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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 0gretim 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 Ogrencilere Ucretsiz olarak
dagtilir.

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

KOD 541GI10137

ALAN Gida Teknolgjisi

DAL/MESLEK Sebze ve Meyve Isleme/ Sebze Ve Meyve isleme Operator i
MODUL UN ADI Sebzeleri Kurutma

MODULUN TANIMI

Bu moduil, sebzeleri kurutmada uygulanan 6n islemler,
kurutma sistemleri ve depolama kosullarimn anlatildig:
Ogrenme materyalidir.

SURE

40/32

ON KOSUL

Sebze ve Meyvelerde On islemler modiiliini basar: ile
bitirmis olmak.

YETERLIK

Sebzd eri kurutmak.

MODULUN AMACI

Genel Amag

Gerekli ortam saglandiginda Gida Kodeksi' ne ve TSE'ye

uygun olarak sebze kurutma faaliyetini bagari ile

yapabileceksiniz.

Amaclar

1. Kurutulacak sebzelere 6niglemler yaparak sebzeleri
kurutmaya hazirlayabileceksiniz.

2. Istenilen dlclitlere uygun olarak sebzeleri
kurutabileceksiniz.

3. Kuruyan sebzeleri, uygun dolum yontemlerini kullanarak
ambal ajlayabileceksiniz.

4. Uygun depo sartlarinda Urini depolayabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Simif: Teknoloji sinifi, kiitUphane, internet, isletme ortam,
atolye.

Donamm: Tasima diizenekleri, yikama, ayiklama, sap-
¢ekirdek cikarma, haslama, dograma, kurutma sistemleri,
tavalar, konveyorler, metal dedektdr, dek, degirmen, dolum
makineleri, ambalaj malzemeleri, etiket makinesi, etiket, depo,
kurutulmus Griin, traspalet, fumigasyon malzemel eri.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Modultn iginde yer alan her faaliyetten sonra verilen 6lgme
araglar ile kazandigimz bilgi ve becerileri Olgerek kendi
kendinizi degerlendireceksiniz.

Modul sonunda ise kazandigimiz bilgi, beceri ve tavirlan
Olcmek amaciyla dgretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve
uygulamal1 6lgme araclar ile degerlendirileceksiniz.







Sevgili Ogrenci,

Kurutma islemi, yiyecekleri korumak icin kullamlan en eski yontemdir. Kurutulmus
gidalar, uzun sire dayankhiligini korur. Cunki icerdigi su miktar: disik oldugundan
yiyecegi bozacak mikroorganizmalar gelisip cogalamaz.

Kurutulmus gidalar, diger isleme yontemlerinden farkli olarak besin 6gesi degerleri
acisindan da olumlu nitelik kazanmaktadir. Besin 6gesi degerleri demir, posa ve diger
karbonhidratlar agisindan artis gostermektedir.

Bundan onceki yillarda kurutma islemi genellikle agcik havada glines enerjisinden
yararlanmlarak yapilmaktaydi. GuUntimizde ise yapilan arastirmalar dogrultusunda glneste
kurutmanmin ¢ok saglikli olmadigi, Urlne havadan, topraktan bazi mikroorganizmalarin
bulastigi ve kiuf geismesinin gordldigl tespit edilmis ve farkli kurutma yontemleri
gdistirilmistir. Son yillarda fabrikasyon usult kurutma yapilarak daha saglikli, lezzetli ve
besleyici Urinler elde etmek mimkuinddr.

Kurutma sektordl, ginimizde aramilan ve tercih edilen bir alandir. Cunki baharat
yapimi icin kirmizibibere olan talep artmistir. Son yillarda 6zellikle Avrupamn ¢ok yogun
talebi Uzerine Ege bélgesinde kurutulmus domates Uretilmektedir.

Kurutulmus sebzelerden daha ¢ok hazir corbalar, bebek mamalari, hazir yemek katki
tozlar: (dolma harci, baharatl yemek tuzlar: gibi) Uretimi yapan sektorler faydalanmaktadir.

Sizler bu modul ile kurutma yapilacak sebzelere uygulanan 6n islemleri uygulamaysi,
kurutma yontemlerini, kurutulmus Grint ambalajlayarak uygun depo kosullarinda saklamay1
Ogreneceksiniz.

Sebzeleri Kurutma modilind basarn  ile tamamladigimzda sebze kurutma
fabrikalarinda ¢alisma imkéanina sahip olabilirsiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Kurutulacak sebzelere 6nislemler yaparak sebzeleri kurutmaya hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Sebzeleri kurutmadan Once uygulanan oOn islemler nelerdir? Arastirmz ve
arkadaslarimizla paylasimz.
@  Oniglemlerde kullanilan makineleri arastiriniz.

1. SEBZELERI KURUTMAYA HAZIRLAMA

Bezelye, musir, biber, kabak, bamya, sogan ve yesil fasulye kurutmak igin pratik
sebzelerdir. Sebzelerin kurutulmadan 6nce bazi 6n islemlerden gegmesi gerekir.

On islem, sebzelerin kurumadan 6nce iclerindeki nemin daha hizli alinmasi, renklerin,
tatlarin, besin degerlerinin korunmasi, Uzerlerindeki olasi  mikrobik aktivitelerin
engellenmesi ve daha hijyenik olmasimin saglanmasi, standartlara uygun sekil ile boyut
Ozelliklerinin elde edilmesi icin yapilan fiziksel , kimyasal islemlerin bitunddr.

Kurutulacak sebzd ere uygulanacak 6n islemler asagida verilmistir:

1.1. Yikama

Dokme hélde veya kasalarla fabrikaya taginan sebzelerin 1sil islemi kolaylastirmak,
mikroorganizma yukini azaltmak ve toz-toprak, tarimsal ilag, camur gibi yabanci
maddelerden temizlemek amaciyla yikanmasi gereklidir. Uriiniin cinsine ve ozelligine gore
yikama islemi ¢ asamada gerceklestirilir. Bunlar;

@  Onyikama (yumusatma)
@ Yikama
@  Durulama

Sebzelerin - yikanmasinda  ¢esitli  ilkelere  gore calisan  yikama  makineleri
gdistirilmistir. En saglikli yikama islemi, su iginde farkli sistemlerle hareket ettirerek
yikamadir. Sebzeler tank icindeki suda paletler yardimiyla hareket ettirilerek veya tankin
icindeki suya basingli hava verilerek galkalanan su iginde etkili bir sekilde yikanmaktadir.
Diger bir yikama sekli ise basingli su verilerek yikamadir.



Tdm yikama islemlerinde ilke olarak daima soguk su ve temiz su kullanlir. Yikama
suyu istenirse 0.5-2 ppm aktif klor icerecek dlizeyde klorlanabilir. Daha detayl: bilgi icin
Sehze ve Meyvel erde On islemler modiiliine bakabilirsiniz.

Resimde gorilen makine,
islenmemis Grdni tazyikli su ile
yikayarak On temizleme yapar.

Resm 1.1: Yikama makines

1.2. Ayiklama

Temizlenen sebzelerin kurutulmadan 6nce ayiklanmast gerekir. Bozuk, ezik, kiflu ve
¢clrimis olan sebzeler ya tamamen atilir ya da bozuk olan kisimlar1 kesilerek uzaklagtirilir.
Ayiklama islemi, sebzeler hareketli bantlar Uzerinde ilerlerken bantlarin her iki yamnda
bulunan isgiler tarafindan yapilir.

¥ -’ . S .‘
1 Ny = 'Hr i

Resim 1.2: Ayiklama bandi

1.3. Kabuk Soyma

Kurutma islemi yapilacak bazi sebzelerin kuruma hizini yavaslattig: igin sebzelerin
kabuklar1 soyulur. Kabuklar, sebzenin 0Ozelligine godre haslamadan Once veya sonra
soyulabilir. Kabuk soyma islemi:

@  Ellekabuk soyma

@ Isiuygulamasi ile soyma



@  Dondurarak soyma
@ Kimyasal maddelerle kabuk soyma
olmak Uzere 4 sekilde gergeklestirilir.

1.4. Dograma

Sebzelerin kurumasim hizlandirmak Uzere sebzeler ya ikiye ayrilir ya dilimlere
boltndr ya da belli bir sekle sahip olmamak Uzere dogramir. Sebzeler icin kesim ol clileri 6x6,
9x9, 20x20 veya slays ( oval) kesimdir. Sebzelerin cesit ve icerigine gére degisir. Dograma
islemi, genellikle musteri istegi dogrultusunda gergeklestirilir.

Resim 1.3: Kip ve days kesme makines

1.5. Haslama

Haslama, sebze kurutma igin atilan adimlarin ilkidir. Sebzeleri kurutma ve
depolamada rastlanan en 6nemli sorun renk, tat kaybi ve esmerlesmedir. Bu sorunlarin
nedeni, enzim aktivitesinin devam etmesi ve bu aktiviteye bagli esmerlesmedir. Haglama ile
bu etken ortadan kaldirilir. Ayrica, sebze hiicre zarlarin olusturan dokularin daha gegirgen
hé@le gelmesini sagladig: icin kuruma daha hizl1 bir sekilde gerceklesecektir.



Haslama islemi;

1] Mikrobiyal yukl hafifletir. Bazi yiyeceklerin  kurutma slresini  azaltir.
Depolama esnasinda yagda eriyen vitaminleri korur.

@  Suda eriyen vitaminlerin azalmasina neden olur. Bu nedenle haslama suyuna
sodyum bistilfit eklenerek sebzelerin gerekli nitelikleri korunabilir.

Kirmiz1 sogan, sarimsak, pirasa gibi sebzelere bu islem uygulanamamaktadir.

Haslama iki sekilde yapilmaktadir:
@  Kaynar suile haslama
1] Buharda haglama

Kaynar suyla haslama: Ayiklanip dogranan triinler, yikandiktan sonratel kutu ya da
stizgeclere alinir. Bilyuk kaplarda kaynatilan her bir galon suyun icine 450 kg'dan fazla
sebze, tel kutu ya da stizgecler icinde bandirilir. Sebzelerin kaynar suda bekletme zaman,
sebze suya batirildiginda baglatilir ve her sebze icin uygun siire boyunca kaynar su iginde
tutulduktan sonra gikartilir. Haglama islemi igin blansor de kullamilir. Sebzeler soguk suyla
sogutulur ve alinan Urinler kurutma tepsilerine koyularak kurutulur.

Resm 1.5: Nem alma makines

Buharda haslama: Kaynar suyla haslamada oldugu gibidir. Tel kutu ve slizgeclere
koyulan sebzeler, buylk kaplarda kaynatilan sularin gevresine asilir. Sebzeler suya
batirilmadan her sebze icin uygun siire boyunca buharda haslamir. Haglanan drin, soguk
suyla sogutulduktan sonra kurutma tepsilerine alinir. Titresim ve sicak hava ile ziplatan ve
nemini alan kurutma makinesi kullamlarak kurutulur. Boylece kesilen Grinin birbirine
yapismasi onlenir ve kurutma makinesinin yuku hafifletilmis olur.



UYGULAMAFAALIYETI

Kurutulacak patateslere 6n islem uygulayinmz.

islem Basamaklari \ Oneriler

Is kiyafetinizi giyiniz.

Bonenizi takiniz.

Ellerinizi dezenfekte ediniz.

Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz

M Usteri spesifikasyonuna 6zen gosteriniz

SIS SIS

Is organizasyonuna uyunuz

@ Kurutulacak sebzeyi isletmeye alinmz.

@ Kurutmaya uygun patatesieri seginiz.

@ Kurutma islemi icin patatederi | @ Yikama suyunu hazirlayiniz.

yikayinmz. @ Yikama araglarini hazirlayiniz.
@ Fircali yikama uygulayinz.
@ Kabuklarin soyunuz. @ Uygun kabuk soyma yontemini seginiz.
@ Kabuk soymada kullanacagimz arag ve

geregleri hazirlayimz.

@ Dograma seklini seginiz.

@ Uygun dlcllerde dograyinz. @ Dograma bicaklarim hazirlayinmiz.

Dograma makinesini hazirlayimz.

@ Haslayimz ve sogutunuz. @ Uygun haslama yontemini seginiz.

@ Sogutma suyunu sik sik yenileyiniz.

Is glvenligi ilkelerine uyarak arag geregleri dikkatli kullaniniz.

Zamani iyi kullaniniz

Verilen talimatlara uygun calisiniz.

Is kiyafetinizi cikartip asiniz.

Tek kullammlik malzemelerinizi ¢ikarip ¢ope atimz

Ellerinizi her ¢calisma sonrasinda yikayiniz.

(SIS IS SN

Calisma ortaminizin son kontrollerini yapiniz.




( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A.OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.

Asagidaki sorularda dogr u segenegi isar etleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi kurutulacak Uriine 6n islem uygulama nedenlerindendir?
A)  Uriiniin besin degerinin korunmast
B)  Uriinigindeki nemin daha hizl1 alinmasi
C) Renk vetatlarimn korunmasi
D) Hepsi
2. Asagidakilerden hangisi sebzeleri kurutmada uygulanan on islem degildir?
A)  Yikama
B) Kukirtleme
C) Dograma
D) Haslama
3. Asagidakilerden hangisi kurutmaicin sebzeleri dograma sekillerinden biridir?
A)  Serit
B) Says
C) Dikdértgen
D) Higbiri
4. Haslamaislemi sebzelere nigin uygulanir?
A)  Enzim aktivitesini azaltmak igin
B) Besin 6gesi degerini artirmak icin
C)  Lezzetini artirmak igin
D)  Ambalajlamada kolaylik saglamak igin
5. Sodyum bislilfit haslama suyuna ne zaman atilirsa Urtinin kalitesini bozar?
A)  Su kaynamadan 6nce
B)  Sebzeler suyaatilirken
C) Haglamaislemi bittikten sonra
D) Sukaynarken
DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtar: ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddit yasadigimz
sorularlailgili konulari faaliyete geri donerek tekrar inceleyiniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
8



B. UYGULAMALI TEST

Kurutmak igin lahanalara 6n islem uygulayimz. Yaptiginiz islemleri asagidaki
degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet Hayir

Is onluginiizh giydiniz mi?

Bonenizi taktiniz mi?

Takilarimzi ¢ikardimz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

Kurutma islemi icin lahanalarin dig kabugunu aldimz m?

Kurutma islemi icin lahanalarda gobek aldimz mi?

Lahanalar yikadinmz mi?

1
2
3
4,
5. Kurutulacak sebzeyi isletmeye aldimz m?
6
7
8
9

. Lahanalar1 yabanct maddel erden ayikladinmz mi?

10. Uygun dograma seklini sectiniz mi?

11. Dograma makinesini hazirladimz m?

12. Dograma bigaklarint hazirladimz mi?

13.  Uygun 6lgllerde dogradimz mi?

14. Tekrar yikayarak temizlediniz mi?

15.  Kurutma unitesine sevk ettiniz mi?

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

17. Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

18. Is kiyafetinizi cikardimz mi?

19. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?

20. Calistigimz ortam temizlediniz mi?

21.~ Cahsmarpz ileilgili kayit tuttunuz mu?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden

geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini  tekrar ediniz.

Cevaplarinizin tamam “Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.




OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Istenilen 6lclitlere uygun dogru sebzeleri kurutabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki kurutma fabrikalarina giderek sebze kurutma iglemini
gozlemleyiniz.

Internetten veya cevrenizdeki sebze kurutma fabrikalarina giderek kurutma
sistemlerini arastirinmz.

2. KURUTMA

Gidalarin kurutularak dayanikli héle getirilmesi, insamin dogadan ogrendigi bir
yontemdir. Bu yiizden ilk ¢aglardan beri uygulanmaktadir. Bu yontem dogada ¢cogu zaman
kendi kendine gerceklesmekte ve cesitli Urinler (kuru baklagiller, tahullar gibi) tarlada kendi
halinde kuruyarak dayanikli hale gel mektedir.

2.1. Tamm ve Cesitleri

Kurutma, Uriindeki stvimn uzaklastirilmasi olarak tammlanmaktadir. Baska bir deyisle
kurutma, meyve ve sebzelerin binyesindeki % 80-95 oramindaki suyun % 10-20 oramna
dusdrilerek uzun siire dayanmasini saglama islemidir.

Ancak bu sirada tat, gorinis, renk, besin degeri gibi kalite 6zelikleri mimkan
oldugunca az degismeli, ayrica pisirilmek Uzere su ilave edildiginde taze iken icerdikleri
miktara yakin suyu biinyelerine alabilmelidir.

En ucuz dayandirma yontemi kurutmadir. Kurutulmus gida Uretiminde daha az iscilik
ve daha az donamm gerektigi gibi bunlarin tasinmasinda ve depolanmasinda da daha az
masraf yapilir. Kurutulmus Griinlerin gogunun 6zl kullamm alanlar: vardir. Ornegin, birgok
Ulkede kuru hazir ¢orbalar endustri haline gelmis durumdadir. Kuru corba tretiminin ham
maddesi, kurutulmus cesitli sebzelerdir.
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Resim 2.1: Cesitli kurutulmus sebzeler

Baglica kurutma cesitleri;

%)

%)

Guneste kurutma;, Gunes enerjisinden yararlanarak agik havada yapilan
kurutma islemidir. Tabii kurutma olarak da isimlendirilir.

Glnes kolektorlt kurutma: Giines enerjisi ve gesitli yakitlardan yararlanarak
yapilan kurutmadir. Giinesli mevsimlerde glines enerjisinden, giines enerjisinin
yeterli olmadigi ginlerde ise kati, sivi veya gaz yakitlardan sicak hava elde
edilmektedir. Bu kurutucular kiiciik kapasiteli olduklarinda koy tipi kurutucular
olarak da isimlendirilmektedir. Fazla yatirim gerektirmedigi ve kaliteli Urin
elde etme imkém oldugu icin 6zellikle glineste kurutmamn yerine tavsiye
edilmektedir.

Harva Girigi

Harva CIkIS!

HavalLl GUNES KOLLEKTORU KURLTUCU

%)

Resim 2.2: Kombine kurutucu

Dondurarak kurutma: Bu yontemde kurutulacak madde dnce dondurulur.
Sonra meydana gelen buz, vakumla buhar hdlinde emilir ve su buhar1 buz
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kondansatorlerinde dondurularak uzaklastirihr. Bu yontemle kurutulan Grin,
duyusal ozellikleri ve besin 6gesi degeri yoninden dstindir. Ancak yatirim
masraf1 yuksektir. Daha ¢ok su ilavesiyle hazirlanan hazir corbalarin Uretiminde
kullanmImaktadir.

@  Yapay kurutma: Asagida anlatil mistir.

2.2. Yapay KurutmaYontemleri

Kurutma tesislerinde, disaridan alinan havamn bir 1sitici yardimiyla isitildiktan sonra
kurutulacak gida maddesiyle temas ettirilmesiyle yapilan kurutma islemidir. Bircok cesidi
vardir. Bunlar asagida siralanmstir.

Resim 2.3: Y apay kurutucular
2.2.1. Kabin Kurutucular( Taval)

Cok cesitli kabin kurutucu tipleri vardir. Calisma ilkeleri hepsinde aymdir.
Kurutulacak Uriin at tarafi 1zgara seklinde bir tlr tepsi olan “kerevet’’lere yerlestirilir.
Kerevetler Ust Uste getirilerek vagon olusturulur ve kurutma kabinine alimir. Kurutma
boyunca kerevetler hareketsiz kalir. Sicak hava kabinin yan duvarlarindaki ayarlanabilir
panjurlarindan girerek kerevetler arasindan geger. icerigindeki nemli hava aym sekilde yan
duvarlardan kabin disina gikarak 1siticiya ulasir.
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Resim 2.4: Kabin kurutucular

Kabin kurutucularin temel sorunu, kerevetler Uzerinde aym kurutma hizimin
saglanamamasidir. Bunun nedeni ise kerevetin her tarafinda hava hizi, sicakligi ve nemin
aym diizeyde tutulamayisidir. Bu sorunu gidermek icin hava sirkilasyon fam zaman zaman
pozisyon degistirilerek calistirilir veya bu amagla uygun pozisyona sabit olarak yerlestirilmis
cift fan kullanilir.

Kabin kurutucular, gogunlukla az miktarda triin kurutmak Uzere imal edilir.

2.2.2. Tine Kurutucular (K onveytr)

Tunel kurutucular, kabin kurutucularin daha gelismis seklidir. Bunlarin kabin
kurutuculardan en 6nemli farki, kerevet istiflerinden olusan arabalarin, bir tine boyunca ray
Uzerinde hareket etmesidir. Bu sekilde kurutulacak taze Urin tasiyan bir araba tinele
sokulurken, diger uctan kurumus Uriin tasiyan baska bir araba tiinelden disar1 ¢ikartilir.
Boylece her araba, tiind icinde belli araliklarla hareket ederek kurumus hélde tiinelin sonuna
gelir.

Cssitli tipteki tinel kurutucularda hava ve dranin birbirlerine gore hareket yonleri
farkhidir. Eger arabalarla sicak hava aynmi yone haraket ederse bu tip tinellere “paralel akis
tineli“ denir. Bu tip tind Kkurutucularda sicak hava, 6nce taze Uriinle karsilasir, gittikce
soguyup nemi artarken dahaileri diizeyde kurumus olan Uriinle temas eder.

Sicak hava ile arabalarin hareketi birbirine zit yonde ise bu tip tinellere “zit akis
tineli“ denir. Bu tip tinellerde sicak ve kuru hava ilk énce en fazla kurumus olan Uriinle
temas eder. Daha sonra gittikce soguyarak nemi artarken son defa islak driinle temas eder.
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Diger taraftan bir bélmesi paralel akis, diger bélmesi zit akisli olan iki kademeli
tuneller de vardir. iki kademeli tinellerin birinci asamasi genellikle paralel akis ttneli,

ikinci asamasi ise zit akis tiineli seklindedir.

Resm 2.5: Tinel kurutucular

Meyve ve sebzeerin kurutulmasinda genellikle en yaygin kullanlan sistem parald ve
zit akis tanelleridir. Bu iki sistemin kurutma karakteristigi birbirinden farklidir.

Paralel akis tunellerinde baslangigta kuruma hizi gok fazladir. Materyalin yizeyi gok
suratli kurudugu icin Grinde ¢ok az bir burusma belirir. Ancak parcaciklarin icinde bogluk ve
catlaklar olusur. Kurutma tinelinin sonunda kurutucu hava nispeten soguk ve fazla nemli
oldugu icin kurutmann son asamasi ¢ok yavas gerceklesir.

Zit akis tunellerinde ise madde kurudukga daha uygun kurutma kosullar: ile
karsilagir. Kurumanin ilk asamasi daha soguk ve daha nemli hava ile gerceklestiginden ve
kurutulan materyal icinde nem dagilimindaki farklilik fazla olmadigindan, tam ve engelsiz
bir burusma olur. Zit akis tundi, ozellikle erik gibi yumusak meyveler icin ¢ok uygundur.
Aksi halde kurumanin ilk asamasinda Uriiniin 6z suyu disar: ¢ikar.

Tinel kurutucular cesitli kapasitederde yapilabilir. 5-6 araba (vagon) alabilecek
tinelden, 15 araba alabilecek kadar buytiklUkte olanlari da vardir.

Kerevetler hafif metal, agac veya sentetik metallerden yapilabilir. Kerevetler Gst tste
konunca arada havanin engelsiz sekilde hareket edebilmesini saglayacak bosluk
bulunmalidir. Fakat arabalarla tinel arasinda havamn rahat hareket edebilecegi bosluk
bulunmamalidir. Bogluk kalmasi zorunlu ise 5 cm’den fazla olmamalidir. Aksi takdirde
iceride istenen diizende hava akimi €de edilemez.

2.2.3. Konveyor Kurutucular

Konveydr kurutuculara sirekli bant sistemi de denir. Calisma ilkesi, tinel
kurutucular gibidir. Tunel kurutuculardaki kerevet ve vagonlarin yerini sirekli galisan bir
bant almistir. Paslanmaz celikten yapilnis elek seklinde bir bantla taginan Urtine, attan ve
Ustten sicak hava verilmektedir. Konveyor kurutucular, bir sezon boyunca ayni Griint buytk
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miktarda kurutmaya elveriglidir. ElIma, havug, sogan ve fasulye gibi dogranmus, kiyilmus,
parca halindeki gidalarin kurutulmalar: igin uygundur.

Burada anlatilan kurutucularin disinda akiskan yatakli kurutucular, sandik kurutucular
gibi caligma sistemleri birbiri ile ayn: olan farkli kurutucular da vardir.

2.2.4. Diger Kurutma Cesitleri

Meyve ve sebzeler parcaciklar veya daneler hdlinde yukarida anlatilan sistemlerde
kurutulur. Ancak meyve ve sebzelerden elde edilen domates suyu, meyve suyu ve patates
puresi gibi sivi ve yart sivi Urtinlerin kurutulmasinda baska yonteml erden yararlaml maktadir.
Bu yontemler arasinda piskirtme sistemli  kurutucular, valdli  kurutucular, vakumlu
kurutucular, puf kurutucular, képik kurutucular gibi degisik sistemler sayilabilir.

2.2.5. Kurutulmus Urunlere Uygulanan Boyut Degisikligi

Sebzeler degisik cesitlerde (boyutlar: farkli olarak, spays, kip vb) kurutulur. Ancak
misteri istegi dogrultusunda boyutlart degistirilebilir. Kurutulmus sebzeler degirmenlerden
gecirilerek un héline getirilebilir. Farkli eleklerden gegirilerek de boyutlar: kiiculttlebilir. Bu
sekilde musteriye sunulur.

2.2.6. Kurutma Sistemlerinin Bakim, Onarim ve Temizligi

Her drdin degisiminde firnlar sokdllr ve icindeki petekler, kurutma igin kullanilan
tepsiler isletmenin tercih ettigi 6zel dezenfektanlarla yikanir, durulanmir ve kurulanmir. Daha
sonrateknik personel tarafindan monte edilir ve yeni Uriin igin kullanima hazirlanir.

2.2.7. Isletme Ortamimin Temizligi

Isletme ortamu belirli zaman araliklarinda temizlenir ve dezenfekte edilir. Asagidaki

tabloda kurutma fabrikalarimin temizlik asamalar1 ve zamanlar: verilmistir.

SEBZE iSLEME BOLUMLERI | TEMiZLiK PERiYODU
Zeminler Vardiya sonlarinda
Duvarlar Ayda bir
Bantlar (tamburlar ve patlatmalar)
Kesme makineleri
Sarsak ve elekleri
Tasima ve dinlendir me elekleri Her kullammdan sonra
Zimpara makineleri
Blansor ve benmarileri
Logarlar vegiderleri

Metal kapr ve serit kapilar Vardiya sonlarinda
Tavan lambalar: iki haftada bir
Pencereler Ayda bir

Tablo 2.1: Temizlik cizelges
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2.3. Kurutma Hizina Etki Eden Etmenler

2.3.1. Uriiniin Kimyasal Bilesimi
Uriiniin kimyasal bilesimi kuruma boyunca degisir.
@  Tuz, seker gibi kiclk molekilli erimis maddelerce zengin drdnler, bu

maddeleri hi¢ icermeyen Urinlerden daha zor kurur. Coziinmis maddeler suyun
buhar basincinm dustirmektedir. Bu durum suyun buharlasmasin guclestirir.

@  Ortamdayag bulunmasi da kuruma hizini sinirlar.

] Nisasta ve pektince zengin maddelerin kurutulmas: da oldukca gictir. Bunun
nedeni; nisasta, pektin ve diger gam maddelerini olusturan kollaidal jel icinde
tutulan suyun ortamdan daha zor uzaklagsmasidir.

@  Glikoziceren Urlnler de geg kurur.

@  Sebzelerde su, hicre icinde ve hicreler arasinda bulunur. Hiicreler arasindaki

suyun uzaklasmasi kurutmay: kolaylastirir. Haslama ile hiicreler arasindaki su
uzaklastirilir ve Urtinler daha huzli kurur.

2.3.2. Uriiniin Boyutlar:

Kuruma hizi, parcaciklarin yiizey alamyla dogru, kalinliklariyla ters orantilidir. Bu
nedenle kurutulan parcaciklar ne kadar kiiclikse ylizey alam fazla, kalinligi az olur. Béylece
kuruma hizi olumlu yénde etkilenir. Ancak kurumanin hizlandirilmast amaciyla, Urinin
parcaciklar hélinde kiyilmasi her zaman mimkin degildir. Tuketim alam bakimindan bazi
Urdnlerin bittin halde kurutulmasi gerektigi gibi kiyillan Uriinlerde de tiketici belli bir irilik
bekler. Bu nedenle dogranarak kurutulan triinlerde parca iriligini, tiketici isteklerini (spek)
ve kuruma hizint beraberce degerlendirerek karar vermek gerekir.

2.3.3. Sicakhk

Kurutma ortaminin sicakligi ve gidamin kurutulmadan onceki sicakligi énemlidir.
Gidanin sicakligi ne kadar dustk ve kurutma sicakligi ne kadar yuksek olursaisi transfer hizi
0 kadar etkili olur. Ayrica ortamdaki havanin sicak olusu su tutma kapasitesini artirir.
2.3.4. Havanin Hizi

Havadaki hareket varligi ve bu hareketin hizli olusu kurutmay: olumlu yonde etkiler.
2.3.5. Havanin Kurulugu

Havanmin nisbi nemi, aym zamanda kurutmanin hangi seviyeye kadar yapilacagin

tayin eder. Kurutulmakta olan gidayla hava nemi arasinda bir denge olusuncaya kadar
kurutmaislemi devam eder.

16



2.3.6. Atmosfer Basinci

Cevre hava basinci distiikce kurutma, yani buharlagsma yikselir.
2.4. Kurutma Sirasinda Ur (in K alitesine Etki Eden Etmenler

2.4.1. Kurutma Sicakhg

Gidanin binyesinde bulunan su ile ilgilidir. Kati gidalarin biinyesinde serbest su
bulundugu siirece sicakligi fazla yikselmez ve gevresinden 1si alir. Su buharlastikca ylzey
sogur. Su sivi halden gaz héline gegerken cevreden sirekli 1s1 almaktadir.

2.4.2. Kurutma Sures

Y liksek sicaklikta kisa siirede kurutmak dogrudur. Firinda 4 saatte kurutulan sebzenin
kalitesi glineste 2 giinde kurutulan sebzenin kalitesinden daha iyidir. Kurutma stiresi triinin
cins ve miktarina gore degisiklik gosterir. Onemli olan kisa siirede kurutmayi
gerceklestirmektir.

2.4.3. Kurutma % Nem Oran

Kurutulan Grinin nem orant %10 civarinda olmalidir. Nem miktari, verilen miktarin
altinda veya ustinde olmamalidir.Nem oram % 10'un altinda oldugu zaman kullamm
sirasinda su gekme Ozelligi degisir ve sert bir yap olusturur. Bu oran % 10'un Ustiinde
oldugu zaman ise depolama siiresi kisalarak mikroorganizmalarin Uremesi soz konusudur.

2.4.4. Rehidrasyon

Uriiniin kullaniimas: sirasinda verilen su ile eski haline doniisebilme diizeyidir. Yani
kurutulmus bir Urln, suda bekletilince taze hélde icerdigi kadar su alarak eski héline ve
sekline donusirse mikemmel nitelikte oldugu kabul edilir.

Rehidrasyon yetenegi sadece parca hdlinde kurutulan Urtnlerde degil, aym zamanda
sivi halde kurutulup toz héline getirilen meyve tozu, domates tozu ve siit tozu gibi Urtinler
icin de gegerlidir.

Kurutulmus bir Griiniin rehidrasyon yetenegi, onun suda belli kosullarda 1slatilmast
sonucunda kazandig: su miktar: ile él¢lilir. Ancak rehidrasyon sirasindaki kosullar, 6zellikle
suyun sicakligr ve siiresi, rehidrasyon yetenegi Uzerinde son derece etkilidir.

Kurutma endustrisi icin énemli bir élcitlerdir. Kurutulmus Grintn kalitesini dogrudan
etkiler.
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2.5. Kurutulmus Sebzeleri Sogutma

2.5.1 Amaa

Ambalajlamamn yapilabilmes icin kurutulmus drdnlerin sogutulmas: gerekir.
Kurutuculardan ¢ikan kurumus drdnler, hemen ambalajlandiginda raf dmril kisalir ve nem
miktar: artarak mikroorganizmalarin Uremesi kolaylasir. Bu gibi istenmeyen 6zelliklerin
olusumunu engellemek icin mutlaka belli bir 1siya kadar uygun ortamlarda sogutulmasi
gerekir.

2.5.2. Yontemi

Sogutma iki sekilde gergeklestirilebilir;

@  Finnicineyerlestirilen 6zel fanlarla
@  Ozel arabalarla uygun ortama alinarak
istenilen sicakliga kadar sogutulur.

2.5.3. Ortam Ozelligi ve Sogutma Siires

Isletmeicinde normal sartlarda yaklasik 30 dakikada sogutma islemi yapilir.

2.5.4. Nem Oram (%)

Uriiniin 6zelligine ve misteri istegine gore nem derecesi degisir. Normal sartlarda
Tirk Gida Kodeksi’ nde belirtilen oranlarin altinda veya tistiinde ol mamalidir.

2.6. Kurutulmus Sebzelere Uygulanan islemler

/] Rutubet, homojen seviyeye getirilmelidir.

/] Her sebzenin icerdigi su oram birbirinden farklidir. Kurutma sonunda nem
orani, standartlarda belirtilen % 8-10 orarna getirilmelidir.

/] Kurutulan Grdinler, firin ¢ikisi bulasilara kars1 ayiklanmalidir.

@ Kurutulan Uriin elekten gegirilmek suretiyle buyukltgene gore tasnif edilmeli ve
yabanct maddelerden arindirilmalidir. Tasnif igin kullanilan elek boyutlart
birbirinden farklidir. Boyutlar, misteri istegine gore degisiklik gosterebilir.
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I. & _' > . T i i
Resim 2.6: Kurutulmus Ur indn ayiklanmasi

/] MuUsteri istegine gbre kurutulan Uriin degirmenden gegirilerek un héline de
getirilebilir.

@ Kurutulan Grin, metal dedektorden gegirilmelidir.

/] Metal dedektorden gecirilen Griinler ambalajlanmalidir.

2.7. Metal Dedektor

Metal dedektor, kurutulmus Urinlerde kritik kontrol noktasidir. Bu nedenlede gok
Onemlidir. Metal dedekttr, Uruntn kalitesini belirler. Kurutulmus Uriine degisik yollardan
metal bulasabilir. Bu bulasilar dedektorden gegirilerek temizlenir.

Uriine metal bulasma yollar1 sunlardr:

1] Disaridan Uriinle birlikte

@  Isleme esnasinda(firin iginde herhangi bir vidamin dismesi, kullamilan aet ve
ekipmanlardan),

@  Cahsanlarin Gzerinden (taki, kiipe vs)

Metal dedektor tin calisma sekli su sekildedir :

Metal detektdr, 0Orinde olusabilecek herhangi bir metal bulasisim Ortinden
uzaklastirmak icin tasarlanmustir. Bir takim referandarla duyarliligi ayarlanan metal
dedektore tiriin giris kismindan verilir. Uriin, bu kapal1 sistemin igine girer. Cihaz icindeki
dedektorler sayesinde metal kalintistnin driinden uzaklasmasi saglanir. Cihazin iki tane ¢ikist
vardir. Bunlarin birinden metalden arindirilmis olan temiz Griin alimirken, digerinden ise
ayrilmis olan metal bulasist Uriin alinir. Metal bulagisi olan Urinler, tekrar aym islemden
gecirilerek fire en aza indirilmeye ¢alisilir. Bu islemler sonucunda ise cihazin ayirms oldugu
veicinde metal kalintisi olan Uriin imha edilerek isletmeden uzaklastirilir.
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Resm 2.7: Metal dedekr or

2.8. Kurutma Y apilacak Ham maddede Aranan Ozellikler

@ Enbol bulundugu mevsimde

@  Hasat olgunluguna ulagnus

@  Dogal rengine sahip

@  Sebzeler kurutmaicin uygun olanlardir.

Uriin bazinda tasimas: gereken ozellikler “ Sebze Cesitleri Kurutma® modiiliinde
anlatil mstir.
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Kurutulmus cesitli sebze 6rnekleri

Kirmiaibiber

Bezelye

Domates

L ahana

Y aprakh kereviz

Tablo 2.1: Temizlik cizelges
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Kurutma Tesisi
Meyve sebze kurutma tesisinde genel olarak asagidaki makinelerin bulunmasi
gereklidir.

Resim 2.8: Kurutma sistemi

1 Besleme elevator i

3 Y Ukleme elevator U

5 Dograma makinesi besleme elevator u

7 On kurutma makinesi besleme elevator Ui

“ K ur utma makinesi besleme elevator i




11 Kizgin yag 1sitma sistemi

13 Metal dedektor, paketleme ve dikis makinesi

Tablo 2.3: Kurutma makineleri

Resm 2.9: Kurutma sistemi
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2.9. Sebze Kurutma Uretim Akim Semasi

Kabuk Soyma

Bas Kesme V “ PATLATMA
Gobek i Biber vb.

Urunler icin

Y abanc1 Madde

HASLAMA
Patates,
havug




SOGUTY

Y ahanci mmi[lt{>
=pek disi >

~Z

MVIETAL

< Metal Firesi

DEDE

/‘r' ARI MANMN

ELEME
Melingeri istefi

DFE
<I—EW

:> <ﬁ S

OGUTME
Nlilsteri
islegi
Elek uato
ELEME Elak al :>

NZ

PAKLTLE

SEVRKIY




(' UYGULAMA FAALIYETI

)

On islem uygulanms patatesleri kurutunuz.

Islem Basamaklar

Oneriler

@ s kiyafetinizi giyiniz.
@ Bonenizi takimiz.
@  Ellerinizi dezenfekte ediniz.
@ s kiyafetinizi giyiniz.
@ Caigsmalarimizda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz
@  Musteri spesifikasyonuna 6zen gosteriniz
@  Is organizasyonuna uyunuz
@ Kullanacagimz firimn temiz
Kurutma sistemini Uretime hazirlayimz. oldugundan emin olunuz.
@ Urundn cinsine ve miktarina gore firin
18181 ayarlayiniz.
Kurutulacak Uriint sisteme aliniz. @ Kerevetleri hazirlayimz.
@ Urind tepsilere aliniz.
@ Keeveler icinde sebzderi  esit
kalinlikta yayimz.
@ Uriin dolu tepsileri firna yerlestiriniz.
Kurutunuz.
@ Sogutma islemi icin fanlar varsa firimin
) icineyerlestiriniz.
Urind firinlardan alarak sogutunuz. @ Fanlan ¢alistirimiz.
@ Fan yoksa Orind firindan alarak 6zel
arabalarina yerlestiriniz.
@ Isletme ortaminda 30 dk. da sogutunuz.
@ Kurutulmus Grand  rayli  sistemleri
Kurutma sonrasinda yapilan kullanarak ayiklayiniz.
islemlerden gegiriniz. @ Miusteri istegi dogrultusunda
boyutlarina gore siniflandiniz.
Metal dedektorden geciriniz. @ Dedektori calistirimz.
@ Temiz Urin ile metal bulagili Grinleri
birbirinden ayiriniz.
@ Médal bulasili Grdnleri imha ediniz.
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Is glvenligi ilkelerine uyarak arag geregleri dikkatli kullaniniz.

Zamani iyi kullaniniz

Verilen talimatlara uygun calisiniz.

Is kiyafetinizi cikartip asiniz.

Tek kullammlik malzemelerinizi ¢ikarip ¢ope atimz

SIS RS

Caligma ortaminmizin temizligini yapiniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI (OBJEKTIF TESTLER)

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorularr cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki sorularda dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi kurutmanin tanimimi tam olarak vermektedir?
A)  Kurutma, Uriindeki sivimin uzaklastirilmasidir.
B) Meyve ve sebzeerin binyesinde bulunan % 80-95 oramndaki suyun %10- 20
oranlarina digUrilerek uzun siire dayanmasin saglama islemidir.
C)  Uriiniin uzun sire korunmasichr.
D)  Uriin suyunun ugurulmast ile kurumasinin gergeklestirilmesidir.

2. Asagidakilerden hangisi kurutma yontemlerindendir?
A)  Gilneste kurutma
B)  Yapay kurutma
C) Dondurarak kurutma
D) Hepsi

3. Sirekli bant sistemi asagidakilerden hangisine denir?
A)  Kabin kurutucular
B)  Konveyor kurutucular
C) Tund kurutucular
D) Kerevetler

4.  Asagidakilerden hangisi kurutma hizina etki eden etmenlerden degildir?
A)  Sicakhk
B)  Uriiniin kimyasal bilesimi
C) Rehidrasyon
D) Havakurulugu

5. Asagidakilerden hangisi digerlerine gore daha cabuk kurur?
A)  Igeriginde su oram fazla olan haslanms Uriinler
B) Iceriginde glikoz bulunan driinler
C) Icerigi nisasta ve pektince zengin olan driinler
D) Ilcerigi yag agisindan zengin olan Urtinler
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6.  Asagidakilerden hangisi kurutulan Griiniin % nem orarmim dogru olarak vermektedir?
A) %15
B) %20
C) %10
D) %7
7. Rehidratasyon olayini asagidakilerden hangisi etkilemektedir?
A) Odaisist
B)  Suyun sicakligi ve bekletme sliresi
C) Bekletmeka
D)  Uriiniin cinsi
8. Kurutulmus Ortnlerde kritik kontrol noktas: olarak belirlenmis ve driin kalitesi igin
cok 6nemli olan asama asagidakilerden hangisidir?
A)  Kurutma
B) Temizleme
C) Sogutma
D) Meta dedektor
9. Kurutma yapilacak Uriinlerde aranilan kriterler asagidakilerden hangisidir?
A) Dogal rengine sahip olmasi
B)  Hamiken toplanmis olmasi
C) Her mevsimde bulunmasi
D) Highiri
10. Asagidakilerden hangisi yanlistir?
A)  Kurutucudan gikan kurutulmus Urinler hemen ambalajlandiginda raf dmri uzar
ve nem miktar: artarak mikroorganizmalarin tremesi zorlasir.
B) Sogutmaislemi firinicindeki 6zel fanlarla gergeklestirilebilir.
C)  Kurutulmus trunler en fazla U¢ kez metal dedektorden gegirilmelidir.
D) Musteri istegine gore kurutulmus Urtinler un h@line getirilebilir.
DEGERLENDIRME

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

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

On islem uygulacigimz beyaz lahanay: kurutarak lahana unu elde ediniz. Yaptiginiz

islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayr

1. s onltguniza giydiniz mi?

2. Bonenizi taktiniz mi?

3. Takilarimzi ¢ikardimz mi?

4, Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

5. Firimt kurutma igin hazirladinmiz mi?

6. Kerevetlere esit kalinlikta yerlestiridiniz mi?

7. Lahanalar kurutma alamna aldiniz mi?

8. Kervetleri firina koydunuz mu?

9.  Istenilen nitelikte kuruttunuz mu?

10. Kurutma siresi bitiminde lahanalar1 soguttunuz mu?

11. Yabanct maddelerden veya istek digi  Urdnlerden
ayikladimiz mi?

12. Metal dedektorden gegirdiniz mi?

13. Meal bulagist olan Urini ayirip tekrar metal dedektorden
gegirdiniz mi?

14. Degirmenden gegirerek un h@line getirdiniz mi?

15.  Un h@line getirilen Uruini tekrar eekten gecirdiniz mi?

16. Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz
mu?

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

18. Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

19. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?

20. Calistigimz ortam temizlediniz mi?

21. Cahismalarinizlailgili kayit tuttunuz mu?

22. s kiyafetinizi gikarttimz mi?
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DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda HAYIR seklindeki cevaplarimizi bir daha gézden
geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini  tekrar ediniz.
Cevaplarinizin tamami EVET ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Kurutulan sebzeleri  dolum  yontemlerini  dogru  kullanarak uygun sekilde
ambal ajlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizdeki sebze kurutma fabrikalarina giderek veya internetten,
kittphaneden cesitli kaynaklardan kurutlmus sebzelerin korundugu ambalajlar
hakkinda bilgi toplayimz ve arkadaslarimizla paylasimz.

/] Kurutma fabrikalarinda Orin  ambalgjlama ve eiketleme islemlerini
gozlemleyiniz.

3. AMBALAJLAMA

3.1. Ambalajlamanmn Amaci

Kurutulmus sebzeler biiylk ambalgjlara doldurularak depolanir. Kurutulmus sebzenin
Omri ambalajin niteligine baglidir.

Kurutulmus sebzeler; uzun siire dayanikliligim artirmak, disaridan gelecek nem, isik,
hava ve tozdan korumak, sevkiyat gerceklestirmek amaciyla ambalajlanir.

3.1.1. Kurutulmus triinlerde kullamlan Ambalaj Cesitleri ve Ozellikleri

Sebzeler kurutma isleminden sonra buyukluklerine gore siniflandirilir. Daha sonra
ambalagjlamaislemi yapilir. Kurutulmus sebzeler dort sekilde ambal ajlanabilir:

@  Poligilen torbalarda (dis kism kanavigeli)

@ Kagit torbalarda

@ Karton kutularda

@  Tenekekutularda

Depolamada metal kaplar, Uriine disaridan 151k sizmasint engelledigi icin cam, plastik
vb kaplara gore daha avantajlidir. Ancak cam veya plastik kaplar, karton kutu, fici ya da
siyah plastiklerle disaridan 151k sizmayacak sekilde kaplamrsa metal kaplarin yaptigi gorevi
yapabilirler.

Kurutulmus sebzeler, su gecirmez bir tabaka ile kaplanmus karton kutularda, mumlu
kagitta veya yuksek yogunluklu poligtilen torbalarda da paketlenebilir. Bu sekilde
paketlemede ambalgj gendlikleic ve dis olmak Uzere ¢ift katli olmalidir.
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() Polietilen torba + koli

@  Poligilen torba + kraftkégidi gibi.

Ic ambalgjin kullamm nedeni, havay: kesmek ve rutubeti engellemektir. Agizlan
sikica kapatilmalidir. Dig ambalajin kullamm nedeni ise Grinuin birinci ambalajint korumak
ve gunes 15181m kesmektir. Ambalajlama sirasinda kurutulmus sebzelerin nem miktar: % 4,
bazen % 3 ‘den fazla olmamalidir.

Ambalaj materyali olarak cam kavanozlar kullaniliyorsa dolum vakum altinda
yapiimalidir. Boya kutusu seklinde olan metal kutular nem ve hasere gegirmediginden kuru
sebzeler icin uygun bir ambalgj materyalidir.

Ambalaj maddelerinin genel 6zdllikleri:

Istyr veisig1 gegirmemeli

Uriini rutubetten korumal

Gunes 15181 gegirmemeli

Depolanmaya e verigli olmali

Sevkiyat sirasinda fazla zarar gorecek nitelikte olmamali.

3.1.2. Ambalaji Doldurma
M Usteri istegine gore ambalgj boyutlar: farklilik gostermektedir. Farkli boyutlardaki i¢

ambalgj dolum makinelerine veya metal dedektore takilarak dolum gerceklestirilir. Kontrol
amaciyla tartilir. i¢ ve dis ambalajin agz1 sikica kapatilir.

Resim 3.1: Paketleme ve dikis makinesi
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3.2. Etiketleme

Etiket, tuketiciye triin hakkinda bilgi verir nitelikte olmalidir. Uzerinde firmanin adh,
adresi, Urinin adi, parti numarasi, net-brit miktari, raf émrd, imal ve son kullamim tarihi,
Uretim izni, hazirlama ve kullanma talimati, depolama ve saklama kosullari, igindekiler,
metal dedektorden gegirilip gegirilmedigi ve alerjen olup olmadig: vb. bilgiler bulunmalidir.

Resim 3.2: Etiketleme

Ekiketler bilgisayardan cikarilarak personel tarafindan 0OrGnidn uygun yerine
yapistirlir.



UYGULAMA FAALIYETI
Kurutulan patatesleri uygun ambalajlayimz.

islen Basamaklari |

Oneriler

@ s kiyafetinizi giyiniz.
@ Bonenizi takimiz.
@ Ellerinizi dezenfekte ediniz.
@ s kiyafetinizi giyiniz.
@ Caigsmalarimizda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz
@  Musteri spesifikasyonuna 6zen gosteriniz
@  Is organizasyonuna uyunuz.
@ Ambalaj malzemesini hazirlayimz. @ Kullanacagimz ambalgj
malzemesini seginiz.
@ Metal dedektore veya dolum makinelarina | @ Zaman iyi kullammz.
ambalaj malzemesini takiniz. @ Dikkatli vetitiz olunuz.
@ Hijyen kurallarina uyunuz.
@ Ambalagjinicini doldurunuz. @ Metal dedektoru calistiriniz.
@ Urini metal  dedektorden
gegiriniz.
@ Agzini kapatiniz. @ Kapama isleminde  dikkatli
olunuz.
@ Sikica kapatimz.
@ Dis ambalaja gegiriniz.
@ Tartim yapinmz.

@ Etiketleyiniz.

@ Ustiindeki bilgilerin dogrulugunu

@ Vakit kaybetmeden etiketi dogru

Etiketleri Urin  ©zelligine gore
hazirlayinz.

kontrol ediniz.

olarak yapistiriniz.

@ Depoya sevk ediniz.

Depolanmak  Uzere paletlere
alimz.
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@ Kullanmlan ekipmanlarin temizligini yapiniz.

isletmenin uygun
dezenfektanlarla yapiniz.

@ Metal dedektorin  temizligini

gordagu

Is glvenligi ilkelerine uyarak arag geregleri dikkatli kullaninz.

Zaman iyi kullaniniz

Verilen talimatlara uygun calisiniz.

Is kiyafetinizi cikartip asimiz.

Tek kullammlik malzemelerinizi ¢ikarip ¢ope atimz

Q Q| Q| Q| 9] Q

Calisma ortaminizin temizligini yapiniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI (OBJEKTIF TESTLER)

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorularr cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki sorularda dogr u segenegi isar etleyiniz.

1. Kurutulmus sebzelerin ambalajlanma nedenini asagidakilerden hangisi en dogru sekilde
aciklar?
A)  Havadan ve nemden korumak amaciyla ambalajlanir.
B)  Sevkiyati gergeklestirmek icin ambalajlanir.
C)  Uzun siire dayanikliligim artirmak, disaridan gelecek nem, 1s1k, hava ve tozdan
korumak, sevkiyati gerceklestirmek amaciyla ambalgjlanir.
D) Isiktan korumak amaciyla ambalagjlanir.

2. Asagidakilerden hangisi kurutulmus sebzelerin ambalaji icin kullanilan metaryallerden
degildir?
A)  Karton kutular
B)  Aluminyumfolyo
C)  Teneke kutular
D) K&git torbalar

3.  Ambalgjlama sirasinda kurutulmus sebzenin nem miktari ne kadar olmalichr?
A) % 3% 4 arasinda
B) %1% 2arasinda
C) %5%6arasinda
D) %10

4.  Kurutulmus Grinin etiketinde agagidakilerden hangisi bulunmaz?
A)  Firmaadres
B)  Uriinach
C) Raf 6mri
D)  Uretimden sorumlu personel

5. Asagidakilerden hangisi ambalaj maddelerinin 6zelliklerinden biridir?
A)  Depolamaya elverisli olmalidir.
B)  Gunes is1g1m gegirmelidir.
C) Rutubeti emerek Uriine vermelidir.
D) Isiy1 gegirmelidir.
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DEGERLENDIRME

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

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST
Kurutarak un héline getirdiginiz lahanayr ambalgjlayimz. Yaptigimz islemleri
asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Degerlendirme Olcitleri Evet Hayir

Is onluginiizt giydiniz mi?

Bonenizi taktiniz mi?
Takilarimzi gikardimz mi?

Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?
Kullanacagimz ambalaj malzemesini segtiniz mi?

SU E E R T o

o

Ambalaj malzemesini dolum igin hazirladimz mi?

7. Lahana ununu dolum alanina aldiniz m?

8.  Ambalajinigini doldurdunuz mu?

9. Istenilen gramajda olmasi icin tarttimz mi?

10. Ambalajin agzin kapattimz mi?

11.  Etiketleri Grin 6zelligine gore hazirladimz mi?

12.  Ustiindeki bilgilerin dogrulugunu kontrol ettiniz mi?

13. Dogru olarak etiketlediniz mi?

14. Depolanmak Uzere paletlere aldiniz mi?

15. Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz
mu?

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

17. Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz
m?
18. Isi size verilen siirede tamamladimz mi?

19. Calistigimiz ortam temizlediniz mi?

20. Cahismalarinizlailgili kayit tuttunuz mu?

21. Is kiyafetinizi gikarttimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden
geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini  tekrar ediniz.
Cevaplarinizin tamam "Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—+4

( AMAC )

Uygun depo sartlarinda Grini depolayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Cevrenizdeki kurutma isletmelerine giderek veya internetten ve kiitliphaneden
yararlanarak kurutulmus sebzelerin saklandigi depo kosullarim arastiriniz.

@  Depolama ile kurutulmus Uriinlerde meydana gelen degisiklikleri arastirimz ve
olumsuz degisikliklerin olmamasi igin alinan onlemleri dgreniniz.

4. DEPOLAMA

4.1. Fumigasyon

Kurutulmus Grinlerin depolanmasi sirasinda haserelerden korunmast igin uygulanan
bir koruma yontemidir. Fumigasyon uygulamasi ile Urtine bulasabilecek zararlilara karsi
Onlem alinmus olur.

Fumigasyonun en biydk 6zelligi, diger tim micadele yontem ve ilaglar ile imha
edilemeyen zararhlarin bu yontemle kesinlikle yok edilmesidir.

4.1.1. Tamm

Cuvalanmis veya dokme yigin hélinde depolannus her tlrli driine ekonomik zarar
veren haserelere karsi, tamamiyla izole edilmis ortamda kati, sivi veya gaz fumigantlar
kullanlarak yapilan yok etme islemine® fumigasyon” denir.

Fumigasyon islemi, cesitli alet ve donamimlarla gerceklestirilen canlimin tim yasam
evrelerini yok ederek Urtuniin korunmasint saglayan bir yontemdir.Bu islemin uygulanirken
Urdin Gzerine herhangi bir olumsuz etkisinin olmamasi gerekir.

4.1.2. Amac ve Onemi
Hasereleri yok ederek trinin korunmasini saglamak en biyik amacidir.
Depolanmig Urin zararlilar: dikkate alindiginda insektisitlerin (bdcek ilact) highiri

Urdn icerisinde birakilan yumurtalara kars: etkin degildir. Bu canlilarin Greme hizlar1 ve her
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seferde meydana getirdikleri canli sayisi, isletmeyi cok tehlikeli bir bulagsmaya gotirecektir.
Fumigasyonun énemini su sekilde siralayabiliriz:
@  Bulasik Uriine direkt olarak uygulanabilir.
@  Yiksek difiizyon yetenegi sayesinde, Uriiniin u¢ noktalarina kadar etki edebilir
ve homojen olarak dagilir.
@  Gida maddelerindeki kalinti ve koku oranlarinin tolerans sinirlar: igerisinde
bulunur.
@  Diger micadele yontemlerine gore daha az masraf ve is glicll gerektirir.
@  Haserderintim biyolojik donemlerinde etkilidir.

4.1.3 .Fumigasyon Bilesikleri

Etilen dipromid, sulfuril florid, metilen iyodid, etilen diklorit, etilen oksit, karbonil
sulfid, hidrojen fosfit, fosfin ve bilesikler fumigant olarak kullanilir.

4.1.4. Uygulama Ortami

Bos ve/lveya dolu depolar, fabrikalar, konteynerler, gemiler, cacir altinda paletli veya
cuvalanmig Urdnler ve toprak ( ¢im alanlarda, seralarda vb her tarli bakteri, fungus ve
yabanc otlara karsi) gibi aanlara fumigasyon uygulanir.

Fumigasyon islemi amacina dverisli tamamen kapali, gaz sizdirmaz nitelikte
fumigasyon odalarinda yapilmaktadir. Gazin odaya homojen bir sekilde dagilmast icin
gerekirse bir fan yardimiyla odada hava hareketi saglamir. Uygulanacak fumigant
konsantrasyonu, fumigasyon odasi sicakligina ve sireye bagli olarak degismektedir.
Fumigasyon genellikle 24 saat sirer ve bu sire boyunca oda sikica kapali tutularak gazin
disar1 cikmast dnlenir. Bu is icin ilaglama alaminda hizmet veren firmalardan faydalamlabilir.

4.1.5. Uygulama Sikhig

Haserelerin biyolojik takvimi gz Onune alinarak uygulamalar gece yapilmaktadir.
Uygulamalarin sikligina mevsim, hasere aktivitesi ve misterinin ihtiyaclar: gibi faktorler etki
eimektedir. Bu uygulama yaz aylarinda her 1,52 ayda bir gerceklestirilmelidir. Eger
depolama sicaklig1 yiiksekse daha sik, distkse daha aralikli fumigasyon yapilmalidir.

4.2. Depolama

Depolama; bir drdnun Ozeliklerinin ve kalitesinin bozulmadan belli bir sire
korunmasidir.

Kurutulmus sebzeler icin en ideal depo alam soguk, karanlik ve kuru olmalidir.

Deponun soguk olmasi depoya koyulan sogutucular sayesinde saglanir. Boylece sebzelerin
raf dmri daha uzun hale getirilebilir.
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Kuru drdnlerdeki renk degisimini ve vitamin degerlerinin kaybim engelemek icin depo
alanlarimin karanlik olmasi gerekir.

Depolarin kuru olmasi, Uriinlerin nem alip kiif olusumunu onler.
4.2.1. Depolamada Amag

Depolamada amag baglangictaki kalitenin mimkin oldugunca korunmasi ve kalite
Uzerinde olumsuz etkide bulunan degisimlerin en aza indirgenmesi igin depolama sartlarinin
kotrol altinda tutulmasidir.

4.2.2 Depolama Siures velas

Kurutulmus sebzeler, genel olarak 0°-4°C’ de % 50-60 bagil nemli depolarda bozulma
belirtis olmadan bir yil depolanabilir. Bu sire uzatiimak istenirse yukarida agiklanan depo
sartlart saglanmal1 ve kuru sebzel erdeki son nem iceriklerine dikkat edilmelidir.

4.2.3. Depo Yerlestirmede Dikkat Edilecek Husudar

Depoyailk giren triin itk gikmalidir(FIFO).

Depoda bulunan raflar, duvardan en az 50 cm énde olmalidir.
Raf araliklar1 belli standartlarda ayarlanmalidir.

Raflara Urtnler istiflenerek yerlestirilmelidir.

Uruinler 6zelliklerine ve cinslerine gore gruplanchrilmalichr.
Belli araliklarlaisi ve nem kontrolleri yapilmalidir.

[SESECRNRORN

4.2.4. Depolamada M eydana Gelen Degisiklikler

@  Sebzelerde su oram yeterli dizeye kadar dustrilebilmisse Urtinlerde genel
olarak mikrobiyolojik bir bozulma beklenmez.

1] Bunun yanmnda depolarda meydana gelen en 6nemli degismelerden birisi sekerli
ve protenli drdnlerde kimyasal reaksiyonlar sonucu meydana gelen renk
esmerlesmesidir. Bunun nedeni  kurutulmus sebzelerin  yiksek sicaklikta
depolanmasidir.

/] Diger degisim ise besin 6gesi degerlerinin  azalmasi, renk ve sebze yapisinin
bozulmasidir.

4.3. Depo Bakimi ve Temizligi

Kurutulmus 0riin depolar1 belli araiklarla temizlenmelidir. Bu nedenle deponun
yerleri ve duvarlari, temizligi kolay malzemelerle kaplanmalidir.

Kuru hava depolarinin ayda bir mutlaka duvarlari, yerleri, raflari temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir. Belli araliklarla fumigasyon islemi de uygulanmalidir.
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(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Kurutulan Urini uygun sartlarda depolayinz.

Islem Basamaklar Oneriler
@ s kiyafetinizi giyiniz.
@  Bonenizi takimz.
@  Ellerinizi dezenfekte ediniz.
@ s kiyafetinizi giyiniz.
@ Caligsmalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
@ Bdirli periyotlarda depo temizligini yapinmz.
@  Musteri spesifikasyonuna 6zen gosteriniz.
@  Is organizasyonuna uyunuz.
@ Fumigasyon  yapihp  yapilmadigini | @ Fumigasyon icin kullanilan bilesikleri
kontrol ediniz. tamyinz.
@ Islemi yapan firma ile baglant:
kurunuz.
@ Ambalajlanmis ardnd paelere | & Paletleri hazirlayiniz.
yerlestiriniz. @ Dogru bir sekilde 0Orini paletlere
yerlestiriniz.
) @ Urin ozdligine uygun depolama
@ Urlnl depoya aliniz. yapiniz.
@ Deponun temizligini kontrol ediniz.
@ lsisi ve nem dizeyini kontrol ediniz.
@ Depo yerlestirme plan yapiniz.
@ Koku veren ve koku ceken Urinleri
farkl: ortamda depolayiniz.
@ FIFO kuralina gore yerlestiriniz. @ FIFO kuralin hatirlayiniz.
@  Is guvenligi ilkelerine uyarak arag gerecleri dikkatli kullanimz.
@ Zaman iyi kullaniniz
@ Yeilentalimatlara uygun caligimz.
@ s kiyafetinizi gikartip asinz.
@  Tek kullammlik malzemelerinizi ¢ikarip ¢ope atimz
@ Caligma ortamimzin temizligini yapiniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULAR (OBJEKTIF TESTLER)

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorular cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki sorularda dogr u segenegi isar etleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi fumigasyon hakkinda dogru bilgi vermektedir?
A)  Kurutulmus drdnlerin haserdlerden korunmasi icin  uygulanan koruma
yontemidir.
B)  Sadece depo korumasi icin uygulanan bir yéntemdir.
C)  Kurutulmus Urin, fumigasyon yontemi ile sadece farelerden korunur.
D) Diger korumayontemleri ile arasinda fark yoktur.

2. Fumigasyon yontemi ile asagidakilerden hangisi gerceklesir?
A)  Haserder yok edilir.
B) Hasereveyumurtalar: yok edilir.
C) Sadecefarevegiveler yok olur.
D) Fumigasyon, Uriine zarar verir.

3. Asagidakilerden hangisi fumigasyon bilesenlerindendir?
A)  Sulfuril florid
B)  Etilendipromid
C)  Etilen oksit
D) Hepsi

4. Fumigasyon asagidaki ortamlarin hangisine uygulanmaz?
A)  Bos veyadolu depolar

B) Evle
C) Gemiler
D) Toprak
5. Fumigasyon uygulamak icin en uygun zaman asagidakilerden hangisidir?
A)  Gundiz
B)  Sabah saatleri
C) Gece

D) Ogleden sonra



6. Kurutulmus Urinler kag *Cde depolanmaktadir?
A) 0Oile4Cde
B) 4ilel0°Cde
C) 1llile15Cde
D) 3ile7°Cde
7. Depolardaki bagil nem oram % kag olmalidir?
A)  %20ile30
B) %250ile60
C) %1l0ilels
D) %30ile35
8. FIFO asagidakilerden hangisinin kisaltilmis halidir?
A)  Dunyasaglik orguti
B) ilkgirenilk gikar
C) Turk gida kodeksi
D) ilk giren son gikar
9. Depolama sirasinda renk degisikligi asagidaki Grinlerden hangisinde gériltir?
A)  Vitaminli ve mineralli Grinlerde
B) Yaglivesekerli Urinlerde
C)  Suoram yuksek ve proteinli rtinlerde
D)  Sekerli veproteinli Griinlerde
10. Depolama sirasinda mikrobiyolojik bozulmanin gorilme nedeni asagidakilerden
hangisidir?
A)  Suoramnn yeterli diizeyde disirilmemesi
B)  Suoramninyeterli diizeyde disirilmesi
C)  Kurutmaisisinin yiksek olmasi
D) Dusuk 1sida depolanmast
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 geciniz.
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B. UYGULAMALI TEST

Kurutulmus, ambalajlanmis lahanalari uygun depo sartlarinda depolayiniz. Y aptigimz
islemleri agagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Deger lendir me Olgiitler i

Evet

Hayr

1. s onltguniza giydiniz mi?
2. Bonenizi taktiniz mi?
3. Takilarimzi ¢ikardimz mi?
4, Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?
5. Fumigasyon yapilip yapilmadigini kontrol ettiniz mi?
6. Paletleri hazirladimz mi?
7. Dogru bir sekilde Urini paletlere yerlestirdiniz mi?
8. Deponun temizligini kontrol ettiniz mi?
9. Isisini ve nem diizeyini kontrol ettiniz mi?
10.  FIFO kuralin biliyor musunuz?
11.  Uriinii kurallara uygun bir sekilde yerlestirdiniz mi?
12.  Deponun kapisini kapattimz mi?
13. Ca r1)$ malarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz
14. Qfég-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?
15. CGalismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?
16. Isi size verilen siirede tamamladiniz mi?
17.  Calistigimz ortam temizlediniz mi?
18. Calismalarinmizlailgili kayit tuttunuz mu?
19. s kiyafetinizi cikarttimz mi?
DEGERLENDIRME
Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden
geciriniz. Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini  tekrar ediniz.

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

Modulde edindiginiz bilgiler dogrultusunda bezelyeyi kurutmak icin gerekli islemleri

uygulayimz, yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Bezelye kurutunuz.

@  Bezelyelereuygun 6n islem uygulayimz.
@ Uygunisida kurutunuz.

@ Kurutulan Urini ambalajlayimz.

@ Uygun sartlarda depolayimiz.

Yaptigimz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

Deger lendir me Olciitler i

Evet

Hayr

1. s onltguniza giydiniz mi?

2. Bonenizi taktimz mi?

3. Takilarimzi ¢ikardimz mi?

4, Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

5. Kurutulacak bezelyeeri isletmeye aldinz mi?

6. Bezelyeerin dis kabugunu ayikladimz mi?

7. Kabuklarin soyarak tandediniz mi?

8. Bezelyeeri yikadimz mi?

0. Bezelyeleri hasladimz mi?

10.  Sularim stizdintz ma?

11. Bezelyderi soguttunuz mu?

12. Bezelyderi kurutma alamna aldimz mi?

13. Kerevetlere ssit kalinlikta yerlestirdiniz mi?

14.  Firim kurutmaicin hazirladimz mi?

15. Kerevetleri firina koydunuz mu?

16. istenilen nitelikte kuruttunuz mu?

17.  Kurutma siiresi bitiminde bezelyeleri soguttunuz mu?

18. Yabanci maddelerden veya istek disi  Urdnlerden
ayiklakdimiz mi?

19. Metal dedektorden gegirdiniz mi?

20. Maetal bulagisi olan Urind ayirip tekrar metal dedektdrden
gegirdiniz mi?

21. Kullanacaginiz ambalaj malzemesini sectiniz mi?

22.  Ambalg malzemesini dolum igin hazirladimz nm?

23. Bezdlyderi dolum alanina aldimz mi?

24. Ambalgjinicini doldurdunuz mu?

25. Istenilen gramajda olmasi icin tarttiuz nm?

26. Ambalajin agzini kapattimz m?
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27. Etiketleri Urin 6zelligine gore hazirladimz mi?

28. Depolamak Uizere paletlere aldimz m?

29. Fumigasyon yapilip yapilmadigini kontrol ettiniz mi?

30. Paetleri hazirladimiz mi?

31. Daogru bir sekilde Urini paletlere yerlestirdiniz mi?

32.  Deponun temizligini kontrol ettiniz mi?

33.  Isisim ve nem diizeyini kontrol ettiniz mi?

34.  FIFO kuralint biliyor musunuz?

35.  Uriinii kurallara uygun bir sekilde yerlestirdiniz mi?

36. Kapisim kapattimz mi?

37.  Calismalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz

mu?

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

39. Cahismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz mi?

40. Isi size verilen sirede tamamladiniz mi?

41. Calistigimz ortam temizlediniz mi?
DEGERLENDIRME

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

Cevaplarinizda tereddiitleriniz varsa modil i tekrar ediniz.

Butln cevaplarimz “Evet” ise modullt tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size
gesitli 6lgme araglar: uygulayacaktir. Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI
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