KURUTULMUS SEBZE, MEYVE VE TURSU URETiMi DERSI

Dersin Modiilleri Kazandirilan Yeterlikler

Sebzeleri Kurutma Sebzeleri kurutmak

Kurutulmus Sebze

Cesitleri Uretimi Kurutulmus sebze gesitlerini Uretmek

Meyveleri Kurutma Meyveleri kurutmak

Kurutulmus Meyve

Cesitleri Uretimi Kurutulmus meyve cesitlerini tretmek

Tursu On islemleri Tursu on islemleri yapmak

Tursu Uretimi Fermente tursu Uretmek

Tursu Cesitleri Uretimi Tursu gesitleri retmek




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI Kurutulmus Sebze, Meyve ve Tursu Uretimi
ALAN Gida Teknolojisi
MESLEK / DAL Sebze ve Meyve isleme
DERSIN OKUTULACAGI .
DONEM / YIL 2Y1l/ 3 ve 4. Dbnem
SURE Haftada 4 ders saati)

_ Sebze ve meyveleri kurutma ve tursu Uretim standartlari ile
DERSIN TANIMI ilgili bilgi ve becerilerin verildigi derstir.

Bu ders ile 6grenciye; Turk Gida Kodeksi’nin ilgili

] tebliglerine uygun olarak sebze ve meyveleri kurutma ve tursu

DERSIN AMACI on islemleri ile tursu tretimini yapma yeterlikleri kazandirmak

amaglanmaktadir.

DERSIN ON KOSULLARI

DERS iLE
KAZANDIRILACAK
YETERLIKLER

Sebzeleri kurutmak
Kurutulmus sebze cesitleri Uretmek
Meyveleri kurutmak
Kurutulmus meyve cesitleri Gretmek,
Tursu On igslemleri yapmak

. Fermente tursu tretmek

. Tursu cesitleri Uretmek aktir.

~No OFOON=

DERSIN iGERIGI

Sebzeleri Kurutmaya Hazirlama
Kurutma

Ambalajlama

Depolama

Domates kurutma

Kereviz kurutma

Havug¢ Kurutma

Biber kurutma

. Meyvelerin Kurutmaya Hazirlanmasi
10. Kurutma

11.Kayisi kurutma

12.Erik kurutma

13.incir kurutma

14.Tursu

15.Salamura Hazirlama

16. Fermantasyon tankina alma
17. Fermantasyon

18. Dolum yapma

19. Kornison tursusu

20. Biber tursusu

PoONOIOALN=

21. Karisik tursu




YONTEM VE TEKNIKLER

Gosteri, anlatim, problem ¢ézme, soru cevap, beyin firtinasi,
grup galismasi, tartisma, uygulamali gosteri, sdylesi, sohbet,
konferans, panel, gergek yasanti ortamlarinda gézlem yapma,
gezi, simulasyon, arastirma, goriusme, proje hazirlama,
deney, uygulama vb.

EGITIM OGRETIM
ORTAMI VE DONANIM

Ortam: Sinif, laboratuar, isletme, vb.
Donanim: Projeksiyon, bilgisayar ve donanimlari vb.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

1. Her faaliyet sonunda kazanilan bilgi ve beceriler dl¢ulur.

2. Her modulun sonunda kazanilan yeterlikler olgulUr.

3. Dersin sonunda; Orta Ogretim Kurumlari Sinif Gegme ve
Sinav Yonetmeligi ile Mesleki ve Teknik Egitim
Yonetmeligi'nin Mesleki Egitim Merkezleri ile ilgili
maddelerine gore 0lgme ve degerlendirme yapilacaktir.

OGRETMEN/EGITICIi

1. Lisans egitimi almis, alaninda sektdr deneyimi olan
ogretmenler,

2. Gerektiginde sektorde galisan ustalik ve usta dgreticilik
belgesi olan meslek elemanlari

iS BIRLIGI YAPILACAK
KURUM VE
KURULUSLAR

Ders ile ilgili arastirma-g6zlem ve uygulama konularinda;
universiteler, sosyal ortaklar, sivil toplum kuruluglari ve
isletmelerile igbirligi yapilabilir.




MODUL BILGI SAYFASI
ALAN : GIDA TEKNOLOJISi

MESLEK/DAL :SEBZE VE MEYVE iSLEME

DERS : KURUTULMUS SEBZE, MEYVE VE TURSU URETIMI
MODUL : SEBZELERI KURUTMA

KODU

SURE : 40/32

ON KOSUL : Hammaddeye 6n islem uygulama modiillerini basari ile bitirmis olmak

ACIKLAMA : Sebze kurutmasi yapan isletmelerde 6grencinin gdzlem yapmasi
saglanmalidir.

Genel Amag:Ogrenci bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda Gida Maddeleri Tiiziigiine
uygun olarak sebze kurutma faaliyetini basar1 ile yapabilecektir.

Amaclar:
1-Kurutulacak sebzelere onislemler yaparak; sebzeleri kurutmaya
hazirlayabilecektir.
2-Istenilen kriterlere uygun olarak sebzeleri kurutabilecektir.
3- Kuruyan sebzeleri dolum yontemlerini dogru kullanarak uygun sekilde
ambalajlayabilecektir.
4-Uygun depo sartlarinda tirlinii depolayabilecektir.

ICERIK

1.SEBZELERI KURUTMAYA HAZIRLAMA
1.1.Yikama
1.2.Ayiklama
1.3.Kabuk soyma
1.4.Dograma
1.5.Haslama

2. KURUTMA

2.1.Tanimu ve Cesitleri

2.2 Yapay Kurutma Y ontemleri
2.2.1 Kabin Kurutucular
2.2.2 Tiinel Kurutucular
2.2.3 Konveyor Kurutucular.
2.2.4 Diger Kurutma Cesitleri
2.2.5 Kurutulmus Uriinlere Uygulanan Boyut Degisikligi
2.2.6 Kurutma Sistemlerinin Bakim,Onarim ve Temizligi
2.2.7 Isletme Ortamimin Temizligi

2.3 Kurutma Hizina Etki Eden Etmenler
2.3.1 Uriiniin Kimyasal Bilesimi



2.3. 2 Uriiniin Boyutlar1
2. 3.3 Sicaklik
2.3.4 Havanin Hiz1
2.3.5. Hava Kurulugu
2.3.6 Atmosfer Basinci
2.4. Kurutma Sirasinda Uriin Kalitesine Etki Eden Etmenler
2.4.1 Kurutma Sicakligi
2.4.2 Kurutma Siiresi
2.4.3 Kurutma %Nem Orant
2. 4.4 Rehidrasyon
2.5. Sogutma
2.5.1. Amaci
2.5.2. Yontemi
2.5.3. Ortam Ozelligi ve Sogutma Siiresi
2.5.4. %Nem Orani
2.6. Kurutulmus Sebzelere Uygulanan Islemler
2.7. Metal Dedektor
2.8. Kurutma Yapilacak Hammaddede Aranilan Ozellikler
2.9. Sebze Kurutma Uretim Akim Semas1

3. AMBALAJLAMA
3.1.Ambalajlama Amaci
3.1.1. Kurutulmus Uriinlerde Kullanilan Ambalajlama Cesitleri ve Ozellikleri
3.1.2. Ambalaj1 Doldurma
3.2. Etiketleme

4.DEPOLAMA
4.1. Fumigasyon
4.1.1. Tanimi1
4.1.2. Amaci ve Onemi
4.1.3. Fumigasyon Bilesikleri
4.1.4. Uygulama Ortami
4.1.5. Uygulama Siklig1
4.2. Depolama
4.2.1. Depolama Amact
4.2.2. Depolama Siiresi ve Isis1
4.2.3. Depo Yerlestirmede Dikkat Edilecek Hususlar
4.2.4. Depolamada Meydana Gelen Degisiklikler
4.3. Depo Bakim ve Temizligi



ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve isleme

‘ ISLEM:Sebzeleri kurutmaya hazirlamak

YETERLIK : Sebzeleri kurutmak
ORTAM (Arag¢-gerec, ekipman ve kosullar) : isletme ortami, yikama, kabuk soyma, dograma, makineleri, haslama sistemleri, sogutma
sistemleri
STANDART :G.M.T Gida Maddeleri Tiiziigii
ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

1. Kurutulacak sebzeyi isletmeye almak.

2.Kurutma islemi icin patatesleri
yikamak.

3.Kabuklarint soymak 4.Uygun 6Sl¢iilerde

dogramak
5. Haslayarak ve sogutmak
6. Kullanilan ekipmanlar1 temizlemek

1.SEBZELERI KURUTMAYA
HAZIRLAMA

1.1.Y1ikama

1.2.Ayiklama

1.3.Kabuk soyma

1.4.Dograma

1.5.Haslama

-Uretim amacina uygun
hammaddeyi isletmeye almak
-Uriin ¢esidine gére 6n islemleri
yapmak

-Gerekli makineyi kullanmak

-Verilen talimatlara uygun
davranma

-Arag ve geregleri dikkatli
kullanma

-Temiz ve titiz davranma

-Is giivenligi kurallarina uyma
-Sabirli olma

-Insan iliskilerine dikkat etme
-Zamani iyi kullanma
-HACCP uygulama

SURE: Yapilis Siiresi: 30 dk.

Ogrenme siire: ders saati

Not:




ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve isleme

| iISLEM: Kurutmak

ISLEM NO : 2

YETERLIK

:Sebzeleri kurutmak

ORTAM (Arac-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortami, kurutma sistemleri. tavalar, konveyérler, metal dedektor, elek, degirmen,

miisteri spegi

STANDART : Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun iiretim yapmak.
ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1-Kurutma sistemlerini {iretime 2. KURUTMA -Kurutma sistemlerini ¢aligtirmak -Isyeri kiyafet kurallarina

hazirlamak

2-On islemleri tamamlanmis
hammaddeyi kurutma sistemlerine almak
3-Uriinii kurutmak

4-Uriinii sogutmak

5 Kurutma sonrasi islemlerden gecirmek.
6-Metal dedektorden gegirmek

2.1.Tanim1 ve Cesitleri
2.2 Yapay Kurutma Y 6ntemleri
2.2.1 Kabin Kurutucular
2.2.2 Tiinel Kurutucular
2.2.3 Konveydr Kurutucular.
2.2.4 Diger Kurutma Cesitleri
2.2.5 Kurutulmus Uriinlere
Uygulanan Boyut Degisikligi
2.2.6 Kurutma Sistemlerinin
Bakim,Onarim ve Temizligi
2.2.7 Isletme Ortaminin
Temizligi
2.3 Kurutma Hizina Etki Eden
Etmenler
2.3.1 Uriiniin Kimyasal
Bilesimi
2.3. 2 Uriiniin Boyutlar
2. 3.3 Sicaklik
2.3.4 Havanin Hiz1
2.3.5. Hava Kurulugu

-Kurutma makinesi kontrollerini
yapmak

-Uriin kontroliinii yapmak
-Kurutucularin basit bakim ve
onarimini yapmak
-Kurutucular1 temizlemek
-Kurutulmus tirtinii sogutmak

- Metal dedektorii kullanmak

uyma
-Mesleki etik sahibi olma
-Dikkatli olma

-HACCP ilkelerine uyma
-Verilen talimatlara uygun
davranma

-Arag ve gerecleri dikkatli
kullanma

-Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun ¢alisma
-Diger birimlerle isbirligi
icinde caligsma

-Is giivenligi kurallarina
uyma




2.3.6 Atmosfer Basinci
2.4. Kurutma Sirasinda Uriin
Kalitesine Etki Eden Etmenler
2.4.1 Kurutma Sicaklig
2.4.2 Kurutma Siiresi
2.4.3 Kurutma %Nem Orani
2. 4.4 Rehidrasyon
2.5. Sogutma
2.5.1. Amaci
2.5.2. Yontemi
2.5.3. Ortam Ozelligi ve
Sogutma Stiresi
2.5.4. %Nem Oranm
2.6. Kurutulmus Sebzelere
Uygulanan Islemler
2.7. Metal Dedektor
2.8. Kurutma Yapilacak
Hammaddede Aranilan
Ozellikler
2.9. Sebze Kurutma Uretim
Akim Semasi

SURE: Yapilis Siiresi:240 dk.

Ogrenme siire: ders saati

Not: miisteri istegine gore degirmen kullanilir.




ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve isleme

| iISLEM: Ambalajlamak

ISLEM NO :3

YETERLIK

:Sebzeleri kurutmak

ORTAM (Arac-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortami, dolum makineleri , ambalaj malzemeleri, etiket makinesi, etiket

STANDART

: Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun iiretim yapmak.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1-Uriine uygun ambalaj malzemesini
segmek ve hazirlamak

2-Metal dedektore veya dolum
makinelerine ambalaj1 takmak
3-Ambalaj1 doldurmak

4- Agzim1 kapatmak

5-Etiketlemek

6- Depoya sevketmek

7-Dolum makinelerinin veya metal
dedektoriin temizligini yapmak

3. AMBALAJLAMA
3.1.Ambalajlama Amaci

3.1.1. Kurutulmus Uriinlerde
Kullanilan Ambalajlama Cesitleri

ve Ozellikleri

3.1.2. Ambalaj1 Doldurma

3.2. Etiketleme

-Dolum makinelerini dogru ¢alistirmak
-Uygun ambalaj segmek

-Ambalaji dogru tartmak

-Ambalaj1 uygun kapatmak

-Uriinii dzelligine uygun

etiketlemek

-Isyeri kiyafet kurallarina
uyma

-Mesleki etik sahibi olma
-Dikkatli olma

-HACCEP ilkelerine uyma
-Verilen talimatlara uygun
davranma

-Arag ve geregleri dikkatli
kullanma

-Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun ¢alisma
-Diger birimlerle isbirligi
icinde ¢alisma

-Is giivenligi kurallarina
uyma

SURE: Yapilis Siiresi:15 dk.

Ogrenme siire: ders saati

Not:.




ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve isleme

| iISLEM: Depolamak

ISLEM NO 14

YETERLIK

:Sebzeleri kurutmak

ORTAM (Arac-gerec, ekipman ve kosullar) : isletme ortami, depo, kurutulmus iiriin(patetes), fumigasyon malzemeleri

STANDART : Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun iiretim yapmak.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1-Fumigasyon yapilip yapilmadigini 4. DEPOLAMA -Peketlenmis iiriinii paletlere dogru -Isyeri kiyafet kurallarina
kontrol etmek 4.1. Fumigasyon yerlestirmek uyma
2-Ambalajlanmis kurutulmus 4.1.1. Tanim -Sartlara uygun olarak depoya -Mesleki etik sahibi olma
irlinti(patates) paletlere dizmek 4.1.2. Amaci ve Onemi yerlestirmek -Dikkatli olma
3-Uriinii depoya almak 4.1.3. Fumigasyon Bilesikleri | -Deponun temizligini yapmak -HACCP ilkelerine uyma

4-FIFO kuralina gore yerlestirmek

4.1.4. Uygulama Ortami1
4.1.5. Uygulama Siklig1
4.2. Depolama
4.2.1. Depolama Amaci
4.2.2. Depolama Siiresi ve Isis1
4.2.3. Depo Yerlestirmede
Dikkat Edilecek Hususlar
4.2.4. Depolamada Meydana
Gelen Degisiklikler
4.3. Depo Bakim ve Temizligi

-Verilen talimatlara uygun
davranma

-Arag ve gerecleri dikkatli
kullanma

-Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun ¢alisma
-Diger birimlerle isbirligi
icinde caligsma

-Is giivenligi kurallarina
uyma

SURE: Yapilis Siiresi:15 dk.

Ogrenme siire: ders saati

Not: Fumigasyon ilaglama sirketleri tarafindan yapilir.




MODUL BiLGi SAYFASI
ALAN : GIDA TEKNOLOJISi

MESLEK/DAL : SEBZE VE MEYVE iSLEME

DERS : KURUTULMUS SEBZE, MEYVE VE TURSU URETIMIi
MODUL : KURUTULMUS SEBZE CESITLERI

KODU

SURE : 40/32

ON KOSUL  : Sebzeleri Kurutma modiiliinii basart ile bitirmis olmak
ACIKLAMA

Genel Amac:. Ogrenci bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda Gida Maddeleri Tiiziigiine uygun
olarak kurutulmus sebze gesitleri iiretebilecektir..

Amaclar:
1-Domates kurutabilecektir.
2-Kereviz kurutabilecektir.
3-Havug kurutabilecektir.
4-Biber kurutabilecektir.

ICERIK

1. DOMATES KURUTMA

1.1. Isletmeye Hammaddeyi Alma

1.1.1. Kurutmalik Domates Cesitleri

1.1.2. Besin Degeri

1.2. Kurutma Oncesi Uygulanan On Islemler
1.3. Kurutma Yo6ntemleri

1.4. Kurutma Sonras1 Uygulanan Islemler
1.5. Depolama

1.6. Domates Kurutma Islem Basamaklari
1.7. Domates Kurutma Akim Semasi

2. KEREVIZ KURUTMA

2.1. Isletmeye Hammaddeyi Alma

2.1.1. Kurutmalik Kereviz Cesitleri

2.1.2. Besin Degeri

2.2. Kurutma Oncesi Uygulanan On Islemler
2.3 Kurutma Yo6ntemleri

2.4. Kurutma Sonrasi Uygulanan Islemler
2.5. Depolama

2.6. Kereviz Kurutma Islem Basamaklari
2.7. Kereviz Kurutma Akim Semasi

3. HAVUC KURUTMA

3..1. Isletmeye Hammaddeyi Alma

3.1.1. Kurutmalik Havug Cesitleri

3.1.2. Besin Degeri

3.2. Kurutma Oncesi Uygulanan On Islemler



3.3 Kurutma Yo6ntemleri

3.4. Kurutma Sonrasi Uygulanan Islemler
3.5. Depolama

3.6. Havug Kurutma Islem Basamaklar1
3.7. Havug Kurutma Akim Semasi

4. BIBER KURUTMA

4.1. Isletmeye Hammaddeyi Alma

4.1.1. Kurutmalik Biber Cesitleri

4.1.2. Besin Degeri

4.2. Kurutma Oncesi Uygulanan On Islemler
4.3 Kurutma Y 6ntemleri

4.4. Kurutma Sonras1 Uygulanan Islemler
4.5. Depolama

4.6. Biber Kurutma Islem Basamaklari

4.7. Biber Kurutma Akim Semast






ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve Isleme

| iISLEM: Domates kurutmak

ISLEM NO :1
YETERLIK :Kurutulmus sebze cesitleri iiretmek.
ORTAM (Arag-gereg, ekipman ve kosullar) : Isletme ortami, yikama, ayiklama, kabuk soyma makineleri ve bicaklari, kurutma makineleri, metal
dedektorler,
STANDART :G.M.T Gida maddeleri tiiziigii
ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

1-Hammaddeyi isletmeye almak
2-On islemler yapmak
3-Kurutmak

4-Sogutmak

5-Ayiklamak

6-Metal dedektorden gecirmek
7-Paketlemek

8-Depolamak

1. DOMATES KURUTMA

1.1. Isletmeye Hammaddeyi Alma
1.1.1. Kurutmalik Domates Cesitleri
1.1.2. Besin Degeri

1.2. Kurutma Oncesi Uygulanan On
Islemler

1.3. Kurutma Y6ntemleri

1.4. Kurutma Sonras1 Uygulanan
Islemler

1.5. Depolama

1.6. Domates Kurutma Islem
Basamaklar1

1.7. Domates Kurutma Akim
Semasi

-Isletme kriterleri dogrultusunda
hammaddeyi isletmeye almak
-Uygun sekilde domates kabuklarin
soymak

-Kurutma makinelerini kullanmak
-Uygun sartlarda kurutmak

-Metal dedektorleri kullanmak
-Uygun ambalaja paketlemek

-Verilen talimatlara uygun
davranmak

-Arag ve gerecleri dikkatli
kullanmak

-Temiz ve titiz davranmak
-Is giivenligi kurallarina
uymak

-Insan iliskilerine dikkat
etmek

-Zamani iyi kullanmak

SURE: Yapilis Siiresi:

Ogrenme siire: 20 ders saati

Not:




ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve Isleme

‘ ISLEM:Kereviz kurutmak

ISLEM NO 2
YETERLIK : Kurutulmus sebze cesitleri iiretmek.
ORTAM (Arag-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortami, yikama, ayiklama, kabuk soyma makineleri ve bicaklari, kurutma makineleri, metal
dedektorler
STANDART :G.M.T Gida Maddeleri Tiiziigii
ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

2. KEREVIZ KURUTMA

2.1. Isletmeye Hammaddeyi Alma
2.1.1. Kurutmalik Kereviz Cesitleri
2.1.2. Besin Degeri

2.2. Kurutma Oncesi Uygulanan On
Islemler

2.3 Kurutma Y6ntemleri

2.4. Kurutma Sonrast Uygulanan
Islemler

2.5. Depolama

2.6. Kereviz Kurutma Islem
Basamaklari

2.7. Kereviz Kurutma Akim Semasi

1-Hammaddeyi isletmeye almak
2-On islemler yapmak
3-Kurutmak

4-Sogutmak

5-Ayiklamak

6-Metal detektorden

gecirmek

7-Paketlemek

8-Depolamak

-Isletme kriterleri dogrultusunda
hammaddeyi isletmeye almak

-Uygun sekilde kereviz kabuklarini1 soymak
-Kurutma makinelerini kullanmak

-Uygun sartlarda kurutmak

-Metal dedektorleri kullanmak

-Uygun ambalaja paketlemek

-Verilen talimatlara uygun
davranmak

-Arag ve gerecleri dikkatli
kullanmak

-Temiz ve titiz davranmak
-Is giivenligi kurallarma
uymak

-Insan iliskilerine dikkat
etmek

-Zamani iyi kullanmak

SURE: Yapilis Siiresi: Ogrenme siire: 20 ders saati

Not:




ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve Isleme

| iISLEM:Havu¢ kurutmak

ISLEM NO :3
YETERLIK : Kurutulmus sebze cesitleri iiretmek.
ORTAM (Arag-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortami, yikama, ayiklama, kabuk soyma makineleri ve bicaklari, kurutma makineleri, metal
dedektorler
STANDART :G.M.T Gida maddeleri tiiziigii
ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

3. HAVUC KURUTMA

3..1. Isletmeye Hammaddeyi Alma
3.1.1. Kurutmalik Havug Cesitleri
3.1.2. Besin Degeri

3.2. Kurutma Oncesi Uygulanan On
Islemler

3.3 Kurutma Y 6ntemleri

3.4. Kurutma Sonras1 Uygulanan
Islemler

3.5. Depolama

3.6. Havug Kurutma Islem
Basamaklari

3.7. Havug Kurutma Akim Semasi

1-Hammaddeyi isletmeye almak
2-On islemler yapmak
3-Kurutmak

4-Sogutmak

5-Ayiklamak

6-Metal detektorden

gecirmek

7-Paketlemek

8-Depolamak

-Isletme kriterleri dogrultusunda
hammaddeyi isletmeye almak

- Havuglarin kabuklarini istenilen nitelikte
soymak

-Istenilen 6zellikte havuclar1 dogramak
-Havuglart uygun yumusaklikta haglamak
-Haslama araclarinmi kullanmak

-Haslama araglarinin bakimini yapmak
-Kurutma makinelerini kullanmak

-Metal dedektorleri kullanmak

-Uygun sartlarda kurutmak

-Uygun ambalaja paketlemek

-Verilen talimatlara uygun
davranmak

-Arag ve gerecleri dikkatli
kullanmak

-Temiz ve titiz davranmak
-Is giivenligi kurallarma
uymak

-Insan iliskilerine dikkat
etmek

-Zaman iyi kullanmak

SURE: Yapilis Siiresi: Ogrenme siire:

Not:




ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve Isleme

| ISLEM: Biber kurutmak

ISLEM NO 4
YETERLIK : Kurutulmus sebze cesitleri iiretmek.
ORTAM (Arag-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortami, yikama, ayiklama, kabuk soyma makineleri ve bicaklari, kurutma makineleri, metal
dedektorler
STANDART :G.M.T Gida Maddeleri Tiiziigii
ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

4. BIBER KURUTMA

4.1. Isletmeye Hammaddeyi Alma

4.1.1. Kurutmalik Biber Cesitleri

4.1.2. Besin Degeri

4.2. Kurutma Oncesi Uygulanan On islemler
4.3 Kurutma Y 6ntemleri

4.4. Kurutma Sonras1 Uygulanan Islemler
4.5. Depolama

4.6. Biber Kurutma Islem Basamaklari

4.7. Biber Kurutma Akim Semasi

1-Hammaddeyi isletmeye almak
2-On islemler yapmak
3-Kurutmak

4-Sogutmak

5-Ayiklamak

6-Metal detektorden

gecirmek

7-Paketlemek

8-Depolamak

-Isletme kriterleri dogrultusunda
hammaddeyi isletmeye almak
-Uygun sekilde biberlerin tohumlarini
patlatmak

-Patlatma makinelerini kullanma
-Kurutma makinelerini kullanmak
-Uygun sartlarda kurutmak

-Istenilen nitelikte dogramak

-Metal dedektorleri kullanmak
-Uygun ambalaja paketlemek

-Verilen talimatlara uygun
davranmak

-Arag ve gerecleri dikkatli
kullanmak

-Temiz ve titiz davranmak
-Is giivenligi kurallarma
uymak

-Insan iliskilerine dikkat
etmek

-Zaman iyi kullanmak

SURE: Yapilis Siiresi: Ogrenme siire:20 ders saati

Not:







MODUL BILGI SAYFASI
ALAN : GIDA TEKNOLOJiSi

MESLEK/DAL : SEBZE VE MEYVE ISLEME

DERS : KURUTULMUS SEBZE, MEYVE VE TURSU URETIMI
MODUL : MEYVELERI KURUTMA

KODU

SURE : 40/24

ON KOSUL:

ACIKLAMA: Ogrencinin meyve kurutmasi yapan isletmelerde gézlem yapmasi
saglanmalidir.

Genel Amag: Ogrenci bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda Gida Maddeleri Tiiziigiine
uygun olarak meyve kurutabilecektir.

Amaglar:
1-Meyveleri kurutmaya hazirlayabilecektir.
2- Meyveleri uygun yontemle kurutabilecektir.

ICERIK

1. MEYVELERIN KURUTMAYA HAZIRLANMASI
1.1. Meyveleri Kurutma

1.2. Meyve Kurutmada Uygulanan Onislemler
1.2.1.Bandirma veya Zeytinyagh Alkali Cozeltisi

1.2.2 Kiikiirtleme ve Amac1

1.2.2.1.Kiikiirt Bilesikleri

1.2.2.2 Kiikiirt Uygulama Y ontemleri

1.2.2.3 Kiikiirtlemenin Faydalari

1.2.2.4 Kiikiirtlemenin Dezavantajlar

2. KURUTMA

2.1. Kurutma Y ontemleri

2.1.1. Glineste Kurutma

2.1.2. Giines Kolektorlii Sistemde Kurutma

2.1.3.Yapay Kurutma

2.2. Kurutulmus Meyvelere Uygulanan Son Islemler

2.3. Kurutulmus Meyvelerin Depolanmalar1 ve Depolamada Meydana Gelen Degismeler
2.4. Meyve Kurutma Uretim Akim Semasi



ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI: Sebze ve Meyve isleme

\ ISLEM: Meyveleri kurutmaya hazirlamak

ISLEM NO : 1
YETERLIK :Meyveleri kurutmak
ORTAM (Arac-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortami, yikama ve ayiklama makinesi, zeytinyagh alkali ¢ozeltisi malzemeleri, kurutma
sistemleri,
STANDART : Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun iiretim yapmak.
ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

1-Hammaddeyi isletmeye almak
2-Yikamak

3-Ayiklamak

4-Siniflandirmak

5-Kabuklarint soymak
6-Cekirdek evlerini ¢ikarmak
7-Dilimlemek

8-Sodyum bi siilfit ¢ozeltisine
daldirmak

9-Kerevetlere yerlestirmek
10-Kurutma {initesine sevk etmek
11- Kullanilan ara¢ gereglerin
temizligini yapmak

1. MEYVELERIN
KURUTMAYA
HAZIRLANMASI

1.1. Meyveleri Kurutma

1.2. Meyve Kurutmada Uygulanan
Onislemler

1.2.1.Bandirma veya Zeytinyagh
Alkali Cozeltisi

1.2.2 Kiikiirtleme ve Amaci
1.2.2.1.Kiikiirt Bilesikleri

1.2.2.2 Kiikiirt Uygulama
Yontemleri

1.2.2.3 Kiikiirtlemenin Faydalar
1.2.2.4 Kiikiirtlemenin
Dezavantajlari

-Istenilen 6zellilere uygun meyveyi
isletmeye almak

Kurutmaya uygun olarak meyveye
Oniglem uygulamak

-Zeytinyagl alkali ¢ozeltisi hazirlamak
-Kiikiirt karigimini 6lgiisiine uygun
hazirlamak

-Uygun kiikiirtleme yapmak
-Kiikiirtlemek

-Kullanilan makinelerin onarimin
yapmak

Makinelerin temizligini yapmak

-Isyeri kiyafet kurallaria
uyma

-Mesleki etik sahibi olma
-Dikkatli olma

-HACCP ilkelerine uyma
-Verilen talimatlara uygun
davranma

-Arag ve geregleri dikkatli
kullanma

-Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun calisma
-Diger birimlerle isbirligi
icinde calisma

-Is giivenligi kurallarina
uyma

SURE: Yapilis Siiresi:30 dk.

Ogrenme siire10 ders saati

Not:Yapay kurutma sistemleri sebzeleri kurutma modiiliinde islenmistir.




ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve isleme | iISLEM: Kurutmak
ISLEM NO :2
YETERLIK :Meyveleri kurutmak

ORTAM (Arag¢-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortami, kurutma sistemleri, kiikiirt bilesimi, sogutma sistemleri, metal dedektor, depo,
ambalaj malzemesi,

STANDART : Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun iiretim yapmak.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1-Uygun kurutma sistemini segmek 2. KURUTMA -Kurutma sistemlerini kullanmak -Isyeri kiyafet kurallarina
2-Kurutucuya iiriinii almak 2.1. Kurutma Ydntemleri -Kurutulmus iiriine son islemleri uyma
3-Kurutmak 2.1.1. Giineste Kurutma uygulamak ambalajlamak -Mesleki etik sahibi olma
4-Kiikiirtlemek 2.1.2. Giines Kolektorlii -Uriinii depolamak -Dikkatli olma
5-Tekrar kurutmak Sistemde Kurutma -HACCEP ilkelerine uyma
6-Ayiklamak 2.1.3.Yapay Kurutucular -Verilen talimatlara uygun
7-Ambalajlamak 2.2. Kurutulmus Meyvelere davranma
8-Depolamak Uygulanan Son Islemler -Arag ve geregleri dikkatli
9Sevkiyat i¢in uygun ambalaj1 se¢gmek 2.3. Kurutulmus Meyvelerin kullanma
Depolanmalar1 ve Depolamada -Hijyen ve sanitasyon
Meydana Gelen Degismeler kurallarina uygun ¢alisma
2.4. Meyve Kurutma Uretim -Diger birimlerle isbirligi
Akim Semasi i¢inde ¢alisma
-Is giivenligi kurallarina
uyma
SURE: Yapilis Siiresi:240 dk. Ogrenme siire:32 ders saati

Not: Metal dedektor, ve depolama konulari sebzeleri kurutma modiiliinde anlatilmigtir.







MODUL BIiLGIi SAYFASI
ALAN : GIDA TEKNOLOJiSi

MESLEK/DAL :SEBZE VE MEYVE iSLEME

DERS : KURUTULMUS SEBZE, MEYVE VE TURSU URETIMI
MODUL : KURUTULMUS MEYVE CESITLERI

KODU

SURE : 40/32

ON KOSUL

ACIKLAMA

Genel Amag: Ogrenci bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda Gida Maddeleri Tiiziigiine
uygun olarak kurutulmus meyve cesitleri iiretebilecektir.

Amaglar:
1- Kayisi kurutabilecektir
2- Erik kurutabilecektir.
3- Incir kurutabilecektir
ICERIK

1. KAYISI KURUTMA

1.1. isletmeye Hammaddeyi Alm1.1.1. Kurutmalik Kayis1 Cesitleri
1.1.2. Besin Degeri

1.2. Kayisilara Uygulanan On Islemler

1.3. Kayis1 Kurutma Yontemleri

1.3.1. Glineste Kurutma

1.3.2. Giines Kolektorlii Sistemlerde Kurutma

1.3.3. Yapay Kurutucularda Kurutma

1.4. Kurutulmus Kayisilarin Depolanmasi

1.5. Kurutulmus Kayisilara Uygulanan Son Islemler
1.6. Kayis1 Kurutma Islem Basamaklar

1.7. Kayist Kurutma Akim Semasi

2. ERIK KURUTMA

2.1. Isletmeye Hammaddeyi Alma

2.1.1. Kurutmalik Erik Cesitleri

2.1.2. Besin Degeri

2.2. Eriklere Uygulanan On Islemler

2.3. Erik Kurutma Y ontemleri

2.4. Kurutulmus Eriklerin Depolanmasi

2.5. Kurutulmus Eriklere Uygulanan Son Islemler



2.6. Erik Kurutma Islem Basamaklari
2.7. Erik Kurutma Akim Semasi

3. INCIR KURUTMA

3.1. Isletmeye Hammaddeyi Alma

3.1.1. Kurutmalik Incir Cesitleri

3.1.2. Besin Degeri

3.2. Incirlere Uygulanan On Islemler

3.3. Incir Kurutma Y6ntemleri

3.4. Kurutulmus Incirlerin Depolanmasi

3.5. Kurutulmus Incirlere Uygulanan Son Islemler
3.6. Incir Kurutma Islem Basamaklar1

3.7. Incir Kurutma Akim Semasi






ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI: Sebze ve Meyve Isleme

| ISLEM: Kayis1 kurutmak

ISLEMNO :1

YETERLIK : Kurutulmus meyve cesitleri iiretmek

ORTAM (Aracg-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortamu, kayisi, yikama, ayiklama makineleri, kiikiirt, metal dedektor, ambalaj

malzemeleri

STANDART: G.M.T Gida maddeleri tiiziigii

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1-Kayisilar isletmeye almak
2-Kayisilart yikamak
3-Kayisilar ayiklamak
4-Kayisilarin ¢ekirdeklerini
¢ikarmak

5-Haslamak

6-Kerevetlere yerlestirmek
7-Kiikiirtlemek
8-Kurutmak

9-Sandiklara almak
10-Depolamak
11-Fumigasyon uygulamak.
12-Ayiklamak
13-Siniflandirmak
14-Tavlamak
15-Ambalajlamak

1. KAYISI KURUTMA

1.1. Isletmeye Hammaddeyi Alma
1.1.1. Kurutmalik Kayis1 Cesitleri
1.1.2. Besin Degeri

1.2. Kayisilara Uygulanan On Islemler
1.3. Kayis1 Kurutma Yontemleri

1.3.1. Glineste Kurutma

1.3.2. Giines Kolektorlii Sistemlerde
Kurutma

1.3.3. Yapay Kurutucularda Kurutma
1.4. Kurutulmus Kayisilarin
Depolanmasi

1.5. Kurutulmus Kayisilara Uygulanan
Son Islemler

1.6. Kay1s1 Kurutma Islem Basamaklari
1.7. Kayis1 Kurutma Akim Semast

-Isletme kriterlerine uygun olarak
hammaddeyi isletmeye kabul etmek
-Hammaddeyi 6zelligine uygun
yikamak

-Yikama makinelerini dogru
kullanmak

-Hammaddeyi 6zelligine uygun
ayiklamak

-Cekirdek ¢ikartmak

-Kayisilar1 kurutmak

-Kurutulmus kayisilart uygun
sartlarda ve istenilen kriterlerde
kiikiirtlemek

-Metal dedektorii kullanmak
-Kayisilar1 istenilen gramajlarda
paketlemek

-Uygun depo sartlarinda depolamak

-Verilen talimatlara uygun
davranmak

-Arag ve geregleri dikkatli
kullanmak

-Temiz ve titiz davranmak

-Is giivenligi kurallarina uymak
-Insan iliskilerine dikkat etmek
Zaman iyi kullanmak

SURE: Yapilis Siiresi:

Ogrenme siiresi:20 ders saati

Not:




ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI :Sebze ve Meyve isleme

| ISLEM:Erik kurutmak

ISLEM NO :2
YETERLIK : Kurutulmus meyve ¢esitleri iiretmek
ORTAM (Arag¢-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortamn, yikama, ayiklama makineleri, bandirma cozeltisi, tiinel kurutucular, ambalaj
malzemeleri
STANDART :G.M.T Gida Maddeleri Tiiziigii
ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR

1-Hammaddeyi isletmeye almak
2-Onislemler yapmak

3-Erik kurutmak

4-Ayiklamak

5-Tavlamak

6-Paketleme

2. ERIK KURUTMA

2.1. Isletmeye Hammaddeyi Alma
2.1.1. Kurutmalik Erik Cesitleri
2.1.2. Besin Degeri

2.2. Eriklere Uygulanan On Islemler
2.3. Erik Kurutma Y 6ntemleri

2.4. Kurutulmus Eriklerin
Depolanmasti

2.5. Kurutulmus Eriklere Uygulanan
Son Islemler

2.6. Erik Kurutma Islem Basamaklari
2.7. Erik Kurutma Akim Semasi

-Isletme kriterlerine uygun olarak
hammaddeyi isletmeye kabul etmek
-Hammaddeyi 6zelligine uygun
yikamak

-Yikama makinelerini dogru kullanmak
-Hammaddeyi 6zelligine uygun
ayiklama

-Istenilen oranda bandirma karigimi
hazirlamak

-Istenilen kriterlerde ¢ekirdek ¢ikarmak
-Erikleri kurutmak.

-Kurutulmus erikleri ayiklamak
-Tavlama islemeni yapmak

-Erikleri istenilen gramajlarda
paketlemek

-Uygun depo sartlarinda depolamak

-Verilen talimatlara uygun
davranmak

-Arag ve gerecleri dikkatli
kullanmak

-Temiz ve titiz davranmak
-Is giivenligi kurallarina
uymak

-Sabirli olmak

-Insan iliskilerine dikkat
etmek

-Zamani 1yi kullanmak

SURE: Yapilis Siiresi:

Ogrenme siiresi:20 ders saati

Not: Istenirse giineste kurutulabilir.







MODUL BILGI SAYFASI
ALAN : GIDA TEKNOLOJiSi

MESLEK/DAL :SEBZE VE MEYVE ISLEME

DERS : KURUTULMUS SEBZE, MEYVE VE TURSU URETIiMi
MODUL : TURSU ON ISLEMLERI

KODU

SURE : 40/32

ON KOSUL

ACIKLAMA : Ogrencinin tursu iiretimi yapan fabrikalarda gdzlem yapmasi saglanmalidir.

Genel Amac:.Ogrenci bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda Tiirk Gida Kodeksine uygun
olarak tursu i¢in gerekli 6n islemleri basari ile yapabilecektir.

Amaclar:
I-Tursu icin gerekli olan hammadde ve yardimc1 maddeleri hazirlayabilecektir.
2-Tursu i¢in istenilen nitelikte salamura hazirlayabilecektir.

ICERIK

1.TURSU

1.1.Tursu Uretiminde Kullanilan Sebze ve Meyveler
1.1.1. Hiyar

1.1.2.Lahana

1.1.3.Biber

1.1.4.Diger Cesitler

1.2.Tursu Uretiminde Kullanilan Yardimc1 Maddeler
1.2.1.Aromatik Bitki Drog ve Tohumlari
1.2.2.Koruyucu Maddeler

1.3.0n Islemler

1.3.1.Yikama

1.3.2.Ayiklama

1.3.3.Dograma

2. SALAMURA HAZIRLAMA
2.1.Salamura Hazirlama Tanklar1
2.2.Salamura Geregleri

2.2.1.Tuz

2.2.2.Su

2.2.3.Sirke

2.3.Salamura Hazirlama

2.4 Salamura Kontroli



ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve isleme

\ ISLEM:Hammdde ve yardime1 maddeleri hazirlamak

ISLEM NO :1

YETERLIK

: Tursu on islemleri yapmak

ORTAM (Arag-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortamu, kantar, palet, transpalet, plastik kasa, varil, tank

STANDART : Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun iiretim yapmak.
ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1-Tursu tiretimi i¢in hammaddeyi 1.TURSU -Tursu yapimi i¢in standarda uygun -Isyeri kiyafet kurallarma

isletmeye almak

2.Tursu i¢in gerekli yardimer maddeleri

hazirlamak

3- Tursu iiretimi i¢in hammaddeye

gerekli 6n islemleri yapiniz.

4-On iglemi yapilmis hammaddeyi

fermentasyon tankina sevk etmek

1.1.Tursu Uretiminde Kullanilan
Sebze ve Meyveler

1.1.1. Hiyar

1.1.2.Lahana

1.1.3.Biber

1.1.4.Diger Cesitler

1.2.Tursu Uretiminde Kullanilan
Yardimc1 Maddeler
1.2.1.Aromatik Bitki Drog ve
Tohumlari

1.2.2.Koruyucu Maddeler
1.3.0n Islemler

1.3.1.Y1ikama

1.3.2.Ayiklama

1.3.3.Dograma

hammaddeyi isletmeye alimini
saglamak

-Yardime1 maddeleri receteye uygun
miktarda tartarak depodan ¢ikartmak
-On iglemleri gerceklestirmek
-Karigik tursu yapimi igin tiretim akim
semasini uygulamak

uyma

-Mesleki etik sahibi olma
-Dikkatli olma

-HACCEP ilkelerine uyma
-Verilen talimatlara uygun
davranma

-Arag ve geregleri dikkatli
kullanma

-Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun ¢alisma
-Diger birimlerle isbirligi
icinde ¢alisma

-Is giivenligi kurallarina
uyma

-Zaman iyi kullanma

SURE: Yapilis Siiresi: 30 dk.

Ogrenme siire:24 ders saati

Not:1.3.bilgi konusu On islemler modiiliinde verilmistir.




ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve isleme | iISLEM: Salamura hazirlamak
ISLEM NO :2
YETERLIK : Tursu on islemleri yapmak

ORTAM (Arag¢-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortami, salamura hazirhik tanki, monopomp, karistirici

STANDART : Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun iiretim yapmak.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1- Tanklar1 salamura i¢in hazirlamak 2. SALAMURA HAZIRLAMA | -Salamura tankini hazirlamak -Isyeri kiyafet kurallarina
2-Salamura yapimu i¢in regeteye uygun | 2.1.Salamura Hazirlama Tanklar1 | -Konsantrasyona uygun tuz,sirke ve su | uyma
gerecleri hazirlamak 2.2.Salamura Geregleri miktarint hesaplamak -Mesleki etik sahibi olma
3-Istenen konsantrasyonda salamura 2.2.1.Tuz -Hazirlanan geregleri salamura tankina | -Dikkatli olma
hazirlamak 2.2.2.Su almak -HACCEP ilkelerine uyma
4-Fermente tankina gereken miktarda 2.2.3.Sirke -Fermente tankina gerektigi miktarda -Verilen talimatlara uygun
sevk etmek 2.3.Salamura Hazirlama sevkini saglamak davranma
5-Alet ve ekipmanin basit bakim,onarim | 2.4 Salamura Kontrolii -Olusabilecek basit arizalarr gidermek -Arag ve geregleri dikkatli
ve temizligini yapmak -Islem sonunda hattinin temizligini kullanma
saglamak -Hijyen ve sanitasyon
kurallaria uygun ¢alisma
-Diger birimlerle isbirligi
icinde ¢alisma
-Is giivenligi kurallarina
uyma
-Zaman iyi kullanma
SURE: Yapilis Siiresi: 30 dk. Ogrenme siire: 16 ders saati

Not:




MODUL BILGI SAYFASI

ALAN : GIDA TEKNOLOJISI

MESLEK/DAL: KURUTULMUS SEBZE, MEYVE VE TURSU URETIMi

DERS : SEBZE VE MEYVE iISLEME
MODUL :TURSU URETIMI

KODU

SURE : 40/32

ON KOSUL

ACIKLAMA : Ogrencinin tursu iiretimi yapan isletmelerde gdzlem yapmasi saglanmalidir.

Genel Amac: Ogrenci bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda Tiirk Gida Kodeksine uygun
olarak istenilen nitelikte fermente tursu tiretebilecektir.

Amaclar:
1-On islemleri bitmis tursu malzemelerini ve salamuray1 fermentasyon tanklarina
alabilecektir.
2-Fermantasyonu gerceklestirebilecektir.
3-Olgunlasan tursuyu uygun ambalaja dogru alarak dolum yapabilecektir.

ICERIK

1. FERMANTASYON TANKINA ALMA
1.1.Fermantasyon Kaplar1 ve Cesitleri

1.1.1.Fic1

1.1.2.Tank

1.2.Fermantasyon Kaplarina Hammadde ve Salamura Dolumu
1.2.1.Hammadde Miktar1

1.2.2.Salamura Miktar1

1.2.3.Son Kontrol ve Tanklarin Kapatilmasi

2. FERMANTASYON

2.1. Tanim

2.2.Amaci

2.3.Fermantasyon Siirecinde Meydana Gelen Degismeler

2.4.Tursu Fermantasyonu

2.5.Fermantasyon Kontrolii

2.6.Hatali Fermantasyon Sonucu Tursularda Olusan Bozulmalar ve Onleme Yollari

3. DOLUM YAPMA
3.1.Tursu Ambalaj Cesitleri



3.1.1.Teneke

3.1.2. Plastik

3.1.3. Cam

3.2.Ambalaja Uygun Dolum

3.3. Kapama

3.4.Pastorizasyon

3.5.Etiketleme Kolileme ve Depolama
3.6.Isletme Ortaminin Temizligi



ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve isleme

| ISLEM:Fermentasyon tankina almak

ISLEM NO : 1

YETERLIK

: Fermente tursu iiretmek

ORTAM (Arag¢-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortami , fermantasyon kaplari, kimya laboratuvan

STANDART

: Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun iiretim yapmak.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1-Fermentasyon kaplarini
hazirlamak
2-Fermentasyon kaplarina

salamura ve 0n islemi tamamlanan

hammaddeyi almak

3. Tanklarin kapaklarin1 kapatmak.

1. FERMANTASYON TANKINA
ALMA

1.1.Fermantasyon Kaplar1 ve Cesitleri
1.1.1.Fic1

1.1.2.Tank

1.2.Fermantasyon Kaplarina Hammadde
ve Salamura Dolumu
1.2.1.Hammadde Miktar1
1.2.2.Salamura Miktar1

1.2.3.Son Kontrol ve Tanklarin
Kapatilmasi

-Fermentasyon tanklarini hazirlamak
-On islemi tamamlanan hamaddeyi ve
salamuray1 fermentasyon tankina almak
-Gerekli kontrolleri yapmak

-Karisik tursu malzemelerini fermente
tankina almak

- Olugabilecek basit arizalar1 gidermek
-Islem sonunda hattin temizligini
saglamak

-Isyeri kiyafet kurallarina
uyma

-Mesleki etik sahibi olma
-Dikkatli olma

-HACCP ilkelerine uyma
-Verilen talimatlara uygun
davranma

-Arag ve geregleri dikkatli
kullanma

-Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun ¢alisma
-Diger birimlerle isbirligi
i¢inde ¢alisma

-Is giivenligi kurallarina
uyma

-Zamani iyi kullanma

SURE: Yapilis Siiresi: 60 dk.

Ogrenme siire: 8 ders saati

Not:




ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI:Sebze ve Meyve isleme \ ISLEM: Fermentasyonu gerceklestirmek

ISLEM NO 2

YETERLIK

: Fermente tursu iiretmek

ORTAM (Arac-gereg, ekipman ve kosullar) : isletme ortami, fermantasyon kaplari, kimya laboratuvar

STANDART : Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun iiretim yapmak.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1-Fermentasyon siirecini takip 2. FERMANTASYON -Tursu malzemelerini fermentasyona -Isyeri kiyafet kurallarina
etmek 2.1. Tanimi birakmak uyma
3-Fermantasyon sirasinda 2.2.Amaci -Fermentasyon siirecinde meydana -Mesleki etik sahibi olma
olusabilecek hatalar i¢in 6nlem 2.3 .Fermantasyon Siirecinde Meydana gelen degisimleri takip etmek -Dikkatli olma
almak Gelen Degismeler -Hatal1 fermentasyon durumunda -HACCP ilkelerine uyma

4- Fig1 veya tanklardan bosaltmak
5-Dolum iinitesine sevk etmek

2.4.Tursu Fermantasyonu
2.5.Fermantasyon Kontrolii
2.6.Hatali Fermantasyon Sonucu
Tursularda Olusan Bozulmalar ve
Onleme Yollar1

gerekli onlemi almak
-Karigik tursu fermente etmek
- Dolum {initesine sevk etmek

-Verilen talimatlara uygun
davranma

-Arag ve gerecleri dikkatli
kullanma

-Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun ¢alisma
-Diger birimlerle isbirligi
icinde calisma

-Is giivenligi kurallarina
uyma

-Zamant 1yi kullanma

SURE: Yapilis Siiresi: saat

Ogrenme siire:20 ders saati

Not:




ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve isleme

| iISLEM:Dolum yapmak

ISLEM NO 3

YETERLIK

: Fermente tursu iiretmek

ORTAM (Arac-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortam , iiriin ve salamura dolum makinesi, terazi, kapama makinesi

STANDART

: Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun iiretim yapmak.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1-Fermantasyonu tamamlanan tursulari tank

veya ficilardan bosaltmak

2-Tursulart dolum {initesine sevk etmek
3-Isletmenin kullandi1g1 ambalaj materyalini
hazirlamak

4-Isletmenin kullandig1 yontemle iiriin
dolumunu yapmak

5-Salamuray1 doldurmak

6-Dolum agirligini kontrol etmek
7-Ambalaja uygun kapama yontemini
uygulamak

8-Kodlayimiz ve etiketleyiniz.
9-Kolilemek

10-Uretim formunu tutmak

11.Depoya sevk etmek

3. DOLUM YAPMA
3.1.Tursu Ambalaj Cesitleri
3.1.1.Teneke

3.1.2. Plastik

3.1.3. Cam

3.2.Ambalaja Uygun Dolum
3.3. Kapama
3.4.Pastorizasyon
3.5.Etiketleme Kolileme ve
Depolama

3.6.1sletme Ortaminin Temizligi

-Dolum ekipmanini ¢alistirmak ve
kullanmak

-Ambalaj materyallerini hazirlamak
-Ambalaj materyalini isletmenin
kullandig1 yontemle temizlemek
-Dolum makinesi ile salamura ve iiriin
doldurmak

-Tartim yapmak

-Kapama islemini yapmak

-Karisik tursu dolumunu yapmak ve
kapatmak

-Uygun etiketi yapistirmak
-Isletmenin istedigi miktarda kolileme
yapmak

-Tlgili kayitlar1 tutmak

-Depoya sevkini saglamak

-Isyeri kiyafet kurallarina
uyma

-Mesleki etik sahibi olma
-Dikkatli olma

-HACCEP ilkelerine uyma
-Verilen talimatlara uygun
davranma

-Arag ve geregleri dikkatli
kullanma

-Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun calisma
-Diger birimlerle isbirligi
icinde ¢alisma

-Is giivenligi kurallarina
uyma

-Zaman iyi kullanma

SURE: Yapilis Siiresi: 20 dk.

Ogrenme siire: 24 ders saati

Not:




MODUL BIiLGIi SAYFASI

ALAN : GIDA TEKNOLOJiSi

MESLEK/DAL :SEBZE VE MEYVE ISLEME

DERS : KURUTULMUS SEBZE, MEYVE VE TURSU
MODUL : TURSU CESITLERI URETIMI

KODU

SURE : 40/32

ON KOSUL

ACIKLAMA : Tursu iiretimi yapan fabrikalarda inceleme yapilmalidir.

Genel Amag:.Ogrenci bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda Gida Kodeksine uygun
olarak tursu ¢esitleri tiretebilecektir.

Amaclar:
1-Kornison tursu iiretilebilecektir.
2-Biber tursusu iiretilebilecektir.
3-Karisik tursu iiretilebilecektir.
ICERIK

1. KORNISON TURSUSU

1.1.Kornison Ozellikleri

1.2.Kornison Tursusu Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar
1.3.Kornison Tursusu Uretim Akim Semas1

2. BIBER TURSUSU

2.1. Biber Ozellikleri

2.2. Biber Tursusu Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar
2.3. Biber Tursusu Uretim Akim Semasi

3. KARISIK TURSU

3.1. Karisik Tursu Malzemeleri ve Ozellikleri

3.2. Karisik Tursu Yaparken Dikkat Edilecek Noktalar
3.3. Karisik Tursu Uretim Akim Semasi

3.4. Diger Tursu Cesitleri



ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve isleme

\ ISLEM:Kornison tursu iiretmek

ISLEM NO :1

YETERLIK

:Tursu cesitleri iiretmek

ORTAM (Arag¢-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortami, kavanoz Kkantar, palet, transpalet, plastik kasa, varil, tank kantar, palet,
transpalet, plastik kasa, varil, tank fermantasyon kaplar:

STANDART

: Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun iiretim yapmak.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1-Kornisonlar1 isletmeye almak
2-Yardimc1 maddeleri ve kornisonlari
hazirlamak

3 Salamura hazirlamak 4- Fermantasyon
tankina almak

5-Fermantasyonun tamamlanmasini
saglamak

6-Dolum yapmak

7-Etiketlemek

6-Kapaklar1 kapamak
7-Pastorizasyon yapmak
8-Etiketlemek

9-Depolamak

1. KORNISON TURSUSU
1.1.Kornison Ozellikleri

1.2.Kornison Tursusu Yaparken

Dikkat Edilecek Noktalar
1.3.Kornison Tursusu Uretim
Akim Semasi

3.4. Diger Tursu Cesitleri

-Istenilen 6zellikteki kornison segmek
-Istenilen Konsatrasyonda salamura
hazirlamak

-Kornisonlar1 temizlemek

-Istenilen konsantrasyonda dolgu s1vis1
hazirlamak

-Kavanozlari sterilize etmek

-Dolum yapmak

-Kapaklar1 kapamak

-Uygun siirede sterilizasyon yapmak
Istenilen siire ve 1s1da sogutmak
-Depolamak

-Isyeri kiyafet kurallarina
uyma

-Mesleki etik sahibi olma
-HACCP ilkelerine uyma
-Verilen talimatlara uygun
davranma

-Arag ve geregleri dikkatli
kullanma

-Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun calisma
-Diger birimlerle isbirligi
icinde ¢alisma

-Is giivenligi kurallarina
uym

SURE: Yapilis Siiresi:30 dk.

Ogrenme siire10 ders saati

Not:

38




ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI Sebze ve Meyve Isleme

| iISLEM:Biber tursusu iiretmek

ISLEM NO :2

YETERLIK

:Tursu cesitleri liretmek

ORTAM (Arag¢-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortami, kavanoz kantar, palet, transpalet, plastik kasa, varil, tank kantar, palet,

transpalet, plastik kasa, varil, tank Ferm

antasyon kaplan

STANDART

: Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun iiretim yapmak.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1-Biberleri isletmeye almak
2-Yardime1 maddeleri ve biberleri
hazirlamak

3 Salamura hazirlamak 4- Fermantasyon
tankina almak

5-Fermantasyonun tamamlanmasini
saglamak

6-Dolum yapmak

7-Kapaklar1 kapamak
8-Pastdrizasyon yapmak
9-Etiketlemek

10-Depolamak

2. BIBER TURSUSU

2.1. Biber Ozellikleri

2.2. Biber Tursusu Yaparken
Dikkat Edilecek Noktalar

2.3. Biber Tursusu Uretim Akim
Semasi

-Istenilen 6zellikteki biberleri segmek
-Istenilen konsantrasyonda salamura
hazirlamak

-Biberleri temizlemek

-Istenilen konsantrasyonda dolgu s1visi
hazirlamak

-Kavanozlar sterilize etmek

-Dogru dolum yapmak

-Kapaklar1 dogru kapamak

-Uygun siirede sterilizasyon yapmak
Istenilen siire ve 1s1da sogutmak
-dogru depolamak

-Isyeri kiyafet kurallarina
uyma

-Mesleki etik sahibi olma
-HACCP ilkelerine uyma
-Verilen talimatlara uygun
davranma

-Arag ve gerecleri dikkatli
kullanma

-Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun calisma
-Diger birimlerle isbirligi
icinde ¢alisma

-Is giivenligi kurallarina
uyma

SURE: Yapilis Siiresi:30 dk.

Ogrenme siire10 ders saati

Not:

39




ISLEM ANALIZ FORMU

IS: Sebze ve meyve iiriinlerini iiretmek

MESLEGIN ADI : Sebze ve Meyve isleme | ISLEM: Karisik tursu iiretmek

ISLEM NO :3

YETERLIK  :Tursu cesitleri iiretmek

ORTAM (Arac-gerec, ekipman ve kosullar) : Isletme ortami, kavanoz kantar, palet, transpalet, plastik kasa, varil, tank kantar, palet,

transpalet, plastik kasa, varil, tank Fermantasyon kaplar

STANDART : Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun iiretim yapmak.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1-Karisik tursu igerigine girecek 3. KARISIK TURSU -Istenilen 6zellikteki patlican ve dolgu -Isyeri kiyafet kurallarina
hammaddeleri isletmeye almak 3.1. Karnisik Tursu Malzemeleri | malzemelerini segcmek uyma
2-Yardime1 maddeleri hazirlamak ve Ozellikleri -Istenilen konsantrasyonda salamura -Mesleki etik sahibi olma
3- Salamura hazirlamak 4- Fermantasyon | 3.2. Karisik Tursu Yaparken hazirlamak -HACCEP ilkelerine uyma
tankina almak Dikkat Edilecek Noktalar -Dolgu malzemelerini temizlemek -Verilen talimatlara uygun
5-Fermantasyonun tamamlanmasini 3.3. Karisik Tursu Uretim Akim | -Patlicanlar istenilen nitelikte soymak davranma
saglamak Semasi -Istenilen konsantrasyonda dolgu sivis1 | -Arag ve geregleri dikkatli

6-Dolum yapmak
7-Kapaklar1 kapamak
8-Pastorizasyon yapmak
9- Etiketlemek
10-Depolama

hazirlamak

-Fermantasyon yapmak
-Kavanozlari sterilize etmek
-Dolum yapmak

-Kapaklar1 kapamak

- Depolamak

kullanma

-Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun ¢alisma
-Diger birimlerle isbirligi
icinde ¢alisma

-Is giivenligi kurallarina
uyma

SURE: Yapulis Siiresi:30 dk. Ogrenme siire10 ders saati
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