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Uygulama smavi degerlendirme kriterleri ‘
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Ders Bilgisi:

Ogrenci Ad1 Soyadi:
Ogrenci No:

Imza:

Tarih:

Uygulama Recetesi Adi:
Aldig1 not:

|Puan

Hazirhk ve Diizen (20 puan)

1.Uniforma ve uygulama alani disiplinine uygunluk.

2.Malzeme ve liriinii dogru kullanim.

3.Hijyen ve sanitasyon kurallarina uymak.

4.Calisma alanini temiz ve diizenli tutmak.

5.Mise En Place (Uygulama alaninda herseyin yerli yerinde olmast).

Teknik Beceriler (20 puan)

1.Temel becerileri dogru uygulayabilme.

2.Arac ve gere¢ kullaniminda dogru yontemleri takip etme.

3.Uriin hazirlama proseslerini dogru bir sekilde takip edebilme.

Zaman Yonetimi (10 puan)

1.Uygulama alanina zamaninda gelinmesi ve ayrilmasi.

2.Verilen siirede verilen recetenin takip edilerek dogru metotla iiriin hazirlayabilme.
Lezzet ve Uriin/Hizmet Kalitesi (30 puan)

1.0rjinal receteye uygunlugunun olmasi.

2.Tat, aroma ve kivam uygunlugunun saglanmis olmasi.

3.Servis edilebilir lezzette iiriin hazirlanabilmesi.

Sunum ve Servis (20 puan)

1.Uriinde gorsellik ve porsiyonlamanin dogru yapilmasi.

2.Uriin hazirlama estetik goriiniim yeterliligi (Emek harcanmis olmasi beklenir).
3. Servis standartlarma uygun olmasi ve/veya hazirlanan iiriine ait gorselin 6gretim elemanina
teslim edilmesi.
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Uygulama notu:| 0

Dersi veren Ogretim Eleman1/Uyesi

Aciklama:



