ORTAHISAR MESLEKi EGiTiM MERKEZi

YiYECEK VE iCECEK HiZMETLERi ALANI KALFALIK / USTALIK SINAVI KURALLARI
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SINAV ONCESIi DiKKAT EDILECEK HUSUSLAR

e Ocak ve firin disinda gerekli olan tiim arag ve geregler aday tarafindan getirilmelidir.

e Mesleki tiniformasi olmayan adaylar hijyen kurallarina uymadigi igin sinava alinmayacaktir. Mesleki niforma,
onlik, bone, galos, eldiven, maske, ¢op poseti, is glvenligi geregleri ile bulasik siingeri, deterjan, silme bezi aday
tarafindan getirilmelidir.

e Her aday kendi sinaviyla ilgili meniide yer alan Urlinlerden birer porsiyon hazirlamasi yeterlidir.
Ancak tasarruf ilkeleri adina servis edilen porsiyonlar disinda kalan yiyecekler olur ise atilmamal, tiiketilmeli veya
geri géturulmelidir. Bu sebeple aday sinav alanina gerekli saklama / tasima kaplari ile hazirlikli gelmelidir.

e Hazirlanan menide atik yaglar olacak ise bu yaglarin evyelere dokiilmesi yasaktir. Aday sinav alanina gerekli atik yag
biriktirme kabi ile hazirlikli gelmelidir.

SINAV ESNASINDA DiKKAT EDILECEK HUSUSLAR

e  Sinav sliresi boyunca cep telefonlari kapali olmalidir.

e Sinav esnasinda islem kartlarinizi / tariflerinizi kontrol edebilirsiniz.

e Yapilacak olan drinlerin islemlerine sinav baslangic saatiyle birlikte baslanmalidir.

e Sinav baslangi¢ saatinden sonra adaylarin birbirinden herhangi bir malzeme alisverisi yasaktir. Eksik malzemeleri
olan adaylar var ise bu malzemeleri sinav baslangi¢ saatinden dnce tedarik etmelidir.

e Hijyenik olmayan iriinler degerlendirilmeye alinmayarak sinavlari gecersiz sayilacaktir.
Ornegin: Her aday yapim asamasindaki Griinlerin lezzetini kontrol etmek icin yemeginden tadim yapabilir. Ancak

tadim yapilan ¢atal-kasik vb. araglar yilkanmadan tekrar ayni yemegin icine koyulur ise hijyen kurallarina uyulmadig
gorillr ve sinavi gegersiz sayilir.

e Sahip olunan calisma alaninin temiz ve hijyenik birakilmasi adayin sorumlulugundadir.




ASCILIK KALFALIK

SINAV MENUSU

1. Snitzel
2. Kremali Mantarli Makarna

3. Gavurdagi Salatasi

\ edilmesine 6zen gosterilmelidir. Sinav siiresi 1 saat 30 dakikadir.
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Not: Uriinlerin sunumu yapilirken servis kurallarina dikkat edilmeli ve yemeklerin olmasi gereken sicaklikta servis

/

1. Snitzel 2. Kremali Mantarli Makarna

Ascilik Kalfalik Sinaviyla ilgili Sik Sorulan Sorular:

Soru 1: istedigimiz makarna cesidini kullanabilir miyiz?
Cevap 1: Evet. istediginiz makarna gesidini tercih edebilirsiniz.

Soru 2: Hazir Snitzel kullanabilir miyiz?
Cevap 2: Hayir. Snitzel sinav esnasinda tavuk gégis etinden aday tarafindan hazirlanmahdir.
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ASCILIK USTALIK

SINAV MENUSU

1. Tel Sehriye Corbasi 4. Paganga Boregi
2. Piring Pilavi 5. Cokertme Kebabi
3. Magnolia Tathsi 6. Mevsim Salatasi

Not: Uriinlerin sunumu yapilirken servis kurallarina dikkat edilmeli ve yemeklerin olmasi gereken sicaklikta servis

edilmesine 6zen gosterilmelidir. Sinav siiresi 2 saat 30 dakikadir. /

1. Tel Sehriye Corbasi 2. Piring Pilavi

3. Magnolia Tatlisi
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I 5. Cokertme Kebabi I I 6. Mevsim Salatasi I

Ascilik Ustalik Sinawiyla ilgili Sik Sorulan Sorular:

Soru  1:Tel sehriye corbasinda arpa sehriye kullanabilir miyiz?
Cevap 1: Hayir. Menide piring pilavi olmasi sebebiyle tel sehriye gorbasi uygun gorilmustar.

Soru  2: Magnolia tatlisinda istedigimiz meyveyi kullanabilir miyiz?
Cevap 2: Evet. istediginiz meyveyi /malzemeyi kullanabilirsiniz. Ve sadece 1 adet yapilmasi yeterlidir.

Soru  3: Cokertme kebabinda hazir patates kullanabilir miyiz?
Cevap 3: Hayir. Cokertme kebabinin tabaninda yer alacak olan patates kizartmasi kesim tekniklerine uygun olarak
julyen seklinde kesilmesi 6nemlidir.

Soru  3: Salatada kullanacagimiz sebzeleri 6ncesinde yikanmis halde getirebilir miyiz?
Cevap 3: Evet. Sebzelerin 6ncesinde yikanarak getirilmesi uygundur. Ancak gorevli 6gretmenler sinav esnasinda
temizliginden siiphe duyduklari sebzelerin tekrar yikanmasini talep edebilirler.



FIRIN KALFALIK \

SINAV MENUSU

A. Ekmek Yapimi veya
B. Simit Yapimiveya
C. Tirnak Pide Yapimi

Not: Firin Kalfalik sinavinda yukarida yer alan trtinlerden bir tanesini
yapmak yeterlidir. Sinav siiresi 1 saat 30 dakikadir. /

A. EKMEK B. SIMIT

Firin Kalfalik Sinaviyla ilgili Sik Sorulan Sorular:

Soru 1: Sinava mayali hamur getirebilir miyiz?
Cevap 1: Evet. Adaylar mayalanmis hamur getirerek mayalandirma asamasini beklemeden galismalarina bu hamurla
devam edebilirler. Ancak sinav esnasinda mayalandirma asamalarini degerlendirebilmek icin kamera karsisinda yeni bir

mayali hamur hazirlamalari gerekmektedir.

Soru 2: Sinav merkezinde pisirme kagidi var mi?
Cevap 2: Hayir. Ocak ve firin disinda gerekli olan tiim arag, gereg ve Urinler (un, tuz, maya vb.) aday tarafindan temin

edilmelidir.



FIRIN USTALIK

SINAV MENUSU

A. Ekmek Biifesi veya
(Somun ekmek, kepekli ekmek, sandvi¢ ekmegi)

B. Simit Biifesi veya
Pastahane Simidi, Kasarli simit, Trabzon simidi)

C. Tirnak Pide ve igli Pide

Not: Firin Ustalik sinavinda yukarida yer alan gruplardan sadece bir gruptaki iiriinleri yapmak yeterlidir.
Sinav siiresi 2 saattir.

A. Ekmek Biifesi (Somun Ekmek ve Kepekli Ekmek ve Sandvi¢ Ekmegi)




Firin Ustalik Sinawiyla ilgili Sik Sorulan Sorular:

Soru 1: Sinava mayal hamur getirebilir miyiz?

Cevap 1: Evet. Adaylar mayalanmis hamur getirerek mayalandirma agamasini beklemeden g¢alismalarina
bu hamurla devam edebilirler. Ancak sinav esnasinda mayalandirma asamalarini degerlendirebilmek igin
kamera karsisinda yeni bir mayali hamur hazirlamalari gerekmektedir.

Soru  2:Sinav merkezinde pisirme kagidi var mi?
Cevap 2: Hayir. Ocak ve firin disinda gerekli olan tiim arag, gereg ve Uriinler (un, tuz, maya vb.) aday
tarafindan temin edilmelidir.

Soru  3: Gruplardaki Grlnlerden tek bir tanesini yapmak yeterli mi?

Cevap 3: Hayir. Hangi grubu sectiyseniz altinda yer alan tiim diriinlerin yapilmasi gerekiyor. Ornegin: A
grubunu sectiyseniz Somun Ekmek, Kepekli Ekmek ve Sandvi¢ Ekmeginden olusan bu 3 (rlinin de yapilmasi
gerekiyor.

Soru  4:icli pidede istedigimiz i¢ malzemeyi kullanabilir miyiz?
Cevap 4: Evet. Peynir, kiyma vb. ic malzemeler adayin tercihine birakilmistir. istenilen ic malzeme ve
istenilen pide sekli tercih edilebilir.



KANTIN KALFALIK \

SINAV MENUSU

. Sebzeli Krep
. Karisik Tost

. Sebzeli Soguk Sandvig
. Turk Kahvesi
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Not: Uriinlerin sunumu yapilirken servis kurallarina dikkat edilmeli ve yemeklerin olmasi gereken sicaklikta servis

edilmesine 6zen gosterilmelidir. Sinav siiresi 1 saat 30 dakikadir.

1. Sebzeli Krep 2. Karisik Tost

Kantin Kalfalik Sinaviyla ilgili Sik Sorulan Sorular:

Soru 1: Sinav olacagimiz merkezde tost makinesi var mi?
Cevap 1: Evet. Ocak, firin ve tost makinesi kurumumuzda mevcuttur.

Soru 2: Sinav olacagimiz merkezde cezve var mi?
Cevap 2: Hayir. Cezve, krep tavasi vb tiim araglar aday tarafindan getirilmelidir.



KANTIN USTALIK

SINAV MENUSU

. Hamburger
. Mevsim Salatasi

. Domates Soslu Spagetti
. Supangle Tathsi
. Limonata
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Not: Uriinlerin sunumu yapilirken servis kurallarina dikkat edilmeli ve yemeklerin olmasi gereken sicaklikta servis
edilmesine 6zen gosterilmelidir. Sinav siiresi 1 saat 30 dakikadir.

1. Hamburger 2. Mevsim Salatasi

3. Domates Soslu Spagetti 4. Supangle Tatlsi




l 5. Limonata l

Kantin Ustalik Sinaviyla ilgili Sik Sorulan Sorular:

Soru  1: Hamburger koftesinde hazir kofte kullanabilir miyiz?
Cevap 1: Hayir. Hamburger ekmegi hazir kullanilabilir ancak koftesi sinav esnasinda aday tarafindan hazirlanmasi
gerekmektedir.

Soru 2: Hamburger yaninda patates kizartmasi yapmak gerekiyor mu?
Cevap 2: Evet. Az da olsa yaninda patates kizartmasi ile servis edilmelidir.

Soru 3: Salatada kullanacagimiz sebzeleri 6ncesinde yikanmis halde getirebilir miyiz?
Cevap 3: Evet. Sebzelerin 6ncesinde yikanarak getirilmesi uygundur. Ancak gorevli 6gretmenler sinav esnasinda
temizliginden sliphe duyduklari sebzelerin yikanmasini talep edebilirler.




PASTA VE TATLI KALFALIK

SINAV MENUSU

)

A. Grubu:
1. Kek veya Cupcake ile
2. Mayali Hamurdan Hazirlanan Bir Uriin

B. Grubu:
1. Sekerpare ile
2. Sutlii Tath

Not: Pasta ve Tath Kalfalik Sinavinda yukarida yer alan A veya B gruplarindan bir gruptaki iriinleri yapmak
yeterlidir. Sinav siiresi 2 saattir.

A. Grubu (Toplamda iki triin yapilacak)

1. Kek veya Cupcake




B. Grubu (Toplamda iki tiriin yapilacak)

1. Sekerpare

Pasta ve Tatli Kalfalik Sinaviyla ilgili Sik Sorulan Sorular:

Soru 1: Sinava mayali hamur getirebilir miyiz?

Cevap 1: Evet. Adaylar mayalanmis hamur getirerek mayalandirma asamasini beklemeden
calismalarina bu hamurla devam edebilirler. Ancak sinav esnasinda mayalandirma asamalarini
degerlendirebilmek icin kamera karsisinda yeni bir mayali hamur hazirlamalari gerekmektedir.

Soru  2: Kek yapiminda kek kaliplari sinav merkezinde var mi?
Cevap 2: Hayir. Ocak ve firin disinda gerekli olan tiim arag, gereg ve Uriinler (un, tuz, maya vb.) aday

tarafindan temin edilmelidir.




PASTA VE TATLI USTALIK

SINAV MENUSU

A. 1. Mayali Hamurdan Pogaca ve
2. Tartolet ve

3. Yas Pasta

B. 1. Baklava

C. 1. Sekerpare ile
2. Kadayif Tathisi

Not: Pasta Ve Tatl Ustalik Sinavinda yukarida yer alan A - B veya C gruplarindan bir gruptaki iiriinleri yapmak
yeterlidir. Sinav siiresi 2 saat 30 dakikadir.

A. Grubu (Toplamda (¢ Uriin yapilacak)

1. Mayali Hamurdan Pogaga 2. Tartolet 3. Yas Pasta

B. Grubu (Tek triin yapilacak)

l 1. Baklava l




C. Grubu (Toplamda iki iiriin yapilacak)

1. Sekerpare

Pasta ve Tatli Ustalik Sinaviyla ilgili Sik Sorulan Sorular:

Soru 1: A grubunu tercih eden birisi yas pasta yapiminda hazir pandispanya hamuru kullanabilir mi?
Cevap 1: Hayir. Pandispanya hamurunun sinav esnasinda yapilmasi gerekiyor.

Soru 2: A grubunu tercih eden birisi yas pasta yapiminda kremayi hazir kullanabilir mi?
Cevap 2: Hayir. Kremanin sinav esnasinda yapilmasi gerekiyor.
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KASAPLIK KALFALIK

SINAV MENUSU

1. Dana Kaburga veya Kuzu Koldan Et Siyirma islemi
2. Siyrilan Etten Kugbasi, Tavla Zari ve Jiilyen Dograma
3. Biitiin Tavuk Pargalama ve lzgaralik Tavuk A¢gma

Not:
1. Hazirlanan Urinler paketlenip streglenip satisa hazir sekilde sunumu yapilacaktir.
2. Paketleme malzemesi olarak; kdpiik tabak ve strec aday tarafindan getirilecektir.
3. Dograma tahtasi ve bigcaklari aday tarafindan getirilecektir.

Sinav siiresi 1 saattir.

1. Dana veya Kuzu Koldan Et 2. Siyrilan Etten Kusbasi, Tavla Zari ve Jiilyen Dograma

3. Biitiin Tavuk Pargalama ve lzgaralik Tavuk Agma
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Kasaplik Kalfalik Sinaviyla ilgili Sik Sorulan Sorular:

Soru 1: Dana Kaburgadan et siyirma islemini segtigimizde biitiin kaburga mi getirmeliyiz?
Cevap 1: Hayir. Kaburgadan iki kemikten olusan bir parca getirilmesi yeterlidir.



KASAPLIK USTALIK

SINAV MENUSU

1. Dana Kaburga veya Kuzu Koldan Et Siyirma
ve Siyrilan Eti Zirhlama

2. Zirhlanan Etten Kofte Hazirlama

ve Ambalajlama

3. Biitiin Tavuk Pargalama
(Kelebek, Snitzel, Izgaralik Cikarma)

Not:

1. Hazirlanan Grinler paketlenip streglenip satisa hazir sekilde sunumu yapilacaktir.
2. Paketleme malzemesi olarak; koplk tabak ve streg¢ aday tarafindan getirilecektir.
3. Dograma tahtasi aday tarafindan getirilecektir.

Sinav siiresi 1 saat 30 dakikadir.

1. Dana Kaburga veya Kuzu Koldan Et Siyirma ve Siyrilan Eti Zirhlama




3. Bitiin Tavuk Pargalama (Kelebek, Snitzel, Izgaralik Cikarma)

"

Kasaplik Ustalik Sinaviyla ilgili Sik Sorulan Sorular:

Soru

1: Dana Kaburgadan et siyirma islemini sectigimizde biitin kaburga mi getirmeliyiz?

Cevap 1: Hayir. Kaburgadan iki kemikten olusan bir parca getirilmesi yeterlidir.



SERVIS KALFALIK

SINAV YONERGESI

Not:
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Ara sicak, ¢orba, ana yemek, salata, tatl, su ve megrubat meniisiine uygun kuver hazirlar.
Servis elemani sinava gelirken is kiyafetini giyerek gelmelidir.
Sinavda kullanilacak tim malzemeler aday tarafindan temin edilerek sinav alanina getirilmelidir.
Kuver malzemeleri: - Servis tabagi, ana yemek tabagi, corba tabagi, ekmek tabagi

- Et bigagi, yemek bigagi, tereyagi bigagi

- Yemek kasigi, tath kasigi

- Yemek gatall, salata gatali, tatl ¢atali

- Su bardagi, mesrubat bardagi

- Menaj takimlari, pegete, masa oOrtUs(, runner, silme bezi, kurulama bezi

Kuverde kullanacagi metal servis takimlarini, bardaklari, tabaklari, usuliine uygun sekilde siler.
Kuverde kullanacagl menaj takimlarini usuliine uygun sekilde temizler ve doldurur.

Masayi servis oncesi silerek servise hazir hale getirir.

Masa ortlisini usulline uygun sekilde serer.

Menaj takimlarini masadaki uygun yerlere yerlestirir.

Acilan kuvere sandalyeleri uygun sekilde yerlestirir.

10. Masayi bir sonraki gline hazir halde birakir.

11. Yapilan is ve islemler esnasinda sinav degerlendiricilerinin sorularina cevaplar verir.
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Sinav siiresi 30 dakikadir.




SERVIS USTALIK

SINAV YONERGESI

Not:
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Ara sicak, corba, ana yemek, salata, tatli, su ve mesrubat meniisiine uygun kuver hazirlayarak mevcut
mendiiniin usuliine uygun servis yapilma ve boslarin toplanmasi agamalarini gosterir.

Misteri agirlama ve ugurlamanin tiim asamalarini gosterir.

Servis elemani sinava gelirken is kiyafetini giyerek gelmelidir.

Sinavda kullanilacak tiim malzemeler aday tarafindan temin edilerek sinav alanina getirilmelidir.

Kuver malzemeleri: - Servis tabagl, ana yemek tabagi, ¢orba tabagi, ekmek tabagi
- Et bigagi, yemek bigagi, tereyagi bigagi, servis yapacagi yemegin arag geregleri
- Yemek kasig, tath kasigi
- Yemek gatali, salata gatall, tatl gatali
- Su bardagi, mesrubat bardagi
- Menaj takimlari, pecete, masa 6rtiisi, runner, silme bezi, kurulama bezi
Kuverde kullanacagi metal servis takimlarini, bardaklari, tabaklari, usuliine uygun sekilde siler.
Kuverde kullanacagi menaj takimlarini usuliine uygun sekilde temizler ve doldurur.
Masayi servis oncesi silerek servise hazir hale getirir.
Masa ortlisiini usulline uygun sekilde serer.
Menaj takimlarini masadaki uygun yerlere yerlestirir.

10. Agcilan kuvere sandalyeleri uygun sekilde yerlestirir.

11.

Masay! bir sonraki gline hazir halde birakir.

12. Yapilan is ve islemler esnasinda sinav degerlendiricilerinin sorularina cevaplar verir.

Not: Yemeklerin servisi ve misteri agirlama agsamalari canlandirma olarak yapilacaktir.
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Sinav siiresi 30 dakikadir.




