T.C.
MILLT EGIiTiM BAKANLIGI

MEGEP

(MESLEKI EGiTiM VE OGRETIM SISTEMININ
GUCLENDIRIL M ESI PROJESI)

GIDA TEKNOLOJISI

MARMELAT CESITLERI URETIMi

ANKARA 2007



Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

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

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

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

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

Basilmig modiller, egitim kurumlarinda dgrencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

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

KOD 541G10131

ALAN Gida Teknolgjisi
DAL/MESLEK Sebze ve Meyve isleme
MODUL UN ADI Marmelat Cesitleri Uretimi

MODULUN TANIMI

Kayisi ve elma marmeladi Uretimi igin gerekli bilgi ve
becerilerin kazandirildig: 6grenme materyalidir.

SURE 40/32
ON KOSUL Marmelat Y apma Modull' ni bagar: ile bitirmis olmak.
YETERLIK Marmelat gesitleri iretmek.

Genel Amag

Bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda, Tirk Gida
MODUL UN AMACI Kodeksi’ ne uygun olarak marmelat cesitleri Uretebileceksiniz.

Amaclar
1. Kayisi marmeladh Uretebileceksiniz.
2. Elmamarmelad: Uretebileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Teknolgji sinif1, kitUphane, internet.
Yikama, ayiklama, ¢ekirdek ¢ikarma makineleri, kayisi,
elma, seker, glikoz, pektin, bull, meyve degirmenleri, haslama

DRI AR kazanlari, palper, dolum ve etiketleme makineleri, koli, palet.
Modilin icinde yer alan her faaliyetten sonra, verilen
Olcme araglar ile kazandigimz bilgi ve becerileri dlgerek kendi
= kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE N : . - .
DECGERL ENDIRME Modil sonunda ise kazandigimz bilgi, beceri ve tavirlar

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




Sevgili Ogrenci,

Marmelat cesitleri gerek pastacilikta gerekse de kahvaltilik olarak yaygin olarak
kullamimaktadir. Bu nedenle evlerde ve gida sanayinde cesitli marmelatlar yapilmaktadir.
Bilinen ve yaygin olarak tuketilen marmelat gesitleri arasinda elma, ayva, seftali, kayis,
cilek, visne, erik, incir, portakal vb. sayilabilir. Ayrica kuru meyvelerden de marmelat
yapilabilir.

Marmelat ¢ssitlerinin yapilmasinda ham maddenin dogru segilmesi, 6n islemler
uygulanmasi, uygun pulp elde edilmesi, pisirme ve sonrasi islemlerin titizlikle yapilmasi
kaliteli Uretim icin gerekli unsurlardir.

Bu modilde marmelat cesitleri Uretimi icin gerekli bilgi ve becerileri edinerek calisma
yasantinizda uygulayabilme firsatim bulacaksimz. Edindiginiz tim bilgi ve beceriler sizin bu
sektorde nitelikli eleman olmamzi saglayacaktir.







OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Kayist marmelad: Uretebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

1] Kayist marmeladh Uretiminde isletmelerin kayist élcitlerinin neler oldugunu,
kullandiklar kayisi gesitlerini ve Ozdlliklerini arastirip dosyalayimz.

@ Kayist marmeladi akim semasi ve Uretim asamalarini arastirip dosyalayiniz.

@  Elde ettiginiz bilgilerinden bir sunum hazirlayarak bilgilerinizi = sinif
arkadaslarimizla paylasimz.

Resim 1.1: Tyi kavamh kayis mar melach
1.1. Marmelat Yapiminda K ullamlan Kayisilar ve Ozellikleri

Meyveirilikleri ve 6zdliklerine gore kurutmalik, recel, marmelat, pulp ve konsantre
yapimindatercih edilirler. Y éresel kullammlarda pestili ve pekmezi de yapilmaktadir. Geg
veya turfanda olgunlasan kayisimin pek ¢ok ¢esidi bulunmaktadir.

Genel olarak marmelat yapiminda kullamilacak kayisilarin asagidaki  6zellikleri
tasimasi gereklidir:

Gec olgunlasan kabugu ete yapisik cesitler tercih edilmelidir.
Iyice olgunlasms olmalidhr.

Meyveler saglam, zedelenmemis olmalidir.

Kendine has aromasi olmalidir.

Meyve i sulu ve lezzetli olmalidir.

[SEORORORN



1.1.1. Kayra Csyitleri

Ulkemizde cok say1 ve gesitte kayisi tiirii yetistirilmektedir. Marmeat
yapimu i¢in kullanilan kayist tarleri sunlardir:
@  Cologlu: Tanesi 3740 g agirhginda olmalidir.. Orta irilikte ve
yuvarlakcadir. Karin cizgisi hafif derinlikte olup meyveyi simetrik béler. Eti hafif sart
renkte, lifsiz, tath aromali, kuru madde oram yiksek, sofralik, kurutmalik, regellik ve
marmelathik bir cesittir. Olgunluk Malatyada Temmuz ayimn ikinci haftasidir.
Cekirdekleri ufak, bademi tatli ve dolgundur. Malatya, Elazig, Erzincan yoresine
tabidir. Kurakliga biraz dayaniklidir.

@  Ambrosia: Meyvesi ¢ok iri olan bu tlriin kabugu tiylt ve sar1 renkte, giines
yuzeyi ise kirmizi renktedir. Eti parlak, sari renkte ve liflidir. Cok sulu ve
aromalidir. Sofralik olarak bilinen bu kayisi kabuk ete ¢ok iyi yapistigr icin
recel vb drdnlerde de kullanilir.

1] Breda: Meyvesi orta irilikte, kalin kabuklu, hafif tath eti gevrek ve cok sulu
olan bu tur sofralik ve kompostoluk icin idealdir. Yarma kayisi da denir. Daha
cok iyi recel yapiminda kullanilir.

@  Macar kayiasi: iri meyveli, kabugu diizgiin ve siki, yuvarlak, olgunlastiginda
hos sar1 renkte olan, glines tarafi kirmizi renkte bir kayisi taradir. Eti siki,
aromal1, ¢ok sulu ve yarma bir cesittir. Regce vb Uriinlerde tercih edilir.

Bitin bu cesitlerin haricinde Sam kayis;, Tokaloglu, Hacihdliloglu, Hasanbey,
Sekerpare, Karacabey, turfanda izmir gibi ¢esitleri de meveut olup kurutmalik ve sofralik
olarak kullanilmaktadr.

1.1.2. Besin Degeri

Enerji degeri yiksek olan kayist vb. meyveler aym zamanda lif, kalsiyum

yoninden deiyi bir kaynaktir. A ve C vitaminleri ile mineraller yoniinden zengindirler.

Asagidaki tabloda kayisi ve seftalinin besin degerlerini detayli olarak gorebilirsiniz.



Tablo 2.1: Ortalama yenilebilen 100 gram kayis ve seftalinin enerji ve besin dges degerleri

§ & 3 S S | B
MEYVE 1 |2 |2 e |2|5 |E |E |2 |®
TURU = c g |3 S22 |2 | | |E
= S T RS Z7>\5 = < S S £ O
T |58 % |w |52 |= ~ |8 |z
w ¥ 2| a > N a | > m m pra >
Kayisi 64 | 127 | 08 | 06 | 30| 06| 2000 | 0.04 | 0.06 | 05| 10
Seftali 50 | 133/ 03| 02| 6 |05| 15 | 002 | 003 | 02] 5

1.1.3. Tsletme Olcitleri

Marmelat Uretiminde kullamilacak kayisilarin yeme olgunlugunda ve saglam olmasi
Onemlidir. Meyve eti sulu, aromal1 ve lezzetli olmalidir. Uretimde geg olgunlasan kayisilar
tercih edilmektedir.

1.2. Kayist Marmeladi Yapmada Dikkat Edilecek Hususlar

Kayist marmeladh yapmada dikkat edilecek hususlar sunlardir:

Saglam, yaraalmamis veiyi nitelikteki kayisilar kullamlmalidir.

Denenmis regete kullamimali, regetedeki miktar ve siralamaya dikkat edilerek
Uretim yapilmalidir.

Jellesmenin tam olmasi i¢in mevsiminde olgunlasmis kayisilar kullamimalidir.
Kullanilacak seker miktari meyvenin seker icerigine gore ayarlanmalidir.
Marmelatlarin sicak dolumu yapilmal1, soguyunca kapaklar: kapatilmalidir.

QaQ Qv



1.3. Kayist M ar meladinin Akim Semasi
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1.4. Kayist M armeladh Uretimi

Kayisi marmelad: Uretiminde kullanilacak kayisilarin uygun donemde hasat edilmis
olmasi ve marmelat Uretimine uygunlugu 6nemlidir. Isletmeye alinan kayisilar istenen
Olcltleri tasiyip tasimadigr kontrol edilerek isletmeye alinir.

Isletme 6lclitlerine uygun olan kayisilar tasnif edilerek asagida belirtilen 6n
islemlerden gegirilir:

%)

%)

Yikama: Uretime alinacak olan kayisilar 6nce yikanarak tizerindeki toz, toprak,
yabanct maddeler ve zirai ilag kalintilarindan arindirilmalidir.

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

Cekirdek yuvasim cakarma: Kaywsilar ikiye bolinir ve cekirdek yuvalari
cikarilir. Genellikle ¢ekirdek cikarma islem basamagi uygulanmamaktadir. Pulp
elde etme asamasinda pal perlerde mekanik olarak gekirdekler ayiklanmaktadir.

Parcalama: Meyve degirmenlerinde parcalama islemi yapildiktan sonra
palperlere verilerek pulp elde edilir. Olgunluk derecesine gore parcalama islemi
yapilmadan da palperlere verilebilir. Genellikle olgun kayisilarda parcalama
islemi gerceklestirilmektedir.

Pulp elde etme: isletme sartlarina uygun olarak tekli ya da coklu palperlere
kayisilar bitiin olarak verilir. Palperlerde mekanik olarak eleklerden gecer ve
kabuk, cekirdek ve liflerinden ayrilir. Meyve ezmesi olarak pulp elde edilir.
Elde edilen pulp 6zellikleri degismeden Uretime alinmalidir.

Kayist marmeladi igin gerekli olacak ham madde ve yardimct maddeler regetede
belirtilen miktar ve Ozelliklere uygun olarak Uretime baslamadan 6nce hazirlanmalidir.
Marmelat Uretiminde kullamlan seker miktar: regele gore daha azdir. Marmelat Uretiminde
meyvenin pektin oram Olglisiine gore istenirse pektin ¢ozeltisi  kullamlimayabilir. Jel
olusturmak icin kullanilan pektinin kullamimasi durumunda marmelédin dolum sekli ve
pektinin jellesme siresinin bilinmesi dnemlidir. Hizli jellesen pektinler yiksek sicaklikta
dolum yapildiginda, yavas jellesen pektin ise buylk ambalajlara doldurulan Urtnlerde
kullanmImaktadir. 85-88 °C sicaklikta kutu ve kavanozlara dolumlarda yavas ve orta hizda
jellesen pektinler tercih edilmektedir.



Asagida kayis marmeladi igin érnek bir regete verilmistir:

g  Kayis pulpu: 45 kg

@ Kristal hdlde seker: 55 kg

@  4-5dereceli pektin (¢ozdti olarak) : 8 kg

@  Kristal hdlde sitrik asit: 150-200 g
@  Yeterli miktardasu

Randiman: 100 kg. kayist marmeladh €l de edilir.

Receteye uygun olarak hazirlanan yardimc: ve ham maddder ile asagida bdirtilen
vakum altinda pisirme asamalar takip edilir:

@  On kanstirma kazaminda kayisi pulpu, seker ve su karstirilarak sekerin
tamamen erimesi saglanir ve 6065 °C' ye kadar 1sitilir.

@  60-65 °C' ye kadar 1sitilan karisim vakum kazanina cekilerek burada 650-675

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

pisirilerek koyulastirilir.

Pisirme sonunda vakum kaldirilarak trtin son pisirme tankina alinir.

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

asit karigtirillarak ilave edilir.

@  Son pisirme kazamnda istenen sicakliga getirilen marmelat karisimi hemen
doluma alinir.

1%}
1%}

Dolumu yapilacak kavanoz ya da kutularin onceden sterilize edilmesi gereklidir.
Dolum kaplar1 sterilize edildikten sonra dolum sicakliginda (85-88°C) olan kayisi
marmeladinin dolumu yapilir, hermetikli olarak kapatilir ve pastorize edilir.

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

Pastdrize edilen Urinler ambalg) Ozelligine uygun olarak sogutma ve kurutma
tinelinde sogutulur. Ambalgja uygun olarak etiketlenir ve koli yapilir.

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



(' UYGULAMA FAALIYETI

)

Vakum altinda pisirerek kayist marmelad: Uretiniz.

islen Basamaklari |

Oneriler

Calisma ortamina uygun is kiyafeti giyiniz.

Ellerinizi her ¢calisma 6ncesinde yikayinmiz ve dezenfekte ediniz.

Gerekli koruyucu malzemelerinizi giyiniz.

%]
%]
%]
%]

Calisma ortamim temizleyiniz.

%)

Kullanilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

@ Kaysilan isletmeye kontrol ederek | @

aimz.

%)

Ham  maddenin  isletme
uygunlugunu kontrol ediniz.

Olcitlerine

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

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

@ Onislemleri uygulayimz.

@ Yikama makineerini dogru kullaniniz.

@ Yikama suyunun temiz olmasina dikkat

ediniz.

Yikama sirasinda zarar

vermeyiniz.

meyveye

Y ikama sirasinda tzerinizi 1slatmayiniz.

Kayisilar: yikayimz.
a
a
Kayisilart
ayiklayimz.

Saplari,  gekirdeklerini
vermeden Gikartiniz.

meyveye zarar

Curuk, rengi bozuk, ezilmis olanlar: dikkatle
ayirnmz.
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Kayisilart ssmiiflandiriniz.

Siniflandirma sirasinda rengine, boyutuna
olgunluk derecesine ve sekillerine dikkat
ediniz

Kayisilar: parcalayimz.

%)

Meyve degirmenini kullamniz.

Palperlerden gegiriniz.

%)

Palperleri dogru kullamniz.

1] Malzemeleri tartma esnasinda dikkatli olunuz.

@ Kayist marmeladi Uretimi icin
gerekli yardima maddeleri
hazirlayinmz.

Pektin ¢Ozeltisi hazirlayiniz.

Asit ¢cozdtisi hazirlayimz.

Kristal seker ve glikoz surubu
hazirlayinmz.

Yardimct maddelerin Olgllerini regetenize
uygun olarak hatirlayiniz.
Yardimci maddelerin tartilmasinda

kullamlan terazinin temiz olmasina dikkat
ediniz.

Asit ¢ozeltisi hazirlarken dikkatli olunuz.

Seker ve glikoz surubunu cozelti olarak
ekleyiniz.

Cozeti hazirlamada yardimc  madde
oranminda su kullammniz.

11




@  Verilentalimatlara uygun calisimz.

Pisirme
Unitesini
hazirlayinz.

@ Pisirme Unitelerinin kullamma hazir olup

olmadigim kontrol ediniz.

Pisirme Unitelerini dezenfekte ederek
Uretime baslayimz.

On karstirma kazaminda kayisi
pulpu, seker ve yeerince suyu
karistinp ve 60-65°C' ye kadar
1sitimz.

Recetedeki siralamaya ve miktarlara dikkat
ediniz.

Sekeri tamamen eritene kadar karistirinmz.

Termometreyi dogru kullamniz.

lsitilan  karisgimi  vakum  kazarmna| @

¢cekip burada 650-675 mm Hg

vakum altinda 60°C civarinda son|J

kuru madde icerigine kadar pisirerek
koyulastiriniz.

Calismalarinizda seri olunuz.
Istenen degerlerde vakum yapiniz.

Son kuru madde icerigini kontrol ediniz.

Pisirme  sonunda
vakumu  kaldirip
ardnd son pisirme
tankina alimz.

85-88 °C' ye kadar 1sitirken pektin
cOzeltisi ve agit ilavesini yapiniz.

Dikkatli olunuz.

Pektin ¢ozeltisini karistirarak ilave ediniz.
Asit ¢ozeltisini istenilen miktarda kullaniniz.

Yavas veya orta hizda jellegen pektin
kullammniz.

85-88°C' ye gdirilen kayisi Isiy1 dogru élcliniz.

marmelach karigimin dolum

Unitesine aliniz. Her kullamm sonunda pisirme makinelerinin
temizlik ve bakimim yapinmz.

Kayiss marmeladi  karisiminin | @ Dolum  Oncesinde dolum makineleri ile

dolumunu yapiniz.

ambalagj maddelerinin
saglayimz.

dezenfeksiyonunu
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== | @ Dolum makinelerini calistiriniz.

| | @ Istenen gramaja uygun olarak dolumu
i gerceklestiriniz.

@ Dolumu tamamlanan
ardnleri ambalgja
uygun olarak
kapatinz.

@ Ambalaj 6zelligine uygun otomatik kapama
makineerini kullaniniz.

@ Hermetikli kapama yapinz.

@ Kapatilan Urinlere @ Pasttrize sepetini hazirlayimz.

pastOrizasyon
uygulayinmz. 8| @ Ambalgjlar sepete dikkatli yerlestiriniz.
@ Sicak su ve dusunu hazirlayimz.
Saghkl pastdrizasyon
ger ceklestirebilmek igin saatinizin dogru
calistigindan emin olunuz.
@ Etiketleme yapiniz. @ Etiket Dbilgilerinin  eksiksiz ve dogru
yazildigindan emin olunuz.
@ Uriine uygun etiketi seginiz.
@ Ambalgjlar Ambalgjlar: dis etkenlerden etkilenmeyecek

sevkiyata uygun
kolilere  yerlestirip,
depoya kaldiriniz.

sekilde koli yapiniz.

Deponun temiz oldugundan emin olunuz.

Ilk girenilk cikar kuralim unutmayiniz.

Is guvenligi ilkelerine uyar ak arac gerecleri dikkatli kullanmz.

Zaman iyi kullammz.

Is kiyafetinizi akarip asimz.

Ellerinizi her ¢calisma sonrasinda yikayimz.

Koruyucu malzemelerinizi akarip ¢ope atimz.

(SISO HSIRNIN

Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
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%)

Kullamlan arag ve geregleri temizleyiniz.

%)

Calisma ortammain son kontrollerini yapinz.

14




( OLCME VE DEGERLENDIRME )

A. UYGULAMALI TEST

Vakum atinda pisirerek seftali marmeladi Uretimi yapimz. Yaptigimz

0 islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgltleri

Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Calisma ortarmim temizlediniz mi?

Kullanacagimz arag ve geregleri temizlediniz mi?

Ham maddeyi isletmeye aldimz mi?

Ham maddenin isletme 0l ¢ltlerine uygunlugunu kontrol ettiniz mi?

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

Ham maddenin siparise uygun olcllerde gelip gelmedigini kontrol
edip isletmeye adiniz mi?

Seftali marmelad: Uretimi icin gerekli yardimer maddel eri
hazirladimz mi?

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

10.

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

11.

Receteye uygun miktar ve 6zelliklerde glikoz surubu hazirladimz
m?

12.

Receteye uygun olarak seker miktarim ayarladimz mi?

13.

Malzemderi tartma esnasinda dikkatli oldunuz mu?

14.

Seftalilerin 6zelligine uygun yikanmasini sagladiniz mi?

15.

Y 1kanan seftalilerin sap, yaprak vb kisimlarini alarak ayiklanmasin
sagladiniz mi?

16.

Seftalileri ikiye bolerek cekirdeklerini cikardinmz mm?
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17.

Meyve degirmenlerinden gegirerek parcaladimz mi?

18.

Seftalileri palperlere vererek pulp elde ettiniz mi?

19.

Elde ettiginiz seftali pulpunu hizli bir sekilde pisirme Unitesine
sevk ettiniz mi?

20.

Onislemlerde kullanilan alet ve ekipmanlarin temizligi ve bakimim
yaptimz mi?

21.

Pisirme Unitesini hazirladimz m?

22

On karistirma kazamnda seftali pulpu, seker ve yeterince suyu
karistirip ve 60-65 °C ye kadar 1sittimz mi?

23.

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

24,

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

25.

8588 °C ye getirilen marmelat karigimini dolum Unitesine aldimiz
m?

26.

Kullamm sonunda pisirme makinel erinin temizlik ve bakimin
yaptimz mi?

27.

Dolum makinelerini kontrol ederek hazir hale getirdiniz mi?

28.

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

29.

Dolum makinelerini galistirdimz mi?

30.

Marmelat karisiminin dolumunu yaptimz mi?

31.

Istenen gramaja uygun olarak dolumu gergeklestirdiniz mi?

32.

Dolumu tamamlanan Urinleri ambalaja uygun olarak kapattimz mi?

33.

Ambalg] Ozelligine uygun otomatik kapama makineerini
kullandiniz mi?

. Hermetikli kapama yaptimz mi?

35.

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

36.

Tirk Gida Kodeksi’'nde belirtilen esaslara uygun etiketi uygun
makinelerle ambalaja yapistirdiniz mi?
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37.

Ambalagja uygun etiket kullandiniz nm?

38.

Ambalajlart dis etkenlerden etkilenmeyecek sekilde koli yaptimz
mi?

39.

Ambalgjlart sevkiyata uygun kolilere yerlestirip, palet yardimyla
depoya kaldirdimz m?

40.

Temiz ve diizenli bir depoda istiflediniz mi?

41.

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

42.

Verilen talimatlara uygun calistimz mi?

43.

Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

44,

Is glvenligi ilkelerine uydunuz mu?

45.

Zaman iyi kullandimz m?

46.

Kullandiginmz arag ve geregleri temizleyip kaldirdinmz mi?

47.

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

48.

Onliigiiniizii gikarip yerine astimz mi?

DEGERLENDIRME

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

devam ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Elma marmelad: Uretebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

1] Elma marmeladh Uretiminde isleimelerin ema olcitlerinin neler oldugunu,
kullandiklar1 elma gesitlerini ve 6zelliklerini arastirip dosyalayiniz.

@  Elmamarmeadi akim semasi ve Uretim asamalarim arastirip dosyalayiniz.

@  Elde etiginiz bilgilerinden bir sunum hazirlayarak bilgilerinizi - sinf
arkadaslarimzla paylasimz.

2.ELMA MARMELADI

2.1. Marmelat Yapiminda Kullamlan Elmalar ve Ozellikleri

Ulkemizde yaklasik olarak 450'ye yakin ema gesidi bulunmaktacir. Sofralik
kullammminin yam sira ema suyu, konsantresi, piresi, marmeladi vb. Uretimlerinde
kullanmImaktadir. Beslenme agisindan dnemli bir besin olan elma meyvelerin kralicesi olarak
niteendirilmektedir.

Resim 2.1: Elmalar
Marmelat yapiminda kullanilacak elmalar asagidaki 6zellikleri tasimalidir:

Iyice olgunlasmadan pektin icerigi fazla iken toplanmus olmalichr.
Sert dokulu, eksi ve sulu olmalidhr.
Saglam, zedelenmemis elmalar kullaniimalidir.
Onceden toplanan ve depolanan emalarin depolama siiresi icinde pektin igerigi
parcalanmamis olmalidir, unsu Ozellikte emalar marmelat yapimina uygun
degildir.
Kendine has aromasi, kokusu ve lezzeti olmalidir.
18
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2.1.1. EIma Cesitleri

Resim 2.2-2.3-2.4: Elma gesitleri

Ulkemizde cok say1 ve cesitte yetistirilen ve pek ¢ok alanda kullarlan bazi elma
cesitleri ve 6zdlikleri sunlardir:

%)

Amasya elmasi: Orta buyuklikte olan (80-100 g./adet) elmalar ince kabuklu,
sert etlidir. Gunes goren kabuk kirmizi renkte, diger kissmlar yesil tonlarindadir.
Depolamaya dayanikli olan bu turiin meyve eti hafif yesil, gevrek ve suludur.
Kendine has aromasi olan iyi bir cesittir.

Demir elmasi: Orta irilikte olan bu emalar dizgin renkli, yesil Uzerinde
kirmuzi gizgilidir. Eti yesilimsi beyaz, gevrek, mayhos ve suludur. Marmelat ve
pureicin uygundur. Cogunlukla Karadeniz kiy: seridinde yetistirilir.

Ferik elmasi: Orta irilikte silindirik yapida olan bu ema kalin kabukludur.
Kabugu fazla sert olmayan emanin eti sarimtirak beyaz renkte, tath ve gevrek
yapidadir. Elmamin taban rengi sari, Uzeri kirmizi gizgilidir. Karadeniz ve
Kocaeli bolgesinde yetistirilir.

Karasaki elmasi: Ozellikle Erzincan' da yetistirilen kishik iyi kalite bir ema
¢esididir. Ortairilikte, kabugu orta kalinlikta, gevrek, sulu, hafif mayhos ve tach
iyi bir dma gesididir.

Starkink delicious: Meyvesi iri, koyu kirmizi renkte, uzun, konik sekilli ve gok
iyi kalitdi kislik bir cesittir. Meyve eti beyaz, yumusak tatli ve marmelat icin
idealdir. Soguk hava deposunda nisana kadar saklanabilir. Her y1l diizenli ve bol
verim verir. Marmara, Karadeniz, Ege, Glineydogu Anadolu ve gdller bdlgesine
yetistiriciligi tavsiye edilir.

Golden delicious: Agaci verimli, meyvesi iri, altin sar1 renkte silindirik- konik
sekilli, cok iyi kalitede, sulu, aromal1 ve tath bir elma ¢esididir. Soguk hava
deposunda marta kadar saklanabilir. Dikkatli meyve seyreltmesi yapilinca her
yil ve bol Uriin verir. Karadeniz, Ege, Dogu Anadolu, i¢c Anadolu, Gineydogu
Anadolu ve gdller bélgesine tavsiye edilir. Marmeat ve pureicinidealdir.

Stark earliest: Agaci gok verimli, meyvesi ortairi, yesilimsi beyaz zemin Uzeri
kiraz kirmizisi renginde, yuvarlakca ve oldukca diizgiin sekilde iyi kalitede bir
ema c¢esididir. Haziran sonu ile Temmuz baslarinda olgunlasan yazlik bir
elmadir. Marmara, Ege ve Akdeniz bolgelerine tavsiye edilir.
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/] Granny smith: Agaci ¢ok verimlidir. Meyvesi iri, yesil zemin Uzeri hafif donuk
sar1 renkli silindirik-konik sekilli ve ¢cok iyi kalitede olan bu elma ¢esidi soguk
hava deposunda nisan ay1 sonuna kadar saklanabilir. Her yil bol Griin verir.
Sogugu seven bir cesittir. Karadeniz ve Marmara bolgel erine tavsiye edilir.

2.1.2. Besin Degeri

Besin degeri yuksek bir meyve olan elma ayni zamanda sindirime yardimci bir meyve
cesididir. Vicudu toksinlerden arindirir, kolesterolli diistrir ve sekeri dengede tutar. ierdigi
maddeler bakterilerin vicudunuzu etkilemesini 6nler. ElIma daima kabuguyla tiketilmelidir.
Cunkd vitamin ve degerli maddeler kabugun altindaki kisimda bulunur. Giinde 1- 2 ema

yemek saglik agisindan oldukca yararhdir.

Tablo 2.1: Ortalama yenilebilir 100 gram elma ve armutun enerji ve besin degerleri

D —_

—~ = o

c o E S =
MEYVE 1 |2 |2 E|2|5|E |E |E |
TURU c c | = |3 |E |2 : = E

= S T |2 \7 = | T S £ £ O

2 s |8 | ¥ s |5l |2 |2 |8 |2

w ~ a > N e > m m Z >
Elma 63 140 03] 03| 6 [ 04] 30 | 003 | 005 0.2 6
Armut 64 133/ 03| 02| 6 | 05| 15 | 002 | 003 0.2 5

2.1.3. Isletme Olgiitleri

Marmelat Uretimi icin alinan elmalarin sofralik tiiketime uygun, dis1 ufak, saglam ve
pektin icerigi fazla meyveler olmast istenir. Unsu elmalar marmelat Gretimi igin uygun
degildir. ElImalarin lezzetli, sulu olmasi ve kendine has koku ve aromasinin olmast elde
edilen marmeladin kalitesini olumlu yonde etkiler.

2.2. EIma Marmelad Yapmada Dikkat Edilecek Hususlar
Elma marmel&d: Uretiminde asagidaki hususlara dikkat edilmesi gerekir:

Saglam, olgun meyveler secilmelidir.

Meyve eti unsu 6zellikte olmamalidir.

Aromali ve lezzetli meyveler kullaniimalidir.

Pektin oran yuksek olmalidir.

Kullanilacak seker ve pektin miktari meyve 6zelligine gore ayarlanmal idir.
Regetede belirtilen siralama ve miktarlara uyulmalidir.

Vakum altinda pisirilmelidir.

[SEOENRORSRNRN

20




2.3. EIma Marmeladi Akim Semasi

YIKAMA/ [

HAMMADDE
GIRISI

AYIKLAMA B

PARCALAMA

PALPERLERDEN [:
GEGIRME/PULP
ELDE ETME

ONISLEMLER
UYGULAMA

YARDIMCI
MADDEL ERI
HAZIRLAMA

ON HAZIRLIK

TANKLARINDA GLiKOZ
KARISTIRMA SURUBU
(ONISITMA)

VAKUMDA
KOYULASTIRMA
(EVEPORASY ON)

SON PISIRME
KAZANLARINDA
PEKTIN VEASIT [
GOZELTILERIILE |

KARISTIRMA |

(ISITMA)

%
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2.4. EIma M armelad: Ur etimi

Elma marmeladi Uretiminde kullamlacak elmalarin uygun donemde hasat edilmis
olmasi ve marmelat Uretimine uygunlugu 6nemlidir. Isletmeye alinan elmalarin istenen
Olcltleri tasiyip tasimachgr kontrol edilerek tespit edilir.

Isletme 6l giitlerine uygun olan elmalar tasnif edilerek asagida belirtilen 6n islemlerden

gegirilir:

%)

%)

Yikama: Uretime alinacak olan elmalar 6nce yikanarak tizerindeki toz, toprak,
yabanci maddeler ve zirai ilag kalintilarindan arindiriimalidir. Yikama islemi
yikama platformlarinda gergeklestirilir.

Ayiklama, ssmflandirma: Temizlenen emalarin ayiklama safhasinda dal ve
yaprak kisimlari ile bozuk, clrik veya zeddenmis olan kisimlar1 ayiklanir.
Uriin kalites agisindan ayiklama safhasimin dikkatli yapilmas: gereklidir.
Ayiklama igletme sartlarina gore elle ya da mekanik olarak gerceklestirilebilir.
Ayiklanan elmalar cinsine, olgunluk derecesine, sekil, boyut vb Ozelliklerine
gore siniflandirilmalidir. Siniflandirmada isletme ve Uretim 6zelliklerine gore
farkli bircok sistem kullanilabilmektedir.

Cekirdek yuvasim gikarma: istenirse elmalarin gekirdek yuvalar: gikarilabilir.
Fakat palperlerden gegirilirken mekanik olarak ayrildigindan bu isleme gerek
duyulmamaktadir.

Parcalama: Ayiklanan ve siniflandirilan aynmi ozellikteki elmalar meyve
degirmenlerinden gegirilerek parcalanir.

Haslama: Elmalarin olgunluk derecesine gére ve kararmamasi icin
yumusayincaya kadar haglanir.

Palperlerden gecirme: Haglanan emalar tekli veya coklu palperlerden
gegirilerek pulp ede edilir ve hemen pisirme Unitesine sevk edilir.

Elma marmeladi icin gerekli olacak ham madde ve yardimci maddeler recetede
beirtilen miktar ve ozelliklere uygun olarak Uretime baslamadan dnce hazirlanmalidir.
Marmelatta kullamilacak elmalarin dzelligine gére pektin ve seker miktar1 ayarlanmr. Jel
olusturmak icin kullamlan pektinin hazirlanmasinda dolum sekli ve jellesme slresinin
bilinmesi 6nemlidir (Marmelat Uretimi Modiil’ tine bakimz).

v/ Asagida elma marmelad: icin 6rnek bir recete verilmistir:

[SEORORORN

Elma pulpu: 55 kg
Kristal halde seker: 55 kg
4-5 dereceli pektin (cozdti olarak): 6 kg
Kristal hdlde sitrik asit: 150-200 g

Y eterli miktarda su
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Randiman: 100 kg elma marmeladi elde edilir.

Receteye uygun olarak hazirlanan yardimci madde ve ham maddeler ile asagida
bdirtilen vakum altinda pisirme asamalar1 takip edilir:

1] On Karistirma kazaninda ema, seker ve su Karstirilarak sekerin tamamen
erimesi saglanir ve 6065 °C' ye kadar 1sitilir.

@  60-65°C'ye kadar 1sitilan karisim vakum kazamna cekilerek burada 650-675

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

pisirilerek koyulastirilir.

Pisirme sonunda vakum kaldirilarak trtin son pisirme tankina alinir.

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

asit karigtirillarak ilave edilir.

Son pisirme kazamnda istenen sicakliga getirilen marmelat karisimi hemen

doluma alinir.

QQ

Dolumu yapilacak kavanoz ya da kutularin onceden sterilize edilmesi gereklidir.
Dolum kaplar1 sterilize edildikten sonra dolum sicakliginda (8588 °C) olan elma
marmeladinin dolumu yapilir, hermetikli olarak kapatilir ve pastorize edilir.

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

Pastdrize edilen Urinler ambalgj Ozelligine uygun olarak sogutma ve kurutma
tinelinde sogutulur. Ambalgja uygun olarak etiketlenir ve koli yapilir.

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

@ Vakum atinda pisirerek e ma marmeladh Uretiniz.

Islem Basamaklari Oneriler

Calisma ortamina uygun is kiyafeti giyiniz.

Ellerinizi her ¢calisma 6ncesinde yikayinmiz ve dezenfekte ediniz.
Gerekli koruyucu malzemelerinizi giyiniz.

Calisma ortamim temizleyiniz.

[SIRSIRSIRSIRS

Kullanilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

@ Ham  maddenin isletme  Odlgltlerine
@ Elmayi isletmeye alimz. uygunlugunu kontrol ediniz.

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

@ Ham maddenin siparise uygun olclilerde
gelip gelmedigini kontrol edip isletmeye
alinz.

@ Elma icin gerekli 0On islemleri| @ Yikama suyunun temiz olmasina dikkat

yapinz. ediniz.
Elmalar: yikayiniz. @ Ezik vecuruk olanlaradikkat ediniz.
Elmalar1 ayiklayarak @ Siniflandirma olgutlerini hatirlayimz.

siniflandirinz.
@ Meyve degirmeninin  kullamma  hazir

Elmalar: parcalayinmz. oldugundan emin olunuz.

Elmalar: haslayiniz. @ Yumusaklik derecesini iyi ayarlayimz.

Haslanmis elmalar: palperlerden |2 Paperleri cahistnmiz (Marmelat - Uretimi
gegiriniz. Modll’ tne bakabilirsiniz.).
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1] Malzemeleri tartma esnasinda dikkatli olunuz.

@ Gerekli
hazirlayinmz.

yardimci maddel eri

Pektin ¢Ozeltisi hazirlayiniz.

Asit ¢cozdtisi hazirlayimz.

Kristal sekeri hazirlayiniz.

@ Yarcimci

@ Yardimct maddelerin Olgulerini hatirlayimz.

maddelerin tartiimasinda
kullamlan terazinin temiz olmasina dikkat
ediniz.

@ Asit ¢cozdtisi hazirlarken dikkatli olunuz.

@  Veilen talimatlara uygun calisimz.

@ Marmelat
pisirme
tnitesini
hazirlayinmz.

@ Pisirme

@ Pisirme Unitderinin kullamma hazir olup

olmadigim kontrol ediniz.

Unitdlerini  dezenfekte ederek

Uretime baslayimz.

@ On karistirma kazaninda elma, seker
ve yeterince suyu karistirip ve 6065
°C' ye kadar 1sitiniz.

@ Recetedeki siralamaya ve miktarlara dikkat

ediniz.

@ Sekei tamamen eritene kadar karistiriniz.

@ Termometreyi dogru kullaniniz.
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lsitilan  karisgimi  vakum  kazarmna| @
¢cekip burada 650-675 mm Hg
vakum atinda 60 °C civarinda son|d
kuru madde icerigine kadar pisirerek
koyulastiriniz.

Calismalarinizda seri olunuz.

Istenen degerlerde vakum yapiniz.

@ Son kuru madde igerigini kontrol ediniz.

Pisirme sonunda vakumu kaldirip
Urdind son pisirme tankina alimz ve| @
85-88 °C ye kadar
1sitirken pektin
cozdtisi ve asit
ilave ediniz.

Pektin ¢ozeltisini karistirarak ilave ediniz

@ Asit ¢cozdtisini istenilen miktarda kullaniniz.

@ Yavas veya orta hizda jellesen pektin

kullanmnz.

8588 °C' ye getirilen marmelat|d
karisimini: dolum Unitesine alimz.

Isiy1 dogru élcliniz.

@ Her kullamm sonunda pisirme makinelerinin

temizlik ve bakimin yapimz.

Elma marmeléadi
karigiminin
dolumunu yapiniz.

Dolum Oncesinde dolum makineleri ile
ambalaj maddelerinin  dezenfeksiyonunu

saglayimz.

@ Dolum makinelerini ¢alistirimz.

@ lIstenen gramgja uygun olarak dolumu

gergeklestiriniz.

Dikkatli olunuz.

Dolumu tamamlanan

ardnleri ambalgja
uygun olarak
kapatinmz.

Ambalg 6zelligine uygun otomatik kapama
makine erini kullamniz.

Hermetikli kapama yapinmz.

Kapatilan drdnlere
pastOrizasyon :
uygulayinmz. E

@ Pasttrize sepetini hazirlayimz.

@ Ambalajlar: sepete dikkatli yerlestiriniz.

Sicak su ve dusunu hazirlayiniz.
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@ Zamam dogru kullanimz.

@ Etiketleme yapiniz.
@ Etiket Dbilgilerinin  eksiksiz  ve dogru
yazildigindan emin olunuz.

@ Uriine uygun etiketi seciniz.

@ Ambalajlar1 sevkiyata
uygun kolilere
yerlestirip, depoya
kaldirirz.

Ambalgjlar: dis etkenlerden etkilenme-yecek
sekilde koli yapiniz.

@ Deponun temiz oldugundan emin olunuz.

@ 1lk girenilk ¢ikar kuralim unutmayiniz.

Is guvenligi ilkelerine uyar ak arag geregleri dikkatli kullammz.

Zaman iyi kullammz.

Is kiyafetinizi akarip asimz

Ellerinizi her ¢calisma sonrasinda yikayimz

Koruyucu malzemelerinizi akarip ¢ope atimz.

Cahismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Kullanmilan arag ve gerecleri temizleyiniz.

QRN QI V|Q| Q Q

Calisma ortammain son kontrollerini yapinmz.
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(' OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. UYGULAMALI TEST

Vakum altinda pisirerek kizilcitk marmeladh Oretimi yapimiz. Yaptigimz islemleri
degerlendirmetablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgltleri

Evet

Hayr

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Calisma ortarmim temizlediniz mi?

Kullanacagimz arag ve geregleri temizlediniz mi?

Ham maddeyi isletmeye aldimz mi?

Ham maddenin isletme 0l ¢ltlerine uygunlugunu kontrol ettiniz mi?

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

Ham maddenin siparise uygun 6lclilerde gelip gelmedigini kontrol
edip isletmeye adiniz mi?

Kizilcik marmel&di Uretimi icin gerekli yardimer maddel eri
hazirladimz mi?

Pektin Ozelliklerini dikkate alip, uygun miktar ve 6zelliklerde
hazirladimz mi?

10.

Uygun miktar ve 6zelliklerde asit ¢ozeltisi hazirladimz mi?

11.

Uygun miktar ve 6zelliklerde glikoz surubu hazirladimz m?

12.

Uygun olarak seker miktarimi ayarlachniz mi?

13.

Malzemd eri tartma esnasinda dikkatli oldunuz mu?

14.

Kizilciklarin 6zelligine uygun yikamasin sagladiniz mi?

15.

Kizilciklar ayiklayarak siniflandirdiniz mi?

16.

Yumusayincaya kadar haslayip, palperlerden gegirdiniz mi?

17.

Kizilcik pulpunu pisirme tinitesine sevk ettiniz mi?
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18.

Onislemlerde kullanilan alet ve ekipmanlarin temizligi ve bakimim
yaptimz mi?

19.

Pisirme Unitesini hazirladimz m?

20.

On karistirma kazamnda kizilcik pulpu, seker ve yeterince suyu
karistirip ve 6065 °C' ye kadar 1sittimz m?

21.

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

22

Pisirme sonunda vakumu kaldirip Urini son pisirme tankina
aldiktan 85-88 °C' ye kadar 1sitirken pektin ¢ozeltisini ilave ettiniz
mi?

23.

85-88 °C' ye getirilen marmelat karigimini dolum Unitesine aldimz
m?

24,

Kullamm sonunda pisirme makine erinin temizlik ve bakimin
yaptimz mi?

25.

Dolum makinelerini kontrol ederek hazir hale getirdiniz mi?

26.

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

27.

Dolum makinelerini galistirdimz nmi?

28.

Marmelat karisiminin dolumunu yaptimz mi?

29.

Istenen gramaja uygun olarak dolumu gerceklestirdiniz mi?

30.

Dolumu tamamlanan Urinleri ambalaja uygun olarak kapattimz mi?

31.

Ambalgj 6zelligine uygun otomatik kapama makinel erini
kullandiniz mi?

32.

Hermetikli kapama yaptimz mi?

33.

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

. Turk Gida Kodeksi'nde belirtilen esaslara uygun etiketi uygun

makinelerle ambalaja yapistirdiniz mi?

35.

Ambalagja uygun etiket kullandiniz nm?

36.

Ambalajlart dis etkenlerden etkilenmeyecek sekilde koli yaptimz
mi?

30




37.

Ambalgjlar sevkiyata uygun kolilere yerlestirip, palet yardimyla
depoya kaldirdimz m?

38.

Temiz ve diizenli bir depoda istiflediniz mi?

39.

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

40.

Verilen talimatlara uygun calistimiz mi?

41.

Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

42.

Is glvenligi ilkelerine uydunuz mu?

43.

Zaman iyi kullandimz mi?

44,

Kullandiginmz arag ve geregleri temizleyip kaldirdinmz mi?

45.

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

46.

Onliigiiniizii gikarip yerine astimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplarimz iginde "Hayir" secenegi var ise
faaliyeti tekrar gozden gegiriniz. Cevaplarimzin tamam "Evet" ise modul degerlendirmeye

geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

»

3 Vakum altinda pisirerek cilek marmelad: Uretimi ve dolumunu yapinmz.
Yaptigimz islemleri degerlendirmetablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Kriterleri

Evet

Hayr

1.

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

2.

Calisma ortarmim temizlediniz mi?

3.

Kullanacagimz arag ve geregleri temizlediniz mi?

Meyveye 0n islemler uygulama, pulp elde etme, yardima malzemeleri haairlama

1.

Meyveyi isletmeye aldiniz mi?

2.

Meyvenin isletme 0l ¢ltlerine uygunlugunu kontrol ettiniz mi?

3.

Meyvenin taze, guvenilir ve amaca uygun nitelikte olmasina
dikkat ettiniz mi?

4.

Meyvenin siparise uygun gelip gelmedigini kontrol ettiniz mi?

Cileklerin 6zdlligine uygun olarak yikanmasin sagladimz mi?

5.
6.

Y 1kanan ¢ileklerin 6zelligine uygun olarak ayiklanmasint
sagladiniz mi?

7.

Cilekleri renk, olgunluk, sekil, boyut vb. 6zelliklere uygun olarak
siniflandirdiniz mi?

Cilekleri palperlerden gegirip pulp elde ettiniz mi?

Elde edilen pulpu hemen pisirme Unitesine sevk ettiniz mi?

8.
9.
1

0.

On islemlerde kullanlan alet-ekipmanlar ile palperlerin temizligi
ve bakimim yaptimz mi?

11. Marmelat igin gerekli yardimc: malzemeleri hazirladimz mi?

Vakum altinda pisirme

1. Marmelat pisirme Unitesini dezenfekte ederek hazirladimz mi?

2. On karistirma kazamnda cilek pulpu, seker ve suyu karistirip ve
6065 °C' ye kadar 1sittiniz mi?

3. Isitilan karisim vakum kazamna gekip burada 650-675 mm Hg
vakum altinda 60 °C civarinda son kuru madde icerigine kadar
pisirdiniz mi?

4. Pisirme sonunda vakumu kaldirip Griini son pisirme tankina alip

8588 °C’ akadar 1sitirken pektin ¢ozdltisi ve asit ilave ettiniz
mi?

Dolum ve dolum sonrasi asamalar

1. Dolum makinelerini kontrol ederek hazir hdle getirdiniz mi?

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

3. Dolum makinderini ¢aligtirdimz nmi?

4. Marmeat karisiminin dolumunu yaptimz mi?
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Istenen gramaja uygun olarak dolumu gerceklestirdiniz mi?

oo

Dolumu tamamlanan driinleri ambalaja uygun olarak kapattimz
mi?

Ambalg] 0Ozelligine uygun otomatik kapama makineerini
kullandiniz mi?

Hermetikli kapama yaptimz mi?

Kapatilan Uriinlere pastorizasyon uyguladiniz mi?

B|©|®

0.

Ambalajlart pastorizasyon sepetine koyup 82-88 °C sicak suda
15-30 dakika tutup pastérize ettiniz mi?

11.

Etiketleme yaptiniz mi?

12.

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

13.

Ambalagja uygun etiket kullandiniz mi?

14.

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

15.

Ambalajlar: dig etkenlerden etkilenmeyecek sekilde koli yaptimz
mi?

16.

Temiz ve dizenli bir depoda istiflediniz mi?

17.

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

18.

Verilen talimatlara uygun calistiniz mi?

19.

Calismalarimizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

20.

Is glvenligi ilkelerine uydunuz mu?

21

Zaman iyi kullandimz m?

22

Kullandiginz arag ve geregleri temizleyip kaldirdiniz mi?

23.

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

24,

Onliigiiniizii gikarip yerine astimz mi?

25.

Verilen talimatlara uygun calistiniz mi?

DEGERLENDIRME

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

Ogretmeninizle il etisime geginiz.
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