MEYVE ve SEBZE URUNLERiI TEKNOLOJISI Il

1 |Ders Adi: MEYVE ve SEBZE URUNLERI TEKNOLOJISI II

2 |Ders Kodu: GIDZ206

3 |Ders Turi: Zorunlu

4 |Ders Seviyesi Onlisans

5 |Dersin Verildigi Yil: 2

6 |Dersin Verildigi Yariyil 4

7 |Dersin AKTS Kredisi: 4.00

8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 2.00

9 |Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 2.00

10 [Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0

11 [Dersin Onkosulu:

12 |Dersin Dili: Tirkce

13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze

14 |Dersin Koordinatori: Dog. Dr. NIHAL TURKMEN EROL

15 Dersi Veren Diger Ogretim

Elemanlari:

(e-posta, telefon, adres)
nihalt@uludag.edu.tr

16 |Koordinatér letisim Bilgileri: Ot e 22l

: Uludag Universitesi, T.B.M.Y.O Gida Teknolojisi Programi, Gérukle

Kampus, Nilifer, BURSA

17 |Dersin WEB adresi:
iIsil islemin mikroorganizma ve enzimler agisindan énemini
anlamalarini saglamak
IHaslama, pastorizasyon ve sterilizasyon arasindaki farklari
odgretmek
iTermal letalitenin hangi yontemle, nasil saglandigini géstermek,
iIsil islemin meyve ve sebzelerin besinsel ve duyusal 6zellikleri
Uzerine etkisini 6gretmek
iIsil olmayan ydntemlerden ylksek hidrostatik basingla muhafazanin
ilkelerini kavramalarini saglamak
iBasincin mikroorganizma ve enzimler Gzerine etkisini gostermek

18 [Dersin Amaci: iBasingla muhafazanin meyve ve sebzelerin kalitesi Gzerine etkisini
ogretmek
IRecel ve marmelat retiminde kullanilan hammaddeler hakkinda
bilgilendirmek
iUretim yontemi ve Uretim hatalarini kavramalarini saglamak
{Farkli tiplerde recel marmelatin nasil Uretilebilecegini gostermek
| Meyve suyu Uretim asamalarini 6gretmek
iMeyve suyu Uretiminde kullanilan ekipmanlar hakkinda
bilgilendirmek
iDolum dncesinde meyve sularinin nasil ayarlandigini géstermek

19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:

20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:

Meyve ve sebzelerin igslenmesi ile ilgili teknolojiler

L hakkinda bilgi sahibi olabilmek
Meyve ve sebzelerin islenecegdi yonteme iligkin, islem
2 basamaklarini gergeklestirmek amaciyla uygun

parametreler belirleyebilmek ve prosesi
gerceklestirebilmek




Kuramsal ve deneysel yontemleri kullanarak, meyve ve
3 sebzelerin islenmesi sirasinda ve sonrasinda olusabilecek
olumsuzluklar ortadan kaldirabilecek duzeyde Uretim
gerceklestirebilmek
4 Meyve ve sebzelerin Gretimine iligkin bilgileri, kayit altina
alma becerisi kazanabilmek
5 Meyve ve sebze isleme teknolojisi kapsaminda, sorun
cdzme becerisi kazanabilmek
6 Meyve ve sebzeleri isleme teknolojisi ile iligkili gelismeleri
izlemek icin yagam boyu 6grenme becerisi kazanabilmek
7 Yeni muhafaza yontemleri ile geleneksel yontemler
arasindaki farki kavrayabilmek
10
21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 Konserve ulfet[m|nde hammaddelere Spektrofotometrik klorofil tayini
uygulanan 6n islemler ve dolum
2 |Hava gikarma yodntemleri ve kapatma Spektrofotometrik klorofil tayini
3 il;l(la:ilem parametrelerinin belirlenmesi ve isil Spektrofotometrik karotenoid tayini
4 ENIE VE 8210 | GNERVEEITS ERRIC) Spektrofotometrik karotenoid tayini
bozulmalar (Mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel) P y
5 |Yulksek basing sistemi ve ekipmani Haslama yeterlilik (katalaz) testi
6 |Yiksek basincin gida bilesenlerine etkisi Haslama yeterlilik (katalaz) testi
Yiksek basincin mikroorganizmalar ve .
7 enzimler tizerine etkisi Geleneksel recel tretimi
8
9 Recel ve marmelat Uretiminde kullanilan Geleneksel recel iiretimi
hammaddeler ve hazirlanmalari ¢
10 [Jellesme mekanizmasi ve etkileyen faktorler [Dusuk kalorili recel tretimi
Jellesme mekanizmasi ve etkileyen faktorler
11 |Uretim teknigi ve Uretim hatalar Dusuk kalorili regel Gretimi
12 EHEIRIN M SLHU I I ONEyS Konserve kutusunda kenet analizi
hazirlanmasi ve preslenmesi
13 |Durultma, berraklastirma,filtrasyon ve .
konsantre etme Konserve kutusunda kenet analizi
14 |Meyve sularinin ayarlanmasi, pastérizasyon s
ve aseptik dolum Konserve kutusunda kenet analizi
22 ! Dog.Dr.N.Tiirkmen Erol Meyve ve Sebze isleme
Teknolojisi Il ders notlari
I Cemeroglu, B.2004. Meyve ve Sebze isleme
Teknolojisil. ISBN 975-98578-1-2. Baskent Klise
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger Matbaacilik.Ankara )
Kaynaklar: | Cemerogdlu, B.2004. Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi
2. ISBN 975-98578-2-0. Baskent Klise Matbaacilik.Ankara
i Jongen, W. 2002. Fruit and vegetable processing.
Woodhead Publishing Ltd and CRC Pres, LLC. ISBN 0-
8493-1541-7
23 |Degerlendirme
YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00




Kisa Sinav 0.00
Odev 0.00
Y1l Sonu Sinavi 60.00
Toplam 2 100.00
Yil ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00
Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklasimlar
24 |AKTS /iS YUKU TABLOSU
ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) |Toplam is

Yuku (Saat)

Teorik Dersler

Uygulamal Dersler

Sinif Digi Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)

Odevler

Projeler

Arazi Calismalari

Arasinavlar

Diger

Yariyil Sonu Sinavi

Toplam Is Yk

Toplam Is Yiiki / 30 saat

Dersin AKTS Kredisi 4.00
25 _ PROGRAM YETERLiLiI_(L_ERi_ iITE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 [PY4|PY5 |PY6 |[PY7|PY8|PY9 [PY10|PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 |PY16
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢cok disiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiksek 5 Cok Yiuksek
Duzeyi:




