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Dersin Amaci Meyve ve sebze islemede kalite tanimlamasini yaparak hammadde, isleme
ve depolama asamalarinda kalitenin kontroliinii saglamay1 6gretmek
amaclanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari 1) Kalite tanimlamasini yapar,

2) Laboratuvarda ¢alisirken dikkat edilecek hususlari 6grenir,
3) Laboratuvardaki alet ve ekipmanlari tanir,
4) Hammadde, isleme ve son iiriinde kalite kontroliiniin énemini

kavrar,
5) Farkli meyve sebze tirtinleri igin kalite kontrolii ve analizlerini
Ogrenir.
Dersin Igerigi Kalite tamimlanacak, meyve ve sebzelerde temel kalite analizleri
yapilacaktir.
Haftalar Konular
1 Kalite ve kalite kontroliiniin tanimi

Taze meyve ve sebzelerde kalite kontrolii

Taze meyve-sebzelerde toplam asitlik tayini

Taze meyve-sebzelerde askorbik asit tayini

Taze meyve-sebzelerde suda ¢oziiniir kuru madde (Briks) tayini

Taze meyve-sebzelerde seker tayini

Ara smav
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Meyve ve sebze konservesinde kalite kontrolii

9 Meyve ve sebze sularinda kalite ve kontrolii

10 Salcada kalite ve kalite kontrolii

11 Likopen tayini

12 Regellerde kalite ve kalite kontrolii

13 Meyve suyunda duyusal analizler

14 Kurutulmus meyve-sebzelerde kalite ve kalite kontrolii

Genel Yeterlilikler

1) Meyve ve sebzelerde kalite kontrolii hakkinda bilgi verebilir,
2) Laboratuvarda kalite analizi yapabilir,
3) Duyusal, fiziksel ve kimyasal analizleri yapabilir.
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Degerlendirme Sistemi

Ara smav: % 40
Final: % 60




