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PROGRAMLA iLGiLi GENEL BILGILER

Mesleki ve teknik egitim alan programlari, bireyleri is hayatina hazirlamak amaciyla
tasarlanmig olup is glcu piyasasi ihtiyaclari ve is analizi yaklagimini esas alir. Bu yaklasimda
meslekler analiz edilerek meslek profili tanimlanir ve meslek elemaninin yapmasi gereken is/gérev ve
islemler belirlenir. Bir yandan 6gretim programi, s6z konusu is ve islemleri yerine getirebilmek igin
sahip olunmasi gereken bilgi, beceri, tutum ve tavirlari kazandirmayi ders ve moddller yoluyla ortaya
koyarken, egitim etkinlikleri bu c¢ergeveye uygun olarak bireyleri is hayatina hazirlayacak sekilde
planlanir.

Ogretim programi; egitsel etkinliklerin hazirlanmasi, uygulanmasi ve degerlendiriimesini igeren
detayl bir plandir.

Bu plan;

e Sektdr beklentilerine cevap veren, ulusal ve uluslararasi bilgi, beceri ve yetkinliklere sahip
meslek elemanlar yetistirecek,

e Her yeterlik seviyesinde bireye yatay ve dikey gecis imkani taniyacak,

o Bireylere, farkliliklari ve 6zelliklerine uygun secenekler sunacak sekilde hazirlanir.

Bu amagla, mesleki ve teknik egitimde is ve meslek analizine dayali modiler yapida program
yaklasimi benimsenmigtir.
Program gelistirme sireci agagidaki asamalarindan olusmaktadir;

Analiz . Is piyasas! ihtiyag analizi / Beceri ihtiyag analizi / Egitim ihtiyag analizi /
Meslek analizi / Ulusal meslek standartlari

Tasarlama . Program yaklasiminin belirlenmesi ve yaklasima uygun c¢ergevenin
olusturulmasi.

Geligtirme : Program dokiumanlarinin hazirlanmasi.

Uygulama : Programlarin onaylanmasi ve uygulanmasi.

Degerlendirme: Uygulamalarin izlenmesi, degerlendiriimesi ve glincellenmesi.

So6z konusu slrecin; analiz, tasarlama ve gelistirme asamalarini gerceklestirmek Uzere is
piyasas! temsilcilerinden, alan &6gdretmenlerinden, alanda uzman akademisyenlerden komisyon
olusturulmustur. Komisyon calismalarina kamudan, 6zel sektdrden ve sivil toplum kuruluglarindan
temsilciler katiimistir.

Gida Teknolojisi Alani Program Gelistirme Komisyonu, asagida siralanan program
dokUimanlarini hazirlamak i¢in planlanan bir dizi faaliyet gergeklestirmistir. Planlanan faaliyetler
sonunda;

e Meslek analizleri ve ulusal/uluslararasi yasal duzenlemeler referans alinarak o6gretim
programini tasarlamak igin hazirlanan gérev ve igslemlerin yapilis sirasi, gerekli bilgi tabani,
arag gerecteki ortaklik, ortaya ¢ikacak Uriin ya da hizmetin 6zelligi ve 6gretim igin gerekli sire
dikkate alinarak gruplandinidigi yeterliktablosu,

e Yeterlik tablosunda yer alan islemlerin tam ve dogru olarak gerceklestirilebilmesini saglamak
Uzere her bir islem icin gerekli bilgi-beceri-tavirlar, araggereg-donanim, standart ve stirenin yer
aldigi iglem analiz formlari,

e Ogretim programini olugturacak, anlamh ve belli diizeyde bagimsiz olma ¢zelligi tasiyan,
0grenme dénemi sonunda 6grencinin bilmesi ve yapmasi gerekenlerin ifade edildigi 6grenme
kazanimlari ile bireyin hedeflenen 6grenme kazanimlarina sahip olup olmadigini yoklayan ve
icerisinde kabul dlgitlerinin de yer aldigi basarim olg¢itleri bdlimlerinden olusan modul bilgi
sayfalari,

e Modul bilgi sayfalarindaki modil 6grenme kazanimlari gruplandirilarak olusturulan ders
6grenme kazanimlari ve &grencinin bu kazanimlara sahip olabilmesi igin gerekli bilgi
tabaninin, anlamli ve sistematik bir sekilde konularinin siralandigi igerik béliumlerinden olugsan
ders bilgi formlar hazirlanmistir.



Ayrica, iglem analiz formunda yer alan bilgi, beceri ve tavirlardan yararlanilarak asagida
siralanan ilkeler dogrultusunda program dokimanlarindaki program, ders ve modil 63renme
kazanimlari yazilmistir.

Ogrenme kazanimlarinin yazilmasinda;

e Ogrenme dénemi sonunda, égrencinin bilmesi ve yapmasi gerekenlerin esas alinmasina,

e Ogrenme siireci sonunda, dé3rencinin daha gok ne yapacagina odaklaniimasina,

e Ogrenciler, 6gretmenler, isveren ve degerlendiriciler tarafindan kolayca anlagilabilir bir sekilde
ifade edilmesine,

e  Gozlenebilir ve élcllebilir bir sekilde olmasinadikkat edilmistir.

Gida Teknolojisi alanina ait gerceve d6gdretim programi, yukarida siralanan ve ekte yer alan
program dokimanlari dogrultusunda diizenlenmistir.



PROGRAMIN HEDEFLERI

Beslenme, gecmisten gunidmize insanoglunun temel ihtiyaglarindan biridir. Bu ihtiyacin
karsilanmasi i¢in gida sektord, kuresel dizeyde hizla dedisen pazar ve rekabet kosullari ile surekli bir
etkilesim igindedir.

Gida sektéri Tark ekonomisinin gelismesinde nufus, istihdam, beslenme, hammadde ve
ihracata katkilari nedeni ile énemli bir rol oynamaktadir. Gelecekte bu roliin daha da artacag bir
gergektir.

Gida Sektorii Alani Cerceve Ogretim Programinda;

1. Gida Kalite Kontrol
2. Gidaisleme

dallar1 yer almaktadir.

Bu dogrultuda Gida Teknolojisi alani ve alan altinda yer alan mesleklerde ulusal ve
uluslararasi diizeyde standartlara uygun 6rgin 6gretim programi hazirlanmigtir.

Bu programda 6grenciye; mesleki gelisim, gida mikrobiyolojisi, maddede temel degisimler ve
dlgumler, gida kimyasi ve laboratuvar teknigi ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinliklerin yani sira;

e (Gida Kalite Kontrol dalinda, gidalarda temel kalite kontrol analizleri, gidalarda kalite kontrol
analizleri, gidalarda mikrobiyolojik analizler, gida uUretim teknolojileri, gidalarda fiziksel ve
duyusal analizler, gida ambalajlari ve kontrold, beslenme ve gida guvenligi,

e Gida isleme dalinda, siit ve siit Uriinleri isleme teknolojisi, et ve et urlnleri igsleme teknolojisi,
sebze ve meyve isleme teknolojisi, hububat ve hububat Grinleri teknolojisi, bitkisel yagd tGretim
teknolojisi, 6zel gidalar, cay isleme, beslenme ve gida guvenligiile ilgili bilgi, beceri ve
yetkinliklerin kazandiriimasi hedeflenmektedir

PROGRAMIN SURESI

Alan programinin toplam egitim suresi 4 6gretim yili olarak planlanmistir.

REFERANS DOKUMANLAR VE DAYANAKLAR

Program hazirlanirken; Resmi Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlari, Ulusal
Yeterlilikler, ISCED-F siniflamasi ve ilgili dier mevzuatlardan yararlaniimistir.

e 1739 sayili Milli Egitim Temel Kanunu

e 3308 sayili Mesleki Egitim Kanunu

e Milli Egitim Bakanhgi Ortadgretim Kurumlari Yonetmeligi

e 6331 sayili Is Saghgi ve Givenligi Kanunu

e Is Sagligi ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Yoénetmeligi

e s Yerlerinde Acil Durumlar Hakkinda Ydnetmelik

e s Yeri Bina ve Eklentilerinde Alinacak Saglik ve Giivenlik Onlemlerine iligkin Yénetmelik
e Kisisel Koruyucu Donanimlarin is Yerlerinde Kullanilimasi Hakkinda Yénetmelik
e Saglik ve Givenlik isaretleri Yonetmeligi

e 4857 saylili is Kanunu

e 5510 sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu

e 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu

e 2872 ve 5491 sayili Cevre Kanunu

e Tirk Gida Kodeksi (TGK) Yonetmeligi

e Gida Givenligi ve Kalitesinin Denetimi Ve Kontroliine Dair Yénetmelik

e Gida Hijyeni Yonetmeligi

e insani Tiiketim Amagch SularHakkinda Yénetmelik



e Gida Isinlama Yoénetmeligi

e Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yénetmeligi

e Gida isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yénetmelik

e Tehlikeli Atiklarin Kontroli Yénetmeligi

e Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi Tebligleri(2010/35 Zeytinyagdi ve Pirina Yagi Tebligi, 2000/4 Et
Uriinleri Tebligi Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi Uretim Yerlerinden Numune Alma Plani, Gida
Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoéninden Etiketleme Kurallari Tebligi.
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi, Tahin Helvasi Tebligi vb.)

e lyi Laboratuvar Uygulamalari (ILU)

e TS-EN-ISO 9000 (GMP-GHP-HACCP) standartlari

e TS-EN-ISO 9001 standartlari

e |SO 22000:2005 Gida Guvenirliligi Yénetim Sistemi Standardi

e g Saghgi ve Givenligi Yonetim Sistemi(OHSAS 18001)

e Cevre Yonetim Sistemi (ISO 14000)

e Sosyal Sorumluluk Yénetim Sistemi (SA 8000)

e TS Uriun standartlar (TS 2383Biskiivi Standardi, TS 1070Sucuk Standardi, TS 1331 Tereyagi
Standardi vb) ve ilgili diger mevzuatlardan yararlaniimistir.

e METEK projesi kapsaminda yapilan Gida Teknolojisi Alani Meslek Analizleri

e 24.07.2015 tarih ve 29424 Mukerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Cikolata ve Kakaolu
Krema Hamuru Uretim Operatérii 4.Seviye Ulusal Meslek Standardi

e 18.04.2016 tarih ve 29688 Miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Siit ve Siit isleme
Operatoéri 4.Seviye Ulusal Meslek Standardi

e 18.04.2016 tarih ve 29688 Mikerrer sayilli Resmi Gazete’de yayimlanan Peynir Uretim
Operatoéri 4.Seviye Ulusal Meslek Standardi

e 24.07.2015 tarih ve 29424 Mikerrer sayill Resmi Gazete’de yayimlanan Bitkisel Yag Uretim
Operatoéri 4.Seviye Ulusal Meslek Standardi

e 18.04.2016 tarih ve 29688 Miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Misir isleme
Operatori 4.Seviye Ulusal Meslek Standardi

e 24.07.2015 tarih ve 29424 Mikerrer sayilli Resmi Gazete'de yayimlanan Firin ve Unlu
Mamuller Uretim Operatérii 4.Seviye Ulusal Meslek Standardi

e 18.04.2016 tarih ve 29688 Miikerrer sayill Resmi Gazete’de yayimlanan Su Urinleri igleme
Operatori 4.Seviye Ulusal Meslek Standardi

e 18.04.2016 tarih ve 29688 Mikerrer sayll Resmi Gazete'de yayimlanan Meyve-Sebze Suyu
ve Alkolsiiz icecek Uretim Operatérii 4.Seviye Ulusal Meslek Standardi

e 18.04.2016 tarih ve 29688 Mikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Meyve-Sebze Plre
ve Konsantresi Uretim Operatérii 4.Seviye Ulusal Meslek Standardi

e 14.12.2014 tarih ve 29205 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Kaplama Operatori (Draje)
4.Seviye Ulusal Meslek Standardi

e 18.04.2016 tarih ve 29688 Mikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Nisasta Bazli Seker
Rafineri Operatori 4.Seviye Ulusal Meslek Standardi

e 24.07.2015 tarih ve 29424 Mukerrer sayili Resmi Gazete’deyayimlananCikolata ve Cikolatali
Uriinler Uretim Operatérii 4.Seviye Ulusal Meslek Standardi

BELGELENDIRME

Mezun olan 6grenciye, alan ve dalini gésteren diploma ve is yeri agma belgesi verilmektedir.
Mesleki ve teknik ortadgretim programlarindan mezun olanlardan isteyenlere, Turkiye Yeterlilikler
Cercevesi kapsaminda, 6grenim siresince kazandiklari temel yeterlilikler hakkinda bilgiler igeren
Europass sertifika/diploma ekiyle alinan ve bagarilan moduller, mesleki egitim goérdigu veya stajini
yaptigi isletmenin adini gosterir belge diizenlenir.



MESLEKIi VE TEKNiIK ANADOLU LISESi
ANADOLU MESLEK PROGRAMI
GIDA TEKNOLOJiSi_ ALANI
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TOPLAM 33 28 15 11

MESLEKI GELISIM 2 5 - -

ALAN GIDA MIKROBIYOLOJISI (*) -

DERSLERI | GIDA KIMYASI -

4
ORTAK | MADDEDE TEMEL DEGISIMLER VE OLCUMLER - 4 - -
4
2

LABORATUVAR TEKNIGI -

ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*)
GIDALARDA TEMEL KALITE KONTROL ANALIZLERI (*)

GIDALARDA KALITE KONTROL ANALIZLERI

GIDALARDA MIKROBIYOLOJIK ANALIZLER

GIDA URETIM TEKNOLOJILERI
GIDALARDA FiZIKSEL VE DUYUSAL ANALIZLER
GIDA AMBALAJLARI VE KONTROLU

DAL IBESLENME ) ) 29 08
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REHBERLIK VE YONLENDIRME 1 - - 1

TOPLAM DERS SAATI 40 43 43 43

(*) Milli Egitim Bakanhgi Ortabgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonu basari puani ile basarili
sayilamayacak derslerdir.

(**)Talim ve Terbiye Kurulunun Tebligler Dergisi'nde yayimlanan kararlari dogrultusunda seg¢meli
dersler tablosundan, 6grenim gériilen alan/dallardan veya diger alan/dallardan segilecek derslerdir.
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(*) Milli Egitim Bakanligi Ortabdgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yilsonupuani ortalamasi ile
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(**)Talim ve Terbiye Kurulunun Tebligler Dergisi'nde yayimlanan kararlari dogrultusunda seg¢meli
dersler tablosundan, 6grenim gériilen alan/dallardan veya diger alan/dallardan segilecek derslerdir.



10.

11.

12.

13.

PROGRAMIN UYGULANMASINA YONELIK AGIKLAMALAR

Bu cergeve Ogretim programi; her 6grenciye asgari dizeyde ortak bir genel kiltir veren,
ogrenciyi yuksekdgretim programlarina hazirlayan, is alanlarina yénelten ve o6grencilerin
istekleri dogrultusunda ilerlemelerine, kisisel yeteneklerini gelistirmelerine imkan saglayan
kazanimlara dayali moduler yapida gelistirilmigtir.

Cerceve Ogretim programi ile 6grencilerin alan ve dal ile ilgili temel bilgi ve becerileri
kazanmasi, yenilige ve degisime uyum saglamasi, ¢evresindeki insanlarla saglikli iletisim
kurabilmesi, hedeflerini belirleyip bunlara ulagsmak icin girisimlerde bulunabilmesi ve mesleki
yeterliklere sahip bireyler olarak yetistiriimesi hedeflenmistir.

Program dért yil olarak tasarlanmig, 9 ve 10. siniflarda ortak dersler ile alan ortak dersleri, 11 ve
12. siniflarda ise ortak dersler ile dala 6zel derslerin okutulmasi planlanmistir.

Ogrenciler, alan egitimine 10. sinifta baglar ve bu sinifin sonunda dal segimi yaparak 11 ve 12.
sinifta dal egitimine devam eder.

Egitim 6gretim faaliyetleri, cerceve 6gretim programinda yer alan kazanimlar ile hedeflenen bilgi
ve becerileri kazandiracak sekilde planlanir ve uygulanir.

Haftalik ders gizelgesinde ortak dersler, alan ve dal dersleri ile segmeli dersler yer almaktadir.
Alan ve dal dersleri, 6grenme kazanimlarindan ve modullerden olugsmaktadir. Bu derslerdeki
modiuillerin slresi belirlenirken yilz ylze 6gretim suresinin yani sira sinavlar, performans
galigmalari, projeler, yapilan uygulamalar vb. faaliyetlere iliskin toplam 6égrenme suresi dikkate
alinmigtir.

Secmeli dersler, Talim ve Terbiye Kurulunun Tebliler Dergisinde yayimlanan kararlar ile
Mesleki ve Teknik Ortadgretim Okul ve Kurumlarinda Uygulanacak Haftalik Ders Cizelgelerinin
ekinde belirtilen agiklamalar dogrultusunda sec¢cmeli dersler tablosundaki dersler, 6grenim
gorulen alan/dal dersleri veya diger alan/dallarin derslerinden de segilebilir.

Alan ve dal dersleri iginde (*) ile belirtilen dersler, alan ve dalin basariimasi zorunlu dersleridir.
Bu dersler, Milli Egitim Bakanhgi Ortadgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yil sonu basari
puani ile basarili sayllamayacak derslerdir. Bu derslere ait modillerin tamami ders saati
degistiriimeden uygulanir.

Anadolu meslek ve Anadolu teknik programinda basariimasi zorunlu dersler digindaki diger dal
dersleri ve ders saati slreleri, cerceve 6gretim programinda 6nerilen sureler dikkate alinarak
Ziumre Ogretmenler Kurulu tarafindan belirlenir. Dal dersleri ve sireleri belirlenirken dalin tim
kazanimlar dikkate alinir.

isletmelerde mesleki egitim dersinin igerigi, her dal igin dalin gerektirdigi bilgi ve becerilerin
tamamini kapsayan, agirlikli olarak is, proje, deney ve hizmetin yapilmasi ve uygulamasini
gerektiren 6grenme kazanimlari dikkate alinarak Zimre Ogretmenler Kurulu tarafindan
hazirlanir.

Staj; 6grencilerin mesleki bilgi, beceri, tutum ve davranis gelistirmelerini, okulda olmayan tesis,
arag gereci taniyarak gercek dretim, hizmet ortamina ve is hayatina uyumlarini saglamak
amaciyla yaptirilir. Staj programinin icerigi; ilgili sinif / siniflara ait kazanimlar esas alinarak
temrin, is, proje, deney veya hizmetin uygulanmasini saglayacak sekilde Zimre Ogretmenler
Kurulu tarafindan hazirlanir.

Ders ve modul kazanimlari gercgeklestirilirken is saghgi ve guavenligi tedbirlerinin alinmasi
gereklidir. Referans dokUimanlarda belirtilen is saghgi ve guvenligi mevzuati dogrultusunda
alinmasi gereken tedbirlere ders bilgi formlari ve modil bilgi sayfalarinda alan ve dallarin
Ozelligi gbz 6ninde bulundurularak yer verilmektedir. Buna goére is saghgdi ve guvenligi ile ilgili
gerekli bilgi ve becerileri aliskanlik haline getiren bireyler yetistiriimesi amaciyla ¢ergeve 6gretim
programi ve diger dokimanlardaki (ders bilgi formlari ve modil bilgi sayfalar) is saghgi ve
guvenligi ile ilgili konular Zimre Ogretmenler Kurulunda gérisilir.

Degerler egditimi kapsamindaki etkinlikler, Turk milll egitiminin genel ve 6zel amag ile temel
ilkeleri dogrultusunda, ahilik kiltiriine bagl; hukuka, demokrasi ve insan haklarina saygili,
toplum sorunlarina duyarli, yurdun ekonomik, sosyal ve kiiltirel kalkinmasina katkida bulunma
bilincine ve glicline sahip, her turli zararli aligkanliklar, olumsuz davranislar, asiriliklar ve
israftan kaginan bireyler yetistiriimesini saglayacak sekilde planlanir ve uygulanir. Bu
kapsamda; adalet, caliskanlik, temizlik, sabir, is ahlaki, kanaat ve sikir, merhamet, cémertlik,
sorumluluk, saygi, iyilik, hosgori, durustlik, sevgi, vatanseverlik, 6zglven, yardimlasma ve
isbirligi gibi degerleri ylcelten ve igsellestiren bireyler yetistiriimesi amaglanmaktadir. Ders
islenirken ders bilgi formlarinin uygulamaya iliskin agiklamalar kisminda belirtilen degerler
dogrultusunda farklh etkinlikler planlanir ve uygulanir.



OLCME VE DEGERLENDIRME

Olgme bir niteligin gdézlenip gdzlem sonuglarinin sayilarla veya baska sembollerle
gOsterilmesi; degerlendirme ise dlgme sonuglari ile bir dl¢utl kiyaslayarak karara varma sureci olarak
tanimlanir. Egitim-6gretim surecinde ol¢llmek istenen nitelikler modullerin amaclanan 6grenme
kazanimlarndir. Bireylerin s6z konusu kazanimlara ulasip ulasmadigini belirlemek amaciyla 6élgme
araglarindan yararlanilir. Olgme ve degerlendirme siireci, 6grencinin kazanimlara ulasma diizeyi ve
performansini belirlemesinin yani sira, uygulanan programin etkililigi hakkinda da geri bildirim
saglayan énemli bir unsurdur.

Bu slrecte;

¢  Olgme degerlendirme etkinliginin hangi amagla yapilacagina karar verilmesi,

Objektif degerlendirme yapmak ve dogru kararlari vermek igin;

o Sire¢ basinda oOnkosul bilgileri yoklayan ve &6grencinin hazirbulunuslugunu
belirleyen tanima amagli,

o Slre¢ devam ederken her modiul sonunda &grenme eksiklerini ve 6grenme
glgluklerini belirlemek i¢in izleme amagl,

o Sire¢ sonunda programda modullerin 6grenme kazanimlarina ulasma ve

yeterliklere sahip olma dizeyini belirlemek icin de dizey belirleme amagh 6lgme
araglarindan ve degerlendirme turlerinden yararlaniimahdir.

e  Modillerin amaglanan bilissel, duyussal ve devinissel (psikomotor) kazanimlarinin

niteliklerine uygun dlgme araclari hazirlanmasi,

e Ogrenme kazanimlarini yoklayan gozlenebilir, 8lgilebilir ifadelere dénistirilmis basarim

Olcutlerinin baz alinmasi,

e Olgme araglarinin acik ve anlagilir olmasi,

e  Gerekli olan arag, gere¢ ve materyallerin ortamda hazir bulundurulmasi saglanmalidir.

Yapilandirmaci ve 6grenci merkezli egitim anlayisinda bireysel farkliliklarin dikkate alinmasi
son derece dnemlidir. Bu durum, hem kazanimlarin gergeklestirimesinde hem de kazanimlara ulasma
dizeyinin belirlenmesinde dikkate alinmalidir. Bu nedenle program yapisinda yer alan bilgi, beceri ve
tutumlarin etkili bir sekilde dlgulebilmesi ve dogru kararlarin verilerek degerlendirilebilmesi i¢in ¢oklu
degerlendirme etkinliklerine yer verilmelidir.

Bilissel becerilerin (bilgi ) Ol¢liimesinde daha ¢ok dogru yanlis, c¢oktan segmeli, bosluk
doldurmali, eslestirmeli, uzun ve kisa cevapl testlerden olusan 6lgme araglarn tercih edilmelidir.
Bunlara ek olarak proje ve performans c¢alismasi, gérisme, sunum ve sergi gibi égrenciyi merkeze
alan, sadece 6grenme urinini degil; 6grenme sirecini de Olgen ¢oklu ve alternatif 6lgme
degerlendirme tekniklerine de yer verilmelidir.

Duyussal beceriler ( ilgi, tutum ve degerler), dogrudan gozlenemeyen 6grenmeler oldugu igin
istenilen davraniglara ait kriterler (Olgutler) ile tutum ya da tavri gosterebilecek davraniglar
belirlenmelidir. Tim bunlari dl¢ebilecek nitelikte kontrol ve gdzlem listelerinden yararlaniimalidir.

Mesleki ve teknik egitimde zihin kas koordinasyonunu gerektiren devinissel (psikomotor)
beceriler agirliklidir. Bu nedenle bireylerin elde ettikleri bilgileri uygulamaya dénustirerek beceri haline
getirmeleri beklenir. Bir davranisin beceri haline geldigini sdyleyebilmek igin nitelikli ve standartlarina
uygun olarak yapilmasi gereklidir.

Ogrencilerin bilgi ve becerilerini bitiinlestirerek ortaya koyduklari riinii ve siireci dlgmek
amaciyla deney, proje, uygulama vb. yoluyla bir is ya da islemi yapmalari istenir ve elde edilen élgme
sonuglari 6nceden belirlenen dlcutlere uygun olarak degerlendirilir.

Ogrencilerin her modiliin amaglanan dégrenme kazanimlarina ulasma dizeylerini belirlemek
icin deney, proje, temrin, uygulama vb. yapilmali, yapilan bu 6lgme c¢alismalarinda 6grencilerin
hazirbulunuslugu, performans ve performansi tanimlayan ol¢ltler, puanlama kriterleri ile okulun
donanimi da dikkate alinmali, ydnergeler hazirlanmali ve arag geregler hazir bulundurulmalidir.



Ayrica 6lgme araglar hazirlanirken beceri igin gerekli olan tutum ve davraniglar da dikkate
alinmali, biligsel, duyussal ve devinigsel 6zellikleri bir batin olarak gézlemlemeye uygun buitinsel bir
yapida olusturulmalidir.

Sonu¢ olarak, kazanimlara dayali geligtirilen programlarin 6lgme degerlendirme silrecinde
yukarida belirtilen hususlar da dikkate alinarak;

¢  Modiullerin sonunda bireylerin amaglanan 6grenme kazanimlara ulasma duzeyi,

° Dersin sonunda elde edilen kazanimlari,

e Isletmede yapilan mesleki egitim de ve bireysel olarak elde ettikleri kazanimlar da dahil

olmak uzere dlculmeli ve 6lgme sonuglar alana ait belirlenen dlgutlere uygun olarak
degerlendirilmelidir.



BASARILMASI ZORUNLU (*) DERSLER TABLOSU

DALLAR SINIF ANADOLU MESLEK PROGRAMI | ANADOLU TEKNIK PROGRAMI

10 Gida Mikrobiyolojisi Gida Mikrobiyolojisi

Gida Kalite 11 Gidalarda Temel Kalite Kontrol Gidalarda Temel Kalite Kontrol

Kontrol Analizleri Analizleri
12 isletmelerde Mesleki Egitim Gidalarda Kalite Kontrol Analizleri
10 Gida Mikrobiyolojisi Gida Mikrobiyolojisi

Gida isleme 11 Sit ve __SL_Jt Urdnleri Isleme St ve Sut Urdnleri Isleme

Teknolojisi Teknolojisi

12 isletmelerde Mesleki Egitim Et ve Et Urlinleri Teknolojisi

PROGRAMDA AMAGLANAN OGRENME KAZANIMLARI

Alan Ortak Kazanimlari

Meslek ahlaki ve ahilik, is saghgi ve guvenligi, proje hazirlama, ¢cevreyi koruma, etkili
iletisim kurabilme, girisimcilik ve ise uyum sagdlama ile ilgili konularda kendini gelistirir.

is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak mikrobiyolojik yéntemlere uygun bir sekilde
mikroorganizmalari inceler, gidalarda mikroorganizma gelisimini ve gida zehirlenmelerini
Onlemek i¢in gereken islemleri yapar.

is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararasi 6lci sistemlerine uygun kiitle, hacim,
yogunluk/kivam Ol¢imu yapar ve maddedeki fiziksel, kimyasal degisimleri aciklar.
Bilimsel yontemlere goére gida bilesenlerini, 6zelliklerini ve igleme sirasindaki gida
bilesenlerindeki dedisimleri aciklar.

is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak mevzuata ve kimya laboratuvari kurallarina
uygun sekilde laboratuvarda; arag gerecleri kullanir, gida 6rnegi alir ve 6rnegi analize
hazirlar, analizler igin gerekli temel fiziksel ve kimyasal iglemleri ve analiz sonrasi
islemleri yapar.

Gida Kalite Kontrol Dalina Ait Kazanimlar

Kimya laboratuvari, is sagligi ve guvenligi ve ¢calisma kurallarina ve analiz metoduna gore
¢ozelti hazirlar, ham maddelerde ve islenmis gidalarda temel kalite kontrol analizlerini
yapar ve analiz sonuglarini TGK ve ilgili standartlarla karsilastirir.

Kimya laboratuvari is sagligi ve gavenligi ve ¢alisma kurallarina ve analiz metoduna gore
islenmis gidalarda kalite kontrol analizlerini yapar ve analiz sonuglarini TGK ve ilgili
standartlarla karsilastirir.

is saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak aseptik teknige uygun sekilde mikrobiyoloji
laboratuvarinda kisisel hazirliklar ile malzeme ve ara¢ hazirliklarini yapar, besiyeri
hazirlar, alinan numuneyi analize hazirlar, kultir elde eder, mikroskobik inceleme yapar,
hijyen ve sanitasyon kontrolu igin isletme ortamindan ekim yapar.

is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi Tebliglerine gore
Uriin kalite karakteristiklerini nitelendirerek Gretim sureci kontrollerini yapar.

is saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak isletme spesifikasyonlari ve tolerans sinirlarina
gére gidalarda fiziksel ve duyusal kontrolleri, depo ve sevkiyat kontrollerini, nem ve
toplam kuru madde tayinlerini yapar, duyusal test tekniklerini uygular.
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e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve Tebliglerine
gbre ambalajin sarthameye uygunlugunu, ambalajlanmis son Urunleri ve gida etiketlerini
kontrol eder.

e Yeterli ve dengeli beslenme kurallarina uygun olarak besin 6gelerinin yapi ve islevlerini
aciklar, kisinin dzellikleri ve yasam tarzina gére dogru besin gruplarindan mena planlar.

e s saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Mevzuati, Tirk Gida Kodeksi
Yénetmeligi ve Teblidlerini, Toplam Kalite Yénetimi,HACCP ve iSO standartlarini uygular.

Gida isleme Dalina Ait Kazanimlar

e Is saghig ve guvenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksinin ilgili riin tebligleri ve
TSE’nin ilgili standartlarina uygun icme situ gesitlerini ve sut Grunlerini Gretir.

e s saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve tebliglerine
uygun et ve et drtnleri Uretir.

e Is saghig ve glvenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi tebliglerine uygun
taze sebze meyveleri pazara hazirlar, sebze ve meyvelerden konserve, meyve suyu,
salga, tursu, recel-marmelat, sofralik zeytin Uretir, depolama islemlerini yapar, Uretim
hatalarini ve bozulma nedenlerini engeller.

e is saghgr ve guvenligi tedbirlerini alarak un ve ekmek dretir, hububat ve hububat
artnlerini igler ve uretim surecinin kontrollerini yapar.

e Is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarakiiretim teknigine uygun yagl tohumlardan bitkisel
yag uretir, yagi rafine eder, bitkisel sivi yagi katilastirarak margarin Uretir, zeytinyagi
Uretir ve satisa hazirlar.

e s saghigr ve glvenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve Tebliglerine
uygun ham balin islenmesi, kristal seker, pekmez, tahin ve tahin helva, ¢ikolata, lokum,
ketcap ve mayonez gibi 6zel gidalar Uretir, Uretim slreci kontrollerini yapar.

e Is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve tebliglerine
uygun siyah c¢ay, yesil cay ve bitkisel gaylar Uretir.

o Yeterli ve dengeli beslenme kurallarina uygun olarak besin 6gelerinin yapi ve islevlerini
aciklar, kisinin 6zellikleri ve yasam tarzina gére dogru besin gruplarindan mena planlar.

e Is saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Mevzuati, Tirk Gida Kodeksi
Yénetmeligi ve tebliglerini, Toplam Kalite Yénetimi, HACCPvelSO standartlarini uygular.
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DERSLER

1. ORTAK DERSLER

Ortak dersler; her 6grencinin ortadgretim kurumunu bitirinceye kadar aldigi, asgari ortak bir
genel kaltar veren, toplum sorunlarina duyarli olma, yurdun ekonomik, sosyal ve kiltirel kalkinmasina
katkida bulunma bilincini ve gucunli kazandirmayr amaglayan ve o6gdrenciyi ylksekogretim
programlarina hazirlayan derslerdir.

Haftalik ders cizelgesinde yer alan ortak derslerde Talim ve Terbiye Kurulunun belirlemis
oldugu dersler, ders saatleri ve programlar uygulanir.

2. ALAN VE DAL DERSLERI

Alan ve dal dersleri 6grenciyi hedefledigi yuksekogretim programlarina ve/veya meslede, is
alanlarina yonelten ve bu yénde gelismesini saglayan derslerdir.

Alan ve dal dersleri, uygulamali dersler olup modiler yapida hazirlanmistir. Alan ve dallarin
Ozelliklerine gbre programa yerlestirilmigtir.

ALAN ORTAK DERSLERI

Alan ortak dersleri Gida Teknolojisi alaninin, alan ve tim dallari ile ilgili ortak yeterlikleri ve
mesleki yeterlikleri kazandirmayi amaglayan derslerdir. Derslerin amaci, suresi (haftalik ders saati),
kazanimlari ile modulleri asagida verilmistir.

MESLEKIi GELiSiM DERSI

Bu ders ile 6grenciye; meslek ahlaki, ahilik ilkeleri, milli, manevi ve insani tim degerlere uygun
davranislar sergileme; kaza, yaralanma ve yangin olaylarina karsi is saghgi ve guvenligi tedbirlerini
alma, proje hazirlama; cevre kirliligi ve israfa karsi onlemler alma; is, sosyal ve kiiltirel hayatinda
iletisim sireci araglarini kullanarak etkili iletisim kurma; kendine uygun is fikrini hayata gegirme;
isletmenin ydnetim, Uretim, pazarlama, finans ve insan kaynaklar faaliyetlerini yuritmesine ydnelik
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: Meslek ahlaki, ahilik ilkeleri, milll, manevi ve insani tim degerlere uygun davranislar
sergiler.

Modiil Adi: Meslek Ahlaki ve Ahilik

Modiiliin Suresi: 40/14 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e  Meslek ahlakina uygun davraniglar sergiler.
e Ahilik ilkelerine uygun davranislar sergiler.
e  Milli, manevi ve insani tim de@erlere uygun davraniglar sergiler.

Kazanim 2: Calisma ortaminda ortaya ¢ikabilecek kaza, yaralanma ve yangina karsi gerekli gtivenlik
tedbirlerini alir.

Modiil Adi: is Saglig ve Givenligi

Modiiliin Siuresi: 40/8 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s yerinde saglik ve givenligi tehdit eden unsurlar belirleyerek gerekli saglik ve givenlik
tedbirlerini alir.

e Meslek hastaliklarinin sebeplerini 6grenerek gerekli dnlemleri alir.

« Igyerinde ortaya gikabilecek kaza, yaralanma ve yanginlara karsi gerekli tedbirleri alir.
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e s kazasindan sonra yapilmasi gereken is ve islemleri yiritir.

Kazanim 3: Kargilastigi problem cercevesinde uygun yontemleri kullanarak topladidi bilgi ve veriler
dogrultusunda proje hazirlar.

Modiil Adi: Proje Hazirlama
Modiiliin Siiresi: 40/9 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Problemi kavrayarak problem ¢ézme ydntemlerini aciklar.

e Ogrenme ihtiyaclarini tespit ederek, dJrenme yontemlerini kullanarak kendi égrenme
suregclerini planlar.

e Ogrenme ihtiyaglari dogrultusunda uygun yéntemleri kullanarak segici bir sekilde bilgi ve veri
toplar.

o Elde ettigi bilgi verileri ihtiyaclari dogrultusunda kullanir.

o Karsilagtigi problem durumuna uygun proje hazirlar.

Kazanim 4: Yasadidi ortamda ¢evreyi korur, ¢cevre Kirliligini ve israfi dnlemeye iligkin tedbirleri alir.
Modiil Adi: Cevre Koruma

Modiiliin Siiresi: 40/5 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Cevre kirliligi, cevrenin korunmasi ve israfin énlenmesinin énemini yazili/s6zli ve gorsel
materyallerle acgiklar.

e Yasadigi ortamdan kaynaklanan hava, su ve toprak kirliligini énleyici tedbirleri alir.

e Yasadigi ortamdan kaynaklanan gurulta kirliligini énleyici tedbirleri alir.

e Cevreye zarar vermeyen enerji kaynaklarini kullanmayi tercih eder.

o sraf ve ekmek israfini 6nlemeye iligkin tedbirleri alir.

Kazanim 5: iletisim siireci icinde is, sosyal ve kiiltiirel hayatinda iletisim araclarini kullanarak etkili
iletisim kurar.

Modiil Adi: Etkili iletisim
Modiiliin Suresi: 40/11 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Temel iletisim araclarini kullanarak etkili iletisim kurar.

e Bireysel dzelliklerini taniyip ¢esitli aktiviteler yaparak kendini gelistirir.

e Insan iliskilerini diizenleyen toplumsal kurallara uygundavranir.

e isletme hakkinda bilgi sahibi olarak galisma hayatinda etkili iletisim kurar.
o Kiilturel faaliyetlerle kendini ifade etme yollari gelitirir.

Kazanim 6: Girisimci is fikirleri ortaya koyarak, kendine uygun is fikrini hayata gecirmek ve meslekte
kendini gelistirmek icin gerekli planlamayi yapar.

Modiil Adi: Girisimci Fikirler ve is Kurma
Modiiliin Siiresi: 40/11 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Girigimcilikle ilgili temel kavramlari kullanir.

e Meslek grubuyla ilgili is fikirleri olusturur ve bu fikirleri degerlendirir.

e isletme kurmak igin gerekli siireci takip ederek evraklari hazirlar.

e gletmenin faaliyet alanini ve mesleginin &zelliklerine gore cesitli faaliyetler ile mesleki
yeterliliklerini ve kapasitesini gelistirir.
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Kazanim 7: isletmenin yo6netimi, (retim planlamasi, pazarlama, finans ve insan kaynaklari
faaliyetlerinin yurittlmesiyle ilgili temel diizeyde 6rnek uygulamalar yapar.

Modiil Adr: isletme Faaliyetlerini Yiiriitme
Modiiliin Siiresi: 40/14 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o Igletme ve igletme tirleri ile ilgili temel kavramlari agiklar.

e Yonetimin alt fonksiyonlari dogrultusunda yénetim plani hazirlar.

o Kendi sektdriine uygun stok ve kalite ydntemini seger.

e Igletmenin faaliyet alanina uygun pazarlama karmasi olusturur.

e Isletmenin mali kaynaklari ve finans yonetimi ile ilgili faaliyetleri planlar.

e Igletmenin personel bulma, ise alma ve performans degerlendirme siireglerinin planlamasini

yapar.

GIDA MIKROBIYOLOJiSi DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda mikrobiyolojik yontemlere
uygun olarak mikroorganizmalari godzlemlemesi, gidalarda mikroorganizma gelisiminin ve gida
zehirlenmelerinin engellenmesi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 4

Kazanim 1: Is saghgi ve giivenligi tedbirleri dogrultusunda mikrobiyolojik ydntemleri kullanarak
mikroorganizmalari gézlemler.

Modiil Adi: Temel Mikrobiyoloji
Modiiliin Siiresi: 80/74 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda bakterileri mikrobiyolojik yéntemleri kullanarak

gozlemler.

e g sagligi ve givenligi tedbirleri dogrultusunda mayalari mikrobiyolojik yéntemleri kullanarak
gozlemler.

e s saghg ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda kiifleri mikrobiyolojik yéntemleri kullanarak
gozlemler.

e is saghgi ve glvenligi tedbirleri dogrultusunda virlis, alg ve protozoalari mikrobiyolojik
yontemleri kullanarak gézlemler.

Kazanim 2: Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorleri, mikroorganizmalarin gidalara bulagsma
kaynaklarini ve gida zehirlenmelerini izah eder.

Modiil Adi: Gida-Mikroorganizma iligkisi
Modiiliin Siiresi: 80/70 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

¢ Mikrobiyolojik yontemlere gore gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen i¢ ve dis faktorleri
g6zlemler, bu faktorlerin kontrol edilme yontemlerini agiklar.

e Mikrobiyolojik ydntemlere gore gidalarda mikrobiyal bulagma kaynaklarini gézlemler, bulasma
kaynaklarini engelleme yollarini agiklar.

e Mikrobiyolojik tekniklere uygun olarak gida zehirlenmelerini inceler, zehirlenmelerin
engellemesi i¢in yapilmasi gerekenleri aciklar.
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MADDEDE TEMEL DEGISIMLER VE OLGUMLER DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak uluslararasi 6l¢i sistemlerine
uygun kutle, hacim, yogunluk/kivam o&lgimi yapma ve maddedeki fiziksel, kimyasal degisimleri
inceleme bilgi ve becerilerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati:4

Kazanim 1: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak uluslararasi birimlere ve teknigine uygun tartim
islemlerini uygular.

Modiil Adi: Kiitle Olgimii
Modiiliin Siiresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak verilen maddenin uluslararasi birimlere gére kiitle
Olcimunu yapar.

o g saghig ve glvenligi tedbirlerini alarak verilen maddeden uluslararasi birimlere gére istenilen
miktarda tartim alir.

Kazanim 2: is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak teknige uygun olarak sivilarin, boyutlari belli olan
dizgun sekilli katilarin ve boyutlari belli olmayan, suda ¢éziinmez katilarin hacimlerini 6lcer.

Modiil Adi: Hacim Olgiimii
Modiiliin Suresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Issaghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak sivilarin hacmini uluslararasi birimlere gére élger.

e Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak boyutlari belli katilarin hacmini uluslararasi birimlere
gOre olger.

e Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak suda ¢éziinmeyen boyutlari belli olmayan katilarin
hacmini uluslararasi birimlere gére olger.

Kazanim 3: is sagligi ve givenlidi tedbirlerini alarak uluslararasi yogunluk birimlerine ve teknigine
gore kati ve sivi maddelerin yodunluklarini belirler ve sivilarin viskozitesini dlger.

Modiil Adi: Yogunluk ve Kivam Olgiimii
Modiiliin Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Katilarin yogunlugunu uluslararasi birimlere gére ifade eder.

e Kuralina uygun olarak piknometre ve areometrelerle sivilarin yogunlugunu uluslararasi
birimlere goére ifade eder.

e Sivilarin viskozitesini is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak analiz teknigine uygun olarak
Olger.

Kazanim 4: s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara ve teknige uygun saf madde
ve karisimlarin 6zelliklerini agiklar, homojen veya heterojen karisimlar olusturur.

Modiil Adi: Madde ve Mol

Modiiliin Suresi: 40/20 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara uygun saf madde ve karisimini
karsilastirir, bilesik formullerini yazar ve okur.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara uygun kati veya sivi homojen ve
heterojen karisim olusturur.
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Kazanim 5: is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara ve teknige uygun karigimlari
uygun yontemlerle ayirir.

Modiil Adi: Karisimlari Ayirma ve Saflastirma
Modiiliin Siuresi: 40/10 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara ve teknige uygun karigimlari
stizme ile ayirir.

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara ve teknige uygun karigimlari
ekstraksiyonla ayirir.

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara ve teknige uygun karigimlari
kristallendirme ile ayirir.

Kazanim 6: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara ve teknige uygun damitma
tekniklerini uygular, maddedeki 1sI degisimlerini hesaplar.

Modiil Adi: Isi, Sicaklik ve Hal Degisimi
Modiiliin Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e Teknigine uygun olarak hal degisimi durumlarindaki isiy1 hesaplar.
o s saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara ve teknige uygun olarak karigimlari
damitma ile ayirir.

Kazanim 7: is saglig: ve givenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara, formiile ve teknige uygun
elementlerden bilesik olusturur, kimyasal degisim hesaplamalarini yapar.

Modiil Adi: Bilesik Olusumu ve Hesaplamalari
Modiiliin Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghgr ve glvenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara, formiile ve teknige uygun
elementlerden bilesik olusturur.
e Kimyasal kurallara uygun olarak kimyasal degisim hesaplamalarini yapar.

Kazanim 8: s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara, formiile ve teknige uygun asit
ve bazlardan tuz uretir, kimyasal reaksiyon isilarini ve bag enerijilerini hesaplar.

Modiil Adi: Maddede Kimyasal Degisimler
Modiiliin Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara, formiile ve teknige uygun asit ve
bazdan tuz uretir.
e Kimyasal kurallara uygun olarak nétrlesme isisini hesaplar.

GIDA KiMYASI DERSI

Bu derste 6grenciye; bilimsel yontemlere gére gida bilesenleri ve 6zelliklerinin saptanmasi,
gida igleme sirasindaki gida bilesenlerindeki degisimlerin belirlenmesi ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 4

Kazanim1: Bilimsel ydntemlere uygun olarak karbonhidratlarin yapisal 0zelliklerini, vlcuttaki
gOrevlerini ve gida endustrisinde kullanildigi alanlari izah eder.
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Modiil Adi: Karbonhidratlar
Modiiliin Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e Bilimsel yontemlere uygun olarak karbonhidratlarin yapilari, gesitleri, genel o6zellikleri ve
vicuttaki gorevlerini tanimlar.

e Bilimsel yontemlere uygun olarak karbonhidratlarin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini 6érneklerle
aciklar.

Kazanim 2: Bilimsel ydntemlere uygun olarak lipitlerin yapisal 6zelliklerini, vicuttaki gérevlerini ve
gida enduistrisindeki kullanim alanlarini agiklar.

Modiil Adi: Lipitler
Modiiliin Siuresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

o Bilimsel ydontemlere uygun olarak lipitlerin yapilari, cesitleri, genel 6zellikleri ve vucuttaki
gOrevlerini tanimlar.
o Bilimsel ydntemlere uygun olarak lipitlerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini drneklerle gosterir.

Kazanim 3: Bilimsel yontemlere uygun olarak proteinlerin yapisal 6zelliklerini, viicuttaki gorevlerini ve
gida endustrisindeki kullanim alanlarini agiklar.

Modiil Adi: Proteinler
Modiiliin Suresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Bilimsel yontemlere uygun olarak proteinlerin yapilarini, cesitlerini, genel ozelliklerini ve
vlcuttaki gorevlerini tanimlar.

e Bilimsel yontemlere uygun olarak proteinlerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini 6rneklerle
aciklar.

Kazanim 4: Bilimsel ydéntemlere uygun olarak vitamin ve minerallerin yapilarini, ¢esitlerini, fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini, vicuttaki gorevleri ve gida Uretiminde kullanim alanlarini izah eder.

Modiil Adi: Vitamin ve Mineraller

Modiiliin Siiresi: 40/24 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Bilimsel ydntemlere uygun olarak vitaminlerin yapilarini, ¢esitlerini, fiziksel ve kimyasal
Ozelliklerini, viicuttaki gérevlerini ve gida Uretiminde kullanim alanlarini agiklar.

e Bilimsel ydntemlere uygun olarak minerallerin yapilarini, c¢esitlerini, fiziksel ve kimyasal
Ozelliklerini, viicuttaki gérevlerini ve gida Uretiminde kullanim alanlarini agiklar.

Kazanim 5: Bilimsel yontemlere uygun olarak enzimlerin yapisal 6zelliklerini, enzim aktivitesini ve gida
endustrisindeki kullanim alanlarini degerlendirir.

Modiil Adi: Enzimler

Modiiliin Suresi: 40/14 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

¢ Bilimsel ydntemlere gore enzim aktivitesini belirler.
¢ Bilimsel ydontemlere gore enzim faaliyetlerini kontrol altina alma yollarini agiklar.
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Kazanim 6: Bilimsel ydntemlere ve saglikli beslenme kurallarina uygun olarak gidanin yapisinda
dogdal olarak bulunan ve Uretimden tuketime kadar olan agamalarda gidalara bulasan toksik maddeleri
aciklar.

Modiil Adi: Gidalardaki Toksik Maddeler
Modiiliin Siiresi: 40/14 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Bilimsel yontemlere ve saglikli beslenme kurallarina uygun olarak gidanin yapisinda dogal
olarak bulunan toksik maddeleri sorgular.

e Bilimsel yontemlere ve saglikli beslenme kurallarina uygun olarak gida isleme ve tuketim
surecinde gidalara bulagan toksik maddeleri sorgular.

Kazanim 7: Bilimsel yontemlere ve teknigine uygun olarak bitkisel ve hayvansal gidalardaki
pigmentlerin kimyasal ve fonksiyonel 6zelliklerini, gida igleme sirasinda pigmentlerdeki degisimleri
izah eder.

Modiil Adi: Gidalardaki Pigmentler ve Fenolik Bilesikler
Modiiliin Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

¢ Bitkilerdeki fenolik bilesikleri ve dogal renk maddelerini agiklar.
e Hayvansal gidalardaki dogal renk maddelerini agiklar.

Kazanim 8: Bilimsel yontemlere uygun olarak gida bilesimindeki suyu, insani Tiiketim Amagcli Sular
Hakkindaki Yonetmelik'e gore icilebilir suyun tim o&zelliklerini ve su kirliligini 6nleme yontemlerini
aciklar.

Modiil Adi: Su
Modiiliin Suresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e insani Tiketim Amagh Sular Hakkindaki Ydénetmelige ve bilimsel ydntemlere uygun olarak
igilebilir suyun 6zelliklerini tarif eder.

e Bilimsel yéontemlere uygun olarak gida bilesimindeki suyu, su kirliligini ve suyun kimyasal
yapisinin dizeltiimesi yontemlerini izah eder.

LABORATUVAR TEKNIGi DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve glivenligi tedbirlerini alarak mevzuata ve kimya laboratuvari
calisma kurallarina gore laboratuvar malzeme bilgisi, 6érnek alma ve 6rnedi analize hazirlama,
analizlere uygun temel fiziksel ve kimyasal iglemlerin yapilmasi ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak mevzuata ve kimya laboratuvar calisma
kurallarina uygun kisisel ve genel laboratuvar arag¢ gereclerinin hazirliklarini yapar.

Modiil Adi: Laboratuvar On Hazirliklari

Modiliin Suresi: 40/6 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Laboratuvarlarin fiziki 6zelliklerini ve uyulmasi gereken saglik ve giivenlik 6nlemlerini agiklar.
e Is saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak laboratuvar calisma kurallarina uygun analiz éncesi
kisisel ve laboratuvar hazirliklarini yapar, laboratuvar dizenini saglar.
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Kazanim 2: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak kimya laboratuvarinda kullanilan cam, porselen,
metal malzemeler, terazi, saf su cihazi, isiticilar, soxhelet cihazi ve damitma diizenegini gtvenli
kullanir.

Modiil Adi: Laboratuvar Arag ve Ekipmanlari
Modiiliin Suresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o s saghig: ve givenligi tedbirlerini alarak analiz yéntemine uygun malzeme segerek analiz
malzemelerini hazirlar.

o s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarakkullanim kilavuzuna uygun terazide istenen miktarda
madde tartar.

o s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak kullanim kilavuzuna uygun laboratuvardaki isiticilari

kullanir.

o s saghig: ve givenligi tedbirlerini alarak kullanim kilavuzuna uygun saf su cihazini kullanir, saf
su elde eder.

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak kullanim kilavuzuna uygun ekstraksiyon cihazini
kullanir.

o g saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak damitma diizenegini kurar.

Kazanim 3: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak kimya laboratuvarini ve kimyasallar kullanir,
laboratuvar kazalarinda acil durum 6nlemlerini uygular.

Modiil Adi: Laboratuvar Glvenligi

Modiiliin Siuresi: 40/16 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak Tehlikeli Kimyasallar Yonetmeligi, kimyasallari
etiketleme kurallarina uygun kimyasallari kullanir ve guvenli sekilde depolar, takibini yapar.

e Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak laboratuvar kazalarina karsi énlem alrr ve
olusabilecek laboratuvar kazalarinda saglik gorevlisi gelene kadar durumun daha kétiuye
gitmesini onler.

e isletmenin analiz talimatlarini uygular, kurallara uygun analiz féyleri hazirlar.

Kazanim 4: is saghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi ve numune alma prosediiriine
gOre, gida maddelerinden kontrol ve analiz icin numune alma ve numuneyi analize hazirlama
tekniklerini uygular.

Modiil Adi: Gida Maddesinden Numune Alma
Modiiliin Siiresi: 40/8 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksine ve igletme numune alma
prosedurine uygun numune alir.

e is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak kullanilacak analiz teknigine uygun numuneyi analize
hazirlar.

Kazanim 5: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak kimyasal analiz laboratuvari galisma kurallari ve
kullanilan teknige gore temel islemleri uygular, gerekli hesaplamalari yapar.

Modiil Adi: Laboratuvar Temel islemleri

Modiiliin Suresi: 40/24 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun g¢oktirme islemini yaparak g¢okeltiyi
olgunlastirir.
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e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun kristallendirme islemini yaparak
maddeyi saflastirir.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun aktarma, siizme ve santrifiljleme
islemini yaparak ¢okeltiyi veya kristalleri ayirir.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun buharlastirma ve kurutma iglemini
yaparak, ara¢ gere¢ ve maddeyi sabit tartima getirir.

e s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak érnegi teknigine uygun yakar, kiil haline getirir.

e Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun ekstraksiyon (6ziitleme) islemini
yapar, istenmeyen ya da analize zarar verebilecek maddeleri ayirir.

e issaghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun damitma islemi yapar.

e Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak laboratuvar calisma kurallarina uygun analiz
Oncesinde ve slrecinde analiz hatalarini en aza indirmeye calisir.

Kazanim 6: Laboratuvar galisma kurallarina uygun olarak analiz sonrasi analiz raporlarini, laboratuvar
kayitlarini hazirlar, atiklar icin is sagligi ve guvenligi kurallarini uygular.

Modiil Adi: Laboratuvarda Analiz Sonrasi islemler
Modiiliin Siuresi: 40/6 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak laboratuvar ¢alisma kurallarina uygun analiz sonrasi
kisisel ve laboratuvar temizlik islemleri yapar.

e Laboratuvar, lyi Laboratuvar Uygulamalari (ILU) kurallarina uygun olarak laboratuvar
kayitlarini tutar.

e s sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak Tehlikeli Atiklarin Kontrolii Yénetmeligi'ne uygun
laboratuvar atiklarini guivenli olarak depolar.

DAL DERSLERI

Gida Teknolojisi alaninda yer alan dallara 6zel bilgi ve becerileri kazandiracak dal dersleri, 11.
ve 12. siniflarda yer alan, is basinda veya igletmelerde uygulanmasi éngérilen derslerdir. Bu derslerin
amaci, onerilen siresi (haftalik ders saati), kazanimlari ile moddlleri asagida verilmigtir.

ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM DERSI

Her okul, isletmelerde mesleki egitim dersinin igerigini dala ait moduller agirlikli olmak Uzere
bolgesel 6zellikleri dikkate alarak sektorin beklentilerini yansitacak modullerden, sektor temsilcileri,
okuldaki koordinator 6gretmenler ve alan 6gretmenlerinin karari ile olusturur. Ancak bdlgesel 6zellikler
ve sektor beklentilerini yansitacak modiillere ihtiya¢g duyulmasi hélinde yeni modul hazirlanabilir.
Hazirlanan yeni modiil, il istihdam ve Meslek Egitim Kurulunun onayi ile uygulamaya konur ve bir
drnegdi okulun bagli bulundugu ilgili gretim dairesine gonderilir.

isletmelerde mesleki egitim dersi Ortadgretim Kurumlari Yénetmeligi'nin ilgili hiikiimlerine gére
yapilir. isletmelerde mesleki egitim yapilmayan program tirlerinde &grenciler, ilgili mevzuat
dogrultusunda staj yaparlar.

GIDA KALITE KONTROL DALI DERSLERI

GIDALARDA TEMEL KALITE KONTROL ANALIZLERI DERSI

Bu derste Ogrenciye; is saghgr ve gulvenligi tedbirlerini alarak kimya laboratuvari analiz
metoduna uygun ¢oézelti hazirlama, ham maddelerde ve islenmis gidalarda temel kalite kontrol
analizlerini yapma ve analiz sonucunu TGKve ilgili standartlarla karsilastirma ile ilgili bilgi ve
becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 6
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Kazanim 1: is saghgi ve guvenlidi tedbirlerini alarak analiz yéntemine ve kimyasal kurallara gore
cesitli konsantrasyon birimlerinde istenen konsantrasyon ve hacimde ¢ozelti hazirlar ve hazirlanan
cozeltilerin faktériind bularak kesin derisimlerini hesaplar.

Modiil Adi: Cozeltiler
Modiiliin Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
o s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak analiz yéntemine ve kimyasal kurallara gére istenen
molaritede ve hacimde ¢dzelti hazirlar.
o s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak analiz yéntemine ve kimyasal kurallara gére istenen
normalitede ve hacimde ¢ozelti hazirlar.
o s saghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak analiz yéntemine ve kimyasal kurallara gére istenen
% ve ppm konsantrasyonda ve hacimde ¢ozelti hazirlar.
o g sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz ydntemine ve kimyasal kurallara gére eldeki
¢ozeltilerden deristirme ve seyreltme ile istenen konsantrasyonda ve hacimde ¢ozelti elde
eder.

o g sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak kimyasal kurallara gére yaklasik normalitedeki asit ve
baz ¢ozeltilerin faktorind bularak ayarli ¢ézelti hazirlar.

Kazanim 2: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére
verilen gida 6rnegdinde tuz tayini yapar, sonucu TGK ve standartlarla karsilastirir.

Modiil Adi: Gidalarda Tuz Tayini
Modiiliin Siiresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e issaghg ve glvenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun analiz numunesini hazirlar.
e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun titrasyonla tuz miktarini
hesaplar.

Kazanim 3: is saghig: ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére
verilen gida drneginde asitlik tayini ve pH dlcimu yapar, sonucu TGK ve standartlarla karsilastirir.

Modiil Adi: Gidalarda Asitlik Tayini
Modiiliin Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun toplam asitlik tayini igin
numune hazirlar.

o s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun titrasyon ile asitlik belirler.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak pH metre kullanim talimatina uygun pH metre
kalibrasyonunu yapar.

o s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna, standartlara uygun pH metre ile
Olcim yapar.

Kazanim 4: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére
verilen gida drneginde seker tayini yaparak sonucu TGK ve standartlarla karsilastirir.

Modiil Adi: Gidalarda Seker Tayini

Modiiliin Siiresi: 40/18 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun érnegi analize hazirlar.
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e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun numunedeki seker miktarini
tespit eder.

Kazanim 5: is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére
verilen gida drneginde protein tayini yapar, sonucu TGK ve standartlarla karsilastirir.

Modiil Adi: Gidalarda Protein Tayini
Modiiliin Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun sekilde analiz numunesi
hazirlar ve yas yakma iglemi uygular.

o s saghgr ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun destilasyon ve titrasyon
yapar.

Kazanim 6: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kullanim talimatlarina gére
verilen gida 6rneginde enstriimantal analiz yapar, sonucu TGK ve standartlarla karsilastirir.

Modiil Adi: Enstriimental Gida Analizleri
Modiiliin Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak spektrofotometrenin kullanma talimatina uygun
sekilde gidalarda spektrofotometrik analiz yapar.

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metodunauygun kagit kromatografisi ile
gidalarda kromatografik analiz yapar.

e is saglgi ve guvenligi tedbirlerini alarak refraktometrenin kullanma kilavuzuna uygun
gidalarda refraktometrik analiz yapar.

e is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak polarimetrenin kullanma kilavuzuna uygun gidalarda
polarimetrik analiz yapar.

Kazanim 7: is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére icme
sutlnde istenen kalite kontrol analizini yapar, sonucu TGK ve standartlarla karsilastirir.

Modiil Adi: Sutte Kalite Kontrol Analizleri
Modiiliin Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun siitte 6zgiil agirlik tayini
yapar.

e Is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun sekilde siit ve siit triinlerinde
yag tayini yapar.

e Analiz metoduna uygun olarak sitte antibiyotik, H202, karbonat, formaldehit gibi istenmeyen
katkilarin varligini saptar.

e Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kullanim talimatina uygun
refraktometre ile sltte briks derecesini tayin eder, riyoskop ile donma noktasini saptayarak
sute su katilip katiimadigini tespit eder.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun siitte kuru madde tayini
yapar.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun siitte subjektif olarak asitligi
belirler, objektif olarak % toplam asitlik ve SH asitligi tayini yapar.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun rezasurin metilen mavisi ve
alizarin testleri ile sutte mikrobiyolojik acidan kirlilik tayini, peroksidaz, fosfataz ve albimin
testleri ile 1sil islem kontroll yapar.

22



e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun siite homojenizasyon testi
yaparak sutun iyi homojenize edilip edilmedigini tespit eder.

Kazanim 8: is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére igme
ve kullanma sularinda istenen kalite kontrol analizini yapar, sonucu TGK ve standartlarla karsilastirir.

Modiil Adi: igme ve Kullanma Sulari Analizleri
Modiiliin Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve araglarin kullanim kilavuzuna
uygun icme ve kullanma sularinda sicaklik, renk, bulaniklik, tat ve koku gibi duyusal 6zellikleri
tespit eder.

o g saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kullanim kilavuzuna uygun igme
ve kullanma sularinda iletkenlik ve pH 6lgimi yapar.

e g saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun suyun sertligini tespit eder.

o g saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun sularda alkalinite tayini yapar.

e g saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun sularda serbest ve toplam klor
tayini yapar.

o s saghg! ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun sularda amonyak ve nitrat
varligini tespit eder.

Kazanim 9: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére taze
meyve sebzeler ve Urlnlerinde istenen kalite kontrol analizini yapar, sonucu TGK ve standartlarla
karsilastirir.

Modiil Adi: Meyve, Sebze ve Konservede Kalite Kontrol Analizleri
Modiiliin Suresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e issaghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun taze meyve, sebze analizlerini
yapar.

e is saghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun sekilde numunede titrimetrik
olarak askorbik asit tayini yapar.

e is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun konservelerde fiziksel
analizleri yapar.

e is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun konservelerde kimyasal
analizleri yapar.

Kazanim 10: is saghig: ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére
yemeklik bitkisel yaglarda istenen kalite kontrol analizini yapar, sonucu TGK ve standartlarla
karsilastirir.

Modiil Adi: Yemeklik Bitkisel Yaglarin Kalite Kontrol Analizleri
Modiiliin Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e issaghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun yagl tohumlarda kalite kontrol
analizlerini yapar.

e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun ekstraksiyon yéntemiyle yag
tayini yapar.

e Is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun yemeklik yaglarda 6zgil
agirhk ve kirllma indisi tayini yapar.
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e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun yemeklik yaglarda serbest
yag asitlik tayini yapar.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun yemeklik yaglarda peroksit
sayisI tayini yapar.

e s saghig: ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun yemeklik yaglarda kreiss
aclilik testi yapar.

Kazanim 11: Is saghig: ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére
bugday ve unlarda istenen kalite kontrol analizini yapar, sonucu TGK ve standartlarla karsilastirir.

Modiil Adi: Un ve Tahilda Kalite Kontrol Analizleri
ModiiliinSiiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o s saglig ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun bugdayda fiziksel analizleri
yapar.

o s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun unda fiziksel, kimyasal ve
enstrimantal analizleri yapar.

GIDALARDA KALITE KONTROL ANALIZLERI DERSI

Bu derste d6grenciye; kimya laboratuvari is saghdi ve guvenlidi tedbirlerini alarak analiz
metoduna gore, islenmis gidalarda kalite kontrol analizlerini yapma ve analiz sonucunu TGK ve ilgili
standartlarla karsilastirma bilgi ve becerilerinin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 4

Kazanim 1:is sagligi ve giivenlidi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gore st
urtnlerinde istenen kalite kontrol analizini yapar, sonucu TGK ve standartlarla karsilastirir.

Modiil Adi: Siit Urlinlerinde Kalite Kontrol Analizleri
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/23 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun tereyaginda istenen kalite
kontrol analizini yapar.

e issaghg ve glvenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun peynirde istenen kalite kontrol
analizini yapar.

e is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun yogurt ve ayranda istenen
kalite kontrol analizini yapar.

e is saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun siit tozu ve dondurmada
istenen kalite kontrol analizini uygular.

Kazanim 2: is saghig: ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére
meyve ve sebze Urlnlerinde istenen kalite kontrol analizini yapar, sonucu TGK ve standartlarla
karsilastirir.

Modiil Adi: Meyve, Sebze Uriinlerinde Kalite Kontrol Analizleri
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/21 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun salcada fiziksel ve kimyasal
analizleri yapar.

e is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun regel ve marmelatta duyusal,
fiziksel ve kimyasal analizleri yapar.
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e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun meyve suyunda duyusal,
fiziksel ve kimyasal analizleri yapar.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun tursu ve sirkede duyusal,
fiziksel ve kimyasal analizleri yapar.

Kazanim 3: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun yemeklik bitkisel yaglar,
zeytinyagl ve margarinlerde istenen kalite kontrol analizini yapar, sonucu TGK ve standartlarla
karsilastirir.

Modiil Adi: Zeytinyadi ve Margarinde Kalite Kontrol Analizleri
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun yemeklik yaglarda
sabunlasma sayisi tayini yapar.

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun yemeklik zeytin ve
zeytinyaginda kalite kontrol analizlerini yapar.

o g saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun margarin analizlerini yapar.

Kazanim 4: is sagli§i ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére unlu
mamullerde istenen kalite kontrol analizlerini yapar, sonucu TGK ve standartlarla karsilastirir.

Modiil Adi: Unlu Mamullerde Kalite Kontrol Analizleri
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghig ve guvenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére ekmek
analizlerini yapar.

e is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara uygun
makarnada duyusal, kimyasal ve fiziksel analizleri yapar.

e is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna, Biskiivi Standardi TS’ye uygun
biskuvide duyusal, kimyasal ve fiziksel analizleri yapar.

Kazanim 5: is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére et ve
et Urlnlerinde istenen kalite kontrol analizlerini yapar, sonucu TGK ve standartlarla karsilastirir.

Modiil Adi: Et ve Et Uriinlerinde Kalite Kontrol Analizleri
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/23 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun taze ette kalite testlerini
yapar.

o s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun et driinlerinde kalite kontrol
analizlerini yapar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak, analiz metoduna uygun kanatli etleri ve su
Urtnlerinde duyusal, fiziksel ve kimyasal analizleri yapar.

Kazanim 6: is saglig: ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére
alkolstiiz gazh iceceklerde istenen kalite kontrol analizlerini yapar, sonucu TGK ve standartlarla
karsilagtirir.

Modiil Adi: Alkolsiiz iceceklerde Kalite Kontrol Analizleri

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/15 ders saati
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Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saglhigi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun alkolsiiz iceceklerde duyusal
analizleri yapar.

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun alkolsiiz iceceklerde fiziksel
analizleri yapar.

e Is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun alkolsiiz iceceklerde kimyasal
analizleri yapar.

Kazanim 7: is saghidi ve giivenligi tedbirlerini alarak, analiz metoduna ve kimyasal kurallara gére
balda istenen kalite kontrol analizlerini yapar, sonucu TGK ve standartlarla karsilastirir.

Modiil Adi: Balda Kalite Kontrol Analizleri
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun balda duyusal analizleri
yapar.
o s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun balda fiziksel ve kimyasal
analizleri yapar.

Kazanim 8: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal kurallarina uygun
¢ayda istenen kalite kontrol analizini yapar, sonucu TGK ve standartlarla karsilastirir.

Modiil Adi: Cayda Kalite Kontrol Analizleri
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/14 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is sagligr ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun gayda duyusal analizleri
yapar.

e is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun gayda fiziksel ve kimyasal
analizleri yapar.

GIDALARDA MIKROBIYOLOJIK ANALIZLER DERSI

Bu derste ogrenciye, is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak aseptik teknige uygun
mikrobiyoloji laboratuvarinda kisisel hazirliklar ile malzeme ve ara¢ hazirliklarini yapma, besiyeri
hazirlama, alinan numuneyi analize hazirlama, kultlr elde etme, mikroskobik inceleme yapma, isletme
ortamindan hijyen ve sanitasyon kontroll i¢in ekim yapma ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi
amagclanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 4

Kazanim 1: is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak mikrobiyolojik analiz malzemelerini ve araglarini
kullanir.

Modiil Adi: Mikrobiyoloji Malzemeleri ve Araglari
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/10 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e issaghg: ve givenligi tedbirlerini alarak aseptik kurallara uygun sekilde kisisel hazirlik yapar.

e Is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak saglik ve giivenlik kurallarina, ergonomi ilkelerine ve
aseptik kurallara uygun sekilde laboratuvar duzenini saglar.

e Is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak mikrobiyoloji laboratuvari arag gereclerini amacina ve
teknigine uygun sekilde kullanir.
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o s saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak mikroskobu teknigine uygun sekilde kullanarak verilen
preparatta gortntu bulur.

Kazanim 2: is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak mikrobiyolojik analiz igin numune alir.
Modiil Adi: Mikrobiyolojik Analiz Numunesi Alma

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/10 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o g saghg! ve glvenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun laboratuvari mikrobiyolojik analizlere
hazirlar.

o g saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun mikrobiyolojik 6n numune alir.

o g saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun én drnekten analiz érnegdi hazirlar.

Kazanim 3: Mikrobiyoloji laboratuvarindaki arag gereci sterilize eder.
Modiil Adi: Sterilizasyon

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/12 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak aseptik teknigine uygun arag gerecleri sterilizasyona
hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak aseptik teknigine uygun analiz arag gereclerinin
sterilizasyonunu yapar.

Kazanim 4: is saghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak gida érnegine uygun diliisyon ve dillisyon serileri
hazirlar.

Modiil Adi: Dilisyon Hazirlama
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak formiilasyona uygun seyreltme cozeltileri (dillisyon
sivisi) hazirlar.

e Issaghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun analiz numunesinden diliisyon serileri
hazirlar.

Kazanim 5: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak aranacak mikroorganizma tiiriine uygun besiyeri
hazirlar.

Modiil Adi: Besiyeri Hazirlama

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/12 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak besiyeri karigimlarini veya besiyeri bilesenlerini
belirlenen miktarlarda hassas olarak tartar.
o s saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak formilasyonuna uygun besiyeri bilesimini hazirlar.

Kazanim 6: is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak belirlenen diliisyondan ekim yapar.
Modiil Adi: EKim Yapma

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun aseptik sekilde sivi besiyerine ekim
yapar.
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e s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun sekilde gizme yéntemi ile ekim yapar.

e Is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun sekilde dékme ydntemi ile ekim
yapar.

e Is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun sekilde yayma yontemi ile ekim
yapar.

e Is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak belirlenen 1si ve siirede ekimi yapilmis petrilerin
inkibasyonunu gerceklestirir.

Kazanim 7: is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak kiiltiirel sayim yapar.
Modiil Adi: Kiltirel Sayim Yontemleri

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak standartlara uygun sekilde dékme plak yéntemiyle
kiltirel sayim yapar.

e is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak standartlara uygun sekilde yiizeye yayma yéntemiyle
kiltirel sayim yapar.

e g saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak en muhtemel sayi yéntemi ile kiiltiirel sayim yapar.

e g saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak koliform olasilik testini (var-yok testi) yapar.

Kazanim 8: is saglig: ve giivenligi tedbirlerini alarak standartlara uygun kiif ve maya tayini yapar.
Modiil Adi: Kuf ve Maya Tayini

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/10 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e issaghg ve glvenligi tedbirlerini alarak standartlara uygun mikroskobik kiif sayimi yapar.

e issaghg ve glvenligi tedbirlerini alarak standartlara uygun mikroskobik maya sayimi yapar.

e Issaghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak standartlara uygun ekim ydntemiyle kiif tayini yapar.

e Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak standartlara uygun ekim yéntemiyle maya tayini
yapar.

Kazanim 9: is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun preparat hazirlayarak
mikroskopta inceler.

Modiil Adi: Mikroskobik inceleme

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/10 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o s saghg: ve guvenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun sekilde preparat hazirlar.
o s saghg: ve guvenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun bakteri hiicre morfolojisini inceler.

Kazanim 10:is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak istenen yénteme ve teknigine gére mikroskobik
boyama yapar.

Modiil Adi: Boyama Yapma
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak istenen yénteme ve teknigine uygun sekilde boya
¢ozeltisi hazirlar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak istenen yénteme ve teknigine uygun sekilde basit
boyama yapar.
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e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak istenen ydénteme ve teknigine uygun sekilde gram
boyama yapar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak istenen yénteme ve teknigine uygun sekilde spor
boyama yapar.

Kazanim 11: is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak hijyen ve sanitasyon kontroll igin isletme
ortamindan ekim yapar.

Modiil Adi: isletme Ortaminda Hijyen ve Sanitasyon Kontrolii
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/10 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o g sagligr ve givenligi tedbirlerini alarak calisanlarin ellerinden usuliine uygun numune alip
ekimini yapar.

o g saglig ve glvenligi tedbirlerini alarak hazirlanan mikrobiyolojik kontrol programlarina uygun
kritik kontrol noktalarindan numune alip usulliine uygun olarak ekimini yapar.

o s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak aseptik kosullara uygun sekilde igletme ortamindan
(hava) ekim yapar.

Kazanim 12: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak mikrobiyolojik analiz sonrasi islemleri yapar.
Modiil Adi: Mikrobiyolojik Analiz Sonrasi islemler

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/10 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

o s saghg! ve glvenligi tedbirlerini alarak usuliine uygun kullaniimig arag gereglerin temizlik ve
sterilizasyonunu yapar.

e s saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak usuline uygun sekilde mikrobiyolojik atiklarin
atilmasini saglar.

GIDA URETIM TEKNOLOJILERI DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak Uretim teknigine, Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi tebliglerine goére, dretim akis semalarinin ¢izimi, Grtiin kalite karakteristiklerinin
ayirt edilmesi ve uretim sureci kontrollerinin yapilmasi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 4

Kazanim 1: is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak Uretim teknigine, Tirk Gida Kodeksi Ydénetmeligi
ve tebliglerine gore tiketime sunulacak igme sutu ve sit UrGnlerinin igleme yontemlerinin akis
semasini gizer, Uretim sureci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Siit ve Uriinleri Teknolojisi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/32 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi ve TS'ye goére icme siitleri
standartlarina uygun pastorize ve sterilize sit teknolojisi Uretim akis semasini gizer, analiz
ornegi alinacak yerleri gosterir, Uretim sureci kontrollerini yapar.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi'ne gére yogurt, ayran ve kefir
uretim akig semasini cgizer, analiz 6rnegi alinacak yerleri gosterir, Uretim sireci kontrollerini
yapar.

e s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk Gida Kodeksine, Tereyagi, Diger Siit Yagi Esasl
Surdlebilir Uriinler ve Sade Yag Tebligi, TS Tereyadi Standardina uygun tereyadi ve krema
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Uretim akis semasini ¢gizer, analiz érnegi alinacak yerleri gosterir, Uretim slreci kontrollerini
yapar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak TS Beyaz peynir Standartlari ve TS Kasar Peyniri
Standardina uygun peynir Uretim akis semasini gizer, analiz 6rnegdi alinacak yerleri gosterir,
Uretim slreci kontrollerini yapar.

o s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak TS’ye gére dondurma teknolojisini ve Tirk Gida
Kodeksi Koyulastirilmig Sit ve Sit tozu Tebligi ve TS’ye gore sut tozu Uretim akis semasini
¢gizer, analiz drnegdi alinacak yerleri gésterir, Uretim sureci kontrollerini yapar.

Kazanim 2: is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak Uretim Teknigine, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi
ve Tebliglerine goére, tliketime sunulacak taze sebze-meyvelerin hazirlanmasini ve sebze meyve
isleme yOntemlerinin akis semasini gizerek Uretim sireci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Sebze ve Meyve Uriinleri Teknolojisi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/32 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak pazar istegine gore taze sebze ve meyvelerin pazara
hazirlama akis semasini gizer, hazirlama sureci kontrollerini yapar.

e Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi'ne ve Uretim teknigine uygun
konserve uretim akis semasini cizer, analiz 6rnegi alinacak yerleri gosterir, Uretim sureci
kontrollerini yapar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi'ne ve (retim teknigine uygun
sebze ve meyve suyu uretim akis semasini gizer, analiz 6rnegi alinacak yerleri gésterir, Gretim
sureci kontrollerini yapar.

e is saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak Salca ve Piire Tebligine ve Uretim teknigine uygun
salca Uretim akis semasini gizer, analiz érnedi alinacak yerleri gdésterir, Uretim silreci
kontrollerini yapar.

e s saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak Regel, J6le, Marmelat veTatlandiriimis Kestane
Piresi Tebligi'ne ve Uretim teknigine uygun regel ve marmelat Gretim akis semasini gizer,
analiz 6rnegi alinacak yerleri gsterir, Uretim sureci kontrollerini yapar.

Kazanim 3: is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak Gretim teknigine, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi
ve tebliglerine goére tahillar ve tahil Urlnlerinin isleme yOntemlerinin akis semasini gizerek uretim
sureci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Tahil Urlinleri Teknolojisi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Bugday Unu Tebligi ve irmik Tebligive tretim teknigine uygun olarak 6giitme teknolojisinin
Uretim akis semasini gizer, analiz érnegi alinacak yerleri soyler.

e Is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi ve liretim teknigine
uygun ekmek Uretim akis semasini gizer, analiz 6rnegi alinacak yerleri soyler, Uretim sireci
kontrollerini yapar.

e Is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak Makarna Tebligine, TS Biskiivi Standardr’na ve {retim
teknigine uygun makarna ve bisklvi Uretim akis semasini gizer, analiz érnegi alinacak yerleri
soyler, Uretim sireci kontrollerini yapar.

Kazanim 4: is saghig: ve giivenligi tedbirlerini alarak Uretim teknigine, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi
ve tebliglerine gore, tiketime sunulacak bitkisel yaglarin isleme yéntemlerinin akis semasini gizerek
Uretim sdrecinin kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Bitkisel Yag Teknolojisi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/20 ders saati
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Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebligi ve (retim
teknigine uygun bitkisel yemeklik sivi yag uretim akis semasini gizer, analiz érnedi alinacak
yerleri sdyler, Uretim sureci kontrollerini yapar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak Zeytinyagi ve Pirina Yag Tebligine uygun zeytinyagi
uretim akis semasini ¢gizer, analiz 6rnegi alinacak yerleri sdyler, Uretim slreci kontrollerini
yapar.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak iretim teknigine uygun rafinasyon ve vinterizasyon
teknolojisi akis semasini gizer, Uretim sdreci kontrollerini yapar.

Kazanim 5: is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak Uretim Teknigine, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi
ve tebliglerine gore, tlketime sunulacak taze etlerin hazirlanmasini ve et isleme yoéntemlerinin akis
semasini gizerek Uretim sureci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Et ve Et Uriinleri Teknolojisi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e g saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak Mekanik Olarak Ayriimig Kirmizi Et Tebligi, Mekanik
Olarak Ayrilmig Kanath Eti Tebligi ve teknigine uygun taze et cgesitlerini hazirlama islemleri
akis semasini cizer, analiz 6rnegi alinacak yerleri gosterir, hazirlama streci kontrollerini
yapar.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak Et Uriinleri Tebligi, TS Sucuk Standardi, TS Pastirma
Standardi ve Uretim teknigine uygun sucuk ve pastirma Uretim akis semasini gizer, analiz
ornegi alinacak yerleri gésterir, Uretim sureci kontrollerini yapar.

e Is saghigr ve givenligi tedbirlerini alarak Et Uriinleri Tebligi, TS Salam Standardi, TS Sosis
Standardi ve Uretim teknidine uygun isil islem goérmis sucuk benzeri et Uriinin Uretim akis
semasini gizer, analiz 6rnegdi alinacak yerleri gosterir, Uretim sireci kontrollerini yapar.

Kazanim 6: is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak Uretim teknigine, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi
ve Teblidlerine uygun fermantasyon urinlerinin isleme ydntemlerinin akis semasini gizerek uretim
sureci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Fermantasyon Teknolojisi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak TS Sirke Standardi, (retim teknigine uygun sirke
uretim teknolojisinin Gretim akis semasini gizer, analiz érnegdi alinacak yerleri gosterir, tUretim
sureci kontrollerini yapar.

e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak TS Sirke Standardi, TS Tursu Standartlari ve lretim
teknigine uygun asit fermantasyon Urlnleri Gretim teknolojisini Uretim akis semasini gizer,
analiz érnegi alinacak yerleri gosterir, Uretim sureci kontrollerini yapar.

GIDALARDA FiZIKSEL VE DUYUSAL ANALIZLER DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghdi ve guvenlidi tedbirlerini alarak isletme spesifikasyonlari ve
tolerans sinirlarina gére gidalarda nem ve toplam kuru madde tayini, fiziksel ve duyusal kontroller,
duyusal test teknikleri, depo ve sevkiyat kontrolleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz teknigine uygun gidalarda nem ve toplam
kuru madde tayini yapar.
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Modiil Adi: Gidalarda Nem ve Toplam Kuru Madde Tayini
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/15 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun toplam kuru madde tayini
yapar.
e issaghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun nem tayini yapar.

Kazanim 2: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak isletme spesifikasyonlari ve tolerans sinirlarina
gOre alim ve Uretim asamalarinda renk, doku, kusur kontrol(, viskozite ve kivam dlgiimleri yapar.

Modiil Adi: Gida Kalite Karakteristikleri
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/19 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak igletme renk élgiim standartlarina gére renk kontrolii
yapar.

e s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak isletme tekstiir standartlarina gére doku kontroli
yapar.

e s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak isletme tolerans sinirlarina gére kusur kontroll yapar.

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak isletme viskozite standartlarina ve viskozimetre tipine
gore viskozite ve kivam 6l¢gimuU yapar.

Kazanim 3:is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak analiz teknigine uygun gidalarda duyusal test
tekniklerini uygular.

Modiil Adi: Gidalarda Duyusal Analizler
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/22ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Analiz metoduna uygun olarak panel odasini ve duyusal test 6érneklerini panelistlere hazirlar.
o s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun duyusal testleri uygular.

Kazanim 4: is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun depo ve sevkiyat kontrollerini
yapar.

Modiil Adi: Gidalarda Depo ve Sevkiyat Kontrolleri
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghig ve guvenligi tedbirlerine, standartlara uygun depo kosullarinin ve depodaki triinlerin
kontrolind yapar.

e is saghg ve givenligi tedbirlerine, standartlara uygun sevkiyat numuneleri alir ve sevk
edilecek Uriinde ambalaj, etiket, hasar kontroll yapar.

GIDA AMBALAJLARI VE KONTROLU DERSI

Bu derste dgrenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirlerine, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve
tebliglerine uygun ambalaj maddeleri ve gida etiketlerinin yapisi, islevleri ve kontrol edilmesi ile ilgili
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: is sagligi ve giivenligi tedbirlerine, Tirk Gida Kodeksi Yénetmelidi ve tebliglerine uygun
gelen ambalajin sarthameye uygunlugunu ve ambalajlanmis son Urinleri kontrol eder.

Modiil Adi: Gidalarda Ambalaj Kontroli
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Modiiliin Onerilen Siiresi: 80/48 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak gelen ambalajin sartnameye uygunlugunu ve
ambalajlanmis son Urunleri kontrol eder.

e s saghig ve givenligi tedbirlerini alarak aseptik ambalajlamay! kontrol eder.

e s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak isletmenin belirledigi ambalajda dayaniklilik testi
uygular.

Kazanim 2: Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yoénetmeligi, Gida
Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoninden Etiketleme Kurallar Tebligi'ne uygun gida
etiketlerini seger, kontrollini yapar.

Modiil Adi:Gida Ambalajlarinda Etiket ve Isaretleme Kontrolii
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e (Gida etiketlerinin dzelliklerini ve islevlerini agiklar.
e Gida ambalajlarin isaretlenmesi ve etiketlenmesini kontrol eder.

BESLENME DERSI

Bu derste 6grenciye; yeterli ve dengeli beslenme kurallarina uygun olarak besin 6gelerinin
yapi ve iglevleri, besin kaynaklarini segme, kisinin 6zellikleri ve yasam tarzina gore eneriji ihtiyacini
karsilayan, dogru besin gruplarindan meni planlama ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: Besin 6gelerinin yapi ve iglevlerini aciklar, besin kaynaklarini secer.
Modiil Adi: Besin Ogeleri ve Kaynaklari
Modiiliin Onerilen Siiresi: 80/48 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o Kigisel gereksinime uygun ve dogru olarak karbonhidrat kaynaklarini secer.

¢ Kisisel gereksinime uygun ve dogru olarak protein kaynaklarini seger.

o Kisisel gereksinime uygun ve dogru olarak yag kaynaklarini secger.

e Kisisel gereksinime uygun ve dogru olarak su ihtiyacini belirler.

¢ Kisisel gereksinime uygun ve dogru olarak vitamin ve mineral kaynaklarini seger.

Kazanim 2: Kisinin Ozellikleri ve yasam tarzina gdre enerji ihtiyacini karsilayan, dogdru besin
gruplarindan menu planlar.

Modiil Adi: Saglhkh ve Dengeli Beslenme Kurallari
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o Kigilerin yas, cinsiyet, kutle, saglik durumlari, yasam bicimlerine gdre enerji gereksinimini
hesaplar.

e Gunluk ihtiyaca gore besinleri gruplandirir.

o Kisiye gdre enerji ve besin dgeleri ihtiyacini karsilayacak 6rnek menu planlar.
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GIDA GUVENLIGI DERSI

Bu derste dgrenciye; is sagligi ve guivenligi tedbirleri, Tirk Gida mevzuati, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi ve tebliglerine uygun kisisel hijyen ve isletme hijyeninin saglanmasi, isletmenin temizlik
ve dezenfeksiyonunun yapilmasi, toplam kalite yonetimi, HACCP, standardizasyon ve gida kalite
karakteristiklerinin belirlenmesi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: is sagligi ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve hijyen kurallarina gére,
gida isletmelerinin yapisini ve bdlumlerini ayirt eder, kisisel hijyen ve igletme hijyenini saglar,
isletmenin temizlik ve dezenfeksiyonunu gergeklestirir.

Modiil Adi: Gida isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon
Modiiliin Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Kamu kuruluslarinin ve 6zel gida isletmelerinin bolimlerini ayirt eder.

e Is saglhigi ve givenligi tedbirlerine, hijyen kurallarina ve isletme standartlarina uygun kisisel
hijyeni saglar.

e issaghg: ve givenligi kurallari ve mevzuatlara uygun olarak isletme hijyenini saglar.

e Tlrk Gida Kodeksi'ne uygun olarak temizlik ve dezenfeksiyon malzemelerini seger.

o s saghg ve glvenligi tedbirleri veTirk Gida Kodeksi'ne uygun temizlik ve dezenfeksiyon
yapatr.

Kazanim 2:Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve tebliglerini acgiklar, gida kalite karakteristiklerini ifade
eder.

Modiil Adi: Gida Glvenligi ve Standartlar

Modiiliin Suresi: 40/30 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Gida Kanunu’'nun boélimlerini siralayarak agiklar.

e Tirk Gida Kodeksi yonetmeliklerini agiklar.

e Tirk Gida Kodeksi Uriin tebliglerine gore gida kalite karakteristiklerini izah eder.
e TSE standartlarina gore standardizasyon ile ilgili igslemleri izah eder.

Kazanim 3: Toplam Kalite Yonetimi ve ISO standartlari amag ve kapsamlarini ve uygulama alanlarini
tarif eder, gida Uretiminde HACCP programlarini ayirt eder.

Modiil Adi: Toplam Kalite Yonetimi
Modiiliin Siiresi: 40/30 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e TS standartlarina gére Toplam Kalite temel kavramlarini tanimlar.
e TS (GMP-GHP-HACCP) standartlarina gére gida Uretiminde HACCP programlarini ayirt eder.
e ISO Kalite Yonetim Sistemleri Standardi diger yonetim sistemlerini agiklar.

GIDA iISLEMEDALI DERSLERI

SUT VE SUT URUNLERI iSLEME TEKNOLOJiSi DERSI

Bu derste dgrenciye; Turk Gida Kodeksi'nin ilgili Grin tebligleri ve TSE’nin ilgili standartlarina
uygun igcme sutl cgesitleri ve sut drtnleri Uretim asamalari ile ilgili bilgi ve becerileri kazandirmak
amagclanmaktadir.

Haftalik Ders Saati: 5
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Kazanim 1: is sagligi ve glvenligi tedbirleri, Tiirk GidaKodeksi’ne uygun siitii isletmeye alir.
Modiil Adi: Siitiin isletmeye Kabulii

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/10 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e issaghg: ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun iireticiden siitii alip nakleder.
e s saghg: ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun sitin ilk kontrollerini yapar.
e issaghg ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun siitiin fabrikaya alimini yapar.

Kazanim 2: is sagligi ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun én islemleri yapar/siiti
islemeye hazirlar.

Modiil Adi: Siitiin islemeye Hazirlanmasi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e issaghg: ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun siitiin havasini ve kokusunu alir.
e Issaghg: ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun siitiin yagini ayirir.

e issaghg: ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun standardizasyon islemini yapar.
e issaghg: ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun baktofiigasyon islemini yapar.

e issaghgi ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun siitii homojenize eder.

Kazanim 3: s sagligi ve giivenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksine uygun icme siitii tretir.
Modiil Adi: igme Siitii Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/12 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e issagh@: ve glvenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun pastérize igme siiti Uretir.
e issaghg: ve glvenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun sterilize igme siitii Gretir.

Kazanim 4: is saglig: ve glvenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksine uygun fermente siit drlinlerini Gretir.
Modiil Adi: Fermente Sit Urtinleri Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/36 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghig ve giivenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun yogurda islenecek siite 6n
islemleri yapar.

e issaghg: ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun yogurt (iretir.

e s saghg: ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun set tipi meyveli yogurt Uretir.

o g saghig ve glvenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun inkiibasyon yapar/yodurt suyunu
uzaklagtirir.

e s saghg: ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun probiyotik yogurt Gretir.

e issaghg ve givenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun kefir Uretir.

e is sagligi ve glvenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun olarak ayrana islenecek siite én
islemleri yapar.

Kazanim 5: is saghigi ve givenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi, krema ve tereyadi
tebliglerine uygun tereyag Uretir.
Modiil Adi: Tereyagdi Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/22 ders saati
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Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghgi ve givenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun hammaddeye 6n islemleri
uygular.

e issaghg: ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun kremayi pastérize eder.

e issaghg: ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun kremayi olgunlastirir.

e issaghg: ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun kremayi yayiklayarak yikar.

e is saghg ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun tereyagini tuzlayarak malakse
eder (yogurur).

e is saghg ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun tereyagini ambalajlayarak
depolar.

Kazanim 6: Is saghgi ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve tebliglerine uygun
dondurma Uretir.

Modiil Adi: Dondurma Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/14 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e is saghigi ve guvenligi tedbirlerini alarak, Tirk Gida Kodeksi'ne, ilgili TS’ye ve iretim teknigine
goOre miks karigsimi hazirlar.

e issaghg ve glvenligi tedbirlerini alarak, T Girk Gida Kodeksi'ne, ilgili TS’ye ve uretim teknigine
gOre miksi igler.

e is saghig ve guvenligi tedbirlerini alarak, Tirk Gida Kodeksi'ne, ilgili TS’ye ve lretim teknigine
gOre dondurmayi ambalajlayip sertlestirir.

Kazanim 7: is sagligi ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve tebliglerine uygun
koyulastiriimis sit ve st tozu uretir.

Modiil Adi: Koyulastinimig Siit Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/14 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saghig ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun sekersiz koyulastirilmis siit
uretir.

e Issaghg: ve giivenligi tedbirleri, Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun peynir alti suyu tozu yapar.

e Issaghg: ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun siittozu yapar.

Kazanim 8: Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve tebliglerine
gore, beyaz peynir Uretir.

Modiil Adi: Beyaz Peynir Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghig ve guvenligi tedbirlerini alarak, Tirk Gida Kodeksi'ne, ilgili TS’ye ve lretim teknigine
gOre beyaz peynir sitline 6n iglemleri yapar.

e s saghig ve glvenligi tedbirlerini alarak, Tiirk Gida Kodeksi'ne, ilgili TS’ye ve Uretim teknigine
gobre olgunlastirma ve pihtilagtirma islemlerini yapar.

e s saghig ve glvenligi tedbirlerini alarak, Tiirk Gida Kodeksi'ne, ilgili TS’ye ve lretim teknigine
gOre pihtiyi isler.

e Turk Gida Kodeksi’'ne, ilgili TS’ye ve Uretim teknigine gore tuzlama islemlerini yapar.

e Tlurk Gida Kodeksi’ne, ilgili TS'ye ve Uretim teknigine goére beyaz peyniri ambalajlayarak
depolar.
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Kazanim 9: is saghigi ve givenligi tedbirlerini alarak, Tirk Gida Kodeksi, ilgili TS’'ye ve Uretim
teknigine gore kasar peyniri ¢esitlerini Uretir.

Modiil Adi: Kasar Peyniri Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak, Tirk Gida Kodeksi’'ne, ilgili TS’ye ve lretim teknigine
gore taze kasar peyniri Uretir.

e is saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak, Tirk Gida Kodeksi’'ne, ilgili TS’ye ve lretim teknigine
gOre olgun kasar Uretir.

Kazanim 10: is saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve tebliglerine
gore; Mihalig, dil ve tulum peynirleri retir.

Modiil Adi: Diger Peynir Cesitlerinin Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak, Tirk Gida Kodeksine ve (retim teknigine gére
mihali¢ peyniri elde eder.

o s saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak, Tiirk Gida Kodeksi'ne, ilgili TS’ye ve (retim teknigine
gore dil peyniri elde eder.

o s saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak, Tiirk Gida Kodeksi'ne, ilgili TS’ye ve (retim teknigine
g0re Erzincan tulum peyniri Uretir.

ET VE ET URUNLERI TEKNOLOJiSi DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi
ve tebliglerine uygun et ve et Urlnleri Uretimi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 4

Kazanim 1:is saghg: ve glvenligi tedbirleri, teknigine ve ilgili tebliglere uygun taze et Grinlerini
hazirlar.

Modiil Adi: Taze Et Cesitlerinin Hazirlanmasi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/38 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o s saghg: ve guvenligi tedbirleri ve teknige uygun taze kirmizi etleri hazirlar.
e g saghg: ve givenligi tedbirleri ve teknige uygun taze kanatl etlerinazirlar.
e issaghg ve glvenligi tedbirleri ve teknige uygun ¢ig su Urinlerini hazirlar.

Kazanim 2: is saghgi ve glvenligi tedbirleri ve teknige uygun emiilsiyon tipi et driinleri Gretir.
Modiil Adi: Emdilsiyon Tipi Et Urtnleri Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/36 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg: ve giivenligi tedbirleri ve teknige uygun sosis/salam hamuru hazirlar.

e Issaghg: ve giivenligi tedbirleri ve teknige uygun sosis/salam hamurunun dolumunu yapar.

e Is saghg ve giivenligi tedbirleri ve teknige uygun sosis ve salamlara dolum sonrasi islemleri
uygular.

Kazanim 3: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak Sucuk Tebligine ve teknigine uygun sucuk Uretir.
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Modiil Adi: Sucuk Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/36 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghg: ve givenligi tedbirleri ve teknigine uygun sucuk ve sucuk benzeri (riinlerde 6n
islemleri uygular.

e issaghg: ve giivenligi tedbirleri ve teknigine uygun sucuk hamuru hazirlar ve kiliflara doldurur.

o s saghg: ve givenligi tedbirleri ve teknigine uygun sucuk olgunlastirir ve satiga sunar.

Kazanim 4: s sagligi ve giivenligi tedbirleri, teknigi ve Pastirma Tebligine uygun pastirma iretir.
Modiil Adi: Pastirma Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/34 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak sokimii ve agimi yapilmis etleri teknigine uygun
tuzlamaya hazirlar.

e issaghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak pastirmalik etleri teknigine uygun tuzlar.

o s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak pastirmalik etlere teknigine uygun kurutur.

e s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak pastirmalik etleri teknigine uygun gemenler.

SEBZE VE MEYVE iSLEME TEKNOLOJiSi DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak Tiurk Gida Kodeksi Yonetmeligi
tebliglerine uygun otaze sebze ve meyvelerin pazara hazirlanmasi, sebze ve meyvelerden konserve,
meyve suyu, salca, tursu, recel, marmelat, sofralik zeytin Uretiimesi, sebze ve meyvelerin
depolanmasi, Uretim hatalari ve bozulma nedenlerinin 6nlenmesi ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amacglanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 4

Kazanim 1: is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine, pazar
istegine, sOzlesme ve sartnamelere uygun taze sebze meyveleri satin alma ve bunlari tiketime
hazirlamak Uzere igletmeye alma islemlerini uygular.

Modiil Adi: Taze Sebze ve Meyvelerin Tiketime Hazirlanmasi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/20 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Igletmenin satin alma politikasina gére sebze ve meyveleri uygun yerden satin alir.

e is saghig ve guvenligi tedbirlerini alarak isletmenin satin alma politikasina gore satin alinan
sebze ve meyveleri tiketime hazirlamak Uzere isletmeye alir.

e is saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak pazar istegine ve sézlesme sartlarina gére sebze ve
meyveleri pazara hazirlar.

Kazanim 2: is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve iretim
teknigine goére sebze ve meyve konservesi Uretir ve uygun kosullarda depolar.

Modiil Adi: Sebze ve Meyve Konserveleri Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/20 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak (iretim teknigine goére sebze ve meyve konserveleri
uretmek icin 6n islemleri yapar.
e s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak tretim teknigine ve iriine gére dolgu sivisi hazirlar.
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o s saglig ve giivenligi tedbirlerini alarak lretim teknigine ve kullanilan ambalaja gére konserve
dolum ve kapatma islemini yapar.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak Uretim teknigine ve islenen sebze ve meyve cinsine
gore sebze ve meyveleri konservelerine isil islem uygular.

e s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak depolama teknigine uygun sebze ve meyveleri
konservelerini depolar.

Kazanim 3: is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve Uretim
teknigine goére sebze ve meyve suyu uretim islemlerini uygular.

Modiil Adi: Meyve ve Sebze Suyu Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksine ve (retim teknigine uygun
mayse hazirlar ve mayseyi presler.

o g sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi ve teknigine uygun meyve suyunu
durultma ve berraklastirma iglemlerini yapar.

o g saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak Tiirk Gida Kodeksi ve Uretim teknigine uygun meyve
suyunu pastorize eder.

Kazanim 4: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi, TS domates
salcasi ve puresi standardi ve Uretim teknigine gore biber ve domates salgasi Uretim iglemlerini
uygular.

Modiil Adi: Salga Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/14 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi, TS Domates Salgasi ve Piiresi
Standardi ve Uretim teknigine uygun salca hammaddelerini tretime hazirlar.

e issaghg ve glvenligi tedbirlerini alarak tretim teknigine uygun salga pulpu elde eder ve pulpu
konsantre eder.

e is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi, TS Domates Salgasi ve Piiresi
Standardi ve Uretim teknigine uygun salgada dolum ve isil islem yapar.

Kazanim 5: Is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, Hizli
Dondurulmus Gida Maddeleri Tebligi, Gretim teknigi ve muisteri spesifikasyonuna gére taze sebze ve
meyveleri dondurma islemlerini uygular.

Modiil Adi: Sebze ve Meyvelerin Dondurulmasi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak tretim teknigine ve misteri spesifikasyonuna uygun
sebze ve meyvelere dondurma dncesi 6n iglemleri yaparak, dondurmaya hazirlar.

e s saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi, Hizli Dondurulmus Gida
Maddeleri Tebligi'ne, isletmede kullanilan dretim teknigine uygun sebze ve meyveleri
dondurur.

e Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak soguk zinciri kirmayacak sekilde dondurulmus sebze
ve meyveleri depolar.

Kazanim 6: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak iretim teknigine ve miisteri spesifikasyonuna
gore, taze sebze ve meyvelere kurutma iglemlerini uygular.

Modiil Adi: Sebze ve Meyvelerin Kurutulmasi
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Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak tiretim teknigine ve misteri spesifikasyonuna uygun
sebze ve meyvelere kurutma dncesi 6n iglemleri yaparak, kurutmaya hazirlar.

e Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak isletmede kullanilan kurutma teknigine uygun sebze
ve meyveleri kurutur.

e Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak kurutulmus sebze ve meyveleri depolar ve tiiketime
hazirlar.

Kazanim 7: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak (retim teknigine ve miisteri spesifikasyonuna
gore laktik asit fermantasyonu ile tursu Uretim teknigini uygular.

Modiil Adi: Tursu Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak tretim teknigine ve musteri spesifikasyonuna uygun
sebze ve meyvelere tursu fermantasyonu éncesi 6n islemleri yapar.

e is saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak laktik asit fermantasyonuna uygun sebze ve meyve
tursusu Uretir.

Kazanim 8: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak Sofralik Zeytin Tebligine, TS Sofralik Zeytin
Standardr’'na, uretim teknigine ve misteri spesifikasyonuna goére, sofralik yesil ve siyah zeytin Gretim
teknigini uygular.

Modiil Adi: Sofralik Zeytin isleme
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/18 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak tretim teknigine ve misteri spesifikasyonuna uygun
zeytinlerde siniflandirma, kirma, gizme 6n islemleri yapar.

e Issaghg: ve givenligi tedbirlerini alarak Uretim teknigine uygun zeytinde acilik gidererek, laktik
asit fermantasyonu gercgeklestirir.

e Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak Sofralik Zeytin Tebligine, TS Sofralik Zeytin
Standardr'na, Uretim teknidine ve misteri spesifikasyonuna, uygun sofralik yesil zeytin
cesitleri Uretir.

e is saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak Sofralik Zeytin Tebligine, TS Sofralik Zeytin
Standardr'na, Uretim teknigine ve musteri spesifikasyonuna uygun sofralik siyah zeytin
cesitleri Uretir.

e is saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak tretim teknigine ve musteri spesifikasyonuna uygun
sofralik zeytinleri ambalajlama ve depolama iglemlerini yapar.

Kazanim 9: is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak Regel, Jéle, Marmelat ve Tatlandiriimis Kestane
Piaresi Tebligi, Uretim teknigine ve muisteri spesifikasyonuna goére, recel ve marmelat Uretim
tekniklerini uygular.

Modiil Adi: Recel ve Marmelat Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlan
e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak tiretim teknigine ve misteri spesifikasyonuna uygun
sebze ve meyvelerde pisirme Oncesi On islemleri yaparak sebze ve meyveleri pisirmeye
hazirlar.
e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak Recel, Jéle, Marmelat Ve Tatlandiriimis Kestane
Puresi Teblidi ve isletmede kullanilan pigsirme teknigine uygun recel uretir.
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is saghigr ve giivenligi tedbirlerini alarak Regel, Jéle, Marmelat Ve Tatlandirimis Kestane
Piresi Tebligi ve isletmede kullanilan pisirme teknigine uygun marmelat dretir.

HUBUBAT VE HUBUBAT URUNLERi TEKNOLOJiSi DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak hububat ve hububat Uriinlerinin

islenmesi, Uretim sireci kontrolleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 3

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

Modiil Adi: Un ve irmik Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/17 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

Tahillar kalite kriterlerine uygun olarak siniflandirir.

is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine gére bugdayi igindeki yabanci maddelerden
ayirir.

is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak bugdayr makine kullanim talimatina uyarak yikar ve
tavlar.

is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak Valsli degirmen kullanim talimatina uyarak bugday
ogutdr.

is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak gida kodeksine uygun un ve irmik pagal hazirlar ve
ogutdr.

is saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak Gida kodeksine uygun kullanim amacina gére
hazirlanan irmik gesitlerini siniflandirir.

Kazanim 2: is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve tebliglerine
g0re, bulgur Gretim tekniklerini uygular, Gretim sireci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Bulgur Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/9 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun bulgurluk bugdayi pisirir.
is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun bulgurluk bugdayi kurutur ve kirar.
is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun bulguru satisa hazirlar.

Kazanim 3: is sagdhg ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve tebliglerine
gore, nisasta Uretim tekniklerini uygular, tretim streci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Nisasta Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/11 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun nisasta elde etmek (izere misirlari
Uretime hazirlar.

is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun maserasyon (islatma) yapar.

is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun 6z ayirma (ezme, kirma, 6z ayirma,
yikama, kurutma) yapar.

is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun gluten ayirma-kepek ayirma yapar.

is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun nisastayi kurutur.
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Kazanim 4: is saghgi ve guvenlidi tedbirlerini alarak teknigine Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve
tebliglerine gére ekmek uretir, Uretim sureci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Ekmek Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/16 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o Kodekse uygun ekmeklik un ve katki maddesi seger.

e g saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun hamur yogurur.

o s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun hamurun fermantasyonunu hazirlar.

o s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun hamura sekil verir.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun son fermantasyon islemini kontrol
eder.

o s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun ekmegi pisirir.

Kazanim 5: is saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve tebliglerine
gore biskuvi tretim teknigini uygular, Uretim sureci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Biskiivi Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Teknigine uygun olarak biskuvilik un ve yardimci bilesenleri secer.

o s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak igletme politikasina uygun biskivi bilesenlerini
karigtirir.

e g saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun biskiivi hamuru yogurur.

e s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak isletme politikasina uygun biskiivi hamurunu
sekillendirir.

o g saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun biskiivi pigirir.

Kazanim 6: is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve Tebliglerine
gOre, makarna uretim teknigini uygular, Gretim sureci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Makarna Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/15 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e issagh@: ve glvenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun makarna bilesenlerini hazirlar.

e issaghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun makarna hamurunu yogurur.

e issaghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun kaliplar, sekil verir ve kurutur.

o s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun sekillenmis makarnalari sogutur.

Kazanim 7: s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve tebliglerine
uygun kuru baklagil gesitlerini isler, isleme sireci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Kuru baklagilleri isleme
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/14 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun tahil taneleri ve kuru baklagilleri
temizler ve kalibre eder.

e s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun mercimek isler.

e s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun celtik isler.

e s saghg: ve guvenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun hububat tanelerini ambalajlar.
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Kazanim 8: is saghigi ve glvenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve tebliglerine
uygun kuruyemis gesidini igler, isleme sureci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Kuruyemis Cesitleri isleme
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/14 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun ay cekirdegi tretir.
o g saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun leblebi Gretir.

o s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun Antep fistigi tretir.
e s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun yerfistigi Gretir.

e s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun findik Gretir.

BITKISEL YAG URETIM TEKNOLOJiSi DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghigr ve glvenligi tedbirlerini alarak Gretim teknigine uygun yagl
tohumlardan bitkisel yag Uretimi, rafinasyon, bitkisel sivi yagi hidrojene ederek katilastirma, margarin
uretimi, zeytinyagi Uretimi ve satisa hazirlamaile ilgili  bilgi ve becerilerinin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: is sagligi ve guvenligi tedbirlerini alarak Yemeklik Yaglar Tebligi ve Gretim teknigine gore
bitkisel sivi yag ve margarin Uretim iglemlerini uygular.

Modiil Adi: Bitkisel Yag Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 80/42 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o g saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak verilen yagl tohumlara igsleme teknigine uygun 6n
islemler uygular.

o g saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebligi'ne uygun
yagh tohumlardan farkl yontemlerle yag elde eder.

o s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak Ham yagda teknigine uygun rafinasyon iglemini yapar.

o s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun bitkisel sivi yagdan hidrojenasyon
uygulanmasi ile margarin Uretir.

Kazanim 2: Is saglhigi ve giivenligi tedbirlerini alarak Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi ve uretim
teknigine gore zeytinyadi uretim islemlerini uygular.

Modiil Adi: Zeytinyagdi Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/30 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e issaghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak Uretim teknigine uygun zeytini presler.

e is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak Uretim teknigine uygun zeytinyagindan tortu ve kara
suyun ayrilmasini saglar.

e TS Yemeklik Zeytinyag! Standardi’'na uygun olarak zeytinyagini satisa hazirlar.

OZEL GIDALAR DERSI

Bu derste Ogrenciye; is saghgr ve guvenligi tedbirlerini alarak ilgili Tark Gida Kodeksi
Yonetmeligi tebliglerine gére ham balin islenmesi, kristal seker, pekmez, tahin ve tahin helva, gikolata,
lokum, ketcap ve mayonez gibi 6zel gidalarin Gretim asamalari, kalite karakteristikleri ve tretim sireci
kontrolleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 2
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Kazanim 1: s sagligi ve glvenlidi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi, Seker Tebligi, TS Seker
Standardi ve lretim teknigine gore, seker pancarindan rafine kristal seker Uretim islemlerini uygular,
Uretim sureci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Pancardan Seker Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/13 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o s saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak Uretim teknigine gére seker pancarini igslemeye
hazirlar.

e s saghgr ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi, Seker Tebligi ve TS Seker
Standardr’nagére serbetten kristal seker Uretir.

Kazanim 2: is saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi, Bal Tebligini ve uretim
teknigine uygun ham balin isleme ve tiketime hazirlama slrecini izah eder, isleme sireci kontrollerini
yapar.

Modiil Adi: Bal isleme
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/11 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak tretim teknigine uygun ham bali islemeye hazirlar.
e Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi, Bal Tebligi'ne gore bali isleyerek
tuketime hazir hale getirir.

Kazanim 3: is saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk Gida Kodeksi, Pekmez Tebligi, TS Uziim
Pekmezi Standardi ve Uretim teknigine uygun pekmez iretimini izah eder, retim sulreci kontrollerini
yapar.

Modiil Adi: Pekmez Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/11 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o s saghg ve glvenligi tedbirlerini alarak Gretim teknigine uygun pekmez hammaddelerini
uretime hazirlar.

o s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak tath berrak sira elde eder.

e issaghg ve glivenligi tedbirlerini alarak sirayi koyulastirma/isil islem uygular.

Kazanim 4: is saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi, Tahin Tebligi, Tahin Helvasi
Tebligi ve Uretim teknigine gore, tahin ve tahin helva Uretim islemlerini uygular, Uretim sulreci
kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Tahin/Tahin Helvasi Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/11 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o g saglhig ve glvenligi tedbirlerini alarak Uretim teknigine uygun tahin helva hammaddelerini
islemeye hazirlar.
e issaghg: ve givenligi tedbirlerini alarak Uretim teknigine uygun tahin helva cesitleri retir.

Kazanim 5: Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve (retim
teknigine gore, cikolata ve lokum uretim islemlerini uygular, tretim sireci kontrollerini yapar.
Modiil Adi: Sekerli Urlinler Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/13 ders saati
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Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi, Cikolata ve Cikolata
Uriinleri Tebligi, TS, ISO Cekirdek Kakao Standardi, TS Ogutuimis Kakao Standardi, TS
Cikolata Standardi ve Uretim teknigine uygun cikolata Uretir.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi, Lokum Tebligine ve
Uretim teknigine uygun lokum Uretir.

Kazanim 6: is saghig ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve iretim
teknigine gére, ketcap ve mayonez uretim islemlerini uygular, tGretim sireci kontrollerini yapar.

Modiil Adi: Ketcap ve Mayonez Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/13 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

o g saghgi ve glvenligi tedbirlerini alarak TS Ketcap Standardina ve iretim teknigine uygun
ketcap Uretir.

e s sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi, Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi, TS Mayonez Standardi ve Uretim teknigine uygun mayonez Uretir.

CAY iSLEME DERSI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi
ve tebliglerine uygun siyah c¢ay, yesil cay ve bitkisel ¢aylarin dretimi ile ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaclanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: Is sagligi ve giivenligi tedbirlerini alarak Siyah Cay Tebligine ve teknigine uygun siyah
cay uretimini yapar.

Modiil Adi: Siyah Cay Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/38 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e is saghig: ve glvenligi tedbirlerini alarak kriterlere uygun yas cay alimi yapar ve alinan yas
cayi teknigine uygun muhafaza edip fabrikaya sevk eder.

e is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak gay yapraklarini teknigine uygun soldurma
makinesine alir.

e is saghgl ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun sekilde solmus c¢ay! kivirma
makinesinde kivirir.

e issaghg ve glvenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun gay yapraklarini oksidasyona alir.

e Is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun cay vyapraklarini kurutma
makinesinde (firnda) kurutur.

e Issaghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun sekilde cayi kiricilardan ve eleklerden
gegirir.

e Is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak teknigine siyah cay tebligine uygun sekilde
siniflandirir.

Kazanim 2: is saghigi ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun yesil cay Uretimini yapar.
Modiil Adi: Yesil Cay Uretimi
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/12 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlar

e issaghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak yesil cayda teknigine uygun havalandirma ve soklama
islemini yapar.
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e s saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak yesil ¢ayda teknigine uygun kurutma ve kivirma
islemini yapar.

e s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun yesil cay eleklerden gegirir ve
siniflandirir.

Kazanim 3: is sagligi ve glvenligi tedbirlerini alarak teknigine uygun bitkisel gay Gretimini yapar.
Modiil Adi: Bitkisel Cay Uretimi

Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/22 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e issaghg: ve glvenligi tedbirlerini alarak bitkisel caylari teknigine uygun sekilde dogadan toplar
ve kurutur.

o g saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak formilasyona uygun bitkisel gay karisimi hazirlar.

e s saghg! ve glvenligi tedbirlerini alarak bitkisel cay karigimini standardina uygun ambalajlar
ve koliler.

BESLENME DERSI

Bu derste 6grenciye; yeterli ve dengeli beslenme kurallarina uygun olarak besin dgelerinin
yap! ve islevleri, besin kaynaklarini segme, kisinin 6zellikleri ve yasam tarzina gdre enerji ihtiyacini
karsilayan, dogru besin gruplarindan menu planlama ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amaglanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 2

Kazanim 1: Besin 6gelerinin yapi ve iglevlerini agiklar, besin kaynaklarini secer.
Modiil Adi: Besin Ogeleri ve Kaynaklari
Modiiliin Onerilen Siiresi: 80/48 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

¢ Kisisel gereksinime uygun ve dogru olarak karbonhidrat kaynaklarini seger.

¢ Kisisel gereksinime uygun ve dogru olarak protein kaynaklarini seger.

¢ Kisisel gereksinime uygun ve dogru olarak yag kaynaklarini seger.

e Kisisel gereksinime uygun ve dogru olarak su ihtiyacini belirler.

o Kigisel gereksinime uygun ve dogru olarak vitamin ve mineral kaynaklarini secer.

Kazanim 2: Kisinin ozellikleri ve yasam tarzina goére enerji ihtiyacini karsilayan, dogru besin
gruplarindan menu planlar.

Modiil Adi: Saglikh ve Dengeli Beslenme Kurallari
Modiiliin Onerilen Siiresi: 40/24 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Kisilerin yas, cinsiyet, kitle, saglik durumlari, yasam bicimlerine gore enerji gereksinimini
hesaplar.

e GUnlilk ihtiyaca gore besinleri gruplandirir.

e Kisiye gore enerji ve besin dgeleri ihtiyacini kargilayacak 6rnek menu planlar.

GIDA GUVENLIGi DERSI

Bu derste 6grenciye; is saghgr ve gluvenligi tedbirleri, Tirk Gida mevzuati, Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi ve tebliglerine uygun kisisel hijyen ve isletme hijyeninin saglanmasi, isletmenin temizlik
ve dezenfeksiyonunun yapilmasi, toplam kalite yonetimi, HACCP, standardizasyon ve gida kalite
karakteristiklerinin belirlenmesi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaclanmaktadir.

Onerilen Haftalik Ders Saati: 2
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Kazanim 1: is saghgi ve givenligi tedbirleri, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi ve hijyen kurallarina
uygun, gida isletmelerinin yapisini ve bolumlerini ayirt eder, kisisel hijyen ve isletme hijyenini saglar,
isletmenin temizlik ve dezenfeksiyonunu gercgeklestirir.

Modiil Adi: Gida isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon
Modiiliin Siiresi: 40/12 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Kamu kuruluglarinin ve 6zel gida isletmelerinin bdlimlerini ayirt eder.
e s sagligi ve guvenligi tedbirlerine, hijyen kurallarina ve igletme standartlarina uygun kisisel
hijyeni saglar.
e s saghgi ve givenligi tedbirleri ve mevzuatlara uygun isletme hijyenini saglar.
e Turk Gida Kodeksi’ne uygun olarak temizlik ve dezenfeksiyon malzemelerini secer.
e s saghg ve givenligi tedbirleri veTiirk Gida Kodeksi'ne uygun temizlik ve dezenfeksiyon
yapar.
Kazanim 2: Turk Gida Kodeksi Yonetmelidi ve tebliglerini aciklar, gida kalite karakteristiklerini ifade
eder.
Modiil Adi: Gida Glvenligi ve Standartlar
Modiiliin Siiresi: 40/30 ders saati
Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari

e Gida Kanunu’nun bolimlerini siralayarak agiklar.

e Tlrk Gida Kodeksi yonetmeliklerini agiklar.

e Turk Gida Kodeksi Uriin tebliglerine goére gida kalite karakteristiklerini izah eder.
e TSE standartlarina gére standardizasyon ile ilgili islemleri izah eder.

Kazanim 3: Toplam Kalite Yonetimi ve 1ISO standartlari amag¢ ve kapsamlarini ve uygulama alanlarini
tarif eder, gida Uretiminde HACCP programlarini ayirt eder.

Modiil Adi: Toplam Kalite Yonetimi
Modiiliin Siiresi: 40/30 ders saati

Modiiliin Amaglanan Ogrenme Kazanimlari
e TS standartlarina gore toplam kalite temel kavramlarini tanimlar.

e TS (GMP-GHP-HACCP) standartlarina gore gida turetiminde HACCP programlarini ayirt eder.
e |SO Kalite Yonetim Sistemleri Standardi diger yonetim sistemlerini agiklar.

3. SEGMELIi DERSLER
Secmeli dersler 6grencilerin hedefledikleri ve yoneldikleri alanda, gelismelerine veya ilgi ve

istekleri dogrultusunda cesitli programlarda ilerlemelerine, kisisel yeteneklerini gelistirmelerine imkan
saglayan derslerdir.

Secgmeli dersler, Talim ve Terbiye Kurulunun Tebligler Dergisinde yayimlanan kararlar ile
Mesleki ve Teknik Ortaégretim Okul ve Kurumlarinda Uygulanacak Haftalik Ders Cizelgelerinin ekinde
belirtilen agiklamalar dogrultusunda se¢gmeli dersler tablosundaki dersler, 6grenim gdrilen alan/dal
dersleri veya diger alan/dallarin derslerinden de segcilebilir.

Secgmeli derslerin segiminde, varsa o derse ait diger programlar sira takip eder ve 6nceden
alinmasi gereken dersler g6z 6éniinde bulundurulur.

Secmeli derslerin haftalik ders gizelgesinde belirtilen haftalik ders saati kadar alinmasi
zorunludur.
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