YiYECEK iCECEK HiZMETLERI USTALIK SINAVI MALZEME LiSTESi VE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

ADAYLARDAN ASAGIDA SEGILMiS OLAN YEMEK GRUPLARINDAN HER BiRINDEN BIRiNi
SEGEREK BIR

MENU OLUSTURULMASI ISTENMEKTEDIR. OLUSTURULAN MENU RENK, TAT, MALZEME
YAPISI DIKKATE ALINARAK BiRBIRIYLE UYUMLU OLMALIDIR.

* CORBA CESITLERI; DOMATES CORBASI, AYRAN CORBASI, MANTAR CORBASI, TUTMAC
CORBASI, DUGUN CORBASI, MERCIMEK CORBASI

e ET YEMEGI GESITLERI; BONFILE SARMA, EKSILIi SULU KOFTE, DALYAN KOFTE, DANA ROSTO,
MUTANCANA, iGLI KOFTE, ORMAN KEBABI, MUSAKKA, KUZU iNCIiK

e TAMAMLAYICI YEMEK; PATATES-SEBZE PURESI, MEYANE PiLAVI, NOHUTLU BULGUR PiLAVI,
PIRINC PiLAVI

ADAYLARA TEMEL PiSIRME ARAC GERECLERI VE SERVIS MALZEMELERI KURUM TARAFINDAN
VERILECEKTIR. KOZMATIK, KREP TAVASI VB HAZIRLIK VE PiSIRME ARAC GERECLERINI
KENDILERI GETIRMELIDIR.

KiSISEL KORUYUCULAR (ASCI CEKETI, ONLUK, BONE, ELDIVEN, MASKE) OLMADAN SINAVA

ALINMAYACAKTIR.

ADAYLAR MUTLAKA ETLERINI KENDILERI iSLEYiP HAZIRLAMALIDIR. SINAVDAN ONCE KOFTE
YAPILMASI YA DA ET MARINASYONU KABUL EDILMEMEKTEDIR.

KURUBAKLAGILLER ONCEDEN YARIM PISIRILEBILIR.

ADAYLARIN KiSISEL BAKIMI SINAVA GIRMEYE UYGUN OLMALIDIR (SAG-SAKAL, TIRNAK,
TEMIZLIK BAKIM VS.) BU KURULLARA UYMAYAN ADAYLARIN DEGERLENDIRILMESI EKSIK
OLACAKTIR.

ADAYLAR YEMEKLERINi SUNUM VE TADIM MASASINA HAZIRLAMAK UZERE 1 PORSIYON

HAZIRLAMALIDIRLAR.

ADAYLAR SINAV BiTiMINDE CALISTIGI ALANIN VE KULLANDIGI EKIPMANLARIN
TEMIZLIGINDEN

SORUMLUDUR.



NOT: SINAVLAR KAMERA KARSISINDA YAPILACAKTIR.
SINAVDAN 15 DK. ONCE SINAV ALANINDA BULUNUNUZ.

SARF MALZEMELER ADAY TARAFINDAN KARSILANACAKTIR



