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Aqgilrk Dah

KALFALIK Pratik Uygulama Dersi Uygulama Konularr

YAPILACAK UYGULAMALAR :

Beceri srnavrnda Adaylar toplam 3 iiriin yapmakla sorumludurrar. Bunlar,
UnUN1.MarineedilmigKrrmrzrEtSoteYaprmr(100erjffi
URUN 2- Evde Haglanmrg Sebze Garnitiirleri (srnav anrnda sote
URUX 3- Makarna Yaprmr.(lkigilik )
l-Uygun Ot ve Baharat kullanrmrna dikkat ediniz.
2-Tiim iiriinlerin sunumu tek tabakta yaprnrz.

Uzun/Krsa kollu is elbisesi
Pantolon
Onliik
Kep/Bone
Is Ayakkabrs/Terlik
Maske
Eldiven

edilecek.)

AqIKLAMALAR
l-Hazrrlamada ve sunumda kullanrlan tiim Arag-geregler, krhk kryafet ve sarf malzemeler adayrn kendisine
aittir. ( Tava, tencere, siizgeg, kepge, grrplcl, gatal, brgak, kagrk, sunum tabaklarl hazrrhk ve serviste
kullantlacak pegete vb. )
Not: Tencere ve tavalartn sapr demirrglanlardan getirilecek srnav esnasrnda kesinlikle PLASTIK SAPLI
kullanrlmayacak
2. Srnav iincesi her aday iiriinlerin i$lem kartrnr hazrrlayacak
3. Srnav sonu her aday sahit numune brrakacak (uygun kabr kendiniz getireceksiniz)
4-Srnav siiresi 50 dakikadrr.
5- Hijyen sanitasyon kurallarrna uymayr, iSC ite ilgili tedbirleri almayr, uygulama bittilinde hazrrlamada
ve sunumda kullanrlan alet ve ekipmanlarrn temizlik ve bakrmmr yapmayr, gahgma alanrnr ve tezgahlarr
temiz ve diizenli brrakmayr UNUTMAYALIM!


