TC.

a———

o ¥ x ", e e e s o
P 7SN MILLI EGITIM BAKANLIGI
M W MESLEKi VE TEKNiK EGITiM GENEL MUDURLUGU
i *f GIDA TEKNOLOJiSi ALANI
4‘ < * ZEYTIN iSLEME DALI
PR (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
A. ON HAZIRLIK (10)
is Saghgi ve Givenligi kurallarina uyar. 2
is kiyafetini giyer. 1
ise uygun kisisel koruyucu donanimlari kullanir.(Bone, maske, eldiven, kaymaz tabanli gizme). 1
Hijyen kurallarina uyar. 2
Kullanacagi arag —gereg ve ekipmanlari hazirlar. 1
Kullanacagi arag ve ekipmanlari kullanim talimatina gére ¢ahstirir. 2
Uretim alanini yapacagi ise gore diizenler. 1
B. UYGULAMA (80)
Zeytinyag Uretiminde kullanilan kesintisiz (kontin() sistemi Gretime hazirlar. 6
Makinelerin basit montajini yapar. 6
Makinelerin temizligini ve bakimini yapar. 6
Zeytinyagl islemeye uygun zeytin danelerini endistriyel Gretim tekniklerine uygun sekilde temizler. 6
Zeytinlere endistriyel Gretim tekniklerine uygun sekilde kirma islemi uygular. 6
Endistriyel Gretim teknigine uygun sekilde zeytin hamuruna yogurma islemi uygular. 6
Hamuru dekantdrde santrifij ederek prina, yag ve karasuyu ayirir. 6
Dekantorden gikan karasuyu takip eder. 6
Dekantérden ¢ikan prina igerisindeki yag miktarini kontrol eder. 6
Seperatorde yagdan karasuyu ayirir. 6
Asitligi yiiksek ve duyusal 6zelligini kaybetmis zeytinyaglarina rafinasyon uygulamasi yapar. 10
Rafine zeytinyagi ve natiirel zeytinyagi karisimlarini olusturarak riviera zeytinyagi yapar. 10
C. UYGULAMA SONRASI (10)
Uretim sonunda alet, ekipman ve galisma ortamini temizler. 3
Uretim sonunda alet, ekipman ve galisma ortamini diizenler. 3
Uretim sonunda olusan kati atiklari (gida, kagit, plastik, tahta, metal, cam olarak) gruplandirir. 4
(100)
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Ny ZEYTIN iSLEME DALI
A (Ustalik Beceri Sinavi Degerlendirme Kriterleri)
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, gevresine 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.
e Bekleme agamasi gerektiren uriinlerde, zaman kaybini 6nlemek igin, yapilmasi gereken diger agamalar, daha 6nce hazirlanmig bir tiriin

iSG MALZEMELERI LiSTESI

lizerinden yiiriitiilebilir. Ornegin paketlemeden 6nce donmasi gereken dondurma gibi, Fermente iiriinler gibi...
(Aday tarafindan temin edilecektir)

is Onligi
Maske

Bone

Eldiven
Koruyucu gozluk(guraltali ortamlar igin)

is Ayakkabisi / Cizme

Kulakhk
MAKINA TECHIZAT LiSTESi

CIP Unitesi
CIP Santriflij Pompasi
Gramajlama ve Paketleme Makinasi

Elektronik Terazi
Acik Celik Raf Sistemi

Buzdolabi

Ocak
Cesitleri boylarda bigak

Cesitli boylarda tencereler

Zeytinyagl Makinasi
Salamura ve Fermantasyon Tanki

Vakum Paketleme Makinesi

Fermantasyon Dolabi
Zeytin Kirma makinalari
Vakum Paketleme Makinesi
Fermantasyon Dolabi
Cekirdek ¢ikarma makinasi

SINAV SARF MALZEME LIiSTESi *

ZEYTINYAGI

Zeytin

Filtre Malzemeleri

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

o Yapilacak iiriine goére malzemeler beceri sinav komisyonunca belirlenecek ve adaya 1 (Bir) giin 6nceden bildirilecektir.

o Sarf malzemeler aday tarafindan karsilanacaktir.



