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	Dersin İçeriği ve Amaçları
	Meyve ve sebzelerin fiziksel, kimyasal ve biyolojik özellikleri, meyve ve sebzelerin muhafazasında uygulanan ön işlemler, meyve ve sebzelerin dondurularak muhafazası, konserve üretim teknolojisi, salça üretim teknolojisi, reçel-marmelat üretim teknolojisi, kurutma teknolojisi, meyve suyu üretim teknolojisi, meyve sebzelerin yüksek basınçla işlenmesi, meyve, sebze ve ürünlerinde kalite analizleri. Meyve-sebze işleme teknolojilerini, yöntemlerini  ve önemini öğretmek dersin amacını oluşturmaktadır.



	Ders Kitabı / Kitapları

	Cemeroğlu, B. S. (2011). Meyve ve sebze işleme teknolojisi. Nobel Akademik Yayıncılık.
Hui, Y.H., Ghazala, S., Graham, D.M., Murrell, K.D. and Ni, W.K., 2004. Handbook of Vegetable Preservation and Processing. Marcel Dekker NY, USA, 739 pp.


	Öğretim Yöntemi ve Teknikleri
	Bu derste,  1 ara ve 1 yılsonu sınavı uygulanacaktır.

	Dersin Öğrenim Çıktıları
		1
	Meyve sebzelerin sınıflandırılması ve genel bileşimlerini, işlenme yöntemlerini bilir.

	2
	Konserve üretiminde uygulanan işlemleri, kullanılan ambalajları, ambalaj ile ilgili analizleri ve konservelerin bozulma nedenlerini açıklar

	3
	Reçel ve marmelat üretim teknolojisini uygular.

	4
	Domates ve biber salçası üretim teknolojisini uygular




	Dersin Katkı Sağladığı Program Çıktıları
	Program Çıktısı (PÇ)
	PÇ 1
	Gıda maddelerini ve bileşenlerini tanımak ve sağlık açısından önemini bilmek

	PÇ 2
	Gıda ile ilgili her türlü zincirde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri ve korunma tedbirlerini bilmek ve uygulamak

	PÇ 3
	Gıda üretim aşamalarını bilmek ve çıkabilecek sorunlarla baş edebilmek

	PÇ 8
	Gıdalara uygulanan temel işlemleri bilmek

	PÇ 9
	Gıda işletmelerinde kullanılan makinelerin genel özelliklerini bilmek

	PÇ 11
	Gıda Teknolojisi alanında sorunları algılayarak yorumlar yapabilmek ve çözüm önerileri getirmek

	PÇ 12
	Kalite, gıda güvenliği, çevre bilinci, iş sağlığı ve güvenliği konularında yeterli bilince sahip olma

	PÇ 14
	Gıda Teknolojisi alanında kendi öğrenme gereksinimini belirleyebilmek, değişime ve yeniliğe karşı açık olmak, araştırma yapabilmek ve edindiği bilgileri uygulayabilmek




	Dersin Alan Öğretimine Katkısı
	Meyve ve sebzelerin bileşimi, işleme teknolojileri ve yöntemleri hakkında bilgi sahibi olmak.

	Derste İşlenen Konular
		1. Hafta
	Meyve ve Sebzelerde Kalite Kriterleri, Meyve ve Sebzelerin Sınıflandırılması, Beslenmedeki Önemi

	2. Hafta
	Konserve Üretim Teknolojisi (Giriş, ön işlemler, konserve ambalajları, konservede bozulmalar, kalite kontrol)

	3. Hafta
	Konserve Üretim Teknolojisi (Meyve konserveleri, sebze konserveleri, ısıl işlem ve parametrelerin hesaplanması

	4. Hafta
	Meyve ve Sebzelerin Dondurulması

	5. Hafta
	Meyve ve Sebzelerin Kurutulması

	6. Hafta
	Meyve Suyu Üretim Teknolojisi (Tanımlar, yasal sınırlamalar, ön işlemler, berrak meyve suyu üretimi)

	7. Hafta
	Meyve Suyu Üretim Teknolojisi (Pulplu meyve suyu üretimi, turunçgil suları üretimi, meyve sularının konsantrasyonu, dolum)

	8. Hafta
	Ara Sınav Haftası

	9. Hafta
	Meyve suyu üretim teknolojisi (konsantreden meyve suyu hazırlanması)

	10. Hafta
	Reçel üretim teknolojisi (tanımlar, bileşenler, pişirme yöntemleri, ambalaj, depolama)

	11. Hafta
	Salça üretim teknolojisi (hammadde, işlem, ambalajlama, depolama)

	12. Hafta
	Ketçap üretimi

	13. Hafta
	Meyve-Sebze Kurutma Teknolojisi

	14. Hafta
	Meyve ve Sebzelerde Bozulma Türleri

	15. Hafta
	Yıl Sonu Sınavı




	Dersin Değerlendirilme Kriterleri
		Yarıyıl Çalışmaları
	Sayısı
	Katkı %

	Ara Sınav
	1
	% 40

	Kısa Sınav
	
	%

	Ödev
	
	%

	Devam
	
	%

	Uygulama
	
	%

	Proje
	
	%

	Yarıyıl Sonu Sınavı
	1
	% 60

	Toplam
	2
	%100




	Engellilik Politikası
	Bu dersteki performansınızı etkileyebilecek belgelenmiş bir engeliniz (görme, işitme veya fiziksel engel vb.) varsa, bu dersin tüm gereksinimlerini eşit bir şekilde karşılamak için makul koşulları ayarlamak üzere Engelsiz AYBU (https://aybu.edu.tr/engelsiz/içerik_listesi-327-yildirim-beyazit-universitesi-engelsiz-universite-birimi-yonergesi.html) ile görüşmeniz önerilir. Ayrıca, İnsan ve Toplum Bilimleri Fakültesi yönetimiyle de iletişime geçebilirsiniz. Sınavlar, ders materyalleri vb. ile ilgili herhangi bir ders ihtiyacının karşılanmasını sağlamak için ihtiyaçlarınızı mümkün olan en kısa sürede ders öğretim elemanına bildirmelisiniz.



