TC.
MiLLi EGiTiM BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GIDA TEKNOLOJISi ALANI
SEKERLEME CiKOLATA URETiM 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:

Uygulama Sorusu: Verilen hammadde ve yardimci maddeleri isleyerek iiriin olusturunuz. Degerlendirme Aldigi
e  (Sinav sorusu, sinavi yapan komisyon tarafindan belirlenecektir.) Puani Puan
e Adaylar B boliimiindeki kriterlerden segtigi bir tanesinden sinav olacaktir.

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 gcizme). 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
Bl. UYGULAMA (80)
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak kakao kitlesi (kakao likori) Uretir. 10
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak kakao tozunu hazirlar. 10
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak hammadde ve yardimci maddeleri hazirlar. 20
Endustriyel Giretim teknigine uygun olarak fleyk hazirlar. 10
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak karisimi homojenize eder. 10
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak kakaolu krema hamur karisiminin dolumunu yapar. 10
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak sartlandirma yapar. 10
B2. UYGULAMA (80)
Endustriyel Giretim teknigine uygun olarak gikolata tretiminde kullanilan ham maddeleri hazirlar. 5
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak gikolata tiretiminde kullanilan katki maddelerini hazirlar. 5
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak karistirma islemi yapar. 10
Rafinasyon islemi yapar. 10
Konglama islemi yapar. 10
Temperleme islemi yapar. 10
Cikolata Uretimi yapar. 30
B3. UYGULAMA (80)
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak sekerleme Grlnlerinde surup pisirir. 20

Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak sakiz Grinleri igin maya hazirlar.
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Sekersiz sakiz mayasi hazirlar. 20
Sekerli/aromali sakiz mayasi hazirlar. 20
B 4. UYGULAMA
(80)
Dolgu hammaddesi ve katki maddelerini hazirlar. 20
Dol | ini Disirir.
olgu malzemesini pisirir 10
Sekerleri sekillendirir. 30
Uriinii sogutarak toplar.
Unl sogu p 10
Uriinii ambalajlar.
rinl ambalajlar 10
B5. UYGULAMA
(80)
Lokum tretiminde kullanilacak hammaddeleri ve katki maddelerini hazirlar. 10
Lokum Gretimi igin isil islem uygular. 20
Lokum gesitlerini Gretir.
um cesitlerini Ureti 30
Kesme ve son sekil verme islemlerini yapar. 10
Ambalajlama islemlerini yapar. 10
B6. UYGULAMA
(80)
Pismaniye Uretiminde kullanilacak hammaddeleri ve katki maddelerini hazirlar. 20
Pismaniye Uretimi igin 1sil islem uygular. 20
Pi - itlerini Gretir.
ismaniye cesitlerini Uretir 20
Ambalajlama ve depolama islemlerini yapar. 20
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, kagrt, plastik, tahta, metal, cam olarak) gruplandirir. 4
TOPLAM (100)

Notlar/Gériigler

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.

o Bekleme agamasi gerektiren iiriinlerde, zaman kaybini 6nlemek icin, yapilmasi gereken diger asamalar, daha 6nce hazirlanmig bir trin
iizerinden yiiriitiilebilir. Ornegin paketlemeden dnce donmasi gereken dondurma gibi, Fermente iiriinler gibi...
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iSG MALZEMELERI LiSTESI

(Aday tarafindan temin edilecektir)

is Onligi

Maske

Bone

Eldiven

Koruyucu gozluk(guraltali ortamlar igin)

is Ayakkabisi / Cizme

Kulakhk

MAKINA TECHIZAT LISTESI

Gramajlama ve Paketleme Makinasi

Elektronik Terazi

Acik Celik Raf Sistemi

Otoklav

Buzdolabi

Derin Dondurucu

Ocak

Cesitleri boylarda bigak

Cesitli boylarda tencereler

Hamur Sekillendirme Tezgahi

Temperleme makinasi

Bilyalimikser

Sekil verme makinalari

Mikser

SINAV SARF MALZEME LIiSTESi *

CiKOLATA

Kakao Yagi

Kakao

Sat tozu

Katki Maddeleri

Seker

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

LOKUM

Nisasta

Seker

Katki Maddeleri

Aroma ve Renk Maddeleri

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

PiSMANIYE

Nisasta

Seker

Katki Maddeleri

Aroma ve Renk Maddeleri

SEKERLEME-SAKIZ

Nisasta

Seker

Katki Maddeleri

Aroma ve Renk Maddeleri
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KAKAOLU KREMA

Kakao tozu

Katki Maddeleri

Aroma ve Renk Maddeleri

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

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

o Sarf malzemeler aday tarafindan karsilanacaktir.



