DERS İZLENCESİ
	Dersin Adı
	Gıdalarda Temel İşlemler-I

	Dersin Kredisi
	2,5 (2 Teorik, 1 Uygulama)

	Dersin Yürütücüsü
	Öğr.Gör. Yüsra İNCİ

	Dersin AKTS’si
	4

	Dersin Gün ve Saati
	Bölüm web sayfasında ilan edilecektir.

	Ders Görüşme Gün ve Saatleri
	Salı 11:00-12:00

	İletişim Bilgileri
	inci@harran.edu.tr       414.3183000-2614

	Öğretim Yöntemi ve Ders Hazırlık
	Uzaktan. 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
	Tekniğine uygun olarak gıdalarda temel işlemleri yapma yeterliklerinin kazandırılması amaçlanmaktadır.

	Dersin Öğrenme Çıktıları
	Bu dersin sonunda öğrenci;
1. Gıda işlemede uygulanan işlemleri öğrenmek.
2. Temel işlemlerin ilkelerini, uygulanmasını ve kontrolünü yapmak.
3. Uygulanan temel işlemlerde gıda güvenliğini sağlamak.

	










Haftalık Ders Konuları
	1. Hafta Hammadde temini ,Temizleme(Uzaktan Eğitim)

2. Hafta Kuru temizleme, Yaş temizleme(Uzaktan Eğitim)

3. Hafta Süzme işlemi(Uzaktan Eğitim)

4. Hafta Ayırma Ayıklama işlemleri Çöktürme İşlemi Filtrasyon işlemi(Uzaktan Eğitim)

5. Hafta Santrifüj işlemi(Uzaktan Eğitim)

6. Hafta Eleme işlemi, Damıtma işlemi(Uzaktan Eğitim)

7. Hafta Damıtma işlemi(Uzaktan Eğitim)

8. Hafta Ekstraksiyon işlemi(Uzaktan Eğitim)
9. Hafta Ekstraksiyon işlemi(Uzaktan Eğitim)

10. Hafta Boyut Küçültme İşlemleri, Öğütme (Uzaktan Eğitim)

11. Hafta Parçalama(Uzaktan Eğitim)

12. Hafta Homojenizasyon(Uzaktan Eğitim)

13. Hafta  Karıştırma İşlemleri Katı ve sıvıların karıştırılması Emülsiyon oluşturma (Uzaktan Eğitim)

14. Hafta  Kurutma İşlemleri (Uzaktan Eğitim)

	
Ölçme-Değerlendirme
	Ara Sınav, Kısa Sınav, Yarıyıl Sonu Sınavı ve Değerlendirmelerin yapılacağı tarih, gün ve saatler daha sonra Üniversite Senatosunun alacağı karara göre açıklanacaktır.

	Kaynaklar
	Cemeroğlu, B. S. (2017). Gıda mühendisliğinde temel işlemler. AC Yayınevi.
Gürses, Ö. L. (1986). Gıda İşleme Mühendisliği II. Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Yayınları, 963.
Oskay, M. Biyoteknolojiye Giriş Ders Notları (Kısım II).
Prof.Dr.Farhan Alfin ders Notları/Slide share
Akademik edu tr ders notları 
Megep Ders Notları

	* işareti bulunan dersler yüz yüze işlenecektir.
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	Katkı
Düzeyi 
	1 Çok Düşük

	2 Düşük

	3 Orta

	4 Yüksek

	5 Çok Yüksek
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