GIDA TEKNOLOVJiSi ALANI GIDA HiJYEN VE SANITASYON KONU SORU DAGILIM TABLOSU

1.SINAV 2.SINAV
OGRENME ALANI ALT Okul Genelinde Yapilacak Ortak Siav Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav
OGRENME ALANI OGRENME CIKTISI (KAZANIMLAR)
> > > > > > > > > >
(KONU ADD) Sol, 8ol ;80| 80| 80| ;80 Eol;80s80 ,E0
g e a8 g [3a s ['8]"s3
TEMIZLIiK VE
DEZENFEKSIYON ilgili mevzuata uygun temizlik ve dezenfeksiyon yontemlerini tanimlar 2 1 2 2 3
MALZEMELERI
Gida endiistrisinde atik maddeleri simiflandirir. 1 2 2 2 2
ATIKLARIN Kat1 ve siv1 atiklarin uzaklastirilmasi iizerinde durulur. 1 1 1 1 2
UZAKLASTIRILMASI VE  |Gida sektoriinde bulunan hasereleri siralatir. 1 2 1 1 1
HASERELERLE MUCADELE |Bécek kontroliiniin aciklanmasi saglanir 1 1 1 1 1
Bocek ve hasere ilaglarinin kullanimim ag¢iklatir 1 1 1 1 1
Gida isletmelerinde kullamilan suyun 6zelliklerini tanimlar. 2 1 1 1 0 1 1 0 2 0
Suyun fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin aciklanmas istenir. 1 1 0 2 0 1 1 1 1 1
SU VE HAVA HIJYENI Suyun kalitesinin iyilestirme yollarinin aciklanmasi saglanir. 2 2 1 1 2
Gida isletmelerinde hava- hijyen iliskisinin 6nemini aciklar. 1 1 0 1 1
isletme ortamindaki hava kaynaklarim siralatir. 1 1 0 1 1
Uluslararasi kalite yonetim sistemlerini ayirt eder. 2 1 1 2 1
GIDA ENDUSTRISINDE Uluslarar&}sn k&:lite‘yiin'etim sist'erfllerini siralatir. 1 2 2 1 1
KALITE YONETIM Ulusal kalfte y?netfm S{stemlerfnf ayirt eder. 1 1 1 1 1
SISTEMLERI Ulusal kalite yonetim sistemlerini siralatir. 1 1 2 2 2
Kalite yonetim sistemlerinin amacim ve felsefesini aciklatir. 1 1 1 1 1
TOPLAM SORU SAYISI 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10




GIDA TEKNOLOJiSi ALANI 11. SINIF GIDA iSLEME MAKINELERi KONU SORU DAGILIM TABLOSU

1. Smav 2. Siav
- 1/Tige . /ige n
OGRENME ALANI ALT Genelinde Okul Genelinde Yapilacak Ortak Smav Genelind Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav
OGRENME ALANI OGRENME CIKTISI (KAZANIMLAR) o = = = = = = = = =
Yapilacak| €l
(KONU ADI) ) ) ) ) ) fa fa = = =
Ortak P PE o 8 i 8 ; & |Yapilaca| & i o 8 i 8 ; 8
Swnav il ol ol ol & | kOrtak & & & & &
Kullanim talimatlarina uygun olarak boyut
g o oo i 4 5 3 3 6
kiigiiltme makinelerinin ¢calisma prensibini aciklar.
GIDA l"JRFjTiM SU_RECi Kullanim talimatlarina uygun olarak karistirma 4 3 3 5 2
MAKINELERI makinelerinin ¢alisma prensibini aciklar.
Kullanim talimatlarina uygun olarak 1sil islem 2 2 4 2 2 2 5 2 1 1
makinelerinin calisma prensibini aciklar.
Kullanim talimatlarma uygun olarak dolum ve
kay kinelerinin cal ibini acikl & g & & g
GIDA DOLUM VE pama makinelerinin ¢calisma prensibini aciklar.
AMBAI__A.] LAMA Kullanim talimatlarina uygun olarak aseptik
MAKINELERI ambalajlama sistemlerinin ¢calisma prensiplerini
4 2 4 5 4
agiklar.
TOPLAM SORU SAYISI 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10




GIDA TEKNOLOJiSi ALANI 10.SINIF GIDA KiMYASI KONU SORU DAGILIM TABLOSU

1. Smav

2. Smav

ivilge ivilge
OGRENME ALANI ALT Geneli Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav Geneli Okul Genelinde Yapilacak Ortak Smav
OGRENME ALANI OGRENME CIKTISI (KAZANIMLAR) nde nde
(KONU ADI) Yapilac Yapilac
kil el sl e a2 Jal2ls]s 2 S
Ortak g £ g g g Ortak £ < < £ <
Smay [ § 5 g g G |Smav| § 5 5 5 5
»n (%] (7] (%] (7] n %) (%) n (%)
- o 3] < [te) i o (2] < T}
Bilimsel yontemlere uygun olarak vitaminlerin yapilarini, cesitlerini, fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini, viicuttaki gorevleri ve gida iiretiminde kullamim 4 4 4 4 4
. . . alanlarim aciklar.
VITAMIN VE MINERALLER [ . X ) . .
Bilimsel yontemlere uygun olarak minerallerin yapilarini, ¢esitlerini, fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini, viicuttaki gorevleri ve gida iiretiminde kullamim 4 4 4 4 4
alanlarin aciklar.
Bilimsel yontemlere gore enzim yapisini aciklar. 1 0 1 0 1
Enzimlerin yapisimi ve 6zelliklerini agiklatir. 0 1 0 1 0
ENZIMLER Enzim-substrat iligkisini (anahtar-kilit) aciklatir. 1 1 1 1 1
Enzim aktivitesini etkileyen etmenleri siralatir. 0 1 0 1 1
Bilimsel yontemlere gore enzim faaliyetlerini kontrol altina alma yollarim 0 0 1 0 0
aciklar.
Bilimsel yontemlere ve saghkl beslenme kurallarina uygun olarak gidanin
- R . 1 1 1 1 1
GIDALARDA TOKSIK yapisinda dogal olarak bulunan toksik maddeleri sorgular.
MADDELER Bilimsel yontemlere ve saghkh beslenme kurallarina uygun olarak gida isleme 1 1 2 1 2
ve tiiketim siirecinde gidalara bulasan toksik maddeleri sorgular.
GIDALARDAKI PIGMENTLER Bitkilerdeki fenolik bilesikleri ve dogal renk maddelerini agiklar. 2 3 2 3 2
VE FENOLIK MADDELER Hayvansal gidalardaki dogal renk maddelerini agiklar. 2 2 1 2 2
insani tiiketim amach sular hakkindaki yonetmelige ve bilimsel yontemlere
TP P TR el (o] 2 1 2 1 1
suU uygun olarak icilebilir suyun 6zelliklerini tarif eder.
Bilimsel yontemlere uygun olarak gida bilesimindeki suyu, su Kirliligini ve
q I el aan 2 1 1 1 1
suyun kimyasal yapisinin diizeltilmesi yontemlerini izah eder.
TOPLAM SORU SAYISI 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10




GIDA TEKNOLOVJISi ALANI 9.SINIF GIDA MiKROBiYOLOJiSi DERSi KONU SORU DAGILIM TABLOSU

1.SINAV 2.SINAV
OQB}ZNME ALANI ALT OGRENME CIKTISI Okul Genelinde Yapilacak Ortak Smav Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav
OGRENME ALANI
KONU ADI (KAZANIMLAR) > > > > > > > > > >
( ) < .3 .S o < . a < < 8 o < <
c c ™ S c c c c ™ c c
<7 53 <7 5 <7 5 <7} -7 <7} o7
n %2} n %2} n %2} %) %2} %) (%2}
Gidalarda mikrobiyal gelismeyi
etkileyen i¢ ve dis faktorleri 4 3 4 4 3]
siralatir.
G{dalarda 11.1d1kat0r 2 2 1 3 3
mikroorganizmalar siralatir.
Gida Mikroorganizma iliskisi Gidalarda mikroorganizma
4 1 1 3 2
bulasma kaynaklarim siralatir.
Mikrobiyolojik kontaminasyonu
gelleyici 6 lerin sirala 1 2 1 1 1 1
saglar.
Gidalarda mikrobiyal bulasma
kaynaklarim engelleme yollarim 3 2 1 7 7 6 6 5
aciklar.
Mikrobiyal gida zehirlenmelerinin
Gida Mikroorganizma iliskisi gellenmesi icin gerekenleri 2 3 4 3 4
aciklar.
TOPLAM SORU SAYISI 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10




GIDA TEKNOLOVJISi ALANI 9.SINIF GIDA MiKROBiYOLOJiSi DERSi KONU SORU DAGILIM TABLOSU

1.SINAV 2.SINAV
OQB}ZNME ALANI ALT OGRENME CIKTISI Okul Genelinde Yapilacak Ortak Smav Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav
OGRENME ALANI
KONU ADI (KAZANIMLAR) > > > > > > > > > >
( ) < .3 .S o < . a < < 8 o < <
c c ™ S c c c c ™ c c
<7 53 <7 5 <7 5 <7} -7 <7} o7
n %2} n %2} n %2} %) %2} %) (%2}
Gidalarda mikrobiyal gelismeyi
etkileyen i¢ ve dis faktorleri 4 3 4 4 3]
siralatir.
G{dalarda 11.1d1kat0r 2 2 1 3 3
mikroorganizmalar siralatir.
Gida Mikroorganizma iliskisi Gidalarda mikroorganizma
4 1 1 3 2
bulasma kaynaklarim siralatir.
Mikrobiyolojik kontaminasyonu
gelleyici 6 lerin sirala 1 2 1 1 1 1
saglar.
Gidalarda mikrobiyal bulasma
kaynaklarim engelleme yollarim 3 2 1 7 7 6 6 5
aciklar.
Mikrobiyal gida zehirlenmelerinin
Gida Mikroorganizma iliskisi gellenmesi icin gerekenleri 2 3 4 3 4
aciklar.
TOPLAM SORU SAYISI 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10




GIDA TEKNOLOJiSi ALANI 11.SINIF GIDA URETiM TEKNOLOJiSi KONU SORU DAGILIM TABLOSU

OGRENME ALANI
ALT OGRENME
ALANI
(KONU ADI)

1. Siav

2. Smav

OGRENME CIKTISI (KAZANIMLAR)

1/ige
Genelind

Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinay

I/Tige
Genelind

Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav

&
Yapilaca
k Ortak

Senary
0

Senary
0

Senary

Senary

Senary
0

e
Yapilaca
k Ortak

Senary

Senary

3.
Senary

Senary

Senary

Tahil Uriinleri
Teknolojisi

Uretim teknigine uygun olarak égiitme
teknolojisinin iiretim siirecini a¢iklar.

N

w

w

Uretim teknigine uygun ekmek iiretim akis
semasim cizerek ekmek yapar.

Uretim teknigine uygun makarna ve biskiivi
iiretim akis semasin cizerek makarna
yapar.

Uretim teknigine uygun makarna ve biskiivi
iiretim akis semasin ¢cizerek makarna yapar

Bitkisel Yag Teknolojisi

Uretim teknigine uygun bitkisel yemeklik
s1v1 yag iiretim siirecini aciklar.

Uretim teknigine uygun zeytinyag iiretim
akis semasim cizerek zeytinyag elde eder.

Uretim teknigine uygun rafinasyon ve
vinterizasyon teknolojisi iiretim asamalarim
aciklar.

Et ve Et Uriinleri
Teknolojisi

Teknigine uygun cig et ¢esitlerini hazirlama
siirecini aciklar.

Uretim teknigine uygun sucuk ve pastirma
iiretim akis semasin ¢izerek sucuk yapar.

Uretim teknigine uygun 1s1l islem gormiis
sucuk benzeri et iiriiniin iiretim siirecini
agiklar.

Fermantasyon
Teknolojisi

Uretim teknigine uygun sirke iiretim akis
semasim cizerek sirke yapar. .

Uretim teknigine uygun asit fermantasyon
iiriinlerinin iiretim akis semasim ¢izerek
tursu yapar.

TOPLAM SORU
SAYISI

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10




GIDA TEKNOLOJiSi ALANI 11.SINIF GIDALARDA KALITE KONTROL VE ANALIZLERI DERSi KONU SORU DAGILIM TABLOSU

1.SINAV 2.SINAV
. o Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav
OGRENME ALANI ALT
OGRENME ALANI OGRENME CIKTISI (KAZANIMLAR) ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
— c N o ™ < 0 c — c N ™ c < 0 c
&» » » » » » » » » »
Analiz metoduna uygun nem tayini yapar. 1 1 0 0 0
NEM VE KURU MADDE Gidalarda nem tayinin 6neminin ifade edilmesi saglanir. 0 0 0 1 1
TAYINi Sabit tartim yaptirarak ,etiivde kuru madde tayini yapar. 1 1 1 1 1
Nem miktarinin formiilden hesaplanmasi saglanir. 1 1 0 2 1
Analiz metoduna uygun kiil tayini yapar. 0 1 1 1 1
KUL TAYINIi Gidalarda nem tayinin 6neminin ifade edilmesi saglanir. 1 1 1 1 1
Toplam Kiil tayini yapilmasi saglanr. 1 1 1 0 1
Meyve, sebze ve diger gidalarda bulunan organik asitleri aciklanmasi 1 1 1 1 1
saglanir.
ASITLIK TAYINi Kat1 ve sivi1 gidalari teknigine l{ygun olarak analize hazirlatir. 0 0 1 0 0
pH kavraminin aciklanmasi saglanir. 1 1 1 1 1
Titrasyon islem basamaklarinin aciklanmasi saglanir. 1 1 1 1 1
Formiilden analiz sonucunun hesaplanmasi saglanir. 1 1 1 1 0
TUZ TAYINi Cesitli gidalarin tuz analizine hazirlama asamalarinin aciklanmasi saglanir. 1 0 1 0 1 0 1 1 1 2
Tuz analizinde titrasyon asamasinin aciklanmasi saglanir. 2 1 1 2 1
invert seker tayini islem basamaklarinin aciklanmasi saglanir. 1 1 2 1 1
SEKER TAYINi . . B
Numunedeki toplam seker ve sakkaroz miktarmin hesaplanmasi saglanir. 1 2 1 1 1
. o Kjeldahl yontemi asamalarimin aciklanmasi saglanir. 1 1 1 2 1
PROTEIN TAYINI
Titrasyon asamasi islem basamaklarim tarif ettirilmesi saglanir. 1 1 1 1 2
YAG TAYINi Yag tayi{linde !(ullamlan yontemlerin s1ralanvmam saglanir. 2 1 1 1 1
Gerber yontemi asamalarinin aciklanmasi saglanir. 1 1 1 1 1
TOPLAM SORU SAYISI 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10




10. Sinif Gidalarda Mikrobiyolojik Analizler Dersi Kazanim Soru Dagilim Tablosu

1. Sinav 2. Sinav
OGRENME Acik Uglu Acik Uglu
ALANI ALT
Oilr_]il:\}\l/m OGRENME CIKTISI (KAZANIMLAR) Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav
(KONU ADI)
o o o o o o o o o o
- = - = s = s = s =
] S ] S © ] ] ] ] ]
c c c c c c c c c c
3 a 3 a 3 ] 3 ] 3 ]
- I o < I - N o < 3
KULTUREL SAYIM
. . . e 3 3 2 2
YONTEMLERI Koloni sayimi ile kiiltiirel sayim yapar.
En muh | sayi yontemi ile kiiltiirel sayim yapar. 1 1 1 2 1
KUF vE _M_AVA Mikroskobik kiif sayimi yapar 1 2 2 2 1
TAYINI
Standarda uygun olarak mik bik maya sayimi yapar. 2 1 1 2 2
Standarda uygun olarak ekim yéntemiyle maya tayini yapar. 1 1 1 2 1
MiKROSKOBIK Teknigine uygun sekilde preparat hazirlar 1 1 1 0 1 1 1 0 1 0
INCELEME
Teknigine uygun olarak bakteri hiicre morfolojis g 2 g © 2 d i d i d
Teknigine uygun sekilde boya ¢6zeltisi hazirlar. 2 2 2 1 1
MikROsKkoBik | Teknigine uygun sekilde basit boyama yapar 2 3 2 1 2
BOYAMA Istenen yonteme ve teknigine uygun sekilde gram boyama yapar. a a 0 a a
stenen yonteme ve teknigine uygun sekilde spor boyama yapar.
1 1 1 1 0
. C . N . Lo 0 1 1 1 1
ISLETME in ellerinden aseptik kurallara ve teknigine uygun alip ekimini yapar.
ORTAMINDA HIJYEN [Hazirlanan mikrobiyolojik kontrol prog ina uygun kritik kontrol noktalarindan 1 1 1 1 1
VE SANITASYON  |aseptik kurallara ve teknigine uygun numune alip ekimini yapar..
KONTROLU 1 1 1 1 1
Aseptik kurallara ve teknigine uygun sekilde isletme or Jan (hava) ekim yapar.
MIKROBIYOLOJIK |Usuliine uygun olarak kullaniimig arag geregler ve eki In temizlik, ksiy 1 1 2 0 1
ANALIZ SONRASI |ve/veya sterilizasyonunu yapar
ISLEMLER Usuliine uygun sekilde mikrobiyolojik atiklarin atil saglar. 1 1 1 1 1
Topalam soru sayisi 10 11 10 10 10 12 14 12 10 10

*Bkul genelinde yapilacak sinavlarda agik uglu sorular sorulacagi géz 6ntinde
bulundurularak 6rnek senaryolar tabloda gosterilmistir.




10. Simf Gidalarda Muhafaza ve Ambalajlama Dersi Kazamim Soru Dagihm Tablosu

1. Smav

2. Smav

OCRENME ALANI Okul Genelinde Yapilacak Ortak Okul Genelinde Yapilacak Ortak
ALTXS:,\]‘EINME OGRENME CIKTISI (KAZANIMLAR) Smay Swmav

(KONU ADI) s =[=[sTes[=2T==]¢=] 2
< < < < < < < < < <
c c c c c c c c c c
<7 <7 <7 <7 7 L7 L7 7 7 1
%] %] %] %] (%] (%] (%] (%] (%] (%]
— o o ~ ) — oi ) ~ )

Alani ile ilgili cografi isaretleri aciklar. 3 3 2 3 2

Cam ambalajin 6zelliklerini ve gidada kull alanlarim agiklar. & & 2 8 5]

Kagit ve ahsap ambalajlarin 6zelliklerini ve gidalarda kullanmim alanlarim 3 3 4 3 3

aciklar.

Metal ve aliiminyum ambalajlarin 6zelliklerini ve gidalarda kullanim amacim 2 2 2 2 2 1 2 2 1 2

GIDA AMBALAJLAMA
TEKNIKLERI

aciklar.

Plastik ve plastik esash ambalajlarin 6zelliklerini ve gidalarda kullanim
alanlarim agiklar

Cok kath ambalajlarin ézelliklerini ve gidalarda kullanim alanlarim agiklar.
Gida ambalajlama si lerinin 6 ini aciklar. 2 1 1 2 2
Standartlara uygun sevk edilecek iiriinde ambalaj, etiket ve hasar kontrolii 3 3 1 1 2

yapar.

Topalam soru sayist

11 11 10 11 10

11 10 10 10 11

*Okul genelinde yapilacak siavlarda agik uglu sorular sorulacagi géz 6niinde
bulundurularak 6rnek senaryolar tabloda gosterilmistir.




Gida Teknolojisi Alani 9. Simif Laboratuvar Teknigi Dersi Konu Soru Dagilim Tablosu

1. SINAV 2. SINAV
Onite Ofll};: gl\Gﬂ[EE?Vl;\fl‘g ! OGRENME CIKTISI Okul Genelinde Yapilacak 1.0rtak Sinav Okul Genelinde Yapilacak 2.0rtak Sinav
ALANI (KAZANIMLAR) S = = = = S ] ] ] ]
A . c c c =
(KONU ADI) Sl 5252|852 82 g1 3213285382
%) N o < ) %) ol 32} < [te)
1. Gida maddesinden kuralina ve teknigine
Gida Maddesind uygun numune alir. 2 2 i i i
Numune Alimi 2. Numuneyi analize hazirlar. 2 1 1 2 1
2. Numuneyi analize hazirlar. 1 1 1 1 1
1 1. Goktiirme ve olgunlastirma islemini yapar. 1 2 2 1 1
2. Kristallendirme islemini yapar. 1 1 1 2 1
3. Cokelegi / kristalleri, aktarma (dekantasyon), 1 1 2 1 2
stizme ve santrifiijleme yéntemleri ile ayirir.
3. Cokelegi / kristalleri, aktarma (dekantasyon),
Laboratuvar Temel stizme ve santrifiijleme yéntemleri ile ayirir. 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
2 islemleri 4. B'uhar!ashrma., k'urutma ve sabit tartima 1 1 1 1 2 1 0 1 1 0
getirme islemlerini yapar.
5. Yakma ve kiil etme islemlerini yapar. 1 1 1 1 2
6. Ekstraksiyon islemini yapar. 1 1 1 1 1
7. Damitma islemini yapar. 2 2 1 1 1
8. Analiz hatalarini engeller. 1 2 1 2 1
1. Laboratuvar ortaminin, arag, gereg ve 1 0 2 1 2
Laboratuvarda Analiz |ekiomanin temizligini ve bakimini vapar.
Sonrasi 2. Laboratuvar kayitlarini tutar. 1 1 1 1 1
Islemler 3. Laboratuvar atiklarini depolar. 1 2 1 1 1




GIDA TEKNOLOJiSi ALANI 10.SINIF MADDE DE TEMEL DEGiSIMLER VE OLCUMLER DERSi KONU SORU DAGILIM TABLOSU

1.SINAV 2.SINAV
OGRENME ALANI ALT Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav Okul Genelinde Yapilacak Ortak Sinav
OGRENME ALANI OGRENME CIKTISI (KAZANIMLAR)
(KONU ADD) S| | 2] 2 & > | 2] 2| 2 >
g g g g g g g g g g
& & & & & & & & & &
- o ™ < [Te) i o (32} < [Te)
YOGUNC--I; IEJ é(U\'\I/IEUKIVAM Viskozite ve kivami (konsistens) taniminin yapilmasi saglanir 1 2 2 0 0
Element ve bilesik, karisim tamimlarinin yapilmasi saglanir. 3 2 3 3 3
Bilesik formiillerinin yazilmasi ve adlandirilmasi agiklanmasinin yapilmasi saglanir. 1 3 2 3 4
MADDE VE MOL Element, bilesik, karisim arasindaki farklarin agiklanmasi saglanir. 1 1 1 1 1
Degerlik ve mol hesaplamalarinin yapilmasi saglamir 2 0 0 0 0
Heterojen karisimlarin ézelliklerinin aciklanmasi saglanir. 1 1 1 2 1
Uluslararasi 1s1 birimlerinin taniminin yapilmasi saglanir. 1 1 1 1 1 1 2 1 1 0
1S1 SICAKLIK VE HAL Is1 ve s1c2'1‘klll‘( l.(arsllastlrmaSI yapilmasi saglanir i 0 0 1 0 1
DEGisimi Glfla endiistrisinde 1s1 aktariminin kullanim yerleri ve 1s1 aktarim araclarinin siralanmasi 1 0 0 0 0
saglanir.
Maddenin halleri ve hal degisimi ile ilgili terimlerin taniminin yapilmasi saglanir. 1 2 1 1 1
Atom, periyodik tablo, molekiil, bilesik tanimlarinin yapilmasi saglanir 1 1 1 1 1
Kimyasal ve fiziksel degisimin aciklanmasi saglanir. 1 1 1 1 1
BiLEsiK OLUSUMU VE Kimyasal tepkimeleri denklestirilmesi isleminin yapilmasi saglanir. 1 1 1 1 1
HESAPLAMALARI Denklemlerde mol, kiitle, hacim, N.S.A. hacim, mol-atom, tanecik iliskilerinin agciklanmasi 1 0 1 2 1
saglanir
Tepkime denklestirilmesi isleminin yapilmasi saglanir. 1 1 1 1 1
Asit, baz, tuz ve oksitlerin aciklanmasi saglanir. 1 1 0 0 1
MADDEDE KiMYASAL pH ve pOH kavramlarmin aciklanmasi saglanir. 0 1 1 1 1
DEGISIM HESAPMALARI  |Nétrlesme, indikatorler, hidroliz ve tampon ¢ozeltiler, amfoterlik kavramlarinin a¢iklanmasi 1 0 1 1 1
saglanir.
TOPLAM SORU SAYISI 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
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