ILERi PEYNIR TEKNOLOJiSi

1 [|Ders Adi: ILERI PEYNIR TEKNOLOJISI

2 |Ders Kodu: GMB6040

3 |Ders Turt: Secmel

4 |Ders Seviyesi Doktora

5 |Dersin Verildigi Yil: 1

6 |Dersin Verildigi Yariyil 2

7 |Dersin AKTS Kredisi: 6.00

8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 3.00

9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 0.00

10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0

. Dersin 6n garti yoktur. Ancak, dgrencinin dersin amacina ve

11 |Dersin Onkosulu: hedefine ulagsmasindaki basarisi; ders iceriginde belirtilen kavram
ve temel bilgileri lisans seviyesinde almis olmasiyla artabilir

12 [Dersin Dili: Tiirkge

13 [Dersin Verilis Sekli: Yiz yuze

14 |Dersin Koordinatori: Prof. Dr. TULAY OZCAN

15 Dersi Veren Diger Ogretim

Elemanlari: Prof. Dr. Litfiye YILMAZ ERSAN

Prof. Dr. Tilay OZCAN

16 |Koordinatér iletisim Bilgileri: Bursa Uludag Universitesi

| Ziraat Fakiltesi

Gida Muhendisligi Bolimu

17 |Dersin WEB adresi:
Dersin amaci; peynir Uretimi dncesi sute uygulanan islemler, peynir

19 |Paei A uretimi, olgunlagma suresince meydana gelen biyokimyasal ve

: reolojik degismeler ile yerli ve yabanci peynirlerin Uretimi hakkinda

bilgi verilmesi amaglanmistir.

19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkist: D_eyg qgrencﬂerde peynir endustrisi hakkinda farkindalik ve bilgi
birikimi olusturmaktadir.

20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:

Peynir Gretiminde kullanilacak sutin 6zellikleri, uygulanan
isil islem ve isil isleme alternatif yontemler hakkinda bilgi
sahibi olma

Uretimde kullanilan starter kiltirler ve peynir
mikrobiyolojisi hakkinda bilgi sahibi olma

Peynirde olgunlagma sirasinda olusan biyokimyasal
reaksiyonlar

3 ve olgunlasma suresini kisaltacak yontemler hakkinda
bilgi sahibi olma

Peynir Uretiminde kullanilan yeni teknolojiler hakkinda bilgi

4 sahibi olma

5 Peynir kalitesini etkileyen faktorler hakkinda bilgi sahibi
olma

6 Yerli ve yabanci peynirlerin Uretimi hakkinda bilgi sahibi

olma




10

21 |Dersin icerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 Peynir Uretiminde kullanilacak sitiin
Ozellikleri
2 Peynir Gretiminde uygulanan isil igslem ve 1sil
isleme alternatif yontemler
3 |Sitln pihtilasma mekanizmasi
4 Uretimde kullanilan starter kdiltlrler ve peynir
mikrobiyolojisi
5 Peynirde olgunlasma sirasinda olusan
biyokimyasal reaksiyonlar
6 |Olgunlasma siiresini kisaltacak yontemler
7 |Peynirde tuzlamanin amaglari ve yontemleri
Peynir tretiminde yeni teknolojilerin kullanimi
8 |(membran ayirma teknikleri, yuksek basing
uygulamalart)
9 Diyetetik amach peynir Gretimi (az yagl/az
tuzlu, vegan peynir tretimi)
10 |Peynir reolojisi ve tekstiri
11 [Peynir kalitesini etkileyen faktorler
12 |Yerli peynirlerin tretimi 1
13 |Yerli peynirlerin Gretimi 2
14 |Dunya da Uretilen farkh peynir cesitlerinin
Uretimi
22 Hayaloglu, A.A., Ozer, B. 2011. Peynir Biliminin Temelleri.
Sidas Yayinlari, izmir, 643 s.
Lewis, John Elwyn, 1987. Cheese starters : development
and application of the lewis system, London.
Kamber, U. 2005. Geleneksel Anadolu Peynirler, Kars.
Tekinsen, C. 2000. St trinleri teknolojisi. Kahraman
Maras.
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger Fox, P.F. 1999. Cheese: chemistry, physics and
Kaynaklar: microbiology, Volume 2. Second edition, aspen Publishers,
Inc. Gaithersburg, Maryland,
Patrick F. Fox, Paul McSweeney, Timothy Cogan, Timothy
Guinee, 2004. Cheese: Chemistry, Physics and
Microbiology, Volume 1, Third Edition: General Aspects
Academic Press.
23 |Degerlendirme
YARIYIL iCi CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 0 0.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 3 50.00
Yil Sonu Sinavi 1 50.00
Toplam 4 100.00
Y1l i¢i calismalarinin Basariya Orani 50.00
Finalin Basariya Orani 50.00
Toplam 100.00




Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

Degerlendirme icin; 6dev verilmekte ve final sinavi

yapiimaktadir.

24 |AKTS /iS YUKU TABLOSU

ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuki (Saat)
Teorik Dersler 14 3.00 42.00
Uygulamal Dersler 0 0.00 0.00
Sinif Disi Ders Calisma Siiresi (On ¢alisma, pekistirme)|14 2.00 28.00
Odevler 4 15.00 60.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 0 0.00 0.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 50.00 50.00
Toplam Is Yiikii 180.00
Toplam Is Yiikii / 30 saat 6.00
Dersin AKTS Kredisi 6.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 |PY3 |PY4|PY5 |PY6 |PY7|PY8|PY9 [PY10|PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 [PY16
OK1 5 |5 4 4 |4 4 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK2 5 |5 4 4 13 4 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK3 5 |5 4 4 13 4 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK4 5 |5 4 4 13 4 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK5 5 |5 4 4 13 4 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK6 5 |5 4 4 |4 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diigiik 2 Dusuk 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiuksek
Duzeyi:




