
AŞÇILIK DALI USTALIK BECERİ SINAVI MENÜLERİ 
 

 
ÖNEMLİ NOT:  Adaylar yukarıdaki kutucuklardan (ana yemek-salata –tamamlayıcı 
yemek –meze-tatlı ve çorbalardan her birinden birer adet seçerek yeterli ve dengeli 
beslenme ilkeleri doğrultusunda oluşan bir menü tabağı uygulayacaklardır.                                     

 

NO  ÇORBALAR ANA YEMEKLER   TAMAMLAYICI 
YEMEKLER  MEZE VE SALATA TATLILAR  

1 EZOGELİN ÇORBA  TAVUKLU  
SULTAN KEBABI  

ÖZBEK PİLAVI  GAVURDAĞ 
SALATASI 

LİMON 
SORBE  

2 SEBZELİ TEL ŞEHRİYE 
ÇORBASI  

ÇÖKERTME KEBABI  MEYHANE PİLAVI  SEZAR SALATA  FIRIN SÜTLAÇ  

3 MERCİMEK ÇORBA  ŞEHZADE KEBABI  SEBZELİ MAKARNA  KÖZLENMİŞ 
PATLICAN SALATASI 

SUFFLE  

4 ARPA ŞEHRİYE 
ÇORBASI  

HÜNKAR BEĞENDİ   SEBZELİ ERİŞTE PİLAVI  ACILI EZME  MAGNOLİA  

5 TAVUK ÇORBA  ALİ NAZİK KEBABI FIRINDA MAKARNA  SOĞAN SALATASI HAŞHAŞLI 
İRMİK TATLISI  

6 MANTAR ÇORBASI  KAĞIT KEBABI  PİRİNÇ PİLAVI  RUS SALATASI SULTAN 
SARMASI  

7 DOMATES ÇORBASI  ANKARA TAVA BEŞAMEL SOSLU 
MAKARNA  

HUMUS  FİNCAN 
TATLISI  

8 LEBENİYE ÇORBASI  TAS KEBABI  ARPA ŞEHRİYE PİLAVI  ZEYTİNYAĞLI FAVA  TRİLEÇE  
9 TOYGA ÇORBASI  ORMAN KEBABI  KESTANELİ PİLAV  ÇERKEZ TAVUĞU  SUPANGLE  
10  KREMALI BROKOLİ 

ÇORBASI  
MANTARLI ET 
SOTE  

DOMATES SOSLU 
SPAGETTİ  

MUHAMMARA  ISPARTA 
HELVASI 

11 SAKALA ÇARPAN 
ÇORBASI  

KUZU KÜLBASTI  DOMATESLİ KUSKUS  AVAKADO SALATASI UN HELVASI  

12 TUTMAÇ ÇORBASI  FETTUCİNİ 
ALFREDO  

SAFRANLI PİRİNÇ PİLAVI FALAFEL  OKLAMA 
KIVIRMASI 

13 YAYLA ÇORBASI  KABUNE FİRİK PİLAVI  KÖZLENMİŞ KIRMIZI 
 BİBER SARMA  

İRMİK 
HELVASI  

14 ÇEŞMİ NİGAR 
ÇORBASI  

ET FAJİTA  BEZELYELİ BROKOLİLİ 
ERİŞTE  

ŞAKŞUKA  KAZANDİBİ  

15 YUVALAMA ÇORBASI  BEEF STRAGANOFF ZERDEÇALLI PİLAV   PANCAR SALATASI CHEESECAKE  

16 MISIRLI BEZELYE 
ÇORBASI  

MANTI (ELDE 
sınavda açılacak) 

 SOTELENMİŞ SEBZE  MEVSİM SALATA KEŞKÜL  

17 KÖZLENMİŞ  
KIRMIZI BİBER 
ÇORBASI  

ORMAN KEBABI  FIRINDA ELMA DİLİM 
PATATES  

PATATES SALATASI WAFFLE 

18  ÇERKEZ ÇORBASI  PATLICAN 
KAPAMA 

FIRINDA KAŞARLI 
MANTAR  

KÖPOĞLU MEZESİ 
(MANCASI)  

İZMİR 
BOMBASI  

19  ANADOLU ÇORBASI  KARIŞIK IZGARA  FIRINDA KAŞARLI 
PATATES  

FASÜLYE PİYAZI  PROFİTEROL 

20  VALİDE SULTAN 
ÇORBASI  

BOHÇA KEBABI PATATES PÜRESİ  CACIK TİRAMİSU 

21  ARABAŞI ÇORBASI  SAKSI KEBABI  DERE OTLU PİRİNÇ PİLAVI   ROKA SALATASI AYVA TATLISI 
22  KELLE PAÇA ÇORBASI  DANA ROSTO  

ISPARTA ŞİŞ 
DOMATES VE SARIMSAK 
SOSLU PATLICAN-BİBER 
KIZARTMA  

  KEREVİZ SALATASI  KABAK 
TATLISI 

23  İŞKEMBE ÇORBASI  ET GÜVEÇ RENKLİ MAKARNA 
SALATASI 

 RUM MEZESİ  ZERDE  



 

                UYARILAR 

� Sınav için kep, önlük, aşçı kıyafeti, eldiven, maske, mikrofiber mutfak bezi, bulaşık süngeri, dezenfektan 
ve kağıt havlunuz yanınızda olmalı ve sınav esnasında kullanılması gerekmektedir. 

� Uygulama sınavına katılacak her katılımcı menü hazırlamak için gerekli tüm malzeme ve ekipmanlarını 
(tencere, tava, doğrama tahtası, bıçak, baharat, yağ, salça vb) kendileri temin ederek geleceklerdir. 
Sınav esnasında adaylar arasında malzeme paylaşımı yapılması yasaktır.     

� Önceden hazırlanıp dinlendirilmesi gereken ürünler önceden hazırlanabilir ve sınavda kullanılabilir 
fakat sınavda da o ürünün nasıl hazırlandığını tekrar gösterilmesi gerekmektedir. (ör: hazırlanmış 
dinlendirilmiş köfteyi getirip pişirebilir ama sınavda tekrar o köfteyi nasıl yoğurup şekillendirdiğini 
göstermelidir.) 

� Menülerin sunumu  için; çatal, bıçak, kaşık, bardak, kağıt tabak, peçete, ıslak mendil, kapalı su, gazlı 
içecek harici uygun içecek ve masa örtüsü vb. adaylar tarafından getirilecektir.                                                            

� Menüler 4  porsiyon olarak hazırlanacak (RESTORAN USULÜ SERVİS AÇILACAK) ve sunumu yapılacaktır. 
� Adaylar reçeteleri(yemek tarifi)  açık ve anlaşılır şekilde yazılı olarak getirilecektir. Pişirme esnasında bu 

reçetelerden faydalanılabilir.                                 
� Sınav esnasında telefon kullanımı ve  zorunlu haller dışında komisyon üyeleriyle konuşmak yasaktır.                                     
� Sınava kesinlikle hazır,pişmiş ve doğranmış ürün getirilmeyecektir!!!(hazır köfteı,hazır çorba 

,doğranmış et)                                                                        
� Çalışmalar bireysel olup malzeme ve reçete paylaşımı yapılmayacaktır.                                                                                           
� Menülerin hazırlanmasından sonraki temizlik aşaması da puanlamaya dahil olup temizlik için gerekli 

malzemelerin(bulaşık deterjanı, sünger, yağ sökücü, çöp torbası vb) adaylar tarafından getirilmesi 
gerekmektedir.    

� Adaylar sınav için getirdikleriı malzemeleri tasarruf ilkeleri  doğrultusunda kullanarak menüsünü 
hazırlayıp sunum yapmalıdır. 

� Adayların sınava gelirken yanlarında sınav giriş belgesi ve kimlik kartı bulundurması zorunludur.     
� Adayların  sınav saatinden en az 15 dakika önce sınav alanında olması gerekmektedir.      
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