ZEYTIN iISLEME TEKNOLOJiSi

1 [|Ders Adi: ZEYTIN ISLEME TEKNOLOJISI
2 |Ders Kodu: GBUP212
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 2
6 |Dersin Verildigi Yariyil 4
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: Prof. Dr. SERAP KIRMIZI
15 [E)Earr?:a\éclearﬁ? Diger Ogretim Yok
Prof. Dr. Serap K!RMI_ZI _
16 |Koordinatér iletisim Bilgileri: _I?;J:Isrﬁlumdag University, Gemlik Asim Kocabiyilk MYO, Bahce
Gemlik/Bursa
17 |Dersin WEB adresi:
18 |Dersin Amaci: Zeytin isleme Tekniklerinin genel prensiplerinin anlasiimasi
10 [Dersin Mesid Getsm Kats |22 0 Atz clemnt sl ki S g
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Zeytinin tlkemizdeki Uretimi ve ekolojik isteklerinin
anlasiimasi
> Zeytin bitkisinin botanik ve sistematikteki yerinin
anlasiimasi
3 Zeytin bolgelerimizin ve 6nemli sofralik zeytin cesitlerimizin
anlasilmasi
4 Salamurahanelerdeki yeterliliklerin bilinmesi
5 Laktik asit fermentasyonunun égrenilmesi
6 Zeytin Uretiminde kullanilan dogal ve kimyasal bilesenler
7 Siyah zeytin Uretim asamalarinin bilinmesi
8 Yesil zeytin Uretim asamalarinin bilinmesi
9 Zeytinde gorulen bozulmalarin taninmasi
10 Sofr_allk _zeyt_in Uretiminde muayene i¢in 6rnek alma ve
analizlerin bilinmesi
21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS iICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 |3, zeytin ve mamuleri, zeytinin ekolofi | 76ytin meyvesinin ozellikleri ve bilesimi
2 AT Seemeilie.d e, ety eze e TZeytin bitkisinin botaniksel 6zelliklerinin tanitimi

ve bilesimi




3 [Tirkiye'de ve diger Ulkelerde yetisen zeytin
cesitleri

Tarkiye'de yetisen zeytin trlerinin tanitimi

4 |Salamurahanelerin kurulma esaslari

Salamura yapiminda kullanilan alet ve makineler

5 laktik asit fermantasyonu, agsamalari ve
cevresel kosullar

Kdltdr ve dogal yolla zeytinin fermente edilmesi

Zeytin uretiminde kullanilan yardimci
maddeler

Zeytin Uretiminde kullanilan aromatik bitki droglari

Sofralik siyah zeytin Gretimi

Kdltdr ve dogal yolla zeytinin fermente edilmesi

Kdiltdr ve dogal yolla zeytinin fermente edilmesi

6

7

8 |[Sofralik yesil zeytin Uretimi
9 |Zeytinde gorilen bozulmalar

Bozulmus 6rneklerin incelenmesi

10 [Muayene icin 6rnek alma yontemleri Ornek alma
11 |Zeytin ezmesi Analiz tekniklerine giris
12 Ambalajlarin kontrol edilmesi, duyusal ve Salamurada tuz tayini
fiziksel muayene Zeytinde tuz tayini
13 |Muayene deney raporunda bulunmasi s -
gerekenler Asitlik tayini
14 |Ambalajlama ve piyasaya sunma Mikrobiyolojik kontrol
22 Aktan N., Yildinm H.K., 2012.Sofralik Zeytin Teknolojisi,
Meta Basim Matbaacilik, [zmir
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger
Kaynaklar: )
Tetlk, D. 2005. Sofralik Zeytin Isleme Teknikleri, Emre
Basimevi, Izmir
23 |Degerlendirme
YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI |KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 20.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 1 20.00
Yil Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 3 100.00
Yil ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklasimlar

Test veya klasik sinav

24 [AKTS /iS YOKU 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 Siiresi (On galisma, pekistirme) |6 4.00 24.00
Odevler 1 8.00 8.00
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
Yariyil Sonu Sinavi 1 10.00 10.00
Toplam is Yk 90.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.00
Dersin AKTS Kredisi 3.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 |PY4|PY5 [PY6 |PY7|PY8|PY9 [PY10[PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 [PY16
OK1 2 3 3 3 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK2 3 1 2 3 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK3 2 2 3 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK4 0 0 0 0 |3 3 3 3 0 0 0 0 0 0 0 0
OK5 0 0 0 0 |2 2 2 3 0 0 0 0 0 0 0 0
OK6 0 0 0 0 |2 2 3 2 0 0 0 0 0 0 0 0
OK7 0 0 0 0 |2 2 3 2 0 0 0 0 0 0 0 0
OKs8 0 0 0 0 |3 1 1 2 0 0 0 0 0 0 0 0
OK9 0 0 0 0 |1 2 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0
OK10 0 0 0 0 |0 0 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




