HAZIR YEMEK TEKNOLOJiSi

1 |Ders Adi: HAZIR YEMEK TEKNOLOJiSi
2 |Ders Kodu: GSD3224-S
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Lisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 3
6 |Dersin Verildigi Yariyil 6
7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00
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: Prof. Dr. O.UTKU COPUR
15 Dersi Veren Diger Ogretim i
Elemanlari:
Uludag Universitesi Ziraat Fakdltesi Gida Muhendisligi Bolim
16059 Gorukle/Bursa
16 |Koordinator iletisim Bilgileri: 122:0022224 422994 41&9012
e-posta: ucopur@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
Bu dersin amaci; 6grencinin bir hazir yemek fabrikasindaki Gretim
18 [persi Amac: e e L e e R
yénlendirme becerisinin kazandiriimasidir.
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Ogrenci hazir yemeklere ait tiretim teknolojilerini dgrenir.
2 @gre_nci bu_ ?I?ndg kullanilan alet ve ekipmanlarin
ozelliklerini 6grenir.
3 Og_renqi_hazw yernek Ureti_m hatalarina yorumlama
getirebilir ve ¢oztim bulabilir.
Ogrenci hazir yemek konservelerinde regete gelistirmeye
4 yonelik bilgi sahibi olur.
5
6
7
8
9
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21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI

Teorik

Uygulama




1 |Konserve Uretim Teknolojisine Girig

Konserve On islem Sireglerine Ait Temel Uygulamalar

2 Hazir Yemek Konserveleri Uretiminde On
Islemler

Konservede Fiziksel Analizler

Yikama ve Ayiklama ile Bu Amagcla Kullanilan
3 Makineler

Haslama Yeterlilik Testi

4 Siniflandirma iglemi ve Siniflandirma
Makineleri

Konservelerde Mikrobiyolojik bozulmalar

5 Haslama islemi ve Amaglari

Kenet Analizleri

Konserve Dolum

Korozyon Kontrol Testleri

7 |Egzost islemi ve Yontemleri

Teknik Gezi

Konularin Genel Degerlendirmesi

Protein Tayini

9 |Konserve Kapama

Toplam Yag Tayini

10 |Hazir Yemek Teknolojisinde Isil islem Teknigi |Konservede Toplam Asit ve pH Tayini
Hazir Yemek Konservelerinde Kullanilan -
11 Katkilar Konservede Tuz Tayini
12 2l S Antioksidan Aktivite Tayini
13 |Balik Konserveleri Teknik gezi
14 |Sebze Konserveleri Uygulama Konularinin Genel Degerlendirmesi
22 Cemeroglu, B., F. Karadeniz, M. Ozkan. 2003. Meyve ve
sebze isleme teknolojisi, Gida Teknolojisi Dernegi
Yayinlari, No: 28, Ankara. 690 s.
Acar, J., F. Sahbaz. 1995. Gida Muhendisliginde
Sterilizasyon Degerlendirme Yontemleri. Literattr
Yayincilik. Ankara, 206 s.
Yurdagel, U., U.R. Yaman, T. Baysal. 1996. Hazir Yemek
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger Et ve Balik Konservesi Yapim Teknolojisi. Ege Meslek
Kaynaklar: Yuksekokulu Yayin No: 21. [zmir. 32 s.
Kilig, O., B.F. Basoglu, OU Copur. 1997. Meyve ve Sebze
Isleme Teknolojisi —I. U.U.Z.F. Ders Notlari No: 73 Bursa,
192 s.
Kilig, O., B.F. Basoglu, O.U Copur. 1997. Meyve ve
Sebze Isleme Teknolojisi —II. U.U.Z.F. Ders Notlari No: 74.
Bursa, 273 s.
23 |Degerlendirme

YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI |[KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00

Kisa Sinav 0 0.00

Odev 0 0.00

Yil Sonu Sinavi 1 60.00

Toplam 2 100.00

Y1l i¢i calismalarinin Basariya Orani 40.00

Finalin Bagariya Orani 60.00

Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlar




| 24 |AKTS /ig YOKU TABLOSU

ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|0 0.00 0.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 20.00 20.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 20.00 20.00
Toplam is Yk 116.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.20
Dersin AKTS Kredisi 3.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 |PY3 |PY4|PY5 |PY6 |PY7|PY8|PY9 |PY10|PY11l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 |PY16
OK1 5 |2 2 4 |4 2 2 3 5 4 3 0 0 0 0 0
OK2 5 |2 3 4 13 2 2 2 5 3 2 0 0 0 0 0
OK3 5 1|4 2 3 |4 2 2 3 5 3 2 0 0 0 0 0
OK4 5 |3 4 3 I3 2 2 3 5 4 3 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yuksek
Duzeyi:




