T.C.

KASAPLIK DALI

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

Kalfalik 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.
Kullanacagi ara¢ —gereg ve ekipmanlari hazirlar. 2
Uretim alanini yapacagi ise gére diizenler. 2
B. UYGULAMA (80 Puan)
Karkasin (blyukbas, kiiglikbas, kanath) pargalanmasini s6zIU olarak agiklar. 5
Kemikli et pargasini (Kuzu kol, dana dos gibi) siyirir. 20
Dograma tekniklerini (jilyen, kusbasi, tavla zar) kullanarak siyrilan eti dograr. 15
Dogranan eti uygun malzeme ile ambalajlar. 5
Capraz bulasmaile ilgili tedbirleri alir. 10
Bitlin tavuk karkasi 1zgaralik pargalar. 15
Pargalanan tavugu uygun malzeme ile ambalajlar. 5
Et ve et Grinin muhafaza kosullarini soyler. 5
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 donlsiim kurallina gore ayirir. 3
GENEL 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.

¢ 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 asamasi gerektiren iiriinlerde, zaman kaybini 6nlemek igin, yapilmasi gereken diger asamalar, daha 6nce hazirlanmig bir lrin

izerinden yiiriitiilebilir. Ornegin Fermente iiriinler gibi.

iSG MALZEMELERI LiSTESi(Aday tarafindan temin edilecektir)

1. isOnlugi

2. Maske

3. Bone

4. Eldiven

5. Koruyucu gozlik

6. s Ayakkabisi / Cizme

7. Kulakhk(gtraltali ortamlar igin)

MAKiINA TECHIZAT LiSTESI

1. Buzdolabi
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Derin Dondurucu

Ocak

Kuter

Salam Sucuk Sosis Firini

Salam Sucuk Sosis Doldurma Makinasi

Klipsleme Makinasi

Salam Sucuk Sosis Asma Arabasi
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Kiyma Makinasi
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Et Pargalama Tezgahi
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Cesitleri boylarda bigak

N
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Cesitli boylarda tencereler

SINAV SARF MALZEME LiSTESi

ET VE ET URUNLERI

islenmemis Taze Et (biyiikbas, kiiciikbas, kanatli etleri, vb.)

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

SOSiS/ SALAM /SUCUK/ PASTIRMA

Taze Et (blyUkbas, kiiglikbas, kanatl etleri vb)

Kirlemede Kullanilan Kimyasallar

Kilif Malzemeleri

Katki ve Koruyucular

Cemen

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

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




