AHiI EVRAN MESLEKi EGITIM MERKEZI

ASCILIK USTALIK BECERI SINAVI DUYURUSU
(HER YEMEK BiR PORSIYON OLARAK HAZIRLANACAK)

Konu: Modern menii siralamasini dikkate alarak komisyon tarafindan belirlenen ana
yemege uygun aksam yemegi meniisii hazirlayiniz.

e Bir ¢gesit ¢corba

e Ana yemek; kirmizi et, beyaz et veya balik kullanarak bir et yemegi (¢okertme
kebab1, manisa kebabu, ali nazik, kiilbasti, islim kebabi, hasan pasa kofte, pireli
rosto kofte, hiinkarbegendi, sag kavurma, vb) gibi

Tamamlayic1 yemek (pilav, makarna)

Bir ¢esit meze

Bir ¢esit salata

Bir cesit basit tath (siitlii tatli, meyveli tatl, vb)

NOT: Is kiyafetleri (6nliik, pantolon, bone, eldiven, kolluk, 6nii kapali terlik, maske, kagit
havlu, temizlik bezi,) aday tarafindan temin edilecektir.

Her yemek bir porsiyon olacak sekilde hazirlanacaktir.

Hazirlanacak yemek icin gerekli olan malzemeler(et, sebze, vb), sunum tabagi ve
yaptigiiz yemekleri gotliirmeniz igin saklama kaplari aday tarafindan temin edilecektir.

Malzemelerden (un, seker, siviyag, tuz, baharatlar( kirmizibiber, karabiber, nane,
kekik, kimyon), deterjan vb) sinav merkezimiz tarafindan karsilanacaktir. Yemek hazirlama
ve pisirmede kullanilacak araglar (tencere, tava, mikser, rondo, blender, dograma tahtasi,
ketle, karistirma kaplar1 vb.) merkezimizde mevcuttur.

Biitlin islemler sinav esnasinda yapilacaktir.

Hazir higbir iirlin (hazirlanmis kofte, dogranmis sebze ve et vb.) degerlendirmeye
alinmayacaktir.

SINAV SAATINDEN YARIM SAAT ONCE SINAV MERKEZiNDE OLMANIZ
GEREKMEKTEDIR.

SINAV GIiRiS BELGESINDE YAZILI OLAN TARIH VE SAAT DISINDA
GELENLER SINAVA ALINMAYACAKTIR.




