FERMENTE GIDALAR TEKNOLOJISI

1 |Ders Adi: FERMENTE GIDALAR TEKNOLOJiSi
2 |Ders Kodu: GIDS216
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 2
6 |Dersin Verildigi Yariyil 4
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: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |Dersin Koordinatorii: Ogr.Goér. CIGDEM GUCEYU
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
e-mail: mguldas@uludag.edu.tr,
) Tel. (224) 6768780-81,
16 [Koordinator lletisim Bilgileri: Adres: UU KARACABEY MYO, KARACABEY-BURSA
17 |Dersin WEB adresi:
Bu derste fermentasyon teknolojisinin bilimsel temelleri incelenerek
tursu, zeytin, sirke, sarap, bira, boza, tarhana ve salgam uretimi gibi
18 [Dersin Amaci: fermente Urln teknolojileri ele alinacaktir. Ayrica fermentasyon
teknolojisi kullanilarak organik asit, enzim, amino asit, vitamin
Uretimlerine de deginilecektir.
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 F_ermantasypnun bilimsel iII_<esi ve mikroorganizmalarin
biyoteknolojik proseslerdeki yerinin kavranmasi
2 E?rmgntasyon cesitleri ve gida endustrisindeki 6neminin
ogrenilmesi
3 Fermarﬂasyqn fc_evknol_ojisin'in kullanildigi temel Uretim
teknolojilerinin 6grenilmesi
4
5
6
7
8
9
10
21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama




Derse genel girig, fermantasyon teknolojisinin

1 |gida endustrisindeki yeri ve dnemi, dersin
icerigi ve kapsami
Fermantasyonun tanimi, endustriyel neme
2 sahip mikroorganizmalar, maya ve
bakterilerin hiicre yapilari, gogalmalari ve
gelisme kosullari
Fermantasyon cgesitleri, alkol fermantasyonu,
3 laktik asit fermantasyonu, asetik asit
fermantasyonu, sitrik asit fermantasyonu ve
fermantasyon icin gerekli hammaddeler
Fermantasyonun teknik prensipleri
4 |(sterilizasyon ve biyoreaktorler),
biyoteknolojik proses akim semasi
5 |Tursu Uretim teknolojisi
6 |Zeytin uretim teknolojisi
7 |Sirke Uretim teknolojisi
8 |Ders tekrari ve Ara Sinav
9 [Sarap Uretim teknolojisi
10 |Bira uretim teknolojisi
11 |Boza uretim teknolojisi
12 |Tarhana Uretim teknolojisi
13 [Salgam iretim teknolojisi
14 |Organik asit, enzim, amino asit, vitamin
uretimleri
22 Sirke Teknolojisi, Nihat Aktan, Hatice Kalkan, Ege
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, Bornova, Izmir,
1998.
Alkol ve Alkollii igkiler Teknolojisi, Isil Fidan ve ismet
Sahin, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, No:
1295, Kitap No: 371, Ankara, 1993, 304 s.
Ders Kitabi. Referanslar ve/veva Dider Sarap Uretimi ve Kalite Kontrolii, Selma Guven,
Kavnaklar: ’ ya g Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakultesi,
y : Yayin No: 3, Canakkale, 2008, 316 s.
Sofralik Zeytin Teknolojisi, Nihat AKTAN, Hatice KALKAN,
Ege Universitesi Basimevi, Bornova, Izmir, 1999.
Tursu Teknolojisi, Nihat AKTAN, Ufuk YUCEL, Hatice
KALKAN, Ege Universitesi Basimevi, Bornova, Izmir,
1998.
23 |Degerlendirme

YARIYIL i(;i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 30.00

Kisa Sinav 0 0.00

Odev 1 10.00

Yil Sonu Sinavi 1 60.00

Toplam 3 100.00

Y1l i¢i calismalarinin Basariya Orani 40.00

Finalin Bagariya Orani 60.00

Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlar

24

AKTS / iS YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 1.00 14.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Digi Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme) |0 0.00 0.00
Odevler 1 12.00 12.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 6.00 6.00
Diger 4 5.00 20.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 10.00 10.00
Toplam is Yk 96.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.00
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 3 2 2 2 |3 4 3 3 2 2 5 3 0 0 0 0
OK2 3 3 3 2 |3 5 4 3 3 2 3 3 0 0 0 0
OK3 3 3 3 2 |4 5 4 2 3 2 3 3 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




