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EGITIMIN AMACI
« Zeytin yetistiriciligine karar verilmesinden mutfaga kadar gegen siirecte,
zeytinyag: kalitesini etkileyen bir¢ok faktor vardir.

+ Bahge tesisi, cesit secimi, sulama, budama, giibreleme; hastalik ve zararlilarla mii-
cadele, yabanci ot kontrolli; hasat yontemi, isleme, depolama ve ambalajlama
asamalar zeytinyagi kalitesini direkt olarak etkileyen etmenler arasinda yer alir.

* Zeytinyaginda tiretim hatalarindan dolay1 olusan kusurlar, zeytinyaginin
siniflandirilmasinda, ticaretinde ve tiiketiminde 6nemli rol oynamaktadir. Bu
nedenle, natiirel zeytinyaglarinda uygulanan duyusal analiz yontemine dair temel
bilgilerin, zeytinyagi pazarlamas: ile ugrasan kisilerle egitim ve bilin¢lendirme
¢alismalar yapilarak paylasilmasi hedeflenmektedir.

EGITIMIN HEDEFLERI

* Nattuirel zeytinyaglarinda duyusal analiz yontemine iliskin temel bilgilerin
paylasilmasi,

- Hedef kitleye kaliteli nattirel zeytinyaglarinin tanitilmas;,

- Naturel Zeytinyagi Duyusal Analiz Yontemi ile natiirel zeytinyaglarinda
kusurlarin ve pozitif 6zelliklerin belirlenmesi.

VERILECEK BELGE
Katilim Belgesi

EGITIM PROGRAMI

Egitmenler

Zeytin Yetistiriciligi : 1 egitimci,

Zeytinyag1 Uretim Prosesi 11 egitimci,

Depolama ve Ambalajlama  :1 egitimci,

Zeytinyagi Duyusal Analizi  :1egitimci, diger egitimciler asiste edeceklerdir.
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KONU BASLIKLARI
* Zeytin Yetistiriciligi, Zeytin ve Zeytinyag1 Kalitesine Etkisi (%2 saat). (Zeytinyag: kali-
tesini etkileyen faktorlerden sulama, budama, giibreleme, hastalik ve zararlilarla mii-
cadele ile hasat yontemi konular1 islenecektir.)

* Zeytinde Yetistiricilik

* Zeytinde Sulama

* Zeytinde Giibreleme

* Zeytinde Zirai Miicadele

* Zeytinde Hasat

« Zeytinyag1 Uretimi ve Asamalari, Zeytinyagimin Tanimi ve Siniflandirilmasi
(Y2- 1 saat). (Zeytinyag: kalitesini etkileyen faktorlerden zeytinin yaga
islenmesi, muhafaza ve ambalajlama asamalar1 konular islenecektir.)

« Zeytinyaginin Uretim Asamalar1

* Zeytinyagini Tanimlama

* Zeytinyaginin Siniflandirilmasi
« Zeytinyaginin Depolanmasi ve Ambalaji (Y21 saat). (Zeytinyaginin muhafaza
ve ambalajlama asamalar1 konular islenecektir.)

* Zeytinyaginin Depolanmasi

* Zeytinyaginin Ambalajlanmasi
* Natiirel Zeytinyagi Duyusal Analiz Metodu (3- 4 saat).

« Pozitif Ozelliklerin Tanitilmasi

+ Kusurlarin Tanitilmasi

* Nattirel Zeytinyagi Duyusal Analiz Metodolojisi

* Natiirel Zeytinyag: Tadimi

* Sertifika Toreni ve Kapanis

FORMLARI
* Anket Formlar
+ Egitim Memnuniyeti Anketi
* Zeytinyag1 Akademisi Tanitim Brosiirii
* Zeytinyag1 Tadim Bilgilendirme Yazis1
* 10 cm Karton Cetvel
+ Kalem, Silgi, Kalemtiras
+ 8 Adet Cam Mavi Tadim Bardag:
+ 8 Adet 10 ml Tadim Numunesi
* Profil Kagidi
* Not Defteri
Biitiin sarf malzeme ve numuneleri egitim esnasinda paket olarak sunulacaktir.
Saygilarimizla,

Zeytinyagi Akademisi
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