MALT ve BiRA TEKNOLOJiSi

1 |Ders Adi: MALT ve BIRA TEKNOLOJISI
2 |Ders Kodu: GMB5033
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Yuksek Lisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 1
6 |Dersin Verildigi Yariyil 1
7 |Dersin AKTS Kredisi: 6.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 2.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 0.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :|2
11 |Dersin Onkosulu: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |[Dersin Koordinatori: Prof. Dr. OZAN GURBUZ
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
Uludag Universitesi Ziraat Fakdltesi Gida Muhendisligi Bolim
) 16059 Gorukle/Bursa
16 [Koordinator lletisim Bilgileri: Tel: 0224 2941500
Fax: 0224 2941402
e-posta: ozang@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
Ogrencilere malt ve bira teknolojisi hakkinda teorik ve uygulamaya
dayali birikim kazandirak malt ve tahil bazl iceceklerin tretim
18 [Dersin Amaci: sektdriinde calisabilecek bilgi ve beceriyle donatiimis, hammaddeyi
ve igleme teknolojilerini bilen 6grencilerin yetistiriimesi bu dersin
amacini teskil etmektedir.
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Ogrenci, bira hammaddelerini ve dzelliklerini dgrenir
2 Ogrenci, malt yapim teknolojisini dgrenir
3 Ogrenci, bira tiretim teknolojisini 6grenir
4 Ogrenci, bira gesitleri, siniflandiriimasi ve bilesimi
hakkinda bilgi sahibi olur
5 Ogrenci, bira kusur ve hatalari ve analiz yéntemleri
hakkinda bilgi sahibi olur
6 Ogrenci, bira ile ilgili yasal dizenlemeler ve mevzuati
ogrenir
10
21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama




Biranin tanimi, tarihgesi ve tlkemizde bira

1 sektorinun durumu
2 |Bira hammaddeleri ve dzellikleri
3 Malt teknolojisi: Arpanin hazirlanmasi,
kurutulmasi, kavrulmasi
4 |Bira iretim teknolojisi: Ogiitme
5 |Bira uretim teknolojisi: Mayseleme
6 |Bira uretim teknolojisi: Kaynatma, sogutma
7 |Bira uretim teknolojisi: Fermantasyon
8 |Bira uretim teknolojisi: Dinlendirme
9 Bira uiretim teknolojisi: Ozel fermantasyon
sistemi ve modern bira yapim yontemleri
10 Bira Uretim teknolojisi: Stizme, durultma,
pastérizasyon
11 |[Bira gesitleri, siniflandiriimasi ve bilegimi
12 |Bira gesitleri, siniflandiriimasi ve bilegimi
13 [Birada kalite ve stabilite (kusur ve hastaliklar)
14 |Biraile ilgili yasal diizenlemeler ve mevzuat
22 * Powerpoint sunumlari )
* Kilig O. 1996. Alkollu Igkiler Teknolojisi U.U Basimevi,
Bursa
» Malting and Brewing Science J. S. Hough, D. E. Briggs
and R. Stevens Chapman and Hall Itd London 1971
» Technology of Brewing and Malting Wolfgang Kunze VLB
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger Berlin 1996 )
Kaynaklar: * Malt ve Bira Teknolojisi (Ismet Turker, Ahmet Canbasg),
C.U Ziraat Fak. Yayinlari. No: 4 Adana, 1995
» Malt Bira ve Serbetciotu Analizleri,Ismet Tlrker
Beer: Handbook of Alcoholic Beverages: A Quality
Perspective (Handbook of Alcoholic Beverages), Bamforth,
CW. Academic pres. Londra
23 |Degerlendirme
YARIYIL iCi CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 0 0.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 1 50.00
Yil Sonu Sinavi 1 50.00
Toplam 2 100.00
Y1l ici calismalarinin Basariya Orani 50.00
Finalin Basariya Orani 50.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklasimlar

24

AKTS / i$ YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuki (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 1 80.00 80.00
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 85.00 85.00
Toplam is Yk 235.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 7.83
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 1|4 5 4 |5 4 5 3 5 4 0 0 0 0 0 0
OK2 3 5 4 5 |4 2 4 5 3 5 0 0 0 0 0 0
OK3 4 |5 3 3 |5 3 5 2 5 4 0 0 0 0 0 0
OK4 5 14 5 4 12 4 3 5 4 3 0 0 0 0 0 0
OK5 2 3 4 5 |3 5 5 3 3 5 0 0 0 0 0 0
OK6 5 14 5 4 |4 2 4 4 5 4 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢cok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




