Ders Adi

Ders Bilgi Formu

Yerel Kredi AKTS Ders Uygulama Laboratuar

(saat/hafta) (saat/hafta) (saat/hafta)

ileri Meyve Ve Sebze isleme Teknolojisi GDM5114 3 7.5 3 0 0
Onkosullar Yok

Yariyil Guz, Bahar

Dersin Dili Tirkce

Dersin Seviyesi

Yiksek Lisans Seviyesi

Ders Kategorisi

Uzmanlik/Alan Dersleri

Dersin Verilis Sekli

Yuz yuze

Dersi Sunan Akademik Birim

Gida Muhendisligi Bélimdi

Dersin Koordinatori

Atanmamis

Dersi Veren(ler)

Asistan(lar)i

Dersin Amaci Meyve sebzelerin bilesimleri, isleme teknolojileri, muhafaza metotlan ve
bozulmalarina ait temel bilgilerin verilmesi
Dersin Igerigi Meyve sebzelerin bilesimleri, muhafazasi, konserve, sal¢a, recel, j6le ve marmelat

ve kurutulmus olarak islenmesi, farkli isleme metotlari, kalite kriterleri, isleme ve
depolama siiresince olusabilecek bozulmalar ve bunlardan korunma ydntemlerini
ve meyve suyu proseslerini igerir.

Opsiyonel Program
Bilesenleri

Yok

Ders Ogrenim Ciktilari

1 Ogrenciler recel, marmelat ve jéle tretimi igin gerekli hammaddeler, teknolojik 6zellikleri, regete hazirlama

ve Uretim hatalarini bilir.

2 Ogrenciler meyve sebzelerin isil islemle konserveye isleme metodunun prensipleri, isleme sirasinda ve

sonrasinda meydana gelebilecek bozulmalarini bilir.

Ogrenciler meyve/sebze mikrobiyolojisi bilir.

Ogrenciler meyve sebzelerin muhafaza yéntemlerini bilir.

Ogrenciler meyve sebzelerin genel bilesimleri, bilesimdeki degiskenliklerin nedenleri bilir.

(22 IS, 1N B¢ N I @b}

Ogrenciler meyve suyu Uretimi ile ilgili temel prensipleri bilir.

Haftalik Konular ve ilgili On Hazirhk Calismalari

Hafta |Konular On Hazirhk

1 Dersin genel tanitimi, meyve sebzelerin bilesimi ve bilesimdeki ilgili Kaynaklar
degigkenliklerin nedenleri, karbonhidrat ve azotlu maddeler icerigi

2 Lipidler, vitaminler, mineral maddeler, asitler, enzimler, fenolik ilgili Kaynaklar
maddeler, renk maddeleri.

3 Lezzet ve bunu sadlayan unsurlar. Meyve sebzelerin yapilarinda iigili Kaynaklar
bulunan bitkisel kékenli dogal toksinler, islemede kullanilan baglica
katki maddeleri
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Meyve ve sebzelerin bozulma nedenleri. llgili Kaynaklar

Konserve Uretiminde uygulanan 6n iglemler, dolum, hava alma ilgili Kaynaklar

yontemleri, konserve kaplarinin doldurulmalar, 1sil islem yénteminin

belirlenmesi.
6 Konserveye isil islem uygulanmasi, Aseptik konservecilik. ilgili Kaynaklar
7 Meyve ve sebze konservelerinde bozulmalar. ilgili Kaynaklar
8 Midterm 1 / Practice or Review
9 |Vize ilgili Kaynaklar
10 |[Salga retim teknolojisi ilgili Kaynaklar
11 Recel, marmelat ve jele dretim teknolojisi ilgili Kaynaklar
12 [Kurutma Teknolojisi ligili Kaynaklar
13  [Meyve ve sebze suyu Uretimi hakkinda tanimlar ve genel bilgi ligili Kaynaklar
14 [Meyve ve sebze suyu Uretim teknigi ilgili Kaynaklar
15 [Cesitli meyve ve sebze sulari Gretimi ilgili Kaynaklar
16 |Final

Degerlendirme Sistemi

Etkinlikler Say!i Katki Payi
Devam/Katilim
Laboratuar
Uygulama
Arazi Galismasi
Derse Ozgii Staj
Kicgilk Sinavlar/Stidyo Kritigi
Odev 1 15
Sunum/JUri 1 15
Projeler
Seminer/Workshop
Ara Sinavlar 1 30
Final 1 40
Doénem igi Calismalarin Basar Notuna Katkisi 60
Final Sinavinin Basari Notuna Katkisi 40
TOPLAM 100

AKTS isyiikii Tablosu

Etkinlikler Sayi Siiresi (Saat) |Toplam isyiikii
Ders Saati 16 3 48
Laboratuar

Uygulama

Arazi Calismasi
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Sinif Digl Ders Galigmasi 14 4 56
Derse Ozgii Staj
Odev 2 20 40
Kigik Sinavlar/Studyo Kritigi
Projeler
Sunum / Seminer 1 20 20
Ara Sinavlar (Sinav Siresi + Sinav Hazirlik Siresi) 1 25 25
Final (Sinav Siresi + Sinav Hazirlik Siresi) 1 30 30
Toplam isyiikii 219
Toplam isyiikii / 30(s) 7.30
AKTS Kredisi 7.5
Diger Notlar Yok
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