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Dersin Amaci

Bu derste, su iiriinlerinin kalite 6zelliklerinin, muhafaza ve isleme tekniklerinin uygulamaya
yonelik incelenmesi amaglanmaktadir. Farkli isleme teknikleri gerektiren kabuklu su
iirtinlerinin islenmesinde kullanilan yeni teknolojilerin tanitilmas: hedeflenmektedir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

1. Ogrenci su iiriinlerindeki biyokimyasal degisiklikler ile kalite arasindaki iligkinin

kurulmasim bilir.

2. Opgrenci su iiriinlerine uygulanan temel islemler konusunda kapsamli bilgi sahibi olur.
3. Ogrenci su iiriinlerinin islenmesinde miihendislik bakis acisinin dnemini bilir.
4. Ogrenci su iiriinlerinin depolanmasinda, islenmesinde karsilasilabilecek problemleri

saptayabilme ve ¢6zebilme becerisini kazanir.

Dersin Icerigi

Su Uriinleri isleme Teknolojisi dersi, baliklarin ve diger su iiriinlerinin kimyasal
kompozisyonu, kalite ozellikleri, beslenme agisindan 6nemi, , 6liim sonrasi balik eti
kalitesinde olusan degisiklikler ve bu degisikliklerin teknolojik kaliteye olan etkileri gibi
konular1 kapsamaktadir. Bunun yani sira, bu derste su iirlinlerinin degerlendirilmesinde
uygulanan dondurma, tuzlama, kurutma, konserveleme ve tiitsiileme gibi temel teknolojik
islemler tiriin 6zellikleri de g6z oniinde bulundurularak aktarilmaktadir. Ayrica su {iriinleri
mikrobiyolojisi, su {iiriinlerinde bulunan toksinler ve ambalajlama tekniklerine de

deginilmektedir.
Haftalar Konular
1 Baliklarin siniflandirilmasi, anatomisi ve fizyolojisi
2 Kimyasal kompozisyon
3 Glikoliz ve 6liim sonras1 degisiklikler
4 Su iiriinlerinde tazelik kriterleri
5 Taze baliklarin islenmesi
6 Taze baliklarmn islenmesi
7 Ara sinav
8 Su iiriinlerinin dondurulmasi
9 Tuzlama ve kurutma teknikleri
10 Tiitsiileme teknolojisi
11 Konserveleme teknikleri
12 Kabuklularin islenmesi
13 Su iiriinleri mikrobiyolojisi
14 Ambalajlama teknikleri

Genel Yeterlilikler

1. Su iirtinleri isleme teknolojileri ile ilgili bilgi ve beceri kazandirir.

2. Tirkiye ve Diinyadaki Balik¢ilik ve Yetistiricilik Sektoriinii Tanima firsati kazandirir.
3. Su Uriinleri Miihendisligi ve egitimi hakkinda bilgi sahibi olur.

4. Balik¢ilik ile ilgili terminolojiyi dgrenir.
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Degerlendirme Sistemi

Ara smav: % 40
Final: % 60
Butlinleme:




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERSIN OGRENME CIKTILARI iLiSKiSi
TABLOSU
PC1 PC2 PC3 PC4 PC5S PCo6 PC7 PC8 PC9 | PC10 PC11
0oC1 4 1 2 2 2 2 3 2 2 2 4
0C2 3 3 3 2 2 2 3 3 2 2 3
0C3 4 4 4 4 3 3 3 3 3 4 4
0cC4 5 5 4 3 2 3 3 2 4 4 3
OC: Ogrenme Ciktilar1 PY: Program Ciktilari
Katki| 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 ve Ilgili Dersin iliskisi
PC1 | PC2 PC3 PC4 PCS PCo6 PC7 PC8 PC9 | PC10 | PC11
Su 4 3 3 3 2 3 3 3 3 3 4
Uriinleri
Isleme

Tekn.




