TC.
MiLLi EGiTiM BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GIDA TEKNOLOJISi ALANI
ENDUSTRIYEL ET 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 iiriin olusturunuz. 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 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
B1. UYGULAMA (80)
Sucugun ozelliklerini ve gesitlerini anlatir. 10
Sucuk Gretiminde kullanilan ham maddeleri hazirlar ve anlatir. 15
Sucuk Uretiminde kullanilan yardimci maddeleri hazirlar ve anlatir. 15
Sucuk hamurunu olusturarak kiliflara dolumunu yapar. 15
Fermantasyon/Isil islem siire ve sicakliginin takibini yapar 15
Muhafaza kosullarini anlatir. 10
B2. UYGULAMA (80)
Emdiilsifiye et Urlnleri hakkinda bilgi verir. Cesitlerini soyler. 8
Emdiilsifiye et Grlnleri Gretimi icin ham madde hazirlar ve anlatir. 8
Emdiilsifiye et Grlnleri Gretimi icin yardimci maddelerini hazirlar ve anlatir. 8
Emdlsifiye et Griini hamuru olusturur. 8
Hamuru kilflar. 8
Isil islem uygular. 8
Stirenin ve sicakhigin takibini yapar/ ek islemleri yapar. 8
Sogutur. 8
Ambalajlar. 8
Muhafaza kosullarini anlatir. 8
B3. UYGULAMA (80)
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Kavurma igin kullanilacak etin segimini yapar, anlatir. 10
Kavurma tretiminde kullanilan ham maddeleri hazirlar. 15
Kavurma Uretiminde kullanilan yardimci maddeleri hazirlar, yardimci maddelerin 6zelliklerini anlatir. 15
Kavurma Uretimi igin 1sil islem uygulamasi yapar. 15
Isil islemin sicakli ve sire takibini yapar. 15
Ambalajlar. 5
Muhafaza kosullarini anlatir. 5
B4. UYGULAMA (80)
Pastirma igin kullanilacak etin 6zelliklerini anlatir. 6
Pastirmayi kalitesine gore siniflar. 6
Pastirma uretiminde kullanilan ham maddeleri hazirlar. 6
Pastirma uretiminde kullanilan yardimci maddeleri hazirlar, yardimci maddelerin 6zelliklerini anlatir. 8
Sokidm islemini yapar. 6
Acim islemini yapar. 6
Tuzlama islemlerini yapar. 6
Yikama islemini yapar. 6
Kurutma islemlerini yapar. 6
Eti cemenleyerek olgunlastirma iglemini yapar. 6
Son kurutmayi yapar. 6
Ambalajlar. 6
Muhafaza kosullarini anlatir. 6
B5. UYGULAMA (80)
Doner Uretiminde kullanilacak etlerin 6zelligini sdyler. 10
Doner dretiminde kullanilan ham maddeyi hazirlar. 15
Doner dretiminde kullanilacak yardimci maddeleri hazirlar. 15
Etleri ubuga dizerek baton sekli verir. 15
Ambalajlar. 15
Muhafaza kosullarini anlatir. 10
B6. UYGULAMA (80)
Sakatat islemede kullanilan organlari hazirlar. 10
Sakatat islemede kullanilan yardimci maddeleri hazirlar. 15
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Sakatat Urdnleri igin 1sil islem uygulamasi yapar. 15
Isil islemin sicaklik ve sire takibini yapar. 15
islenmis sakatat Griinleri Gretir. 15
Ambalajlar. 5
Muhafaza kosullarini anlatir. 5
B7. UYGULAMA (80)
Konserve yapilabilecek et gesitlerini soyler. 5
Konserve et liretiminde kullanilan ham maddeleri hazirlar. 10
Konserve et liretiminde kullanilan yardimci maddeleri hazirlar. 10
Tuzlama, kirleme, emdlsifiye etme,pisirme 6n islemlerinden gegirir. 20
Ambalajlara dolum yapar. 10
Et dolumu yapilmis ambalajlara isil islem uygular. 10
Isil islemin sicaklik, siire takibini yapar. 5
Sogutur. 5
Muhafaza kosullarini anlatir. 5
B8. UYGULAMA (80)
Kurutulmus et tretiminde kullanilan ham maddeleri hazirlar. 15
Kurutulmus et tretiminde kullanilan yardimci maddeleri hazirlar. 15
Eti krler. 15
Eti kurutarak titsiileme islemi yapar. 15
Ambalajlar. 10
Muhafaza kosullarini anlatir. 10
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
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.
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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.
o Bekleme asamasi gerektiren lriinlerde, zaman kaybini 6nlemek igin, yapilmasi gereken diger asamalar, daha 6nce hazirlanmig bir iiriin
tizerinden yiiriitilebilir. Ornegin paketlemeden 6nce donmasi gereken dondurma gibi, Fermente iiriinler gibi...

iSG MALZEMELERI LISTESI

(Aday tarafindan temin edilecektir)

is Onliigi

Maske

Bone

Eldiven

Koruyucu gozliik(gtraltali ortamlar igin)

is Ayakkabisi / Cizme

Kulakhk

MAKINA TECHIZAT LiSTESIi

CIP Unitesi

CIP Santriftij Pompasl

Gramajlama ve Paketleme Makinasi

Elektronik Terazi

Acik Celik Raf Sistemi

Otoklav

Buzdolabi

Kuter

Salam Sucuk Sosis Firini

Salam Sucuk Sosis Doldurma Makinasi

Klipsleme Makinasi

Cesitleri boylarda bigak

Cesitli boylarda tencereler

Salam Sucuk Sosis Asma Arabasl

Kiyma Makinasi

Demir gubuk

Zirh Eldiven

Et Parcalama Tezgahi

Haslama Kazanlar

Kurutma Firini

Kikirtleme Dolabi

Kakirtleme Dolabi

Kapali Holder

SINAV SARF MALZEME LiSTESi *

SOSiS/ SALAM /SUCUK/ PASTIRMA/KAVURMA/DONER/SAKATAT/ET KONSERVE

Et ve Cesitleri

Kirlemede Kullanilan Kimyasallar

Kilif Malzemeleri

Katki ve Koruyucular

Cemen

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

e  Yapilacak liriine gore malzemeler beceri sinav komisyonu tarafindan belirlenecek ve adaya 1 (Bir) giin 6nceden bildirilecektir.
e  Sarf malzemeler aday tarafindan karsilanacaktir.




