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	Dersin Kodu ve İsmi
	GDM 421 Su Ürünler Teknolojisi

	Dersin Sorumlusu
	Prof. Dr. Nuray KOLSARICI

	Dersin Düzeyi
	Lisans

	Dersin Kredisi
	2

	Dersin Türü
	Seçmeli

	Dersin İçeriği
	Su ürünlerinin sınıflandırılması, anatomi ve fizyolojisi, su ürünleri bileşimi ve beslenme açısından önemi, su ürünlerinde postmortem değişimler, rigormortis ve balık eti kalitesine etkisi,su ürünlerinde tazelik parametreleri, su ürünlerinde soğuk ve donmuş depolama, konserve üretim teknolojisi, kürlenmiş, dumanlanmış, kurutulmuş ve alternatif su ürünleri üretim teknolojileri ve su ürünlerinde kalite kontrol

	Dersin Amacı
	Gıda olarak su ürünlerinin önemi ve tanımı, su ürünleri muhafaza yöntemleri, kalitede meydana gelen değişimlerin, tehlike kaynaklarının irdelenmesi

	Dersin Süresi
	14 hafta

	Eğitim Dili
	Türkçe

	Ön Koşul
	Yok
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	Dersin Kredisi
	2

	Laboratuvar
	Yok

	Diğer-1
	  Yok







