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T.C.

MİLLİ EĞİTİM BAKANLIĞI

MESLEKİ VE TEKNİK EĞİTİM GENEL MÜDÜRLÜĞÜ
YİYECEK İÇECEK HİZMETLERİ ALANI
AŞÇILIK DALI

Ustalık Beceri Sınavı Değerlendirme Kriterleri

	Adayın Adı ve Soyadı: 
	Sınav Tarihi:

	T.C. Kimlik No:
	Sınav Süresi: En fazla 4 saat

	Adayın Kayıtlı Olduğu Merkez:
	Sınavın Başlama Saati:

	Ölçme ve Değerlendirme Yeri:
	Revizyon tarihi:24.12.2021
	REV.02

	Uygulama Sorusu:  Modern menü sıralamasını dikkate alarak komisyon tarafından belirlenen ana yemeğe uygun 2 kişilik akşam yemeği menüsü (ordövr-meze, çorba, ana yemek, pilav-makarna, salata, tatlı) hazırlayınız.


	Değerlendirme Puanı

	Aldığı Puan

	A ÖN HAZIRLIK

	(10 Puan)
	

	Kişisel koruyucu donanımlarını kullanır.
	1
	

	Hijyen sanitasyon kurallarına uyar.
	2
	

	İSG  ile ilgili  tedbirleri alır.
	2
	

	Çalışma alanını düzenler.
	1
	

	Yemek hazırlamada kullanılacak mutfak ekipmanlarını, araç-gereçlerini seçer.
	1
	

	Sınav konusuna uygun menü hazırlar.
	2
	

	Menüyü oluşturan yemeklerin işlem kartlarını hazırlar.
	1
	

	B UYGULAMA AŞAMASI
	(80 Puan)
	

	Besin öğelerini içeren besin gruplarını tespit ederek menüde ölçülü ve dengeli şekilde kullanır.
	4
	

	Sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarına uyarak pişirmeye hazırlar.
	5
	

	Sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarına göre tekniğine uygun doğrar.
	6
	

	Lezzet verici karışımları (ot ve baharatlar) tekniğine uygun hazırlayarak kullanır.
	5
	

	Menüye uygun ordövr ve mezeleri istenilen nitelikte (lezzet, koku, kıvam, görünüş) hazırlar.
	8
	

	Menüye uygun uluslararası veya Türk mutfağına özgü fond ve çorbayı istenilen nitelikte (lezzet, kıvam, koku, görünüş) hazırlar.
	8
	

	Ana yemeğe göre kullanacağı malzemeyi (kasaplık hayvan etleri, kümes hayvan etleri, su ürünleri) hazırlar.
	5
	

	Ana yemeğine göre kullanacağı malzemeyi  uluslararası  pişirme tekniklerine göre istenilen nitelikte (lezzet, koku, görünüş, yaratıcılık, ) pişirir.
	8
	

	Menüye uygun tamamlayıcı yemeği (uluslararası veya Türk mutfağına özgü pilavlar, makarnalar) istenilen nitelikte (lezzet , koku, kıvam, görünüş)  hazırlar. 
	8
	

	Menüye uygun olarak istenilen nitelikte (lezzet, koku, görünüş) salata hazırlar.
	8
	

	Menüye uygun uluslararası veya Türk mutfağına özgü istenilen nitelikte (lezzet, koku, kıvam, görünüş) basit tatlı hazırlar.
	5
	

	Yemeklerin yapım sıralamasını sunum özelliklerini de dikkate alarak uygular.
	5
	

	Menüye uygun hazırlanan yemeklerin sunumunu yapar.
	5
	

	C UYGULAMA SONRASI İŞLEMLER
	(10 Puan)
	

	Hazırlanan yiyeceklerden şahit numune alır.
	1
	

	Hazırlamada ve sunumda kullanılan alet, ekipman ve tezgahların temizlik, düzen ve bakımını yapar.
	2
	

	Tasarruf ilkelerini dikkate alır. 
	3
	

	Çöpleri ve atık yağları geri dönüşüm kuralları doğrultusunda ayırır.
	2
	

	Sınavı verilen sürede tamamlar.
	2
	

	GENEL TOPLAM
	(100 Puan)
	

	Notlar / Görüşler:
	

	Sınav Yapıcının Adı Soyadı İmza:


	


AŞÇILIK DALI  USTALIK SINAVI MALZEME LİSTESİ VE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

· ADAYLARDAN AŞAĞIDA SEÇİLMİŞ OLAN YEMEK GRUPLARINDAN HERBİRİNDEN BİRİNİ SEÇEREK BİR MENÜ OLUŞTURULMASI İSTENMEKTEDİR. OLUŞTURULAN MENÜ RENK,TAT,MALZEME YAPISI DİKKATE ALINARAK BİRBİRİYLE UYUMLU OLMALIDIR.

· MEZE ÇEŞİTLERİ; HUMUS,  PATLICAN SALATASI,BABAGANUŞ,ŞAKŞUKA ,KÖPEOĞLU,PANCARLI HAYDARİ,FAVA,MUHAMMARA,ÇERKES TAVUĞU,FALAFEL,ZEYTİNYAĞLI PIRASA
· ÇORBA ÇEŞİTLERİ; TAVUK ÇORBASI, DOMATES ÇORBASI, AYRAN ÇORBASI,MANTAR ÇORBASI,TUTMAÇ ÇORBASI,DÜĞÜN ÇORBASI
· ET YEMEĞİ ÇEŞİTLERİ;BONFİLE SARMA,EKŞİLİ SULU KÖFTE,DALYAN KÖFTE,DANA ROSTO, ,KUZU İNCİK,  ,MUTANCANA,İÇLİ KÖFTE,ORMAN KEBABI,MUSAKKA,
· TAMAMLAYICI YEMEK; PATATES-SEBZE PÜRESİ , MEYANE PİLAVI, NOHUTLU BULGUR PİLAVI 

· TATLI ÇEŞİTLERİ; KEŞKUL, MUHALLEBİLİ KEMALPAŞA, MAGNOLYA, ETİMEK TATLISI,KREM KARAMEL,KÜNEFE
*KİŞİSEL KORUYUCULAR(AŞÇI CEKETİ,ÖNLÜK ,BONE,ELDİVEN, MASKE) OLMADAN SINAVA ALINMAYACAKTIR

 *ADAYLAR MUTLAKA ETLERİNİ KENDİLERİ İŞLEYİP HAZIRLAMALIDIR. SINAVDAN ÖNCE KÖFTE YAPILMASI YADA ET MARİNASYONU KABUL EDİLMEMEKTEDİR.

*KURUBAKLAGİLLER ÖNCEDEN YARIM PİŞİRİLEBİLİR.

*ADAYLARIN KİŞİSEL BAKIMI SINAVA GİRMEYE UYGUN OLMALIDIR.(SAÇ-SAKAL,TIRNAK  TEMİZLİK BAKIM VS.) BU KURULLARA UYMAYAN ADAYLARIN DEĞERLENDİRİLMESİ  EKSİK OLACAKTIR.

*ADAYLAR YEMEKLERİNİ  SUNUM VE TADIM MASASINA HAZIRLAMAK ÜZERE 2 PORSİYON HAZIRLAMALIDIRLAR.
   *ADAYLAR SINAVDAN ÖNCE STANDART REÇETE(TARİF)’LERİNİ  TESLİM ETMEK ZORUNDADIRLAR.

*ADAYLAR SINAV BİTİMİNDE ÇALIŞTIĞI ALANIN VE KULLANDIĞI EKİPMANLARIN TEMİZLİĞİNDEN SORUMLUDUR.

NOT: SINAVLAR KAMERA KARŞISINDA YAPILACAKTIR.

SINAVDAN 15 DK. ÖNCE SINAV ALANINDA BULUNUNUZ.

SARF MALZEMELER ADAY TARAFINDAN KARŞILANACAKTIR

