
Mustafa Nevzat Prsak Mesleki Efitim Merkezi
Et ve Et Uriinleri igleme Dah

USTALIK Pratik Uygulama Dersi Uygulama Konularr

YAPILACAK UYGULAMALAR :

I-Taze Et qegidinin hazrrlanmasr igin karkasrn pargalanmasrnr siizlii ve giirsel olarak agrkl
2- I Adet kuzu kolu kemiklerinden ayrnnrz.
3-Ayrrdr[rnrz eti ambalajlayarak satrga haztr hale getiriniz.
4-Ayrrdr[rnz etten giglik kugbaqr doframa iglemi yapmrz..

ara tttz.
Uzun/Krsa kollu is elbisesr
Pantolon
6nIiik
Ken/Bone
is Avakkabrs/Terlik
Maske
Eldiven

iltt

ACIKLAMALAR
l-Hazrrlamada ve sunumda kullanrlan tiim Arag-geregler, lahk kryafet ve sarf malzemeler adayrn kendisine
aittir.
2-Srnav siiresi 30 dakikadrr.
3- Hijyen sanitasyon kurallarrna uymayr, iSC ite ilgili tedbirleri almayr, uygulama bitti[inde hazrrlamada
ve sunumda kullanrlan alet ve ekipm4nlarrn temizlik ve balamrnr yapmayr, gahgma alanrnr ve tezgahlan
temiz ve diizenli brrakmavr UNUTMAYALIM!


