T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI
PASTA VE TATLI YAPIMI DALI
Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri

Adayin Adi ve Soyadi: Sinav Tarihi:

T.C. Kimlik No: Sinav Siiresi: En fazla 4 Saat

Adayin Kayith Oldugu Merkez: Sinav Baslangig Saati:

Olgme Degerlendirme Yeri: Revizyon Tarihi: 24/12/2021 | RVN.02

Uygulama Sorusu: On hazirliklarinizi tamamlayarak B béliimiinde yer alan uygulama asamalarindan size uygun Degerlendirme Aldigi

olan béliimii segerek bir pastane biifesi hazirlayiniz. Puani Puan
>  Adaylar B boliimiindeki kriterlerden sectigi bir tanesinden sinav olacaktir.

A. ON HAZIRLIK (10 Puan)

Kisisel koruyucu donanimlarini kullanir. 2

Hijyen sanitasyon kurallarina uyar. 2

iSG ileilgili tedbirlerialir. 1

Calisma alanini diizenler. 1

Pastane Urlnleri hazirlamada kullanilacak mutfak ekipmanlarini ve araglari seger. 1

Pastane Urinleri hazirlamada kullanilacak gereglerin miktar ayarlarini yapar. 2

Sinav konusuna uygun pastane triinlerinin islem kartlarini hazirlar. 1

B. UYGULAMA ASAMASI

B.1 Asagidaki uygulamalardan olusan teshir bufesi hazirlayiniz. (80 Puan)

Yéntemine uygun sekilde mayalandirarak hamur hazirlar. 5

Mayali hamurdan tath/tuzlu hamur Grini ¢esidini recetesine gére hazirlar. 6

Tath/tuzlu kuru pasta, kurabiye, tart, pay vb. tiri hamurlari; hamur malzemeleri kaynasmis, dagilmayacak, ancak s

hamur lastiklesmemis sekilde hazirlar.

Tatli/tuzlu kuru pasta, kurabiye, tart, pay vb. tliri hamurdan bir triin ¢esidini recetesine gore hazirlar. 6

Yéntemine uygun sekilde pandispanya hazirlar. 7

Temel pastaci kremasini/krem santi yéntemine ve kivamina gére hazirlar 7

Pandispanyayi, dogru arag-gere¢ kullanarak pasta dizenlemesine uygun ve dengeli kalinlikta olacak sekilde ;

katlara ayirir.

Yas pastanin i¢ malzemelerini gesidine ve regetesine gore hazirlar 7

Pandispanya katlari/dilimlerini, pasta kremasi/kremsanti ve receteye uygun i¢ malzemesi ile orantili ve diizgiin ;

olarak diizenler

Yas pastanin Ustlinli ve yan geperini, regetesine uygun kaplama malzemesi ile diizgiin sekilde kaplar 8

Yas pastanin Gistlinl ve yanlarini, sunum tarifine/usuliine uygun sekilde dekorlar /figlrlerle stsler. 8

Hazirlanan pastane Urinlerini biife hazirlama ilkeleri dogrultusunda bifeye yerlestirir. 7

B.2 Asagidaki uygulamalardan olusan teshir biifesi hazirlayiniz. (80 Puan)

Baklava yapim asamalarini s6zIu olarak agiklar. 10

Ele yapismayacak, yeterince sertlesmis, gozeneksiz, 6zli olacak sekilde, malzemeleri 6zdeslestirerek hamuru 8

yogurur.
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Yogurdugu hamuru, merdane veya oklava ile agtiktan sonra usuliine uygun incelikte yufka agar 8
Yufkalarini, yag ve ic malzemesini regetesine uygun sekilde kullanarak tepsiye doser. 8
Dosedigi tepsideki yufka katlarini usuliine ve gesidine uygun sekilde ve her dilim esit ve diizgiin olacak sekilde 8
keserek dilimleri olusturur.

Dilimlenmis tepsiye recetesine uygun oranda ve sekilde yag verir. 8
Tepsiyi uygun isidaki firina koyarak, usuliine gére pisirir 8
Tath surubunu uygun kivam ve isida hazirlar 8
Pisen Uriine regetesine uygun isidaki surubunu vererek, surubu yedirir 8
Hazirlanan pastane Urinlerini bife hazirlama ilkeleri dogrultusunda bifeye yerlestirir. 6

B.3 Asagidaki uygulamalardan olusan teshir biifesi hazirlayiniz. (80 Puan)
Hamur tathlarindan bir Griin gesidini regetesine gore hazirlar. 12
Hamur tathlarindan bir Grin gesidini yontemine uygun sekilde pisirir. 12
Tel kadayiftan yapilan bir Uriin gesidini recetesine gore isler. 12
Tel kadayiftan yapilan bir Griin gesidine uygun i¢ malzemesi hazirlar. 12
Tath surubunu uygun kivam ve isida hazirlar 12
Pisen Uriine regetesine uygun isidaki surubunu vererek, surubu yedirir 12
Hazirlanan pastane riinlerini biife hazirlama ilkeleri dogrultusunda biifeye yerlestirir. 8

C. UYGULAMA SONRASI iSLEMLER (10 Puan)
Hazirlanan yiyeceklerden sahit numune alir. 2
Hazirlamada ve sunumda kullanilan alet, ekipman ve tezgahlarin temizlik, diizen ve bakimini yapar. 2
Tasarruf ilkelerini dikkate alir. 2
Copleri ve atik yaglari geri dontsiim kurallari dogrultusunda ayirir. 2
Sinavi verilen siirede tamamlar. 2
GENEL TOPLAM (100 Puan)
Notlar / Gériigler:

Sinav Yapicinin Adi Soyadi imza:

e Bu Form her bir sinav degerlendiricisi tarafindan ayri ayri doldurulur. Verilen puanlar Sinav Sonug Tutanagina yazilarak ortalamasi alinir.

¢ Sinav sirasinda adayin kendisine, gevresine ve ige zarar verebilecegi durumlarin olusmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettirilmeyecegine karar verir.

e Adaylar B.1, B.2, B.3 bolimlerinden bir tanesinden sinava alinacaktir.

*¥*xx*¥Aciklamalar: Bekleme agamasi gerektiren lriinlerde, zaman kaybini 6nlemek icin, yapilmasi gereken diger asamalar daha 6nce
hazirlanmis bir iiriin {izerinden yirataliir.

iSG EKIPMANLARI

KiSiSEL KORUYUCU DONANIMLAR

(Aday tarafindan karsilanacaktir.)
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Uzun kollu is elbisesi(Asci ceketi)

Pantolon

Onlik

Kep/Bone

is Ayakkabisi/Terlik

Maske

N sl w N

Eldiven

MAKINA TECHIZAT LISTESI

Dograma Tahtasi Yesil, Kirmizi, Sari,

Kesme Blogu istif Rafi

Oklava

Findik Ceviz Kiracagi

Dekor Takimi

Merdane

Spatula gesitleri

Pasta bigagi

Pasta sivama paleti

Pandispanya testeresi

Elek

Cikolata-Jole hunisi

Hamur Kalibi

Pasta Susleme Araci

Huni

Hamur Karistirici

Glveg Kaplar

Cam Pigsirme Tepsisi

Sanayi tipi Bulasik Makinesi

Camasir Makinesi

Depo tipi buzdolabi/Sogutucu

Depo tipi derin dondurucu

Dortli ocak

Ara Tezgah

Konveksiyonel Firin

Isitmali Tas Tabanh Firin

Mikrodalga Firirn

Endustriyel Havalandirma /Davlumbaz

Mutfak Davlumbazi

Sofben

Elektrikli su histicisi

Elektrikli 1zgara

Izgara Slamander

Frit6z

Sanayi Tipi Kligtik Mikser

El Mikseri

Pargalayici (Blender)

Mutfak Robotu

Meyve Sikacagi

Yumurta Firgasi

Pizza Kiiregi

Olgme araglari

Hamur Kaziyici
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Seker, Serbet, surup termometresi

Elekronik Terazi

Evyeli tezgah

El Yikama Evyesi

Hamur Kesme Ruleti

Calisma Tezgahi

Duvar Dolabi

Baharat Dolabi

Bigak Steril Dolabi

Malzeme Alet dolabi

Un Seker Tagima Arabasi

Yemek Masasi

Yemek Sandalyesi

Tencere (Helvane ve siliindirik)

Sig Tencere

Silistre

Sasula

Cikolata Firkete Takimi

Patasu Sopasi

Pudra Sekerligi

Krem Karamel Kalibi

Sambaba Kalibi

Tulumba Tathsi Kalibi

Kagerola

Adisababa Kalibi

Savaren Kalibi

Tartolet Kalibi

Cesitli Ebatlarda Standart Gastronom Kivet

Standart Suizgecli Gastronom Kiivet

Mayonez Tenceresi

Yer Gider lzgarasi

Cop Kovasi

Atik Kabi

Rende

Havan ve Eli

Tart Kalibi

Petibor Kalibi

Meyve ve Sebze bigag

Sef Bigagl

Soyacak

Mekik Kalibi

Donut Kalibi

Turta Cemberi ve tablasi

Parfe Kalibi

Volovan Kalibi

Kurabiye Kaliplari

Biskivi Kaliplari

Modelleme Set

Duy Takimi

Krema Torbasi

Glosa Teli
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95- Harf ve Sayi kobati

96- Tarama Paleti

97- Spatil

98- Pasta Ayagi

99- Silikon Mat/Silpat

100- Kiinefe tabagi

101- Ahsap Pizza Tabagi

102- Firin Eldiveni

103- Baklava Tepsisi

104- Kek veya asta kalibi

105- Krem Karamel Kalibi

106- Endustriyel Firin Tavasi

107- Pizza Tepsisi

108- Muffin Kalibi

109- Servis Tepsileri

110- Girpma Teli

111- Tath Hazirlamada Kullanilan Cesitli Kaliplar

112- Masa Ortdisi

SINAV SARF MALZEME LiSTESI

ADET
1- Hazirlanacak mayali hamur igin gerekli malzemeler
2- Hazirlanacak kurupasta,tart,pay icin gerekli malzemeler
3- Hazirlanacak 6zleslestirerek yapilan hamur igin gerekli malzemeler
4-  Hazirlanacak yas pasta igin gerekli malzemeler
5-  Hazirlanacak baklava gesidi igin gerekli malzemeler
6- Hazirlanacak Tel kadayif Grind igin gerekli malzemeler

Sarf malzemeler ve miktari bir aday igin beceri sinav komisyonunca belirlenecektir.
Sarf malzemeler aday tarafindan kargilanacaktir.




