YAKIN DOGU UNIiVERSITESI DISA ACIK DERSLER KOORDINATORLUGU

Okul/Fakiilte: MUHENDISLIK FAKULTESI
T Boliim/Program: Food Engineering

Ders Dili: English Ders Kodu: FDEA411

DersTiirkce ismi: FOOD TECHNOLOGY
Ders Ingilizce ismi: FOOD TECHNOLOGY

Dersi Verecek: Dr. Perthan ADUN

Dersin Tiirii: ZORUNLU Dersin Seviyesi: LISANS

Yl 4 Semester 7 Donem: 7

Ders Kredisi: 3 AKTS Kredisi: 4 Ders Isleme Bicimi: YUZ YUZE
Teori(saat/hafta): 3,00 Uygulama(saat/hafta): 0,00 Laboratuar(saat/hafta): 0,00

Dersin icerigi:

Ogrenme Kazammlar:

Dersin Amaclari:

Ogrenci Is Yiikii:

AKTS Formiilii:
Kaynaklar:

Chemical composition of fruit and vegetables; spoilage of fruits and vegetables
-chemical and enzymatic degradation; food preservation techniques; structure
of cereals, chemical composition; principles of grinding; bread, biscuit and
pasta production; quality of cereal products; oil seeds, chemical composition,
oil production

Ilgili kavramlari/kuramlari anlayabilecek

Ilgili kavram/kuramlarin, gergek hayattaki muhtemel uygulamalarini
tartisabilecek ve Oneriler sunabilecek

Tlgili kavram/kuramlar1 gergek hayata/verilen diger durumlara/vakalara
uygulayabilecek

Ilgili kavram/kuramlarin gergek hayatta var olan uygulamalarini elestirel
olarak analiz edebilecek

Sunum(lara)a hazirlik

Verilen olgiitlere gore kendi ¢alismalarini degerlendirebilecek

Verilen caligmay1 bagimsizca yiiriitebilecek

Verilen bir ¢aligma iizerinde grup halinde ¢alisabiliecek

Ilgli kavramlar1 sayabilecek ve agiklayabilicek

Belirlenen kavram(lar1) agiklamak/anlatmak

fgili kavram(lar)la alakali farkindalik yaratmak ve bunu gelistirmek.

Segilen konularin derinlemesine/detayli bir sekilde incelemek

Belirlenen kavram/kuram/konularla ilgili 6grencilerin var olan bilgilerini
gelistirmek

Segilen kavramlar baglaminda 6grencilerin fikirlerini/bilgilerini/kavrayislarini
gelistirmek

Belirlenen kavram/kuram/konularla ilgili 6grencilerle var olan bilgilerini
yenilemek

Derse hazirlik

Ders saatleri

Ara sinav

Ara sinava hazirlik
Final smav1

Final sinavina hazirlik
Sunum(lar)
Sunum(lara)a hazirlik
Sinif i¢i tartisma(lar)
Odev(ler)

Kisa ders anlatimlar:
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Degerlendirme:

Ise Yerlestirme(Staj):

On Kosul Ders Kodlar::
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Hafta (19 — 23 Eyliil)
Hafta (26 — 30 Eyliil)

. Hafta (3 — 7 Ekim)

. Hafta (10 — 14 Ekim)
. Hafta (17 — 21 Ekim)
. Hafta (24 — 28 Ekim)
. Hafta (31 - 4 Kasim)
. Hafta (7 - 11 Kasim)
. Hafta (14 — 18 Kasim) bread, biscuit and pasta production

Cemeroglu, B. Meyve Sebze Degerlendirme

Artik, N. ve ark. 2011. Gida Bilimi ve Teknolojisi, Anadolu Universitesi
Yayinlari

Gogiis, F. ve ark., 2009. Zeytinyagi

Kayahan M. Yagli Tohumlardan Hamyag Uretim Teknolojisi. TMMOB Gida
Miihendisleri Odas1 Yayinlari, Ankara, 2004.

Seckin, R. Hububat Teknolojisi, A.U.Z.F. Ders Notlar

NIL

NIL

Chemical composition of fruit and vegetables

Food spoilage; enzymatic degradation of food constituents

Food preservation techniques and preparation of fruits and vegetables
(preprocessing)

drying and freezing of food commodities
canning

fruit juice production

midterm exam

structure and composition of cereal grains; milling

. Hafta (21 — 25 Kasim) oil seeds; oil production and rafination

Hafta (5 — 9 Aralik)

Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta
Hafta

Hafta (28 - 2 Aralik) olive oil production

principles of quality control in food

Hafta (12 -16 Arahk) presentations
Hafta (19 - 23 Aralik) presentations
Hafta (24 — 30 Arahk) FINAL SINAVLARI HAFTASI

evaluation of results




