MiLLi EGiTiM BAKANLIGI
MESLEKi VE TEKNiK EGiTiM GENEL MUDURLUGU
GIDA TEKNOLOJISi ALANI
SUT 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. ON HAZIRLIK (10)
is Sagligi ve Guvenligi 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 ara¢ —gereg ve ekipmanlari hazirlar. 1
Kullanacagi arag ve ekipmanlari kullanim talimatina goére calistirir. 2
Uretim alanini yapacag ise gére diizenler. 1
B1. UYGULAMA (80)
Beyaz peynire islenecek siite 6n islemleri yapar. 15
On olgunlastirma yaparak siitiin pihtilastirilmasi islemini yapar. 15
Pihtinin islenmesine yonelik islemleri yapar. 20
Telemeyi tuzlama iglemini yapar. 15
Beyaz peyniri olgunlastirip ambalajlayarak depolar. 15
B2. UYGULAMA (80)
Site 6n igslemler uygular. 10
Kasar Uretimi icin teleme elde eder. 10
Telemeyi fermente ederek haslar. 10
Yogurur, tuzlar, kaliplar. 10
Dinlendirme, sisleme yapar. 10
Sarartma yapar, kaliptan gikarir. 10
Ambalajlar. 10
Depolama kosullarini anlatir. 10
B3. UYGULAMA (80)
Ham kasari elde eder. 15
Tuzlama yapar. 15
On olgunlastirma yapar. 15
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Asil olgunlastirma yapar. 20
Ambalajlar ve depolama sartlarini soyler. 15
B4. UYGULAMA (80)
Dil peynirinin 6zelliklerini anlatir. 10
Sute on islemler uygular. 15
Dil peyniri Uretimi icin teleme elde eder. 15
Telemeyi isler. 15
Sekil verir, keser. 15
Ambalajlar ve depolama sartlarini soyler. 10
B5. UYGULAMA (80)
Tulum peynirinin 6zelliklerini anlatir. 10
Hammadde ve yardimci maddeleri hazirlar. 10
Sute on islemler uygular. 10
Teleme elde eder. 10
Telemeyi isler. 10
Ambalajlar. 10
Olgunlagtirir. 10
Depolama kosullarini soyler. 10
B6. UYGULAMA (80)
Mihali¢ peynirinin dzelliklerini anlatir. 10
Sute on islemler uygular. 15
Mihalig peyniri Gretimi igin teleme elde eder. 15
Telemeyi tuzlar. 15
Olgunlastirma islemi yapar. 15
Ambalajlama islemi yapar. 10
B7. UYGULAMA (80)
Lor peynirinin 6zelliklerinden bahseder. 10
Site 6n islem uygular. 15
Pihti olusturur ve pihtiyi keser. 15
Peynir alti suyunu ayirir ve peynir alti suyuna isil islem uygular. 15
Olusan peynir partikillerini alarak stzdirdr. 15
Amabalajlar. 10
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BS. UYGULAMA (80)
Eritme peynirinin ozelliklerini soyler. 20
Eritme peyniri karisimini hazirlar. 20
Karigimi pigirir. 20
Eritme peynirini ambalajlayarak depolar. 20
B9.UYGULAMA (80)
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak krema eldesinde 6n islemleri uygular. 15
Endustriyel Uretim teknigine uygun olarak kremay:i olgunlastirir. 20
Endistriyel Uretim teknigine uygun olarak yayiklama yapar. 15
Endistriyel Uretim teknigine uygun olarak tereyagini tuzlayarak yogurur. 15
Endistriyel Gretim teknigine uygun olarak tereyagini ambalajlayarak tirlin kalitesini koruyacak sartlarda depolar. 15
B10.UYGULAMA (80)
Dondurma uretiminde kullanacag hammadde ve yardimci maddeleri hazirlar, 6zelliklerini sdyler. 10
Endustriyel Uretim teknigine uygun olarak miks (karisim) hazirlar. 10
Miksihomojenize eder. 10
Miksi pastorize eder. 10
Miksi sogutur. 10
Miksi olgunlagtirir. 10
Renk ve lezzet maddelerini ilave eder, miksi dondurur. 10
Endustriyel Gretim teknigine uygun olarak dondurmayi ambalajlayip sertlestirir. 10
C. UYGULAMA SONRASI (10)
Uretim sonunda alet, ekipman ve calisma ortamini temizler. 3
Uretim sonunda alet, ekipman ve calisma ortamini diizenler. 3
Uretim sonunda olusan kati atiklari (gida, kagit, plastik, tahta, metal, cam olarak) gruplandirir. 4
TOPLAM (100)

Notlar/Goriigler

o Bu form her bir sinav degerlendiricisi tarafindan ayri ayri doldurulur. Verilen puanlar Sinav Sonug Tutanagina yazilarak ortalamasi alinir.

¢ 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.

o Bekleme asamasi gerektiren lriinlerde, zaman kaybini 6nlemek igin, yapilmasi gereken diger asamalar, daha 6nce hazirlanmig bir {iriin
tizerinden 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 gozliik

is Ayakkabisi / Cizme

Kulakhk (gtrGltald ortamlar igin)

MAKiNA TECHiZAT LiSTESI

Sit Alim Unitesi

Sit Dolum Tabancasi

Santriflij Pompa

Plakali Sogutma Esanjori

Plakali Pastorizator

Evaparator

Homojenizator

Balans Tanki

Kasar Proses Tanki

Teleme Haslama Makinasi

Teleme Dograma Makinasi

Baski Arabasi

Kasar Dinlendirme Arabasi

Kasar Stizme ve Baski Tezgahi

Kasar kaliplari

Seperator

Malaksor

TereyagGramajlama ve Form Makinasi

Dondurma Makinasi

Krema Seperatori

Kapali Holder

Yayik

CIP Unitesi

Sit Pigirme Tanki

CIP Santriflij Pompasi

Gramajlama ve Paketleme Makinasi

Elektronik Terazi

Acik Celik Raf Sistemi

Otoklav

Buzdolabi

Derin Dondurucu

Ocak

SINAV SARF MALZEME LIiSTESi *

PEYNIR

Sit

Starter Kiltar

Maya

CaCIz

Tuz

Cendere Bezi

Ambalaj ve Etiket Malzemesi

TEREYAGI ve KREMA
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Sat
Notrleyici Maddeler
Starter Kultir
Tuz
Ambalaj ve Etiket Malzemesi
DONDURMA
Sat
Krema, kaymak,tereyagi,sadeyag,bitkisel yag ,yagh stttozu gibi yag oranini artiran mad.
Tatlandiricilar
Stabilizatorler( Salep, jelatin,pektin vb.)
Emulgatorler
Aroma ve renk maddeleri
Kakao, meyve sekerlemesi gibi yardimci maddeler
Ambalaj ve Etiket Malzemesi
Yapilacak iUriine gore malzemeler beceri sinav komisyonu tarafindan belirlenecek ve adaya 1 (Bir) giin onceden

°
bildirilecektir.
Sarf malzemeler aday tarafindan kargilanacaktir.




