DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

MEYVE VE SEBZE iSLEME

DERSIN SINIFI

11. ve 12.Sinif (Segmeli)

DERSIN SURESI

Haftalik 7 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye; is sagligi ve guvenligi ile gevre korumaya iligkin
onlemleri uygulayarak Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve tebliglerine
uygun olarak meyve ve sebze teknolojisi ile ilgili temel bilgi ve becerilerin
kazandirilmasi amaglanmaktadir

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

Taze sebze ve meyveleri tiketime hazirlar.
Sebze ve meyve konserveleri yapar.
Meyve —sebze suyu uretir.

Salc¢a yapar.

Sebze ve meyveleri dondurur.

Sebze ve meyveleri kurutur.

Tursu yapar.

Sofralik zeytin igler.

9. Regel yapar.

10. Marmelat yapar.

N A ®NE

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE
DONANIMI

Ortam: Gida isleme Atolyesi

Donanim: Nakil araglari, kasa, tasiyici bantlar, transpalet, forklift, kantar,
terazi, alim evraklari, ham madde tanitim karti, etilen, parafin, balmumu,
hidrokarbon emdilsiyonlari, su, kasalar, file, cuval vb,konveyoér ve elevator,
,siniflama duizenekleri, baglama malzemesi, bigaklar, terazi, ambalaj
malzemeleri, yikama havuzu, elek, sap ve bas/ u¢ almaya uygun bigaklar,
sap alma makineleri, tezgadh veya masalar, ¢ekirdek ¢ikarma makineleri,
kabuk soyma makineleri, dograma makineleri, pompalar, su, asit, seker,
tuz, katki maddeleri, konserve kutu ve cam kavanozlar, tanklar, otoklav,
pastoérizator, sogutma hatti, depo, etlv, inkiibasyon odasi, mikser, meyve
presi, ¢elik kazan, seperatér, filtre diizenekleri, durultma ve berraklastirma
yardimci maddeleri, evaporatérler, soduk hava deposu, ylkama ve
aylklama makinesi, pulp, finisher, elekler, palper, bull, evaporatér, dolum
sistemi, ambalaj materyali, egzatér, paletler, tasima bantlari, paketleme
malzemeleri, etiket, isletme ortami, dondurulacak hammadde, dondurucu,
IQF, termometre, donmus (riin deposu, kiikiirtleme Unitesi, isletme ortami,
kurutulacak meyve ve sebzeler kurutma firini, tezgah, kurutma ortileri
kurutma sistemleri, konveyor, elek, fumigasyon malzemesi, tursu yapilacak
hammadde, dilimleme, igneleme makinalari, tuz, su, sirke, fermantasyon
tanklar, tursu kavanozlari, kapaklar, plastik torba, teneke kutu, NaOH,
AgNO3, fenolftalein, K,CrO,4, zeytin, yaprak ve sap ayirma makineleri,
temizlik arag-gerecleri, boylama (kalibrasyon) makinesi, su, segcme bandi,
cizme ve kirma makineleri, isletme ortami, gizilmis/kiriimis zeytin, su, tuz,
asit (sitrik asit/laktik asit), salamura tanki termometre (oda tipi ve
laboratuvar tipi), bomemetre, pH k&gidi, pHmetre, NaOH, fenol ftalein, asit
(sitrik asit/laktik asit), temizlik arag-geregleri, pisirme kazani,

OLGME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; d&grenci performansi
degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme olcedi ve dereceli
puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek
kullanilabilir. Bunun yaninda 6z degerlendirme ve akran degerlendirme
formlar kullanilarak 6gdrencilerin, 6gretimin slre¢ boyutuna katiimalari
saglanabilir.

belirlemeye ybnelik calismalar




o iSinni KAZANIM | DERS ORAN
OGRENME BIRIMI SAYISI SAATI (%)
Taze Sebze ve Meyvelerin 5 14 5
Tiiketime Hazirlanmasi
l}_/ley\_/e_ve Sebze Konservesi 5 42 17
Uretimi
Meyve-Sebze Suyu Uretimi 3 24 10
Salga Uretimi 3 34 13
K'.A.‘ZANIM SAIEIE Sebze ve Meyvelerin Dondurulmasi 3 16 6
SURE TABLOSU
Sebze ve Meyvelerin Kurutulmasi 3 14 5
Tursu Uretimi 2 18 7
Sofralik Zeytin Uretimi 2 50 20
Recel Uretimi 2 21 9
Marmelat Uretimi 2 19 8
TOPLAM 27 252 100




OGRENME BiRIiMi

KONULAR

OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI VE KAZANIM
AGIKLAMALARI

Taze Sebze ve
Meyvelerin
Tiketime

Hazirlanmasi

Sebze ve meyvelerin
isletmeye kabulu
Taze sebze ve meyveleri
satisa hazirlama

1. Sebze ve meyvelerin igletmeye kabuliinii yapar.

e Taze olarak satisa sunulacak sebze ve meyvede
istenen kriterlerin aciklanmasi saglanir.

e Sebze ve meyvelerin bilesimleri, siniflandiriimasi ve
cesitlerinin agiklanmasi saglanir.

e Sebze ve meyvelerin hasat ve isleme zamanlarinin
takvimsel olarak belirtiimesi saglanir

e Jisleme teknigine uygun sebze ve meyve
olgunlugunun belirlenme kriterlerinin  agiklanmasi
saglanir.

e Sebze ve meyve kayiplarinin en aza indiriimesi igin
yapilacak islemlerin belirtimesi saglanir.

e Sebze — meyve naklinde kullanilan araglar ve
Ozelliklerinin agiklanmasi saglanir.
e Sebze ve meyvelerin isletmeye kabull

uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

Taze sebze ve meyveleri satiga hazirlar.

e Sebze ve meyveleri Ozelliklerine uygun sekilde;
aylklama, yikama, olgunlastirma, siniflandirma,
sarartma, mumlama, gramajlama, ambalajlama ve
paketleme islemlerinden birinin veya bir kaginin
uygulanmasi ve pazarlama departmanina sevk
edilmesi saglanir.

Meyve ve Sebze
Konservesi Uretimi

Sebze Ve Meyvelerde
On islemler

Konserve Dolgu Sivisi
Hazirlama
Konservelerde  Dolum
Ve Kapama islemleri
Konservede Isil islem
Konserveleri Depolama

Sebze ve meyvelerde 6n iglemleri yapar.

e Sebze ve meyve konserveleri Uretmede sebze ve
meyvenin Ozelligine ve teknigine uygun sekilde 6n
islemlerin ( yikama, ayiklama, siniflandirma, bas/ u¢
alma, cekirdek gikarma, kabuk soyma, dograma vb)
uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

Konserve dolgu sivisi hazirlar.

e Meyve ve sebze konserveleri icin dolgu sivisinin
hazirlanmasi saglanir.

Konservelerde dolum ve kapama iglemlerini yapar.

o Konservelerde dolum ve kapama isleminin dnemin
belirtiimesi saglanir.

e Uretim teknigine ve kullanilan ambalaja uygun olarak,
konservelerde dolum ve kapatma uygulamalarinin
yapilmasi saglanir.

Konservede isil iglem yapar.

e |Isil islemin tanimi, dnemi ve gesitlerinin agiklanmasi
saglanir.

e Uretim teknigine ve islenen sebze/ meyve cinsine
uygun olarak sebze ve meyve konservelerine isil
islem (sterilizasyon, pastérizasyon) uygulamalarinin
yapilmasi saglanir.

Konserveleri depolar.

o Konservelerin inkibasyona alinmasi, inkibasyon
bitiminde konservelerde etiketleme yapilmasi ve
uygun ortamda depolama uygulamalarinin yapilmasi
saglanir.




Meyve-Sebze Suyu
Uretimi

Mayse hazirlama ve
mayseyi presleme
Mayseyi durultma ve
berraklastirma

Meyve —sebze suyunun
pastorizasyonu

1. Mayseyi presler.
e Cesitli meyve ve sebzelerden teknigine uygun sekilde
mayse elde edilmesini ve elde edilen maysenin
preslenmesi uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

2. Mayseyi berraklagtirir.
o Preslenme islemi bitmis maysenin teknigine uygun
olarak durultma ve berraklagtiriimasi uygulamalarinin
yapilmasi saglanir.

3. Meyve —sebze suyunu pastorize eder.
e Uretim teknigine uygun olarak, meyve suyunun
konsantre edilmesi, ambalajlanmasi ve pastérize
edilmesi uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

Salga Uretimi

Salga  hammaddesini
hazirlama

Pulp eldesi ve pulpun
konsantre iglemi
Salgada dolum ve isil
islem uygulama

1. Salga hammaddesini hazirlar.

o Domates ve biberlerin akis kanalina bosaltiimasi,
ylkanmasi, elevatdrle ayiklama bandina aktariimasi,
ayiklanmasi ve kusurlu boélgelerini kesilip atiimasi,
uygun  siniflandirma  yaparak  ayiklanan  ve
siniflandirilan hammaddenin palperlere aktariimasi
uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

2. Pulpun konsantre iglemini yapar.

e Hammaddeyi pargalayarak pulp elde edilmesi,
belirlenen sicakhk-siirede pulpun isitilmasi, pulpun
finisherlerden gecirilerek asamali olarak inceltiimesi,
maysenin  kdpurmesini  6nlemek icin  havasinin
alinmasi, elde edilen pulpun evaporatorlere iletiimesi,
uygun basing ve slirede evaporasyon yapilmasi ve
pulpun briksinin dl¢limesi uygulamalarinin yapilmasi
saglanir.

3. lIsil iglem uygular.

e Belirlenen kutu ve kavanozlara hesaplanan oranda
konsantre edilmis pulpun doldurulmasi, doldurulmus
kutu ve kavanozlarin kapatiimasi, vakum kontrolu
yapiimasi, belirlenen  sicaklik-sirede pastorize
edilmesi, ambalajin  sogutulmasi,  kurutulmasi,
etiketlenmesi ve depolanmasi  uygulamalarinin
yapilmasi saglanir.

Sebze ve
Meyvelerin
Dondurulmasi

Sebze ve meyveleri
dondurmaya hazirlama
Sebze ve meyvelere
dondurma
Dondurulmus sebze ve
meyveleri ambalajlama
ve depolama

1. Sebze ve meyveleri dondurma iglemine hazirlar.

e Uretim teknigine uygun olarak sebze ve meyvelere
dondurma &6ncesi 6n iglemlerin ( sebze ve meyveleri
isletmeye almak, hammaddeyi ayiklamak, yikamak,
kalibrasyon, kabuk soymak, belirlenen sicaklik ve
surede haglamak) yapimi uygulamalarinin yapilmasi
saglanir.

2. Sebze ve meyveleri dondurur.

e Uretim teknigine uygun olarak sebze ve meyveleri
dondurma islemlerinin  (hammaddeyi dondurucu
Uniteye aktarimi, hammaddenin uygun olarak (-35/-
40°C’de) dondurulmasi, segilen dondurma yénteminde
sicakligin  kontrol edilmesi, Uurin cinsine gdre
dondurma islemi sonrasi aylklama ve kalibrasyon)
yapilmasi saglanir.




Dondurulmus sebze ve meyveleri ambalajlar.

Uretim teknigine uygun olarak dondurulmus sebze ve
meyveleri donmus depolama islemleri (ambalajlama
materyalini hazirlamak, urin dolumunu yapmak,
ambalajlanan arund tartarak etiketlemek)
uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

Sebze ve
Meyvelerin
Kurutulmasi

1. Sebze ve meyveleri
kurutmaya hazirlama

2. Sebze ve meyveleri
kurutma

3. Kurutulmus sebze ve
meyveleri tlketime
hazirlama

Sebze ve meyveleri kurutmaya hazirlar.

Uretim teknigine uygun olarak sebze ve meyvelere
kurutma o&ncesi 0On islemler (ayklama, yikama,
siniflandirma, kabuk soyma-gekirdek c¢ikarma iglemi,
dilimleme-dograma, meyveler i¢cin  kukurtleme,
sebzeleri belirlenen sicaklik ve surede haglayarak
sogutma) uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

Sebze ve meyveleri kurutur.

Uretim teknigine uygun olarak sebze ve meyveleri
kurutma (hammaddenin kurutucu Uniteye aktarimini
saglamak, hammaddenin uygun olarak kurutulmasini
saglamak, sicakligi kontrol etmek, kurutma slresi
bitiminde nem kontroli yapmak) uygulamalarinin
yapilmasi saglanir.

Kurutulmus sebze ve meyveleri tiiketime hazirlar.

Kurutulmus sebze ve meyveleri ambalajlama,
etiketleme ve depolama uygulamalarinin yapilmasi
sagdlanir.

Tursu Uretimi

1. Tursu 6n iglemleri
2. Tursu uUretimi

Tursu on iglemlerini yapar.

Uretim teknigine ve hammadde &zeligine uygun olarak
tursu 6n islemleri ( hammaddeyi isletmeye almak,
kalibrasyon  yapmak, yikama ve ayiklama,
hammaddeyi dogramak, ignelemek, receteye uygun
salamura hazirlamak) uygulamalarinin  yapilmasi
saglanir.

Uretim Teknigine Uygun Tursu yapar.

Uretim teknigine uygun olarak tursu yapma
(fermantasyonun tamamlanmasi, fermantasyon
surecinde  sicaklik, tuz ve asitlik kontroli,
ambalajlama, pastérize etme, etiketleme, kolileme,
depolama) uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

Sofralik Zeytin
Uretimi

1. Sofralik yesil zeytin
cesitleri hazirlama

2. Sofralik siyah zeytin
cesitleri hazirlama

=

Sofralik yesil zeytin cesitleri yapar.

Sofralik Zeytin standardina, Uretim teknigine uygun
olarak sofralik yesil zeytin Uretme, ambalajlama ve
depolama uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

Sofralik siyah zeytin ¢esitleri yapar.

Sofralik Zeytin standardina, Uretim teknigine uygun
olarak sofralik siyah zeytin Uretme, ambalajlama ve
depolama uygulamalarinin yapilmasi saglanir.




Regel Uretimi

1.

2.

Recel Uretimi 6n
hazirliklari
Recel yapimi

1. Regel uretimi 6n hazirliklarini yapar.

Uretim teknigine uygun olarak recel Uretimi igin 6n
hazirlik uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

2. Uretim teknigine ve retegeye uygun regel yapar.

Uretim teknigine uygun olarak regel (retmek
(meyvelere 6n pisirme uygulamak, meyvelere seker
surubu ilave etmek, agik kazanda veya basing altinda
istenilen brikse gelinceye kadar pisirme iglemi
yapmak, dolum yapmak, kapamak, pastorize etmek,
etiketlemek ve depolamak) uygulamalarinin yapilmasi
saglanir.

Marmelat Uretimi

1. Marmelat tretimi 6n

hazirliklar

2. Marmelat yapimi

1. Marmelat liretimi 6n hazirliklari yapar.

Uretim teknigine uygun olarak marmelat tiretimi icin 6n
hazirlik uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

2. Uretim teknigine ve retegeye uygun regel yapar.

Uretim teknigine uygun olarak marmelat Gretimi (pulp
elde etmek, formile uygun olarak pulp, surup ve katki
maddelerini homojen olarak karistirmak, agik kazanda
veya basing altinda istenilen brikse gelinceye kadar
pisirme islemi yapmak, dolum yapmak, kapamak,
pastorize etmek, etiketlemek ve depolamak)
uygulamalarinin yapilmasi saglanir.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

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

Taze Sebze ve

Meyvelerin 1. :Ii?;s meyveleri “satin alma iglemlerini uygulayarak ve gerekli formlari doldurarak” satin
Tiiketime .
H 2. Sebze ve meyveleri satiga hazirlamak
azirlanmasi
Meyve ve Sebze 1. Meyve konservelerll yapmak
RS 2. Sebze konserveleri yapmak
Konservesi Uretimi
i 1. Meyve suyu uretimi yapmak
Mey\./e.Sebze Suyu 2. Sebze suyu uretimi yapmak
Uretimi
T 1. Domates salgasi yapmak
Salga Uretimi 2. Biber salcasi yapmak
,\S/Iebze ve 1. Meyveleri dondurmak
eyvelerin .
2. Sebzeleri dondurmak
Dondurulmasi
I\S/Ieebf/eelve?in 1. Meyveleri kurutmak
Y 2. Sebzeleri kurutmak

Kurutulmasi




Tursu Uretimi 1. Cesitli sebze ve meyvelerden tursu yapmak

Sofralik Zeytin 1. Sofralik yesil zeytin cesitlerini yapmak
Uretimi 2. Sofralik siyah zeytin gesitlerini yapmak

Recel Uretimi 1. Cesitli sebze ve meyvelerden regel yapmak

Marmelat Uretimi 1. Cesitli sebze ve meyvelerden marmelat yapmak

DERSIN UYGULANMASINA iLiSKIN ACIKLAMALAR

« Ogrencilerin is saghg: ve giivenligi kurallarina yénelik somut acgiklamalar yapilmalidir.

e Dersin 6grenme kazanimlarinin 8gdrencide pekistiriimesi amaciyla birden fazla uygulama faaliyeti yapiimalidir.
Uygulama faaliyetlerinde sebze ve meyvelerin mevsimine uygun olmasina ve doku 6zelliklerinin farkli olmasina
6zen gosterilmelidir.

e Fabrikasyon uretimin mimkuln olmadigi durumlarda 6grencinin Uretim slrecini 6grenmesi i¢in “Uretim akis semasi
esas alinarak” ev tipi Uretim yapilabilir.

e Konserve uretimi iglenirken dgrencilerin hem sterilizasyon hem de pastdrizasyon islemlerini 6grenmesine firsat
verecek sekilde uygulamalar yapiimalidir.




