DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

OZEL GIDALAR

DERSIN SINIFI

11. ve 12. Sinif (Segmeli)

DERSIN SURESI

Haftalik 5 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste Ogrenciye; is saghgr ve guvenlidi ile ¢gevre korumaya iliskin
Onlemleri uygulayarak Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve tebliglerine
uygun ham balin islenmesi, kristal seker, pekmez, tahin ve tahin helva,
cikolata, lokum, ketcap ve mayonez gibi 6zel gidalarin Uretim asamalari,
kalite karakteristikleri ve retim streci kontrolleri ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

Pancardan seker Uretir.
Ham bali isler.

Pekmez yapar.
Tahin/tahin helvasi Uretir.
Cikolata ve lokum (Uretir.
Ketgcap ve mayonez Uretir.

ouhrwNE

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE
DONANIMI

Ortam: Gida isleme Atolyesi

Donanim: Pancar silolari, pancar yizdirme kanallari, kantar, ot ve tas
tutucu, ylkama makinesi, kiyim makineleri, difuzér tesisleri, haslama
teknesi, kiregleme kazanlari, karbonatlama kazanlari, pres veya doéner
filtreler, dekantorler, kristalizator, refrijerant, pisirme kazani, santrif(jj
temizleme Unitesi, kazan, filtre, laboratuvar ortami, Kaba filtre, kazan,
benmari, Isil iglem (Unitesi, filire, dolum ve etiketleme makineleri,
evaporatér, dolum Unitesi, isletme ortam, triyér ve pnématik ayirici, tromel
elek, cift cidarli kavurucu, firin, degirmen, agartma kazani, pisirme kazani,
kaliplar, dolum kazani, terazi, ambalaj maddeleri, sirink makinesi, depo,
karistirma Unitesi, kaliplama unitesi, doldurma Unitesi, sogutma Unitesi,
karistirma Unitesi, kaliplama Unitesi doldurma Unitesi, sogutma Unitesi,
mikser, emulsiyon hazirlama tanki

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; 0&grenci performansi belirlemeye ydnelik calismalar
degerlendirilirken gbdzlem formu, derecelendirme o0lcedi ve dereceli
puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar secilerek
kullanilabilir. Bunun yaninda 6z degerlendirme ve akran degerlendirme
formlari kullanilarak 6grencilerin, 6gretimin sire¢ boyutuna katilmalari
saglanabilir.

2 X PP KAZANIM DERS ORAN
OGRENME BIRIMI SAYISI SAATI (%)
Pancardan Seker Uretimi 2 32 18
Ham Bal 2 26 14
KAZANIM SAYISI VE
.. Pek Y
SURE TABLOSU ekmez Yapimi 3 36 20
Tahin / Tahin Helvasi Uretimi 2 28 16
Gikolata ve Lokum Uretimi 2 32 18
Ketcap ve Mayonez Uretimi 2 26 14
TOPLAM 13 180 100




OGRENME BiRIiMi

KONULAR

OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI VE KAZANIM
AGIKLAMALARI

Pancardan Seker
Uretimi

Seker pancarinin
islemeye hazirlanmasi
Ham serbetten kristal

seker Uretimi

1. Seker pancarini iglemeye hazirlar.

e Seker pancarindan elde edilen Griinler ve yan drlnlerin
siralanmasi saglanir.

e Pancarin sekere islenmesi asamalarinin sematik olarak
cizilmesi saglanir.

e Pancarin ylkama, tartma ve kiyilmasinin agiklanmasi
saglanir.

o Difiizyon ile pancardan ¢ikarilan seker miktarina etki eden
faktorlerin siralanmasi saglanir.

e Temizleme ve yikama islemini uygulamasinin yapilmasi
saglanir.

o Difuizérlerin ve haslama teknesinin galistirlimasi saglanir.

e Ham serbet elde etme uygulamasinin yapilmasi saglanir.

Ham serbetten kristal seker yapar.

e Birinci ve ikinci kireglemenin neden ve nasil yapildiginin
aciklanmasi saglanir.

e Birinci ve ikinci karbonatlamanin (Satlirasyon) neden ve
nasil yapildiginin agiklanmasi saglanir.

o Filtrasyonla berrak, ince serbet elde edilisinin agiklanmasi
saglanir.

e Evaporatérde ince serbetin koyulastiriimasinin
aciklanmasi saglanir.

e Ham sekerin rafinasyonunun agiklanmasi saglanir.

e Sekerin kurutulmasi ve ambalajlanmasinin agiklanmasi
saglanir.

o Melas ve 6neminin agiklanmasi saglanir.

e Dekantorde kiregleme gamurunu ¢oktlirme
uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

e Sicaklik ve pH kontrolu yapilmasi saglanir.

e Kiregcleme ve karbonatlama kazanlarinin galistiriimasi
saglanir.

 Brix kontrolu yapilmasi saglanir.

Ham Bal

Ham balin islemeye

hazirlanmasi
Balin tiketime
hale getiriimesi

hazir

Ham bali iglemeye hazirlar.

e Balin siniflandiriimasi, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin,
depolanmasinin agiklanmasi saglanir.

e Aricilik UrUnlerinin (polen, ari sutd, ari zehri, balmumu,
Propolisin)  yapisi, O6zellikleri ve depolanmasinin
aciklanmasi saglanir.

¢ Bal islemenin akis semasinin ¢gizilmesi saglanir.

e Gelen hammaddeden pacal numune alma
uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

e Uygun hammaddenin depo alanina alinmasi
uygulamalarinin yapilmasi saglar.

e Depo sartlarinin  kontrol edilmesi  uygulamalarinin
yapilmasi saglanir.

Bali tiikketime hazir hale getirir.

eBalin  karnistirlmasi, filtrasyonu, = homojenizasyonu
islemlerinin acgiklanmasi saglanir.

¢ Pastorizasyon, filtrasyon, sogutma islemlerinin
aciklanmasi saglanir.

e Harmanlama uygulamasi yapilmasi saglanir.

e Eritme ve Isitma kontroli uygulamasi yapilmasi saglanir.




e Homojenizasyon uygulamasi yapilmasi saglanir.

e Homojenize edilmis balin analiz  sonuglarinin
degerlendiriimesi saglanir.

o Isil islem kontroll uygulamasi yapilmasi saglanir.

e Slizme islemi uygulamasi yapilmasi saglanir.

Pekmez Yapimi

Pekmez
hammaddelerinin
Uretime hazirlanmasi
Tatli berrak sira elde
edilmesi

Sirayi koyulastirma /Isil
islem uygulamasi

Pekmez hammaddelerini tiretime hazirlar.

e Pekmezi tanimlanmasi, siniflandiriimasi, beslenme
degeri, kimyasal ve fiziksel &zelliklerinin agiklanmasi
saglanir.

e Pekmez hammaddelerinin ve 06zelliklerinin agiklanmasi
saglanir.

e Pekmez proses basamaklarinin sematik olarak cizilmesi
saglanir.

e Temizleme ve yikama uygulamalarinin yapilmasi
saglanir.

e Temizlik kontrollU uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

¢ Presleme islemi uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

Tath berrak sira yapar.

e Pekmez yapllacak meyveden sira elde edilmesinin
aciklanmasi saglanir.

e Pekmez topradinin islevinin ve kimyasal yapisinin
aciklanmasi saglanir.

e Tath berrak sira yapma asamalari uygulanmalarinin.
(Siranin kazanlara aktariimasi, kazanlara sicak su ilavesi,
Isil islem kontroll, pekmez topradi ilavesi, kazanlardaki
siranin  filtresi, berrak siranin  belirli  bir  silre
dinlendirilmesi, tekrar sizme isleminin uygulanmasi,
berrak siranin vakum kazanlarina aktariimasi) yapilmasi
saglanir.

Sirayi1 koyulagtirma / 1sil iglem uygular.

o Yuksek sicakliklarda koyulastirmanin pekmeze olan
olumsuz etkilerinin agiklanmasi saglanir.

e Buharlastirma ve sonrasi islemlerinin agiklanmasi
saglanir.

o Isil islem kontroli uygulamasi yapilmasi saglanir.

¢ Briks kontrolUu yapilmasi saglanir.

e Dolum sicakligina kadar sodutma islemi uygulamasi
yapilmasi saglanir.

e Dolum islemi uygulamasi yapilmasi saglanir

Tahin/Tahin
Helvasi Uretimi

Tahin helvasi
hammaddelerinin
hazirlanmasi

Tahin helva gesitlerinin
Uretimi

Tahin helvasi hammaddelerini hazirlar.

e TSE’ye gore tahin ve tahin helvasi taniminin yapilmasi
saglanir.

e Tahin helva uretiminde kullanilan hammaddelerin
Ozelliklerinin agiklanmasi saglanir.

o Tahin uretim agsamalarinin agiklanmasi saglanir.

e Coven ekstrakti Uretim asamalarinin  agiklanmasi
saglanir.

o Isil islem kontroliiniin yapilmasi saglanir.

e Trommelin  calstinlmasi  uygulamasinin  yapilmasi
saglanir.

e Tuz ¢dzeltisinin hazirlanmasi saglanir.

¢ Yikama iglemin uygulanmasi saglanir.

o Ogitme yapimi igsleminin uygulanmasi saglanir.

e Dolum igleminin uygulanmasi saglanir.




2. Tahin helva ¢esitlerini yapar.
e Tahin helvasi Uretim akis semasinin gizilmesi saglanir.
e Tahin helvasi gesitlerinin yapimi saglanir.
e Helvalarin ambalajlanmasi ve etiketlenmesi
uygulamalarinin yapilmasi saglanir.
e Depo kosullarinin  kontrol edilmesi uygulamalarinin
yapilmasi saglanir.

1. Uretim teknigine uygun gikolata iiretir.
o Cikolata gesitleri ve 6zelliklerinin agiklanmasi saglanir.
e Kaplamali drajelerin agiklanmasi saglanir.
e Cikolata Uretimi akis semasinin gizilmesi saglanir.
¢ Cikolata Uretim asamalarinin agiklanmasi saglanir.
o Cikolata Uretimi uygulamalarinin yapilmasi saglanir.
e Cikolatanin depolama kosullarinin olusturulmasi
uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

Cikolata ve Lokum

Oretimi » Cikolata dretimi 2. Uretim teknigine uygun lokum iiretir.

e Lokum dretimi e Lokum  Uretiminde  kullanilan  hammaddeler ve
Ozelliklerinin agiklanmasi saglanir.

e Lokum Uretimi akis semasinin gizilmesi saglanir.

e Lokum uretim prosesi (seker surubu ve nisasta sitinin
hazirlanmasi pisirme islemi doékme ve kaplama)
asamalarinin agiklanmasi saglanir.

o Lokum uUretimi uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

1. Uretim teknigine uygun ketgap iiretir.

e Ketcap  Uretiminde  kullanilan  hammaddeler ve
Ozelliklerinin aciklanmasi saglanir.

o Ketcap uretimi akis semasinin gizilmesi saglanir.

e Ketcap Uretim prosesi (premiks hazirlama, bag
hazirlama, pastoérizasyon, sogutma, dolum) asamalarinin
aciklanmasi saglanir.

e Ketcap dretimi uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

eDepo  kosullarinin  olusturulmasi  uygulamalarinin
yapilmasi saglanir.

2. Uretim teknigine uygun mayonez iiretir.

o Ketgap Uretimi ¢ Mayonez-emdlsiyon terimlerinin aciklanmasi saglanir.

e Mayonez Gretimi e Mayonez Uretiminde kullanilan hammaddeler ve
Ozelliklerinin agiklanmasi saglanir.

e Mayonez Uuretimi akis semasinin cizilmesi saglanir.
Mayonez Uretim prosesi (su fazi hazirlanmasi, su fazi
pastorizasyonu, emdlsiyon hazirlama, dolum)
asamalarinin agiklanmasi saglanir.

e Mayonez uretimi uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

e Depo kosullarinin  olusturulmasi  uygulamalarinin
yapilmasi saglanir.

Ketcap ve Mayonez
Uretimi




UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

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

Pancardan seker e Seker pancarini islemeye hazirlamak
Uretimi e Ham serbetten kristal seker Giretmek

Ham bali islemeye hazirlamak

Ham Bal Bali igleyerek tliketime hazir hale getirmek

Pekmez hammaddelerini Uretime hazirlamak
Pekmez yapimi e Tath berrak sira elde etmek
Sirayi koyulagtirma /Isil islem uygulamak

Tahin/Tahin e Tahin helva hammaddelerini hazirlamak
Helvasi iiretimi e Tahin helva gesitleri elde etmek
Cikolata ve Lokum e Cikolata tretmek

Uretimi e Lokum Uretmek

Ketcap ve mayonez | e Ketcap lretmek
tiretimi e Mayonez uUretmek

DERSIN UYGULANMASINA iLiSKIN ACIKLAMALAR

e Ogrencilerin is saghg! ve glvenligi kurallarina yonelik somut agiklamalar yapiimalidir.
Dersin 6grenme kazanimlarinin 6grencide pekistiriimesi amaciyla birden fazla uygulama faaliyeti yapilmalidir.
Fabrikasyon uretimin mimkun olmadidi durumlarda égrencinin dretim surecini dgrenmesi i¢in “Gretim akis
semasi esas alinarak” ev tipi Uretim yapilabilir.




