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Ön Koşul Dersler - 

 

 

Dersin Dili Türkçe 

Dersin Türü Zorunlu 

Dersin Koordinatörleri  

Dersi Veren Yrd. Doç. Dr. Harika ÇANKAYA 

Dersin Yardımcıları  

 

Dersin Amacı 

Öğrencinin balıklar ve diğer su ürünlerinin güvenli şekilde 

tüketilebilir ürünlere işlenmesi hakkında bilgi sahibi olması 
amaçlanmıştır. 

Dersin Hedefleri Öğrencilerin, 

1. Su ürünlerinin besleyici değeri 

2. Su ürünlerinin işleme teknikleri 
3. Su ürünlerinde kalite kontrolü konularında bilgi sahibi 

olunması. 

 
 

Dersin Öğrenme Çıktıları 

1. Ülkemiz su ürünlerinin gereğince değerlendirilmesi için 

donanımlı bireyler yetiştirilmesi, 

2. Su ürünlerinin yakından tanınması ve modern işleme 

tekniklerinin öğrenilmesi. 

 

Dersin İçeriği 

Su ürünlerinin besleyici değeri, soğutulması, dondurulması ve 

işlenmesi ile kalite kontrolü konularında bilgiler verilecektir. 

Haftalar - 

1. Su canlılarının tanıtılması 

2. Su ürünleri etlerinin kimyasal ve fiziksel özellikleri 

3. Su ürünlerinin tazelik kontrolü 

4. Taşıma ve soğutma yöntemleri 

5. Dondurma Yöntemleri 

6. Soğuk ve donmuş ürünlerde kimyasal ve mikrobiyolojik değişimler 

7. Tuzlanmış ürün teknolojisi 

8. Ara Sınav 

9. Dumanlanmış-füme ürün teknolojisi 

10. Su ürünleri konserveleri yapımı 

11. Ezme su ürünleri teknolojisi 

12. Paketlenmiş ürünler 

13. Su ürünlerinde kullanılan katkı maddeleri 

14. Su ürünlerinde kalite kontrolü analizleri 
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Değerlendirme Sistemi 

Ara Sınav : % 40 
Final : % 50 

Projeler : 

Ödevler :%10 

 


