TC.
MiLLi EGiTiM BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GIDA TEKNOLOJIiSi ALANI
SUT 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. ON HAZIRLIK (10)
is Sagligi ve Guvenligi 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 arag —gereg ve ekipmanlari hazirlar. 1
Kullanacagi arag ve ekipmanlari kullanim talimatina gére ¢ahstirir. 2
Uretim alanini yapacagi ise gore diizenler. 2
B1. SUTE ON ISLEMLER UYGULAMA (80)
Sut aliminda yapilmasi gereken islemleri (kontol testleri, temizleme, sogutma) uygular. 5
Cig sltd Ureticiden alarak isletmeye nakleder. 5
Cig sutu fabrikaya alir. 5
Sutlin yagini ayirmak tizere seperatori hazirlar. 5
Sutl seperatorden gegirerek siitlin yagini ayirir. 10
Sut yagini standardize eder. 10
Kuru madde standardizasyonu yapar. 10
Baktofiigatori hazirlar. 5
Sutl baktofligatérden gegirir. 5
Homojenizatori hazirlar 5
Sutl homojenizatorden gegirir 5
Sutidn havasini alir (deaerasyon). 5
Sutin kokusunu alir (deodorizasyon). 5
B2.FERMENTE SUT URUNLERi-YOGURT (80)
Hammaddeleri hazirlar ve soyler. 20
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak yogurda islenecek siite 6n islemleri yapar. 20
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak sute kiiltir ilave edip ambalajlama ve inkiibasyon islemlerini yapar. 20
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak yogurdu sogutur ve yogurdun 6zelligini koruyacak sartlarda depolama 20

islemlerini yapar.
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B3. FERMENTE SUT URUNLERI-MEYVELi YOGURT (80)
Hammaddeleri hazirlar ve soyler. 15
Yardimci maddeleri hazirlar ve soyler. 15
Endustriyel Giretim teknigine uygun olarak meyve esasl karisimlari hazirlar. 15
Endistriyel Uretim teknigine uygun olarak set tipi meyveli yogurt liretimi yapar. 20
Endustriyel tiretim teknigine uygun olarak pihtisi parcalanmis meyveli yogurt Gretimi yapar. 15
B4. FERMENTE SUT URUNLERI-SUZME YOGURT (80)
Hammaddeleri hazirlar ve soyler. 20
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak siizme yogurda islenecek siite 6n islemleri uygular. 20
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak inokilasyon (kiltir ilavesi), inkiibasyon ve siizme islemlerini yapar. 20
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak sizme yogurdu ambalajlar ve 6zelligini koruyacak sartlarda depolar 20
B5. FERMENTE SUT URUNLERI-PROBIYOTiK YOGURT (80)
Hammaddeleri hazirlar ve soyler. 20
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak probiyotik yogurt Gretimi igin stite 6n islemleri uygular. 20
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak inokilasyon (kiltur ilavesi), ambalajlama ve inkiibasyon islemlerini 20
yapar.

Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak probiyotik yogurdu sogutur ve 6zelligini koruyacak sartlarda depolar. 20
B6. FERMENTE SUT URUNLERi-AYRAN (80)
Hammaddeleri hazirlar ve soyler. 15
Yardimci maddeleri hazirlar ve soyler. 15
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak ayran Gretimi igin siite 6n islemleri uygular 15
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak inokilasyon ve inkiibasyon uygular. 20
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak tuz ilavesi, ambalajlama ve depolama uygulamasi yapar 15
B6. FERMENTE SUT URUNLERi-KEFiR (80)
Kefir danesinin 6zelliklerini soyler. 10
Hammaddeleri hazirlar. 10
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak inokulasyon yapar. 15
inkiibasyon yapar. 20
Pthtinin kirilmasi ve sogutma islemlerini yapar. 15
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak tretilen kefiri ambalajlar ve 6zelligini koruyacak sartlarda depolar. 10
B7. PASTORIZE iCME SUTU URETIMmI (80)
Pastorizasyonun amacini soyler. 15
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Pastorizasyon yontemlerinden bahseder. 15
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak sute 6n islemleri uygular. 15
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak sitiin pastdrizasyonunu yapar. 20
Endistriyel Uretim teknigine uygun olarak pastorize siti depolar. 15
B7. STERILiZE iCME SUTU URETiMmi (80)
Sterilizasyonun amacini soyler. 15
Sterilizasyon yéntemlerini anlatir. 15
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak siite 6n islemleri uygular. 15
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak suiti sterilize ederek aseptik dolum yapar. 20
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak sterilize sttt depolar. 15
B8. KOYULASTIRILMIS SUT URETIMi (80)
Sutl koyulastirmanin amaci ve 6nemini anlatir. 15
Sute 6n islemler uygular. 15
Sutl evapore eder. 15
Endustriyel tretim teknigine uygun olarak sekerli/sekersiz koyulastirilmis stit Gretimi yapar. 20
Amabalajlama ve depolama 15
B9. SUT TOZU URETiMi (80)
Sit tozu Uretiminin amacini anlatir. 15
Hammaddeyi hazirlar. 15
Sut tozuna islenecek siite 6n islemleri yapar. 15
Koyulastiriimis siite kurutma islemini yapar. 20
St tozunu ambalajlayarak Griin 6zelligini bozmayacak sartlarda depolama islemlerini yapar 15
C. UYGULAMA SONRASI (10)
Uretim sonunda alet, ekipman ve calisma 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
TOPLAM (100)

Notlar/Gériisler:

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, cevresine ve ise zarar verebilecegi durumlarin olusmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettirilmeyecegine karar verir.
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e Bekleme agamasi gerektiren uriinlerde, zaman kaybini 6nlemek igin, yapilmasi gereken diger agamalar, daha 6nce hazirlanmis bir iiriin
tizerinden yiiriitiilebilir. Ornegin paketlemeden dnce donmasi gereken dondurma gibi, Fermente iiriinler gibi...

iSG MALZEMELERI LiSTESI

(Aday tarafindan temin edilecektir)

is Onligi
Maske

Bone

Eldiven

Koruyucu gozlik(guraltali ortamlar igin)
is Ayakkabisi / Cizme

Kulakhk

MAKINA TECHIZAT LISTESI

Sit Alim Unitesi

Sit Dolum Tabancasi

Santriflij Pompa

Plakali Sogutma Esanjori

Plakali Pastorizator

Evaparatér

Homojenizator

Balans Tanki

Yogurt ve Ayran Proses Tanki

Yogurt ve Mayalama Arabasi

Seperator

Krema Seperatori

Kapali Holder
CIP Unitesi

Sut Pisirme Tanki

CIP Santrifiij Pompasi

Gramajlama ve Paketleme Makinasi

Elektronik Terazi
Acik Celik Raf Sistemi
Otoklav

Buzdolabi

Derin Dondurucu
Ocak

SINAV SARF MALZEME LIiSTESi *

iCME sUTU
Siit

Ambalaj ve Etiket Malzemesi
YOGURT VE AYRAN
Sat

Yogurt Starter Kiltiri

Ambalaj ve Etiket Malzemesi
KEFIR
Sat

Starter Kefir Kiltara

Ambalaj ve Etiket Malzemesi
SUT TOZU ve KOYULASTIRILMIS SUT
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Sut

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

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




