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TC.

MİLLİ EĞİTİM BAKANLIĞI

MESLEKİ VE TEKNİK EĞİTİM GENEL MÜDÜRLÜĞÜ
DENİZCİLİK ALANI

BALIKÇILIK VE SU ÜRÜNLERİ DALI

(Ustalık Beceri Sınavı Değerlendirme Kriterleri)

	Adayın Adı ve Soyadı: 
	Sınav Tarihi:

	T.C. Kimlik No:
	Sınav Süresi:    En fazla 2 (iki)  saat

	Adayın Kayıtlı Olduğu Merkez:
	Sınav Başlama Saati:  

	Ölçme ve Değerlendirme Yeri:
	Revizyon Tarihi:
	02/10/2023

	Uygulama Sorusu:  Verilen hammadde ve yardımcı maddeleri işleyerek ürün oluşturunuz.
Sınav Adayları B(Uygulama) bölümünden bir tanesini seçeceklerdir.
	Değerlendirme

Puanı
	Aldığı Puan

	A. (ÖN HAZIRLIK)
	10
	

	 İş Sağlığı ve Güvenliği kurallarına uyar.
	1
	

	 İş kıyafetini giyer.
	1
	

	İşe uygun kişisel koruyucu donanımları kullanır(Bone, maske, eldiven, kaymaz tabanlı çizme).
	1
	

	Hijyen kurallarına uyar.
	2
	

	Kullanacağı araç –gereç ve ekipmanları hazırlar.
	1
	

	Kullanacağı araç ve ekipmanları kullanım talimatına göre çalıştırır.
	2
	

	Üretim alanını yapacağı işe göre düzenler.
	2
	

	B1. (UYGULAMA)
	(80)
	

	Balıkların biyolojik özelliklerini açıklar.
	5
	

	Ortamda bulunan balık türler içerisinden hamsi türünü gösterir.
	5
	

	Ortamda bulunan balık türler içerisinden palamut türünü gösterir.
	5
	

	Ortamda bulunan balık türler içerisinden karides türünü gösterir.
	5
	

	Ortamda bulunan balık türler içerisinden levrek türünü gösterir.
	5
	

	Ortamda bulunan balık türler içerisinden somon türünü gösterir.
	5
	

	Ortamda bulunan balık türler içerisinden midye türünü gösterir.
	5
	

	Su canlılarında hastalık yapan etmenleri ayırt eder.
	5
	

	Su canlılarında hastalık belirtilerini tespit eder.
	5
	

	Verilen örneğin mide muhtevasını inceler.
	5
	

	Verilen örneğin yüzgeçlerini gösterir.
	5
	

	Verilen örneğin yüzgeçlerini isimlendirir.
	5
	

	Can yeleğinin nasıl giyileceğini gösterir.
	5
	

	Karada yapılan yüzmeden önceki baş ısınma hareketlerini gösterir.
	5
	

	Valsalva manevrasının nasıl yapıldığını gösterir.
	5
	

	B2. (UYGULAMA)
	(80)
	

	Su ürünlerini depolar.
	5
	

	Su ürünlerinin işleme tesisine ve pazara naklini yapar.
	5
	

	Balık/Midye/Karides/Kerevit/Yengeç/Kalamar/Ahtapot işler.
	5
	

	Yıkama işlemini yapar.
	5
	

	Sınıflandırır.
	5
	

	Pul çıkarma/ Baş kesme yapar.
	5
	

	İç organ çıkarır.
	10
	

	Fileto çıkarır.
	10
	

	Deri çıkarır.
	10
	

	Et ayırır.
	10
	

	Ürünün ambalajlama özelliklerini açıklar.
	5
	

	Ürünün saklama koşullarını açıklar.
	5
	

	B3.(UYGULAMA)
	(80)
	

	Farklı ekosistemlerde yetişen su canlılarını ayırt eder ve isimlerini ifade eder.
	5
	

	Akvaryum bitkilerini ayırt eder ve isimlerini söyler.
	5
	

	Akvaryum bitkilerinin yetiştirilme yöntemlerini bilir ve açıklar.
	5
	

	Akvaryum bitkileri ile ekosistem oluşturur.
	5
	

	Hastalanan su bitkilerinin hastalıklarını tespit eder.
	5
	

	Su bitkilerine hastalanmadan önce önleyici tedavi uygulama yöntemlerini bilir ve uygular.
	5
	

	Hastalanan su bitkilerini tedavi eder.
	5
	

	Su bitkilerinin muhafaza koşullarını açıklar.
	5
	

	Akvaryum içerisinde bulunan canlının türüne göre yemleme yapar.
	5
	

	Verilen türe uygun canlı yem hazırlar
	5
	

	Ortamda bulunan süs balıklarının türlerini birbirinden ayırır.
	3
	

	Ortamda bulunan süs balıklarının türlerini isimlerini söyler.
	2
	

	Akvaryumun içerisinde bulunan malzemeleri gösterir.
	5
	

	Akvaryum hava filtresinin ortama montajını yapar.
	5
	

	Akvaryum temizliğini yapar.
	5
	

	Valsalva manevrasının nasıl yapıldığını gösterir.
	5
	

	Verilen yüzgeç isimlerini balık (görsel) üzerinde gösterir
	5
	

	B4.(UYGULAMA)
	(80)
	

	Ağ bakım ve onarımını yapar.
	5
	

	Ağı av için hazır hale getirir.
	5
	

	Avlanmanın yapılacağı ortamı düzenler.
	5
	

	Avlanmanın yapılacağı konumu belirler.
	5
	

	Ağ ile avlanma eylemini gerçekleştirir.
	5
	

	Ağı toplarken kullanacağı uygun ekipmanı kullanarak ağı çeker.
	5
	

	Tuzağın bakım ve onarımını yapar.
	5
	

	Tuzağı uygun av için hazırlar.
	5
	

	Tuzağı kullanacağı konumu belirleyerek tuzağı uygun yere kurar.
	5
	

	Tuzağı avlanma işi bitince uygun ekipman kullanarak toplar.
	5
	

	Avlanılan su ürününü taşımak için uygun koşulları sağlar.
	5
	

	Avlanılan su ürününü nakil için kullanılacak soğuk zincir koşullarını hazırlayarak depoya yerleştir.
	5
	

	Avlanılan su ürününü uygun depoya yerleştir.
	5
	

	Avlama bittikten sonra kullanılan avlanma malzemesini uygun şekilde temizler.
	5
	

	B5.(UYGULAMA)
	(80)
	

	Balıkçılıkta kullanılan gemi donanımlarını sayar.
	5
	

	Seyir yapmak amacıyla haritaları kullanır.
	5
	

	Seyir yardımcılarını kullanarak kıyı seyri yapar.
	5
	

	Gemide bulunan seyir cihazlarıyla seyir yapar.
	5
	

	Radar cihazını çalıştırır.
	5
	

	Gemi donanımlarına ait bölümlerin korozyonunu önlemek için gemide ve havuzda bakım tutum işlemleri yapar.
	5
	

	Balıkçı gemisindeki güverte donanımlarını kullanır.
	5
	

	Gemide deniz şartlarına uygun şekilde halatları kullanarak halat işlerini yapar.
	5
	

	VHF, Radyo Telefon ve DSC haberleşmesi yapar.
	5
	

	Seyir haritası üzerine mevkii atar.
	5
	

	Cayro pusula üzerindeki değeri haritaya rota değeri olarak işler.
	5
	

	Harita düzeltmelerini yapar.
	5
	

	Gemi hızını hava ve yol şartlarına göre ayarlar.
	5
	

	VHF radyo telefon üzerinde verilen kanalı değiştirir.
	5
	

	Verilen rota değerini dümene uygular
	5
	

	Gemiyi durdurmak için gerekli işlemleri yapar.
	5
	

	C. (UYGULAMA SONRASI)
	10
	

	Uygulama sonunda kullanılan alet, ekipman ve çalışma ortamını temizler.
	3
	

	Uygulama sonunda kullanılan alet, ekipman ve çalışma ortamını düzenler.
	3
	

	Uygulama sonunda oluşan katı atıkları (gıda, kağıt, plastik, tahta, metal, cam olarak) gruplandırır.
	4
	

	 TOPLAM
	100
	

	Notlar/Görüşler: 

	Sınav Değerlendiricisinin Adı Soyadı İmza:


Bu form her bir sınav değerlendiricisi tarafından ayrı ayrı doldurulur. Verilen puanlar Sınav Sonuç Tutanağına yazılarak ortalaması alınır.

Sınav sırasında adayın kendisine, çevresine ve işe zarar verebileceği durumların oluşması halinde değerlendiriciler tarafından gerekli uyarılar yapılarak önlem alınması sağlanır. Bu durumda değerlendiriciler, adayın sınava devam ettirilip ettirilmeyeceğine karar verir.

Bekleme aşaması gerektiren ürünlerde, zaman kaybını önlemek için, yapılması gereken diğer aşamalar, daha önce hazırlanmış bir ürün üzerinden yürütülebilir. Örneğin paketlemeden önce donması gereken dondurma gibi, Fermente ürünler gibi…

	İSG MALZEMELERİ LİSTESİ(Aday tarafından temin edilecektir)

	İş Önlüğü

	Maske

	Bone

	Eldiven

	Koruyucu gözlük(gürültülü ortamlar için)


	İş Ayakkabısı / Çizme

	Kulaklık

	Yapılacak ürüne göre malzemeler beceri sınav komisyonunca belirlenecek ve adaya 1 (Bir) gün önceden bildirilecektir.

Sarf malzemeler aday tarafından karşılanacaktır.


	


