T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
FIRINCILIK DALI
Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri
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Adayin Adi ve Soyadi: Sinav Tarihi:
T.C. Kimlik No: Sinav Siiresi: En fazla 4 saat
Adayin Kayith Oldugu Merkez: Sinav Baglama Saati :
Olgme ve Degerlendirme Yeri: Revizyon Tarihi: 24/12/2021 RVN: 2

Uygulama Sorusu: On hazirliklarinizi tamamlayarak B béliimiinde yer alan firincilik iiriinlerinden size uygun olan béliimii segerek bir teshir biifesi

hazirlayiniz.
> Adaylar B boliimiindeki kriterlerden segtigi bir tanesinden sinav olacaktir.

" Degerlendirme Aldigi
A. ON HAZIRLIK PUANI Puan
(10 puan)
Kisisel koruyucu donanimlarini kullanir. 2
Hijyen sanitasyon kurallarina uyar. 2
iSG ileilgili tedbirlerialir. 1
Calisma alanini diizenler. 1
Firincilik Griinleri hazirlamada kullanilacak mutfak ekipmanlarini ve araglari seger. 1
Firincilik Grdinleri hazirlamada kullanilacak gereglerin miktar ayarlarini yapar. 2
Sinav konusuna uygun firincilik Griinlerinin tarif kartlarini hazirlar. 1
B. UYGULAMA ASAMASI
B.1 Ekmek gesitlerinden olusan teghir biifesi hazirlayiniz. (80 Puan)
Gida Kodeksine ve yontemine uygun sekilde ekmek hamurunu hazirlar. 7
Gida Kodeksine ve yontemine uygun sekilde ekmek gesitleri, Tibbi ekmek, zenginlestirilmis ekmek, yoresel ekmek, 8
Uluslararasi ekmek vb. ekmek hamurlarindan birini hazirlar.
Hazirladigl hamuru ilk fermantasyona birakir. 6
Fermantasyondan g¢ikan hamuru keser. 6
Kesilen hamuru tartar. 6
Hamuru yuvarlayarak ara fermantasyona birakir. 6
Ara fermente islemi uygulanmis ekmek hamuruna sekil verir. 7
Ekmegin gesidine gore hamuru sekillendirir. 8
Sekillendirilmis hamurlari tavalara yerlestirerek son fermantasyona birakir 6
Son fermente isleminden sonra ekmeklere bigak atar.
Ekmek hamurlarini istenilen renk ve piskinlikte pisirir. 7
Pisirilen ekmekleri hijyen kuralarina gore sogutma islemini gergeklestirir. 7
B.2 Simit ve simit gesitlerinden olusan teshir biifesi hazirlayiniz. (80 puan)
Simit ve simit gesitleri (zenginlestirilmis simit, yoresel simit) hamurunu hazirlayarak yogurur. 9
Hamuru dinlendirir. 9
Hazirlanacak simit gesidine gore i¢ malzemeyi hazirlar. 9
Hamura simit sekli verilir. 10
Cesidine gore simide sekil vererek ic malzemeyi yerlestirir. 9
Pekmezleme ve susamlama islemini yapar. 8
Simide son sekil verme islemini yapar. 9
Seklini bozmayacak sekilde simidi firina yerlestirir. 9
Simidi istenilen renk ve piskinlikte pisirir. 8
B.3 Tirnak pide ve igli pide gesitleri hazirlayiniz. (80 Puan)
Yontemine uygun sekilde pide hamurunu hazirlar. 6
Pide hamurunu dinlendirir. 4
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Hamuru keserek sekillendirir. 5
Sekillendirilen hamurlar uygun sicaklik ve ortamda dinlendirilir 4
Pide i¢ harcini teknigine uyun hazirlar. 7
Dinlenen bezeleri sekillendirmek icin tezgahi hazir hale getirir. 4
Pidenin gesidine gore her tarafi esit kalinlikta olacak sekilde uygun yontemle hamuru agar. 8
Pidenin ¢esidine gore hazirlanan ic malzemeyi pidenin her yerine esit sekilde yayar. 6
Pidenin gesidine gore acik-kapali-yarim agik vb. son seklini verir. 7
Seklini bozmayacak sekilde pideleri firina atar. 5
Pideyi uygun renkte ve piskinlikte pisirir. 6
Pideyi firindan aldiktan sonra dinlendirir. 4

Pideyi servise hazir hale getirir.

Pide servisinde kullanilacak garniturleri hazirlar 5
Pideyi garnitlrler ile birlikte servise hazirlar 4
C. UYGULAMA SONRASI iSLEMLER (10 puan)
Hazirlanan yiyeceklerden sahit numune alir. 2
Hazirlamada ve sunumda kullanilan alet, ekipman ve tezgahlarin temizlik, diizen ve bakimini yapar. 2
Tasarruf ilkelerini dikkate alir. 2
Copleri ve atik yaglari geri donlisiim kurallari dogrultusunda ayirir. 2
Sinavi verilen siirede tamamlar. 2

(100 Puan)

GENEL TOPLAM

Notlar / Gériisler:

Sinav Yapicinin Adi Soyadi imza:

e  Bu Form her bir sinav degerlendiricisi tarafindan ayri ayri doldurulur. Verilen puanlar Sinav Sonug Tutanagina yazilarak ortalamasi alinir.
e Sinav sirasinda adayin kendisine, cevresine ve ise zarar verebilecegi durumlarin olugsmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettiriimeyecegine karar verir.

e  AdayB.1, B.2, B.3 boliimlerinden bir tanesinden sinava alinacaktir.
e  Bekleme agamasi gerektiren iiriinlerde, zaman kaybini 6nlemek igin, yapilmasi gereken diger asamalar daha dnce hazirlanmig bir {iriin
tizerinden yiiritilir.

iSG EKIiPMANLARI

KiSiSEL KORUYUCU DONANIMLAR

(Aday tarafindan karsilanacaktir.)

Uzun/Kisa kollu is elbisesi

Pantolon

Onluk

Kep/Bone

is Ayakkabisi/Terlik

Maske

Eldiven

MAKiNA TECHIZAT LiSTESi

1- Dograma Tahtasi Yesil, Kirmizi, Sari, Mavi,Beyaz,bej,Mavi)

2-  Ates Kancasi

3- Ates Kovasi
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W ke X

R

4-  Hamur Yogurma Makinesi

5- Dinlendirme Izgarasi

6- Hamur Yogurma Teknesi

7-  Firin Klrek Cesitleri

8- Zirh

9- Oklava

10- Merdane

11- Elek

12- Hamur Karistirici

13- Glveg Kaplar

14- Sanayi tipi Bulagik Makinesi

15- Depo tipi buzdolabi/Sogutucu

16- Depo tipi derin dondurucu

17- Dortli ocak

18- Ara Tezgah

19- Konveksiyon el Firin

20- Isitmali Tag Tabanlh Firin

21- Mikrodalga Firin

22- Endustriyel Havalandirma /Davlumbaz

23- Mutfak Davlumbazi

24- Sofben

25- Elektrikli suisiticisi

26- Elektrikli 1zgara

27- Sanayi Tipi Kuglik Mikser

28- El Mikseri

29- Pargalayici (Blender)

30- Mutfak Robotu

31- Yumurta Firgasi

32- Olgme araglari

33- Hamur Kaziyic

34- Elekronik Terazi

35- Eviyeli tezgah

36- ElYikama Evyesi

37- Hamur Kesme Ruleti

38- Calisma Tezgahi

39- Duvar Dolabi

40- Baharat Dolabi

41- Bigak Steril Dolabi

42- Malzeme Alet dolabi

43- Un Seker Tasima Arabasi

44- Tencere (Helvane ve siliindirik)

45- Sasula

46- Patasu Sopasi

47- Kagerola

48- Cesitli Ebatlarda Standart Gastronom Kiivet Cesitleri

49- Standart Slizgegli Gastronom Kiivet

50- Yer Gider Izgarasi

51- Cop Kovasi

52- Rende

53- Havan ve Eli

54- Sef Bigagi

55- Soyacak
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56- Spatil

57- Firin Eldiveni

58- Endistriyel Firin Tavasi

59- Pasa

60- Firin Temizleme Silgisi

SINAV SARF MALZEME LiSTESi (Ekmek ve Ekmek Cesitleri)

ADET

Ekmek hamuru igin gerekli malzemeler

Tibbi ekmek igin gerekli malzemeler

Zenginlestirilmis ekmek gerekli malzemeler

Yoresel ekmekler icin gerekli malzemeler

SINAV SARF MALZEME LiSTES (Simit ve Simit Cesitleri)

Simit icin gerekli malzemeler.

Yoresel simit icin gerekli malzemeler

Zenginlestirilmis simit icin gerekli malzemeler

SINAV SARF MALZEME LIiSTESi (Tirnak pide ve igli Pide Cesitleri )

Tirnak Pide icin Gerekli Malzemeler

Et Uriinleri ile hazirlanan Pide gesitler igin Gerekli Malzemeler

Sebzeler ile hazirlanan pide gesitleri icin gerekli malzemeler

Sit Uriinleri ile hazirlanan pide gesitleri icin gerekli malzemeler

e Sarf malzemelerin miktar bir aday i¢in beceri sinavi komisyonunca belirlenecektir.
e  Sarf malzemeler aday tarafindan karsilanacaktir.




