TC.

MiLLi EGiTiM BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GIDA TEKNOLOVJIiSi ALANI
SEBZE VE MEYVE iSLEME DALI
(Kalfalik 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 {iriin olugsturunuz. Degerlendirme Aldigi
e  (Sinav sorusu, sinavi yapan komisyon tarafindan belirlenecektir.) Puani Puan
e Adaylar B bolimiindeki kriterlerden segtigi bir tanesinden sinav olacaktir.
A. BN HAZIRLIK (20)
is Sagligi ve Giivenligi kurallarina uyar. 1
is kiyafetini giyer. 1
ise uygun kisisel koruyucu donanimlari kullanir(Bone, maske, eldiven, kaymaz tabanli cizme). 1
Hijyen kurallarina uyar. 2
Kullanacagi ara¢ —gereg ve ekipmanlari hazirlar. 1
Kullanacagi arag ve ekipmanlari kullanim talimatina gére galistirir. 2
Uretim alanini yapacagi ise gére diizenler. 2
B1. UYGULAMA (80)
Sebze ve meyvelerin bilesiminde bulunan karbonhidratlari agiklar. 10
Sebze ve meyvelerin bilesiminde bulunan azotlu maddeleri ve lipitleri agiklar. 10
Sebze ve meyvelerin bilesiminde bulunan vitamin ve mineral maddeleri agiklar. 10
Sebze ve meyvelerin bilesiminde bulunan asitler, fenolik bilesikler ve renk maddelerini agiklar. 10
Sebze ve meyvelerin bilesiminde bulunan diger maddeleri agiklar. 10
Sebze-meyve ve Urinlerinde enzimatik ve enzimatik olmayan bozulmalari agiklar. 10
Sebze-meyve ve Urinlerinde mikrobiyolojik bozulmalari agiklar 10
Sebze ve meyveleri mevsimlerine gore siniflar. 10
B2.UYGULAMA (80)
Taze sebze ve meyvelerin sogukta saklanma ilkelerini uygular. 15
Sebze ve meyvelerin sogukta depolanma sartlarini belirleyerek kontroliinii yapar. 15
Sebze ve meyveleri dondurma islemine hazirlar. 15
Sebze ve meyvelere dondurma ydntemini uygular. 20
Dondurulmus sebze ve meyveleri depolar. 15
B3.UYGULAMA (80)
Tursu yapiminda kullanilan ham madde ve yardimci maddeleri hazirlar. 20
Salamura hazirlar 20
Salamurada fermantasyon olugsumunu takip eder. 20
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Tursulari satisa hazirlar. 20
B4.UYGULAMA (80)
Hammaddeleri hazirlar 20
Etil alkol fermantasyonunu takip eder. 20
Asetik asit fermantasyonu ile sirke olusturur. 20
Satisa hazirlar 20
B5.UYGULAMA (80)
Salgam suyu uretiminde ham maddeleri hazirlar 20
Yardimci maddeleri hazirlar 20
Fermantasyon islemi ile salgam elde eder. 20
Satisa hazirlar 20
B6.UYGULAMA (80)
Kurutma ydnteminin esaslarini agiklar. 20
Kurutma isleminin etkilerini agiklar. 20
Sebze ve meyvelere dogal yontemle kurutma iglemi uygular. 20
Sebze ve Meyvelere yapay yontemle kurutma islemini uygular. 20
B7. UYGULAMA (80)
Meyveleri preslemeye hazirlar. 5

Pres hattindaki meyve suyunu doluma hazirlar. 10
Meyveleri palperde isler. 10
Meyve pulpunu doluma hazirlar. 10
Meyve sularinin dolumunu yapar 10
Meyve sularinin ambalajlamasini yapar. 10
Meyveleri ekstraksiyon islemine hazirlar. 10
Sitrus hattindaki meyve suyunu doluma hazirlar 5

Meyve sularinin dolumunu yapar. 5

Meyve sularinin ambalajlamasini yapar. 5

C. UYGULAMA SONRASI (10)
Uretim sonunda alet, ekipman ve galisma 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
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TOPLAM (100)

Notlar/Gériisler:

Sinav Degerlendiricisinin 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, gevresine ve ise zarar verebilecegi durumlarin olugsmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettiriimeyecegine karar verir.
Bekleme asamasi gerektiren iirlinlerde, zaman kaybini 6nlemek igin, yapilmasi gereken diger asamalar, daha dnce hazirlanmig bir iiriin
tizerinden yiiriitiilebilir. Ornegin paketlemeden 6nce donmasi gereken dondurma gibi, Fermente iriinler gibi...

iSG MALZEMELERI LISTESi(Aday tarafindan temin edilecektir)

is Onlig
Maske
Bone

Eldiven

Koruyucu gozluk(guraltali ortamlar igin)
is Ayakkabisi / Cizme

Kulaklik

MAKINA TECHIZAT LIiSTESI

CIP Unitesi

CIP Santriflij Pompasi

Gramajlama ve Paketleme Makinasi

Elektronik Terazi
Acik Celik Raf Sistemi
Otoklav

Buzdolabi

Derin Dondurucu
Ocak

Mikser

Haglama Kazanlari

Kurutma Firini

Salamura ve Fermantasyon Tanki

Kikirtleme Dolabi

Pisirme Kazanlari

Devir daim motoru

Zeytinyagl Makinesi

Fermantasyon Dolabi

SINAV SARF MALZEME LIiSTESi *

TAZE SEBZE VE MEYVELERI SATISA HAZIRLAMA

Herhangi Bir Taze Sebze veya Meyve Cesidi

Parafin veya Balmumu

Hidrokarbon Emiilsiyonlari,Etilen

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

SEBZE VE MEYVE SUYU

Herhangi Bir Taze Sebze veya Meyve Cesidi

Durultma ve Berraklastirma Yardimci Maddeleri

Katki ve Koruyucu Maddeler

Ambalaj ve Etiket Malzemesi
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SEBZE VE MEYVE DONDURMA

Herhangi Bir Taze Sebze veya Meyve Cesidi

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

SEBZE VE MEYVE KURUTMA

Herhangi Bir Taze Sebze veya Meyve Cesidi

Kikart

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

TURSU VE ZEYTIN

Sebze —Meyve- (Zeytin)

Tuz

Asit Diizenleyiciler

cacl,

pH Kagidi

Ambalaj Malzemesi

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




