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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moddiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karari ile
onaylanan, Medeki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 aan ve 192 daa ait gergeve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 6gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moddller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel Ggrenmeye
rehberlik etmek amaciyla grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmigtir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmas
Onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

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

Basilmis moddller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.




ICINDEKILER

ACTKLAMALAR .ttt ettt b e bbbttt nns ii
(1123 £SO 1
OGRENME FAALIYETI=L oottt seses s sasses st nas e 3
1. TAZE SEBZE VE MEYVELERI AMBALAJLAMAYA HAZIRLAMAK .......cccevuevnnee. 3
1.1. Paketlenen Taze Sebzelerin ve Meyvelerin KaliteSi .........oooeveeeiiininccneeceees 5
1.2. SEze Ve MEYVE KUSUIAIT ...t 6
1.2.1. Genetik-FizyolOjiK KUSUI @ .........oceeeiiceee e 6
1.2.2. PatOJENIK KUSUITAY .....cvecieciieiiceecie ettt ettt st nne s 6
1.2.3. ENtOMOI OJiK KUSUITAN ... 6
1.2.4, MEK@ANTK KUSUFTEN .......couiiiiriisiisiesieie ettt 7
1.2.5. YabhanCt Madde KUSUIU .......c.ooiiiieiiiienesese s 7
1.2.6. IG KUSUITAI ..ottt ettt bbb 7

1.3. Paketleme ONCESI TSIBMIEN .........c.cveceeeeeeeeecee ettt 7
1.3.1. Meyveleri OlguNlastirMal.........ccceceieeie et 8
1.3.2. Sebze ve Meyvelerin isleme Bandina Verilmesi ve Ayiklama..........c.ccc.coeeunee.. 10
1.3.3. Sebze ve Meyve Kusurlarint TEMIZIEME..........cccooeveieeiirineneeeseseeseee e 12
1.3.4. Sebze ve Meyveeri Kaplama (Mumlama) ..........cccceeveveieeieveece e 13
1.3.5. Sebzeleri ve Meyveleri Siniflandirma.........cccooceevvieecevececc e 13

UY GULAMA FAALIYETT ottt en s 18
OLCME VE DEGERLENDIRME ..ot sestese s 21
OGRENME FAALIYETI 2 .ottt 23
2. SEBZE VE MEYVELERI AMBALAJILAMA .......ooueeeeeeeeeeeeeeeeeeeneesesaesennannenan s 23
2.1. Ambalgjlamaveya Paketleme............cooeiieiiineese e 24
2.2. AMDAIG] CESITIENT ..o e e s 27
2.2.1. Pazar AMBDaIGJIart .......ccocueeieieceece et e e 28
2.2.2. TUKEtiCi AMDBIGJIAIT....cveeeeeeeieieeie et enas 29

2.3. AMbalgjlama CeSItIENT.......ccoeeeecicec e s 31
2.4. Ambalagj1 Gramajlamak ve EtKEEMEK .........cccceviieeicece e 32
UY GULAMA FAALIYETT oottt eeete et en st 33
OLCME VE DEGERLENDIRME ......ooocvceevetseeeeeeeesctesssestesssesassessensssss s s sesessnssnens 35
MODUL DEGERLENDIRME ......ouiieevieveecteeeece et sesae s sesae s s st sssnens 37
CEVAP ANAHTARLARI ...ttt ettt sttt ssestense e eneeseenens 39
[ N AN L O SR 40




ACIKLAMALAR

KOD 541G10164

ALAN Gida Teknolojisi

DAL /MESL EK Sf_eb_;e ve Meyve Isleme / Sebze ve Meyve Isleme
Operator U

MODULUN ADI Taze Sebze ve Meyveleri Satisa Hazirlama

MODULUN TANIMI

Taze sebze ve meyveleri  satisa hazirlamada 6n
islemleri ve ambalglama islemlerini yapabilme yeterliginin
kazandirildigi 6grenme materyalidir.

SURE

40/32

ON KOSUL

“Sebzeleri Isletmeye Alma’ modiiliinii basarmis ol mak

YETERLIK

Taze sebze ve meyveleri satiga hazirlamak

MODULUN AMACI

Genel Amag
Her cesit taze sebze ve meyveyi
getirebileceksiniz.

satisa hazir héle

Amaclar
1. Sebze ve meyveleri satisa hazirlamak icin 6n islemleri
yapabileceksiniz.
2. Sebze ve meyveleri ambalgjlayabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM

Ortam: Teknoloji sinif1, kiitliphane, internet

Donamim: Tasima bandi, kasa, terazi, baglama
SSL’X'\N"I'R?FA'F\{IE malzemes, bicaklar, ambalg malzemeleri sosuk hava
depolari, temizlik malzemeleri ve dezenfektanlar, internet,
kittphane
Modl icinde yer alan her dgrenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Ogretmen modill sonunda 6lgme aract  (goktan
DEGERLENDIRME segmeli  test, dogru-yanhis vb.) kullanarak  modul

uygulamalar ile kazandigimz bilgi ve becerileri 6lcerek sizi
degerlendirecektir.




Sevgili Ogrenci,

Ulkemiz sebze ve meyve Uretiminde ok onemli bir potansiyele sahiptir. iklim
ozellikleriyle bircok bati Ulkesinde yetismeyen sebze ve meyve cesitleri, yurdumuzda en
dogal sekilde ve bol miktarda yetismektedir. Dinya meyve Uretimi yaklasik 500 milyon ton,
sebze Uretimi yaklasik 700 milyon tondur. Ulkemiz, meyve iiretiminde diinyada dokuzuncu,
sebze Uretiminde ise dérdunci siradadir.

Ureticilerimiz ylzyillardir kusaktan kusaga aktarilan bilgi birikimiyle Uretimde
oldukca deneyimlidir. Bunun yanminda disik maliyetle kaliteli driin elde etmek ve Uretim
miktarin artirmak icin stirekli calismalar yapilmaktadir.

Ic ve dis pazardaki rekabet, kaliteyi zorlamakta, en iyiyi, en guizel sekilde ve uygun
fiyatla piyasaya sunmay: gerekli kilmaktadhr.

Paketleme evlerinde, bag, bahce ve tarlalardan hasat edilen drdnlerin temizlenmesi,
boylanmasi, koruma ve ambalgjlanmasi, uygun sekilde depolanmast ve sevk amacina uygun
paketlenerek tiketime sunum hizmetleri verilmektedir.

Sebze ve meyve standardizasyonu, paketleme ve ambalgy konusunda bilgi ve beceri
sahibi bireyler, bu sektorin gelisiminde ve pazar payinin artirilmasinda pay sahibi olacaktir.
Siz de bu modulle taze sebze ve meyveleri satisa hazirlama konusunda yeterli bilgi ve
becerilere sahip olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMACGC )

Sebze ve meyveleri satisa hazirlamak igin 6n islemleri yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Yasathigimz sehirde taze sebze ve meyvelerin paketleme isleminin yapildigi
isletme olup olmadigim arastirimz.

Isletme var ise hangi sebze ve meyvelerin paketlendigini arastiriniz.

Sebze ve meyvelere hangi 0n islemlerin uygulandigint arastirimz.
Arastirmalarimz rapor haline getirerek sinifta arkadaglarimzla paylasinmz.

1. TAZE SEBZE VE MEYVELERI
AMBALAJLAMAYA HAZIRLAMAK

Hasat sonrasi teknolojinin temel amaci, tarimsal OrOnlerin hasat asamasindan
tiketiciye, tasimadan depolanmaya kadar Urln hasarini azaltarak kaliteyi korumaktir. Hasat
sonrasi tarimsal Ortnler farkli prosedere tabi tutulmaktadir ve genel olarak asagidaki
prosesleri icermektedir. Bunlar:

VVV 'V

Temizleme

Ayirma, siniflandirma (kalite veya boyut )
Temizleyip duzenleme/ hazirlama
Tartma

Paketleme

Sogutma

Tasimadir.

VVVYVYVYVYVYVY

Sebze ve meyvelerin pazara hazirlanmasinda paketleme islemlerinin yapildig: binalara
paketleme evi denir.

Paketleme evlerinde degisik Ozellikler tasiyan cesitli bahcelerin Urtnleri standartlara
uygun sekilde hazilanir, uygun zaman ve pazar kosullarinda tiketiciye sunulur.

> Paketleme evinin tasariminda;
. Yer segimi,
° Donamm,
. Islenecek trtinuin tipi dikkate alinmalichr.



> Paketleme evinde bulunmasi gereken birimler:

Bahceden gelen Urtinlerin gegici olarak bekletildigi aan

On sogutma odasi ve soguk hava deposu

Uriinuin islendigi (temizleme, simflama) alan

Olgunlastirma ve sarartma odalar

Y ardimci malzeme deposu (bos ambal g, etiket vb.)

Pazara hazir Urintn depolandigi alan

Buroisleri veiscilerin sosyal ihtiyaglarimn karsilandigi alan

Ayrica Uriinin gerektigi sekilde islenmesi icin alet ve diizenekler, yikleme, bosatma
veigtiflemeicin forklift, e arabalar1 ve gesitli konveyorler gereklidir.

Paketleme evinde birimler arasindaki giris cikis ve is akist iyi planlanmalidir.
Aydinlatma, diffuse (daginik yayilmis) gelen gunes 15181 ile yapilmakla beraber dogal
florasan 1g1g1indan da yararlamimaktadir. Calisma alanlar agik renk boyanmali, sicaklik hem
Urdnuin 1sscnmamast igin hem de isgilerin verimli ¢alisabilmeleri icin 12-15 °C olmalidir.

Tesider hijyen ve temizlik agisindan yiiksek standartlara sahip bulunmalidir.

MAKINE DAIRESI
DEPO
KANTAR
1 HAM MADDE KABUL
il ‘__
e
DEPO _
o <+—
PAKETLEME UNITESI
(O Islemler)
YARDIMCIMALZEME| — | *
e = GUVENLIK

IDARI BINA VE SOSYAL TESISLER

Sekil 1.1: Paketleme evi 6rnek plam

Hasat Onces, hasat ve hasat sonrast birgok faktor sebze ve meyvelerin kalitesini ve
bilesimini etkiler. Bu, icsel (genetik) ve iklimsel kosullar (sicaklik, 1sik, kirletici maddeler)
gibi cevresel faktorleri ve kiltirel uygulamalar: (toprak tipi, besin ve su olanaklari, tarim
ilaglarimn kullamm, hasat metotlar) igerir.



Artan toptanci ve perakendeci sayisi, daha ¢ok ¢esit ve miktarda trtinle bu Grinlerin
Uretim asamalarindaki ve tasinmasi sirasindaki kontrollerin dnemini artirmaktacir. Bitiin
pazarlama islerinde hasat ile pazar arasinda ¢cok dikkatli olunmalidir.

> Hasat sonras zararlar nitelik ve nicelik bakimindan;
o Olgunlasmadan hasat,

Y etersiz kalite kontrol,

Onemli fiziksel hasarlarin meydana gelmesi,

Uygun olmayan sicakliklara maruz birakilmasi,

Hasat tiketim arasi slreyi uzatmak ileiliskilidir.

1.1. Paketlenen Taze Sebzelerin ve Meyvelerin Kalites

Kalite; mikemmellik ya da Ustinlik derecesi, mala deger katan simge 0zellik veya
karakteristik kombinasyondur.

Sebze ve meyvelerin kalitesinin belirlenmesinde birkag énemli faktor vardir. Bunlar:

> Gorunus kalite faktort: Boyut, sekil, renk, parlaklik ve kusursuziuk
faktorlerini icerir. Kusurlar hasattan Once boceklerden, kuslardan, doludan,
kimyasal hasarlardan ve cesitli lekelerden kaynaklanabilir.

> Dokusal kalite faktoru: Uriine bagli olarak saglamlik, gevreklik, sululuk,
yenilebilirlik ve sertlik faktorlerini igerir. Bu ylzden Urinler idea olgunluk
evresinde hasat edilmelidir.

> Lezzet kalite faktori: Tathilik, eksilik, burukluk, acilik, aroma ve tatsizlik
faktorlerini igerir. Lezzet kalites birgok riniin tat ve aroma algilayisim igerir.

> Besin kalite faktorleri: Taze meyve ve sebzeler 6zellikle vitaminler, mineraller
ve diyet lifleri agisindan insan beslenmesinde 6énemli yer tutar. Her bir kalite
unsurunun 6nemi Urtine ve kullamm yerine baglidir, Uretici ve tiketiciye gore

degisir.

o Ureticiye gore bir driin, yilksek verimli, iyi goruniisli, kolay hasat
edilebilen ve uzun mesafeli nakliyelere dayanikli olmalidir.

. Perakendeciler icin gorints, sertlik, raf émri dnemlidir.

o Musteriler kaliteyi ilk olarak goriinus ve sertlige gbre degerlendirirler.
Ayricabesin degeri ve meyve sebzelerin glvenilirligiyle deilgilenirler.

Isletmeler EUREPGAP sertifikasi ile bu giiveni misterilerine verirler.

EUREPGAP Avrupa Perakende Sektoriinde Iyi Tarim Uygulamalarn Standard,
Avrupa Perakendecileri Tarim Uruinleri Calisma Grubu’ nun (EUREP: Euro Retailer Produce
Working Group), Iyi Tarim Uygulamalar1 (GAP: Good Agriculture Practice) protokol tidiir.

EUREPGAP sertifikast ile; Urdnun insan saghigina zararli kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik kalintilar icermedigi, cevreyi kirletmeden ve dogal dengeye zarar vermeden
Uretildigi, Uretim sirasinda, Uretimle ilgili insanlari veya diger canlilari olumsuz olarak
etkilemedigi, Uretim sirasinda, tuketicinin bulundugu tlkenin ve Grdnun yetistirildigi Glkenin
tarim mevzuatlarina uygun islemler yapildig: belgelenmis olur.
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1.2. Sebzeve Meyve Kusurlari

Kusur, kalitdi bir triin icin gerekli bazi niteliklerin eksikligi veya kaliteyi olumsuz
yonde etkileyen bazi unsurlarin varhigichr. Tyi kalitede birgok triin kusurlar yiiziinden daha
distk kalite derecelerine girer. Gidalarin aliminda kusurlarin, tolerans (kabul edilebilirlik
diizeyi) sinir1 icinde olmasi gerekir.

Kusursuz bir triinde bulunmasi gereken ¢zellikleri sunlardir:

Uriinuin ici dis1 saglam olmalidhr.

Uriin biitiin (bir kismi veya parcas: kopmanmus) ol malidr.

Uriin temiz (gozle gorilen, gorilmeyen kirler bulunmamali) olmalichr.
Uriin yabanc tat, koku tasimamalidir.

Uriinde anormal nem bulunmamalichr.

Uriin yeterince gelismis ve olgunlasis olmalidir.

VVVYYY

Kusurlar; genetik-fizyolojik kusurlar, patojenik kusurlar, entomolojik kusurlar,
mekanik kusurlar, i¢ kusurlar ve yabanci madde kusuru basliklar: atindaincelenir.

1.2.1. Genetik-Fizyolojik Kusurlar

Ham maddenin kalitsal anormallikleri sonucu veya triniin gelisme ve olgunlasmast
sirasindaki olumsuz gevre sartlarimin etkis ile olusur. Bitkilerin norma metabolizmalari,
asin sicaklar, su ihtiyaci, beslenme veya genetik bozukluklar bitki metabolizmasinin normal
isleyisinde degisiklikler (Urintn anormal blyumes veya kucuk kalmasi, sekilsizligi, renk
bozukluklar: gibi) olusturur.

1.2.2. Patojenik Kusurlar

Bakteri, maya, kuf, virls gibi mikroorganizmalarin olusturdugu kusurlardir. Patojenik
kusurlar gidamn yalmizca gorinis ve yapisim bozmakla kalmaz besin degerini de azaltir.
Ayrica sagliga zararl bilesiklerin (hastalikli kabuk veya renk bozuklugu, ¢lrik ve mantarst
dokular gibi) olusmasina da neden olur. Bunlar lezyon seklinde sadece ylzeyde goriilebildigi
gibi i¢ kisimlarda da olabilir. Ornegin domateslerde sararma (antraktoz) hastalig: yalmzca
goriinen zarara neden olmaz, kif sayisim daartirir.

1.2.3. Entomolojik Kusurlar

Boceklerin, tarim zararhilarimn olusturdugu kusurlardir. Bu kusurlar ya bocegin
dokuyu delmesi, yumurta birakmasi ile ya da hastalig: bitkiye tasimasiyla olusur.

Bunlar:
> Uriinde delik ve yaralar (misir tanelerinde, domateslerde, kok sebzelerinde
goraldr),

> Hastalikli bolgeler, renk bozukluklari, kivrilmis yapraklar (renk agarmasi
kemirici tip boceklerin, yapraklarin kivrilmas: emici tip bdceklerin zararlarn
sonucu meydana gelir) dir.



1.2.4. Mekanik Kusurlar

Carpma, ezilme, par¢alanmavb. fiziksel yaralanma sonucu olusur. Mekanik kusurlar;

Dokuyu zedeler,

Biyokimyasal degismelere ve enzimatik renk kararmalarina neden olur,
Renk ve tat bozuklugu yapar,

Patojenik etkileri kolaylastirir,

Verimi digdrdr.

VVVYY

Urtiniin dikkatli tastnmasi, islenmesi, uygun ekipman kullaniimas: mekanik kusurlar:
azaltir.

1.2.5. Yabanc Madde Kusuru

Uriin kaynakl1 olmayan triin disindaki her seydir. Uriiniin yenilmeyen yapidaki zararh
ve zararsiz maddeleridir. Uriiniin yenilebilir kissmlarindan olmayan kabuk, kokler, yaprak,
gelismemis tohum, kirik tane gibi zararsiz yabanci maddeler; tas, cam, toprak, metal
parcalari, bdcek vb. atik ve artiklar yabanci maddeler kusuru sayilir. Zararli ve zararsiz
yabanci maddeler icin Turk standartlarinda bdirli simirlar konulmustur. Bu kusurlarin
kontrolll hasattan 6nce baglar, yikama ve temizleme Unitess ve ayiklama bandinda
tamamlanr.

1.2.6. i¢c Kusurlar

Uriiniin dis goruintisti normal oldugu hélde i¢ kisimlarda (patateste icteki siyah lekeler,
domatesin igindeki renk degisiklikleri gibi) gorulen kusurlardir. Bunlar genellikle trindn
yetistirilmesi déneminde meydene gelen genetik fizyolojik kusurlara baglidir.

1.3. Paketleme Oncesi Islemler

Sebze ve meyvelerimiz hasat ile tiketim arasinda % 20 ile % 50 gibi yiksek
miktarlarda kayba ugrayabilmektedir. Bu kayiplar basta depolama olmak Uzere hasat, pazara
hazirlama, ambalg ve tasimada karsilagilan bir sird sorunlardan ve 6zellikle bu alanda
gelismis yiksek teknolojiden yararlanilmamasindan kaynaklanmaktadir.

Sebze ve meyvelerin nakliyesinde kullanilan tahta veya plastik kasalar mumkin
oldugu kadar agik kasa olmali icleri kesinlikle hava akiminit engelleyici kagit ve benzeri
maddelerle kaplanmamalidir. Bu sistemde kasalarin ¢ok temiz olmasina dikkat etmeli,
mimkinse hasattan dnce formalin, camasir suyu veya dezenfektanli ilaca bandirilarak
ileride depoda hastalik yaratabilecek bakteriyel ve fungal etmenlerden temizlenmelidir.
Tahta kasalarda kesinlikte civi, teneke ¢ikintisi gibi zarar verici seyler yok edilmelidir.

Paketleme ve soguk depolarin pek azinda “6n sogutma” tnitesi vardir. Bunlarin biiyik
cogunlugu da verimli calismamaktadir. Halbuki 6n sogutma Ozellikle tarla sicakliginin
atilmasi yoninden yararlidhr.

Depolarda ve paketleme evlerinde her asamada temizlige ve hijyenik kosullara
mutlaka uyulmalidir.
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1.3.1. Meyveleri Olgunlastirma

Olgunlasma meyvede gelisimin son doénemidir. Normal bir olgunlasma icin meyvede,
suda erir kuru madde birikiminin yeterli olmasi gereklidir. Meyvelerin dalindan koparilmasi
olgunlasma hizimt etkiler. Agacta bulunan meyvede olgunlasma yavas, hasat edilende ise
hizlidhr.

Yas meyve ve sebzeler, hasattan dnce agag Uzerinde ve hasattan sonra depoda kendi
enerji gereksinimlerini karsilamak ve kimyasal reaksiyonlara enerji saglamak Uzere, sahip
olduklar: karbohidratlari, ortamdan adiklar1 oksijen ile yakar, karbondioksit ve su agiga
cikarrlar. Solunum sirasinda agiga ¢ikan karbondioksitin kullanillan oksijene oranina
solunum oran denir. Bu olgunlastirmaislemi icin 6nemli bir bilgidir.

Solunum hizi, birim agirhiktaki Grdnun birim zaman iginde, solunum sonucu
sagiladigr karbondioksit veya solunumda kullandigi oksijen miktaridir. Solunum hizi,
Urdniin hasat sonrasi isleme ve ambalgj seklini, depolanmasi ve tasinmasini da etkiler.

Geng dokularda metabolizma ve solunum daha hizlidir. Buna karsilik yasli dokularda
metabolizma ve solunum yavastir. Solunum hizini etkileyen i¢sel faktérler; Griinin gelisme
durumu, doku tipi, Griiniin buydklGgu, yizeyin niteligidir. Digsal faktorler ise; sicaklik (5-30
°C), bagil nem, oksijen, karbondioksit, etilen gazinin varligidir.

Olgunlasma hormonu olarak bilinen etilen (CH,=CH,) havadan biraz hafif, suda az,
yagdaiyi ¢ozinen bir gazdir. Basit hidrokarbondur.

Meyvelerin olgunlastirilmasinda etilen énemli faktérddr. Etilen bir hormondur. Bazi
meyveler kendi bunyesinde bulunan etilen ile olgunlasirken bazi meyveler igin etilen
disaridan uygulanan bir kimyasal durumundadir. Etilen olgunlasma olaylarim hizlandirir.
Gelismekte olan bir meyve belirli bir gelisme dénemine ulasmadan, distan yapilan etilen
uygulamasi ile olgunlastirilamaz ancak kabuk sararir.

Meyveler klimakterik ve nonklimakterik olarak iki gruba ayrilirlar. Bu gruplar hasat
sonrast solunum bicimlerinde ve olgunlagsma kabiliyetlerinde farkliliklar gosterirler.

Klimakterik meyvelerde solunum hizinda yukselme olur. Bu artan solunum meyvenin
kendisinin Urettigi etilen tarafindan baglatilir. Muz, elma, armut, seftali, avocado, erik ve kivi
klimakterik meyvelerdir.

Nonklimakterik meyveler cok az etilen Uretirler. Solunum hizlar: belli bir sicaklikta
sabit kalir ve hasat edildikten sonra disebilir. Bu meyveler etilen ile olgunlasmazlar ve hasat
edildikten sonra olgunlasma prosesine devam etmezler. Bundan dolay: hasat edilmeden dnce
bitkide olgunlastiriimalicirlar. Uzim, turuncgiller, kiraz, visne, cilek, zeytin, salatalik,
ananas bu meyvelerdendir.

Hasattan sonra hemen pazara gonderilecek bazi OrUnlerin, kisa sire icinde yeme
olumuna ulagtinlmas: ic¢in, zorunlu olgunlastirma islemi gerekli olur. Bu 0zellikle
olgunlasmasi yavas ilerleyen meyvelerde (muz, armut ve bazi kavun cesitleri) ve
preklimakteriel donemde yapilir.



>  Olgunlastirma Odasi ve Ozellikleri

Olgunlastirma 06zel kosullar gerektirir. Bu nedenle 1s1 yalitimi yapilmis, gaz
gecirmeyen boyalarla boyanmis, havalandirma diizeni bulunan ve sicaklik ayar1 yapilabilen
0zel odalar kullanilir. Bu kosullar diger meyvelerin de uygun yeme olumuna ulasmak igin
kendiliginden olgunlasmasinda gereklidir.

> Meyvelerde Olgunlastirma Siresine Etki Eden Etmenler:

o Sicakhk: Genel olarak meyvelerde olgunlasma sicakligi 16-20° C
arasindadir. Olgunlasma alt siniri turlere gére degisir. Optimum Uzeri
sicakliklarda bozukluklar goruldr. Birgok meyvede kritik tst sicaklik 30°

Cdir.

Cesit Sicaklik, °C Nem,% Etilen, ppm
Elma 20-24 85-80 1000-2000
Armut 18-20 90-80 1500-2000
Ayva 18-20 90-80
Seftali 18-20 85-80
Kayisi 18-24 85-80

Erik 18-20 95-90
Kavun 17-28 85-80

Muz 21-19 90-80 500-800

Mandarin-Limon 21-24 85-80 500

Kivi 18-21 85-80 10 (x) 1 glin

Tablo 1. 1: Baz1 meyveler de olgunlastir ma ve sarartma kosullary
(x) Surekli etilen uygulamast

o Hava nemi: Olgunlastirma déneminde nem % 87-92 arasinda tutulur. Bu
amacla buhar veren sideme dizenleri 6zel dizenler kullamlir. Renk
acilmast gorilince nem % 80-85e dusurdlUr. Yiksek nem aroma
olusumunu bozar. Oda nemi yilksek tutulamiyorsa, Uriin (PE) ortller veya
yagl kégitlara sarilir. Boylece Uriin etrafinda ylksek nem saglanir. Nem
yukseldiginde yogunlasma sonucu sararma gorulir ve olgunlasma
yavaslar, mantari kayiplar artar. Nem diserse asir1 su kaybi, burusma,
kabuk bozulmalar: ve renklenme sorunlart goral Ur.

o Hava bilesimi: Depoda oksijen konsantrasyonunun yukseltilmesi (%50)
olgunlasmay1 hizlandirdigi h&lde masrafli oldugu igin pek kullamimaz.
Ortamda karbondioksit birikiminin dnlenmesi icin slrekli veya aralikli
olarak havalandiriimas: gerekir. Oda iginde karbondioksit birikimi % 2-
3 e ulasirsa bozukluklar gorulr.

o Etilen: Gaz olusturmada baslatici ve hizlandinc etki  yapar.
Olgunlastirma islemi kesikli yapildiginda her 9-12 saatlik donemde oda
icinde 500-2000 ppm etilen bulundurulur. Bu deger Urtine gore degisir.
Sirekli sistemde ise 20-50 ppm etilen yeterli olur. Olgunlastirmada
kullanilan etilen dozu Uriinuin yetistigi bolgeye gore de degisir.
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o Hava hareketi: Odaicinde sicaklik, nem, etilen ve ¢ikan ugucu maddeler
ve karbondioksitin bir 6rnek dagilim icin yeterli ve dengeli dagitilan
hava hareketi gereklidir. Odaya verilen etilen hava karisimi, 1sitict ve
nemlendiriciden gecirilerek dolastirilir.

o Uygulama stiresi: Olgunlugu ileri meyvelerde siire kisa, geri olanlarda
uzun tutulur. Ornegin olgunlastirma siiresi mevsim basinda i giindiir. Bu
sure daha sonra iki gune ve bir gune indirilir. Klimakteriel meyvelerde
yapilan olgunlastirma islemi sonunda meyveler renklenir, yumusar; tat,
aromave lezzet kazanir.

Etilen uygulamas: yapildiktan sonra 24 saat odamin disar: ile temast kesilir. Ardindan
oda havalandirilir. 3-4 giin sonra da paketlenerek satisa sunulur.

Buna karsin klimakteriel olmayan turunggil meyvelerine yapilan uygulama yalniz
kabukta renklenmeyi saglar, tat ve lezzet gelisimini etkilemez. Bu meyveler hasattan sonra
olgunlagsmaz. Turuncgilerde yapilan bu isleme sarartma denir.

Baska bir tammla yesil-olgun turuncgil meyvelerinde var olan yesil rengi iceren
pigmentlerin etilen gazimin uygun sartlar altinda uygulanmasiyla meyve kabugunda meydana
gelen renk degistirme islemine “sarartma’ veya “ renklendirme” denir. Bu islemin meyvenin
tatlanmasi Uzerine etkis yoktur. Erkenci portakallar, satsuma, turung ve greyfurtlarda
uygulanir.

Sarartma yapilacak meyveler sarartma odalarina alinmadan dnce dis kabuk rengine
gore simiflamir. Her simf meyve ayri odaya konarak gerektirdigi siire kadar sarartma yapilir.
Sarartma aralikl1 ve slirekli metot olmak Uzere iki sekilde yapilir.

»  Ardiklh metotta; sarartmada kullamlan etilen gazi ginde 2-4 defa (sabah-
aksam) her m3 icin 200 cm3 verilmektedir.

> Sirekli metotta ise etilen gazi kesilmeden meyve sarartma odasina her m® icin
333 cm® verimektedir.

Bu islem, tirlere (yaz-kis) hatta cesitlere (valencia, washington, yafa, novel) ve
kullanilan uygulama teknigine gore degismekle birlikte uygulanacak sicaklik (28-30,5°C), %
nispi nem optimum (% 85-92) ve sarartma siiresi (48-72 saat) basarili bir sarartma icin
onemli etmenlerdir.

Saratma islemi tamamalandiktan sonra meyvelere cirimeyi Onleyici kimyasallar
uygulanir ve paketlenir. En kisa zamanda da sicaklik 10°C oluncaya kadar sogutulur ve sevk
edilir.

1.3.2. Sebze ve Meyvelerin Isleme Bandina Verilmes ve Ayiklama
Isletmeye kabul edilen sebze ve meyveler elle veya 6zel diizeneklerle isleme bandina

bosaltilir. Kasalar, file cuval vb. kiigik boy kaplar elle bosatilir. Biyik boy tagima kaplar
(box) 0zel sistemlerle (otomatik) bosaltilir.
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Resim 1.1: isleme bandi

Paketleme evinin kapasitesi isleme bandinin kapasitesi ile sinirlidir. Bu; bandin
genisligi, hizi ve mPdeki Uriin miktarina gore degisir. Bant genisligi genellikle 1 metre
olarak tutulur. Hareket hizi ise 0,2-0,3 m/sn.dir. Bu durumda Uriine gére kapasite 5-10
ton/saat arasinda degisir.

Ham maddenin hatlar arasinda gecisini saglamak, onu farkli yikseklikteki araglara
ulastirmak icin ¢esitli tasima diizeneklerinden faydalanilir. Bu diizeneklerin basinda el evator
ve konveydr bantlar gelmektedir. Konveytr bant yatay tasimalar igin kullamlirken elevator
bant yukar1 dogru ham maddeyi tasimak icin kullanilir.

Konveyodr ve elevator bantlar gida tiizigiine uygun malzemelerden yapilmig olmalidir.
Konveydr bantlar diiz bant veyarulo seklinde olabilir. Bantlar (izerinde ham maddenin gidis
yonunu belirleyen aparatlar bulunabilir. Bu tip konveyorler hatti beslemek icin kullanilir.

Elevattr ve konveytr bantlar gida isletmelerinde sadece tagima amaciyla kullanilmaz.
Yikama ve ayiklama gibi islemlerde de bu dizeneklerden aktif olarak kullanilir. Bantlar
Uzerinde yikama islemi yapilacaksa elek bant veya rulo bant, ayiklama yapilacaksa diiz
plastik konveyor kullanilir.
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Resim 1.2: Elevatér Resim 1.3: Konveytr sistemler

1.3.3. Sebze ve Meyve Kusurlarim Temizleme

Dig gorunds olarak sekil, irilik ve renkteki sapmalardan baska kabuk Uzerindeki her
tarlt mekanik, fizyolgjik, patojenik zararlanmalar, burusuk, kirik gibi gorinuts ozellikleri
kaliteyi disUrict faktorlerdir.

Pazara gikmayacak derecede diisik kaliteli driinler ayrilir. On ayiklama bahcede
yapilabilecegi gibi paketleme evrelerinde de yapilir. isletme kabul olcitlerinden gecmis
tolere edilebilir kusurlart bulunan sebze ve meyveler (dustk kaliteli, yarali, ezik, curuk,
olgunlagsmamus, yabanci madde vb.) isleme bantlarindan gegirilir, isciler tarafindan bunlarin
ayiklamasi yapilir. Zararlanmus, Kirli, kuru, rengi bozulmus kisimlar iceren Urlnler ayiklanir.

Sebze ve meyvelerin gdrinisini iyilestirmek icin, toz, toprak, bocek ve artiklarinin,
mikroorganizma sporlari, kimyasal madde kalintilari, yagmurlama suyu izlerinin giderilmes
icintemizlik gerekir. Temizlik kuru olarak veya su kullamlarak yapilir.

Suyla yikama daha iyi temizlik saglar. Kasalardan bosaltma sirasinda su kanallarina
verilen Uriinler suya hava verilerek karistirilir. Uriin elevator veya konveyor bantlar tizerinde
ilerlerken de temiz su puskirtilerek yikama tamamlamr. Temiz yikama suyuna dezenfekte
edici maddeler konur. Dezenfektan madde oram: belirli araliklarla kontrol edilir. Uriin su
puskirten durulama bdluminden gegirilir. Durulandiktan sonra fazla suyu akan meyveler
hava ile kurutulur. Eger yikamada kullamlan su soguk olursa, 6n sogutma yapilmis olur.
Ancak su ile temasta catlayan, seker kaybeden vb. zarar goren meyveler (Uzim ve tzimsi
meyveler, cilek, incir vb.) yikanmaz.

Bazi Urtnlerin temizlenmesinde kuru fircalama yeterlidir. Suyla yikamaya uygun
olmayan sogan, sarimsak, kavun, karpuz gibi sebzeler yalnizca kuru firga ile temizlenir.
Firgalamada firgamin yumusak olmasi ve donus devir hizinin 200 devir/dakikayr asmamast
gerekir.
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1.3.4. Sebzeve Meyveleri Kaplama (M umlama)

Yikama sonrast mum tabakast kaybolan sebze ve meyvelere mumlama islemi
uygulamr. Sebze ve meyvelerde su kaybi sonucu burusma ve solma énemli bir sorundur.
Mumlama islemi uygulanmayan sebzelerde su kaybi hizlamr, gaz gegirgenligi artar,
yumusama ve matlasma gorulir. Mumlama ile hem Griiniin gériiniist zenginlestirilir hem de
etkili bir su kaybt kontroli saglamr. Mumlama ile sebze ve meyvelerin 6nemli su kaybi
yollar1 olan yaprak, meyve sapi izleri ve yaralarnn kaplanarak Urinlerdeki su kaybi
azaltil abilir.

Mumlar kendi baslarina ¢lriimeyi kontrol edemezler. Bu nedenle mum formullerine
bazen dezenfektan iceren kimyasa maddeler, sirgin engelleyiciler, blylmeyi
duzenleyiciler, fungisitler, renk ve diger koruyucu maddeler ilave edilebilir.

Son zamanlarda pek ¢ok sebze meyve Urtninde proteinler, polisakkaritler ve bu
Urlnlerin - farkli  kombinasyonlarindan yapilan mumlar ve yenilebilir kaplamalar
kullanilmaktadr.

Yumusak cekirdekli meyvelerden elma ve armuta; sert gekirdekli meyvelerden seftali,
kiraz ve erige, sert kabuklu meyvelerden badem, findik,ceviz; turnggil meyvelerine; Uizimsu
meyvelerden Gzim ve cilege; tropikal meyvelerden muz, mango, ananas, hindistan cevizi ve
pepinoya yenilebilir kaplamalarin uygulandig: bilinmektedir. Ayrica sebzelerden salgam,
havug, tath patates, patates, lahana, briksel lahanasi, brokoli, karnabahar, hiyar, kabak,
patlican, biber, domates, kavun, kantulop kavunu ve mantarlar da bu tip maddelerle
kapl anabilmektedir.

Bu kaplamalar, 6rnegin elmada bir bozuklugu azaltmak i¢in kullanilabildigi gibi nem
kaybr ve berelenmeleri azaltmak igin de kullamlabilmektedir.

Mumlamada kullanilan emulsiyon bir karisimdir. Sebzelerin kaplanmasinda gendllikle
parafin, balmumu, hidrokarbon emilsiyonlar: kullanilir. icinde dogal veya sentetik mumlar
(balmumu, sekerpancart mumu) bulunur. Mumlamada, mum sulu emilsiyonlar sivi hélde
puskdrttlerek veya batirilhip fircalanarak uygulamr. Mumlama sulu emilsiyonla yapilirsa
Urdndn kurutulmas: gerekir.

1.3.5. Sebzeleri ve Meyveleri Simflandirma

Gerek hasattan hemen sonra, gerekse depolamadan sonra pazarlanan Urinlerde,
tiketiciler bir ornek drin isterler. Bu nedenle, Urlnler standartlara uygun bir kalite
siniflamasin yaparak pazarlanmalidir. Sekil, renk, irilik, sertlik, yumusaklik gibi kalite
ozelliklerine gore pazara hazirlanan Urtnler U¢ kaliteye ayrilir.

Bunlar:

> Extra: Urinler, sekil, renk, gelisme bakimindan ceside ozgii gelismeyi
tamamlams sap1 Uzerinde ve saglamdir.

> 1. kalite (Birinci sinif): Iyi kalite demektir. Ceside 6zgi nitelikler extrada
oldugu gibidir. Hafif sekil, renk ve gelisme kusurlari vardir.

> 2. kalite (ikinci sinif): Yeterli kalite demektir. Bu triinler aranan zorunlu sartlar:
tasirlar. Kusur sinirlart birinci stnifa gore genisletilmistir.
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Sebze ve meyveleri ayiklama, temizleme, siiflama, vb. islemlerde pakete girecek
trinlerde bu kalite simflamasina gore paketleme yapilir. Uriiniin kalite siiflarina ayrilmas
isciler tarafindan yapilir. Bu konuda tam bir mekanizasyon saglanamamustir. Ancak
ayiklama ve siniflamada yardimeci bazi sistemler de giderek daha yaygin kullamlmaktadir.

Siniflandirma; boyutlara, renge ve agirliga gore yapilir.
1.3.5.1. Boyutlarina Gor e Siniflama

Cssitli nedenlerle irilikleri farkli olan Grunlerin agirlik, ¢ap ve uzunluklarina gore bir
orneklestirme islemine boylama denir. Bu islem, pazarin degisik boyda Urtn isteklerini
karsilama olanag: verir. Esas alinan 6lcller standartlarla belirtilmistir. Ayricafirmalar btyik
boy ve kaliteli Urtinlerden daha yiksek kazanc elde ederler.

Boyutlama elle veya makine ile yapilabilir.
Siniflandirma elle  yapiliyorsa  ¢ok  dikkat
edilmelidir. Bunu icin bazi 6lcim cihazlan
(standartlara uygun c¢apta hazirlannus metal veya
tahta cember, halkalar, aralikli gubuklar) kullanilir.
Kuclk isletmelerde elle boylama yapilir. Blylk
isletmelerde islem mekanize edilmistir. Bunlarin
calisma prensipleri, is kapasiteleri, buyiklik ve
sekilleri, hareket sistemleri ve bant sayilan
birbirinden farklidir.

R

Resim 1.5: M ekanik boyutlama

Resm 15te mekanize olmus farkli ddik
caplarina gore siniflandirma yapan  makineler
gorulmektedir. Bu makineler farkli boyuttaki Grinleri
birbirleriyle  karigtirmamalidir.  Karigtirma  oldugu
taktirde UrUnin pazar fiyati dismektedir. Sebze ve 5
meyvelerin optimum boyutu cesitten ¢eside degisiklik
gostermektedir. Genel olarak biytk boyuttaki Grinin
fiyat1 en yuksek olur.
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1.3.5.2. Renklerine Gore Siniflama

Renk 6lgtimleri gidamin renginin renk standartlarina uyup uymadiginin belirlenmesi ve
kontrol i icin yapilir.

Uriinii kabuk rengine veya kabugun yansitigi 15132 gore ayiran sistemler
yayginlasmaya baslamustir. Bunlar spektrofotometre esasina gore bdlirli veya birkag renge
(dalga boyuna) ayarlanir. Genellikle hasat edilen Urinln rengine gore yesil veya kirmizi
olur. Isigin yogunluguna gore Uriin birkag renk grubuna ayrilir. Ayrica triindi i¢ rengine gore
ayrran sistemler de gelistirilmistir.

> Standart renkli plastikler ve diskler: Daha ¢ok taze meyve ve sebzelerde
kullanilir. Standart renk ile meyve, sebze karsilastirilir ve aym olan rengin
katalog numaras: belirlenir.

> Renk skalalari: K&gittan veya baska materyalden degisik renk karisimlarinda
hazirlanan skalalarla gida karsilastirilir, skala numarasi gidanin rengini belirtir.

1.3.5.3. Agirhigina Gore Siniflama

Bu simiflama yontemi sekli dizgin olmayan Urunlerde kullaniir. Terazi kefes
seklinde dizenlenmis sistem Uzerine disen bir adet Urtn ilerlerken 6nceden ayarlanmis
standartlara gore yukarida tutulur. ilerleme ile agirlik ayar: azaltilmistir. Bu sistemde agirlar
once, hafifler sonra diser ve boylama gerceklesir.

Uriin paketleme icin tartilir veya sayilir. Eger agirlik bir 6lgiit ise ekipman minimum
farkli 6lgme yetenegine sahip olmalidir. Yeni gelistirilmis elektronik ve bilgisayar sistemler
kullanilarak dogru 6lglim yapilmal1 ve dlguimler pazar ve yonetim amacina yonelik merkezi
bir sisteme yUklenmelidir.

Resim 1.7: Agirhgina gore simflandirma

15



Tablo 1.2: Turkiye' de meyvelerin tretim donemleri

Tablo 1.3: Turkiye de sebzelerin Gretim donemleri



Resim 1.8: Sebzeve meyvelerin Uretim haritas
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((UYGULAMA FAALIYETI-1

)

Asagidaki islem basamaklarini uygulayarak i1spanak igin paketleme onces islemleri

gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

>
>

Bonenizi takinmz.
Takilarimz gikarimz.

> Ellerinizi dezenfekte ediniz.

>

Caismalarinizda temizlik ve  hijyen
kurallarina uyunuz.

» Verilen talimatlara uygun davranimz.

>

Calismamzi kurallara uygun yapinz.

> s organizasyonuna uyunuz.

» Ispanagi tasima bandina aliniz.

VV VYV

Y VvV

Fifo kuralim uygulayimz.

Islenen 1spanagin ayn cins olmasina dikkat
ediniz.

On yikama havuzunu su ile doldurunuz.

Toz, toprak, camur gibi kaba kirleri
yumusatarak kolay ¢ikmasim saglamak igin
15panag1 6n yikama havuzuna alinmz.

Ispanag: bosaltiniz.

Tasima duzeneklerini calistirarak yikama
Unitesine aimz.

» |Ispanagin kabakirini alinmz.

Ispanag: yikama tnitesine tasima diizenekl eri
aracihgiylatasiyinmz.

Duslama sistemini calistiriniz.

Suyun klor diizeyini kontrol ediniz.

Dusglama ile klorlu yikama suyunu
uzaklastiriniz.

Fanlamaile yikama suyunu uzaklastiriniz.

» Ispanagin kusurlarin temizleyiniz.

YV VvV VV V|V VVY V

Yikanan 1spanagi tasima dizenekleri ile
ayiklama bandina getiriniz.

Ayiklama bandimin kenarinda durunuz.
Yikanmis 1spanagi  ayiklama bandindan
gecerken kontrol ediniz.

Ham madde arasina karigmis yabanci
maddeleri ayirinmz.

Rengi ve vyamst bozuk, standart disi
yapraklar: ayirimz.

» Ispanag siniflandiriniz.

>

>

Ispanagin boyutuna gore simiflandirmay1
elleyapiniz.
Demet yapimz.

18




» Ambalgjlama Unitesine sevk ediniz.

» Sebzeleri bekletmeden
gonderiniz.

» GoOnderdiginiz  sebzelerin
korunmasina dikkat ediniz.

paketlemeye

temizliginin

> s kiyafetinizi gikarip asimz.

> Is givenligi ilkelerine uyunuz.

» Calisma ortaminizin son kontrollerini
yapinz.

» Zamant iyi kullaninz.

» Caligma oraminizi temizleyiniz.

19




((UYGULAMA FAALIYETI-2

)

Asagidaki islem basamaklarim uygulayarak taze kestane igin paketleme Oncesi
islemleri gergeklestiriniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

Bonenizi takinmz.
Takilarimz ¢gikarimz.

» Calismalarimzda temizlik vehijyen

kurallarina uyunuz.

YV V|V V

Ellerinizi dezenfekte ediniz.
Verilen talimatlara uygun davraninz.

Arag ve geregleri dikkatli kullanimz.

Kestaneyi tasima bandina aliniz.

VV VYV

Fifo kuralin uygulayimz.

Uretim ve paketleme salonunun, kullanilacak
malzemelerin temizligini kontrol ediniz.
Tasimasistemini calistirinz.
Kestane slme  makinesini
talimatina gore calistirinmz.

calistirma

Kestaneye uygun temizleme

yontemini seciniz.

Y VvV

Kestanelere silmeislemi uygulayinz.
Silme (fircali temizleme) makinesinin
calismasim kontrol ediniz.

Kusurlu ham maddeyi ayirimz.

YV V V¥V

Silinen kestaneleri tasima dizenekleri ile
ayiklama bandina getiriniz.

Silinen kestaneleri  ayiklama bandindan
gecerken kontrol ediniz.

Kalibre edilen kestanelerin iginden catlak, iGi
bos, clrik, kifla, kurtlu kestaneleri segerek
¢Op selesine atimiz.

» Kestandleri boylarina gbre| » Kestane boylama makinesini calistirma
siniflandiriniz. talimatina gore calistirinz.
» Kestaneleri renklerine gore| » Kalibrasyon gozlerine cuval yerlestiriniz.
siniflandirinmz. » Kalibrasyon makinesini talimatlar
dogrultusunda calistiriniz.
» Kestaneleri  boylama icin  kalibrasyon
makinelerinden geciriniz.
» Cuvallarin kalibrasyon ve doluluk oranim
kontrol ediniz.
» Kestandleri agirliklarina gbre| > Kesteneyi bekletmeden paketlemeye
siniflandirinmz. gonderiniz.
» GOnderdiginiz  kestanelerin  temizliginin

korunmasina dikkat ediniz.

Is guivenligi ilkelerine uyunuz.

Zaman iyi kullammnz.

Y

Is kiyafetinizi cikarip asiniz.

Is bitiminde calisma ortaminm temizleyiniz.

Caligma ortaminizin son kontrollerini
yapinz.
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( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorular: dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isar etleyiniz.
Asagidakilerden hangis paketleme 6nces yapilan islemlerden degildir ?

A) Temizleme B) Ayirma
C) Siniflandirma D) Tartma
E) Mumlama
Sebze ve meyvelerin isletmeye tasinmasinda kullanmilan arag asagidakilerden hangisi
degildir?
A) El arabalar B) Konveydr bant
C) Elevator bant D) Forklift
E) Hichiri
Sebze ve meyvelerin kalitesinin belirlenmesindeki faktor asagidakilerden hangisidir?
A) GOrlnus B) Doku
C) Lezzet D) Renk
E) Heps

Uriiniin insan, cevre ve dogal dengeye zarar vermeden dretildigini belirleyen belge
asagidakilerden hangisidir?
A) EUREP B) GAP
C) EUREPGAP D) HACCP
E) TSE

Uriiniin anormal bilyiimesi veya kiiciik kalmasi, sekil ve renk bozuklugu ile ifade
edilen cimle hangi kusuru aciklamaktadir?
A) Patojenik B) Genetik-fizyolojik
C) Entomolojik D) Mekanik
E) Morfolojik

Pazara hazirlanan sebze ve meyvelerin simiflandiriimasinda  kullamlan  6zellik
asagidakilerden hangisidir?

A) Boyut B) Renk
C) Agirlik D) Cins
E) Heps
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastinnmiz. Dogru cevap sayimzi belirleyerek

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

Taze nar icin paketleme 6ncesi islemleri uygun kosullar altinda gerceklestiriniz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramglardan kazandigimz becerileri
“Evet” ve“Hayir” kutucuklarina ( X') isareti koyarak kontrol ediniz.

DEGERLENDIRME OLCUTLERI Evet Hayr
1. | Is kiyafetinizi giydiniz mi?
5 Calismalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz
) mu?
3 Paketleme salonunun ve kullanilacak malzemelerin
© | temizligini kontrol ettiniz mi?
Paketlenecek 0Oriine uygun koli, viyol, pecete gibi
4, malzemeleri  dretim  sorumlusundan  6grenerek
paketleme salonuna getirdiniz mi?
5 Uriin paketlemede kullamlacak kolilerden baslangig icin
' yeterli miktarda hazirladimz mi?
Paketleme sirasinda kullamilacak tezgah, temiz sele, ¢op
6. selesi, terazi vb. temin edip calisma yerine ve sekline
gore yerlestirdiniz mi?
7. Curuk, ici bos narlar: segerek ¢cop selesine attimz mi?
8. Narlar1 boyutlarina gore ayirdimz mi?
0. Narlar1 kalite simiflarina ayirdimz mi?
10 Boyut ve kalite siniflarina gore paketleme bantlarina
* | yonlendirdiniz mi?
11 Is glvenligi ilkelerine uyarak aragc geregleri dikkatli
* | kullandimz mi?
12. | Zaman iyi kullandiniz mi?
13. | Is bitiminde ¢alisma ortamini temizlediniz mi?
14. | s organizasyonuna uygun davrandimz nmi?
15. | Is kiyafetinizi cikarip astimz mi?
DEGERLENDIRME

“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimz bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarimzin tamam




OGRENME FAALIYETIi-2

( AMACGC )

Sebze ve meyveleri ambal gjlayabileceksiniz.
(ARASTIRMA )

»  Sebze ve meyvelerin ambalglanmasinda kullamlan ambalaj materyallerini
aragtirimz ve dosya olusturarak sinifta arkadaglarinizla paylasiniz.

2. SEBZE VE MEYVELERI AMBALAJLAMA

Ambalgj, icine konulan drinu, Uretim asamasindan tiketiciye ulasincaya kadar,
dagitim zincirindeki dis etkenlerden koruyan, bir arada tutarak tasima, depolama, dagitim,
tamtma islemlerini kolaylastiran sargilar ve kaplardir.

Genel olarak ambalgjlama Ulkelerin kalkinma ve yasam standartlarina paralel bir
gelisme gosteren son derece dinamik bir konudur. Ambalgy malzemesi ve paketleme
makinelerindeki gelismeler gida sanayi Urldnlerinin de gelismesine yol agmistir.

Gida sanayinde ambalgj; icine konulan Urlnlerin, son tiketiciye, bozulmadan en az
toplam maliyetle givenilir bir sekilde ulastirilmasinm ve tamtilmasim saglayan bir aragtir.
Ambalginislevleri;

> Icindeki Grtinii korumak,

> Dayanikliligim artirmak,

> Y tkleme, bosaltma, stoklama ve kullanma kolayligi saglamak,

> Uriind tamtmak ve tiiketiciyi satin amaya 6zendirmektir.

Iyi bir ambalaj materyali su 6zelliklere sahip olmalidhr:

> Uriint temiz tutmali, kirlilik ve diger kontaminantlarin gidaya bulasmasina
engel olmalidir.

> Besin kayiplarim en alt seviyede tutmalidir.

> Ambalgjin dizayni; tasima, dagitim ve rafta tutulmasi sirasinda Urtint korumali
ve elle rahatlikla tutulabilir sekilde olmalidir. Ambalajin sekli, biyukltgl ve
agirligi 6nemlidir. Gidamn orijinal seklini, blytkl Ggtinu ve agirligim muhafaza
etmelidir.

»  Ambag materyali gidayr kimyasal ve fiziksel tehlikelere karst korumalidir
(oksidasyon, 1s1k, mekaniksel darbe vb.).

»  Ambag materyalinin Uzerinde gidanmn igerigi, en uygun kullamim ve saklama
kosullarin belirten bir etiket bulunmalidir.

»  Ambalg materyali albeniyi artirict bicimde, Grini en iyi sekilde temsil edecek
sekilde tasarlanmal1 ve kullammu kolay olmalidir.
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2.1. Ambalajlama veya Paketleme

Pazara hazirlanmig Ornin  uygun ambalgy kaplarina doldurulmas: islemine
ambal gjlama veya paketleme denir. Paketlemenin temel fonksiyonu triini korumaya yonelik
olmasina ragmen, iyi bir sekilde secilen malzeme, gorunusi iyilestirebilir ve Grinu cazip
héle getirebilir. Buislemin cesitli yararlar: vardir:

> Uriin kolay tasinir, tasima ve pazarlama sirasinda mekanik zararlardan korunur.
»  Temizve saglikli kalir.

> Su kaybi azalir.

> Paket ambalgjlarin Uriin akisi ve dagitimi kolay olur.

> Y eni ve ani pazar isteklerinin hemen karsilanmasinda kolaylik saglar.

Ambalgjlama; gidanin depolanmasindan tiketiciye ulasmasina kadar uygun kosullar
altinda saklanabilmesi icin uygulanan bir islemdir.

Ambalg) materyali konusunda yapilan calismalardan biri de yenilebilir ambalgjlar ach
verilen, tarimsal kokenli, dogal ve biyolojik olarak geri dénisumlt maddelerden yapilan,
cevreyi kirletmeyen ve cevrenin korunmasina katkida bulunan ambalglar Uzerinedir.
Yenilebilir film ve yenilebilir kaplamalar ifade edilen ambalgjlar, suyun yam sira aroma
bilesikleri, antioksidantlar, antimikrobiya maddeler, pigmentler kararma reaksiyonlarin
durduran iyonlar ve vitaminler gibi Uriinlerin iginde tutulmasinm saglar.

Hem bir paket hem de bir gida bileseni olan yenilebilir kaplamalar; yendiginde iyi bir
duyusal izlenim birakan, dUrunleri mekanik etkilere ve c¢esitli mikrobiyolojik bozulmalara
kars1 direncli tutan, toksik olamayan, cevreyi kirletmeyen, ucuz ve kolay uygulanabilir
maddeler olmalidir.

Turk Gida Kodeks Y onetmeligi’ nde bulunan ambalajlama kurallari sOyledir:

»  Turk Gida Kodeksi'nde yer alan tim gida maddelerinin ambalgjlanmasi
zorunludur.

> Ambalagjlanmis gida maddesi, ambalgj1 degistirilmedigi veya agilmadigi siirece
gida maddesine erisilmez durumda olmalidir.

»  Ambalg materyai Uzerinde izin tarihi ve numarasi ile Uretici firmanin ad,
bulundugu il ve plastik materyalin kimyasal adlarimn  bas harfleri
belirtilmelidir.

> Gazete ve gida ambalg materyali olarak Uretilmemis basili ve yazili kégitlar,
yeniden islenmis k&gitlar ve plastikler gida ambalg materyali olarak
kullanmimazlar.

> Meyve violleri ve gida ile direkt temas etmeyen oluklu mukavva kutu
Uretiminde bu yonetmeligin 21. maddesindeki kriterleri saglamak, 0rin
Ozelliklerine ve teknigine uygun Uretilmek kaydiyla yeniden islenmis kagit
kullammunaizin verilir.
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Urunler iki sekilde paketlenir:

>

Elle diizgiin paketleme: Isciler Griinii tek tek veya belirli bir érnege gore
ambalgj kaplarinayerlestirirler. Bu sirali veya diagonal olur. Siral1 yerlesim; tek
sira veya iki sira seklinde olur. Yerlesimde ikinci Urin birincinin Uzerine aym
sekilde konur. Diagonal yerlesimde ikinci sira birinci siradaki Urtnlerin ara
bosluklarina yerlestirilir. Ozellikle sofralik degeri yiksek, dayanksiz riinler bu
sekilde paketlenir. Diagonal yerlestirmede Uriin daha iyi korunur, mekanik yik
Urdin Gzerinde dengeli dagilms olur.

Resim 2.1: Elle duizgun paketleme ve dokme paketleme

Dokme olarak paketleme: Uriin ambalgj kabina rastgele doldurulur. Bu islem
elle veya otomatik makinelerle yapilir. Paket sarsici diizenek (vibrator) Gzerinde
bulunur. Sarsint: Uriindn iyice yerlesmesini saglar. Islem, ambalgja giren Urin
belirli bir adede veya agirliga ulasinca bitirilir.
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Isletmelerde yas sebzelerin kisa sirede islenmesi ve
paketlenmesini saglamak amaciyla otomatik paketleme ve
sogutma Uniteleri (Hydro-cooling) gibi modern teknolojiler
kullamimaktadir. Ayrica Grinler, raf dmrind artirmak amaciyla
‘modifiye atmosfer torbalart’ kullanilarak paketlenmektedir.

Modifiye Atmosfer ile Paketleme: Taze sebze ve meyve
etrafindaki havanin kompozisyonunun degisimi solunumu da
degistirir. Oksijen seviyes yeterli oldugunda aerobik solunum
yer alir fakat oksijen miktar1 ¢ok az oldugunda solunum hizi da
diser ve Urindeki biyokimyasal olaylar da yavaslar. Boylece
gidanin - solunumla  beraber hizlica olgunlasip  bozulmaya
baslamasi Onlenir. Bu yontemde plastik filmler kullamlir.
Genellikle kullanilan film cesitleri polivinil klorlr, polietilen,
propilen ve polistrendir.

Resim 2.3: Paketlemeiscileri

Paketleme iscileri gendlikle ayakta veya oturarak calisirlar. Paketleme masasi buna
Paketleme masasi yuksekligi iscgilerin  ortalama boyuna gore
ayarlanmalidir. Bu, yorgunlugu en az seviyeye indirerek is verimini artirir. Is verimini artiran
diger faktor de yeterli ambalg kabinin iscinin dntinde hazir bulunmast ve dolanlarin hemen

uygun  yapilmstir.

alinmasidir.
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2.2. Ambalaj Cesitleri

Genelde ambalg), ic ambalgy ve dis ambalg olmak Uzere iki ana gruba ayrilir.
Gidalarin ambalajlanmasinda kullamlan i¢ ambala niteligi son derece 6nemlidir. Sebze ve
meyvelerin nakliyesinde genellikle bir defa kullanilacak ambalg kaplar: tercih edilir. Ancak
gidis donus mesafesi ve stiresi kisaise ¢ok kere kullanlacak tipler secilir.

Gunumuizde sebze turlerine gore farkli blyikl ik ve sekilde, tahta kasa veya sandiklar,
oluklu oluksuz karton kutular, file cuvalar, plastik kasalar ve polietilen torbalar ambalg
materyali olarak kullamlmaktadir.

Resim 2.4: i¢ ve dis ambalaj 6rnegi

Uriin uygun ambalgj kabina konur. Bunlarin genel 6zellikleri kullanim amacina uygun
olmalidir. Bu kaplar;

Icindeki Giriinii ezilmeye kars: korumals,

Sallanmaya ve Uzerindeki istif basincina karsi Uriini koruyacak derecede
saglam ve sert olmali,

Temiz ve gosterisli olmali, kokusuz ve hafif olmali,

Havalanmaya ve sogutulmaya uygun olmali,

Bosken kolay tasinmali, az yer kaplamali (Resim 2.5: katlanabilir plastik
kasalar),

istifleme ve tasima gibi islemlere uygun olmalidhr.

YV VVV VYV

Resim 2.5: Katlanabilir plastik kasalar
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2.2.1. Pazar Ambalajlari

>

Tahta kasa veya sandiklar: Genellikle kavak agacindan yapilir. istife
dayanikl1 ve serttirler. Nemden etkilenmez. iginin baska ambalgjla kaplanmas
gerekebilir. Bu ambalg, domates, kavun, hiyar gibi agir sebzelerin pazara
sevkinde kullanilir. Son yillarda tel dikisli tahta levha ambalgj sandiklari da
kullamimaktadir. Telli sandiklarda, yaprak sebzeler, marul, i1spanak, kereviz,
enginar, karnabahar, biber, hiyar, kabak, patlican gibi hafif sebzeler taginir.

Resim 2.6: Tahta kasa ve sandik

Oluklu mukavva kaplar: Mukavva, dayanikli k&gittan bir veya daha fazla
katmandan olusmus, diz k&git levha arasia oluklanmis materyalden olusur.
Saglamlastirmak icin oluk sayist artirilir ve kenarlarn sikica yapistirilir.
Genellikle vakumla sogutulacak veya sogutma gerekmeyen Grinlerle
ambal glama 6nces sogutulmus Urdnler igin kullamlir. Hafif oldugundan kolay
taginir, ambalg Uzerine isim, marka yazilabilir. Mukavva kutular tuketici
ambalgjlari icin dis ambalgj olarak da kullanilirlar. Meyvelerin paketlenmesinde
ic ambalg olarak viyol kullanilir. Viyol (Resim 2.6) meyvenin birbirine
degmemesini ve standart boylamay: saglar.

Resim 2.7: Oluklu mukavva kaplar

Cuval ve torbalar: Katli kagit, kenevir, pamuk plastik lif ve Ortliden
yapilmislardir. BuyUklUkleri, icindeki Urine gore degisir. Genellikle 20-25
kg liklart uygundur. Cesitli sogan ve kok sebzeler yamnda genellikle 5-10 kg
arasinda degisen portakal, limon gibi turuncgillerin ambal gjlanmasinda pazar ve
marketler icin uygundur.
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Resim 2.8: Fileleme makinesi

> Kicguk kasa, sandik ve sepetler: Kartondan, ince tahtadan gesitli sekillerde
yapilmis kaplardir. Degerli ve kolay zararlanan Urlnler icin 6zel olarak
hazirlamr. Daha ¢ok cilek, incir gibi meyvelerin ambalgjlanmasinda kullanilir.
Pahal1 ancak albenisi yluksektir.

2.2.2. Tuketici Ambalajlari

Yeni satis sisteminde aliciya segme olanagi vermek Uzere, tuketici tarafindan satin
alinacak miktarda Uriin tasityan ambalgjlar tercih edilmektedir. Ambala kaplarina tUrindn
¢esidine gore 0,25-5,0 kg Uriin elle veya otomatik yerlestirilir ve kapatilir.

> Plastik torbalar: Genelikle PE torbaar kullanlir. Ucuz, saydam ve
dayaniklichr. Urinii gosterir, nem ve gaz gecirgenligi azdir. Ancak nem
sebzelerde mantari hastaliklar nedeniyle kayiplar olusmasina neden olur. Bunu
onlemek icin plastik torbalarda yeterli delik birakilir. Yart mamul Grinler icin
ambalgj hava almayacak sekilde kapatilmalidir.
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Resim 2.9: PE ambalajda yar1 mamul sebzeler

Koplk tabak: Plastik kdpuktenyapilan tabak diiz veya yuvali, teps veya kutu
seklindedir. Uzeri agik olabildigi gibi kagit , plastik ortii veyafileile kapatil mis
olabilir. icine belli sayida veya agirlikta triin konabilir. Uzerinin kapatilmasi
icindeki Gruinin sallanmasint onler.

L g

Resim 2.10: Kdplk tabakta sebzeler

File cuval: Cssitli ipliklerden oriilmis torbalardir. Orme ve doldurma otomatik
yapilir. Havalandirma ve sogutmaya uygundur. YUksek nem sorunu olmaz.
Icindeki Griinii gosterir, kolay kapatilir ve tastmaya uygundur. Degisik renkte
dokunan file, igindeki Urundn abenisini artirir. Sekil ve hacmi uygun olan tim
sebze ve meyveler islenebilir. Ug ayr1 fonksiyonu vardhr:

. Agirligagore fileleme

. Sayiya gore fileleme _ i
. Hem agirliga, hem de .

say1ya gore fileleme
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Resim 2.11: Kat1 plastik kaplarda sebze ve meyve

Kati plastik kaplar: Genellikle kiraz, cilek gibi kictk, yumusak meyveler ve
hassas sebzeler (misket domates gibi) icin kullanlir.

ince kagit : Agik yapil bir k&gittir. Hassas yapidaki Uriinlere destekleyici bir
koruma saglamak icin kullanilir. Daha ¢ok i¢ ambalag ve Urini korumak amagl
kullanilir (Resm 2.4ve 2.6).

Vakum paketleme: Temizlenip dilimlenen sebze ve meyveler poleofin torbalar
veyafilmler ile paketlenirler. Paketleme 6ncesi ortamdaki hava vakumla alinir.

Resim 2.12: Vakum ambalajlanmis yar1 mamul patates ve kabak

2.3. Ambalajlama Cesitleri

Son yillarda gelisen sanayilesme, sehirlesme ve ¢aligan kadin niifusunun artmasi sebze
ve meyvelerin satis yontemlerinin gelismesinde etkili olmustur. Bu pazarlama seklinde
Urtnler sadece 6n temizleme isleminden gegirilerek paketlenebildigi gibi yar1 mamul héle
getirilmis Urtinlerin de pazarlanmasina olanak saglamaktadr.

Ihracatta paketlenmis taze sebze ve meyve pazarlanmasi, son yillarda bu alanda
yatirim yapan firma sayisim artirmigtir. Dinyada isim sahibi olmug Tirk firmalar 6zellikle
Avrupa pazarina hitap etmektedir. Ihracattaki bu hizli gelisim pazar ihtiyacina gore
ambalgjlama sektorinin de gelisim gostermesine neden olmustur. Sebze ve meyvelerin
ambal gjlanmasinda ¢esitli yontemler kullamlir. Bunlar:

>

Batun olarak biber, patlican, domates, salatalik vb. sebzeler paketleme 6ncesi
islemlerden (temizleme, ayirma, siniflandirma [kalite veya boyut]
dizenleme/hazirlama) gecirildikten sonra genellikle kopuk tabaklara belli
sayida veya agirlikta yerlestirilir ve stre¢ film ile kaplanarak Uzerine etiket
yapistirilir.
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»  Yan mamul ambalglamada paketleme Onces islemleri yapildiktan sonra
boyutlanmus, dilimlenmis sebzeler (pirasa gibi), paketlere yerlestirildikten sonra
vakumlu, vakumsuz kapatilir ve etiketlenerek pazarlanir.

> Tam igslenmis ambalgjlamada 6n islemlerden sonra tamamen temizlenerek
yemeklik olarak hazirlanmis sebzeler ( enginar, dilimlenmis mantar vb.)
samura icinde 6zel ambalglamr veya vakumlu kapatilir ve etiketlenerek
pazarlanir.

2.4. Ambalajnr Gramajlamak ve Etiketlemek
Ambalaj1 gramajlamak iki sekilde olur.

> Bir sistem aracilig1 ile standart miktarda Urtin, uygun ambal gja doldurul ur.
»  Ambaagin adigi miktarda trtin, ambalaja dizenli yerlestirildikten sonra tartim

yapilir.

Resim 2.13: Gramajlama

Uriin kopiik tabaga konduktan sonra barkot terazisinden gegirilir, tiriin gesidine gore
etiket gikarilir ve etiket yapistirilir.

Ambalgj kaplar1 Uzerinde bulunan bilgiler tiketici i¢in uyarici oldugu gibi pazarlama
kanallarinda tikarikligin giderilmesine de yardimci olur. Standartlara uygun bir ambalg
kabinin Uzerinde bulunan etiketlerde; Uretici adi, adresi, varsa markasi, Urunin ismi,
yetistirildigi bolge ve Ulke, Grinun kalite simifi ve Griin miktari, blyuklGgu belirtilmelidir.

Paletlere dizilen Grinler depoya gonderilir.

=

Resim 2.14: Etiket makine gesitleri
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((UYGULAMA FAALIYETI-1

)

Asagidaki islem basamaklarim uygulayarak markette satisa sunulmak icin 1spanak

paketleyiniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

Is kiyafetinizi giyiniz.

Bonenizi takimz.
Takilarinmzi ¢ikariniz.

Caligmalarinizda temizlik ve hijyen
kurallarina uyunuz.

verilen taimatlara uygun
davranimz.

» Talebe gore kopik tabak veya PE ambalg
Kullamlacak ambalgy materyalini seciniz.
yardimct  malzeme deposundan| > KoOpuk tabagi kapatmak igin stre¢ film
alimz. kaplama duizenegini hazirlayimz.

>
Ispanagr  paketleme  bolimine| > On  islemlerden  gecirilmis  1spanagin
alinz. temizligini koruyunuz.
Ambalgja standart Urin dolumunu| > Ispanag: belirli bir diizen iginde kdpik tabaga
yapinz. diziniz.

» Ambalg tarti Uzerine koyarak tartimim
Ambalaj1 gramajlayimz yapiiz.

41 gramaylayiniz. > Istenen miktarda dolum igin miktar ayarlamasi

yapiniz.

Ambalgj1 kapatiniz. > Uzerini streg filmile kaplayimz.
> Etiket makinesinden alinan etiketi ambalgj
Uzerine yapistiriniz.
Ambalaj1 etiketleyiniz. » Ambalglar kolilere diziniz.
» Gerekli evraklari doldurarak Urini depoya
gbnderiniz.
Pazarlama  departmamna  sevk | » Depoda FIFO kuralimn  uygulanmasim
ediniz. saglayiniz.
Zaman iyi kullaninz. > Is b|_t| mi rld_e calisma ortamim
» temizleyiniz.
Calisma ortaminmzin son| > Is glvenligi ilkelerine dikkat ediniz.

kontrollerini yapimz.
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((UYGULAMA FAALIYETI-2

)

Asagidaki islem basamaklarin uygulayarak ihracat igin kestane paketleyiniz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

Bonenizi takimz.
Takilarinmz ¢ikariniz.

Caigmalarimizda temizlik ve hijyen
kurallarina uyunuz.

Ellerinizi dezenfekte ediniz.

Verilen talimatlara uygun davraninmz.

Is organizasyonuna uyunuz.

Kullanilacak ambalg materyalini
yardimecr malzeme deposundan ainmz.

Paketlenecek Orine uygun ambalg
malzemelerini  Uretim  sorumlusundan
Ogreniniz.

Paketleme salonuna getiriniz.

. g » Kestandlerin boyut, kalite ve cinsine
Kestaneyi paketleme bolimune al1niz. dikkat ediniz.
» Ambalga standart drin  dolumunu > Standartlara dikkat ediniz.
yapinz.
. . » Kestandleri uygun ambalga
» Kestaneyi ambalagjlayimz. peketleyiniz,
» Ambalaj1 gramajlayimz. » Gramajadikkat ediniz.
Ambalaj1 kapayiniz. » Kapatmaislemini dikkatli yapirz.
» Paketlenen Urlnleri istifleyiniz.
Ambalgj1 etiketleyiniz. » Dolan ranzalart 6n sogutma odasina
gbnderiniz.
» Gerekli evraklart doldurarak — Grdnu
depoya gonderiniz.
Pazarlama departmanina sevk ediniz. > Depoda FIFO kuralimn uygulanmasin
saglayiniz.
» Zaman iyi kullanimiz.

Is oglvenligi ilkelerine uyarak arag
gerecleri dikkatli kullamniz.

Is kiyafetinizi cikarip asiniz.

Is  bitiminde ortamin

temizleyiniz.

calisma

Son kontrollerinizi yapinz.




( 6LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorulari dikkatlice okuyunuz ve dogr u segenegi isar etleyiniz.

1 Asagidakilerden hangis ambalgjin gorevlerinden degildir ?

A)  Tuketiciyi satin amaya 6zendirmek
B) Icindeki triinii korumak
C)  Uriinuin maliyetini artirmak
D) Dayanikliligin artirmak
E)  Urlnetat ve aroma katmak
2. “Elle veya otomatik makinelerle Grinlerin ambalg kabina rastgel e doldurulmasidir.”
Y ukaridatanim yapilan paketleme tiri asagidakilerden hangisidir?
A) Ellepaketleme
B) Diagona paketleme
C) Siral paketleme
D) Dokme paketleme
E) E)Rastgele paketleme
3. Asagidakilerden hangis tiketici ambalaji degildir?
A) Tahtakasaveyasandiklar
B) Filecuvalar
C) Plastik kasalar
D) Polietilen torbalar
E) Kopuk tabak

Asagidaki cimlelerde verilen bilgiler dogru ise® D", yanhs ise”“Y*" yazimz.

4. ()

Turk Gida Kodeksi'nde yer alan tim gida maddelerinin ambalgjlanmast
zorunludur.

Raf omrint artirmak amaciyla 0Orinler, ‘Hydro-cooling’  kullamlarak
paketlenmektedir.

Vakum paketlemede poleofin torbalar veya filmler kullanilir.

Ambalg kaplar: Uzerinde bulunan etikette Urtin hakkinda bilgi verilir.

DEGERLENDIRME

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

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz “ Uygulamali Test” e geginiz.
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DEGERLENDIRME OLCUTLERI

Markette sat1s icin havug paketleyiniz.

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz becerileri
“Evet” ve“Hayir” kutucuklarina ( X') isareti koyarak kontrol ediniz.

DEGERLENDIRME OLCUTLERI

Evet

Hayr

1. | Is kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Bonenizi taktimz nmi?

3. Takilarimzi gikardimz mi?

4, Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?

5. Calismalarimzda temizlik ve hijyen kurallarina
uydunuz mu?

6. Kullanilacak ambalaj materyalini hazirladimz m?

7. On islemler uygulanmis havucu paketleme bélumiine
aldimz mi?

8. Ambalgja standart Uriin dolumunu yaptiniz mi?

9. Havucu ambalgjladimz mi?

10. | Ambalaj1 gramajladimz m?

11. | Ambalaj1 kapattiniz mi?

12. | Ambala etiketlediniz mi?

13. | Pazarlama depertmanina sevk ettiniz mi?

14. | Is guvenligi ilkelerine uyarak arag gerecleri dikkatli
kullandimz mi?

15. | Zaman iyi kullandimz mi?

16. | Is bitiminde calisma ortamim temizlediniz mi?

17. | Is organizasyonuna uygun davrandinz mi?

18. | Is kiyafetinizi cikarip astimz mi?

19. | Is guvenligi ilkelerine uyarak arag gerecleri dikkatli
kullandiniz mi?

DEGERLENDIRME

“Evet” ise“Modll Degerlendirme’ye geginiz.
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Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarimzin tamam




MODUL DEGERLENDIRME

gerceklestiriniz.

Taze ayva icin paketleme dnces islemleri ve paketlemeyi uygun kosullar altinda

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramglardan kazandigimz becerileri
“Evet” ve“Hayir” kutucuklarina ( X') isareti koyarak kontrol ediniz.

DEGERLENDIRME OLCUTLERI

Evet

Hayr

Ham madde girdi kontroli yapilan ve laboratuvar
kontrolleri sonucunda kabul edilen, tizerine ham madde

L tanitim kart1 vurulan ham maddeyi uygun muhafaza ve
depolama alanmna aldiniz ni?
2. Ham maddeleri 6n sogutma odalarina aldiniz mi?
3 On sogutma odalariin sicakliginin 0-10°C arasinda
' olmasina dikkat ettiniz mi?
4, Oda sicakliklarim kontrol atinda tuttunuz mu?
5 Ham maddelerde ilk gelen partinin ilk dnce Uretime
© | verilecek sekilde yerlesimini yaptimz mi?
Laboratuvar kontrolti sonucunda Uretime oOncelikli
6. olarak verilmesi belirtilen partiyi bu siramin disinda
tuttunuz mu?
7 Uretime gore istenen partinin etiket kontrol tinii yaptimz
' mi?
Partilerin  karismamasina dikkat ederek  Uretime
8. gbnderdiniz mi?
9 Paketleme salonunun ve kullamlacak malzemelerin
' temizligini kontrol ettiniz mi?
Paketlenecek Urtne uygun Kkoli, viyol, pegete gibi
10. | malzemeleri  Uretim  sorumlusundan  Ogrenerek
paketleme salonuna getirdiniz mi?
11 Uriin paketlemede kullanlacak kolilerden baslangic

icin yeterli miktarda hazirladiniz nu?
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Paketleme sirasinda kullanilacak tezgah, temiz sele,
12. | ¢Op seles, terazi vb. temin edip calisma yerine ve
sekline gore yerlestirdiniz mi?
Paketleme sirasinda lekeli, kabugu hasar gérmus (dal
13. | berdi), padi ayvalari baska sekilde degerlendirilmek
Uzere ayirdimz mi?
14. | Curuk ayvalar: segerek ¢Op selesine attimz mi?
15 Ayvalari ambalgg malzemesine yerlestirmeden once
" | Ustlerindeki havi sildiniz mi?
Ayvalari, uygun sartlarda korunmasi saglanacek
sekilde tek kat hélinde, her ayvamin birbirinden
16. | bagimsiz olmasina elverisli olacak sekilde viyollere
veya tek tek mendillere sararak ambalgjlara dizdiniz
mi?
17 Ayvalar viyollere dizerken boylamaya dikkat ettiniz
C | mi?
18. | Paketlenen kolileri palete istiflediniz mi?
19. | Dolan paletleri 6n sogutma odasina aldimz mi?
20 Sevkiyati hemen yapilmayacak ise On sogutmadan
" | sonracanli muhafaza odasina génderdiniz mi?
o1 Is guivenligi ilkelerine uyarak arag gerecleri dikkatli
" | kullandimz mi?
22. | Zaman iyi kullandimz mi?
23. | Is bitiminde calisma ortanmim temizlediniz mi?
24. | s organizasyonuna uygun davrandinz mi?
25. | Is kiyafetinizi cikarip astimz mi?
DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir”  seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden gegiriniz.
Cevaplarinizda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarimzin
tamam “Evet” ise diger module gegmek icin 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1iN CEVAP ANAHTARI

o0~ WwNE
OwoOmoO|lo

OGRENME FAALIYETI-2’ NiN CEVAP ANAHTARI

~No|uo|A~|w|NE
O|0|<|0|>|0|0O

39



KAYNAKCA

vV V VY VYV

KARACALI ismail, Bahge Uriinlerinin Muhafaza ve Pazarlanmasi, izmir,
1993.

Sanayi ve Ticaret Bakanligi Sanayi Arastirma ve Gelistirme Genel Mudurluga,
Meyve ve Sebze Paketleme Tesisi Sanayi Profili, Ankara, 2003.

YUCEL Ahmet, Uludag Universitesi Ziraat Fakiltes Gida Mihendigligi
Boluma, Gida Maddelerinin Ambalajlanmasi, Bursa, 1999.

www.Kimyaevi.org.

www.ebso.org.tr

www.akdem.org

www.kimyaevi.org

40



