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İş sağlığı ve giivenliğine ul,gun olarak salon ile iIgili gerekIi
düzenlemeleri 1,apar.

7 l

2 2
Hi.iyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda masa üstü servis
takımlarını servis kurallarına göre hazırlayarak masay,a yerleştirir.

Masanın özelliğine görc masa örtüsü serer l l

Kullanılacağı yere ve kullaırım amacIna uygun pcçete katlar, l I

l lMenüye uygun kuver açaı

l 2
Hijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda masa üstü servis
takımlarını servis kurallarına uygun şekiIde taşıyarak boşları toplar

Servis
HazırlıkIarı

IJijyen ve sanitasyon ilkeleri doğrultusunda içecek bankosunu
temiZleyip ihtiyaca göre içecek malzemeleri temin eder.

l l

Aşamalarına uygun clde ve makinede bulaşık yıkar. l lBulaşık
Yıkama ve
Atık yönetimi Atıkları yöntemine uygun toplayarak ortamdan uzaklaştırır.

İş Sağlığı ve güven|iği tedbirlerini alarak yil,ecek hazırlamada
tekniğine uygun bıçalı kulIanır.

UYGUL
AMA

SINAVI

Uluslararası doğrama tekniklerini yiyecek hazırlamada kullanır

Uluslararası pişirme tekniklerini kulIanarali gamitürleri yemeğe
hazırlar.

l l

l )Lezzet vericj karışımları yapım aşamalarına uygun hazırlar

l l

GarnitürIer

Tekniğine uygun sebzeleri hazırlayarak saklar.

2 2Çorba fondlarını işlem basamaklanna göre hazırlar

Reçeteye ve yapım aşamalarına uygun temel çorbaları hazırlar 2 l
ÇorbaIar

l 2Yumurtaları kontrol aşamalarına göre pişirmeye hazırlar

2 l
YumurtaIar

Yumurtadan çeşitli ürünler hazırlayarak servis yapar.

Reçeteye göre istenilen kıvam. renk, lezzelve görünümde kolay
hamur işleri hazırlayarak servis yapar.
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Kolay Hamur
İşleri Reçeteye göre hazır ürünlerle istenilen pişkinlik. renk. tat ve

görünümde ürünler lıazlrlar.
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\lutlakta gii\cı)lik sislcnılcriui açık!aı l l l ]

\ltntaktaki ıelıIiLc re kaziılaıı açıklal. l l 2 I

(iıda ze]ıiılcıııııcsiııi açıklar 1 l l l

iıi.-

\lLtllitklıt ilkr ıı tlııııı ;ıçıklitı l l 2 l
-fekııigiııc 

ur gıııı kişıscl bakınrııı r,apar l 2 l I

-I-ekniğinc 
u\ gtıı iş kıval'elleriıi giver I 2 I l

Tekniğile uYgun olarak viicut
nrekaniklerine göıc hareket eder.

2

lrlzeriıde vc dolabıııda işe ul,gun aıaç ıe
gcreci bulundurılı.

2 l l 2 l l

L]lusal r,e uluslaraıası ııevzuata göre
hijyen vc sanilasyon ile ilgiIi ınevzrıat ve
sisteınleri açıklar.

l l I l

Ulusal ve uluslararası |Irevzııata göre gıda
hijyenini açıklar.

l l l I

Ulusal ve uluslararası ünevzuta göre

çaIı§ına ortanrı hiiyenini açıklar
l l l 2

a

Ulrısal ve uluslararası ınevzuta göte
ekipınan hijyeniııi açıklar_

l 1 I 2

Mutfak ve ınulfak çeşitlerini açıklar- l l 2 3 l

Hazıılık ihiıesiDi açıklaı l 1 I 2

Pişirıne iiıitcsini açıklar. l l l 2

BuIaşık vıkaııa linitesini açıklar. I l 1 l

L

Mutfak depolarnıı açıklar l l l l

Beslennıe ile ilgili kavraınları açıklar 2 1 l 2

Beslennıe ilkelerine göre karbonhidrat
kaynaklarını açıklar.

4 2 2 3

4 1 2 3
Beslenme ilkelenne göre protein
kalıraklarıırı açıklar.

Bes,ilk, göre yağ kaynaklarınt açıklar 3 2 l 2

4 2 2 3
Beslenıne ilkelerine göre vitamin
kal.naklaıını açıklar.
Beslenme ilkelerine göre mineral
kaynak|arını açık|ar.

3 2 l 2

u

Beslenıne ilkelerine göre vücudun su
ilıtiyacını açıklar,

l l l l

Porsiyon nliktrını ıespit ederken et,
yumurta, krıru bakIagı|ler ve yağlı
tohuııları yeterli ve dengeli şekilde
menüde kuIlantr.

2 l 2 l

Porsiyon ıniktarıırı tespit edeıken siit ve
ttirevlerini yeterli ve dengeli olarak

şekilde menüde kuIlanır.
l l 2

Porsiyon miktrını tespit ederken tahıl ve
türevlerini yeterli ve dengeli şkilde
menüde kulIanlL

l l l

2 2 2 2

porsiyon mikiartı,tı tespil ederken sebze
ve meyveleri yeterli ve dengeli şekilde
ıneniide kullanır.
Porsiyoır ıniktrını ıespit ederken yağ ve

şekerleri içeren kaynaklan yeterli ve
dengeli seki Ide tnentide kııllantı

I 2 l I

Besin ögeleri ve besin gnıplanna dengeli
ve yeterli şekilde ınenülerinde yer veriL

l l l l

l l l lMenü oluşturma ile ilgili hazrlıklrı
yapar.

l l l
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Menü kartları hazırlar. l
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