YIYECEK-ICECEK HIZMETLERI ALANI iSLETMELERDE BECERI EGiTiMI
UYGULAMA SINAV KONUSU VE DEGERLENDIRME KRITERLERI

Smav Konusu: Pisirilmeden Hazirlanan Salatalar modiiliine ait olan tariflerden birisi Degerlendirme | Aldig
secilerek uygulama yaptirilacaktir. L —
A ON HAZIRLIK (10 Puan)
Kisisel karuyucu donanimlarini kullanir. 2
Hijyen sanitasyon kurallarina uyar. 2
iSG ile ilgili tedbirleri alir. 2
Calisma alamini diizenler. 2
Yemek hazirlamada kullanilacak mutfak ekipmanlarini, arag-gereclerini secer. 1
Recete hazirlar. 1
B UYGULAMA ASAMASI (60 Puan)
L;ebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarina uyarak hazirlar. 15
Sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarina gére teknigine uygun dograr. 15
Lezzet verici kanigimlari (ot ve baharatlar) teknigine uygun hazirlayarak kullanir. 15
Menlye uygun hazirlanan yemeklerin sunumunu yapar. 15
| CUYGULAMA SONRAS! ISLEMLER (10 Puan)
Hazirlamada ve sunumda kullanilan alet ve ekipmanlarin temizlik ve bakimini yapar. 2
Caligma alaninin ve tezgahlarin temizlik ve diizenini saglar. 3
Cépleri ve atik malzemeleri geri déniislim kurallan dogrultusunda ayirir. 2
Sinavi verilen slirede tamamlar. 3
D. SOZEL BILGILERIN YOKLANMASI (2 SORU=HER SORU 10 PUAN) (20 PUAN)
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E. TOPLAM PUAN

(100 PUAN)




