T.C.

MiLLi EGiTiM BAKANLIGI
MESLEKi TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI
SERVIS DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

Adayin Adi ve Soyadi:

Sinav Tarihi:

T.C. Kimlik No:

Sinav Siiresi: En fazla 3 saat

Adayin Kayith Oldugu Merkez:

Sinavin Baglama Saati:

Olgme ve Degerlendirme Yeri: Revizyon Tarihi:24/12/2021 Revizyon No: 2
Uygulama Sorusu: Modern menii siralamasina gére hazirlanmis aksam yemegi menisiiniin servis 6ncesi, Degerlendirme Aldigi
servisi ve servis sonrasi islemlerini de dikkate alarak yapiniz. Puani Puan
A ON HAZIRLIK (10 Puan)
Kisisel koruyucu donanimlarini kullanir 2
Kisisel hazirlik yapar 1

iSG ileilgili tedbirlerialir. 2
Calisma alanini diizenler. 1
Servis yapacagl yiyecek grubuna uygun servis arag gereglerini hazirlar. 1
Servis yapilacak alani servise hazirlar. 1
Restoran malzemelerini servise hazirlar. 2

B UYGULAMA ASAMASI (80 Puan)
Masalari diizenler. 3
Sandalyeleri hazirlar. 3
Masa ortiisl ve pegeteleri hazirlar. 5
Masa Ustil servis takimlarini mentye uygun olacak sekilde kuverdeki yerlerine yerlestirir. 5
Ekmek, su ve soguk icecek servisi yapar. 4
Meniye uygun baslangic yiyecekleri servisini yapar. 5
Baslangig yiyeceklerinin boslarini toplar. 3
Meniye uygun ¢orba servisi yapar. 5
Corba boslarini toplar. 3

Ara sicak yiyeceklerinin servisini masa servisi ile yapar. 5
Meniye uygun ana yemek servisi yapar. 6
Salata servisi yapar. 3
Masay! tath veya meyve servisine hazirlar. 5
Tatl veya meyve servisi yapar. 3
Tatl veya meyve boslarini toplar. 5
Yemek sonrasi sicak/soguk icecek servisi yapar. 3
icecek boslarini toplar. 5
Hesabin hazirlanmasi ve takdimini yapar. 3
Konugu ugurlar. 3
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Salonu bir sonraki giine hazirlar. 3
C UYGULAMA SONRASI iSLEMLER (10 Puan)
Hazirlamada ve sunumda kullanilan alet ve ekipmanlarin temizlik ve bakimini yapar. 3
Calisma alaninin ve tezgahlarin temizlik ve diizenini saglar. 2
Ortamda olusabilecek ¢opleri atar. 2
Sinavi verilen stirede tamamlar. 3
GENEL TOPLAM (100 Puan)
Notlar / Goérigler:
Sinav Yapicinin Adi Soyadi imza:

o Bu form her bir sinav degerlendiricisi tarafindan ayri ayri doldurulur. Verilen puanlar Sinav Sonug tutanagina yazilarak ortalamasi alinir.
e Sinav sirasinda adayin kendisine, ¢evresine ve ise zarar verebilecegi durumlarin olusmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettirilmeyecegine karar verir.

iSG EKiIiPMANLARI
KiSiSEL KORUYUCU DONANIMLAR
(Aday tarafindan karsilanacaktir.)

Ceket/yelek

Pantolon

Gomlek

Papyon/kravat

is Ayakkabisi

|| B wNIE

Onluk

7. Eldiven

MAKINA TECHIZAT ARAC LiSTESI

e  Arabalar (Ordovr arabasi, sandalye arabasi, servis arabasi gesitleri)

e  Baharatlik

e  Bardak althg

e  Bardak basketleri

e  Bardak gesitleri

e Bardak sogutucusu

e  Bigak, catal ve kasik gesitleri

e  Buz kovasl

° Cezve

e  Corba kase althgi

e  (COp kovasi

e  Ekmek sepeti

e  Elektrikli masa suplrgesi

e  Fincan gesitleri

e ik yardim malzemeleri

e  Karaf gesitleri

e  Kumas malzemeler (Bez pegete gesitleri,kurulama)

e Kirdanhk

e  Makinalar (Cay-kahve makinasi, ekmek kizartma makinasi, meyve suyu makinasi)

e Masa ve donanimlari(Masa etegi, Masa farasi, masa firgasi, masa mandali, masa numarasi, masa ortiileri

e Masa gesitleri

e  Menaj takimi
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e Mum gesitleri

e Pecete gesitleri

o Reso

e Sandalye

e  Servant

e  Sirkelik- yagdanlik

e  Sosluk

e Sdrahiler

e  S{tluk

e Samdan

e  Metal kovalar

o Sekerlik

e Tabak gesitleri

e  Tabak isiticis

e  Tabak kapagi

e  Takim basketleri

e Taze karabiber degirmeni

o Tepsi cesitleri

e Vazo

o Kepge

e  Corba servis potu

e Ordovr tabak gesitleri

e  Buzdolabi

e  Mikrodalga firin

e Meyve sikacagl

e  Servant gesitleri

e  Servis tepsileri

SINAV SARF MALZEME LiSTESi * ADET

Servis dncesi islemler igin gerekli malzemeler

2. Baslangig yiyeceklerinin servisi igin gerekli malzemeler

3. Corba servisi igin gerekli malzemeler

4.  Anayemek servisi igin gerekli malzemeler

Sicak icecek servisi igin gerekli malzemeler

6. Soguk icecek servisi icin gerekli malzemeler

7. Servis sonrasli igslemler igin gerekli malzemeler

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

Sarf malzemeler aday tarafindan kargilanacaktir.



