DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

GIDA URETiIM TEKNOLOJILERI

DERSIN SINIFI

11. Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 6 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve guvenligi ile ¢evre korumaya iliskin
Onlemleri uygulayarak  uretim teknigi, Turk Gida Kodeksi Ydnetmeligi
tebliglerine ve ilgili TS standartlarina uygun, gida Uretim akis semalarinin
Gizimi, Uretim slreclerinin agiklanmasi ve Urlnlerin Gretimi ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak (retim teknigine, Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi ve tebliglerine gore tiketime sunulacak igme sutu ve
sut GUrdnlerinin isleme yontemlerinin akis semasini agiklayarak, cesitli
artnler Uretir.

2. s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak Uretim Teknigine, Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi ve Tebliglerine goére, tiketime sunulacak taze sebze-
meyvelerin hazirlanmasini ve sebze meyve isleme ydntemlerinin akis
semasini agiklayarak, gesitli Grinler Uretir.

3. s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak Uretim teknigine, Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi ve tebliglerine gore tahillar ve tahil Grlnlerinin isleme
yontemlerinin akis semasini agiklayarak, gesitli Grinler Uretir.

4. s saghgi ve glvenligi tedbirlerini (retim teknigine, Tirk Gida Kodeksi
Yoénetmeligi ve tebliglerine gore, tiketime sunulacak bitkisel yaglarin
isleme yontemlerinin akis semasini agiklayarak, zeytinden zeytinyagdi elde
eder.

5. is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak Uretim Teknigine, Tirk Gida
Kodeksi Yénetmelidi ve tebliglerine goére, tiketime sunulacak taze etlerin
hazirlanmasini ve et isleme ydntemlerinin akis semasini aciklayarak,
cesitli Granler Uretir.

6. Is saghgr ve glvenligi tedbirlerini alarak (retim teknigine, Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi ve Tebliglerine uygun fermantasyon Urdnlerinin
isleme yéntemlerinin akis semasini agiklayarak, cesitli Grinler Gretir.

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE
DONANIMI

Ortam: Gida isleme Atélyesi, Gida Teknolojisi Laboratuvari

Donanim: Tencere, siizgeg, kasik, ocak, mikser, firin, bigak, kavanoz, etiket,
santriflj, ayirma hunisi, laboratuvar tipi kirici, et cekme makinesi etkilesimli
tahta/projeksiyon, bilgisayar, yazici/tarayici, isletim sistemi kurulum diski
saglanmalidir.

OLGCME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; 6grenci performansi  belirlemeye  yonelik  c¢alismalar
degerlendirilirken gdézlem formu, derecelendirme 0Olgegdi ve dereceli puanlama
anahtari gibi dlgme araglarindan uygun olanlar segilerek kullanilabilir. Bunun
yaninda 6z degerlendirme ve akran degerlendirme formlari kullanilarak
Ogrencilerin, 6gretimin siire¢ boyutuna katilmalari saglanabilir.




= i KAZANIM DERS
OGRENME BIRIMI SAYISI SAATI ORAN (%)
Siit ve Uriinleri Teknolojisi 5 56 26
Meyve ve Sebze Urinleri 5 50 23
Teknolojisi
KAZANIM SAYISI VE Tahil Oriinleri Teknoloiisi
SURE TABLOSU ahil Urunleri Teknolojisi 3 30 14
Bitkisel Yag Teknolojisi 3 30 14
Et ve Et Uriinleri Teknolojisi 3 30 14
Fermantasyon Teknolojisi 2 20 9
TOPLAM 21 216 100




OGRENME KONULAR OGRENME BIiRIMi KAZANIMLARI VE KAZANIM
BIRIMI ACIKLAMALARI

igme siitleri standartlarina uygun pastorize ve

sterilize siit Uretim siirecini agiklar.

e  Sitln yapisi, 6zellikleri ve bilesimini etkileyen
faktorlerin aciklanmasi saglanir.

e Sit aliminda yapilmasi gereken islem ve
kontrollerin agiklanmasi saglanir.

o Pastorize ve sterilize igme sutu Uretim akis
semasinin gizdirilerek agiklanmasi saglanir.

e  Sltte goérunls, kivam, renk, koku, 6zgul agirlik,
asitlik kontrolleri uygulamalarinin yapilmasi
saglanir.

Yogurt, ayran ve kefir liretim akis semasini gizerek

yogurt yapar.

e Yogurt, ayran ve Kkefir Uretim akis semasinin
cgizdirilerek agiklanmasi saglanir.

e Yogurt Uretimi yapilmasi saglanir.

Tereyagi ve krema iiretim akis semasini gizerek

. tereyagdi yapar.

lcme Sutd e Krema ve tereyadi cesitlerinin siralanmasi

Yogurt_, Ayran saglanir.
siit ve Uriinleri ve Kefir e Krema ve tereyad Uretimi akis semasinin
Teknolojisi $;?21ny cizdirilerek agiklanmasi saglanr.

yag e Hazir kremadan tereyadi Uretimi yapilmasi

Peynir saglanir.

Dondurma ve

Stittozu Peynir uretim akis semasini ¢izerek beyaz peynir

yapar.

e Peynir gesitlerinin siralanmasi saglanir.

e Beyaz peynir Uretim akis semasinin gizdirilerek
actklanmasi saglanir.

e Peynir kusurlarinin  nedenlerinin  siralanmasi
saglanarak alinacak o6nlemlerin  acgiklanmasi
saglanir.

e Beyaz peynir Uretimi yapilmasi saglanir.

Dondurma ve sut tozu uretim siirecini agiklar.

e Dondurma cgesitlerinin siniflandirilmasi saglanir.

e Dondurma Uretim akis semasinin gizdirilerek
aciklanmasi saglanir.

e St tozu elde edilis ybntemlerinin siralanmasi
saglanir.

e Sittozu Udretim akis semasinin  gizdirilerek
aciklanmasi saglanir.

Taze sebze ve meyvelerin pazara hazirlama

Meyve ve Sebze Meyve ve surecini agiklar.
Oriinleri sebzeler e Sebze ve meyvelerin yapisi, 6zellikleri ve
Teknolojisi g':g’;’: ve bilesimini etkileyen faktorlerin agiklanmasi

Konservesi

saglanir.




3. Meyve ve e Sebze ve meyvelerin isletmeye nakli sirasinda
Sebze Suyu dikkat edilmesi gereken konularin sdylenmesi

4. Salca saglanir.

5. Regelve e Taze sebze ve meyvelerin pazara hazirlama
Marmelat semasi cizdirilir.

e Paketleme 6n islemleri yapiimis taze sebze ve
meyvelerin gramaj ve etiketlenmesi saglanir.

e Brit, net agirlik ve dara hesaplanmasi saglanir.

Uretim teknigine uygun konserve iiretim akis

semasini gizerek konserve yapar.

o Konserveye islenecek sebze ve meyvelerde
aranan 6zelliklerin agiklanmasi saglanir.

o Konserve Uretimi akis semasinin ¢izdirilerek
aciklanmasi saglanir.

e Ph’si disik meyve veya  sebzelerden
pastorizasyon ydntemi ile konserve vyapilmasi
saglanir.

Uretim teknigine uygun sebze ve meyve suyu

iiretim siirecini acgiklar.

e Sebze ve meyve suyunun siniflandiriimasi
saglanir.

e Berrak meyve suyu Uretim akis semasinin
cizdirilerek agiklanmasi saglanir.

Uretim teknigine uygun salga iiretim akis semasini

cizerek salga yapar.

e Hammaddenin hazirlanmasinin (yikama,
aylklama, siniflandirma) acgiklanmasi saglanir.

e Salga Uretim akim semasinin  gizdirilerek
actklanmasi saglanir.

e Salca yapilmasi saglanir.

Uretim teknigine uygun regel ve marmelat iiretim

akig semasini gizerek regel yapar.

e Recgel, marmelat, vb. tanimi ve {retiminde
kullanilan hammaddelerin Ozelliklerinin
aciklanmasi saglanir.

e Recgel, marmelat, Uretim akim semalarinin
cizdirilerek agiklanmasi saglanir.

e Recel yapilmasi saglanir.

Uretim  teknigine uygun olarak 6giitme

teknolojisinin tiretim sirecini agiklar.

. ) 1. Tahillar e Tahillarin yapisi, 6zellikleri ve bilegsimini etkileyen
Tahil Ur!‘_"!er' 2 Ekmek faktorlerin agiklanmasi saglanir.
Teknolojisi 3. Makarna ve e Tahillarin siniflandiriimasi saglanir.
Biskuvi

e Un, irmik Uretim akim semalarinin gizdirilerek
aciklanmasi saglanir.




Uretim teknigine uygun ekmek iiretim akis

semasini gizerek ekmek yapar.

o Ekmek Uretiminde temel bilesenlerin agiklanmasi
saglanir.

e Ekmek Uretim akim semasinin gizdirilerek
aciklanmasi saglanir.

e Hamura sekil verme ydntemlerinin siralanmasi
saglanir.

o Ekmek yapilmasi saglanir.

o Ekmek Dbilesenlerinin  miktar hesaplanmasi
saglanir.

Uretim teknigine uygun makarna ve biskiivi iiretim

akis semasini gizerek makarna yapar.

e Makarna cesitlerinin ve sekillerinin listelenmesi
saglanir.

e Makarna Uuretim akim semasinin agiklanmasi
saglanir.

e Biskulvi ve kraker uretiminde kullanilan bilesenlerin
Ozelliklerinin agiklanmasi saglanir.

e Bisklvi ve kraker dUretim akis semasinin
aciklanmasi saglanir.

¢ Makarna yapilmasi saglanir.

Bitkisel Yag
Teknolojisi

Bitkisel Yag
Uretimi
Zeytinyag|
Rafinasyon ve
Vinterizasyon

Uretim teknigine uygun bitkisel yemeklik sivi yag

tiretim siirecini aciklar.

e Yaglarin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerin
siralanmasi saglanir.

e Bitkisel yag uretim akis semasinin agiklanmasi
saglanir.

e Yag elde etme ydntemlerinin siralanmasi saglanir.

Uretim teknigine uygun zeytinyadi iiretim akig

semasini gizerek zeytinyagi elde eder.

e Zeytinyaginin kimyasal yapisi ve duyusal, fiziksel
Ozelliklerinin aciklanmasi saglanir.

e Zeytinyaglarinin siniflandirmasi saglanir.

e Zeytin hasat zamani ve turinin yag kalitesine
etkisinin agiklanmasi saglanir.

e Zeytinyadl uretim  ydntemlerini  siralanmasi
saglanir.

e Uretim teknigine uygun zeytinyadi elde ediimesi
saglanir.

Uretim teknigine uygun rafinasyon ve

vinterizasyon teknolojisi lretim asamalarini

aciklar.

e Rafinasyon asamalarinin (zamksiI madde giderme,
asitik  giderme, agartma, deoderizasyon)
aciklanmasi saglanir.




¢ Vinterizasyonu asamalarinin agiklanmasi saglanir.

1. Tulketime Hazir

Teknigine uygun ¢ig et cesitlerini hazirlama

siirecini agiklar.

e Etin yapisi, genel 6zellikleri ve bilesimini etkileyen
faktorlerin aciklanmasi saglanir.

o Ete uygulanan testlerin ilkelerini ve yapilislarini
yazili / s6zlU / gorsel olarak sunulmasi saglanir.

¢ Rigor mortis olayini ve et kalitesine etkisinin
aciklanmasi saglanir.

e Et damgalarinin tanitilmasi saglanir.

o Kasaplik taze etleri tiketime hazirlama akis
semasinin agiklanmasi saglanir.

o Kanatl etleri tiketime hazirlama akis semasinin
aciklanmasi saglanir.

¢ Kiyma ve kugbagsi hazirlanmasi saglanir.

Taze Et
Et ve Et Uriinleri 2. E%r:lgﬂte Et Uretim teknigine uygun sucuk ve pastirma iiretim
Teknolojisi 3. lsilIslem akis semasini gizerek sucuk yapar.
Gormis Sucuk e Sucuk gegitlerinin siniflandiriimasi saglanir.
Benzeri Et e Sucuk Uretim akis semasinin agiklanmasi
Urln saglanir.
e Pastirma Uretim akis semasinin agiklanmasi
saglanir.
e Pastirma gesitlerinin siniflandiriimasi saglanir.
e Sucuk yapilmasi saglanir.
Uretim teknigine uygun isil iglem gérmiis sucuk
benzeri et iriiniin tretim siirecini agiklar.
e Salam ve sosis g¢esitlerinin siniflandiriimasi
saglanir.
e Salam, sosis uretim akis semasinin agiklanmasi
saglanir.
Uretim teknigine uygun sirke iiretim akis semasini
cizerek sirke yapar.
e Fermantasyonun cesitlerinin 6zelliklerinin
aciklanmasi saglanir.
¢ Fermantasyon mikroorganizmalarinin 6zelliklerini
yazili ve s6zlu olarak sunulmasi saglanir.
e Sirke uretim yontemlerinin agiklanmasi saglanir.
Fermantasyon 1. Sirke Sirke Uretim akis semasinin agiklanmasi saglanir.
Teknolojisi 2. Tursu Sirke Uretimi yapiimasi saglanir.

Uretim teknigine uygun asit fermantasyon

driinlerinin uUretim akis semasini gizerek, tursu

yapar.

e Tursu uretim akis semasinin agiklanmasi saglanir.

e Tursu Uretimi yapilmasi saglanir.

e Fermente drUnler Uretiminde ©6rnek alinacak
yerlerin belirtiimesi saglanir.




UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, 6grenci
sayisi g6z onunde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde meslek alan
zumre ogretmenler kurulu tarafindan segilir. Meslek alan ziimre 6gretmenleri tarafindan asagida yer alan
temrinlerden farkli temrinlerin uygulanmasina karar verilebilir.

Siit ve Uriinleri
Teknolojisi

Pastdrize ve sterilize sit is akis semasini gizmek
Yogurt, ayran ve kefirin is akis semasini gizmek
Ev tipi yogurt yapmak

Krema ve tereyagi is akis semasini gizmek

Ev tipi tereyagdi (kremadan ) yapmak

Peynir is akis semasini gizmek

Ev tipi beyaz peynir yapmak

Dondurma ve suttozu is akis semasini gizmek

Meyve ve Sebze
Uriinleri
Teknolojisi

Taze sebze ve meyvelerin pazara hazirlama akis semasini gizmek

Meyve ve sebze konservesinin is akisi semasini gizmek

Dusuk ph'li sebze ve meyvelerden (domates, domates suyu vb)
pastorizasyon yontemi ile konserve yapmak

Salga is akis semasini gizmek

Ev tipi salga yapmak

Regel ve marmelatin is akis semasini gizmek

Recel yapmak

Tahil Uriinleri
Teknolojisi

Tahil Grlnleri - is akis semasini gizmek
Ev tipi ekmek yapmak
Ev tipi makarna yapmak

Bitkisel Yag
Teknolojisi

Bitkisel yag Uretimi is akis semasini gizmek
Zeytinyagi Uretim akis semasini gizmek

Uretim teknigine uygun zeytintinyag: elde eder
Rafinasyon ve vinterizasyon akis semasini gizmek

Et ve Et Uriinleri
Teknolojisi

Tlketime hazir taze et Urlnlerinin is akis semasini gizmek
Fermente et Urlnlerinin is akis semasini gizmek

Ev tipi sucuk yapmak

Isil islem gérmiis salam ve sosisin is akis semasini gizmek




Fermantasyon

Teknolojisi Sirke yapimi is akis semasini ¢izmek

Ev tipi sirke Uretmek
Tursu yapimi is akis semasini gizmek
Tursu yapmak

DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

Bu bilgi ve becerilerin kazanilabilmesi igin konulari bireye/6grenciye;

Uygulamalar 6gretmen ve usta ¢alistirici gdézetiminde yapilmalidir.

Ogrenciler Uretim igletmelerine gétiriilerek prosesi yerinde tanimalari saglanir.

Proses uretim ortaminin olmadigi durumda, atélye ve laboratuvarda ev tipi uygulamalarla, tretim
akisinin basit sekliyle 6gretiimesi saglanmalidir. Ev tipi uygulama akiglarinda miimkin oldugunca
proses akigina dykinulmelidir.

Makine ve ekipmanlarin kullanim kilavuzlarina uyulmalidir.

Dersin islenisi sirasinda, is saghgi ve guvenligine iligkin risk ve tehlike olusturacak her turli duruma
karsi tedbirler alinmalidir.

e Zeytinyad uretimi arag¢ ve ekipmanlarinin olmadigi durumlarda, laboratuvar ortaminda, bir miktar
zeytinden “ayiklama, yikama, kirma, mikserde yogurma, basing uygulama, ayirma hunisinde ayirma,
santrifijleme, slizme, siseleme” islemleri ile zeytinyagi elde etme uygulamasi yapilmasi saglanir.

e Konserve uretimi konusunda otoklav imkani varsa sterilizasyon yéntemi ile konserve uygulamasi
yaptiriimalidir. Otoklav imkani yoksa kesinlikle yiiksek ph I sebze ve meyve konservesi uygulamasi
yaptiriimamalidir. Otoklav imkaninin olmadidi durumlarda dusuk ph I sebze veya meyvelerden
(domates puresi, domates suyu, dogranmis domates vb.) pastorize edilmesi ile konserve uygulamasi
yaptiriimalidir.

e Dersin islenisi sirasinda sabir, sorumluluk bilinci ve temizlik, 6z denetim, birlikte is yapabilme,
sorumluluk bilinci, standart ve yasalara karsi sorumlulugu 6n plana ¢ikaran etkinliklere yer
verilmelidir. Bu etkinliklerde beyin firtinasi, soru—cevap, grup tartismasi, problem ¢ézme, benzetim,
tanitma, durumu anlatma, demonstrasyon vb. ydntem ve teknikleri kullanilabilir.




