DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

HUBUBAT iSLEME

DERSIN SINIFI

11. ve 12.Sinif (Segmeli)

DERSIN SURESI

Haftalik 5 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste ogrenciye; is saghgr ve givenligi ile ¢evre korumaya iligkin
onlemleri uygulayarak Turk Gida Kodeksi Yonetmelidi ve tebliglerine uygun
tahil teknolojisi Urtinlerinin islenmesi, Gretim streci kontrolleri ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. is saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi ve tebliglerine uygun un ve irmik uretim tekniklerini
uygular.

2. is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi
Yénetmeligi ve tebliglerine gore, bulgur Uretim tekniklerini uygular,
Uretim sureci kontrollerini yapar.

3. s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi
Yoénetmeligi ve tebliglerine gore, nisasta Uretim tekniklerini uygular,
Uretim sureci kontrollerini yapar.

4. s sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak teknigine Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi ve tebliglerine gore ekmek Uretir, dretim sureci
kontrollerini yapar.

5. Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi ve tebliglerine gére biskivi Uretim teknigini uygular,
Uretim sureci kontrollerini yapar.

6. Is saghgr ve guvenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi
Yoénetmeligi ve Tebliglerine gére, makarna uretim teknidini uygular,
Uretim sureci kontrollerini yapar.

7. Is saghgr ve guvenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi ve tebliglerine uygun kuru baklagil cesitlerini isler,
isleme sureci kontrollerini yapar.

8. Is saghgr ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi ve tebliglerine uygun kuruyemis cesidini isler, isleme
sureci kontrollerini yapar.

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE DONANIMI

Ortam: Gida Teknolojisi Laboratuvari

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

OLGME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; 0&grenci performansi beliremeye yonelik galismalar
degerlendirilirken gdzlem formu, derecelendirme O&lgedi ve dereceli
puanlama anahtari gibi o6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek
kullanilabilir. Bunun yaninda 6z degerlendirme ve akran degerlendirme
formlari kullanilarak 6grencilerin, 6gretimin sure¢ boyutuna katiimalari
saglanabilir.




OGRENME BIRIMI B | onan o(Fj/SN

Un ve irmik Uretimi 6 30 17
Bulgur Uretimi 3 15 8
Nigasta Uretimi 5 25 14

KAZANIM SAYISI VE .

SURE TABLOSU Ekmek Uretimi 6 30 17
Biskiivi Uretimi 5 25 14
Makarna Uretimi 4 18 10
Kuru Baklagiller 4 17 9
Kuruyemis Cesitleri 5 20 11

TOPLAM 38 180 100




OGRENME

OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI VE KAZANIM

BiRIMi KONULAR ACIKLAMALARI
1. Tahil tanelerini kalite kriterlerine uygun olarak
siniflandinir.
e Bugdayin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini
acgiklanmasi saglanir.
o Bugdayin kalite kriterlerini siralamasi
saglanir.
e Tahillari istenilen kriterlere gére
siniflandirmasi yaptirilir.
2. Bugdayi icindeki yabanci maddeleri ayirir.
e Tahil depolarinin gesitlerini, 6zelliklerini ve
yontemlerini aciklanmasi saglanir.
e Bugdayda bulunan yabanci maddelerin
temizlenmesi saglanir.
e Bugdayin temizlenmesinde kullanilan alet ve
ekipmanlarin siralanmasi istenir.
¢ Bugdayin yabanci maddelerden ve
istenmeyen tanelerden temizlenme
yontemlerinin agiklanmasi saglanir.
3. Bugdayi makine kullanim talimatina uyarak
tavlar.
. Tahil Tanesi e Bugdayin tavlanmasi igleminin énemi
aciklatir.
. Bugdayin Temizlenmesi e Bugdayin tavlanmasini etkileyen faktorleri ve
tavlama teknikleri siralatir.
. Bugdayin Tavlanmasi e Bugday! yikama makinasi ile yikanmasi
Un ve irmik islemesi ve tavlama makinasi ile tavlama
Uretimi . Ogutme islemi yaptirilir.

. Bugday Ununun Ve

irmigin Ozellikleri

. Irmik Cesitleri

4. Valsli degirmen kullanim talimatina uyarak
bugday ogutiir.

e Unun éguttlmesi islemi aciklatir.

e Unun 6gitulmesinde kullanilan alet ve
ekipmanlar siralatir.

e Ogltme isleminin un kalitesine etkisi agiklatir.

e Isletmede bulunan degirmeni kullanarak unu
oégutme iglemi yaptirilir.

e Ogutilen unu eleyerek kalin kisimlari
ayirmasi saglanir ve kalin kisimlarin tekrar
oégutulmesi saglanir.

5. Teknigine uygun un ve irmik pagal hazirlar.

e Teblige uygun bugday ununun ve irmigin
Ozelliklerini agiklatir.

e Pagal yapilacak unlara uygulanacak analiz
yontemleri aciklatir.

e Un pagcali ile ilgili hesaplamalar yaptirilir.

e Un pacalinin isletmede kullanilan degirmenle
ogutiulmesi saglanir.

e Uretilen unun guvallara doldurulmasi ve
depoya kaldiriimasi saglanir.

6. Teknigine uygun kullanim amacina gére
hazirlanan irmik ¢esitlerini siniflandirir.

o Kullanim yerine gére uygun irmik c¢esitlerini
siralatir.

e Bugday pacalinin 6gutiimesi acgiklatir.

e irmik cesitlerinin elekler yardimiyla istenilen




blyUklUkte olmasi saglanir.

irmik Gretiminde kullanilan alet ve ekipmanlar
siralatir.

Bugday pacalini 6gutme islemi yaptirilir.
Elekler yardimiyla istenilen bayUklikte irmik
ayirma islemi yaptirilir.

irmiklerin paketlenmesi ve depolanmasi
isleminin yapilmasi saglanir.

Bugdayin Pisiriimesi

1. Teknigine uygun bulgurluk bugday: pisirir.

Bulgur yapiminda kullanilan bugday cesitlerini
siralatir.

Bulgur yapimi igin bugdayin pisiriimesini
saglar.

Bulgurluk bugdayin pisirilmesinde kullanilan
arag geregleri siralatir.

Bulgur yapilacak bugdaylarin temizlenmesini
ve ylkamasini saglar.

isletmede bulunan araglarla bugdaylarin
pisiriimesini saglar.

Bugdayin tanesinin pisme kontrollna yaptirir.

2. Teknigine uygun bulgurluk bugday: kirar.

Bulgurluk bugdayin kurutulmasini agiklatir.
Bulgurluk bugdayin kabuklarinin soyulmasini
aciklatir.

Bulgurluk bugdayin kirilmasini agiklatir.

Bulgur Bugdayin Kurutulmasi e Isletmede bulunana araglarla pisirilmis
Uretimi Ve Kirilmasi bugdaylari sogutma ve kurutma islemleri
yaptirilir.
Ambalajlama Ve e Kurutulan bugdaylarin kabuklarini soyma
Depolama islemi yaptirilir.
e isletmede bulunan araglarla bugdaylari kirma
islemi yaptirilir.
3. Teknigine uygun bulguru satisa hazirlar.
e Kirilan bugdayin parlatiimasi agiklatir.
e Bulgurlarin siniflandirmasini yaparak
depolanmasi saglanir.
e Isletmede kullanilan araglarla kirilan
bulgurlarin parlatilmasini saglar.
e Parlatilan bulgurlari kurutur ve buytkliklerine
gobre siniflandirmasini yaptirtir.
e Bulguru paketleme iglemini yaptirtir.
Nigastan“'] Hammaddesini 1. TEknigine uygun olarak ni§asta elde etmek
Uretime Hazirlama tizere misirlan iiretime hazirlar.
¢ Nisastanin 6zelliklerini agiklatir.
. Maserasyon Yontemi e Nisastanin Uretildigi hammaddeleri siralatir.
Nisasta S L
. 2o o Misir, patates, bugday ve piring
Uretimi Oz Ayirmanin Agamalari nisastalarinin 6zelliklerini agiklatir.
o Dogal ve modifiye nisastay agiklatir.
Glutenin Ve Nigastanin e Nisastaya islenecek misirlari tretime aldirir.
Ayrilmasi e Nisastaya islenecek misirlari temizletir.
Nisastanin Kurutulmasi 2. Teknigine uygun olarak maserasyon (islatma)




yapar.

Maserasyonun tanimi ve maserasyonda
kullanilan yéntemleri agiklatir.
Maserasyon suyunun evaporasyonunu
aciklatir.

Maserasyonlasmis misirin kirma
degirmenlerine aktariimasini agiklatir.
Ezme asamalarini yaptirirken mikrobiyolojik
uremenin engelenmesini saglanir.
Maserasyon tanki ¢galismasi saglanir.
Evaporatorin galismasi saglanir.
Maserasyonlasmis misirlari igletmedeki
degirmeni kullanarak kirma iglemi yaptirir.

Teknigine uygun olarak 6z ayirma (ezme,
kirma, 6z ayirma, yikama, kurutma) yapar.

Oz ayirmay aciklatir.

Oz ayirmanin asamalarini agiklatir.

Oz kullanim alanini agiklatir.

Sulandiriimig 6gatilen misirin Gst kismindaki
6zun ayrilmasi saglanir.

Ayrilan 6zin yikamasi saglanir.

Yikanan 6zin kurutmasi yaptirihr.

Teknigine Uygun olarak gluten ayirma-kepek
ayirma yapar.

Kepek ayirmasinda kullanilan ekipmanlari
siralatir.

Kepegin ayrilmasini agiklatir.

Gluten ayirmasinda kullanilan ekipmanlari
siralatir.

Glutenin ve nisastanin ayrilmasini agiklattirir.
Kepegi bulamactan ayirma ve kurutma
islemlerini yaptirir.

Gluteni ve nisastayl bulamagtan ayirma
islemini yaptirir.

Gluteni kurutma islemini yaptirir.

Teknigine uygun olarak nigastayi kurutur.

Nisastanin kurutulmasini agiklatir.
Nisastanin modifikasyonunu agiklatir.
Modifiye nisastanin 6zelliklerini ve kullanim
alanlarini agiklatir.

Nisastayi kurutma islemini yaptirir.
Nisastayi eleme islemini yaptirir.

Dogal nigsastadan modifiye nisasta hazirlatir.

Ekmek
Uretimi

Ekmegin Temel Ve
Yardimci Bilesenleri

Hamur Yogurma

Ara Fermantasyon
Hamura Sekil Verme
Son Fermantasyon

Pisirme

Recgeteye uygun ekmeklik un ve katki
maddesi seger.

Ekmegin tarihcesini aciklatir.

Ekmegin temel bilesenleri ve yardimci
bilesenlerini aciklatir.

Formulasyona ve Uretim miktarina gore
temel bilesenleri ve yardimci bilesenleri
hesaplamay aciklatir.

Kodekse uygun ekmeklik un segtirir.
Kodekse uygun ekmek katki maddesi
segtirir.

Teknigine uygun hamur yogurur.

Ekmek uretiminde kullanilan akim semalarini
aciklatir.




Ekmek Uretiminde kullanilan alet ekipmanlari
aciklatir.

Hamur yapma metotlarini agiklatir.
Yogdurmayi ve yogurmanin ekmek
yapimindaki dnemini agiklatir.

Kazana alinan hammadde ve yardimci
maddelere uygun miktarda su verme islemini
yaptirir.

isletmede kullanilan alet ekipmanlar ile
hamur yogurma iglemini yaptirir.

Teknigine uygun hamurun fermantasyonunu
hazirlar.

Islankay! agiklatir.

Kesme ve tartmayi agiklatir.

Yuvarlamay aciklatir.

Ara fermentasyonu agiklatir.

isletme sartlarinda hazirladigi hamuru ilk
fermentasyona biraktirir ve fermentasyondan
¢tkan hamura kesme iglemi yaptirir.

Kesilen hamurlari tartirir.

Hamurlari yuvarlatir.

Yuvarladigi hamurlari isletme sartlarinda ara
fermentasyona biraktirir.

Teknigine uygun hamura sekil verir.

Hamura sekil vermeyi ve sekil verme
yéntemlerini aciklatir.

Hamur sekillerini aciklatir.

Tavalamay acgiklatir.

isletmede kullanilan alet ekipmanlarla ara
fermentasyondan ¢ikan hamurlara sekil
verme iglemini yaptirir.

Sekil verdigi hamurlari tavalara yerlestirme
islemini yaptirir.

Teknigine uygun son fermantasyon iglemini
kontrol eder.

Son fermentasyonun énemini agiklatir.

Son fermentasyonun agamalarini ve
kosullarini agiklatir.

Bicak atmayi aciklatir.

isletme sartlarinda tavalara yerlestirdigi
ekmekleri son fermentasyona birakma
islemini yaptirir.

Son fermentasyondan ¢ikan ekmeklere bigak
atma iglemini yaptirir.

Teknigine uygun ekmegi pigirir.

Hamurun pisirilmesini, pisiriime agamalarini
ve sicakliklarini agiklatir.

Ekmegin sogutulmasini ve paketlenmesini
aciklatir.

Ekmek hamurlarini pisirme iglemini yaptirir.




Biskiivi
Uretimi

Bisklvinin Temel Ve
Yardimci Bilesenleri

Bilesenleri Karistirma
Bisklvi Hamuru Yogurma
Hamur Tipine Goére Sekil

Verme
Biskuvi Pigirme

Recgeteye uygun olarak biskiivilik un ve
yardimci bilegenleri seger.

Biskuvinin temel bilesenleri ve yardimci
bilesenlerini agiklatir.

Formiilasyona gére temel ve yardimci
bilesenleri hesaplamayi agiklatir.
Biskuvi kalitesine etki eden faktorleri
aciklatir.

Formiile uygun biskuvilik un ve yardimci
maddeleri segtirir.

isletme politikasina uygun biskiivi
bilegenlerini karigtirir.

Bisklvi formlind aciklatir.

Hamur bilesenlerini siralatir.

Bisklvi bilesenlerinin hamura katilma sirasini
aciklatir.

Formuliine uygun olarak biskivi bilesenlerini
tartar ve ayri kaplarda hazirlar ve bilesenleri
tarifteki katilma sirasina gore karistirma
islemini yaptirir.

Teknigine uygun biskiivi hamuru yogurur.

Biskuvi hamuru tiplerini siralatir.

Biskuvi hamuru tiplerinin 6zelliklerini
aciklatir.

Formilasyona gore hamura katilmasi
gereken suyu katma islemini yaptirir.
Hazirladidi bisktvi hamurunu tipine gére
isletmedeki kazanda yogurma iglemini
yaptirir.

isletme politikasina uygun biskiivi hamurunu
sekillendirir.

Hamur tipine gdre sekil vermeyi ve sekil
vermede kullanilan makinalari agiklatir.
Hazirlanan hamurun tipine gore isletmede
kullanilan sekillendirme makinasini segtirir.
Hazirladidi bisklvi hamurunu tipine gore
isletmede kullanilan makine ile biskivileri
sekillendirme islemini yaptirir.

Teknigine uygun biskiivi pigirir.

Biskuvi pisirmeyi agiklatir.

Biskuvi pisirmede kullanilan firinlari agiklatir.
Pisen biskuvilerin sogutulmasini ve
ambalajlanmasini aciklatir.

Biskuvi ambalajlanmasinda kullanilan
makineleri acgiklatir.

Sekillendirdigi biskuvileri isletmede kullanilan
firinla pigirme islemini yaptirir.

Pisen biskuvileri sogumaya birakir ve
soguyan biskivileri igsletmede kullanilan
makine ile paketleme iglemini yaptirir.




Makarna Bilesenlerini
Hazirlama

Makarna Hamurunu

Recgeteye uygun makarna bilesenlerini

hazirlar.

e Makarna bilesenlerinin 6zelliklerini agiklatir.

e Makarna bilesenlerinin makarna kalitesine
etkisini agiklatir.

e Isletmenin rettigi Griniin 6zelligine gére
makarna bilesenlerini belirlenmesini saglar.

o Bilesenleri Uretim alanina getirilmesini
saglar.

Teknigine uygun makarna hamurunu yogurur.

o Makarna Uretiminde karigtirma (irmige su
verme) islemini acgiklatir.

e Hamurunun yogrulmasinin makarna
kalitesine etkisini agiklatir.

o Bilesenleri formulasyona gore tartarak
hazirlatir.

o Bilesenlerini karistirarak makarna hamuru
hazirlatir.

Makarna Yogurma e Hamura su verip, hamurun iyi karismasina
Uretimi 6zen gbsterilmesini saglar.
Makarna Uretiminde Teknigine uygun kaliplayarak kurutur.
Kurutma e Makarna hamurunun sekillenmesini agiklatir.
e Makarna sekillendirmesinin kaliteye etkisini
Kurutulan Makarnalarin aciklatir.
Sogutulmasi e Makarna uretiminde kurutmayi ve
asamalarini agiklatir.

e Makarnalarin kurutulmasinin kaliteye etkisini
aciklatir.

e [sletmede kullanilan makinalarla makarna
hamuruna sekil verdirir ve sekil verilen
hamuru kurutma islemini yaptirir.

Teknigine uygun sekillenmis makarnalari

sogutur.

e Kurutulan makarnalarin sogutulmasini
aciklatir.

e Makarnalarin paketlenmesini agiklatir.

e Makarnanin kalite kriterleri siralatir.

e  Kurutulan makarnalari sogutur ve paketleme
islemi yaptirir.

Teknigine uygun tahil taneleri ve kuru

baklagilleri temizler.

o Kuru baklagillerin ¢esitlerini siralatir,

o Ozelliklerini agiklatir.
Tah|! Tanelerini e Tahillarin gesitlerini siralatir ve 6zelliklerini
Temizleme, Ayiklama Ve aciklat
. ciklatir.
Kalibrasyon e Urinlerin temizleme 6lgitleri ve temizleme
Kuru . Mercimek yon_temlennl aciklatir. . .
Baklagiller e Kalibrasyonun amaci, iglevini ve kullanilan

Celtik Ve Piring

Hububat Tanelerinin
Ambalajlanmasi

makinalari aciklatir.

o Kalibrasyonda dikkat edilecek hususlari
aciklatir.

e Uriinleri makinede temizleme islemini
yaptirir.

e Yabanci maddeleri ve istenmeyen taneleri
makinede ayiklama iglemini yaptirir.

e Urinleri makinede istenilen 6zelliklere gore
kalibre edilmesini saglar.




Alet ekipmanlarin kullanim kilavuzuna gére
temizligini yaptirir.

Teknigine uygun mercimek isler.

Mercimek gesitlerini ve 6zeliklerini agiklatir.
Mercimek cgesitlerine uygulanan temizleme,
ayiklama ve kalibrasyonun yapiligini
aciklatir.

Mercimekte yaglamanin dnemini agiklatir.
Mercimekte sortekslemenin énemini agiklatir.
Mercimek cgesitlerine uygulanan temizleme,
aylklama ve kalibrasyonda kullanilan
makineleri siralamasini saglar.

Uriinleri makinede temizleme ve ayiklama
islemlerini yaptirir.

Urtnleri makinede kalibre edilmesini saglar.
Uriinleri isletme sartlarina bagl olarak
yaglama iglemini yaptirir.

Uriinleri isletmenin kullanarak sorteksleme
yapmasini saglar.

Alet ekipmanlarin temizligini yaptirir.

Teknigine uygun celtik igler.

Celtigin ve piring tanesinin 6zeliklerini
agiklar, piring ¢esitlerini siniflamasini saglar.
Celtikte kavuz ayrilmasini agiklatir.
Pirincin ayiklanmasini ve kalibrasyonunu
aciklatir.

Pirincin cilalanmasini agiklatir.

Celtik ve piring islemede kullanilan
makineleri siralatir.

Urlnleri igletmenin kullandigi makinede
kavuzlarindan ayirma iglemini yaptirir.
Urtinleri igletmenin kullandigi makinede
ayiklama iglemini yaptirir.

Urdinleri igletmenin kullandigi makinede
kalibre edilmesini saglar.

Urtinleri igletmenin kullandigi makinede
cilalanmasini saglar.

Alet ekipmanlarin temizligini yaptirir.

Teknigine uygun hububat tanelerini
ambalajlar.

Hububat taneleri ambalajlanmasinda
kullanilan kriterleri agiklatir.

Hububat tanelerinin ambalajlanmasinda
kullanilan materyalleri siralar ve 6zelliklerini
aciklatir.

Hububat tanelerinin ambalajlanmasinda
kullanilan alet ekipmanlari siralatir.
Urtinleri igletmenin tercih ettigi ambalaj
materyali ve makine ile ambalajlanmasini
saglar.

Ambalajli Grdinleri kutular ve depoya
kaldirimasini saglar.




Kuruyemis
Cesitleri

Aycekirdegi
Leblebi
Antep Fistigi
Yer Fistig

Findik

Teknigine uygun ay c¢ekirdegi igler.

Hammaddenin 6zelliklerini agiklatir.
Kaliteyi etkileyen faktorleri agiklatir.
Uretim akis semasini siralatir.

Beyaz ay ¢ekirdegi Uretiminde sorteksten
gegirmenin énemini agiklatir.
Hammaddenin igletmeye alinmasini ve
hammedenin temizlenmesini saglar.
Karistirma mikserinde un, su, tuzu
karistirarak kivaminin ayarlanmasini saglar.
Uriinle karistiriimasini, kavurulmasini ve
sogutulmasini saglar.

Neminin kontrol edilmesini saglar.

Eler, metal ayiricidan gegirilmesini ve
paketlenmesini sadlar.

Teknigine uygun leblebi isler.

Hammaddenin 6zelliklerini agiklatir.
Kaliteyi etkileyen faktorleri agiklatir.
Uretim akis semasini siralamasini saglar.
Beyaz leblebi, sari leblebi ve leblebi sekeri
uretiminde akis semasinin farklilasan
yonlerini agiklatir.

Beyaz leblebi ve leblebi sekeri
kaplamalarinin bilesimlerini agiklatir.
Hammaddenin isletmeye alinmasini ve
hammaddenin temizlenmesini saglar.
Uriiniin ézelligine gore kaplama hazirlatir,
dinlendirme iglemini yapiimasini saglar.
Ozelligine gdre kavurulmasini ve
sogutulmasini saglar.

Eler, metal ayiricidan gegirilmesini ve
paketlenmesini saglar.

Teknigine uygun Antep fistigi igler.

Hammaddenin 6zelliklerini agiklatir.
Kaliteyi etkileyen faktorleri agiklatir.
Uretim akis semasini siralatir.

Uriinleri isletmede kullanilan diizeneklerle
siniflanlandiriimasini, soyulmasini
(kavlatma), kurutulmasini, ¢itlatiimasini
saglar.

Nem kontroll yapilmasini saglar.
isletmede kullanilan diizeneklerle
salamuralanmasini ve dinlendirilmesini
saglar.

isletmede kullanilan diizeneklerle
kavurulmasini, elenmesini ve sogutulmasini
saglar.

Eler, metal ayiricidan gegirilmesini ve
paketlenmesini sadlar.

Teknigine uygun yerfistigi igler.

Hammaddenin 6zelliklerini agiklatir.

Kaliteyi etkileyen faktorleri agiklatir.

Uretim akis semasini siralatir.

Soslu fistik igin hazirlanan sosun regetesini
aciklatir.

Soslu fistik akis semasini siralatir.
isletmedeki araglarla Griinleri kavurulmasini
ve elenmesini saglar.




o Karistirma mikserinde salamura ile
karistirlmasini ve sogutulmasini saglar.

¢ Nem kontroli yapilmasini saglar.

o Eler, metal ayiricidan gecirilmesini ve
paketlenmesini saglar.

5. Teknigine uygun findik igler.

e Hammaddenin 6zelliklerini agiklatir.

o Kaliteyi etkileyen faktorleri agiklatir.

e Uretim akis semasini siralatir.

e Isletmedeki araglarla triinlerin kabugunun
citlatilmasini, tuzlanmasini, kavurulmasini ve
elenmesini saglar.

e Karistirma mikserinde salamura ve un ile
karistirlmasini ve sogutulmasini saglar.

o Nem kontroll yapilmasini saglar.

o Eler, metal ayiricidan gegirilmesini ve
paketlenmesini saglar.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

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

Un ve irmik
Uretimi

Teknigine gére bugdayi icindeki yabanci maddelerden ayirma
Bugdayi makine kullanarak yikama ve tavlama

Valsli degirmen kullanarak teknigine uygun bugday unu 6gttme

Gida kodeksine uygun olarak un ve irmik pagali hazirlama ve 6gutme

Bulgur
Uretimi

Teknigine uygun olarak bulgurluk bugday: pisirme

Teknigine uygun olarak bulgurluk bugdayi kurutma ve kirma

Teknigine uygun olarak bulguru parlatma, kurutma, buylkliklerine goére
siniflandirma ve paketleme

Nisasta
Uretimi

Teknigine uygun olarak nisastaya islenecek misirlari Uretime alma ve temizleme
Teknigine uygun olarak maserasyon yapma

Teknigine uygun olarak kirilmis misirlardan 6z ayirma yapma

Teknigine uygun olarak gluten ayirma- kepek ayirma

Teknigine uygun olarak nisastayi kurutma

Ekmek
Uretimi

Kodekse uygun ekmeklik un ve katki maddesi segme

Teknigine uygun olarak ekmek hamuru yogurma

Teknigine uygun olarak ekmek hamurunun fermentasyonunu saglama
Teknigine uygun olarak ekmek hamuruna sekil verme

Teknigine uygun olarak ekmek hamurlarini son fermentasyona birakma
Teknigine uygun olarak ekmegi pisirme

Biskiivi
Uretimi

Teknigine uygun olarak biskuvilik un ve yardimci bilesenlerini segme
Teknigine uygun olarak biskivi bilesenlerini karistirma

Teknigine uygun olarak bisklvi hamuru yogurma

Teknigine uygun olarak biskivi hamurunu sekillendirme

Teknigine uygun olarak biskivi pisirme

Makarna
Uretimi

Teknigine uygun olarak makarna bilesenlerini segme

Teknigine uygun olarak makarna hamurunu hazirlama

Teknigine uygun olarak makarna hamurunu sekillendirme ve kurutma
Teknigine uygun olarak makarnalari sogutma, paketleme




e Isletmede tahil tanelerinin ve kuru baklagillerin temizligini, yabanci maddeleri
uzaklastirma ve kalibrasyonunu yapma
Kuru e Teknigine uygun olarak mercimeklere temizleme, ayiklama, kalibrasyon,
Baklagiller yaglama ve sorteksleme yapma
e Teknigine uygun olarak piringleri kavuzlarindan ayirma, ayiklama, kalibrasyon
ve cilalama yapma
e Teknigine uygun olarak hububat tanelerini ambalajlama yapma

e Teknidine uygun olarak ay ¢ekirdegi uretme
Kuruyemis e Teknigine uygun olarak leblebi Uretme
Cesitleri e Teknigine uygun olarak Antep fistigi Gretme
e Teknigine uygun olarak yerfistigi Gretme
e Teknigine uygun olarak findik Giretme
DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN ACIKLAMALAR
1. Uygulamalar 6gretmen ve usta 6greticilerin kontroliinde yapiimahdir.
2. Makine ve ekipmanlar kullanim kilavuzuna uygun kullaniimalidir.
3. Ogrenciler isletmelere gétiirlilerek prosesi yerinde gérmeleri saglanir.
4. Dersin iglenigi sirasinda, is saghgi ve givenligine iligkin risk ve tehlike olusturacak her turli duruma

o

karsi tedbirler alinmalidir.

Dersin islenisi sirasinda sorumluluk bilinci ve temizlik, isyerindeki hiyerarsik yapi icerisindeki gérev
ve sorumluluk, yasalara kargi sorumlu olma, gevre bilinci ve duyarlilik, israf etmeme, calistig
ortamin temizlik ve dizeni ile ilgili sorumluluk, is disiplini, zamana riayet etmek, okuluna, Ulkesine
karsi sorumluluk ve 6z denetimi 6n plana ¢ikaran etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde beyin
firtinasi, soru — cevap, grup tartismasi, problem ¢dzme, benzetim, tanitma, durumu anlatma,
demonstrasyon vb. ydontem ve teknikleri kullanilabilir.




