GIDA SAKLAMA TEKNIKLERI

1 |Ders Adi: GIDA SAKLAMA TEKNIKLERI
2 |Ders Kodu: ASLS213
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 2
6 |Dersin Verildigi Yariyil 3
7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 1.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 2.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0
11 |Dersin Onkosulu: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |Dersin Koordinatori: Ogr. Gér. ERDOGAN BOZAN
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
) Adres: UU. Harmancik Meslek Yiiksekokulu
16 |Koordinator lletisim Bilgileri: Tel: 0 (224) 294 26 92 (Dahili: 63103) Fax: 0 224 881 32 18
e-mail: ebozan@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
Bu derste hijyenik ve teknik kontrol ile besin maddelerinin,
19 |Pain Aree: uretiminden tijketinjine kadar__en i.yi k.0§'ullarda islenmesi, taginmasi
ve korunmasini saglamaya yonelik bilgi ve uygulamalarin
kazandirilmasi amacglanmaktadir.
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Mutfakta gida maddelerinin kalite kontrolini yapabilir.
2 Depo kontrolleri yapabilir.
3 Yiyecekleri depolayabilir.
4 Besinleri igleyerek saklayabilir.
5
6
7
8
9
10
21 |Dersin icerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 Mutfakta yeme!<|_erin kalite_:_ kontrolli, Besin Mu_tfakta ye_r_neklerin kalite kontroll, Besin hazirlama ve
hazirlama ve pisirmede hijyen. pisirmede hijyen.
2 :—(liezr;eeli:gi?nelr(]arl]i;jen;%?%:;jnqu’er'\\/(ljlijrtzle(_[a Yemeklerden numune alma, Mutfakta Hizmetlerin kalitesini

degerlendirme.




Gida maddelerinin depo giris —¢ikis

3 kontrolleri. Gida maddelerinin depo giris —¢ikis kontrolleri.
4 Depolarin fiziki ézelliklgrini planlamasi, Depolarlq fiziki 6zelliklerini planlamasi, Depolarin isi
Depolarin isi1 kontrolleri. kontrolleri.
5 |islenmemis yiyeceklerin depolanmasi islenmemis yiyeceklerin depolanmasi
6 |islenmemis yiyeceklerin depolanmasi islenmemis yiyeceklerin depolanmasi
Hazirlanmis yiyeceklerin depolanmasi, Hazirlanmis yiyeceklerin depolanmasi, Donmus gidalarin
7 |Donmus gidalarin depolanmasi. depolanmasi.
Besinlerin Sogutma Yoéntemiyle Saklanmasi, |Besinlerin Sogutma Yoéntemiyle Saklanmasi, Besinlerin
8 |Besinlerin Dondurma Yontemiyle Saklanmasi,|Dondurma Yoéntemiyle Saklanmasi, Besinlerin Tuzlanarak
Besinlerin Tuzlanarak Saklanmasi. Saklanmasi.
9 |Besinlerin Baharatla Saklanmasi. Besinlerin Baharatla Saklanmasi.
10 EEsen SELEn SeldEmmesy, Besinlerin Sekerle Saklanmasi.
11 |Besinlerin Kurutularak Saklanmasi. Besinlerin Kurutularak Saklanmasi.
12 |Besinlerin Konserve Yapilarak Saklanmasi. [Besinlerin Konserve Yapilarak Saklanmasi.
13 |Besinlerin Fermente Edilerek Saklanmasi. Besinlerin Fermente Edilerek Saklanmasi.
14 |Besinlerin Konserve Yapilarak Saklanmasi Besinlerin Konserve Yapilarak Saklanmasi
22 |pers Kitabi, Referanslar ve/veya Diger Bulduk, S. (2010). Gida Teknolojisi. Detay Yayinclilik,
Kaynaklar: ALETEL
23 |Degerlendirme
YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 0 0.00
Y1l Sonu Sinavi 1 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 Yaklagimlari
24 |AKTS /iS YUKU TABLOSU
ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 1.00 14.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Digi Ders Calisma Siresi (On galisma, pekistirme)[11 3.00 33.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 6.00 6.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyill Sonu Sinavi 1 10.00 10.00
Toplam is Yk 91.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.03
Dersin AKTS Kredisi 3.00




25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 |PY3 [PY4|PY5 |PY6 [PY7[PY8|PY9 [PY10|PY11 [PY12 |PY13|PY14 |PY15 |PY16
oK1 2 |2 o [4 o Jo o Jo Jo o fo o o |[o 0 0
OK2 4 14 lo Jo o fo fo Jo o Jo fo Jo o |[o 0 0
OK3 o o [5 Jo o fo fo Jo o Jo fo Jo o |o 0 0
OK4 o o o Jo o fo fo Jo o |3 [ Jo o |[o 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 gok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek

Duzeyi:




