1.SAYFA

SINAVDA MUTLAKA YANINIZDA
BULUNDURULMASI GEREKEN ARAC-
GERECLER

siNAVDAN 30 DAKIKA ONCE SINAV

SALONUNDA BULUNUNUZ.

NUFUS CUZDANINI MUTLAKA YANINIZDA BULUNDURUNUZ.

*SINAVA GIRECEKLERIN MUTLAKA YANINDA BULUNDURMASI
GEREKEN TEMEL ARAC VE GERECLER:

-BONE — ELDIVEN — MASKE - UZUN KOLLU IS KIYAFETI

-SADECE OCAK VE FIRIN ATOLYEDE BULUNMAKTADIR.
BASKA BiR ARAC GEREC EKIPMAN YOKTUR.
-YAPILACAK URUNLER ICIN MALZEME YOKTUR.
-HEPSINI SINAVA GIRECEK OGRENCILER YANINDA
GETIRECEKTIR.

(ORNEGIN: tencere, tava, tepsi, servis malzemeleri, tost makinasi vb...)

2 PORSIYON SUNUM ICIN GEREKLi TUM MALZEMELERiIi MUTLAKA
GETIRINIZ (tabak, bardak, catal, kasik, bicak, pecete vb.)

- BULASIK DETERJANI, TEL, BULASIK SUNGERI,

- KAGIT HAVLU, 2 ADET ELBEZI

NOT: UYGULAMALI SINAVLARDA SINAV BASLAMADAN CALISILACAK
ALANIN TEMIZLIGININ YAPILMASI IS BITTIKTEN SONRA TEZGAH, OCAK,
FIRIN, LAVABO, YER TEMIZLIGININ YAPILMASI, COPLERIN ATILMASI
GEREKMEKTEDIR. BU TEMIZLIK ISLEMLERI YAPILDIGINDA SINAVDAN
GECER NOT ALINMAKTADIR.

NOT: HICBIR URUN HAZIR GETIRILMEYECEK TUM ASAMALAR
ATOLYE ORTAMINDA YAPILACAKTIR

ONEMLE DUYURULUR.



ASCILIK DALI KALFALIK UYGULAMA
SINAVI

HAZIRLANACAK URUNLER
1. Ana yemek

(Et Yemekleri: Dana Gulas, Hiinkar Begendi, Izmir Kéfte, Kadin
Budu Kofte, Orman Kebabi, Cokertme Kebabi, Eksili Kofte, Sulu
Kofte, Kuru Kofte, Tas Kebabi, Islim Kebabu,
Tavuk Yemekleri: Tavuklu Mantarli Giiveg, Firinda Sebzeli Tavuk,
Kor1 Soslu Tavuk, Firinda Soslu Tavuk Baget, Tavuk Sinitsel, Tavuk
Papara, Firinda Tavuk But, Pili¢ Topkap1, Tavuk Cokertme, lokanta
usulu tavuk haslama, Firinda Soslu Tavuk(lokanta usulu), Firinda
Biitiin Tavuk
Balik Yemekleri: Firinda Hamsi, Firinda Cupra, Giivecte Alabalik,
Firinda Somon)
(Bu iic Yemek grubundan sadece bir yemek secilip yapilacaktir.)

2. Ana yemege uygun sebze garnitiirii (Uluslararasi pisirme usullerine

gore sebze garnitiirlerini pisirir)
3. Tamamlayic1 yemek (Pilav, Makarna, Patates Puresi Vb.)
(BU 3 URUNUN HEPSI MUTLAKA YAPILACAK)

Adavlar., NUFUS CUZDANINI MUTLAKA YANINIZDA BULUNDURUNUZ

-Sinava girecek adaylar yaka kart1 hazirlayip isim ve soy isimlerini bu karta
yazacaklardir. kagida da yazabilirsiniz.

-1. SAYFANIN MUTLAKA FOTOGRAFINI CEKINiZ.

1. Kisisel koruyucu donanimlarini kullanir.

2. (-BONE—ELDIVEN—MASKE-ASCI KIYAFETI )

3. Hijyen sanitasyon kurallarina uyar.

4. ISG (is giivenligi) ile ilgili tedbirleri alur.

5. Ana yemek tabagini olusturan yemeklerin tarif kartlarini hazirlar.

6. Hazirlanan iiriinlerin (2 PORSiYON) sunumunu yapar.

7. Uygulama sonrasi tiim temizlik islerini yapar. (lavabolar, ocaklar,
tezgahlar ve yer temizligi, ¢oplerin atilmasi)

NOT : Uygulama alaninda sadece ocak ve firin mevcuttur. Tiim iiriinlerin
yapim asamasinda kullanacagiz arag¢, gere¢ malzeme hepsini getirmeniz
gerekmektedir.

TUM ASAMALAR ATOLYE ORTAMINDA YAPILACAKTIR.

-SUNUM ICIN GEREKLi TUM MALZEMELERI MUTLAKA GETIRINIZ. (tabak,
bardak, c¢atal, kasik, bicak, pecete vb.)
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