TC.
MiLLi EGiTiMm BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GIDA TEKNOLOJiSi ALANI
SEBZE VE MEYVE iSLEME DALI
(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 iriin olusturunuz. 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 Saghgi ve Giivenligi kurallarina uyar. 1
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 gore galistirir. 2
Uretim alanini yapacagi ise gére diizenler. 2
B1. UYGULAMA (80)
Enddstriyel Gretim teknigine uygun olarak regel Gretim materyallerini hazirlar. 25
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak regelde pisirme teknigini uygular. 30
Endustriyel Uretim teknigine uygun olarak regelde dolum yapar. 25
B2. UYGULAMA (80)
Enddstriyel Gretim teknigine uygun olarak marmelat Gretim materyallerini hazirlar. 25
Endustriyel Giretim teknigine uygun olarak pulp elde ederek pisirir. 30
Endustriyel Uretim teknigine uygun olarak marmelatta dolum yapar. 25
B3. UYGULAMA (80)
Hammaddeleri hazirlar. 20
Enddstriyel Gretim teknigine uygun olarak sivi pekmez Uretir. 30
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak kati pekmez uretir. 30
B4. UYGULAMA (80)
Salga ham maddelerini hazirlar. 20
Salga yardimci maddelerini hazirlar. 20
Pulp elde ederek salgaya isler. 20
Salcada dolum yapar. 20
B5. UYGULAMA (80)
Hammaddeleri hazirlar 20
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Yardimci maddeleri hazirlar 20
Enddstriyel Gretim teknigine uygun olarak ketgap Uretimi yapar. 20
Endustriyel Uretim teknigine uygun olarak domates sosu Uretimi yapar. 20
B6. UYGULAMA (80)
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak sebze ve meyveleri yikar. 5
Endustriyel Giretim teknigine uygun olarak sebze ve meyveleri ayiklar ve siniflandirir. 5
Endustriyel Giretim teknigine uygun olarak sebze ve meyvelerde kabuk soyar ve gekirdek gikarir. 5
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak sebze ve meyvelerde daneleme, ug kesme ve dograma yapar. 5
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak sebze ve meyvelerde haslama yapar. 5
Enddstriyel Gretim teknigine uygun olarak dolgu sivisi ve konserve kaplarini hazirlar. 10
Endustriyel Giretim teknigine uygun olarak kaplara doldurma ve hava gikarma islemlerini yapar. 10
Enddstriyel Gretim teknigine uygun olarak konserve kaplarini kapatir. 10
Enddstriyel Gretim teknigine uygun olarak konservelerde sterilizasyon yapar. 10
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak konservelerde pastérizasyon yapar. 10
Isil islem sonrasi Urin kalitesini koruyacak sartlarda depolama yapar. 5
C. UYGULAMA SONRASI (10)
Uretim sonunda alet, ekipman ve calisma 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
TOPLAM (100)

Notlar/Goriisler:

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 olusmasi halinde degerlendiriciler tarafindan gerekli
uyarilar yapilarak 6nlem alinmasi saglanir. Bu durumda degerlendiriciler, adayin sinava devam ettirilip ettirilmeyecegine karar verir.

* Bekleme agamasi gerektiren iiriinlerde, zaman kaybini 6nlemek igin, yapilmasi gereken diger asamalar, daha 6nce hazirlanmis bir iiriin
iizerinden yiiriitiilebilir. Ornegin paketlemeden 6nce donmasi gereken dondurma gibi, Fermente iiriinler gibi...

iSG MALZEMELERI LiSTESi(Aday tarafindan temin edilecektir)

is Onluga

Maske

Bone

Eldiven

Koruyucu gozliik(glraltali ortamlar igin)

is Ayakkabisi / Cizme

Kulakhk

MAKINA TECHIZAT LISTESI
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CIP Unitesi

CIP Santriftij Pompasi

Gramajlama ve Paketleme Makinasi

Elektronik Terazi

Agik Celik Raf Sistemi

Otoklav

Buzdolabi

Derin Dondurucu

Ocak

Mikser

Haslama Kazanlari

Pisirme Kazanlari

Devir daim motoru

SINAV SARF MALZEME LIiSTESI *

SALCA

Domates veya Biber

Katki ve Koruyucu Maddeler

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

RECEL VE MARMELAT ve KONSERVE

Herhangi Bir Sebze Meyve

Katki ve Koruyucular

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

Seker / Tuz

KETCAP

Domates

Seker

Tuz

Baharatlar

Sirke

Sogan ve Sarimsak

Katki Maddeleri ve Koruyucular

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

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




