SALAMURA GIDALAR ve SIRKE TEKNOLOJISI

1 |Ders Adi: SALAMURA GIDALAR ve SIRKE TEKNOLOJISi
2 |Ders Kodu: GSD4215
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Lisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 4
6 |Dersin Verildigi Yariyil 7
7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 2.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 2.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0
11 [Dersin Onkosulu: -
12 |Dersin Dili: ingilizce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |[Dersin Koordinatori: Dog.Dr. VILDAN UYLASER
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
Uludag Universitesi Ziraat Fakdltesi Gida Muhendisligi Bolim
16059 Gorukle/Bursa
16 |Koordinator iletisim Bilgileri: 122:0022224 422994 41&9092
e-posta: uylaserv@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
Salamura yontemiyle islenen, tursu, yesil ve siyah zeytin gibi
18 [Dersin Amaci: Urtinlerle, sirke Uretim birimleri ve Uretim yontemlerini 6grencilere
aktarmak.
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 |[Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Tur§u ve zeytin gi.bi_.sala!murla meyve-sebze Urdnleri ile
sirkenin islenmesi, 6zellikleri
2 Bu Urdnlerin beslenme ydniinden énemi
3 Bu uretimlerde kullanilan ham maddeler
4 isletmeler hakkinda bilgi ve deneyim sahibi olmak
5
6
7
8
9
10
21 |Dersin icerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
Dersin kapsami ve gida teknolojisindeki
1 Onemi, konudaki uygulamalarin tarihi Kornison tursusu iretimi

gelismesi, salamura besinler ve sirkenin

diyetteki 6nemi.




2 |Tursu hammaddeleri ve katki maddeleri Karnabahar turgusu Uretimi
3 |Tursu isletmeleri Tursu analizleri
4 |Hiyar ve biberin tursuya islenmesi Kornison tursusunda indirgen seker degisimi
5 |Lahana ve diger sebze tursularinin islenmesi |ispanyol yontemi ile Yesil zeytin tretimi
Tursularda gérulebilen bozulmalar ve tlkemiz | ~._. . C
6 zeytincigi Cizik-Kirma yesil zeytin tretimi
7 |ispanyol yéntemiyle yesil zeytin Gretimi Sele zeytin Uretimi
Diger yesil zeytin Uretim yontemleri ve yesil : - .
8 zeytinlerde gorilebilen bozulmalar etz i lsEe] Arelles
9 |Gemlik ydntemiyle siyah zeytin tretimi Zeytinde kimyasal analizler
Siyah zeytin Uretiminde diger yontemler ve
10 |siyah zeytin salamuralarinda goérulebilen Zeytinde oleuropein tayini
bozulmalar
Sirkenin tanimi ve sirke hammaddeleri ve . .
11 sirke Gretiminde 8nemli kosullar Farkli hammaddelerden sirke Uretimi
12 Sirke Uretim yontemleri ve sirkenin Sirke analizleri
olgunlastiriimasi
13 |[Sirkenin satisa hazirlanmasi, sirke hastalik ve Tursuda mikrobiyolojik analiz
zararhlar
14 |Genel Tekrar Zeytinde mikrobiyolojik analiz
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 Yuksekokulu Yayinlari No: 23, |zmir,
138s.
Aktan, N., Kalkan, H. 1999. Sofralik Zeytin Teknolojisi.
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger Ege Univ. Basimevi, Izmir, 122s.
Kaynaklar: Arda, M. 1994. Biyoteknoloji. Kikem Dernegi Bilimsel
Yayinlar No: 2, Ankara, 364s.
Turker, 1. 1975. Asit Fermentasyonlari (Sirke, Tursu,
Sofralik Zeytin ve Boza Teknolojileri). A.U.Zir.Fak.
Yayinlari: 577, Ders Kitab1:194, 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
Y1l i¢i calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlar

24 |AKTS/i$ YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 1.00 14.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 10.00 10.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 15.00 15.00
Toplam is Yk 95.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.17
Dersin AKTS Kredisi 3.00
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 0 |0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK2 4 |5 4 0 |0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK3 4 |5 4 0 |0 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK4 3 0 3 0 |0 5 0 0 0 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:




