FERMENTE SUT URUNLERI TEKNOLOJISI

1 [|Ders Adi: FERMENTE SUT URUNLERI TEKNOLOJISI
2 |Ders Kodu: GSD4225-S
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: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |Dersin Koordinatori: Prof. Dr. TULAY OZCAN
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bélimii
16059 Gorukle/Bursa
16 |Koordinator iletisim Bilgileri: lgi;oozzzizzggtlf 49082
e-posta: : tulayozcan@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
19 |Pein Aree: Bu dersin amaci, Qgrepcile'ri_ gggi’gl! fermentg spt Urpnlerinin Uretimi
ve bunlarin kalite 6zellikleri ile ilgili olarak bilgilendirmektir.
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
Ogrencilerin fermente siit Griinlerinin kimyasi ve
1 biyokimyasi hakkinda bilgi edinme
Cesitli fermente st Grunlerinin Gretimi (Yogdurt, Kefir,
2 Kimiz ve Fm_ksiyo_ngl Sat Urdnleri ve Probiyotikler)
hakkinda bilgi sahibi olma
3 Tereyag Uretimi konusunda bilgi sahibi olma
. Yerli ve yabanci peynirlerin Uretimi konusunda bilgi edinme
5
6
7
8
9
10
21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS iICERIKLERI




Teorik

Uygulama

Fermente Sit Uriinlerinin Uretiminde
Kullanilan Starter Kilttrler

Fermente Sit Uriinlerinden Ornek Alma Yéntemleri
(Peynir, Yogurt ve Tereyagi vb.)

Saf Killtiirlerin igletmelerde Cogdaltiimalar

Starter Kiltir Uretimi ve Aktivite Testleri

Yogurt Kimyasi ve Asit Jelleri

Yogurt Uretimi

Yogurt Uretim Teknolojisi

Meyveli Yogurt Uretimi

Ayran Uretim Teknolojisi

Yogurt Analizleri
Asitlik
Yag

Genel Tekrar ve Ara Sinav

Yogurt Analizleri
Serum Ayrilmasi
Nisasta Aranmasi

Meyveli Yogurt Uretim Teknolojisi

Kefir Uretimi

Yogurt Cesitleri ve Fonksiyonel Siit Uriinleri

Kefir ve Kimiz Analizleri
Asitlik
Karbondioksit

Kimiz Uretim Teknolojisi

Tereyagdi Analizleri
Serbest Yag Asitligi
Yag

10

Kefir Uretim Teknolojisi

Tereyagi Analizleri
lyot Sayisi
Peroksit Sayisi

11

Tereyagi Uretim Teknolojisi

Peynir Analizleri
Kurumadde
Yag

12

Peynir Uretim Teknolojisi ve Rennet Jelleri

Peynir Analizleri
Tuz
Asitlik

13

Yerli Peynirlerin Uretim teknolojisi

Peynir Uretimi

14

Yabanci Peynirlerin Uretim teknolojisi

Genel Tekrar ve Uygulama Sinavi

22

Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger
Kaynaklar:

Fermente Siit Urtinleri Teknolojisi (Dog. Dr. Tiillay OZCAN,
basiimamis ders notu)

A’dan Z’ye Peynir Teknolajisi I, Il (Prof. Dr. Mustafa
UCUNCU)

Yogurt Bilimi ve Teknolojisi (Prof. Dr. Barbaros OZER)
Peynir Biliminin Temelleri ( Ed: Prof. Dr. Barbaros OZER
ve Adnan Hayaloglu)

Dairy Science and Technology (Edited by P. Walstra,
J.T.M. Wouters, T.J. Geurts)

Advanced Dairy Chemistry: Vol, 1, 2, 3 (Edited by P. L. H.
McSweeney, P. F. Fox)

Cheese: General aspects 3 (Edited by P. F. Fox)

Milk and Milk Products: Technology, Chemistry, and
Microbiology (Edited by A. H. Varnam, J. P. Sutherland)

23

Degerlendirme

YARIYIL iGi CALISMALARI

SAYISI

KATKI YUZDESI

Ara Sinav 1

30.00




Kisa Sinav 0 0.00
Odev 1 10.00
Y1l Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 3 100.00
Yil ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00
Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklasimlar

24 |AKTS /iS YUKU TABLOSU
ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) |Toplam is

Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamal Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Digi Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme) |0 0.00 0.00
Odevler 1 5.00 5.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 15.00 15.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 20.00 20.00
Toplam is Yk 111.00
Toplam Is Yiiki / 30 saat 3.20
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 |4 4 4 |5 4 4 5 5 5 4 0 0 0 0 0
OK2 5 |4 4 4 |5 4 4 5 5 5 4 0 0 0 0 0
OK3 5 3 5 4 |5 4 4 5 5 5 4 0 0 0 0 0
OK4 5 3 5 4 |5 4 4 5 5 5 4 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




