T.C.
MILLT EGIiTiM BAKANLIGI

MEGEP

(MESLEKI EGiTiM VE OGRETIM SISTEMININ
GUCLENDIRIL M ESI PROJESI)

GIDA TEKNOLOJISI

HAZIR YEMEK KONSERVESI URETIMI

ANKARA 2007



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 dgrencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

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

KOD 541GI10124
ALAN Gida Teknolojisi
Sebze Ve Meyve Isleme / Sebze Ve Meyve isleme
DAL/MESLEK Operator U
MODUL UN ADI Haar Yemek Konservesi Uretimi

MODULUN TANIMI

Hazir yemek konservesi yapma becerisini kazandirdigi bir
O0grenme materyalidir.

SURE 40/32
ON KOSUL K onserve Uretimi moduiliinii basari ile bitir mis olmak.
YETERLIK Y emek konservesi yapmak.

MODULUN AMACI

Genel Amag

Bu modil ile gerekli ortam saglandiginda Gida K odeksi’ ne
uygun olarak yemek konservesi ¢esitlerini basar ile
yapabileceksiniz.

Amaclar

1.Dolma konservesi yapabileceksiniz.

2.Patlican kizartmasi konservesi yapabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam: Isletme ortam, teknoloji sinif1, atolye

Donamm: Hammadde, konveytr, devatdr, yikama sistemleri,
bas,u¢c ama makinesi, kabuk soyma makinesi, dilimleme
makinesi, haslama Unitesi, lakli teneke kutu, kutu kapama
makinesi, otoklav, otoklav arabasi-sepeti, buhar kazan,

DONANIMLARI pastorizator, vakum dedektord, metal dedektorii, etiket,
etiketleme makinesi, shringleme ve kolileme makinesi,
kodlama makinesi, forklift, transpalet.

Bu modul icerisinde her 6grenme faaliyetinden sonra 6lgme

AOLCME VE sorulari  ve uygulamali testlerle kendi  kendinizi

DECGERL ENDIRME degerlendirebileceksiniz.

Modul sonunda Ogretmeniniz tarafindan yapilan uygulamali
sinavla, kazandiginiz bilgi ve beceriler degerlendirilecektir.




Sevgili Ogrenci,

Giinimizde hazir yemek konserveleri tiketimi hizla artmaktadir. Oteller, restoranlar,
catering sirketleri gibi toplu beslenme yapan kuruluslarin is yukind hafifletmek agisindan
hazir yemek konservelerinden faydalamlmaktadir. Meyve ve sebzelerin bol oldugu
zamanlarda konserve yapilmas: ekonomik agidan aile ve kuruma katki saglarken sofralar:
zenginlestirmekte, gidalarin  besin  6gesi  degerlerinin  fazla kayba ugramasin
engellemektedir. Besini pisirme slresi azalacagindan kisa sirede hazirlama kolayligi
saglamaktadir. Bu nedenle kadinlarin galigma hayatina daha fazla dahil olmalari, iste
gegirilen slrenin fazla olmas, is yeri ve ev arasinda ulasim icin gegen zamanin artmasi gibi
nedenler evde yemek yapmak icin gereken zamam azaltmis konserve gidalarin kullammim
artmigtir. Dolayistyla herhangi bir islem yapmaya gerek kalmadan yenilebilen konserve
Uretimi endistride yerini almustir.

Gida sektdril her toplumun damak tadina uygun Ozellikte hazir yemek konserveleri
Uretebilmektedir. Turk mutfagi, zengin ¢esidi ile hazir yemek konservesi gesitliligine de
imkan tammaktadir. Bu sayede Tirk gida isletmeleri degisik tUlke halklarinin zevkine hitap
edebilecek cesitlilikte hazir yemek konserveleri Uretebil mektedir.

Hazir yemek konserveleri, etli ya da bitkisel sivi yagl seklinde olabilir. Ulkemizde
cogunlukla soguk tuketilebilen dolma, sebze kizartma, zeytinyagl sebze yemekleri ve pilaki
konserveleri Uretilmektedir. Hazir yemek konservelerinin Uretiminde sebze konservesi
yapimindaki genel esaslar gecerli olmakla birlikte Uretimine cok sayida ham maddenin
katilmas: ve sofraya yenilebilecek sekilde gelme zorunlulugu hazir yemek konserveleri,
sebze konservelerinden farkli kilar.

Bu modil ile hazir yemek konservelerinden temel iki cesidin Uretim asamasim
ogrenerek uygulayabileceksiniz. Ogrendiginiz bilgi ve beceriler sayesinde hazir yemek
konservesi Uretimi yapan isletmelerde nitelikli el eman olabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Zeytinyaglh dolma konservesini yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Yemek konservelerinin yayginlagsma sebeplerini arastirinz.
@  Biber dolmasi konservesi Uretimi hakkinda arastirma yapiniz.

1. BIBER DOLMASI KONSERVESI

1.1. Malzemeleri isletmeye Alma

Biber dolmasi konservesi yapiminda kullamlacak tim malzemeler isletmenin
belirledigi 6zelliklere gore Uretim biriminin siparisiyle satin alma birimi tarafindan temin
edilir. Gerekli malzeme erin tasimasi gereken nitelikler asagidaki konularda verilmistir:

1.1.1. Dolmahk Biber

Gendllikle top seklinde bir form alan biberler yumruk buyikluginde olup gesitli
renklerden olusurlar. Biberler; kirmuzi, sari, yesil, turuncu, beyaz ve diger renklerde
gortlmektedir. Dolmalik biberlerin aynm blydklikte, yesil renkli ve ince kabuklu olmasi,
haslama ve sterilizasyon sonunda kabuklarimn soyulmamasi gerekir.

Baslica dolmalik biber cesitleri asagida siralannustir:

@  11.B)l4dolma

Ug tarafi 4 loblu, ince kabuklu, eti orta kalinlikta ve dizgin meyvelere sahiptir.
Meyvelerin ucu cogunlukla yukari dogru bakmaktadir. Dolmalik olarak kullanilir.



Resim 1.1: 11.B)14 dolma biber Resim1.2: Dolma biber lobu

() Kandil dolma

Resim1.3: Kandil doima

Acik yesil meyve rengi ve lezzeti ile sofralik kalites ¢ok GUstiin olan standart bir
gesittir. Ug- dort loblu, ince kabuklu ve eti orta kalinliktadhr.

1.1.2. i Malzemesi .
> Aﬁ“; V"'

Resim1.4: Dolmalik piring

@  Piring, yerylziinin en eski yiyeceklerinden biridir. 7000 gesidi vardir. Dolma
icinin ana malzemesidir. Dolma yapimu igin genellikle orta boy taneli piring
kullanilir. Uzunlugu eninin 2 veya 3 kat1 olan, uzun taneli piringten daha kisa ve
genis tanelere sahiptir. Pisirilmis taneler daha nemli ve yumusak olur ve uzun
taneli pirince gore birbirine yapisma egilimi daha fazladir.
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@  Sogan; dolmaicine lezzet vermek amaciyla kullanilir.

Resim 1.5: Kuru sogan

@  Bitkisel sivi yag; lezzet vermesinin yam sira sogan ve pirincin kavrulmasin
saglar. Isletmeler genellikle rafine aygicegi yag tercih ebmektedir.

Resim 1.6: Bitkisel av1 yag

@  Baharatlar; isletmenin belirledigi oranlarda lezzeti artirmak igin kullanilir.

Resm 1.7: Baharatlar



Domates, dolmalar i¢ ile doldurulduktan sonra agizlarim kapatarak i¢
malzemelerin dagilmasim Onlemek, lezzet vermek ve renkli bir goruntl
olusturmak amaciyla kullanilir.

Resim1.8: Domates

Aromatik bitki yapraklari; maydanoz ve nane gibi bitki yapraklari aroma ve
renk vermek igin kullanilir.

Resm1.9: Nane Resim1.10: Maydonoz

1.2. Biber Dolmasi Konservesi Y apar ken Dikkat Edilecek Noktalar

Q88 8 V... n

Biberlerin ezik, yaral1 olanlart ayrilmali, tohumlar: iyice temizlenmelidir.

Uygun araglarda haglanmalidir.

Dolmaici hazirlarken tim malzemelerin uygun kalitede olmasi gerekir.
Kavurma isleminde stireye dikkat edilmelidir.

Dolmaici hazirlandiktan sonra mutlaka dinlendirilmelidir.

Dolma biberlerin  haslanarak sogutulmasi ve dolma iginin hazirlanmasi
isleminin asag1 yukar1 ayn siirede bitmesine 6zen gosterilmelidir.

Hazirlanan dolma biberlere, ic malzeme ne ¢ok fazla ne de az doldurulmalidir.
Pirincin piserek hacminin artacag: dikkate alinmalidir.

Salamura dolum miktar1 kontrol edilmelidir.

Kutu kapaklar: kontrol edilmelidir.

Sterilizasyon siiresi ve 1s1 derecesine uyulmalidir.

Kademeli olarak sogutulmalidir. Kutularin hizla sogutulmasi sahte bombaj
denilen bir durumu olusturur. Kutu kapaklarimn disa bombaj gorinisinde
oldugu bu durumdaki Urlinler satisa ¢ikartilamaz. Cunki piyasada satilan bu
gorunimdeki hazir yemek konservelerini tiketici botulizm olustugu sUphesiyle
almaz vefirma ach zarar gorur.



1.3. Dolmalik Biber ve i¢ M alzemesini Hazirlama

Saglam dolma biberler saplari gekilerek koparilir. Tohumlar: iyice temizlendikten
sonra yikanir. Kaynar suda 3-5 dakika haglanir ve sogutulur.

Dolma ici hazirhginda kullamlacak malzemeler isleemeler arasinda farklilik
gostermekle beraber endistride kullamlan oranlar yaklasik olarak su sekildedir:

Piring

Sogan

Yag

Kus UzUmi
Yani bahar
Cam fistig1
Karabiber

Tuz

Seker
Nane-maydanoz

[SESEORNRCRNRCRNRNRN

% 20
% 60
% 15
% 1.2
% 0.05
% 1.2
% 0.05
% 1.0
% 0.5
% 1.0

Bunlara isletmenin istegi dogrultusunda baska katki maddeleri de eklenebilir veya
yukarda belirtilen oranlarda degisiklik yapilabilir.

Dolmaici hazirlamrken;

@  Kullamlacak yagin yarisi ile cam fistigi kavrulur. Ayiklanmis, yikanms ve
suztlmus piring eklenerek 15-20 dakika kavrularak pisirilir.

1] Diger taraftan yagin kalan yarisi ile soganlar pembel esinceye kadar yaklasik 20
dakika stireyle kavrulur. Tuz ve seker eklenir. Kus Uziim(, nane, maydanoz ve
diger baharatlar da eklenir.

@  Sonra her iki kissm birbirine iyice karstirihr. Bu karigim 15-20 dakika
dinlenmeye birakilir.




1.4. Biber Dolmasi Konservesi Y apimi

Dinlendirilmis dolma ici, 6n islemleri tamamlanmis biberlerin icine doldurulur.
Ustiine bir dilim domates konur. Bu islem yapilirken diger taraftan da % 0.5-1.0'lik tuz
iceren salamura hazirlanir.

Resim 1.11: Dolma biberlerin doldurulmas

Bu konserveler cogunlukla %2 litre hacmindeki kutular kullanilarak ambalgjlanir.
Kutular yaga dayanikli lakla kaplanmis olmalidir. Bir adet %2 litrdlik kutuya konulan dolma
miktar1 400 g civarindadir. Dolma Uzerine 50 g kadar salamura eklenerek kutular otomatik
kapama makinesi ile kapatilir. 115°C’de 40 dakika sterilize edilir. Kademeli olarak (10-12
dakikaicinde) 35—40°C'ye kadar sogutulur.



1.5. Biber Dolmasi Konservesi Akim Semasi



Ll

Hadan Firng;

S aliny

Eatrwk sovii

Avahlenna

1 Laglania I2adrama

\

Hodan, P{I/im;, Avgigel
T doldurma Fiyirine yagl, B, 2omates
salyas, Ryl

(—

(

(

Crornates hoveina

(—

Eunluy s dolu

(

Yug v salumiures davesi

(

Eprost

(—

k apama

(

Sloralic oy ol

I

Dol
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(' UYGULAMA FAALIYETI

Biber dolmasi konservesi yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ s Kiyafetinizi Giyiniz:

@ Takilarimz ¢ikartiniz.

@  Ellerinizi her galisma oncesinde yikayimz ve dezenfekte ediniz
@  Musteri spesifikasyonuna 6zen gosteriniz.

@ s organizasyonuna uyunuz

@  Is guvenligi ilkelerine uyarak arag geregleri dikkatli kullaniniz.

Dolmalik biber ve i¢ malzemelerini | @ Dolmalik biberlerin ezik, ¢urik, bereli
isletmeye aimz. olmamasina dikkat ediniz.
@ I¢ malzemeerinin her birinin kaliteli ve
taze olmasina 0zen gosteriniz.
Biberlere ve ic malzemelerine 6n islem | @ Biberleri  yikayarak sap ve tohum
yapinmz. kismini elle alimz.
@ Biberleri yikayimz.
@ Biberleri hagslarken kabuklarinin
soyulmamasina 6zen gosteriniz.
@ Sogan kabuklarim soyunuz.
@ Soganlar1 5x5 dograyinmz.
@ Piring icindeki yabanci maddeleri
dikkatli ayiklayinmz.
@ Pirincleri yikadiktan sonra stizil mesini
saglayinmz.
Ic malzemelerini istenilen dlgitleri | @ Isletmenin belirledigi oranlara uyunuz.
hazirlayinz. @ Soganlarin asirt kavrulmamasina dikkat
ediniz.

H
H




Pisirilenici mutlaka dinlendiriniz.

Salamuray: hazirlayiniz.

Istenilen formiile uygun calisimiz.

Biberleri doldurunuz.

Biberleri asir1 doldurmaktan kaginimz.
Domatesleri usuline uygun kapatiniz.

Dolum yapilacak kutular1 hazirlayimz.

Y litre hacimli yaga dayanikl1 laklanmus
kutular1 tercih ediniz.
Y eterli miktarda kutu temin ediniz.

Dolum yapinmz.

Kutulari her birinde ortalama 400 g
biber olacak sekilde doldurunuz.
Uzerine salamura dolumu yapinmz.

Kapaklar: kapatiniz.

Otomatik kapama makinesi tercih
ediniz.
Kapaklari kontrol ediniz.

Sterilizasyon yapiniz.

Kutular
siralayimz.
115°C’'de 40 dakika sterilize ediniz.

otoklav  sepetine  dizenli

Kademeli sogutunuz.

Sogutmak igin 10-12 dakikalik bir stireg
ayirinz.
35-40°C’ye sogutunuz.

Etiketleyerek kolileyiniz.

Uriin 6zelligine uygun etiket kullanmmniz.

Paletleyiniz ve depolayiniz.

QY 8 8 ¥ 8 ¥ 8 ¥ 8 ¥ 8 Y 8y ¥ B8

Kayit tutunuz.
Fifo kuralim uygulayiniz.

Hijyenik ¢aligimz.

Zaman iyi kullaniniz.

Kullanilan arag -geregleri temizleyiniz.

Caligma ortaminin son kontrollerini yapiniz.

Is kiyafetinizi cikartip asiniz.

Tek kullammlik malzemelerinizi ¢ikartip ¢ope atimiz.

[SIHSESHS IS S]]

Ellerinizi her calisma sonrasinda yikayiniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A) OLCME SORULARI (OBJEK TiF TEST)

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.

Asagidaki secenekler den dogru olam isaretleyiniz.

1.

Asagidakilerden hangisi dolmaici malzemelerinden birisidir?

A)  Kiyma
B) Sdca
C) Piring
D) Lahana

Asagidakilerden hangisi dolma yapilacak bibere uygulanan bir 6n islemdir?
A)  Firgali yikama

B) Haslama

C) Dograma

D) Ayiklama

I¢ hazirlamada kullanilacak pirince hangi 6n islem uygulanmaz?
A) Haslama

B) Ayiklama

C) Yikama

D) Suzme

Asagidakilerden hangisi biber dolmasi yapiminda dikkat edilmesi gereken bir

husustur?

A)  I¢ malzemesi iyice yogrulmalidir.

B) Buitin malzemeler pisirilir.

C) Dolmalik biberler 6nce yikanir, sonra gekirdekleri cikartilir.

D) Sire, biberlerin haslanmasi ve igin hazirlanmasi ayn zamanda bitecek sekilde
planlanmalidir.

Dolma biber konservesi ambalaji olarak hangisi tercih edilir?
A)  Camkavanoz

B)  Lakli teneke kutu

C) Plastik poset

D) Kagt

13



6. Asagidakilerden hangisi dolma biber konservesine uygulanan sterilizasyon i1s1 ve
suresi dogru verilmistir?
A) 75°C'del saat
B) 95°C'de50 dakika
C) 115°C’'de40 dakika
D) 130°C'de 30 dakika

7. . litreik kutu ambalgjda bulunmasi gereken biber dolmasi miktar: ne kadardir?

A) 3009
B) 400g
C) 500g
D) 6009
DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtar: ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayinmzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadiginmz
sorularlailgili konular1 faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geciniz.
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B) UYGULAMALI TEST

Lahana dolmast konservesi yapimiz. Yaptigimiz islemleri asagidaki degerlendirme

tablosuna gore kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayrr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikardimz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Lahana ve i¢ malzemelerinin uygunlugunu kontrol
ettiniz mi?

Lahana yapraklarim yikayip ayikladiniz mi?

L ahana yapraklarin hagladimz m?

I¢ malzeme erini belirtilen oranlarda hazirlacimz mi?

Pirinci yikadimz m: ?

Soganlara kabuk soyma, yikama, dograma islemi yaptiniz
m?

10.

Yagin yarsi ile cam fistig1 ve pirinci kavurdunuz mu?

11.

Yagin diger yarisi ile soganlar: kavurup baharatlar1 eklediniz
mi?

12.

Iki kismu birbiriyleiyice karistirdimz mi?

13.

Ici dinlendirdiniz mi?

14.

Salamuray1 hazirladimz m?

15.

Yapraklarin haslanmasi ve i¢ malzemelerinin hazirligin
paralel yurittiiniz mi?

16.

L ahana yapraklarinin damarli kisimlarim ayirdimz m?

17.

Lahana yapraklarini i¢ ile doldurarak sardimz m?

18.

Lahana dolmalarin kutuya yerlestirdiniz mi?
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19. Kutuyu salamurayla tamamladimz mi?

20. Kutuyu kapattimz m?

21. Kutular otoklav sepetine yerlestirdiniz mi?

22.  Sterilize ettiniz mi?

23. Kademdi olarak soguttunuz mu?

24.  Etiketlediniz mi?

25. Kolilediniz mi?

26. Paletleyerek depoladimz mi?

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

28. Calhismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz mi?

29. Isi size verilen siirede tamamladiniz mi?

30. Calistigimz ortam temizlediniz mi?

31. Calismanzileilgili kayit tuttunuz mu?

32. s kyafetinizi cikarcimz mi?
DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda ““Hayir”” seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden

geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini  tekrar ediniz.

Cevaplarinizin tamam “Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Patlican kizartmasi konserve yapabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

/] Patlican kizartma konservesinin Gretimini aragtirimiz.

2. PATLICAN KIZARTMA KONSERVESI

2.1. Malzemeleri Isletmeye Alma
2.1.1. Pathcan

Patlican Dogu Asya kokenli ve binlerce yildir bilinen bir seébzedir. Aslinda yabani bir
sebze olan pathcamin rengi genellikle maviden-mora doner. Ulkemizde cok tiiketilen
patlicanin gida sektoriinde dnemli bir yeri vardir. Yemeklik degeri yaninda uzun yillardan
beri halk arasinda ilag olarak da kullanmlmaktadir.

Resim 2.1: Kizartmalik pathcan
Baslica kizartmalik patlican gesitleri;

@ Aydin siyahi

Yurdumuzun ¢ogu bélgesinde yetismesine ragmen en yogun sekilde Ege, Akdeniz ve
Karadeniz bdlgesinde yetistirilir. Meyve uzunlugu ortalama 22 cm olup kalinlik ise 4 cm
kadardir. Meyve boyu 30-35 cm'ye kadar ulagabilmektedir. Kizartmalik ve yemeklik olarak
kullanmilan meyveleri uzun diizgiin sekillidir. Koyu siyah-mor renkli az ¢ekirdeklidir.
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Resim 2.2: Aydin siyah

g Pala49

Meyve uzunlugu 22—-30 cm, ¢capr 6-7 cm'dir. Kabugu kuvvetli siyah-mor renkte, i
beyaz ve yumusaktir. Meyvelerin sap taraf1 biraz daha dar yapili, ug kism ise daha dolgunca
ve kit sekillidir. Sofralik ve sanayilik olarak degerlendirilir. Depolama ve nakliyeye
dayamklidir.

Resim 2.3: Pala 49

2.1.2. Bitkisel Svi Yag

Patlicanlar1 kizartmak ve sos hazirlamak icin kullanihir. Endlstride rafine aygicegi
yagi tercih edilir.

2.1.3. Salca
Sos hazirlamak igin kullanilir. Pastdrize domates salgasi tercih edilir.
2.1.4. Baharatlar

Tuz, kirmizi toz biber ve seker sos icerisine eklenerek lezzetlendirilir.
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2.2. Pathican Kizartmasi Konserves Yaparken Dikkat Edilecek
Noktalar

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

2.3. Pathcanlarin ve Diger Malzemelerin Hazirlanmasi

Patlicanlarin ezik, ¢lrik, hasere yenigi olmamasi gerekir.

Yikanarak tarimsal ilag kalintilarinin giderilmesi gerekir.

Saplar kesilerek ayrilir.

Boylamasina dilimlenmelidir.

Kizgin yagda kizartilmalidir.

Patlican, biber ve sos oranlar: isletmenin belirledigi sekilde kutulara yerlestirilir.
Kutular otomatik kutu kapama makinesi ile kapatilir.

Kutularin kapaklari kontrol edilmelidir.

Sterilizasyon 1s1 derecesi ve siiresine uyulmalidir.

Kademeli olarak sogutulmalidir.

Isletmenin belirledigi ebatlarda dilimlere ayrilan cekirdeksiz, aci olmayan, korpe
pathcanlar yagda hafifce kizartilir. Doldurulmadan 6nce kutu &lclsinde boyutlar
kicultulebilir.

Resim2.5: Pathcanlarin kizartilmas
Endistride patlican kizartma konservesi icerigine pathcamin 1/10'u kadar biber

eklenebilmektedir. Biberlerin sap ve tohumlari ayrildiktan sonra uzunlamasina ikiye
bollnerek kizartilir.
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Resim2.6: Pathcan kizartma konserves igerigi

Kizartma islemi yapilirken diger taraftan da sos hazirlanir. Sos icgin kullamlacak
malzemelerin oram isleimeler arasi degisiklikler gostermekle beraber gene olarak kabul
gobren ¢esit ve miktarlar sOyledir:

%] Bitkisdl sivi yag %8.5
@  Sdca % 3.0
(%) Tuz % 1.0
%] Seker % 0.3
%) Kirmz1 toz biber % 0.2
g Su % 85.0

Bu maddelerin timi yaklasik 40-50 kg'lik partiler halinde buhar ceketli bir kazanda
pisirilir. Bu amacgla 2-3 dakikalik bir kaynama yeterlidir.

2.4. Pathcan Kizartmas K onserves Y apimi

Yikanmis %2 litrdik bos kutulara yaklagik 275-300 g kizarmus patlican, 25-30 g
kizarmis biber, 25 ml yag ve 100 g sos konularak kutular kapatilir. 121°C’de 15 dakika
streyle sterilize edilir.

2.5. Pathcan Kizartmasi K onservesi Akim Semasi
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(' UYGULAMA FAALIYETI

Patlican kizartmasi konservesi yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ s kiyafetinizi giyiniz.

@ Takilarimz ¢ikartiniz.

@  Ellerinizi her galisma oncesinde yikayimz ve dezenfekte ediniz
@  Musteri spesifikasyonuna 6zen gosteriniz.

@  Is organizasyonuna uyunuz.

@  Is guvenligi ilkelerine uyarak arag geregleri dikkatli kullaniniz.

Patlicanlar1 isletmeye aliniz.

%)

Patlicanlarin istenilen kalitede olmasin
kontrol ediniz.

Patlicanlara gerekli 6n islemleri | @ Yikayarak baslarim kesiniz.
yapiniz. @ isletmenin belirledigi kalinlikta
dilimleyiniz.
Sos malzemelerini hazirlayiniz. @ Katki maddelerini dikkatli 6l¢uiniz.
@ Asin kaynatmadan kagininz.
Patlicanlar1 ve biberleri kizartimz. @ Kizartma  islemini bol yagda
gergeklestiriniz.
@ Patlican ve biberleri ayr ayr kizartimz.
@ Kizgin yagda kizartimz.
@ Kizgin yagin tehlikelerine dikkat ediniz.
@ Asin kizartmadan kaginimiz.
1%}

Dolum yapilacak kutular1 hazirlayimz.

Teneke kutularin sterilize edildiginden
emin olunuz.
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@ Kutulara dolum yapiniz. @ Kutu dlcisine uygun  boyutta
kiicultinuz.
@ Dolumislemini sirasiyla yapiniz.
@ Isletmenin bdlirttigi oranlara uygun
olarak doldurunuz.
@ Kapaklar: kapatimz. @ Otomatik kutu kapama makinesi
kullammniz.
@ Sterilizasyon yapiniz. @ Kutularn  otoklav  sepetine  siral
yerlestiriniz.
@ 121°C’'de 15 dakika uygulayimz.
@ Kademdi olarak sogutunuz. @ Sogutmak icin 10-12 dakikalik bir siireg
ayirinz.
@ 35-40°C’ye sogutunuz.
@ Etiketleyiniz vekolileyiniz. @ Uriin 6zeligine uygun etiket kullanmiz.
@ Paletleyiniz ve depolayinmz. @ Kayit tutunuz.
@ Fifo kuralim uygulayiniz.
%)

@ Hijyenik calisimz.

@ Zaman iyi kullaninz.

@ Kullamlan arag- geregleri temizleyiniz.

@  Calisma ortamumn son kontrollerini yapimz.

@ Is kiyafetinizi akartip asimz.

@  Tek kullammhk malzemelerinizi gikartip ¢ope atimz.

@  Ellerinizi her ¢alisma sonrasinda yikayinz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A)OLCME SORULARI (OBJEKTIF TEST)

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki seceneklerden dogru olam isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi patlican kizartmasi konservesinde kullanilir?

A) Un

B) Sdca
C) Kabak
D) Kiyma

2. Asagidakilerden hangisi patlicana uygulanan 6nislemlerden birisidir?
A) Haslama
B)  Cekirdek ¢ikarma
C) Unabulama
D) Dilimleme

3. Hangisi kizartma sirasinda 6nemli bir husustur?
A)  Bol yagda kizartilmalidir.
B)  Soguk yagda kizartilmalidir.
C)  Bir giin 6nceden kizartilmalidir.
D)  Cok kizarmis olmalidir.

4.  Asagidakilerden hangisi sos malzemeleri icinde yer almaz?

A) Sdca

B)  Kirmizi toz biber
C) Un

D) Yag

5. Asagidakilerden hangisi isetmelerin pathican kizartmasi konservesi icerigine dahil
ettikleri bir sebzedir?

A)  Kabak

B)  Karnabahar
C) Domates
D) Biber
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6. Patlican kizartma konservesinde kullamilan sterilizasyonun 1si derecesi ve Siresi
asagidakilerden hangisidir?
A) 121°C'de 15 dakika
B) 101°C'de 20 dakika
C) 115°C’'de40 dakika
D) 98°C'de50 dakika

7. Y litrdik kutu icine girecek patlican miktar: ne kadar olmalidir?

A) 400g
B)  425-475g
C) 275-300¢g
D) 200g

DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtar: ile karsilastirnmiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadigimz
sorularlailgili konulari faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geciniz.
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B) UYGULAMALI TEST

tablosuna gore kontrol ediniz.

Imambayildi konservesi yapiiz. Yaptiginz islemleri asagidaki degerlendirme

Degerlendirme Olcitleri Evet Hayir

1. s kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Takilarimzi ¢ikardimz mi?

3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

4, Ham maddeleri isletmeye alirken kalite uygunluguna dikkat
etiniz mi?

5. Patlicanlara gerekli on islemleri yaptiniz mi?

6. Patlicanlar kizarttimz mi?

7. Patlicanlar1 boylamasina ortasindan tamamen ayrilmayacak
sekilde hafifge kestiniz mi?

8. Imambayild: i¢c malzemesi icin sogan, domates ve maydanoza
gerekli On islemleri yaptiniz mi?

0. Bitkisel sivi yagda i¢ malzemelerin kavurup tuz ve baharat
ilave ettiniz mi?

10. i¢c malzemeleri soguttunuz mu?

11. Musteri istegi dogrultusunda salamura hazirladiniz mi?

12.  Pathcanlarin kizartilmast ve ic malzemeerini  hazirligin
paralel yirittiiniz mi?

13.  Pathcanlar i¢ ile doldurdunuz mu?

14. Kutulara bdirtilen miktarda imam bayildi doldurdunuz mu?

15. Salamura doldurdunuz mu?

16. Kapaklar: kapattiniz mi?

17.  Kutular: otoklav sepetine yerlestirdiniz mi?

18. Sterilize ettiniz mi?

19. Kademdi olarak soguttunuz mu?

20. Etiketleyerek kolilediniz mi?

21. Paletleyerek depoladimz mi?

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

23. Cahismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz mi?

24.  Isi size verilen siirede tamamlachiniz mi?

25. Calistigimz ortam temizlediniz mi?

26. Calismanizileilgili kayit tuttunuz mu?

27. s kiyafetinizi cikardimz mi?

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

Cevaplarinizin tamam “ Evet” se modul degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Patlican dolmasi konservesi yapiniz. Yaptiginiz islemleri asagidaki degerlendirme

tablosuna gore kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

1. s kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Takilarimzi gikardimz mi?

3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

4, Pgtrllcan ve i¢ malzemelerinin uygunlugunu kontrol ettiniz
mi”

5. Dolmalik patlicanlari yikadimz mi?

6. Patlicanlarin saplarin alarak igini oydunuz mu?

7. Ic malzeme erini belirtilen oranlarda hazirlaciniz mi?

8. Yagin yarsi ile cam fistig1 ve pirinci kavurdunuz mu?

9. Yggm diger yarisi ile soganlar1 kavurup baharatlar1 eklediniz
mi”

10.  iki kismu birbiriyleiyice karistirdinz ni?

11.  ici dinlendirdiniz mi?

12. Salamuray: hazirladimz mi?

13.  Patlicanlari i¢ malzemesiyle doldurdunuz mu?

14.  Patlicanlarin Usttiine domates kapattiniz mi?

15. Doldurdugunuz pathcanlar kutuya yerlestirdiniz mi?

16. Kutuyu salamurayla tamamladimz mi?

17.  Kutuyu kapattiniz m?
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18. Otoklav sepetine yerlestirdiniz mi?
19. Sterilize ettiniz mi?
20. Kademdi olarak soguttunuz mu?
21. Etiketleme ve kolileme yaptiniz mi?
22. Depoladiniz mi?
23.  Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?
24. Cahismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz mi?
25. Isi size verilen siirede tamamladiniz mi?
26. Calistigimz ortam temizlediniz mi?
27. Calismanzileilgili kayit tuttunuz mu?
28. s kiyafetinizi cikardimz mi?
DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.

Cevaplarinizda tereddiitleriniz varsa modil i tekrar ediniz.

Butln cevaplarimiz “Evet”se modulu tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size
cesitli 6lgme araglar: uygulayacaktir. Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1 CEVAP ANAHTARI
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