T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI
ASCILIK DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

Adayin Adi ve Soyadi: Sinav Tarihi:

T.C. Kimlik No: Sinav Siiresi: En fazla 4 saat
Adayin Kayith Oldugu Merkez: Sinavin Baglama Saati:
Olgme ve Degerlendirme Yeri: Revizyon tarihi:24.12.2021 | REV.02
Uygulama Sorusu: Modern menii siralamasini dikkate alarak komisyon tarafindan belirlenen ana yemege Degerlendirme Aldigi
uygun 2 kisilik aksam yemegi meniisii (ordévr-meze, ¢corba, ana yemek, pilav-makarna, salata, tath) Puani Puan
hazirlayiniz.

A ON HAZIRLIK (10 Puan)
Kisisel koruyucu donanimlarini kullanir. 1

Hijyen sanitasyon kurallarina uyar. 2

iSG ileilgili tedbirlerialir. 2
Calisma alanini dizenler. 1

Yemek hazirlamada kullanilacak mutfak ekipmanlarini, arag-gereglerini seger. 1

Sinav konusuna uygun menu hazirlar. 2
Menlyi olusturan yemeklerin islem kartlarini hazirlar. 1

B UYGULAMA ASAMASI (80 Puan)
Besin 6gelerini iceren besin gruplarini tespit ederek meniide 6lgill ve dengeli sekilde kullanir. 4
Sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarina uyarak pisirmeye hazirlar. 5
Sebzeleri hijyen ve sanitasyon kurallarina gore teknigine uygun dograr. 6

Lezzet verici karisimlari (ot ve baharatlar) teknigine uygun hazirlayarak kullanir. 5
Meniye uygun orddvr ve mezeleri istenilen nitelikte (lezzet, koku, kivam, gérinis) hazirlar. 8
Meniiye uygun uluslararasi veya Tlrk mutfagina 6zgii fond ve gorbayi istenilen nitelikte (lezzet, kivam, koku, 8
gorinds) hazirlar.

Ana yemege gore kullanacagl malzemeyi (kasaplik hayvan etleri, kimes hayvan etleri, su Grinleri) hazirlar. 5

Ana yemegine gore kullanacagi malzemeyi uluslararasi pisirme tekniklerine gore istenilen nitelikte (lezzet, koku, 3
goriinds, yaraticilk, ) pisirir.

Meniye uygun tamamlayici yemegi (uluslararasi veya Tlrk mutfagina 6zgi pilavlar, makarnalar) istenilen nitelikte 8
(lezzet , koku, kivam, goriinis) hazirlar.

Meniiye uygun olarak istenilen nitelikte (lezzet, koku, goriinls) salata hazirlar. 8
Meniye uygun uluslararasi veya Tiirk mutfagina 6zgu istenilen nitelikte (lezzet, koku, kivam, gériinis) basit tatli S
hazirlar.

Yemeklerin yapim siralamasini sunum 6zelliklerini de dikkate alarak uygular. 5
Meniye uygun hazirlanan yemeklerin sunumunu yapar. 5

C UYGULAMA SONRASI iSLEMLER (10 Puan)
Hazirlanan yiyeceklerden sahit numune alir. 1
Hazirlamada ve sunumda kullanilan alet, ekipman ve tezgahlarin temizlik, diizen ve bakimini yapar. 2
Tasarruf ilkelerini dikkate alir. 3

Copleri ve atik yaglari geri donlsiim kurallari dogrultusunda ayirir. 2

Sinavi verilen stirede tamamlar. 2

GENEL TOPLAM (100 Puan)

Notlar / Gériigler:

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, ¢evresine ve ise zarar verebilecegi durumlarin olugmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli




T.C.
MILLI EGITiM BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI
ASCILIK DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettirilmeyecegine karar verir.

iSG EKIPMANLARI

Ki$iSEL KORUYUCU DONANIMLAR

(Aday tarafindan karsilanacaktir.)

Uzun kollu is elbisesi(Asgci ceketi)

Pantolon

Onluk

Kep/Bone

is Ayakkabisi/Terlik

Maske

Eldiven

MAKINA TECHIZAT LISTESi

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

2- Kesme Blogu istif Rafi

3- Tavuk Makasi

4- Findik Ceviz Kiracagl

5- Parizyen Kagsik

6- Dekor Takimi

7- Menanj Takimi

8- Baharatliklar

9- Kepge Cesitleri

10-Spatula gesitleri

11-Yemek Servis Takimlari

12-Et Catal

13-Kebap Sisi

14-Corba Servis Potu

15-Kevgir Cesitleri

16-Slzgeg Cesitleri

17-Cin Kilahi Stizgeg

18-Huni

19-Konserve Agacagi

20- Glveg Kaplari

21-Cam Pisirme Tepsisi

22-Sanayi tipi Bulasik Makinesi

23-Camagsir Makinesi

24-Depo tipi buzdolabi/Sogutucu

25-Depo tipi derin dondurucu

26-Dortli ocak

27-Ara Tezgah

28- Konveksiyonel Firin

29-Isitmah Tas Tabanli Firin

30-Mikrodalga Firirn




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI
ASCILIK DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

31-Endustriyel Havalandirma /Davlumbaz

32- Mutfak Davlumbazi

33- Sofben

34- Elektrikli su isiticisi

35

Elektrikli 1zgara

36- lzgara Slamander

37- Fritoz

38- Sanayi Tipi Klgtk Mikser

39- El Mikseri

40- Parcalayici (Blender)

41- Mutfak Robotu

42- Meyve Sikacagi

43- Dilimleme Makinesi

44- Hamur Agma Makinesi

45- Et Termometresi

46- Mutfak Termometresi

47- Seker, Serbet, surup termometresi

48- Elekronik Terazi

49- Evyeli tezgah

50- El Yikama Evyesi

51- Kazan tencere Istif Rafi

52- Calisma Tezgahi

53- Duvar Dolabi

54- Baharat Dolabi

55- Bigak Steril Dolabi

56- Malzeme Alet dolabi

57- Un Seker Tasima Arabasi

58- Yemek Masasi

59- Yemek Sandalyesi

60- Tencere (Helvane ve siliindirik)

61- Sig Tencere

62

Pilav Pisirme Tenceresi

63- Buhar Tenceresi

64- Basingli Tencere

65- Tava

66- Sote Tavasi

67- Krep Tavasi

68- Wok Tava

69- Yumurta Sahani

70- Kagerola

71

Yapismaz Yiizeyli Tava

72- Kizartma Tavasi




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI
ASCILIK DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

73- Dokiim Izgara Yizeyli Tava

74- Cesitli Ebatlarda Standart Gastronom Kivet Cesitleri

75- Standart Stizgegli Gastronom Kiivet

76- Mayonez Tenceresi

77- Yer Gider lzgarasi

78- Cop Kovasi

79- Atik Kabi

80- Rende

81- Havan ve Eli

82- Et Bigagl

83- Kemik Siyirma bigagi

84- Meyve ve Sebze bigagi

85- Sef Bigagi

86- Soyacak

87- Bigak Bileyici(Masat)

88- Et kiitigi

89- Et dovecegi

90- Servis Tepsileri

91- Girpma Teli

92- Tath Hazirlamada Kullanilan Cesitli Kaliplar

93- Masa Ortiisii

SINAV SARF MALZEME LiSTESI * ADET

1- Hazirlanacak Ordovr ve Meze igin gerekli malzemeler

2- Hazrrlanacak fond ve gorba igin gerekli malzemeler

3- Hazirlanacak sos ve tireyenleri igin gerekli malzemeler

4- Hazirlanacak Ana yemek igin gerekli malzemeler

5- Hazirlanacak Tamamlayici Yemek igin gerekli malzemeler

6- Hazirlanacak Salata gesidi icin gerekli malzemeler

7- Hazirlanacak Tath Cesidi igin gerekli malzemeler

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



TC.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GIDA TEKNOLOJiSi ALANI
BiTKIiSEL YAG URETiM DALI
(Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri)

Adayin Adi ve Soyadi: Sinav Tarihi:
T.C. Kimlik No: Sinav Siiresi: En Fazla 5 saat
Adayin Kayith Oldugu Merkez: Sinav Baglama Saati:
Olgme ve Degerlendirme Yeri: Revizyon Tarihi:01.08.2021 Rev:02
Uygulama Sorusu: Verilen hammadde ve yardimci maddeleri isleyerek iiriin olusturunuz. Degerlendirme Aldigi
e (Sinav sorusu, sinavi yapan komisyon tarafindan belirlenecektir.) Puani Puan
e  Adaylar B bélimiindeki kriterlerden segtigi bir tanesinden sinav olacaktir.
A. ON HAZIRLIK e
is Saghgi ve Giivenligi kurallarina uyar. 2
is kiyafetini giyer. 1
ise uygun kisisel koruyucu donanimlari kullanir.(Bone, maske, eldiven, kaymaz tabanli gcizme). 1
Hijyen kurallarina uyar. 2
Kullanacagi arag —gereg ve ekipmanlari hazirlar. 1
Kullanacagi arag ve ekipmanlari kullanim talimatina gore galistirir. 2
Uretim alanini yapacagi ise gore diizenler. 1
B1l. UYGULAMA (80)
Aycicegi/Misir/Findik/Kanola/Pamuk ¢igiti/Soya danelerine/bitkilerine 6n islemleri uygular. 20
Bitkilerden/danelerden ham yag ekstraksiyonu yapar. 20
Bitkilere/danelererafinasyon islemi yapar. 20
Bitkisel yagin ambalajlama ve depolama islemlerini yapar. 20
B2. UYGULAMA (80)
Margarin Uretiminde kullanilacak su ve yag fazini ayarlar. 20
Margarin bilesenlerini emilsiyonlastirma iglemini yapar. 20
Emiilsiyonlastirma iglemi tamamlanmis margarini ambalajlar. 20
Ambalajlanmis margarini depolar. 20
B3. UYGULAMA (80)
Makinelerin basit montajini yapar. 3
Makinelerin temizligini ve bakimini yapar. 3
Zeytinyagl islemeye uygun zeytin danelerini, endustriyel Gretim tekniklerine uygun sekilde temizler. 3
Zeytinlere endistriyel tGretim tekniklerine uygun sekilde kirma islemi uygular. 4
Endustriyel Uretim teknigine uygun sekilde zeytin hamuruna yogurma islemi uygular. 4
Hamuru dekantérdesantrifiij ederek prina, yag ve karasuyu ayirir. 4
Dekantorden ¢ikan karasuyu takip eder. 4
Dekantorden gikan prina icerisindeki yag miktarini kontrol eder. 4




TC.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GIDA TEKNOLOJiSi ALANI
BiTKIiSEL YAG URETiM DALI
(Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri)

Seperatorde yagdan karasuyu ayirir. 4
Asitligi yuksek ve duyusal 6zelligini kaybetmis zeytinyaglarina rafinasyon uygulamasi yapar. 10
Rafine zeytinyagi ve natirel zeytinyagi karisimlarini olugturarak riviera zeytinyagi yapar. 5
Endustriyel Gretim teknikleri ile prinaya kurutma islemi uygular. 4
Prinadan ekstraksiyon yontemi ile yagi ceker. 5
Damitma islemi ile yag-¢oziicl karisimindan yagi ayristirir. 4
Ambarda uygun sartlari saglar ve yaglari gruplandirarak bekletir. 4
Posayi bosaltarak tankin tizerine N, gazi verir. 4
Ambalajlanacak zeytinyagini filtreler. 5
Filtrelenmis zeytinyaginin ambalaj materyaline dolumunu yapar. 3
Ambalajlarin etiketleme ve barkodlama islemlerini yapar. 3
C. UYGULAMA SONRASI (10)
Uretim sonunda alet, ekipman ve calisma ortamini temizler. 3
Uretim sonunda alet, ekipman ve ¢alisma ortamini diizenler. 3
Uretim sonunda olusan kati atiklari (gida, kagit, plastik, tahta, metal, cam olarak) gruplandirir. 4
TOPLAM (100)

Notlar/Gériisler

o Bu form her bir sinav degerlendiricisi tarafindan ayri ayri doldurulur. Verilen puanlar Sinav Sonug Tutanagina yazilarak ortalamasi alinir.

e Sinav sirasinda adayin kendisine, gevresine ve ise zarar verebilecegi durumlarin olusmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettiriimeyecegine karar verir.

o Bekleme agamasi gerektiren iirlinlerde, zaman kaybini 6nlemek igin, yapilmasi gereken diger asamalar, daha 6nce hazirlanmis bir iiriin
iizerinden yiiriitiilebilir. Ornegin paketlemeden dnce donmasi gereken dondurma gibi, Fermente iiriinler gibi...

iSG MALZEMELERI LISTESI

(Aday tarafindan temin edilecektir.)

is Onlugu

Maske

Bone

Eldiven

Koruyucu gozlik

is Ayakkabisi / Cizme

Kulaklik (glrultili ortamlar igin)

MAKiNA TECHIZAT LiSTESI

CIP Unitesi

Sit Pigsirme Tanki

CIP Santriftij Pompasi

Gramajlama ve Paketleme Makinasi




TC.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GIDA TEKNOLOJiSi ALANI
BiTKIiSEL YAG URETiM DALI
(Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri)

Elektronik Terazi

Acik Celik Raf Sistemi

Otoklav

Buzdolabi

Ocak

Haglama Kazanlari

Zeytinyagi Makinasi

Salamura ve Fermantasyon Tanki

Kukartleme Dolabi

Pisirme Kazanlari

Devir daim motoru

Zeytinyagl Makinesi

Kapal Holder

SINAV SARF MALZEME LiSTESi *

BiTKIiSEL DIGER YAGLAR

Yaglik Tohum

Cozicu Maddeler

Alkali Cozeltiler

Tank Agartma Topragi

Katki ve Koruyucular

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

MARGARIN

Bitkisel Sivi Yag

Emilgatorler

Katki ve Koruyucular

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

e Yapilacak iiriine gére malzemeler beceri sinav komisyonu tarafindan belirlenecek ve adaya 1 (Bir) giin 6nceden
bildirilecektir.
e Sarf malzemeler aday tarafindan karsilanacaktir.




T.C.
MILLI EGITIM BAKANLIGI
MESLEK] VE TEKNIK EGITIM GENEL MODORLOGOD
GUZELLIK VE SAC BAKIM HIZMETLERI ALANI
CILT BAKIMI VE MAKYAJ DALI

Ustalik Beceri Sinavi Malzeme Listesi

Sinavi igln malzeme listesidir.
(Aday tarafindan temin edilecektir)
- Makina Techizat Listesi

1. Onlik y

2. Agiz Maskesi -Eldiven

3 Komedon Aleti

1. Cilt Temizleme Uriini 1

2. Tonik 1

3. Peeling 1

4. Nemlendirici 1

5. Goz Kremi 1

6. Cilt Bakim Maskesi 1

7. TekKullanimlik Sedye Ortisii 1

8. SagBonesi 1

8. Bakim Havlusu / Yatak Ortiisii /Galos 1

10. Pamuk —Kagit Havlu Veya Pecete 1

11. Temizleme Siingeri 1

12. Kozmetik Uriin Uygulama Fircalari 1

13. Biyuk Boy Cam Kase —Kicik Boy Cam Kase 1

14. Spatula

15. Dezenfektan(Cihazlar icin) -

16. Giines Kremi -

17. Serum Yada Ampiil :

18. Distile Su -
‘2 1S. El Frimatérii (Sinav Yapilan Yerde Yoksa) 1
F * Kisi uygulama mankenini yaninda getirecektir.

* Sarf malzemeleri miktar) bir aday icin belirlenmistir,
- Sarf malzemeler aday tarafindan kargilanacaktr,

CamScanner ile tarandi


https://v3.camscanner.com/user/download

T.C.
MILLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
ELEKTRIK ELEKTRONiK TEKNOLOJiSi ALANI
ELEKTRIK TESISATLARI VE PANO MONTORLUGU DALI
(Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri)

Adayin Adi ve Soyadi Sinav Tarihi

T.C. Kimlik No

Sinav Siiresi : En Fazla 180 Dakika

Adayin Kayith Oldugu Merkez Sinav Baglama Saati :

Olgme Degerlendirme Yeri Revizyon Tarihi :22.12.2021 REV.02
Uygulama isi : Verilen Projeye Uygun Panonun Hazirlanmasi. (Dagitim, Kumanda veya Kompanzasyon panolarindan
herhangi birisiyle sinav yapilacaktir)
A.ON HAZIRLIK Degerlendirme Aldigi
Puani Puan
(10 Puan)
Yapilan ise uygun is elbiseleri ve kisisel koruyucu donanimlari kullanir. (is ayakkabusi, is eldiveni, is g6zliigii...) 4
Calisma ortami giivenlik tedbirlerini alir. 2
Kullanilacak arag gereg ve ekipmanin secimini yapar. ( Sinav sliresince gézlemlenecektir) 4
B. Verilen Projeye Uygun Panonun Hazirlanmasi (Dagitim, Kumanda veya Kompanzasyon panolarindan
80 P
herhangi birisiyle sinav yapilacaktir) ( uan)
Olgii aleti ile alternatif gerilim dlglimii yapar. 4
Olgii aleti ile dogru gerilim 8lciimii yapar. 2
Verilen malzemelerin saglamlik kontrollerini yapar. (Diyot, Transformator vb.) 4
Verilen pano projesine gore kullanilacak malzemeleri ve devre elemanlarini seger. 10
Pano karkasindaki mekanik islemleri yapar, tasiyici raylari ve kablo kanallarinin montajini yapar. 10
Kumanda devre elemanlarinin/ élgiim devre elemanlarinin/ salterlerin /elektrik sayaglarinin ve klemenslerin 10
montajini veya yerlesimini yapar. Gerekli devre elemanlari ve klemenslerin etiketleme islemlerini yapar.
Verilen pano projesine gére uygun kesit ve renkteki kablolari hazirlayarak ytiksiik/papug takma islemlerini 10
yapar.
Kablolari diizgiin bicimde sekillendirerek montajini, kablo etiketleme veya kodlama islemlerini yapar. 10
Pano eneriji girisi, topraklama veya saha elemanlarinin (buton, sensor, salter, motor, valf vb.) baglantilarini 10
yapar.
Panonun enerijisiz ve enerjili testlerini yapar ve panoyu caligtirir. 10
C.UYGULAMA SONRASI iSLEMLER (10 Puan)
Kullanilan el ve glic aletlerini toplar. 2
is bitiminde ¢ikan malzemeleri ayristirir. 4
is bitiminde ¢alisma ortamini temizler. 4
TOPLAM (100 Puan)

Notlar / Goriigler

Sinav Yapicinin Adi Soyadi imza

e Bu Form her sinav degerlendiricisi tarafindan ayri ayri doldurulur. Verilen puanlar Sinav Sonug Tutanagina yazilarak ortalama 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 ettirilmeyecegine karar verir.




T.C.
MILLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
ELEKTRIK ELEKTRONiK TEKNOLOJiSi ALANI
ELEKTRIK TESISATLARI VE PANO MONTORLUGU DALI
(Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri)

iSG MALZEMELERI LiSTESI
(Aday tarafindan karsilanacaktir.)

1. s 8nligi (tulum)

2. Kauguk taban ayakkabi

3.  Yuksek gerilim eldiveni

MAKiNA TECHIZAT LiSTESIi

Elektrik takim ¢antasi

Pense

Yankeski

Kontrol kalemi

Tornavida

Caki (maket bigagi)

Kargaburun

Avometre

Yiksuk ve pabug sikma pensi

El breyzi

Kablo soyma pensi

Demir testeresi

Sac pano

SINAV SARF MALZEME LiSTESi ADET
Otomat rayi 35x7,5x1mm 2m
Hazir bakir bara 30x3 1,5m
1 mm NYA tek damarli kablo 2m
1,5 mm NYA tek damarli kablo 2m
2,5 mm NYA tek damarli kablo 2m
1 mm NYAF ¢ok telli kablo 2m
1,5 mm NYAF cok telli kablo kablo 2m
2,5 mm NYA F cok telli kablo kablo 2m
Helezon spiral kablo tutucu im
Sira klamens 1
Kablo bagi 1
Kablo pabucu 20
izoleli igne uglu yiiksiik (0.5-1.5 ve 1.5-2.5) 40
izole ek muflari (0.5-1.5 ve 1.5-2.5) 10
Bara tutucu serfiler (5mm) 4
Kablo etiket kilifi (17x30mm) 20
Bara klamensi 5

e  Sarf malzemeleri miktar bir aday icin belirlenmistir.
e Sarf malzemeler aday tarafindan karsilanacaktir.



e T A, MiLLi EGITiM BAKANLIGI

: i MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
| GUZELLIK VE SAC BAKIM HiZMETLERi ALANI

/ ERKEK KUAFORLUGU DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

Adayin Adi ve Soyadi: Sinav Tarihi:
T.C. Kimlik No: Sinav Siiresi: En fazla 50 dk.
Adayin Kayith Oldugu Merkez: Sinav Baglama Saati:
. REVIiZYON TARiHi
Olgme ve Degerlendirme Yeri: REV.02
25.12.2021
Uygulama Sorusu: Sag ve sakal tiragi uygulamasi ve sekillendirmesi yapiniz.
Degerlendirme Aldigi
Puani Puan

A. ON HAZIRLIK (10 Puan)

is saghgi ve giivenligi kurallarina uyar. 4

Yapilan ise uygun is elbiseleri ve kisisel koruyucu donanimlari kullanir. 2

Bakimda kullanilacak cihaz, kozmetik Griin ve ekipmanlari hazirlar. 2

Kisisel ve uygulama alaninin hijyenini saglar. 2

B. UYGULAMA ASAMASI (80 Puan)

Sag kesimi islemi icin misteri hazirhigini (penuvar, boyun bandi vs.) ve arag gereg hazirhgini eksiksiz yapar 5

Sag kesim makaslarini teknigine uygun olarak kullanabilir 8

Sag kesim taraklarini gerekli agilarda teknige gore tutar sistemli olarak kullanir 8

Sag kesimi isleminde 6lgl ve esitleme kontrollini teknigine gére yapar. 8

Sag kesim makinesini tarakli ve taraksiz olarak teknigine uygun olarak kullanir. 5

Farkli kesim tekniklerini sistemli bir sekilde teknigine gére uygular (parmak arasi, tarak Gsti, makine vs) 5

Uygulama sirasinda gerek sa¢ taramada gerek kesim islemlerinde saga hakim olarak islem saglar. 8

Sag kesiminde katlar arasinda kademe ¢izgi hatlari olusturmaz net gegisler saglar. 8

Yilize ve sa¢in yapisina , basin sekline uygun modeli tespit eder, uygular. 7

Sag sekillendirme ve fon islemini basari ile modele uygun bir sekilde yapar. 8

Sakal tirasinda ustura yada makine gibi arag geregleri teknigine uygun olarak kullanir. 5

Makineli sakal tirasinda yada ustra ile sakal tirasinda basarili sonuca ulasir (sifir alma veya model gikarma) 5

C. UYGULAMA SONRASI (10 Puan)

isi verilen siirede ve eksiksiz bitirir. 5

Uygulama alani ve kullanilan alet ekipmanlari diizenli ve hijyenik bir hale getirir. 3

islem esnasinda ortaya cikan atik maddeleri atik yénetmeligine uygun olarak bertaraf eder. 2

TOPLAM

100 (Puan)
Notlar / Gérigler:
Sinav Degerlendiricisinin Adi Soyadi imza:

® 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 ettiriimeyecegine karar verir.



e T.C.
s MiLLi EGITIM BAKANLIGI
: * MES_L_EKi VE TEKNIK EGITIM GENEL MUl_)URLUéU
":,"* *’ GUZELLIK VE SAC BAK_I_M I_-!I?!\!IETLERI ALANI

"'-.?f\\‘,t = L—"‘j ERKEK KUAFORLUGU DALI
e Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri
iSG MALZEMELERI LISTESI
(Aday tarafindan temin edilecektir)
Makina Techizat Listesi
1. Onlik
2. Eldiven
3.  Agiz Maskesi
SINAV SARF MALZEMESi LiSTESi ADET
1.  Sag Sekillendirici Kozmetikler (Sprey, Jéle, Yagh Uriinler Fén Suyu) 1
2. Is Onligi-Eldiven-Agiz Maskesi 1
3. Tek Kullanimlik Havlu 1
4. Sag Kesim Makasi-Ara Makas 2
5. liletli Kesici(Ustura Ve Tarakli Ustura) 1
6. Tiras Makinesi Ve Taraklari 1
7. Fon Makinesi 1
8. Sag Firgalari(Farkli Caplarda) 1
9. Taraklar 3
10. Ense Firgasi 1
11. Su Puskistict (Fis Fis) 1
12. Pudra 1
13. Boyun Bandi 1
14. Sampuan 1
15. Sakal Yumusatici Kozmetik 1
16. Kantasi 1
17. lilet 1
18. Sakal Yumusatma Firgasi 1
19. Sag Kesimi Penuari -Onliigii 1
20. Kesim Penuvari 1
21. Cilt Yatistirici Kozmetik 1
22. Dezenfektan 1
23. Kuafdr Uygulama Onligi 1
24. *Uygulama Mankeni 1
e  Kisi uygulama mankenini yaninda getirecektir.
Sarf malzemeleri miktari bir aday igin belirlenmistir.
Sarf malzemeler aday tarafindan temin edilecektir.




TC.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi ve TEKNIK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GiYiM URETiM TEKNOLOJISi ALANI
ERKEK TERZILiGi DALI

"t . X (Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri)
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: 20.12.2021 REV.02
Uygulama Sorusu: Verilen klasik erkek ceketi kalibina gére, YARIM BEDEN kapakli ilik cepli erkek yakali ceket tiretimini yapiniz. (Klasik
Erkek Ceket kalibi sinav komisyonu tarafindan verilir.)
Degerlendirme Aldigi
A.ON HAZIRLIK PUANI PUAN
(10)
ise uygun kisisel koruyucu donanim kullanarak galisir. 1
Arag, gereg, alet, donanim ya da sistemin kalite gerekliliklerine uygun sekilde galisir. 1
Model hazirhgi igin modeli dogru analiz eder. 2
Kullanilacak arag, gereg ve yardimci malzemeleri dikime uygun sekilde hazirlar. 3
Model igin istenilen dikis tekniklerine gore kullanilacak aparatlari hazirlar. 3
B.UYGULAMA ASAMASI (80 puan)
Erkek ceketi igin ana ve yardimci malzeme hesabini yapar. 5
is saghg) ve glivenligi tedbirlerini alarak erkek ceketi kesimini yapar. 5
Giysinin modeline uygun teknigi kullanarak erkek ceketinin dikim dncesi hazirlik islemlerini (provasini) 5
yapar.
Erkek yaka ¢aligmasini yapar. 15
Kapakli ilik cep galismasi yapar. 15
Kol yirtmaci galismasini yapar. 10
Erkek ceketi kol takma galismasini yapar. 10
Makinede ilik agar. 5
is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak erkek ceketi dikimini kalite niteliklerine uygun sekilde tamamlar. 5
is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak erkek ceketinin son iitii ve son kontrol islemlerini yapar. 5
C.UYGULAMA SONRASI iSLEMLER (10 puan)
Zamani verimli kullanir. 2
Donustlrdlebilen malzemelerin ayrimini yapar. 2
Kullanilan malzeme ve ekipmanlari diizenli hale getirir. 3
Calisma ortaminin temizlik ve diizenini saglar. 3
TOPLAM (100 Puan)
Notlar / Gérigler:
Sinav Degerlendiricisinin Adi Soyadi imza:

*UYGULAMA ASAMASINDA (B) VERILEN SUREDE TAMAMLANMAYAN URUN iCiN UYGULAMA SONRASI ISLEMLER (C) ASAMASINDA

PUANLAMA YAPILMAYACAKTIR

** Bu Form her bir sinav degerlendiricisi tarafindan ayri ayri doldurulur. Verilen puanlar Sinav Sonug Tutanagina yazilarak ortalamasi alinir.

***Sinava sirasinda adayin kendisine, gevresine ve ise zarar verebilecek davraniglarda bulundugu durumlarda, degerlendirici tarafindan
uyarilarak gerekli 6nlemleri almasi saglanir ve sinava devam ettirilir. Ancak bu uyaridan dolayi ilgili birimden O(sifir) puan verilir.



TC.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi ve TEKNIK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GiYiM URETiM TEKNOLOJISi ALANI
ERKEK TERZILiGi DALI
(Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri)

iSG MALZEMELERI LiSTESI
(Aday tarafindan temin edilecektir.)

1. iSONLUGU

MAKINA TECHIZAT LISTESI

Cetvel, riga gesitleri

Dikis makinesi

Overlok makinesi

Dikis makinesi aparatlari (fermuar ayagi, baski ayagl, ¢cima/gaze ayagi)

Dikis makinesi ayaklari

Kisisel koruyucu donanim

Koruyucu ve 0l¢i siperlikleri (mezura vb)

Tamir kutusu (biz, cimbiz, firga, tornavida, makas vb.)

Ol® N U is W N

Ut

=
o

Kesim masasi

N
=

Serim masasi

SINAV SARF MALZEME LiSTESi

ADET

Ana malzeme ( kumas)

im

igne cesitleri

iplik gesitleri

Dugme

Tela

Miilaj kagidi

N|{o | u|s N Es

Kirtasiye malzemeleri (kalem, silgi, kagit ve benzeri)

e  Sarf malzemeler ve miktari bir aday icin beceri sinav komisyonunca belirlenecektir.
e Sarf malzemeler aday tarafindan kargilanacaktir.




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
FIRINCILIK DALI
Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri

|\““‘* i—‘__:
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 Griinleri hazirlamada kullanilacak gereglerin miktar ayarlarini yapar. 2
Sinav konusuna uygun firincilik Grinlerinin tarif kartlarini hazirlar. 1
B. UYGULAMA ASAMASI
B.1 Ekmek cesitlerinden olusan teshir bufesi 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 ¢esidine gére 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 gére 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 ¢esidine 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




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
FIRINCILIK DALI
Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri

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 garnitirleri hazirlar 5
Pideyi garniturler 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 olusmasi 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 yiiriitaliir.

iSG EKIPMANLARI

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




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
FIRINCILIK DALI
Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri

bk ¥
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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 Tabanl 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 Kaziyici

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 Stizgegli Gastronom Kiivet

50- Yer Gider Izgarasi

51- Cop Kovasi

52- Rende

53- Havan ve Eli

54- Sef Bigagi

55- Soyacak




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
FIRINCILIK DALI
Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri

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 LiSTESI (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.




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
TESiISAT TEKNOLOVJiSi VE iKLMLENDIRME ALANI
iKLIMLENDIRME SiSTEMLERi DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

Adayin Adi ve Soyadi: Sinav Tarihi:
T.C. Kimlik No: Sinav Siiresi: En fazla 2 saat
Adayin Kayith Oldugu Merkez: Sinav Baglama Saati:
Olgme ve Degerlendirme Yeri: Revizyon Tarihi: . ./.../2021 REV.02
Uygulama Sorusu: Resmi verilen klima devresinin i¢ ve dis Gnite montajini yaparak sistemi devreye aliniz. Degerlendirme Aldigi
Puani Puan
A.ON HAZIRLIK (20 Puan)
Kisisel koruyucu donanimlari kullanir. 4
Cevre glvenlik tedbirlerini alir. 2
Uyari isaret ve levhalarina uyar. 2
Uygulama alanini dizenler. 2
B.UYGULAMA (80 Puan)
Arag, ekipman ve el aletlerini dogru sekilde seger. 2
Klimanin montaj yerini belirler, yapi saglamligini kontrol eder. 2
Klima konsolunu veya montaj sablonunu terazisinde markalar. 3
Klima konsol deliklerini uygun ¢apta deler. 2
Klima i¢ konsolunu terazisinde montaj eder. 4
Klima ig ve dis linite boru baglanti deliklerini deler gegis par¢asini montaj eder. 2
Klima dis linite konsollarini terazisinde montaj eder. 4
Klima baglanti borularini is resmine uygun dizeltir. 2
Klima montajina uygun boruyu ve baglanti parcalarini dogru olarak seger. 2
is resminde belirtilen 6lgiilere gére boru tizerinde gerekli markalamayi dogru olarak yapar. 2
Secilen ekipmanla kesme islemini yapar. 2
Kesme sonrasi olusan gapaklari uygun el aletiyle temizler. 2
Bakir borulara standartlara uygun havsa agar. 3
is resmine uygun klima dis ve igi Ginite baglantilarini rakorlu birlestirmelerini uygun torkta sikarak yapar. 5
Klima dig ve ig tnite arasindaki sinyal ve eneriji kablolarinin baglantilarini yapar. 5
Uygulama resminde belirtilen 6lgtlere uygun bakir boru biilkme islemini yapar. 4
Klima dis, i¢ tnite arasindaki sinyal enerji kablolari ile baglanti borularinin izolasyonunu yapar. 2
izolasyon islemi yapilan tesisatin dekoratif bant ile koruma altina alir. 2
Birlestirme yapilan borularin élgii ve eksen kontroliinii yapar. 2
Birlestirme noktalarini temizler. 2
Klima Drenaj borularinin baglantilarini yapar. 4
Klima sistemini azot ile gazi ile test eder. 2
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* N T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
TESiISAT TEKNOLOVJiSi VE iKLMLENDIRME ALANI
iKLIMLENDIRME SiSTEMLERi DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

Klima sistemine sogutucu akiskana uygun vakum pompasi ile vakumlama islemini yapar. 5
Klimaya uygun sogutucu akiskani terzi ile sarjini yapar. 5
Sogutucu akiskan kagak kontroliini elektronik gaz detektord ile yapar. 3
Sistemi 1sitma ve sogutma konumunda devreye alir. 5
Sistemin sliperheat ve slipercool degerleri ile akim degerlerini 6lgerek kapasite kontroll yapar 2
C: UYGULAMA SONRASI (10 Puan)
Arag ve ekipmanlarin bakim ve temizligini yaparak teslim eder. 2
is siiregleri ve islemler sonucu ortaya ¢ikan atiklari ayristirir. 2
Galisma ortaminda dogal kaynaklari ve malzemeleri verimli bir sekilde kullanir. 2
Resmi verilen is pargasini siiresinde tamamlar. 5
Uygulama alaninin temizligini yapar. )
TOPLAM (100 Puan)

Notlar / Gériigler:

Sinav Degerlendiricisinin Adi Soyadi imza:

e Bu Form her bir sinav degerlendiricisi tarafindan ayri ayri doldurulur. Verilen puanlar Sinav Sonug Tutanagina yazilarak ortalamasi alinir.

¢ Sinav sirasinda adayin kendisine, gevresine ve ise zarar verebilecegi durumlarin olusmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettiriimeyecegine karar verir.

iSG MALZEMELERI LiSTESI
(Aday tarafindan temin edilecektir.)

1. Eldiven

Koruyucu gozliik

Baret

Fosforlu is kiyafeti

R Rl I

Celik burunlu ayakkabi

Makina teghizat listesi

=

Metre

Markalama kalemi

Bakir boru kesici

Havsa agma takimi

Muf agma takimi

Rayba

Kurbagacik

Boru biikme aparatlari

O o Nl o U & W N

Darbeli el bireyzi ve uglar

=
o

. Duvar delme karot veya punch

=
=

. Cekig

=
N

. Iki ayakl merdiven
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x T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
) : TESiISAT TEKNOLOVJiSi VE iKLMLENDIRME ALANI
Wk X IKLIMLENDIRME SISTEMLERI DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

13. Paragut emniyet kemeri

14. Yildiz tornavida

15. Kontrol kalemi

16. Pense

17. Sogutucu gaz kagak dedektori

18. Pens ampermetre

19. Avometre

20. Alyan anahtar takimi

21. Lokma takimi

22. Acikagizli ve yildiz anahtar takimi

23. Dijital Gaz Terazisi

24. Vakum makinasi

25. Sogutucu Akigkan

26. Su terazisi

27. Manifold

28. 9/12/18/24 btu klima i¢ ve dis Unite

SINAV SARF MALZEME LISTESI ADET
1. Sogutucu akiskan 200gr
2. Izolasyon malzemesi 10m
3. Izolasyon dekoratif banti 1
4. Klima montaj seti ( bakir boru ve drenaj hortumu ) 1
5. Diibel 20
6. 3x2,5ttrkablo 5m
7. 5x2,5kablo 5m
8. Montaj vidasi 20
9. Klima montaj ayagi seti 1
10. Duvar gegis pargasl 1

e  Sarf malzemelerin miktar bir aday icin belirlenmistir.
e  Sarf malzemeleri aday tarafindan karsilanacaktir.




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
TESiISAT TEKNOLOVJiSi VE iKLMLENDIiRME ALANI
ISITMA VE SIHHI TESISAT SiSTEMLERi DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

Adayin Adi ve Soyadi: Sinav Tarihi:

T.C. Kimlik No: Sinav Siiresi: En fazla 1 saat

Adayin Kayith Oldugu Merkez: Sinav Baglama Saati:

Olgme ve Degerlendirme Yeri: Revizyon Tarihi ..../..../2021 REV.01

Uygulama Sorusu: Resmi verilen is pargasini olglilerine uygun yapiniz. Degerlendirme Aldigi
» ___Adavylar B béliimiindeki kriterlerden sectigi bir tanesinden sinav olacaktir. Puani Puan

A.ON HAZIRLIK (10 Puan)

Kisisel koruyucu donanimlari kullanir. 4

Cevre glvenlik tedbirlerini alir. 2

Uyari isaret ve levhalarina uyar. 2

Uygulama alanini diizenler. 2

B.1.UYGULAMA (80 Puan)

Arag, ekipman ve el aletlerini dogru sekilde secer. 4

is resmine uygun radyatér, boru ve baglanti parcalarini dogru olarak seger. 4

is resmine uygun PPRC fitings malzemelerinin kontroliinii ( Temizlik, imalat hatasi v.b. ) yapar. 4

Flzyon kaynak makinasinin uygun sicakliga gelmesini bekler. 4

is resmine uygun olarak radyatériin montaj yeri tespit ederek montajini yapar. 4

is resmine uygun olarak boru gegis yerlerine kelepce montajini yapar. 4

is resmine uygun olarak PPRC boru {izerinde markalamayi dogru olarak yapar. 4

Segilen ekipmanla kesme islemini yapar. 4

is resmine uygun olarak uygun sizdirmazlik elemanlari kullanir. 4

Borularin eksen sapmalarini engeller. 4

Radyator vana baglantisini yapar. 4

Boru montaj islemini yapar. 4

Tesisata uygun basingta su basarak test yapar. 4

is resmine uygun olarak sisteme uygun sizdirmazlik elemani ve basinci segerek test yapar. 2

Test amagli basilan akisani uygun sekilde bosaltir. 4

Kombi filtrelerinin saglamligini kontrol eder. 2

Filtrelerin temizligini yapar. 4

is resmine uygun tesisat sistemini isletme basincina getirir. 4

Sistemde olusan havayi proseddrlere uygun tahliye eder. 4

Sistemin sizdirmazlk kontrollerini uygun ekipman ile yapar. 4

izin verilen tolerans sapma degerlerinde 6lgii kontrollerini yapar. 4

B.2.UYGULAMA DR

is resmine uygun arag, ekipman ve el aletlerini dogru bir sekilde seger. 4

is resmine uygun saglikli seramik geregleri ve armatiirleri seger. 4

is resmine belirtilen dlciilerde saglikli seramik geregleri montaji i¢in duvar {izerinde markalama yapar. 6

Secilen el aleti ve ekipmanla delme islemini yapar. 8

is resmine belirtilen dlgiilerde montaj setini duvara terazinde uygun ekipmanla sabitler. 12

is resmine belirtilen dlgiilerde teraziye alarak saglikli seramik geregleri malzemesinin montajini yapar. 12

is resmine belirtilen saglikli seramige ait armatiirleri baglantisini yapar. 12




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
TESiISAT TEKNOLOVJiSi VE iKLMLENDIiRME ALANI
ISITMA VE SIHHI TESISAT SiSTEMLERi DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

Temiz su ve atik su gider baglantilarini is resmine uygun yapar. 10

Temiz su ve atik su gider baglantilarini sizdirmazlik kontroli yapar. 8

izin verilen tolerans sapma degerlerinde 6lgii kontrollerini yapar. 4

C: UYGULAMA SONRASI (10 Puan)

Arac ve ekipmanlarin bakim ve temizligini yaparak teslim eder. 2

Geri kazanim igin atik malzemeleri ayirir. 2

Calisma ortaminda dogal kaynaklari ve malzemeleri verimli bir sekilde kullanir. 2

Resmi verilen is pargasini stiresinde tamamlar. 2

Uygulama alaninin temizligini yapar. 2
TOPLAM (100 Puan)

Notlar / Gériigler:

Sinav Degerlendiricisinin Adi Soyadi imza:

e Bu Form her bir sinav degerlendiricisi tarafindan ayri ayri doldurulur. Verilen puanlar Sinav Sonug Tutanagina yazilarak ortalamasi alinir.
¢ Sinav sirasinda adayin kendisine, gevresine 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 MALZEMELERI LiSTESI B.1,B.2
(Aday tarafindan temin edilecektir.)

ELDIVEN

KORUYUCU GOZLUK

BARET

FOSFORLU iS KIYAFETI

Vs w N e

GELIK BURUNLU AYAKKABI

MAKINA TECHIZAT LiSTESi B.1.

SERIT METRE

MARKALAMA KALEMI

PLASTIK BORU MAKASI

FUZYON KAYNAK MAKINASI

BORU ANAHTARI

KURBAGACIK

BORU MENGENESI

DARBELI EL BIREYZi VE UCLARI

O N U )W

CEKiC

TORNAVIDA SETI

N
©

=
[N

. PENSE

. SU TERAZISI

=
N

=
w

. DIS FIRGASI

-
»

TEST TULUMBASI (POMPA)

. TEMIZLIK BEZI

=
€]

MAKiNA TECHIZAT LiSTESi B.2.

SERIT METRE

MARKALAMA KALEMI

DARBELI EL BREYZi VE SDS UCLARI

CEKiC

TORNAVIDA SETI

|V AWM e

AGIK AGIZLI ANAHTAR TAKIMI




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
TESiISAT TEKNOLOVJiSi VE iKLMLENDIiRME ALANI
ISITMA VE SIHHI TESISAT SiSTEMLERi DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

7. PENSE
8. KURBAGACIK
9. SUTERAZISI
10. EL TESTERESI
11. TEMIZLIK BEZi
SINAV SARF MALZEME LiSTESI B.1. ADET
1. 20 mm PPRC BORU (100 CM) 2
2. 20 mm RADYATOR VANASI ( KOSE ) 2
3. 20 mm DIS DiSLi NIPEL 2
4. SIZDIRMAZLIK MALZEMESI 1
5. DUBEL 4
6. 20 mm BORU KELEPCESI 4
SINAV SARF MALZEME LiSTESi B.2. ADET
1. 20*30 LAVABO 1
2. SIFON 1
3. ADAPTOR CONTA (= 50) 1
4,

e  Sarf malzemelerin miktar bir aday icin belirlenmistir.

o  Sarf malzemeleri aday tarafindan karsilanacaktir.



MEHMET PEHLIVAN MESLEKI EGITIM MERKEZi
MOTORLU ARACLAR TEKNOLOJiSi ALANI
2025 EKiM DONEMIi USTALIK BECERi SINAVLARI MALZEME LiSTESI

IS MAKINELERI DALI USTALIK BECERI SINAVI

Beko-Loader is Makinesi

Parca temizliginde kullanilacak temizlik iiriinleri, Gistlipii, parca bez 1Kg

is Elbisesi(Onliik, Tulum vb.) 1

Kauguk Tabanl Ayakkabi 1 Cift




T.C.
MiLLi EGiTim BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GUZELLIK VE SAC BAKIM HiZMETLERI ALANI
KADIN KUAFORLUGU DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

N

Adayin Adi ve Soyadi: Sinav Tarihi:
T.C. Kimlik No: Sinav Siiresi: B.1 En fazla 160 dk.
B.2 En fazla 90 dk.
Adayin Kayith Oldugu Merkez: Sinav Baglama Saati:
Olgme ve Degerlendirme Yeri: REViZYON TARIHi 25.12.2021 REV.02
Uygulama Sorusu: B.1 Rofle veya Ombre uygulamasi yapiniz.
B.2 Mankeninizin yliz ve sag yapisina uygun topuz islemi yapiniz.
» Adaylar B.1. veya B.2 bélimlerinden bir tanesinden sinava alinacaktir.

BECERI SINAV DEGERLENDIRME KRiTERLERi Degerlend | Aldig

irme Puan

Puani
A.ON HAZIRLIK (10 Puan)
ise uygun KKD (Kisisel Koruyucu Donanimlar) giyer. 5
iSG kurallarina uygun calisir. 3
ise uygun kullanilacak arag geregleri, kozmetik diriinleri calisma tezgahinda bulundurur. 2
B.UYGULAMA ASAMASI
B.1 Rofle veya Ombre uygulamasi yapiniz. (80 Puan)
Rofle yada ombre islemi icin miisteriyi hazirlar.(sagi tarama ,dolasiklari agma ve penuvar koyma gibi) 2
Sagl yapacagi isleme gére ayirir. 4
Sacin rengine ve hedeflenen renge gore oksidan krem ve toz agici karisimini hazirlar. 4
Roflede sivri uglu tarak ile sag tutamini ayni kalinlikta veya incelikte aralayarak paketleme igin hazirlar.( Dogru krepe
teknigi ile ombre icin paketlenecek tutami hazirlar) 8
Ayrnim yaptig1 sa¢ tutamlar arasinda, krepeyi yada seyreltmeli ayirma teknigini kademeli ve esit olarak uygular. 8
Uygun paket kagidini dengeli ve diizgiin yerlestirir, karisimi ; paketten tasirmadan ve esit sekilde sirer. 5
Yan yana gelen paketler arasindaki gegislerde iz birakmaz. ( kalin veya ince renk tutamlari) 12
Dip kisimlara yakin yerlerde ve renklendirilen sacgta ,keskin - yatay ¢izgili hatlar olusturmadan dogal gegisler yapar 8
Sagin hedeflenen agilma sonucuna ulasilip, ulasiimadiginin kontroliinli yapar. Gerekirse tekrar agici siirer. 8
Zamani gelmis veya rengi acilmis paketleri akitir. 4
Sacin durumuna gore hedeflenen renge varmak igin cila ya da boya yapar,cilali ya da cilasiz basarili sonug alir. 4
Agilan sa¢ renginde kisimlar arasinda renk ve ton uyumu saglar. 10
Sagi sunuma hazirlar. (hafif kurutma,sekillendirme) 3
B.2 Mankeninizin yiiz ve sag yapisina uygun topuz islemi yapiniz. (80 Puan)
Topuz yapilacak olan modele gore gerekli olan masa, fon, vb islemini yapar. 8
Sacin kalitesine, misterinin yiiz ve vicut fizyonomisine gére model tespiti yapar 5
Topuz yaparken, gerekli sa¢ ayrimlarini sistemli ve kademeli olarak yapar, saga hakimiyet saglar 8
Tespit edilen modele gére gerekli arag ve gereg se¢imi yapar(tespit edilen modele ve sagin rengine uygun olarak toka,
firkete, aksesuar, secimi yapar) >
Belirlenen model igin krepe, baglama ,siinger, ek sag, 6rgi vs gibi uygulamalari teknigine gore yapar 8
Modeli gerekli arag ve geregleri kullanarak (krepe taragi,topuz firgasi,briyantin,aksesuar vs) muntazam bir sekilde
tarar.( toka, firkete, topuz lastiginin gérinmemesi;spreyin yapisik, islak, pul pul bir goriinti vermemesi...gibi) o
Topuz modelini ortaya ¢ikaracak figir ve model kivrimlarini diizglin ve muntazam tarayarak bas lizerine yerlestirir. 15
Secilen modelin bas tzerinde simetrisini yakalar, net ve orantili gériinim saglar 8
Hedeflenen topuz modeline ulagir. 8




T.C.
MiLLi EGiTim BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GUZELLIK VE SAC BAKIM HiZMETLERI ALANI
KADIN KUAFORLUGU DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

C.UYGULAMA SONRASI (10 Puan)
isi eksiksiz olarak verilen siirede bitirir. 5
Uygulama alani ve kullanilan alet ekipmanlari diizenli ve hijyenik bir hale getirir. 3
islem esnasinda ortaya gikan atik maddeleri atik ydnetmeligine uygun olarak bertaraf eder. 2
TOPLAM (100
Puan)
Notlar / Gériigler:
Sinav Degerlendiricisinin 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, cevresine ve ise zarar verebilecegi durumlarin olugmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettirilmeyecegine karar verir.
» Adaylar B.1. veya B.2 béliimlerinden bir tanesinden sinava alinacaktir.

iSG MALZEMELERI LiSTESI
(B.1 Sorusu icin malzeme listesidir.)
(Aday tarafindan temin edilecektir)

Makina Techizat Listesi

Onliik
Eldiven
Ag1z Maskesi

[N

wn

SINAV SARF MALZEME LIiSTESI ADET

Sag Boyasi
Sag Agicl
Boya Kasesi Ve Firgasi
Oksidan Krem
Ayirma Taragi-Krepe Taragi
Leke Cikartici Kozmetik
Aliminyum Folyo — Paketleme Malzemesi
Vazelin Krem
Sampuan
. Sag Bakim Kremi
. Tek Kullanimlik Boya Ortiisii/ Ortii
. Tek Kullanimhk Havlu/ Havlu
. Tek Kullanimlik Bone
. Sag Sekillendirici Kozmetik
. Pamuk
. Pensler
. Fon Makinesi
. Dezenfektan
. Agiz Maskesi
. Uygulayici igin Boya Onliigii
. Fon Firgalar
. Uygulama Mankeni R&fle Veya Ombre Calismasi Ve Fén igin
. Oksidan Olgegi
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e  Kisi uygulama mankenini yaninda getirecektir.
e Sarf malzemeleri miktari bir aday igin belirlenmistir.
e Sarf malzemeler aday tarafindan karsilanacaktir.




T.C.
MiLLi EGiTiM BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU

GUZELLIK VE SAC BAKIM HiZMETLERi ALANI
KADIN KUAFORLUGU DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

iSG MALZEMELERI LiSTESI
(B.2 Sorusu igin malzeme listesidir.)
(Aday tarafindan temin edilecektir)
Makina Techizat Listesi

1. Onlik
2. Eldiven
3. Agiz Maskesi
SINAV SARF MALZEME LiSTESi ADET
1. Fon Makinesi 1
2. Sag Masasi 1
3. Fon Firgalari 2
4. Tarama Taragl 1
5. Topuz Firgasi 1
6. Ayirma Taragi-Krepe Taragi-Tarak Cesitleri Gerektigi Kadar
7. Sampuan 1
8. Sag Bakim Kremi 1
9. Tek Kullanimlik Havlu-Havlu 1
10. Sag Sekillendirici Kozmetikler ( Sprey-Briyantin Vs ) 1
11. Pensler 20
12. Toka 50
13. Firkete 50
14. TOPUZ LASTIGI (Kullanilacaksa) 2
15. Sag Susleme Aksesuarlari Gerektigi Kadar
16. SAC TOPUZ SUNGERI (Kullanilacaksa) Gerektigi Kadar
17. Dezenfektan 1
18. Agiz Maskesi 1
19. Uygulama Mankeni 1
20. s Onligi 1
21. Miisteri Onlagu 1

e  Kisi uygulama mankenini yaninda getirecektir.
e Sarf malzemeleri miktari bir aday igin belirlenmistir.

e  Sarf malzemeler aday tarafindan karsilanacaktir.




TC.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi ve TEKNIK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GiYiM URETiM TEKNOLOJISi ALANI
KADIN TERZiLiGi DALI

N K (Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri)

Adayin Adi ve Soyadi: Sinav Tarihi:

T.C. Kimlik No: Sinav Siresi:En fazla 5 saat

Adayin Kayith Oldugu Merkez: Sinav Baglama Saati:

Olgme ve Degerlendirme Yeri: Revizyon Tarihi: 20.12.2021 REV.02

Uygulama Sorusu: Verilen model 6zelligine gére drapaj teknigi ile asimetrik drapeli bluz kalibini hazirlayarak tretimini yapiniz.

Degerlendirme Aldigi

A.ON HAZIRLIK Puani Not

(10)
ise uygun kisisel koruyucu donanim kullanarak calisir. 1
Arag, gereg, alet, donanim ya da sistemin kalite gerekliliklerine uygun sekilde ¢alisir. 1
Model hazirhgi igin modeli dogru analiz eder. 2
Kullanilacak arag, gereg ve yardimci malzemeleri dikime uygun sekilde hazirlar. 3
Model igin istenilen dikis tekniklerine gore kullanilacak aparatlari hazirlar. 3
B.UYGULAMA ASAMASI (80)
Model 6zelligine goére manken lzerinde drapaj teknigine uygun olarak asimetrik bluz kalibini hazirlar. 10
Model uygulanmis kalip pargalari Gizerinde gerekli diizeltmeleri yapar bilgi yazisi, sembol ve isaretleri yerlestirir. 3
Model uygulamali kadin bluzu igin ana ve yardimci malzeme hesabini yapar. 2
Kumas oOzelliklerine ve ekonomiklik ilkesine dikkat ederek kalibi kumasa uygular. 5
Model uygulamali kadin bluz kesimini yapar. 10
Bluz provasini manken Uzerinde yapar. 5
Model uygulamali kadin bluz drape galismasini yapar. 10
Model uygulamali kadin bluz kol takma galismasini yapar. 5
Model uygulamali kadin bluz yaka temizleme ¢alismasini yapar. 5
Uretimin ara kontrollerini yapar. 5
Model uygulamali kadin bluz Gretimini tamamlar. 15
Model uygulamali kadin bluzu son (iti ve son kontrol islemlerini kalite niteliklerine uygun olarak yapar. islemlerini 5
yapar.
C.UYGULAMA SONRASI iSLEMLER (10)
Zamani verimli kullanir 2
Donustlrdlebilen malzemelerin ayrimini yapar. 2
Kullanilan malzeme ve ekipmanlari diizenli hale getirir. 3
Calisma ortaminin temizlik ve diizenini saglar. 3
TOPLAM (100)

Notlar / Gériigler:

Sinav Degerlendiricisinin Adi Soyadi imza:

* Bu Form Sinav Komisyon Bagkani digsindaki sinav degerlendiricileri tarafindan doldurulur ve verilen degerlendirme puanlari Sinav Sonug
Tutanagina yazilarak ortalamasi alinir.

**Sinava sirasinda adayin kendisine, ¢cevresine ve ise zarar verebilecek davraniglarda bulundugu durumlarda, degerlendirici tarafindan
uyarilarak gerekli onlemleri almasi saglanir ve sinava devam ettirilir. Ancak bu uyaridan dolayi ilgili birimden 0(sifir) puan verilir.

iSG MALZEMELERI LiSTESI

1. iSONLUGU




TC.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi ve TEKNIK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GiYiM URETiM TEKNOLOJISi ALANI
KADIN TERZiLiGi DALI
(Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri)

MAKINA TECHIZAT LiSTESI

Cetvel, riga gesitleri

Dikis makinesi

Overlok makinesi

Dikis makinesi aparatlari (fermuar ayagi, baski ayag, cima/gaze ayagi)

Dikis makinesi ayaklari

Kisisel koruyucu donanim

Koruyucu ve 6lgi siperlikleri (mezura vb)

Tamir kutusu (biz, cimbiz, firga, tornavida, makas vb.)

e R I R R o N

Ut

=
=

Kesim masasi

N
=

Serim masasi

SINAV SARF MALZEME LiSTESi

ADET

Ana malzeme ( kumas)

3.5m

igne cesitleri ( Toplu igne, dikis ignesi , makine ignesi)

iplik gesitleri

Ekstrafor

3m

Tela ( gicek telasi )

20cm

U R W N e

Kirtasiye malzemeleri (kalem, silgi, kagit ve benzeri)




T.C.
MiLLi EGiTiM BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
KANTIN iSLETMECILIGi DALI

R Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri
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 Revizyon No: 2

Uygulama Sorusu: Asagidaki kriterler dogrultusunda sinav komisyonunun belirledigi mentyU regetesine uygun olarak (sandvig-tost-

hamburger, salata, makarna soslu, sutli tath, soguk icecek) hazirlayip servis ediniz.

Degerlendirme
PUANI
(10 Puan)

A. ON HAZIRLIK

Aldigi
PUAN

Kisisel koruyucu donanimlarini kullanir 2

Hijyen sanitasyon kurallarina uyar.

ISG ileilgili tedbirleri alrr.

Calisma alanini diizenler.

Uriin hazirlamada kullanilacak mutfak ekipmanlarini, arag-gereglerini seger.

= = N N N

Hazirlanacak trlnlerin islem kartlarini hazirlar.

B. UYGULAMA ASAMASI (80 puan)

T

Islenmis gidalardan segilen bir (iriin gesidini pisirmeye hazirlar. (sandvig, tost, hamburger)

islenmis gidalardan segilen bir Grlin gesidini regetesine uygun pisirir.

gl o o

islenmis gidalardan segilen (iriin gesidinin sunum ve servisini yapar.

N

Salata gesitlerinden bir Griinli regetesine uygun olarak hazirlar.

Hazirlanan salata ¢esidinin sunum ve servisini yapar.

Makarna ve sos gesitlerinden bir triinl pisirmeye hazirlar.

Makarna ve sos ¢esitlerinden bir Griinl regetesine uygun pisirir

Hazirlanan makarna ve sos ¢esidinin sunum ve servisini yapar.

Sutli tath gesitlerinden bir Grtind pisirmeye hazirlar.

®»| N O o o O

Sutld tath cesitlerinden bir Grtini regetesine uygun pisirir.

Hazirlanan sutld tath gesidinin sunum ve servisini yapar.

Soguk igecek cesitlerinden bir Griind hazirlar.

Hazirlanan igecegin sunum ve servisini yapar.

Uriinlerin yapim siralamasini sunum &zelliklerini de dikkate alarak uygular.

C. UYGULAMA SONRASI ISLEMLER (10 Puan)

Hazirlanan yiyeceklerden sahit numune alir.

Hazirlamada ve sunumda kullanilan alet, ekipman ve tezgahlarin temizlik, diizen ve bakimini yapar.

Tasarruf ilkelerini dikkate alir.

Copleri ve atik yaglari geri donlsim kurallari dogrultusunda ayirir.

mmmmm'cummmm

Sinavi verilen strede tamamlar.

GENEL TOPLAM (100 puan)

Notlar / Goriigler:

Sinav Yapicinin Adi Soyadi imza:

e Bu Form her bir sinav degerlendiricisi tarafindan ayn ayri doldurulur. Verilen puanlar Sinav Sonug¢ Tutanagina yazilarak

ortalamasi alinir.




T.C.
MILLi EGITiM BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNIK EGIiTiM GENEL MUDURLUGU
KANTIN iSLETMECILIGi DALI

N Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri
e Sinav sirasinda adayin kendisine, gevresine ve ise zarar verebilecegi durumlarin olusmasi halinde degerlendiriciler

tarafindan gerekli uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip

ettiriimeyecegine karar verir.

iSG EKIiPMANLARI
KiSiSEL KORUYUCU DONANIMLAR
(Aday tarafindan karsilanacaktir.)

Uzun kollu is elbisesi(As¢I ceketi)

Pantolon
Onliik
Kep/Bone
is Ayakkabisi/Terlik
Maske
7. Eldiven
MAKINA TECHIZAT LISTESI

Dograma Tahtasi Yesil, Kirmizi, Sari,
Mavii Rovaz hai Mavsi)
Kesme Blogu Istif Rafi

A I

—_

Tavuk Makasi

Findik Ceviz Kiracagi

Dekor Takimi
Menanj Takimi

2
3
4
5. Parizyen Kasik
6
7
8

Baharatliklar

9. Kepge Cesitleri
10. Spatula gesitleri

11. Yemek Servis Takimlari
12. Et Catal

13. Kebap Sisi

14. Corba Servis Potu

15. Kevgir Cesitleri

16. Sulzgeg Cesitleri
17. Cin Kilahi Stizgeg
18. Huni

19. Konserve Agacagi

20. Guveg Kaplari

21. Cam Pisirme Tepsisi

22. Sanayi tipi Bulasik Makinesi

23. Camasir Makinesi

24. Depo tipi buzdolabi/Sogutucu

25. Depo tipi derin dondurucu
26. Dortlu ocak

27. Ara Tezgah

28. Konveksiyonel Firin

29. Isitmah Tag Tabanli Firin

30. Mikrodalga Firin

31. Endustriyel Havalandirma /Davlumbaz
32. Mutfak Davlumbazi

33. Sofben

34. Elektrikli su isiticisi

35. Elektrikli Izgara

36. lzgara Slamander

37. Fritdz




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGIiTiM GENEL MUDURLUGU
KANTIN iSLETMECILIGi DALI
Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri

38. Sanayi Tipi Kiiglik Mikser

39. El Mikseri

40. Pargalayici (Blender)

41. Mutfak Robotu

42. Meyve Sikacagi

43. Dilimleme Makinesi

44. Hamur Agma Makinesi

45. Et Termometresi

46. Mutfak Termometresi

47. Seker, Serbet, surup termometresi

48. Elekronik Terazi

49. Evyeli Tezgah

50. El Yikama Evyesi

51. Kazan tencere istif Rafl

52. Calisma Tezgahi

53. Duvar Dolabi

54. Baharat Dolabi

55. Bigak Steril Dolabi

56. Malzeme Alet dolabi

57. Un Seker Tagima Arabasi

58. Yemek Masasi

59. Yemek Sandalyesi

60. Tencere (Helvane ve silindirik)

61. Sig Tencere

62. Pilav Pigirme Tenceresi

63. Buhar Tenceresi

64. Basingli Tencere

65. Tava

66. Sote Tavasi

67. Krep Tavasi

68. Wok Tava

69. Yumurta Sahani

70. Kagerola

71. Yapismaz Ylzeyli Tava

72. Kizartma Tavasi

73. DOkum lzgara Yizeyli Tava

74. Cesitli Ebatlarda Standart Gastronom Kuvet

75. Standart Siizgegli Gastronom Kuvet

76. Mayonez Tenceresi

77. Yer Gider Izgarasi

78. COp Kovasi

79. Atik Kabi

80. Rende

81. Havan ve Eli

82. EtBigagi

83. Kemik Siyirma bigagi

84. Meyve ve Sebze bigagi

85. Sef Bigagdi

86. Soyacak

87. Bigak Bileyici(Masat)

88. Et kitugu

89. Et dovecegi

90. Servis Tepsileri




T.C.

Fx X MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
’: : MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
o / KANTIN iSLETMECILIGI DALI
xS Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri
91. Cirpma Teli
92. Tath Hazirlamada Kullanilan Cesitli Kaliplar
93. Masa Ortiisii
SINAV SARF MALZEME LISTESI * ADET

Hazirlanacak islenmis gida Griinu i¢in gerekli malzemeler

Hazirlanacak salata ¢esidi icin gerekli malzemeler

Hazirlanacak makarna ve sos igin gerekli malzemeler

Hazirlanacak sutlu tath icin gerekli malzemeler

Hazirlanacak soguk icecek icin gerekli malzemeler

Sarf malzemelerin miktar bir aday igin beceri sinavi komisyonunca belirlenecektir.

o Sarf malzemeler aday tarafindan karsilanacaktir.



¥R T.C.
NN MiLLi EGiTiM BAKANLIGI

¥‘

« MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
*7 YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI
_ KASAPLIK DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri
Adayin Adi ve Soyadi: Sinav Tarihi:

T.C. Kimlik No:

Sinav Siiresi: En fazla 2 saat

Adayin Kayith Oldugu Merkez: Sinav Baglama Saati:

Olgme ve Degerlendirme Yeri:
Uygulama Sorusu: ( Sinav sorusu, sinav yapan komisyon tarafindan belirlenecektir.) Degerlendirme Aldig
_ Puani Puan
A. ON HAZIRLIK (10 Puan)
ise uygun kisisel koruyucu donanimlari kullanir(Bone, maske, eldiven, énliik, kaymaz tabanli gizme). 3
Hijyen kurallarina uyar. 3
Kullanacagi arag —gereg ve ekipmanlari hazirlar. 2
Uretim alanini yapacagi ise gére diizenler. 2
B. UYGULAMA (80 Puan)
Besli set pargalarini ve karkastaki yerlerini sozll olarak agiklar. 2
Kemikli et pargasini (Kuzu but veya dana dés) siyirir/kisimlarina ayirir. 10
Siyrilan eti zirhlar. 10
Zirhlanan etten kofte hazirlar. 7
Zirhlanan eti uygun malzeme ile ambalajlar. 4
Capraz bulasma ile ilgili tedbirleri alir. 5
Bitlin tavuk karkasi pargalar. 8
Uygun tavuk pargasindan kelebek ¢ikarir. 8
Uygun tavuk pargasindan snitzel gikarir. 8
Uygun tavuk pargasindan izgaralik ¢ikarir. 8
Hazirlanan tavuk Grinlerini uygun malzeme ile ambalajlar. 4
Et ve et Urtinlin nakliye kosullarini sdyler. 2
Geleneksel et triinlerinin (sucuk, pastirma, kavurma vb.) Gretiminde kullanilacak etin 6zelliklerini agiklar. 2
Etlere uygulanan pisirme yontemlerini agiklar. 2
C. UYGULAMA SONRASI (10 Puan)
Uygulama sonunda kullandigi alet ekipmani (kesme tahtasi, bigak, masat vb.) temizler. 3
Uygulama sonunda galisma ortamini (tezgah, dolap, zemin ) temizler. 4
Copleri ve atiklari geri donlisiim kurallina gore ayirir. 3
TOPLAM (100 Puan)

Notlar/Goriigler:

Bu form her bir sinav degerlendiricisi tarafindan ayri ayri doldurulur. Verilen puanlar Sinav Sonug Tutanagina yazilarak ortalamasi alinir.
Sinav sirasinda adayin kendisine, gevresine ve ise zarar verebilecegi durumlarin olugmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettirilmeyecegine karar verir.
Bekleme asamasi gerektiren iiriinlerde, zaman kaybini 6nlemek igin, yapilmasi gereken diger agamalar, daha 6nce hazirlanmisg bir iiriin
Uizerinden yiiritilebilir. Ornegin Fermente iiriinler gibi.

iSG MALZEMELERI LISTESi(Aday tarafindan temin edilecektir.)

is Onligi

Maske

Bone

Eldiven

Koruyucu gozliik

is Ayakkabisi / Cizme

N sl W N e

Kulakhk(guraltali ortamlar igin)

MAKiNA TECHIZAT LiSTESi




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI
KASAPLIK DALI
Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri

1. Buzdolabi

2. Derin Dondurucu

3. Ocak

4. Kuter

5. Salam Sucuk Sosis Firini

6. Salam Sucuk Sosis Doldurma Makinasi
7.  Klipsleme Makinasi

8.  Salam Sucuk Sosis Asma Arabasi
9. Kiyma Makinasi

10. Zirh Eldiven

11. EtPargalama Tezgahi

12. Cesitleri boylarda bigak

13. Cesitli boylarda tencereler

SINAV SARF MALZEME LIiSTESI

ET VE ET URUNLERI

islenmemis taze Et (biyiikbas, kiiglikbas, kanatli etleri, vb.)

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

S0OSiS/ SALAM /SUCUK/ PASTIRMA

Taze Et (bliylkbas, kiiglikbas, kanatlh etleri vb)

Kirlemede Kullanilan Kimyasallar

Kilif Malzemeleri

Katki ve Koruyucular

Cemen

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

e  Sarf malzemeler miktari bir aday i¢in beceri sinav komisyonunca belirlenecektir.
e Sarf malzemeler aday tarafindan karsilanacaktir.




TC.
MiLLi EGiTiM BAKANLIGI

METAL TEKNOLOJIiSi ALANI
KAYNAKCILIK DALI

(Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri)

MESLEKi ve TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU

Adayin Adi ve Soyadi:

T.C. Kimlik No:

Sinav Siiresi: En fazla 90 dk.

Adayin Kayith Oldugu Merkez:

Sinav Baglama Saati:

Olgme ve Degerlendirme Yeri: REViZYON TARIHi: 21.12.2021 REV02
Uygulama Sorusu: Resmi verilen; .

B.1 Ortiilii elektrot yan duvar alin kaynagini yapiniz.

B.2 Olfsi-Gaz Boru kaynagini yapiniz.

B.3 N_IIG-MAG asagidan yukari i¢ kose veya alin kaynagini yapiniz.

B.4 TIG yatayda alin kaynagini yapiniz.

(Sinav sorusu, sinavi yapan komisyon tarafindan belirlenecektir.)

> Adaylar B bolimiindeki kriterlerden segtigi bir tanesinden sinav olacaktir.
A BN HAZIRLIK Dege;Leann(i"me ’;':a'i'
(10 Puan)

Yapilan ise uygun is elbisesi ve kisisel koruyucu donanimlari kullanir. 2
Yapilan ise uygun arag -gereg ve makine koruyucu aparatlarini kontrol eder. 2
Kaynak yapacagi alanin sinirlarini belirleyerek gerekli diizenlemeleri yapar. 2
Yapilan isin parcalarini uygun 6lgi aleti ile olger. 2
Kaynakla birlestirilecek olan ylzeylerin temizligini yapar. 2
B. UYGULAMA ASAMASI
B1. Ortiilii elektrot yan duvar alin kaynagi yapiniz. (80 Puan)
B.1.1. Ortiilii elektrot kaynaginda verilen is resmine gore elektrot gesidini ve capini uygun seger. 5
B.1.2. Ortiilii elektrot kaynaginda verilen is resmine gére amper ayarini dogru yapar. 5
B.1.3. Ortiilii elektrot kaynaginda birlestirilecek parcalari uygun puntalar. 5
Ortili elektrot kaynagi, kaynak prosesinin gerektirdigi hizda ve pozisyonda kaynak yapar. 15
Kaynak dikis yuzeyi temizligini mekaniksel ydontemle uygular. 6
Kaynak dikisinin baslangi¢ ve bitis noktalarini hatasiz yapar. 10
Kaynak dikisini; dikis ylizey diizglinlGigli, yanma olugu ve gézenek agisindan hatasiz yapar. 10
Kaynak dikisini akma, ¢oklinti ve sarkma olmadan hatasiz yapar. 12
Kaynak dikis ntfuziyetini saglar. 12
B.2 Oksi-Gaz Boru kaynagini yapiniz. (80 Puan)
Oksi-gaz kaynaginda parga kalinligina goére bek segimini dogru yapar. 5
Oksi-gaz kaynaginda par¢a kalinligina gére gaz basinci ve alev ayarini dogru yapar. 5
Oksi-gaz kaynaginda birlestirilecek pargalari verilen is resmine gore puntalar. 5
Oksi-gaz kaynagi, kaynak prosesinin gerektirdigi hizda ve pozisyonda kaynak yapar. 15
Kaynak dikis ylizeyi temizligini mekaniksel yontemle uygular. 6
Kaynak dikisinin baslangig ve bitig noktalarini hatasiz yapar. 10
Kaynak dikisini; dikis ylizey dlizgiinliigli, yanma olugu ve gézenek agisindan hatasiz yapar. 10
Kaynak dikisini akma, ¢oklintii ve sarkma olmadan hatasiz yapar. 12
Kaynak dikis niifuziyetini saglar. 12
B.3 MiG-MAG asagidan yukari i kdse veya alin kaynagini yapiniz. (80 Puan)
MIiG-MAG kaynaginda kullanilan koruyucu gazin segimini ve debi ayarini dogru yapar. 5
MiG-MAG kaynaginda tel hizini ve voltaj ayarini dogru yapar. 5
MIG-MAG kaynaginda birlestirilecek pargalari verilen is resmine gére puntalar. 5
MiG-MAG kaynag, kaynak prosesinin gerektirdigi hizda ve pozisyonda kaynak yapar. 15
Kaynak dikis yuzeyi temizligini mekaniksel ydontemle uygular. 6




TC.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi ve TEKNIK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
METAL TEKNOLOJiSi ALANI
KAYNAKCILIK DALI
(Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri)

Kaynak dikisinin baslangig ve bitis noktalarini hatasiz yapar. 10
Kaynak dikisini; dikis ylizey dlizgtinliigli, yanma olugu ve gézenek agisindan hatasiz yapar. 10
Kaynak dikisini akma, ¢okiintii ve sarkma olmadan hatasiz yapar. 12
Kaynak dikis niifuziyetini saglar. 12
B.4 TiG yatayda alin kaynagini yapiniz. (80 Puan)
TiG kaynaginda koruyucu gazin debi ayarini dogru yapar. 5
TiG kaynaginda tel ve tungsten elektrot segimini dogru yapar. 5
TiG kaynaginda birlestirilecek pargalari verilen is resmine gére uygun puntalar. 5
TiG kaynagl, kaynak prosesinin gerektirdigi hizda ve pozisyonda kaynak yapar. 15
Kaynak dikis yuzeyi temizligini mekaniksel yontemle uygular. 6
Kaynak dikisinin baslangi¢ ve bitis noktalarini hatasiz yapar. 10
Kaynak dikisini; dikis ylzey diizglinligl, yanma olugu ve gdzenek agisindan hatasiz yapar. 10
Kaynak dikisini akma, ¢oklinti ve sarkma olmadan hatasiz yapar. 12
Kaynak dikis ntfuziyetini saglar. 12
C.UYGULAMA SONRASI iSLEMLER (10 Puan)
Arag, makine, ekipman ile el aletlerinin temizligini yapar, ¢alisma alanini diizenli sekilde birakir. 4
Geri kazanim igin atik malzemeleri ayirir. 4
isi verilen siirede tamamlar. 2
TOPLAM (100 puan)

Notlar / Gériisler

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, gevresine ve igse zarar verebilecegi durumlarin olusmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettiriimeyecegine karar verir.

KiSiSEL KORUYUCU DONANIMLAR

(Aday tarafindan karsilanacaktir)

Uzun kollu is elbisesi

Celik burunlu ayakkabi

Kaynakg! eldiveni

Deri kaynakgi 6nliGga

Deri kolluk

Kaynak maskesi ve gozlUgi

Koruyucu gozlik

MAKINA TECHIZAT LiSTESI

1-  Elektrik Ark Kaynak Makinesi

2-  Gazalti kaynak Unitesi

3-  TIG kaynak Unitesi

4-  Oksi Gaz kaynak unitesi

5-  Spiral taslama makinesi

6-  Kaynak masasi ve ekipmanlari

7-  Kaynak cekici

8- Mengene

9- Telfirca

10- Cekig
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MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi ve TEKNIK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
METAL TEKNOLOJiSi ALANI
KAYNAKCILIK DALI
(Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri)

11- Pense
12- Kisag
13- Serit metre
14- Gonye
15- Kumpas
16- Celik cetvel

SINAV SARF MALZEME LISTESI * MIKTAR
1- @ 3,25 mm Rutil veya bazik Elektrot 10 Ad.
2-  MAG Kaynak Teli (1-1,2 mm) 200 gr.
3-  CrNiKaynakTeli @2 mm 100 gr.
4-  Oksi Gaz Kaynak Teli 50 gr.
5-  125*200*5 mm ST37 Celik Malzeme 1.5Kg
6-  125*200*3 mm CrNi Sac Malzeme 1Kg
7-  @50*120*2 mm Boru Malzeme 0.25m
8-  Gazlar (karbondioksit, helyum, argon, karisim gazi, oksijen ve asetilen) 0.5M3

e  Sarf malzemeleri ve miktari bir aday i¢in belirlenecektir.
e  Sarf malzemeleri aday tarafindan karsilanacaktir.




MEHMET PEHLIVAN MESLEKI EGITIM MERKEZi
MOTORLU ARACLAR TEKNOLOJiSi ALANI
2025 EKiM DONEMIi USTALIK BECERi SINAVLARI MALZEME LiSTESI

OTOMOTIV ELEKTROMEKANIK DALI USTALIK BECERI SINAVI

Arag

Araca Uygun Tasinabilir Diyagnostik Test Cihazi

Multimetre

Tasitin 6n ¢amurluklarina koruyucu bez (kilif)

Suriicii koltugu ve direksiyon simidine koruyucu kilif (Streg)

R R (R (R (R |=

Parca temizliginde kullanilacak temizlik iiriinleri, iistiipii, par¢a bez 1

is Elbisesi(Onliik, Tulum vb.) 1

Kauguk Tabanh Ayakkabi 1 Gift




MEHMET PEHLIVAN MESLEKI EGITIM MERKEZi
MOTORLU ARACLAR TEKNOLOJiSi ALANI
2025 EKiM DONEMIi USTALIK BECERi SINAVLARI MALZEME LiSTESI

OTOMOTIV MEKANIKERLIGI DALI USTALIK BECERI SINAVI

Arag

Araca Uygun Tasinabilir Diyagnostik Test Cihazi

Multimetre

Tasitin 6n ¢amurluklarina koruyucu bez (kilif)

Suriicii koltugu ve direksiyon simidine koruyucu kilif (Streg)

R R (R (R (R |=

Parca temizliginde kullanilacak temizlik iiriinleri, iistiipii, par¢a bez 1

is Elbisesi(Onliik, Tulum vb.) 1

Kauguk Tabanh Ayakkabi 1 Gift




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI
PASTA VE TATLI YAPIMI DALI
Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri

n“‘\\‘_ * x &

Adayin Adi ve Soyadi:

Sinav Tarihi:

T.C. Kimlik No:

Sinav Siiresi: En fazla 4 Saat

Adayin Kayith Oldugu Merkez:

Sinav Baslangig Saati:

Olgme Degerlendirme Yeri: Revizyon Tarihi: 24/12/2021 | RVN.02

Uygulama Sorusu: On hazirliklarinizi tamamlayarak B béliimiinde yer alan uygulama asamalarindan size uygun Degerlendirme Aldig

olan béliimii segerek bir pastane biifesi hazirlayiniz. Puani Puan
>  Adaylar B boliimiindeki kriterlerden segctigi bir tanesinden sinav olacaktir.

A. ON HAZIRLIK (10 Puan)

Kisisel koruyucu donanimlarini kullanir. 2

Hijyen sanitasyon kurallarina uyar. 2

iSG ileilgili tedbirlerialir. 1

Calisma alanini diizenler. 1

Pastane Urlnleri hazirlamada kullanilacak mutfak ekipmanlarini ve araglari seger. 1

Pastane Urinleri hazirlamada kullanilacak gereglerin miktar ayarlarini yapar. 2

Sinav konusuna uygun pastane triinlerinin islem kartlarini hazirlar. 1

B. UYGULAMA ASAMASI

B.1 Asagidaki uygulamalardan olusan teshir biifesi hazirlayiniz. (80 Puan)

Yéntemine uygun sekilde mayalandirarak hamur hazirlar. 5

Mayali hamurdan tath/tuzlu hamur GrinU ¢esidini recetesine gore hazirlar. 6

Tath/tuzlu kuru pasta, kurabiye, tart, pay vb. tiri hamurlari; hamur malzemeleri kaynasmis, dagilmayacak, ancak s

hamur lastiklesmemis sekilde hazirlar.

Tatli/tuzlu kuru pasta, kurabiye, tart, pay vb. tliri hamurdan bir triin ¢esidini regetesine gore hazirlar. 6

Yéntemine uygun sekilde pandispanya hazirlar. 7

Temel pastaci kremasini/krem santi yéntemine ve kivamina gére hazirlar 7

Pandispanyayi, dogru arag-gere¢ kullanarak pasta dizenlemesine uygun ve dengeli kalinlikta olacak sekilde ;

katlara ayirir.

Yas pastanin i¢ malzemelerini gesidine ve regetesine gore hazirlar 7

Pandispanya katlari/dilimlerini, pasta kremasi/kremsanti ve regeteye uygun i¢ malzemesi ile orantili ve diizgiin ;

olarak diizenler

Yas pastanin Ustlinli ve yan geperini, regetesine uygun kaplama malzemesi ile diizguin sekilde kaplar 8

Yas pastanin GistliinG ve yanlarini, sunum tarifine/usuliine uygun sekilde dekorlar /figlrlerle stsler. 8

Hazirlanan pastane Urinlerini biife hazirlama ilkeleri dogrultusunda biifeye yerlestirir. 7

B.2 Asagidaki uygulamalardan olusan tegshir biifesi hazirlayiniz. (80 Puan)

Baklava yapim asamalarini s6zIi olarak agiklar. 10

Ele yapismayacak, yeterince sertlesmis, gozeneksiz, 6zl olacak sekilde, malzemeleri 6zdeslestirerek hamuru 3

yogurur.




T.C.
MiLLi EGiTiM BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI

",
O * - K PASTA VE TATLI YAPIMI DALI
T Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri
Yogurdugu hamuru, merdane veya oklava ile agtiktan sonra usulline uygun incelikte yufka agar 8
Yufkalarini, yag ve i¢c malzemesini recetesine uygun sekilde kullanarak tepsiye doser. 8
Dosedigi tepsideki yufka katlarini usuliine ve g¢esidine uygun sekilde ve her dilim esit ve diizglin olacak sekilde 8
keserek dilimleri olusturur.
Dilimlenmis tepsiye recetesine uygun oranda ve sekilde yag verir. 8
Tepsiyi uygun isidaki firina koyarak, usuliine gére pisirir 8
Tath surubunu uygun kivam ve isida hazirlar 8
Pisen Uriine regetesine uygun isidaki surubunu vererek, surubu yedirir 8
Hazirlanan pastane Urinlerini bife hazirlama ilkeleri dogrultusunda bifeye yerlestirir. 6
B.3 Asagidaki uygulamalardan olusan teshir biifesi hazirlayiniz. (80 Puan)
Hamur tathlarindan bir Girlin ¢esidini regetesine gére hazirlar. 12
Hamur tathlarindan bir Grin gesidini yontemine uygun sekilde pisirir. 12
Tel kadayiftan yapilan bir Uriin gesidini recetesine gore isler. 12
Tel kadayiftan yapilan bir Griin gesidine uygun i¢ malzemesi hazirlar. 12
Tath surubunu uygun kivam ve isida hazirlar 12
Pisen Uriline regetesine uygun isidaki surubunu vererek, surubu yedirir 12
Hazirlanan pastane Uriinlerini biife hazirlama ilkeleri dogrultusunda bifeye yerlestirir. 8
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 dontigsiim kurallari dogrultusunda ayirir. 2
Sinavi verilen slirede tamamlar. 2
GENEL TOPLAM (100 Puan)
Notlar / Gériigler:
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, cevresine ve ise zarar verebilecegi durumlarin olugmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettiriimeyecegine karar verir.

e Adaylar B.1, B.2, B.3 béliimlerinden bir tanesinden sinava alinacaktir.

*¥****Aciklamalar: Bekleme asamasi gerektiren iiriinlerde, zaman kaybini 6nlemek icin, yapilmasi gereken diger asamalar daha 6nce
hazirlanmis bir iiriin {izerinden yirataliir.

iSG EKIPMANLARI

KiSiSEL KORUYUCU DONANIMLAR

(Aday tarafindan karsilanacaktir.)




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI
PASTA VE TATLI YAPIMI DALI
Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri

Uzun kollu is elbisesi(Asci ceketi)

Pantolon

Onlik

Kep/Bone

is Ayakkabisi/Terlik

Maske

N sl w N

Eldiven

MAKINA TECHIZAT LISTESI

1- Dograma Tahtasi Yesil, Kirmizi, Sari,

2-  Kesme Blogu Istif Rafi

3-  Oklava

4-  Findik Ceviz Kiracagi

5- Dekor Takimi

6- Merdane

7- Spatula gesitleri

8- Pasta bigagi

9- Pasta sivama paleti

10- Pandispanya testeresi

11- Elek

12- Gikolata-Jole hunisi

13- Hamur Kalibi

14- Pasta Siisleme Araci

15- Huni

16- Hamur Karistirici

17- Guveg Kaplar

18- Cam Pisirme Tepsisi

19- Sanayi tipi Bulasik Makinesi

20- Camasir Makinesi

21- Depo tipi buzdolabi/Sogutucu

22- Depo tipi derin dondurucu

23- Dortli ocak

24- Ara Tezgah

25- Konveksiyonel Firin

26- Isitmal Tas Tabanl Firin

27- Mikrodalga Firirn

28- Endustriyel Havalandirma /Davlumbaz

29- Mutfak Davlumbazi

30- Sofben

31- Elektrikli su listicisi

32- Elektrikli 1zgara

33- Izgara Slamander

34- Fritoz

35- Sanayi Tipi Kiigk Mikser

36- El Mikseri

37- Pargalayici (Blender)

38- Mutfak Robotu

39- Meyve Sikacagi

40- Yumurta Firgasi

41- Pizza Kiregi

42- Olgme araglari

43- Hamur Kaziyici




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI
PASTA VE TATLI YAPIMI DALI
Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri

44- Seker, Serbet, surup termometresi

45- Elekronik Terazi

46- Evyeli tezgah

47- El Yikama Evyesi

48- Hamur Kesme Ruleti

49- Calisma Tezgahi

50- Duvar Dolabi

51- Baharat Dolabi

52- Bigak Steril Dolabi

53- Malzeme Alet dolabi

54- Un Seker Tagima Arabasi

55- Yemek Masasi

56- Yemek Sandalyesi

57- Tencere (Helvane ve siliindirik)

58- Sig Tencere

59- Silistre

60- Sasula

61- Cikolata Firkete Takimi

62- Patasu Sopasi

63- Pudra Sekerligi

64- Krem Karamel Kalibi

65- Sambaba Kalibi

66- Tulumba Tatlisi Kalibi

67- Kagerola

68- Adisababa Kalibi

69- Savaren Kalibi

70- Tartolet Kalibi

71- (Cesitli Ebatlarda Standart Gastronom Kivet

72- Standart Suzgegli Gastronom Kiivet

73- Mayonez Tenceresi

74- Yer Gider Izgarasi

75- Cop Kovasi

76- Atk Kabi

77- Rende

78- Havan ve Eli

79- Tart Kahbi

80- Petibor Kalibi

81- Meyve ve Sebze bigagl

82- Sef Bigagi

83- Soyacak

84- Mekik Kalibi

85- Donut Kalibi

86- Turta Cemberi ve tablasi

87- Parfe Kalibi

88- Volovan Kalibi

89- Kurabiye Kaliplari

90- Bisklvi Kaliplari

91- Modelleme Set

92- Duy Takimi

93- Krema Torbasi

94- Glosa Teli




T.C.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI
PASTA VE TATLI YAPIMI DALI
Ustalik Sinavi Degerlendirme Kriterleri

95- Harf ve Sayi kobati

96- Tarama Paleti

97- Spatil

98- Pasta Ayagi

99- Silikon Mat/Silpat

100- Kiinefe tabagi

101- Ahsap Pizza Tabagi

102- Firin Eldiveni

103- Baklava Tepsisi

104- Kek veya asta kalibi

105- Krem Karamel Kalibi

106- Endustriyel Firin Tavasi

107- Pizza Tepsisi

108- Muffin Kalibi

109- Servis Tepsileri

110- Girpma Teli

111- Tath Hazirlamada Kullanilan Cesitli Kaliplar

112- Masa Ortdisii

SINAV SARF MALZEME LiSTESI

ADET
1- Hazirlanacak mayali hamur igin gerekli malzemeler
2- Hazirlanacak kurupasta,tart,pay icin gerekli malzemeler
3- Hazirlanacak 6zleslestirerek yapilan hamur igin gerekli malzemeler
4-  Hazirlanacak yas pasta icin gerekli malzemeler
5-  Hazirlanacak baklava gesidi igin gerekli malzemeler
6- Hazirlanacak Tel kadayif Grind igin gerekli malzemeler

Sarf malzemeler ve miktari bir aday icin beceri sinav komisyonunca belirlenecektir.
Sarf malzemeler aday tarafindan kargilanacaktir.




TC.
MiLLi EGiTiM BAKANLIGI

VITRIN KUYUMCULUGU DALI

MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
KUYUMCULUK TEKNOLOJiSi ALANI

(UstalikBeceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri)

Adayin Adi ve Soyadi:

Sinav Tarihi:

T.C. Kimlik No:

Sinav Siiresi: En fazla 1 Saat

Adayin Kayith Oldugu Merkez:

Sinav Baglama Saati:

Olgme ve Degerlendirme Yeri:

Revizyon Tarihi:01.08.2021

REV.02

Uygulama Sorusu: Degerli Tag Bakimi Yaparak Kiymetli Metal Alim Satim islemlerini Gergeklestiriniz. Miisteri Memnuniyetini Saglayiniz.

Degerlendirme Aldigi
A.ON HAZIRLIK Puani Puan
(10 puan)

iSG kurallarina uyar. 4
Kiyafetin temizligini ve uygunlugunu kontrol eder. 3
Kullanacagi ekipmanlarin kullanim talimatlarini agiklar. 3
B.UYGULAMA (80 Puan)
Kiymetli metali ayirt eder. 3
Kiymetli metalin standartlara uygunlugunu kontrol eder.
Kiymetli metalin tartim igslemlerini yapar. 3
Ayar ve milyem hesaplamalari yapar. 3
Degerli taslarin 6zelliklerini bilir ve digerlerinden ayirt eder. 5
Degerli tas bakimini yapar. 5
Farkh kiiltirlere uygun tasarim vitrini hazirlar. 5
Vitrinde ig ve dis glivenlik onlemlerini alir. 4
Ziynet esyasinin bakim, onarim islemlerini yapar. 4
Ziynet esyasinin alim satim islemlerini yapar. 10
Ziynet esyasinin geri alim islemini yapar. 8
Fatura ve fatura yerine gegen belgeleri diizenler. 5
Kiymetli metal fiyatlandirmasi yapar. 4
Degerli tas fiyatlandirmasi yapar. 4
Musteri 6zelliklerini tespit eder. 6
Miusteri memnuniyetini saglar. 8
C. UYGULAMA SONRASI (10 Puan)
Arag, ekipman ve el aletlerinin bakimini ve temizligini yaparak teslim eder. 3
Calisma ortaminda dogal kaynaklari ve malzemeleri tasarruflu ve verimli bir sekilde kullanir.
Uygulama alaninin temizligini yapar. 2
isi verilen siire icinde tamamlar. 3

TOPLAM (100 Puan)

Notlar / Gériigler:

Sinav Yapicinin Adi Soyadi imza:

e Bu Form her bir sinav degerlendiricisi tarafindan ayri ayri doldurulur. Verilen puanlar Sinav Sonug Tutanagina yazilarak ortalamasi alinir.

¢ Sinav sirasinda adayin kendisine, gevresine ve ise zarar verebilecegi durumlarin olusmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettiriimeyecegine karar verir.

e B bolimiini gergeklestiremeyen aday C boliimiinde degerlendirmeye alinmayacaktir.




TC.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
KUYUMCULUK TEKNOLOJiSi ALANI
VITRIN KUYUMCULUGU DALI
(UstalikBeceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri)

iSG EKIPMANLARI

KiSiSEL KORUYUCU DONANIMLAR

(Aday tarafindan karsilanacaktir.)

is elbisesi
is eldiveni
is &nltgi
Gozluk
MAKINA TECHIZAT LiSTESI
e Mikroskop e  Temizleme kimyasallari
e Lup e  Takionarim malzemeleri
o  (Cift e  Mihenk tasi
e  Safalkol e  Saklama kaplar

e Hesap makinesi

e  Farkliayarlarda altin

. DB65 lamba

e Cesitli metaller

e  Bilgisayar

e  Celik kasa

. Kumpas

e Bilezik tablalari, yiiziik tablalari, manken gesitleri

o UVisik

e Vitrin kumasi

° Hassas terazi

e  Takikutulari

e Vitrin ve vitrin aparatlari

e Takigantalan

e imitasyon taglar

e  Elektronik ayar 6lgme aparati

e imitasyon takilar e Terek
e Guvenlik aparatlari e Tasgifti
e  Pirlanta Derecelendirme Kagitlar e  TasElegi

. Saklama bezleri

e  Cizim aletleri, boyalar, cetvel, resim kagitlari, defter, kalem

SINAV SARF MALZEME LiSTESi *

ADET

e Sarf malzemelerin miktari bir aday icin beceri sinav komisyonunca belirlenecektir.
e  Sarf malzemeleri miktari bir aday igin belirlenmistir.
e  Sarf malzemeler aday tarafindan temin edilecektir.




