T.C.
MiLLi EGiTiM BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI
ASCILIK DALI
Kalfalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

Adayin Adi ve Soyadi:

Sinav Tarihi:

T.C. Kimlik No:

Sinav Siiresi: En fazla 2 saat

Adayin Kayith Oldugu Merkez:

Sinavin Baglama Saati:

Olgme Degerlendirme Yeri: Revizyon Tarihi:24.12.2021 RVN.02
Uygulama Sorusu: Yeterli ve dengeli beslenme ilkeleri dogrultusunda komisyon tarafindan belirlenen et Degerlendirme Aldig
yemeklerinden (kasaplik hayvan etleri, kiimes hayvan etleri, su lriinleri) birini secerek sebze garnitiirii ve Puani Puan
tamamlayici yemekten olusan menii tabagini hazirlayiniz.

A. SINAV HAZIRLIGI (10 Puan)
Kisisel koruyucu donanimlarini kullanir. 2
Hijyen sanitasyon kurallarina uyar. 2

iSG ileilgili tedbirleri alir. 2
Calisma alanini diizenler. 2
Yemek hazirlamada kullanilacak uygun arag ve ekipmanlari seger. 1

Ana yemek tabagini olusturan yemeklerin tarif kartlarini hazirlar. 1

B. SINAVIN UYGULANMASI (80 puan)
Besin Ogelerini iceren besin gruplarini mentide 6lguli ve dengeli sekilde kullanir. 7
Sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarina uyarak pisirmeye hazirlar. 8
Sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarina goére teknigine uygun dograr. 8
Uluslararasi pisirme usullerine gore sebze garnitirlerini pigirir. 8

Ana yemege gore kullanacagi malzemeyi (kasaplik hayvan etleri, kiimes hayvan etleri, su Grtinleri) hazirlar. 8
Lezzet verici karisimlari (ot ve baharatlar) teknigine uygun hazirlayarak kullanir. 7

Ana yemegine gore kullanacagi malzemeyi uluslararasi pisirme tekniklerine gore istenilen nitelikte (lezzet, koku, 10
gorinus, yaraticilik, ) pisirir.

Ana yemege uygun tamamlayici yemegi (uluslararasi veya Tirk mutfagina 6zgu pilavlar, makarnalar) istenilen 3
nitelikte (lezzet ,koku, kivam, gériniis) hazirlar.

Yemeklerin yapim siralamasini sunum 6zelliklerini de dikkate alarak uygular. 7

Ana yemek tabaginin sunumunu yapar. 9

C. SINAV SONRASI (10 Puan)
Hazirlanan yiyeceklerden sahit numune alir. 1
Hazirlamada ve sunumda kullanilan alet, ekipman ve tezgahlarin temizlik, diizen ve bakimini yapar. 2
Tasarruf ilkelerini dikkate alir. 3
Copleri ve atik yaglari geri dontisiim kurallari dogrultusunda ayirir. 2
Sinavi verilen siirede tamamlar. 2
GENEL TOPLAM (100 Puan)
Notlar / Gériisler:

Sinav Yapicinin Adi Soyadi imza:

e Bu form her bir sinav degerlendiricisi tarafindan ayri ayri doldurulur. Verilen puanlar Sinav Sonug tutanagina yazilarak ortalamasi

alinir.

e Sinav sirasinda adayin kendisine, ¢evresine ve ise zarar verebilecegi durumlarin olugmasi halinde degerlendiriciler tarafindan

gerekli uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettiriimeyecegine

karar verir.

o Aciklamalar: Bekleme agamasi gerektiren iriinlerde, zaman kaybini 6nlemek igin, yapilmasi gereken diger asamalar daha dnce

hazirlanmis bir Uriin tizerinden yuratalar.
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iSG EKiIiPMANLARI

KiSiSEL KORUYUCU DONANIMLAR
(Aday tarafindan karsilanacaktir.)

Uzun kollu is elbisesi(Asci ceketi)

Pantolon

Onluk

Kep/Bone

is Ayakkabisi/Terlik

Maske

Eldiven

MAKINA TECHIZAT LiSTESI

1- Dograma Tahtasi Yesil, Kirmizi, Sari,

2-  Kesme Blogu istif Rafi

3- Tavuk Makasi

4-  Findik Ceviz Kiracagi

5-  Parizyen Kasik

6- Dekor Takimi

7-  Menanj Takimi

8- Baharatliklar

9- Kepge Gesitleri

10- Spatula gesitleri

11- Yemek Servis Takimlari

12- Et Catali

13- Kebap Sisi

14- Gorba Servis Potu

15- Kevgir Cesitleri

16- Sulzgeg Cesitleri

17- Cin Kalahi Stizgeg

18- Huni

19- Konserve Agacagl

20- Guveg Kaplari

21- Cam Pisirme Tepsisi

22- Sanayi tipi Bulagik Makinesi

23- Gamasir Makinesi

24- Depo tipi buzdolabi/Sogutucu

25- Depo tipi derin dondurucu

26- Dortli ocak

27- AraTezgah

28- Konveksiyonel Firin

29- Isitmali Tag Tabanh Firin

30- Mikrodalga Firirn

31- Endustriyel Havalandirma /Davlumbaz

32- Mutfak Davlumbazi

33- Sofben

34- Elektrikli su hsticisi

35- Elektrikli Izgara

36- lzgara Slamander

37- Fritoz

38- Sanayi Tipi Kligiik Mikser
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39- El Mikseri

40- Pargalayici (Blender)

41- Mutfak Robotu

42- Meyve Sikacagi

43- Dilimleme Makinesi

44- Hamur Agma Makinesi

45- Et Termometresi

46- Mutfak Termometresi

47- Seker, Serbet, surup termometresi

48- Elekronik Terazi

49- Evyeli tezgah

50- El Yikama Evyesi

51- Kazan tencere istif Rafi

52- Calisma Tezgahi

53- Duvar Dolabi

54- Baharat Dolabi

55- Bigak Steril Dolabi

56- Malzeme Alet dolabi

57- Un Seker Tagima Arabasi

58- Yemek Masasi

59- Yemek Sandalyesi

60- Tencere (Helvane ve siliindirik)

61- Sig Tencere

62- Pilav Pisirme Tenceresi

63- Buhar Tenceresi

64- Basingli Tencere

65- Tava

66- Sote Tavasi

67- Krep Tavasi

68- Wok Tava

69- Yumurta Sahani

70- Kagerola

71- Yapismaz Yizeyli Tava

72- Kizartma Tavasi

73- Dokim lzgara Yizeyli Tava

74- Cesitli Ebatlarda Standart Gastronom Kuvet Cesitleri

75- Standart Stizgegli Gastronom Kivet

76- Mayonez Tenceresi

77- Yer Gider lzgarasi

78- COp Kovasi

79- Atik Kabi

80- Rende

81- Havanve Eli

82- Et Bigagl

83- Kemik Siyirma bigagi

84- Meyve ve Sebze bigagi

85- Sef Bigcagl

86- Soyacak

87- Bigak Bileyici(Masat)

88- Et kiitugi

89- Et dovecegi
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Servis Tepsileri

Cirpma Teli

Tath Hazirlamada Kullanilan Cesitli Kaliplar

Masa Ortiisii

SINAV SARF MALZEME LiSTESi *

ADET

1- Hazirlanacak sebze garnitlrd igin gerekli malzemeler
2- Hazirlanacak Ana yemek icin gerekli malzemeler
3- Hazirlanacak Tamamlayici Yemek igin gerekli malzemeler

e  Sarf malzemeler ve miktan bir aday igin beceri sinav komisyonunca belirlenecektir.
e  Sarf malzemeler aday tarafindan kargilanacaktir.




