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Öğretim Yöntemi ve Ders 
Hazırlık 

Yüz yüze. Konu anlatım, Soru-yanıt, örnek çözümler, doküman incelemesi. 
Derse hazırlık aşamasında, öğrenciler ders kaynaklarından her haftanın konusunu derse gelmeden önce 
inceleyerek gelecekler. Haftalık ders konuları ile ilgili tarama yapılacak. 

Dersin Amacı 
Öğrenciler kurutma ve depolama konusunda teknolojik işlemeler, muhafaza yöntemleri, bu alanda kullanılan 
kurutma yöntemleri konusunda temel bilgileri öğrenecektir 

Dersin Öğrenme Çıktıları 

Bu dersin sonunda öğrenci;  
1. Çeşitli tarımsal ürünleri güneş altında kurutmayı bilir,  
2. Mikrodalga ışınlarla kurutmayı bilir,  
3. Kurutma sisteminin tasarımını bilir,  
4. Depolama sistemlerinin özelliklerini bilir,  
5. Meyve ve sebze dondurma yöntemlerini bilir,  
6. Kurutulmuş meyvelere uygulanan son işlemleri bilir. 

Haftalık Ders Konuları 

1. Hafta: Giriş 
2. Hafta: Tarımsal ürünlerin, günes altında doğal kurutma yöntemleri  
3. Hafta: Sıcak havayla kurutma yöntemleri 
4. Hafta:  Kısa sınav 
5. Hafta:  Kurutmada gerekli sistemlerin tasarımı, depolama yöntemleri ve tesisleri  
6. Hafta: Mikrodalga ışınlarla kurutma yöntemleri ve bu yöntemlere ilişkin teorik hesaplarla 
7. Hafta:  Ara sınav 
8. Hafta: Kurutmada gerekli sistemlerin tasarımı, depolama yöntemleri ve tesisleri  
9. Hafta: Meyve ve sebzelerin dondurularak muhafazası, sebzelerin dondurulması, meyvelerin dondurulması 
10. Hafta:  Meyve ve sebzelerin dondurularak muhafazası, sebzelerin dondurulması, meyvelerin dondurulması 
11. Hafta:  Meyve ve sebzelerin soğukta depolanması, kontrollü atmosferde depolama, farklı meyve ve 
sebzelerin depolama koşulları 
12. Hafta:  Meyve ve sebzelerin kurutulması, meyvelerin kurutulması 
13. Hafta:  Sebzelerin kurutulmaları 
14. Hafta: Bazı meyvelerin kurutulması, Kurutulmuş meyvelere uygulanan son işlemler ve depolama 

Ölçme-Değerlendirme 

Bu ders kapsamında 1 (bir) Ara Sınav, Ders konularını 
kapsayan 1 (bir) Kısa Sınav yapılacaktır. Her bir değerlendirme 
kriterinin başarı puanına etkisi yüzdelik olarak aşağıda verilmiştir. 
Ara Sınav : 20 % 
Kısa Sınav: 30% (Ders Konularına yönelik) 
Yarıyılsonu Sınav:  50 % 
Ara Sınav Tarih ve Saati: Birim tarafından ilan edilecek tarih ve 
saatlerde 
Kısa Sınav Tarih ve Saati: 24/02/2020 (Ders Saatinde) 
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 PROGRAM ÖĞRENME ÇIKTILARI İLE  
DERS ÖĞRENİM ÇIKTILARI İLİŞKİSİ TABLOSU 

 PÇ1 PÇ2 PÇ3 PÇ4 PÇ5 PÇ6 PÇ7 PÇ8 PÇ9 PÇ10 PÇ11 PÇ12 
ÖÇ1 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
ÖÇ2 3 4 4 3 4 3 4 4 5 4 5 5 
ÖÇ3 4 4 5 4 4 5 4 5 5 4 4 4 
ÖÇ4 5 4 3 5 3 4 5 4 4 4 4 4 
ÖÇ5 4 5 4 4 5 4 4 5 3 5 4 3 
ÖÇ6 3 3 4 4 4 3 3 4 3 3 3 4 

ÖÇ: Öğrenme Çıktıları    PÇ: Program Çıktıları 
Katkı 
Düzeyi 

1 Çok Düşük 2 Düşük 3 Orta 4 Yüksek 5 Çok Yüksek 

 

Ders PÇ1 PÇ2 PÇ3 PÇ4 PÇ5 PÇ6 PÇ7      PÇ8 PÇ9 PÇ10 PÇ11 PÇ12 
Kurutma ve 
Depolama 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

 

 
 


