DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

ET ISLEME

DERSIN SINIFI

11. ve 12.Sinif (Segmeli)

DERSIN SURESI

Haftalik 5 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve givenligi ile gevre korumaya iligkin
Onlemleri uygulayarak Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve tebliglerine
uygun olarak et ve et Urunleri Gretimi ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

Teknigine ve ilgili tebliglere uygun olarak taze et Grtnlerini hazirlar.
Teknigine uygun olarak emdlsiyon tipi et Grlnleri Gretir.

Sucuk tebligine ve teknigine uygun olarak sucuk Uretir.

Pastirma tebligine ve teknigine uygun olarak pastirma Uretir.

pPwdPE

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE
DONANIMI

Ortam: Gida isleme Atélyesi,

Donanim: isletme ortami, soguk depo, karkas, her et grubu icin ayri kesim
tahtalari, kesim, pargalama ve dograma bigaklari, zirh, eldiven, kiyma
makinesi, termometre, ph metre, elektrikli testere, ambalaj materyali,
soguk su, tasiyici, fileto makinesi, titslileme Unitesi, karistirma kabi, soguk
depo, dolum makinesi, kilif, terazi, kuter, kesme tahtasi ve bigaklari, gelik
karistirma kazani, dolum makinesi, paketleme makinesi, aski

OLGME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; 0&grenci performansi belirlemeye yonelik calismalar
degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme oOlgedi ve dereceli
puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek
kullanilabilir. Bunun yaninda 6z degerlendirme ve akran degerlendirme
formlari kullanilarak o6grencilerin, 6gretimin sure¢ boyutuna katilmalari
saglanabilir.

g Pinai KAZANIM DERS ORAN
OGRENME BIRIMI SAVISI SAATI (%)
Cig Et Cesitleri 3 85 47
KAZANIM SAYISIVE | £ iiisiyon tipi et diriinleri iiretimi 2 40 22
SURE TABLOSU
Sucuk iiretimi 3 30 17
Pastirma uiretimi 4 25 14
TOPLAM 12 180 100




OGRENME BiRiMi

KONULAR

OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI VE KAZANIM
AGIKLAMALARI

Cig Et Cesitleri

1. Taze Et gesitleri
2. Kanath Hayvan Etleri
3. Su Uriinleri

1. Teknige uygun ¢ig kirmizi etleri hazirlar.

o Etileilgili terimlerin aciklanmasi saglanir.

e Taze etlerin hazirlanmasi ile ilgili arag-gereglerin,
alet ekipmanlarin agiklanmasi saglanir.

o Kigukbas ve blylkbas karkasin pargalamasinin
aciklanmasi ve sekil Uzerinde gdsterilmesi saglanir.

o Kiyma, kusbasi Uretim akim semalarinin gizilmesi
saglanir.

e Hamburger ve diger kofte tretim akim semalarinin
gizilmesi saglanir.

e Satis icin govde etlerin pargalara ayriimasi
uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

e Yenebilen i¢ organlarin hazirlanmasi ve satisa
sunulmasi uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

¢ Kiyma hazirlama ve satisa sunma uygulamalarinin
yapilmasi saglanir.

o Kusbasi et hazirlama ve satisa sunma
uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

e Hamburger ve diger kofte Uretimi ve satisa
sunulmasi uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

e Ambalajlama, depolama iglemleri uygulamasinin
yapilmasi saglanir.

2. Teknige uygun ¢ig kanatl etlerini hazirlar.

e Kanatl et Gretim akim semasininin gizilmesi
saglanir.

e Kanatli hayvanlarin satisa hazirlanmasinda
kullanilan arag gereclerin aciklanmasi saglanir.

e Satis icin kanath hayvan gévde etlerinin
pargalanmasi uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

e Yenebilen i¢ organlarin satisa hazirlanmasi
uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

3. Teknige uygun ¢ig su iirinlerini hazirlar.

e Baliklarin, kabuklu deniz ardnlerinin ve
yumusakcalarin 6zelliklerinin agiklanmasi saglanir.

e Baliklarin, kabuklu deniz trlnlerinin ve
yumusakgalarin satisa hazirlanmasi
uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

e Tuzlama islemi uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

e Tutstleme islemi uygulamalarinin yapilmasi
saglanir.

e Ambalajlama ve muhafaza etme uygulamalarinin
yaplilmasi saglanir.




Emiilsiyon Tipi Et
Uriinleri Uretimi

1.
2.

Sosis U__retimi
Salam Uretimi

1. Teknigine uygun sosis yapar.

Sosis yapiminda kullanilan arag ve gereglerin
Ozelliklerinin agiklanmasi saglanir.

Sosis yapimi akim semasinin gizilmesi saglanir.
Sosis yapimi uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

2. Teknigine uygun salam yapar.

Salam yapiminda kullanilan arag ve gereglerin
Ozelliklerinin agiklanmasi saglanir.

Salam yapimi akim semasinin gizilmesi saglanir.
Salam yapimi uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

Sucuk Uretimi

Sucuk ve sucuk benzeri
drtnlerde 6n iglemler
Sucuk hamurunu
hazirlama ve kiliflama
Olgunlastirma ve satisa
hazirlama

Teknigine uygun olarak sucuk ve sucuk benzeri

drunlerde 6n iglemleri uygular.

Sucuk bilesenlerinin agiklanmasi saglanir.
Sucuk karigsimina giren bilesenlerin miktar ve
hesaplama kontrollerinin yapilmasi saglanir.

Teknigine uygun olarak sucuk hamurunu kiliflara

doldurur.

Sucuk hamuru ve kiliflari 6zelliklerinin agiklanmasi
saglanir.

Sucuk hamuru hazirlama uygulamalarinin yapilmasi
saglanir.

Sucuk hamurunun kiliflara doldurulmasi
uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

Teknigine uygun olarak sucugu olgunlastirir.
Sucukta fermantasyon surecinin agiklanmasi
saglanir.

Sucukta fermantasyon uygulamalarinin yapiimasi
saglanir.

Pastirma Uretimi

el N

Et sokimi

Eti tuzlama

Presleyerek Eti Kurutma
Baskilanmis Eti
Cemenleme

Et sokiimii yapar.
Pastirma ve 6zelliginin agiklanmasi saglanir.
Pastirma Uretim asamalarinin agiklanmasi saglanir.
Sokum ve acim islemlerinin agiklanmasi saglanir.
So6kum ve agim islemi uygulamalarinin yapilmasi
saglanir.
Sokimu ve acimi yapilmig etleri teknigine uygun
olarak tuzlar.
Kurleme isleminin agiklanmasi saglanir.
Pastirma uretiminde kullanilan tuz ve diger kirleme
maddelerinin siralanmasi saglanir.
Pastirmalik etlerin tuzlanmasi uygulamalarinin
yapilmasi saglanir.
Pastirma liretiminde kurutma islemini agiklar.
Denkleme igleminin aciklanmasi saglanir.
Birinci kurutma islemi uygulamasinin yapiimasi
saglanir.
Birinci baski isleminin yapilmasi saglanir.
ikinci kurutma iglemi uygulamasinin yapilmasi
saglanir.
ikinci baski islemi uygulamasinin yapilmasi
saglanir.
Uglincii kurutma iglemi uygulamasinin yapilmasi
saglanir.




Presleyerek etin kurutulmasi uygulamasinin
yapilmasi saglanir.
4. Baskilanmig eti gemenler.
e Cemenin bilesenlerinin agiklanmasi saglanir.
e Cemen hamurunun hazirlanmasi uygulamasinin
yapilmasi saglanir.
o  Kurutulmus etlerin gemenlenmesi uygulamasinin
yapilmasi saglanir.
e Cemenlenmis etlerin kurutulmasi uygulamasinin
yapilmasi saglanir.
¢ Uriiniin depolanmasi uygulamalarinin yapilmasi
saglanir.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, 6grenci sayisi goz
onidnde 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.

Kirmizi etleri kiyma ve kusbasi yaparak satisa hazirlamak

Hamburger ve diger kofte gesitlerini hazirlayarak satisa hazir hale getirmek
Sakadatlari satisa hazirlamak

Kanatl karkaslarini teknigine uygun sekilde pargalayarak satisa hazirlamak
Baliklari satisa hazirlamak

Kabuklu deniz Urinlerini satisa hazirlamak

Yumusakcalari satisa hazirlamak

Balik tuzlama yapmak

Balik titstleme yapmak

Cig Et Cesitleri
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Emdlsiyon Tipi Et 1. Sosis yapmak
driinleri Uretimi 2. Salam yapmak

Sucuk Uretimi 1. Sucuk yapmak

Pastirma Uretimi 1. Pastirma yapmak

DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

e Ogrencilerin is saghg! ve glivenligi kurallarina yonelik somut agiklamalar yapilmalidir.

e Anlatimdan ve dérnek galismalardan sonra, dersin 6grenme kazanimlarinin égrencide pekistiriimesi amaciyla
birden fazla uygulama faaliyeti yapiimalidir.

e Blyukbas ve kiglkbas karkasinin pargalanmasi uygulamalari karkas teminin zorlugu nedeniyle buyikbas ve
kigukbas hayvanlarin resimleri Uzerinde puzzle benzeri bir yontemle islenebilir.




