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	MUTFAK UYGULAMALARI DERSİ
PERFORMANS DEĞERLENDİRME FORMU
	Doküman No
	FR.292

	
	
	İlk Yayın Tarihi
	5.01.2026

	
	
	Revizyon Tarihi
	

	
	
	Revizyon No
	

	
	
	Sayfa No
	1





	Dersin Adı
	 

	Öğretim Elemanı
	 

	Öğrenci Numarası
	 

	Öğrenci Adı Soyadı
	 

	Uygulama Tarihi
	 


 
	Değerlendirme Ölçütleri
	Açıklama
	Puan

	Kişisel Hijyen (15 Puan)
	Kıyafetlerin temizliği, saçların toplanmış ve kapatılmış olması, el temizliği, tırnakların uygunluğu.
	 

	Gıda Güvenliği (10 Puan)
	Gıda ürünlerinin doğru saklanması, çapraz bulaşmanın önlenmesi, uygun sıcaklık uygulamaları.
	 

	Hazırlık ve Pişirme Teknikleri (25 Puan)
	Malzemelerin doğru şekilde hazırlanması, kesme ve pişirme tekniklerinin uygunluğu.
	 

	Sunum, Tat ve Lezzet (50 Puan)
	Ürünün genel lezzet dengesi, doğru baharat kullanımı, kıvam ve sıcaklık uyumu vb.
	 

	Toplam Puan
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