri |Pure haline getirerek (purée) patates garnittirlerini hazirlar. 1
Patates garnitirlerini pure haline getirilerek kroket (croquette) hazirlar. 1
Firinda patates garnitiirleri hazirlar. 1
Sekillendirilen ve islem goren patates garnitrleri hazirlar.
Kullanim amacina uygun olarak gévde etlerini hazirlar. 1 1 1
Kullanim amacina ve pisirme usultine gére sidir ve dana eti pargalarini kullanima hazirlar. 1
Etlerin Hazirlanmasi Kullanim amacina ve pisirme usuliine gére koyun ve kuzu eti pargalarini kullanima 1
hazirlar.
Kullanim amacina ve pisirme usultine gore kiimes hayvanlarini kullanima hazirlar. 1
Kullanim amacina ve pisirme usultine gore sakatatlari kullanima hazirlar. 1




Haslama (bouilli) yontemi ile eti pigirir. 1 1
Kavurarak sos iginde (braise) eti pisirir. 1 1

Buharda (etiivé vapeur) ve kendi suyunda (etlivé) eti pisirir. 1 1
Graten ederek eti pisirir. 1 1

Bol yagda (frit) ydontemi ile eti kizartir. 1 1

Et Pisirme

Firinda gevirerek (roti) eti pisirir. 1 1

Sote (saute) ederek eti pisirir. 1 1
Az yagdda, uzun sure (poelle) eti pisirir. 1 1

Izgarada (grill) eti pisirir.

Kullanim amacina uygun olarak baliklari pisirmeye hazirlar. 1 1

Egitim kurumu smif/alan ziimreleri okul genelinde yapilacak olan ortak yazili smavlar i¢in sunulan konu soru dagilim tablolarindan herhangi birini se¢ip ilgili tablodaki 6grenme ¢iktilarina yonelik sorular hazirlayacaktir. Okul genelinde uygulanacak ortak
yazili smavlar, bu konu soru dagilim tablolar1 géz 6niinde bulundurularak agik uclu veya agik uglu ve kisa cevapl sorulardan olusacak sekilde yapilacaktir. Coktan segmeli, eslestirme, dogru/yanls gibi diger soru tiirleri kesinlikle kullanilmayacaktir.
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