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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karar1 ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve Ggretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gdistirilmis Ogretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik emek amaciyla O6grenme materyali olarak hazirlanms,
denenmek ve gdlistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, islemeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik  kazanmak isteyen bireyler modillere internet (zerinden
ulagilabilirler.

Basilmug modiller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

Modiller hichir sekilde ticari amagla kullamlamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541GI10119

ALAN Gida Teknolojis

DAL/MESLEK Sebze ve Meyve Isleme/ Sebze ve M eyve isleme Operator i
MODUL UN ADI Sebze ve Meyvelerin isletmeye K abulii

MODULUN TANIMI

Bu modiil, sebze ve meyveerin isleme Ol¢ltlerine uygun
olarak satin alinmasi, islemeye nakli ve Uretime sevk
islemleri yeterliginin kazandirilldigi 6grenme materyalidir.

SURE 40/32
OV IREELE On kosul yoktur.
YETERLIK

Sebze ve meyveleri isletmeye almak

MODULUN AMACI

Genel Amag

Gerekli ortam saglandiginda, her ¢esit taze sebze ve meyveyi
isletme dlcltlerine uygun olarak islemeye alabileceksiniz.
Amaclar

1. Sebzeleri ve meyveleri isletmeye nakledebileceksiniz.

2. Sebzderi ve meyveeri isletmeye alabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam:Teknoloji sinifi, sebze ve meyve bahgeleri, toplama
merkezleri, isletme bahcesi

Donamm: Nakil araglari, kasa, kamyon, tasiyict bantlar,
DRI AR kantar, terazi, kayit defterleri

Modultn icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra

verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE . . 5 - A
DECGERL ENDIRME Modul sonunda ise kazandiginiz bilgi ve beceri 6lgmek

amactyla ogretmen tarafindan hazirlanacak 6l¢me araglar: ile
degerlendirileceksiniz.







Sevgili Ogrenci,

Tarim, diinyada ve Tirkiye de énemli bir yer tutmaktacir.Ulkemiz nifusunun yillik
ortalama % 2 dolaylarinda artmaya devam etmesi ve kisi basina gelir artisit nedenleriyle
gida Urtinleri talebinde artis olmaktadr.

Glnimiz sartlarinda saglikli ve dengeli beslenme daha cok dnem kazanmis ve
insanlar bilinglenmeye baslamistir. Daha temiz, daha taze ve gabuk bozulmayan, dayanikllig
fazla olan Grtnlerin tercihi artis géstermistir.

Bu nedenle sebze ve meyvelerin Uretimden hasada kadar, hatta tiiketiciye gelene kadar
gecirdigi stregc 6nemlidir. Bu siireg icinde besin degerleri korunmali, saglikli kosullarda
bekletilmeli, temiz ortamlarda tiketiciye sunulmalidir.

Dunya Ulkelerinde hem kultire alinarak hem de degisik otlar seklinde degerlendirilen
sebzeler ve meyveder icerdikleri karbonhidrat, yag, protein, vitaminler, mineraller ve posa
icerigi bakimindan insan beslenmesinde 6nemli etkiye sahiptir.

Bu modil ile sebze ve meyvelerin isletmeye nakledilmesi ve nakledildikten sonra
isletmeye alinmasi konularinda gerekli bilgi ve beceriye sahip olacaksiniz.

Modlll basar1 ile tamamladigimzda sebze ve meyveleri Uretici veya toplama
merkezl erinden satin alabileceksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Sebze ve meyveeri isleme kriterlerine uygun olarak satin alip isletmeye
nakl edebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Sebze ve meyve isleme tekniklerini arastiriniz.

Yasadiginz sehirdeki sebze ve meyveislemetesislerini aragtirimiz.
Sebzelerin ve meyvelerin yapisi ve Ozelliklerini arastirimz.
Arastirmalarimzi sinifta arkadaslarimzla paylasimz.

1. SEBZE VE MEYVELERIN ISLETMEYE
NAKLI

1.1. Sebze ve M eyve Isleme Sektor (i Genel Ozellikleri

[SECRORN

1.1.1. Onemi

Sebze ve meyve isleme sanayi, tarimsal ham maddelerin fiziksel ve kimyasal olarak
bozulmalarini dnlemek amaciyla hasattan sonra dayanikli hale getirilmesi ilkesine dayanir.

Gida tiketimi yasamun surdurdlmesi ve sagligin korunmasi amaciyla yapilan temel
aktivitedir. Cevre, teknolqgji, sosyokiltire unsurlar, ekonomik seviye ve kisisd tercihler
tuketicilerin gida tuketimini etkileyen temel faktorlerdir.

Gunimuzde hizl1 sehirlesme ve sanayilesme, batiya agilma, ¢alisan kadin nifusunun
artmasi, reklamlar ve daha rahat yasama arzusu gida tiketiminde Uriin ¢esitliligini ve hazir
gidalara talebi artirmaktadhr.

Sebze meyve isleme sektdriniin 6neminin artmasinda etkili olan faktorler;

@  Ulke nifusunun saglikli-dengeli beslenmesi ve gelecek nesillerin de saglikl
olmasi

@  Cevre ve biyolojik ¢esitliligin korunarak, surdirdlebilir bir ekonomik
kalkinmanin saglanmasi



@ ¢ ve dis piyasada rekabet giicli yiksek drinlerin Uretilmes ile ciftcilerin
gdirinin artirllmast

@  Cevreye zarar vermeden veya en az zararla kaynaklarin ekonomik diizeyde
kullarmimast

@  Tanmsal altyapimin iyilestirilmesi igin gerekli olan politika araglarimn
belirlenerek uygulanmas: giderek daha fazla 6nem tasimaktadir.

1.1.2. Gelisimi

Sebze ve meyve isleme sanayi, DPT (Devlet Planlama Teskilati) siniflamasina gore;
Meyve ve sebze konserveleri sanayi

Salca sanayi

Meyve suyu sanayi

Dondurulmus meyve ve sebze sanayi

Kurutulmus meyve ve sebze sanayi

Diger sanayilerden (kuru incir, salamura zeytin, tursu, i¢ findik ve findik
mamulleri, recel-marmelat, kavrulmus kuru yemis ve leblebi) olusmaktadir.

[SEORORORORN

Ulkemizde sebze ve meyve isleme sanayinin bir kolu olan konservecilikte ilk fabrika
Osmanli déneminde 1904 yilinda Selanik ve istanbul’da kurulmustur. Ege ve Marmara
bolgelerinin sebze ve meyve Uretimine elverigli iklimi o tarihten itibaren sanayinin bu
bolgede yogunlasmasim saglamstir. 1960°11 yillarda 10 bin ton/yil olan kapasite 2000’
yillarda 200 bin ton/yila yaklasmistir.

Tirkiyeé de modern tekniklerle salca Uretimine 1960°'l1 yillarda baglanmustir.
1990 larda blyuk bir gelisme gostererek ihracatta italya ve Yunanistan'in ardindan
Avrupamn 3. Ulkesi konumundadir. Fabrikalar blyik 6lcide Marmara ve Ege
bolgesindedir.

Modern yontemlerle meyve suyu Uretimine 1965'li yillarda baslanmus, 1970-1990
yillar arasinda modern teknol gji ile calisan ¢ok sayida isletme kurulmustur.

Dondurulmus meyve ve sebze Uretimi icin ilk kez 1973 te Kayseri’ de tamamen dis
pazara yonelik bir tesis kurulmustur. 1980°'li yillardan sonra dis talebin artarak devam
eimesiyle hizli bir gelisme gostermistir. Glniimizde Marmara ve Ege bolgesinde yogun
olarak faaliyet gosterilmektedir.

Sebze ve meyvelere uygulanan diger yontem ise kurutmadir. Bilinen en eski muhafaza
yontemi gineste kurutmadir. Gdisen teknolgji ile meyve ve sebze kurutma sanayinde
saglikl1 ve standartlara uygun buharli kurutma firinlarindan yararlanil maktadir.

Isletmeler, kurulus yerlerini secerken ham maddeyi kolay elde edebilecekleri, tiketim
pazarlarina yakin ve at yap olanaklarimn ytiksek oldugu bolgeleri tercih eder.



1.2. Sebze ve M eyve Isleme Sektor tiniin Sorunlar:

Sebze meyve isleme tarima dayali sanayinin (¢ gend, aymi zamanda da oGnemli
niteligini tasimaktadir. Bunlar ham maddenin “ mevsime bagimlihgr”, “ bozulma egilimi” ,
“miktar ve nitelik olarak degiskenligi” dir. Ham maddeden kaynaklanan bu ozellikler, bu
sanayi kolunun kendine 6zgl yeni nitelikler kazanmasina ve hatta baz: sorunlarin dogmasina
neden olmaktadir.

1.2.1. Yatirim ve Sermaye

Sebze ve meyveler mevsimliktir. Bu nedenle sebze veya meyve sadece yeistigi
mevsimde ve gendllikle kisa bir donemde islenebilmektedir. Ham maddenin mevsim 6zelligi
nedeni ile fabrika kisa stirede fazla miktarda ham madde isleyecek kapasitede kurulmaktadir.
Ornegin; salca fabrikas: en uygun yerde kurulmus olsa bile en cok 3 ay calismakta 9 ay
devre dis1 kalmaktadir. Kapasiteden tam olarak yararlanamamak maliyetin yiukselmesine
neden olmaktadir.

Ham maddenin mevsime bagimliligi ve belli bir siire icerisinde islenmesi nedeniyle
kisa siire icerisinde fazla miktarda isletme sermayesine ihtiyag duyulmasi da bir baska
sorundur. Ornegin, yaz sezonunda 2-3 ay iginde islenen Uriinlerin satis1 ancak 7-8 ayda
gerceklestirilebilmektedir. Yani sermaye uzun zamanda geri donmektedir.

Isleme teknigine uygun ham madde alimi, uygun arag-gereglerle nakil isleminin
yapilmasi, isletmede isleme yogunlugunun iyi organize edilmesi, isletmenin basarili bir
sezon gegirmesinde etkilidir. Ayrica Urinlerin pazarlanmast da 6nemli bir unsurdur.
Genellikle Uretim dncesi pazar belli olmakla beraber Uretimdeki aksakliklar, istenen sartlarda
Uretim yapilamamasi pazarlama ve satis sorunu yaratmaktadir.

1.2.2. Uretim M aliyeti

Ham maddenin mamul madde héline donlsmesiyle kazandigi deger, ham maddeye
uygulanan degisiklikle orantil1 olarak artar.

Uretim maliyetini etkileyen faktorler: ham madde, teknolojik yatirim, enerji, ambalaj,
iscilik, ulasim, tamtim, reklam vb. dir.

Ham maddenin bozulma egilimi, miktar ve nitelik olarak degiskenligi maliyeti artiran
Onemli unsurlarcir. Ham maddenin islemeye hizla yetistirilememesi, c¢esitli dis etmenler
nedeniyle ham madde kalitesindeki genel bozukluk, iklim sartlart nedeniyle yeterli miktarda
ham madde bulunamamasi gibi etkenler ham madde maliyetini artirir.



1.2.3. Teknolojik Sorunlar

Sebze ve meyve isleme sanayi, tarim Urinlerine dayali 6nemli ve sirekli gelisen bir
sanayi koludur. isleme sonucunda Uriinde yapilan degisiklikler ne kadar fazla ise bu amacla
kurulacak tesisin yatirim maliyeti daha fazla ve uygulanacak teknoloji daha karmasiktir.

Teknoloji segiminde;

Uretilmek istenen iriinde ulasilmak istenen kalite

Gerekli makinelerin fiyati

Makinelerin farkli amaglarla kullanilabilir olmasi
Makinelerin bakim ve onarim kolaylig1

Ayni isi yapip daha az enerji harcayan makineler tercih edilir.

[SEORORORN

1.3. Sebze ve M eyve Sektdr inin Fiziki Yapisi

Her yatirnmda oldugu gibi meyve sebze isleyecek fabrikalarin kurulmasi guvenilir
etltlere dayandiriimalicir. Yatirimin ilerleyen asamalarinda geri déndlmesi blyik maddi
kayiplara yol acar. Bu nedenle ayrintili fizibilite (yapilabilirlik) raporu hazirlanmalidir.

Fizibilite raporunda kurulacak tesisin yeri, kapasitesi, teknoloji secimi, yatirilan
sermayenin geri kazamim slresi, akim semast ve yerlesim plam detayli olarak etit
edilmelidir.

Fabrika kurulmasinda yer secimi de 6nemlidir. Bunlar; ydre secimi, pazar ve tasima
olanaklari, su, eektirik ve yakit, iscilik, yasam kosullar1 ve cevreye iliskin faktorlerdir.
Sebze ve meyve isleme sekillerindeki farkliliklar (konserve, kurutma, soklama, meyve suyu
gibi) isletmelerin planlanmasina da yansir .

Sebze ve meyve isleyen fabrikalar isletme binasi veya binalari, mamul madde ve
yardimci madde depolari, idari bina, depolar, sosyal tesisler gibi ¢esitli yapilardan olusur. Bu
binalar arsa Gizerine yerlestirilirken;

g Gend is akis1

@  Hijyen

@  Emniye

gibi hususlara dikkat edilir.



Resim 1.1: isletme gene gor liniisii

v
GIRIS-CIKIS

Sekil 1.1: isletme boltimleri



1.3.1. Ham madde K abul Yeri

Sebze ve meyveler hasattan sonra niteliklerini kisa siirede kaybeder. Hasattan sonra ne
kadar kisa zamanda islenirse Uriin kalitesi o kadar yiksek olur. Ham maddenin mekanik
etkilere kars1 direnci zayiftir. Bu ylzden tasinmalar: siratli vetitizlikle yapilmalidir.

Isletmelere ham madde (sebzeler ve meyveler) illkemizde kara yolu tasitlaryla
nakledilmektedir. Bu araclarin;

@  Islemeye girisi

@  Kontrol ve kabull

@ Tartidlglislemleri

1] Bosaltiimalari
bu bdlimde ol maktadhr.

Islemleri aksatmayacak, giris ve cikista sikint1 yaratmayacak, rahat ve diizenli bir akis
saglayacak sekilde planlanir(Sekil 1.1: isletme plan).

Ham madde alim yeri isletmenin niteligine gore genis bir alan ve sundurmali bir yap
seklindedir.

Ham madde kabulli genellikle depoya veya ziraat bolimine bagli bir calisan
tarafindan organize edilir.

Resim 1.2: Domatesten kontrol igin numune alim

Ham maddenin kalite kontroll icin kalite kontrol gérevlisi de mal kabul aninda bu
kisma gelerek kontrolinl yapar. Ham maddenin uygunluguna karar verildikten sonra Uriin
kabul G yapilir.

Bu bdlgede disik tongjli Urdnler igin baskil, gerekli evraklar, formlar, isletme
Ozdligine gére bir oda veya masa bulunabilir. Blyik tonajli ham maddeler ise gelen aracla
kantarda tartilarak ham madde kabule aimr. Bosaltildiktan sonra nakliye araci tekrar
kantarda tartilarak isletmeye gelen net Ortin miktar: tespit edilir.



1.3.2. Ham madde Depolama Birimi

Ham maddeye gerekli kontroller
yapildiktan sonra nakliye aracindan bogaltim
islemi yapilir. Ham madde hemen Uretime
sevk edilemeyecekse depolamak icin soguk
odaya sahip isletmelerde Urin, islenecegi
zamana kadar bu depoda muhafaza edilir.

Sebze meyve islemede ham maddenin
bekleme siresini uzatmadan islemek elde
edilecek 0Orin kalitesinde 6nemli  bir
faktordir.

Resim 1.3: Ham madde deposu

HAM MADDE TANITIM KARTI

PALET NU :

GELIS TARIHi :

HAM MADDENIN
GELDIGI YORE :

HAM MADDENIN ADI :

ARAC PLAKA NU :

HAM MADDE PARTI NU :

Tablo 1.1: Ham madde tanitim Kart1

Depolama sz konusu ise ham maddenin isletmeye gelis zamam, mutlaka palet
Uzerine ve gerekli evrak Uzerine not edilmelidir (Tablo 1.1: Ham madde tamitim karti).

Depolama siiresi uzadikca sebze ve meyvede bozulma baglar. Agiri olgunlasma, ham
maddenin su kaybetmesi, clriime, kiflenme gibi bozulmalarin maliyeti artirici olumsuz
etkileri olur. Bu nedenle Uriin ister soguk odada ister soguk oda donanmimi bulunmayan bir
ortamda bekletilsin ilk gelen Grinin islemeye ilk alinmas: genel prensip olmalidir. Ham

maddenin isletmeye akisim Uretim sorumlusu takip eder.

Yardimci malzeme depolama biriminde paketlemede kullamilan koli, ambalgj
materyali, koli bandi, streg film vb. malzeme depolamir. Depo ve satin alma birimi bu

bolimdeki hareketliligi takip eder.



1.3.3. On islemler

Sebze ve meyvele isleme Oncesi
(konserve, kurutma, soklama, meyve suyu
gibi) On islemlerden geger. Bunlar yikama,
kabuk soyma, dograma, ¢ekirdek cikarma vb
dir. Bu islemler sebze ve meyveye gore
degistigi gibi isleme teknigine gére de degisir.
Bu bolimdeki calismalar isletmenin teknik
donammina goére cogunlukla makine ile
yapilir. Bazi islemler ise sadece insan is
guctine dayanmaktadir.

Resim 1.4: Onislem (dograma)

Bu bilgileri sonraki modtillerde detayl1 olarak Ggreneceksiniz.
1.3.4. Uretim Alanlar:

Sebze meyveler farkli yontemler kullamlarak dayanikli héle getirilir. Bu yontemler
konserve, soklama (dondurarak), kurutma, meyve suyu, recel-marmelat, tursu Uretimidir. Bu
isleme sekilleri birbirinden cok farklichr. Ayri teknoloji ve ayr1 isletme planlamast gerektirir.

Isleme alam ve sekli bu kadar farkl: olan sebze ve meyveerin Uretim alanlar da
farklilhiklar gosterir. Konserve, soklama ve kurutma proseslerinin 6n islemlerinde kismen bir
birine benzer noktalar vardir. Ornegin yikama, gekirdek cikarma, kesme, dograma vb.

Ham maddenin girisinden mamul madde h@line dénlstinceye kadar uygulanan islem
asamalarinmin stireklilik sirasina “ proses’ denir.

Uretim hatt1 planlanirken

@  Personelin rahat caligabilmesi

@  Bakimve montajin kolay olmasi

@  CIP yonteme gore temizlige olanak saglamasi
Onemlidir.

Is akis1 “diz hat”, “U sekilli hat”, “S sekilli hat” veya helezon hat olabilir. Model
secimindeilke “ retimi, en kisa sirede en az fire ile hat boyunca yr itmektir”.

Isleme periyoduna ve iriine baglh olarak Uretim alamnda makine yerlesimleri

degisiklik gosterebilir. Ornegin sadece konserve islese bile tiriine gore tretim hatlarinda
(6zellikle 6n islemlerde) farkliliklar olur.
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Resim 1.6: Uretim hatlar:

1.3.5. Kalite Kontrol Laboratuvari

Sebze meyve isleme sanayinde kalite kontrol laboratuvari, Uretim amnda Oretimi
kontrol etmek, misteri spesifikasyonlarina uygun dretim yapilip yapilmadigim belgelemek
ve sevkiyat sirasinda hazirlanan bu belgeler ile misteri isteklerine uygun Urdn naklini
saglamak maksatl calismalarin yapildig: ortamdir.

Uretim alanina en yakin noktada olmasi laboratuvarda calisanlarin islerini biyiik
olgiide kolaylastirr. Uretime en kisa zamanda midahale edebilme, hatali (retimi
engelleyebilme kolayligi saglar. Fiziki anlamda isletmeye, idari bolime ve sevkiyat
bolimiine kolay ulasilabilir bir konumda olmalidir.

Isletmenin ozelligine ve buyuklugiine gore kalite kontrol laboratuvarlarinda fiziksel,
kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik analizler yapilir. Mikrobiyolojik analizlerin yapildig:
ortam, ayr1 bir laboratuvar seklinde olabilecegi gibi blyuk bir kalite kontrol laboratuvarinin
icinde izole edilmis bir bdltim seklinde de planlanabilir.

Fiziksel kontrolde ham maddenin ve yardimci malzemelerin (katki maddeleri) ambalgj
malzemelerinin isleme oOncesi, isleme sirasinda, ambalgjlama, etiketleme, depolama
esnasinda kusurlarinin tespit edilmesi isleme bu bilgiler dogrultusunda yon verilmesi esasina
dayanir.
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Kimyasal analizler icerisinde tuz, asitlik, seker, yag tayini baslicalaridir. Uretim
sirasinda ve Uretim sonrasinda belirli periyotlarda kimyasal analizler yapilir. Elde edilen
bilgiler dikkatle formlaraislenir.

Resm 1.7: Kalitekontrol labor atuvari

Duyusal analizlerde ham maddeden sevkiyat asamasindaki Uriine kadar her asamada
yapilir veformlara veriler islenir.

Mikrobiyolgjik kontrolde Uretim dncesi ve Uretim sirasinda mikroorganizma yuking
takip etmek (ham maddenin, isletme havasimin, calisanlarin elerinin, makinelerin vb) ve
standarda uygun Uretim yapilmasi, gerekli tedbirlerin alinmasini saglamak , Uretim sonrasi
depolama sirasinda meydana gelen degisiklikleri takip acisindan dnemlidir. Sevkiyat 6ncesi
gonderilecek Urinun niteligini belirlemek amaciyla dayapilir.

1.3.6. idari Bélim

Uretim islerinin planlanchg:

Y Onetimsel kararlarin verildigi

Ziyaretcilerin kabul edildigi

Sekreterya, muhasebe, pazarlama ve insan kaynaklar: islemlerinin yarGtuldigu
birbirine bagimli ¢calisan kisimlardan olusur.

[SECRORN
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Resim 1.8: idari bélim

1.3.7. Uretim Destek Birimi

Isletmelerde sebze meyve isleme sirasinda konserve, soklama(dondurarak), kurutma,
meyve suyu, recel-marmelat, kullanilan ekipman ve makinelerin;

/] Uretim akis semasina uygun dretim hatlarimn kurulmas

@  Uretim esnasinda meydana gelen arizalarin giderilmesi

/] Belirli araliklarla makinelerin bakim ve kontrollerini

yapan birimdir.

M akine bakim ve tamirat1 konusunda bilgi ve beceri sahibi kisiler ¢alisir.
1.3.8. Sevkiyat Birimi

Islenmis sebze ve meyve ambalajlandiktan ve
eliketlendikten (bazen etiketlenmeden) sonra paletlere
dizilerek (kolilenerek veya kolilenmeden) depoya
gonderilir. Depo sorumlusu gelen Grdnu Uretim tarihi,
¢esit, fason isleniyorsa firma adina gore depoya bir
plan dahilinde yerlestiriimesini saglar. Formlara
depoya giren Urunin miktarint palet numarasina gore
isler ve sevkiyat sirasinda bu formlari kullanr.
Sevkiyattan sonra da Urun ¢ikis formlarim doldurur.
Bu formlar Uretilen ve sevk edilen Urinun miktar
(depo hareketi) kontroltinuin yapilmasint da saglar.
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Resim 1.9: Palete dizilmis koliler Resim 1.10: Sevkiyat kapilari

1.3.9. Sosyal Tesisler

Isletmede calisan personelin sosyal ihtiyaglarinin karsilanabildigi boltimlerdir. Bunlar;
yemekhane, dinlenme salonu, kiyafet degistirme odalari, lavabo ve tuvalet, dus alanlari, ilk
yardim-saglik Unitesidir. Isletmenin blyuklugt ve 6zelligine gore hepsi veya birkag
bulunabilir.

Fabrikalarda yemekler yemekhanede calisan personel tarafindan pisirilir veya yemek
sirketinden satin alimir. Genellikle U¢ kap yemek tabildot usull servis edilir. Dinlenme
salonunda ¢ay molalari, hafif spor aktiviteleri yapilabilir. Kadin ve erkek isgiler icin ayr1 ayri
soyunma odalar1 ve burada her isciye ait kilitlenebilir dolap bulunmalidir. Tuvaletler Uretim
alam disinda fakat iscilerin kolaylikla ulasabilecegi mesafede olmalidir. Tuvalet sayisi
calisan iscilerin ihtiyacim karsilayabilecek sayida olmalicir. Ornegin 50 isciye kadar olan
isletmelerde 3 tuvalet, 50-100 arasinda 5 adet gibi. Ayrica tuvaletlerde fotoselli musluklar,
dezenfekte Ozelligi olan sabunlar, & kurutma sistemleri bulunmas: hijyen agindan ok
Oonemlidir. Sk sik tuvaletlerin kullanimi ve € yikama konusunda isgilere egitim verilmesi de
hijyen egitimi agisindan 6nemli ve etkilidir. Clnki sebze meyve isciligi buyik olcude elle
yapilmaktadir. Bazi isletmelerde saglik odasinda belirli araliklarlaisletme doktoru tarafindan
isciler muayene edilir. Strekli saglik personelinin bulundugu isletmeler de vardir.
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Resim 1.11: Yemekhane Resim 1.12: Saglik odast
1.3.10. Fabrikanmin Cevres

Y erlesim yerlerinin iginde olmamalidir.

Cevrede, fabrikaya ve islenen Urlne zararli olabilecek bagka bir tesis (kimya
tesisi, ¢oplik, ahir vb. koku yayabilecek alanlar) olmamalidir.

Trafigin yogun oldugu ana yol Uzerinde olmamali, fakat ham maddenin
fabrikaya ulasmasi ve Urinuin fabrikadan sevkiyati da kolay olmalidir.

Su rezervi yeterli olmalidir.

Fabrika kapasitesinin artabilecegi distinelerek cevresinde genislemeye olanak
saglayacak arsaya sahip olmalidir.

Ham maddeye rahat ulasilabilmelidir.

Q V8 8 Qv
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1.3.11. Isletmede Yer Alan Meslek Gruplar ve Hiyerarsik Yapi
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Tablo 1.3: isletmede yer alan meslek gruplar ve hiyerarsik yap (6r nek)
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1.4. Sebze ve Meyveler

Bitkisel besin maddelerini tarla ve bahcge Uriinleri meydana getirir. Bahce Urtnleri ise
sebze ve meyveler olarak ikiye ayrilir. Botanikte bitkilerin olgunlasmamis ¢ekirdekleri ve
cekirdege yakin kisimlarina meyve; gigek, yaprak ve govdel erine sebze denmektedir.

Taze sebze ve meyve metabolik tepkimelerin sirdiigli canli hiicrelerden olusur. Bu
hicrder besin ve su gereksinimlerini sagladiklar1 bitkilerden kesilmelerine karsin
canliliklarin strddrdr.

Hucre duvarimin esasi seliloz, pektin, hemiseltloz ve lignindir. Bitki hiicreleri pektin
ile birbirine baglanmir. Geng bitki hiicrderinde daha ¢ok selliloz, yashilarda digerleri bulunur.
Geng hitki hiicrelerindeki duvar, bitki yaslandikca sertlesir.

Entoplazndk

Golgl aygn retkulum

MUKleus

Kloroplast

Resim 1.13: Bitki hiicresi

Sitoplazma hiicrenin canliligimi saglayan protein, lipit, nikleik asit gibi Ggelerden
olusur. Sitoplazmada rengi saglayan pigmentler de vardir. Hiicre ici bosluk; seker, tuz ve
diger minerallerin su ile olusturduklar: sivi ile doludur. Bitki yaslandikga bosluk buytir.

Huicre duvarimin elastik yapisi gerginlige ve normal hacmin korunmasina yardimci
olur. Bitkinin bulundugu ortama gore ¢evre etkisi sonucu hticre su kaybeder veya su ¢eker.
Bunun sonucu sebze ve meyvelerde fiziksel degisimler gozlenir.

Genellikle sebze ve meyveler gunlik enerji gereksinimine az katkida bulunmasina
ragmen vitamin ve mineraller ile hiicreyi oksidasyon stresinden koruyan antioksidantlar
bakimindan zengindir. Ayrica sindirim sisteminin diizenli ¢alismasinda da etkilidirler.

1.4.1. Sebzeler

Sebze “insan beslenmesinde kullamlan otsu bitkilerin yenen kismlaridir” seklinde
tammlanir. Bu tammuin daha genis agiklamast “ meyve ve tahil grubuna girmeyen bahcge
tariminda yetistirilen yaprak, tomurcuk, koék, yumru, sogan, siirgiin, cicek, meyve ve
mantar gibi sap ve sapkas cig ve pisirilerek yenen insan beslenmesinde kullamlan
bitkisel Uretim materyali” seklinde yapilabilir.
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Sebzeler, cok eski caglardan beri tarimu yapilan degerli besin kaynaklaridir. Sebze
tarim dinyada ve Turkiye de dnemli bir yer tutmaktadir. TUrkiye, iklim ozellikleri doga
ortusii bakimindan “ diinya icerisinde kiigiik diinya” olarak adlandiriimistir. Ulkemiz sebze
Uretimi agisindan diinyada 6nemli bir yere sahiptir.

Sebze sap, kok, yumru kok, cigek sogani, cigek ve tohumlari igeren bitkinin yenilebilir
bilesenidir. Bitki dokusu protein acisindan distktir. Su, nisasta, belirli bazi vitaminler,
mineraller, yaglar, lifler sebze dokusunun baslica bilesenleridir.

Sebze tarim, bitkisel Uretim igerisinde birim alandan en yiiksek gelir getiren tarim
kollar1 arasindadir. Bolgeler arasinda gerek ekilis alam gerekse Uretim bakimindan Ege ve
Akdeniz bolgesi ilk siray1 almaktadir. Daha sonra Marmara ve Orta Kuzey bolgeleri
gelmektedir. Verimlilik bakimindan da siralama Akdeniz, Ege, Marmara ve Karadeniz
bolgeleridir.

Isletme yeri seciminde bu degerler de g6z 6niinde bulundurul maktachr.

Ulkemizde ortii alti sebze yetistiriciligi 1980'li yillardan itibaren yayginlasmaya
baslamistir. Akdeniz bolgesinde yogun olmakla beraber Ege, Marmara bélgesinde de
seralarda hatir sayilir sebze Uretimi yapilmaktadir. Seralarda yetistirilen sebzeler maliyet
nedeniyletaze olarak tiketime verilir.

1970'li yillardan itibaren dinyada ekolojik tarim, deger kazanmaya baslamustir.
Tarnimsal Uretimde dogal dengeyi koruyarak cevreyi kirletmeden insan ve diger canlhilara
toksik etki yapmayan temiz Urun elde edilmesine ekolojik tarim denmektedir. Bu konuda
Avrupa Birligi Ulkelerindeki yogun talep Turkiye'yi de etkilemis 1984 yilindan itibaren
ekolojik tarim tilkemizde de baslamistir ve hizla yayginlasmaktadr.

Sebzelerin % 87'si agikta, % 13’0 Ortl altinda Uretilmektedir. Sebze Uretiminde diger
bir Uretim sekli de islemeye yonelik olarak yapilan sanayi sebzeciligidir. Bu Uretim esas
olarak Marmara ve Kuzey Ege bdlgelerimizde yogunlasmaktadir. Sanayiye yonelik
Uretimde en fazla Uretilen domatesin yaygin degerlendirme sekli salcadir. Turkiyede toplam
konserve Uretimi 240 bin ton civarindadir. Blyuk cogunlugunu sebze konserveleri
olusturmaktadir. Donmus gida Uretimi 67 bin tondur. Bunun % 63 Unin ham maddesi
sebzedir. Son yillarda kurutulmus dogranmus sebze Uretimi de artmaktadir. Sanayiye islenen
sebzelerin en Onemlileri domates, bezelye, fasulye, biber, havug, karnabahar, brikse
lahanasi, kornison hiyari, mantar, kabak, bakla, brokoli, sogan, 1spanak, enginar, patates,
barbunya, pirasa ve bamyadir.

Bitki maddelerinin (sebze ve meyve) korunmast kurutma, tuzlama, dondurma,
konserveleme, fermentasyon, 1sinlama ve vakum ya da modifiye atmosfer altinda paketleme
islemleri ile yapilir. Bazi durumlarda iki ya da daha fazla proses birlestirilir.

Salca, konserve, kurutma sebze suyu isleme fabrikalari genelde yaz aylari ve
sonbaharda calismaktadir. Dondurulmus sebze Uretiminde ham maddenin % 80'i haziran-
ekim arasinda % 20’si kis sebzelerinden kasim-aralik arasinda islenmektedir.
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1.4.1.1. Sebzelerin Bilesimleri

Besinler, insan beslenmesinde viicuda disaridan alinan, hiicrelerde yapi tasi ve engji
kaynagi olarak gorev yapan maddeleri iceren Grinlerdir.

Sebzeler ister taze ister islenmis olarak tiketilsin belirli miktarda besin 6gesi degeri
tasir. Sebzeler icerdikleri karbonhidrat, yag, protein, vitamin ve mineraller bakimindan insan
beslenmesinde Onemli etkiye sahiptir. Ayrica sebzeer, posa icerikleri nedeniyle de
gereklidir. Sebzeler disiik yag ve protein icerigine sahip olup, karbohidrat icerigi acisindan
ture baglh olarak degisiklik géstermektedir.

Buglinkii yasamda dengeli beslenmenin sebzesiz olamayacagi, yeterli ve dengeli
beslenmenin ana unsurlarindan birinin sebze tikketimi oldugu herkesge kabul gormustar.

1.4.1.2. Sebzelerin Simflandirilmasi

Sebzelerin siniflandirilmasinda gesitli yontemler 6rnegin, botanik dzelliklerine, kaltr
sekillering, iklim ve sicak isteklerine, kullammm amaglari ve yenen kisimlarina goére

kullamlmigtir. Bu modilde kullamim amaclart ve yenen kisimlarina gore sinmiflandirma
aciklanacaktir.

@  Kullamim Amaglar: Ve Yenen Kisimlarina Gore Simflandir ma

Yumrulari yenen sebzeler : Patates, yer elmasi
Kokleri yenen sebzeler: havug, kok
kereviz, kirmizipancar, salgam

Sogam ve slrgunleri yenen sebzeler:
Pirasa, sogan, sarimsak

Yapraklar1t yenen sebzeler: Lahana,
1spanak, pazi, marul, semiz otu

Cicek veya tablasi yenen sebzeler:
Enginar, bamya, karnabahar, brokoli
Meyveleri yenen sebzeler: Domates,
biber, patlican, hiyar, kabak, taze fasulye, *
taze bakla, taze bezelye, kavun, karpuz
Kuru veya taze tohumlar1 yenen
sebzeler: Kuru fasulye, kuru bakla, i¢
bezelye

Istah acan ( salata yaplan ) kokulu
otlar: Maydonoz, dereotu, nane, tere
roka

Resim 1.14: Cesitli sebzeler
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1.4.1.3. Sebze Ceyitleri

%)

Patates toplumumuzun en 6nemli besinlerindendir. Patatesin ana vatam Guney
Amerikadir. GUnimiizde (tatli, kirmizi patates gibi) pek ¢ok cesidi vardir.
Bolgesel olarak olgunlasma ve hasat zamamndaki farkliliklardan dolay: yil
boyunca hasat devam etmekte pazar ve marketlerde de ucuz fiyattan
satilmaktadir. Patates farkli boyutlarda olabilir. Patatesin rengi cesidine ve
yetistirildigi topraga gére sar1 ya dabeyaz olur. Bu daislenecek Uriine gore cins
seciminde Gnemlidir. Patates taze tiketimi yamnda sanayide garnitir konserve
hazirlamada, cips, dondurulmus kizartma vb. Urtnlerin  hazirlanmasinda
kullanlir.

Resim 1.15: Patates Resim 1.16: Havug

Havug yerden biten kokli, sapl bir sebze ¢esididir. Havucun sapr ve yapraklar:
yenmez. Sekli ve blyukligl cesitlerine gore degismektedir. Rengi ise koyu
turuncudan siyaha kadar degisir. Ulkemizde havug retiminin biiyiik cogunlugu
Ankara' nin Beypazar: ilgesi, Afyon ybres ve Marmara bolgesindedir. Havug
taze tUketimi yamnda konserve ve dondurulmus gida sanayinde garnitir
Uretiminde, tursu, cezerye yapiminda da kullanilir.

Kok kereviz ana vatam Akdeniz'dir. Kereviz cesitleri yalmz etli koklerinden
yararlanmlan kok kereviz ile yapraklar: tursu kurmada kullanlan yaprak kereviz
gesitleri vardir. Bitkinin yuvarlak, lifli kalin kabukla cevrili yumrumsu gévdesi
ve zayif kokleri vardir. Kerevizin igi beyaz ve orta sertliktedir. Kereviz, taze
tiketimi yamnda kurutma sanayinde, tursu Uretiminde kullanilir.

Resim 1.17: Kok kereviz Resim 1.18: Kir mizipancar

Kirmzipancar ispanakgiller familyasindandir. Yapraklart 1spanak gibi
pisirilebilir. Kok kismi koyu kirmizi bir renge sahip olan kirmizipancar takriben
100 ila 600 gram arasinda degisir. Ulkemizde genellikle pancarin kok kismi
haslandiktan sonra salata veya tursu yapmada, kurutma sanayinde
kullanm|maktadir.
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Salgam vatam Kuzey Avrupa dir. Serin iklimi sever, biitin bolgelerde tarim
yapilmaktadir. Salgam, siyah havug ile kismi fermentasyona birakilarak salgam
suyu Uretimi yapilir. Salgam suyu Akdeniz bélgesinde bol tuketilmekle beraber
son yillarda yoresellikten cikarak tlke bazinda yayginlagmstir.

Pirasa sogan ailesindendir, ancak sogan gibi bas baglamaz, yenen kismi gévde
ve yapraklaridir. Pirasa serin iklimden hoslanan bir sebzedir. Pirasada beyaz
kismin uzun olmasi aranan bir 6zelliktir. Pirasanmin topraga gémalt olan kismi
beyaz ve topraktan yukar: olan kismu ise agik yesil ve
yesil bir renk alir. Beyaz kismumin ¢ok olmasi
istendiginde hasat sonrasi beklenme yerlerinde istenilen
kadar kismi topraga gémilerek beyaz kisim artirilir.
Tadi ise hafif keskin ve baharhdir. Taze tiketimi
yamnda kurutma sanayinde ve dondurularak

J

pazarlanmaktadir. Resim 1.19: Pirasa

Soganmin kokenleri Akdeniz ve Orta Asyaya dayanmaktadir. GUnimiizde, tim
dunyada yetistirilen ve en ¢ok tiketilen sebzeler arasindadir. Saridan kahveye
doénen ince bir kabugu vardir. Baharath, sert ve keskin bir lezzeti vardir.
Soganin hem arpaciktan hem tohumundan yil boyunca ekimi yapilabilir. Kislik
tohumdan yapilan ekimler Nisan ve Mayis aylarinda hasat edilir ve taze bag
sogan olarak pazarlanir. Ilkbaharda tohumdan ekilenler kislik bas sogan olarak
pazarlanir. Arpacik soganlar, sonbaharda ekilir; haziran temmuz ayinda kuru
bas sogan olarak pazarlanir. Soganin aci vetath cesitleri vardir. Renklerine gére
beyazdan kirmiziya kadar degisir. Kirmizi soganlar Balikesir yoresinde
Uretilmektedir. Taze tuketimi yamnda kurutma sanayinde ve dondurularak
islenmekte ve pazarlanmaktadir.

]

i »
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Resim 1.20: Sogan gesitleri Resim 1.21: Sarimsak

Sarimsak vatam Bati Asya dir. Sebze sekttrinin en 6nemli Grinudir ve gigek
soganli bitkiler familyasindandir. Kastamonu Taskopri ilgesinin sarimsagi
Ustiin kalitdidir. Yumrular: beyaz ve ovaldir. Yumrularinin etrafinda sarimsak
dislerini bir arada tutan kase seklinde beyaz, sert bir kabuk vardir. Sarimsagin
kendine has bir lezzeti vardir. GUclU ve yogun bir koku verir. Sarimsak kuru ve
sicak iklimlerde yetisir. Taze tiketimi yamnda kurutma sanayinde, sucuk,
pastirma, tursu dretiminde kullamlir.
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Lahana gendllikle yuvarlak ve ¢ok acik yesildir. Lahanalar yaprak veya bas
seklinde olmalarina, yaprak renklerine, baslarinin sekil veiriliklering, bas siklig
ve yaprak karakterlerine gore degisik sekillerde siiflandirilir. Sert, kaba, parlak
ve diz yapraklari bir sap Uzerinde kat kat ve i¢ ice yerleserek bas olusur.
Baharatl: tadi olan beyaz lahanalar, lahanalar iginde en fazla kullamlan cinstir.
Lahanalar depolamip saklanabilir. Ulkemizde genis capta dretimi yapilan bas,
yaprak ve kirmizi lahanalarin yaninda son yillarda Briksel lahanas da
Uretilmektedir. Cesit 6zelliklerine bagli olarak bir bitkide yaklasik 30-50 adet
minyatir bas bulunur. Lahanamn minyatlr hali diyebilecegimiz briksel
l[ahanasi kiglk olmasinin disinda lahanamin bitun ozelliklerini tasir. Taze
tuketimi  yamnda kurutma, soklama sanayinde ve tursu yapiminda
kullanmImakta ve pazarlanmaktadir.

Resim 1.22: Beyaz ve kirmzi lahana Resim 1.23: Briksel lahanaa dal ve taneleri

%)

Ispanak, onemli bir kis sebzesidir. Ispanak, kis aylarinda sebze sayisimin az
olmasi nedeniyle tiketicilerin vazgecemedikleri degerli ve geleneksd bir
sebzedir. Ispanak yapraklarimn sekil, renk ve kalinliklar: farkliliklar gosterir.
Ureticiler ve tiiketiciler gesit segciminde bu noktalara dikkat ederler. Sanayide
kurutularak ve dondurularak islenip pazarlanabilmektedir.

Resim 1.24: | spanak Resim 1.25: Mar ul

Pazinin sebze bahgelerinde yetistiriciligi yapilmaktadir. Kig mevsimi 11k gegen
yerlerde bitin kis Grin alimir. Yapraklar: kivircik ve sarimtirak yesildir. Sapi
beyazdir. Tadh 1spanaga benzer.Ispanagin bulunmadig: yer ve zamanda 1spanak
gibi kullanmlabilir. Pazilar demetler h@linde pazara gonderilir. Taze tuketimi
yaygindir.
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Marul (yesil salatalar), senelik bir kiltir sebzesidir. Dinyada ve lUlkemizde
genis capta iretilen ve tiiketilen sebzelerdendir. Ulkemizde hemen hemen biitiin
bolgel erimizde gobekli, kivircik ve son yillardaise Uretimi hizla artan bas salata
yetistiriciligi yapilmaktadir. Yetisme devresinin kisa olusu nedeniyle ekim ve
dikim zamam ayarlanarak yil icerisinde birkag kez yetistirmek mimkindir.
Salatalar yetistigi mevsimler dikkate alindiginda ki, bahar ve yaz salatasi
olarak siniflandirilabilir. Salata ve marullar 1lik iklim bitkisidir. Kis1 sert
olmayan bolgelerde yil boyu yeistirilmeleri mimkindir. Taze tiketimi

yaygindir.

Resim 1.26:Kwvir cik yaprakh Resim 1.27 :Mar ullar Resm 1.28:Bas salatalar
salatalar

Ulkemizde yetistirilen salatalar 3 grupta toplayabiliriz:

Kivircik yaprakli salatalar: Bas baglamayan bol yaprakli salatalardir.
Marullar: Uzun yapraklari birbirini  orterek bas meydana getirir.
Ydistirilen yabanci ¢esitlerin yamnda Ustin 6zelliklere sahip yerli
cesitlerimiz de mevcuttur.

Bas salatalar: Son yillarda Uretimi hizla gelisen kapali bir basa sahip
marul ¢esididir. Basin siki olmasi istenen bir 6zelliktir.

Semizotu Asyal1 bir sebzedir. Memleketimizde yabanisi dogal ortamda yetistigi
gibi  kultir cesitleri  de yetistirilmektedir. Agirlikli  olarak baharda
tuketilmektedir. Yapraklarinin rengi agik yesilden (kultlr gesitleri ) koyu yesile
(yabani cesitleri ) doner. Bilesiminde kuzukulagi asidi bulundugundan tadi
mayhostur. Pazara demetler h@linde sunulur. Salata olarak tuketildigi gibi
1spanak gibi yemegi de pisirilmektedir.

Resim 1.29: Semizotu Resim 1.30: Enginar vetemizlenmisi
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Enginarin vatam Akdeniz bolgesidir. Ilik iklimli bolgelerde yetistirilmektedir.
Istanbul (Bayrampasa) ve izmir’ de (Esrefpasa) enginarlar cok eski zamanlardan
beri yetistirilmektedir. Bugin Marmara, Ege ve Akdeniz bdlgesinde tarim
yaygin olarak yapilmaktadir. TUketilmeden once cok fazla bekletilmemelidir.
Enginarin 6-12 cm ¢apinda yuvarlak bir sekli vardir. Sebzenin etli yapraklari,
yuvarlak bir sekil alarak bir catiyr kaplayan kiremitler gibi blyur. Bitkinin
yenilen kismi, basin etli kisnudir. Taze tiketimi yamnda sanayide kurutularak,
konserve edilerek, dondurularak islenmekte pazarlanmaktadir.

Resim 1.31: Sultani Bamya

Bamya beki de dinyamn bilinen en eski sebzesidir.Bamya Etiyopya
kokenlidir. 111k ve sicak iklim bitkisidir. Taze bamya Ulkemizde Marmara ve
Ege bolgesinde yetistirilmektedir. izmir'in sultani bamyasi (ince uzun) ve
Balikesir bamyasinin (kisa tombul) konserveleri dis Ulkelerden talep
goérmektedir. Amasya bamyasi ve bu yérede yetistirilen bamyalar (kisa tombul)
daha ¢ok kurutulmaktadir. Yumusak baharatli bir tach vardir. Bamyay: farkli
boyutlarda (4 ila 15 cm) piyasada bulmak mimkindir. Taze tiketimi yamnda
sanayide kurutularak, konserve edilerek ve dondurularak islenip
pazarlanabilmektedir.

Karnabaharin vatamm Dogu Akdeniz bolgesidir. Ege ve Akdeniz kiyilar
karnabahar yetistiriciligine uygundur. Bitkinin henliz tam agmamus cigegidir.
Yaklasik bin bes yuz yildan fazla bir siredir yetistirilmektedir. Karnabaharin
kilif gibi biytyen yapraklar: beyaz bas kismini korur, kapatir ve beyaz bir
gbrinim almasim saglar. Sonbaharda hasat edilmeye baslanan karnabaharin
erken, orta ve gecci cesitleri vardir. Sanayide dondurularak, tursu yapilarak
islenip pazarlanabilmektedir.

Resm 1.32: Kar nabahar Resm 1.33: Brokoli
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1] Brokoli, karnabaharin farkl: bir tir(i olarak italya'da tretilmeye baslanmustir.
Brokoli gigek tomurcuklarindan ve saplardan olusur. Etli sapimin Uzerinde, pek
¢ok dal1 ve bunlarin Uzerinde pek ¢ok ¢icek tohumu olan mat yesil gérinimla
bir sebzedir. Uzerindeki gigek tohumlar: agilmaya basladiktan sonra, brokoli
hasati yapilamaz. Brokoli yogun olarak Avrupa ve Amerikada
yetistirilmektedir. Ulkemizde de son yillarda Marmara bolgesinde tarimi
yayginlasmistir.  Sanayide dondurularak, tursu yapilarak islenmekte ve
pazarlanmaktadir.

@  Domatesin ana vatam Ortave Guney Amerika dir.Domatesler, buglin dinyanmin
her yerinde yetismektedir. Dinyamn en Onemli sebzesi olan domatesler
patlicangillerdendir. Kendine has bir tach vardir. Glinimizde o kadar domates
¢esidi (cing) vardir ki saymakla bitmez. Dalindan kopartildiktan sonra da
olgunlasan bu sebze tiiriini sekline ve biyukligiine gore ayirmak mimkuinddr.

Domates, basit bir simflama ile sofralik ve sanayi tipi olarak ayrilabilir. Sofralik
domatesler ince kabuklu agik ve kirmizi renkli, lifsiz ve sulu olanlardir. Sanayi domatesi
kategorisinde yerini bulan oval sekliyle, az cekirdekli, etli ve hafif sert olan domatestir.Bu
domates salcaya islenir. Domates ham olarak toplamp tursu ve regel yapiminda da
kullanmImaktadir. Bunlarin yam sira piyasada iyi bir yer edinen diger bir domates ¢esidi de
kokteyl (misket) domateslerdir. Kiraz blyutkligindeki bu ¢esit domateslerin (Resim 1.34:Alt
solda) icinde en ufagi ve en tath olandir. Taze pazarlandigi gibi recel Uretiminde de
kullamImaktadir. Domatesl erin ¢esidine gore saridan kirmiziya kadar degisen renkleri vardir.
Domates gida sanayinde en cok islenen Uriinler arasindadir (salga, domates piresi, kip
dogranmis ve domates suyu). Bunlarin yamnda son yillarda ¢ok talep goren kurutulmus
domates Uretimi Ozellikle Ege bélgesinde yapilmaktadir. Bunun yam sira ¢esitli sekillerde
dogranarak ( ¥4, kiip, kabuklu veya kabuksuz) dondurulmaktadir.

Resim 1.34:Domates gesitleri

1] Biberin anavatam Orta Amerika ve tropikal bolgelerdir. Marmara, Ege,
Akdeniz bdlgesinde cok miktarda yetistirilmektedir. Gunimiizde pek ¢ok biber
¢esidi (cinsi) vardir . Sivri, dolmalik, salcalik ve aci kicik biberler; yesil,
kirmizi, sar1, turuncu, beyaz ve diger renklerde de goriilmektedir. Baharat olarak
yetistirilen biberlerin formu kiclk, ince, uzun ve ug kisimlari sivri olur.
Renkleri olgunlasinca kizarir ve acidirlar. Ulkemizde biberin tazesi yemeklik
olarak kirmizisi kurutmalik ve salcalik olmak (zere yetistirilir. Pek ¢ok biber
¢esidi tursu yapiminda da kullamlir. Gida sanayinde en ok islenen Uriinler
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arasindadir. Sanayide konserve edilerek, kurutularak, dondurularak ve tursu
yapilarak islenip pazarlanmaktadir.

N

.

Resim 1.35: Biber gegitleri

Pathcan, Dogu Asya kokenli ve binlerce yildir bilinen bir sebzedir. Aslinda
yabani bir sebze olan patlican, salataliga benzer. Fakat enine daha siskin bir
sebzedir. Patlicanlar maviden-mora ve siyaha dénen renktedir. Soguk havaya
dayarniksiz bir sebze oldugundan genellikle 1liman iklimlerde yetisir. Ulkemizde
Marmara, Ege ve Akdeniz kiy1 seridinde cok miktarda
yetistirilmektedir. Istanbul, Yalova, izmir, Kusadas,
Gonen, Adana, Edirne, M.Kemal Pasa, Bursa gibi
yoresdl patlican gssitlerinin ( kilig, kemer, pala, topan
diye isimlendirilen) belirgin 6zellikleri vardir. Sofralik
olarak domatesten sonra en fazla tuketilen sebzelerden
birisidir. Taze tiketimi yamnda sanayide kurutularak,
dondurularak, konserve yapilarak, az miktarda da tursu
verecel olarak islenmekte ve pazarlanmaktadir.

Resm 1.36:Pathcan

Hiyar ve acurun vatam Dogu Hindistan olarak bilinmektedir. Hiyarin
meyveleri c¢esitli boyut, sekil ve renktedir. Sofralik cesitler ve tursuluk
(kornison, acur) cesitler Marmara, Ege ve Akdeniz bolgesinde ¢ok miktarda
yetistirilip islenmektedir. Taze tlketimi yamnda tursuya en cok islenen
sebzedir.

Resim 1.37: Acur Resim 1.38: Hiyar
Kabak sebzesinde ise sakiz kabagi, helvact kabagi veya kestane kabaginin
vatanlart Amerika kitasidir. Sakiz kabagi ve benzerleri yemeklik olarak
kullamimakta, helvact kabagi ve kestane kabagi da genellikle tatli yapiminda
kullamimaktadir. Kabak 1lik ve sicak iklimde yetisir. Sanayide turli icerisinde,
konserve, dondurularak, kurutularak islenmekte ve pazarlanmaktadir.
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Resim 1.39: Helvaci kabagi ve sakiz kabag

%)

Resm 1.40: Taze fasulye

Taze fasulye ilk olarak Meksikada yetistirilmeye baslanmistir. Ulkemizde
fasulye cok sevilen ve tiketilen sebzelerdendir. Her bolgede ¢esitli fasulyeler
yetistirilir. Fasulyelerin; boncuk ayse, sarikiz, barbun, cali fasulyesi ve seker
fasulye gibi cesitleri vardir. Fasulyderin kabugu yesil ve sariya kadar cesidine
gbre degisiklik gosterir. Sanayide, dondurularak, konserve, tursu yapilarak
islenmekte ve pazarlanmaktadir.

Taze baklamn anavatam Avrupa ve Asya olarak kabul edilmektedir. insan
besini olarak cok eski zamanlardan beri yetistirilmektedir. Bakla insan ve
hayvan besini olarak kullamlmaktadir. Bakla tilkemizin her bdlgesinde bahce ve
tarla tarimi seklinde ekilip Uretilmektedir. Taze tUketimi yaygindir. Sultani
bakla, sakiz bakla taze yemeklik olarak Uretilir. Kurutuldugunda i¢ bakla olarak
da tuketilir.

Resim 1.41: TazeBakla Resim 1.42: Bezelye

Taze bezelye yerylziindeki en eski sebzelerden birisidir. Bezelye ilk olarak
Orta Asyada Uretilmeye baglanmistir. Bezelye aslinda bir bitkinin tohumudur.
Her bitkinin Gzerinde kiglk cantaciklar olusur ve bezelyeler bu cantacik
seklindeki kabuklarin igindedir. Bezelyenin 2 ¢esidi vardir: Araka ve seker
bezelyesi. Seker bezelyesi kabuguyla birlikte yenilebilir. Bu c¢esidi taze
tuketilmek Uzere pazara verilir. Bezelye (araka gesidi) genellikle konserve ya da
donmus gida olarak tiketiciye sunulmaktadir.

Kavunun vatam Asya dir. Ulkemizde diinyanin en lezzetli gesitleri bulunur.
Her bdlgede kavun gesitleri cok miktarda yetistirilmektedir. Tlrk kavun cesitleri
gerek i¢ pazarda gerekse dis pazar icin blyik 6nem tasimaktadir. Yerli kavun
cesitleri olgunluk donemlerine gore yazlik ve kislik olarak iki grupta incelenir.
Yazlik kavun gssitleri Van, Topatan, Mollakdy, Pamukova, Sindirgi kavunudur.
Kislik kavun cesitleri ise Hasanbey, Altinbas kavunlaridir. Ege, Akdeniz,
Marmara bolgesinde ¢ok yetistirilmekle beraber Anadolu’nun her bdlgesinde
tarimu yapilmaktadir. Yaz aylarimin en ¢ok tuketilen yiyeceklerinden kavun ve
karpuzun kislik ¢esitleri depolanarak kisin da tiketilebil mektedir.
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Resim 1.43:Kavun cesitleri

Karpuzun ana yurdu Afrika mn tropikal bolgeleridir. Daha sonra ticari
gemilerle Akdeniz Ulkderine yayillmistir. Bugiin dinyada yaklasik 500 cesit
karpuz yetismektedir. Bunlar kabugunun, ¢ekirdeklerinin bigimine, rengine ve
agirhigina gore farkhilik gosterir. Karpuz mayis ve eylul aylarinda, ancak
Ozdllikle temmuz ortasindan agustos sonuna kadar bol miktarda bulunur. Yerli
gesitleri yaminda yurt disindan getirilen karpuz cesitlerinin tarimi da yaygin
olarak yapilmaktadir. Karpuz da kavun gibi ilik ve sicak iklim sever. Ege,
Marmara, Orta Anadolu ve Glney ve Glneydogu illeri karpuz yetistirilmeye
g,ok elvenslldlr Dlyarbak1r ve Adana karpuzu meshurdur.

Resim 1.44: Karpuz

Kuru fasulye vetaze fasulye Uretimi Ulkemizde bolgelere gore degismektedir.
En fazla yetistirilen iller Kahramanmaras, Nigde, Kayseri, Samsun, Balikesir,
Elazig, Yozgat, Konya, Ankara, Ordu ve Giresun'dur. Kuru fasulye ¢esitlerinin
baslicalar: piring, seker, cali, dermason, horoz fasuyeleridir. Beyaz kuru fasulye
¢esitleri yamnda barbunya fasulye de énemli bir yer tutmaktadir. Barbunya
fasulye konservesi uzun yillardan beri Uretilmektedir. Son yillarda beyaz fasulye
cesitleri de haslanmis olarak konserve edilmektedir.

Resim 1.45: i¢ bakla

Kuru bakla, yemeklik baklagiller arasinda besleyici maddeler bakimindan
oldukca zengindir. Bahce ve tarla bitkisi olarak yetistirilen baklalarin taze yesil
Urini sebze olarak tiketilmekte kuru tane Uriind ise az miktarda memleket
icerisinde i¢ bakla olarak tiketilmekte ve biiylk bir kismi hayvan yemi olarak
ihrag edilmektedir.
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Ic bezelye sebzeler arasinda besin igerigi ve ozellikle protein bakimindan
zengin ve degerli bir tlrdir. Ancak Ulkemizde ¢ok degerli bir besin olan kuru
bezelye tiketimi pek yaygin degildir. Bezelye konserveye isleme ve
doldurulmus sebze Uretimi konularinda da ©6nde gelen turlerden biridir.
Bezelyenin kabugu cikarilmis kirmasi ve unu gida sanayinde kullanildig: gibi,
Ozellikle fabrika artig1 sap ve saman hayvan yemi olarak kullamlmaktadir.

Maydanozu kivircik, diiz ve sap maydanoz olarak cesitlere ayirabiliriz. TIk iki
tur, bitkinin yapraklarim tammlar. Diiz yaprakli olanlarin lezzeti daha yogundur.
Maydanoz sapt, €tli olur ve baharatl bir tad: vardir. Yilin her ay1 ekim ve takip
eden 45 giin sonra hasat yapilabildigi icin hasat ve ekimi devamlilik arz eder.
Yihin her déneminde marketlerde gériltr ¢lnki aynmi zamanda seralarda da
yetistirilir.

Resim 1.47: Maydanoz Resim 1.48: Der eotu

%)

Dereotunun vatam Bati  Avrupadir. Memleketimizin  her tarafinda
yetistirilmektedir. Y apraklarinin kokusundan dolay: maydanoz gibi mutfaklarda
kullanmImaktadr.

Nane sifal1 bir bitkidir. Yapraklarindan nane esansi ¢ikarilir. Bu esans tip ve
alkol sanayinde kullanilir. Taze ve kurutulmus yapraklart mutfaklarda kullanilir.
I11k ve rutubetli iklimlerden hoslanir.

Terenin yapraklar yesil, ince, uzundur. 1liml ve 1liml soguk iklim bitkisidir.
Hos kokulu ve baharli bir lezzeti vardir. Sonbahar ve kis aylarinda sofralarda
istah acic1 olarak yenir.

Mantar genellikle beyaz olur. Ancak, krem rengi ya da koyu kahverengi
olanlar1 da vardir. Rengi ne kadar koyu olursa lezzeti o kadar yogun olur.
Mantarlar cok cabuk bozuldugundan kisa siire depoda muhafaza edilir ve hemen
tuketilmelidir. Bir mantarin tazeigini tepesinin sapka gibi kapali olmasindan
anlayabilirsiniz. Dogada bulunan mantarlarin bilingle
toplanmasi gerekir. Zehirlenme riski yiiksektir. Ozel
ortamlarda yetistirilen kltir mantarlarimn zehirleme

riskleri yoktur.Sanayide kurutularak, dondurularak, . -»
konserve edilerek islenmekte ve pazarlanmaktadir. 3
Resim 1.50: K ulttr mantari
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1.4.2. Meyveler

Tarkiyenin iklimi ve toprak yapisi pek ¢ok meyve turinin
yetistirilmesi icin uygundur. Dinya Uzerinde yetistirilen birgcok s
meyve tiri Ulkemizde de yetisir.

Bugin Tuarkiyede 35 tir meyve vyaygin olarak
yetistirilmektedir. Uzim, elma, zeytin ve portakal en fazla yetisen |
meyvelerdir. Cilek, kivi, ahududu ve bogurtlen gibi meyvelerin
Uretiminde ise izl bir artis olmaktadir. Son yillarda tlkemizde
yetistirilen meyve erin hem miktar1 hem de kalitesi yikselmektedir.
Bircok meyve tirinde de ihracat yapil maktadir.

Resim 1.51: Meyve Cesitleri

Meyve, cicekli bitkilerin tohum tasiyan Urdnu olarak tammlamr. Meyveler

yetistirildikleri iklim kosullarina gore Ui¢ gruptaincelenir;

1] Ihman kusak meyveleri: Elma, armut gibi pome meyveleri, kayisi, kiraz,
visne, tlyslz seftali, seftali ve erik gibi etli cekirdekli meyveleri ve Gzim, cilek
ahududu gibi yumusak meyveleri icerir.

Astropikal meyveler: Limon, portakal gibi turunggil meyveleri ve avokado,
incir vekivi gibi turuncgil olmayan meyveleri igerir.

Tropical (egzotik) meyveler: Japon emasi, hurma, Hicaz nari, ananas, papaya
vb.ni igerir.

Son yillarda meyvecilikte de yeni yetistirme teknikleri, arastirmalar: ve uygulamalar
yapiimaktadir. Daha az alandan daha yuksek verim almak icin bodur aga¢ fidanlari ile
meyve bahceleri yeniden dizenlenmektedir. Taze meyve ihracatindaki basarili ¢aligmalar
meyvecilige olan ilgiyi artirmaktadir.

Meyveler; meyve suyu, konserve, recel, marmelat, dondurma (soklama), pekmez ve
kurutma teknol gjilerinin de ham maddesini olusturur.

1.4.2.1. Meyvelerin Bilesimleri

Meyveler sagladiklar: enerji, vitamin, mineraller ve giizd gorinumleri sayesinde istah
Uzerinde olumlu etkiye sahiptir. Beslenmemizde ¢ok dnemli bir yer tutmaktadir.

Meyvelerin cogunlugu % 10-25 arasinda karbohidrat, % 1'den daha az protein ve
% 0.5'ten daha az yag icerir. Taze meyveler en 6nemli  C vitamini kaynagidir. Ayrica A
vitamini, magnezyum, kalsiyum, potasyum bakimindan da zengindir.

Cogu meyve organik asitler bakimindan zengindir ve dusik pH’ hdirlar.
Turuncgillerde ve cilek gibi etli zarlh kabuksuz meyvelerde bulunan baslica asit sitrik asit,
kabuklu cekirdekli meyvelerde malik asit, Uzimsllerde tartarik asit ve malik asittir.
Meyvedeki asit konsantrasyonu ve pH, toprak kosullart ve meyvenin olgunlugundan
etkilenir.
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1.4.2.2. Meyvelerin Siniflandirilmas: ( Gruplandiriimas )

%)

%)

Yumusak cekirdekli meyveler: Tohumlari meyve ortasinda yer alir ve etrafi
yenen et kismuyla gevrilmistir. Digta kalinca bir kabuk bulunur. Elma, armut,
ayva bu grubun ornekleridir.

Sert cekirdekli meyveler: Bu meyvelerde tohum sertlesmis bir kabukla
kaplidir. Uzerinde yenen et kismu bulunur. En distaki kabuk incedir. Seftali,
kayisi, erik, kiraz-visne bu grubun érnekleridir.

Sert kabuklu meyveler: Tohum veya meyve sertlesmis bir kabukla
cevrilmistir. Findik, kestane, dis kabugu ayrilmis ceviz, badem vb. 6rnektir.

Uzumsi meyveler: Tohumlari meyvelerin yenen et kismi cevreler. Tipik
temsilcisi  UzUmddr. Ayrica yapilart  birbirine benzeyen cilek, ahududu,
bogirtlen ve dut bu grubun ornekleridir.

Turunggil meyveleri: Tohum ve tohum yapilarimi yumusak e ve kabugun
cevreledigi portakal, mandalin, limon, grapefruit (greyfurt) 0Ornek olarak
verilebilir..

Diger meyveler: Incir, nar, muz gibi meyveler de bu grubu olusturur.

1.4.2.3. Meyve Cesitleri

%)

Elma Gllgiller ailesinden olan elma agaci verimli
ve dayanikli bir agagtir. Iliman iklimlerde yetisen
elmanin yaklasik 25 tirt bulunmaktadir. Dinyadaki
Onemli elma Ureticileri arasinda yer alan Turkiye de
en cok Isparta, Denizli, Canakkale, Antalya, Konya,
Karaman, Amasya ve Nigde de yeistirilir. Hos
kokulu, ferahlik verici olmasinin yamnda besin '
degeri son derece yuksektir. Resim 1.52: Dalinda elma

Tarkiyenin en tamnmis yerli ema gesitleri Amasya, ferik ve gakirdaklidir. Bunlarin
disinda golden ve starking gibi yabanci elma cinderi de Ulkemizde yetistirilmektedir.
Elmalar iyi kosullarda bir yil kadar soguk hava depolarinda saklanabilir. Elmay1 uzun siire
saklamak icin, donma noktasinin biraz Ustindeki (0/+1°C) sicakliklarda depolamak gerekir.

Taze tuketimi yamnda , marmelat, meyve suyu ve kurutma sanayinde yaygin olarak
kullanlir. En ¢ok taze olarak tiketilen elmadan meyva suyu, recel, marmelat, sirke, sarap
yapilir. Pasta ve yemeklerde de kullanlir.
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Resim 1.53: Elma cesitleri

Armut: Meyveleri yeme ve hasat olumu olmak Uzere iki farkli
donemde hasat edilir. Erkenci veya yazlik ¢esitler yeme olumunda
hasat edilip dogrudan pazara sunulur. Guzlik ve kislik gesitler ise
hasat olumunda agagtan toplanir ve belirli sirelerle olgunlastirma
odasinda bekletilerek yeme olumuna getirilir. Bu gssitlerin
gonderilecegi pazarlar uzak ise bu sirder tasima esnasinda da
gegirilebilir.

.
Resim 1.54: Dalinda ar mut Resim 1.55: Dalinda ayva

Ayva gulgiller familyasindandir. D6rt bin yildan fazla Akdeniz ve Asya
ulkelerinde yetistirildigi bilinmektedir. Rengi yesilden sartya degisir ve tadi
dma ile seftali arasindadir. icerdigi yilksek pektinden dolay: recel, pelte,
sekerleme yapilir. Ekim ayindan itibaren saklamak icin soguk hava depolarinda
(0 /+1°C) uzun middet saklanabilir. Satin alirken blyik, sert ve sar1 olanlar
secilir. Tazetiketimi yaygindir. Regel, marmelat Uretiminde de kullanilir.

Seftali:Kiraz ve kayisi gibi gllgiller ailesindendir. Bol sulu ve tatli meyvesinin
en Onemli o6zdligi kabugunun tlyli olmasidir. Bu kadifemsi dokudan
hoglanmayanlar icin nektarin denilen tiysiiz bir ¢esidi de vardir. Cekirdegi tek
ve serttir. Cekirdegi kolay ayrilana yarma seftali, ete yapisik olana et seftalisi
denir. Yarma seftali genellikle taze meyve olarak tuketilir. Et seftalisi ise
konserve yapiminda kullanilir. Ulkemizde beyaz ve san etli olmakla birlikte
cok ¢esidi vardir. Olgunluk zamam mayis-eylul ay1 arasindadir. Taze tuketimi
yaninda recel-marmelat, meyve suyu, konserve sanayide yaygin olarak
kullanmImaktadr.
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Resim 1.57: Dalinda seftali Resim 1.56: Seftali

Kayisi: kist soguk, yazi sicak iklimlerin meyvesidir. Kayisilar taze, kurutulmus
veya meyve suyu olarak bitin yil boyunca tiketilebilen meyveerdendir.
Hasanbey, Cdloglu, Cataloglu, Sekerpare, Yegen, Hacikiz, Pasamismisi ve
Turfanda Onemli Malatya kayisilarindandir. Bu cesitlerden Hacihaliloglu
(Malatya’ da Uretilen kayisinin % 90" ina yakini bu gesittir), Kabaasi, Soganci ve
Cataloglu kurutmaliga everigli, digerleri ise sofralik cesitlerdir. Kurutmalik
cesitleri digerlerinden ayiran en Onemli Ozellik, kuru
madde oranlarimin yiksek olusudur. Bu cesitlerde kuru
madde oram % 24-30 aasinda degismektedir.
Digerlerinde bu oran gendllikle % 18-20'ye ¢ikmaktadr.
Kayist kurutmanin yam sira kiibik veya ortadan bdltinerek
soklamada, konserve yapiminda, recel-marmelat, meyve
suyu Uretiminde kullanilir.

Resim 1.58: Dalinda kayisi

Erik: Cesitlerine gore soguk 1liman iklim bolgelerde yetisir. Tur sayisimin gok
olmast yamnda uUlkemizde farkli ekolojik bolgelerin sagladigr olanaklar
nedeniyle erik cesitlerini 4-5 ay sire ile pazarda gormek mimkindur.
Ulkemizde erik agaclar: gendllikle diger meyve agaclar arasinda karisik olarak
bulunmaktadir. Ancak son yillarda Ege ve Akdeniz'in kiy1 bolgelerinde turfanda
yesil erik 6nem kazanmis ve bu amacla kapama bahceler (sirf erik) kurulmaya
baslanmigtir. Olgunlagsma durumlart géz 6niine alimirsa erikler 15 Nisan-30
Eylul gibi uzunca bir donem de pazara sunulur. Can ve papaz erikleri 15
Nisan'dan itibaren pazara cikar. Diger erik cesitleri de olgunluk ve hasat
dénemlerine gore kasim ayina kadar tiketime sunulur. Erik 0/+1°C de
depolamaya uygundur. Taze tiketimi yaygin olmakla beraber konserve,
soklama ve kurutma, pestil, marmelat Uretiminde kullanilir.

Resim 1.59: Erik cesitleri
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Meyveleriyle onemli bir gelir kaynagidir. Kestanenin koyu

Kiraz: Gulgiller ailesindendir. Kirazin kirmizi, sari-pembemsi, alacal: ve bordo
renkleri vardir. Ulkemizde yaygin gesitleri karabodur, dalbasti ve napolyondur.
Meyvesi iri ve kabugu kirmizi olan napolyon; meyvesi ¢ok iri kabugu cok koyu
bordo olan bing; eti acik sar1 meyvesi orta irilikte kabugu
koyu ve ince sar Ustune kirmizi alacali karabodur, i
krem renginde olan dalbast1 en iyi bilinenlerdir. Taze
olarak tiketime sunumu yaygin olmakla birlikte konserve,
soklama, sekerleme sanayinde islenmektedir. Ozellikle
son yillarda taze ambalgjlanmis kiraz Dinya ve
Avrupa da“Turk kiraz” adiyla 6nem kazanmustir.

Resm 1.60: Kiraz

Kestane: Kabugu (kupuld) icinde tek ya daikili ve tcl toplar hélinde bulunur.
Dikenli kapsllleriyle yere disen kestaneler, toplanarak isleme merkezlerine,
taze olarak uzun sirre saklamak icin de soguk hava depolarina gonderilir.

renkli ve dayamikli kerestesinden cesitli ev mobilyasi, genc
surgunlerinden ise sepetler ve kifeler yapilir. Yaprak ve
cigeklerinden ilag ve kozmetik sanayinde faydalanilir. Kestane taze
olarak pazarlandigi gibi aymi zamanda bazi ¢orek, kek ve pasta
cesitlerinde de kullamlimaktadir. Ayrica ozellikle Bursa ilimizde

kestane sekeri adiyla bilinen bir tath ¢esidi de cok sevilmektedir ve .

oldukca biiyk miktarlarda Uretilmektedir.

Ulkemiz diinya kestane iretiminde Cin ve Giiney Kore nin
ardindan 3. sirada yer almaktadir. Son yillarda kaliteli Grdn igin asil
fidanlarla 6zd yetistiricilik yapilmaktadir.

Resim 1.61:K estane

1] Findik: Onceleri kuruyemis olarak tiketilirken gida sanayinin gelismesi ile
kullamm alar: oldukca genislemistir. Findik; cikolata, biskivi, sekerleme, tatls,

pasta, dondurma imalatinda yardimci malzeme olarak
kullamlimaktadir. Cikolata ve biskiuvi imalatinda
dunyamn yillik i¢ findik tiketimi 300.000 tonu asmustir.
Findik unu, cikolatali Urunlerin temel unsurudur. Ic
findigin kullamm alanlar1 ; % 80 cikolata sanayinde
(kiyilmug, — dilinmis,  6gutilmis — olarak)  biskuvi,

L
sekerleme, tatli, pasta, dondurma yapiminda kullanilir.

Cerez olarak da tiketilir.

Resim 1.62: Findik

Findik kabugu, findik Uretilen yorelerde degerli ve yiksek kalorili yakacak olarak
kullanlir. Findik kabugundan, kontralit yapilir, boya sanayinde yararlanlir, kémirlestirme

yolu ile biriket kdmurd, aktif kdmir ve sanayi komuri el de edilir.
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Uzum (¢ binden fazla renk ve tadiyla taze yiyebilecegimiz en yaygin meyve
olma 6zdligini tastyor. Ulkemizde ekonomik degeri yiiksek olan gekirdeksiz
Uzim (Ege bolgesinde) ve gekirdekli Gziimlerin (siyah, beyaz ve pembe) bol
miktarda yetistiriciligi yapilmaktadir. Yoresel 6zellik tasiyan bircok ¢esit Uzim
vardir. Son yillarda sarap Ureticiliginin yeniden deger kazanmasiyla pek cok
Ozel yetistiriciler kaliteli baglar kurmaktadirlar. Bu baglarda zaman igerisinde
kaybolmus yerli cesitler yeniden Uretilmeye calisiimakta, ayrica yabanci cesitler
de Uretime dahil edilmektedir. Kurusundan da faydalandigimiz, sirke ve pekmez
Urettigimiz Gzim, glikoz, fruktoz, vitamin ve mineralleri bol olan bir meyvedir.
A, C ve B vitaminleri yoninden zengin olan Uzimde ayrica bol miktarda
potasyum, kalsiyum ve demir bulunur.

Resim 1.63: Cekirdeksiz tizim Resim 1.64: Siyah Gizim

Yesil Uzimin hafif sarimsi ve pembemsi; siyah Gzimin koyu renkli olmasina dikkat
edilmelidir. Uzim, hafif pudrams: bir goriiniisle kendini belli eden bir parlaklikta olmalidir.
Kurumus kahverengi saplar, (iziimiin bayat olduguna isaret eder. Uziim, mutlaka sogukta
saklanmalidir. Oda sicakligi Uzimiin yumusamasina heden olur.

%)

Cilek: Yaklasik 600 cesidi bilinmekte ve Ulkemizde belli basli 6 cesidi
yetistirilmektedir. Bunlar iri meyveli frenk cilegi, turfanda yetistirilen sera
Gilegi, aromasi yiksek Arnavutkdy cilegi, gendllikle rege yapiminda kullamlan
Eregli cilegi, Bursa cilegi ve ormanlarda yetisen
yabani cilektir. Mevsimi ¢ok kisa suren cilek en
dayaniksiz meyvelerden biridir. En iyisi satin ahr
amaz islemektir. En fazla dondurularak ve recel
Uretiminde kullanmakla birlikte konserve, sekerleme,
meyve suyu sanayinde de kullanilir. Ulkemize has
Osmanli cilegi de pembe, kokulu meyveleriyle recel
yapiminda ¢ok aranlir.

Resm 1.65: Cilek
Ahududu: Meyveei hem tazetiketime hem de islenmeye ¢cok uygundur. Tam
bir vitamin deposu ve sifa kaynagidir. Bitkisi bogurtlene cok benzer. Ancak
dikensizdir. Meyveleri cilekten hemen sonra olgulasarak nobeti devralir. Yaz
cesitleri haziran-temmuz arasi olgunlasir. Hasat siiresi 1.5 ayi bulur. Sonbahar
cesitleri ise Agustostan itibaren sonbahar boyunca meyve verir. Yamz bu
cinslerin meyvesi az olur. Ahududu cinsine gére kirmizi veya bordo renklerde
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olur. Meyvesi olgunlastikga toplanir. Ayiklanmis olarak kolayca e gelir. Gida
sanayinde dondurulur, recel ve marmelati yapilir. Pastacilikta cok aranan
degerli bir meyvedir.

Resim1.66: Ahududu bogurtlen Resim 1.67: Ahududu Resm 1.68: Bogurtlen

%)

Ozel kokulu bir yag iceren ve turuncgiller ailesinden kabul
edilen bu meyvenin ana vatam Cin'dir. Portakalin yafa (samutu),
washington, navel, ince kabuklu, karin kismi: genis meme
portakali, valensiya gibi turleri Turkiyede Akdeniz bolgesinde
ozellikle Antalya ve icel'de yetistirilmektedir.

Bogirtlen: Gulgiller familyasindandir. Ana yurdu Kuzey Yarikirenin iliman
iklim bolgeleri olan a1 tiriiniin ortak adi bogirtlendir. Ulkemizdeki orman ve
fundaliklarda; yol, bahce ve hendek kenarlarinda sikga rastlamr. Cok dikenli
oldugu icin dogal cit olarak kullanilan bir bitki tariddr. Bogurtlen tarleri 1-3 m
boylanabilirken kimi tirleri sarmasik seklinde, kimileri de yerde siiriinerek
gelisir. Yaz sonu ya da sonbahar basinda bu beyaz cicekler kirnizims: kara
renkli, Gzeri ¢ok ince tlyll, duta benzeyen meyvelere donUsir. Bogirtlen
meyve olarak yenildigi gibi recd, surup, sekerleme, soklama, pasta, likér ve
sirke yapiminda kullanilir.

Portakal: Sicacik turuncu rengi, parlak kabugu ve yuvarlak formuyla gercek bir
gunesi andirr. Kig aylarimn vazgegilmez ve en bilindik meyvesidir. ElImadan
sonra dinyada en cok tuketilen meyvedir. Portaka C vitamini yoninden
zengindir.

Resim 1.69: Portakal

Portakal, tiriine gore az ya da ¢ok kalin ve ici keseciklerle dolu etli, sulu, tatl: bir
meyvedir. Navel portakal, ¢ekirdekli veya hemen hemen cekirdeksiz sar1 portakal, kan
portakali, eksi olmayan portakal olmak lizere baslica dort gruba ayrilir.

Taze tiketimi yamnda sanayide meyve suyu, recel ve konserveye islenmektedir Aym
zamanda dondurularak da pazarlanabilmektedir. .
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Mandarin (Mandalina): Iliman iklimde yetisen turuncgiller familyasina ait bir
meyve tirtdir. Ana vatam Cin, Glineydogu Asya ve Hindistan olan turuncgiller
gened olarak tropik ve subtropik iklim alanlarinda yetisebilmekte, sicakligin -4
oC'1n atina digsmedigi yorelerde ise ticari anlamda yetistiriciligi (Akdeniz ve
Ege Bolgesinde, sahil kesimlerinde) yapilabilmektedir. Turuncu, sar1 renklerde
olan mandalina etli ve sulu bir yapiya sahiptir. Mandarin ¢esitlerinin olgunluk
dénemleri aylara yayilmis durumdadir. Meyve kabuk renkleri agik saridan
(satsuma) koyu kirmiziya (kirmantin) kadar gesitlilik gosterir. Agag Uzerinde
uzun sire kalmaz. Kabuklar1 gevser ve koflasir. Taze tuketimi yaninda sanayide
meyve suyu, recel ve konserveye islenmektedir. Ayrni zamanda dondurularak da
pazarlanabil mektedir..

Resim 1.70: Dalinda mandalina Resim 1.71: Mandalina kesiti

Greyfurt (Altintop): Kokleri Karaipler’ e dayanan greyfurt, ilk defa 17. yy.da
Portekiz' de ortaya gikmustir. Ulkemizde, 6zellikle Akdeniz ve Ege bolgelerinde
yetistirilmektedir. 4-6 m kadar boylanabilen altintop agacinin, ilkbaharda beyaz
renkli, hos kokulu iri giceklerini salkimlar hdlinde agar. Sonbaharda olgunlasan
ve portakaldan iri olan atintop meyveleri, alt ve Ustten basik yuvarlak
bicimlidir. Cesitlerine gbre sar1, kirmizi ya da pembe renklidir.

Bilindigi gibi son vyillarda greyfurt tirlerinde ve duretici Ulkelerinde Onemli
degisiklikler olmustur. Onceki yillarda beyaz greyfurt ana ihrag kalemini olustururken
kirmizi greyfurt yavas yavas piyasaya hakim olmaya baslamis ve bugin aranan ana tur
olmustur. Greyfurt taze tiketimi yamnda dilimlenerek soklanarak ve konserve edilerek
islenmektedir.

Resim 1.72: Greyfurt (altintop) Resim 1.73: Limon

%)

Limon:Turuncgiller ailesindendir. Soguga dayamkli govdesi nedeniyle genis
bir alanda ekonomik olarak yeistiriciligi tek ve yedi veren cesitleri vardir.
Olgulasmadan hasat edilen limonlara Ulkemizde, "yatak limonculugu" denilen
islem yapilmaktadir. Urgiip yoresindeki yer alti mahsenlerinde saklanmakta ve
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Tirkiye meyveciliginde ve dis ticaretinde énemli yeri olan
nar, gesitli iklim ve toprak kosullarinda yetisebilen, bakinm kolay,
ic ve dig pazarlardaiyi fiyat bulan, uzun siire agacta kalabilen ve
depoda muhafaza edilebilen bir meyve tiridir. Taze pazarlandig
gibi son yillarda insan sagligina olan olumlu etkileri ( antioksidant
olmasi) nedeniyle ¢zellikle meyve suyu, sanayinde ve lezzet
vermek amaciyla kullanilan nar eksisi yapiminda en fazla aranan

olgunlastirilarak pazara sunulmaktadir. Kis aylarinda hasat edilen limonlar, mart
ayina kadar Uretildikleri yerlerdeki adi depolarda saklamir. Havalar isiminca
Urglip'teki tabii magaralara gotiirilir. Bu sekilde limonlar agustos ayina kadar
muhafaza edilebilmektedir. Taze tuketimi yamnda hazir limon suyu, meyve
suyu Uretimi yapilir.

Resim 1.74: Beyaz ve siyah incir

Incir: Genis yapraklan ile tropikal agac goriinimindedir. Aydin yéresinde
kultur bitkisi olarak genis capta yetistirilir. incirin cesitleri beyaz ve siyahtir.
Beyaz incirler, genellikle kurutulmak icindir. Sofralik incirler esmer veya
patlican rengindedir. YoOresel olarak da incirlere gesitli adlar verilmistir. Daha
cok sahillerimizde gorulen sofralik incirler, patlican inciri, Torasan inciri gibi
adlarla anilirken kurutulan incirlerimiz standart sayilabilir.

Nar: Cok yillik, cali formunda meyvesi iri, kiiresel, Ustten hafif basik olan bir
ihiman iklim bitkisidir. Tathi, mayhos, eksi gibi cekirdekli ve cekirdeksiz
cesitleri de vardir. Genel olarak sicak, kurak ve uzun bir yaz periyodu, 1lik ve
yagish bir kis, nar yetistiriciligi igin uygundur. Bu nedenle genis bir adaptasyon
yetenegine sahiptir. Nar, Ulkemizde ve diger Ulkelerde ¢ok eski zamanlardan
beri tamnmasina ragmen son zamanlarda yetistirme teknigi depolama ve tasima
alanlarinda yapilan calismalar sonucu fazla tamnan, Uretimi, tiketimi ve ticari
degeri artan bir meyve durumuna gel mistir.

meyvelerdendir. Resim 1.75: Nar ici
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1] Muz Anavatam Guneydogu Asya'mn tropikal bolgeleri olan dogal olarak
yetisen agagsi bir bitki ve bu bitkinin kabuklu uzun meyveeridir. Muz bitkisi
1750 yillarinda Misir'dan gelen bir aile tarafindan Alanya'ya getirilmistir.
Uretim bu bolgede yaygin olarak devam etmektedir. Muz Tirkiyede Mersin
ilinin Anamur ve Bozyazi ilgelerinde yetistirilmektedir. 9 metre yiksekligindeki
seralarda Uretim alam genisletilmistir. Yesil hasat edilen muzlar depolarda
olgunlastirilir. Olgun muz meyvesi mineral tuzlarca zengindir. Cocuklarin
severek tukettigi yararl bir meyvedir. Taze tiketimi yaygindir.

Resim 1.76: Olgunlasmanus ve olgunlastirilmis muz

1.4.3. Isleme Teknigine Uygun Sebze ve M eyve Olgunlugunun Belirlenmesi

Sebze ve meyve erde hasat (derim), Uriin tiketim olgunluguna gelince veya bu duruma
erisebilecegi asamada yapilir.

Hasat olumuna gelmis meyve ve sebzeler, aslinda blinyel erindeki fiziksel ve kimyasal
degisimleri biiylk 6lclde tamamlamis ve yeme olgunluguna gel ebilecek durumdadir.

Sebzelerde eger hasat erken yapilirsa hentiz hizli1 gelisme dénemlerinde oldugu icin
yeterli irilik, sekil ve agirliga ulasamarmuslardir. Bu nedenle sebzelerin meyveleri kiictik kalir
ve verim duser. Buna ilave olarak sebze biinyesinde kimyasal degisimler tamamlanmadig:
icin kalite dusUk olacaktir. Bu sebzelerde kabuk yapilart olgunlagsmadigi icin depolama veya
tasima sirasinda agirlik kaybi ve fizyolojik bozulmalara duyarlilik artacaktir.

Hasadin gecikmesi halinde ise dokulmeler gorilmektedir.Ciriimelere daha hassastir,
gelisme devam ettigi icin kartlasma denilen kalite kayiplart gorulir. Geg hasat edilmis
meyve kartlagsacagindan sofralik ve islenen Grinin kalitesi diser.

Meyvelerde olgunlugu ve hasat tarihini mimkin oldugu kadar dogru beirlemek
amaciyla gesitli aletli yontemler kullamlmaktadir.

Meyvelerin hasat olumlarinin saptanmasinda pratik amagcli en etkin yontemler;
Meyve i sertligi (penetrometreile)

Suda eriyebilir maddeler (refraktometreile)

Meyvede nisastanin kaybol masi

Zemin ve Ust renk

[SECRORN
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@  Meyveaditligidir

Olgunlagsma sirasinda nisasta sekerlere dontisr, dokunun yumusamasi sonucu seliil oz,
hemisellloz, pektin gibi polisakkaritler daha dustik molekil agirlikli ¢oziinen bilesiklere
parcalanir. Solunum ya da nisastamn sekerlere donlsiimi esnasinda organik asitlerin
kullamm  yUzinden olgunlasma sirasinda meyvelerin asit bilesimi  azalir. Meyveler
olgunlastiklarinda kabuk rengi, tadi ve aromasi gdlisir, en iyi yenme kalitesine ya da
olgunluga ulagir.

Meyvelerin hasada yakin zamanda meyve eti sertligindeki degisim ve yumusama,
“penetrometre” denilen aetlerle olcliimektedir. Bulunan degerler Oneriler 1siginda
karsilagtirilarak meyvenin hasat olum durumu saptanmaktadir. ElIma, armut ve ayva gibi
yumusak cekirdekli meyvelerle kiraz, visne dahil tim sert cekirdekli meyvelerde ve hatta
Gilek gibi yumusak meyvelerde dahi basari ile kullamlmaktadir.

Meyve suyundaki seker miktar1 “refraktometre’ adi verilen basit d aleleri ile
Olcllmektedir. Bulunan degerler ya basli basina ya da meyve eti sertligi veya asit miktari ile
birlestirilerek Oneriler 1s1g1inda kiyaslanarak hemen hemen birgcok meyvede basar ile
kullanmImaktadr.

Ozellikle ema, armut gibi meyve tirlerinde kullamilan pratik yontem nisastamn
kaybolmasidir. Bu yontemde Uretici, bahceden topladigi birkag meyve érnegini ortalarindan
kesmekte ve icinde % 1'lik iyot iceren % 4'lUk potasyum iyodir ¢ozeltisine batirmakta ve
yarim dakika sonra meyve yluzeylerine bakarak koyu lacivert ve agik sar1 renk ayrisimin
gozlemektedir. Pratik acidan koyu lacivert renkte 1/3 oramnda acilma, nisastamn o
miktarinin sekere donistigini vurgulamakta ve bu da hasat zamanimn geldigini isaret
etmektedir.

Meyvenin hasat zamamna yakin zemin rengindeki degisiklikler cesitli Ulkelerce
gelistirilmis renk kataloglar1 ile izlenmekte ve meyve Urdicilerine hasat zamaninin
saptanmasi ileilgili pratik agidan 6nemli bilgiler verebilmektedir.

Meyve asitligi laboratuvarlarda saptanmakta ve bazi meyveler icin ya bagh basina ya
da meyvenin seker icerigi ile birlikte kullamlarak meyvelerin toplama zamanmmnin
saptanmasinda yardimci ol maktadir.

Olgunluk, sofralik Urinlerde hasat sonrasi pazarlama ve depolama kosullaring,
islenecek Uriinlerde ise degerlendirme sekline gore degisir. Ornegin, konserveye islenecek
Urin hasat olgunlugunda olmalidir. Kurutulacak ve dondurulacak sebze ve meyveler tam
olgun durumda hasat edilir. Meyve suyuna islenecek meyveler olgun, yeterli seker/asit
oranminda, aroma ve lezzetge tam gelismis olmalidir.
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Sekil 1.77: Domateste olgunluk gelisimi

Sebze ve meyvelerde hasat ve nakliye cok dikkatli yapilmalidir. Hasattaki
berelenmeler kaliteyi bozucu, hastaliklari artirici ve olgunlugu hizlandiric: etki yapar. Cesitli
ezilme, berdenme, catlama, gizilme ve yirtilmalarin dnlenmesi icin hasada gereken Gzen
gosterilmelidir.

Ulkemizde sebze ve meyve Uretiminin % 30-40'l1k bir kism, tiiketiciye ulasmadan
islem hatalar: (hasat, nakliye vb.) nedeniyle kaybolmaktadir. Gelismis tlkelerde bu oramn %
5'i gegmedigi dusunilurse tlkemiz agisindan kayiplarin 6nemi agikga ortaya gikmaktadir.

1] Sebze ve meyve kayiplarimn en aza indirilmesi icin yapilacak islemler
sunlardr;
: Meyve ve sebzeler en uygun zamanda hasat edilmelidir.
Hasat Urtine uygun tekniklerle yapilmalidir.
Urinler isleme merkezine ulasincaya kadar gegen siire icinde uygun
kosullarda nakledilmedir,
Uygun ambalgj materyali secilmeli, ambalgjlama yontemi Grdntn
Ozellikleri gbz 6niinde bulundurularak yapilmalidir.
On sogutma, depolama ve tasimada uygun kosullarin saglanmasi
seklindedir.

@  Sebze- Meyvelerin Hasat ve isleme Takvimleri
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Tablo 1.3: Sebzelerin hasat veisleme takvimi

Tablo 1.4: Meyvelerin hasat ve isleme takvimi

1.5. Toplama Merkezleri

Sebze ve meyvelerin isleme donemlerinde ve Uretim yerlerinde genellikle koy
merkezlerinde bir depo olusturulur. Bu depolara toplama merkezi veya kantar denir.

Toplama merkezinin bulundugu kdyde guvenilir bir kisi firma acina calisir. Bu kisi
firma standardina uygun Urtn alimini, isletmeye nakledilmesini ve 6deme planina uygun
Odemeleri yapar.
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Bu kisinin gunlik isleri; Grin hasat ve isleme doneminde Ureticinin toplama
merkezine getirdigi sebze veya meyvenin tartimim yapmak, gerekli evraklar: doldurmak ve
nakliye araclarina yikleterek firmaya gondermektir. Firmanin istegine gore hasat Oncesi
veya sonrast zamanlarda 0n 6deme, gubre dagitimi, fide veya fidan dagitimi, bununla ilgili
evraklarin doldurulmasi gibi islemleri de yapar.

Bazi isletmeler, sezonun yogun donemlerinde sebze meyvelere fabrikaya naklinden
Once 6n islem yapilmasint talep eder. Ornegin; cilek saplarimin kesilmesi, bamyamn bas
temizligi vb. gibi islemler toplama merkezinde ¢alisan Kisiler tarafindan organize edilebilir.

1.5.1. Amaa
Toplama merkezleri olusturmamn amaci;

@  Sebze meyveisleyen firmalarin driine daha kolay ulasmasim saglar.
@  Ciftcilerin Grdntnd kolay pazarlamasina yardimei olur.

@ Nakliyekolaylig: saglar.

@ Firmayailetisim kolaylig: saglar.

1.5.2. Gerekli Evraklari Doldurma

Toplama merkezlerinde calisan kisinin doldurdugu evrak mustahsil (Uriin satan Kisi)
makbuzudur. Bu makbuz ¢ nisha hazirlamr. Biri mistahsile verilir, biri alicida kalir,
digeri de firmaya gonderilir. Bu belgede bulunan bilgiler dogrultusunda firma 6demeler icin
hesap takibi yapar. Bu evrak sayesinde hangi Ureticiden, kdyden ne kadar sebze ve meyve
aldiginin, ne kadar 6deme yapilacaginin takibi de yapilir.



FIiRMA ADI MALIYE MUSTAHSIL
BAKANLIGI MAKBUZU
ONAY MUHRU Seri: A
Sira:
1. Nisha Tarih:..../..../200..
CINSI MIKTARI FIYATI TUTARI

Yamz:.....oooooooii,
Matrah
% Bag- Kur Primi
% Stopgj Vergis
Kesintiler Toplam
TUTARI
Mstahsilin
Adi, Soyadi @i, Bag-Kur SIciI NO. ©....ooveiiiiie
BabaAdi:.......ooceviiii DOoSUM Y&t e
Dogum Tarihi ....ooooviiiiiin,
AN e
MUSTAHSIL ALICI
IMZA iMZA

Tablo 1.5: Mistahsi| makbuzu

1.6. Ciftciden Satin Alma Sekilleri

En sik uygulama sekline gére alim metotlar: asagida anlatilmistir.

1.6.1. Komisyoncudan Satin Alma

Firma adina Ureticilerle muhatap olan kisi komisyoncudur. Uriinin toplama ve
nakledilme sorumlulugu komisyoncunundur. Komisyoncu toplanan Uriin bedeli Gzerinden

firmadan komisyon alir.

1.6.2. Sozlesmeli Satin Alma

Sebze meyve isleme fabrikalari Uretim planlari dogrultusunda ciftcilerle ekilis
anlasmasi yapar. Bu anlasma genellikle sebzelerde tek yillik, meyvelerde ise ¢ok yillik
yapilir. Cevre koylulerle veya istenen Urinln yetistirilme sartlarinin uygun oldugu toprak ve
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iklim ozelligine gore ¢esitli bolgelerde ciftcilerle anlasma yapilir. Bu islemlerde fabrika
kendi elemanlarint kullanabildigi gibi komisyoncu da kullanabilir. Bu satin alma seklinde
gendlikle Ureticilere fide, fidan, gibre, tarim ilaci, hasat 6ncesi iscilik parasi gibi destekler
firma tarafindan saglamr. Fabrikanin ziraat biriminde ¢alisan mihendisler tarafindan zaman
zaman kontroller yapilir, Ureticiye gerekli egitimler verilir.

Sozlesme ciftci ile yapilir. S6zlesmede;

Uriiniin cinsi

Sebze ve meyvenin alinacagi zaman

Miktar

Fiyat, 6deme sekilleri,

Firmanin Ureticiye saglayacag: destekler

Ureticinin  sorumluluklari ve uymasi gereken kuralar gibi hususlar
beirtilimistir.

[SEORORORORN

1.6.3. Uzerinden (Gotlru) Satin Alma

Bu satin alma seklinde ciftginin yetistirdigi ardndn, isletme yetkilileri ile birlikte tarla
veya bahcede Uriin hasat edilmeden 6nce eder degerlendirmesi yapilir. Karsilikli anlasma
saglandigi takdirde sezonda ciftci Grlini fabrikaya getirir. Satin alma islem basamaklar:
gerceklesir.
1.6.4. Dogrudan Satin Alma

Bu satin alma seklinde;

@  Ciftcinin Grinind hasat zamaninda (numune getirip ve kabul gordikten sonra)
fabrikaya getirmesi,Uriintn tarttrunin yapilmasi ve gerekli evraklarin (mustahsil
makbuzu) doldurulmasi ile satin dmaislemi gergeklesir.

@  Firma komisyoncu kullanmaksizin tretim bolgesinde satin alma yetkililerinin
direk Uretici ile temasi seklinde gergeklesen satin alma yontemidir. Genellikle
blyik tonajl1 Gretim yapan Ureticilerle gergeklestirilen satin alma seklidir.

Aciklanan satin alma yontemlerini ve sartlarini, satin alma madurt ile genel mudir
organize ederler.

1.7. Nakil Araclari ve Ozellikleri

Sebze meyvelerin nakli karatasitlar: ile yapilir. Bunlar; kamyon, kapali kasa kamyon,
traktor ve sogutma sistemine sahip (frigofrik) araglardir. Cogunlukla kamyon
kullam|maktadir.

Sebze ve meyvelerin nakil sekli gendl olarak;
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/] Ham maddenin yeistirilme bdlgesi ileisleme yeri arasindaki mesafeye,
@  Ham maddenin 6zelligine,

@  Islemesekline

gore degisiklik gosterir.

Traktorler, yakin koylerden ciftcinin kendi Grdnini tasichg aracglardir. Sogutma
sistemli araglar, Ozdlikle taze sebze meyve isleyen tesider tarafindan kullanmilir. En ¢ok
kullanmlan nakliye araglar: agik ve kapali kasa kamyonlardir.

Bu araglarin secimini drdniin cinsi, miktar1 ve mesafe (Urdnin toplandigi yer ile
islenecegi tesis) etkiler. Sebze ve meyvenin isleme sekline gore de arag secimi yapilir.
Ornegin, taze ambalajlanarak pazarlanacak sebze ve meyvelerin naklinde kapali kasa
kamyon veya sebze ve meyvelerin zarar gérmeden ve yapisim koruma amaciyla frigofrik
araclar kullanmlmaktadir.

Sehirler aras trafige girmeden nakil islemi gergeklesir.
1.8. Nakil Gerecleri

Sebze ve meyveler nakil araglar igerisinde kasada, guval iginde, karton kolide, bagl
demet halinde veya Urun gesit ve isleme sekline bagli olmak Uzere dokme (kamyon kasast
icine) olarak da tasinabilir. Ornegin; salcaya islenecek domatesler kamyon veya rémork
icerisinde dokme olarak tasimir. Konserveye veya soklamaya islenecek domatesler plastik
kasalar icerisinde taginir.

Hijyen agisindan plastik kasalarda tasimacilik son yillarda yayginlasmustir.

Resim 1.78: Kamyonda pirasalarin nakli

1.8.1. Kasalar

Yukarida sayillan nakil araclari ile sebze meyveler blylk cogunlukla kasalarla
tasinmaktadir. Plastik kasalari isleemeler toplama merkezlerine, sozlesmeli ciftcilere veya
komisyonculara gonderir. Uriinlerin naklinde bu kasalar kullanilir. Cesitli boy ve agirlikta
olanlar1 vardir. Kasalarin yaninda yine aym materyalden olmakla beraber ebat olarak daha
biyuk olan plastik box’lar da kullamlmaktadir. Fazla hassas olmayan karnabahar, brokoli,
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lahana, narenciye vb. gibi sebze ve meyveerin tasinmasinda kullarilir. Nakliye ve
istiflemede kolaylik saglamasi agisindan altlari palet seklinde dizayn edilirler.

IIII I|||| “““‘ITIIII

Resim 1.79: Taze sebze meyve kasalari

Resim 1.80: Sebze meyve kasalari

Resim 1.81: Sebze ve meyve box’lari

1.8.2. File Cuvallar

File cuvallar bazi sebzelerin (kuru sogan, patates, havuc, salatalik, patlican, fasulye ve
biber) ve meyvelerin (limon, sskmalik portakal vb.) naklinde ve pazarlanmasinda kullanilir.
File cuvallarin ham maddesi polipropilendir. File guvallar 45-70 cm genisliginde hortum
hé@lindedir. 25 cm' den 90 cm' ye kadar Uretim mumkinddr. Agzi overloklu, taban tek kat,
tek dikislidir.
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Resim 1.82: File guvallar

1.9. Yerlesim Kurallar:
Sebze meyvelerin naklinde en ¢ok plastik kasalar ve file cuvallar kullamlmaktadir.

Araclara yerlestirmede kasalar ve siralar arasinda hava sirkiilasyonu énemlidir. Y erlestirme
sebze ve meyvenin zarar gérmesini engelleyecek sekilde olmalidir.
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Inceleme gezisi diizenlediginiz isletmenin satin alma biriminde sebze ve meyveyi

satin alma islemini gozlemleyiniz.

Islem Basamaklari

@ Sebze ve meyve isleme sektorinin
gend ozelliklerini inceleyiniz.

@ Sebze ve meyve isleme sektorinin fiziki
yapisini inceleyiniz.

Oneriler
@ Sektére incdeme gezisi dizenleyerek
inceleme yapinmz.
@ Fabrika bolimlerini isletme yetkilisi ile
birlikte geziniz.
@ Gozlemlerinizi simif  arkadaslarimizla

degerlendiriniz.

@ Yoresd mevsimsel  Ozeliklere ve
isletme  Oretim  plamna  uygun
sebze/meyveeri arastiriniz.

@ Sebze ve meyveleri isletmenin satin
ama politikasina gdre uygun yerden
satin almasini inceleyiniz.

Veilen talimatlara uygun davranmayi
aligkanlik héline getiriniz.

Insan iliskilerine dikkat ediniz.

@ Uygun nakil arag ve geregc secimini
inceleyiniz.

Faaliyet-1 bilgilerinizden yararlanarak
arag ve gereg segimini yapiniz.

Secilen araglarin  Ozelliklerine  dikkat
ediniz.

@ llgili
gozlemleyiniz.

formlarin doldurulmasin:
(Mustahsil makbuzu).

@ Dikkatli olunuz.
@ Gozlemleriniz dogrultusunda 6rnek form
doldurunuz.
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@ Islemeye sebze ve  meyvdei
nakledilmesini gozlemleyiniz.

Q Q. 9

Nakil islemini yapan kisinin davramsin
ve diger birimlerle olan iletisimini
gozlemleyiniz.

Asagida yazil1 olan uyarilar is hayatina
atildigimzda unutmayinz.

Diger birimlerleis birligi icinde ¢aliginz.

Is  guvenligi  kurallarina  uygun
davrammnz.

Mesleki etik sahibi olunuz.

ez MeyveIlme Sektrind Arirm
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimizi, asagidaki sorular: cevaplayarak

belirleyiniz.

5.
hangi

Asagidaki secenekler den dogru olam isaretleyiniz.

Hazir gidaya talebi artiran etmen asagidakilerden hangisi degildir?
A) Calisan kadin niifusunun artmasi B) Hizl1 sehirlegsme ve sanayilesme
C) Seraciligin gelismesi D) Rahat yasama arzusu

TUketicilerin gida tiketimini etkiliyen temel faktorler asagidakilerden hangisidir?
A) Kisisd tercihler B) Teknol gji C) Ekonomik seviye D) Hepsi

Asagidakilerden hangis sebze ve meyveisleme sanayinin bir koludur?
A) Konserveisleme B) Kalitekontrol C) Depolama D) Sevkiyat

Uretim maliyetini artiran faktor asagidakilerden hangisi degildir?
A) Ham madde B) Teknolgjik yatinm C) Kisisdl iliskiler D) Iscilik

Sebze ve meyve isleme tesislerinde Uretim hatti disinda kalan birim asagidakilerden
sidir?
A) Giivenlik B) Ham madde kabul  C) Uretim destek D) Kalite kontrol

1. Sevkiyat

2. Ham madde deposu

3. Mamul madde deposu

4. Isleme

5. Onislemler

6. Ham madde kabul

Sebze ve meyvderin Uretim akisimin dogru siralamasi asagidakilerden hangisidir?
A) 1-2-3-4-5-6 B) 6-2-5-4-3-1 C) 6-5-2-4-3-1 D) 2-5-3-4-6-1

Isletme disinda da yapilan kalite kontrol analizi asagidakilerden hangisidir?
A) Fiziksdl analizler B) Mikrobiyolojik analizler
C) Kimyasal analizler D) Duyusal analizler

Sogan ve sirginleri yenen sebzeler asagidakilerden hangisi degildir?
A) Pirasa  B) Sarimsak C) Sogan D) Paz1

Meyveleri yenen sebze asagidakilerden hangisidir?
A) Domates B) Enginar C) Bamya D) Lahana

51



10. Yaprak, kirmizi, beyaz, Briksd hangi sebzenin gesitleridir?
A) Karnabahar  B) Lahana C) Kereviz D) Enginar

11. Asagidakilerden hangisi sanayide islenen biber ¢esitlerinden degildir?
A) Konservelik  B) Salcalik  C) Sishbiberi D) Baharatlik

12.  Elma, armut, ayva hangi grup meyvelerdendir?
A) Yumusak cekirdekli meyveler  B) Sert cekirdekli meyveler
C) Sert kabuklu meyveler D) Uzimsl meyveer

13. Asagidakilerden hangisi narenciye meyvelerinden degildir ?
A) Portakal ~ B) Altintop C) Mandarin D) Muz

14, Sert gekirdekli meyve asagidakilerden hangisi degildir?
A) Seftali B) Kayist C) Kiraz D) Uzim

15. Sebze ve meyveyi satin amada ciftgi ve isleime adina en avantajli yontem
asagidakilerden hangisidir?

A) Sozlesmeli satin alma B) Uzerinden (gotiirti) satin alma

C) Dogrudan satin alma D) Komisyoncudan satin alma

Asagidaki cimlelerde verilen bilgiler dogru ise parantez igine (D), yanhs ise (Y) yazimz.

16. ( ) Domates, basit bir siniflama ile sofralik ve sanayi tipi olarak ayrilir.

17. ( ) Ulkemizde sebze ve meyve isleme sanayi bilyiik 6lclide Akdeniz ve Karadeniz
bolgesindedir.

18. ( ) Fizibilite raporunda pazar ve tasima olanaklari, su, dektirik ve yakit, iscilik
detayl1 olarak etiit edilir.

19. ( ) Seralarda yetistirilen sebzeler, maliyet nedeniyletaze olarak tuketime verilir.

20. ( ) Salga, konserve, kurutma sebze suyu isleme fabrikalari genelde ilkbahar ve
sonbaharda calismaktadir.

21. ( ) Sogan ve sarimsak, istah acan kokulu otlar sinifina girer.

22. ( ) Meyveler ve sebzelerde olgunluk ve hasat tarihi ciftcilerin inisiyatifine
birakil migtir.

23. ( ) Sebze ve meyvelerin hasat ve islenmesi mayis ve ocak aylar: arasindadir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasadigimz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrar
inceleyiniz.

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

Icinde bulundugunuz mevsim ve yore 6zelligine uygun sebze ve meyveleri arastirinz.
Yaptiginz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayrr

. Cevre koylerde hangi tarim Urtnleri yetistiriciligi
yapildigini aragtirdimz nmi?

. YOrenizde bulunan sebze ve meyvelerin nasil
degerlendirildigini arastirdimz mi?

. Yakin bir kdy veya yas sebze ve meyve héline
inceleme gezisi duzenlediniz mi?

. Ciftcilerin  OrUnlerini satis  yontemlerini
arastirdimz m ?

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-2

( AMAC )

@  Sebzeleri ve meyveleri isletmeye alabileceksiniz.

(ARASTIRMA)

@  Sebzeleri ve meyvelei isletmeye alma asamalarim aragtirimz.

@  Isleme tekniklerine gore sehzeler ve meyveleri isletmeye almada farklilik olup
olmadigim arastirinmz.

@  Arastirmalarimzi sinifta arkadaglarinizla paylasiniz.

2. SEBZELERI VE MEYVELERI
ISLETMEYE ALMA

2.1. Tartim Islemleri

Gida isleme tesislerinde tartim islemi genellikle kamyon kantar: ile yapilir. Ancak
kicik miktar satin almalarda baskil vb. daha kigik Olgekli tartim araclarn da
kullanmImaktadr.

S |

Resim 2.1: isletme girisinde kamyon kantari

Toplama merkezlerinden satin alinan Urinlerin tartimi yapilarak Ureticiye mustahsil
makbuzu verilmektedir.



2.1.1. Brut, Net Agirhk ve Dara Hesab

Sebze ve meyve yiklenmis kamyonlar Uriinlerle birlikte kantara girer. Bosaltim islemi
yapilir. Bos kamyon tekrar kantara girer. kisi arasindaki fark brut agirliktir. Ambalaj darast
dusuruldigunde net agirlik hesaplanir.

Ornegin,

Isletmeye acik kasa kamyon ile gelmis olan 1000 kasa ¢ilek yuiklii kamyonun kantarda
tartim sonucu agirligintn 20.000 kg oldugu goérilmistir. Kamyondan yik indirildikten
sonraki bos agirligi 8.000 kg ise bu durumda br Git agir hk:

20.000- 8.000= 12.000 kg’ dhr.

Her bir bog plastik kasamn darasi 1.2 kg ise bu durumda toplam kasa dar asi:
1000x 1.2= 1200 kg' dir.

Net agir lik: 12.000- 1.200= 10.800 kg’ dr.

2.2. Bosaltim Islemleri

Kasali, cuvali ham maddeler palet Uzerlerine istiflenerek, sayim kolayligi olmasi
acisindan standart ambalgj adedi ile indirilir. Dolan paletin Uzerine ham maddeye ait
bilgilerinin ve Urdn giris kodunun yazildigi palet karti asilir. Palet direkt islemeye, gegici
depoya veya isleme zamamna kadar soguk muhafaza odasina konur.

Resim2.2: Transpal et Resim 2.3: Forklift

Transpalet, ele kumanda edilen genellikle insan giclyle kullamlan 1000-3000 kg
arasi yukun kolaylikla nakledilmesini saglayan bir aractir.
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Forkliftin elektrikli (akull), mazotlu ve gazli modelleri vardir. Gida isletmelerinin
urdin isleme ve depolama birimlerinde trtine koku gegmemesi icin elektrikli modeller tercih
edilir. Tasima ve depolamada (istiflemede) kullanlir.

Resim 2.4: Depoda islenmeyi bekleyen ham maddeler

HAM MADDE TANITIM KARTI

PALET NO:
HAM MADDENIN ADI :
GELIS TARIHi :

HAM MADDENIN
GELDIGI YORE :

ARAC PLAKA NO:

HAM MADDE PARTINO:

Tablo 2.1. Ham madde tanmtim karti

Ham madde, ara¢ kasasi icinde dokme olarak gelmis ise (salga, sarap, zeytinyagi
isleyen fabrikalarda gorilebilecegi gibi) indirme rampast veya havuzunun yanina getirilir.
Ham madde su ve iscilerin yardimiyla su havuzlar: igine dokilerek isletmeye alimir. Bu
sekilde 6n yikamaislemi de yapilms olur.

2.3. FiFO Kurali ve Onemi

First in First Out= ilk giren ilk cikar olarak agiklanir. Sebze ve meyve hasadindan
itibaren ham maddenin isletmeye kabul, 6n depolama, islenme, depolanma ve depodan
cikisina kadar olan her asamada bu kurala uygun davranilir. Bu iglemin takibinde her
asamada formlara kaydedilen bilgilerden yararlanilir.
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Ozdllikle isletmeye gelmis ham maddenin islemeye alinmadan evvel bu kurala gore
takibi yapilmalidir. Gelen ham maddelerin bozulmadan islenebilmesinde son derece 6nemli
bir kavramdir.

2.4. Ahm Kayitlari

Fabrikaya kabulli yapilan her ham madde igin cinsine, ¢esidine, geldigi yere, gbnderen
kisiye gore olmak Uzere farkl dlcltlere bagli olarak giris kayitlar: diizenlenir. Kayitlar giris
sorumlusu, satinalma midurt ve muhasebe servisleri arasindaki ortak ¢alismaile takip edilir,
muhasebe servisince alacak-verecek cetvellerine islenir ve ddemeleri takip edilir. Ham
madde ile birlikte gelen ve ham madde yoresine gonderilen bos ambalaj materyallerinin
takibi de giris elemam tarafindan yapilir. Tim bu islemler manuel evraklar Uzerinde
tutulabildigi gibi her birimin ilgili oldugu girisleri yapabildigi paket bilgisayar programlari
kullanlarak da yapilabilir.

Tarih: Gun kodu:

Parti | Uriin | Gonderen | Plaka | Dolu | Bos | Briit | Gelen Kasa Toplam | Net

Nu Adh (kg) | (kg) | (kg) | (kasatipi) Dara (kg)
A|B|C|D|(Kog

Y etkili: Toplam:

Ham madde | Devir Stok | Gelen Ham | Toplam Uretime Kalan Stok

Adi madde Verilen

Tablo 2.2: Gunltk ham madde giris bilgi for mu (6r nek)

57




2.5. Uretime Sevk

@  Ham maddeler Uretime alinirken Uzerlerindeki palet kartlarindan gelis sirasiyla
veya islenmesi dncelikli olma durumuna (bozulma bdlirtileri) gore transpaletie
veya forklift ile Gretim salonuna taginir.

Bu esnada da Uzerlerindeki palet kartlar: alinir, Uretime alim defter veya foytne
palet karti bilgileriyle beraber islemeye alim tarihi, saati gibi bilgiler not edilir.
Uretime alim esnasinda da ham maddenin Uretim salonunda gereginden fazla
beklememesi icin bir 6nceki paletteki ham madde bitmeye yakinlasirken yeni
paletin getirilmesi uygundur.

Not: Bu modilde dgrendiginiz bilgilerin uygulamalarim sebze ve meyve isleme tekniklerini
Ogrenirken kullanmariz bilgilerinizi pekistirecektir.

58



(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Inceleme gezisi diizenlediginiz isletmenin ham madde kabul biriminde sebze
meyveyi teslim almave Uretime sevk islemini gbzlemleyiniz.

gozlemleyiniz.

uygulayarak Uretime sevk edilmesini

Islem Basamaklari Oneriler
@ Tartim islemleri ve miktar (brit, net,| @ Ornek hesaplamalar yapiniz.
dara) hesaplamasinin yapihisim | @ Size verilen Olgllere uygun hesap
gozlemleyiniz. yapinmz.
@ Dikkatli olunuz.
@ Veilen taimatlara uygun davranmayi
aligkanlik héline getiriniz.
@ Insaniliskilerine dikkat ediniz.
@ Nakliye  aracinin bosaltilmasini | @ Is  guvenligi  kurallarina  uygun
gbzlemleyiniz. davranniz.
@ Diger Dbirimlerle is birligi icinde
calisimz.
@ Mesleki etik sahibi olunuz.
@ 1lgili formlarin doldurulmasini izleyiniz. | @ Dikkatli olunuz.
@ Siz de 6rnek form doldurunuz.
@ Takldigimz yerdebilgi aliniz.
@ Formlarin dosyalanmasin yapiniz.
@ Ham maddenin  FIFO  kurahmi|@ Diger birimlerle is birligi icinde

calisimz.

@ Veilen tadimatlara uygun davranmayi

aligkanlik héline getiriniz.

Her Basamakta Sirk

‘matlarini Hatirlayiniz,
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(OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimaz, asagidaki sorulari
cevaplayar ak belirleyiniz.

Asagidaki secenekler den dogru olam isaretleyiniz.

1.  isletmeye gelen kamyonlarin tartimi asagidakilerden hangisinde yapilir?
A) Terazi B) Kantar C) Baskil D) Hassasteraz

2. Brat agirlik nedir?

A) YUkIO kamyonun tartim agirhig B) Kamyonun yukini bosalttiktan sonraki
agirhg

C) YUkl ve yukini bosaltmus kamyon agirligi arasindaki fark D) Hicbiri

3. Isleemeye kamyon ile 1000 kasa kayisi gelmistir. Kamyonun yukli olarak agirhig:
18.000 kg oldugu goérulmistir. Kamyondan yik indirildikten sonraki bos agirligi 9.000 kg
ise bu durumda net agir ik nedir? ( Plastik kasa darasi=1.1 kg )

A) 8900 B)7900 C) 9000 D) 1100

4.  (First in First Out) hangi asamada 6nemlidir?
A) Ham maddenin kabulti  B) isleme C) Sevkiyat D) Hepsi

5.  Isletmelerde her asamada bilgileri kaydetmenin neyarar: vardir ?

A) Urunizlenebilirliginin saglanmasi B) Birimler arast bilgi koordinasyonu
saglanmast

C) Veim vekalite takibini saglamasi D) Hepsi
DEGERLENDIRME

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

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamali teste geciniz.
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B. UYGULAMALI TEST

Y akin cevrenizde bulunan sebze ve meyve isleme fabrikasina giderek ham maddenin
Uretime sevk asamalarim takip ediniz. Yaptigimz islemleri asagidaki degerlendirme

tablosuna gore kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayr

1. Isletmeye gelen ham maddenin tartimindan net
agirligim hesapladimz mi?

2. Isletmeye gelen ham maddenin kontrol inii yaptiniz
mi?

3. Bosaltim islemini organize ettiniz mi?

4. Ham maddenin niteligine gore isletmeye veya
depoya yonlendirdiniz mi?

5. Ham madde 6z€lligine gore FIFO kuralin
uyguladimz m?

6. Gerekli evrag: dizenlediniz mi?

7. Uretime sevk ettiniz 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

Sinif arkadaslarimz ile gruplar olusturarak modilde ve isletmede edindiginiz bilgiler
dogrultusunda icinde bulundugunuz mevsim ve yore 6zelligine uygun sebze veya meyve
satin alma, nakil, isletmeye kabul ve Uretime sevk islemini senaryolastirarak organize ediniz.

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

Satin amaislemi yapacaginiz ham maddeye karar verdiniz mi?

Satin alacaginiz ham maddenin olgunlugunu bdirlediniz mi?

Ham maddenin hasat ve isleme takvimini incelediniz mi?

Satin alma politikamzi belirlediniz mi?

Satin almaislemini gerceklestirdiniz mi?

Gerekli evrag: doldurdunuz mu?

Nakil aracini ve gereci bdirlediniz mi?

Nakil aracina dogru ve planl yerlestirme yaptiniz mi?

Isletme girisinde tartimim yaptimz nmi?

10.

Net miktar: belirlediniz mi?

11.

Gerekli evrag: doldurdunuz mu?

12.

Bosaltma islemini gerceklestirdiniz mi?

13.

Ham maddeyi FIFO kuralini uygulayarak islemeye sevk ettiniz
mi?

14.

Gerekli evrag: doldurdunuz mu?

WalaSaiahenltel Rakeiliiadkaianiiika

Not:

Simf arkadaslarimzla grup olusturup satin alma islemi
sonuglarim rapor haline getiriniz. Simf ortaminda grup calismalarin karsilastirar ak

deger lendir me yapimz.
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DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa teredditlerinizle ilgili bolumleri bir daha
g6zden gegiriniz. Cevaplarimzin tamam “ Evet” ise modilt tamamladiniz, tebrik ederiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI

1 C
2 D
3 A
4 C
5 A
6 B
7 B
8 D
9 A
10 B
11 C
12 A
13 D
14 D
15 A

DOGRU-YANLIS
16 D
17 Y
18 Y
19 D
20 Y
21 Y
22 Y
23 D

OGRENME FAALIYETIi-2 CEVAP ANAHTARI
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