20...-20... USTALIK SINAVLARI
ADAY GOZLEM VE DEGERLENDIRME FORMU
FIRINCILIK SINAVI

Konu: Lahmacun Yapimi

ADI SOYADI: TARIH:
Toplam | Alinan Aciklamalar
puan puan

Kisisel hijyen kurallarina uygunluk

*El ve tirnak temizligi 1

*Bone takma 1

*Onliik giyme 1

Temiz ve diizenli galisma

*Calismaya baslamadan tezgahin temizligi 1

*Calisirken tezgahin temizlik ve diizeni 2

Hamurun Hazirlanmasi ve Pisirilmesi

*Malzemelerin oranlarinin dogru ayarlanmasi 4

*Hamurun kivami (sertligi) 4

*Hamurun yumaklara (bezelere) ayriimasi 4

*Bezelerin yuvarlak sekilde agilmasi 8

*Bezelerin inceligi 6

*i¢ malzemenin hazirlanmasi (sulu olmayacak) 6

*ic malzemenin serpilmesi (yerlestirilmesi) 8

*Hazirlanan lahmacunun hizlica tepsiye alinmasi 8

*Firin 1sisinin ayarlanmasi 4

Hazirlanan Uriiniin Degerlendirilmesi

*Hazirlanan Grinin buyukligi (agiimis beze blyidkliginden | 5

daha kiglk olmamasi)

*Hazirlanan lahmacunun piskinligi 6

*Hazirlan lahmacunun sekli 6

*Hazirlanan lahmacunun tadi 6

*Hazirlanan lahmacunun genel goriinisl 5

*Hazirlanan lahmacunun yumusakhgi 6

*Zamani verimli kullanma ( 10 dk ‘da en az 15 adet 8

lahmacun yapabilmesi)

Toplam puan 100
imza
Komisyon Uyesinin
Adi Soyadi




20...-20... USTALIK SINAVLARI
ADAY GOZLEM VE DEGERLENDIRME FORMU
FIRINCILIK SINAVI

Konu 1: Simit

ADI SOYADI:

TARIH:

Toplam puan | Alinan puan Agiklamalar

Kisisel ve kullanim alani temizligi
*El ve tirnak temizligi 1
*Bone takma ve 6nliik 2
*Calismaya baslamadan tezgahin temizligi 1
*Calisirken tezgahin temizlik ve diizeni 2
Hamurun hazirlanmasi ve pisirilmesi
*Malzemelerin oranlarinin dogru kullaniimasi 3
*Hamurun islenmesi ve kivami 10
*Hamurun sekilendirilmesi 10
*Tepsiye dizme ve uygun isida pisirme 2
Hazirlanan riiniin son sekli
* Uriinlerin sekillerinin diizglinligl ve boyutlari 15
*Urinlerin piskinligi 10
*Uriinlerin rengi ve parlakhg 12
*Uriinlerde hissedilen tuz orani 10
*Uriinlerin gevrekligi 12
*Zamani verimli kullanma 10

Toplam puan 100
Komisyon Qyesinin imza
Adi Soyadi




20...-20... USTALIK SINAVLARI
ADAY GOZLEM VE DEGERLENDIRME FORMU
FIRINCILIK SINAVI

Konu 1: A¢ma (peynirli)

ADI SOYADI:

TARIH:

Toplam puan | Alinan puan Agiklamalar

Kisisel ve kullanim alani temizligi
*El ve tirnak temizligi 1
*Bone takma ve 6nlik 2
*Calismaya baslamadan tezgahin temizligi 1
*Calisirken tezgahin temizlik ve diizeni 2
Hamurun hazirlanmasi ve pisirilmesi
*Malzemelerin oranlarinin dogru kullaniimasi 3
*Hamurun islenmesi ve kivami 10
*Hamurun sekilendirilmesi 10
*Tepsiye dizme ve uygun isida pisirme 2
Hazirlanan riiniin son sekli
* Uriinlerin sekillerinin diizgiinligl ve boyutlari 15
*Urinlerin piskinligi 10
*Uriinlerin rengi ve parlakhg 12
*Uriinlerde hissedilen tuz orani 10
*Uriinlerin gevrekligi 12
*Zamani verimli kullanma 10

Toplam puan 100
Komisyon Qyesinin imza
Adi Soyadi




20...-20... USTALIK SINAVLARI
ADAY GOZLEM VE DEGERLENDIRME FORMU
FIRINCILIK SINAVI

Konu : Sandvi¢ Ekmegi yapimi

ADI SOYADI: TARIH:

Ekmek Hamuru Yapimi Toplam | Alinan
puan puan

Agiklamalar

Kisisel hijyen kurallarina uygunluk

*El ve tirnak temizligi

*Bone takma

*Onliik giyme

Wk Rk

*Temiz ve dlzenli calisma

Hamurun Hazirlanmasi ve Pisirilmesi

*Malzemelerin oranlarinin dogru ayarlanmasi

*Tuz ve mayanin ayni anda hamura katilmamasi

*Hamurun yogurma siresi (yavas ve hizli olarak)

*Hamurun kivami

*Hamurun fermantasyonu

*Hamurun original tarife uygunlugu

VO |IN|O |||

*Hamurun hazirlanirken sicakhg

Hazirlanan Uriiniin Goriiniisii

*Hazirlanan sandvi¢ ekmeginin sekli

*Hazirlanan sandvi¢ ekmeginin piskinligi

*Hazirlanan sandvi¢ ekmeginin yumusaklig

*Hazirlanan sandvi¢ ekmeginin tadi

*Hazirlanan sandvi¢ ekmeginin parlakhgi

*Hazirlanan sandvi¢ ekmeginin kabarikhgi

VNN (N (N (N (N

*Zamani verimli kullanma

Toplam puan 100

imza
Komisyon Uyesinin

Adi Soyadi




20...-20... USTALIK SINAVLARI
ADAY GOZLEM VE DEGERLENDIRME FORMU
FIRINCILIK SINAVI

Konu 1: Pogaca (peynirli)

ADI SOYADI:

TARIH:

Toplam puan | Alinan puan Agiklamalar

Kisisel ve kullanim alani temizligi
*El ve tirnak temizligi 1
*Bone takma ve 6nlik 2
*Calismaya baslamadan tezgahin temizligi 1
*Calisirken tezgahin temizlik ve diizeni 2
Hamurun hazirlanmasi ve pisirilmesi
*Malzemelerin oranlarinin dogru kullaniimasi 3
*Hamurun islenmesi ve kivami 10
*Hamurun sekilendirilmesi 10
*Tepsiye dizme ve uygun isida pisirme 2
Hazirlanan riiniin son sekli
* Uriinlerin sekillerinin diizgiinligl ve boyutlari 15
*Urinlerin piskinligi 10
*Uriinlerin rengi ve parlakhg 12
*Uriinlerde hissedilen tuz orani 10
*Uriinlerin gevrekligi 12
*Zamani verimli kullanma 10

Toplam puan 100
Komisyon Qyesinin imza
Adi Soyadi




