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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanligimin 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).

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

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

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

Basilmig moduiller, egitim kurumlarinda 0grencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

Moduller highir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.




iCINDEKILER

ACTKLAMALAR .ottt ettt sttt ettt be e sneenneeneeeneas ii
GIRIS ..ttt ettt 1
OGRENME FAALIYETI-1 oot 3
1 VISNE RECELI ..ovvitieieiecceeeeeeeeeee e 3
1.1. Recel Yapiminda Kullanilan Visneler ve OzellikIeri ...........ccoccvevevevevevennnenee. 3
0 R O VA T T X @ 14 = o R 4
1.1.2. BESIN DBEENT ..ottt e 6
1.1.3. ISIEtmMe OIGULIENT .......vveieeiceeeeeee e 6

1.2. Visne Regeli Yapmada Dikkat Edilecek Hususlar ............cccoooeeiiiiiieiiinnes 7
1.3. Vigne Regelinin AKIM SEMASI........cccciiiiiireiiie e 8
1.4. Visne REGE!T UIeliMi ........cocvveviereeeeeieecececeeeeeeeee e 10
UYGULAMA FAALIYETT ..ot 12
OLCME VE DEGERLENDIRME.........cooieteieieieeeciee e 16
OGRENME FAALIYETI-2 ..o 19
2. AYVA RECELI ..ottt 19
2.1. Regel Y apiminda Kullanmlan Ayvalar ve OzelliKIESi.............cccueuereueeernnnne. 19
200 AYVA CESITIENT ..o 20
2.1.2. BESIN DEGEIT ..ot 21
2.1.3. ISIEtME OIGUEIENT ...t 21

2.2. Ayva Regeli Yapmada Dikkat Edilecek Hususlar............cccoceeviiiiieniienienne 21
2.3. AYVAREGE! UIeliMi .....cocuiuieieiiiiieiceeeeeieeeeeee e 24
UYGULAMA FAALIYETT ..o 26
OLCME VE DEGERLENDIRME..........cocooieteieieiececeeeeeeee e 30
MODUL DEGERLENDIRME .........coooiuiueueieeieieeeeeceeeeie et 33
KAYNAKLAR Lttt ettt be e nbeenaesneesneesneen 36



ACIKLAMALAR

KOD 541G10129

ALAN Gida Teknolojisi
DAL/MESLEK Sebze ve Meyve isleme
MODULUN ADI Recel Cesitleri Uretimi

MODULUN TANIMI

Regel ¢esitlerinden; visneregeli ve ayva regeli Uretimi igin
gerekli bilgi ve becerilerin kazandirildigi 6grenme
materyalidir.

SURE 40/32
ON KOSUL Recel Yapma Modiil’ ini basari ile bitirmis olmalidir.
YETERLIK Recd cesitleri Uretmek.
Genel Amag
o Bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda, Tirk Gida
MODULUN AMACI | Kodeksi'neuygun olarak recel cesitleri Uretebileceksiniz.

Amaclar
1. Visneregdi Uretebileceksiniz.
2. Ayvaregedli Uretebileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Teknolgji sinif1, kituphane, internet.
Yikama, ayiklama, siniflandirma, cekirdek cikarma, kabuk
soyma, dograma makineleri, bull, dolum makineleri,

DONANIMLARI eliketleme makinesi, visne, ayva, seker, glikoz, pektin, asit,
kali, palet.
Modultn icinde yer alan her faaliyetten sonra, verilen 6lgme
araglari ile kazandiginmz bilgi ve becerileri 6lgerek kendi

= kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE " . - _ i

DECGERL ENDIRME Modul sonunda ise kazandiginz bilgi ve becerileri tavirlar

Olcmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve
uygulamal1 8lgme araclar ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Kahvalti ve cay sofralarinda sevilerek kullanilan ve cesitleri ile soframiza renk katan
receller hemen hemen her evde yapilmakta veya satin alinmaktadir. Meyve cesitliligi yogun
olan Ulkemizde pek cok meyveden recel yapilmakia ve begeni ile tiketilmektedir.
Ulkemizde bilinen ve yaygin olarak kullanilan receller ayva, elma, armut, visne, cilek, incir,
turung, seftali, kayisi, erik, bogurtlen vb olarak sayilabilir.

Regel Cesitleri Modul’ iinde visne receli ile ayva regeli 6rnek olarak segilmistir. Regel
Uretiminde visne regelinin yam sira Ozdlikleri cok benzeyen kiraz regeli Uretimi de
yapilmaktadir.

Sar1 rengiyle bize sonbahar1 ammsatan ayva, sofralik tuketiminin yam sira regel, jel,
marmelat ve meyve suyu olarak da degerlendirilebilmektedir. Ayrica pektin oranimin yiksek
olmasi nedeniyle gida endustrisi alamnda da kullamlmaktadir.. Ayva buzdolaplarinda hi¢
bozulmadan ¢ ay siireyle saklanabilir.

Regel cesitleri arasinda sevilerek tercih edilen visne ve ayva regdli ile ilgili bilgi ve
beceriler bu modilde yer almaktadir. Bu modulde regel cesitleri Gretimi icin gerekli bilgi ve
becerileri edinerek galisma yasantimzda uygulayabilme firsatimt bulacaksiniz. Edindiginiz
tum bilgi ve beceriler sizin bu sektorde nitelikli eleman olmanizi saglayacaktir.







OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Visneregeli Uretebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Visne recdi Uretiminde isleimelerin visne olcitlerinin neler  oldugunu,
kullandiklar1 vigne gesitlerini ve 6zdlliklerini arastirip dosyalayimz.

@  Visneregei akim semasi ve Uretim asamalarim arastirip dosyalayiniz.

@  Elde ettiginiz bilgilerden bir sunup hazirlayip, bilgilerinizi arkadaslarimizla
paylasiniz.

Resim 1.1: Visneregdli

1.1. Regel Yapiminda Kullamilan Visneler ve (")zel!ikleri

Resim 1.2: Visne vekiraz gesitleri

Gllgiller familyasindan olan visne agaclari meyvelerini yaz ortalarinda vermektedir.
Eksi tadi olan vigne bol sulu ve koyu kirmizi renktedir. Taze olarak tiketilmesinin yam sira

meyve suyu, sekerleme, meyve konservesi, dondurulmus visne, recel vb Uretiminde de
kullam|maktadir.



Vishe receli sevilerek tiketilen bir ¢esittir. Recel yapininda visne meyvesinin yam
sira Ozelikleri ve gorinUsl agisindan visheye c¢ok benzeyen kiraz meyvesi de
kullarImaktadir. Birbirine yap1 ve goriinis itibariyle cok benzeyen visne ve kiraz arasindaki
en belirgin fark tadidir. Visne eksi, kiraz tath oldugu icin regel yapiminda ayri ayri veya
birlikte kullarilabilmektedir. Diinyada bilinen 600 visne, 1500 kiraz ¢esidi bulunmaktadr.

Visne ¢ssitlerinin hepsi yogun kirmizi renkte oldugundan regel ve marmelat islemede
elverigli bir meyvedir. Kirazda ise meyve eti dogal antisiyanidinlerle (Uziim cibresi boyasi,
kirmizi pancar) boyanarak regel yapilabilmektedir.

Recel yapiminda kullanilan visnelerin su 6zellikleri tasimas: ger eklidir:

Qe ’.w

1%}
1%}
1%}

Visnelerin koyu renkli veiri taneli, aym cins olmasi istenmektedir.
Olgunlastiktan sonra hasat edilmis taze visneler kullamimalidir. Olgunlasmams
visneler sert olur ve aromalari yeterince gelismemistir.

Curik olmamalidir.

Yarasiz olmali, ylzeyinde darbeizi bulunmamalidir.

Kurtlu olmamalidir (pratikte visnelerin kurtlu olup olmadigi tuzlu su
uygulamasi ile anlasilabilir. Az tuzlu su iginde bekletilen visneler kurtlu ise su
yuzeyine kurtlar gikar).

Cekirdek meyve etine bagli olmamalidir.

Ince kabuklu olmalichr.

Meyve i lezzetli olmalidir.

1.1.1. Visne Cesitleri

Ulkemizde iki dnemli visne agac tiirii yetistirilmektedir. Her iki tiriin agaglar da,
temmuz ayindan baslayarak bol Uriin verir. Regel Uretiminde tercih edilen ve yetistiriciligi
Onerilen vishe ¢esitleri sunlardir:

Legta

Kitahya visnesi; Agaclar ¢ok verimli olup hig
meyve catlamasi yapmaz. Meyvesi iyi lezzette,
yuvarlak, ¢ok iri, koyu morumsu sarabi renkte,
ince kabuklu, sert ve ¢ok sulu, az lifli ve ¢ok iyi
kaliteli bir vigne turidir. Cekirdek ete cok az SOe -
baglidir. Geg giceklenip olgunlasan bu tur visne = .
yetistirilen tum bolgelere tavsiye edilir. Haziran W
sonlarinda olgunlasan Kitahya visnesinin net et )
agirlig1 6.29 g dir.

Resim 1.3: Kitahya visnes



Montmorency: Agaclart kuvvetli gelisen ve
cok verimli olan bu cinste meyve catlamasi
gérilmez. Orta sert yamda olan vishe kirmzi
renkli, yuvarlak sekilli veiyi kalitedir. Cekirdek
ete bagli degildir. Geg mevsimde giceklenir ve
olgunlasir. Haziran ay: ortalarinda olgunlasan
bu visne tlrinin meyvesi lezzetlidir ve orta
iriliktedir. Meyvenin net olarak et agirligi 4.29
g dir. Visne yetistirilen bitin bdlgelere tavsiye
edilir.

Resim1.4: Montmorency visne

Regel yapiminda visne gesitlerinin yam sira kiraz cesitleri de kullamlmaktadir. Regel
Uretiminde kullanilan baz: kiraz gesitleri ve 0zellikleri sunlardir:

%)

Turfanda kara kiraz: Agaci dik ve ¢cok kuvvetli gelisir. Cok erken olgunlasir,
meyvesi orta iriliktedir. Agac verimi ¢ok iyi, meyve lezzeti iyi, orta sertlikte,
morumsu sarabi renkli, kalp seklinde ve kaliteli bir cesittir. Cekirdek ete cok az
baglidir. Kirazin yetisebildigi bittn bolgelere tavsiye edilir. Yola dayaniklilig:
azdhr.

Napolyon kirazi: iri meyvesi olan, kabuk sari-kirmizi renklerde sert etli, tath
ve sulu bir kiraz ¢esididir. Cekirdek etten kolay ayrilir. Cogunlukla pastacilikta
kullanlan bu ¢esit recel icin de uygundur.

Black eagle: lyi kaliteli bir kiraz gesididir. Iri meyveli, ince kabuklu olan bu
gesitte renk koyu kirmizi ve siyah arasidir. Eti suludur. Hos bir tadh vardir.

Early burled: Agaci yari dik ve kuvvetli gelisir. Cok erken olgunlasir, meyvesi
iridir, yiksek oranda meyve catlamasi yaptig: i¢in hasada yakin zamanda yagis
amayan bolgelere tavsiye edilir. Agag ¢ok verimli, meyve lezzeti iyi, sert,
parlak kirmizi renkli, biraz ince uzun sekilli veiyi kaliteli bir kirazdir. Cekirdek
ete cok az baglidir.

Vista: Agaci yaygin ve orta kuvvette gdisir, erken olgunlasir, meyvesi iridir.
Agac verimi iyi, meyvesi ¢ok iyi lezzette, sert, parlak, koyu kirmizi renkli, genis
kalp sekilli ve cok iyi kalitededir. Cekirdek ete gok az baghdir. Kirazin
yetistirildigi butiin bolgelere tavsiye edilir.

Corum: Agact cok kuvvetli yukari dogru ve yaygin olarak gdisir, orta
mevsimde olgunlasir, meyvesi iridir. Agag verimi ¢ok iyi, meyvesi iyi lezzette,
sert etli, donuk sari zemin Uzeri parlak kirmizi renkte, kalp seklinde ve iyi
kalitededir. Cekirdek ete cok az baglidir.



(3, 3.5 g), kahverengimsi-
sarabi renkte, orta sert ve az lifli, orta kalitededir. Agaclar1 verimli olup, % 10
oranmnda meyve catlamasi yapar. Y ola orta derecede dayariklidir.

@  Edirne Cok erkenci, meyvesi yuvarlak, orta iri

1.1.2. Besin Degeri
Regel vb. Urinlerin hazirlanmasinda kullamlan visne ve kirazlar besin degerleri

1]
yoninden benzerlik gosterirler. Visne kiraza gére daha az seker icerdiginden
tach eksi ve mayhostur. Bu nedenle kalorisi de kiraza gore daha diistiktUr.

@  Visnevekiraz meyvelerininicerdigi besin degerleri karsilastirildiginda visnenin

kiraza gore kalorisinin disik oldugu ve A vitamini yoniinden daha zengin
oldugu gortlmektedir. Diger tim degerler birbirine yakin oranlardadir. Visne ve
kiraz meyveleri 6zellikle mineral maddeler yoniinden oldukca zengindir.

Asagidaki tabloda visne ve kirazin ortalama yenilebilen 100 gramlarinin icerdikleri
besin 6geleri degerlerini gorebilirsiniz:

Tablo 1.1: Ortalama yenilebilen 100 gram visne ve kirazin enerji ve besin 6ges degerleri

s | B 2
vewve (S |E | _| |E |s|l- |3 l® 3ls
TURU x | |2 = = = < g | o
o ~ > = g ~ = ~ E
= | 8 T |2 | > = : = += c ‘J
s B = | = = = .
2 |85 8 |®|s |82 |2 |2 |8 =
w |8 a | > |« Q| < m o ([Z |5
Visne 58 1.000
Kiraz 70 138 | 1.8 (04 | 30 0.4 20 0.05 | 0.02 | 0.2 | 15

1.1.3. Tsletme Olcitleri

Vishe recdi Uretiminde mevsiminde toplanan visneler taze olarak kullanilabildigi gibi
daha sonra islenmek Uzere dondurularak (sekerle ya da sade) islem goérdirdimis sekilde de
kullarlabilmektedir.

Rece islemede e rengi ile kabuk rengi aym olan koyu renkli visneler tercih
edilmektedir. Bunun yam sira ince kabuklu, kurtsuz, yara almamis, saglam ve meyve
cekirdegi etten kolay ayrilan visne tdrlerinin kullamimasi recel kalitesi icin 6nemlidir.



1.2. Visne Regeli Yapmada Dikkat Edilecek Hususlar

Vishereceli yapmada asagida bdirtilen hususlar dikkate alinmalidir:

QuaQ

Q QvQ. w

Visneler koyu renkli, iri taneli ve hasat olgunlugunda olmalidir.

Visnelerin pH'1 6lgllmeli regetedeki oranlar buna gore ayarlanmalidir.
Recetede bdlirtilen élcilere ve islem basamaklarina uyul malidir.

Dolum sekline gore pektin turt belirlenmelidir ( jel olusturmak icin kullanmilan
pektinin hazirlanmasinda dolum sekli ve jellesme siiresinin bilinmesi 6nemlidir.
Hizl1 jellesen pektinler yiksek sicaklikta dolum yapildiginda, yavas jellesen
pektin ise biiylik ambalajlara doldurulan Urinlerde kullarmlmaktacir).

On islemleri yapilan visneler Uretime gegmeden soguk ortamda tutulmali
boylece suyunu birakmamasi saglanmalidir.

Recelde kristalizasyon olusmamast icin meyve oran asirt yogun tutulmamalidir.
Refraktometre ile recelin kuru madde miktar1 kontrol edilmelidir ( %67' yi
gecmemelidir.).

Recel kalitess agisindan katki maddeleri olarak bilinen diger maddeler
kullam!mamalidr.



1.3. Visne Regelinin Akim Semasi

HAMMADDE
GiRisi

ON ISLEMLER

; L______J\
Cekirdek Cikarma

UYGULAMA

YARDIMCI
MADDELERI
HAZIRLAMA

ON HAZIRLIK
TANKLARINDA
KARISTIRMA
(ONISITMA)

VAKUMDA
KOYULASTIRMA
(EVEPORASYON)

SON PISIRME
KAZANLARINDA
PEKTIN VE ASIT

COZELTILERIILE

KARISTIRMA

(ISITMA)
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Glikoz Surubu
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1.4. Visne Regeli Uretimi

Vishe receli Uretiminde kullamlacak visnenin uygun dénemde hasat edilmis olmasi
Uretime uygunlugu acisindan onemlidir. isletmeye alinan visnelerin istenen dlglitleri tasiyip
tasimadigi kontrol edilerek tespit edilir.

Isletme olgitlerine uygun olan visneler tasnif edilerek asagida bdirtilen on
islemlerden gegirilir:

@  Yikama: Uretime alinacak olan visneler énce yikanarak tizerindeki toz, toprak,
yabanci maddeler ve zirai ilag kalintilarindan arindiriimalidir. Yikamaislemi 6n
yikama, yikama, durulama asamalarindan gecirilerek yikama platformlarinda
gergeklestirilir.

@  Ayiklama, sap ama, sinmiflandirma: Temizlenen visnderin ayiklama
safhasinda dal ve yaprak kisimlar ile bozuk, clrik veya zedeenmis olan
kissmlar: ayiklamr. Uriin kalitesi agisindan ayiklama safhasimin - dikkatli
yapilmasi gereklidir. Ayiklama isletme sartlarina gore elle ya da mekanik olarak
gerceklestirilebilir. Ayiklanan ham madde renk, olgunluk derecesi, sekil, boyut
vb. ozeliklere gore simflandirilmalidir. Siniflandirmada isletme ve Uretim
Ozelliklerine gore farkl1 birgok sistem kullamlabilmektedir.

@  Cekirdek akarma: Visne meyvesine uygulanan son islem cekirdek
cikarmadir. Kuigik isletmelerde bu islem 6zel bicaklar yarcimiyla elde
yapilirken blylk isleemelerde makinelerde yapilmaktadir. Piyasada visne
cekirdegini cikarmaya yonelik gekirdek gikarma makineleri mevcuttur.

Visne regeli icin gerekli olacak ham madde ve yardimci maddeler regetede belirtilen
miktar ve 6zelliklere uygun olarak Uretime baslamadan dnce hazirlanmalidir. Visne recelinde
ham madde olan visne % 45, seker % 45 oranlarinda bulunmalidir. Kristallesmeyi dnlemek
ve tat dengesini olusturmak icin kullanilacak glikoz surubu % 10 orarinda katilmalidir.
Asitligi diizenlemek icin sitrik asit kullanilabilir. Asitlik oram yiksek olan visnede visnenin
pH dizeyine gore sitrik asit katilahilir veya katilmayabilir. Jel olusturmak icin kullanilan
pektinin hazirlanmasinda dolum sekli ve jellesme siresinin bilinmesi dnemlidir. Hizl1
jellesen pektinler yiksek sicaklikta dolum yapildiginda, yavas jellesen pektin ise blyik
ambalajlara doldurulan Urtinlerde kullaniimaktadir. 8588 °C sicaklikta kutu ve kavanozlara
dolumlarda yavas ve orta hizda jellesen pektinler tercih edilmektedir.

Asagida visneregeli icin ornek bir regete verilmistir:

@ Cekirdegi cikarilmis visne: 50 kg
@ Kristal halde seker: 66 kg
@  4-5dereceli pektin (¢ozdti olarak) :  5kg
1] Kristal halde sitrik asit: 90g
@  Yeterli miktardasu
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Randiman: 100 kg visne receli ede edilir.

Receteye uygun olarak hazirlanan yarcimer madde ve ham maddeler asagida belirtilen
pisirme asamalar: takip edilerek vakum altinda recel elde edilir.

1] On karistirma kazamnda visne, seker ve su karistirilarak sekerin tamamen
erimesi saglanir ve 6065 °C' ye kadar 1sitilir.

@ 6065 °C' ye kadar 1sitilan karisim vakum kazamna ¢ekilerek burada 650-675

mm Hg vakum altinda 60 °C civarinda son kuru madde icerigine kadar

pisirilerek koyulastirilir.

Pisirme sonunda vakum kaldirilarak trtin son pisirme tankina alinir.

Uriin son pisirme kazamnda 85-88 °C' ye kadar 1sitilirken pektin ¢ozeltis ve

asit karigtirllarak ilave edilir.

Son pisirme kazaninda istenen sicakliga getirilen recel karisgimi hemen doluma

ainir.

QQ

Dolumu yapilacak kavanoz yada kutularin Onceden sterilize edilmesi gereklidir.
Dolum kaplar1 sterilize edildikten sonra dolum sicakliginda (85-88 °C) olan visne regelinin
dolumu yapilir, hermetikli olarak kapatilir ve pastorize edilir.

Pastrizasyonda kapatilan ambalajlar pastérizasyon sepetine konulur ve 82-88 °C
sicak su icinde ya da sicak su dusunda 15-30 dakika siireyle tutularak pastdrize edilir. Bazi
isletmel erde pastorizasyon uygulamada gelismis pastorizatorler de kullanmlabil mektedir.

Pastdrize edilen Uriinler ambalgj 6zelligine uygun olarak sogutma ve kurutma
tinelinde sogutulur. Ambalgja uygun olarak etiketlenir ve kalilenir.

Satisa hazir héle gelen koliler paletler yardimi ile depoya kaldirilir ve diizgiin olarak
istiflenir.

11



(' UYGULAMA FAALIYETI

)

@  Vakum atinda pisirerek visne recdi Uretiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Calisma Ortamina Uygun Is Kiyafeti Giyiniz.

Ellerinizi Her Calisma Oncesinde Yikayiniz ve Dezenfekte Ediniz.

Calhisma Ortamm Temizleyiniz.

Kullamlan Arag ve Geregleri Temizleyiniz.

@ Visnderi isletmeye alimz.

%)

%)

Ham  maddenin isleme  Olgltlerine
uygunlugunu kontrol ediniz.

Ham maddenin taze, glvenilir ve amaca
uygun nitelikte olmasina dikkat ediniz.

Ham maddenin siparise uygun O&lcllerde
gelip gelmedigini kontrol edip isletmeye
alimz.

@ Visneye gerekli onislemleri yapinz.
Visneleri yikayiniz.
Visneleri ayiklayinz.

Visnelerin gekirdeklerini
cikartimz.

@ Suyun temiz olmasina dikkat ediniz.

@ Yikanan visneleri renklerine ve boyutlarina

dikkat ediniz.

Visnelerin saplarim alirken ezmeyiniz.

@ Cekirdek cikarma makinelerini kullanimz.

@ He  kullamm  sonunda 6n  islem

makinelerinin temizlik ve bakimini yapiniz.
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@ Yardimct maddeleri hazirlayiniz.

Pektin  Ozelliklerini
dikkate alarak pektin
gozeltisi hazirlayimz.

Asit cozetisi
hazirlayinmz.

Seker hazirlayimz.

Glikoz surubu
hazirlayinmz.

Gerekiyorsa diger maddeleri
hazirlayiniz.

Teraziyi dogru kullammz.

Terazinin dogru calistigindan emin olunuz.
Pektin ozelliklerini dikkate alip, regeteye
uygun miktar ve ozelliklerde ¢ozdti olarak

hazirlayinz.

Asit ¢ozeltisi ve glikoz surubu hazirlarken
Olcllere uygun caligimz.

Uygun miktarda seker kullanimz.

@  Veilen Talimatlara Uygun Calisiniz.

@ Regel pisirme
Unitesini
hazirlayinmz.

Pisirme Unitelerinin kullamma hazir olup
olmadigim kontrol ediniz.

Pisirme Uniteerini dezenfekte ederek Uretime
baslayimz.

@ On Karstirma kazamnda visne,
seker ve yeterince suyu karistirarak
6065 °C ye kadar 1sitiniz.

Recetedeki siralamaya ve miktarlara dikkat
ediniz.

Sekeri tamamen eritene kadar karistirinmz.

60-65 °C 1sitma derecesini gegirmeyiniz.

@ latilan karisimn vakum kazanmna
¢cekip burada 650-675 mm Hg
vakum atinda 60 °C civarinda son

@ Calismalarinizda seri olunuz.

@ Istenen degerlerde vakum yapimz.
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kuru madde icerigine kadar
pisirerek koyulastirimz. /]

Son kuru madde icerigine kadar pisiriniz.

Pisirme sonunda vakumu kaldirip
Urdind son pisirme
tankina aliniz ve
85-88 °C'ye kadar
isitir-ken  pektin
cOzeltisi ve adit
ilave ediniz.

@ Dikkatli olunuz.

@ Receteye uygun hazirlanan pektin ¢ozeltisi ve

asidi 1sitma esnasinda karigtirarak ilave
ediniz.

8588 °C' ye gdirilen rece | @
karisimini dolum Unitesine alimz.

Dolum unitesinin hazir olmasint saglayiniz.

Regel karigiminin

Dolum oncesinde dolum makinderi ile

dolumunu ambalgg maddelerinin dezenfeksiyonunu
yapiniz. saglayiniz.
@ Dolum makinelerini ¢alistirimz.
@ Istenen gramagja uygun olarak dolumu
gergeklestiriniz.
Dolumu Ambalg] 6zelligine uygun otomatik kapama
tamamlanan makineerini kullaniniz.
drinleri  ambalaja
uygun olarak Hermetikli kapama yapinmz.
kapatinz.
Kapatilan
drdnlere Ambalajlart pastorizasyon Sepetini
pastérizasyon hazirlayiniz.
uygulayinmz.
PastOrizasyon 1s1 ve stiresini hatirlayiniz.
Etiketleme yapiniz. @ Tiurk Gida Kodeks' nde belirtilen esasara

uygun etiketi kullamniz.

Ambalagja uygun etiket kullanimz.

Ambalgjlart  sevkiyata  uygun
kolilere yerlestirip depoya | @

Ambalgjlart dis etkenlerden etkilenmeyecek
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kaldirimz. sekilde koli yapiniz.

8 @ Temiz ve dizenli bir depodaistifleyiniz.

Is guvenligi ilkelerine uyar ak arag geregleri dikkatli kullammz.

Zaman iyi kullammz.

Is kiyafetinizi aikarip asimz.

Ellerinizi her ¢calisma sonrasinda yikayimz.

Koruyucu malzemelerinizi akarip ¢ope atimz.

Cahismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Kullanmilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

QRN V|V |Q| Q Q

Calisma ortammain son kontrollerini yapinz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. UYGULAMALI TEST

Vakum altinda pisirerek kiraz regeli Uretimi yapimz. Yaptiginiz islemleri

£
@R deserlendirmetablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgltleri

Evet

Hayir

Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?

Calisma ortarmim temizlediniz mi?

Kullanacagimz arag ve geregleri temizlediniz mi?

Kirazlar: isletmeye adimz mi?

Kirazlarin isletme 0lgutlerine uygunlugunu kontrol ettiniz mi?

Kirazlarin taze, glvenilir ve amaca uygun nitelikte olmasina dikkat
ettiniz mi?

Kirazlarin siparise uygun 6lctlerde gelip gelmedigini kontrol edip
isletmeye aldimz mi?

Rece Uretimi icin gerekli yardimcr maddeleri hazirladimz n?

Pektin 6zelliklerini dikkate alip, regeteye uygun miktar ve
Ozdliklerde hazirladimz mi?

Receteye uygun miktar ve 6z liklerde asit ¢ozdltisi hazirladimz
m?

Receteye uygun miktar ve 6zelliklerde glikoz surubu hazirladimz
m?

Receteye uygun olarak seker miktarim ayarladimz mi?

Malzemd eri tartma esnasinda dikkatli oldunuz mu?

Kirazlarin 6zelligine uygun yikanmasin sagladimz mi?

Y ikanan kirazlarin sap, yaprak vb kissmlarim alarak ayiklanmasin
sagladiniz mi?
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9.

Cekirdegini kiraz yapisini bozmadan ¢ikardinz nm?

10.

Onislemi yapilmis kirazlar: hizli bir sekilde pisirme tinitesine sevk
ettiniz mi?

11.

Onislemlerde kullanilan alet ve ekipmanlarin temizligi ve bakimim
yaptimz mi?

12.

Regel pisirme tnitesini hazirladimz mi?

13.

On karistirma kazaninda visne, seker ve yeterince suyu karistirp ve
6065 °C ye kadar 1sittimz m?

14.

Isitilan karisimi vakum kazamna ¢ekip burada 650-675 mm Hg
vakum altinda 60 °C civarinda son kuru madde icerigine kadar
pisirerek koyulastirdimz mi?

15.

Pisirme sonunda vakumu kaldirip Urini son pisirme tankina
aldiktan sonra 8588 °C' ye kadar 1sitirken pektin ¢ozdtisi ve asit
ilave ettiniz mi?

16.

85-88 °C' ye getirilen recel karisimim dolum Unitesine aldimz m?

17.

Kullamm sonunda pisirme makine erinin temizlik ve bakimin
yaptimz mi?

18.

Dolum makinelerini kontrol ederek hazir hale getirdiniz mi?

19.

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

20.

Dolum makinelerini galistirdimz mi?

21.

Regel karisiminin dolumunu yaptiniz mi?

22

Istenen gramaja uygun olarak dolumu gerceklestirdiniz mi?

23.

Seri ve dizenli oldunuz mu?

24,

Dolumu tamamlanan Urinleri ambalaja uygun olarak kapattimz mi?

25.

Ambalgj 6zelligine uygun otomatik kapama makinel erini
kullandiniz mi?

26.

Hermetikli kapama yaptimz mi?

27.

Ambalajlar: pastorizasyon sepetine koyup 82—88 °C sicak suda 15—
30 dakika tutup pastérize ettiniz mi?
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28.

Turk Gida Kodeksi' nde belirtilen esaslara uygun etiketi uygun
makinelerle ambalaja yapistirdiniz mi?

29.

Ambalagja uygun etiket kullandiniz nm?

30.

Ambalajlar: dis etkenlerden etkilenmeyecek sekilde koli yaptimiz
mi?

31.

Ambalajlar: sevkiyata uygun kolilere yerlestirip, palet yardimyla
depoya kaldirdimz mi?

32.

Temiz ve diizenli bir depoda istiflediniz mi?

33.

Dolum ve sonrasinda kullanilan tiim arag ve ekipmanlarin temizligi
ve bakimim yaptimz mi?

34.

Verilen talimatlara uygun calistimiz mi?

35.

Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

36.

Is glvenligi ilkelerine uydunuz mu?

37.

Zaman iyi kullandimz m?

38.

Kullandiginmz arag ve geregleri temizleyip kaldirdinmz mi?

39.

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

40.

Onliigiiniizii gikarip yerine astimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplarimz icinde "Hayir"secenegi var ise
faaliyeti tekrar gozden gegiriniz. Cevaplarimzin tamam "Evet" ise bir sonraki faaliyete

devam ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Ayvareceli Uretebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Ayva regeli Oretiminde isleemelerin ayva dlcitlerinin neler  oldugunu,
kullandiklar1 ayva gesitlerini ve 0zelliklerini arastirip dosyalayimz.

@  Ayvaregei akim semasi ve Uretim asamalarim arastirip dosyalayiniz.

@  Elde ettiginiz bilgilerden bir sunup hazirlayip, bilgilerinizi arkadaslarimizla
paylasimz

2. AYVA RECELI

2.1. Recel Yapiminda Kullanilan Ayvalar ve Ozellikleri

Resim 2.1: Ayva meyves

Gerek cig gerek pismis olarak begeni ile tiketilen ayva meyvesini veren ayva agaci,
gulgillerdendir. Anayurdu kesin olarak bilinmeyen ayva agacinin yabani 6rneklerine iran,
Kafkasya, Kirim, Yunanistan ve ¢evre bolgel erde rastlanmustir. Dinyanin birgok yerinde
ayva agaci ya hi¢ Uretilmez ya da pek az Uretilir.

Sonbaharda olgunlasan meyvesi elma ve armudu andirir. Fakat dahadiri, sar1 renkli,
¢esidine gbre sert ya da gevrek eli, buruk tatl ve hos kokuludur.

Regel yapiminda kullamlacak ayva gesitlerinin asagidaki 6zellikleri tasimasi
gereklidir:

@  Hasat sonrast ede edilmeli ve ayn cins olmalidir.
@  Ozdliklekurt ve meyveigci kiif icermemelidir.
@  Zedelenmemis, zarar gormemis olmalidhr.
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Kendine 6zgl aromasi ve lezzeti olmalidir.
Meyve i gevrek ve sulu olmalidir.

2.1.1. Ayva Csyitleri

Ulkemizde recel ve marmelach sevilerek tiiketilen bir meyvedir. Meyve sekline gore
elma ve armut biciminde olabilen ayvamn pek cok ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar, asagida
siralanmustir:

%)

Bardak ayvasi:: Iri ve gosterisli sofralik bir ayvadir. Kocadli bolgesinde
yetistirilen bardak ayvasimn kabugu sari renkte, sik tiylt, sulu, mayhos tatta ve
etli gevrek bir yapidadir. Eylll sonrasinda toplanan bu ayva ¢esidi dogal
kosullarda uzun siire saklanabilmektedir. Sofralik kullanildigi gibi, teknolojik
degerlendirme sekillerine de elverislidir. Buttn bolgeler icin tavsiye edilir.
Ekmek ayvasi: Ekmek ayvasinin pek ¢ok cesidi bulunmaktadir. Genel olarak
iri ve gosterisli olan ekmek ayvasinin kabugu sar1 renkte, kalin ve serttir. Meyve
et dokusu gevsek, aromali, sulu olan bu ayva lezzetlidir. Tescilli
gesitlerimizdendir.

Limon Ayvasi: Pek ¢ok g¢esidi bulunan limon ayvasinin kabugu adindan da
anlasilacag: gibi limon sarisi renktedir. Kalin kabuklu, havli ve serttir. Meyve
eli sanmtirak, gevrek, bol sulu ve mayhostur. Yetistirilmesi bitiin bolgeler icin
tavsiye edilir.

Tekkes ayvasi: Iri ve gosterisli yapida olan, ince kabuklu tiylt bir ayva
cesididir. Parlak sar1 renkte kalin kabugu olan bu ayva ¢esidinin meyve eti
gevrek ve suludur. Tath bir posast vardir. Ozelikle meyve suyu ve marmelat
Uretimi igin elverislidir. En uygun saklama sicakligi 1.5°C ve % 75-80 bagil
nemdir.

Seker gevrek: Meyve iri, dizgin sekilli, karin tarafi siskin, sap ve cicek
cukuruna dogru hafif darcadir. Kabuk ince havli, parlak sari renkte ve gevrektir.
Meyve eti sulu, hafif mayhos olup bogucu degildir. Ekimin ilk haftasinda
toplanir. Subat’ a kadar saklanabilir. Buttin bolgeler icin tavsiye edilir.

Bencikli ayvasi: Yoresel adh "Bencikli” dir. Agacin gelismesi orta kuvvette ve
cok verimlidir. Meyve sekli oval olup, rengi koyu saridir. Meyve et dokusu siki,
¢ok aromal; tath ve orta sulu olup, boguculuk azdir.

EGE 22: Yoresd ach "Istanbul" dur. Agaci kuvvetli gélisir ve orta verimlidir.
Meyve sekli oval olup, rengi yesilimsi saridir. Meyve et dokusu gevsek, orta
aromals, tath ve ok sulu olup, bogucu degildir. Tescilli ¢esitlerimizdendir.

EGE 25: Yoresd adi "Midilli "dir. Agaci orta kuvvetli gelisir ve cok verimlidir.
Meyve sekli oval olup, rengi yesilimsi saridir. Meyve et dokusu gevsek, et
sertligi orta aromal:, tathh ve cok sulu olup, bogucu degildir. Tescilli
cesitlerimizdendir.

Esme: YoOresd adi "Esme" dir. Agacin gelismesi kuvvetli ve ¢ok verimlidir.
Meyve rengi saridir, et dokusu gevsektir. Meyve, az aromali, mayhos tatta ve
orta sulu olup; boguculugu azdr.
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2.1.2. Besin Degeri

Sindirime yardimci olmalarinin yam sira posa, vitamin ve mineraller yéniinden zengin
olan ayva vb. meyveler beslenmemizde 6nemli yer tutar. Asagidaki tabloda ayva vb.
meyvelerin besin degerlerini detayli olarak gorebilirsiniz:

Tablo 2.1: Ortalama yenilebilen 100 gram ayva vb. meyvelerin enerji ve besin 6ges degerleri

~ - S
o) ~—~ S~ ~—~~ (@)) (@)) ~—~
MEYVE | &« z |3 e | 2|52 |E |2 |2
TURU [ c || |=|=|= ~ = £
= _8 ‘T = Z7>\5 = . - = c %)
L ¥ 3 a > X e < m m Z >
Ayva 71 141 | 06 | 0.3 6 0.6 30 0.03 0.03 0.4 17
Armut 64 133 | 0.3 | 0.2 6 0.5 15 0.02 0.03 0.2 5
Elma 63 140 | 0.3 | 0.3 6 0.4 30 0.03 0.05 0.2

2.1.3. Isletme Olciitleri

Regel ve marmelat Uretiminde kullanilacak ayvanin derim sonrasi elde edilmesi, kurt
ve meyve ici kufl icermemesi Onemlidir. Zedelenmemis, zarar gormemis olmasi, meyve
elinin gevrek ve sulu olmasi istenir. Kendine 6zgl aromasi ve lezzetinin olmasi recel kalitesi
acisindan tercih edilmektedir.

2.2. Ayva Receli Yapmada Dikkat Edilecek Hususlar

1%}
1%}

Q8 Q8. O

Recel yapiminda istenilen dlcltlere uygun niteliklerde ayva secilmelidir.

Sert yapilart nedeniyle ayva dilimlemede kullanilan bigaklarin paslanmaz
celikten olmasi ve isleme esnasinda karardigi icin asitli suda bekletilmesi
gereklidir.

Pisirme o©ncesinde ayva dilimlerinin yumusayincaya kadar haslanmasi
saglanmalidir.

Ayva Uzerindeki hav (tuy) temizlenmelidir.

Ayva artiklari regel Uretimi igin gerekli pektinin eldesinde kullanilabileceginden
atilmamalidir.

Icerigindeki seker miktar: refraktometreile 6lgilmeli, % 67'yi gegmemelidir.
2.3.Ayva Regdli Akim Semasi
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2.3. Ayva Regeli Uretimi

Ayva receli Uretiminde kullanmlacak ayvamn uygun donemde hasat edilmis olmasi ve
recel Uretimine uygunlugu onemlidir. Isletmeye alinan ayvalarin istenen dlgitleri tastyip
tasimadigi kontrol edilerek tespit edilir.

Isletme 6lgutlerine uygun olan ayvalar tasnif edilerek asagida belirtilen 6n islemlerden
gegirilir:

@  Yikama: Uretime alinacak olan ayvalar énce yikanarak (izerindeki toz, toprak,
yabanci maddeler ve zirai ilag kalintilarindan arindirilmalidir.

@  Ayiklama, siniflandirma: Temizlenen ayvalarin ayiklama safhasinda dal ve
yaprak kisimlari ile bozuk, clrik veya zeddenmis olan kisimlar1 ayiklanir.
Uriin kalites agisindan ayiklama safhasinin dikkatli yapilmas: gereklidir.
Ayiklama isletme sartlarina gore elle ya da mekanik olarak gergeklestirilebilir.
Ayiklanan ayvalar cinsine, olgunluk derecesine, sekil, boyut vb. ozelliklerine
gore siniflandirilmalidir. Siniflandirmada isletme ve Uretim 6zelliklerine gore
farkli bircok sistem kullanilabilmektedir.

/] Kabuk soyma: Ayva receli Uretiminde kabuk soyma islemi istege gore
degismekle birlikte genellikle soyulmas: tercih edilir. Kabuk soyma dle,
mekanik olarak vb. yontemlerle yapilabilmektedir.

@  Cekirdek yuvasim cikarma: Kabuklari soyulan ayvalar ikiye bolunir ve
cekirdek yuvalar: cikarilir.

1] Dograma veya dilimleme: Istege gore degisen bu asamada kip dograma,
dilimleme vb. kullanilabilir. Kalinlik isletmenin talebi yoninde ayarlanabilir.

/] Haslama: Ayva gibi sert olan meyvelerde yumusama gerceklesinceye kadar
haslama yapilmasi bir zorunluluktur. Aksi takdirde meyve eti sert kalir ve seker
meyve igine yeterince isleyemez.

Ayva regdli icin gerekli olacak ham madde ve yardimct maddeler regetede belirtilen
miktar ve 0zelliklere uygun olarak Uretime baslamadan 6nce hazirlanmalidir. Ayva regdinde
ham madde olan ayva % 45, seker % 45 oranlarinda bulunmalidir. Kristallesmeyi nlemek
ve tat dengesini olusturmak icin kullamilacak glikoz surubu % 10 oramnda katilmalidir.
Asitligi dizenlemek icin sitrik asit kullanmlabilir. J& olusturmak icin kullamlan pektinin
hazirlanmasinda dolum sekli ve jellesme slresinin bilinmesi 6nemlidir. Hizli jellesen
pektinler yiksek sicaklikta dolum yapildiginda, yavas jellesen pektin ise blylk ambalgjlara
doldurulan Uriinlerde kullamImaktadir. 85-88 °C sicaklikta kutu ve kavanozlara dolumlarda
yavas ve orta hizda jellesen pektinler tercih edilmektedir.
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Asagida ayvaregeli icin 0rnek bir regete verilmistir:

@  Dilimlenmis ayva: 40 kg
@ Kristal hdlde seker: 66 kg
@  4-5derecdi pektin (cozdti olarak) : 5 kg
@  Kristal hadldesitrik asit: 100-120¢g

@  Yeterli miktardasu
Randiman: 100 kg. ayvarecdi elde edilir.

Receteye uygun olarak hazirlanan yarcimer madde ve ham maddeler asagida belirtilen
pisirme asamalar: takip edilerek vakum altinda recel elde edilir.

1] On karistirma kazaninda ayva, seker ve su karstirlarak sekerin tamamen
erimesi saglanir ve 6065 °C' ye kadar 1sitilir.

@  60-65°C' ye kadar 1sitilan karigim vakum kazanina ¢ekilerek burada 650-675

mm Hg vakum altinda 60 °C civarinda son kuru madde icerigine kadar

pisirilerek koyulastirilir.

Pisirme sonunda vakum kaldirilarak trtin son pisirme tankina alinir.

Uriin son pisirme kazamnda 85-88° C' ye kadar 1sitilirken pektin ¢ozeltis ve

asit karigtirillarak ilave edilir.

@  Son pisirme kazaninda istenen sicakliga getirilen recel karisinn hemen doluma
alnir.

1%}
1%}

Dolumu yapilacak kavanoz ya da kutularin onceden sterilize edilmesi gereklidir.
Dolum kaplar: sterilize edildikten sonra dolum sicakliginda (85-88 °C) olan ayva regelinin
dolumu yapilir, hermetikli olarak kapatilir ve pastorize edilir.

Pastrizasyonda kapatilan ambalajlar pastérizasyon sepetine konulur ve 82-88 °C
sicak su icinde ya da sicak su dusunda 15-30 dakika siireyle tutularak pastdrize edilir. Bazi
isletmel erde pastorizasyon uygulamada gelismis pastorizatorler de kullanmlabil mektedir.

Pastorize edilen Uriinler ambalgj Ozelligine uygun olarak sogutma ve kurutma
tinelinde sogutulur. Ambalgja uygun olarak etiketlenir ve koli yapilir.

Satisa hazir héle gelen koliler paletler yardimi ile depoya kaldirilir ve diizgiin olarak
istiflenir.
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Vakum altinda pisirerek ayvareceli Uretiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Calisma Ortamina Uygun Is Kiyafeti Giyiniz.

Ellerinizi Her Calisma Oncesinde Yikayiniz Ve Dezenfekte Ediniz.

Calhisma Ortarmm Temizleyiniz.

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

Kullamlan Arag ve Geregleri Temizleyiniz.

@ Ayvaar isletmeye alimz.

%)

%)

Ham  maddenin isleme  Olgltlerine
uygunlugunu kontrol ediniz.

Ham maddenin taze, glvenilir ve amaca
uygun nitelikte olmasina dikkat ediniz.

Ham maddenin siparise uygun O&lcllerde
gdlip gelmedigini kontrol edip isletmeye
alimz.

@ Ayva icin geekli on islemleri
yapinz.
- Ayvalar yikayinz.
Ayiklayimz.
Siniflandiriniz.
Kabuklarin soyunuz.

Cekirdek yuvalarim cikarimz.

Kp seklinde dograyinmz.

Haslayiniz.

Ayvalari temiz su ile yikayiniz.

@ Saplarimi ve ezik, ¢urik olanlar: ayirimz.

Q

Q 8 Q8 Q9

Ayvalarin ¢ekirdek yuvalarim cgikarirken
elinizi kesmeyiniz.

Ayvalarin kabuklarim ¢ok derin soymayiniz.
Istenen dlciilere dikkat ediniz.
Haslarken yumusamasini bekleyiniz.

Her  kullamm  sonunda 6n  islem
makinelerinin temizlik ve bakimini yapiniz.
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@ Yardimct maddeleri hazirlayiniz.

Pektin  Ozelliklerini
dikkate alarak pektin
gozeltisi hazirlayimz.

Asit cozdtis
hazirlayinmz.

Seker hazirlayimz.

Glikoz surubu a
hazirlayinz.

%)

1%}
1%}
1%}

Teraziyi dogru kullammz.

Terazinin dogru calistigindan emin olunuz.
Pektin Ozelliklerini dikkate alip, regeteye
uygun miktar ve Ozeliklerde cozdti
hazirlayinmz.

Ayvanin pektin igerigine dikkat ediniz.

Asit ¢ozeltisi ve glikoz surubu hazirlarken
Olcllere uygun caligimz.

Uygun miktarda seker kullanimz.

@  Veilen Talimatlara Uygun Calisiniz.

@ Regel pisirme
Unitesini
hazirlayinz.

%)

Pisirme Unitelerinin kullammma hazir olup
olmadigim kontrol ediniz.

Pisirme Onitelerini  dezenfekte ederek
Uretime baslayimz.

@ On karistirma kazamnda ayva, seker
ve yeerince suyu karistirnp 6065
°C' ye kadar 1sitiniz.

Recetedeki siralamaya ve miktarlara dikkat
ediniz.

@ Sekei tamamen eritene kadar karistiriniz.

@ 6065 °C isitma derecesini gegirmeyiniz.

@ latilan karisinu vakum kazanmna
¢cekip burada 650-675 mm Hg
vakum atinda 60 °C civarinda son
kuru madde icerigine kadar pisirerek
koyulastiriniz.

Calismalarinizda seri olunuz.
Istenen degerlerde vakum yapiniz.

Son kuru madde icerigine kadar pisiriniz.
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@ Pisirme sonunda vakumu kaldirp | @
Urdnd son pisirme tankina aliniz ve
85-88 °C' ye kadar
1sitirken pektin
¢ozdtisi ve asit

Dikkatli olunuz.

Regeteye uygun hazirlanan pektin ¢ozeltisi
ve asidi 1sitma esnasinda karistirarak ilave
ediniz.

ilave ediniz.

@ 8588 °C ye geirilen ayva regeli | @ Dolum Unitesinin hazir olmasint saglayiniz.
karigimini dolum Unitesine alinmiz.

@ Ayva receli Dolum dncesinde dolum makineleri ile
karigiminin ambalagj maddeerinin  dezenfeksiyonunu
dolumunu yapiniz. saglayiniz.

@ Dolum makinelerini ¢alistirimz.
@ Istenen gramgja uygun olarak dolumu
gergeklestiriniz.

@ Dolumu tamamlanan Ambalg 6zelligine uygun otomatik kapama
ardnleri ambalgja makinel erini kullamniz.
uygun olarak
kapatinz. Hermetikli kapama yapinmz.

@ Kapatilan Urinlere Ambalgjlari, pastérizasyon sepetini
pastérizasyon hazirlayiniz.
uygulayinz.

PastOrizasyon 1s1 ve siiresini hatirlayiniz.

@ Etiketleme yapiniz.

Tiurk Gida Kodeksi'nde belirtilen esaslara
uygun etiketi kullamniz.

Ambalagja uygun etiket kullanimz.
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@ Ambalajlar
sevkiyata uygun
kolilere  yerlestirip
depoya kaldiriniz.

@ Ambalgjlar dis etkenlerden etkilenmeyecek
sekilde koli yapiniz.

@ Temiz veduzenli bir depoda istifleyiniz.

Is guvenligi ilkelerine uyar ak arag geregleri dikkatli kullammz.

Zaman iyi kullammz.

Is kiyafetinizi akarip asimz.

Ellerinizi her ¢calisma sonrasinda yikayimz.

Koruyucu malzemelerinizi akarip ¢ope atimz.

Cahismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Kullamilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

ISISIIS SIS RS TR

Calisma ortamimain son kontrollerini yapinmz.
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(' UYGULAMA FAALIYETI )

A. UYGULAMALI TEST

islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Vakum altinda pisirerek armut receli Uretimi yapiniz. Y aptiginiz

Degerlendirme Olgltleri

Evet

Hayr

Is kiyafetlerinizi giydiniz mi?

Calisma ortarmim temizlediniz mi?

Kullanacagimz arag ve geregleri temizlediniz mi?

Ham maddeyi isletmeye aldimz mi?

Ham maddenin isletme 6l ¢ltlerine uygunlugunu kontrol ettiniz mi?

Ham maddenin taze, glivenilir ve amaca uygun nitelikte olmasina
dikkat ettiniz mi?

Ham maddenin siparise uygun olclilerde gelip gelmedigini kontrol
edip isletmeye aldiniz mi?

Armut receli Uretimi icin gerekli yardimer maddeleri hazirladimz
mi?

Pektin 6zelliklerini dikkate alip, regeteye uygun miktar ve
Ozdliklerde hazirladimz m?

10.

Receteye uygun miktar ve 6z liklerde asit ¢ozeltisi hazirladimz
m?

11.

Receteye uygun miktar ve 6zelliklerde glikoz surubu hazirladimz
m?

12.

Receteye uygun olarak seker miktarim ayarladimz mi?

13.

Malzemd eri tartma esnasinda dikkatli oldunuz mu?

14.

Armutlarin 6zelligine uygun yikanmasin sagladimz mi?
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15.

Y 1kanan armutlarin sap, yaprak vb. kisimlarinm alarak
ayiklanmasint sagladinmiz mi?

16.

Armutlarin kabuklarin: diizgiin bir sekilde soydunuz mu?

17.

Armutlart ikiye bolerek gekirdek yuvalarim gikardimz mi?

18.

Istenen dlgtlerde dilimlediniz mi?

19.

Pisirmeden 6nce 6n haslama yaptiniz mi?

20.

Onislemleri tamamlanan armutlar: hizl1 bir sekilde pisirme
Unitesine sevk ettiniz mi?

21.

On islemlerde kullanilan alet ve ekipmanlarin temizligi ve bakimim
yaptimz mi?

22.

Regel pisirme tnitesini hazirladimz mi?

23.

On karistirma kazaninda armut, seker ve yeterince suyu Karistirip
ve 6065 °C' ye kadar 1sittimz m?

24,

Isitilan karisimi vakum kazamina ¢ekip burada 650-675mm Hg
vakum altinda 60 °C civarinda son kuru madde icerigine kadar
pisirerek koyulastirdimz mi?

25.

Pisirme sonunda vakumu kaldirip Urini son pisirme tankina
aldiktan sonra 8588 °C ye kadar 1sitirken pektin ¢ozeltisi ve asit
ilave ettiniz mi?

26.

85-88 °C' ye getirilen recel karisimim dolum Unitesine aldimz m?

27.

Kullamm sonunda pisirme makine erinin temizlik ve bakimin
yaptimz mi?

28.

Dolum makinelerini kontrol ederek hazir hale getirdiniz mi?

29.

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

30.

Dolum makinelerini galistirdimz mi?

31.

Regel karisiminin dolumunu yaptiniz mi?

32.

Istenen gramaja uygun olarak dolumu gerceklestirdiniz mi?

33.

Seri ve dizenli oldunuz mu?

. Dolumu tamamlanan drdinleri ambalaja uygun olarak kapattimz mi?
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35. Ambalg) 06zelligine uygun otomatik kapama makineerini
kullandiniz mi?
36. Hermetikli kapama yaptimz mi?

37. Ambalajlar: pastérizasyon sepetine koyup 82-88 °C sicak suda 15-
30 dakika tutup pastérize ettiniz mi?

38. Turk Gida Kodeksi'nde belirtilen esaslara uygun etiketi uygun
makinelerle ambalaja yapistirdiniz mi?

39. Ambalaja uygun etiket kullandiniz mi?

40. Ambalajlart dis etkenlerden etkilenmeyecek sekilde koli yaptimz
mi?

41. Ambalgjlar1 sevkiyata uygun kolilere yerlestirip, palet yardimiyla
depoya kaldirdimz mi?

42. Temiz ve duzenli bir depoda istiflediniz mi?

43. Dolum ve sonrasinda kullanmilan tiim arag ve ekipmanlarin temizligi
ve bakimim yaptimz nmi?
44. Verilen talimatlara uygun calistiniz mi?

45. Caligmalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

46. Is guvenligi ilkelerine uydunuz mu?

47. Zaman iyi kullandiniz mi?

48. Kullandiginmz arag ve geregleri temizleyip kaldirdiniz mi?

49. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

50. Onliigtiniizii gikarip yerine astimz n?

51. Verilen talimatlara uygun galigtimz mi?

DEGERLENDIRME
Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplarimz iginde "Hayir" segcenegi var ise

faaliyeti tekrar gozden gegiriniz. Cevaplarimzin tamam "Evet" ise modul degerlendirmeye
geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Seftali recei yapmak icin ham madde ve yardimcir maddeleri

hazirlayarak, vakum

altinda pisirip ve uygun ambalaja dolum yaparak etiketleyiniz ve depolayiniz. Y aptigimz
islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz

Degerlendirme Olcltleri

| Evet | Hayrr

Ham madde ve yardima maddeleri hazirlama

1. Is kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Takilarimzi gikardimz mi?

3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

4. Ham maddeyi isletmeye aldimz mi?

5. Ham maddenin isletme olgutlerine uygunlugunu kontrol ettiniz
mi?

6. Ham maddenin taze, glivenilir ve amaca uygun nitelikte olmasina
dikkat ettiniz mi?

7. Ham maddenin siparise uygun Olcllerde gelip gelmedigini
kontrol edip isletmeye adiniz mi?

8. Ahududu receli Uretimi icin gerekli yardimci maddeleri
hazirladimz mi?

9. Regeteye uygun miktar ve Ozelliklerde pektin ¢ozetis
hazirladinz mi?

10. Regeteye uygun miktar ve tzelliklerde asit ¢ozeltisi hazirladinmz
mi?

11. Regeteye uygun miktar ve 6zelliklerde glikoz surubu hazirladiniz
mi?

12. Regeteye uygun olarak seker miktarini ayarladiniz mi?

13. Malzemeleri tartma esnasinda dikkatli oldunuz mu?

14. Seftalilerin 6zelligine uygun yikamasin sagladiniz mi?

15. Yikanan seftalilerin @ sap, yaprak vb. kisimlarint  alarak
ayiklanmasini sagladiniz mi?

16. Seftalilerin kabuklarim soydunuz mu?
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17.

Istenilen boyutlara uygun dogracimz n?

18.

On islemleri tamamlanan seftalileri hizli bir sekilde pisirme
Unitesine sevk ettiniz mi?

19.

On islemlerde kullamlan alet ve ekipmanlarin temizligi ve
bakimini yaptiniz mi?

Pisirme Asamalari

1.

Regel pisirme tnitesini hazirladimz mi?

2.

On karistirma kazamnda seftali, seker ve yeterince suyu karistirip
ve 6065 °C' ye kadar 1sittimz mi?

3.

Isitilan karigimi vakum kazanina ¢ekip burada 650-675 mm Hg
vakum altinda 60 °C civarinda son kuru madde icerigine kadar
pisirerek koyulastirdimz mi?

Pisirme sonunda vakumu kaldirip Urini son pisirme tankina
alarak, 8588 °C' ye kadar 1sitirken pektin ¢ozeltisi ve asit ilave
eltiniz mi?

5.

8588 °C' ye getirilen recel karisimuni dolum Unitesine aldimz
m?

6.

Kullamm sonunda pisirme makine erinin temizlik ve bakimin
yaptimz mi?

Dolum asamalari

1.

Dolum makinelerini kontrol ederek hazir hale getirdiniz mi?

2.

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

Dolum makinelerini ¢alistirdimz nmi?

Regel karisiminin dolumunu yaptiniz mi?

Istenen gramaja uygun olarak dolumu gergeklestirdiniz mi?

Seri ve dizenli oldunuz mu?

N{o|gMw

Dolumu tamamlanan driinleri ambalaja uygun olarak kapattimz
mi?

©

Ambalg] 0Ozelligine uygun otomatik kapama makineerini
kullandiniz mi?

Hermetikli kapama yaptimz mi?

. Ambalgjlari pastorizasyon sepetine koyup 82-88 °C sicak suda

15-30 dakika tutup pastorize ettiniz mi?

11.

Tirk Gida Kodeks' nde belirtilen esaslara uygun etiketi uygun
makinel erle ambalaja yapistirdiniz mi?

12.

Ambalagja uygun etiket kullandiniz mi?

13.

Ambalajlar: dig etkenlerden etkilenmeyecek sekilde koli yaptimz
mi?

14.

Ambalgjlar sevkiyata uygun kolilere yerlestirip, palet yardimiyla
depoya kaldirdimz mi?

15.

Temiz ve dizenli bir depoda istiflediniz mi?

16.

Dolum ve sonrasinda kullamilan tim arag ve ekipmanlarin
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temizligi ve bakimim yaptimz mi?

17. Verilen talimatlara uygun ¢alistimz mi?

18. Calismalarimizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

19. Onliiguiniizii gikartip astimz mi?

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

21. Calismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli

davrandiniz mi?

22. 1s kiyafetinizi gikartip astimz mi?

23. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?

24. Calistiginiz ortam temizlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda "Hayir" cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.
Cevaplarinizda tereddtleriniz varsa modUll tekrar ediniz. BUtln cevaplarimz "Evet” ise
modult tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size gesitli 6lgme araglar: uygulayacaktir.

Ogretmeninizle il etisime geginiz.
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