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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlannis, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan vyeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gdlistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanhiktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleimeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modullere internet Gzerinden ulasabilirler.

Basilmig modiller, egitim kurumlarinda 0grencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

Moduller highir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541G10029
ALAN Gida Teknolgjisi
DAL/MESLEK Sut isleme
MODULUN ADI Stizme Yogurt

MODULUN TANIMI

Stzme Y ogurt, site 6n islemler uygulama, inkiibe etme,
torbalama, yogurma, ambalajlama ve depolama konulari icin
gerekli bilgi ve becerilerin yer aldigi 6grenme materyalidir.

SURE

40/24

ON KOSUL

*Siite Uygulanan On Islemler’ ve' Y ogurt’ modiiliinii basarnms
olmak.

YETERLIK

Stizme yogurt hazirlamak.

MODULUN AMACI

Genel Amag
Uygun ortam saglandiginda Tirk Gida Kodeksi’ne uygun
olarak slizme yogurt Uretebileceksiniz.
Amaclar
1. Slzmeyogurdaislenecek siite 6n islemleri
yapabileceksiniz.
2. St inkibe edip yogurdun suyunu uzaklastirabil eceksiniz.
3. Silzme yogurdu ambalgjlama ve depolama islemlerini
yapabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Simif: Teknoloji sinifi, kiitUiphane, internet.

Uretim Atolyesi: Klarifikator, seperatdr, sit tozu veya
evaporator, 151 degistiriciler, homojenizator, cesitli tanklar, ham
madde, starter kiltur, inkiibasyon odalari, soguk hava depolari,

DONANIMLARI kapaklar, bez torbalar, dolum ve ambalgjlama makineleri,
konveydr bant, ambalg materyalleri, kasalar, palet ve palet
arabas.

Modilin icinde yer alan her faaliyetten sonra, verilen
Olcme araglart ile kazandigimiz bilgi ve becerileri dlgerek kendi

OLCME VE kendinizi degerlendireceksiniz.
DEGERLENDIRME Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri ve tavirlar

Olcmek amaciyla Ggretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve
uygulamal1 6lgme araclar ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Gegmisten glinimUize gesitli arayislar ile farkli yogurt turlerini deneyen Tark toplumu
icin siizme yogurt, beslenmenin dnemli bir par¢ast olmustur. Ulkemizde farkl: isimlerle de
anilan stizme yogurt ilk kez gocebe Turk kavimleri tarafindan denenmistir.

Yogurdun dayanmklhiligini artirmak ve saklama kolayligi saglamak icin ortaya cikan
stizme yogurt torba yogurdu ve konsantre yogurt vb adlarla amlmaktadir. Yogurdun bez
torbalarda stiziilmesi ile yapilmaktadir. Sizilme esnasinda kismen besin degeri ¢zellikle B
vitaminlerinde kayip olmakla birlikte protein,yag ve kalsiyum yoniinden zengin bir Grinddr.
Slzllmeyle birlikte kuru madde miktar: artan siizme yogurt yumusak yapili, kivamli, kolay
surdlme kabiliyetinde ve beyazimtrak renkte fermente bir siit Griniddr.

Geleneksel olarak sade tuketilmesinin yam sira corbalarda, kizartmalarla birlikte,
soslarda, salata ve mezelerde, tatli, borek, ¢orek vb. yiyeceklerin yapiminda siklikla
kullanmlmaktadr.

Bu modil ile siizme yogurt Oretimi icin islenecek site 6n islemleri yapma, siitl
inokile ve inkiibe etme, yogurdu konsantre hale getirme, slizme yogurdu ambalajlama ve
depolama konularinda gerekli bilgi ve becerileri edinerek calisma yasantimzda
uygulayabilme firsatim bulacaksiniz. Edindiginiz tum bilgi ve beceriler, sizin bu sektorde
nitelikli eleman olmamzi saglayacaktir.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Slizme yogurda islenecek siite 6n islemleri yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Suzme yogurt Uretiminde siite ne gibi 6n islemler uygulandigim arastirarak
dosya hazirlayimz.

@  Cevrenizdeki st isletmelerinden bilgi aarak iyi bir sizme yogurdun tasimast
gereken Ozellikleri Ggreniniz.

@  Slzme yogurt Uretiminde kullamlan ekipmanlar: arastirarak dosyalayiniz, elde
ettiginiz bilgileri arkadaslarimzla paylasinz .

1. SUZME YOGURT URETIM1 iCIN SUTE
UYGULANAN ON iSLEMLER

1.1. Siizme Y ogurdun Tamm ve Onemi

Geleneksel  Tiark kdltdrimozin  vazgecilmez lezzetlerinden biri olan slizme
yogurt,ginltik beslenmemizde siklikla kullaniimakta olup sofralarimizi zenginlestirmektedir.

Normal yogurdun sinirli olan dayanma slresini uzatmak amaciyla ¢esitli toplumlar
tarafindan denenerek elde edilen fermente bir siut Uruntdir. Uzun sire dayanabilen ve
saklama kolayligi olan bu yogurt, toplumumuzun beslenmesinde énemli bir yere sahiptir.
Ulkemizde kullarum alam yaygin olan siizme yogurt hem sade olarak hem de corbalarda,
sodarda, salata, tath, pogaca yapiminda hatta bazi yorelerde yesil biberle birlikte fermente
edilip saklanarak (tursu gibi) kullamilcigi gibi yemeklerin yamnda c¢esni olarak da siklikla
tuketilmektedir.

1.2. Siizme Y ogurdun Ozellikleri

Stzme yogurt; kuru madde oram yiksek, yumusak yapili, kolay sirtlebilme
yetenegine sahip ve kullarilan siit tiriine gore beyazdan sariya degisen renge sahip fermente
bir st Grdntdidr. Kendisine has tat, koku ve yapiya sahip olan bu Uriin, protein yoniinden
oldukga zengindir. Istege gére yag oram farkli yogurtlardan uretilen siizme yogurdun
randimam % 20-30 arasinda degismektedir.



Pastdrize inek sitll ve yogurt kiltrinden Uretilen slizme yogurdun 100 graminda
ortalama olarak 9.8 g protein, 7.2 g karbonhidrat, 6 g yag ve 240 mg kalsiyum
bulunmaktadir.

Iyi bir stizme yogurt asagidaki 6zellikleri tasimalichr:

/] Hilesiz, katkisiz, dogal tat ve kokuda,

antibiyotik vb. inhibitdr maddeleri icermeyen,

saglikli - hayvan  sitlerinden  Oretilmis

yogurtlardan elde edilmelidir.

Patojen mikroorganizmaicermemelidir.

Fermente Siitler Tebligi’ ne uygun olmalidir.

Istese gore yag oram farkli yogurtlardan

Uretilebilir.

Kullanlan katki maddelerine ait degerler

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeigi'nin Katki

Maddeleri Bolimi’ ne uygun olmalidir.

@  Suzmeyogurt, tuketiciye ulasana kadar 4 - 6 °
C aasinda tasinmali, depolanmali ve
muhafaza edilmelidir.

Q vaw

Resim 1.1:Slizme yogurt

1.3. Sutin Temizlenmesi

Isletmeye gelen cig siit, sagim yerinde siiztilmis olsa dahi temiz kabul edilemez. Bu
nedenle Ureticiden tankerlerle gelen sit kalite kontroll yapildiktan sonra mutlaka
temizlenmelidir.

Situn temizlenmesi genellikleiki asamada yapilabilmektedir.

1] Filtrelerle: klask ya da borulu filtreler yardimyla st icerisindeki gozle
gorulebilen ¢op, kir vb. yabanct maddelerin ayrilmast saglanir.

@  Separatorlerle: gozle gorilemeyen kan pihtilari, [6kosit, hiicre parcalari, biyik
bakteriler vb. yabanci maddeler sitten ayrilir. Sitdn asil temizliginin yapildig:
bu isleme klarifikasyon denilmektedir. Bu amagla klarifikator ach verilen
santrifdijli temizleme separatorleri kullanilmaktadir.



Resim 1.2: Separ ator

Klarifikasyon islemi ile daha kaliteli ve saglikli yogurt Uretimi gerceklestirilmektedir

(Daha detayli bilgi icin Site Uygulanan On islemler ve Yogurt modillerine
bakiniz).

1.4. Standardizasyon

1.4.1. Yag Standardizasyonu

Standart bir yogurt Oretimi icin sitiin yag orammin standardize edilmesi gereklidir.
Sitlerde yag oram ayarlanarak Tirk Gida Kodeksi-Fermente Sitler Tebligi’ ne gore tam
yagli, yaglh, yarim yagh, az yagl ve yagsiz yogurtlar Uretil mektedir.

Yag orant standardizasyonu yapilirken ilk 6nce ¢ig sitteki yag oram beirlenmelidir.
Belirlenen oran, istenen oranla karsilastirilir ve sonuca gére yag oran standardizasyonu
yapilmaktadir.

Yag oram standardizasyonunda kullamlan yontemler ve hesaplamalara iliskin detayli
bilgiler Siite Uygulanan On islemler ve Yogurt modiillerinde verildiginden burada tekrar
verilmemistir. Yag standardizasyonu basit olarak iki sekilde yapil maktadir:

@ St yaginin tanklarda ayarlanmasi
@ St yaginin direkt standardizasyonu
Elle kontrol
Otomatik standardizasyon

1.4.2. Kuru M adde Standardizasyonu

Yogurda islenecek siitin kuru maddesinin artirilmasi hem Oriinin kivami hem de
aromasi igin 6nemli bir asamadir. Kuru madde artiriminda kullamlan en basit ve yaygin
yontem siit tozu ilavesidir. Geleneksel yogurt Uretiminde siit tozu katim oram % 1-3
arasinda degismektedir.



Kuru madde standardizasyonunda kullanlan diger yontemler sunlardhr:

1%}
1%}
1%}
1%}

Kaynatma

Evaporasyon

Membran filtrasyon yontemleri

St kokenli diger maddelerin ilavesi yapilir.Peyniralti suyu tozu ilavesi
yayikalt: tozu v. eklenir. Ancak istenmeyen tat olusumuna neden oldugundan
peyniralt: suyu Urdnleri ¢cok fazla kullanilmayan bir yontemdir.

(Daha detayl1 bilgi icin Siite Uygulanan On slemler ve Yogurt modiiliine bakiniz).

1.5. Homojenizasyon

Homojenizasyon, st yagimin yizeyde toplanmasim engellemek icin siit yagimn
fiziksel olarak parcalanmast islemidir.

Sicaklik ve basing ekili bir homojenizasyon igin Onemli parametrelerdir.
Homojenizasyon sicakhigi st yagimn eriyebilecegi sicakligin Gzerinde olmalidir. AKksi
takdirde yag zerecikleri tam olarak parcalanamaz. Bunun yam sra asirt sicaklik
homojenizasyon icin uygun degildir. Genellikle siit, yaklasik 200 kg/cm? (bar) basing altinda
55-60°C sicaklikta homojeni ze edilmektedir.

Homoj enizasyon isleminin genel avantajlar: sunlardir:

Yag kurecikleri kiigllerek sit serumu icinde homojen dagilimi saglanir.
Uriiniin tat ve aromast artar, rahat sindirilebilir.

Y ogurdun viskozites artar ve yapisi duzelir.

Homoj enize siitten Uretilen yogurt daha beyaz gorindir.

QuaQ

Resim 1.3: Homojenizator veigi



1.6. lal Islem

Daha 6nce ‘Yogurt’ modultinde de bdlirtildigi gibi yogurdun kendine has yapisinin
elde edilebilmesi icin yuksek derecelerdeisil islemler uygulamasi zorunludur. Bu amagla 80-
85° C de 20-30 dakika, 90-95° C de 5-10 dakikal1k 1sil islem normlar: kullamlmaktadir.

Isil islem uygulamasinin diger amagclar: sunlardhr:

Patojen mikroorganizmalarin timintin yok edilmesi

Diger mikroorganizmalar1 azaltmak ve dogal olarak bulunan enzimleri inaktif
héle getirmek

Starter bakterileri i¢in uygun ortam saglamak,

Sutdn isitilmast ile serum proteinleri, denatiire olur ve sindirimi kolaylagir.

lsil islem siitiin pihtilagsma stresini kisaltir, stit yaginin oksidasyonunu énler ve
uzun sire depolama kolaylig: saglar.

Qa8 Qv

Resim 1.4: Plakal 1 degistirici

lsil isleme tabi tutulan sit, hemen islenmeyecekse Ozeliklerini kaybetmemesi ve
bozulmamas: icin sogutularak depolanmaktadir.Fakat uzun sireli depolama dogru degildir,
asitlik gelismesi dikkatle izlenmelidir.(Daha detayli bilgi igin Yogurt modullne bakiniz).

1.7. Sogutma

Pastorize edilen sitin inkiibasyon sicakligina kadar sogutulmast mikroorganizmalarin
faaliyet gosterebilmesi ve dolayisiyla yogurt olusumu icin gerekmektedir. Bu amacla 1sil
islem uygulanan siitler inkiibasyon sicakligina (42-45°C) gelene kadar sogutulur. inkilbasyon
sicakligina sogutulan stite inokilasyon gerceklestirilerek inkiibasyon islemine gecilir.(Daha
detayl bilgi icin Y ogurt modiline bakiniz).



(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Stizme yogurt Uretimi icin stite gerekli 6n islemleri yapiniz.

islem Basamaklari |

Oneriler

@ s kiyafetinizi giyiniz.
@  Ellerinizi her galisma Oncesinde yikayinmz ve dezenfekte ediniz.
@ Cig siti isletmeye alimz. @ Isletmeye gelen cig siitiin kalite kontrolunii
yapiniz.
@ Gelen situ tartarak miktarint belirleyiniz.
@ Sutdn temizlenmesini saglayimz. @ Kullanacagimz ekipmanlarin
dezenfeksiyonunu yapinmz.
@ Isleeme sartlarina uygun olarak siitiin
filtrelerle ve seperatorle temizligini yapiniz.
@ Sltln standardizasyonunu yapimz. | Sltinizin yag icerigine gbre yag
standardizasyonu yapinz.
@ Kuru madde standardizasyonu yapinmz.
@ Sutt homojenize ediniz. @ Sitdn homojenizasyon sicakliginda
olmasina 6zen gosteriniz.
@ Site1sil islem uygulayiniz. @ lsil islem derecesi ve siiresine dikkat ediniz.
@ Sitd sogutunuz. @ Sogutma esnasinda sicaklik  kontroll
yapiniz.
@ On islemlerde kullamlan alet ve|@ Islemenin onaylachg dezenfektan
ekipmanlarin temizligi ve bakimin kullaniniz.
yapiniz.
@  Is guvenligi ilkelerine uyarak arag geregleri dikkatli kullaniniz.

Zaman iyi kullanimz.

Is kiyafetinizi cikartip asiniz.

Tek kullanimlik malzemelerinizi ¢ikarip ¢Ope atinmz.

Ellerinizi her ¢calisma sonrasinda yikayiniz.

Calismalarimizda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

SIS ST {RN

Calisma ortaminizi temizleyerek son kontrollerini yapiniz.




(' OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

Asagida coktan segmeli verilen sorularda dogru segcenegi isar etleyiniz.

1.  Asagidakilerden hangisi slizme yogurt icin sbylenemez?
A) Fermente bir sut Gruntdur. B) Dayanma siiresi uzun bir yogurt gesididir.
C) Saklama kolaylig: vardir. D) Dayanma sresi kisadir.

2. Asagidakilerden hangisi siizme yogurdun 0zelliklerinden degildir?
A) Patojen mikroorganizmaicermemelidir.  B) Kuru madde oram yiksektir.

C) Dusuk oranda kuru maddeicerir. D) Kendisine has tat ve yapiya
sahip olmalidir.
3. Siteuygulanan ilk islem asagidakilerden hangisidir?

A) Siitln standardizasyonu yapilir. B) Sitin temizlenmesi
saglanir.

C) Homojenizasyon yapilir. D) Isil islem uygulanir.
4.  Sut yaginin fiziksel olarak pargalanmasi islemine ne denir?

A) Homojenizasyon B) Pasttrizasyon C) Standardizasyon D)
Sogutma
5. Asagidaverilensil islem normlarindan hangisi dogru degildir?

A) 80-85°C/ 20-30 dk B) 85-90°C/10-15 dk  C) 90-95°C/5-10 dk D)
90°C/45-50 dk

6.  Asagidakilerden hangisi yogurda islenecek siitin mayalanma isisim gostermektedir?
A) 30-40°C B) 42-43°C  C) 45-50°C D) 48-50° C



Asagidaki cimleler de bosluklar a gelebilecek uygun kelimeyi tablodan seger ek yazimz.

7. Uzun siire dayanmast ve .................. kolaylig1 agisindan stizme yogurt Uretimi
Onemlidir.
8.  Siutuntemizligi filtrelerleve ..., yapilabilmektedir.
9.  Yogurda islenecek sttin kuru madde miktarint artirmada basit olarak %1-3 oraminda
................... ilave edilebilir.
10, i, edilen siitten Uretilen yogurt daha beyaz renktedir.
PISIRME STERILIZE KLARIFIKATORLERLE | SUZGECLERLE
KREMA SAKLAMA HOMOJENIZE SUT TOzZU
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasaciginiz sorularla ilgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru
cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Slzme yogurt Uretimi icin site gerekli 6n islemleri yapimz. Yaptigimz islemleri

degerlendirmetablosu ile kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikardimz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Sitd isletmeye al diniz mi?

Isletmeye gelen ¢ig stitiin kalite kontrol ini yaptimz mi?

Gden siitu tartarak miktarini bdlirlediniz mi?

Situn temizlenmesini sagladimz mi?

Y ag oran standardizasyonu yaptimz m?

Kuru madde standardizasyonu yaptiniz mi?

BO|® N gMM®INFE

. St homojenize ettiniz mi?

. Suteisil islem uyguladimz mi?

. Sut inokillasyon sicakligina kadarsoguttunuz mu?

. Sogutma esnasinda sicaklik kontrol yaptimz mi?

. Onislemlerde kullanlan alet ve ekipmanlarin temizligini,

bakimini yaptiniz mi?

15.

Isletmenin onayladig1 dezenfektam kullandimiz mi?

16.

Onliigtiniizii gikartip astimz mi?

17.

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

18.

Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

19.

Is kiyafetinizi ¢ikartip astimz nmi?

20.

Isi size verilen siirede tamamlaciniz mi?

21.

Calistigimz ortami temizlediniz mi?

22

Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplarimz icinde “Hayiwr” secenegi var ise
faaliyeti tekrar gozden gegiriniz. Cevaplarimizin tamam “Evet” ise bir sonraki faaliyete

devam ediniz.

11




OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Sitd inkUbe edip yogurdun suyunu uzaklastirabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Suzme yogurt Udretiminde site uygulanan inokllasyon ve inkibasyon
asamalarin arastirip simf ortaminda arkadaglarinizla paylasiniz.
@  Cevrenizdeki siit isletmel erinde yogurdun stiziilme yontemlerini arastirinz.

2. INOKULASYON VE INKUBASYON

2.1. Inokiilasyon (K tltuir Tlavesi)

Gendllikle sit inokilasyon asamasinda starter kulturlerin galisma sicakligi olan 42-
45°C'ye sogutulur. inkiibasyon tankina alinan siite ‘Y ogurt’ modiliinde belirtildigi sekilde
hazirlanan kuiltirden % 1-2 oraninda ilave edilir.

Yogurt Uretiminde starter kiltlr olarak Lactobacillus delbruecki Subsp.bulgaricus ve
Streptococcus ther mophilus karisim kiltdrinden yararlanilmaktadir. Y ogurt’ modiltinde bu
bakterilerin nasil faaliyet gosterdikleri ve 6zellikleri detayl: olarak verilmistir.

Resm 2.1: KultUr hazirlama tanki
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2.2. Inkiibasyon

Kultdr ilave edilmis sttin, yogurt olusumunu saglayan bakterilerin faaliyet gostermesi
icin gerekli stire ve sicaklik ortaminda bekletilmesine inklibasyon denir. Y ogurt bakterileri
bu asamada siratle faaliyete gecmekte ve asitligi gelistirerek pihti olusmasina katkida
bulunmaktadir. Bu devrede yogurtlasma ile birlikte kivam ve aroma olusumu da
gerceklesmektedir.

Genellikle inkibasyon siiresi 42-45°C de 2,5-3 saat slrmektedir. inkibasyon
devresinde inkiibasyon sonunun dogru tespiti ¢ok onemlidir. inkilbasyon sonu, asitligin
kontrolii ile belirlenmektedir. Asitlik Ph=4.6-4.7 oldugunda inkibasyon siresi
tamamlanmustir. Inkiibasyon siiresi iyi ayarlanmadig: takdirde beklenen kalite ve yapida
yogurt elde edilemez. Kuclk isletmelerde inkiibasyon sonu tecriibeye bagli olarak tespit
edilirken blyilk isleimelerde teknolojiye bagli olarak otomatik ekipmanlarla inkiibasyon
sonu tespit edilmektedir.

Burada geleneksel yogurt Uretiminden farkli olarak inkibasyon blyuk kaplarda
gerceklestirilmektedir.(Daha detayli bilgi igin Y ogurt modultine bakiniz).

2.3. Sogutma

Inkiibasyonu tamamlanan yogurt fermantasyonun durdurulmas: ve bakteri faaliyetinin
engellenmesi icin oda 1sisinda kisa bir siire tutulduktan sonra 10°Cnin altindaki soguk hava
depolarina alinarak sogutulmaktadir. Ancak stizme yogurt Uretiminde farkli olarak stizme
islemi 10°C’ de gerceklestirildiginden sogutma islemi de bu dereceye kadar yapilmaktadir.

Inkiibasyon siiresi dolan yogurtlar sogutma tiingli, soguk su banyolar, sogutma
kabinleri veya soguk hava depolarinda sogutulabilir. Sogutulan yogurtlar, stizilmek tzere bir
sonraki asamaya alinir. (Daha detayli bilgi igin Yogurt Uretimi modultine bakiniz).

2.4.Yogurdu Stzme

Verimi yuksek ve kaliteli siizme yogurt Uretimi icin stizilme Oncesi yogurdun kuru
madde igeriginin % 15.5-16.0 civarinda olmasi gerekmektedir. Verimi etkileyen bir diger
husus ise sit tiradir. En yiksek verim sirasiyla koyun, keci ve inek siitlerinden elde
edilmektedir. Stizlilme esnasinda pH degerinde disiis gorilmekte, viskozite ise artmaktadir.

Y ogurdu stizme yontemleri sunlardir:
@  Geeneksd Uretim Metodu ( bez torbaiginde siizme)

Stizme yogurt Uretiminde en yaygin kullamlan yoéntemdir. Bu yontem klasik dogal
yogurdun bez torbalar igine konularak slzilmes esasina dayanmaktadir (Resim 2.2).
Y ogurdun stizilmesinde kullarilan bez torbalar ¢cok kiiglk gdzeneklidir. Y ogurdun siiziilme
asamasi, gendlikle 10°C sicakligindaki ortamlarda yapilmaktadir. Ancak kuguk oOlcekli
isletmelerde oda 1sisinda gergeklestirilebilmektedir. Y ogurdun stiziilme siiresi, kullamlan bez
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torbalarin 6zelligine baglh olarak degismekle beraber genellikle 20-30 saat sirebilmektedir.
20-30 saat siiren stizilme asamasinda mikrobiyal kontaminasyon riski yiiksek olmasindan
dolay1 ¢ok hijyenik olmayan bir yontemdir. Bunun yam sira yogun iscilik gerektiren bir
yontemdir. Slzllme esnasinda bez torbalara yapisan yogurtlarin tamamen alinamamasi
verim kaybina neden olmaktadir. Fakat fazla ekipman ihtiyaci olmamas: nedeniyle 6zellikle
kicik isletmelerce tercih edilmektedir.

Resim 2.2: Y ogurdun geleneksel yolla siizilmes
@ Mekanik Santrifijler Aracihgiyla

Buyuk isletmeler, geleneksel yolla slizme yogurt Uretiminde meydana gelen hijyenik
sakincalar ve verim kayiplarindan dolayr mekanik separatdrler ile Uretimi tercih etmektedir.
Santrifiijler ile stizme yogurt Uretimi iki asamada gerceklestirilmektedir.

Ilk asamada, koyulastirilacak olan yagsiz yogurt karistirilarak 55-60°C ye kadar
sitildiktan sonra 40°C ye sogutulmaktadir. Bu asamada topak seklindeki partikiller metal
stizgecle ezilip ortamdan uzaklastirildiktan sonra yogurt % 18 kuru madde icerigi elde
edilene kadar koyulastiriimaktadir. Diger asamada ise koyulastirilan yagsiz yogurda 15°C’ de
istenilen diizeyde pastorize krema eklenmektedir.

Piyasada farkli firmalar tarafindan gelistirilmis separator cesitleri bulunmaktadir. Bu
separatdrlerin calismalar: birbirinden farkli olabilmektedir.

Elde edilen slizme yogurdun veriminin ve raf émrinin artirilabilmesi icin separasyon

sonrasinda  70°C de 1sil isleme tabi tutulmasi ve bu sekilde olasi kif-maya riskinin
engellenmesi Onerilmektedir.
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@  Rekombinasyon/ Rekonstitlisyon Y dntemiyle

Ozdllikle biiyiikbas hayvan yetistiriciliginin zor oldugu bélgelerde veya siit temininde
guclik cekilen bolgelerde rekombine/rekonstitilye siit kullanarak konsantre yogurt Gretimi
yaygindir. Rekombine konsantre yogurt Uretimi temel olarak rekonstitliye yagsiz sit tozu ve
susuz st yagi ile kullammu zorunlu olmamakla beraber stabilizer madde ve tuzun
karistirilarak istenilen kuru madde diizeyinin elde edilmesi esasina dayanmaktadir. Elde
edilen bu karisimin yogurt starter bakterileri ile inkibasyonunun arcindan son Uriin
paketlenmekte ve <5°C’ de depolanmaktadir. Bazi Ulkelerde sit yag: yerine bitkisel kokenli
yaglar da kullanilmaktadir.

Direkt rekonstitisyon teknigi ile Uretilen konsantre yogurtlar tekstiirel ve duyusal
acidan geleneksel konsantre yogurda benzerlik gostermektedir. Bu sekilde Uretilen konsantre
yogurdun en belirgin sakincalar1 depolama sirasinda fazla asitlik gelisimi ve serum ayrilmasi
risklerinin bulunmasidir. Bu sorunlarin yasanmamasi icin rekonstitisyon da kullamilan siit
tozunun laktoz iceriginin diizenlenmesi ve standart siit tozu yerine ultrafiltre st tozlarinin
kullamlmast  Onerilmektedir. Yine tekstirel sorunlarla karsilasiimamas: icin  de
rekonstittisyon sicakligimn 38-41°C civarinda tutulmasi gerekmektedir.

@  Membran Teknikler Arachgiyla

Ultrafiltrasyon (UF) ve ters osmoz (RO) gibi membran teknikleri son 20-25 yildir
yogurt endustrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Ancak bu tekniklerin konsantre yogurt
Uretiminde kullammlar1 oldukga simirlidir. Son 10 yilda yapilan arastirmalar sonucunda
Ozellikle UF tekniginin konsantre yogurt Uretiminde basar1 ile kullanilabilecegi
belirlenmistir.

2.5. Yogurma (Karistirma)
SuzUlen yogurtlar, homojen bir karisim elde edilmesi icin mikserler ya da karistiricilar

vasitasiyla karistirilmaktadir. Bazi isletmelerde hos bir yapi kazandirmak amaciyla yagsiz
sutten elde edilen yavan tattaki stizme yogurtlara kremailavesi yapilabil mektedir.
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Slizme yogurt Uretimi igin 6n islemler uygulanms sttt inkdbe ediniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ s kiyafetinizi giyiniz.
@  Ellerinizi her galisma Oncesinde yikayinz ve dezenfekte ediniz.
Kiltiir hazirlayimz. 1] lJ_rqgceglnlz yogurt miktarim dikkate alarak
kdlttr miktarini hesaplayiniz.
Sitt inkubasyon tankina alimz @ sitin  maydama  sicakhainda  olup
Siite killtir ilave ediniz. olmadigin: kontrol ediniz
Inlgrjlba?lon tankinn - sicaklgm @ Inkubasyon stiresince sicakligin
dyariayin. diismemesine dikkat ediniz
Std inkibasyona birakiniz. @ pHmetrenizi hazirlayimz.
@ Inkiibasyon sonunu dogru tespit ediniz.
Inkiibasyon sonunu belirleyiniz %)
@ Oda 1sisinda kisa bir sire tuttuktan sonra
soguk hava deposuna aliniz.
Y ogurdunuzu sogutunuz. @ Depoisisin kontrol ediniz.
@ Deponun temiz ve dizenli olmasina dikkat
ediniz.
@ Duzenli ve seri caligimz.
@ Yogurdun siizilmesini 10°C soguk ortamda
Y ogurdu torbalayarak siiziiniiz. yapinz.
@ Bezlerin temiz olmasina 6nem veriniz.
@ Suzmeigin sre kontrol U yapiniz.
N . . |@ Suzilen yogurdu miks ederek iyice
Stizme yogurdu karistirarak homojen . o
e - karigmasini, homojen gorunis kazanmasinm
gorundslt bir yogurt elde ediniz. saglayiniz.
Urgimde kullamlan ale ve
ekipmanlarin temizligi ve bakimim | @ Isletmenin onayladig: dezenfektan:
yapinmz. kullaniniz.

%)

is guvenligi ilkelerine uyarak arag geregleri dikkatli kullanimz.

@ Zaman iyi kullaniniz.
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Is kiyafetinizi cikarip asiniz.

Tek kullammlik malzemelerinizi ¢ikarip ¢Ope atinmz.

Ellerinizi her calisma sonrasinda yikayiniz.

Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Q| Q| Q| Q|

Calisma ortamnizi temizleyerek son kontrollerini yapiniz.
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(' OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI
Asagidaki coktan segmeli verilen sorular da dogr u secenegi isar etleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisinde inkubasyon normlar: dogru olarak verilmistir?
A) 40-43°C 3-5saat B) 42-45°C 2.5-3 saat C) 35-45°C 1.5-2saat D) 45-50°C 4-5
saat

2. Inkibasyondan siitiin sogutulmas ileilgili hangi ifade dogru degildir ?
A) 10°C altindaki soguk hava depolarinda sogutulur.
B) Oda 1sisinda kisa bir sire tutulduktan sonra sogutmaya alinir.
C) 10°C ustindeki depolarda sogutulur.
D) Fermentasyonun durdurulmasi icin inkiibasyon sonrasi sogutma onemlidir.

3.  Geleneksd yollayogurdun siiziilmesi ileilgili olarak hangi ifade dogru degildir?
A) Yaygin olarak kullanilan bir yéntemdir. B) Verim kaybn gorilir.
C) Yoguniscilik gerektirir. D) Y Uksek verim saglanir.

Asagida verilen cimlelerde bosluklar a gelebilecek uygun kelimeyi tablodan seger ek
yazimz.

4.  Inokilasyon asamasindasite ................ccevvveeervvnennnnn. ilave edilir.

5. Kiltdr ilave edilmis stitin, yogurt olusumunu saglayan bakterilerin faaliyet gostermesi

icin gerekli siire ve sicaklik ortaminda bekletilmesine ..................... denir.
6. InkUbasyonasamasina................. pH’ da son verilmektedir.
7. Suzllen yogurtlar .................... bir karisim elde edilmes igin mikserler ya da
karistiricilar vasitasiyla karistirilir.
INKUBASYON MEZOFILIK KULTUR
STARTERKULTUR | 4.6-4.7
3.5-4.0 HOMOJEN
KIVAMLI INOKULASYON
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasaciginiz sorularla ilgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru
cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Stizme yogurt Uretimi icin on islemler uygulanmug stite kaltdr ilave edip inkiibasyon
ve sogutmaislemlerini yapimiz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikardimz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Kultir hazirladimz mi?

Sutd inkibasyon tankina aldiniz mi?

Sute kdltur ilave ettiniz mi?

Inkiibasyon tankinin sicakligini ayarladimiz mi?

Sutd inkibasyona biraktiniz mi?

©| O N OMM®NE

Inkiibasyon sonunu belirlediniz mi?

=
o

. 'Y ogurdunuzu soguttunuz mu?

=
=

. Yogurdu torbalayarak stizdiintiz mii?

[EnY
N

. Stzilme asamasi icin stre kontrol i yaptimz mi?

=
w

. Stizme yogurdu karistirdimz m?

[E
N

. Uretimde kullanilan alet ve ekipmanlarin temizligi ve bakimim

yaptimz mi?

15.

Isletmenin onayladig1 dezenfektam kullandimiz mi?

16.

Onliigtiniizii gikartip astimz mi?

17.

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

18.

Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

19.

Is kiyafetinizi ¢ikartip astimz nmi?

20.

Isi size verilen siirede tamamlachniz mi?

21.

Calistigimz ortami temizlediniz mi?

22

Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplarimz icinde “Hayir” secenegi var ise
faaliyeti tekrar gozden gegiriniz. Cevaplarimizin tamam “Evet” ise bir sonraki faaliyete

devam ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Stizme yogurdu ambal ajlama ve depolamaislemlerini yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Slzmeyogurdun hangi tip materyallerde ambalajlandigin arastirinz.
@  Slzmeyogurdun depolanacag: depo Ozelliklerini arastiriniz.

3. AMBALAJLAMA VE DEPOLAMA

3.1. Ambalajlama

Uygun teknikler ile Uretilerek hazir hale getirilen siizme yogurdun son asamasi
ambalajlamadir. Stizme yogurdun ambalgjlanmast ile su faydalar saglanmaktadr :

@  Icindeki trini korumak

@ Dayanikliligim artirmak

@  Yukleme, bosaltma, stoklama ve kullanma kolaylig1 saglamak
@  Uriini tamtmak ve tiiketiciyi satin almaya 6zendirmek

Stzme vyogurt kiclk isleemelerde basit olarak plastik kap veya posetlere
doldurulmaktadir. Orta ve buyik 0Olgekli isletmelerde ise volumetrik dolum yapan dolum-
ambalgj ve etiketleme makineleri ile e degmeden ambalajlanmaktadir (Resim 3.1 ve 3.2).

Resim 3.1-3.2: Bliyiik olgekli isletmeler de sizme yogurt dolumu

20



Stizme yogurdun ambal ajlanmasinda kullanmlan materyaller genellikle sunlardir:

@  Plastik ambalajlar

Plastik ambalgjlar hafif olmalari, yumusak olmasi ve kolay sekil verilebilmes gibi
Ozelliklerinden dolayr gida sanayinde tercih edilmektedir. Sizme yogurt ambalajinda
gendlikle polistiren (PS) ve polivinilklorir (PVC) ambalajlar kullamlmaktadir.

Ktk isleemelerde daha ¢ok tirnakli, pratik kapanabilen seffaf plastik materyaller
kullamimaktadir. Bu ambalgjlar basit olarak kapatilmakta ve Uzerine etiket yapistirilarak
satisa sunulmaktadir (Resim 3.3).

Buyuk islemeerde dolum, makinderde volumetrik olarak plastik kaplara
yapiimaktadir. Bu kaplar hava amayacak sekilde aliiminyum folyodan yapilms
materyallerle kapatiimakta ve kapatma tekrar plastik bir kapakla desteklenmektedir (Resim
3.4).

Resim 3.3: Pratik kapanabilen seffaf ambalaj 3.4: Otomatik dolumda kullamlan ambalaj

1] Posetler:

Etiket bilgileri hazir olarak isletmeye alinan bu posetlerin
sizdirmaz Ozellikte ve kalin yapida olmasi 6nemlidir. Plastik esasl1
olan bu ambalgjlar, genellikle orta 6lcekli isletmelerce tercih

Resim 3.5: Poset ambal aj
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3.2. Depolama

Ambalgjlanan stizme yogurtlar 4-6°Cdeki depolarda sogutulduktan sonra satisa
sunulur. Genel olarak gidalarin tasinmast ve depolanmasina iliskin sartlar Tirk Gida
Kodeksi ‘Gidalarin Tasinmasi ve Depolanmas’’ bdliminde yasal bir zorunluluk olarak
belirlenmistir. Buna gore ambalajlanan siizme yogurtlarin depolanmasinda ilgili bolim
dogrultusunda asagidaki depo sartlar1 saglanmalidir:

[SESCRORORN

Q8 ¥V 8 8§ Q

Q 8 Q8 8

Depo, daima temiz ve dizenli olmalidir.

Depo havalanabilir olmalidir.

Depo sicakligr daima 4-6°C arasinda olmali, rutubet ve nem bulunmamalidir.
Depoda gerekli izolasyon saglanmalidir.

Depolar giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari
bolim ile dinlenme yerlerinden ayr1 bir yerde bulunmali ve amaci disinda
kullam!mamalidir.

Depolarda zemin purlzsiz, duvarlar dizgun kolay temizlenebilir nitelikte
olmalidir. Sivast dokilmemis, Uriinlere olumsuz etkide bulunmayacak ¢zellikte
olmalidir. Depo Ustl tavan ve catilar akmayi, sizmay:r 6nlemei tavan ve
catilarda gerekli yalitim yapilmalidhir.

Depoda kullanilan tim arag ve geregler saglam, hijyenik ve amaca uygun
olmal1, yikama ve dezenfeksiyon islemlerinden zarar gérmemelidir.

Deponun kapi, pencere ve diger kisimlari her tarl zararhmin girmesini
Onleyecek sekilde olmalidir.

Istenildigi zaman istenilen Griin grubu veya parti rahat cikarilabilecek sekilde
yerlestirmeli veistifleme yapilmalidir.

Copler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklagstirilmalidir.
Uriinler zeminle ve duvarla temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve
rutubet gecirmeyen uygun malzeme Uzerinde depolanmalidir Genellikle plastik
veya firinlanmis agactan yapilan paletler veya metal raflar kullanilir.
Depolamada Uriinlerin ambalgj ve etiketinin zarar goérmesi 6nlenmeli, driin ve
ambalajin 6zelligine gore istifleme yapilmalidir.

Uriinler toksik maddeler ve temizlik malzemeleri ile birlikte depolanmamal: ve
tasinmamalchr.

Depolamada gerekli is guvenligi onlemleri alinmali ve cevreye zarar
verilmemelidir.

Depo sartlar: Tarim ve Kdyisleri Bakanliginca denetlenir.
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Resim 3.6-3.7: Depo giris kapia ve depoiici

Resim 3.8: Slizme yogurt kasasi
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(| UYGULAMA FAALIYETI

)

Hazirlanan siizme yogurdun ambalajlanmasi ve depolanmasi islemlerini yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

temizligi ve bakimint yapiniz.

@ s kiyafetinizi giyiniz:
@  Ellerinizi her galisma Oncesinde yikayinmz ve dezenfekte ediniz.
@ Ambala) materyallerinizi hazirlayimiz. | @
: @ Kullandigimz  ambalg materyalinin
@ Makine ayarlannizi yapiniz. boyutuna uygun olarak makine ayarlarinm
@ Ambala materyallerini  makineye yapiniz.
yerlestiriniz @ Dikkatli olunuz.
@ Suzme yogurdu ambagjlara| @ Dolum o6ncesinde dolum makinderi ile
doldurunuz. ambalaj materyallerinin dezenfeksiyonunu
saglayinmz.
@  Sei vedizenli olunuz.
@ Ambalgjladigiz sizme yogurdunuzu | Hava amayacak sekilde ambalajlanmasin
kapatip tarih basimz. saglayiniz.
@ Kalite kontrolUni yapiniz.
@ Ambalgjlanan slizme yogurtlari uygun
kasalara yerlestiriniz.
@ Ambalgjlanan sizme yogurtlarimi |@ Uygun  kosullarda satisa  gitmesini
kasalayimz. saglayimz.
@ Kasalarn soguk hava depolarina| @ Deponun temiz ve dizenli olmasina 6zen
kaldirimiz. gosteriniz.
@ Ambalagjlama ve depolama asamasinda | @  Temiz su kullanimz.
kullamlan ara¢ ve ekipmanlarin|@ Uygun dezenfektanlar: seginiz.

Is glvenligi ilkelerine uyarak arag geregleri dikkatli kullaniniz.

Zaman iyi kullanimz.

Is kiyafetinizi cikarip asiniz.

Tek kullammlik malzemelerinizi ¢ikarip ¢Ope atinmz.

Ellerinizi her calisma sonrasinda yikayiniz.

Temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Q| Q9| 8| 9|«

Ortaminiz1 temizleyerek son kontrollerini yapinmz.
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(' OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

Asagidaki coktan segmeli verilen sorular da dogr u secenegi isar etleyiniz.

1.

Ambalajlanan slizme yogurtlar hangi 1s1 derecesindeki depolarda saklanmalichr?
A) 10-20°C B) 10-15°C C) 4-6°C D) 0-4°C

Asagidakilerden hangisi slizme yogurt ambalajinda kullanilmaz?
A) Plastik kaplar

B) Plastik poset

C) PVC ambalgj

D) Karton kutular

Asagidakilerden hangisi yanhstir ?

A) Sitizme yogurt, hava almayacak sekilde ambalajlanmalidir.

B) Temiz ve duzenli bir depoda saklanmalidir.

C) 0-4°C depo 1sisinda saklanmalidir.

D) Ambalaj materyalleri, dolum éncesinde dezenfekte edilmis olmalidir.

Asagidakilerden hangisi stizme yogurt dolumu igin yanlis bir ifadedir?
A) Volumetrik dolum yapilir.

B) Dolum oda isisinda yapilir.

C) Dolum 6ncesinde dolum makingeri dezenfekte edilmelidir.

D) Hijyen kurallarina uyulmalidir.

Asagidakilerden hangisi slizme yogurdun ambalajlanma nedenlerinden degildir?
A) Igindeki Grtnt korumak

B) Dayanikliligim artirmak

C) Yukleme, bosaltma, stoklama ve kullanma kolaylig1 saglamak

D) Uriin kusurlarim gizlemek

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar ile karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit yasacdiginiz sorularla ilgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru
cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Slizme yogurdu pratik kapatilabilen ambalajlara dle doldurup depolayimz. Yaptigimz

islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayr

1. Is kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Takilarimzi gikardimz mi?

3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

4. Ambala materyallerinizi hazirladimz m?

5. Tartimiz Uzerine bos ambalaj1 yerlestirdiniz mi?

6. Silzme yogurdu istenen gramaja uygun olarak ambalgjlara
doldurdunuz mu?

7. Havaamayacak sekilde kapatilmasim sagladimz mi?

8. Etiket bilgilerini ambalgj Uzerine yapistirdimz mi?

9. Kalite kontrolUni yaptiniz mi?

10. Ambalgjlanan siizme yogurtlar: uygun kasalara yerlestirdiniz mi?

11. Ambalgjlanan siizme yogurtlar: soguk hava depolarina kal dirdimz
mi?

12. Deponun temiz ve diizenli olmasina 0zen gosterdiniz mi?

13. Uygun kogsullarda satisa gitmesini sagladimz mi?

14. Ambalgjlama ve depolama asamasinda kullamlan arag ve
ekipmanlarin temizligi ve bakimim yaptimz nmi?

15. Seri ve duzenli ¢aligtimz mi?

16. Verilen talimatlara uygun ¢alistimz mi?

17. Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

18. Onliiguiniizii gikartip astimz mi?

19. Arag-gereg ve ekipman kullammina 6zen gosterdiniz mi?

20. Calismalarimz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandimz mi?

21. Is kiyafetinizi cikartip astimz mi?

22. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?

23. Calistigimz ortami temizlediniz mi?

24. Calismanizileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME
Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini  tekrar ediniz.

Cevaplarinizin tamam “Evet” ise yeni bir module geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Stizme yogurda islenecek site yapilacak on islemleri, inokilasyon, inkiibasyon ve
stizme asamalarini, ambalajlama ve depolamayi asagida verilen islem basamaklar:

dogrultusunda gerceklestiriniz.

Slzme Y ogurt moduli ile kazandigimz yeterlikleri asagidaki olgulere gore 6lginiz.

Deger lendirme Olgitleri

Evet

Haywr

1. Ts kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Takilarimzi gikardimz mi?

3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Siute 6n islemler uygulama;

Sitd isletmeye al diniz mi?

Cig sutun kalite kontrolUnu yaptiniz mi?

Geden siitu tartarak miktarini bdlirlediniz mi?

Situn temizlenmesini sagladimz mi?

Situn standardizasyonunu yaptiniz mi?

St homojenize ettiniz mi?

Sitesil islem uyguladimz mi?

Sutd inkUbasyon sicakligina soguttunuz mu?

Sogutma esnasinda sicaklik kontrol yaptiniz mi?

BO|®RN|o|g KN

0. Onislemlerde kullanilan alet ve ekipmanlarin temizligi ve
bakimini yaptiniz mi?

On islemler uygulanan siite inokiilasyon, inkiibasyon ve siizme islemlerini uy

gulama;

1. Situ buyuk inkubasyon kaplarina aldimz mi?

2. Sutdn inklibasyon sicakliginda olup olmadigint kontrol ettiniz
mi?

Kultir hazirladimz mi?

Sute kdltur ilave ettiniz mi?

Sutd inkibasyona biraktiniz mi?

Inkiibasyondan sonra yogurdu soguttunuz mu?

Y ogurdu torbalayarak stizdiiniiz mi?

Y ogurdun stizilmesini 10°C soguk ortamda yaptiniz mi?

3
4
5.
6. Inkiibasyona pH= 4.6-4.7 de son verdiniz mi?
7
8
9
1

0. Bezlerin temiz olmasina 6nem verdiniz mi?

11. Sizilme asamast icin sure kontrolU yaptiniz mi?

12. Siizme yogurdunuzu karistirdimiz mi?

13. Uretimde kullanilan alet ve ekipmanlarin temizligi ve bakimin
yaptimz mi?

Stzme yogurdu ambalajlama ve depolama;

1. Ambalg] materyallerinizi hazirladimz mi?

2. Dolum 6ncesinde dolum makineleri ile ambalaj maddelerinin
dezenfeksiyonunu sagladimz mi?

3. Dolum makineerini talimata uygun olarak ¢aligtirdimz mi?

27




4. Istenen gramaja uygun olarak dolumu gerceklestirdiniz mi?

5. Havaamayacak sekilde kapanmasini sagladimz mi?

6. Kapaklarin Uzerinetarih bastimz mi?

7. Kalite kontrolini yaptiniz mi?

8. Ambalgjlanan siizme yogurtlari uygun kasalara yerlestirdiniz
mi?

9. Ambalajlanan slizme yogurtlari soguk hava depolarina
kaldirdimz nm?

10. Deponun temiz ve diizenli olmasina 6zen gosterdiniz mi?

11. Uygun kosullarda satisa gitmesini sagladimz mi?

12. Ambalgjlama ve depolama asamasinda kullanilan arag ve
ekipmanlarin temizligi ve bakimim yaptimz nmi?

13. Seri veduzenli calistimz mi?

14. Verilen talimatlara uygun ¢alistimz mi?

15. Calismalarimizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

16. Onliiguiniizii gikartip astimz mi?

17. Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

18. Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz nmi?

19. Is kiyafetinizi ¢ikartip astimz mi?

20. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?

21. Calistiginiz ortam temizlediniz mi?

22. Calismanizileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha godzden gegiriniz.
Cevaplarimzda tereddltleriniz varsa moddll tekrar ediniz. BUtin cevaplarimz “Evet” ise
modult tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size gesitli 6lgme araglar: uygulayacaktir.

Ogretmeninizle il etisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI
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