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On Kosul Dersler ‘

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirtii Zorunlu

Dersin Koordinatora

Dersi Veren Boliim 6gretim lyeleri

Dersin Yardimcilari

Dersin Amacit Bahge tiriinlerinin meyve tutumu sonrasi ge¢irdigi asamalar, en uygun derim

zamaninin belirlenmesi, bahge iirlinlerinin derim sonrasi fizyolojisi, en uygun
saklama teknikleri, sogutma teknikleri ve pazarlama tekniklerinin 6gretilmesi
amaclanmaktadir.

Dersin Ogrenme Bu dersin sonunda 6grenciler;

Ciktilar

1- Bahge iiriinlerinin tanitilmasi,

2- Bahge iiriinlerinin meyve tutum evresi,

3-Bahge iiriinlerinde solunum olayz,

4-Bahge triinlerinde solunum klimakterigi,

5-Bahge iirlinlerinde en uygun derim zamaninin saptanmasi,

6-Bahge tirtinlerinde derim sonrasi fizyolojisi,

7-Bahge iirlinlerinde sogutma ve saklama teknikleri,

8-Bahge iiriinlerinin pazara hazirlanmasi gibi konularda bilgi sahibi

olacaklardir.
Dersin Icerigi
Hafta |icerik
Genel giris, meyve ve sebzelerin siniflandirilmasi, Meyve ve sebzelerin biiylimesi ve
1 . -
olgunlagmas: sirasinda ortaya ¢ikan morfolojik degigsmeler anlatilmaktadir.
2 Meyvelerin gelismesi, Meyve biiyiime egrileri, meyve sekli, meyve yiizeyi, derimden
sonraki fiziksel degismeler anlatilmaktadir.
Meyve ve sebzelerde goriilen kimyasal degisimler; nisasta, sekerler, asitler vb. degisimler
3 . N >
ile yaglarda, tanenlerde meydana gelen degisimler anlatilmaktadir.
4 Meyve ve sebze metabolizmasinda olusan solunumun orani, solunum 6lgme yontemler,
solunum maksimumu, solunum {iizerine etkili faktorler anlatilmaktadir.
Meyve ve sebzelerde olgunlasma, aga¢ olumu, yeme olumu, aga¢ olumunu belirleme
5 yontemleri, degisik meyve tiirlerinde olgunluk belirtileri, Kalite, Ambalajlama konular
anlatilmaktadir.
Derim olgunluk kriterlerine gore derim zamaninin belirlenmesi, kiiltiirel uygulamalarla
6 derim {lzerine etki yapilmasi, derimde Ozen, derim giderleri ve derimin yapilmasi
anlatilmaktadir.
7 Ara sinav yapilacaktir
Bahcge iirlinlerinde ayiklama, yikama, siniflandirma, boylama, ambalaj kaplarinin
8 .
hazirlanmasi, ambalajlama, konular1 anlatilmaktadir.
Meyve ve sebzelerde derim sonrasi olusan, bayatlama, kuruma (su kayb1) ve bunun iizerine
9 etki eden havanin hareketi, yiikseklik konulari ile kiiflenme ve kiiflenmeyi Onleme
yontemleri anlatilmaktadir.
10 Sogutma sistemi, sogutucu maddeler, meyve ve sebzelerde 6n sogutma metotlar ile

sogutma sisteminin mekanizmasi anlatilmaktadir.




Makinali soguk hava depolarinda bahge iiriinlerinin depolanmasi, makinali soguk hava
11 depolarinin mekanik 6zellikleri, sicakliklarin belirlenmesi, muhafaza siiresi, oda i¢i
atmosferde meydana gelen degisimler anlatilmaktadir.

Kontrollii atmosferde muhafazanin 6nemi, yapist ve ¢alisma prensipleri, karsilasilacak

12

sorunlar

Bahge {iriinlerinin taginma yontemleri ve Onemi, lriin kayip nedenleri, sogutma
13 .

gereksinimi, satis vb. konular1 anlatilmaktadir.
14 Dersin genel bir degerlendirilmesi yapilarak, elestiriler, oneriler ve son irdeleme yapilarak

ders sona erdirilecektir.

Genel Yeterlilikler

Bahge fiirtinlerinin tanitilmasi, solunum sistemi, en uygun derim zamani ve saklama teknikleri ile
pazara hazirlamayi belirleme..
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