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DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye; Turk Gida Kodeksi’ne uygun kontrolli gida tretimi ve teknigine
uygun olarak verimlilik analizi kontrolinde tarimsal Uretim yapma ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

Site uygulanan 6n iglemlerini ve kontrollni yapar.

Tark Gida Kodeksi’ne uygun yogurt ve kefir Gretimini ve kontroliinli yapar.

Tark Gida Kodeksi’ne uygun beyaz peynir Uretimini ve kontrolini yapar.

Tark Gida Kodeksi’ne uygun ekmeklik un ve katki maddelerini secer.

Ekmek Uretimi ve slrecinin kontrollerini yapar.

Teknigine uygun meyvelerden regel/marmelat Uretimi ve slrecinin kontrollerini
yapar.

Teknigine uygun taze sebze ve meyvelerden tursu, sirke Uretim ve silrecinin
kontrollerini yapar.

8. Yetigtirilecek sebzelerin ihtiyacina gore toprak ve su 6zelliklerini bilir.

9. Sebzelerin Uretimiyle ilgili yetistirme tekniklerini uygular.

10. Sebzelerin verimlilik kontrolini yapar ve Urlnleri karsilastirir.

11. Yetistirecegi kiltir mantari tlrtine uygun gerekli kosullari saglar.

12. Teknigine uygun bir sekilde mantar Uretimini gergeklestirir.

13. Mantarin verimlilik kontrollinU yapar ve mantarlari kargilastirir.

14. Topraksiz tarimda bitki yetistirme ortamlari hazirlar.

15. Topraksiz tarimda tretim uygulamalari ve kontrolinG yapar.
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EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE
DONANIMI

Ortam: Kapal ortam (sinif, laboratuvar, atélye, sera), agik ortam (tarim arazisi)

Donanim: Etkilesimli tahta/projeksiyon, sut analizleri i¢in gerekli donanim, klarifikator,
seperator, suttozu veya evaporator, i1s1 degistiriciler, homojenizator, gesitli tanklar, ¢ig
sut, yogurt ve kefir igin starter kultiir, yogurt mayalama tiipl, inkiibasyon odasi, soguk
hava deposu, yogurt-kefir ambalaj materyalleri, peynir teknesi, peynir mayasi, cendere
bezi, st karistirma aparati, peynir ambalaj materyali, bugday unu, ekmek mayasi, un
analizleri igin gerekli donanim, su sertlik tayini icin gerekli donanim, hareketli elek
sistemi, hamur yogurma kazani, ekmek pisirme firini, recel/marmelat ve tursu
hammaddeleri, vakumlu pisirme kazani, pektin, seker, alkolimetre, Fehling 1 ve 2
¢cozeltileri, NaOH, fenol ftalein, gida termometresi, bomemetre, toprak analizi i¢in
gerekli donanim, glbre, sebze tohumlari, viyol, toprak isleme malzeme ve aletleri, taze
at gubresi, bugday sapi, celtik sapi, cavdar sapi, parcalanmis misir kogcani, mantar
miseli, kasa, ranza, plastik torba, pulverizatér, pvc boru, hortum ve baglanti aparatlari,
metal profil ve bagdlanti parcalari, dalgic pompa, su tanki, delikli file saksilar, makro ve
mikro besin elementi kimyasallari, pH metre, kondiktivimetre, mal¢ malzemesi, torf,
vermikdlit, perlit, Hindistan cevizi tozu, kaya ylinu, ponza, kum, ¢akil, glibre ve yaprak
analizleri i¢in gerekli donanim.

OLGME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; 6grenci performansi belilemeye yoénelik calismalar degerlendirilirken
g6zlem formu, derecelendirme 6lgedi ve dereceli puanlama anahtari, kontrol listesi gibi
Olgme araglarindan uygun olanlar secilerek kullanilabilir. Bunun yaninda 6z
degerlendirme ve akran de@erlendirme formlari, kullanilarak égrencilerin, 6gretimin
sure¢ boyutuna katilmalari saglanabilir.

KAZANIM SAYISI VE
SURE TABLOSU

KAZANIM

SAYISI DERS SAATI

OGRENME BIRIiMi ORAN (%)




GIDA URETIMINDE PROSES
KONTROLU ! 67 46,52
TARIMSAL URETIMDE
VERIMLILIK ANALIZLERININ 8 77 53,48
KONTROLU
TOPLAM 15 144 100
Oc;'ﬁfiwn“i’"i KONULAR OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI ve KAZANIM ACIKLAMALARI

GIDA URETIMINDE
PROSES
KONTROLU

. Siite Uygulanan On

islemler ve Kontrolii

. Yogurt ve Kefir Uretimi

ve Kontrolu

3. Beyaz Peynir Uretimi

ve Kontroli

. Ekmeklik Un ve Katki

Maddeleri

. Ekmek Uretimi ve

Kontroli

. Regel/Marmelat Uretimi

ve Kontroli

Siite uygulanan 6n iglemlerini ve kontroliinii yapar.

¢ Isletmeye gelen ¢ig siitiin kabuliinde yapilan islemler agiklanir.

« Isletmeye kabulii yapilacak ¢ig siitiin kalite kontroliinii yapmasi
saglanir.

Tirk Gida Kodeksi’ne uygun yogurt ve kefir liretimini ve

kontroliinii yapar.

e Yapim teknigine gére yogurt gesitleri agiklanir.

o Kefirin tanimi, duyusal ve kimyasal 6zellikleri Uzerinde durulur.

e Yogurt ve kefir yapiminda kullanilan ¢ig sitln tagimasi gereken
Ozellikler agiklanir.

e Sade set tipi yogurt ve kefir Gretimi icin stite 6n iglemler yapmasi
saglanir.

e Yogdurt ve kefir Gretimi igin starter kiltir hazirlatilir.

e Kiiltiir inokulasyonu ve inkubasyon siirecini kontrol etmesi
saglanir.

Tirk Gida Kodeksi’ne uygun beyaz peynir iliretimini ve
kontroliinii yapar.

e Beyaz peynire islenecek sitin se¢imi Uzerinde durulur.

e Beyaz peynire islenecek siite uygulanan 6n islemlerin yapilmasi

saglanir.

e On olgunlagtirma ve siitlin pihtilastirma sirecinin kontroli
saglanir.

e Teleminin tuzlanmasi ve salamuranin kontrolli islemleri
yaptirihr.

e Olgunlasma sirecini kontrol etmesi saglanir.

Tiirk Gida kodeksi’ne uygun ekmeklik un ve katki maddelerini

seger.

¢ Ekmek bilesiminde bulunan maddeler agiklanir.

e Ekmek yapiminda kullanilacak bilesenlerin kalite kontrolinu
yapmasi saglanir.

o Kilasik ekmek dretimi icin formilasyon hazirlatilir.

Ekmek iiretimi ve siirecinin kontrollerini yapar.

e Hamur eldesi ve olgunluk kontroli yapmasi saglanir.
Hamuru keserek sekil vermesi saglanir.
Fermantasyon surecinin takibi yaptirilir.

Ekmegin pisirme surecinin takibi yaptirilir.

Ekmekte hata kontrolu yaptirilir.

Teknigine uygun meyvelerden regel/marmelat uretimi ve
surecinin kontrollerini yapar.
o Regcel ve marmelatin farki agiklanir.




. Tursu ve Sirke Uretim

Sirecinin Kontroli

Regel/marmelat bilesiminde bulunan maddeler agiklanir.
Regel/marmelat Gretimi igin regete hazirlatilir.
Bilesimine giren maddeler 6n iglemler ile hazirlatilir.
Pisirme ve ambalajlama islemleri yaptirilir.

Son Uriinlin kalite kontroliini yapmasi saglanir.

Teknigine uygun taze sebze ve meyvelerden tursu, sirke
tiretim ve siirecinin kontrollerini yapar.

e Tursu icin hammadde ve yardimci maddeler hazirlatilir.

Tursu i¢in salamura hazirlanip kontroll yaptirilir.

Tursu icin fermantasyon kontroll saglanir.

Sirke icin mayse hazirlatilir.

Etil alkol ve asetik asit fermantasyon sureglerinin kontroli
saglanir.

TARIMSAL
URETIMDE
VERIMLILIK
ANALIZLERININ
KONTROLU

. Yetistiriciligi Yapilan

Sebzenin Toprak ve Su
Ozellikleri

. Uretimi Yapilan

Sebzenin Yetistirme
Teknikleri

. Yetigtiriciligi Yapilan

Sebzelerin Verimlilik
Kontroll

. Kaltir Mantari

Uretiminde Uygun
Kosullar

. Mantar Uretimi

. Mantar Uretiminde

Verimlilik Kontroli

. Topraksiz Tarimda

Bitki Yetistirme
Ortamlari

. Topraksiz Tarimda

Uretim Uygulamalari ve
Kontroli

Yetistirilecek sebzelerin ihtiyacina gore toprak ve su

ozelliklerini bilir.

o Yetistirilecek sebzelerin bitkisel 6zellikleri ve ekolojik istekleri
aciklanir.

e Toprak analizi ve degerlendirilmesi yaptirilir.

e Ihtiyaca uygun giibre secimi ile topradi hazirlamasi saglanir.

Sebzelerin iiretimiyle ilgili yetigtirme tekniklerini uygular.
e Sebze yetistiricilik sistemleri agiklanir.

o Yetistiriciligi yapilacak sebze fidelerini Gretmesi saglanir.
o Fide gelisim surecinin takibi yaptirilir.

Sebzelerin verimlilik kontrollinii yapar ve liriinleri kargilastirir.
e Hastalk ve zararh kontroli yaptirihr.
o Gelisim sireci takibi ile hasat kriterlerini kontrol etmesi saglanir.

Yetistirecegi kiltiir mantar tiriine uygun gerekli kosullar
saglar.

o Yetigtiriciligi yapilacak mantarin ekolojik istekleri agiklanir.

o Kompost hazirlatilir.

e Mantar yetistirme sistemi hazirlatilir.

Teknigine uygun bir sekilde mantar iiretimini gergeklestirir.
o Ortii topra@: 6zelliklerinin kontrol edilmesi saglanir.
e Misel ekimi yaptirilir.

Mantarin verimlilik kontrolinii yapar ve mantarlan
kargilagtirir.

o Hastalk ve zararh kontroll yaptirilr.

e Gelisim sureci takibi ile hasat kriterlerini kontrol etmesi saglanir.

Topraksiz tarimda bitki yetistirme ortamlari hazirlar.

e Topraksiz tarim yetistirme sistemleri aciklanir.

e Grup calismasi ile kiglk ebatlarda yetistirme sistemleri
hazirlatilr.

o Stok besin ¢ozeltileri hazirlamasi saglanir.

Topraksiz tarimda iiretim uygulamalari ve kontroliinii yapar.

o Yetistirilecek Urtine gore besin ¢dzeltisi karisimi hazirlatilir.

o Fideleri sisteme yerlestirmesi saglanir.

e Geligim slreci boyunca besin ¢ozeltisi igerigi ve beslenme
bozukluklarinin kontroll saglanir.

e Hasat kriterlerini kontrol etmesi saglanir.




UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, édrenci sayisi g6z
onlnde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde meslek alan ziimre 6gretmenler kurulu
tarafindan segilir. Meslek alan zimre &6gretmenleri tarafindan asagida yer alan temrinlerden farkli temrinlerin

uygulanmasina karar verilebilir.

1. isletmeye kabul edilen ¢ig sitiin kalite kontroliinii yapma. (Duyusal analiz, pH, asitlik,
alkol testi, yogunluk, yag, yagsiz kuru madde, inhibitér, somatik hiicre kontrolleri)
2. Yogurda islenecek sitln on islemlerini yapma.
3. Set tipi yogdurt Uretimi igin On islemler uygulanmis site kdltir inokulasyonu ve
fermantasyon sirecini kontrol etme.
4. Kefire islenecek sitin 6n iglemlerini yapma.
5. Kefir igin 6n islemler uygulanmis sute kiltir inokulasyonu ve fermantasyon strecini
kontrol etme.
6. Beyaz Peynire islenecek sutiin 6n islemlerini yapma.
7. Peyniricin kullanilacak mayanin kuvvetini tespit etme.
8. Onislemlerden gegcirilen siit ile beyaz peynir Uretimi yapma.
9. Ekmek yapiminda kullanilacak unun kalitesi ve suyun sertlik derecesi kontroliini yapma.
10. Uretim tarihleri ayni olan iki yas ekmek mayasindan birini bekleterek karsilastirmali
duyusal kontrollini yapma.
GIDA URETIMINDE 11. Bir guval (50 kg) undan hazirlanacak klasik ekmek icin temel bilesenleri hesaplama.
PROSES KONTROLU 12. 25 kg undan hazirlanacak klasik ekmek i¢in dogrudan hamur yapma metoduna uygun
olarak klasik ekmek hamuru hazirlama ve olgunluk kontroll yapma.
13. 250 g’lik Baston/ Francala ekmek igin hamur kesme ve elle sekil verme.
14. Ekmek hamurlarinin fermantasyon ve pisirme islemlerini yapma.
15. Ekmek hatalarini kontrol etme.
16. Kuru madde orani %68 olan 10 kg regel/marmelat recetesi hazirlama.
17. Regel/marmelat Gretimi icin hammadde ve yardimci maddeleri hazirlama.
18. Recgel/marmelat Gretimi ve Griinin kalite kontroliini yapma.
19. Tursu Uretimi icin hammadde ve yardimci maddeleri hazirlama.
20. Tursu uretimi igin salamura hazirlama ve kontroliinii yapma (Tuz,asitlik,pH tayinleri)
21. Tursu fermantasyonu gergeklestirme ve sireci kontrol etme.(Sicaklk, tuz, asitlik
degisimlerinin takibi)
22. Yuzey kiltiur fermantasyonu(geleneksel yontem) ile sirke Gretimi yapma.
23. Sirkede asetik asit tayini yapma.
24. Sirkede Asetil Metil Karbinol Testi ile dogallik kontroli yapma.
1. Sebze yetigtiriciligi yapilacak topragin analiz ve degerlendirmesini yapma.
2. Yetigtiriciligi yapilacak sebze icin tohumdan fide elde etme.
3. Aclkta sebze yetigtiriciligi yapma.
4.  Ortl alti sebze yetistiriciligi yapma.
5. Sebze yetigtiriciliinde hasat kriterlerini kontrol etme.
6. Gubreli ve gubresiz toprakta yetistirilen sebzelerin bitki ve Grtiin gelisimini karsilastirma.
7. Mantar yetigtiriciligi icin kompost hazirlama.
TARIMSAL URETIMDE | 8. Mantar vyetistiriciliginde o6rtii topragi &zelliklerini kontrol etme.(Su tutma kapasitesi,
VERIMLILIK striiktiir, pH, kireg, besin degeri, mikroflora, hastalik ve zararllarin kontrolii)
ANALIZLERININ 9. Kiiltiir mantari yetistirme.
KONTROLU 10. Akan su kiltira yetistiricilik sistemi hazirlama.
11. Substrat kalturd yetistiricilik sistemi hazirlama.
12. Topraksiz tarim icin stok besin ¢ozeltisi hazirlama.
13. Yetistirilecek Urtine gore besin ¢dzeltisi hazirlama.
14. Akan su kiltird sisteminde yetistiricilik yapma.
15. Substrat kilturd sisteminde yetistiricilik yapma.
16. Elektriksel iletkenlik, pH, ve sicaklik kontrol gizelgesi hazirlayarak Uretim sirecinde
17. besin ortamini kontrol etme.
18. Topraksiz tarimda yaprak analizleri ile beslenme bozukluklarini kontrol etme.

DERSIN UYGULANMASINA ILISKIN AGIKLAMALAR




Ogrenme kazanimlarini gergeklestirebilmek icin her tirlii arag gereg ve ekipmani temin ediniz.

is sagligi ve glivenligi igin alet ve makine kullanimi ile uygulamalar, 6gretmen veya atélye teknisyeni gézetiminde,
kontroliinde yapiimaldir.

Arac gere¢ ve ekipmanlarin talimatlarina uygun kullanimina 6zen gosteriniz.

Uyari ve guvenlik levhalari mutlaka uygun yerlere asiimalidir.

Gida Uretim ortamina giriste el temassiz kullanilabilen musluklu lavobo,el antiseptigi, dezenfektan havuzlu
paspas, bone ve galos dispenseri yer almalidir.

Gida uretimi; laboratuvar ve kimyasallarin depolandigi birimlerden ayri, gida Uretimine uygun olarak kendi i¢
disiplini iginde olusturulmus kapali bir ortamda gergeklestiriimelidir.

Gida Uretimi ve kontroli islemleri siiresince kisisel hijyen kurallarina uygun hareket etmeye dikkat ediniz. Bone,
maske, onliik, galos, eldiven kullaniniz.

Gida uretim galismalari 6ncesinde eller su ve sabun ile yikanip kurulandiktan sonra el antiseptigi kullaniimalidir.
Gida Uretim ortaminda genel hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.

Sit Grdnleri Gretiminde kullanilan arag-gere¢ ve cihazlarin temizligi, kullanim sonrasinda bekletiimeksizin
talimatlarina uygun olarak yapiimahdir.

Yapilan tim temrin galismalari sonrasinda, kullanilan ekipmanin ve ortamin temizligi talimatlarina uygun olarak
yapilmali ve bir sonraki kullanim igin hazir olarak birakiimalidir.

Laboratuvarda yapilan ¢alismalari guvenli ¢alisma kurallarina uygun olarak yuritintz. Calismanin 6zelligine
gore gozlik, yuz maskesi, eldiven v.b. g6zl ve cildi koruyucu ekipmanlar kullaniimahdir.

Gubreleme, besin c¢oOzeltisi hazirlama, ilaclama ve analiz amaciyla kullanilan kimyasallara ciplak elle
dokunulmamali, tadina bakilmamali ve koklanmamalidir. Glvenlik talimatlarina uygun kullanimi saglanmalidir.
Yapilan uygulamalarin video kayitlarina alinip okulda arsivlenmesi, uygun goérinenlerin EBA sistemine atiimasi
tavsiye edilir.

Gergeklestirilen deney ve temrinlerin bir temrin defteri blinyesinde raporlastiriimasi saglanmalidir.

Ekip gcalismasi gerektiren uygulamalarda uygun dégrenci gruplari olusturularak gérev dagilimi yapiimalidir.
Temrinlerle ilgili laboratuvar galismalari yapilirken ilgili diger alan ders kitaplarindan yararlaniniz.

Acik arazi sebze yetistiriciliginde iklim kosullarina uygun sebze segimi yapiniz.

Ogrencilerin; sit Griinleri, ekmek, recel/marmelat, tursu, sirke Uretimi, agik ve kapal alan sebze yetistiriciligi,
kiltir mantar Uretimi, topraksiz tarim yapilan igletmeleri ziyareti ile gida Uretim prosesi ve tarimsal verimlilik igin
yapilan kontrolleri yerinde gbézlemlemesi saglanmalidir.

Glbreme esnasinda gubre kullanim uyarilarina dikkat edilmelidir.

Bu derste; verilen goérevi yapma, disiplinli olma,zamani iyi kullanma,birlikte is yapabilme,g6zlemci olma, ekolojik
dengeye karsi duyarli olma ( kimyasal ve glibre kullaniminda dogal dengeye ve gevreye en az zarari verecek
yontemi ve zamani secmeye dikkat etme),dikkatli  olma,girisimci ve  Uretken  olma,israf
etmeme,caligskanlik,sorumluluk deger, tutum ve davranislari 6n plana gikaran etkinliklere yer verilmelidir.




