DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

SUT iISLEME

DERSIN SINIFI

11. ve 12.Sinif (Segmeli)

DERSIN SURESI

Haftalik 7 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste dgrenciye; is sagligi ve guvenligi ile gevre korumaya iliskin dnlemleri
uygulayarak Turk Gida Kodeksi'nin ilgili Grin tebligleri ve TSE’nin ilgili
standartlarina uygun igme sitU gesitleri ve sut drtnleri Uretim asamalari ile
ilgili bilgi ve becerileri kazandirmak amacglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. s saghgi ve givenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun siitii
isletmeye alir.

2. Is saghg: ve guvenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi’ne uygunén
islemleri yapar/siti islemeye hazirlar.

3. lIs saghg: ve givenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygunicme
st Uretir.

4. s saghg ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun
fermente sit Grldnlerini Uretir.

5. s saghg ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi,
krema ve tereyagdi tebliglerine uygun tereyagi Uretir.

6. s saghgi ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligive
tebliglerine uygun dondurma Uretir.

7. Is saghgi ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligive
tebliglerine uygun koyulastiriimis sut ve sit tozu Uretir.

8. lIs sagh@: ve glvenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi
Yoénetmeligi ve tebliglerine gore, beyaz peynir Uretir.

9. s saghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak, Tirk Gida Kodeksi, ilgili
TS’ye ve uUretim teknigine gore kagsar peyniri ¢esitlerini tretir.

10. is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi ve tebliglerine gore; Mihalic, dil ve tulum peynirleri Uretir.

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE DONANIMI

Ortam: Gida Teknolojisi Laboratuvari

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

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; &grenci performansi belirlemeye yodnelik calismalar
degerlendirilirken gézlem formu, derecelendirme dlgegdi ve dereceli puanlama
anahtari gibi 6lgcme araglarindan uygun olanlar secilerek kullanilabilir. Bunun
yaninda 0z degerlendirme ve akran degerlendirme formlar kullanilarak
ogrencilerin, 6gretimin sureg¢ boyutuna katilmalari saglanabilir.




OGRENME BIRIMi Kgi@'\l"s'\l" SDEE'I'Si ORAN (%)

Siitiin isletmeye Kabulii 3 12 5
Siitiin islemeye Hazirlanmasi 5 25 10
icme Siitii Uretimi 2 16 6
Fermente Sut Urtinleri Uretimi 7 42 17

KAZANIM SAYISI VE .

SURE TABLOSU Tereyagi Uretimi 6 34 13
Dondurma Uretimi 3 17 7
Koyulastiriimis Siit Uretimi 3 21 9
Beyaz Peynir Uretimi 5 35 14
Kasar Peyniri Uretimi 2 20 7
Birg?i%Fi’eynir Cesitlerinin 3 30 12

TOPLAM 39 252 100




(")GRE_NIV_IE KONULAR OGRENME BIiRIiMi KAZANIMLARI VE KAZANIM
BIRIMI ACIKLAMALARI
1. Ureticiden siitii aip nakleder.
e  S{tln igletmeye nakli icingerekii
ekipmanlari siralatir.
o Nakil sirasinda dikkat edilecekhususlarin
aciklanmasi saglanir.
e SUtun nakil aracina aktariimasisaglanir.
e Situn igsletmeye nakil edilmesisaglanir.
e Gerekli temizlik islemlerinin yapilmasi
saglanir.
2. Sitin ilk kontrollerini yapar.
. Ureticiden siitii alip e  Sutd tanimlayip, sute uygulananilk
o nakletmek kontrolleri uygulatir.
Sutun e Siitiin bilesimi ve bilesiminietkileyen
E!:;mle__ye . Situn énkabuliini faktorlerin aciklanmasi saglanir.
uli

yapmak

. Cig sutin fabrikaya

alimi

Satun duyusal kontrollerininyapilmasi
saglanir.

Sutun asitliginin dl¢ctiimesisaglanir.
Sitte mastisit testi yapilmasi saglanir.
Sutun filtreden gegirilmesisaglanir.

3. Siitiin fabrikaya aliminiyapar.

Cig sutin fabrikaya alinmasi, depolanmasi
sirasinda olusabilecek suttekidegisikliklerin
aciklanmasi saglanir.

Satun klarifikator ile temizlenmesisaglanir.
Situn kalite 6zelliklerine gére depolanmasi
saglanir.

Kullanilan alet ekipmanlarintemizlenmesi
saglanir.

Siitiin islemeye
Hazirlanmasi

Satun Havasini Ve
Kokusunu Alma

Sat Yagdinin Ayrilmasi
Standardizasyon
Yontemleri
Baktofiigasyon
Homojenizasyon
Yontemleri

Sitiin havasini ve kokusunu alir.

Satun havasini ve kokusunu alma
yontemlerinin agiklanmasisaglanir.
Deaeratdrden situ gecirerek sitin
havasinin ve kokusunun alinmasi saglanir.
Kullanilan alet ekipmanlarin temizlenmesi
saglanir.

Siitlin yagini ayirir.

Sat yaginin amacinin, éneminin, yénteminin
aciklanmasini saglar.

Site uygulanan fiziksel ve kimyasal
islemlerin agiklanmasi saglanir.

Uygun kosullari saglayarak  sutin
seperatérden gecirilmesi saglanir.
Laboratuvarda krema ve yagsiz sitin
yagini belirleyerek igslem onayinin alinmasi
saglanir.

Kullanilan alet ekipmanlarin temizlenmesi
saglanir.

3. Standardizasyon islemini yapar.

Standardizasyonun amaci, 6nemi,
yontemleri ve kuru madde standardizasyon
yontemlerinin aciklanmasi saglanir.




e  Situn yagd miktarinin belirlenmesisaglanir.

e Standardizasyonda kullanilacak yagsiz sut
miktarinin hesaplanmasi saglanir.

e Kremayi sttle karistirarak yag
standardizasyonunun yapilmasi saglanir.

e  S{tl evaporatorden gecirerek kuru madde
standardizasyonu yapilmasi saglanir.

Baktofiigasyon iglemini yapar.

e Baktofligasyon ile mikroorganizmalarin
uzaklastiriimasi igsleminin agiklanmasi
saglanir.

e S{tl baktofligasyon sicakhidina getirerek,
baktofligatérde sicaklik ve hiz ayari
yaparak sutun baktofiigatdérden gegirilmesi
isleminin yapilmasi saglanir.

Siutl homojenize eder.

¢ Homojenizasyon igsleminin amaci, énemi,
yontemleri ve homojenizasyonu etkileyen
faktorlerin agiklanmasi saglanir.

e Uygun kosullari saglayarak sitin
homojenizatérden gecirilmesi saglanir.

igme Siitii
Uretimi

1. Pastorize igme Siit
2. Sterilize Igme Sitl

Pastdrize icme satd Uretir.

e  Sitdn bilesimi ve beslenmedeki
Oneminin ac¢iklanmasi saglanir.

e icme siitii Uretiminde kullanilacak gig sutte
aranan niteliklerin siralanmasi saglanir.

e Pasttrize icme sitl dretiminde uygulanan
pastdrizasyon yéntemlerinin agiklanmasi
saglanir.

e Pastérize Sit Uretim Akim Semasinin
¢izilmesi saglanir.

e Slte uygulanan 6n iglemleri yaparaksutin
pastdrizatorden gecirilmesi saglanir.

e Pastorize sutin ambalajlanmasive
depolanmasi saglanir.

¢ Kullanilan alet ve ekipmanintemizlenmesi
saglanir.

Sterilize icme satd Uretir.

e Sterilizasyonun tanimi, amaci ve
yontemlerinin agiklanmasisaglanir.

e UHT igme sitini ambalajlama igleminin
aciklanmasini saglanir.

e Sterilize sutindn raf Gmrund ve niteliklerini
siralanmasi saglanir.

e UHT sit dretim akim semasinin gizilmesi
saglanir.

e Sute uygulanan 6n islemlerin yapiimasi
saglanir.

e  Situn sterilizatérden gecirilmesisaglanir.

e Ambalajlara dolum yapilmasi saglanir.




Fermente Sit
Uriinleri Uretimi

N

No o

Siite Uygulanan On
islemler

Yogurt Uretimi
Meyveli Yogurt
Uretimi

Siizme Yogdurt
Uretimi

Probiyotik Yogurt
Kefir Uretimi

Ayran

1.

3.

4,

5.

Yogurda islenecek siite 6nislemleri
yapar.
Yogurt Uretimi icin slte uygulanan 6n
islemlerin agiklanmasi saglanir.
Yogurdun siniflandiriimasi saglanir.
Standardizasyon ve homojenizasyon
islemlerinin agiklanmasi saglanir.
Yogurda islenecek siiti secer, yag ve kuru
madde standardizasyonu yapilmasi
saglanir.
Homojenizasyon isleminin yapiimasi
saglanir.
Suatun inokillasyon sicakligina sogutulmasi
saglanir.
Kullanilan alet veekipmanlarin
temizlenmesi saglanir.
Yogurt liretir.
inokiilasyon yéntemlerinin ve inkiibasyon
islemlerinin agiklanmasi saglanir.
Yogurt bakterileri ve oOzelliklerinin
aciklanmasi saglanir.
Yogurt Uretimi igin starter kiltir hazirlama
tekniklerinin ifade edilmesi saglanir.
Yogurt kiltiriinin secilmesisaglanir.
Site katilacak kiltir miktarinin belirlenmesi

saglanir.

Uretilecek  irine  gore  inokiilasyon
yapilmasi saglanir.

inkibasyon  sicakhginin  ve  siresinin

ayarlanmasi saglanir.

Set tipi meyveli yogurt Uretir.
Meyveli yogurdun tanimi, 6zellikleri, Gretim
yéntemlerini, meyveli yodurt ¢esitlerini, sute
uygulanan 6n islemleri, starter kiltlir, aroma
maddesi ve meyvelerin ilavesi kurallarinin
aciklanmasi saglanir.
Pihtisi kirllmis ve igilecek nitelikte meyveli
yogurt dretiminin acgiklanmasi saglanir.
Set tipi, Pihtisi kinlmig, icilecek nitelikte
meyveli yogurt Uretimi yapilmasi saglanir.

Siizme yogurt Uretir.
Slizme yogurdun tanimi, ézellikleri,site
uygulanan 6n iglemleri, inokulasyon ve
inkiibasyon igslemlerinin ifade edilmesi
saglanir.
Slzme yogurt icin site 6n islemelerin
uygulanmasi ve siizme yogurt Uretilmesi
saglanir.
Uretilen yogurdun ambalajlanmasive
depolanmasi saglanir.

Probiyotik yogurt Uretir.
Probiyotik yogurdun tanimi, 6zellikleri, sute
uygulanan 6n iglemler, probiyotik kultir
cesitleri, 6zellikleri, kiltur ilavesi ve




6.

7.

inklibasyon islemlerinin ifade edilmesi
saglanir.
Probiyotik yogurt tretimi yapilmasi
saglanir.
Kullanilan arag ve ekipmanlarin
temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi
saglanir.

Kefir Uretir.
Kefirin 6zellikleri ve kefir yapilacak site
uygulanan 6n islemlerin agiklanmasi
saglanir.
inokulasyon ve inkiibasyon kosullarinin
aciklanmasi saglanir.
Ambalajlama ve depolamaiglemlerinin
aciklanmasi saglanir.
Kefir Uretimi yapilmasi saglanir.

Ayran Uretir.
Ayranin dnemi ve siniflandiriimasi saglanir.
Ayran Uretim yontemlerinin siralanmasi
saglanir.
inokiilasyon (kiiltiir ilavesi) veinkiibasyon
islemlerinin agiklanmasi saglanir.
Tuz ilavesi, ambalajlama ve depolama
islemlerinin agiklanmasi saglanir.
Ayran Uretimi yapilmasi saglanir.

Tereyagi
Uretimi

Kremaya Uygulanan
On Iglemler
Kremanin Pasttrize
Edilmesi

Kremanin
Olgunlastiriimasi
Yayiklama
Ydntemleri
Tereyaginin
Malakse Edilmesi
Tereyaginin
Ambalajlanmasi Ve
Depolanmasi

4,

Hammaddeye 6n iglemleri uygular.
Tereyagi tanimi ve siniflandirmasi saglanir.
Krema eldesinin ifade edilmesisaglanir.
Kremaya uygulanan 6niglemlerin
aciklanmasi saglanir.

Seperator kullanilmasi saglanir.
Kremanin elde edilmesi saglanir.
Kremanin nétralize edilmesi saglanir.

Kremay pastorize eder.

On sitma ve pastérizasyon igleminin
Oneminin acgiklanmasi saglanir.
Pastdrizatorin ayarlarinin yapillmasi
saglanir.

Kremanin pastdrize edilmesi saglanir.

Kremayi olgunlastirir.

Kremanin sogutulmasinin 6neminin
aciklanmasi saglanir.

Kremanin olgunlastiriimasi islem
basamaklarinin ifade edilmesi saglanir.
Starter  kdltr  miktarinin  ayarlanmasi
saglanir.

Kremanin olgunlastiriimasi saglanir.

Ph metre ve 1sI degistiricinin kullaniimasi
saglanir.

Kremayi yayiklayarak yikar.
Yayiklama yontemlerinin agiklanmasi
saglanir.
Yayiklama sirasinda tereyagi olusumuna




etki eden faktorlerin siralanmasi saglanir.
Yayik alti suyunun uzaklastiriimasinin ifade
edilmesi saglanir.

Tereyaginin yikanmasi igsleminin
aciklanmasi saglanir.

Yayiklama sicakliginin ayarlanmasi
saglanir.

Yayiklama igleminin yapilmasisaglanir.
Yikama isleminin yapilmasi saglanir.

5. Tereyagini malakse eder.

e Tereyaginin tuzlanmasi isleminin
aciklanmasi saglanir.

e Tuzlama yontemlerinin siralanmasi
saglanir.

e Tereyag@inin su oraninin kontrollinin
aciklanmasi saglanir.

e Tereyaginin tuzlanmasi islemininyapilmasi
saglanir.

e Tereyaginin yogurulmasiisleminin
yapilmasi saglanir.

6. Tereyagini ambalajlar.

e Tereyaginin ambalajlanmasi igleminin
aciklanmasi saglanir.

e Tereyaginin depolanmasi kosullarinin
ifade edilmesi saglanir.

e Tereyaginda goérilenbozukluklarin
aciklanmasi saglanir.

e Tereyagini ambalajlama isleminin
yapilmasi saglanir.

e Ambalajlanan trinlerin depoya sevk
edilerek paketleme iglemiyaptirilir.

1. Miks karisimi hazirlar.

e Dondurma Uretiminde kullanilan
malzemeleri ve 6zelliklerinin agiklamasi
saglanir.

o Miks 6zelliklerinin ve miksin igslenmesi
icin gerekli asamalari agiklanmasi
saglanir.

e Dondurma uretmek icin gereklihammadde
ve yardimcl maddelerin oranlarina gore

I hazirlanmasi saglanir.

L agg:jr:;rr?:gag/:lksmm o M?ks?n hom9j§nize (_adilm_esi svaglamr.
Dondurma 2 Miksin o M!ks!n paﬁtorlze edilmesi saglanir.
Uretimi islenmesi ve o MIlfSIn sogutulmasi ve olgunlagmasi

Dondurulmasi saglanir. .

3. Dondurmayi o Kullgnllan algt ve ekipmanlarin
Ambalajlayip temizlenmesi saglanir.
Sertlestirme 2. Miksi igler.

Miksin dondurulmasi islemi ve
dondurulmasinda kullanilan  yéntemlerin
aciklanmasi saglanir.

Hacim artisi  (overrun) ve kontrolindn
aciklanmasi saglanir.

Miksin dondurulmasi igleminin yapilmasi
saglanir.

Hacimartigl kontroliiniin yapilmasi




saglanir.
Kullanilan alet ve ekipmanlarin
temizlenmesi saglanir.

3. Dondurmayi ambalajlayip sertlestirir.

Dondurmay! sertlestirme isleminin
aciklanmasi saglanir.

Dondurmanin duyusal oOzelliklerinin
aciklanmasi saglanir.

Dondurmayi ambalajlama isleminin

yapilmasi saglanir.

Dondurmay: sertlestirme ve son kontrollerin
yapilmasi saglanir.

Kullanilan alet ve ekipmanlarin
temizlenmesi saglanir.

Koyulastiriimig
St Uretimi

=

Koyulastiriimig Sit
Peynir Altt  Suyu
Tozu

Sut Tozu

1. Sekersiz koyulastirilmig st Uretir.

Situ koyulastirmanin amaci ve 6neminin
ifade edilmesi saglanir.

Koyulastiriimis sut tretimi igin site
uygulanan 6n iglemlerin agiklanmasi
saglanir.

Evaporasyonun prensibinin agiklanmasi,
cesitlerinin ifade edilmesi saglanir.
Ambajlama ve depolamaydntemlerinin
ifade edilmesi saglanir.

Sutun temizlenip standardize edilmesi
saglanir.

Evaparatorun kullaniimasi saglanir.
Homojenizasyon igleminin yapilimasi
saglanir.

Dolum yapilmasi saglanir.

Sterilizasyon igleminin yapilmasi saglanir.

2. Peynir alti suyu tozu yapar.

Peynir alti suyunun éneminin ifade edilmesi
saglanir.

Peynir alti suyunun Uretim asamalarinin ve
gida sanayinde kullanim  alanlarinin
aciklanmasi saglanir.

Peynir alti suyunun ambalajlama ve
depolama kosullarinin  ifade edilmesi
saglanir.

Peynir alti suyuna uygulanan 6n islemlerin
yapilmasi saglanir.

Peynir alti  suyu tozunun vakumla
koyulastiriimasi saglanir.

Sprey dryer ile kurutma saglanir.
Ambalajlanma ve depolama saglanir.

3. Suttozu yapar.

Sattozunu tanimlar ve 6zelliklerinin ifade
edilmesi saglanir.

Suttozuna islenecek siite uygulanacak 6n
igslemlerin agiklanmasi saglanir.




Satln koyulastiriimasi isleminin
aciklanmasi saglanir.
Sata kurutma  iglemi
aciklanmasi saglanir.
Sith  temizleyip standardize
saglanir.

Homojenizasyon ve pastérizasyonisleminin
yapilmasi saglanir.

Satd kurutur ve sit tozu elde edilmesi

saglanir.

yontemlerinin

edilmesi

Beyaz Peynir
Uretimi

pw

Siite Uygulanan On
Islemler
Olgunlastirma Islemi
Ve Teleme Eldesi
Pihtinin Iglenmesi
Telemenin
Salamuraya
Alinmasi
Ambalajlama Ve
Depolama

4,

Peynir siitiine 6n iglemleri yapar.
Peyniri tanimlar ve besin degerinin ifade
edilmesi saglanir.
Peynirin siniflandiriimasi saglanir.
Beyaz peynir igin islenecek sitin segiminin
aciklanmasi saglanir.
Peynire islenecek sutin secilmesi ve
segilen sutun temizlenmesi saglanir.
Seperatorin kullaniimasi saglanir.
Sutdn protein oranin ayarlanmasi saglanir.

Homojenizasyon isleminin yapilmasi
saglanir.
Suate sil iglem uygulamasi yapilmasi
saglanir.
Kullanilan alet ve ekipmanlarin

temizlenmesi saglanir.
Olgunlagtirma ve pihtilagtirma iglemlerini
yapar.
Site uygulanan olgunlastirmaigleminin
aciklanmasi saglanir.
Starter kalturlerin iglevlerinin ifade edilmesi
saglanir.
Pihtilagtirma yontemlerinin ve kullanilan
araclarin ifade edilmesi saglanir.
Sitin olgunlastiriimasi saglanir.
Uygun miktarda starter kultir secilmesi
saglanir.
Sitdn pihtilagsmasi saglanir.
Pihtiyi igler.
Pihtiya uygulanan iglemlerin ifade edilmesi
saglanir.
Peynir alti  suyunun  uzaklastiriimasi
yontemlerinin agiklanmasini saglanir.

Presleme yontemlerinin aciklanmasi
saglanir.
Kesim olgunlugunun belirlenmesi saglanir.
Pihtinin  kesilip, soUzilip ve baskiya
alinmasi saglanir.

Tuzlama iglemlerini yapar.
Telemenin porsiyonlanmasi isleminin




aciklanmasi saglanir.

Tuzlamanin amacini ifade edilmesi saglanir.

Salamuranin  6zelliklerinin  agiklanmasi

saglanir.

Telemeyi porsiyonlama igleminin yapiimasi

saglanir.

Salamurayi hazirlar ve telemeyi salamuraya

alma isleminin yapilmasi saglanir.

Salamuranin bakiminin yapilmasi saglanir.
Beyaz peyniri ambalajlar.

Son fermantasyonun ©6neminin ifade

edilmesi saglanir.

Son fermantasyonun asamalarinin  ve

kosullarinin agiklamasi saglanir.

Olgunlastirma odalarinin kosullarinin

ayarlanmasi saglanir.

Olgunlastirma surecinde peynirlerin

takibinin yapilmasi saglanir.

Ambalajlama yapilmasi ve depolara sevk

edilmesi saglanir.

Kasar Peyniri
Uretimi

Taze Kasar Peynir
Uretimi

Olgun Kasar Peynir
Uretimi

Taze kasar peyniri Uretir.
Kasar peynirinin dzelliklerini ve kullanilacak
sute uygulanan 6n islemlerin agiklanmasi
saglanir.
Taze kasar Uretim asamalarini,
ambalajlanmasini ve depolanmasini
aciklanmasi saglanir.
Site 6n iglemleri uygulanmasi saglanir.
Taze kasar peyniri Uretir, ambalajlanmasi ve
depolanmasi igleminin yapilmasi saglanir.
Kullanilan alet ve ekipmanlarin
temizlenmesi saglanir.

Olgun kasar uretir.
Olgun kasar peyniri Uretimiasamalarini
aciklanmasi saglanir.
Ambalajlama ve depolama kosullarini ifade
edilmesi saglanir.
Site 6n islemleri uygulanmasi saglanir.
Olgun kasar peyniri Uretir, ambalajlanmasi
ve depolanmasi islemini yapilmasisaglanir.
Kullanilan alet ve ekipmanlarin
temizlenmesi saglanir.




Diger Peynir
Cesitlerinin
Uretimi

1.
2.

Mihali¢c Peyniri
Dil Peyniri

3. Tulum Peyniri

1.

Mihali¢ peyniri elde eder.
Mihali¢ peyniri 6zelliklerini ve kullanilacak
sute uygulanan 6n islemleri agiklanmasi
saglanir.
Teleme eldesinin agiklanmasi saglanir.
Tuzlama, olgunlastirma, ambalajlama ve
depolama islemleri ifade edilmesi saglanir.
Mihali¢ peyniri Gretimi icin siite 6n iglem
uygular, salamura hazirlar ve peynirin
olgunlastirma iglemini yapiimasi saglanir.
Kullanilan alet ve ekipmanlarin
temizlenmesi saglanir.

Dil peyniri elde eder.
Dil peyniri 6zelliklerini ve kullanilacak site
uygulanan  ©6n iglemleri  agiklanmasi
saglanir.
Dil peyniri Uretim asamalarini,
ambalajlanmasini ve depolanmasini
aciklanmasi saglanir.
Site 6n islem uygulayarak, telemeyi elde
eder ve dil peyniri Uretimi yapilmasi
saglanir.
Peyniri ambalajlanmasi ve depolanmasi
islemi saglanir.
Kullanilan alet ve ekipmanlarin
temizlenmesi saglanir.

Erzincan tulum peyniri Uretir.
Tulum peyniri 6zelliklerini ve kullanilacak
sute uygulanan 6n islemlerin agiklanmasi
saglanir.
Tulum peyniri Uretim asamalarini,
ambalajlama ve depolanmasi islemlerinin
aciklanmasi saglanir.
Site 6n islem uygulayarak, telemeyi elde
eder ve tulum peyniri Uretimi yapiimasi
saglanir.
Peyniri ambalajlanmasi ve depolanmasi
islemi saglanir.
Kullanilan alet ve ekipmanlarin
temizlenmesi saglanir.




UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

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

_SUtUn
Isletmeye
Kabuli

isletmeye alinacak stii soguk zincirini koruyarak nakletme
isletmeye alinacak siitiin ilk kontrollerini yapma
ik kontrolleri tamamlanan siitiin isletmeye alimini yapma

e islemeye alinacak siitiin havasini ve kokusunu alma
Siitiin islemeye | ® Uygun kosullari olusturarak sGtin yagini ayirma
Hazirlanmasi . Uygun kosullari olusturarak sitte standardizasyon islemini yapma
¢ Uygun kosullari olusturarak stitte baktofligasyon islemini yapma
¢ Uygun kosullari olusturarak stiti homojenize etme
I.gme_ S_utu e Pastodrize icme sutl Uretme
S e Sterilize icme sitl Uretme
o Yogurda islenecek sute 6n islemleri yapma
e Uygun kosullari olusturarak yogurt tUretme
Fermente Siit ¢ Uygun kosullari olusturarak set tipi meyveli yogurt Gretme
Urtnleri Uretimi | © Uygun kosullari olusturarak inkiibasyon yapma/yogdurt suyunu uzaklastirma
e Uygun kosullari olusturarak probiyotik yogurt Gretme
e Uygun kosullari olusturarak Kefir Gretimi yapma
¢ Uygun kosullari olusturarak ayrana islenecek site 6n islemleri yapma
e Uygun kosullari olusturarak sitten krema elde etme
Tereyag e Uygun kosullari olusturarak kremay pastdrize etme
Uretimi ¢ Uygun kosullari olusturarak kremay! olgunlastirma
¢ Uygun kosullari olusturarak kremay! yayiklayarak yikama
¢ Uygun kosullari olusturarak tereyagini tuzlayarak malakse etme
Dondurma e Teknigine gore miks karigsimi hazirlama
Uretimi e Uretim teknigine gére miksi isleme

Uretim teknigine gére dondurmayi ambalajlayip sertlestirme

Koyulastiriimig
St Uretimi

Uretim teknigine gore gerekli islemleri yaparak sekersiz koyulastiriimis siit
Uretme

Uretim teknigine gére gerekli islemleri yaparak peynir alti suyu tozu tiretme
Uretim teknigine gdre gerekli islemleri yaparak sittozu tiretme

Beyaz Peynir
Uretimi

Uretim teknigine gére beyaz peynir sitiine 6n islemleri yapma

Uretim teknigine gére olgunlastirma ve pihtilagtirma iglemlerini yapma
Uretim teknigine goére pihtiyi isleme

Uretim teknigine gére tuzlama islemlerini yapma

Kasar Peyniri
Uretimi

Uretim teknigine gore taze kasar peyniri iiretme
Uretim teknigine gdre olgun kasar peyniri Gretme

Diger Peynir
Cesitlerinin
Uretimi

Uretim teknigine gére gerekli islemleri yaparak mihalig peyniri iretme
Uretim teknigine gére gerekli islemleri yaparak dil peyniri liretme
Uretim teknigine gére gerekli islemleri yaparak erzincan tulum peyniriiiretme




DERSIN UYGULANMASINA iLiSKIN ACIKLAMALAR
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Uygulamalar 63retmen ve usta calistirici gdzetiminde yapiimalidir.

Makinelerin kullanim talimatlarina titizlikle uyulmalidir.

Ogrencilerin koyulastirilmis siit ve siittozu lreten siit isletmelerine gétiirilerek prosesi yerinde
tanimalari saglanmalhdir.

Ogrencilerin tereyag! iireten siit isletmelerine gotiiriilerek prosesi yerinde tanimalari
saglanmalidir.

Ogrencilerin dondurma lreten st isletmelerine gotiirilerek prosesi yerinde tanimalari
saglanmalidir.

Ogrencilerin peynir ireten siit isletmelerine gétiiriilerek prosesi yerinde tanimalari saglanmalidir.
Ogrencilerin kasar ireten sit isletmelerine gétirilerek prosesi yerinde tanimalari saglanmahdir.
Ogrencilerin mihalic, dil ve tulum Ureten siit isletmelerine goétiiriilerek prosesi yerinde tanimalari
saglanmalidir.

Dersin iglenisi sirasinda, is sagligi ve guvenligine iliskin risk ve tehlike olusturacak her trlu
duruma karsi tedbirler alinmalidir.

Fabrikasyon Uretimin mumkuin olmadigi durumlarda édrencinin tretim sirecini 8grenmesi igin
“Oretim akis semasi esas alinarak” ev tipi Uretim yapilabilir.

Dersin iglenisi sirasinda sorumluluk bilinci ve temizlik, isyerindeki hiyerarsik yap! icerisindeki gérev
ve sorumluluk, yasalara karsi sorumlu olma, gevre bilinci ve duyarlilik, israf etmeme, calistigi
ortamin temizlik ve duizeni 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 ¢ézme, benzetim, tanitma, durumu anlatma,
demonstrasyon vb. yontem ve teknikleri kullanilabilir.




