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ACIKLAMALAR

ALAN Gida Teknolojisi
DAL Gida isleme
MODULUN ADI Taze Sebze ve Meyvelerin Tiiketime Hazirlanmasi
MODULUN SURESI 40/20 ders saati
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligine, pazar istegine,
Lo sozlesme ve sartnamelere uygun olarak taze sebze
MODULUN AMACI meyvelerin igletmeye kabulii ve islenmek {izere alinmasi,
satisa  hazirlanmas1 ile ilgili bilgi ve becerileri
kazandirmaktir.
1. Isletmenin satin alma politikasina gdre sebze ve
meyveleri uygun yerden satin alabileceksiniz.
MODULUN OCGRENME 2. Isletmenin satin alm_a pf)liti.kasmagére satin a}man
KAZANIMLARI §ebze ve m_eyvele_rl_ tilketime hazirlamak {izere
isletmeye alabileceksiniz.
3. Pazar istegine ve sozlesme sartlarina gore sebze ve
meyveleri pazara hazirlayabileceksiniz.
Ortam: Smuf, sebze ve meyve bahgeleri, toplama
EGITIM OGRETIM merkezleri.
ORTAMLARI VE Donanim: Nakil araglari, kasa, kamyon, tasiyict bantlar,
DONANIMLARI kantar, terazi, kayit defterleri, terazi, baglama malzemesi,
bicaklar, ambalaj malzemeleri, soguk hava depolari,
temizlik malzemeleri ve dezenfektanlar.
OLQME VE Modiiliin i¢inde yeralan her 6grenme faaliyetinden sonra,
DEGERLENDIRME verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Tarmm, diinyada ve Tiirkiye’de énemli bir yer tutmaktadir. Ulkemiz niifusunun yillik
ortalama % 2 dolaylarinda artmaya devam etmesi ve kisi bagma diisen gelirin artmasi
nedenleriyle, gida tirtinlerine talep olmaktadir.

Glniimiiz sartlarinda saglikli ve dengeli beslenme daha ¢ok Onem kazanmis ve
insanlar bilinglenmeye baslamistir. Daha temiz, daha taze ve ¢abuk bozulmayan,
dayanikliligi fazla olan tirtinlerin tercihi artmistir. Bu nedenle sebze ve meyvelerin tiretimden
hasada kadar, hatta tiiketiciye gelene kadar gec¢irdigi siire¢ dnemlidir. Bu siire¢ i¢inde sebze
ve meyvelerin besin degerleri korunmali, bu tiriinler saglikli kosullarda bekletilmeli, temiz
ortamlarda tiiketiciye sunulmalidir.

Sebzeler ve meyveler igerdikleri karbonhidrat, yag, protein, vitaminler, mineraller ve
posa bakimindan insan beslenmesinde énemli etkiye sahiptir.

Ulkemiz sebze ve meyve iiretiminde ¢ok 6nemli bir potansiyele sahiptir. Iklim
ozellikleriyle birgok bati iilkesinde yetismeyen sebze ve meyve ¢esitleri, yurdumuzda en
dogal sekilde ve bol miktarda yetismektedir. I¢ ve dis pazardaki rekabet, kaliteyi zorlamakta,
tirlinlerin en iyiyi, en giizel sekilde, uygun fiyatla piyasaya sunulmasini gerekli kilmaktadir.

Paketleme evlerinde, bag, bahge ve tarlalardan hasat edilen iriinlerin temizlenmesi,
boylanmasi, koruma ve ambalajlanmasi, uygun sekilde depolanmasi ve sevk amacina uygun
paketlenerek tiikketime sunumu saglanmaktadir.

Bu modiil ile sebze ve meyvelerin isletmeye nakledilmesi ve nakledildikten sonra
isletmeye alinmasi konularinda gerekli bilgi ve beceriye sahip olacaksiniz. Sebze ve meyve
standardizasyonu, paketleme ve ambalaj konusunda bilgi ve beceri sahibi bireyler, bu
sektoriin gelisiminde ve pazar paymin artirilmasinda pay sahibi olacaktir. Siz de bu modiille
taze sebze ve meyveleri satisa hazirlama konusunda yeterli bilgi ve becerilere sahip
olacaksiniz.



OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Isletmenin satin alma politikasa gore sebze ve meyveleri uygun yerden satin
alabileceksiniz.

ARASTIRMA
> Sebze ve meyve isleme tekniklerini arastiriniz.
> Yasadiginiz sehirdeki sebze ve meyve isleme tesislerini aragtiriniz.
> Sebzelerin ve meyvelerin yapisini, 6zelliklerini arastiriniz.
> Sebze ve meyveleri satin alirken diriistliik, sevgi, saygi, temizlik v.b. deger,

tutum ve davraniglarin 6nemi hakkinda arastirma yaziniz.

> Aragtirma sonuglarmizi sinifta arkadaslarinizla tartiginiz.

1. SEBZE VE MEYVELERIN ISLETMEYE NAKLI

Diinya niifusunun siirekli arttig1 yiizyilimizda yas sebze ve meyve iiretiminin de arttigi
gozlemlenmektedir. Sebze ve meyvelerin iiretim mevsimi diginda diger mevsimlerde
tilketiminin saglanmasi bir bolgeden baska bdlgeye tasinmasinin kolay olmasi igin sebze ve
meyveler yas tiiketilebildigi gibi islenerek de tiiketilmektedir.

1.1. Sebze ve Meyve Isleme Sektoriiniin Genel Ozellikleri

Sebze ve meyve isleme sanayi, tarimsal ham maddelerin fiziksel ve kimyasal olarak
bozulmalarin1 6nlemek amaciyla hasattan sonra dayanikli hale getirilmesi ilkesine dayanir.

1.1.1. Onemi

Gida tiiketimi, yasamin siirdiiriilmesi ve sagligin korunmasi amaciyla yapilan temel
aktivitedir. Cevre, teknoloji, sosyokiiltiirel unsurlar, ekonomik seviye ve kisisel tercihler
titketicilerin gida titketimini etkileyen temel faktorlerdir.

Glinlimiizde hizli sehirlesme ve sanayilesme, Bati’ya agilma, ¢alisan kadin niifusunun
artmasi, reklamlar ve daha rahat yasama arzusu gida tiikketiminde iiriin ¢esitliligini ve hazir
gidalara talebi artirmaktadir.



Sebze meyve isleme sektoriiniin dneminin artmasinda etkili olan faktdrleri su sekilde
siralayabiliriz:

>  Ulke niifusunun saglikli-dengeli beslenmesi ve gelecek nesillerin de saglikli

olmasinin amaglanmasi

Cevre cesitliligi ve biyolojik ¢esitliligin korunarak stirdiiriilebilir bir ekonomik

kalkinmanin Ssaglanmasi

Ic ve dis piyasada rekabet giicii yiiksek iiriinlerin iiretilmesi ile giftilerin

gelirinin

artirilmast

Cevreye zarar vermeden veya en az zararla kaynaklarin ekonomik diizeyde

kullanilmasi

Tarimsal altyapinin iyilestirilmesi igin gerekli olan politika araglarinin
belirlenerek uygulanmasinin giderek 6neminin artmast

YV VV V V¥V

1.1.2. Gelisimi

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

Meyve ve sebze konserveleri sanayi

Salca sanayi

Meyve suyu sanayi

Dondurulmus meyve ve sebze sanayi

Kurutulmus meyve ve sebze sanayi

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

VVVVVY

Ulkemizde sebze ve meyve isleme sanayinin bir kolu olan konservecilikte ilk fabrika
Osmanli Dénemi’nde 1904 yilinda Selanik ve istanbul’da kurulmustur. Ege ve Marmara
bolgelerinin sebze ve meyve lretimine elverigli iklimi o tarihten itibaren sanayinin bu
bolgede yogunlagsmasini saglamigtir. 1960’11 yillarda 10 bin ton/yil olan kapasite 2000’li
yillarda 200 bin ton/yila yaklagmistir.

Tiirkiye’de modern tekniklerle salca tiretimine 1960’1 yillarda baglanmistir. Tiirkiye
1990°larda biiyiik bir gelisme gostererek salga ihracatinda Italya ve Yunanistan’m ardindan
Avrupa’nin 3. iilkesi konumuna gelmistir. Fabrikalar biiylik 6l¢iide Marmara ve Ege
bolgesindedir.

Modern yontemlerle meyve suyu iiretimine 1965°1i yillarda baslanmis, 1970-1990
yillar1 arasinda modern teknoloji ile ¢alisan ¢ok sayida isletme kurulmustur.

Dondurulmus meyve ve sebze iiretimi i¢in ilk kez 1973’te Kayseri’de tamamen dig
pazara yonelik bir tesis kurulmustur. 1980°li yillardan sonra dis talebin artarak devam
etmesiyle hizli bir gelisme gostermistir. Gilinlimiizde Marmara ve Ege bolgesinde yogun
olarak faaliyet gosterilmektedir.



Sebze ve meyvelere uygulanan diger yontem ise kurutmadir. Bilinen en eski muhafaza
yontemi gilineste kurutmadir. Gelisen teknoloji ile meyve ve sebze kurutma sanayinde
saglikli ve standartlara uygun buharli kurutma firinlarindan yararlanilmaktadir.

Isletmeler, kurulus yerlerini segerken ham maddeyi kolay elde edebilecekleri, tiikketim
pazarlarina yakin ve alt yap1 olanaklarinin yiliksek oldugu bolgeleri tercih eder.

1.2. Sebze ve Meyve Isleme Sektoriiniin Sorunlar

Sebze ve meyve isleme, tarima dayali sanayinin ii¢ genel ve ayni zamanda da 6nemli
niteligini tasimaktadir. Bununla beraber ham maddenin;

Mevsime bagimliligi,

Bozulma egilimi,

Miktar ve nitelik olarak degiskenligi,
Ureticilerinin teknik bilgi diizeyi

YV VVY

gibi ozellikler, bu sanayi kolunun kendine 6zgii yeni nitelikler kazanmasini saglarken
bazi sorunlarin da dogmasina neden olmaktadir.

1.2.1. Yatirim ve Sermaye

Sebze ve meyveler mevsimliktir. Bu nedenle sebze veya meyve sadece yetistigi
mevsimde ve genellikle kisa bir donemde islenebilmektedir. Ham maddenin mevsim 6zelligi
nedeni ile fabrikalar, kisa siirede fazla miktarda ham maddeyi isleyecek kapasitede
kurulmaktadir. Ornegin sal¢a fabrikasi en uygun yerde kurulmus olsa bile en ¢ok 3 ay
calismakta 9 ay devre dis1 kalmaktadir. Kapasiteden tam olarak yararlanamamak maliyetin
yiikselmesine neden olmaktadir.

Ham maddenin mevsime bagimli olmasit ve belli bir siire igerisinde islenmesinin
gerekliligi, kisa siire igerisinde fazla miktarda isletme sermayesine ihtiyag duyma sorununu
ortaya ¢ikarmaktadir. Ornegin, yaz sezonunda 2-3 ay icinde islenen iiriinlerin satis1 ancak 7-
8 ayda gerceklestirilebilmektedir. Yani sermaye uzun zamanda geri donmektedir.

Isleme teknigine uygun ham madde alimi, uygun arag-gereglerle nakil isleminin
yapilmasi, isletmede isleme yogunlugunun iyi organize edilmesi, isletmenin basarili bir
sezon gecirmesinde etkilidir. Ayrica lrlinlerin pazarlanmasi da O6nemli bir unsurdur.
Genellikle iretim Oncesi pazar bellidir ancak tretimdeki aksakliklar, istenen sartlarda
iiretimin yapilamamasi gibi nedenler pazarlama ve satig sorunu yaratmaktadir.



1.2.2. Uretim Maliyeti

Ham maddenin mamul madde héline donilismesiyle kazandigir deger, ham maddeye
uygulanan degisiklikle orantili olarak artar.

Uretim maliyetini etkileyen baslica faktdrler; ham madde, teknolojik yatirim, enerji,
ambalaj, is¢ilik, ulagim, tanitim, reklam vb.dir.

Ham maddenin bozulma egilimi, miktar ve nitelik olarak degiskenligi maliyeti artiran
onemli unsurlardir. Ham maddenin isletmeye hizla yetistirilememesi, ¢esitli dig etmenler
nedeniyle ham madde kalitesindeki genel bozukluk, iklim sartlar1 nedeniyle yeterli miktarda
ham madde bulunamamas: gibi etkenler ham madde maliyetini artirir.

1.2.3. Teknolojik Sorunlar

Sebze ve meyve isleme sanayi, tarim trtnlerine dayali énemli ve siirekli gelisen bir
sanayi koludur. Isleme sonucunda liriinde yapilan degisiklikler ne kadar fazla ise bu amacla
kurulacak tesisin yatirim maliyeti daha fazla ve uygulanacak teknoloji daha karmasiktir.

Teknoloji se¢ciminde;

Uretilmek istenen tiriinde ulasilmak istenen kalite,

Gerekli makinelerin fiyati,

Makinelerin farkli amagclarla kullanilabilir olmast,

Makinelerin bakim ve onarim kolayligi,

Ayni isi yapan ancak daha az enerji harcayan makineler tercih edilir.

YVVVYVYYVY

1.3. Sebze ve Meyve Sektoriiniin Fiziki Yapisi

Her yatinmda oldugu gibi meyve sebze isleyecek fabrikalarin kurulmasi da giivenilir
etiitlere dayandirilmalidir. Yatirimin ilerleyen asamalarinda yatirimdan geri donmek biiyiik
maddi kayiplara yol acgar. Bu nedenle ayrmtili fizibilite (yapilabilirlik) raporu
hazirlanmalidir. Fizibilite raporunda kurulacak tesisin yeri, kapasitesi, teknoloji se¢imi, yatirilan
sermayenin geri kazanim siiresi, akim semasi ve yerlesim plani detayl olarak etiit edilmelidir.

Fabrika kurulumunda yer se¢imi de 6nemlidir. Bunlar; ydre se¢imi, pazar ve tasima
olanaklari, su, elektrik, yakit, is¢ilik, yasam kosullar1 ve ¢evreyle ilgili faktorlerdir. Sebze ve
meyve isleme sekillerindeki farkliliklar (konserve, kurutma, soklama, meyve suyu gibi)
isletmelerin planlanmasina da yansir.



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

> Genel is akist,
> Hijyen,
> Emniyet gibi hususlara dikkat edilir.

Fotograf 1.1: Meyve ve sebze isletmesinin genel goriiniimii

1]

I v
GIRIS-CIKIS

Sekil 1.1: isletme béliimleri



1.3.1. Ham Madde Kabul Yeri

Sebze ve meyveler, hasattan sonra niteliklerini kisa siirede kaybeder. Hasattan sonra
ne kadar kisa zamanda islenirse iiriin kalitesi o kadar yliksek olur. Ham maddenin mekanik
etkilere kars1 direnci zayiftir. Bu yiizden taginmalar siiratli ve titizlikle yapilmalidir.

Isletmelere ham madde (sebzeler ve meyveler), iilkemizde kara yolu tasitlartyla
nakledilmektedir. Bu araglarin;

> Isletmeye girisi

> Kontrol ve kabulii

> Tart1 6l¢ii islemleri

> Bosaltilmalar1 ham madde kabul boéliimiinde olmaktadir.

Islemleri aksatmayacak, giris ve ¢ikista sikint1 yaratmayacak, rahat ve diizenli bir akis
saglayacak sekilde planlanir.

Ham madde alim yeri isletmenin niteligine gére genis bir alan ve sundurmali bir yap1
seklindedir. Ham madde kabulii genellikle depoya veya ziraat boliimiine bagli bir calisan
tarafindan organize edilir.

Fotograf 1.2: Domatesten kontrol icin numune alim

Ham maddenin kalite kontrolii i¢in kalite kontrol gorevlisi, mal kabul aninda bu kisma
gelerek kontroliinii yapar. Ham maddenin uygunluguna karar verildikten sonra {iriin kabulii
yaplir.

Bu bolgede diisiik tonajli iiriinler i¢in baskiil, gerekli evraklar, formlar, isletme
ozelligine gore bir oda veya masa bulunabilir. Biiyiik tonajli ham maddeler ise gelen aragla
kantarda tartilarak hammadde kabule alinir. Bosaltildiktan sonra nakliye araci tekrar
kantarda tartilarak isletmeye gelen net {irlin miktar1 tespit edilir.



1.3.2. Ham Madde Depolama Birimi

Ham maddenin gerekli kontrolleri yapildiktan sonra nakliye aracindan bosaltim islemi
yapilir. Ham madde, hemen iiretime sevk edilemeyecekse soguk hava deposuna sahip
isletmelerde, islenecegi zamana kadar soguk hava deposunda muhafaza edilir.

Fotograf 1.3: Ham madde deposu

Sebze meyve islemede ham maddenin bekleme siiresini uzatmadan islemek elde
edilecek iiriin kalitesinde 6nemli bir faktordiir.

Depolama s6z konusu ise ham maddenin isletmeye gelis zamani, mutlaka palet
iizerine ve gerekli evrak {izerine not edilmelidir.

HAM MADDE TANITIM KARTI

PALET NU :
HAM MADDENIN ADI :

GELIS TARIHI :

HAM MADDENIN GELDIGI YORE :
ARAC PLAKA NU :

HAM MADDE PARTI NU :

Tablo 1.1: Ham madde tamitim Karti

Depolama siiresi uzadik¢a sebze ve meyvede bozulma baslar. Asirt olgunlagma, ham
maddenin su kaybetmesi, ¢iiriime, kiiflenme gibi bozulmalarin maliyeti artirict olumsuz
etkileri olur. Bu nedenle iiriin ister soguk odada ister soguk oda donanimi bulunmayan bir
ortamda bekletilsin ilk gelen iiriiniin islemeye ilk alinmasi genel prensip olmalidir. Ham
maddenin isletmeye akisini iiretim sorumlusu takip eder.

Yardimc1 malzeme depolama biriminde paketlemede kullanilan koli, ambalaj
materyali, koli bandi, stre¢ film vb. malzeme depolanir. Depo ve satin alma birimi bu
boliimdeki hareketliligi takip eder.



1.3.3. On islemler

Sebze ve meyveler isleme oncesi (konserve, kurutma, soklama, meyve suyu vb.) 6n
islemlerden gecger. Bunlar yikama, kabuk soyma, dograma, g¢ekirdek ¢ikarma vb.dir. Bu
islemler sebze ve meyveye gore degistigi gibi isleme teknigine gore de degisir. Bu
boliimdeki ¢aligmalar isletmenin teknik donanimina gore ¢ogunlukla makine ile yapilir. Bazi
islemler ise sadece insan is giiciine dayanmaktadir.
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Fotograf 1.4: On islem (dograma)
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Fotograf 1.5: On islem (yikama)

1.3.4. Uretim Alanlar:

Sebze meyveler farkli yontemler kullanilarak dayanikli héle getirilir. Bu yontemler
konserve, soklama (dondurarak), kurutma, meyve suyu, recel-marmelat, tursu {iretimidir. Bu
isleme sekilleri birbirinden ¢ok farklidir. Ayri teknoloji ve ayr1 igsletme planlamasi gerektirir.

Isleme alam ve sekli bu kadar farkli olan sebze ve meyvelerin iiretim alanlar1 da
farkliliklar gosterir. Konserve, soklama ve kurutma proseslerinin 6n iglemlerinde kismen
birbirine benzer noktalar vardir. Ornegin yikama, ¢ekirdek ¢ikarma, kesme, dograma vb.

Ham maddenin girisinden mamul madde héline déniismesine kadar uygulanan islem
asamalarinin siireklilik sirasina “proses” denir.
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Uretim hatti planlanirken;

> Personelin rahat ¢alisabilmesi
> Bakim ve montajin kolay olmasi
> CIP yonteme gore temizlige olanak saglamasi1 dnemlidir.

Is akis1 “diiz hat”, “U Sekilli hat”, “S Sekilli hat” veya helezon hat olabilir. Model
seciminde temel ilke, “iiretimi, en kisa siirede en az fire ile hat boyunca yiiriitmektir”.

Isleme periyoduna ve iriine bagli olarak iretim alaninda makine yerlesimleri
degisiklik gosterebilir. Ornegin sadece konserve islese bile iiriine gore tiretim hatlarinda
(6zellikle 6n islemlerde) farkliliklar olur.

Fotograf 1.6: Meyve ve sebze iiretim hatlar

1.3.5. Kalite Kontrol Laboratuvari

Sebze, meyve isleme sanayinde kalite kontrol laboratuvari, iiretim aninda tretimi
kontrol etmek, miisteri spesifikasyonlarina uygun iiretim yapilip yapilmadigini belgelemek
ve sevkiyat sirasinda hazirlanan bu belgeler ile miisteri isteklerine uygun iirlin naklini
saglamak maksatli ¢aligmalarin yapildigi ortamdir.

Uretim alanina en yakin noktada olmasi laboratuvarda calisanlarm islerini biiyiik
olciide kolaylastirir. Uretime en kisa zamanda miidahale edebilme, hatali iiretimi
engelleyebilme kolayligi saglar. Fiziki anlamda isletmeye, idari boliime ve sevkiyat
boliimiine kolay ulasilabilir bir konumda olmalidir.

Isletmenin 6zelligine ve biiyiikliigiine gore kalite kontrol laboratuvarlarinda fiziksel,
kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik analizler yapilir. Mikrobiyolojik analizlerin yapildigi
ortam, ayr1 bir laboratuvar seklinde olabilecegi gibi biiyiik bir kalite kontrol laboratuvarmin
i¢inde izole edilmis bir boliim seklinde de planlanabilir.

Fiziksel kontrol, ham maddenin ve yardimeci malzemelerin (katki maddeleri), ambalaj
malzemelerinin isleme Oncesinde, isleme sirasinda; ambalajlama, etiketleme, depolama
esnasinda kusurlariin tespit edilmesi, isleme bu bilgiler dogrultusunda yon verilmesi esasina
dayanur.
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Tuz, asitlik, seker, yag tayini kimyasal analiz yontemlerinden baslicalaridir. Uretim
sirasinda ve iiretim sonrasinda belirli periyotlarda kimyasal analizler yapilir. Elde edilen
bilgiler dikkatle formlara islenir.

Fotograf 1.7: Kalite kontrol laboratuvar:

Duyusal analizler ise ham maddeden sevkiyat asamasindaki {irtine kadar her asamada
yapilir ve formlara veriler islenir.

Mikrobiyolojik kontrolde, iiretim oncesi ve tiretim sirasinda mikroorganizma yiikiinii
takip etmek (ham maddenin, isletme havasinin, ¢alisanlarin ellerinin, makinelerin vb.) ve
standarda uygun tretimin yapilmasi, gerekli tedbirlerin alinmasini saglamak, tiretim sonrasi
depolama sirasinda meydana gelen degisiklikleri takip agisindan onemlidir. Mikrobiyolojik
kontroller sevkiyat 6ncesi gonderilecek iirtiniin niteligini belirlemek amaciyla da yapilir.

1.3.6. Idari Béliim
Idari bbliim bir isletmenin beyni gibidir. Isletmelerdeki idari boliimler;

Uretim islerinin planlandig

Yonetimsel kararlarin verildigi

Ziyaretgilerin kabul edildigi

Sekretarya, muhasebe, pazarlama ve insan kaynaklari iglemlerinin yiiriitiildiigii
birbirine bagimli ¢aligan kisimlardan olusur.

VVVY

Fotograf 1.8: idari béliim
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1.3.7. Uretim Destek Birimi

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

> I:Jretim akig semasina uygun liretim hatlarinm kuran,
»  Uretim esnasinda meydana gelen arizalar1 gideren,
»  Belirli araliklarla makinelerin bakim ve kontrollerini yapan birimdir.

Bu birimde Makine bakim ve tamirati konusunda bilgi ve beceri sahibi kisiler ¢alisir.
1.3.8. Sevkiyat Birimi

Islenmis sebze ve meyve ambalajlandiktan ve etiketlendikten (bazen etiketlenmeden)
sonra paletlere dizilerek (kolilenerek veya kolilenmeden) depoya gonderilir. Depo sorumlusu
gelen {rliniin tiretim tarihine, ¢esidine; fason isleniyorsa tireten firmanin adina goére depoya
bir plan dahilinde yerlestirilmesini saglar. Formlara depoya giren iiriiniin miktarini, palet
numarasina gore isler ve sevkiyat sirasinda bu formlar1 kullanir. Sevkiyattan sonra da iiriin
cikis formlarini doldurur. Bu formlar iiretilen ve sevk edilen tiriiniin miktar (depo hareketi)
kontroliiniin yapilmasini da saglar.

Fotograf 1.10: Sevkiyat kapilar:
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1.3.9. Sosyal Tesisler

Isletmede ¢alisan personelin sosyal ihtiyaclarinin karsilanabildigi boliimlerdir. Bunlar;
yemekhane, dinlenme salonu, kiyafet degistirme odalari, lavabo ve tuvalet, dus alanlari, ilk
yardim-saglik {initesidir. Isletmenin biyiikliigi ve Ozelligine gore hepsi veya birkagi
bulunabilir.

Fabrikalarda yemekler yemekhanede ¢alisan personel tarafindan pigirilir veya yemek
sirketinden satin alinir. Genellikle ii¢ kap yemek tabldot usulii servis edilir. Dinlenme
salonunda ¢ay molalari, hafif spor aktiviteleri yapilabilir. Kadin ve erkek isciler i¢in ayr1 ayri
soyunma odalar1 ve burada her isciye ait kilitlenebilir dolap bulunmalidir. Tuvaletler liretim
alan1 disinda fakat iscilerin kolaylikla ulasabilecegi mesafede olmalidir. Tuvalet sayisi
calisan iscilerin ihtiyacin1 karsilayabilecek sayida olmalidir. Ornegin 50 is¢iye kadar olan
isletmelerde 3 tuvalet, 50-100 arasinda 5 adet gibi. Ayrica tuvaletlerde fotoselli musluklar,
dezenfekte 6zelligi olan sabunlar, el kurutma sistemlerinin bulunmasi hijyen agisindan ¢ok
onemlidir. Sik sik tuvaletlerin kullanim ve el yikama konusunda isgilere egitim verilmesi de
hijyen egitimi agisindan 6nemli ve etkilidir. Ciinkili sebze meyve is¢iligi biiyiik 6l¢iide elle
yapilmaktadir. Bazi igletmelerde saglik odasinda belirli araliklarla isletme doktoru tarafindan
is¢iler muayene edilir. Stirekli saglik personelinin bulundugu isletmeler de vardir.

v
3

L
Fotograf 1.12: Saghk odasi
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1.3.10. Fabrikanin Cevresi

Fabrika yerlesim yerlerinin iginde olmamalidir.

Cevrede, fabrikaya ve islenen {irline zararli olabilecek bagska bir tesis (kimya
tesisi, ¢opliik, ahir vb. koku yayabilecek alanlar) olmamalidir.

Trafigin yogun oldugu ana yol ftizerinde olmamali, fakat ham maddenin
fabrikaya ulagmasi ve {irliniin fabrikadan sevkiyati da kolay olmalidir.

Su rezervi yeterli olmalidir.

Fabrika kapasitesinin artabilecegi diisiiniilerek cevresinde genislemeye olanak
saglayacak arsa bulunmalidir.

Ham maddeye rahat ulagilabilmelidir.

YV VYV V VY

1.3.11. isletmede Yer Alan Meslek Gruplar1 ve Hiyerarsik Yapi
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Sema 1.1: isletmede yer alan meslek gruplari ve hiyerarsik yapi (6rnek)

1.4. Sebze ve Meyveler

Bitkisel besin maddelerini, tarla ve bahge tirlinleri meydana getirir. Bahge trtinleri ise
sebze ve meyveler olarak ikiye ayrilir. Botanikte bitkilerin olgunlasmamis cekirdekleri ve
cekirdege yakin kisimlarina meyve; ¢igek, yaprak ve govdelerine sebze denmektedir.

Taze sebze ve meyve, metabolik tepkimelerin siirdiigii canli hiicrelerden olusur. Bu
hiicreler besin ve su gereksinimlerini sagladiklar1 bitkilerden kesilmelerine ragmen
canliliklarini siirdiiriir.

Hiicre duvarinin esasi seliiloz, pektin, hemiseliiloz ve lignindir. Bitki hiicreleri pektin

ile birbirine baglanir. Geng bitki hiicrelerinde daha ¢ok selilloz, yaslilarda digerleri bulunur.
Geng bitki hiicrelerindeki duvar, bitki yaslandikca sertlesir.
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Resim 1.1: Bitki hiicresi

Sitoplazma hiicrenin canliligini saglayan protein, lipit, niikleik asit gibi 6gelerden
olusur. Sitoplazmada rengi saglayan pigmentler de vardir. Hiicre i¢i bosluk; seker, tuz ve
diger minerallerin su ile olugturduklari siv1 ile doludur. Bitki yaslandik¢a bosluk biiyiir.

Hiicre duvarinin elastik yapisi gerginlige ve normal hacmin korunmasina yardimci
olur. Bitkinin bulundugu ortama gore ¢evre etkisi sonucu hiicre su kaybeder veya su geker.
Bunun sonucu sebze ve meyvelerde fiziksel degisimler gozlenir.

Genellikle sebze ve meyveler, giinliik enerji gereksinimine az katkida bulunmalarina
ragmen vitamin ve mineraller ile hiicreyi oksidasyon stresinden koruyan antioksidanlar
bakimindan zengindir. Ayrica sindirim sisteminin diizenli ¢aligmasinda da etkilidirler.

1.4.1. Sebzeler

Sebze “insan beslenmesinde kullanilan otsu bitkilerin yenen kisimlaridir” seklinde
tanimlanir. Bu tanimin daha genis agiklamasi “meyve ve tahil grubuna girmeyen bahge
tariminda yetistirilen yaprak, tomurcuk, kok, yumru, sogan, siirgiin, ¢icek, meyve ve mantar
gibi sap ve sapkasi ¢ig ya da pisirilerek yenen insan beslenmesinde kullanilan bitkisel tiretim
materyali” seklinde yapilabilir.

Sebzeler, ¢ok eski ¢aglardan beri tarimi yapilan degerli besin kaynaklaridir. Sebze
tarimi diinyada ve Tiirkiye’de 6nemli bir yer tutmaktadir. Tirkiye, iklim 6zellikleri, doga
ortiisii bakimindan “diinya icerisinde kiigiik diinya” olarak adlandirilmstir. Ulkemiz sebze
iiretimi acisindan diinyada 6nemli bir yere sahiptir.

Sebze sap, kok, yumru kok, ¢igek sogani, ¢igek ve tohumlari igeren bitkinin yenilebilir
bilesenidir. Bitki dokusu protein agisindan disiiktiir. Su, nisasta, belirli bazi vitaminler,
mineraller, yaglar, lifler sebze dokusunun baglica bilesenleridir.

Sebze tarimi, bitkisel iiretim igerisinde birim alandan en yiiksek gelir getiren tarim
kollar arasindadir. Bolgeler arasinda gerek ekim alani, gerekse iiretim bakimindan Ege ve
Akdeniz bolgesi ilk siray1 almaktadir. Daha sonra Marmara ve Orta Kuzey Anadolu bolgeleri
gelmektedir. Verimlilik bakimindan da siralama Akdeniz, Ege, Marmara ve Karadeniz
Bolgesi seklindedir. Isletme yeri seciminde bu degerler de goz 6niinde bulundurulmaktadir.
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Ulkemizde ortii alti sebze yetistiriciligi 1980°li yillardan itibaren yayginlasmaya
baglamustir. Akdeniz Bolgesi’nde yogun olmakla beraber Ege, Marmara Bolgesi’nde de
seralarda hatir1 sayilir sebze tiretimi yapilmaktadir. Seralarda yetistirilen sebzeler, maliyet
nedeniyle taze olarak tiiketime verilir.

1970’11 yillardan itibaren diinyada ekolojik tarim, deger kazanmaya baslamistir.
Tarimsal iiretimde dogal dengeyi koruyarak cevreyi kirletmeden insan ve diger canlilara
toksik etki yapmayan temiz iiriin elde etmeye ekolojik tarim denmektedir. Bu konuda
Avrupa Birligi tlkelerindeki yogun talep Tiirkiye’yi de etkilemis, 1984 yilindan itibaren
ekolojik tarim tilkemizde de baslamistir ve hizla yayginlagmaktadir.

Sebze iiretiminde baska bir tiretim sekli de islemeye yonelik olarak yapilan sanayi
sebzeciligidir. Bu {iretim esas olarak Marmara ve Kuzey Ege Bolgeleri’mizde
yogunlagmaktadir. Sanayiye yonelik {iretimde en fazla iretilen domatesin yaygin
degerlendirme sekli salgadir. Son yillarda kurutulmus, dogranmis sebze {lretimi de
artmaktadir. Sanayiye islenen sebzelerin en Onemlileri domates, bezelye, fasulye, biber,
havug, karnabahar, biiriiksel lahanasi, kornison hryari, mantar, kabak, bakla, brokoli, sogan,
1spanak, enginar, patates, barbunya, pirasa ve bamyadir.

Bitki maddelerinin (sebze ve meyve) korunmasi kurutma, tuzlama, dondurma,
konserveleme, fermantasyon, 1sinlama ve vakum ya da modifiye atmosfer altinda paketleme
islemleri ile yapilir. Baz1 durumlarda iki ya da daha fazla proses birlestirilir.

Salca, konserve, kurutma, sebze suyu isleme fabrikalar1 genelde yaz aylart ve
sonbaharda ¢alismaktadir. Dondurulmus sebze iiretiminde ham maddenin % 80’i haziran-
ekim arasinda, % 20’si kis sebzelerinden, kasim-aralik arasinda islenmektedir.

1.4.1.1. Sebzelerin Bilesimleri

Besinler, insan beslenmesinde viicuda disaridan alinan, hiicrelerde yap1 tasi ve enerji
kaynagi olarak gérev yapan maddeleri igeren iiriinlerdir.

Sebzeler ister taze ister islenmis olarak tiiketilsin belirli miktarda besin 6gesi degeri
tagir. Sebzeler igerdikleri karbonhidrat, yag, protein, vitamin ve mineraller bakimindan insan
beslenmesinde Onemli etkiye sahiptir. Ayrica sebzeler, posa igerikleri nedeniyle de
gereklidir. Sebzeler diisiik yag ve protein icerigine sahip olup, karbonhidrat icerigi agisindan
tiire bagh olarak degisiklik gostermektedir.

Bugiinkii yasamda dengeli beslenmenin sebzesiz olamayacagi, yeterli ve dengeli
beslenmenin ana unsurlarindan birinin sebze tiiketimi oldugu herkesce kabul goérmiistiir.
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1.4.1.2. Sebzelerin simiflandirilmasi

Sebzelerin siniflandirilmasinda, sebzelerin botanik 6zelliklerine, kiiltiir sekillerine,
iklim ve sicaklik isteklerine, kullanim amaglar1 ve yenen kisimlarina gore ¢esitli yontemler
kullanilmigtir. Bu modiilde kullanim amaclari ve yenen kisimlarina gore smiflandirma
agiklanacaktir.

Kullanim amaglari ve yenen kisimlarina gore siiflandirma

Yumrular1 yenen sebzeler: Patates, yer elmasi

Kokleri yenen sebzeler: Havug, kok kereviz, kirmizi pancar, salgam

Sogani ve siirgiinleri yenen sebzeler: Pirasa, sogan, sarimsak

Yapraklari yenen sebzeler: Lahana, 1spanak, pazi, marul, semizotu

Cicek veya tablasi yenen sebzeler: Enginar, bamya, karnabahar, brokoli
Meyveleri yenen sebzeler: Domates, biber, patlican, hiyar, kabak, taze fasulye,
taze bakla, taze bezelye, kavun, karpuz

Kuru veya taze tohumlar1 yenen sebzeler: Kuru fasulye, kuru bakla, i¢ bezelye
Istah acan ( salata yapilan ) kokulu otlar: Maydanoz, dereotu, nane, tere, roka

VV VVVVVY

Fotograf 1.13: Cesitli sebzeler

1.4.1.3. Sebze Cesitleri

> Patates toplumumuzun en 6nemli besinlerindendir. Patatesin anavatani Giiney
Amerika'dir. Glinlimiizde (tatli, kirniz1 patates gibi) pek cok ¢esidi vardir.
Bolgesel olarak olgunlasma ve hasat zamanindaki farkliliklardan dolayi yil
boyunca hasat devam etmekte pazar ve marketlerde de ucuz fiyattan
satilmaktadir. Patates farkli boyutlarda olabilir. Patatesin rengi ¢esidine ve
yetistirildigi topraga gore sar1 ya da beyaz olur. Bu da islenecek iiriine gore cins
se¢ciminde onemlidir. Patates taze tiiketimi yaninda sanayide garnitiir konserve
hazirlamada; cips, dondurulmus kizartma vb. iriinlerin hazirlanmasinda
kullanilir.
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Fotograf 1.16: Havug

Havug yerden biten kokli, sapli bir sebze ¢esididir. Havucun sap1 ve yapraklari
yenmez. Sekli ve buyiikliigl ¢esitlerine gore degismektedir. Rengi ise koyu
turuncudan siyaha kadar degisir. Ulkemizde havug iiretiminin biiyiik cogunlugu
Ankara’nin Beypazar ilgesi, Afyon yodresi ve Marmara bolgesindedir. Havug
taze tliketimi yaninda konserve ve dondurulmus gida sanayinde garnitiir
iiretiminde, tursu, cezerye yapiminda da kullanilir.

Kok kereviz anavatant Akdeniz'dir. Kereviz gesitleri yalmiz etli koklerinde
yararlanilan kok kereviz ile yapraklari tursu kurmada kullanilan yaprak kereviz
cesitleri vardir. Bitkinin yuvarlak, lifli kalin kabukla ¢evrili yumrumsu gévdesi
ve zayif kokleri vardir. Kerevizin i¢i beyaz ve orta sertliktedir. Kereviz, taze
tilketimi yaninda kurutma sanayinde, tursu tiretiminde kullanilir.

Fotograf 1.17: Kok kereviz
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Fotograf 1.18: Kirmuz1 pancar

Kirmiz1 pancar 1spanakgiller familyasindandir. Yapraklar 1spanak gibi
pisirilebilir. K6k kismi koyu kirmizi bir renge sahip olan kirmizi pancar
takriben 100 ila 600 gram arasinda degisir. Ulkemizde genellikle pancarin kok
kismi haglandiktan sonra salata veya tursu yapmada, kurutma sanayinde
kullanilmaktadir.

Salgam vatan1 Kuzey Avrupa’dir. Serin iklimi sever, biitiin bdlgelerde tarimi
yapilmaktadir. Salgam, siyah havug ile kismi fermantasyona birakilarak salgam
suyu iiretimi yapilir. Salgam suyu Akdeniz bolgesinde bol tiiketilmekle beraber
son yillarda yoresellikten ¢ikarak {ilke bazinda yaygimlasmustir.

Pirasa sogan ailesindendir, ancak sogan gibi bas baglamaz, yenen kismi govde
ve yapraklaridir. Pirasa serin iklimden hoslanan bir sebzedir. Pirasada beyaz
kismin uzun olmasi aranan bir 6zelliktir. Pirasanin topraga gomiili olan kismi
beyaz; topraktan yukari olan kismi ise agik yesil ve yesil bir renk alir. Beyaz
kisminin ¢ok olmasi istendiginde hasat sonrasi beklenme yerlerinde istenilen
kadar kismi topraga gomiilerek beyaz kisim artirilir. Tadi ise hafif keskin ve
baharlidir. Taze sekilde tiiketildigi gibi, kurutularak ve dondurularak
pazarlanmaktadir.

Fotograf 1.19: Pirasa

Soganin kdkenleri Akdeniz ve Orta Asya'ya dayanmaktadir. Giliniimiizde, tiim
diinyada yetistirilen ve en ¢ok tiiketilen sebzeler arasindadir. Saridan kahveye
donen ince bir kabugu vardir. Baharath, sert ve keskin bir lezzeti vardir.
Soganin hem arpaciktan hem tohumundan yil boyunca ekimi yapilabilir. Kiglik
tohumdan yapilan ekimler nisan ve mayis aylarinda hasat edilir ve taze bas
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sogan olarak pazarlanir. Ilkbaharda tohumdan ekilenler kislik bas sogan olarak
pazarlanir. Arpacik soganlar, sonbaharda ekilir; haziran, temmuz aymnda kuru
bas sogan olarak pazarlanir. Soganin ac1 ve tatli gesitleri vardir. Renklerine goére
beyazdan kirmiziya kadar degisir. Kirmizi soganlar Balikesir yoresinde
uretilmektedir. Taze sekilde tiiketildigi gibi, kurutularak ve dondurularak
pazarlanmakta ve islenmektedir.

%

Fotograf 1.20: Sogan

r

.
\*{ ) -

Fotograf 1.21: Sarimsak

Fotograf 1.23: Biiriiksel lahanasi dal ve taneleri
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Ispanak, onemli bir ki sebzesidir. Ispanak, kis aylarinda sebze sayisinin az
olmasi nedeniyle tiiketicilerin vazgegemedikleri degerli ve geleneksel bir
sebzedir. Ispanak yapraklarinin sekil, renk ve kalinliklar1 farkliliklar gosterir.
Ureticiler ve tiiketiciler ¢esit se¢ciminde bu noktalara dikkat ederler. Sanayide
kurutularak ve dondurularak islenip pazarlanabilmektedir.

Fotograf 1.24: Ispanak

Fotograf 1.25: Marul

Pazinin sebze bahgelerinde yetistiriciligi yapilmaktadir. Kis mevsimi 1lik gegen
yerlerde biitlin kig iirtin almir. Yapraklan kivircik ve sarimtirak yesildir. Sapi
beyazdir. Tad1 1spanaga benzer. Ispanagin bulunmadigi yer ve zamanda 1spanak
gibi kullanilabilir. Pazilar demetler hélinde pazara gonderilir. Taze tiiketimi
yaygindir.

Marul (yesil salatalar), senelik bir kiiltiir sebzesidir. Diinyada ve iilkemizde
genis capta iiretilen ve tiiketilen sebzelerdendir. Ulkemizde hemen hemen biitiin
bolgelerimizde gobekli, kivircik ve son yillarda ise tiretimi hizla artan bag salata
yetistiriciligi yapilmaktadir. Yetisme devresinin kisa olusu nedeniyle ekim ve
dikim zamani ayarlanarak yil icerisinde birka¢ kez yetistirmek miimkiindiir.
Salatalar yetistigi mevsimler dikkate alindiginda kis, bahar ve yaz salatasi
olarak siniflandirilabilir. Salata ve marullar 1lik iklim bitkisidir. Kis1 sert
olmayan bdlgelerde yil boyu yetistirilmeleri miimkiindiir. Taze tiiketimi
yaygindir.
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Fotograf 1.28. Bas salatalar

Salatalar

Ulkemizde yetistirilen salatalar1 3 grupta toplayabiliriz:

>
>

Kivircik yaprakli salatalar: Bas baglamayan bol yaprakli salatalardir.

Marullar: Uzun yapraklar1 birbirini orterek bas meydana getirir. Yetistirilen
yabanci c¢esitlerin yaninda {istiin Ozelliklere sahip yerli c¢esitlerimiz de
mevcuttur.

Bag salatalar: Son yillarda tiretimi hizla gelisen kapali bir basa sahip marul
¢esididir. Basin siki1 olmasi istenen bir 6zelliktir.
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Semizotu: Asyali bir sebzedir. Memleketimizde yabanisi dogal ortamda
yetistigi gibi kiiltiir ¢esitleri de yetistirilmektedir. Agirlikli olarak baharda
tilketilmektedir. Yapraklarinin rengi agik yesilden (kiiltiir ¢esitleri) koyu
yesile (yabani ¢esitleri ) doner. Bilesiminde kuzukulag asidi
bulundugundan tadi mayhostur. Pazara demetler halinde sunulur. Salata

Fotograf 1.30: Enginar ve temizlenmisi

Fotograf 1.31: Sultani Bamya

Karnabahar: Vatani Dogu Akdeniz bolgesidir. Ege ve Akdeniz kiyilari
karnabahar yetistiriciligine uygundur. Bitkinin heniiz tam agmamis ¢igegidir.
Bin bes yiiz yildan fazla bir siiredir yetistirilmektedir. Karnabaharin kilif gibi
biiyiiyen yapraklari beyaz bag kismini korur, kapatir ve beyaz bir goériinim
almasini saglar. Sonbaharda hasat edilmeye baslanan karnabaharin erken, orta
ve gecici cesitleri vardir. Sanayide dondurularak, tursu yapilarak islenip
pazarlanabilmektedir.
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Fotograf 1.32: Karnabahar

Fotograf 1.33: Brokoli

Brokoli: Karnabaharin farkl1 bir tiirii olarak Italya'da iiretilmeye baslanmistir.
Brokoli ¢igek tomurcuklarindan ve saplardan olusur. Etli sapinin iizerinde, pek
¢ok dal1 ve bunlarin iizerinde pek ¢ok cicek tohumu olan mat yesil goriintimlii
bir sebzedir. Uzerindeki cicek tohumlar1 acilmaya basladiktan sonra, brokoli
hasati  yapilamaz. Brokoli yogun olarak Avrupa ve Amerika'da
yetistirilmektedir. Ulkemizde de son yillarda Marmara Bolgesi'nde tarmmi
yaygmlasmstir. Sanayide dondurularak, tursu yapilarak islenmekte ve
pazarlanmaktadir.

Domates: Ana vatani Orta ve Gliney Amerika’dir. Domatesler, bugiin diinyanin
her yerinde yetismektedir. Diinyanin en Onemli sebzesi olan domatesler
patlicangillerdendir. Kendine has bir tadi vardir. Giiniimiizde o kadar ¢ok
domates ¢esidi (cinsi) vardir ki saymakla bitmez. Dalindan kopartildiktan sonra
da olgunlagan bu sebze tiiriinii sekline ve biiyiikligiine gore ayirmak
miimkiindiir. Domates, basit bir siniflama ile sofralik ve sanayi tipi olarak
ayrilabilir. Sofralik domatesler ince kabuklu, acik ve kirmizi renkli, lifsiz ve
sulu olanlardir. Sanayi domatesi kategorisinde yerini bulan oval sekliyle, az
cekirdekli, etli ve hafif sert olan domatestir. Bu domates salgcaya islenir.
Domates ham olarak toplanip tursu ve regel yapiminda da kullanilmaktadir.
Bunlarin yani sira piyasada iyi bir yer edinen diger bir domates cesidi de
kokteyl (misket) domateslerdir. Taze pazarlandigi gibi recel iiretiminde de
kullanilmaktadir. Domateslerin ¢esidine gore saridan kirmiziya kadar degisen
renkleri vardir. Domates gida sanayinde en cok islenen iriinler arasindadir
(salga, domates piiresi, kiip dogranmis ve domates suyu). Bunlarin yaninda son
yillarda ¢ok talep goren kurutulmus domates tiretimi 6zellikle Ege Bolgesi’nde
yapilmaktadir. Bunun yani sira ¢esitli sekillerde dogranarak ( Y4, kiip, kabuklu
veya kabuksuz) dondurulmaktadir.
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Fotograf 1.34: Domates cesitleri

Biber: Ana vatan1 Orta Amerika ve tropikal bolgelerdir. Marmara, Ege, Akdeniz
Bolgesi’nde ¢ok miktarda yetistirilmektedir. Giliniimiizde pek cok biber cesidi
(cinsi) vardir. Sivri, dolmalik, sal¢alik ve ac1 kiiciik biberler; yesil, kirmizi, sar1,
turuncu, beyaz ve diger renklerde de goriilmektedir. Sivri biber genellikle
acidir. Taze iken yesildir. Fazla olgunlasirsa veya gilineste kurutulursa kizarir.
Carliston biber, sivri biberden daha kalin, daha etli ve genellikle tathdir.
Domates biberi, domatese benzer, yayvan yapilidir. Rengi kirmizidir, act
degildir, fakat farkli bolgelerde ona benzeyen act kirmizibiber de vardir.
Dolmalik biberin yesil ve sar1 cinsleri vardir. Dolmalik biber de fazla
olgunlasinca veya giineste kurutulunca kizarir. Tiirkiye'de, Avrupa'da paprika
diye anilan cins biber ise tazeyken bile kirmizidir ve genellikle ¢ok acidir.
Baharat olarak yetistirilen biberlerin formu kii¢iik, ince, uzun ve ug¢ kisimlar
sivri olur. Renkleri olgunlasinca kizarir ve acidirlar. Ulkemizde biberin tazesi
yemeklik olarak, kirmizisi Kurutmalik ve salgalik olarak yetistirilir. Pek ¢ok
biber ¢esidi tursu yapiminda da kullanilir. Gida sanayinde en g¢ok islenen
iiriinler arasindadir. Sanayide konserve edilerek, kurutularak, dondurularak ve
tursu yapilarak islenip pazarlanmaktadir.

Fotograf 1.35: Biber cesitleri

Patlican: Anan vatani Hindistan’dir. Buradan biitiin Asya iilkelerine, Anadolu
tizerinden de Avrupa’ya kadar yayilmistir. Binlerce yildir bilinen bir sebzedir.
Patlicanlar maviden-mora ve siyaha donen renktedir. Soguk havaya dayaniksiz
bir sebze oldugundan genellikle 1liman iklimlerde yetisir. Ulkemizde Karadeniz,
fc ve Dogu Anadolu Bolgeleri’mizin bazi yerleri disinda hemen her yerde
yetigtirilmektedir. Marmara, Ege ve Akdeniz kiy1 seridinde c¢ok miktarda
yetistirilmektedir. Istanbul, Yalova, izmir, Kusadasi, Gonen, Adana,

Edirne, M.Kemal Pasa, Bursa gibi ydresel patlican gesitlerinin ( kilig, kemer,
pala, topan diye isimlendirilen) belirgin Ozellikleri vardir. Sofralik olarak
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domatesten sonra en fazla tiikketilen sebzelerden birisidir. Taze tiiketimi yaninda
sanayide kurutularak, dondurularak, konserve yapilarak, az miktarda da tursu ve
recel olarak iglenmekte ve pazarlanmaktadir.

Y |

Fotograf 1.36: Pathican

Hiyar ve acurun vatanit Dogu Hindistan olarak bilinmektedir. Hiyarin meyveleri
cesitli boyut, sekil ve renktedir. Sofralik g¢esitler ve tursuluk (kornison, acur)
cesitler Marmara, Ege ve Akdeniz Bolgesi'nde ¢ok miktarda yetistirilip
islenmektedir. Taze tiiketimi yaninda tursuya en ¢ok iglenen sebzedir.

Fotograf 1.38: Hiyar

Kabak sebzesinde ise sakiz kabagi, helvaci kabagi veya kestane kabaginin
vatanlart Amerika kitasidir. Sakiz kabagi ve benzerleri yemeklik olarak
kullanilmakta, helvaci kabagi ve kestane kabagi da genellikle tatli yapiminda
kullanilmaktadir. Kabak 1lik ve sicak iklimde yetisir. Sanayide tiirlii
icerisinde, konservede ya da dondurularak, kurutularak islenmekte ve
pazarlanmaktadir.

Fotograf 1.39: Kabak
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Fotograf 1.40: Helvaci kabag:

Taze fasulye ilk olarak Meksika'da yetistirilmeye baglanmistir. Hemen hemen
tiim diinyada bol miktarda tiiketilen oOnemli bir kiltir bitkisidir.
Ulkemizde her bdlgede gesitli fasulyeler yetistirilir. Fasulyelerin; boncukayse,
sarikiz, barbun, ¢al1 fasulyesi ve seker fasulye gibi ¢esitleri vardir. Fasulyelerin
kabugu yesil ve sariya kadar cesidine gore degisiklik gdsterir. Sanayide,
dondurularak, konserve, tursu yapilarak islenmekte ve pazarlanmaktadir.

Fotograf 1.41: Taze fasulye

Taze baklamin ana vatam1 Avrupa ve Asya olarak kabul edilmektedir. Insan
besini olarak c¢ok eski zamanlardan beri yetistirilmektedir. Bakla insan ve
hayvan besini olarak kullanilmaktadir. Bakla iilkemizin her bdlgesinde bahce ve
tarla tarim seklinde ekilip tretilmektedir. Taze tiiketimi yaygindir. Sultani
bakla, sakiz bakla, Bayrampasa baklasi taze yemeklik olarak {iretilir.
Kurutuldugunda i¢ bakla olarak da tiiketilir.

Fotograf 1.42. Taze Bakla
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Taze bezelye yeryiiziindeki en eski sebzelerden birisidir. Ana vatant Avrupa ve
Bat1 Asya'dir. Bezelye aslinda bir bitkinin tohumudur. Her bitkinin {izerinde
kiigiik ¢antaciklar ve bezelyeler bu cantacik seklindeki kabuklarin i¢indedir.
Bezelyenin 2 ¢esidi vardir: Araka ve seker bezelyesi. Seker bezelyesi kabuguyla
birlikte yenilebilir. Bu ¢esidi taze tiiketilmek iizere pazara verilir. Bezelye
(araka ¢esidi) genellikle konserve ya da donmus gida  olarak tiiketiciye
sunulmaktadir.

Kavunun vatam Asya’dir. Ulkemizde diinyanin en lezzetli cesitleri bulunur.
Olgunlagsmamis hali de meyve olarak tiiketilir ve bu haldeki meyvesine kelek
denir. Her bolgede kavun gesitleri ¢gok miktarda yetistirilmektedir. Tiirk kavun
cesitleri gerek i¢ pazarda gerekse dis pazar i¢in biiyiilk 6nem tagimaktadir. Yerli
kavun cesitleri olgunluk dénemlerine gore yazlik ve kislik olarak iki grupta
incelenir. Yazlik kavun gesitleri Van, Topatan, Mollakdy, Pamukova, Sindirgt
kavunudur. Kislik kavun gesitleri ise Hasanbey, Altinbas kavunlaridir. Ege,
Akdeniz, Marmara Bolgesi’nde ¢ok yetistirilmekle beraber Anadolu’nun her
bolgesinde tarimi yapilmaktadir. Yaz aylarinin en ¢ok tiiketilen yiyeceklerinden
kavun ve karpuzun kislik cesitleri depolanarak kisin da tiiketilebilmektedir.

|

()

Fotograf 1.44: Kavun

e P

Fotograf 1.45: Karpuz

Karpuzun ana yurdu Afrika'nin tropikal bolgeleridir. Daha sonra ticari gemilerle
Akdeniziilkelerine yayilmistir. Bugiin diinyada yaklasik 500 g¢esit karpuz
yetismektedir. Bunlar kabugunun, c¢ekirdeklerinin bi¢imine, rengine ve
agirhigina gore farklilik gosterir. Karpuz mayis ve eylill aylarinda, ancak
Ozellikle temmuz ortasindan agustos sonuna kadar bol miktarda bulunur. Yerli
cesitleri yaninda yurt digindan getirilen karpuz gesitlerinin tarimi da yaygin
olarak yapilmaktadir. Karpuz da kavun gibi 1lik ve sicak iklim sever. Ege,
Marmara, Orta Anadolu ve Giiney ve Giineydogu illeri karpuz yetistirilmeye
cok elveriglidir. Diyarbakir ve Adana karpuzu meshurdur.
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Kuru fasulye ve taze fasulye iiretimi iilkemizde bdlgelere gore degismektedir.
En fazla yetistirilen iller Kahramanmaras, Nigde, Kayseri, Samsun, Balikesir,
Elaz1g, Yozgat, Konya, Ankara, Ordu ve Giresun’dur. Kuru fasulye c¢esitlerinin
baslicalar piring, seker, ¢ali, dermason, horoz fasulyeleridir. Beyaz kuru fasulye
cesitleri yaninda barbunya fasulye de onemli bir yer tutmaktadir. Barbunya
fasulye konservesi uzun yillardan beri tiretilmektedir. Son yillarda beyaz fasulye
cesitleri de haglanmig olarak konserve edilmektedir.

Resim 1.47: Kuru fasulye

Kuru bakla, yemeklik baklagiller arasinda besleyici maddeler bakimindan
oldukga zengindir. Bahge ve tarla bitkisi olarak yetistirilen baklalarin taze yesil
iriinii sebze olarak tiiketilmekte, kuru tane iiriinii ise az miktarda memleket
icerisinde i¢ bakla olarak tiiketilmekte ve biiyiik bir kismi1 hayvan yemi olarak
ihrag edilmektedir.

Ic bezelye, sebzeler arasinda besin igerigi ve ozellikle protein bakimindan
zengin ve degerli bir tiirdiir. Ancak {ilkemizde ¢ok degerli bir besin olan kuru
bezelye tiiketimi pek yaygin degildir. Bezelye, konserve olarak islenme ve
doldurulmus sebze iiretimi konularinda da onde gelen tiirlerden biridir.
Bezelyenin kabugu cikarilmis kirmasi ve unu gida sanayinde kullanildigr gibi,
ozellikle fabrika artig1 sap ve samani hayvan yemi olarak kullanilmaktadir.

Maydanozu kivircik, diiz ve sap maydanoz olarak cesitlere ayrrabiliriz. Ik iki
tiir, bitkinin yapraklarini tanimlar. Diiz yaprakli olanlarin lezzeti daha yogundur.
Maydanoz sapi, etli olur ve baharatl bir tadi1 vardir. Yilin her ay1 ekim ve takip
eden 45 giin sonra hasat yapilabildigi igin hasat ve ekimi devamlilik arz eder.
Yilin her doneminde marketlerde goriiliir ¢linkii ayn1 zamanda seralarda da
yetistirilir.
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Fotograf 1.50: Tere

Dereotunun vatan1 Bati  Avrupa’dir. Memleketimizin her tarafinda
yetistirilmektedir. Yapraklarinin kokusundan dolay1 maydanoz gibi mutfaklarda
kullanilmaktadir.

Nane sifali bir bitkidir. Yapraklarindan nane esansi ¢ikarilir. Bu esans tip ve
alkol sanayinde kullanilir. Taze ve kurutulmus yapraklar mutfaklarda kullanilir.
Ilik ve rutubetli iklimlerden hoglanir.

Terenin yapraklari yesil, ince, uzundur. Ilimli ve 1limlhi soguk iklim bitkisidir.

Hos kokulu ve baharli bir lezzeti vardir. Sonbahar ve kis aylarinda sofralarda
istah acici1 olarak yenir.
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> Mantar genellikle beyaz olur. Ancak, krem rengi ya da koyu kahverengi olanlari
da vardir. Rengi ne kadar koyu olursa lezzeti o kadar yogun olur. Diinyanin her
yerinde bulunurlar. Fazla nemli yerlerde daha ¢okturlar. Mantarlar ¢ok ¢abuk
bozuldugundan kisa siire depoda muhafaza edilir ve hemen tiiketilmelidir. Bir
mantarin tazeligini tepesinin sapka gibi kapali olmasindan anlayabilirsiniz.
Dogada bulunan mantarlarin bilingle toplanmasi gerekir. Zehirlenme riski
yiiksektir. Ozel ortamlarda yetistirilen kiiltiir mantarlarinin zehirleme riskleri
yoktur. Sanayide kurutularak, dondurularak, konserve edilerek islenmekte ve
pazarlanmaktadir.

Fotograf 1.51: Kiiltiir mantar1

1.4.2. Meyveler

Tiirkiye'nin iklimi ve toprak yapisi pek ¢ok meyve tirlinlin yetistirilmesi icin
uygundur. Diinya lizerinde yetistirilen bircok meyve tiirii ilkemizde de yetisir.

Bugiin Tiirkiye'de 35 tiir meyve yaygin olarak yetistirilmektedir. Uziim, elma, zeytin
ve portakal en fazla yetisen meyvelerdir. Cilek, kivi, ahududu ve bogiirtlen gibi meyvelerin
iiretiminde ise hizl1 bir artig olmaktadir. Son yillarda lilkemizde yetistirilen meyvelerin hem
miktar1 hem de kalitesi yiikselmektedir. Birgok meyve tiiriinde de ihracat yapilmaktadir.

— ‘

Fotograf 1.52: Meyve Cesitleri

Meyve, ¢igekli bitkilerin tohum tasiyan iriinii olarak tamimlanir. Meyveler
yetistirildikleri iklim kosullarina gore ii¢ grupta incelenir;
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> Inman kusak meyveleri: Elma, armut gibi pome meyveleri; kayisi, kiraz,
visne, tiiysiiz seftali, seftali, erik gibi etli ¢ekirdekli meyveleri ve {iziim, cilek
ahududu gibi yumusak meyveleri igerir.

»  Astropikal meyveler: Limon, portakal gibi turunggil meyveleri ve avokado,
incir ve kivi gibi turunggil olmayan meyveleri igerir.

> Tropikal (egzotik) meyveler: Japon elmasi, hurma, Hicaz nari, ananas, papaya
vb. meyveleri igerir.

Son yillarda meyvecilikte de yeni yetistirme teknikleri, aragtirmalar1 ve uygulamalar
yapilmaktadir. Daha az alandan daha yiiksek verim almak icin bodur aga¢ fidanlan ile
meyve bahgeleri yeniden diizenlenmektedir. Taze meyve ihracatindaki basarili calismalar
meyvecilige olan ilgiyi artirmaktadir.

Meyveler; meyve suyu, konserve, regel, marmelat, dondurma (soklama), pekmez ve
kurutma teknolojilerinin de ham maddesini olusturur.

1.4.2.1. Meyvelerin Bilesimleri

Meyveler sagladiklar enerji, vitamin, mineraller ve giizel goriiniimleri sayesinde istah
iizerinde olumlu etkiye sahiptir. Beslenmemizde ¢ok dnemli bir yer tutmaktadir.

Meyvelerin ¢ogunlugu % 10-25 arasinda karbonhidrat, % 1’den daha az protein ve %
0,5’ten daha az yag icerir. Taze meyveler en 6nemli C vitamini kaynagidir. Ayrica A
vitamini, magnezyum, kalsiyum, potasyum bakimindan da zengindir.

Cogu meyve organik asitler bakimindan zengindir ve diisik pH’hidirlar.
Turunggillerde ve ¢ilek gibi etli zarli kabuksuz meyvelerde bulunan baslica asit, sitrik asit;
kabuklu c¢ekirdekli meyvelerde malik asit, ilizlimsiilerde tartarik asit ve malik asittir.
Meyvedeki asit konsantrasyonu ve pH, toprak kosullart ve meyvenin olgunlugundan
etkilenir.

1.4.2.2. Meyvelerin Simiflandirilmasi ( Gruplandirilmasi )
> Yumusak cekirdekli meyveler: Tohumlar1t meyve ortasinda yer alir ve etrafi
yenen et kismiyla gevrilmistir. Dista kalinca bir kabuk bulunur. Elma, armut,
ayva bu grubun 6rnekleridir.
> Sert cekirdekli meyveler: Bu meyvelerde tohum sertlesmis bir kabukla
kaphdir. Uzerinde yenen et kismi bulunur. En distaki kabuk incedir. Seftali,
kayisi, erik, kiraz-visne bu grubun 6rnekleridir.
> Sert kabuklu meyveler: Tohum veya meyve sertlesmis bir kabukla

cevrilmistir. Findik, kestane, dis kabugu ayrilmis ceviz, badem vb. drnektir.
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Uziimsii meyveler: Tohumlar1 meyvelerin yenen et kismi gevreler. Tipik
temsilcisi liziimdiir. Ayrica yapilart birbirine benzeyen ¢ilek, ahududu,
bogiirtlen ve dut bu grubun 6rnekleridir.

Turuncgil meyveleri: Bu meyvelere tohumlarin1 ve tohum yapilarini yumusak
et ve kabugun cevreledigi portakal, mandalin, limon, grapefruit(greyfurt) 6rnek
olarak verilebilir.

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

1.4.2.3. Meyve Cesitleri

>

Elma: Giilgiller ailesinden olan elma agaci verimli ve dayanikli bir agactir.
Iliman iklimlerde yetigsen elmanin yaklagik 25 tiirii bulunmaktadir. Diinyadaki
O6nemli elma iireticileri arasinda yer alan Tiirkiye’de en ¢ok Isparta, Denizli,
Canakkale, Antalya, Konya, Karaman, Amasya ve Nigde’de yetistirilir. Hos
kokulu, ferahlik verici olmasinin yaninda besin degeri son derece yliksektir.

Fotograf 1.53: Dalinda elma

Tiirkiye'nin en taninmig yerli elma c¢esitleri Amasya, ferik ve ¢akirdaklidir. Bunlarin
disinda golden ve starking gibi yabanci elma cinsleri de iilkemizde yetistirilmektedir.
Elmalar iyi kosullarda, bir y1l kadar soguk hava depolarinda saklanabilir. Elmay1 uzun siire
saklamak i¢in, donma noktasinin biraz iistiindeki (0/+1°C) sicakliklarda depolamak gerekir.

Taze tiiketimin yaninda, marmelat, meyve suyu ve kurutma sanayinde yaygin olarak
kullanilir. En ¢ok taze olarak tiiketilen elmadan meyve suyu, regel, marmelat, sirke, sarap
yapilir. Pasta ve yemeklerde de kullanilir.

Fotograf 1.54: Elma cesitleri
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Armut: Meyveleri yeme ve hasat olumu olmak iizere iki farkli donemde hasat
edilir. Erkenci veya yazlik ¢esitler yeme olumunda hasat edilip dogrudan pazara
sunulur. Giizliik ve kiglik ¢esitler ise hasat olumunda agactan toplanir ve belirli
stirelerle olgunlagtirma odasinda bekletilerek yeme olumuna getirilir. Bu
cesitlerin gonderilecegi pazarlar uzak ise bu siireler tagima esnasinda da
gegirilebilir.

Fotograf 1.56: Dalinda Ayva

Ayva: Giilgiller familyasindandir. Dort bin yildan fazla Akdeniz ve Asya
iilkelerinde yetistirildigi bilinmektedir. Rengi yesilden sariya degisir ve tadi
elma ile seftali arasindadir. Icerdigi yiiksek pektinden dolay1 regel, pelte,
sekerleme yapilir. Ekim ayindan itibaren saklamak i¢in soguk hava depolarinda
(0 /+1°C) uzun miiddet saklanabilir. Satin alirken biiyiik, sert ve sar1 olanlar
secilir. Taze tiiketimi yaygindir. Regel, marmelat {iretiminde de kullanilir.

Seftali: Kiraz ve kayis1 gibi giilgiller ailesindendir. Bol sulu ve tatli meyvesinin
en Onemli Ozelligi kabugunun tiiyli olmasidir. Bu kadifemsi dokudan
hoslanmayanlar i¢in nektari denilen tilysiiz bir ¢esidi de vardir. Cekirdegi tek ve
serttir. Cekirdegi kolay ayrilanan yarma seftali, ete yapisik olana et seftalisi
denir. Yarma seftali genellikle taze meyve olarak tiiketilir. Et seftalisi ise
konserve yapiminda kullanilir. Ulkemizde beyaz ve sar etli olmakla birlikte ok
cesidi vardir. Olgunluk zamanmi mayis-eyliill ay1 arasindadir. Taze sekilde
tiketildigi gibi recel-marmelat, meyve suyu, konserve sanayisinde de yaygin
olarak kullanilmaktadir.
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Fotograf 1.57: Dalinda Seftali

Fotograf 1.58: Seftali

Kayisi: Kis1 soguk, yazi sicak iklimlerin meyvesidir. Kayisilar taze, kurutulmus
veya meyve suyu olarak biitiin yil boyunca tiiketilebilen meyvelerdendir.
Hasanbey, Cologlu, Cataloglu, Sekerpare, Yegen, Hacikiz, Pasamismisi ve
Turfanda O6nemli Malatya kayisilarindandir. Bu ¢esitlerden Hacihaliloglu
(Malatya’da iiretilen kayisinin % 90’1na yakini bu gesittir), Kabaasi, Soganci ve
Cataloglu kurutmaliga elverigli, digerleri ise sofralik cesitlerdir. Kurutmalik
cesitleri digerlerinden ayiran en 6nemli 6zellik, kuru madde oranlarinin yiiksek
olusudur. Bu ¢esitlerde kuru madde oran1 % 24-30 arasinda degismektedir.
Digerlerinde bu oran genellikle % 18-20’ye ¢ikmaktadir. Kayis1 kurutmanin
yan1 sira kiibik veya ortadan boliinerek soklamada, konserve yapiminda, recel
marmelat, meyve suyu liretiminde kullanilir.

Fotograf 1.59: Dalinda kayisi
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Erik: Erik tiirlerinin iklim istekleri birbirinden farklidir. Can erikleri 1liman;
Avrupa erikleri kis1 daha soguk gegen soguk iliman; Japon erikleri ise kist
soguk geemeyen sicak iliman iklimlerde en uygun yetisirler. Tiir sayisinin ¢ok
olmas1 yaninda iilkemizde farkli ekolojik bdlgelerin sagladigi olanaklar
nedeniyle erik c¢esitlerini 4-5 ay silire ile pazarda gormek miimkiindiir.
Ulkemizde erik agaglar1 genellikle diger meyve agaclar arasinda karisik olarak
bulunmaktadir. Ancak son yillarda Ege ve Akdeniz'in kiy1 bolgelerinde turfanda
yesil erik Onem kazanmig ve bu amacgla kapama bahgeler kurulmaya
baslanmigtir. Olgunlagma durumlar1 goz Oniine alinirsa erikler 15 Nisan-30
Eyliil gibi uzunca bir dénem de pazara sunulur. Can ve papaz erikleri 15
Nisan’dan itibaren pazara g¢ikar. Diger erik cesitleri de olgunluk ve hasat
donemlerine gére kasim ayina kadar tiiketime sunulur. Erik 0/+1°C’de
depolamaya uygundur. Taze tiiketimi yaygin olmakla beraber konserve, kuru
meyve, pestil, marmelat {iretiminde kullanilir.

Fotograf 1.60: Erik Cesitleri

Kiraz: Giilgiller ailesindendir. Kirazin kirmizi, sari-pembemsi, alacali ve bordo
renkleri vardir. Ulkemizde yaygin ¢esitleri karabodur, dalbast1 ve napolyondur.
Meyvesi iri ve kabugu kirmizi olan napolyon; meyvesi ¢ok iri, kabugu ¢ok koyu
bordo olan bing; eti acik sar1, meyvesi orta irilikte kabugu koyu ve ince sarn
istline kirmizi alacali karabodur, eti krem renginde olan dalbasti en iyi
bilinenlerdir. Taze olarak tiilketime sunumu yaygin olmakla birlikte konserve,
soklama, sekerleme sanayinde islenmektedir. Ozellikle son yillarda taze
ambalajlanmis kiraz Diinya ve Avrupa’da “Tiirkkiraz1” adiyla ©onem
kazanmustir.

Fotograf 1.60: Kiraz
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Kestane: Kabugu (kupula) i¢inde tek ya da ikili ve {i¢lii toplar hélinde bulunur.
Dikenli kapsiilleriyle yere diisen kestaneler, toplanarak isleme merkezlerine,
taze olarak uzun siire saklamak i¢in de soguk hava depolarma gonderilir.
Meyveleriyle 6nemli bir gelir kaynagidir. Yaprak ve cigeklerinden ilag ve
kozmetik sanayinde faydalanilir. Kestane taze olarak pazarlandigi gibi aym
zamanda bazi ¢orek, kek ve pasta gesitlerinde de kullaniimaktadir.

Fotograf 1.61: Kestane

Findik: Onceleri sadece kuruyemis olarak tiiketilirken gida sanayinin gelismesi
ile kullanim alani olduk¢a genislemistir. Findik; ¢ikolata, biskiivi, sekerleme,
tatli, pasta, dondurma imalatinda yardimci malzeme olarak kullanilmaktadir.
Findik unu, ¢ikolatali iiriinlerin temel unsurudur. i¢ findik % 80 c¢ikolata
sanayinde (kiyilmis, dilinmis, 6giitiilmiis olarak) biskiivi, sekerleme, tatl, pasta,
dondurma yapiminda kullanilir. Cerez olarak da tiiketilir.
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Fotograf 1.62: Findik

Uziim: Asmagiller familyasindan olup, diger meyvelerle kiyaslandiginda en
fazla g¢eside sahip olan tiirlerden biri olan {iziimiin 15.000'nin iizerinde ¢esidi
bulundugu tahmin edilmektedir. Uziim bagda ve asmada olmak iizere iki
sekilde yetistirilir. Ulkemizde ekonomik degeri yiiksek olan gekirdeksiz {iziim
(Ege bolgesinde) ve cekirdekli iiziimlerin (siyah, beyaz ve pembe) bol miktarda
yetistiriciligi yapilmaktadir. Yoresel ozellik tasiyan bircok gesit liziim vardir.
Son yillarda sarap treticiliginin yeniden deger kazanmasiyla pek ¢ok &zel
yetistiriciler kaliteli baglar kurmaktadirlar. Kurusundan da faydalandigimiz
tiziimden sirke ve pekmez de tiretilir.
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Fotograf 1.63: Uziim

Cilek: Yaklasik 600 cesidi bilinmekte ve iilkemizde belli basli 6 ¢esidi
yetistirilmektedir. Bunlar iri meyveli frenk ¢ilegi, turfanda yetistirilen sera
cilegi, aromas1 yiiksek Arnavutkdy ¢ilegi, genellikle regel yapiminda kullanilan
Eregli ¢ilegi, Bursa cilegi ve ormanlarda yetisen yabani ¢ilektir. Mevsimi ¢ok
kisa siiren ¢ilek en dayaniksiz meyvelerden biridir. En iyisi satin alir almaz
islemektir. En fazla dondurularak ve regel tiretiminde kullanmakla birlikte
konserve, sekerleme, meyve suyu sanayinde de kullamilir. Ulkemize has
Osmanl ¢ilegi de pembe, kokulu meyveleriyle regel yapiminda ¢ok aranilir.

Fotograf 1.64: Cilek

Ahududu: Diger adiyla frambuaz bitkisi ¢ali formunda gelisen, soguk 1liman
bir meyve tlriidir ve iliziimsii meyveler grubunda yer alir. Ahududu, taze
tiilketilmekle birlikte, islenerek meyve suyu, dondurma, pasta, regel gibi
iriinlerde kullanilmaktadir. Pastacilikta ¢ok aranan degerli bir meyvedir. Ayrica
derin dondurularak gida sanayisinde ham madde olmaktadir. Insan sagligina son
derece faydalidir ve 6zellikle C vitamini igerigi ¢ok yiiksektir. Ahududu cinsine
gore kirmiz1 veya bordo renklerdedir.

Ahududular, meyve olgunlasma zamani ve meyve verme donemine gore
smmiflandirilirlar. Yazlik gesitler, sadece yaz ortasinda meyve verirler. Sonbahar
cesitleri veya yediveren denen cesitlerse hem yazin hem de sonbaharda olmak
iizere yil i¢inde biitiin gelisme donemi boyunca (yazin ve sonbaharda) iiriin
vermektedir. En iri ve kaliteli meyveler sonbahar tirtiniinde elde edilir.
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Fotograf 1.65: Ahududu

Bogiirtlen: Giilgiller familyasindandir. Ana yurdu Kuzey Yarikiirenmin iliman
iklim bélgeleri olan ¢ali tiiriiniin ortak adi bogiirtlendir. Ulkemizdeki orman ve
fundaliklarda; yol, bah¢e ve hendek kenarlarinda sikga rastlanir. Cok dikenli
oldugu igin dogal ¢it olarak kullanilan bir bitki tiiriidiir. Bégiirtlen tiirleri 1-3 m
boylanabilirken kimi tiirleri sarmasik seklinde, kimileri de yerde siiriinerek
gelisir. Yaz sonu ya da sonbahar basinda bu beyaz cicekler kirmizimsi kara
renkli, lizeri ¢ok ince tiliyli, duta benzeyen meyvelere doniisiir. Bogiirtlen
meyve olarak yenildigi gibi recel, surup, sekerleme, soklama, pasta, likdr ve
sirke yapiminda kullanilir.
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Fotograf 1.66. Bogiirtlen

Portakal: Diinyada oldugu gibi, iilkemizde de turunggillerden en gok portakal
yetistirilir. Limon ve mandarin ise, birbirlerine yakin miktarlarda iiretilir. En az
miktarda yetistirilen tiir altintoptur. Turunggiller tilkemizde Akdeniz, Ege ve
kismen de Dogu Karadeniz bolgelerindeki, iklim sartlarimin uygun oldugu
yorelerde yetistirilir. Elmadan sonra diinyada en ¢ok tiiketilen meyvedir.
Portakal C vitamini yoniinden zengindir. Ozel kokulu bir yag iceren ve
turunggiller ailesinden kabul edilen bu meyvenin ana vatani Cin'dir. Portakalin
yafa (Samutu), Washington, navel, ince kabuklu, karm kismi genis meme
portakali, valensiya gibi tiirleri Tiirkiye'de Akdeniz bélgesinde 6zellikle Antalya
ve Igel'de yetistirilmektedir. Portakal, tiiriine gore az ya da c¢ok kalm ve ici
keseciklerle dolu etli, sulu, tatli bir meyvedir. Navel portakal, ¢ekirdekli veya
hemen hemen ¢ekirdeksiz sar1 portakal, kan portakali, eksi olmayan portakal
olmak tiizere baglica dort gruba ayrilir. Taze tiiketimi yaninda sanayide meyve

39



suyu, recel ve konserveye islenmektedir. Ayni zamanda dondurularak da
pazarlanabilmektedir.

Fotograf 1.67. Portakal

Mandalina (Mandarin): Turuncu, sar1 renklerde olan mandalina, etli ve sulu
bir yapiya sahiptir. Mandalina, portakala nazaran daha yumusak olan kabugu
soyulduktan sonra yenebildigi gibi suyu sikilarak da igilebilir. Iliman iklimde
yetisen turunggiller familyasina ait bir meyve tiiridiir. Ana vatanm1 Cin,
Glneydogu Asya ve Hindistan olan turunggiller genel olarak tropik ve
subtropik iklim alanlarinda yetisebilmekte, sicakligin -4 °C’1mn altina diismedigi
yorelerde ise ticari anlamda yetistiriciligi (Akdeniz ve Ege Bolgesinde, sahil
kesimlerinde) yapilabilmektedir. Mandarin ¢esitlerinin olgunluk ddénemleri
aylara yayilmis durumdadir. Meyve kabuk renkleri agik saridan (satsuma) koyu
kirmiziya (kirmantin) kadar gesitlilik gosterir. Agag lizerinde uzun siire kalmaz.
Kabuklar1 gevser ve koflagir. Taze tiiketimi yaninda sanayide meyve suyu, regel
ve  konserveye islenmektedir. Ayni zamanda  dondurularak da
pazarlanabilmektedir.

Fotograf 1.68: Dalinda mandalina

Fotograf 1.69: Mandalina kesiti
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Greyfurt (Altintop): Yaz mevsimi disinda {i¢ mevsim boyunca acimsi tatli ama
cok sifali suyunu sikarak keyifle ictigimiz greyfurt meyvesini veren altintop
agaci, turunggillerdendir. Anayurdu Karayipler Denizi’ndeki Jamaika adasi1 olan
altintop agaclari, oradan 17. yiizyilda diinyanin sicak bolgelerine getirilmistir.
Daha sonra ililkemizde, 6zellikle Akdeniz ve Ege Bolgeleri’nde de yetistirilmeye
baslanmistir Sonbaharda olgunlasan ve portakaldan iri olan greyfurt meyvesi,
alt ve istten basik yuvarlak bi¢imli, kanarya saris1 rengindedir. Kalin kabuklu
ve cesitlerine gore sari, kirmizi ya da pembe etlidir. Greyfurt taze tiiketimi
yaninda dilimlenerek soklanarak ve konserve edilerek islenmektedir.

Fotograf 1.70: Greyfurt (altintop)

Fotograf 1.71: Limon

Limon: Limon (Citrus); iliman iklime sahip biitin memleketlerde, kiiltiir
sekilleri yetistirilen yaprak dokmeyen, ucucu yag tasiyan bu kiiciik agaclarin
meyveleridir, lilkemizde ¢ok sevilir. Ege ve Akdeniz gibi bolgelerde neredeyse
her evin bahgesinde bir limon agaci bulunur. En ¢ok bilinen narenciye
tiirlerinden biridir. Tiirkiye’de limon iiretiminin bilylik bir kismi taze olarak
tilketilmektedir. Soguga dayanikli govdesi nedeniyle genis bir alanda ekonomik
olarak yetistiriciligi tek ve yedi veren cesitleri vardir. Olgunlagmadan hasat
edilen limonlara iilkemizde, "yatak limonculugu" denilen islem yapilmaktadir.
Taze tiiketimi yaninda hazir limon suyu, meyve suyu {iretimi yapilir.

Incir: Genis yapraklar: ile tropik alaga¢ goriiniimiindedir. Aydin yoresinde
kiiltiir bitkisi olarak genis ¢apta yetistirilir. Incirin cesitleri beyaz ve siyahtir.
Beyaz incirler, genellikle kurutulmak igindir. Sofralik incirler esmer veya
patlican rengindedir. Yoresel olarak da incirlere gesitli adlar verilmistir. Daha
cok sahillerimizde goriilen sofralik incirler, patlican inciri, Torasan inciri gibi
adlarla anilirken kurutulan incirlerimiz standart sayilabilir.
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Fotograf 1.72: Beyaz ve siyah incir

Nar: Cok yillik, ¢ali formunda meyvesi iri, kiiresel, {istten hafif basik olan bir
tliman iklim bitkisidir. Tatli, mayhos, eksi gibi g¢ekirdekli ve cekirdeksiz
cesitleri de vardir. Genel olarak sicak, kurak ve uzun bir yaz periyodu, 1lik ve
yagisl bir kis, nar yetistiriciligi i¢in uygundur. Bu nedenle genis bir adaptasyon
yetenegine sahiptir. Nar, tlilkemizde ve diger iilkelerde ¢ok eski zamanlardan
beri taninmasina ragmen son zamanlarda yetistirme teknigi depolama ve tagima
alanlarinda yapilan ¢alismalar sonucu fazla taninan, iiretimi, tiiketimi ve ticari
degeri artan bir meyve durumuna gelmistir. Son yillarda 6nem kazanan bir ihrag
meyvesi olmakla birlikte ilag, boya, miirekkep, yag, hayvan yemi, tanen, sirke
gibi iiriinlerin elde edilmesinde hammadde olarak kullanilmaktadir.

Fotograf 1.73: Nar

Muz: Ana vatan1 Giineydogu Asya'nin tropikal bolgeleri olan dogal olarak
yetigen agacgsi bir bitki ve bu bitkinin kabuklu uzun meyveleridir. Muz bitkisi
1750 yillarinda Misir’dan gelen bir aile tarafindan Alanya’ya getirilmistir.
Uretim bu bélgede yaygin olarak devam etmektedir. Muz Tiirkiye'de Mersin
ilinin Anamur ve Bozyaz il¢elerinde yetistirilmektedir. 9 metre yiiksekligindeki
seralarda iiretim alani genisletilmistir. Yesil hasat edilen muzlar depolarda
olgunlagtirilir. Olgun muz meyvesi mineral tuzlarca zengindir. Cocuklarm
severek tiikettigi yararli bir meyvedir. Muz bitkisi genellikle ¢ig olarak
titketilebilen bir meyvedir. Olgun muz meyvesi sekerce zengindir ve kolay
sindirilir. Meyve salatalar1 arasinda yer alir. Ozellikle Afrika ve Hindistan’da
yesil iken pisirerek de tliketilmektedir. Muz meyvesi alkollil icecek yapiminda
kullanilmaktadir.

oy K 6 >4
Fotograf 1.74. Olgunlagsmis ve olgunlasmamis muz
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1.4.3. Isleme Teknigine Uygun Sebze ve Meyve Olgunlugunun Belirlenmesi

Sebze ve meyvelerde hasat (derim), {irlin tiikketim olgunluguna gelince veya bu duruma
erisebilecegi asamada yapilir.

Hasat olumuna gelmis meyve ve sebzeler, aslinda biinyelerindeki fiziksel ve kimyasal
degisimleri biiyiik 6l¢iide tamamlamis ve yeme olgunluguna gelebilecek durumdadir.

Sebzelerde eger hasat erken yapilirsa heniiz hizli gelisme donemlerinde oldugu icin
yeterli irilik, sekil ve agirliga ulasamamislardir. Bu nedenle sebzelerin meyveleri kiigiik kalir
ve verim diiser. Buna ilave olarak sebze biinyesinde kimyasal degisimler tamamlanmadigi
icin kalite diisiik olacaktir. Bu sebzelerde kabuk yapilar1 olgunlasmadigi i¢in depolama veya
tagima sirasinda agirlik kaybi ve fizyolojik bozulmalara duyarlilik artacaktir.

Hasadin gecikmesi halinde ise dokiilmeler goriilmektedir. Ciirlimelere daha hassastir,
gelisme devam ettigi icin kartlagma denilen kalite kayiplar1 goriiliir. Geg¢ hasat edilmis
meyve kartlagacagindan sofralik ve islenen iiriiniin kalitesi diiser.

Meyvelerde olgunlugu ve hasat tarihini miimkiin oldugu kadar dogru belirlemek
amaciyla cesitli aletli yontemler kullanilmaktadir.

Meyvelerin hasat olumlarmin saptanmasinda pratik amagli en etkin yontemler
sunlardir:

Meyve eti sertligi (penetrometre ile)

Suda eriyebilir maddeler (refraktometre ile)
Meyvede nisastanin kaybolmasi

Zemin ve {ist renk

Meyve asitligi
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Olgunlagma sirasinda nisasta sekerlere doniisiir, dokunun yumusamasi sonucu seliiloz,
hemiseliiloz, pektin gibi polisakkaritler daha diisiik molekiil agirlikli ¢6ziinen bilesiklere
parcalanir. Solunum ya da nisastanin sekerlere doniisiimii esnasinda organik asitlerin
kullanimi yiiziinden olgunlagsma sirasinda meyvelerin asit bilesimi azalir. Meyveler
olgunlastiklarinda kabuk rengi, tadi ve aromasi gelisir, en iyi yenme kalitesine ya da
olgunluga ulagir.

Meyvelerin hasada yakin zamanda meyve eti sertligindeki degisim ve yumusama,
“penetrometre” denilen aletlerle Ol¢lilmektedir. Bulunan degerler oOneriler 1s1ginda
karsilastirilarak meyvenin hasat olum durumu saptanmaktadir. Elma, armut ve ayva gibi
yumusak ¢ekirdekli meyvelerle kiraz, visne dahil tim sert ¢ekirdekli meyvelerde ve hatta
cilek gibi yumusak meyvelerde dahi basar ile kullanilmaktadir.
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Meyve suyundaki seker miktar1 “refraktometre” adi verilen basit el aletleri ile
Ol¢iilmektedir. Bulunan degerler ya bagli basina ya da meyve eti sertligi veya asit miktari ile
birlestirilerek oOneriler 1s18inda kiyaslanarak hemen hemen bir¢ok meyvede basan ile
kullanilmaktadir.

Ozellikle elma, armut gibi meyve tiirlerinde kullanilan pratik ydntem nisastanin
kaybolmasidir. Bu yontemde iiretici, bah¢eden topladig1 birkag meyve 6rnegini ortalarindan
kesmekte ve icinde % 1’lik iyot igeren % 4’liikk potasyum iyodiir ¢ozeltisine batirmakta ve
yarim dakika sonra meyve ylizeylerine bakarak koyu lacivert ve agik sari renk ayrigimini
gozlemektedir. Pratik acidan koyu lacivert renkte 1/3 oraninda agilma, nisastanin o
miktarmin gekere doniistiiglinii vurgulamakta ve bu da hasat zamaninin geldigini isaret
etmektedir.

Meyvenin hasat zamanina yakin zemin rengindeki degisiklikler cesitli iilkelerce
gelistirilmis renk kataloglart ile izlenmekte ve meyve ireticilerine hasat zamaninin
saptanmasi ile ilgili pratik agidan 6nemli bilgiler verebilmektedir.

Meyve asitligi laboratuvarlarda saptanmakta ve bazi meyveler icin ya bash bagina ya
da meyvenin seker icerigi ile birlikte kullanilarak meyvelerin toplama zamaninin
saptanmasinda yardime1 olmaktadir.

Olgunluk, sofralik triinlerde hasat sonrasi pazarlama ve depolama kosullarina,
islenecek iiriinlerde ise degerlendirme sekline gore degisir. Ornegin, konserveye islenecek
iriin hasat olgunlugunda olmalidir. Kurutulacak ve dondurulacak sebze ve meyveler tam
olgun durumda hasat edilir. Meyve suyuna islenecek meyveler olgun, yeterli seker/asit
oraninda, aroma ve lezzetce tam geligsmis olmalidir.

<AL

Fotograf 1.75: Domateste olgunluk gelisimi

Sebze ve meyvelerde hasat ve nakliye c¢ok dikkatli yapilmalidir. Hasattaki
berelenmeler kaliteyi bozucu, hastaliklar artirici ve olgunlugu hizlandiricr etki yapar. Cesitli
ezilme, berelenme, ¢atlama, cizilme ve yirtilmalarin 6nlenmesi i¢in hasada gereken 6zen
gosterilmelidir.
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Ulkemizde sebze ve meyve iiretiminin % 30-40’lik bir kism, tiiketiciye ulasmadan
islem hatalar1 (hasat, nakliye vb.) nedeniyle kaybolmaktadir. Gelismis tilkelerde bu oranin %
5’1 gecmedigi diisliniiliirse iilkemiz acisindan kayiplarin dnemi agikca ortaya ¢ikmaktadir.
Sebze ve meyve kayiplarinin en aza indirilmesi i¢in yapilacak islemler sunlardir:

YV V VVV

Meyve ve sebzeler en uygun zamanda hasat edilmelidir.

Hasat iiriine uygun tekniklerle yapilmalidir.

Uriinler isleme merkezine ulasincaya kadar gecen siire i¢inde uygun kosullarda

nakledilmelidir.

Uygun ambalaj materyali secilmeli, ambalajlama yontemi iiriiniin 6zellikleri
g0z oniinde bulundurularak secilmelidir.

On sogutma, depolama ve tasimada uygun kosullar saglanmalidir.

Sebzeler

Mayis Haziran | Temmuz | Agustos | Eyliil | Ekim | Kasim | Aralhk | Ocak | Subat

Enginar

Bezelye

Salatalik

Kabak

Bamya

Fasulye

Domates

Patlican

Biber

Brokoli

Ispanak

Pirasa

Sogan

Karnabahar

Havucg

Patates

Lahana

Kereviz

Tablo 1.2: Sebzelerin hasat ve isleme takvimi
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Meyveler Mayis | Haziran | Temmuz | Agustos Eyliil | Ekim | Kasim Arahk Ocak
Cilek
Seftali
Armut
S. incir |

B. incir |
Elma
Erik
Ayva |

Portakal
Mandalina
Limon

Visne
Kiraz

Kayisi
Kestane
Greyfurt
Ahududu
Bogiirtlen
Nar

Tablo 1.3: Meyvelerin hasat ve isleme takvimi

1.5. Sebze ve Meyvelerin Bozulmalari

Hasat sirasinda meyve ve sebzeler kutu, kasa, sepet veya kamyonlarla taginmasi
esnasinda bu {irlinlere uygun bir sanitasyon islemi uygulanmadig siirece, birbirlerinden veya
tasiyicilardan gelen mikroorganizmalarla kontamine olurlar.

Taze sebzeler toprak, su, hava ve diger c¢evresel kaynaklardan bulasan
mikroorganizmalari igerirler. Karbonhidrat igerigi bakimindan zengin (%5 veya daha fazla),
protein igerigi ise diigiiktiir (%1-2). Domates hari¢ pH degerleri yiiksektir. Sebze dokusu
zarar gordiigiinde veya kesme, dograma gibi islemler uygulandiginda mikroorganizmalar
hizla ¢ogalirlar. Ortamda hava bulunmasi, yiiksektir. Sebze dokusu zarar gordiigiinde veya
kesme, dograma gibi islemler uygulandiginda mikroorganizmalar hizla ¢ogalirlar. Ortamda
hava bulunmasi, yiiksek sicaklik ve yiiksek nispi nem bozulma riskini attirir. Taze sebzelerin
bozulmasinda 6zellikle kiifler etkilidir. Kiiflerden sonra bozulma etmeni mikroorganizma
grubu bakterilerdir. Sebzelerde meydana gelen mikrobiyal bozulmalar ¢iirime, pembe
clirlime, yumusak ciirlime, sap dibi ciiriikliigii gibi isimler alir. Renkte meydana gelen
degisiklik yaninda ko6tii koku ve yumusama gibi olusumlar da s6z konusudur.

Taze meyvelerde karbonhidrat icerigi yliksek (%10 veya daha fazla), protein igerigi
disiik (%1 veya daha az) olup, pH degerleri ise 4,5 ve altindadir. Bu nedenle meyve ve
iriinlerin bozulmasina kiifler, mayalar ve aside direngli bakteriler neden olurlar. Kiiflerin
neden oldugu bozulmalar, goriinimde meydana gelen degisiklige gore siyah ¢iiriime, gri
cliriime, kahverengi ciirime vb. seklinde tanimlanir. Elma, ¢ilek, turunggiller ve hurmada

46



mayalar bozulmaya neden olabilir. Uziimsii meyveler ve incirde laktik asit ve asetik asit
bakterilerinin gelismesi ile eksime meydana gelir.

Meyve ve sebzelerin bozulma nedenleri sunlardir:

> Mikrobiyal bozulmalar
> Enzimatik bozulmalar
> Enzimatik olmayan bozulmalar

1.6. Toplama Merkezleri

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

Toplama merkezinin bulundugu kdyde giivenilir bir kisi firma adina galigir. Bu kisi
firma standardina uygun {iriin alimini, isletmeye nakledilmesini ve 6deme planina uygun
O6demeleri yapar.

Bu kisinin giinliik igleri; irlin hasat ve isleme doneminde iireticinin toplama
merkezine getirdigi sebze veya meyvenin tartimin1 yapmak, gerekli evraklar1 doldurmak ve
nakliye araglarina yiikleterek firmaya gondermektir. Firmanin istegine gore hasat oncesi
veya sonrast zamanlarda 6n 6deme, giibre dagitimi, fide veya fidan dagitimi, bununla ilgili
evraklarin doldurulmasi gibi islemleri de yapar.

Bazi isletmeler, sezonun yogun d6énemlerinde sebze meyvelere fabrikaya naklinden
once On islem yapilmasim talep eder. Ornegin ¢ilek saplarinin kesilmesi, bamyanin bas
temizligi vb. gibi islemler toplama merkezinde ¢alisan kisiler tarafindan organize edilebilir.

1.6.1. Amaci
Toplama merkezleri olusturmanin amaglarini su sekilde siralayabiliriz:

> Sebze meyve isleyen firmalarin tirtine daha kolay ulasmasini saglar.
> Ciftcilerin tiriiniinii kolay pazarlamasina yardime1 olur.

»  Nakliye kolaylig1 saglar.

> Firmaya iletisim kolayligi saglar.

1.6.2. Gerekli Evraklar1 Doldurma

Toplama merkezlerinde ¢alisan kisinin doldurdugu evrak miistahsil (iiriin satan kisi)
makbuzudur. Bu makbuz {i¢ niisha hazirlanir. Biri miistahsile verilir, biri alicida kalir, digeri
de firmaya gonderilir. Bu belgede bulunan bilgiler dogrultusunda firma édemeler igin hesap
takibi yapar. Bu evrak sayesinde hangi ireticiden, kdyden ne kadar sebze ve meyve
aldiginin, ne kadar 6deme yapilacaginin takibi de yapilir.
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FIRMA ADI MALIYE MUSTAHSIL
BAKANLIGI MAKBUZU
ONAY MUHRU Seri: A
Sira :
1. Niisha Tanh:.../.../200.
CINSI MIKTARI | FIYATI TUTARI
Valiz?. ..o snaniizisnn
Matrah
% Bag- Kur Primi
% Stopaj Vergisi
Kesintiler Toplam:
TUTARI
Miistahsilin
AdEBovaEdE:. ..o et Bag K Sl NOTE. o s e m e
BabaAdi oot Do ¥en T o iooocaocoanae
Dogum Tanhi t.. ...
A O R S A S s I ISR
MUSTAHSIL ALICI
IMZA IMZA

Tablo 1.4: Miistahsil makbuzu

1.7. Ciftciden Satin Alma Sekilleri

En sik uygulama sekline gore alim metotlar1 asagida anlatilmigtir.

1.7.1. Komisyoncudan Satin Alma

Firma adina iireticilerle muhatap olan kisi komisyoncudur. Uriiniin toplama ve
nakledilme sorumlulugu komisyoncunundur. Komisyoncu toplanan firiin bedeli iizerinden

firmadan komisyon alir.

1.7.2. Sozlesmeli Satin Alma

Sebze meyve isleme fabrikalar1 tiretim planlar1 dogrultusunda ciftcilerle ekilis
tek yillik, meyvelerde ise ¢ok yillik
yapilir. Cevre koyliilerle veya istenen iiriiniin yetistirilme sartlarmin uygun oldugu toprak ve
iklim ozelligine gore cesitli bolgelerde ciftcilerle anlasma yapilir. Bu islemlerde fabrika
kendi elemanlarimi kullanabildigi gibi komisyoncu da kullanabilir. Bu satin alma seklinde
genellikle tireticilere fide, fidan, giibre, tarim ilaci, hasat 6ncesi isgilik parasi gibi destekler

anlagmas1 yapar. Bu anlagsma genellikle sebzelerde
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firma tarafindan saglanir. Fabrikanin ziraat biriminde ¢aligan miihendisler tarafindan zaman
zaman kontroller yapilir, iireticiye gerekli egitimler verilir.

Sozlesme ¢iftei ile yapilir. S6zlesmede;

Uriiniin cinsi,

Sebze ve meyvenin alinacagi zaman,

Miktar,

Fiyat, 6deme sekilleri,

Firmanin iireticiye saglayacagi destekler

Ureticinin sorumluluklar1 ve uymasi gereken kurallar gibi hususlar belirtilmistir.

YVVVYYYVY

1.7.3. Uzerinden (Gétiirii) Satin Alma

Bu satin alma seklinde ¢ift¢inin yetistirdigi tirtiniin, isletme yetkilileri ile birlikte tarla
veya bahgede iiriin hasat edilmeden once eder degerlendirmesi yapilir. Karsilikli anlagsma
saglandig1 takdirde sezonda ¢ift¢i {irlinli fabrikaya getirir. Satin alma islem basamaklari
gergeklesir.

1.7.4. Dogrudan Satin Alma

Bu satin alma seklinde ¢ift¢inin iiriinlinii hasat zamaninda (numune getirip ve kabul
gordiikten sonra) fabrikaya getirmesi, Uriiniin tartiminin yapilmasi ve gerekli evraklarin
(miistahsil makbuzu) doldurulmasi ile satin alma islemi gergeklesir.

Firma komisyoncu kullanmaksizin iretim bolgesinde satin alma yetkililerinin direk
iiretici ile temasi seklinde gerceklesen satin alma yontemidir. Genellikle biiyiik tonajli iiretim
yapan iireticilerle gerceklestirilen satin alma seklidir.

Agiklanan satin alma yontemlerini ve sartlarini, satin alma miidiirii ile genel miidiir
organize ederler.

1.8. Nakil Araclari ve Ozellikleri

Sebze meyvelerin nakli kara tasitlari ile yapilir. Bunlar; kamyon, kapali kasa kamyon,
traktér ve sogutma sistemine sahip (frigofrik) araclardir. Cogunlukla kamyon
kullanilmaktadir. Sebze ve meyvelerin nakil sekli genel olarak;

> Ham maddenin yetistirilme bolgesi ile isleme yeri arasindaki mesafeye,
> Ham maddenin 6zelligine,
> Isleme sekline gore degisiklik gosterir.

Traktorler, yakin kdylerden cift¢inin kendi {irlinlinii tasidigi araglardir. Sogutma

sistemli araclar, ozellikle taze sebze meyve isleyen tesisler tarafindan kullanilir. En ¢ok
kullanilan nakliye araglart agik ve kapali kasa kamyonlardir.
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Bu araglarin se¢imini iirliniin cinsi, miktar1 ve mesafe (lirliniin toplandig1 yer ile
islenecegi tesis) etkiler. Sebze ve meyvenin isleme sekline gore de ara¢ secimi yapilir.
Ornegin, taze ambalajlanarak pazarlanacak sebze ve meyvelerin naklinde kapali kasa
kamyon veya sebze ve meyvelerin zarar gérmeden ve yapisini koruma amaciyla frigofrik
araglar kullanilmaktadir.

1.8.1. Nakil Gerecleri

Sebze ve meyveler nakil araclar igerisinde kasada, ¢uval icinde, karton kolide, bagh
demet halinde veya triin gesit ve isleme sekline bagl olmak tizere dékme (kamyon kasasi
icine) olarak da tasmabilir. Ornegin; salcaya islenecek domatesler kamyon veya romork
icerisinde dokme olarak tasinir. Konserveye veya soklamaya islenecek domatesler plastik
kasalar igerisinde tasinir.

Hijyen agisindan plastik kasalarda tasimacilik son yillarda yayginlagmistir.
1.8.1.1 Kasalar

Yukarida sayilan nakil araclari ile sebze meyveler biiyliik ¢ogunlukla kasalarla
taginmaktadir. Plastik kasalar1 isletmeler toplama merkezlerine, sdzlesmeli ¢iftcilere veya
komisyonculara génderir. Uriinlerin naklinde bu kasalar kullanilir. Cesitli boy ve agirlikta
olanlar1 vardir. Kasalarin yaninda yine ayni materyalden olmakla beraber ebat olarak daha
biiyiik olan plastik box’lar da kullanilmaktadir. Fazla hassas olmayan karnabahar, brokoli,
lahana, narenciye vb. gibi sebze ve meyvelerin taginmasinda kullanilir. Nakliye ve
istiflemede kolaylik saglamasi agisindan altlar1 palet seklinde dizayn edilirler.

mm |lll|||
: ",m" }lun i

||||||||.

Fotograf 1.76: Taze sebze meyve kasalari

1.8.1.2. File Cuvallar

File ¢uvallar bazi sebzelerin (kuru sogan, patates, havug, salatalik, patlican, fasulye ve
biber) ve meyvelerin (limon, sikmalik portakal vb.) naklinde ve pazarlanmasinda kullanilir.
File cuvallarin ham maddesi polipropilendir. File guvallar 45-70 cm genigliginde hortum
halindedir. 25 cm' den 90 cm' ye kadar iiretim miimkiindiir. Agz1 overloklu, tabani tek kat,
tek dikislidir.
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Fotograf 1.77: File ¢uvallar

1.9. Yerlesim Kurallari

Sebze meyvelerin naklinde en ¢ok plastik kasalar ve file guvallar kullanilmaktadir.
Araclara yerlestirmede kasalar ve siralar arasinda hava sirkiilasyonu énemlidir. Yerlestirme
sebze ve meyvenin zarar gormesini engelleyecek sekilde olmalidir.
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Etkinlik 1:

Asagida verilen etkinligi sinif ortaminda arkadaglarinizla gergeklestiriniz. “Sebze ve
meyveleri satin alirken nasil ve neden saygili ve diiriist davranmaliy1z?” sorusunun cevabi
postitlere yazilarak Diiriistliik Panosuna asilacak ve degerlendirilmesi yapilacaktir.

Deger

Diirtistliik

Konu

Isletmeye sebze ve meyve aliminda diiriistliik

Etkinlikler

“Diirtistliige dair 6rnekler veriniz.”
uristli u
“Diiruastliik Panosu”

Kavramlar

Dogru sozlii olma, verdigi sozde durma, emanete sahip ¢ikma,
sadakat, kendine kars1 diiriist olmak, Ozelestiri, 6zdenetim,
bagskalarina kars1 diirlist olmak

Yontem

Beyin firtinasi
Grup tartigsmasi
Kavram haritast
Deger aciklama
Diiz anlatim
Soru cevap
Anlam haritasi

Yaklasimlar

Deger analizi
Deger agiklama

Kazanimlar

1. Diiriist davranmanin énemini fark eder.

2. Verdigi sézde durmanin insanlar iizerindeki olumlu etkilerini
fark eder.

3. Yalan ve sadakatsizlik gibi olumsuz davraniglarin insanlari
kétii yonde etkilediginin farkina varir.

4. Diiriistlik degerinin kisinin kendine karsi diiriist olmasiyla

bagladigin fark eder.

Oz elestiri ve 6z denetim yapar.

6. Diristliigiin diger degerlerle olan iligkisinin farkina varir.

o

Arac gerecler

Post-it, kalem - kagit, kraft kagidi, A3 kagidi,
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UYGULAMA FAALIYETI

Inceleme gezisi diizenlediginiz isletmenin satin alma biriminde sebze ve meyveyi satin
alma islemini gézlemleyiniz.

Islem Basamaklan

Oneriler

Sebze ve meyve isleme sektdriiniin genel | >
Ozelliklerini inceleyiniz. >

Sebze ve meyve isleme sektdriiniin fiziki

yapisini inceleyiniz. >

Onliik giyiniz.

Fabrika boliimlerini isletme yetkilisi ile
birlikte geziniz.

Gerekli is giivenligi dnlemlerinizi aliniz.

Yoresel mevsimsel ozelliklere ve isletme | >

iiretim planina uygun sebze/meyveleri

arastirmiz. >
Sebze ve meyveleri igletmenin satin alma | >

politikasina gore uygun yerden satin
almasini inceleyiniz.

Verilen talimatlara uygun davranmayi
aliskanlik haline getiriniz.

Insan iliskilerine dikkat ediniz.
Gozlemlerinizi  simif  arkadaslarinizla
degerlendiriniz.

Uygun nakil ara¢ ve gere¢ segimini| >

Faaliyet-1 bilgilerinizden yararlanarak

inceleyiniz. arag ve gere¢ se¢imini yapiniz.
» Secgilen araglarin Ozelliklerine dikkat
ediniz.
Ngili formlarin doldurulmasini | > Dikkatli olunuz. Gozlemleriniz

gozlemleyiniz. (Miistahsil makbuzu).

dogrultusunda 6rnek form doldurunuz.

Isletmeye  sebze  ve
nakledilmesini gézlemleyiniz.

meyveleri | >

YVVYVY 'V

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

Asagida yazili olan uyarilart ig hayatina
atildigimizda unutmayniz.

Diger birimlerle is birligi icinde ¢aliginiz.
Is giivenligi kurallarina davraniniz.
Mesleki etik sahibi olunuz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Hazir gidaya talebi artiran etmen asagidakilerden hangisi degildir?

A) Caligan kadin niifusunun artmasi
B) Hizli sehirlesme ve sanayilesme
C) Seraciligin gelismesi

D) Rahat yasama arzusu

E) Reklamlar

Asagidakilerden hangisi sebze ve meyve isleme sanayinin bir kolu degildir ?

A) Siit ve siit tirlinleri sanayi

B) Meyve suyu sanayi

C) Kurutulmus meyve ve sebze sanayi
D) Salga sanayi

E) Konservecilik

Asagidakilerden hangisi sebze ve meyve isleme sektdriiniin sorunlarindan degildir?

A) Ham maddenin mevsime bagimlilig

B) Ham maddenin bozulma egilimi

C) Ham maddenin miktar ve nitelik olarak degiskenligi

D) Ham maddenin uygun fiyata her mevsimde bulunabilmesi
E) Ureticilerin teknik bilgi diizeyi

Sebze ve meyve isleme tesislerinde Uretim hatti diginda kalan birim asagidakilerden
hangisidir?

A) Giivenlik

B) Ham madde kabul

C) Uretim destek

D) Kalite kontrol

E) Ham madde depolama

Sebze ve meyveler ile ilgili asagida yazilanlardan hangisi yanlistir?

A) Vitamin ve mineraller agisindan zengindir.

B) Hiicreyi oksidasyon stresinden koruyan antioksidanlar bakimindan zengindir.
C) Sindirim sisteminin diizenli ¢aligmasinda etkilidirler.

D) Sebze ve meyveler giinliik enerji gereksinimine ¢ok katkida bulunur.

E) Sebzeler insan beslenmesinde kullanilan otsu bitkilerin yenen kisimlaridir.
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10.

Asagidakilerden hangisi meyvelere bir 6rnektir?

A) Lahana
B) Ispanak
C) Zeytin

D) Maydanoz
E) Kereviz

Yapraklar1 yenen sebzeler asagidakilerden hangisi degildir?

A) Lahana
B) Ispanak
C) Havug
D) Paz1

E) Semizotu

Asagidakilerden hangisi sogani1 ve siirgiinii yenen sebzelere ornektir?

A) Pirasa

B) Patates

C) Maydanoz
D) Nane

E) Biber

Asagidakilerden hangisi sebze ve meyve kayiplarinin en aza indirilmesi i¢in yapilacak

islemlerden birisi degildir?

A) On sogutma, depolama ve tasimada uygun kosullar saglanmalidir.

B) Hasat {irine uygun tekniklerle yapilmalidir.

C) Meyve ve sebzeler istenilen zamanda hasat edilmelidir.

D) Uriinler isleme merkezine ulasincaya kadar gecen siire i¢inde uygun kosullarda
nakledilmelidir.

E) Uygun ambalaj materyali se¢ilmeli, ambalajlama yontemi tirtiniin 6zellikleri g6z
onilinde bulundurularak seg¢ilmelidir.

Asagidakilerden hangisi narenciye meyvelerinden degildir?

A) Portakal
B) Altintop
C) Mandarin
D) Muz

E) Limon

55



11. Sebze ve meyveyi satin almada ¢iftci ve isletme adina en avantajli yontem
asagidakilerden hangisidir?
A) S6zlesmeli satin alma
B) Uzerinden (gétiirii) satin alma
C) Dogrudan satin alma
D) Komisyoncudan satin alma
E) Ureticiden satin alma

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

12. () Fabrika trafigin yogun oldugu ana yol iizerinde olmalidir.

13. () Ulkemizde sebze ve meyve isleme sanayi biiyiik dlciide Akdeniz ve Karadeniz
Bolgesi’ndedir.

14. () Fizibilite raporunda tesisin yerinin ve kapasitesinin etiit edilmesine gerek yoktur.
15. () Seralarda yetistirilen sebzeler, maliyet nedeniyle taze olarak tiiketime verilir.

16. ( ) Kalite Kontrol Laboratuvarinin iiretim alanina en yakin noktada olmasi
laboratuvarda ¢alisanlarin islerini biiyiik 6l¢iide kolaylastirir.

17. () Meyvelerin olgunlagsma sirasinda asit bilesimi azalir.
18. () Ayva sert ¢ekirdekli meyvelere 6rnektir.

19. () Sebze ve meyveler farkli yontemler kullanilarak dayanikli hale getirilir. Kurutma,
bu yontemlerden biridir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtart ile karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit yasadigimiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrar
inceleyiniz. Tim sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Icinde bulundugunuz mevsim ve yore dzelligine uygun sebze ve meyveleri arastiriiz.
Yaptigimz islemleri asagidaki degerlendirme tablosuna gore kontrol ediniz.

KONTROL LiSTESI

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Cevre koylerde hangi tarim iiriinleri yetistiriciligi yapildigin
arastirdiniz mi?

2. Yorenizde bulunan sebze ve meyvelerin nasil degerlendirildigini
arastirdiniz mi?

3. Yakin bir kdy veya yas sebze ve meyve haline inceleme gezisi
diizenlediniz mi?

4. Cifteilerin iiriinlerini satig yontemlerini arastirdiniz m1 ?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden
geciriniz. Kendinizi yeterli gdrmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamamu “Evet” ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

C(")GRENME KAZANIMI )

Isletmenin satin alma politikasina gore satin alinan sebze ve meyveleri tiiketime
hazirlamak iizere igletmeye alabileceksiniz.

CARASTIRMA )

Sebzeleri ve meyveleri isletmeye alma agamalarini arastiriniz.

Briit, dara, net agirlik hesaplamalar ile ilgili caligmalar yapiniz.

Isleme tekniklerine gore sebzeler ve meyveleri isletmeye almada farklilik olup
olmadigini arastiriniz.

Sebze ve meyveleri isletmeye alirken dikkat edilmesi gereken temizlik,
diiriistliik, sevgi, saygi, nezaket, hosgorii, meslek ahlaki ve gorgii kurallarmm
orneklendiriniz.

> Aragtirmalarinizi sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

YV VVYVY

2. SEBZELERI VE MEYVELERI iSLETMEYE ALMA

Sebze ve meyveleri isletmeye alma ve alinirken dikkat edilecek hususlar asagida
anlatildig1 gibidir.

2.1. Tartim Islemleri

Gida isleme tesislerinde tartim islemi genellikle kamyon kantar1 ile yapilir. Ancak
kiigiik miktar satin almalarda baskiil vb. daha kiiciik ol¢ekli tartim aracglar1 da
kullanilmaktadir.

Fotograf 2.1: isletme girisinde kamyon kantar

Toplama merkezlerinden satin alinan {iiriinlerin tartimi yapilarak iireticiye miistahsil
makbuzu verilmektedir.
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2.1.1. Briit, Net Agirhik ve Dara Hesab1

Sebze ve meyve yliklenmis kamyonlar tiriinlerle birlikte kantara girer. Bosaltim islemi
yapilir. Bos kamyon tekrar kantara girer. Ikisi arasindaki fark briit agirliktir. Ambalaj darasi
diisiiriildiigiinde net agirlik hesaplanir.

Ornek:

Isletmeye agik kasa kamyon ile gelmis olan 1000 kasa erik yiiklii kamyonun kantarda
tartim sonucu agirliginin 20.000 kg oldugu goriilmiistiir. Her bir bos plastik kasanin darasi
1,1 kg’dir. Kamyondan yiik indirildikten sonraki bos agirligi 9.000 kg ise bu durumda briit
agirhk:

20.000- 9.000= 11.000 kg’dr.
Kasa darasi: 1000x 1.1= 1100 kg’dur.
Net agirhik: 11.000- 1.100= 9900 kg’dr.

SORU: Iisletmeye acik kasa kamyon ile gelmis olan 1500 kasa domates yiiklii
kamyonun kantarda tartim sonucu agirliginin 30.000 kg oldugu goriilmiistiir. Her bir bos
domates kasasinin darasi 1 kg’dir. Kamyondan yiik indirildikten sonraki bos agirligi 9000kg
ise isletmeye gelen net domates miktarini hesaplayiniz.

30.000 — 9000 = 21.000 kg
Kasa darasi : 1500x1 = 1500 kg
Net agirlik 21.000 — 1500= 19.500 kg isletmeye gelen net domates agirligidir.

2.2. Bosaltim Islemleri

Kasali, ¢uvalli ham maddeler palet {izerlerine istiflenerek, sayim kolaylig1 olmasi
acisindan standart ambalaj adedi ile indirilir. Dolan paletin iizerine ham maddeye ait
bilgilerinin ve iirlin giris kodunun yazildig1 palet kart1 asilir. Palet direkt islemeye, gecici
depoya veya isleme zamanina kadar soguk muhafaza odasina konur.

Fotograf 2.2: Transpalet
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Fotograf 2.3: Forklift

Transpalet, elle kumanda edilen genellikle insan giicliyle kullanilan 1000-3000 kg
arasi yiikiin kolaylikla nakledilmesini saglayan bir aractir.

Forkliftin elektrikli (akiilii), mazotlu ve gazli modelleri vardir. Gida isletmelerinin
iiriin isleme ve depolama birimlerinde {iriine koku gegmemesi icin elektrikli modeller tercih
edilir. Tasima ve depolamada (istiflemede) kullanilir.

Ham madde, ara¢ kasasi iginde dokme olarak gelmis ise (salga, sarap, zeytinyagi
isleyen fabrikalarda goriilebilecegi gibi) indirme rampasi veya havuzunun yanina getirilir.
Ham madde su ve isgilerin yardimiyla su havuzlar icine dokiilerek isletmeye alinir. Bu
sekilde 6n yikama islemi de yapilmis olur.

2.3. FIFO Kurali ve Onemi

First In First Out (FIFO) “ilk giren ilk ¢ikar” olarak agiklanir. Sebze ve meyve
hasadindan itibaren ham maddenin isletmeye kabul, 6n depolama, islenme, depolanma ve
depodan ¢ikisina kadar olan her agamada bu kurala uygun davranilir. Bu islemin takibinde
her asamada formlara kaydedilen bilgilerden yararlanilir.

Ozellikle isletmeye gelmis ham maddenin islemeye alinmadan evvel bu kurala gére
takibi yapilmalidir. Gelen ham maddelerin bozulmadan islenebilmesinde son derece dnemli
bir kavramdir.

2.4. Alim Kayitlar

Fabrikaya kabulii yapilan her ham madde igin cinsine, ¢esidine, geldigi yere, gonderen
kisiye gore olmak iizere farkli dlgiitlere bagli olarak giris kayitlar diizenlenir. Kayitlar girig
sorumlusu, satin alma miidiiri ve muhasebe servisleri arasindaki ortak calisma ile takip
edilir, muhasebe servisince alacak-verecek cetvellerine islenir ve 6demeleri takip edilir. Ham
madde ile birlikte gelen ve ham madde yoresine gonderilen bos ambalaj materyallerinin
takibi de giris elemam tarafindan yapilir. Tim bu islemler manuel evraklar {izerinde
tutulabildigi gibi her birimin ilgili oldugu girisleri yapabildigi paket bilgisayar programlar
kullanilarak da yapilabilir.
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Tarih: Giin kodu:
Parti | Uriin | Ginderen | Plaka | Dolu | Bos | Briit | Gelen Kasa Toplam | Net

Nu Ada (kg) | (ko) | (kg) | (kasa tipi) Dara (kg)
A/ B|C|D| Kz

Yetkili: Toplam:
Ham madde | Devir Stok | Gelen Ham | Toplam Uretime Kalan Stok
Adi madde Verilen

Tablo 2.1: Giinliik ham madde giris bilgi formu (6rnek)
2.5. Uretime Sevk

Ham maddeler iiretime alinirken iizerlerindeki palet kartlarindan gelis sirasiyla veya
islenmesi Oncelikli olma durumuna (bozulma belirtileri) gore transpalet veya forklift ile
iiretim salonuna taginir.

Bu esnada da tizerlerindeki palet kartlar1 alinir, iiretime alim defter veya foyiine palet
kart1 bilgileriyle beraber iglemeye alim tarihi, saati gibi bilgiler not edilir.

Uretime alim esnasinda da ham maddenin iiretim salonunda gereginden fazla
beklememesi igin bir Onceki paletteki ham madde bitmeye yakinlasirken yeni paletin
getirilmesi uygundur.

Etkinlik 2:

Asagida verilen etkinligi sinif ortaminda arkadaglarmizla gerceklestiriniz.

Sebze ve meyvelerin isletmeye alinmasinda uygulanacak is giivenligi kurallarinin ve
tartim esnasinda diiriistliigiin Gnemini belirten bir canlandirma yapiniz.
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UYGULAMA FAALIYETI

Bir sebze meyve isleme fabrikasina giderek isletmenin ham madde kabul biriminde
sebze meyveyi teslim alma ve tliretime sevk islemini gézlemleyiniz.

Islem Basamaklar

Islem Basamaklar:

> Ornek hesaplamalar yapimniz.
» Tartim islemleri ve miktar (briit, net,|[> Size verilen 6l¢iilere uygun hesap yapiniz.
dara) hesaplamasinin yapiligini | > Dikkatli olunuz.
gozlemleyiniz. » Verilen talimatlara uygun davranmayi
aligkanlik haline getiriniz.
> Insan iliskilerine dikkat ediniz.
» Nakliye aracinin bosaltilmasimi [ > s giivenligi kurallarina uygun davraniniz.
gozlemleyiniz. » Diger birimlerle is birligi i¢inde ¢aliginiz.
» Mesleki etik sahibi olunuz.
» Calisma ortaminda 6zdenetimle ¢alisiniz.
> lgili formlarin doldurulmasini [ > Siz de 6rnek form doldurunuz.
izleyiniz. » Takildigimiz yerde bilgi aliniz.
» Formlarin dosyalanmasini yapiniz.
> Ham  maddenin  FIFO  kuralini|[> Diger birimlerle is birligi icinde ¢alisiniz.
uygulayarak iretime sevk edilmesini|> Verilen talimatlara uygun davranmayi
gozlemleyiniz. aligkanlik haline getiriniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Isletmeye gelen kamyonlarm tartimi asagidakilerden hangisinde yapilir?
A) Kantar
B) Baskiil
C) Hassas terazi
D) Termometre
E) Terazi

2. Briit agirlik nedir?
A) Yiikli ve yiikiinii bosaltmis kamyon agirligi arasindaki fark
B) Yiiklii kamyonun agirlig
C) Kamyonun yiikiinii bosalttiktan sonraki agirligi
D) Yiiklii ve yiikiinii bosaltmis kamyonlarin agirliklarinin toplami
E) Kamyon romorkunun agirligi

3. Isletmeye kamyon ile 1000 kasa seftali gelmistir. Kamyonun yiiklii olarak agirlig
20.000 kg oldugu goriilmiistiir. Kamyondan yiik indirildikten sonraki bos agirlig
11.000 kg ise bu durumda net agirlik nedir? ( Plastik kasa darasi=1,2 kg )

A) 8000
B) 1900
C) 7800
D) 7900
E) 7300

4. Gida isletmelerinin iiriin isleme ve depolama birimlerinde iiriine koku gegcmemesi i¢in
forkliftin hangi modelleri tercih edilir?
A) Mazotlu
B) Gazli
C) Elektrikli(akiilii)
D) Hepsi
E) Benzin

DEGERLENDIRME

Cevaplarimiz1 cevap anahtari ile karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit yasadiginiz sorularla ilgili konular tekrar ediniz.

Tiim sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Yakin ¢evrenizde bulunan sebze ve meyve isleme fabrikasina giderek ham maddenin
iretime sevk asamalarim takip ediniz. Yaptigimiz islemleri asagidaki degerlendirme
tablosuna gore kontrol ediniz.

KONTROL LiSTESI

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

=

Isletmeye gelen ham maddenin tartimindan net
agirligini hesapladiniz mi?

Isletmeye gelen ham maddenin kontroliinii yaptiniz mi1?

Ham madde tanitim kartint doldurdunuz mu?

Bosaltim iglemini organize ettiniz mi?

SIEN IR

Ham maddenin niteligine gore isletmeye veya depoya
yonlendirdiniz mi?

S

Ham madde &zelligine gore FIFO kuralini uyguladiniz
mi?

Gerekli evraki diizenlediniz mi?

Uretime sevk ettiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha goézden
geciriniz. Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarmizin
tamami “Evet” ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

OGRENME KAZANIMI

Pazar istegine ve soOzlesme sartlarina gére sebze ve meyveleri pazara
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

Yasadiginiz sehirde taze sebze ve meyvelerin paketleme isleminin yapildig
isletme  olup olmadigini arastiriniz.

Isletme var ise hangi sebze ve meyvelerin paketlendigini arastiriniz.

Sebze ve meyvelerin gramajlanmasinda diiriistlik ve giivenilirligin 6nemini
arastiriniz.

Sebze ve meyvelerin ambalajlanmasinda kullanilan ambalaj materyallerini
arastirniz ve bir dosya olusturarak sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.
Aragtirmalarinizi rapor haline getirerek sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

YV V VV V

3. TAZE SEBZE VE MEYVELERI AMBALAJLAMA

Taze sebze ve meyveler tasinmasi ve dagitilmasinin kolay saglanmasi ve tiiketiciye
ulasana kadar bozulmamasi i¢in ambalajlanmaktadir.

3.1. Taze Sebze ve Meyveleri Ambalajlamaya Hazirlamak

Hasat sonrasi teknolojinin temel amaci, tarimsal iriinlerin hasat asamasindan
tiikketiciye, tasimadan depolanmaya kadar iiriin hasarini azaltarak kaliteyi korumaktir. Hasat
sonrast tarimsal iirlinler farkli proseslere tabi tutulmaktadir ve bu prosesler genel olarak
sunlardir:

Temizleme

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

Paketleme

Sogutma

Tasima

VVVYYVYVYVY

Sebze ve meyvelerin pazara hazirlanmasinda paketleme islemlerinin yapildigi binalara
paketleme evi denir.
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Paketleme evlerinde degisik ozellikler tasiyan gesitli bahgelerin triinleri standartlara
uygun sekilde hazirlanir, uygun zaman ve pazar kosullarinda tiiketiciye sunulur.

> Paketleme evinin tasariminda;

° Yer se¢imi, donanim,
Islenecek iiriiniin tipi dikkate alinmalidir.

> Paketleme evinde bulunmasi gereken birimler:

Bahgeden gelen iiriinlerin gecici olarak bekletildigi alan 6n sogutma
odas1 ve soguk hava deposu

Uriiniin islendigi (temizleme, siniflama) alan olgunlastirma ve
sarartma odalar1

Yardimc1 malzeme deposu (bos ambalaj, etiket vb.)

Pazara hazir lirliniin depolandig1 alan

Biiro isleri ve iscilerin sosyal ihtiyaglarinin karsilandigi alan

Ayrica triintin gerektigi sekilde islenmesi igin alet ve diizenekler, yiikleme, bosaltma
ve istifleme i¢in forklift, el arabalari ve ¢esitli konveyorler gereklidir.

Paketleme evinde birimler arasindaki giris ¢ikis ve is akisi iyi planlanmalidir.
Aydinlatma, diffuse (dagmik yayilmig) gelen giines 15181 ile yapilmakla beraber dogal
florasan 1s18indan da yararlanilmaktadir. Calisma alanlar1 agik renk boyanmali, sicaklik hem
iriiniin 1sinmamasi i¢in hem de is¢ilerin verimli ¢alisabilmeleri i¢in 12-15 °C olmalidur.

Tesisler hijyen ve temizlik agisindan yiiksek standartlara sahip olmalidir.

MAKINE DAIRESI
DEPO
KANTAR

- HAM MADDE KABUL

< > ]
DEPO p

Ry «—
PAKETLEME UNITESI
(On islemler)
YARDIMCIMALZEME| — [ >
DEEDSU z GUVENLIK

IDARI BINA VE SOSYAL TESISLER

Sekil 3.1: Paketleme evi 6rnek plan
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Hasat oncesi, hasat ve hasat sonrasi birgok faktdr sebze ve meyvelerin kalitesini ve
bilesimini etkiler. Bu, i¢sel (genetik) ve iklimsel kosullar (sicaklik, 151k, kirletici maddeler)
gibi cevresel faktorleri ve kiiltiirel uygulamalar1 (toprak tipi, besin ve su olanaklari, tarim
ilaglarinin kullanimi, hasat metotlar1) igerir.

Artan toptanci ve perakendeci sayisi, daha ¢ok cesit ve miktarda {iriinle bu iiriinlerin
iiretim asamalarindaki ve tasinmasi sirasindaki kontrollerin énemini artirmaktadir. Biitiin
pazarlama islerinde hasat ile pazar arasinda ¢ok dikkatli olunmalidir.

> Hasat sonrasi nitelik ve nicelik bakimindan olusan zararlar:

Olgunlagsmadan hasat, yetersiz kalite kontrol,
Onemli fiziksel hasarlarin meydana gelmesi,
Uygun olmayan sicakliklara maruz birakilmast,
Hasat tiiketim arasi siireyi uzatmak ile iligkilidir.

3.1.1. Paketlenen Taze Sebzelerin ve Meyvelerin Kalitesi

Kalite; mitkemmellik ya da iistiinliik derecesi, mala deger katan simge 6zellik veya
karakteristik kombinasyondur. Sebze ve meyvelerin kalitesinin belirlenmesinde birkag
onemli faktor vardir. Bunlar:

> Goriiniis kalite faktorii: Boyut, sekil, renk, parlaklik ve kusursuzluk
faktorleriniicerir. Kusurlar hasattan once boceklerden, kuslardan, doludan,
kimyasal hasarlardan ve ¢esitli lekelerden kaynaklanabilir.

> Dokusal Kkalite faktorii: Uriine bagli olarak saglamlik, gevreklik, sululuk,
yenilebilirlik ve sertlik faktorlerini icerir. Bu yiizden triinler ideal olgunluk
evresinde hasat edilmelidir.

> Lezzet Kkalite faktorii: Tathilik, eksilik, burukluk, acilik, aroma ve tatsizlik
faktorlerini igerir. Lezzet kalitesi bir¢ok iiriiniin tat ve aroma algilayisini igerir.

> Besin kalite faktorleri: Taze meyve ve sebzeler 6zellikle vitaminler, mineraller
ve diyet lifleri agisindan insan beslenmesinde 6nemli yer tutar. Her bir kalite
unsurunun énemi triine ve kullanim yerine baglidir, iiretici ve tiiketiciye gore
degisir.

Ureticiye gore bir iiriin, yiiksek verimli, iyi goriiniislii, kolay hasat edilebilen ve uzun
mesafeli nakliyelere dayanikli olmalidir. Perakendeciler ic¢in goriiniis, sertlik, raf omrii
onemlidir. Miisteriler kaliteyi ilk olarak goriiniis ve sertlige gore degerlendirirler. Ayrica
besin degeri ve meyve sebzelerin giivenilirligiyle de ilgilenirler. Isletmeler EUREPGAP
sertifikasi ile bu giiveni miisterilerine verirler. EUREPGAP Avrupa Perakende Sektoriinde
Iyi Tarim Uygulamalar1 Standardi, Avrupa Perakendecileri Tarim Uriinleri Calisma
Grubu'nun (EUREP: Euro Retailer Produce Working Group), Iyi Tarim Uygulamalari
(GAP: Good Agriculture Practice) protokolidiir.
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EUREPGAP sertifikas1 ile iiriiniin insan sagligina zararli kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik kalintilar icermedigi, ¢cevreyi kirletmeden ve dogal dengeye zarar vermeden
iiretildigi, iiretim sirasinda, iretimle ilgili insanlar1 veya diger canlilar1 olumsuz olarak
etkilemedigi, liretim sirasinda, tiiketicinin bulundugu {ilkenin ve triiniin yetistirildigi iilkenin
tarim mevzuatlarina uygun islemler yapildig1 belgelenmis olur.

3.1.2. Sebze ve Meyve Kusurlari

Kusur, kaliteli bir iirlin i¢cin gerekli bazi niteliklerin eksikligi veya kaliteyi olumsuz
yonde etkileyen bazi unsurlarin varhigidir. lyi kalitede birgok iiriin kusurlar1 yiiziinden daha
diisiik kalite derecelerine girer. Gidalarin aliminda kusurlarin, tolerans (kabul edilebilirlik
diizeyi) sinir1 iginde olmas1 gerekir.

Kusursuz bir iiriinde bulunmasi gereken 6zellikleri sunlardir:

Uriiniin i¢i dis1 saglam olmalidir.

Uriin biitiin (bir kism veya parcasi kopmamis) olmalidir.

Uriin temiz (gdzle goriilen, goriilmeyen kirler bulunmamali) olmalidir.
Uriin yabanci tat, koku tastmamalidir.

Uriinde anormal nem bulunmamalidir.

Uriin yeterince gelismis ve olgunlagmis olmalidr.

YVVVYVYYVY

Kusurlar; genetik-fizyolojik kusurlar, patojenik kusurlar, entomolojik kusurlar,
mekanik kusurlar, i¢ kusurlar ve yabanci madde kusuru bagliklari altinda incelenir.

3.1.2.1. Genetik-Fizyolojik Kusurlar

Ham maddenin kalitsal anormallikleri sonucu veya iriiniin gelisme ve olgunlagmasi
sirasindaki olumsuz ¢evre sartlarinin etkisi ile olusur. Bitkilerin normal metabolizmalari,
asirt sicaklar, su ihtiyaci, beslenme veya genetik bozukluklar bitki metabolizmasinin normal
isleyisinde degisiklikler (iiriiniin anormal biiylimesi veya kii¢lik kalmasi, sekilsizligi, renk
bozukluklar: gibi) olusturur.

3.1.2.2. Patojenik Kusurlar

Bakteri, maya, kiif, viriis gibi mikroorganizmalarin olusturdugu kusurlardir. Patojenik
kusurlar gidanin yalnizca goriiniis ve yapisin1 bozmakla kalmaz besin degerini de azaltir.
Ayrica sagliga zararh bilesiklerin (hastalikli kabuk veya renk bozuklugu, ciirik ve
mantarimsi dokular gibi) olugsmasina da neden olur. Bunlar lezyon seklinde sadece yiizeyde
goriilebildigi gibi i¢ kisimlarda da olabilir. Ornegin domateslerde sararma (antraktoz)
hastalig1 yalnizca goriinen zarara neden olmaz, kiif sayisini da artirir.
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3.1.2.3. Entomolojik Kusurlar

Boceklerin, tarim zararlilarimin olusturdugu kusurlardir. Bu kusurlar ya bdcegin
dokuyu delmesi, yumurta birakmasi ile ya da hastaligi bitkiye tasimasiyla olusur. Bunlar:

> Uriinde delik ve yaralar (musir tanelerinde, domateslerde, kok sebzelerinde
goriiliir)

> Hastalikli bolgeler, renk bozukluklari, kivrilmig yapraklar (renk agarmasi
kemirici tip boceklerin, yapraklarin kivrilmas: emici tip boceklerin zararlari
sonucu meydana gelir)

3.1.2.4. Mekanik Kusurlar
Carpma, ezilme, pargalanma vb. 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 diisiiriir.

VVVYYVY

Uriiniin dikkatli tasinmasi, islenmesi, uygun ekipman kullanilmas1 mekanik kusurlar
azaltir.

3.1.2.5. Yabanc1 Madde Kusuru

Uriin kaynakl1 olmayan iiriin digindaki her seydir. Uriiniin yenilmeyen yapidaki zararli
ve zararsiz maddeleridir. Uriiniin yenilebilir kistmlarindan olmayan kabuk, k&kler, yaprak,
gelismemis tohum, kirik tane gibi zararsiz yabanci maddeler; tas, cam, toprak, metal
parcalari, bocek vb. atik ve artiklar yabanct maddeler kusuru sayilir. Zararli ve zararsiz
yabanci maddeler i¢in Tiirk standartlarinda belirli siirlar konulmustur. Bu kusurlarin
kontrolii hasattan Once baglar, yikama ve temizleme {initesi ve ayiklama bandinda
tamamlanir.

3.1.2.6. i¢ Kusurlar
Uriiniin dis goriiniisii normal oldugu halde i¢ kisimlarda (patateste igteki siyah lekeler,

domatesin i¢indeki renk degisiklikleri gibi) goriilen kusurlardir. Bunlar genellikle {iriiniin
yetistirilmesi doneminde meydana gelen genetik fizyolojik kusurlara baghdir.
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3.1.3. Paketleme Oncesi Islemler

Sebze ve meyvelerimiz hasat ile tiiketim arasinda % 20 ile % 50 gibi yiiksek
miktarlarda kayba ugrayabilmektedir. Bu kayiplar basta depolama olmak iizere hasat, pazara
hazirlama, ambalaj ve tasimada karsilasilan bir siirii sorunlardan ve 6zellikle bu alanda
gelismis yliksek teknolojiden yararlanilmamasindan kaynaklanmaktadir.

Sebze ve meyvelerin nakliyesinde kullanilan tahta veya plastik kasalar miimkiin
oldugu kadar agik kasa olmali icleri kesinlikle hava akimini engelleyici kagit ve benzeri
maddelerle kaplanmamalidir. Bu sistemde kasalarin ¢ok temiz olmasina dikkat etmeli,
miimkiinse hasattan dnce formalin, ¢amasir suyu veya dezenfektanli ilaca bandirilarak ileride
depoda hastalik yaratabilecek bakteriyel ve fungal etmenlerden temizlenmelidir. Tahta
kasalarda ¢ivi, teneke ¢ikintis1 gibi zarar verici seyler yok edilmelidir.

Paketleme ve soguk depolarin pek azinda “6n sogutma” tinitesi vardir. Bunlarin bityiik
cogunlugu da verimli calismamaktadir. Halbuki 6n sogutma ozellikle tarla sicakliginin
atilmasi yoniinden yararlidir. Depolarda ve paketleme evlerinde her asamada temizlige ve
hijyenik kosullara mutlaka uyulmalidir.

3.1.3.1. Meyveleri Olgunlastirma

Olgunlagsma meyvede gelisimin son donemidir. Normal bir olgunlasma i¢in meyvede,
suda erir kuru madde birikiminin yeterli olmas1 gereklidir. Meyvelerin dalindan koparilmasi
olgunlagsma hizim etkiler. Agagta bulunan meyvede olgunlagsma yavas, hasat edilende ise
hizhdir.

Yas meyve ve sebzeler, hasattan Once agag ilizerinde ve hasattan sonra depoda kendi
enerji gereksinimlerini karsilamak ve kimyasal reaksiyonlara enerji saglamak iizere, sahip
olduklar1 karbonhidratlari, ortamdan aldiklar1 oksijen ile yakar, karbondioksit ve su aciga
¢ikarirlar. Solunum sirasinda agiga c¢ikan karbondioksitin kullanilan oksijene oranina
solunum oran1 denir. Bu olgunlastirma islemi i¢in dnemli bir bilgidir.

Solunum hizi, birim agirliktaki {irtiniin birim zaman iginde, solunum sonucu
salgiladig1 karbondioksit veya solunumda kullandigi oksijen miktaridir. Solunum hizi,
iiriinlin hasat sonrasi igleme ve ambalaj seklini, depolanmasi ve taginmasini da etkiler. Geng
dokularda metabolizma ve solunum daha hizlidir. Buna karsilik yasgli dokularda metabolizma
ve solunum yavastir. Solunum hizini etkileyen igsel faktorler; iiriiniin gelisme durumu, doku
tipi, Uriiniin biiyikligi, yiizeyin niteligidir. Digsal faktorler ise; sicaklik (5-30 °C), bagil
nem, oksijen, karbondioksit, etilen gazinin varligidir.

Olgunlagma hormonu olarak bilinen etilen (CH2=CH) havadan biraz hafif, suda az,
yagda iyi ¢Oziinen bir gazdir. Basit hidrokarbondur. Etilen bir bitkisel hormon olup, meyve
ve sebzelerin olgunlasmasinda etkilidir. Biitiin bitkisel hiicreler az miktarda etilen
sentezlerler. ElIma, muz ve domates gibi klimakterik (koparildiktan sonra olgunlagmaya
devam eden) meyvelerde yesil olusumun son fazinda etilen sentezi artmaktadir.
Olgunlagtirmada ortam atmosferine verilen az miktardaki etilen gazindan da
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yararlanilmaktadir. Ornegin muzlar gevre atmosferinin 1000 litresine 1 litre etilen verilerek
hizla olgunlastirilabilmektedir. Ayni sekilde seftaliler depolama sonunda 24°C % 1 etilen
bulunan atmosfer altinda 24 saatte olgunlastiriimaktadir. Etilen gazinin solunumu artirarak
olgunlagtirmayi1 artirmasi yaninda ayrica klorofili parcalama etkisi de vardir. Sonug olarak
yesil turunggiller 10 ppm etilen iceren atmosfer altinda bu yolla sarartilmaktadir. Bu bir
olgunlastirma degil renk diizeltmesidir.

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

Klimakterik meyvelerde solunum hizinda yiikselme olur. Bu artan solunum meyvenin
kendisinin tirettigi etilen tarafindan baslatilir. Muz, elma, armut, seftali, avokado, erik ve kivi
klimakterik meyvelerdir. Hasattan sonra hemen pazara gonderilecek bazi {iriinlerin, kisa siire
icinde yeme olumuna ulastirilmasi igin, zorunlu olgunlastirma islemi gerekli olur. Bu
ozellikle olgunlagsmasi yavasg ilerleyen meyvelerde (muz, armut ve bazi kavun cesitleri) ve
preklimakteriel donemde yapilir.

Nonklimakterik meyveler ¢ok az etilen {iiretirler. Solunum hizlar belli bir sicaklikta
sabit kalir ve hasat edildikten sonra diigebilir. Bu meyveler etilen ile olgunlasmazlar ve hasat
edildikten sonra olgunlagsma prosesine devam etmezler. Bundan dolay1 hasat edilmeden 6nce
bitkide olgunlastirilmalidirlar. Uziim, turuncgiller, kiraz, visne, cilek, zeytin, salatalik,
ananas bu meyvelerdendir.

> Olgunlastirma odasi ve ézellikleri
Olgunlastirma 06zel kosullar gerektirir. Bu nedenle nem gecirmeyen boyalarla
boyanmis, havalandirma diizeni bulunan 6zel odalar kullanilir. Bu kosullar diger meyvelerin
de kendiliginden olgunlagsmasinda gereklidir.
> Meyvelerde olgunlastirma siiresine etki eden etmenler:
o Sicakhik: Genel olarak meyvelerde olgunlasma sicakligi 16-20° C
arasindadir. Olgunlasma alt smir tiirlere gore degisir. Optimum iizeri

sicakliklarda bozulmalar goriiliir. Bircok meyvede kritik {ist sicaklik 30°
C’dir.
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Cesit Sicakhik, °C Nem,%
Elma 20-24 85-80
Armut 18-20 90-80
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
Mandarin-Limon 21-24 85-80
Kivi 18-21 85-80

Tablo 3.1: Bazi meyvelerde olgunlastirma ve sarartma Kosullar:

Hava nemi: Olgunlastirma déneminde nem % 87-92 arasinda tutulur. Bu
amacla buhar veren sisleme diizenleri, 0zel diizenler kullanilir. Renk
acilmas1 goriiliince nem % 80-85’¢ diigiiriiliir. Yiiksek nem aroma
olusumunu bozar. Oda nemi yiiksek tutulamiyorsa, iiriin (PE) ortiiler veya
yagh kagitlara sarilir. Boylece {iriin etrafinda yiliksek nem saglanir. Nem
yiikseldiginde yogunlasma sonucu sararma gorilir ve olgunlagma
yavaglar, mantari kayiplar artar. Nem diiserse asir1 su kaybi, burugsma,
kabuk bozulmalar1 ve renklenme sorunlari goriiliir.

Hava bilesimi: Depoda oksijen konsantrasyonunun yiikseltilmesi (%50)
olgunlasmay1 hizlandirdigr halde masrafli oldugu i¢in pek kullanilmaz.
Ortamda karbondioksit birikiminin dnlenmesi i¢in siirekli veya aralikli
olarak havalandirilmasi gerekir. Oda iginde karbondioksit birikimi % 2-
3’e ulasirsa bozukluklar goriiliir.

Etilen: Gaz olusturmada baglatict ve hizlandirici etki  yapar.
Olgunlastirma islemi kesikli yapildiginda her 9-12 saatlik donemde oda
icinde 500-2000 ppm etilen bulundurulur. Bu deger iiriine gore degisir.
Stirekli sistemde ise 20-50 ppm etilen yeterli olur. Olgunlastirmada
kullanilan etilen dozu iiriiniin yetistigi bolgeye gore de degisir.

Hava hareketi: Oda iginde sicaklik, nem, etilen ve ¢ikan ugucu
maddelerve karbondioksitin bir 6rnek dagilimi i¢in yeterli ve dengeli
dagitilan hava hareketi gereklidir. Odaya verilen etilen hava karigim,
1sitict ve nemlendiriciden gegirilerek dolastirilir.

Uygulama siiresi: Olgunlugu ileri meyvelerde siire kisa, geri olanlarda
uzun tutulur. Ornegin olgunlastirma siiresi mevsim basinda ii¢ giindiir. Bu
stire daha sonra iki giine ve bir giine indirilir. Klimakteriel meyvelerde
yapilan olgunlastirma islemi sonunda meyveler renklenir, yumusar; tat,
aroma ve lezzet kazanir.
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Etilen uygulamas1 yapildiktan sonra 24 saat odanin digar1 ile temasi 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
olgunlagmaz. Turunggillerde yapilan bu isleme sarartma denir.

Baska bir tamimla yesil-olgun turunggil meyvelerinde var olan yesil rengi igeren
pigmentlerin etilen gazinin uygun sartlar altinda uygulanmasiyla meyve kabugunda meydana
gelen renk degistirme islemine “sarartma” veya “renklendirme” denir. Bu islemin meyvenin
tatlanmasi tizerine etkisi yoktur. Erkenci portakallar, satsuma, turung ve greyfurtlarda
uygulanir.

Sarartma yapilacak meyveler sarartma odalarina alinmadan 6nce dis kabuk rengine
gore smiflanir. Her sinif meyve ayr1 odaya konarak gerektirdigi siire kadar sarartma yapilir.
Sarartma aralikli ve siirekli metot olmak {izere iki sekilde yapilir.

Aralikli metotta; sarartmada kullanilan etilen gazi giinde 2-4 defa (sabah-aksam) her
m? i¢in 200 cm® verilmektedir.

Siirekli metotta ise etilen gazi kesilmeden meyve sarartma odasina her m® i¢in 333 cm®
verilmektedir. Bu islem, tiirlere (yaz-kis) hatta gesitlere (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 igin
onemli etmenlerdir.

Sarartma islemi tamamlandiktan sonra meyvelere ¢iiriimeyi Onleyici kimyasallar
uygulanir ve paketlenir. En kisa zamanda da sicaklik 10°C oluncaya kadar sogutulur ve sevk
edilir.

3.1.3.2. Sebze ve Meyvelerin isleme Bandina Verilmesi ve Ayiklama
Isletmeye kabul edilen sebze ve meyveler elle veya dzel diizeneklerle isleme bandina

bosaltilir. Kasalar, file guval vb. kiigiik boy kaplar elle bosaltilir. Biiyiikk boy tasima kaplari
(box) 6zel sistemlerle (otomatik) bosaltilir,

Fotograf 3.1: Isleme band1
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Paketleme evinin kapasitesi isleme bandiin kapasitesi ile smirlidir. Bu; bandin
genisligi, hiz1 ve m® deki tiriin miktarina gore degisir. Bant genisligi genellikle 1 metre olarak
tutulur. Hareket hizi ise 0,2-0,3 m/sn.dir. Bu durumda iiriine gore kapasite 5-10 ton/saat
arasinda degisir.

Ham maddenin hatlar arasinda gegisini saglamak, onu farkli yiikseklikteki araglara
ulastirmak icin ¢esitli tasima diizeneklerinden faydalanilir. Bu diizeneklerin basinda elevator
ve konveyor bantlar gelmektedir. Konveyor bant yatay tagimalar i¢in kullanilirken elevator
bant yukart dogru ham maddeyi tasimak i¢in kullanilir.

Konveyor ve elevator bantlar gida tiiziigiine uygun malzemelerden yapilmis olmalidir.
Konveyor bantlar diiz bant veya rulo seklinde olabilir. Bantlar tizerinde ham maddenin gidis
yOniinii belirleyen aparatlar bulunabilir. Bu tip konveyorler hatt1 beslemek i¢in kullanilir.
Elevator ve konveyor bantlar gida isletmelerinde sadece tasima amaciyla kullanilmaz.
Yikama ve ayiklama gibi islemlerde de bu diizeneklerden aktif olarak kullanilir. Bantlar
iizerinde yikama islemi yapilacaksa elek bant veya rulo bant, ayiklama yapilacaksa diiz
plastik konveydr kullanilir.

%3 , ',

Fotograf 3.3: Konveyor sistemler
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3.1.3.3. Sebze ve Meyve Kusurlarimi Temizleme

Di1s goriiniis olarak sekil, irilik ve renkteki sapmalardan baska kabuk {izerindeki her
tiirli mekanik, fizyolojik, patojenik zararlanmalar, burusuk, kirik gibi goriiniis 6zellikleri
kaliteyi disiiriicii faktorlerdir.

Pazara ¢ikmayacak derecede diisiik kaliteli iiriinler ayrilir. On ayiklama bahgede
yapilabilecegi gibi paketleme evrelerinde de yapilir. Isletme kabul 6lgiitlerinden gecmis
tolere edilebilir kusurlar1 bulunan sebze ve meyveler (diisiik kaliteli, yarali, ezik, ¢iiriik,
olgunlagmamis, yabancit madde vb.) isleme bantlarindan gegirilir, is¢iler tarafindan bunlarin
ayiklamasi yapilir. Zararlanms, kirli, kuru, rengi bozulmus kisimlar i¢eren tiriinler ayiklanir.

Sebze ve meyvelerin goriiniisiinii iyilestirmek icin, toz, toprak, bocek ve artiklarinin,
mikroorganizma sporlari, kimyasal madde kalintilari, yagmurlama suyu izlerinin giderilmesi
icin temizlik gerekir. Temizlik kuru olarak veya su kullanilarak yapilir,

Suyla yikama daha iyi temizlik saglar. Kasalardan bosaltma sirasinda su kanallarina
verilen iiriinler suya hava verilerek karistirilir. Uriin elevatdr veya konveyér bantlar iizerinde
ilerlerken de temiz su piiskiirtiilerek yikama tamamlanir. Temiz yikama suyuna dezenfekte
edici maddeler konur. Dezenfektan madde orani belirli araliklarla kontrol edilir. Uriin su
puiskiirten durulama boliimiinden gegirilir. Durulandiktan sonra fazla suyu akan meyveler
hava ile kurutulur. Eger yikamada kullanilan su soguk olursa, 6n sogutma yapilmis olur.
Ancak su ile temasta c¢atlayan, seker kaybeden vb. zarar géren meyveler (liziim ve liziimsii
meyveler, ¢ilek, incir vb.) yikanmaz.

Bazi dirlinlerin temizlenmesinde kuru fircalama yeterlidir. Suyla yikamaya uygun
olmayan sogan, sarimsak, kavun, karpuz gibi sebzeler yalnizca kuru firca ile temizlenir.
Firgalamada fircanin yumusak olmasi ve doniis devir hizinin 200 devir/dakikay1 agsmamast
gerekir.

3.1.3.4. Sebze ve Meyveleri Kaplama (Mumlama)

Bir¢ok meyve ve sebzeye yiizey kaplama uygulanmasi su kaybini énemli Slgiide
azaltir. Bu durum o6zellikle sicak su ve deterjanla yikanarak yiizeydeki mumsu tabakanin
uzaklastirilmast durumunda daha fazla 6nem tasir. Kaplama ayni zamanda meyve yiizeyinde
O, ve CO, hareketlerini de azaltir. Sebze ve meyvelerde su kaybi sonucu burugma ve solma
onemli bir sorundur. Mumlama islemi uygulanmayan sebzelerde su kaybi hizlanir, gaz
gecirgenligi artar, yumusama ve matlasma goriiliir. Mumlama ile hem iriiniin goriinisii
zenginlestirilir hem de etkili bir su kaybi kontroli saglanir. Mumlama ile sebze ve
meyvelerin 6nemli su kaybi yollar1 olan yaprak, meyve sap1 izleri ve yaralarn kaplanarak
uriinlerdeki su kaybi azaltilabilir. Kaplamanin ticari amaglar1 daha ¢ok su kaybini ( agirlik
kaybi1) sinirlamak ve iiriine parlak bir goriiniim kazandirmaksa da, gercek amag kalitenin
korunarak iiriiniin depolama dmriiniin uzatilmasidir. Nitekim kitosanla kaplanmis domates,
hiyar ve etli kirnmzi biberlerin (bellpepper) olgunlasma karakterlerini degistirmeden
olgunlagmalarinin geciktirildigi yani depolama dmiirlerinin uzadig belirlenmistir.
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Kaplamalarin ~ biiylik  kismi  bitkisel — ekstraktlarin  tiirevleridir. ~ Sebzelerin
kaplanmasinda genellikle parafin, balmumu, hidrokarbon emiilsiyonlar1 kullanilir. Iginde
dogal veya sentetik mumlar (balmumu, sekerpancart mumu) bulunur. Ancak mumlar kendi
baglarina ¢iiriimeyi kontrol edemezler. Bu nedenle mum formiillerine bazen dezenfektan
iceren kimyasal maddeler, siirgiin engelleyiciler, biiylimeyi diizenleyiciler, fungisitler, renk
ve diger koruyucu maddeler ilave edilebilir.

Son zamanlarda pek ¢ok sebze meyve iiriiniinde proteinler, polisakkaritler ve bu
drinlerin  farkli kombinasyonlarindan yapilan mumlar ve yenilebilir kaplamalar
kullanilmaktadir. Bu kaplamalar, Ornegin elmada bir bozuklugu azaltmak igin
kullanilabildigi gibi nem kayb1 ve berelenmeleri azaltmak i¢in de kullanilabilmektedir.

Bitkilerden elde edilmis dogal mumlarla meyveler ince bir yiizey kaplamasi gibi
kaplanmakta ve meyvelerin albenisi artmakta ve agirlik kayiplart daha disiikk olmaktadir.
Meyve ve sebzelerin mumla kaplanmasi lizim ve erik gibi baz1 meyvelerin yiizeylerinin
dogal olarak mumla kapli olmasi ( pus tabakasi) nedeniyle su kaybinin yavas bir hizla
gerceklesmesi ve bdylece porsiimenin gecikmesinin fark edilmesinden Ogrenilmis bir
tekniktir. Kaplama maddelerini uygulamak amaciyla 6nce uygun konsantrasyonda bir ¢6zelti
hazirlanir. Cozelti kaplanacak {iriine piiskiirtiilerek, iizerine firca ile siiriilerek sis veya kopiik
olarak uygulandigi gibi {iriin kaplama ¢oOzeltisi olan bir tanktan gegirilerek de
uygulanabilmektedir.

Glinlimiizde kaplama uygulanan baslica {iriinler turunggil meyveleri, elma, avokado,
hiyar, patlican, kirmiz1 etli biber ve seftalidir. Yumusak ¢ekirdekli meyvelerden elma ve
armuda; sert ¢ekirdekli meyvelerden seftali, kiraz ve erige, sert kabuklu meyvelerden badem,
findik, ceviz; turunggil meyvelerine; iiziimsii meyvelerden iizim ve ¢ilege; tropikal
meyvelerden muz, mango, ananas, hindistan cevizi ve pepinoya yenilebilir kaplamalarin
uygulandigr bilinmektedir. Ayrica sebzelerden salgam, havug, tatli patates, patates, lahana,
biiriiksel lahanasi, brokoli, karnabahar, kabak, domates, kavun, kantulop kavunu ve
mantarlar da bu tip maddelerle kaplanabilmektedir

3.1.3.5. Sebzeleri ve Meyveleri Siniflandirma

Gerek hasattan hemen sonra, gerekse depolamadan sonra pazarlanan {iriinlerde,
tiikketiciler bir Ornek iirlin isterler. Bu nedenle, iiriinler standartlara uygun bir kalite
smiflamasimi yaparak pazarlanmalidir. Sekil, renk, irilik, sertlik, yumusaklik gibi kalite
Ozelliklerine gore pazara hazirlanan tiriinler {i¢ kaliteye ayrilir.

Bunlar:

> Extra Uriinler, sekil, renk, gelisme bakimindan ceside o6zgii gelismeyi
tamamlamis sapi iizerinde ve saglamdir.

> 1. kalite (Birinci siif): lyi kalite demektir. Ceside 6zgii nitelikler extrada
oldugu gibidir. Hafif sekil, renk ve gelisme kusurlar vardir.

> 2. kalite (Ikinci simif): Yeterli kalite demektir. Bu iiriinler aranan zorunlu sartlari
tagirlar. Kusur siirlar birinci sinifa gore genisletilmistir.
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Sebze ve meyveleri ayiklama, temizleme, smiflama, vb. islemlerde pakete girecek
iiriinlerde bu kalite siiflamasina gore paketleme yapilir. Uriiniin kalite smiflarina ayrilmasi
isciler tarafindan yapilir. Bu konuda tam bir mekanizasyon saglanamamistir. Ancak
ayiklama ve siniflamada yardimci bazi sistemler de giderek daha yaygin kullanilmaktadir.

Siiflandirma; boyutlara, renge ve agirliga gore yapilir.
> Boyutlarina Gére Siniflama

Cesitli nedenlerle irilikleri farkli olan iirlinlerin agirlik, ¢ap ve uzunluklarina gore bir
orneklestirme islemine boylama denir. Bu islem, pazarin degisik boyda iiriin isteklerini
karsilama olanag: verir. Esas alinan olgiiler standartlarla belirtilmistir. Ayrica firmalar biiytlik
boy ve kaliteli tirtinlerden daha yiiksek kazang elde ederler.

Boyutlama elle veya makine ile yapilabilir. Siniflandirma elle yapiliyorsa ¢ok dikkat
edilmelidir. Bunu i¢in bazi 6l¢iim cihazlari (standartlara uygun capta hazirlanmis metal veya
tahta cember, halkalar, aralikli gubuklar) kullanilir. Kiiciik igletmelerde elle boylama yapilir.
Biiyiik isletmelerde islem mekanize edilmistir. Bunlarin ¢alisma prensipleri, is kapasiteleri,
biiyiikliik ve sekilleri, hareket sistemleri ve bant sayilar1 birbirinden farklidir.

Fotograf 3.5: Mekanik boyutlama
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Fotogra 3.5’te mekanize olmus farkli delik c¢aplarma gore siniflandirma yapan
makineler goriilmektedir. Bu makineler farkli boyuttaki iriinleri birbirleriyle
karistirmamalidir. Karistirma oldugu takdirde iriiniin pazar fiyati diismektedir. Sebze ve
meyvelerin optimum boyutu gesitten ¢eside degisiklik gdostermektedir. Genel olarak biiyiik
boyuttaki tiriiniin fiyat1 en yiiksek olur.

Fotograf 3.6: Simflandirma telleri

> Renklerine Gore Siniflama

Renk 6l¢timleri gidanin renginin renk standartlarina uyup uymadiginin belirlenmesi ve
kontrolii i¢in yapilir.

Uriinii  kabuk rengine veya kabugun yansitti§i 1s1ga gore ayiran sistemler
yayginlagmaya baglamistir. Bunlar spektrofotometre esasina gore belirli veya birkag¢ renge
(dalga boyuna) ayarlanir. Genellikle hasat edilen {irliniin rengine goére yesil veya kirmizi
olur. Isig yogunluguna gore {iriin birkag renk grubuna ayrilir. Ayrica iiriinii i¢ rengine gore
ayran sistemler de gelistirilmistir.

o Standart renkli plastikler ve diskler: Daha ¢ok taze meyve ve
sebzelerde kullanilir. Standart renk ile meyve, sebze karsilastirilir ve ayni
olan rengin katalog numarasi belirlenir.

o Renk skalalari: Kagittan veya bagka materyalden degisik renk
karigimlarinda hazirlanan skalalarla gida karsilastirilir, skala numarasi
gidanin rengini belirtir.

> Agirhgina Gore Simiflama

Bu smiflama yontemi sekli diizgiin olmayan {iriinlerde kullamilir. Terazi kefesi
seklinde diizenlenmis sistem iizerine diisen bir adet iiriin ilerlerken 6nceden ayarlanmig
standartlara gore yukarida tutulur. ilerleme ile agirlik ayari azaltilmistir. Bu sistemde agirlar
once, hafifler sonra diiser ve boylama gerceklesir.

Uriin paketleme igin tartilir veya sayilir. Eger agirhik bir 6lgiit ise ekipman minimum
farkli 6lgme yetenegine sahip olmalidir. Yeni gelistirilmis elektronik ve bilgisayar sistemler
kullanilarak dogru 6l¢iim yapilmali ve 6l¢iimler pazar ve yonetim amacina yonelik merkezi
bir sisteme yiiklenmelidir.

78



L
Fotograf

3.7: Agirhgina gore siiflandirma

Elma Eyliil - Kasim
Armut Agustos — Ekim
Uziim Temmuz — Kasim
Seftali Haziran — EKim
Kayisi Haziran — Temmuz
Erik Haziran — Agustos
Kiraz Mayis — Haziran
Visne Haziran — Temmuz
Cilek May1s — Haziran
Turunggiller Ekim — Nisan

Tablo3.2: Tiirkiye’de meyvelerin iiretim donemleri
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Tarla domatesi

Mayis — Kasim

T. Fasulye Mayis — Kasim
Bezelye Mayis — Eyliil
Patlican Haziran — Ekim
Bamya Haziran — Ekim
Bakla Subat — Nisan
Tarla marul Nisan — Haziran
Pirasa Ekim - Mart
Biber Nisan — Kasim
Patates Nisan — Eyliil
Enginar Nisan - Haziran
Kuskonmaz Mayis

Tarla salatalik Mayis — Ekim

Karpuz Haziran — Ekim
Kavun Temmuz — Ekim
Lahana Ekim — Subat
Karnabahar Ekim — Mart
Brokoli Ekim — Subat
Havug Kasim — Subat
Ispanak Kasim - Nisan

Tablo 3.3: Tiirkiye’de sebzelerin iiretim donemleri
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Fotograf 3.8: Sebze ve meyvelerin iiretim haritasi

3.2. Sebze ve Meyveleri Ambalajlama

Ambalaj, icine konulan {iriinii, liretim asamasindan tiiketiciye ulasincaya kadar,
dagitim zincirindeki dis etkenlerden koruyan, bir arada tutarak tagima, depolama, dagitim,
tanitma islemlerini kolaylastiran sargilar ve kaplardir.

Genel olarak ambalajlama {ilkelerin kalkinma ve yasam standartlarina paralel bir

gelisgme gosteren son derece dinamik bir konudur. Ambalaj malzemesi ve paketleme
makinelerindeki gelismeler gida sanayi {irtinlerinin de gelismesine yol agmistir.
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Gida sanayinde ambalaj; i¢ine konulan iiriinlerin, son tiiketiciye, bozulmadan en az
toplam maliyetle giivenilir bir sekilde ulastirilmasini ve tanitilmasini saglayan bir aractir.
Ambealajin islevleri;

>
>
>
>

Icindeki iiriinii korumak,

Dayanikliligin1 artirmak,

Yiikleme, bosaltma, stoklama ve kullanma kolaylig1 saglamak,
Uriinii tanitmak ve tiiketiciyi satin almaya 6zendirmektir.

Iyi bir ambalaj materyali su 6zelliklere sahip olmalidir:

Uriinii temiz tutmali, kirlilik ve diger kontaminantlarin gidaya
bulagsmasina engel olmalidir.

Besin kayiplarini en alt seviyede tutmalidir.

Ambalajin dizayni; tasima, dagitim ve rafta tutulmasi sirasinda iiriini
korumal1 ve elle rahatlikla tutulabilir sekilde olmalidir. Ambalajin sekli,
biyiikliigii ve agirligi 6nemlidir. Gidanin orijinal seklini, bitylikligiinii ve
agirligini muhafaza etmelidir.

Ambalaj materyali giday1 kimyasal ve fiziksel tehlikelere karsi
korumalidir (oksidasyon, 151k, mekaniksel darbe vb.).

Ambalaj materyalinin iizerinde gidanin igerigi, en uygun kullanim ve
saklama  kosullarim belirten bir etiket bulunmalidir.

Ambalaj materyali albeniyi artirict bigimde, iirlinii en iyi sekilde temsil
edecek sekilde tasarlanmali ve kullanimi kolay olmalidir.

3.2.1. Ambalajlama veya Paketleme

Pazarlama kosullarina veya standartlara uygun olarak hazirlanmig {iriiniin uygun
ambalaj kaplarina yerlestirilmesi, doldurulmasi islemine, ambalajlama veya paketleme denir.
Amaci, Uriiniin kalitesini koruyarak satisin1 saglamaktir. Paketlemenin temel fonksiyonu
irini korumaya yonelik olmasina ragmen, iyi bir sekilde secilen malzeme, goriiniisii
tyilestirebilir ve {irlinii cazip hale getirebilir. Bu islemin c¢esitli yararlar1 vardir:

>

VVVY

Uriin kolay tasinir, tasima ve pazarlama sirasinda mekanik zararlardan

korunur.

Temiz ve saglikli kalir.

Su kayb1 azalir.

Paket ambalajlarin iiriin akis1 ve dagitim kolay olur.

Yeni ve ani pazar isteklerinin hemen karsilanmasinda kolaylik saglar.

Ambalajlama; gidanin depolanmasindan tiiketiciye ulagsmasina kadar uygun kosullar
altinda saklanabilmesi i¢in uygulanan bir iglemdir.
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Ambalaj materyali konusunda yapilan ¢aligmalardan biri de yenilebilir ambalajlar adi
verilen, tarimsal kokenli, dogal ve biyolojik olarak geri doniisiimlii maddelerden yapilan,
cevreyi kirletmeyen ve cevrenin korunmasina katkida bulunan ambalajlar {izerinedir.
Yenilebilir film ve yenilebilir kaplamalar ifade edilen ambalajlar, suyun yani sira aroma
bilesikleri, antioksidantlar, antimikrobiyal maddeler, pigmentler kararma reaksiyonlarini
durduran iyonlar ve vitaminler gibi tiriinlerin i¢inde tutulmasini saglar.

Hem bir paket hem de bir gida bileseni olan yenilebilir kaplamalar; yendiginde iyi bir
duyusal izlenim birakan, iiriinleri mekanik etkilere ve cesitli mikrobiyolojik bozulmalara
kars1 direngli tutan, toksik olmayan, ¢evreyi kirletmeyen, ucuz ve kolay uygulanabilir
maddeler olmalidir.

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde bulunan ambalajlama kurallar soyledir:

>

>

Tirk Gida Kodeksinde yer alan tiim gida maddelerinin ambalajlanmast
zorunludur.

Ambalajlanmis gida maddesi, ambalaji degistirilmedigi veya agilmadig siirece
gida maddesine erisilmez durumda olmalidir.

Ambalaj materyali iizerinde izin tarihi ve numarasi ile iiretici firmanin adi,
bulundugu il ve plastik materyalin kimyasal adlarinin bas harfleri
belirtilmelidir.

Gazete ve gida ambalaj materyali olarak iiretilmemis basili ve yazili kagitlar,
yeniden islenmis kagitlar ve plastikler gida ambalaj materyali olarak
kullanilmazlar.

Meyve violleri ve gida ile direkt temas etmeyen oluklu mukavva kutu
iiretiminde bu yonetmeligin 21. maddesindeki kriterleri saglamak, iiriin
ozelliklerine ve teknigine uygun iiretilmek kaydiyla yeniden islenmis kagit
kullanimina izin verilir.

Uriinler iki sekilde paketlenir:

>

Elle diizgiin paketleme: Isciler iiriinii tek tek veya belirli bir drnege gore
ambalaj kaplarma yerlestirirler. Bu sirali veya diagonal olur. Siral1 yerlesim; tek
sira veya iki sira seklinde olur. Yerlesimde ikinci {iriin, birincinin iizerine ayni
sekilde istiflenir. Diagonal yerlesimde ikinci sira birinci siradaki iiriinlerin ara
bosluklarina yerlestirilir. Ozellikle sofralik degeri yiiksek, dayaniksiz iiriinler bu
sekilde paketlenir. Diagonal yerlestirmede {iriin daha iyi korunur, mekanik ytik
iiriin {izerinde dengeli dagilmis olur.
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Fotograf 3.9: Elle diizgiin paketleme ve dokme paketleme

Dokme olarak paketleme: Uriin ambalaj kabina rastgele doldurulur. Bu islem
elle veya otomatik makinelerle yapilir. Paket sarsici diizenek (vibratdr) iizerinde
bulunur. Sarsint1 {iriiniin iyice yerlesmesini saglar. islem, ambalaja giren iiriin
belirli bir adede veya agirliga ulasinca bitirilir. Isletmelerde yas sebzelerin kisa
siirede iglenmesi ve paketlenmesini saglamak amaciyla otomatik paketleme ve
sogutma tniteleri (Hydro-cooling) gibi modern teknolojiler kullanilmaktadir.
Ayrica lrilinler, raf Omriinii artrmak amaciyla ‘modifiye atmosfer torbalarr®
kullanilarak paketlenmektedir.

Modifiye atmosfer ile paketleme:.Taze sebze ve meyve etrafindaki havanin
kompozisyonunun degisimi solunumu da degistirir. Oksijen seviyesi yeterli
oldugunda aerobik solunum yer alir fakat oksijen miktar1 ¢ok az oldugunda
solunum hizi da diiger ve tiriindeki biyokimyasal olaylar da yavaslar. Boylece
gidanin solunumla beraber hizlica olgunlasip bozulmaya baslamasi 6nlenir. Bu
yontemde plastik filmler kullanilir. Genellikle kullanilan film ¢esitleri polivinil

Fotograf 3.10: Paketleme iscileri
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Paketleme iscileri genellikle ayakta veya oturarak calisirlar. Paketleme masasi buna
uygun yapilmigtir. Paketleme masas1 yiiksekligi is¢ilerin ortalama boyuna gore
ayarlanmalidir. Bu, yorgunlugu en az seviyeye indirerek is verimini artirir. I verimini artiran
diger faktor de yeterli ambalaj kabinin ig¢inin 6niinde hazir bulunmasi ve dolanlarin hemen
almmasidir.

3.2.2. Ambalaj Cesitleri

Genelde ambalaj, i¢ ambalaj ve dis ambalaj olmak lizere iki ana gruba ayrilir.
Gidalarin ambalajlanmasinda kullanilan i¢ ambalaj niteligi son derece énemlidir. Sebze ve
meyvelerin nakliyesinde genellikle bir defa kullanilacak ambalaj kaplar1 tercih edilir. Ancak
gidis doniis mesafesi ve siiresi kisa ise ¢ok kere kullanilacak tipler segilir.

Gunilimiizde sebze tiirlerine gore farkli biiyiikliik ve sekilde, tahta kasa veya sandiklar,
oluklu oluksuz karton kutular, file ¢uvallar, plastik kasalar ve polietilen torbalar ambalaj
materyali olarak kullanilmaktadir.

Fotograf 3.11: i¢ ve dis ambalaj érnegi

Uriin uygun ambalaj kabina konur. Bunlarin genel dzellikleri kullanim amacina uygun
olmalidir. Bu kaplar;

Icindeki iiriinii ezilmeye kars1 korumali,

Sallanmaya ve tizerindeki istif basincina karst iiriinii koruyacak derecede
saglam ve sert olmali,

Temiz ve gosterisli olmali, kokusuz ve hafif olmali,

Havalanmaya ve sogutulmaya uygun olmali,

Bosken kolay taginmali, az yer kaplamali

Istifleme ve tasima gibi islemlere uygun olmalidir.

VVVY VY

Fotograf 3.12: Katlanabilir plastik kasalar
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3.2.2.1. Pazar Ambalajlan

>

Tahta kasa veya sandiklar: Genellikle kavak agacindan yapilir. Istife
dayanikli ve serttirler. Nemden etkilenmez. I¢inin baska ambalajla kaplanmasi
gerekebilir. Bu ambalaj, domates, kavun, hiyar gibi agir sebzelerin pazara
sevkinde kullanilir. Son yillarda tel dikisli tahta levha ambalaj sandiklar1 da
kullanilmaktadir. Telli sandiklarda, yaprak sebzeler, marul, ispanak, kereviz,
enginar, karnabahar, biber, hiyar, kabak, patlican gibi hafif sebzeler taginir.

Fotograf 3.12: Tahta kasa ve sandik

Oluklu mukavva kaplar: Mukavva, dayanikli kagittan bir veya daha fazla
katmandan olusmus, diiz kagit levha arasina konan oluklanmis materyalden
olugur. Saglamlastirmak icin oluk sayist artirilir ve kenarlari sikica yapistirilir.
Genellikle vakumla sogutulacak veya sogutma gerekmeyen iiriinlerle
ambalajlama dncesi sogutulmus tirlinler i¢in kullanilir. Hafif oldugundan kolay
taginir, ambalaj tlizerine isim, marka yazilabilir. Mukavva kutular tiiketici
ambalajlari i¢in dig ambalaj olarak da kullanilirlar. Meyvelerin paketlenmesinde
ic ambalaj olarak viyol kullanilir. Viyol meyvenin birbirine degmemesini ve
standart boylamay1 saglar.

:

Fotograf 3.13: Oluklu mukavva kaplar

86



Cuval ve torbalar: Kathh kagit, kenevir, pamuk plastik lif ve Ortiiden
yapilmiglardir. Biiyiikliikleri, i¢indeki iiriine gore degisir. Genellikle 20-25
kg’liklar1 uygundur. Cesitli sogan ve kok sebzeler yaninda genellikle 5-10 kg
arasinda degisen portakal, limon gibi turunggillerin ambalajlanmasinda pazar ve
marketler i¢in uygundur.

Fotograf 3.14: Fileleme makinesi

Kiiciik kasa, sandik ve sepetler: Kartondan, ince tahtadan cesitli sekillerde
yapilmis kaplardir. Degerli ve kolay zarar goren iiriinler i¢in 6zel olarak
hazirlanir. Daha ¢ok cilek, incir gibi meyvelerin ambalajlanmasinda kullanilir.
Pahali ancak albenisi yiiksektir.

3.2.2.2. Tiiketici Ambalajlar

Yeni satis sisteminde aliciya se¢me olanagi vermek iizere, tiiketici tarafindan satin
almacak miktarda {irlin tagiyan ambalajlar tercih edilmektedir. Ambalaj kaplarina iiriiniin
¢esidine gore 0,25-5,0 kg iiriin elle veya otomatik yerlestirilir ve kapatilir.

>

Plastik torbalar: Genellikle PE torbalar kullanilir. Ucuz, saydam ve
dayamkhidir. Uriinii gosterir, nem ve gaz gegirgenligi azdir. Ancak nem
sebzelerde mantari hastaliklar nedeniyle kayiplar olusmasina neden olur. Bunu
onlemek icin plastik torbalarda yeterli delik birakilir. Yar1 mamul {riinler i¢in
ambalaj hava almayacak sekilde kapatilmalidir.
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Fotograf 3.15: PE Ambalajda yar1 mamul sebzeler

Kopiik tabak: Plastik kopiikten yapilan tabak diiz veya yuvali, tepsi veya kutu
seklindedir. Uzeri agik olabildigi gibi kagt, plastik ortii veya file ile kapatilnus
olabilir. igine belli sayida veya agirlikta iiriin konabilir. Uzerinin kapatiimasi
icindeki iiriiniin sallanmasini 6nler.

Fotograf 3.16: Kopiik tabakta sebzeler

File cuval: Cesitli ipliklerden riilmiis torbalardir. Orme ve doldurma otomatik
yapilir. Havalandirma ve sogutmaya uygundur. Yiiksek nem sorunu olmaz.
Icindeki iiriinii gosterir, kolay kapatilir ve tasimaya uygundur. Degisik renkte
dokunan file, igindeki iiriiniin albenisini artirir. Sekil ve hacmi uygun olan tiim
sebze ve meyveler islenebilir. Ug ayr1 fonksiyonu vardir:
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Fotograf 3.17: File ¢uval

Agirliga gore fileleme
Sayiya gore fileleme
Hem agirliga, hem de sayiya gore fileleme

YV VYV

. Kati1 plastik kaplar: Genellikle kiraz, cilek gibi kiigiik, yumusak
meyveler ve hassas sebzeler (misket domates gibi) igin kullanilir.

. Ince kagit: Acik yapil bir kagittir. Hassas yapidaki iiriinlere destekleyici
bir koruma saglamak i¢in kullanilir. Daha ¢ok i¢ ambalaj ve iriini
korumak amagli kullanilir.

. Vakum paketleme: Temizlenip dilimlenen sebze ve meyveler poleofin
torbalar veya filmler ile paketlenirler. Paketleme Oncesi ortamdaki hava
vakumla alinir.

Fotograf 3.18: Vakum ambalajlanms yar1 mamul patates ve kabak
3.2.3. Ambalajlama Cesitleri

Son yillarda gelisen sanayilesme, sehirlesme ve ¢alisan kadin niifusunun artmasi sebze
ve meyvelerin satis yontemlerinin gelismesinde etkili olmustur. Bu pazarlama seklinde
iiriinler sadece on temizleme isleminden gecirilerek paketlenebildigi gibi yar1i mamul héle
getirilmis Uriinlerin de pazarlanmasina olanak saglamaktadir.

Thracatta paketlenmis taze sebze ve meyve pazarlanmasi, son yillarda bu alanda
yatirim yapan firma sayisini artirmigtir. Diinyada isim sahibi olmug Tiirk firmalar 6zellikle
Avrupa pazarma hitap etmektedir. Ihracattaki bu hizli gelisim pazar ihtiyacina gore
ambalajlama sektoriinlin de gelisim gostermesine neden olmustur. Sebze ve meyvelerin
ambalajlanmasinda ¢esitli yontemler kullanilir. Bunlar:
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> Biitiin olarak biber, patlican, domates, salatalik vb. sebzeler paketleme Oncesi
islemlerden  (temizleme, ayirma, smiflandirma [kalite veya boyut]
diizenleme/hazirlama) gegcirildikten sonra genellikle kopiik tabaklara belli
sayida veya agirlikta yerlestirilir ve stre¢ film ile kaplanarak iizerine etiket
yapistirilir.

»  Yann mamul ambalajlamada paketleme Oncesi islemleri yapildiktan sonra
boyutlanmis, dilimlenmis sebzeler (pirasa gibi), paketlere yerlestirildikten sonra
vakumlu, vakumsuz kapatilir ve etiketlenerek pazarlanir.

> Tam iglenmis ambalajlamada 6n islemlerden sonra tamamen temizlenerek
yemeklik olarak hazirlanmis sebzeler ( enginar, dilimlenmis mantar vb.)
salamura icinde Ozel ambalajlanir veya vakumlu kapatilir ve etiketlenerek
pazarlanir.

3.2.4. Ambalaji Gramajlamak ve Etiketlemek
Ambalaji gramajlamak iki sekilde olur.

»  Bir sistem aracilig1 ile standart miktarda iiriin, uygun ambalaja doldurulur.

»  Ambalajin aldig1 miktarda iiriin, ambalaja diizenli yerlestirildikten sonra tartim
yapilir.

Fotograf 3.19: Gramajlama

Uriin kopiik tabaga konduktan sonra barkot terazisinden gegirilir, iiriin ¢esidine gore
etiket ¢ikarilir ve etiket yapistirilir.

Ambalaj kaplar iizerinde bulunan bilgiler tiiketici i¢in uyarici oldugu gibi pazarlama
kanallarinda tikanikligin giderilmesine de yardimci olur. Standartlara uygun bir ambalaj
kabinin Uzerinde bulunan etiketlerde; iretici adi, adresi, varsa markasi, triniin ismi,
yetistirildigi bolge ve tilke, tiriiniin kalite sinifi ve lirlin miktari, biiytiklagii belirtilmelidir.
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Paletlere dizilen iiriinler depoya gonderilir.

Fotograf 3.20: Etiket Makine Cesitleri
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UYGULAMA FAALIYETI-1

Asagidaki islem basamaklarini uygulayarak i1spanak igin paketleme Oncesi ve
paketleme islemlerini gergeklestiriniz.

Islem Basamaklar Oneriler
. L » Bonenizi takiniz.
> Is kiyafetinizi giyiniz. » Takilarimzi ¢ikariniz.
> Ellerinizi dezenfekte ediniz. » Calismalarinizda temizlik ve hijyen
kurallarina uyunuz.
» Verilen talimatlara uygun davraniniz. > Qallsmaplzl kurallara uygun yapiniz.
» Is organizasyonuna uyunuz.
» FIFO kuralin1 uygulayiniz.
> Islenen 1spanagin aymi cins olmasina
dikkat ediniz.
» On yikama havuzunu su ile doldurunuz.
- » Toz, toprak, camur gibi kaba kirleri
» Ispanagi tagima bandina aliniz. yumusatarak kolay ¢ikmasmi saglamak
icin 1spanagi 6n yikama havuzuna aliniz.
» Ispanagi bosaltiniz.
» Tasima diizeneklerini ¢alistirarak yikama
iinitesine aliniz.
» lIspanagi  yikama iinitesine  tasima
diizenekleri araciligryla tasiyimiz.
» Duslama sistemini ¢alistiriniz.
. . » Suyun klor diizeyini kontrol ediniz.
» Ispanagin kaba kirini aliniz. > Duglama ile Klorlu yikama suyunu
uzaklastiriniz.
» Fanlama ile yikama suyunu
uzaklastiriniz.
» Ispanagin boyutuna gore siniflandirmay1
» Ispanagi siniflandirimiz. elle yapiniz.
» Demet yapimiz.
» Talebe gore kopiik tabak veya PE ambalaj
» Kullanilacak ambalaj materyalini seciniz.
yardimei malzeme deposundan aliniz. » Kopiik tabagi kapatmak igin stre¢ film
kaplama diizenegini hazirlayimiz.
» Ispanagi paketleme bdliimiine aliniz. > On. 1§}§mlerden gegirilmis  1spanagin
temizligini koruyunuz.
» Ambalaja standart iriin  dolumunu | > Ispanag belirli bir diizen iginde kopiik
yapiniz. tabaga diziniz.
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» Ambalaj1 tart1 lizerine koyarak tartimini
. . yapiniz.
> Ambalajt gramajlayimiz. > Istenen miktarda dolum igin miktar
ayarlamasi yapiniz.
» Ambalaj1 kapatiniz. > Uzerini streg film ile kaplayiniz.
» Etiket makinesinden alinan etiketi
ambalaj lizerine yapistiriniz.
» Ambalaji etiketleyiniz. » Ambalajlar1 kolilere diziniz.
» Gerekli evraklar1  doldurarak  {iriinii
depoya gonderiniz.
» Pazarlama departmanina sevk ediniz. > Deipoda fifo kuralmin  uygulanmasin
saglayiniz.
> Zamant iyi kullaninz. > Isi _ b1_t1¥n1nde caligma ortamint
temizleyiniz.
> g:;i?;a ortamnizin son - kontrollerini > Is giivenligi ilkelerine dikkat ediniz.
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UYGULAMA FAALIYETI-2

Asagidaki igslem basamaklarin1 uygulayarak taze kestane i¢in paketleme Oncesi ve
paketleme islemlerini gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

> I kiyafetinizi giyiniz > Bonenizi takiniz.
’ » Takilarimizi ¢ikariniz.
» Caligmalarmizda temizlik ve hijyen : EIIe.rInIZI dgzenfekte ediniz.
kurallarma uyumuz. Verilen tahmatlgra uygun davraniniz.
» Arag ve gerecleri dikkatli kullaniniz.
> FIFO kuralin1 uygulaymniz.
> Uretim ve  paketleme  salonunun,
kullanilacak malzemelerin  temizligini
» Kestaneyi tasima bandina alimiz. kontrol ediniz.
» Tasima sistemini ¢alistiriniz.
» Kestane silme makinesini c¢alistirma

talimatina gore ¢alistiriniz.

Kestaneye uygun temizleme yOntemini
se¢iniz.

Kestanelere silme islemi uygulayiniz.
Silme (fircali temizleme) makinesinin
calismasinmi kontrol ediniz.

Kusurlu hammaddeyi ayiriniz.

Silinen kestaneleri tagima diizenekleri ile
ayiklama bandina getiriniz.

Silinen kestaneleri ayiklama bandindan
gecerken kontrol ediniz.

Kalibre edilen kestanelerin i¢inden ¢atlak,
i¢i bos, cliriik, kiiflii, kurtlu kestaneleri
secerek ¢op selesine atiniz.

Kestaneleri boylarina gore siniflandiriniz.

Kestane boylama makinesini ¢aligtirma
talimatina gore ¢alistiriniz.

Kestaneleri renklerine

siiflandiriniz.

gore >

Kalibrasyon gozlerine ¢uval yerlestiriniz.
Kalibrasyon makinesini talimatlara gore
calistiriniz.

Kestaneleri boylama
makinesinden gegiriniz.
Cuvallarin kalibrasyon ve doluluk oranini
kontrol ediniz.

icin kalibrasyon

Kestaneleri agirliklarina gore

siniflandiriniz. >

Kestaneyi  bekletmeden
gonderiniz.
Gonderdiginiz kestanelerin temizliginin

korunmasina dikkat ediniz.

paketlemeye
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» Paketlenecek 1iriine uygun ambalaj
Kullanilacak ambalaj materyalini| malzemelerini {iretim  sorumlusundan
yardime1 malzeme deposundan aliniz. Ogreniniz.
» Paketleme salonuna getiriniz.
Kestaneyi paketleme bdliimiine aliniz. > K_estanelgn_n boyut, kalite ve cinsine
dikkat ediniz.
Ambalaja  standart lrlin  dolumunu |- g4 4art1ara dikkat ediniz.
yapiniz.
Kestaneyi ambalajlayiniz. > Kestaneleri uygun ambalaja paketleyiniz.
Ambalaji gramajlayiniz. » Gramaja dikkat ediniz.
Ambalaj1 kapayniz. » Kapatma islemini dikkatli yapiniz.
» Paketlenen triinleri istifleyiniz.
Ambealaj1 etiketleyiniz. » Dolan ranzalari 6n sogutma odasina
gonderimiz.
» Gerekli evraklart doldurarak depoya
gonderiniz.
Pazarlama departmanina sevk ediniz. > Devpoda FIFO" kuralnmn - uygulanmasin:
saglaymiz.
» Zamani iyi kullaniniz.
>
Is giivenligi ilkelerine uyarak arag|> Is bitiminde calisma ortamint
geregleri dikkatli kullaniniz. temizleyiniz.
Is kiyafetinizi ¢ikarip asiniz. » Son kontrollerinizi yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi paketleme 6ncesi yapilan islemlerden degildir?
A) Temizleme

B) Ayirma

C) Siiflandirma

D) Tartma

E) Mumlama

Sebze ve meyvelerin isletmeye taginmasinda kullanilan ara¢ asagidakilerden hangisi
degildir?

A) El arabalart

B) Konveyor bant

C) Elevatér bant

D) Forklift

E) Higbiri

Asagidakilerden hangisi kusursuz bir iriinde bulunmasi gereken 6zelliklerden
degildir?

A\) Uriiniin i¢i dis1 saglam olmalidir.

B) Uriin yabanci tat, koku tasimalidir.

C) Uriinde anormal nem bulunmamalidur.

D) Uriin yeterince gelismis ve olgunlasmis olmalidir.

E) Uriin biitiin (bir kismi1 veya parcasi kopmamis) olmalidir.

Asagidakilerden hangisi mumlamanin amaglarindan degildir?
A) Su kaybin1 azaltir.

B) Uriiniin depolama dmrii uzar.

C) Uriine parlak bir goriiniim kazandirilr.

D) Uriine mat bir goriiniim kazandirilir.

E) Meyve yiizeyinde CO, ve O,hareketlerini azaltir.

Asagidakilerden hangisi hasat sonrasi zararlarin nedenlerinden degildir?
A) Meyve sebzedednemli fiziksel hasarlarin meydana gelmesi,

B) Meyve sebzeninuygun olmayan sicakliklara maruz birakilmasi,

C) Hasat tiiketim aras: siireyi uzatmak ile iligkilidir

D) Meyve sebze olgunlastiginda hasat

E) Yetersiz kalite kontrol
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10.

11.

Uriiniin insan, gevre ve dogal dengeye zarar vermeden iiretildigini belirleyen belge
asagidakilerden hangisidir?

A) EUREP

B) GAP

C) TSE

D) HACCP

E) EUREPGAP

Uriiniin anormal biiyiimesi veya kiiciik kalmasi, sekil ve renk bozuklugu ile ifade
edilen climle hangi kusuru ac¢iklamaktadir?

A) Patojenik

B) Genetik-fizyolojik

C) Entomolojik

D) Mekanik

E) Morfolojik

Asagidakilerden hangisi pazara hazirlanan sebze ve meyvelerin siniflandirilmasinda
kullanilan 6zellik degildir?

A) Boyut

B) Renk

C) Agirlik

D) Cins

E) Yumusaklik

Asagidakilerden hangisi ambalajin gorevlerinden degildir?
A) Tiiketiciyi satin almaya 6zendirmek

B) I¢indeki iiriinii korumak

C) Uriiniin maliyetini artirmak

D) Dayanikliligin1 artirmak

E) Uriine tat ve aroma katmak

“Elle veya otomatik makinelerle {iriinlerin ambalaj kabina rastgele doldurulmasidir.”
Yukarida tanimi yapilan paketleme tiirii agagidakilerden hangisidir?

A) Elle paketleme

B) Diagonal paketleme

C) Sirali paketleme

D) Dokme paketleme

E) Rastgele paketleme

Asagidakilerden hangisi tiikketici ambalaji degildir?
A) Tahta kasa veya sandiklar

B) File guvallar

C) Plastik kasalar

D) Polietilen torbalar

E) Kopiik tabak
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Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimz.

12. () Turk Gida Kodeksinde yer alan tiim gida maddelerinin ambalajlanmasi
zorunludur.

13. () Raf 6mriinii artirmak amaciyla tirtinler, ‘Hydro-cooling’ kullanilarak
paketlenmektedir.

14. () Vakum paketlemede poleofin torbalar veya filmler kullanilir.

15. () Ambalaj kaplar: tizerinde bulunan etikette tiriin hakkinda bilgi verilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtart ile karsilagtirmiz. Dogru cevap saymizi belirleyerek
kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken tereddiit yasadiginiz
sorularla ilgili konular1 faaliyete donerek tekrar inceleyiniz.

98



UYGULAMALI TEST

Taze nar i¢in paketleme Oncesi islemleri uygun kosullar altinda gerceklestirip markette
satig icin nar paketleyiniz.

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz becerileri
“Evet”, kazanamadigimmiz becerileri “Hayir” kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Is kiyafetinizi giydiniz mi?

2. Calismalarinizda temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

3. Paketleme salonunun ve kullanilacak malzemelerin temizligini
kontrol ettiniz mi?

4. Paketlenecek iirtine uygun koli, viyol, pecete gibi malzemeleri
tiretim sorumlusundan 6grenerek paketleme salonuna getirdiniz
mi?

5. Paketleme sirasinda kullanilacak tezgah, temiz sele, ¢op selesi,
terazi vb. temin edip c¢alisma yerine ve sekline gore
yerlestirdiniz mi?

Ciiriik, ici bos narlari segerek ¢cop selesine attiniz mi?

Narlar1 boyutlarina gore ayirdiniz mi?

Narlar1 kalite siniflarina ayirdiniz mi?

©| x| N o

Boyut ve kalite smiflarina gore paketleme bantlarina
yonlendirdiniz mi?

10.Ambalaja standart {iriin dolumunu yaptiniz mi?

11.Nar1 ambalajladiniz m?

12. Ambalaji gramajladiniz m?

13. Ambalaji kapattiniz nm?

14.Ambalaji etiketlediniz mi?

15.Pazarlama departmanina sevk ettiniz mi?

16.1s giivenligi ilkelerine uyarak arag gerecleri dikkatli kullandiniz
mi1?

99



17.Zaman iyi kullandimiz m?

18.1s bitiminde ¢alisma ortamini temizlediniz mi?

19.1s organizasyonuna uygun davrandiniz n?

20.1s kiyafetinizi ¢ikarip astiniz mi?

21.1s giivenligi ilkelerine uyarak arac gerecleri dikkatli kullandiniz
m1?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin tamami
“Evet” ise “Modiil Degerlendirme” ye ge¢iniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

KONTROL LiSTESI

Taze ayva i¢in paketleme Oncesi iglemleri ve paketlemeyi uygun kosullar altinda
gerceklestiriniz.

Smif arkadaslariniz ile gruplar olusturarak modiilde ve isletmede edindiginiz bilgiler
dogrultusunda i¢inde bulundugunuz mevsim ve ydre 6zelli§ine uygun sebze veya meyve
satin alma, nakil, isletmeye kabul ve {iretime sevk islemini senaryolastirarak organize ediniz.

Bu modiil kapsaminda asagida listelenen davramiglardan kazandiginiz becerileri
“Evet”, kazanamadigimmiz becerileri “Hayir” kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Satin alma islemi yapacaginiz ham maddeye karar verdiniz mi?

2. Satin alacagimiz ham maddenin olgunlugunu belirlediniz mi?

3. Ham maddenin hasat ve isleme takvimini incelediniz mi?

4, Satm alma politikanizi belirlediniz mi?

5. Satin alma islemini gergeklestirdiniz mi?

6. Gerekli evraki doldurdunuz mu?

7. Nakil aracini ve gereci belirlediniz mi?

8. Nakil aracina dogru ve planl yerlestirme yaptiniz mi?

9. Isletme girisinde tartimin1 yaptiiz mi?

10.Net miktar1 belirlediniz mi?

11.Ham madde girdi kontrolii yapilan ve laboratuvar kontrolleri
sonucunda kabul edilen, iizerine ham madde tanitim karti1 vurulan
ham maddeyi uygun muhafaza ve depolama alanina aldiniz mi?

12.Ham maddeleri 6n sogutma odalarna aldiniz mi1?

13.0n sogutma odalarmin sicakliginin 0-10 °C arasinda olmasina
dikkat ettiniz mi?

14.0da sicakliklarini kontrol altinda tuttunuz mu?
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15.Ham maddelerde ilk gelen parti ilk once iiretime verilecek sekilde
gergeklestirdiniz mi?

16.Laboratuvar kontrolii sonucunda iiretime oncelikli olarak verilmesi
belirtilen partiyi bu siranin disinda tuttunuz mu?

17. Uretime gore istenen partinin etiket kontroliinii yaptmiz mi?

18. Partilerin karigmamasina dikkat ederek tiretime gonderdiniz mi?

19.Paketleme salonunun ve kullanilacak malzemelerin temizligini
kontrol ettiniz mi?

20.Paketlenecek iirline uygun koli, viyol, pegete gibi malzemeleri
iiretim sorumlusundan 6grenerek iiretim salonuna getirdiniz mi?

21.Uriin paketlemede kullamlacak kolilerden baslangic icin yeterli
miktarda hazirladiniz mi?

22.Paketleme sirasinda kullanilacak tezgah, temiz sele, ¢Op selesi,
terazi vb. temin edip ¢alisma yerine ve sekline gore yerlestirdiniz
mi?

23. Ciiriik ayvalart secerek ¢op sepetine attiniz mi?

24. Ayvalar1 uygun sekilde tek kat halinde viyollere dizdiniz mi?

25. Viyollere dizerken boylamaya dikkat ettiniz im?

26.Paketlenen kolileri palete istiflediniz mi?

27.Dolan paletleri 6n sogutma odasina génderdiniz mi?

28.1s giivenligi ilkelerine uyarak ara¢ gerecleri dikkatli kullandiniz mi?

29.1s bitiminde ¢alisma ortamini temizlediniz mi?

30. Is kiyafetinizi ¢ikarip astimz nm?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha goézden gegiriniz.
Cevaplarimizda tereddiitleriniz varsa Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamami “Evet” ise diger modiile ge¢mek igin 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’IN CEVAP ANAHTARI

1 C
2 A
3 D
4 A
5 D
6 C
7 C
8 A
9 C
10 D
11 A
12 Yanhs
13 Yanlis
14 Yanlis
15 Dogru
16 Dogru
17 Dogru
18 Yanlhs
19 Dogru

OGRENME FAALIYETIi-2’NIN CEVAP ANAHTARI

Al w| |-
O|O|w|m
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OGRENME FAALIYETIi-3°UN CEVAP ANAHTARI
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