DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

YEM ANALIZLERI

DERSIN SINIFI

11. Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 3 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu ders ile 6drenciye; is saghg ve gulvenligi tedbirlerini alarak yemlerde
mevzuat ve standartlarina uygun numune alma, numuneyi analize hazirlama
ve yem analizleri yapma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi
amagclanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak;

Mevzuatina uygun yem numunesi alir ve numuneyi analize hazirlar.
Yemlerde standardina uygun kuru madde ve kil analizlerini yapar.
Yemlerde standardina uygun protein analizleri yapar.

Yemlerde standardina uygun yag ve karbonhidrat analizleri yapar.

o M Db =

Yemlerde standardina uygun mineral madde analizleri yapar.

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE
DONANIMI

Ortam: Gida ve Yem Analizleri Laboratuvari, bireysel 6grenme ortamlari vb.
Donanim: Etkilesimli tahta, numune alma kiregi veya sondasi, etiket, ceker
ocak, Spektrofotometre, su banyosu, bunzen beki, etliv, kondiktivimetre, pH
metre, alev fotometresi, buret, mantetik karistirici, 6guttct degirmen, havan,
hassas terazi, porselen kroze, desikatér, kil firini, isitici tabla, Kjeldahl yas
yakma ve destilasyon Unitesi, yatay calkalayici, soxhalet dizenegi/Yag tayin
cihazi, vakum pompasi, polarimetre, gooch krozesi, nuge erleni, kdl
birakmayan filtre kagidi, tartim kayikcigi, masa, kjeldahl tipd, sodutma
dizenegi, kartus, yagsiz pamuk, diger laboratuvar cam malzemeleri ve
kimyasal malzemeler.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; ogrenci performansi belilemeye yoOnelik ¢aligmalar
degerlendirilirken gézlem formu, derecelendirme 6lcedi ve dereceli puanlama
anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek kullanilabilir. Bunun
yaninda 6z degerlendirme ve akran degerlendirme formlari kullanilarak
ogrencilerin, 6gretimin slire¢ boyutuna katilmalari saglanabilir.

o L KAZANIM i °
OGRENME BIRIMI SAYISI DERS SAATI ORAN (%)

Yem Numunesini Analize 2 8 7.41
Hazirlama
Yemlerde Kuru Madde ve 3 30 27.78

KAZANIM SAYISI VE | Kil Analizleri

SURE TABLOSU
Yemlerde Protein Analizleri 4 24 22,22
Yemlerde Yag ve 3 28 25 92
Karbonhidrat Analizleri ’
Yemlerde Mineral Madde 3 18 16,67
Analizleri

TOPLAM 15 108 100




OGRENME BIiRIMi

KONULAR

OGRENME BIiRiMi KAZANIMLARI ve KAZANIM AGIKLAMALARI

Yem Numunesini
Analize Hazirlama

1. Yemlerden

Numune Alma

2. Yem Numunesini

Analize Hazirlama

1. Karma yemlerden mevzuatina uygun yem numunesi alir.

Yemin tanimi yaptirilir.

Yemlerin siniflandirmasi yaptirilr.

Rasyonun tanimi yaptirilir.

Kaba yem, kesif yem ve yem katki maddeleri agiklatilir.

Yemlerden
hazirlatilir.
Yemlerden numune aliminda numune alinacak ambalaj sayisi
hesaplatilir.

Karma yemlerden yem numunesi aldirilir.

Yem numunesinin tutanak ve etiketleri yazdirilir.

numune aliminda kullanilacak arag geregler

2. Yem numunesini mevzuatina uygun olarak analize hazirlar.

Laboratuvara gelen yem numunesinin gerekli kontrolleri yaptirilir.
Laboratuvara gelen yem numunesinin kayit islemleri yaptirilir.
Yeterli miktarda yem numunesini sahit olarak ayirtilir.

Yem numunesini uygun irilikte 6gatttralir.

Ogltiimis yem numunesi analiz yapilincaya kadar muhafaza
edilecegi kaplara aktarilip, etiketleme yaptirilir.

Yemlerde Kuru
Madde ve Kiil
Analizleri

1. Yemlerde Kuru
Madde Tayini

2. Yemlerde Ham
Kal Tayini

3. Yemlerde HCL’ de
Coézuinmeyen Kil
Tayini

. Yem mevzuatina uygun, yemlerde kuru madde tayini yapar.

Yemin bilesimi agiklatilir.
Yemlerde yapilan analizler agiklatilir.
Yemlerde kuru madde ve nemin 6nemi agiklatilir.

Yemlerde kuru madde tayininde kullanilacak ara¢ gerecler
hazirlatilir.

Krozeler sabit tartima getirtilir.

Yem numunesi etlivde kurutturulur.

Kurutulan yem numunesini desikatérde sogutulur,
yaptirilir.

Yem numunesinin kuru madde ve nem miktari hesaplatilir.

tartimi

Yem mevzuatina uygun, yemlerde ham kiil tayini yapar.

Yemlerde ham kiiliin 6nemi agiklatilir.

Yemlerde ham kil tayininde kullanilacak arag¢ gerecler
hazirlatilir.

Porselen krozeler sabit tartima getirilmesi saglanir.

Yem numunesi kil firininda yaktirihr.

Elde edilen kil desikatdrde sogutulup tartimi yaptirihir.

Yem numunesinin ham kil ve organik madde miktari
hesaplatilir.

Yem mevzuatina uygun yemlerde HCl’te ¢o6ziinmeyen Kkiil
tayini yapar.

¢ Yemlerde HCI’te ¢6ziinmeyen kiiliin ne oldugu aciklatilir.
o HCI'te ¢bzinmeyen kil tayininde kullanilacak ara¢ gere¢ ve

cozeltiler hazirlatilir.

e Yem numunesi yakilarak kil eldesi saglanir.
e Elde edilen kil HCI gozeltisi ile kaynatihp filtre k&gidindan

sUzdardlir.




o Filtre kdgdidi etivde kurutup kdl firininda yaktirilir.
o KUl desikatérde sogutup tartimi yaptirilr.
e Yem numunesi HCI'te ¢éziinmeyen kil miktari hesaplatilir.

Yemlerde Protein
Analizleri

. Yemlerde Protein

Tayini igin Yas
Yakma

. Yemlerde Protein

Tayini igin
Destilasyon ve
Titrasyon

. Yemlerde Ure

Tayini

. Yemlerde Ureaz

Aktivitesi Tayini

1. Yem mevzuatina uygun yemlerde protein tayini igin yas
yakma yapar.

Proteinin 6nemi agiklatilir.
Yemlerde ham protein tayininin yas yakma isleminde
kullanilacak arag geregler ve kimyasallar hazirlatilir.

e Yem numunesi Kjeldahl tipUne aktarilip gerekli kimyasallar
ekledikten sonra yakma Unitesine yerlestirilip, yas yakma
islemi yaptirilir.

2. Yem mevzuatina uygun yemlerde protein tayini igin
destilasyon ve titrasyon yapar.

e Yemlerde ham protein tayininin damitma isleminde
kullanilacak arag gereg ve ¢ozeltiler hazirlatilir.

e  Yas yakma isleminde tamamlanmis tipler damitma Unitesine
yerlestirilip, damitma iglemi yaptirihr.

e Titrasyon isleminde kullanilacak ara¢ gere¢ ve c¢ozeltiler
hazirlatilr.

e Destilat titre edilip, yem numunesi ham protein miktari
hesaplatilir.

3. Yem mevzuatina uygun yemlerde lre tayini yapar.

e Yemlerde iirenin onemi ve rasyona katiima miktari
aciklatilir.

e  Yemlerde Ure tayininde kullanilacak arag geregler ve ¢ozeltiler
hazirlatilr.

. Numune ¢ozeltisi, kor ¢ozelti, Ure ¢dzeltisi serileri hazirlatilir.

. Hazirlanan c¢oOzeltilerden deney tiplerine aktarilarak analiz
cozeltileri hazirlatilir.

e  Spektrofotometrede oOlgimler yaptirilir, kalibrasyon egrisi
cizdirilir.

. Numunenin tre miktari hesaplatilir.

4. Yem mevzuatina uygun yemlerde lireaz aktivitesi tayini yapar.

e Yemlerde iireaz aktivitesinin kaynagi ve sebep olabilecegi
sonuglar agiklatilir.

e Yemlerde Ureaz aktivitesi tayininde kullanilacak arag gere¢ ve
cozeltiler hazirlatilir.

e  Yeterli miktarda analiz numunesi tartilarak numune ¢ozeltisi
hazirlatilr.

e  Yeterli miktarda soya kiispesi tartilarak sahit deneme igin soya
¢Ozeltisi hazirlatiip, hazirlanan gahit ¢bzelti ve soya
¢Ozeltisinin titrasyonu yaptirilir.

e Yem numunesinin Ureaz aktivitesi hesaplatilir.




Yemlerde Yag ve
Karbonhidrat
Analizleri

1. Yemlerde Ham
Yag Tayini

2. Yemlerde Ham
Seliiloz Tayini

3. Yemlerde Nisasta
Tayini

1. Yem mevzuatina uygun yemlerde ham yag tayini yapar.

*  Yemlerde yagin 6nemi agiklatilir.

*  Yemlerde ham yag tayininde kullanilacak arag gerecler
hazirlatilr.

*  Yem numunesi kartusa aktarip Soxhalet cihazina yerlestirilir
ve ekstraksiyon iglemi yaptirilir.

. Ekstraksiyon kaplari kurutup tarttirilir.

*  Yem numunesinin ham yag miktari hesaplatilir.

2. Yem mevzuatina uygun yemlerde ham seliiloz tayini yapar.

*  Yemlerde ham seliilozun 6nemi agiklatilir.

*  Yemlerde ham seliiloz tayininde kullanilacak arag¢ gereg ve
cozeltiler hazirlatilir.

*  Yem numunesi gerekli kimyasallarla kaynattirilir.

*  Numune ¢o6zeltisi vakumlu stizme dizeneginde cam
suzgecten suzdurallr.

»  Cam suzgeci etlivde kurutup kul firininda yakarak aradaki
agirhik kaybi hesaplatilir.

* Yem numunesinin ham seltloz miktari hesaplatilir.

3. Yem mevzuatina uygun yemlerde nisasta tayini yapar.

*  Yemlerde nigsastanin 6nemi aciklatilir.

*  Yemlerde nisasta tayininde kullanilacak ara¢ gereg ve
cozeltiler hazirlatilir.

*  Toplam optik sapma igin numune ¢oézeltisi hazirlatilir.

. Etanol de ¢6zlinen maddelerin optik sapmasi igin numune
¢Ozeltisi hazirlatilir.

. Polarimetre ile ¢ozeltilerin optik sapmalari olgtiralir.

*  Yem numunesinin nisasta miktari hesaplatilir.

Yemlerde Mineral
Madde Analizleri

1. Yemlerde Tuz
Tayini

2. Yemlerde Fosfor
Tayini

3. Yemlerde
Kalsiyum Tayini

1. Yem mevzuatina uygun yemlerde tuz tayini yapar.

*  Yemlerde tuzun 6nemi aciklatilir.

*  Yemlerde tuz tayininde kullanilacak ara¢ gere¢ ve ¢ozeltiler
hazirlatilr.

* Yem numunesi tartilarak numune ¢ozeltisi hazirlatilip,
¢cOzeltinin titrasyonu yaptirilir.

*  Yem numunesinin tuz miktari hesaplatilir.

2. Yem mevzuatina uygun yemlerde fosfor tayini yapar.

*  Yemlerde fosforun 6nemi agiklatilir.

*  Yemlerde fosfor tayininde kullanilacak arag¢ gereg ve ¢ozeltiler
hazirlatilr.

Yem numunesi kil firininda yakarak kul eldesi saglanir.
Kllden numune ¢ézeltisi ve analiz ¢ozeltisi hazirlatilir.

Fosfor ¢cozelti serisi hazirlatilir.

Spektrofotometrede olcimler yapilip, kalibrasyon egrisi
cizdirilir.

*  Yem numunesinin fosfor miktari hesaplatilir.

3. Yem mevzuatina uygun yemlerde kalsiyum tayini yapar.

*  Yemlerde kalsiyumun 6nemi agiklatilir.

*  Yemlerde kalsiyum tayininde kullanilacak arag gere¢ ve
cozeltiler hazirlatilir.

*  Yem numunesi kil firninda yakilarak kil eldesi saglanir.

. Numune ¢ozeltisi ve kalsiyum ¢dzelti serisi hazirlatilir.

» Alev fotometresinde O&lgimler yaptirilip, kalibrasyon egrisi




olusturulup, yem numunesinin kalsiyum miktarin hesaplatilir.




UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

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

Yem Numunesini 1. Tekn!g:]!ne uygun olarak kab_a yemlerden numune alma
I | 2, Teknigine uygun olarak kesif yemlerden numune alma
Analize Hazirlama 3. Yem numunesini kurutma, 6gidtme ve eleme ile analize hazirlama
Yemlerde Kuru Madde 1. Yemlerde kurutm_a mgto_duyla nem tayini yapma
Kiil Analizleri 2. Yemlerde ham kil tayini yapma
ve Rul Analizleri 3. Yemlerde % 10’luk HCI'de ¢dziinmeyen kiil tayini
1. Yemlerde Kjeldahl ydntemi yakma Unitesiyle yas yakma yapma
Yemlerde Protein 2, Yemlerde Kjeldahl yontemi ile destilasyon yapma
. 3. Yemlerde protein tayini igin titrasyon yapma
Analizleri 4. Yemlerde spektrofotometre ile lire tayini yapma
5. Yemlerde Ureaz aktivitesi tayini yapma
Yemlerde Yag ve 1. Yemlerde ham yag. tayini yapma
Karbonhidrat Analizleri 2. Yemlerde ham sellloz tayini yapma
arbonhidrat Analizleri 3. Yemlerde nisasta tayini yapma
. 1. Yemlerde suda ¢ozinebilir tuz tayini yapma
Y“:m(;':rd; Mlm fra-l 2. Yemlerde spektrofotometrik yontemle fosfor tayini yapma
adde Analizleri 3. Yemlerde fotometrik yontemle kalsiyum tayini yapma

DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

Kigisel hijyen kurallarina uygun hareket etmeye dikkat ediniz.

Laboratuvarda glivenli galisma kurallarina uygun olarak ¢alisiniz.

Uyari ve guvenlik levhalari mutlaka uygun yerlere asiimalidir.

Kimyasallarla gtvenli galisma kurallarina mutlaka dikkat ediniz.

Arag gereg ve ekipmanlarin kullanimina 6zen goésteriniz.

is saghig ve giivenligi kurallari gercevesinde laboratuvara onliiksiiz, palto, ceket, canta vb. kisisel esyalarla

girilmemelidir.

e Laboratuvarda ¢alisildigi stirece galismanin 6zelligine gore gozlik, yliz maskesi, eldiven v.b. gézi ve cildi koruyucu
ekipmanlar kullaniimalidir.

e Laboratuvar donanimlarinda mutlaka boy dusu ve g6z banyosu olmalidir.

e Laboratuvarda sorumlu kisi izin vermedikgce hicbir deney dizenedine, kimyasala ve dider malzemelere
dokunulmamalidir.

e Laboratuvarda asla saka yapilmamali, 6grenciler kendi aralarinda sohbet etmemelidir. Bu hem tehlikeli hem de
yasaktir.

o Kimyasal madde dokulmesine ve cam kiriklarina tedbir olarak daima kapali ayakkabi giyilmelidir.

e Uzun saclar, sallantili takilar ve bol elbiseler laboratuvar ortaminda tehlikeye yol acacagindan dolayi; uzun saclar
arkada toplanmali, sallantili takilar ¢ikarilmali, bol elbise giyilmemelidir.

e Deneysel calisma bittikten sonra kullanilan malzemelerin, deney diizeneginin ve deney tezgahinin temizligi
gereken 6zenle yapilmalidir. Eller su ve sabun ile yikanip, sorumlunun izni ile laboratuvardan g¢ikilmaldir.

e Laboratuvarda bulunan bitin kimyasallar tehlike icerirler. Bu nedenle kesinlikle kimyasallara ¢iplak elle

dokunulmamali, tadina bakilmamali ve koklanmamalidir.




Alev alici sivilar kullanilacaklari kadar kapali bir kap igerisinde deney tezgdhi Uzerinde bulunmali ve isi
kaynaklarindan (bek alevi, elektrikli 1sitici vb.) uzak tutulmalidir.

Zehirli buharlar ve gazlari solumaktan kaciniimalidir. Bu tir maddeler ile derigik asit, baz ve ugucu c¢ozuculerle
calisirken ¢eker ocak kullaniimalidir.

Asitler suya azar azar ilave edilmelidir. Kesinlikle asidin Gzerine su ilave edilmemelidir.

Cam egyalari kullanirken kirik ve keskinlikler icerenler kullanilmamalidir. Keskin uglu cam malzemeler bir bek
alevinde kaultlestiriimelidir.

Tdm kazanimlar igin bilgi ve becerilerin 6drencilere kazandiriimasi amaciyla birden fazla uygulama faaliyeti
yapllmasini saglayiniz.

Laboratuvar uygulamalarinda yapilan analiz asamalari video kayitlarina alinip okulda arsivienmesi uygun
gorunenlerin EBA sistemine atilmasi tavsiye edilir.

Gergeklestirilen deney ve temrinlerin bir temrin defteri binyesinde raporlastiriimasi saglanmalidir.

Ogrencilerin derse iliskin 6zgiin diizenek kurmasi saglanmalidir.

Anlatimdan ve 6rnek ¢alismalardan sonra, dersin 6grenme kazanimlarinin 6grencide pekistiriimesi amaciyla birden
fazla uygulama faaliyeti yapiimalidir.

Bu derste, verilen gérevi yapma dl¢uli olmak, sabir ve kararlilik, , birlikte is yapabilme deger, tutum ve davranislari
On plana cikaran etkinliklere yer verilmelidir.




