GIDA BiYOTEKNOLOJisi

1 [|Ders Adi: GIDA BIYOTEKNOLOJISI

2 |Ders Kodu: GMD3232

3 |Ders Turi: Zorunlu

4 |Ders Seviyesi Lisans

5 |Dersin Verildigi Yil: 3

6 |Dersin Verildigi Yariyil 6

7 |Dersin AKTS Kredisi: 4.00

8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 2.00

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

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

11 [Dersin Onkosulu: -

12 |Dersin Dili: Tirkce

13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze

14 |[Dersin Koordinatori: Dog.Dr. VILDAN UYLASER

15 Dersi Veren Diger Ogretim

Elemanlari:

Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bélimii
16059 Gorukle/Bursa

16 |Koordinator iletisim Bilgileri: 122:0022224 422994 41&9092
e-posta: uylaserv@uludag.edu.tr

17 |Dersin WEB adresi:
Cesitli gidalarin eldesinde kullanilan ve ayrica gidalari dayandirma
yontemleri arasinda yer alan fermentasyon teknikleri ile
mikroorganizmalar hakkinda bilgi vermek. Uretimde kullanilan

18 [oersn Amac: Il B et U .
yesil ve siyah zeytin, sirke, ¢esitli organik asitler, THP, ekmek
mayasl, boza, salgam suyu, vs. uretim yontemleri ve Uretim
birimlerini 6grencilere aktarmak.

19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:

20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Fermentasyon teknikleri
2 Sanayide kullanilan mikroorganizmalar
3 THP, gesi.tlli 9rga_nik_ asitler, enzim teknolojisi ve geleneksel

fermente uriinlerimiz
4 Tursu, zeytin ve sirke gibi Uranlerin islenmesi ve ozellikleri
5 Fermente Urtinlerin beslenme ydniinden énemi
6 Uretimlerde kullanilan ham maddeler ilgili bilgi sahibi
olmak

10

21 |Dersin icerigi:

Hafta |DERS ICERIKLERI




Teorik Uygulama
1 |Girig
Sirke teknolojisi: Sirkenin tanimi, asetik asit
2 |fermentasyonu, sirke bakterileri, morfolojisi ve
fizyolojisi.
Sirke teknolojisi: Sirke hammaddeleri, sirke
3 |uretim yontemleri (yavas yontem, cabuk
yontem).
Submers yontem, sirke verimi, sirkeye
4 uygulanan islemler: Dinlendirme, durultma-
stizme, pacal yapma, pastdrizasyon. Sirke
hata, hastalik ve zararllari.
Tursu teknolojisi: Turgunun tanimi, laktik asit
5 [|fermentasyonu, tursu fermentasyonunda etkin
olan mikroorganizmalar, hiyar tursusu Uretimi.
Tursu teknolojisi: Lahana tursusu tretimi,
6 |biber tursusu Uretimi, karisik tursu Gretimi.
Tursularda gorulen bozulmalar ve énlenmesi.
Sofralik zeytin teknolojisi: Sofralik zeytinin
7 |tanimi, sofralik zeytin gesitleri, zeytin
fermentasyonu.
Sofralik siyah zeytin teknolojisi: Salamura
8 [(klasik) yontem, Gemlik yontemi, ripe olive
yontemi, konfit (Fas) yontemi.
9 Sofralik yesil zeytin Gretimi: ispanyol yéntemi,
cizme, kirma ve dolgulu yesil zeytin Uretimi.
10 |[Boza lretimi, salgam suyu Uretimi
11 |Laktik asit Gretimi
12 |Sitrik asit Gretimi
13 |THP Uretimi, Ekmek mayasi tretimi
14 |Genel tekrar
22 Aktan, N., Kalkan, H. 1998. Sirke Teknolojisi. Ege Univ.
Basimevi, lzmir, 82s.
Aktan, N., Yucel, U., Kalkan, H. 1998. Tursu Teknolojisi.
E.U. Ege Meslek Yiksekokulu Yayinlari No: 23, |zmir,
138s.
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Kaynaklar: Arda, M. 1994. Biyoteknoloji. Kilkem Dernegi Bilimsel
Yayinlar No: 2, Ankara, 364s.
Tarker, I. 1975. Asit Fermentasyonlari (Sirke, Tursu,
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Yayinlari: 577, Ders Kitabi:194, A.U. Basimevi, Ankara,
182s.
23 |Degerlendirme
YARIYIL i(;i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 0 0.00
Yil Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 2 100.00
Yil ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklasimlar




| 24 |AKTS /ig YOKU TABLOSU

ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 0 0.00 0.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 2.00 28.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 25.00 25.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 40.00 40.00
Toplam is Yk 121.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 4.03
Dersin AKTS Kredisi 4.00
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 4 |0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK2 4 |0 0 0 |o 0 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0
OK3 5 |0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK4 5 |0 0 0 |o 0 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0
OK5 4 |0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK6 4 |0 0 0 |0 0 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢cok disiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiksek 5 Cok Yiuksek
Duzeyi:




