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GIDA ENDÜSTRİSİ DERSİ
Gıda Endüstrisi dersine ait modüller aşağıda sıralanmıştır.
1. İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ
2. GIDA İŞLETMELERİNDE ORGANİZASYON
3. GIDA GÜVENLİĞİ VE STANDARTLARI
4. GIDA ENDÜSTRİSİNDE HİJYEN VE SANİTASYON
5. AMBALAJLAMA VE DEPOLAMA
6. GIDA MUHAFAZA TEKNİKLERİ
 
1-İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ
MODÜLÜN AMACI: Bireye / öğrenciye; iş sağlığı ve güvenliği ile ilgili temel kurallara göre gerekli tedbirleri alma ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.
KONULAR:
1-İş Güvenliği ve Sağlığı
2-Meslek Hastalıkları
3-İş Kazaları

İş sağlığı ve güvenliği ile ilgili temel kurallara göre gerekli tedbirleri alır.
 


2- GIDA İŞLETMELERİNDE ORGANİZASYON
MODÜLÜN AMACI: Bireye / öğrenciye; gıda işletmelerindeki organizasyon yapısı ve birimlerin işleyişini açıklama ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.
KONULAR:
1-Gıda Endüstrisi
2-Gıda Sektörünün Fiziki Yapısı
3-Gıda İşletmelerinde İş Sağlığı ve Güvenliği

Gıda işletmelerindeki organizasyon yapısı ve birimlerin işleyişini açıklar.


3- GIDA GÜVENLİĞİ VE STANDARTLARI
MODÜLÜN AMACI: Bireye / öğrenciye; gıda güvenliği ve gıda standartlarını açıklama ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.
KONULAR:
1-Gıda Kanunu
2-Türk Gıda Kodeksi
3-Standardizasyon
4- TS (GMP-GHP-HACCP) standartlarına göre gıda üretiminde HACCP programları

Gıda güvenliği ve gıda standartlarını açıklar. 


4- GIDA ENDÜSTRİSİNDE HİJYEN VE SANİTASYON

MODÜLÜN AMACI: Bireye / öğrenciye; hijyen, işletme hijyeni, temizlik ve dezenfeksiyon uygulamaları ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.
KONULAR:
1-Kişisel Hijyen
2-İşletme Ortamı Hijyani
3-Temizlik ve Dezenfeksiyon

Hijyen, işletme hijyeni, temizlik ve dezenfeksiyon uygulamaları ile ilgili bilgi ve becerilere sahip olur.


5- AMBALAJLAMA VE DEPOLAMA

MODÜLÜN AMACI: Bireye / öğrenciye; gıda sektöründe kullanılan ambalaj materyallerini ve depolama koşullarını açıklama ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.
KONULAR:
1-Ambalajlama
2-Depolama

Gıda sektöründe kullanılan ambalaj materyallerini ve depolama koşullarını açıklar.



6- GIDA MUHAFAZA TEKNİKLERİ

MODÜLÜN AMACI: Bireye / öğrenciye; gıda muhafaza teknikleri ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.
KONULAR:
1-Isıl İşlem
2-Su Aktivitesi
3-Koruyucu Madde İlavesi
4-Kontrollü Modifiye Atmosfer
5- Işınlanma Yöntemi

Gıda muhafaza tekniklerini açıklar.



[bookmark: _Hlk80279522]AHİLİK KÜLTÜRÜ VE GİRİŞİMCİLİK DERSİ
Ahilik Kültürü ve Girişimcilik dersine ait modüller aşağıda sıralanmıştır.
1. AHİLİK KÜLTÜRÜ VE MESLEK ETİĞİ
2. GİRİŞİMCİLİK


1-AHİLİK KÜLTÜRÜ VE MESLEK ETİĞİ

MODÜLÜN AMACI: Bireye/öğrenciye; çalışma hayatında iletişim araçlarını kullanarak etkili iletişim kurma, çalışma hayatında ahilik kültürüne ve meslek etiği ilkelerine uyma ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.
KONULAR:
1. Etkili iletişim kurma
2. Ahilik kültürüne ve meslek etiği ilkelerine uyma
Çalışma hayatında etkili iletişim kurarak ahilik kültürü ve meslek etiğine uygun davranışlar gösterir.

2-GİRİŞİMCİLİK

[bookmark: _Hlk80279825]MODÜLÜN AMACI: Bireye/öğrenciye; girişimci fikirler geliştirme, meslek grubuyla ilgili örnek iş kurma modelleri geliştirme, pazarlama planı hazırlama, fikrî ve sınai mülkiyet hakları tescil süreçlerini planlama ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.

KONULAR:
1. Girişimci fikirler geliştirme
2. Örnek iş kurma modelleri geliştirme
3. Pazarlama planı hazırlama
4. Fikrî ve sınai mülkiyet hakları tescil süreçlerini planlama
İş fikri geliştirme, iş kurma, pazarlama planı, fikrî ve sınai mülkiyet hakları ile ilgili işlemleri yapar.
 

[bookmark: _Toc71223217]ÖĞÜTME TEKNOLOJİSİ DERSİ
[bookmark: _Hlk80282533]Öğütme Teknolojisi i dersine ait modüller aşağıda sıralanmıştır.
1- [bookmark: _Hlk80279794]TAHILLARI DEPOLAMA
2- [bookmark: _Hlk80280508]BUĞDAYI TEMİZLEME
3- [bookmark: _Hlk80280850]BUĞDAYI TAVLAMA
4- [bookmark: _Hlk80281144]BUĞDAY ÖĞÜTME
5- [bookmark: _Hlk80281584]BULGUR ÜRETİMİ ÖN HAZIRLIĞI
6- [bookmark: _Hlk80281916]BULGUR ÜRETİMİ
7- [bookmark: _Hlk80282227]MISIR İŞLEME

1.TAHILLARI DEPOLAMA

[bookmark: _Hlk80280538]MODÜLÜN AMACI: Bireye/öğrenciye; öğütmek üzere işletmeye kabulü yapılmış tahılları kalite özelliği bozulmayacak şartlarda, öğütme işlemi zamanına kadar depolama
ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.

KONULAR:
1-Depo Hazırlama
2- Dökme Yığın Depolama
3- Çuvallarda Depolama
4- Ambar ve Hangarlarda Depolar.
5- Silolarda Depolar.


[bookmark: _Hlk80280763]Modül işlendiğinde öğütmek üzere işletmeye kabulü yapılmış tahılları, kalite özelliği bozulmayacak şartlarda, öğütme işlemi zamanına kadar depolar.


2-BUĞDAYI TEMİZLEME

[bookmark: _Hlk80280921]MODÜLÜN AMACI: Bireye/öğrenciye; buğday danelerine, endüstriyel üretim teknikleri ile temizleme işlemi uygulama ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.
KONULAR:
1- Yabancı Maddelerini Temizleme
2- Sınıflandırma.
3- Kabuk Soyma
4- Yıkama

[bookmark: _Hlk80281058]Modül işlendiğinde buğday danelerine, endüstriyel üretim teknikleri ile temizleme işlemi uygular.


3- BUĞDAYI TAVLAMA

MODÜLÜN AMACI: Bireye/öğrenciye; temizleme işleminden geçirilmiş buğday danelerine endüstriyel üretim teknikleri ile tavlama işlemi uygulama ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.
KONULAR:
1- Su ile tavlama
2- Buhar ile tavlama
[bookmark: _Hlk80281430]
Modül işlendiğinde temizleme işleminden geçirilmiş buğday danelerine endüstriyel üretim teknikleri ile tavlama işlemi uygular.


4-BUĞDAY ÖĞÜTME
[bookmark: _Hlk80281620]MODÜLÜN AMACI: Bireye/öğrenciye temizleme ve tavlama işlemlerinden geçirilmiş buğday danelerini, öğütme teknolojilerini kullanarak ile un ve irmik elde etmek için öğütme ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.
KONULAR:
1- Un elde etme
2- İrmik elde etme
3- Depolama


Modül işlendiğinde temizleme ve tavlama işlemlerinden geçirilmiş buğday danelerini, öğütme teknolojilerini kullanarak ile un ve irmik eldesi için öğütür.


5-BULGUR ÜRETİMİ ÖN HAZIRLIĞI

[bookmark: _Hlk80281967][bookmark: _Hlk80282873]MODÜLÜN AMACI: Bireye/öğrenciye; temizleme ve tavlama işlemlerinden geçirilmiş buğday danelerini, öğütme teknolojilerini kullanarak ile un ve irmik eldesi için öğütme ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.
KONULAR:
1- Kaynatma
2- Kurutma

[bookmark: _Hlk80282149]Modül işlendiğinde endüstriyel üretim tekniği kullanarak temizliği yapılmış buğdaydan bulgur üretimi için ön hazırlık yapar.

 

6-BULGUR ÜRETİMİ

[bookmark: _Hlk80282266]MODÜLÜN AMACI: Bireye/öğrenciye; temizleme, kaynatma ve kurutma işlemlerinden geçirilmiş buğday danelerini endüstriyel üretim teknikleri ile boyutunu küçülterek bulgur elde etme .ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.
KONULAR:
1- Danelerine Kırma
2- Bulgur Elde Etme
3- Paketleme.

[bookmark: _Hlk80282379]Modül işlendiğinde temizleme, kaynatma ve kurutma işlemlerinden geçirilmiş buğday danelerini endüstriyel üretim teknikleri ile boyutunu küçülterek bulgur elde eder.

 

7-MISIR İŞLEME
[bookmark: _Hlk80282792]MODÜLÜN AMACI: Bireye/öğrenciye; endüstriyel üretim teknikleri kullanarak mısır danelerini nişasta ve nişasta bazlı şeker elde etmek üzere işler ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.

KONULAR:
1- Temizleme
2- Öz Ayırma
3- Nişasta
4- Şeker Üretimi

[bookmark: _Hlk80283064]Modül işlendiğinde endüstriyel üretim teknikleri kullanarak mısır danelerini nişasta ve nişasta bazlı şeker elde etmek üzere işler.

 


[bookmark: _Hlk80282545][bookmark: _Toc71223218]MAKARNA ÜRETİM TEKNOLOJİSİ DERSİ
Makarna üretimi dersine ait modüller aşağıda sıralanmıştır.

[bookmark: _Hlk80282771]1-MAKARNA HAMURUNU HAZIRLAMA
[bookmark: _Hlk80283394]2-MAKARNA HAMURUNU ŞEKİLLENDİRME
[bookmark: _Hlk80283667]3- MAKARNA KURUTMA


1-MAKARNA HAMURUNU HAZIRLAMA
[bookmark: _Hlk80283410]MODÜLÜN AMACI: Bireye/öğrenciye; endüstriyel üretim tekniğine uygun olarak makarna bileşenlerini bir araya getirerek makarna hamurunun hazırlanması işlemlerini yapma ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.

KONULAR:
1- Ön hazırlık
2- Yoğurma

[bookmark: _Hlk80283588]Modül işlendiğinde endüstriyel üretim tekniğine uygun olarak makarna bileşenlerini bir araya getirerek makarna hamurunun hazırlanması işlemlerini yapar.

 

2-MAKARNA HAMURUNU ŞEKİLLENDİRME
[bookmark: _Hlk80283702]MODÜLÜN AMACI: Bireye/öğrenciye; endüstriyel üretim tekniğine uygun şekilde yoğurma ünitesinden gelen makarna hamuruna şekillendirme işlemini uygulama ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.

KONULAR:
1- Kalıplarda şekillendirme
2- Sistemlerinin temizlik ve bakımlarını

[bookmark: _Hlk80283862]Modül işlendiğinde endüstriyel üretim tekniğine uygun şekilde yoğurma ünitesinden gelen makarna hamuruna şekillendirme işlemini uygular.

 

3-MAKARNA KURUTMA
MODÜLÜN AMACI: Bireye/öğrenciye endüstriyel üretim tekniğine uygun şekilde şekillenmiş makarna hamuruna kurutma işlemi uygulayarak ambalajlama ile ilgili bilgi ve becerileri kazandırmaktır.

KONULAR:
1- Kurutma
2- Ambalajlama

Modül işlendiğinde endüstriyel üretim tekniğine uygun şekilde şekillenmiş makarna hamuruna kurutma işlemi uygulayarak hamuru ambalajlar.
[bookmark: _GoBack] 

