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 Bu modül, mesleki ve teknik eğitim okul/kurumlarında uygulanan Çerçeve 

Öğretim Programlarında yer alan yeterlikleri kazandırmaya yönelik olarak 

öğrencilere rehberlik etmek amacıyla hazırlanmıĢ bireysel öğrenme 

materyalidir. 

 Millî Eğitim Bakanlığınca ücretsiz olarak verilmiĢtir. 
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AÇIKLAMALAR 
 

KOD 541GI0136 

ALAN Gıda Teknolojisi 

DAL/MESLEK Sebze ve Meyve ĠĢleme /Sebze ve Meyve ĠĢleme Operatörü 

MODÜLÜN ADI DondurulmuĢ Meyve ÇeĢitleri Üretimi 

MODÜLÜN TANIMI 
Bu modül, dondurulmuĢ meyve çeĢitleri üretimi yapma 

becerisi kazandıran bir öğrenme materyalidir. 

SÜRE 40/32 

ÖN KOġUL 
“Sebze ve Meyvelerde Ön ĠĢlemler”, “DondurulmuĢ Sebze 

ve Meyve Üretimi” modüllerini baĢarı ile bitirmiĢ olmalıdır. 

YETERLĠK ÇeĢitli meyveleri dondurmak. 

MODÜLÜN AMACI 

Genel Amaç: 

Bu modül ile gerekli ortam sağlandığında Gıda Maddeleri 

Tüzüğüne uygun olarak çeĢitli meyveleri dondurabileceksiniz. 

Amaçlar: 

1. Çilek dondurabileceksiniz. 

2. ġeftali dondurabileceksiniz. 

EĞĠTĠM ÖĞRETĠM 

ORTAMLARI VE 

DONANIMLARI 

Ortam: ĠĢletme,üretim tablosu,kütüphane, Ġnternet 

Donanım: Dondurulacak ham madde, ön iĢlem hattı, elevatör 

ve konveyör bantlar, IQF, ambalaj materyali, ambalajlama 

makinesi, paletler, transpalet,forklift, etiket, terazi, 

termometre, derin donmuĢ ürün deposu  

ÖLÇME VE 

DEĞERLENDĠRME 

Modülün içinde yer alan her faaliyetten sonra, verilen ölçme 

araçları ile kazandığınız bilgi ve becerileri ölçerek kendi 

kendinizi değerlendireceksiniz. 

Modül sonunda ise kazandığınız bilgi, beceri ve tavırları 

ölçmek amacıyla öğretmen tarafından hazırlanacak yazılı ve 

uygulamalı ölçme araçları ile değerlendirileceksiniz. 

AÇIKLAMALAR 
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GĠRĠġ 
 

Sevgili Öğrenci, 

 

Her geçen yıl teknolojideki olumlu geliĢmelerle birlikte gıdaları muhafaza 

yöntemlerinde de ilerlemeler olmaktadır. Buna bağlı olarak dondurulmuĢ gıda üretiminin 

gösterdiği geliĢim, sektörü olumlu olarak etkilemiĢtir. 

 

Ġhracat potansiyeli açısından da oldukça önemli olan sektör, ülkemizin elveriĢli iklim 

koĢullarının sağladığı avantajı da kullanarak dünya piyasasında etkin bir yer edinebilme 

yönünde çalıĢmaktadır. Bu avantajlar sektörün rekabet edebilirliğini de destekleyici 

faktörlerdir. 

 

Ġhracat yapılan ülkelerde iklim koĢullarının uygun olmaması nedeniyle, ülkemizin de 

içinde olduğu her çeĢit meyvenin yetiĢtiği bir takım ülkelerden, dondurulmuĢ ürün talep 

edilmektedir. Ġç piyasada da dondurulmuĢ sebze ve meyve tüketiminin artıĢı ile bu sektörde 

çalıĢacak nitelikli elemana ihtiyaç da artmıĢtır. 

 

Bu modül ile dondurulmuĢ meyve çeĢitleri üretimi yapabilen nitelikli eleman 

olacaksınız. Bu sayede sektörde aranan ve tercih edilen bir eleman olabileceksiniz. 

 

GĠRĠġ 
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ÖĞRENME FAALĠYET–1 
 

 

 

 

Çilek dondurabileceksiniz. 

 

 

 

 

 

 DondurulmuĢ çilek üretimi ile ilgili sektör araĢtırması yaparak sonuçları rapor 

ediniz. 

 Dondurulmak için en uygun çilek çeĢidi hangisidir? Nerelerde yetiĢtirilir? 

AraĢtırınız. Elde ettiğiniz bilgileri sınıfta arkadaĢlarınızla paylaĢınız. 

 

1. ÇĠLEK DONDURMA 
 

1.1. Ham Maddeyi ĠĢletmeye Alma 
 

Çilek, tüm dünyada en çok dondurulan meyvelerin baĢında yer almaktadır. 

DondurulmuĢ ürün için en uygun çilekler canlı, kırmızı renkte, sıkı ve sert yapıda olmalı 

ayrıca güçlü aromaya sahip olmalıdır. Çilekler rengini tam olarak kazandıktan sonra 

toplanmalı ancak yumuĢamıĢ olmamalıdır. ĠĢlenmek üzere fabrikaya gelen çileklerin derin 

olmayan kasalara yerleĢtirilmiĢ olması, ezilerek berelenmemesi bakımından önem taĢır. 

Çilekler aynı gün iĢlenmeyecekse 0 (±2˚C)’lık bir ortamda, en fazla 1 gün saklanabilir. 

 

  
 

Resim 1.1: Çileklerin iĢletmeye alımı 
 

Resim 1.2: Çileklerin soğuk odada 

muhafazası 
 

 

1.2. Çileğe Uygulanan Ön ĠĢlemler 
 

Dondurulacak çilekler öncelikle sapları alınarak su dolu bir yıkama makinesine 

boĢaltılır. Ancak son yıllarda sap alma iĢleminin iĢletmeler yerine, tarlada hasat esnasında 

aldırılması yaygınlaĢmıĢ, ham madde fabrikalara sapsız olarak getirilmeye baĢlanmıĢtır. 

ÖĞRENME FAALĠYETĠ–1 

AMAÇ 

ARAġTIRMA 
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Resim 1.3: Çileklerde sap alma iĢleminin uygulanması 

 

Yıkama esnasında çileklerin zedelenmemesi için hafif çalkalama iĢlemi yapılır. 

Toprak kalıntısı ve toz gibi kaba kirler çöktürme ile uzaklaĢtırılır. TaĢıyıcı bantlar yardımıyla 

hafif vibrasyon yapan bir elek üzerine alınan çilekler, bol su ile duĢlanarak iyice yıkanır ve 

ayıklama bandına taĢınırlar. 

 

 
 

Resim 1.4: Çileklerin yıkanması 

 

 
 

Resim 1.5: Çileklerin duĢlanması 
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Ezik, çürük ve yeĢil renkli olan çilekler ayrılır. Pratikte çilekler boylama makinesinde 

genellikle üç boya ayrılır. Ġri olan çilekler 5-7 mm kalınlıkta dilimlenerek iĢlenir. Küçük 

olanlar ise bütün olarak dondurulur. 

 
 

 

 

  

 

Resim 1.6: Ayıklama iĢlemi 

 

Resim 1.7: Kalibre edilmeküzere 

hatta alınması 

 

 
 

Resim 1.8: Çileklerin kalibre edilmesi 
 

 
 

Resim 1.9: Çileklerin dilimlenmesi 



 

 6 

1.3. IQF’e Alma 
 

Ön iĢlemleri tamamlanmıĢ çilekler IQF teknolojisi ile dondurucu tünellerde Ģoklanır. 

Sektörde teknolojinin adı dondurucu makinenin adıymıĢ gibi yerleĢtiğinden tünele de kısaca 

IQF denilmektedir. Çilekler tane büyüklüğü bakımından IQF’de dondurulmaya oldukça 

elveriĢli meyvelerdir. Ancak yıkanmıĢ çileklerin donma sırasında birbirine yapıĢarak kitle 

oluĢturması gibi bir sorunla karĢılaĢılabilir. ĠĢletmeler bu sorunu temelden aĢmak için 

yıkama suyunu çileklerin üzerinde bırakmamak için bir takım önlemler alabilirler. Ancak 

buna rağmen kitle oluĢumu gözlenen ürünler içi kauçuk kaplı dönen silindir tamburlardan 

geçirilerek birbirinden ayrılabilir. IQF’de çilekler merkez sıcaklıkları -18˚C ve daha soğuk 

olacak Ģekilde dondurulurlar. 

 

DondurulmuĢ çileklerin; 

 

 Çözünme sırasındaki sızan su miktarı, 

 ġeklini koruyabilme özelliği, 

 Renk, tat ve aroması baĢlıca kalite kriterleridir. 

 

  
 

Resim 1.10: IQF’e giriĢ 

 

Resim 1.11: Çileklerin dondurulması 

 

  
 

Resim 1.12: DondurulmuĢ çileklerin kontrolü 

 

Resim 1.13: DondurulmuĢ çilek 

 

 

1.4. Ambalajlama 
 

IQF cihazından donmuĢ olarak çıkan çilekler müĢteri isteğine göre ya kalibresiz olarak 

ya da döner tambur Ģeklindeki kalibre makinelerinde çaplarına göre sınıflandırılarak dolum 

makinesinin haznesine boĢaltılır. Burada perakende ambalajına ya da stok (daha sonra tekrar 

seçme-ayıklama iĢlemlerinden geçirilecek dondurulmuĢ ürün) ambalaja dolum yapılabilir. 

Perakende ambalajı olarak genellikle 300-500 g ürün alabilen hacimdeki plastik ambalajlar 

kullanılır. Stok ambalaj olarak içi poliüretan materyalle kaplanmıĢ karton kutular kullanılır. 
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Resim 1.14: Çileklerin ambalajlanması 
 

Perakende ambalajların kapakları özel makineleri yardımıyla kapatılırken stok 

ambalajların kapakları sıkıca bantlanır. Metal dedektörden geçirilerek ürün içinde veya 

ambalajında metal parçası bulunanlar ayrılır. Metal dedektörden sağlıklı olarak geçen 

ambalajlı ürünlere kodlama, ürün bilgisi vb. bilgiler etiketle veya baskı makineleriyle yazılır. 

Perakende ambalajlı ürünler iĢletmenin belirlediği sayıda kolilenerek dondurulmuĢ ürün 

deposuna sevk edilir. 

 

1.5. Depolama 
 

Sıcaklığı -20/-22˚C olan depolara getirilen ambalajlanmıĢ çilekler uygun Ģekilde 

yerleĢtirilir. Sevkıyata kadar iĢletmenin belirlediği sürelerde deponun fiziksel Ģartları ve ısı 

derecesi kontrol edilerek kalitesi korunmalıdır. FĠFO (First in first-out /ilk giren ilk çıkar) 

kuralına uygun sevkiyat yapılmalıdır. Ürün giriĢ ve çıkıĢ iĢlemleri mutlaka kayıt altına 

alınmalıdır. 
 

 
 

Resim 1.15: Forklift ile depoya taĢıma 
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1.6. Çilek Dondurma Akım ġeması 
 

Hammadde

0˚C Muhafaza

Sap alma

Yıkama

Ayıklama

IQF Dondurma

Sap

Ezik, çürük, 

yeĢil renkiler

Paketleme (Mamul ya 

da yarı mamul)

Metal dedektör

Paletleme

Depolama

Kodlama

Etiketleme

Yarı mamul 

çıkıĢı

ÇöpKalibrasyon

 



 

 9 

UYGULAMA FAALĠYETĠ 
 

 

AĢağıdaki iĢlem basamaklarını takip ederek dondurulmuĢ çilek üretimi yapınız. 

 

ĠĢlem Basamakları Öneriler 

 ĠĢ kıyafetinizi giyiniz. 

 Ellerinizi her çalıĢma öncesinde yıkayınız ve dezenfekte ediniz. 

 Takılarınızı çıkartınız. 

 Hijyen bariyerinden kuralına göre geçerek iĢletmeye giriniz. 

 Ham maddeyi iĢletmeye alınız. 

 Çileklerin iĢletmenin belirlediği cins ve 

niteliklerde olduğundan emin olunuz. 

 Uygun çilekleri hemen iĢlenecekse ön 

iĢlemler hattına alınız. 

 Hatların dolu olup hemen iĢlenemeyeceği 

durumlarda en fazla 1 gün beklemesi için 0-

2˚C’deki soğuk odaya alınız. 

 Ham maddeye ön iĢlemler 

uygulayınız. 

 Yıkayınız. 

 Ayıklayınız. 

 Ġriliğine göre sınıflandırınız. 

 Konuyla ilgili ayrıntılar için “Sebze ve 

Meyvelerde Ön ĠĢlemler” modülünü tekrar 

inceleyiniz. 

 Ön iĢlem uygulanmıĢ çilekleri 

soğutma sistemine alınız. 

 Çilekleri IQF’e giden taĢıyıcı banda alınız. 

 IQF’e girecek taĢıyıcı bantların hızını 

ayarlayınız. 

 Sistemin ısısının iĢletmenin belirlediği 

derecede olduğunu kontrol ediniz. 

 ĠĢletmenin belirlediği ısı ve süre kadar 

sistem içinde kalmasını sağlayınız. 

 DondurulmuĢ çilekleri 

ambalajlayınız. 

 IQF çıkıĢında donmuĢ çilekleri kalibre 

ediniz. 

 Kalibre çıkıĢı taĢıyıcı bant hizasına plastik 

materyal kaplanmıĢ karton kutu yerleĢtirerek 

donmuĢ çilekleri paketleyiniz. 

 Metal dedektörden geçiriniz. 

UYGULAMA FAALĠYETĠ 



 

 10 

 Bu Ģekilde depolanacaksa koliyi uygun 

Ģekilde kapatınız. 

 Perakende ürün Ģeklinde ambalajlanacaksa 

ambalajlama hattına alınız. 

 Ambalajlama makinesinde dolumu yapılan 

ürünlerden numune alınarak ağırlık, etiket 

bilgisi, kapama gibi durumların kontrolünün 

yapılmasını sağlayınız. 

 Sevkıyata hazır Ģekilde kolileyiniz. 

 Depolayınız. 

 AmbalajlanmıĢ ürünlerin depoya uygun 

araçlarla taĢınmasını sağlayınız. 

 Depo ısı derecesini kontrol ediniz. 

 FIFO kuralını unutmayınız. 

 ĠĢ güvenliği ilkelerine uyarak araç gereçleri dikkatli kullanınız. 

 Zamanı iyi kullanınız. 

 ĠĢ kıyafetinizi çıkarıp asınız. 

 Tek kullanımlık malzemelerinizi çıkarıp çöpe atınız. 
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ÖLÇME DEĞERLENDĠRME 
 

 

AĢağıdaki seçeneklerden doğru olanı iĢaretleyiniz. 
 

1. AĢağıdakilerden hangisi dondurulmuĢ çilek üretimi için uygun ham madde özelliği 

değildir? 

A) Parlak 

B) Aroması güçlü 

C) YumuĢak 

D) Sıkı yapılı 

E) Kırmızı renkli 
 

2. ĠĢletmeye gelen çilekler hemen iĢlenemeyecekse bekleme ısı ve süresi ne kadar 

olmalıdır? 

A) 0/+2˚C’de 1 gün 

B) -10˚C’de 2 gün 

C) +10˚C’de 1 gün  

D) -4˚C’de 1 gün 

E) +4˚C’de 1 gün 
 

3. AĢağıdakilerden hangisi dondurulacak çileklere uygulanan ön iĢlemlerden birisidir? 

A) Kabuk soyma 

B) Çekirdek çıkartma 

C) HaĢlama 

D) Sap alma 

E) Soldurma 
 

4. AĢağıdakilerden hangisi dondurulmuĢ çileklerin kalite kriterlerinden değildir? 

A) Çözünme sırasındaki sızan su miktarı 

B) Kitle hâlinde donmuĢ olması 

C) ġeklini koruyabilme özelliği 

D) Renk 

E) Tat ve aroması 
 

5. DondurulmuĢ çilekler hangi ısı derecesinde depolanabilir? 

A) +16/18˚C’de 

B) -15/ 18˚C’de 

C) -25/29˚C’de 

D) -20/-22˚C’de 

E) -29/-32˚C’de 

 

DEĞERLENDĠRME 
 

Cevaplarınızı cevap anahtarı ile karĢılaĢtırınız. YanlıĢ cevap verdiğiniz ya da cevap 

verirken tereddüt yaĢadığınız sorularla ilgili konuları tekrar ediniz. Tüm sorulara doğru 

cevap verdiyseniz uygulamalı teste geçiniz. 

ÖLÇME VE DEĞERLENDĠRME 
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UYGULAMALI TEST 
 

DondurulmuĢ viĢne üretimi yapınız. Yaptığınız iĢlemleri aĢağıdaki değerlendirme 

tablosuna göre kontrol ediniz. 

 

Değerlendirme Ölçütleri Evet Hayır 

1. ĠĢ kıyafetinizi giydiniz mi?   

2. Takılarınızı çıkarttınız mı?   

3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?   

4. Ham maddenin iĢletmenin belirlediği esaslara uygunluğunu 

kontrol ettiniz mi? 
  

5. Ham maddeye gerekli ön iĢlemleri yaptınız mı?   

6. Ham maddeyi dondurmak için kullanılacak sisteme aldınız 

mı? 
  

7. DondurulmuĢ ürünleri ambalajladınız mı?   

8. AmbalajlanmıĢ ürünleri uygun Ģekilde depoladınız mı?   

9. Ürün tüketilinceye kadar depo Ģartlarını kontrol ettiniz mi?   

10. Araç-gereç ve ekipman kullanımına özen gösterdiniz mi?   

11. ÇalıĢmalarınızı yaparken titiz ve dikkatli davrandınız mı?   

12. ĠĢi size verilen sürede tamamladınız mı?   

13. ÇalıĢtığınız ortamı temizlediniz mi?   

14. ÇalıĢmanız ile ilgili kayıt tuttunuz mu?   

15. ĠĢ kıyafetinizi çıkardınız mı?   

 

 

DEĞERLENDĠRME 
 

Yapılan değerlendirme sonunda “Hayır” Ģeklindeki cevaplarınızı bir daha gözden 

geçiriniz. Kendinizi yeterli görmüyorsanız öğrenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarınızın 

tamamı “EVET” ise bir sonraki öğrenme faaliyetine geçiniz. 
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ÖĞRENME FAALĠYETĠ–2 
 

 

 

 

ġeftali dondurabileceksiniz. 

 

 

 

 

 

 DondurulmuĢ Ģeftali üretiminde dikkat edilecek hususları araĢtırınız. 

 

2. ġEFTALĠ DONDURMA 
 

2.1. Ham Maddeyi ĠĢletmeye Alma 
 

Sofralık olgunlukta toplanan Ģeftalilerin berelenmemeleri için çileklerde olduğu gibi 

derin olmayan kasalarla iĢletmeye getirilmeleri gerekir. Ezik, çürük, çekirdek evi kırmızı 

renkli ve kararmıĢ Ģeftaliler dondurulmaya uygun değildir. ġeftalilerin çekirdek evlerinin 

koyu renkli olması istenmez. 

 

  
 

Resim 2.1: Sanayide iĢlemeye uygun Ģeftali 

 

Resim 2.2: Taze tüketime uygun Ģeftali 

 

 

ĠĢletmenin kriterlerine uygun olan Ģeftaliler hemen iĢlenecekse ön iĢlemler hattına, 

hemen iĢlenmeyecekse en fazla bir hafta bekletilmek üzere 0˚C’deki soğuk odada bekletilir. 

 

2.2. ġeftaliye Uygulanan Ön ĠĢlemler 
 

ġeftaliler öncelikle taĢıyıcı bant üzerinde ilerlerken sap, yaprak, yabancı madde gibi 

unsurlardan temizlenir. Ezik, çürük, ham veya aĢırı olgunlardan ayıklanır. DuĢlama sistemi 

ile yıkanarak kalibre edilir. 

ÖĞRENME FAALĠYETĠ–2 

AMAÇ 

ARAġTIRMA 
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Resim 2.3: ġeftalilerin yıkanması 
 

Çekirdekleri çıkartılırken ikiye bölünür. Kabukları soyulur. ĠĢletmeler genellikle 

Ģeftalilerin kabuklarını soyma iĢlemini; bantlara yerleĢtirerek 80˚C’deki % 1,5-2’lik NaOH 

çözeltisinden geçirerek gerçekleĢtirirler. GevĢemiĢ kabuklar fırçalı yıkama düzeneğinden 

geçirilerek veya su püskürtülerek uzaklaĢtırılır. Daha sonra soğuk suda ve % 2’lik soğuk 

sitrik asit çözeltisi ile yıkanır. Sitrik asit çözeltisi sayesinde hem alkali kalıntısı nötralize 

edilir hem de Ģeftalilerin rengi korunur. Bu iĢlemi takiben yarım Ģeftaliler doğrama 

makinesinden geçirilerek 5-10 dilime ayrılır. Ön iĢlemleri tamamlanan Ģeftaliler dondurucu 

sisteme alınırlar. 

 

  
 

Resim 2.4:Çekirdekleri çıkartılarak ikiye 

bölünmüĢ Ģeftali 

 

Resim 2.5: DilimlenmiĢ Ģeftali 
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2.3. IQF’e Alma 
 

Ön iĢlemleri tamamlanan Ģeftaliler akıĢkan yatak dondurucularda merkez sıcaklıkları  

-18˚C ve daha soğuk olacak Ģekilde IQF yöntemine göre dondurulur. 

 

 
 

Resim 2.6: DondurulmuĢ Ģeftali 
 

2.4. Ambalajlama 
 

ġeftaliler, ambalajlama makinesinin haznesine boĢaltılarak uygun ambalaj materyaline 

doldurulur ve depolanır. Sonradan özellikle reçel gibi baĢka bir ürüne iĢlenecekse IQF çıkıĢı 

büyük ebatta ambalaj materyaline doldurularak depolanır. Bu Ģekilde gerektiği zaman stok 

ürün çıkıĢı yapılarak farklı ürüne iĢlenebilir. Ambalajlanan ürünler kodlanarak etiketlenir. 

Mamul ve yarı mamul tüm ürünler mutlaka metal detektörden geçirilir. Paletlere dizilerek 

donmuĢ ürün deposuna sevk edilir. 

 

 
 

Resim 2.7: Ambalaj içinde donmuĢ Ģeftaliler 
 

2.5. Depolama 
 

Ürünler -20/-22˚C ısıya sahip odalarda depolanır. 
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2.6. ġeftali Dondurma Akım ġeması 

 
Hammadde

0˚C Muhafaza

Ayıklama

Sınıflandırma

Ġkiye bölme

Kabuk soyma

Yıkama

Sap, yaprak 

ezik, çürük

Çekirdek

Kabuk

Doğrama

IQF Dondurma

Son Kontrol

Paketleme (Mamul ya 

da yarı mamul)

Metal dedektör

Paletleme

Depolama

Kodlama

Etiketleme

Yarı mamul 

çıkıĢı

Sitrik asit 

NaOH 

Çöp
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UYGULAMA FAALĠYETĠ 

 
 

AĢağıdaki iĢlem basamaklarını takip ederek Ģeftali dondurunuz. 

 

 

ĠĢlem Basamakları Öneriler 

 ĠĢ kıyafetinizi giyiniz ve takılarınızı çıkartınız. 

 Ellerinizi her çalıĢma öncesinde yıkayınız ve dezenfekte ediniz 

 Hijyen bariyerinden kuralına göre geçerek iĢletmeye giriniz 

 Ham maddeyi iĢletmeye alınız. 

 

 ġeftalilerin iĢletmenin belirlediği cins ve 

niteliklerde olduğundan emin olunuz. 

 ġeftalileri hemen iĢlenecekse ön iĢlemler 

hattına alınız. 

 Hemen iĢlenemeyeceği durumlarda en 

fazla bir hafta beklemesi için 

0/+2˚C’deki soğuk odaya alınız. 

 Ham maddeye gerekli ön iĢlemleri 

uygulayınız. 

 Ayıklayınız. 

 Yıkayınız. 

 Sınıflandırınız. 

 Çekirdeklerini çıkartınız ve ikiye 

bölünüz. 

 Kabuklarını soyunuz. 

 Dilimleyiniz. 

 Konuyla ilgili ayrıntılar için Sebze ve 

Meyvelerde Ön ĠĢlemler modülünü 

tekrar inceleyiniz. 

 Ön iĢlem uygulanmıĢ Ģeftalileri soğutma 

sistemine alınız. 

 ġeftalileri IQF’e giden taĢıyıcı banta 

alınız. 

 IQF’e girecek taĢıyıcı bantların hızını 

ayarlayınız. 

 Sistemin ısısının iĢletmenin belirlediği 

derecede olduğunu kontrol ediniz. 

 ĠĢletmenin belirlediği ısı ve süre kadar 

sistem içinde kalmasını sağlayınız. 

UYGULAMA FAALĠYETĠ 
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 DondurulmuĢ Ģeftalileri ambalajlayınız. 

 Ürünü ambalajlama hattına alınız. 

 Ambalajlama makinesinde dolumu 

yapılan ürünlerden numune alınarak 

ağırlık, etiket bilgisi, kapama gibi 

durumların kontrolünün yapılmasını 

sağlayınız. 

 Sevkıyata hazır Ģekilde kolileyiniz. 

 Metal dedektörden geçiriniz. 

 Daha sonra baĢka ürüne iĢlenecekse 

sistemden çıkıĢı taĢıyıcı bant hizasına 

plastik materyal kaplanmıĢ karton kutu 

yerleĢtirerek donmuĢ Ģeftalileri alınız ve 

uygun Ģekilde kapatınız. 

 Depolayınız. 

 

 AmbalajlanmıĢ ürünleri depoya uygun 

araçlarla taĢınmasını sağlayınız. 

 Depo ısı derecesini kontrol ediniz. 

 FIFO kuralını uygulayınız. 

 ĠĢ güvenliği ilkelerine uyarak araç gereçleri dikkatli kullanınız. 

 Zamanı iyi kullanınız. 

 ĠĢ kıyafetinizi çıkarıp asınız. 

 Tek kullanımlık malzemelerinizi çıkarıp çöpe atınız. 
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ÖLÇME DEĞERLENDĠRME 
 

 

AĢağıdaki seçeneklerden doğru olanı iĢaretleyiniz. 
 

1. AĢağıdakilerden hangisi taze satılacak Ģeftalilerde aranan bir özelliktir? 

A) Oldukça olgunlaĢmıĢ olmalıdır. 

B) ġeftalilerin küçük olması gerekir. 

C) ġeftalilerin çekirdek evleri kırmızı renkli olması gerekir. 

D) ġeftalilerin çekirdek evlerinin açık renkli olmalıdır.  

E) ġeftaliler sert olmalıdır. 

 

2. Tarıma dayalı sanayi tesisleri (gıda sektörü) tarafından Ģeftalilere hangi kabuk soyma 

yöntemi uygulanır? 

A) Elle kabuk soyma 

B) Kostikle kabuk soyma 

C) Törpüleyerek kabuk soyma 

D) Buharla kabuk soyma 

E) Buharla ve törpüleyerek soyma 

 

3. Sitrik asit uygulaması hangi amaçla yapılır? 

A) Alkali kalıntısını nötralize etmek. 

B) Antioksidan etki oluĢturmak. 

C) Aroma kazandırmak. 

D) Tat kazandırmak 

E) Hepsi 

 

4. GevĢemiĢ kabuklar Ģeftalilerden nasıl uzaklaĢtırılır? 

A) Elle 

B) Kesme makinesi ile 

C) Kendiliğinden uzaklaĢması beklenerek 

D) Fırçalı yıkama düzeneği ile 

E) Törpüleme düzeneği ile 
 

5. AĢağıdakilerden hangisi kostik uygulama miktarıdır? 

A) %10’luk NaOH 

B) %15’lik NaOH 

C) %20’lik Sitrik Asit 

D) %25’lik NaOH 

E) % 1,5–2 
 

 

DEĞERLENDĠRME 
 

Cevaplarınızı cevap anahtarı ile karĢılaĢtırınız. YanlıĢ cevap verdiğiniz ya da cevap 

verirken tereddüt yaĢadığınız sorularla ilgili konuları faaliyete geri dönerek tekrar 

inceleyiniz. 

ÖLÇME VE DEĞERLENDĠRME 
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UYGULAMALI TEST 
 

Erik dondurunuz. Yaptığınız iĢlemleri aĢağıdaki değerlendirme tablosuna göre kontrol 

ediniz. 

 

Değerlendirme Ölçütleri Evet Hayır 

1. ĠĢ kıyafetinizi giydiniz mi?   

2. Takılarınızı çıkarttınız mı?   

3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?   

4. Ham maddenin iĢletmenin belirlediği esaslara uygunluğunu 

kontrol ettiniz mi? 
  

5. Ham maddeye gerekli ön iĢlemleri yaptınız mı?   

6. Ham maddeyi dondurmak için kullanılacak sisteme aldınız 

mı? 
  

7. DondurulmuĢ ürünleri ambalajladınız mı?   

8. AmbalajlanmıĢ ürünleri uygun Ģekilde depoladınız mı?   

9. Ürün tüketilinceye kadar depo Ģartlarını kontrol ettiniz mi?   

10. Araç - gereç ve ekipman kullanımına özen gösterdiniz mi?   

11. ÇalıĢmalarınızı yaparken titiz ve dikkatli davrandınız mı?   

12. ĠĢi size verilen sürede tamamladınız mı?   

13. ÇalıĢtığınız ortamı temizlediniz mi?   

14. ÇalıĢmanız ile ilgili kayıt tuttunuz mu?   

15. ĠĢ kıyafetinizi çıkardınız mı?   

 

 

DEĞERLENDĠRME 
 

Yapılan değerlendirme sonunda “Hayır” Ģeklindeki cevaplarınızı bir daha gözden 

geçiriniz. Cevaplarınızda tereddütleriniz varsa öğrenme faaliyetini tekrar ediniz. 

Cevaplarınızın tamamı “Evet” ise modül değerlendirmeye geçiniz. 
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MODÜL DEĞERLENDĠRME 
UYGULAMALI TEST 

 

DondurulmuĢ kayısı üretimi yapınız. 

 

Değerlendirme Ölçütleri Evet Hayır 

1. ĠĢ kıyafetinizi giydiniz mi?   

2. Takılarınızı çıkarttınız mı?   

3. Ellerinizi dezenfekte ettiniz mi?   

4. Ham maddenin iĢletmenin belirlediği esaslara uygunluğunu 

kontrol ettiniz mi? 
  

5. Ham maddeye gerekli ön iĢlemleri yaptınız mı?   

6. Ham maddeyi dondurmak için kullanılacak sisteme aldınız mı?   

7. DondurulmuĢ ürünleri ambalajladınız mı?   

8. AmbalajlanmıĢ ürünleri uygun Ģekilde depoladınız mı?   

9. Ürün tüketilinceye kadar depo Ģartlarını kontrol ettiniz mi?   

10. Araç - gereç ve ekipman kullanımına özen gösterdiniz mi?   

11. ÇalıĢmalarınızı yaparken titiz ve dikkatli davrandınız mı?   

12. ĠĢi size verilen sürede tamamladınız mı?   

13. ÇalıĢtığınız ortamı temizlediniz mi?   

14. ÇalıĢmanız ile ilgili kayıt tuttunuz mu?   

15. Araç - gereç ve ekipman kullanımına özen gösterdiniz mi?   

16. ĠĢ kıyafetinizi çıkardınız mı?   

 

 

DEĞERLENDĠRME 
 

Yaptığınız değerlendirme sonunda “Hayır” Ģeklindeki cevaplarınızı bir daha gözden 

geçiriniz. Cevaplarınızda tereddütleriniz varsa tereddütlerinizle ilgili bölümleri bir daha 

gözden geçiriniz. Cevaplarınızın tamamı “Evet” ise modülü tamamladınız, tebrik ederiz. 

MODÜL DEĞERLENDĠRME 
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CEVAP ANAHTARLARI 
 

ÖĞRENME FAALĠYETĠ–1 CEVAP ANAHTARI 

 

1 C 

2 A 

3 D 

4 B 

5 D 

 

 

 

ÖĞRENME FAALĠYETĠ–2 CEVAP ANAHTARI 

 

1 C 

2 B 

3 A 

4 D 

5 E 

CEVAP ANAHTARLARI 
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