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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

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

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

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

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

Basilmig modiller, egitim kurumlarinda 0grencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

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

KOD 541G1 0064

ALAN Gida Teknolojisi

DAL /MESL EK Sebze }/g Meyve Isleme / Sebze Ve Meyve Isleme
Operator i

MODULUN ADI Sebze K onser vesi

MODULUN TANIMI

Bu modiil, sebze konservesi Uretim teknolojisiyleilgili bamya
konservesi, mantar konservesi ve enginar konservesi Uretimi
yapma becerisinin kazandirildigir 6grenme materyalidir.

SURE 40/32
- Sebze ve Meyvelerde On islemler ve Konserve Uretim
O Il Teknolgjisi modillerini basar1 ile bitirmis olmak.
YETERLIK Sebzelerden konserve yapmak.
Genel Amag
Gerekli ortam saglandiginda Gida Kodeksi’'ne ve misteri
isteklerine, beklentilerine uygun olarak sebze konserve
MODUL UN AMACI cesitlerini yapabileceksiniz.

Amaclar

1. Bamyakonserves yapabileceksiniz.

2. Mantar konservesi yapabileceksiniz.

3. Enginar konservesi yapabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Isletme ortam.

Donamm: On islem hatti, dolum makinesi, teneke kutu veya
cam kavanoz, salamura dolum hatti, kapama makineleri,
konveydr ve elevatdr bantlar, egzost tineli, metal dedektoru,
vakum dedektordl, otoklav, otoklav arabasi-sepeti, buhar
kazani, etiketleme sistemi, shringleme ve kolileme sistemi,
transpalet, forklift.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modultn icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
verilen dlgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
Modul sonunda ise kazandigimiz bilgi, beceri ve tavirlar
Olcmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve
uygulamal1 8lgme araclar ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Ulkemizde her mevsimde, mevsim ve iklim sartlarina gére yoreye 6zgu sebze ve
meyve bolca yetismektedir. Sebzelerin bol olarak bulundugu mevsimlerde.sebzelerden
konserve yapmak suretiyle onlarin bulunmadigi mevsimlerde de tiiketilmesi saglanmaktadir.

Sebzelerin konserve edilmesinde asil amag; bozulma olgusunun 6nlenmesi olmakla
birlikte sebzenin besin degeri, renk, aroma ve fiziksel yapisina ait duyusal niteliklerinin,
kisaca kalitesinin en az diizeyde olumsuz etkilenmesini onlemektir.

Sebze Konservess modult, bamya konservesi, mantar konserves: ve enginar
konservesi Uretimindeki islem basamaklarini ve uygulama faaliyetlerini igermektedir.

Ilerde konserve fabrikalar: sizlerin calisma alanlarimzdan biri olacaktir. Endistriyel
Uretime katkimz biyldk olacaktir. Bu konuda basarili olabilmeniz, sebze konservesi
modultni ¢ok iyi dgrenmenizle mimkinddr.

Bu modUli daha iyi anlayabilmek icin “Konserve Uretim Teknolgjisi”, “Meyve ve
Sebzelerde On Islemler” modullerini tekrar gozden gegirmeniz faydal: olacaktir.

Bu modiil, sebze konservesi gesitlerini Uretme hakkinda sizlere yol gosterici olacaktir.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda bamya konservesi yapabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizde bulunan konserve fabrikalarindan randevu alarak bamya konservesi
Uretiminde uygulanan islemleri arastirimz.
@ Arastirmalarimzi rapor héline getirerek sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

1. BAMYA KONSERVESI

Resim 1.1: Bamya

Taze bamya konservesi, cekirdekleri sertlesmemis, hastaliksiz, kérpe ve taze
bamyalarin baslar alinip yikandiktan sonra, teknigine uygun bigimde hazirlamp, dolgu sivist
icinde, alt ve/veya Ustlne dilimlenmis domates konularak veya domatessiz olarak hermetik
kaplarda Turk Gida Kodeksi'ne uygun olarak sterilize edilmek suretiyle hazirlanan
mamul dir.

1.1. Konserveye islenecek Bamyalarin Ozellikleri

Bamyalar Ulkemizde dogru olmasa bile gendllikle hasat edildikten sonra bas kisimlari
kesilmis olarak isletmeye gdir. Gegen sire icinde kesilme vyerleri blylk capta
kararabilmektedir.

Konserveye islenecek bamyalarin, az tohumlu, kiiclik veya orta boy, korpe olmalar
gerekmektedir. Ulkemizde daha gok, Yalova ve Balikesir gesitleri konserveye islenmektedir.
Sultani bamya olarak da isimlendirilen Yalova bamyasi, konservecilige ¢cok uygun bir
gesittir. Balikesir bamyasi ¢cok daha iri olup tombul bamya olarak da isimlendirilmektedir.
Balikesir bamyasinin ancak kérpeleri konserveye uygunsa da, Yalova bamyasina gére daha
ucuza saglanabildiginden bu ¢esit Ulkemizde, konservecilikte genis 6l¢lde kullanilmaktadir.
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1.2. Bamya Konservesi Uretiminde Dikkat Edilecek Noktalar

Bamyanin kendine 6zgu bir zamk maddesi bulunmaktadir. Bu maddeyi ortama
vermesini engellemek icin haglama suyuna sitrik asit konmalidir.

Bamya konservelerinde bas kesme islemi konik olarak yapilmalidir. Aksi halde
depolama sirasinda salyalanma ¢ok daha fazla olur ve Griiniin kalitesini olumsuz
yonde etkiler.

1.3. Bamya Konservesi Uretimi

1.3.1. Konserveye Islenecek Bamyalara Uygulanan On Islemler

Bamyalar Ulkemizde, genellikle hasat edildikten sonra bas kisimlari kesilmis olarak
isletmeye gdlirler.

Isletme Gl clitlerine uygun olan bamyalar, asagida belirtilen 6n islemlerden gegirilir:

@ Smflandirma: Bamyalarin cok iri olanlar: ile konserve islemeye elverisli
olmayanlari, bantlar Uzerinde isciler tarafindan ayrilirlar. Ulkemizde ayrica
makindi bir irilik stniflamasi uygulanmamaktadir.

Yikama: Siniflandirilan bamyalar yikanir.

Haslama: Yikanan bamyalar, icinde % 0.5 sitrik asit bulunan suda yaklasik tg¢
dakika siireyle haglanir.

1.3.2. Dolum

Haslanan bamyalar hemen sogutularak sterilize edilmis kavanozlara doldurulur.
Dolumda bamyalarin alt ve Ust taraflarina birer dilim domates yerlestirilmesi yaygin bir
uygulamadr.

Dolgu suyu olarak daha 6nceden hazirlanmis % 0.5 sitrik asit ve % 2 yemek tuzu
iceren dolgu sivist kullanilir. Bamyalarin tizerine doldurulur.

Dolgu sivisina katilan sitrik asit ve yemek tuzu, Grline uygun bir lezzet ve eksilik
verdigi gibi depolama sirasinda jellesmeyi de belli bir oranda engellemektedir. Kavanozlarin
havasi ¢ikarilir.



Resim 1.2: Salamur a dolum makines
1.3.3. Kapama

Tepe bogluguna buhar enjeksiyonu uygulandiktan sonra kapaklar elle calisan
makinelele veya otomatik kapatma makinelari ile kapatilirlar.

1.3.4. Sterilizasyon

/1" lik kavanozlar igin 105°C’ de 15 dakika, 110°C’ de 10 dakika stireyle uygulanir.

1.3.5. Sogutma Ve Depolama

Sterilizasyondan sonra kavanozlar kademeli olarak 35-40°C’ye kadar sogutulmalidir.
Sogutulan konserveler eiketlenir, kolilenir, paletlere dizilir. Bu arada kalite kontrol
laboratuvarlarinda analiz igin partiden 6rnek kavanoz alinir. Palet Gizerine palet karti asilarak
depoya gonderilir. Serin ve giinessiz yerde 18-20°C’ de depolanirlar.

Resim 1.3: Bamya konserves



1.4. Bamya Konservesi Uretim Akim Semasi
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Sekil.1.1: Bamya K onservesi Uretim Akim Semasi



(' UYGULAMA FAALIYETI

Bamya konserves yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

@  Calismaortamina uygun is kiyafeti giyiniz.
@  Takilarima uretim alamna girmeden once gikartimz.
@  Ellerinizi her galisma 0ncesinde yikayimz ve dezenfekte ediniz
@ Calisma ortamim temizleyiniz.
@ Kullanmlan arag ve geregleri temizleyiniz.
_ @ Konserve edilecek bamyalart  On
Bamyalar: isletmeye alimz. islemler hattina aliniz.

@ Yabanci madde, yaral berdi bamya ve
yapraklardan  tamamuyla  arinmis
olmasina 6zen gosteriniz.

Bamyalara 6n islemleri yapiniz. @ Eger bas kismlar: alinmadan gelmisse,
konik seklinde almaya dikkat ediniz.

@ Haglamaislemini, kaynayan suya atarak
yapiniz.

@ Asit vetuz ilave eimeyi unutmayinz.

@ Dolgu sivisi hazirlamak icin gerekli

Dolgu sivisimt  istenilen  Olgltlerde olan arag-gereci hazirlayimz.
hazirlayiniz. @ Veilen olcllere uygun dolgu sivist
hazirlayinz.

@ Kapaklar: yeterli temin ediniz.

Dolum yapilacak kavanozlari | @ Kavanozlarin  temiz  bir  sekilde
hazirlayinmz. yikanmasini takip ediniz.

@ Kapaklarin kavanozlara uygunlugunu
kontrol ediniz.

@ Kavanozlara bamya ve dolgu sivisi

Bamyalar1 ve dolgu sivisimt kavanozlara doldururken tepe boslugu birakmayi
doldurunuz. unutmayinz.

@ Istenilen dlclide dolum yapmaya dikkat
ediniz.

@ Kavanozlarin havasin ¢ikariniz.

@ Mdusteri istegine, begenisine  gore
hareket ediniz.




@ Kapaklarin, kavanoz agzina iyice

Kapaklart kapatinz. oturdugundan emin olunuz.

Q

Otoklavi hazirlayimz.

Sterilizasyonu yapiniz. @ Gerekli ayarlamalart yapmay1
unutmayimz.

@ Sureyi yeterli olarak uygulamay: ihmal

etmeyiniz.

@ Sterilizasyonu tamamlanan kavanozlari

Kademeli olarak sogutunuz. hemen sogutmayi ihmal eimeyiniz.

@ Sogutma sisteminin saglikh
¢alistigindan emin olunuz.

Etiketleme ve kolileme yapiniz. @ Urin ozeligine ve icerigine uygun
etiketi seginiz.

@ Etietlenmis ambalajlar kolilere
dikkatliyerlestiriniz.

@ Depo kosullarimn uygunlugunu

Paletleyiniz ve depolayimiz. denetleyiniz.

@ Kavanozlarin 11k amamasina dikkat
ediniz.

@ Fifo kuralina dikkat ediniz.

Is glvenligi ilkelerine uyarak arag- geregleri dikkatli kullaninmz.

Zaman iyi kullanimz.

Ellerinizi her ¢calisma sonrasinda yikayiniz.

Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Kullanilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

Calisma ortaminizin son kontrollerini yapiniz.

Q Q § 9 8 ¥ ©

Is kiyafetinizi cikarip asiniz.




( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)
Asagidaki coktan segmeli sorularin dogr u segcenegini isar etleyiniz.
1.  Asagidakilerden hangisi bamyalara uygulanan islemdir?

A) Tuyleri temizleme C) Haslama
B) Kip seklinde dograma D) Cekirdek cikarma

2. Asagidakilerden hangisi bamya konservesinin akim semasinda yer almaz?

A) Surup doldurma
B) Ayiklama

C) DoluM

D) Sterilizasyon

3. Asagidakilerden hangisi bamya konservesinin sterilizasyon 1s1 ve siiresidir?
A) 110°C'de 10 dk. B) 200C’de5 dk. C)85Cde20 dk. D) 60C de 10 dk.

Asagidaki cumlelerde verilen bilgiler dogru ise parantez icine “D”, yanhs ise “Y”
yazimz.

4) ( )Bamya konservelerinin Uretiminde haglama islemi uygulanir.

5 ( )Bamyalar islenirken, esmerlesme olayini engellemek icin asitli suda bekletilir.
6) ( )Sterilizasyon tamamlandiktan sonra konserve kavanozlar1 50°C’lik depolarda
bekletilir.

7 ( )Bamyalarin kabuklarinin soyulmast igin alkali ¢ozelti kullanilir.

8) ( )Kavanozlar hermetik olarak kapatilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar ile karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasadiginiz sorularlailgili konular tekrar ediniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.



B. UYGULAMALI TEST

Borulce konserves Uretimi yapimz. Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile

kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayr

Calisma ortamina uygun is kiyafeti giydiniz mi?

Takilarimzi gikarttiniz mi?

Ellerinizi her ¢calisma 6ncesinde yikayip ve dezenfekte ettiniz mi?

Calisma ortamimi temizlediniz mi?

Kullanilan arag ve gerecleri temizlediniz mi?

Borulceleri isletmeye adimz mi?

Borulcelere 6niglem yaptimz nmi?

Istenilen dlclilerde dolgu sivist hazirladimz ni?

Dolum yapilacak kavanozlari hazirladiniz mi?

1
2
3
4.
5.
6
7
8.
9.
1

0.

Borulceleri ve dolgu sivisini kavanozlara doldurdunuz mu?

11.

Sterilizasyonu yaptiniz mi?

12.

Kademeli olarak soguttunuz mu?

13.

Uriinii uygun sekilde etiketlediniz mi?

14.

Uygun sekilde kolilediniz mi?

15.

Paletlere aldimz mi?

16.

Depo sartlarin kontrol ettiniz mi?

17.

Uygun sartlarda depoladiniz mi?

18.

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

19.

Calismalariniz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz nm?

20.

Isi size verilen siirede tamamlachiniz mi?

21.

Calistigimz ortami temizlediniz mi?

22

Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

23.

Is kiyafetinizi cikarcimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin

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

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda mantar konservesi yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Mantar konservesinin Uretimiyleilgili arastirma yapinmz.
@ Arastirmamzi rapor haline getirerek arkadaglarimzla paylasinz.

2. MANTAR KONSERVESI

Resm 2.1: Mantar

Mantar konservesi kiltire alinmis taze ve saglam yemeklik mantarin, yikama ve
haslama isleminden sonra dolgu sivisi icinde ve hermetik kaplarda Tirk Gida Kodeksi' nin
Ongordigu sekilde sterilize edilerek dayanikli héle getirilen bir mamuldir.

2.1. Konserveye Islenecek M antarlarin Ozellikleri

Agaricus psalliota cinsine giren kiltire alinmig taze ve saglam yemeklik mantarlar
kullanlir.

2.2. Mantar Konservesi Uretiminde Dikkat Edilecek Noktalar

@  Mantarlar diizensiz parcalar halinde de konserveye islenebilir. Parga ve saplarin
islenmesi halinde kutu iceriginin en az % 50’ sinin sapka par¢alarindan olusmast
gerekir.

@ Siniflandirma sirasinda mantarlarin berelenmemesi igin gerekli her tarlu titizlik
gosterilmelidir.
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Saplar diz olarak kesilmeli, sap kisimlarimin fazla uzun olmamasina dikkat
edilmelidir.

Iri mantarlarin ayrica lamelleri (sapkali mantarlarin sapkalarimin hemen atinda
bulunan bir yapr) ve bozuk kisimlar1 uzaklastirilmalidhr.

Mantarlar etkin bir yikama makinesinde yikanarak kum ve diger bulasiklardan
temizlenmelidir. Mantar konservelerinde % 0.1’ den fazla kum bulunmamalidir.
Mantarlarin islenmesi esnasinda demirle temas: dnlenmelidir.

Mantar konserveerinde renk, en 6nemli kalite faktorlerinden biri oldugundan
bunun korunmasi, hatta dizeltilmesi amaciyla her tiirlt 6nlem alinmalidir.

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

2.3. Mantar Konservesi Uretimi
2.3.1. Konserveye Islenecek M antarlara Uygulanan On Islemler

Isletme 6l clitlerine uygunlugu kontrol edilen mantarlara asagidaki islemler uygulanr:

@  Siniflandirma: Mantarlar sapka iriligine gére 6zel makinderde simiflandirilir.
Sapka capi yamnda ayrica ham madde olarak kullamilan mantarin diger
nitdiklerine gore de farkli kalitede mantar konserveleri Uretilmektedir.

Mantarlarin sapka capina gére siniflandiriimasinda 15-35 mm ¢apinda olan saglam
mantarlar “Birinci Simf” olarak gruplandirilir ve bu mantarlardan islenen konservelere de
“Birinci Simf Mantar Konserveleri” denir. Birinci simiftaki mantarlarin sapkalarinin
acilmamis olmasi ve sap uzunlugunun en fazla 10 mm olmast gerekir. Kullamlacak kutu
boyutlar1 g6z 6nine alinarak birinci simif konserveye islenecek mantarlar da ayrica soyle
gruplandirilir:

1/8 kavanozlar icin; sapka ¢apr en cok 15 mm
1/4 kavanozlar icin; sapka ¢apr en cok 20 mm
1/2 kavanozlar icin; sapka ¢apr en cok 30 mm
1/1 kavanozlar icin; sapka ¢apr en ¢ok 35 mm olmalidir.

@  Ayiklama: Mantarlarin saplar1 diz olarak kesilir. Sap kisimlarinin fazla uzun
olmamasina dikkat edilmelidir. iri mantarlarin ayrica lamelleri ve bozuk
kisimlar1 uzaklagtirilir.

@  Yikama: Siniflandirilan ve ayiklanan mantarlar, az miktarda hammadde
isleniyorsa bir kazan icinde bulunan soguk su icinde elle veya tahta cubuklar
yardimiyla karistirilmak suretiyle yikanmir. Fazla miktarda ham madde
isleniyorsa, uygun 0zellikte etkin bir yikama makinesinde yikanarak kum ve
diger bulasilardan temizlenir.

@  Haslama: Yikanan mantarlar aliminyum veya kalayli haslama sepetlerine

doldurulur. Kalayli haslama sepetleri  kullamliyorsa kalay tabakasimn
siyrilmamis  olmasina  dikkat edilmelidir. Mantarlarin  demirle  temasi

12



Onlenmelidir. Bu nedenle de mantar islemede kullanilan aletler aliminyum veya
paslanmaz ¢elikten yapilmig ol malidir.

Haslama, %0.3 tuz ve %0.1 sitrik asit iceren suda yapilir. Haslama siiresi mantarlarin
iriligine gore bes veya yedi dakikadir. Mantarlarin buyik partiler h@linde haslanmasindan
kacinilmal: ve haslamaya baslamadan dnce haslama suyu iyice kaynatiimalicir. Haslama
suyu arka arkaya birkag sefer kullanilabilir. Ancak her parti igin haslama suyuna yukarida
belirten tuz ve sitrik asit miktarlarimin % 10 kadar1 yeniden ilave edilmelidir. Ayrica haglama
sirasinda suyun yizeyinde olusan kopuk uzaklastirilmalidir. Eger mantarlarin rengi
beyazlastirilmak isteniyorsa, haslama suyuna %0.1 oraninda sodyum bistlfit ilave edilebilir.
Ancak daha sonra mantarlarin soguk su ile iyice yikanarak kikirdin tamamen
uzaklastirilmas: saglanmalidir. Renk agartiimasi yapilacak mantarlarin  haslanmasinda
mutlaka paslanmaz celik haslama sepetleri  kullamlmalidir. Kokort, kalayli haglama
sepetlerinde kararmalara neden ol maktadir.

@  Sogutma: Haslamadan sonra mantarlar sogutulmalidir. Sogutulan mantarlar bir
masa Uzerinde tekrar kontrol edilir. Iri mantarlardan haslama sirasinda st
tabaka kolaylikla soyulabildiginden boyle olanlar ayrilmalidir.

2.3.2. Dolum

Mantarlar hazirlanmis olan kavanozlara doldurulur. Dolgu sivisi olarak, % 1 tuz ve
% 0.1 sitrik asit iceren su veya filtre edilmis haglama suyu kullanilir. Kavanozlarin havasi
cikarilir.

2.3.3. Kapama

Kapaklar hermetik olarak kapatilir.
2.3.4. Sterilizasyon

Y% lik kavanozlar 118°C’ del6 dakika, 1/1' lik kavanozlar 19 dakika sterilize edilirler.
2.3.5. Sogutma ve Depolama

Sterilizasyonu tamamlanan  konserve  kavanozlar
kademeli olarak sogutulmalichir. Sogutma sireci takip
edilmelidir. Aksi hélde mantarlarda esmerlesme gorilUr.
Sogutulan konserveler etiketlenir, kolilenir, paletlere dizilir.
Bu arada kalite kontrol laboratuvarinda analiz yapilmasi igin
partiden 6rnek kavanoz alinir. Palet Uzerine palet kart: asilarak
depoya gonderilir. Serin ve glnessiz yerde 18-20°C’'de
depolanirlar.

Resm 2.2: Mantar konserves
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2.4. Mantar Konservesi Uretim Akim Semasi

BOS KUTU/
KAVANOZ

TUZ+SU+SIT
RIK ASIT

AYIKLAMA

v

YIKAMA

'

HASLAMA

v

SOGUTMA

YIKAMA

v

DOLUM

—>

SALAMURA
HAZIRLAMA

v
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PALETLEME

v

DEPOLAMA




(' UYGULAMA FAALIYETI

Mantar konservesi yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Calisma ortamina uygun is kiyafeti giyiniz.

Takilarima uretim alamna girmeden once gikartimz.

Ellerinizi her ¢calisma 6ncesinde yikayinmiz ve dezenfekte ediniz.

Calisma ortamim temizleyiniz.

Q| Q| Q| Q| Q

Kullanmilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

@ Konserve edilecek mantarlar: 6n islem
@ Mantarlar isletmeye alimz. hattina aliniz.
@ Mantarlarin saplarint uygun uzunlukta
kesiniz.
@ Bozuk yerlerini ve lamelleri amay:
unutmayimz.
@ Etkili bir yikama yapimz.
@ Mantarlara 6n islem yapiniz. @ Yikarken parcaanmamasina dikkat
ediniz.
@ Haglama suyuna tuz ve sitrik asit ilave
etmeyi unutmayiniz.
@ Kullandiginiz  kaplarin ~ paslanmaz
¢elikten olmasina dikkat ediniz.
@ Dolgu sivisi hazirlamak icin gerekli
@ Iistenilen konsantrasyonda dolgu sivisi Olan arag-gereci hazirlayinz.
h @ Veilen odlcilere  uygun dolgu sivist
azirlayinz.
hazirlayinmz.
I @ Kapaklar: yeterli temin ediniz.
@ Dolum yapil kavanozlan @ Kavanozlarin yikanmasin takip ediniz.
hazirlayiniz. .
@ Kapaklarin kavanozlara uygunlugunu
kontrol ediniz.
@ Kavanozlara mantarlari ve dolgu
sivisini verilen Olclilerde doldurmaya
Ozen gosteriniz.
@ Tepeboslugu birakiniz.
@ Mantarlar1 ve dolgu sivisim kavanozlara @ Mantarlar: zedelemeden
doldurunuz.
doldurunuz.Kavanozlarin havasini
cikarinz.

15




Kapaklar: kapatiniz.

Kapaklarin, kavanoz agzina iyice
oturdugundan emin olunuz.

Sterilizasyon yapiniz.

QQ

Otoklavi ayarlayimz.
Sireyi ve sicaklig: dikkatli uygulayiniz.

Kademeli olarak sogutma yapiniz.

Q

Sterilizasyonu tamamlanan kavanozlari
hemen sogutmayi ihmal eimeyiniz.
Sogutma sisteminin saglikli
¢alistigindan emin olunuz.

@ Uriin 6zeligine uygun etiketi seginiz.
: : @ Etiketlenmis ambalajlar: shringleyiniz.
Etiketleme ve kolileme yapiniz. @ Kolilere dikkatli yerlestiriniz.
@ Depo kosullarimn uygunlugunu kontrol
Depolayiniz. ediniz.
@ Kavanozlarin 151k almamasina dikkat
ediniz.
@ Fifo kuralint unutmayiniz.
@  1Is guvenligi ilkelerine uyarak arag gerecleri dikkatli kullammz.
@ Zaman iyi kullaninz.
@ Is kiyafetinizi akarip asimz.
@  Ellerinizi her ¢alisma sonrasinda yikayinz.
@  Cahsmalarimzdatemizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
@ Kullanilan arag ve geregleri temizleyiniz.
@  Calisma ortamiman son kontrollerini yapimz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)
A) Asagidaki coktan segmeli sor ularin dogr u segenegini isar etleyiniz.
1. Asagidaki islemlerin hangisi mantar konserves Uretiminde uygulanmaz?

A) Sicak suda bekletme C) Sterilizasyon
B) Haslama D) Yikama

2. Asagidaki islemlerin hangisi mantar konservesi Uretim akim semasinda yer almaz?
A) Dolum

B) Sogutma

C) Pisirme

D) Sterilizasyon

Asagidaki cimlelerde verilen bilgiler dogru ise parantezicine”D”, yanhs ise
“Y”yazimz.

( ) Mantarlar sapka iriligine gore siiflandirilir.

4) ( ) Mantar konservelerinde renk en dnemli kalite faktorlerinden biridir.
( ) Mantarlarin islenmesinde demir kaplar kullamilabilir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasadiginiz sorularlailgili konular: tekrar ediniz.

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

Kereviz konserves Uretimi yapimz. Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile

kontrol ediniz.
Deger lendirme Olcitleri Evet Hayir
1. s kiyafetinizi giydiniz mi?
2. Takilarimzi gikarttimz mi?
3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?
4. Kerevizlerni isletmeye adimz mi?
5. Kerevizlere Onislem yaptiniz mi?
6. Istenilen dlclide dolgu sivisi hazirladimz mi?
7. Dolum yapilacak kavanozlari hazirladiniz nmi?
8. Kerevizleri ve dolgu sivisint kavanozlara doldurdunuz mu?
9. Sterilizasyonu yaptimz ni?
10. Arag-gereg ve ekipman kullammina 6zen gosterdiniz mi?
11. Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz mi?
12. Isi size verilen siirede tamamlaciniz mi?
13. Calistigimiz ortam temizlediniz mi?
14. Calismanzileilgili kayit tuttunuz mu?
15. s kiyafetinizi gikarcimz mi?
DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin

tamam “ Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda enginar konservesi Uretimi yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Enginar konservesi ileilgili arastirma yapiniz..
@ Arastirmalarimzi rapor héline getirerek sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

3. ENGINAR KON§ERVESi

Resim 3.1: Enginar

Enginar konservesi, sapi1 ve dis kalin yapraklar: ile i¢ kabuklar: ve gigek tlyleri iyice
temizlendikten sonra teknigine uygun bigimde islenerek dolgu suyu icinde ve hermetik
kaplarda Tirk Gida Kodeksi’nin dngérdigu sekilde sterilize edilmek suretiyle hazirlanan
mamuldr.

3.1. Konserveye Islenecek Enginarlarin Ozellikleri

Konserveye islenecek enginarlarin baslarindaki yapraklarimn agilmamis, meyve etinin
liflenmemis olmast gerekir.

3.2. Enginar Konservesi Uretiminde Dikkat Edilecek Noktalar

@  Enginar konservesinde enginar tablalarimin temiz bir sekilde ¢ikarilmas: gerekir.

@  Tuycukleri bicak veya kagsiklarla tablalardan uzaklastiriimalidir.

1] Enginar tablalarn siiiflandirma yapilana kadar, kararmasini engellemek icin
tuzlu veya asitli suda bekletilmelidir.

@  Enginar tablalar: kaplara doldurulurken gukur kisimlarinin alta gelmesine dikkat
edilmelidir.

19



3.3.1. Konserveye Islenecek Enginarlara Uygulanan On Islemler:

@  Temizleme: Enginarlarin sapi ve dis kalin yapraklari ile i¢ cubuklar: elle ve
bicak yardimiyla temizlenir.

Resim 3.5: Yaprlann temizlenmesi

Resim 3.4: Sapin dis kismunin temizlenmesi

Resim 3.6: Sert kiamlarin alinmas R%im 3.7: Yapragin ayrilmas

@  Tuycuklerini uzaklastirma: Enginarlarin tuycukleri kiguk bicak ve
kasiklarla temizlenir.
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Resim 3.8: Tuyclklerin temizlenmes Resim 3.9: Ince tiiyciklerin temizlenmesi

@ Simiflandirma: Enginar tablalar: iriliklerine gore siniflandirilir.

Kugik boy

Orta boy

Blyuk boy
olmak Uzere t¢ boya ayrilir.

Resim 3.10: Soyulmus enginarlar

@  Haslama: Temizlenen enginarlar irilik ve korpeiklerine gbre degismeklie
birlikte 2-4 dakika stireyle % 0.4 sitrik asit iceren suda haslanir.

@  Sogutma: Haslanan enginarlar soguk suda sogutulur.

3.3.2. Dolum

Enginarlar /1’ lik kavanozlara 6-7 adet tabla sekilde doldurulur.Eger enginar tablalar

kiiclikse 1/1' lik kavanozlara 10 tane kadar tabla konulabilir. Doldurma esnasinda gukur
kisimlar: alta gelmelidir.

Enginarlarin Gzerine, % 2 tuz ve %0.04 sitrik asit iceren, dolgu sivist  doldurulur.

Kavanozun havasi ¢ikarilir.
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3.3.3. Kapama

Kavanoz kapaklart hermetik olarak kapatilir.
3.3.4. Sterilizasyon

Enginar konserveleri 108 °C’ de 15 dakika sireyle sterilize edilir.
3.3.5. Sogutma ve Depolama

35-40 °C ye kadar sogutulduktan sonra 18-20 °C lik depolarda depolanir. Sogutulan
kavanozlarlailgili bilgi 2.3.5.numaral1 konuda verilmistir.

Resim 3.11: Enginar konserves
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KAVANOZ/KUTU

3.3. Enginar Konservesi Uretim Akim Semasi
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(' UYGULAMA FAALIYETI

Enginar konservesi yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Calisma ortamina uygun is kiyafeti giyiniz.

Takilarima uretim alamna girmeden once gikartimz.

Ellerinizi her calisma 6ncesinde yikayimz ve dezenfekte ediniz

Calisma ortamim temizleyiniz.

[SIRSIRSIRSIRS

Kullanilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

Enginarlar: isletmeye alimz.

1%}
1%}

Konserveye kontrol
ediniz.

Konserve edilecek  enginarlar
islemler hattina alimiz.

uygunlugunu

on

Enginarlara 6n islem yapimz.

Q. Q8 ©

Saplarim ve yapraklarim  temizce
ayirinz.

En ince tuyciklere kadar temizlemeyi
ihmal etmeyiniz.

Ellerinizi kesmeyiniz.

Haslama suyuna sitrik asit ilave etmeyi
unutmayimz.

Istenilen konsantrasyonda dolgu sivisi
hazirlayinz.

Q

Isletme talimatina uygun dolgu sivisi
hazirlayinmz.

Dolum kavanozlari

hazirlayinmz.

yapilacak

QQ

Q

Kapaklar: yeterli miktardatemin ediniz.
Kavanozlarin  temiz  bir  sekilde
yikanmasini takip ediniz.

Kapaklarin kavanozlara uygunlugunu
kontrol ediniz.

Enginarlar: ve dolgu sivisim doldurunuz.

Q 8 8. W

Istenilen 6lclide dolum yapmaya dikkat
ediniz.

Enginarlarin gukur kisimlarim asagiya
getirmeyi unutmayiniz.

Aym  buyuklikte  olanlar
kavanozlara doldurunuz.
Kavanozlarin havasin gikarin.

ayn
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@ Kapaklarin kapandigindan emin olunuz.
Kapaklar1 kapayiniz. @ Kapanmarmis olanlari ayirimz.
@ Otoklavi ayarlayiniz.
Sterilizasyon yapiniz. @ Dogru 1s1 ve sureye uygun sterilizasyon
yapmay1 ihmal etmeyiniz.
Kademeli olarak sogutunuz. @ Sogutma sisteminin saglikli
calistigindan emin olunuz.
@ Uriin 6zelligine uygun etiketi seginiz.

: : @ Etiketlenmis ambalajlar: shringleyiniz.
Etiketleme ve kolileme yapiniz. @ Kolilere dikkatli yerlestiriniz.
Paletleyiniz ve depolayiniz. @ Depo kosullarinin uygunlugunu

denetleyiniz.

@ Kavanozlarin 151k almamasina dikkat
ediniz.

@ Fifo kuralint unutmayiniz.

Is guvenligi ilkelerine uyar ak arag geregleri dikkatli kullammz.

Zaman iyi kullammz.

Is kiyafetinizi akarip asimz.

Ellerinizi her ¢galisma sonrasinda yikayimz.

Q Q] §] Q] Q

Cahismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)
Asagidaki coktan segcmeli sorularin dogr u secenegini isaretleyiniz.
1.  Enginar konservesi Uretiminde asagidaki gereglerden hangisi kullanilir?
A)Sitrik asit B) Tuz C)Su D) Hepsi
2. Asagidakilerden hangisi enginarlara uygulanan islem degildir?
A) Tuycukleri temizleme B) Haslama C) Sogutma D) Kip seklinde dograma
3. Asadidakilerin hangisi enginarlarin dolgu suyunun tuz oranidir?
A) % 6-8 B) %2 C) %10 D) %25

Asagidaki cimlelerde verilen bilgiler dogru ise parantezicine”D”, yanhs ise
“Y”yazimz.

4) ( )Enginar konservesi 60°C pastdrize edilir.

5 ( )Enginarlarin, cukur kisimlari kavanoz altina gelecek sekilde, kavanozlara
doldurulur.

6) ( )Enginar tablalari iriliklerine gére U¢ boy olarak siniflandirilir
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar ile karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasadiginiz sorularlailgili konular tekrar ediniz.

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

Kuskonmaz konservesi Uretimi yapiniz. Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile

kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayrr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Takilarimzi gikarttiniz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Kuskonmazlar: isletmeye aldimz mi?

Kuskonmazlara 6n islem yaptimz nmi?

Istenilen 6lclide dolgu sivisi hazirlaciniz mi?

Dolum yapilacak kavanozlari hazirladiniz mi?

Kuskonmazlar: ve dolgu sivisini kavanozlara doldurdunuz mu?

Sterilizasyon yaptiniz mi?

Bl @ N|@ 0 MMwNE

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

=
=

. Calismalarimizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

12. Isi size verilen siirede tamamladinz nm?

13. Calistiginiz ortamm temizlediniz mi?

14. Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

15. Is kiyafetinizi gikardimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin

tamam “ Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

TarlG konservesi Uretimini, verilen islem basamaklar: dogrultusunda gergeklestiriniz.
Sebze Konservesi Uretimi modill ile kazandiginiz yeterlikleri asagidaki olcitlere gore

olgunuz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayrr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Calisma ortamim temizlediniz mi?

Kullanacaginmz arag ve geregleri temizlediniz mi?

Ham maddeleri isletmeye aldimz mi?

SHRE I

Ham maddelerin isletme 0lgutlerine uygunlugunu kontrol ettiniz
mi?

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

Ham maddenin siparise uygun Olcgulerde gelip gelmedigini
kontrol edip isletmeye adinz mi?

Yesil fasulye konservesi dretimi icin gerekli arag- gerec
hazirladimz mi?

Sebzelerin gesidine uygun 6n iglemleri yaptimz mi?

10.

On islemleri yapilan sebzeleri isleimenin belirledigi oranlarda
karigtirdiniz mu?

11.

Uygun dlciide dolgu sivist hazirladiniz nmi?

12.

Kavanozlar1 hazirladimz mi?

13.

Kapaklari hazirladimz mi?

14.

Sebzd eri dolum Unitesine aldiniz mi?

15.

Kavanozlara doldurdunuz mu?

16.

Dolgu sivisini eklediniz mi?

17.

Tepe bogluguna buhar enjeksiyonu islemini yaptimz mi?

18.

Kapaklar: kapattimz mi?

19.

Otoklavi hazirladimz mi?

20.

Kavanozlar: otoklava yerlestirdiniz mi?

21

Sterilizasyonu yaptimiz mi?

22

Kavanozlar: kademeli olarak soguttunuz mu?

23.

Turk Gida Kodeks’nde belirtilen esaslara uygun etiketi uygun
makinelerle ambalaja yapistirdiniz mi?

24,

Paketlediniz mi?

25.

Depo sartlarin kontrol ettiniz mi?

26.

Uygun sekilde depoladimz mi?

27.

Temiz ve dizenli bir depoda istiflediniz mi?

28.

Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

29.

Calismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz nmi?

30.

Isi size verilen siirede tamamlachiniz mi?
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31. Caligtigimz ortarmi temizlediniz mi?
32. Calismanizileilgili kayit tuttunuz mu?
33. Is kiyafetinizi ¢ikardiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.
Cevaplarinizda tereddiitleriniz varsa modil i tekrar ediniz.

Butln cevaplarimz “Evet” ise modulu tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size
cesitli 6lgme araglar: uygulayacaktir. Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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