Nevzat Pisak Mesleki Egitim Merkezi
Ascilik Dah
KALFALIK Pratik Uygulama Dersi Uygulama Konular

YAPILACAK UYGULAMALAR :

Beceri sinavinda Adaylar toplam 3 iiriin yapmakla sorumludurlar. Bunlar,

URON 1- Marine edilmis Kirnizi Et Sote Yapimu (100 gr) Uzun/Kisa kollu is elbisesi
l_}RIjN 2- Evde Haslanmis Sebze Garnitiirleri (sinav anminda sote Pantolon edilecek.)
URUN 3- Makarna Yapimu.(1kisilik ) Onliik
1-Uygun Ot ve Baharat kullanimina dikkat ediniz. mepBorie -
e . Is Avakkabisy/Terlik
2-Tiim iiriinlerin sunumu tek tabakta yapiniz. Maske
Eldiven
ACIKLAMALAR

1-Hazirlamada ve sunumda kullamlan tiim Arag-geregler, kilik kiyafet ve sarf malzemeler adayin kendisine
aittir, ( Tava, tencere, siizge¢, kepge, g:lrplcn, catal, bicak, kasik, sunum tabaklari, hazirlik ve serviste
kullanilacak pecete vb. )

Not: Tencere ve tavalarin sap demlr;glanlardan getirilecek sinav esnasinda kesinlikle PLASTIK SAPLI
kullamlmayacak

2. Sinav éncesi her aday iiriinlerin islem kartini hazirlayacak

3. Sinav sonu her aday sahit numune birakacak (uygun kabi kendiniz getireceksiniz)

4-Sinay siiresi 50 dakikadir.

5- Hijyen sanitasyon kurallarina uymayu, ISG ile ilgili tedbirleri almayl, uygulama bittiginde hazirlamada
ve sunumda kullanilan alet ve ekipmanlarin temizlik ve bakimimi yapmayi, ¢aligma alanim ve tezgahlari
temiz ve diizenli birakmay1 UNUTMAYALIM!




