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Dersin Türü SEÇMELİ 

Dersin İçeriği 

Soğutma ile ilgili temel kavramlar, soğutma sistemleri ve 
çalışma ilkeleri, soğutkanlar, soğuk depolar, soğuk depolarda 
yalıtım, defrost sistemleri, gıdaların muhafazasında soğuk 
uygulaması, soğutma yükü, gıda dondurma, donma olayı, gıda 
dondurma sistemleri ve yöntemleri, gıdaların dondurulmasında 

soğutma yükü, donma hızı ve donma süresi, dondurucu 
kapasitesi, donmuş gıdaların çözülme yöntemleri, 
dondurulmuş gıdalarda işlem sırasında ve depolama sırasında 
kalite değişimleri. 

Dersin Amacı 

Gıdaların soğuk uygulanarak muhafaza edilmesinde uygulanan 
ilkeler, yöntemler, hesaplamalar ve gıda kalitesindeki 
değişmelerin irdelenmesi 
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