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ACIKLAMALAR

KOD 541G10142
ALAN Gida Teknolojisi
DAL/MESLEK Zeytin Isleme/Sofralik Zeytin ve Zeytinyagi Operatorii
MODUL Zeytin Temizleme
Bu modiil; sofralik zeytin veya zeytinyagi olarak islenmek
- tizere gelen ham maddeyi temizleme, gerekli arag- geregleri
b (GBI PN tamylpgkullanabilme, baglit bakim ve te%nizligini yaprgna bilgi
Ve becerilerinin kazandirildigi 6§renme materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Zeytinlerin Isletmeye Kabulii modiilii
YETERLILIK Zeytinleri temizlemek
Genel Amag
Bu modiil ile gerekli bilgileri alip uygun ortam, arag-gerec ve
ekipmanlar saglandiginda teknigine, ilgili standart ve
yonetmelige uygun olarak zeytinleri isleme icin
MODULUN AMACI | temizleyebileceksiniz.
Amaglar
1. Zeytin igerisindeki ¢opleri ayirabileceksiniz.
2. Islemeye uygun olmayan daneleri ayirabileceksiniz.
3. Zeytinleri yikayabileceksiniz.
Ortam: Teknoloji smifi, kiitiiphane, internet
EGITIM OGRETIM Donamim: Uretim atdlyesi, zeytin alim yeri, depo, eleme
ORTAMLARI VE (kalibrasyon) makinesi, yaprak ayiklama makinesi, sap alma
DONANIMLARI makinesi, yitkama makinesi, segme bandi, ¢uval, kasa, terazi,
kayit defteri, bilgisayar, zeytin, su, temizlik arag¢ geregleri.
Smif ge¢me yonetmeligine uygun olarak modiiliin icinde yer
alan her 6grenme faaliyetinden sonra verilen ¢oktan se¢meli
oueMeve |t e i o ke lsken:
DEGERLENDIRME " gz bilgi, beceri ve tavirlari
O0lgmek amaciyla, wuygulama faaliyetlerindeki islem
basamaklarinda gosterdiginiz basariya gore

degerlendirileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Yapilan pek ¢ok arastirma tiikettigimiz gidalarin uygun sekilde islenmemesi ve uygun
sartlarda bekletilmemesi sonucu insan sagligi icin ciddi tehlikelere neden olabilecegini
ortaya koymaktadir. Sagligimizi korumak icin tiikettigimiz gidalar temizlik ve hijyen
kosullariin uygun olmadigi ortamlarda ve bilingsiz kisilerce tiretildiginde sagligimizi bozan
Onemli bir riske doniisebilmektedir.

Urettigimiz {iriiniin giivenilir olmas1 “tarladan sofraya” kadar her asamada hijyen ve
sanitasyon kurallarinin uygulanmasmi gerektirmektedir. Iyi nitelikli ham madde temini,
personel-isletme-ekipman temizligi, {irlin isleme asamalarinin titizlikle uygulanmasi, uygun
sartlarda ambalajlama, depolama ve dagitim, satisa kadar uygun sartlarda muhafaza gibi bir
stire¢ “giivenilir {irlin” diyebilmenin geregidir.

Ham madde isletmeye geldiginde toz, toprak, kimyasal ilag kalintilari, yabanci
maddeler gibi etkenlerle kirliligin en fazla oldugu durumdadir. Bu nedenle isleme
basamaginin ilk adimi olan “ham madde temizleme”, nihai triiniin mikrobiyal, kimyasal ve
fiziksel kirlilik unsurlarindan arindirilmasi agisindan ¢ok Onemlidir. Bundan sonraki
asamalarda dikkatli ve titiz calisildiginda sagliga uygun, kaliteli iiriin elde etmek miimkiin
olacaktir.

Bu modiil ile sofralik zeytin veya zeytinyagi olarak islenmek iizere gelen ham
maddeyi temizleme, gerekli arag-geregleri tantyip kullanabilme, basit bakim ve temizligini
yapma bilgi ve becerilerini kazanacaksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

AMAC

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
zeytin igerisindeki ¢opleri ve yabanci maddeleri ayirabileceksiniz.

ARASTIRMA
> Hasat sirasinda zeytinlere karisan yabanci maddelerin neler oldugunu
arastiriniz.
> Zeytinlere karisan yabanci maddelerin isleme sirasinda olusturacag:
olumsuzluklar arastiriniz.
> Isletmelerde zeytinden yabanci maddelerin nasil temizlendigini arastirmiz.
> Edindiginiz bilgileri rapor halinde diizenleyip sinifta arkadaslarinizla tartiginiz.

1. ZEYTINDEN YABANCI MADDELERI
AYIRMAK

Zeytin hasadi yapilirken igerisine istenmeyen bir¢ok yabancit madde karisir. Bunlar
yaprak, tas, toz, toprak, cesitli ot vb. maddelerdir. Bu maddelerin mutlak suretle hasadi
yapilan zeytinlerin islenmeye alinmadan Once temizlenmesi gerekmektedir. Bu amacla
tiretilmis ¢esitli makineler bulunmaktadir. Ayrica sofralik zeytin iretiminde zeytinlerin
saplarinin temizlenmesi gerekmektedir. Sapli olarak hasat edilen zeytinlerin saplarim
temizlemek i¢gin tiretilmis “sap alma makineleri” kullanilmaktadir.

1.1. Yaprak Ayirma Makineleri

1.1.1. Gorevi

Bu makinelerin gorevi hasat yapilirken zeytinler igerisine bol miktarda karigan zeytin
yapraklarmi aynstirmaktir. Hasat tiirline gore zeytin igerisindeki yaprak miktar
degismektedir. El ile yapilan hasatta ¢ok az oranda yaprak karisirken makine, tirmik ve
siyirma 1ile yapilan hasatta ¢ok daha fazla yaprak zeytinler icerisine karigmaktadir.

1.1.2. Yapisi

Yaprak ayirma makineleri genellikle yalniz olarak kullanilmaz.Diger makinelerin
lizerine entegre olarak ¢aligmaktadir. Sofralik zeytin islemede kalibrasyon makinesi
iizerinde, kontinil zeytinyagi iliretim sisteminde yikama makinesi {izerine veya konveyor
iizerine monte edilmektedir. Elektrik motoru bagli oldugu fanm dondiirerek kuvvetli bir
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iifleme veya vakum etkisi olusturur.Bu etki ile zeytinler bantlara diiserken veya ilerlerken
icerisindeki yapraklar ayristirilir.

Fan

Resim1.1:Yaprak ayirma makinesi fani
1.1.3. Cesitleri

Yaprak ayirma makineleri yatay ve dikey olarak iki ¢esit olup iifleme ve vakum
kapasitelerine gore farkli biiyiikliikte yapilmaktadir.

Resiml.2:Yatay yaprak temizleme makinesi Resim1.3:Dikey yaprak temizleme makinesi
1.1.4. Kullanimm

Bu makineler diger zeytin isleme makineleri iizerine entregre olarak yapildigi i¢in
kumandas1 ayr1 veya birlesik olabilmektedir. Bunkerden zeytinler dokiilmeye baslamadan
calistirllmas1 gerekmektedir. Zeytinler bunker kapaginin ac¢ilmasi ile bantlar {izerine
diismeye baslar ve igerisindeki yaprak, hafif dallar ve otlar iiflemenin etkisi ile bandin
iizerine degil de yaprak ayirma boliimiine diiser. Ayrilan yapraklar makinenin yaprak
toplama boliimiinden alinarak uzaklastirilmalidir.



1.1.5. Temizligi ve Bakimi

Bu makineler ¢ok fazla bakim istemez. Yaprak toplama boliimiiniin sik sik temizligi
yapilmalidir. Bu béliimde yigilan yapraklarin uygun siklikla temizlenmesi gerekmektedir.

Resim1.4:Ayrilan yapraklarin biriktirilmesinden iki farkh goriiniim

1.2. Sap Alma Makinesi

1.2.1. Gorevi

Sofralik zeytinlerin saplarinin koparilip ayristirilmasinda kullanilir.

1.2.2. Yapisi
Urin girig
Sap alma ve bolima
arin kangtima
bélama
Zincir tahrik
Oriin gikig grubu
balima

Merkezi sistem
yaglama Onitesi

Resim 1.5: Sap alma makinesinin kisimlari
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Makine tasiyicit bantlar, koparict merdaneler, karistirici sistemden olugmaktadir.
Merkezi yaglama sistemi ile yaglanmasi istenen tiim aksamlar otomatik olarak yaglanir.
Makine istenilen egimde calistirilabilmektedir. Makinenin tiim parcalar1 Gida Tiiziigii’ne
uygun paslanmaz ¢elik ve PVC malzemelerden iiretilmistir. Kontrol iinitesi makine
izerindedir.

1.2.3. Cesitleri

Bu makineler genel amagl tiretilmektedir. Zeytin, Kiraz, salatalik gibi farkli tirtinlerin
saplarini ve ¢igeklerini kopararak ham madde ayirmak amaciyla kullanilir.

1.2.4. Kullanim

Uriin makineye hiz kontrollii bir besleme band: ile dokiiliir veya bir hat icerisinde
(kalibre hatt1 ) makine ¢alisma ortamina gore istenilen egime getirilir. Koparici merdaneler
tizerinde Uriiniin siirekli olarak pozisyon degistirmesini saglayan karistirict bir sistem
bulunur. Bu sayede zeytinlerin saplar1, kopartict merdanelerle kopartilip ayrigtirilir. Saplari
kopartilan zeytinler ¢ikis boliimiinden tasima kaplarina aktarilarak islenmeye alinir.

1.2.5. Temizligi ve Bakimi

Makinenin is bitiminde sicak su ile yikanmasi gerekmektedir. Saplarin toplandig
boliim fir¢a yardimi ile temizlenmelidir.

1.3. Zeytin Igerisindeki Yabanc1 Maddeleri Ayirmanin Onemi

Zeytin igerisine karisan yabanci maddelerin bir¢ok olumsuz etkisi vardir.Bunlarin
basinda gida sektoriindeki tiim iiriinlerde yabanci maddeler insan saglig1 tehdit ettigi igin
kesinlikle ayrigtirilmasit gerekmektedir. Bu maddelerin bir kismu insan saglhigimi biiyiik
olgtide tehdit ederken bir kismi da istah kagirici olabilmektedir. Diger yandan fermantasyona
da olumsuz etki etmekte, istenmeyen mikroorganizma ve bakterilerin ortama taginmasina
sebebiyet vererek zeytinlerde cesitli bozulmalara neden olabilmektedir.

Resim 1.6: Uygun temizligi yilpllmayan zeytinlerin fermantasyonunda goriilen bozulma



UYGULAMA FAALIYETI

Sofralik olarak islenmek iizere gelen zeytinlerde yabanci maddeleri ayirmak igin
asagida verilen islem basamaklarin1 uygulayiniz.

Islem Basamaklan Oneriler
» Kisisel hijyeni saglayiniz. » Caligmaya baglamadan Once ve is

bitiminde ellerinizi yikayip dezenfekte
ediniz

> Is kiyafetinizi giyiniz

> Onliiginiiz mutlaka iitilli ve temiz
olmalidir.

> Is kiyafetleriniz ile iiretim alam disina
cikmayiniz.

» Bonenizi ve eldiveninizi takiniz.

» Bone ve eldivenlerinizi her is bitiminde

ve ara verdiginizde mutlaka c¢ikarip

¢Ope atmiz.

Caligirken yiiziik, kiinye vb. aksesuarlar

takmayniz.

» Uretim alanmina galos giyerek giriniz ve
iretim alam1 disina her ¢ikiginizda
galosu cikarip ¢ope atiniz.

» Diizenli ve titiz ¢alisiniz

» Uriinii teslim etmek iizere gelen | » “Zeytinlerin Isletmeye Kabulii” modiilii

Y

miigterileri gelis sirasina gore kayit 1. ve 2. Ogrenme faaliyetinde
defterine listeleyiniz. edindiginiz bilgileri hatirlayimiz.
» Calismaniz boyunca gerekli bilgileri
kaydediniz.

» Zeytinleri renklerine gore tasnif ediniz. | » Yesil ve siyah zeytinleri birbirine
karigtirmadan ayn kasalara aliniz.

» Sofralik  olarak iglemeye uygun | » Kusurlu zeytinler sofralik olarak

olmayan kusurlu zeytinler (varsa) islenmeye uygun degildir.
ay1riniz.

> Zeytinleri cesitlerine (cinslerine) gore | » Ozellikle sofralik zeytin islenmesinde
ayr1 gruplayiniz. farkli zeytin cinslerinin bir arada

islenmesi  basarisiz sonuca neden
olacaktir. Bu nedenle farkli zeytin
cesitlerini  birbirine  karistirmamaya
0zen gosteriniz.

» Zeytin gesitlerini birbirine
karigtirmadan ayr1 kasalara aliniz.

» Zeytinleri tartarak gerekli bilgileri
kaydediniz.

» Yaprak ayirma makinesini ¢alistiriniz. » Makineleri, ara¢ geregleri dikkatli ve

ozenli kullaniniz.




» Zeytinleri bunkere aliniz.

» Zeytinleri bunkere alirken bunker
disina dokiilmemesine dikkat ediniz.

» Bunkerden zeytinlerin akigmi  ve

zeytinlerin igindeki yaprak, dal, ot vb.
yabanci maddelerin fan ile ayrigmasini
kontrol ediniz.

Resim 1.7: Eleme (kalibrasyon) makinesine
monte edilmis yaprak ayirma makinesi

Bunker kapagmin aciklik oranim
ayarlaymiz.
Bunker kapagmma sikisan  zeytin

dallarini sik sik temizleyiniz.
Zeytinlerin ipler T{izerinden gecisini
kontrol ediniz.

Ip siipiirgelerine takilan
yapraklari temizleyiniz.
Yaprak temizleme fani oniinde sikigan
dallar1 temizleyiniz.

dal ve

YV VvV Y V VYV

» Ayirma makinesi fanindan ¢ikan

yapraklari ve ¢opleri temizleyiniz.

' f

Resim 1.8: Ayrilan yaprak vb. yabanci

» Cevredeki yapraklari stk stk

stiptiriilerek dagilmasini engelleyiniz.

maddeler
» Sap alma makinesini ¢aligtiriniz.
» Zeytinlerin makineye girisini
saglaymiz.

» Makine calisirken takibini yapiniz.

» Cikan iirlinii kasalara aliniz. » Dolan kasalar1 alip yerine bos kasa
birakiniz.

> Uriin ¢ikisim  diizenli takip ederek

zeytinlerin yere tagsmamasini saglayiniz.

> Makinelerin  periyodik temizlik ve | » Ogrenme faaliyetinde verilen bilgileri

bakimini yapiniz.

hatirlaymiz.




Makineleri diizenli araliklarla
temizleyip, yaglaymiz.

Makinede bir ariza meydana geldiginde
miidahale etmeden yetkili teknik
servise haber veriniz.

» Calistiginiz ortami temizleyiniz.

“Isletmelerde Temizlik ve
Dezenfeksiyon” modiiliinii hatirlayimiz.
Calismaniz bittiginde bone, eldiven ve
galoslarinizi ¢ope atiniz.

Is énliigiiniizii ¢ikarip asiiz.




OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagida verilen ciimleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.
Ciimlelerin basindaki bosluga “dogru” oldugunu diisiiniiyorsaniz D, yanhs oldugunu
diisiiniiyorsamz Y yazarak belirtiniz.

1.( )Yag olarak islenecek zeytinlerin saplar1 zeytinler kontinii sisteme verilmeden dnce
ayiklanmalidir.

2.( )Sofralik olarak islenecek zeytinlerin saplari ayiklanmalidir.

3.( )Zeytin igerisindeki yabancit madde miktar1 hasat yontemine gore degisir.

4. ( )Yaprak ayirma makineleri bunkerden zeytinler dokiilmeye baglamadan once
caligtirilmalidir.

5.( )Yaprak ayirma makinesinin yaprak toplama boliimii haftada bir kez
temizlenmelidir.

6. ( )Zeytin icersindeki yabancit maddeler isleme Oncesi ayrilmazsa iiriinde bozulmalara
sebep olur.

Asagidaki sorular i¢in verilen seceneklerden dogru olani isaretleyiniz.
7. Asagidakilerden hangisi zeytinler islenmeye alinmadan Once ayrilmasi gereken
yabanci maddeler arasinda sayilamaz?

A) Yapraklar

B) Dallar

C) Otlar

D) Kusurlu daneler

E) Taslar
8.  Zeytinlerden yabanct maddeleri ayirmak igin hangi makine kullanilir?

A) Yaprak ayirma makinesi

B) Bunker

C) Elevator

D) Kalibrasyon makinesi

E) Konveyor
9.  Zeytinlerin saplarin1 ayiklama hangi islemden sonra yapilir?

A) Yaprak ayirma

B) Yikama

C) Islemeye uygun olmayan dane secimi

D) Fermantasyon

E) Acilik giderme

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Verdiginiz cevaplariniz dogru ise bir sonraki uygulama testine ge¢iniz.
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UYGULAMALI TEST

Yag olarak islenmek iizere gelen zeytinlerde yabanci maddeleri ayirmak igin gerekli
islemleri uygulayiniz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1 Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

2 Is kiyafetinizi giydiniz mi?

3 Uriin teslim etmek iizere gelen miisterileri gelis sirasina
gore kayit defterine listelediniz mi?

4 Zeytinleri 6zelliklerine gore grupladiniz m?

5 Zeytinleri tartip gerekli bilgileri kayitlara islediniz mi?

6 Yaprak ayirma makinesini ¢alistirdiniz mi?

7 Zeytinleri bunkere aldimiz mi1?

8 Bunkerden zeytinlerin akigin1 ve zeytinlerin icindeki
yaprak, dal, ot vb. yabanci maddelerin fan ile ayrismasini
kontrol ettiniz mi?

9 Ayirma fanindan ¢ikan yapraklart ve ¢opleri temizlediniz
mi?

10 Makinelerin periyodik temizlik ve bakimini yaptiniz m1?

11 Arag- gerec ve ekipman kullanimina 6zen gdsterdiniz mi?

12 Caligmalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

13 Isi size verilen zamanda tamamladiniz mi1?

14 Caligmaniz ile ilgili gerekli kayitlar tuttunuz mu?

15 Kullandiginiz basit arag-gereclerin temizligini yaptiniz m?

16 Caligtiginiz ortami temizlediniz mi?

17 Caligmaniz bittiginde i kiyafetlerinizi ¢ikardiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz. Kendinizi
yeterli gébrmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarimizin tamami dogru ise bir
sonraki faaliyete geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
islemeye uygun olmayan daneleri ayirabileceksiniz

ARASTIRMA

> Sofralik olarak islenmeye hangi 0&zellikteki danelerin uygun olmadigini
arastiriniz.

> Sektor calisanlar ile goriiserek, isletmelerde sofralik zeytin olarak islenecek
ham maddeden uygun olmayan danelerin nasil ayrildigini arastiriniz.

> Edindiginiz bilgileri rapor halinde diizenleyerek, raporlarinizi arkadaslarinizla
paylasiniz.

2. EZIK/CURUK DANELERI SECMEK

Hasat yapilirken zeytinler icerisine ezik, ¢iiriik ve hastalikli daneler mutlak suretle
karismaktadir. Bu daneler, kesinlikle sofralik zeytinler i¢erisinden segilerek ayrigtirtlmalidir.
Bu islem giiniimiizde gz kontrolii ile yapilmaktadir.

2.1. Secme Bandi

2.1.1. Gorevi

Bu makineler; kalibre isleminden sonra (smiflandirmasi yapilan) zeytinleri hem
renklerine gore hem de zeytinler igerisindeki ezik, ¢iiriik ve hastalikli zeytinleri ayrigtirmada
kullanilir. Renk ayrimini otomatik olarak yapan makineler de mevcuttur.

Resim 2.1: Se¢me bandi
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2.1.2. Yapis1

Se¢me bandi istege bagl olarak 2.5, 4 ve 6 m uzunlukta iiretilmektedir. Makineye
bagli bir besleme iinitesine (bunkere) alinan zeytinler, buradan segme bandi tizerine dokdiliir.
Zeytinler segme bandi tizerinde {i¢ ayr1 yiiriiylis yoluna ayrilir. Bu yollardan sag ve soldaki
bant {izerinde zeytinler ilerlerken secilen zeytinler ortadaki bant {izerine aktarilir. Secilen
zeytinler bandin ¢ikisinda ayri bir yol ile diger iiriinlerden ayrilir. Makinenin her iki tarafinda
secme yapacak ig¢ilerin oturabilecegi sekilde oturma diizenekleri vardir. Caliganlarin daha
iyi gorebilmeleri i¢in aydinlatma tertibati bulunmaktadir. Hiz kontrol sistemi ile makinede
istenen hizda ¢alismak miimkiindiir. Makinenin iiretiminde paslanmaz ¢elik ve gida tiiziigiine
uygun PVC veya politliretan bant kullanilmaktadir.

Lambalar

Bunker

Bantlar

Gikig hatti

Resim 2.2: Secme bandimin kisimlari
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Resim 2.3: Secme bandinin besleme iinitesi (bunkeri)

2.1.3. Cesitleri

Se¢me bantlar1 tek yollu ve {i¢ yollu olarak iki tiirde iiretilmektedir. Genel yapilar
aynidir. Sadece bant yolu farkl olarak tiretilmektedir.

a. Tek Yollu Se¢gme Band1

Bu bantlarda ki se¢gme islemi genelde bitmis trtinler igerisindeki ¢iiriik, ezik, kusurlu
vb. zeytinleri ayirma amaglidir.Istege bagl olarak cesitli uzunluklarda tretilmektedir.

Resim 2.4: Tek yollu secme bandi
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b. Ug yollu secme bandi

Bu bantlar da renk ayrimi yapmada ve ezik, ¢iiriik, kusurlu vb. zeytinlerin
secilmesinde kullanilir. Bunlar da istege bagli olarak cesitli uzunluklarda (2.5-4-6 m)
yapilmaktadir.

Resim 2.5: Ug yollu secme bandi

2.1.4. Kullanimi

Makinenin ¢alistirilmasi, temizligi ve bakimi ile gorevli ¢alisan tarafindan yapilmali,
diger calisanlar makineye miidahale etmemelidir. Gorevli, segme tiiriine ve kisi sayisina gore
bant hizin1 ayarlar. Segme bantlarinin her iki tarafina segme yapacak isciler oturmaktadir.
Bantlardan gelen zeytinler igerisindeki ciiriikk, ezik ve hastalikli daneler gézle kontrol
edilerek ortadaki banda aktarilir. Se¢me sadece ezik ve ¢iriikler igin degil, renk
smiflandirmasi i¢in de uygulanir. Karisik renklerdeki zeytinler ayni metotla dnceden
belirlenen bantlara renklerine gore secilerek aktarilir.Segilen zeytinler bant sonlarina konulan
kasalarda toplanir.
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Resim 2.6: Makineye gorevliden baskasi Resim 2.7: Se¢me bandi kontrol
miidahale etmemeli paneli

Resim 2.8: Secme band ¢ikis hatti

2.1.5. Temizligi ve bakim

Calisma sonunda makinenin temizligi mutlaka yapilmalidir. Se¢gme islemi bittikten
sonra bantlar ve bunker firga yardim ile siiptriilerek sicak su ile yikanir ve temiz bezle
kurulanir. Makine etrafinin da temizlenmesi gerekmektedir. Belirli periyotlarla yaglanmasi
gereken parcalar makine sorumlusu tarafindan yaglanir. Yaglama islemi se¢me esnasinda
yapilmaz.
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Resim 2.9: Secme bandinin yaglanmasi

2.2. Ezik/Ciiriik Daneleri Ayirmanin Onemi

Daha once de belirtildigi gibi sofralik zeytinler igerisinde ezik ve ¢liriik danelerin
karigmasi istenmez.Bu daneler insan sagligimi tehdit etmekle birlikte, hem zeytinin tadini
bozmakta hem de goze hos goriinmeyip istah kagirici olmaktadir. Bu da zeytinlerin
pazarlanmasinda engel teskil etmektedir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Sofralik olarak islenmek iizere alinan yesil zeytinlerden islemeye uygun olmayan ezik,
cliriik daneleri ayirmak i¢in asagida verilen islem basamaklarini uygulayiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler
» Kisisel hijyeni saglayiniz. » Calismaya baglamadan Once ve is
bitiminde ellerinizi yikayip dezenfekte
ediniz

> Is kiyafetinizi giyiniz

> Onliigiiniiz mutlaka iitili ve temiz
olmalidir.

> Is kiyafetleriniz ile {iretim alan1 disina
cikmayiniz.

> Bonenizi ve eldiveninizi takiniz.

» Bone ve ecldivenlerinizi her is
bitiminde ve ara verdiginizde mutlaka
cikarip ¢ope atiniz.

» Calisirken  yiizikk, kiinye  vb.
aksesuarlar takmayiniz.

> Uretim alanima galos giyerek giriniz ve
iretim alam1 disina her ¢ikisinizda
galosu c¢ikarip ¢ope atiniz.

Diizenli ve titiz ¢calisiniz

> Zeytinleri renk, cins, biiyiiklik gibi | > “Zeytinlerin  Isletmeye  Kabulii”
ozelliklerine gore gruplayiniz. modiiliinde edindiginiz bilgiler

dogrultusunda gerekli islemleri

yaparak kayit defterine igleyiniz.

» Se¢me bandinin ayarlarini kontrol ediniz. | » Makinenin rutin bakim ve temizliginin
yapilmig oldugundan emin olunuz.

» Yeterli temizlik yapilmadiysa
makineyi temizleyiniz.

> Makinenin cikis hatti oniine yeterince | > Ise baslamadan 6nce giinliik islenecek
bos kasa yerlestiriniz. zeytin miktarma gore yeterince bos
kasa bulunmasini saglayin.

» Zeytinleri segme bandina tasiyiniz. » Resim 2.2’yi tekrar inceleyiniz.

» Zeytinleri bunkere doldurunuz. » Resim 2.3’ tekrar inceleyiniz.
» Bunker kapagmin agiklik oranini
ayarlayiniz.

» Sec¢me bandim ¢aligtirmiz. » Makineyi c¢alistirmadan oOnce tim

giivenlik tedbirlerini aliniz.

e Makinenin genel olarak
kontroliinii  yapimz.  Sokiilen,
gevseyen ve yerine takilmayan
pargasi olup olmadigina bakiniz.
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Resim 2.10: Se¢me band1 kumanda panosu

e Elektrik kacagi olmadigindan emin
olunuz.Kontrol kalemi ile bir kag
noktadan kagak kontrolii yapiniz.

e Makinenin yakininda bulunan
kisilerin makine ile temasimni
engelleyiniz.

e Makine iizerine birakilmig her
tirli takim, kasa, bez, eldiven vb.
malzemeleri kontrol ediniz.

e (Caligmasina bir engel olmadigina
karar verildikten sonra, makineyi
bosta calistiriniz.

e (Calisma sirasinda bandin istenilen
devirde ve anormal bir ses ¢ikarip
cikarmadigina bakiniz.

e Istenilen hizlarda ve anormal bir
ses c¢ikarmadan bant doniiyorsa,
calismaya baglaymiz.

e Bandin doniisii sesli ve ayarlanan
hizda sabit donmiiyorsa, teknik
servis tarafindan gerekli ayarlar
yapildiktan sonra

Zeytinlerin  banttan  gecis  hizim

ayarlayiniz.

» Yarali, ezik, ciirik daneleri ve saplan

ayiklayiniz.

Resim 2.11: Se¢cme bandinda ayrilan daneler

Ogrenme  faaliyetinde  edindiginiz
bilgileri hatirlayiniz.

Ayrica sap alma makinesi yoksa
se¢cme bandinda saplar da ayrilmalidir.
Sap alma makinesi var ise se¢me
bandindan ¢ikan iiriin sap alma
makinesine verilir.

» Gozeneklerin altinda dolan kasalar1 alip

yerine bogs kasa yerlestiriniz.

Resim 2.8’i tekrar inceleyiniz.

» Ayiklanan zeytinleri yikama initesin
sevk ediniz.

e

» Makinelerin  periyodik temizlik ve

bakimini yapimiz.

Calistiginiz makineleri, arag-gerecleri
dikkatli ve 6zenli kullaniniz.
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» Calistiginiz ortam temizleyiniz.
» Calismaniz bittiginde is kiyafetlerinizi
cikariniz.
NOT: Bu uygulama faaliyetinde kullandiginiz zeytinleri uygun sartlarda
depolamak sartiyla UYGULAMA FAALIYETI-3’te kullanabilirsiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagida verilen ciimleleri “dogru” veya “yanlis” olarak degerlendiriniz.
Ciimlelerin basindaki bosluga “dogru” oldugunu diisiiniiyorsaniz D, yanhs oldugunu
diisiinityorsaniz Y yazarak belirtiniz.

1.( )Zeytinlerin iginden ezik/ciiriik daneleri segme islemi yaga islenecek zeytinlerde
yapilir.

2.( )Zeytinlerin icinden ezik/ciirik daneleri se¢gme islemi sofralik olarak islenecek
zeytinlerde yapilir.

3. ( )Se¢me bandi zeytinlerin renklerine gore ayrilmasinda kullanilir.

( )Se¢me bandi islemeye uygun olmayan danelerin ayrilmasinda kullanilir.

( )Kalibrasyon makinesi yerine segme bandi kullanilabilir.

( )Se¢me bandinin uzunlugu 4 m olmalidir.

( )Se¢me bandinin 6niinde bulunan bunkerden zeytinler se¢gme bandina hiz kontrolli
a

( )Zeytinler kasalarla se¢gme bandi tizerine dokiiliir.

( )Se¢me islemi sirasinda makine yaglanmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Verdiginiz cevaplariniz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Sofralik olarak islenmek {izere alinan siyah zeytinlerden islemeye uygun olmayan
ezik, ciirlik daneleri ayirmak icin gerekli islemleri uygulayimiz. Yaptiginiz islemleri
degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
1 Is kiyafetinizi giydiniz mi?
2 Takilarimizi ¢ikardiniz mi?
3 Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?
4 Zeytinleri renk, cins, biyiiklik gibi o6zelliklerine gore
grupladiniz mi1?
5 Zeytinleri tarttiniz mi?
6 Zeytinden yaprak, dal, vb. yabanci maddeleri ayirdiniz mi1?
7 Se¢me bandinin ayarlarini kontrol ettiniz mi?
8 Makinenin ¢ikis hatt1 Oniline yeterince bos kasa
yerlestirdiniz mi?
9 Zeytinleri segme bandina tagidiniz mi?

10 Zeytinleri bunkere doldurdunuz mu?

11 Se¢me bandini ¢aligtirdiniz mi?

12 Yarali, ezik, ¢liriik daneleri ve saplar1 ayikladiniz mi?

13 Gozeneklerin altinda dolan kasalar1 alip yerine bos kasa
yerlestirdiniz mi?

14 Zeytinleri yikamaya sevk ettiniz mi?

15 Makinenin periyodik bakim ve temizligini yaptiniz m?
16 Arag gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?
17 Caligmalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?
18 Gerekli kayitlan tuttunuz mu?

19 Caligtiginiz ortami temizlediniz mi?

20 Caligmaniz bittiginde is kiyafetlerinizi ¢ikardiniz mi?

NOT: Bu uygulamal: testte kullandiginiz zeytinleri UYGULAMA TESTI-
3’te kullanmak iizere uygun sartlarda muhafaza ediniz.

DEGERLENDIRME
Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarimizi bir daha gdzden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariniz evet
ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

(AmMAC )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
zeytinleri yikayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizde bulunan sofralik zeytin ve zeytinyagi isletmelerinde gozlem yaparak
sektorde ¢alisanlar ile gortisiintiz ve ilgili kaynaklari inceleyerek;

> Isletmelerde zeytinlerin nasil yikandigi arastiriniz.

> Zeytinler islenmeden Once geregi gibi yikanmazsa olusabilecek olumsuzluklar
arastiriniz.

> Edindiginiz bilgileri rapor halinde diizenleyerek raporlarimizi arkadaslarimizla
paylasiniz.

3. ZEYTINLERI YIKAMAK

Segilen zeytinlerin tizerlerindeki her tiirlii toz, toprak, ilag kalintilar1 vb. maddelerin
arindirilmasi  gerekmektedir. Bu arindirma islemi bol su ile yapilir. Yikama isleminde
kullanilan su i¢ilebilir nitelikte olmalidir.

Resim 3.1: Yikama teknesi Resim 3.2: Teknede zeytinlerin yikanmasi
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3.1. Yikama Makineleri

3.1.1. Gorevi

Zeytin yikama makineleri zeytinlerin otomatik olarak tazyikli su ile yikanmasini
saglamaktadir.

3.1.2. Yapisi

Makine; havuz, vibrasyon finitesi, yikama {initesi, tasiyict palet (elevator) ve
bantlardan olugmaktadir. Makinenin tiim aksamlar1 Gida Tiiziigii’'ne uygun paslanmaz g¢elik
ve PVC malzemelerden tretilmistir. Yikama makinesi igerisindeki su devri daim edecek
sekilde sistem dizayn edilmistir. Bu devirdaim, makinenin iizerine monte edilmis olan bir
pompa vasitasi ile saglanir. Su igerisindeki ¢amur vb. maddelerin pompaya gitmesini
engellemek i¢in su dolum haznesi iki boliimden olusmustur

3.1.3. Cesitleri
Sofralik olarak islenecek zeytinler ile zeytinyagi olarak islenecek zeytinlerin
yikanmasinda farkli tipte yitkama makineleri kullanilmaktadir.

Elektrik kumanda
panosu

Elevator ve

durulama iinitesi
Firgalama ve

tkama iinitesi

Havuz

Tahliye borusu

Resim 3.3: Sofralik zeytin yikama makinesinin kisimlari

Sofralik zeytin iglemede kullanilan yikama makineleri genel kullanima uygun
(tiniversal) tiptedir. Makinenin tamami paslanmaz c¢elikten imal edilmistir.Makinenin
havuzuna konveydr ile tasinan zeytinler tasiyici bant ile yikama {initesine taginir. Yikama
tinitesinde tazyikli su ve fir¢a ile yikama islemine tabi tutulur. Havuz igerisinde karigimi
saglayacak havalandirma fani1 ve dagitict motor vardir. Suyun akig hizim1 ve dalgalanmasini
ayarlamak icin kiiresel paslanmaz vanalar bulunur. Elevatdr iizerinde bulunan duslama
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sistemi ile zeytinler son yikama ve durulamadan gecer. Calisma hizimi ayarlamak igin
iizerinde hiz kontrol cihazi takilidir. Tahliye borusu ile suyun tagsmasi engellenir.

Tagima banti

Yikama boliimii

Titregim motoru

Temizleme helezonu kolu s o
Titregim elegi

Su haznesi

Resim 3.5: Zeytinyagi islemede kullanilan yitkama makinesinin kisimlar:

Zeytinyag1 iretiminde kullanilan yikama makinelerinde ise yapt biraz farklidir.
Yapraklarindan arindirilan zeytinler hidropnomatik sistemle ¢alisan yikama makinesine
gelir. Burada kabarcikli bol su yardimiyla zeytinler etine zarar verilmeden yikanir ve tas,
kum gibi yabanci maddeler makinenin yikama tabaninda kalir. Makine tizerine monte
edilmis elevator yardimiyla bu tiir yabanci maddeler disariya atilabilir Makinenin zeytin ve
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su ile temas eden tiim yiizeyleri paslanmaz gelikten imal edilmistir. Yikanan zeytinler
titresimli elekten geger. Bu elegin sonunda, iist tarafa monte edilmis olan duslama seklinde
bir sistemle temiz su verilerek yikama iglemi sona erer. Yikanan zeytinler makinenin
oniindeki bunkere alinir, buradan elevator ile zeytinyagi iiretim hattina girer.

3.1.4. Kullanim

Yikama makinesinin kontrolii sofralik zeytinde makine tizerindeki kontrol panosundan
zeytinyagi liretiminde ise bazi makinelerde kendi {izerinde baz1 tiplerde ise harici bir makine
(elevator) lizerinden yapilmaktadir. Zeytinler makinenin yikama bdliimiine konveyor veya
besleme bandi ile taginir. Sofralik zeytinler, yikama makinesinin yikama boliimiinde tazyikli
su ve firca ile yikanir. Kontinii sistem zeytinyagi iiretiminde zeytinler vibrasyon ve
dalgalanma ile yikanir. Sofralik zeytinler yikandiktan sonra tagima kaplarina veya sonraki
islem iinitesinin tagima bandina (elevatoriine) aktarilir. Kontinii sistem zeytinyagi iiretiminde
ise yikanan zeytinler bir sonraki islem i¢in besleme helezonu bunkerine dokiiliir.

3.1.5. Temizligi ve Bakim

Resim 3.7: Kir ve yag sokiicii sprey Resim 3.8: Pas sokiicii sprey

Bu makinelerin temizligi her kullanimdan sonra yapilmalidir. Islem sonunda makine
sicak su yardimu ile yikanir. Zeytin icersindeki tas vb. agir maddeler zeytinin ilerledigi 6zel
kivrimli haznede suyun dibine iner. Biriken agir maddeler (tas metal vb.) makinenin
calismasi durdurulduktan sonra el tahrikli helezon yardimi ile disart atilir. Pompa filtreleri is
yiikiine bagli olarak periyodik olarak kontrol edilmeli ve gerektiginde degistirilmelidir.
Makinenin yaglanmasinda ve temizlenmesinde Gida Tiziigi’ne uygun maddeler ve
malzemeler kullanilmalidir.
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Resim 3.9: Su ile yikama makinesinin temizlenmesi

3.2. Yikamanin Onemi

Gida sektoriinde zeytin gibi Uriinlerin iyi bir sekilde yikanmasinin 6nemi bilyiiktiir.
Ciinkii zeytin ilizerinde istenmeyen bircok madde vardir. Bu maddeler gerek insan sagligi
acisindan gerekse zeytin islemedeki etkileri (6zellikle fermantasyonun ilk asamalarina
meydana gelen fiziksel kusurlarin 6nlenmesi) agisindan 6nemlidir. Yikama ile bu maddeler
zeytin lizerinden uzaklastirilmalidir. Yikama ne kadar saglikli yapilirsa {iriin kalitesi o derece
iyi olacaktir.

3.3. Yikamada Dikkat Edilecek Hususlar

Yikamada kullanilan su igilebilir nitelikte olmalidir.

Yikama igleminde yeterince su kullanilmalidir.

Zeytinlerin iyi bir sekilde yikanmasini saglayacak hiz ayarlanmalidir.
Yikanan zeytinler temiz kaplara alinmalidir.

roNE
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UYGULAMA FAALIYETI

2. Ogrenme Faaliyetinin Uygulama Faaliyetinde kullandigimz yesil zeytinleri
yikamak icin asagida verilen islem basamaklarin1 uygulayiniz.

Islem Basamaklar: Oneriler
» Kisisel hijyeni saglayiniz. » Caligmaya baglamadan once ve is
bitiminde ellerinizi yikayip dezenfekte
ediniz

> Is kiyafetinizi giyiniz

> Onliigiiniiz mutlaka iitili ve temiz
olmalidur.

> Is kiyafetleriniz ile iiretim alam digina
cikmayiniz.

» Bonenizi ve eldiveninizi takiniz.

» Bone ve eldivenlerinizi her ig bitiminde
ve ara verdiginizde mutlaka ¢ikarip
¢Ope atmiz.

» Calisirken yiiziik, kiinye vb. aksesuarlar
takmayiniz.

> Uretim alanina galos giyerek giriniz ve
tretim alan1 digina her ¢ikiginizda
galosu cikarip ¢Ope atiniz.

» Diizenli ve titiz ¢alisimiz

» Yikama makinesini ¢alistiriniz. > -Ise baslamadan 6nce yikanan zeytinler
icin yeterli sayida ve temiz bos kasa
hazirlayiniz.

» Makinenin rutin bakim ve temizliginin
yapilmig oldugundan emin olunuz.

» Makineyi c¢alistirmadan Once tim
giivenlik tedbirlerini aliniz;

e Makinenin genel olarak kontroliinii
yapmiz. Sokiilen, gevseyen ve
yerine takilmayan pargast olup
olmadigina bakiniz.

e Elektrik kagagi olmadigindan emin
olunuz.Kontrol kalemi ile bir kag
noktadan kagak kontrolii yapiniz.

e Makinenin  yakininda  bulunan
kigilerin makine ile temasini
engelleyiniz.

e Makine lizerine birakilmis her tiirlii
takim, kasa, bez, eldiven vb.
malzemeleri kontrol ediniz.

e (Calismasina bir engel olmadigina
karar verdikten sonra, makineyi
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>

bosta calistiriniz.

e Calisma sirasinda fircalarin
calistigini goriiniiz.
e Makinedeki  fircalar  istenilen

hizlarda doniiyorsa ve su akist
normal  seyrindeyse  ¢alismaya
baslaymiz.

e Fircalarin doniisi ve su akisi
normal seyrinde degilse teknik
servis tarafindan gerekli ayarlar
yapildiktan sonra calismaya
geciniz.

Suyun akis hizini ayarlayiniz.

NOT: Yikama makinesi yok ise; resim
3.1°de goriildigii gibi yikama teknesinde
zeytinleri yikayabilirsiniz.

» Zeytinleri makineye aliniz. > Ogrenme faaliyetinde verilen bilgileri
tekrar okuyunuz.

» Resim 3.3’ tekrar inceleyiniz.

» Zeytinleri yikayiniz. » Zeytinlerin yikanmasinda bant hizina
dikkat ediniz. Zeytinlerin yeterince
temizlenmesini saglayacak hizda gecis
saglayimiz.

» Yikanan zeytinleri temiz kasalara aliniz.

> Yikama sonrasi ¢ikan ¢amur ve yabanci | > Ogrenme faaliyetinde “3.1.5.Temizligi

maddeleri temizleyiniz. ve Bakim1” baslikli konuyu
hatirlayimiz.

» Makinelerin periyodik temizlik ve | > Resim 3.7, 3.8 ve3.9’ u tekrar

bakimini yapiniz. inceleyiniz.

> Calstiginiz makineleri, ara¢ geregleri dikkatli ve ozenli

kullaniniz.

> Calistiginiz ortami temizleyiniz,.

> Calismanuz bittiginde iy kiyafetlerinizi ¢cikariniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagida verilen ciimleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.
Ciimlelerin basindaki bosluga “dogru” oldugunu diisiiniiyorsaniz D, yanhs oldugunu
diisiinityorsaniz Y yazarak belirtiniz.

1. ( )Sofralik zeytin ve zeytinyag islemede kullanilan yikama makineleri birbiriyle ayni
yapidadir.

2. ( )Sofralik islenecek zeytinler yikama makinesinin yikama iinitesinde tazyikli su ve
firgalarla yikanir.

3. ( )Sofralik zeytinde kullanilan yikama makinelerinin havuzu igerisinde bulunan fanlar
zeytinlerin arasindaki yapraklar ayirir.

4. ( )Yikama makinesinin tahliye borusu zeytinlerin makineden bosaltilmasini saglar.

5. ( )Sofralik zeytinde kullanilan yikama makinelerinin elevatorii iizerinde bulunan
duslama sistemi zeytinleri son yikama ve durulamadan gegirir.

6. ( )Kontinii sistem yag islemede kullanilan yikama makinelerinde tag, kum vb. yabanci
maddeler makinenin tabanina ¢oker.

7. ( )Kontinii sistem yag tiretiminde kullanilan yikama makinelerinde zeytinler tazyikli
su ve firca ile yikanir.

8. ( )Yag dretiminde kullanilan yikama makinesi elevatér ile kontinii sisteme
baglantilidir.

9. ( )Sofralik islenecek zeytinler yikandiktan sonra besleme helezonu bunkerine dokiiliir.
10. ( )Sofralik islenecek zeytinler yikama makinesinde vibrasyon ve dalgalanma ile
yikanir.

11. ( )Sofralik islenecek zeytinler yikandiktan sonra tasima kaplarina veya tasima
bantlarina alinir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Verdiginiz cevaplar dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
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UYGULAMALI TEST

2. Ogrenme Faaliyetinin Uygulama Testinde kullandiginiz siyah zeytinleri yikamak
icin gerekli iglemleri uygulayiniz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol
ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
1 Ellerinizi yikayarak dezenfekte ettiniz mi?
2 Is kiyafetinizi giydiniz mi?
3 Yikama makinesini ¢aligtirdiniz mi1?
4 Zeytinleri makineye aldiniz mi?
5 Zeytinleri yikadiniz m?
6 Yikanan zeytinleri temiz kasalara aldiniz mi?
7 Yikama sonrasi ¢ikan c¢amur ve yabanct maddeleri
temizlediniz mi?
8 Makinelerin periyodik temizlik ve bakimini yaptiniz mi1?
9 Caligtiginiz ortami temizlediniz mi?
10 Arag gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?
11 Caligmalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?
12 Gerekli kayitlan tuttunuz mu?
13 Isi size verilen zamanda tamamladiniz mi1?
14 Caligmaniz bittiginde is kiyafetlerini ¢ikartip astiniz mi?
15 Bone ve eldivenlerinizi ¢ikartip ¢ope attiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz evet
ise modiil degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagida verilen ciimleleri “dogru” veya “yanlis” olarak degerlendiriniz.
Ciimlelerin basindaki bosluga “dogru” oldugunu diisiiniiyorsaniz D, yanhs oldugunu
diisiinityorsaniz Y yazarak belirtiniz.

1.( )Zeytin icerisindeki yabancit madde miktar1 hasat zamanina gore degisir.
2.( )Se¢me bantlari standart hizla ¢alisir.
3.( )Se¢me bandinin temizligi her is bitiminde yapilmalidir.

4.( )Sofralik  islenecek =zeytinlerin yikanmasinda mutlaka yikama makinesi
kullanilmalidir.
5.( )Y1kama makinesinin tahliye borusu suyun tasmasini engeller.

Asagidaki sorular icin verilen seceneklerden dogru olani isaretleyiniz.

6. Yaprak ayirma makineleri hakkinda asagida verilen ifadelerden hangisi dogrudur?
A. Sofralik zeytinde kullanilan yaprak ayirma makineleri diger makinelerden bagimsiz
calisir.
B. Sofralik zeytinde yaprak ayirma makinesi kalibrasyon makinesine monte edilir.
C. Kontinii sistem yag islemede yaprak ayirma makinesi kalibrasyon makinesine monte

edilir.

D. Sofralik zeytinde yaprak ayirma makinesi yikama makinesine monte edilir.
E. Kontinii sistem yag islemede yaprak ayirma makinesi yikama makinesine monte
edilir.
7. Sap alma makinelerinde saplarin daneden ayrilmasimi saglayan sistem

asagidakilerden hangisidir?
A. Tasiyici bant
B. Koparict merdane
C. Karistirici sistem
D. Fan
E. Bunker
8. Zeytinden islemeye uygun olmayan daneleri ayirma islemi icin asagidakilerden
hangisi kullanilir?
A. Yikama makinesi
B. Yikama teknesi
C. Sec¢me band:
D. Sap alma makinesi
E. Yaprak ayiklama makinesi
9. Asagidakilerden hangisi ezik/ciiriik danelerin olugturacagi olumsuzluklardan biri
degildir?
Insan sagligina zararlidir.
Uriinde bozulmaya neden olur.
Fermantasyonu olumsuz etkiler.
Pazarlamay1 olumsuz etkiler
Uriinde renk degisikligine neden olur

moow>
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10. Asagidakilerden hangisi kontinii sistem yag islemede kullanilan yikama makinesinin
kisimlarindan biri degildir?

Havuz

Vibrasyon {initesi

Yikama {initesi

Elevator

Firgalar

moow>

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi, cevap anahtartyla karsilastiriniz. Dogru cevap sayinizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Cevaplariniz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken zorlandiginiz sorular ile ilgili konular faaliyete
geri donerek tekrar inceleyip 6grenmeye ¢aliginiz.
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UYGULAMALI TEST

Yag olarak islenmek iizere gelen zeytinleri temizlemek igin gerekli islemleri
uygulayimiz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
Yiiziik, kiinye vb. aksesuarlarimizi ¢ikardiniz mi?
Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
Is kiyafetinizi giydiniz mi?
Zeytinleri 6zelliklerine gore grupladiniz m?
Zeytinleri tarttiniz mi?
Zeytinden yaprak, dal, vb. yabanci maddeleri ayirdiniz mi1?
Yarali, ezik, cliriik daneleri ve saplar1 ayikladiniz mi1?
Zeytinleri uygun sekilde yikadiniz mi1?
Yikanan zeytinleri temiz kasalara aldiniz mi1?
0 Yikama sonrasi ¢ikan c¢amur ve yabanct maddeleri
temizlediniz mi?
11 Makinelerin periyodik temizlik ve bakimini yaptiniz mi1?
12 Calistiginiz ortamu temizlediniz mi?
13 Arag- gerec ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?
14 Calismalariniz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi1?
15 Gerekli kayitlar1 tuttunuz mu?

PO OINDOOTARWIN|EF

16 Isi size verilen zamanda tamamladiniz mi1?
17 Caligmalariniz sirasinda sanitasyon kurallarina uymaya 6zen
gosterdiniz mi?
18 Caligmaniz bittiginde is kiyafetinizi ¢ikarip astiniz mi?
19 Bone ve eldiveninizi ¢ikarip ¢ope attiniz mi1?
DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz modiilii tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz evet ise modiilii
tamamladinmiz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size ¢esitli dlgme araglari uygulayacaktir.
Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI — 1 CEVAP ANAHTARI

©o|o|~N|o|o|s|w N
m{>|0|0(<|0|0|0|<

OGRENME FAALIYETI - 2 CEVAP ANAHTARI

OO (NP WIN|(F-
<|<|o|<|<|o|ojo|<

35



OGRENME FAALIYETI - 3 CEVAP ANAHTARI

1. Y
2. D
3. Y
4. Y
5. D
6. D
7. Y
8. D
9. Y
10. Y
11. D

MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI
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