MEYVE ve SEBZE URUNLERiI TEKNOLOJIiSi-1

1 |Ders Adi: MEYVE ve SEBZE URUNLERI TEKNOLOJIiSi-1
2 |Ders Kodu: GIDZ205
3 |Ders Turt: Zorunlu
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) 2.00
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: Dog. Dr. NIHAL TURKMEN EROL
15 |Dersi Veren Diger Ogretim Ogr.Gér. Dr. Nihal TURKMEN EROL
Elemanlari:
nihalt@uludag.edu.tr
P e 0224 294 23 61
16 [Koordinatdr lletisim Bilgiler: Uludag Universitesi, T.B.M.Y.O Gida Teknolojisi Programi, Gériikle
Kampusu, Nilifer, BURSA
17 |Dersin WEB adresi:
*Taze meyve ve sebzelerin yapisinda bulunan bilesiklerin kimyasini
Ozellikle de pigmentleri, fitokimyasallari ve enzimleri anlamalarini
saglamak
*Taze meyve ve sebzelerde hangi mikroorganizmalarin énemli
oldugunu ogretmek
* Geleneksel yontemlerle karsilastirmali olarak, meyve ve
sebzelerin yeni teknolojiler kullanilarak nasil iglendigini gostermek
18 [Dersin Amaci: * Meyve ve sebzelerin islenmesi sirasinda uygulanan islem
basamaklarinin ne oldugunu ve meyve sebzeler Gzerine etkisini
odgretmek
* Meyve ve sebzelerin islenmesi sirasinda kalitelerinde meydana
gelen degisimleri 0gretmek
» Ogrencilerin, saglikh beslenme cergevesinde, meyve ve sebzelerin
yeni teknolojiler kullanilarak islenmesinin dnemini kavramalarini
saglamak
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Meyve ve sebzelerin kimyasinin ve mikrobiyolojisinin ne
kadar 6nemli oldugunu kavrayabilmek
> Meyve ve sebzelerin islenmesi ile ilgili teknolojiler
hakkinda bilgi sahibi olabilmek
Meyve ve sebzelerin islenecegdi yonteme iligkin, islem
3 basamaklarini gergeklestirmek amaciyla uygun
parametreler belirleyebilmek ve prosesi
gerceklestirebilmek
Kuramsal ve deneysel yontemleri kullanarak, meyve ve
4 sebzelerin islenmesi sirasinda ve sonrasinda olusabilecek
olumsuzluklari ortadan kaldirabilecek dizeyde Uretim
gerceklestirebilmek




5 Meyve ve sebzelerin uretimine iligkin bilgileri, kayit altina
alma becerisi kazanabilmek
6 Meyve ve sebzelerin saglikla olan iligkisinin bilincine
vararak, yeni teknolojilerin dnemini kavrayabilmek
7 Meyve ve sebze isleme teknolojisi kapsaminda, sorun
¢cdzme becerisi kazanabilmek
8 Meyve ve sebzeleri isleme teknolojisi ile iligkili gelismeleri
izlemek icin yagam boyu 6grenme becerisi kazanabilmek
9
10
21 |Dersin icerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 |Karbohidratlar, azotlu maddeler (I;/Iexvg ve sebzelerde bulunan antosiyanin pigmentindeki
egisim
2 |Lipidler, vitaminler, mineral maddeler i\j/le_yvg ve sebzelerde bulunan antosiyanin pigmentindeki
egisim
3 |Asitler, enzimler, fenolik maddeler Spektrofotometrik klorofil tayini
4  |Fitokimyasallar, renk maddeleri Spektrofotometrik klorofil tayini
5 |Bitkisel kdkenli toksinler, katki maddeleri Spektrofotometrik karotenoid tayini
Enzimatik bozulmalar, enzimatik olmayan : : -
6 bozulmalar Spektrofotometrik karotenoid tayini
7 |Taze meyve ve sebzelerin mikrobiyolojisi Haslama yeterlilik (katalaz) testi
8 |Ders tekrari - Ara sinav
Minimal islenmis meyve ve sebzelere giris,
9 |hammadde se¢imi, soyma, kesme ve Haslama yeterlilik (katalaz) testi
dilimleme
10 Temizleme, y|kama_ (dezenfektan kullanimi), Fenolik madde tayini
kurutma ve ambalajlama
Minimal islenmis meyve ve sebzelerin . .
11 1 mikrobiyolojik giivenilirligi Fenolik madde tayini
Meyve ve sebzelerin isinlanmasinda Al o Aef
12 kullanilan i1sin kaynaklari, radyasyon dozlari Al R S T
13 |[lsinlamanin meyve ve sebzelerde
gelisebilecek mikroorganizmalar tzerine ve  |Antioksidan aktivite tayini
drtnlerin bilesimine etkisi
14 |Isinlanmis meyve ve sebzelerin guvenligi ve [Fenolik madde ve antioksidan aktivite arasindaki iligkinin
tayin yontemleri belirlenmesi
22 ! Dr.N.Turkmen Erol Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi |
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: I Cemeroglu, 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 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 Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00
Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

24 |AKTS /iS YUKU TABLOSU
ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is

Yuki (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 1.00 14.00
Odevler 7 2.00 14.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 10.00 10.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 16.00 16.00
Toplam is Yk 130.00
Toplam Is Yiikii / 30 saat 4.00
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
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yuksek
Duzeyi:




