DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

BITKISEL YAG iSLEME

DERSIN SINIFI

11. ve 12. Sinif (Segmeli)

DERSIN SURESI

Haftalik 5 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve guvenligi ile ¢evre korumaya iliskin
onlemleri uygulayarak Tirk Gida Kodeksi Yonetmelidi ve tebliglerine uygun
yagh tohumlardan bitkisel yag Gretimi, rafinasyon, bitkisel sivi yagi hidrojene
ederek katilastirma, margarin Uretimi, zeytinyagi dretimi ve satisa hazirlama
ile ilgili bilgi ve becerilerinin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. is saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak Yemeklik yaglar tebligi ve (iretim
teknigine gore bitkisel sivi yag ve margarin Uretim iglemlerini uygular.

2. Is saghig ve glivenligi tedbirlerini alarak Zeytinyagdi ve Pirina Yagi Tebligi
ve Uretim teknigine gore zeytinyagi Uretim islemlerini uygular.

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE DONANIMI

Ortam: Gida Teknolojisi Laboratuvari

Donanim: Etkilesimli tahta/projeksiyon, bilgisayar, yazici/tarayici, isletim
sistemi kurulum diski saglanmalidir.

OLGMEVE
DEGERLENDIRME

Bu derste; 0Ogrenci performansi belilemeye  ydnelik
degerlendirilirken gbzlem formu, derecelendirme Olgegi ve dereceli
puanlama anahtari gibi o6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek
kullanilabilir. Bunun yaninda 6z degerlendirme ve akran degerlendirme
formlari kullanilarak o6grencilerin, 6gretimin sure¢ boyutuna katiimalar
saglanabilir.

calismalar

2 X PP KAZANIM DERS
OGRENME BIRIMI SAYIS] SAATI ORAN (%)
KAZANIM SAYISI VE Bitkisel Yag Uretimi 4 112 62
SURE TABLOSU
Zeytinyagi Uretimi 3 68 38
TOPLAM 7 180 100




OGRENME
BiRiMi

KONULAR

OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI VE KAZANIM

ACIKLAMALARI

Bitkisel Yag
Uretimi

Yagl Tohumlara
Uygulanan On islemler
Ham Yagin Elde
Edilmesi

Ham Yagda Rafinasyon
islemi

Bitkisel Kati Yag
(Margarin) Uretim
Teknolojisi

1. Yagh tohumlara isleme teknigine uygun 6n
islemler uygular.

Yag kaynaklarinin siniflandiriimasi saglanir.
Yaglarin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
siralanmasi saglanir.

Yagli tohumlarin bozulmaya yol agan
etmenlerinin, yagl tohumlarin depolama
yontemlerinin, temizlenmesini ve uygulanan
on islemlerin siralanmasi saglanir.

Yag eldesinde kullanilacak yaglik tohumlarin
secilmesi saglanir.

Yagh tohumlarin temizlenmesi saglanir.
Kabuk kirma ve tohumdan ayrilma
islemlerinin yapilmasi saglanir.

Tohum izini ezme ve tohumlari kavurma
isleminin yapilmasi saglanir.

2. Yagh tohumlardan farkli yontemlerle yag elde
eder.

Pres yontemi ile yag eldesinde kullanilan
preslerin siralanmasi ve 6zelliklerinin
acgiklanmasi saglanir.

Cozucu eksraksiyonu (solvent) ile yag
eldesinde kullanilan ¢ézlculerin siralanmasi
ve Ozelliklerinin aciklanmasi saglanir.
Prepesyon-ekstraksiyon yonteminin (disik
basingta sikma) aciklanmasi saglanir.

Kuru yéntemle ve Yas ydontemle misir 6zu
yagi tretiminin sematik olarak agiklanmasi
saglanir.

Ham yagin depolama ve saklama kosullarinin
aciklanmasi saglanir.

Ham yag depolarinin 6zelliklerinin
aciklanmasi saglanir.

Presleme yontemiyle yag elde etmek icin
gerekli ayarlamalari yapmasi saglanir.
Presleme yontemiyle yag elde etmesi
saglanir.

Cozlcu ekstarksiyon yontemiyle yag elde
edilecekse gerekli ¢6zlcu secilmesi ve yag
elde edilmesi saglanir.
Prepesyon-ekstraksiyon yontemiyle yag elde
edilmesi saglanir.

Misir 6zu yagi Uretilmesi saglanir.

3. Ham yagda teknigine uygun rafinasyon
igslemini yapar.

Rafinasyonun tanimi, 6nemi ve agsamalarinin
aciklanmasi saglanir.

Musilaj (zamks1 maddeler) giderme igleminin
aciklanmasi saglanir.

Asitlik gidermenin énemi, esasi ve asitlik
giderme yéntemlerinin aciklanmasi saglanir.
Agartma gidermenin 6nemi, esasi ve agartma
giderme ydntemlerinin agiklanmasi saglanir.
Koku giderme (Deoderizasyon) isleminin
Onemini, ydntemleri ve etkili faktorlerinin




listelenmesi saglanir.

e Vinterizasyonun tanimi, 6nemi ve
asamalarinin acgiklanmasi saglanir.

o Musilaj isleminde gerekli kontolleri yaparak
giderme igsleminin yapiimasi saglanir.

o Asitlik gidermede kullanilacak alkalinin
boume derecesini saptayarak asitlik giderme
isleminin yapilmasi saglanir.

¢ Yagin agartilmasi igleminin yapilmasi
saglanir.

o Deoderizasyon isleminin yapilmasi saglanir.

e Yagi sogutarak filtreleme isleminin yapilmasi
saglanir.

4. Teknigine uygun bitkisel sivi yagdan

hidrojenasyon uygulanmasi ile margarin

tiretir.

e Margarin Uretiminde kullanilan ham
maddelerin, margarin gesitlerinin ve
Ozelliklerinin, margarinin duyusal, fiziksel,
kimyasal 6zelliklerinin, margarinin Gretim
asamalarinin agiklanmasi saglanir.

¢ Hidrojenezasyonun énemi ve ilkesinin
aciklanmasi saglanir.

e Margarin uretimi i¢in uygun hammadde ve
yardimcl maddeleri segilmesi saglanir.

o Bitkisel yagi katilastirmasi saglanir.

e Emdilsiyon icin su ve yag fazini, kullanilacak
ingredientleri, emulsiyonlastirma islemini ve
emdulsiyonun sogutulmasi islemini yapmasi
saglanir.

e IsiI degistirici ayarlarinin yapilmasi saglanir.

e Yagin isleme Unitesinde gerekli islemlerin
yapilmasini saglanir.

e Margarinin dinlendirilmesi saglanir.

Zeytinyagi
Uretimi

Zeytini Presleme
Zeytinyaginin Tortu Ve
Kara Sudan Ayrilmasi
Ambalajlama Ve
Depolama

1. Uretim teknigine uygun zeytini presler.

e Zeytinin 6neminin ve bilesiminin acgiklanmasi
saglanir.

e Zeytinyaginin kimyasal yapisi ve duyusal,
fiziksel 6zelliklerinin agiklanmasi saglanir.

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

e Zeytinleri temizlemenin yag kalitesine etkisinin
aciklanmasi saglanir.

e Zeytinlerin yilkama agamalarinin, yikama
sirasinda dikkat edilecek hususlarin
aciklanmasi saglanir.

e Zeytinyad uretim yontemlerini siralar ve
ilkelerini agiklamasi saglanir.

e Zeytin hamurunun yogrulmasinin amaci ve
islem sirasinda dikkat edilecek hususlarin
aciklanmasi saglanir.

e Zeytinleri teknigine uygun olarak temizler,
degirmende kirar ve hamurun yogurulmasi
saglanir.




2. Uretim teknigine uygun zeytinyagindan
tortu ve kara suyun ayrilmasini saglar.

e Tortu ve karasu ayirma yéntemlerinin
anlatilmasi saglanir.

o Dekantdrde gerekli islemlerin yapilmasi
saglanir.

o Karasu ve prina bilesimleri, 6zellikleri ve
kullanim alanlarinin siralanmasi saglanir.

e Zeytinyadinda filtrasyonun dneminin
aciklanmasi saglanir.

e Karasuya ve pirinaya karisan yag
miktarlarinin tespit edilmesi saglanir.

e Zeytinyagi ici uygun ayirma sistemini segip,
basing ayarlarinin yapilmasi saglanir.

o Zeytinyaginin filtre edilmesi saglanir.

3. Zeytinyagini satisa hazirlar.

e Zeytinyaglarin siniflandiriimasi, kalitesine etki
eden faktorleri, ambalajlanmasinda kullanilan
ambalaj gesitlerini ve dzelliklerini, depolama ve
saklama kosullarini agiklamasi saglanir.

e Zeytinyagi Uretimi igin uygun ambalajin
secilmesi, depolanmasi ve gerekli sicaklik
kontrollerinin yapilmasi 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
zimre ogretmenler kurulu tarafindan segilir. Meslek alan ziimre 6gretmenleri tarafindan asagida yer
alan temrinlerden farkli temrinlerin uygulanmasina karar verilebilir.

e Yagli tohumlara igleme teknigine uygun olarak 6n iglemleri yapma
Bitkisel Yag . B_|.tk| Adi ile Arvnlnan Yemeklik Yaglar Tebligi'ne uygun yagh tohumlardan farkl
P yontemlerle yag Uretme
Uretimi N e ' . -
e Ham yagda teknigine uygun olarak rafinasyon iglemini yapma
o Bitkisel sivi yagdan hidrojenasyon uygulanmasi ile margarin Uretme
Zeytinyagi e Uretim teknigine uygun olarak zeytini presleme
Uretimi e Uretim teknigine uygun olarak zeytinyagindan tortu ve kara suyun ayriimasini
saglama
o Yemeklik Zeytinyagi Standardr’na uygun olarak zeytinyagini satisa hazirlama
DERSIN UYGULANMASINA iLiSKIN ACIKLAMALAR
1. Uygulamalar 6gretmen ve usta calistirici gézetiminde yapilmalidir.
2. Makinelerin kullanim talimatlarina titizlikle uyulmalidir.
3. Dersin iglenisi sirasinda, is sagligi ve guvenligine iliskin risk ve tehlike olusturacak her tirli duruma

karsi tedbirler alinmalidir.

4. Dersin iglenisi sirasinda yasalara kargi sorumlu olma ve kisisel butinligu 6n plana ¢ikaran
etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde beyin firtinasi, soru — cevap, grup tartismasi, problem
¢6zme, benzetim, tanitma, durumu anlatma, demonstrasyon vb. ydntem ve teknikleri kullanilabilir.




