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Pastane kapasitesine gore pastanc i inin donanim listesini hazirlayarak 2 2 2 1
= Pastane kapasitesine gore bulasikhanenin donanim listesini hazirlayarak yerlesim 1 1 1
%» Pastane kapasitesine gore depolarn donantm listesini hazirlayarak yerlesim planimi 2 1 1 1
2 Pastanenin kapasitesine gore teshir vitrinlerinin konumunu belirleyerck teshiri 2 2 1
> Pastanede kullanilacak arag gereglerin satin alinmasinda teknik sartnamelerin 2 1 1
E hazirlanmasia yardimer olur.
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P Pastane ortaminda faaliyetlerin cksiksiz ve diritilmesi igin planlama 1 1
= unsurlarna dikkat
j Pastanede stok kontrolii, ihtiyag listesi yaparak talep formunu doldurarak 1 1 1
z i teslim alip bir sonraki giiniin 6n hazirhiklarini yapar.
= Ekipmanlarm kullanim kilavuzlarina gore periyodik temizlik ve bakimlarimin 1 1 2 1
K] glayarak, anzalanan cki igin kullamim kil daki giivenlik
= Gnlemlerini alarak ilgililere bildirir.
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s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak i itesine gore depolardaki

stok kontrolleri ve diger depolama islemlerini talep formu, kontrol formlari, 2 2 2

LIFO/FIFO sistemlerini kullanarak yapar.

s sagh ve giivenligi tedbirlerini alarak pastanc iirctim bolimiinde, malzeme ve
iiriinlerin depolama dereceleri, saklanma siireleri ve temizligini dikkate alip 2 2 2
depolarin periyodik kontrollerini yapar.

PASTANEDE
DEPOLAMA
iSLEMLERI

s sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak pastane iiriinlerini hazirlama, servis ve

@ saklama siirecinde hijyen ve sani kurallart Imay nleyici 1 2 1
= tedbirler alir.
3 Pastanede hazirlanan iiriinlerin duyusal kontrollerini yaparak standartlara uygun sahit 1 2 2
I numune alir.
S 3 [i5sagh@ ve givenlidi tedbirlerini alarak pastanede bozulan trinlert tespit edip bu " " "
% & |rinleri hijyen ve sanitasyon kurallar dogruliusunda imha eder.
2 % [is sag@ ve gitvenligi tedbirlerini alarak pastancnin hizmet kalitesini korumak igin . ; B
1 £ 2 |miisteri ve personel memnuniyetini degerlendirir.
Nezaket ve gorgil kurallart ile isletme prosediiriine uygun olarak galisma arkadalart 2 2 3 1
ile olumlu
iletisim kurar.
= % [Nezaket ve gorgi kurallan ile isletme prosediiriine uygun olarak iletisimde beden 2 3 2 1
Z = |dilini kullanr.
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Nezaket ve gorgil kurallaria uygun olarak konuk tiplerinin 6zelliklerine gre 2 3 2 1
o davranmay: agiklar.
> Nezaket ve gorgil kurallart ile isletme prosediiriine uygun olarak konuk 3 2 1 1
2z |memnuniyetini saglar.
2 5 [Nezaket ve gorgit kurallar ile isletme prosediiriine uygun olarak konugun sorununa 1 2 1 1
= %’ ¢bziim bulur.
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Ulusal standartlara ve isletme prosediiriine uygun olarak olagan disi durumlarda 2 2 4
» % [konuga yardimor olur.
< = |Ulusal standartlara ve isletme prosediiriine uygun olarak miidahale edilmesi mimkiin 2 3 2
S 5 p ye!
2 7 5 |oimayan durumlarda konuga yardimer olur.
5Aa0°
o = & |Istetme prosediiri ve protokol kurallarina gore konuklart karsilama-ugurlama 2 1 2
> © < [islemlerini yapar.
i é = 2 1 1
g g S |Nezaket ve gorgii kurallarina gre konuklan karsilama-ugurlama islemlerini yapar.
]
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15 sashi51 ve oiivenligine uveun olarak salon ile iloili serekli

Hijyen ve sanitasyon 11KelerT dogrultusunda masa ustu Servis

talzimlomng carvic burallaring ofira

Macanm ozellisine odre masa oOrtiisii serer.

[Kullanilacad: vere ve kullamm amacina uveun necefe katlar.

Hljyen Ve samtasyon 1IKelerT dogrultusunda masa ustu Servis

Hljyen VC sanltasyon IIECICI‘I dogru Eﬁsunda 1CcCeK bankosunu

tamizlavin shtivaca aira icacals
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Asamalarina uveun elde ve makinede bulasik vikar.
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Atiklarl véntemine uveun tonlavarak ortamdan uzaklastirir,
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s aglif ve giivenligi tedbirlerini alarak yiyecek hazirlamada

Jluslararasi dosrama tekniklerini vivecek hazirlamada

(Uluslararasi nisirme tekniklerini kullanarak earnitiirleri

ezzet verici karisimlart vanim asamalarina uveun hazirlar.

Teknigine uveun sebzeleri hazirlavarak saklar,
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Corba fondlarini islem basamaklarina gore hazirlar.

Receteve ve vapim asamalarina uveun temel corbalari

Tiirk mutfagina 6zeii corbalari islem basamaklarina g6re

Uluslararasi corbalari islem basamaklarina gore hazirlar.
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Yumurtalari kontrol asamalarina edre pisirmeve hazirlar.

Yumurtadan vanim asamalarina uveun cesitli iiriinler
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YUMUR | CORBA [ GARNITUR
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TALAR

Receteve oore istenilen kivam_renk. lezzet ve goriiniimde

Receteve gore hazir lirlinlerle istenilen niskinlik. renk. tat ve
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CORBALAR

Uluslararasi diizeyde kabul gormiis ve kiiltiirlerin ozelligini
tagtyan mutfaklar agiklar.

Uluslararasi sicak 6zel corbalari hazirlar.

Uluslararasi soguk 6zel corbalari hazirlar.

SICAK VE SOGUK |ULUSLARARA!

SOSLAR

Siitle yapilan soslar hazrlar.

Domatesle yapilan soslar hazirlar.

Sivi yagla yapilan soslar hazirlar.

Beyaz fondla yapilan soslar hazirlar.
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Kahverengi fondla yapilan soslar hazirlar

Tercya ile yapilan soslar hazirlar.

GARNITURLERI

PATATES

Bol yagda kizartarak (i) patates gamnitirleri hazirlar,

Haslayarak (bouilli) patatcs garnitiiri hazirlar.

Sotc ederck (saute) patates garnitirlerini hazirlar.

Pirc haline getirerck (purée) patates ganiturlerini hazirlar.

Patates gamitirlerini piire haline getirilerck kroket (croquettc)
hazirlar.

Firinda patates ganitirleri hazirlar,

Sckillendirilen v islem goren patates ganitirleri hazirlar.

ETLERIN HAZIRLANMASI

Kullanim amacina uygun olarak govde etlerini hazirlar.

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore sigir ve dana cti
pargalarmi kullanima hazrlar,

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore koyun ve kuzu cti
pargalarmi kullanima hazrlar,

Kullanim amacina ve pisirme usuliine gore kimes hayvanlarint
kullanima hazirlar.

Kullanim amacina ve pisirme usuline gore sakatatlart kullanima
hazirlar.

ET PiSIRME

Haslama (bouilli) ydntemi ile cti pisiri.

Kavurarak sos iginde (braisc) cti pisirir.

Buharda (ctiivé vapeur) ve kendi suyunda (ctive) eti pi

Graten ederek eti pisirir.

Bol yagda (frit) yontemi ile cti kizartir,

Firnda gevirerck (roti) cti pigirir.

Sotc (sautc) ederck cfi pisirir.

‘Az yagda, uzun siire (poelle) cti pisirir.

Tzgarada (grill) ct pisirir,

BALIKLAR VE SU

URUNLERI

Kullanim amacina uygun olarak baliklart pisirmeye hazirlar.

Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve

baliklan pisirir.

Kabuklu ve kabuksuz su iiriinlerini pisirmeye hazirlar.

Regetesine uygun sekilde istenilen kivam, renk, lezzet ve

kabuklu-kabuksuz su iriinlerini pisirir.

SALATA VE SALATA SOSLARI

Regetesine uygun salata soslart hazrlar.

Sebzelerle istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde salatalar
hazirlar.

Tahil ve makarnalarla istenilen kivam, renk, lezzet ve
Gril salatalar hazirlar.

Kuru baklagillerle istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde
salatalar hazirlar.

Et ve sakatatlarla istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde
salatalar hazirlar.

Deniz tiriinleri ile istenilen kivam, renk, lezzet ve gériinimde
salatalar hazirlar.

PILAVLAR

On hazrhiklart tamamlayarak sesitli teknikler ile pilav pisirir.

Diinya pilavlar pisirir.

Tiirk mutfagina 6zgi pilavlar pisirir.

MAKARNALA

Sos ve gamnitiirler ile  hazirlayarak pisiri.

Sos ve gamnitiirler ile  hazirlayarak pisiri.

Uluslararast mutfaklardan makama gesitlerini hazirlayarak pisirir

TATLILAR

Siitlii tathlarini hazirlar.

Meyve tathlarmt hazrlar,

Hamur tathlarini hazirlar.

Tahul tathlarini hazirlar.

Kadayf gesitlerini hazirlar,
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Baklavalari hazirlar.

YENi YEMEK RECETELERi

Meslegi ile ilgili dokiiman ve bilgi birikimini kullanarak yeni
yemek regeteleri tasarlar.

Yeni tasarladig1 ve pisirdigi yemegi tadima sunarak yapilan
3 i i kayit altma alir.

Hazirladigt yemegi teknigine uygun olarak cesitli atlardan
fotograflar.

Yeni tasarladig1 ve pisirdigi yemegi tadima sunarak yapilan
3 i i kayit altma alir.

Hazirladigt yemegi teknigine uygun olarak cesitli atlardan
fotograflar.
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1. Smav

2. Smav
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Okul Genelinde Yapilacak Ortak Smav
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Yapilacak
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1. Senaryo

k. Senaryo

B. Senaryo

l4. Senaryo

5. Senaryo

Senaryo sayist

istege gore

artirabilir.
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Yapilacak
Ortak
Simay

Senaryo
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l4. Senaryo
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Senaryo sayist
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1. VE 2. DONEM

YiYECEK SERVISi

Nezaket ve gorgi kurallaria gore misterinin istekleri dogrultusunda
rezervasyon yaparak konuklart
kabul eder.

Nezaket ve gorgi a gore misterinin istekleri
rezervasyon yaparak konuklart
kabul eder.

Nezaket ve gorgi kurallaria gore mend siparisi alr.

Nezaket ve gorgi kurallarina gore mend siparisi alr.

Nezaket ve gorgii kurallara gore hesap islemlerini yaparak
konuklar ugurlar.,

Nezaket ve gorgi kurallarma gore hesap islemlerini yaparak
konuklar ugurlar.,

Klasik usullerde servis yapar.

Klasik usullerde servis yapar.

Modern usullerde servis yapar.

Modern usullerde servis yapar.

Oda servisi yapar.

Oda servisi yapar.

Oda servisi yapar.

Kahvalt servisi yapar.

Kahvalti servi

Kahvalts servisi yapar.

‘Aperatif yiyeceklerin servisini yapar.
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‘Aperatif yiyeceklerin servisini yapar.
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KONUK MASASINDA SERViS

Temel sos ve tlireyenlerinin scrvisini yapar,

Temel sos ve tlireyenlerinin scrvisini yapar.,

Temel sos ve tlireyenlerinin scrvisini yapar.,

Temel sos ve tlireyenlerinin scrvisini yapar,

Temel sos ve tlireyenlerinin scrvisini yapar,

Salatalarin servisini yapar.
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Salatalarin servisini yapar.
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Salatalarin servisini yapar.

Salatalarin servisini yapar.

Fondii servisi yapar.

Fondii servisi yapar.
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Fondii servisi yapar.
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Konuk masasinda trans (tranche) yapar.

Konuk masasinda trans (tranche) yapar.

Konuk masasinda trans (tranche) yapar.

Konuk masasinda trans (tranche) yapar.

Konuk masasinda trans (tranche) yapar.

Konuk masasinda trans (tranche) yapar.
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Regetesine uygun Tiirk mutfagina ozgii sicak sebze yemeklerini pisirir. 3 3 3 1 1
Regetesine uygun Tirk mutfagina ozgii soguk sebze yemeklerini pisirir. 1 3 1
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Receteye gore baliklari pisirmeye hazirlar. 2 2 3 1 1 1
_ Regetesine uygun sekilde baliklart pisirerek konuk masasinda tranche 2 1 1
3 vapar.
E Teknigine uygun kabuklu ve kabuksuz su iiriinlerini pisirmeye hazirlar 1 1 1
IS
3 Regetesine uygun kabuklu-kabuksuz su iiriinlerini pisirerek konuk 1 0 1
H masasinda tranche yapar.
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Regetesine uygun sekilde sebzelerle salatalar hazirlayarak servis eder. 3 2 1
Regetesine uygun sekilde tahil ve makarnalarla salatalar hazirlayarak 1 2 2
servis eder.
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Regeteye gore biskiivi, kurabiye, tulip, tulie, tart ve kis hazirlar. 1 2 2
Receteye gore mayal hamurlardan iiriinler hazirlar. 2 2 2
< Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligine gore ekmek ve 1 1 1
2 ekmek cesitlerini hazirlar.
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Regeteye gore ozlestirilerek yapilan hamurlardan gesitli iriinler hazirlar. 4 3 3 1
Receteye gore cirpilarak vapilan hamurlardan iiriinler hazirlar. 3 3 3 1 1
l Receteye gore pisirilerek vapilan hamurlardan {riinler hazirlar 3 4 2 1 1
e Regeteye gore vagh hamur ile iiriinler hazirlar. 1 1
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Istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde meze ve ordovrleri hazirlar. 1 2 1
Istenilen kivam, renk, lezzet ve goriiniimde kokteyl yiyecekleri hazirlar 0 1 0
2
2 Biife yerlestirme kurallarina uygun sekilde sicak, soguk ve kahvalti 0 1 0
] viveceklerini biifeve verlestirir.
2 <
Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, goriiniime sahip Tiirk 1 2 1
mutfagina 6zgii zevtinyagh dolma ve sarmalar hazirlar.
i Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, goriiniime sahip Tiirk 1 2 1
g mutfagina dzgii etli dolma ve sarmalar hazirlar.
& Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, goriiniime sahip Tiirk 1 1 1
; mutfagina 6zgii et dolma ve sarmalar hazirlar.
= Regetesine uygun sekilde istenilen lezzet, goriiniime sahip Tiirk 1 1 1
£ fagina 6zgii kiimes hayvanlari ile dolma ve sarmalar hazirlar.
a
= Hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde konuk masasmda fondit 1 1 1
E hazirlayip servisini yapar.
< Ulusal Meslek Standartlar'na gore gikolatayr, teknigine uygun sekilde 1 1 0
z istenilen sicaklikta eritip kullanima hazir hale getirir.
=
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=
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