DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

SAGIM VE SUT iSLEME

DERSIN SINIFI

11 ve 12. Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 2 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste dgrenciye; is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak, sutlin yapisi ve
kalitesinin tanitimi, sadim, sagima hazirlik ve sut hijyeni, sagim sekilleri,
makineli sagim ve makineli sagimin avantajlari, site yapilan 6n islemler ve
sutin  islenmesine  ydnelik  bilgi ve becerilerin  kazandiriimasi
amaclanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Sitdn yapisi ve o6zelliklerini izah eder, nitelikli sttte aranan o6zellikleri,
sutlin olusumu ve salinmasini agiklar.

2. Sagima hazirhgi, sagim sureci ve asamalarini, sagim hijyeni ve dikkat
edilmesi gereken hususlari acgiklar.

3. Sagim sekillerini, elle ve makine ile sagimi aciklar. Makineli sagim
sistemlerini sit sagim makinesi ile sagim yaparken dikkat edilecek
hususlari izah eder.

4. Sitin sit toplama merkezine naklini izah eder. Sitin duyusal olarak
incelenmesini, standardizasyon, baktofligasyon, homojenizasyon, sitlin
havasini ve kokusunu alma iglemlerini agiklar.

5. Sitten yogdurt yapimi, beyaz peynir yapimi ve tereyagi yapimi iglemlerini
aciklar.

EGITIM-OGRETIM

Ortam: Sinif ortami, uygulama ciftligi, stt inekgiligi isletmeleri, sagimhaneler,
mandiralar ve st fabrikalari.

ORTAM VE
DONANIMI Donanim: Etkilesimli tahta/projeksiyon cihazi, bilgisayar,

Bu derste; 0Ogrenci performansi belilemeye  ybnelik galismalar
. degerlendirilirken gézlem formu, derecelendirme 6lgegi ve dereceli puanlama
OLGME VE anahtari gibi 6lcme araclarindan uygun olanlar segilerek kullanilabilir. Bunun

DEGERLENDIRME

yaninda 6z degerlendirme ve akran dederlendirme formlari kullanilarak
6grencilerin, 6gretimin sure¢ boyutuna katilmalari saglanabilir.

g PP KAZANIM DERS
OGRENME BIRIMI SAYIS| SAATI ORAN (%)
Siitiin Yapisi ve Kalitesi 3 13 18,05
Sagim 3 13 18,05
KAZANIM SAYISI VE
Sz e ol Sagim Sekilleri 2 9 12,52
Siite Yapilan On islemler 6 24 33,33
Siitiin islenmesi 3 13 18,05
TOPLAM 17 72 100




OGRENME BiRiMi

KONULAR

OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI ve KAZANIM

ACIKLAMALARI

Sitin Yapisi ve
Kalitesi

Nitelikli sGtte aranan
ozellikler

Sitlin yapisi ve ozellikleri

Sitdn olugsumu ve
salinmasi

Nitelikli siitte aranan ozellikleri aciklar.

Satun temizligi ile ilgili yapilan islemler agiklanir.
Sitdn normal yapisi agiklanir.

Sitin somatik hiicre sayisi agiklanir.

Sutun bakteri sayisi aciklanir.

Sitte bulunabilecek kalintt maddeler agiklanir.

Sitiin yapisini ve 6zelliklerini agiklar.

S{tdn bilesimi acgiklanir.

Normal ¢ig sutin ve agiz sitinin (colostrum)
Ozellikleri agiklanir.

Farkh sut turlerinin bilesimi ve 6zellikleri agiklanir.
S{tin miktar ve bilesimine etki eden faktorler
aciklanir.

Siitiin olusumunu ve salinmasini agiklar.

Meme bezinin genel yapisi agiklanir.

S{tdn olugsumu aciklanir.

Suatun salgilanmasi agiklanir.

Sitln salgilanmasina ve memeden salinmasina
etki eden uyarilar agiklanir.

Sagim

Sagima hazirlik

Sagim slreci ve
asamalari

Sagim sonu hijyeni

Sagima hazirlik iglemlerini agiklar.

Sagima hazirlik stirecinin 6nemi agiklanir.
Saglik durumuna gore ineklerin sagim sirasina
konulma islemi agiklanir.

Meme basinda birikmis sitln kontroll agiklanir.
Meme baglarinin dezenfeksiyonu agiklanir.
Meme basglarinin kurulanmasi agiklanir.

Sagim siirecini ve agamalarini agiklar.

Sagdim basliklari taktirilir sagim baslatilir.
Vakumun diizglin olmasi, pulsatériin dogru
calismasi saglanir.

Sagdim basliklarinin kontroll yapilir.

Kor (bos) sagimin olasi nedenleri aciklanir.
Sagim sirasinda kor (bos) sagim onlenir.

Sagim sirasinda st akisi ve yapilabilecek hatalar
aciklanir.

Sagdimi sonlandirma islemleri agiklanir.

Hijyen kurallarina uygun sekilde sagim sonu
islemlerini yapar.

Sagim teknigi ve sagim sonu hijyenine uymanin
onemi aciklanir.

Sagdim unitesinin lastik degisimi vb. bakimlari
dizenli ve zamaninda yapillir.

Sagimdan hemen sonra meme baslari daldirma
veya puskirtme yoluyla dezenfekte edilir.




Sagilan hayvanlara diizenli araliklarla mastitis
taramasi yapilir.

Sagim Sekilleri

1. Elile sagim

2. Makine ile sagim

m

ile sagim yapar.

S{tdn salgilanmasi agiklanir.

Sagim araligi ve 6nemi agiklanir.
Sagimcinin ézellikleri agiklanir.

Elle sagimin avantajlari ve dezavantaijlari
aciklanir.

Elle sit sagim yontemlerinden avug ici ile sagim
yapilr.

Elle st sagim yontemlerinden bagparmak ile
sagim yapilir.

Elle sit sagim yontemlerinden parmaklar ile
sagim yapilir.

Koyun ve kegilerde elle sagim yapilir.

Makine ile sagim yapar.

Sit sagim makinesinin ozellikleri agiklanir.
Makineli sagimin avantajlari agiklanir.

Makineli sagim sistemlerinden ardisik sagim
sistemleri agiklanir.

Makineli sagim sistemlerinden paralel (side by
side) sagim sistemleri agiklanir.

Makineli sagim sistemlerinden balik kilgigi sagim
sistemleri agiklanir.

Makineli sagim sistemlerinden déner platform
sagim sistemleri agiklanir.

Koyun ve kegilerin makine ile sagimi agiklanir.
Sit sagim makinesi ile sagim yapilir.

Sagim éncesi st sagim makinesinin temizligi
yapilir.

Sagim makinesi memeye takilir, gikarilir.

St sagim makinesi ile sagim yapilirken dikkat
edilecek hususlar agiklanir.

Sagim sonrasi sut sagim makinesinin temizlik ve
bakimi yapilr.

Sagilan sutler ahirdan uzaklastirilir.

Siite Yapilan On
Islemler

1. Sidtlerin sit toplama
merkezine nakli

2. Sdtdn duyusal olarak
incelenmesi

Sitlerin siit toplama merkezine naklini yapar.

Sut kaplari ve 6zellikleri agiklanir.

Sut tanklar ve 6zellikleri agiklanir.

Suatlerin nakli agiklanir.

Sitlerin depolanmasi ve depo sartlari agiklanir.

Sitin duyusal olarak incelenmesini yapar.

St numunesinde goérinis kontrolleri yapilir.
St numunesinde renk kontrolU yapilir.

Sut numunesinde koku ve tat kontroli yapilir.
Sutln kivami agiklanir.

Sat suzalar.

Hijyen kurallarina uyarak standardizasyon yapar.




3. Standardizasyon

4. Baktofiigasyon

5. Homojenizasyon

6. Sditin havasini ve
kokusunu alma

Standardizasyonun amaci ve 6nemi acgiklanir.
Sit yaginin standardizasyonu agiklanir.
Standardizasyon sirasinda kullanilacak krema,
yagli ve yagsiz sut miktari hesaplanir.
Standardizasyon yontemleri agiklanir.

Kuru madde standardizasyonu agiklanir.

Hijyen kurallarina uyarak baktofiigasyon yapar.

Mikroorganizmalarin sut teknolojisi agisindan
onemi acgiklanir.

Mikroorganizmalarin bulasma kaynaklari agiklanir.
Cig sutteki bakteri sayisini etkileyen faktorler
aciklanir.

St teknolojisi agisindan énemli
mikroorganizmalar agiklanir.

Baktofligasyon ile mikroorganizmalari
uzaklastirmanin amaci ve dnemi agiklanir.
Baktofligasyonun dayandigi prensip agiklanir.
Baktofligasyon iglemi yapllir.

Hijyen kurallarina uyarak homojenizasyon yapar.

Homojenizasyonun amaci ve dnemi agiklanir.
Homojenizasyon yonteminin prensipleri agiklanir.
St Urtnlerine uygulanan homojenizasyon
basinglar ve islem sicakliklar agiklanir.
Homojenizasyon yontemleri agiklanir.
Homojenizatorlerin yapisi agiklanir.
Homojenizasyonu etkileyen faktorler agiklanir.
Homojenizasyon islemiyle sitte meydana gelen
degismeler agiklanir.

Homojenizasyonun avantaj ve dezavantajlari
aciklanir.

Siitiin hava ve kokusunu alma iglemini yapar.

Satan havasinin alinmasinin (deaerasyon) amaci
ve 6nemi agiklanir.

Deaerasyon yontemleri agiklanir.

Satin kokusunun alinmasinin (deodorizasyon)
amaci ve 6nemi agiklanir.

Deodorizatorler agiklanir.

Suatun Gretimde kullaniimak tGzere 6n depolanmasi
aciklanir.

Siitiin islenmesi

1. Yogurt yapimi

Yogurt yapar.

Yogurda islenecek sutiin segimi yapilir.
Suatun temizligi yapilir.

Satin standardizasyonu yapllir.

Sitin homojenizasyonu yapilir.

Isil islem uygulanir.

Sogutma uygulanir.

Yogurt bakterileri ve dzellikleri agiklanir.
Yogurt Uretimi igin starter kiltir hazirlanir.
inokiilasyon (kiiltiir ilavesi) yapilr.




2. Beyaz peynir yapimi

3. Tereyadi yapimi

Ambalajlama yapilir.
inktibasyon yapilir.
Sogutma ve depolama yapilir.

Beyaz peynir yapar.

Peynir gesitleri agiklanir.

Beyaz peynir igin sitlin standardizasyonu yapillir.
Pastorizasyon yapilir.

Kalsiyum klorir (cacl2) ve starter kiltir ilavesi
yapilr.

Sat mayalanir.

Pihti pargalanir.

Presleme yapllir.

Olgunlastirma yapllir.

Paketleme ve depolama yapilir.

Tereyagi yapar.

Tereyagi siniflandirilir.

Hammadde 6zellikleri agiklanir.

Krema temin edilir.

Kremanin standardizasyonu yapilir.

Kremanin nétralizasyonu yapilir.

Isil iglem uygulanir.

Krema olgunlastirilir.

Yayiklama yapilr.

Tereyagi yikamasi yapllir.

Tereyagi tuzlamasi yapilir.

Tereyaginin malakse (yogurma) islemi yapilir.
Tereyaginin ambalajlama ve depolamasi yapllir.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

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

Sitiin Yapisi ve
Kalitesi

Sagim

Sagim Sekilleri

Siite Yapilan On
Islemler

Siitiin islenmesi




DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN ACIKLAMALAR

Sit sigirciligr isletmelerine teknik geziler diizenleyerek sagimhane sistemlerinin nasil isledigi hakkinda
bilgiler aliniz ve 6grencilerin bu sistemleri incelemelerini ve gdérmelerini saglayiniz.

Dersin uygulanmasi kapsaminda yapilacak tim teknik gezilerde is saghgi ve guvenligi kurallari ile ilgili
aciklama yapiniz ve uygulanmasini saglayiniz.

Bolgesel olarak sitin islendigi ve st trlnlerinin Uretildigi mandira ve fabrikalara teknik gezi diizenleyiniz,
sute uygulanan iglemler ile ilgili bilgiler aliniz, 6grencilerin sit Grinleri Gretiminden dnce slite uygulanan 6n
islemlerin dnemini kavramalarini saglayiniz.

Sit fabrikalarina teknik geziler diizenleyerek yogurt, beyaz peynir ve tereyadi yapim asamalarini
inceleyiniz, kullanilan teknolojiler hakkinda bilgi aliniz.

Video ve dijital géruntilerden yararlaniniz.

Bu dersin iglenisi sirasinda azimli ve sabirli olma, bilgiye dnem vermek, saglikh olmanin kiymetini bilmek,
canli yasamini 6nemsemek ve korumak, hayvan haklarina riayet, empati vb. deger, tutum ve davranislari
on plana ¢ikaran etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde beyin firtinasi, grup tartismasi, diz anlatim,
soru cevap, ornek olay incelemesi, problem ¢ézme vb. yontem ve teknikler kullanilabilir.

Bu dersin islenisi sirasinda géze yabanci cisim kagmasi ihtimali olan bitin islerde, is gozligiu muhakkak
takilmali, asla go6zliksliz c¢alismaya baslanmamali, laboratuvarda calisildigi strece uygulamalarin
ozelligine gore gozIik, maske, eldiven vb. koruyucu ekipmanlari kullaniimalidir.

Anlatimdan ve o6rnek c¢alismalardan sonra, dersin 6grenme kazanimlarinin dgrencide pekistiriimesi
amaciyla birden fazla uygulama faaliyeti yapilmalidir.




