
 

Dersin Adı: Kodu Yarıyılı T+U Kredisi AKTS 
Kurutma ve Depolama  0629852 VIII 2 + 2 3 4 
Ön Koşul  Dersler  
Dersin Dili Türkçe 
Dersin Türü Seçmeli 
Dersin Koordinatörü  
Dersi Veren  
Dersin Yardımcıları  
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.  

Dersin İçeriği Tarımsal ürünlerin, güneş altında doğal kurutma yöntemleri, sıcak havayla kurutma yöntemleri, vakumla kurutma 
yöntemleri, mikrodalga ışınlarla kurutma yöntemleri ve bu yöntemlere ilişkin teorik hesaplarla, gerekli sistemlerin 
tasarımı, depolama yöntemleri ve tesisleri. 

Haftalar Konular 

1 Giriş 

2 Tarımsal ürünlerin, günes altında doğal kurutma yöntemleri 

3 Sıcak havayla kurutma yöntemleri 

4 Mikrodalga ışınlarla kurutma yöntemleri ve bu yöntemlere ilişkin teorik hesaplarla 

5 Mikrodalga ışınlarla kurutma yöntemleri ve bu yöntemlere ilişkin teorik hesaplarla 

6 Kurutmada gerekli sistemlerin tasarımı, depolama yöntemleri ve tesisleri. 

7 Ara sınav 

8 Kurutmada gerekli sistemlerin tasarımı, depolama yöntemleri ve tesisleri. 

9 Meyve ve sebzelerin dondurularak muhafazası, sebzelerin dondurulması, meyvelerin dondurulması 

10 Meyve ve sebzelerin dondurularak muhafazası, sebzelerin dondurulması, meyvelerin dondurulması 

11 Meyve ve sebzelerin soğukta depolanması, kontrollü atmosferde depolama, farklı meyve ve sebzelerin depolama koşulları 

12 Meyve ve sebzelerin kurutulması, meyvelerin kurutulması 

13 Sebzelerin kurutulmaları 

14 Bazı meyvelerin kurutulması, Kurutulmuş meyvelere uygulanan son işlemler ve depolama 

Genel Yeterlilikler 
1.Güneş altında ve sıcak havayla kurutmayı yapabilir, 
2. Mikrodalga ile kurutmayı yapabilir,  
3. Meyve ve sebzelerin kurutulması, soğutulması ve dondurulmasını yapabilir. 
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Yayınları : Bursa 
Değerlendirme Sistemi 

Ara sınav: %40 
Final: %60 
Bütünleme: 

 

 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 

 


