BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2024 - 2025) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Gida Muhafaza Teknikleri ASG225 4 3+0 4.0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Gidalarda bozulmalari 6nlemek ve gida kaynakli hastaliklara neden olan patojen mikroorganizmalari inaktive/inhibe etmek amaciyla
Amag . . L P
uygulanan fiziksel, kimyasal ve biyolojik muhafaza tekniklerini 6gretmek
Ders Icerigi Gida muhafaza ydntem ve teknikleri

Gida Muhafaza, editéri: Yrd. Dog. Dr. Filiz Susuz Alanyali, Anadolu Univeristesi Yayini No: 1948.
(http:/Avww.bilgi.anadolu.edu.tr/eKitap/GKA104U.pdf) Gida Teknolojisi, Sidika Bulduk, Detay Yayincilik, 2010. Isil Olmayan Gida Muhafaza

Ders Kaynaklan Yéntemleri, Taner Baysal.,
Ders Notlari
Hafta Konu
1 Gida muhafaza yéntemlerinin tanimi ve siniflandirimasi
2 Istiglemi uygulayarak gidalarin muhafazasi
3) Konserve Uretim teknolojisi
4 Gidalarin sogutulmasi ve sogukta muhafazasi
5 Gidalarin dondurulmasi ve donmus muhafazasi
6 Kurutma teknolojisi
7 Isinlama teknolojisi
8 Ara Sinav
9 Kimyasal yontemlerle gidalarin muhafazasi
10 Yuksek basing uygulamalar
11 Modifiye atmosfer paketleme (MAP) teknigi
12 Kontrolli atmosfer paketleme (CAP) teknigi
13 Modern ambalajlama ydntemleri
14 Modern ambalajlama ydntemleri

Program Ciktilar

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
10 Profesyonel mutfaklarda caligabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giiciine ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligj)

Ders Ogrenme Gikhs PG1 PC2 PC3 PC4 PG5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PG12
Gida muhafaza ydntemlerinin siniflandirimasini agiklar - - - = o = o = = = -
Gidalarin gesitli 1s1l islem uygulamalariyla muhafazasini agiklar - - - - - - - - - - - -
Konserve teknolojisini agiklar = = = = = = - - -
Gidalarin sogutulmasi ve dondurulmasi yontemlerini agiklar - - - - - - - - - - -
Gida ambalajlama yontemlerini agiklar = = = = = = - - -

Ortalama Deger - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/369779
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