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Genel Aciklama

Bu kitapgikta 50 soru vardir. Cevaplamaya istediginiz sorudan baslayabilirsiniz.

Sinav siiresi 75 dakikadir.

Isaretlemelerinizi yumusak uclu kursun kalem ile isaretleme yapacagimiz alani tasirmadan yapiniz.
Degistirmek istediginiz bir cevabi, cevap kdgidini yipratmadan siliniz.
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Degerlendirme optik okuyucu ile yapilacagi i¢in cevap kagidini katlamayiniz, burusturmayiniz ve gerek-

Siz isaret koymayiniz.

6. Testte her soru i¢in tek bir dogru cevap segenegi isaretlenecektir. Birden fazla isaretleme yapmaniz du-
rumunda o soruya verdiginiz cevap yanlis sayilacaktir.

7. Testte yanlis cevaplar dogru cevaplardan disiilmeyecektir. Bu yiizden size en dogru gelen cevabi isaret-
lemek yarariniza olabilir.

8. Soru kitapgigindaki bos yerleri miisvedde olarak kullanabilirsiniz.



ALAN BILGISI

Asagidakilerden hangisi et ve et iiriinle-
rinin toplam Kkalitesini 6nemli olciide et-
kileyen kalite 6zelliklerinden biri degil-
dir?

A) Fiziksel kalite 6zellikleri

B) Kimyasal ve besinsel kalite 6zellikleri
C) Duyusal kalite 6zellikleri

D) Modifikasyonel kalite 6zellikleri

I. Et ve et triinlerinin Kalitesinin belir-
lenmesinde stroma  proteinlerinin
miktart 6nemli bir kriterdir.

I. Cig kanatl eti, hazirlanmig kanatli eti
karigimlar tebliginin 4. maddesinde
¢ Modifiye atmosfer yontemi ile veya
vakum ile ambalajlanmis kanatl: etle-
ri de dahil olmak iizere sogutma,
dondurma veya hizli dondurma di-
sinda herhangi bir koruyucu islem
gérmemis, parg¢alanmis veya parga-
lanmamis taze kanath eti’ olarak ta-
nimlanmustir.

I1l. Etlerin beslenme agisindan bir diger
ozelligi igerdigi C grubu vitaminler-
dir.

IV. Etlerde oransal olarak mineral mad-
delerden en fazla potasyum ve fosfor
bulunur.

Etlerle ilgili olarak yukarida verilen bil-
gilerden hangileri dogrudur?

A)l ve IV

B)I, I ve Il
O)1, 1l ve IV
D)1, 11, 11 ve IV

I.  Kesim ve kan akitma
Il.  Yiiziim
[1l.  Dinlendirme
IV. Hayvanlarin tesise kabulii, temiz-
lenmesi ve muayenesi
V. Karkasin boliinmesi ve muayenesi
VI. Ig organlarm ayrilmas:
VIl. Pargalama

Yukarida kasaplik hayvanlarda kesim asa-
malari karisik olarak verilmistir.

Buna gore dogru siralama asagidakiler-
den hangisi olmahdir?

A)IV-I-1I-11-VI-V-VII
B)IV-I-11-VI-1lI-V-VII
OINV-IlI-1-11-VI-V-VI
D)IV-I-1l-VI-lI-V-VII

Kasta bulunan ve canh hayvanda kasmn
kasilma ve gevsemesinde aktif rol oyna-
yan aktin ve myosin filamentlerinin
olusturdugu akto-myosin képriilerinin
bagh kalmasi ve kasin sertlesmesi du-
rumuna verilen ad, asagidakilerden
hangisidir?

A)Rigor mortis

B) Homeostasis

C) Anaerobik metabolizma
D) Karkas

Yagin hi¢ bulamkhgmin kalmadigr si-
cakhik derecesine verilen ad, asagidaki-
lerden hangisidir?

A) Ergime noktasi

B) Berraklasma noktasi
C) Donma noktasi

D) Coziinme noktasi



I.  Gevreklestirici etkisi vardir.
[l.  Bakteriyostatik 6zelliktedir.
I1l.  Proteinlerin su baglama kapasite-
sini yiikseltir.
IV. Emiilsifiye et tiriinlerinde emiilsi-
yonun olusumuna yardimci olur.

Yukarida verilen bilgilerden hangisi ve-
ya hangileri et iiriinlerinde kullanilan
tuzun fonksiyonlar: arasinda yer alir?

A)Yalniz I

B) I vell

C) I, e lll
D)L, II, 1l ve IV

Siit yag: icin donma noktasi ka¢ derece-
dir?

A)15 - 25 °C
B) 17 - 33 °C
C)18-28°C
D)23 - 27 °C

Asagidakilerden hangisi siit proteinleri
arasinda yer almaz?

A) B-kazein (Beta-kazein)
B) Alblimin

C) Globulin

D) Miyofibrilar protein

Siitiin UHT yontemiyle yapilan sterili-
zasyon ve pastorizasyon islemlerinde B;
vitamini sirasiyla % ka¢ oraninda kayba
ugrar?

A) %15 - %2-3
B) %17 - %1-2
C) %18 - %8-12
D) %25 - %6-8

10.

11.

12.

o Siitteki kuru maddenin %27’sini siit
proteinleri olusturur.

e Siit yag1 yag asitlerinden trigliserid
esterleri, siit lipidlerinin %1-2’lik
kismini1 olusturur.

¢ Koyun siitiiniin dogal asitligi inek sii-
tiinden fazladir.

e Siit i¢inde emdiilsiyon halinde bulu-

nan st yaginin
15°C’de 0,93 tiir.

ozgil agirhig

Siit ve siit iiriinleri ile ilgili olarak yuka-
rida verilen bilgilerden kag¢ tanesi dog-
rudur?

A)l
B)2
C)3
D)4

Belirli bir sicaklik derecesinde ve belirli
bir dalga boyunda cozeltilerin 151k kir-
ma giiciinii belirten degere verilen ad
asagidakilerden hangisidir?

A) Oksido-rediiktaz

B) Refraktometre indisi
C) Redoks potansiyeli
D) Viskozite

Termodurik bakteriler, sicaga kars1 direngli
olan pastdrizasyon sicakliginda yagsamlari-
n1 devam ettirebilen bakterilerdir.

Buna gore asagidakilerden hangisi ter-
modurik bakterilerden degildir?

A) Escherichia
B) Bacillus

C) Lactobacillus
D) Clostridium



13.

14.

15.

Asagidaki bilgilerden hangisi dogrudur?

A) Kluyveromyces marxianus olumsuz et-
kileri sebebiyle siit ve siit Uriinlerinde
kullanilmaz.

B) Clostridium perfringens, atesli bir hasta-
lik olan Q hummasina yol agar.

C) Aspergillus flavus ve aspergillus parasi-
ticus gibi bazi kiifler toksik etkiye sahip
olan aflatoksin olusturur.

D) Mycobacterium bovis, insanlarda tiiber-
kiiloza yol agar.

I.  Cigsit

L

I1l.  Yag standardizasyonu

IV. Kuru madde standardizasyonu
V. Onisitma

VI. Homojenizasyon

VIl  Isil islem
VIIl.  Sogutma

Yukarida endiistriyel yogurt iiretiminin
akis semasinin bir kismi verilmistir.

Bos birakilan II numarah yere gelmesi
gereken asama asagidakilerden hangisi-
dir?

A) Inkiibasyon
B) Past6rizasyon
C) Sterilizasyon
D) Klarifikasyon

Suda erimeyen temel pektik maddelere
verilen isim asagidakilerden hangisidir?

A) Pektat

B) Pektin

C) Pektinat

D) Protopektin

16. Asagidakilerden hangisi fermente siit

17.

18.

siiflandirmasinda yer almaz?

A) Laktik asit fermantasyonu ile tiretilenler

B) Maya-Laktik asit fermantasyonu ile tire-
tilenler

C) Mantar-Laktik asit fermantasyonu ile
tiretilenler

D) Kiif-Laktik asit fermantasyonu ile iireti-
lenler

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler
Tebligi’ne gore yarim yagh yogurtlarin
100 graminda bulunmasi gereken yag

iceriginin en_az ka¢ gram olmasi gere-
kir?

A)0,15
B)1,5
C)3
D)3,8

I.  Elmalarda toplam asidin %9011
sitrik asit olusturmaktadir.

Il.  Meyve sularinin uzun siire depo-
lanip depolanmadigi, prolin gibi
aminoasitlerin varhi§inin saptan-
dig1 ‘formol sayist testi’ ile belir-
lenir.

I1l.  Nisasta, “selilloz” ve “hemiselii-
loz” ad1 verilen iki ayri kisimdan
olusur.

IV. Genel olarak sebzelerin bilesimine
bakildiginda %15-25 oraninda
karbonhidrat igerdikleri goriilmiis-
tur.

Yukaridaki maddelerden hangisi veya
hangileri dogrudur?

A)Yalniz I

B) Yalniz II
C)lvelV

D) II, Il ve IV



19.

20.

21.

Domatesler bir pargalama makinesinde
mayse haline getirilip hemen 1sitildiktan
sonra palperlerde asamali olarak inceltilir.
Pulp iiretiminde parcalanan domatesle-
rin palpere gitmeden once 1sitildig1 yon-
teme verilen ad, asagidakilerden hangi-
sidir?

A) Soguk isleme
B) Sicak isleme
C) Yari isleme
D) Tam isleme

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne gore
“ekstra recel” tammm asagidakilerden
hangisidir?

A) Bir veya birka¢ ¢esit meyvenin konsant-
re edilmemis pulpunun, su ve sekerlerle
uygun bir jel kivamina getirilmis, recele
oranla daha fazla meyve pulpu igeren
karigimdir.

B) Sekerler ve bir veya birkag ¢esit meyve
pulpu ve/veya piiresinin uygun jel ki-
vamina getirilmis karigimidir.

C)Su ile biitiin veya par¢ali meyvelerin
veya bitkilerin kok, yaprak, cicek gibi
yenilebilen kisimlariin seker ilave edi-
lerek veya edilmeden belirli kivama ge-
tirilmis karigimidir.

D)Su ile biitiin veya parcali meyvelerin
veya bitkilerin kok, yaprak, ¢icek gibi
yenilebilen kisimlarmin seker ilave edi-
lerek veya edilmeden belirli kivama ge-
tirilmis, geleneksel recele oranla daha
fazla meyve veya bitki parcasi igeren
karigimi ifade etmektedir.

Asagidakilerden hangisi pektin jeli olus-
turmada onem tasimamaktadir?

A) Seker konsantrasyonu

B) Kullanilan pektin miktar

C) Ortamin pH derecesi

D) Ortamin CO; konsantrasyonu

22.

23.

24,

I.  Kaplara dolum ve dolgu sivist ila-
vesi
Il.  Haslama
I1l.  Ayiklama
IV. Kabuk soyma, dilimleme, parca-
lama vs.
V. Sterilizasyon
VI. Hava ¢ikarma ve hermetik kapa-
ma
VII.  Yikama

Yukarida sebze konservesinin yapim asa-
malari karisik olarak verilmistir.

Buna gore dogru siralama asagidakiler-
den hangisi olmahdir?

Al-IV-VII-II-1-VI-V
B)YI-VI-IV-Il-1-V-VI
oOvil-1-iv-1i-1-vi-v
D)I-IV-VI-1I-1-V-VI

Uygulandig1 gidada tiim patojenleri ve
normal depolama kosullarinda bozul-
maya neden olabilecek diger mikroor-
ganizmalar oldiirebilecek 100 °C iize-
rindeki 1sil isleme verilen ad, asagidaki-
lerden hangisidir?

A) Pastorizasyon

B) Sterilizasyon

C) Mutlak sterilizasyon
D) Ticari sterilizasyon

Asagida verilen yag asitlerinden hangisi
doymus yag asitlerindendir?

A) Oleik

B) Palmitik
C) Linoleik
D) Linolenik



25.

26.

27.

e Ekstrakt edilen yag1 alinmis madde

e Geri kazanilmis ¢6ziicii yag karisimi

e Diisiik basin¢ altinda yapilan buhar
distilasyonu

e Yaglarin kismi kristalizasyonu

Yukarida bazi terimlerin tamimlar1 veril-
mistir.

Buna gore asagidaki kavramlardan
hangisinin tanmmm yukarida bulunma-
maktadir?

A) Notralizasyon
B) Misella

C) Deodorizasyon
D) Vinterizasyon

Asagidakilerden hangisi maya faaliyet-
lerini etkileyen faktorlerden degildir?

A) Suyun sertligi

B) Sicaklik

C) Antimikrobiyel maddelerin varligi
D) Tuz ve basit sekerlerin miktari

Asagidakilerden hangisi tahillarda bu-
lunan ve teknolojik a¢idan onemli en-
zimlerdendir?

A) Siilfataz
B) Lipaz
C) Fosfotaz
D) Poliaz

28.

29.

30.

Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligi’ne gore ¢cavdarh ekme-
gin icinde bulunmasi gereken cavdar
unu miktar1 en az % kag¢ olmahdir?

A)10
B) 20
C) 30
D)40

‘Un, su ve katki maddeleri karigtirilarak
30-35 dakika catal mikserle yogurulur. Ar-
dindan tuz eklenerek 5 dakika daha yogu-
rulur. Ardindan maya eklenir ve 5 dakika
daha yogurulur. Yogurma sonunda hamur
20-25 dakika kitle fermantasyonuna biraki-
lir. Stire sonunda kesme, tartma ve diger is-
lemlere gegilir.’

Yukarida verilen bilgiye gore asagidaki
hamur yapma yontemlerinden hangisi
anlatilmistir?

A) Sivi ferment yontemi

B) Indirek hamur yapma ydntemi

C) Siirekli yogurma yontemi

D) Kisa siireli hamur yapma yontemi

Yulafli ekmekte bulunmasi gereken kiil
miktari en az ka¢ olmahdir?

A)0,7
B)1,1
C)1,5
D)2,5



31. ‘Zenginlestirilmis makarna i¢in belirlenen

32.

33.

vitamin ve minerallerin st sinir degerleri-
ne protein katilarak hazirlanan hamurun
sekillendirilip kurutulmasiyla elde edilen
bir tirtindiir.’

Yukarida yer alan tammm Tiirk Gida
Kodeksi Makarna Tebligi’ne gore hangi
makarna cesidi icin yapilmistir?

A) Tam bugday makarnasi
B) Giiglendirilmis makarna
C) Cesnili makarna

D) Mineralli makarna

Makarnada yapilan pisirme testlerinden
biri olan “pisme suyuna gecen madde
testi”’ne gore, pisme suyuna gecen mad-
de en fazla % ka¢ olmahdir?

A)5
B)6
C)7
D)8

e Daha ¢ok olgun ya da olgunlagmakta
olan saraplarin kokusunu anlatmakta
kullanilan bir terimdir.

e Sarabin, liziimlerin yetistigi bolgede
kurulan tesislerde iiretildigini ifade
eder.

e 1,5 litre hacmindeki sarap siselerine
verilen addir.

e Sarabin rengini ifade eder.

Yukarida saraba iliskin kavramlarin ta-
nimlar1 verilmistir. Buna gore asagidaki
kavramlardan hangisinin tamim yuka-
rida bulunmamaktadir?

A) Etek

B) Busone

C) Estate Bottling
D) Magnum

34. Asagida yer alan bilgilerden hangisi

35.

36.

37.

yanhstir?

A) Arpa tanesi embriyo, endosperm, kavuz
ve kabuktan olusmaktadir.

B) Diyet biralarda protein miktar1 en ¢ok
0,5/100 ml’dir.

C) Tirk Gida Kodeksi Bira Tebligi’ne gore
biralarda hammadde olarak kullanilan
maltin orani en fazla % 60 olmalidir.

D)Biranin iist fermantasyonunda sicaklik
14 - 15 °C’dir.

Asagidaki yiiksek alkollii ickilerden
hangisi eskitilen damitik alkollii ickiler
siniflandirmasinda yer almaz?

A) Konyak
B) Viski
C) Rom

D) Votka

Asagidakilerden hangisi oksidasyonla
karartilan zeytin siniflandirmasinda yer

alir?

A) Fason Gres (Greek) tipi zeytin

B) Kivircik tipi zeytin

C) Ripe olive (Kaliforniya) tipi zeytin
D) Kalamata tipi siyah zeytin

Gidalarin  bilesiminde dogal olarak bazi
antimikrobiyel etkili maddeler yer alir.
Buna gore siitte bulunan antimikrobiyel
madde asagidakilerden hangisidir?

A) Agglutinin

B) Timol

C) Allisin

D) Alil izotiyosiyanat



38.

39.

40.

Gidalarda mikrobiyel faaliyet sonucu bazi
degisimler meydana gelmektedir.

Gidada goriilen yapiskan tabaka olusu-
munun nedeni asagidakilerden hangisi-
dir?

A)Pigment liretimi veya renk pigmentleri-
nin oksidasyonu

B) Ugucu bilesik iiretimi

C) Pektinin pektinazlarla pargalanmasi

D) Dekstran benzeri ekzopolisakkarit tire-
timi

Gidalarda bozulmaya iliskin asagida yer
alan bilgilerden hangisi dogrudur?

A)Balik bozulmalarinda pek ¢ok bakteri
cinsi rol oynamakla birlikte Pseudomo-
nas tiirleri digerlerine gore daha hizli
cogaldigindan 6nemli yer tutar.

B) Taze etler kesimden sonra 5°C ve altin-
daki sicakliklarda depolandigindan ¢ig
etin bozulmasinda psikrofil mikroorga-
nizmalar etkilidir.

C) Biiyiik hacimli ekmeklerde goriilen tipik
bozulma sekilleri olan roplasma ve
siinmeye sebep olan Streptococcus tipi
bakterilerdir.

D)Konserve gidalarda “diiz eksime” ve
“stilfit bozulmas1” adi verilen iki tip bo-
zulma meydana gelmektedir.

Gida muhafaza yontemlerinden olan
“modifiye atmosfer uygulamasi”na gore
tavuk eti icin ongoriilen CO; gaz yiizde-
si ka¢ olmahdir?

A)%0 - 10
B) %10 - 20
C) %25 - 100
D) %30 - 100

41.

42.

43.

Inkiibasyon siiresi 1-3 giin arasinda de-
gisen kusma, ishal, ates gibi semptomla-
ra sebep olan Norwalk viriisiiniin iireme
veya yayllma sebebi asagidakilerden

hangisidir?

A) Sicak su alanlarindan yakalanan ¢ig ba-
lik ve deniz tirlinleri

B) Su kaynaklari, gida hazirlamada konta-
minasyon, fekal - oral gegis

C) Herhangi bir gidanin elle direkt tutul-
masi, gidanin sicak ortamda birakilmasi

D)Deniz kabuklulari, su kaynaklari, ¢ig
meyve salatalar1 ve salata sebzeleri gida
hazirlamada kontaminasyon, fekal - oral

geeis

‘Enterobacteriaceac familyasi iginde yer
alan bu cins, 11 tiir icermektedir. Bu aile-
nin diger tiyeleri gibi gram-negatif, oksidaz
(-), cubuk sekilli bakterilerdir. Fakiiltatif
anaerob olup glikozu fermente ederler.’

Yukarida verilen bilgiye gore gida zehir-
lenmesine yol acan bakteri tiirii asagi-
dakilerden hangisidir?

A)Brucella

B) Clostridium perfringens
C) Campylobacter

D) Yersinia

Asagidakilerden hangisi gida kaynakh
parazitlerden degildir?

A)Vibrio

B) Amipli dizanteri

C) Cryptosporidium parvum
D) Toxoplasma gondii



44,

45.

46.

I.  Sistemin dogrulugunun kanitlan-
masi
Il. Kayitlarin tutulmasi
I1l.  Izleme sistemlerinin kurulmasi
IV. Tehlikenin belirlenmesi, siddeti-
nin tahmini ve tehlikenin ortaya
cikma olasiliginin belirlenmesi
V. Tehlike renginin belirlenmesi

Yukaridaki maddelerden hangisi veya
hangileri HACCP’in yedi prensibi ara-
sinda yer almaz?

A)Yalniz IV
B) Yalniz V
O 1, velll
D)I, Il ve IV

Asagidakilerden hangisi FSSC 22000
sisteminin istiinliikleri ve sagladig
avantajlar arasinda yer almaz?

A) Seffaf bir gida zinciri olusturulabilir.

B) En kapsamli gida giivenligi yonetim sis-
temlerinden biridir.

C) Kritik limitler olmadiginda veya sapma-
lar meydana geldiginde diizenleyici 6n-
lemler olusturulur.

D) Yasal mevzuat sartlarina uyulmasini ko-
laylastirir.

Soguk zincir kirilmadan depolanan
dondurulmus gidalarin raf omiirlerine
iliskin asagida verilen bilgilerden hangi-
si dogrudur?

A)Meyveler 12 - 18 ay

B) Sebzeler 6 - 12 ay

C) Et ve et tiriinleri 12 - 18 ay
D) Deniz tirtinleri 6 - 12 ay

47.

48.

49.

I.  Termik yontem
Il.  Mekanik yontem
I1l.  Hidrotermik yontem
IV. Tepe bosluguna buhar enjeksiyo-
nu

Yukarida konserve kaplarindan hava ¢ika-
rilmasina iliskin yontemler verilmistir.
Buna gore hangi yontem veya yontemler
dogrudur?

A) Yalniz III
B) Il ve I

Ol llvelV
D)1, Il ve IV

‘Aroma vericiler, gida katki maddeleri,
gida enzimleri ve bilesik bilesenin herhan-
gi bir bileseni de dahil olmak iizere, bir gi-
danin {iretiminde veya hazirlanmasinda
kullanilan ve degismis bir formda da olsa
son iriinde bulunan herhangi bir maddeyi
veya tirlinii tanimlar.’

Yukarida verilen tamim Tiirk Gida Ko-
deksi Etiketleme Yonetmeligi’nde yer
alan kavramlardan hangisine aittir?

A)Bilesen

B) Bilesik bilesen
C) Ana bilesen
D) Temel bilesen

Asagidakilerden hangisi etiketinde ilave
zorunlu bilgiler bulunmasi gereken gi-
dalar arasinda yer almaz?

A)Glisirizik asit veya glisirizik asidin
amonyum tuzunu iceren gidalar

B) Yer fistig1 ve yer fistig1 Girlinleri

C) Belirli gazlar ile ambalajlanan gidalar

D) Yiiksek miktarda kafein i¢eren gidalar



50. Asagidakilerden hangisi duyusal deger-
lendirme yontemlerinden olan farkhhk
testleri arasinda yer almaz?

A) Zitlik testi

B) Ikili-iiglii test

C) Uggen testi

D) Coklu kiyaslama testi

TEST BITTi.
CEVAPLARINIZI KONTROL EDINiZ.







10.

SINAVDA UYGULANACAK KURALLAR

Sinav siiresince gorevlilerle konugsmak ve soru sormak yasaktir. Ayni sekilde gorevlilerin
de adaylarla yakindan ve algak sesle konusmalari yasaktir.

Yaniizda ve siranizda dersle ilgili kitap, not vb. bulundurmak yasaktir. Siav sirasinda
kopya yapan, yapmaya tesebbiis eden, kopya veren, kopya yapilmasina yardim edenlerin
kimlikleri, smav gorevlilerince BIREYSEL SINAV IPTAL TUTANAGINA yazilacak
ve bu adaylarin smavlar1 gegersiz sayilacaktir. Gorevliler kopya yapmaya veya vermeye
kalkiganlar1 uyarmak zorunda degil; sorumluluk size aittir.

Adaylar sinav sirasinda gorevlilerin her tiirlii uyarilarina uymak zorundadir. Gerektigin-
de gorevliler oturdugunuz yerleri degistirebilir. Sinavinizin gegerli sayilmasi, her seyden
once sinav kurallarina uymaniza baglhdir.

Sinav sirasinda herhangi bir nedenle disar1 ¢ikmak yasaktir. Sinavin baslamasini izleyen
ilk 30 dakikasi igerisinde ve sinav siiresinin son 5 dakikasinda, sinavlarini tamamlasalar
dahi, adaylarin salondan ¢ikmasina izin verilmez. Sinavin baglamasini izleyen ilk 15 da-
kika gectikten sonra hicbir aday sinava alinmaz.

Cevaplamaya gegmeden Once size verilecek soru kitapgigimin iizerinde ayrilan yerlere
admiz ve soyadiniz ile aday, salon ve sira numaralarinizi mutlaka yaziniz. Sinav sonunda
soru kitapgiklart toplanacak ve sinav merkezinde tek tek incelenecektir. Soru kitapgiginin
bir tek sayfasi dahi eksik ¢ikarsa o oturumdaki sinaviniz gegersiz sayilacaktir.

Cevap kagidina yazilacak her tiirlii yazi, rakam ve yapilacak isaretlemeler i¢in koyu si-
yah kursun kalem kullanilacaktir. Tiikenmez kalem veya dolmakalem kesinlikle kulla-
nilmayacaktir. CEVAPLARIN TUMU CEVAP KAGIDINA ISARETLENECEKTIR.
Soru Kitapgiklari tizerine yapilan igaretlemeler kesinlikle degerlendirilmez.

Soru Kitapg¢iginin sayfalarindaki bos yerleri miisvedde olarak kullanabilirsiniz. Bagka bir
kagidi miisvedde olarak kullanmak yasaktir.

Adaylarin sorular1 ve/veya sorulara verdikleri yanitlar1 herhangi bir yere yazmalar ve
bunu sinav salonundan disariya ¢ikarmalar1 yasaktir.

Adaylar sinava gelirken telsiz, cep telefonu, ¢agri cithazi vb. iletisim araglari ile goriintii
kaydetmeye yarayan fotograf makinesi, kamera vb. araglar1 getirmemeleri gerekmekte-
dir. Yanlarinda bu tiir cihazlar1 bulunanlarin, bunlar1 sinav sonrasinda almak iizere salon
baskanina teslim etmeleri gerekir.

Sinaviniz bittiginde, cevap kagidiniz ve soru kitapg¢iginizi salon gorevlilerine sahsen tes-
lim ediniz. Teslim etmediginiz evrak nedeniyle o oturumdaki sinaviniz gegersiz sayila-
cak ve hakkinizda yasal islem yapilacaktir.

SINAVINIZDA BASARILAR DILERIZ.



