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GM-414 - SU URUNLERI ISLEME TEKNOLOJISI - Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi - Gida Miihendisligi BéIimii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Ogrenciye su trlnlerinin, islenmesi, muhafazasi ve kalite kriterlerinin neler oldugu konularindaki bilgi ve becerilerini temel diizeyde kazandirmaktr.
Dersin icerigi

Su Urinlerinin bilesim ve kalite 6zelliklerinin, isleme ve muhafaza yontemlerinin 6gretildigi bir derstir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Aksu, M. i. Su Uriinleri isleme Teknolojisi, Ders Notlari. Quality and Quality Changes in Fresh Fish, Edited By H.H. HUSS, Technological Laboratory Ministry of Agriculture
and Fisheries Denmark, FAO Balikcilik Teknik Not: 348, Ceviri: Doc. Dr. Mehmet Celik, Ars. Gor. Aygul Kictikgtilmez (2007)

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Dersin Verilisi
Yiz Yize
Dersi Veren Ogretim Elemanlar

Doc. Dr. Cem Okan Ozer

Program Ciktisi

. Gida olarak tuketilebilecek su rtnleri ile ilgili temel kavram ve ifadeleri agiklayabilir

. Su Urinlerinin diinya ve tlkemizdeki durumunu agiklayabilir

. Balik etinde avlanmayi takiben olusan degisimleri, balik etlerinin kas ve iskelet yapisi ile kirmizi ve beyaz kas arasindaki farkliliklari aciklayabilir
. Taze ve dondurulmus baliklarin bozulma asamalarinda olusan dokusal, organoleptik, bakteriyel ve kimyasal degisimleri agiklayabilir

. Balik eti kalite kriterlerini aciklayabilir ve analiz sonuclarini degerlendirebilir
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Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri

1 Ders notlari, Sayfa 1-

18

2 Ders notlari, Sayfa
19-32

3 Ders notlari, Sayfa
32-44

4 Ders notlari, Sayfa
45-61

5 Ders notlari, Sayfa
61-76

6 Ders notlari, Sayfa
77-92

7 Ders notlari, Sayfa
92-109

9 Ders notlari, Sayfa
110-126

10 Ders notlari, Sayfa
127-141

11 Ders notlari, Sayfa
142-158

12 Ders notlari, Sayfa
159-176

13 Ders notlari, Sayfa
177-192

14 Ders notlari, Sayfa
193-210

15 Ders notlari, Sayfa
211-224
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Ders Sonrasi Bireysel Calisma
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Teorik

Su Urdnleriile ilgili Temel Kavramlar

Su Urinlerinin Diinya ve Ulkemizdeki Durumu

Gida Olarak Tiiketilebilecek Su Uriinleri-I: Deniz Bitkileri
Gida Olarak Tiiketilebilecek Su Uriinleri-Il: Yumusakcalar
Gida Olarak Tiiketilebilecek Su Uriinleri-Il: Yumusakcalar
Gida Olarak Tiketilebilecek Su Uriinleri-lll: Deniz Bitkileri
Baliklarin Genel iskelet - Kas Yapilari ve Ozellikleri

Balik Etlerinin Bilesimi ve Ozellikleri

Balik Avlamayi Takiben Fabrikada Gériilen islemler ve Olusan
Biyokimyasal Degisimler

Balik Muhafaza Yontemleri

Taze ve islenmis Baliklarda Kalite Kriterleri

Balikta Meydana Gelen Bozulmalar

Konserve ve Havyar Uretimi

Ciroz ve Surumi Uretimi
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Gida Miihendisligi Bolimii / GIDA MUHENDISLIGI X Ogrenme Ciktisi iliskisi
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Gida Muhendisligi ile ilgili temel miihendislik konularinda yeterli alt yapiya sahiptir.

Alant ile ilgili problemleri belirleme, tanimlama ve ¢ézme becerisine sahiptir.

Nitelikli arastirma planlama, uygulama ve sonuglari analiz etme bilgi ve becerisine sahiptir.
Modern teknik ve araclar secer, kullanir ve bilisim teknolojilerinden etkin bicimde yararlanir.
Bilgiye erisebilme yontemlerini kavrar.

Bireysel olarak farkli calisma gruplarinda etkin calisabilir ve sorumluluk alma 6zgtivenine sahiptir.
Etkin s6zlU ve yazili iletisim kurma becerisine ve en az bir yabana dil bilgisine sahiptir.

Yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincindedir; bilim ve teknolojideki gelismeleri izler ve kendini strekli yeniler.
Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahiptir.

Proje hazirlama ve degerlendirme bilgi ve yeteneklerine sahiptir.

isletme yénetimi, calisanlarin saglg, cevre ve is glvenligi konularinda biling sahibidir.
Muhendislik ¢oztimlerinin ve uygulamalarinin evrensel ve toplumsal boyutlardaki etkilerini kavrar.

Gida Uretim prosesleri, kalite kontrold, Grlin kalitesinin artirilmasi, Griin gelistirme ve gida analizleri alanlarinda yeterli diizeyde bilgi ve
beceriye sahiptir.

Gida guvenilirligi agisindan énem arz eden risklerin ortadan kaldirimasi veya minimum diizeye indirilmesine yoénelik bilgi birikimi ve
uygulama becerisine sahiptir.

Gida olarak tuketilebilecek su rinleri ile ilgili temel kavram ve ifadeleri aciklayabilir
Su Urdnlerinin diinya ve tlkemizdeki durumunu agiklayabilir

Balik etinde avlanmayi takiben olusan degisimleri, balik etlerinin kas ve iskelet yapisi ile kirmizi ve beyaz kas arasindaki farkliliklari
aciklayabilir

Taze ve dondurulmus baliklarin bozulma asamalarinda olusan dokusal, organoleptik, bakteriyel ve kimyasal degisimleri aciklayabilir

Balik eti kalite kriterlerini aciklayabilir ve analiz sonuclarini degerlendirebilir
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