HAYVANSAL URUNLER TEKNOLOJISI

1 |Ders Adi: HAYVANSAL URUNLER TEKNOLOJISI

2 |Ders Kodu: SBHS214

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) 0.00

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

11 |Dersin Onkosulu: Yok

12 |Dersin Dili: Tirkce

13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze

14 |Dersin Koordinatorii: Dr. KADER CETIN

15 |Ders! vVeren Diger Ogretim gr.Gor.Cumhur BERBEROGLU
sduru@uludag.edu.tr

16 |Koordinator lietisim Bilgiler: (L)J?uzslaggn%e?gitesi Karacabey Meslek Ylksekokulu,
Karacabey/BURSA

17 |Dersin WEB adresi:
Bu ders ile 6grencilere, Tirk Gida Kodeksi ve TS standartlarina
uygun olarak hammadde ve yardimci maddeleri isletmeye almak, 6n
islemleri kontfol__efc_mek., _i_gmg s'ijfcij uretimini kontrol etme.k', o

18 e Aviee t:;:trl:gmﬁq ng ::;ngg?gnlg:tll(gg:rkontrol etmek ve yeterliliklerinin
Ayrica, 6grencilere bu ders ile emulsiyon tipi ve fermente et tUrtnleri
ile sucuk benzeri Uriinlerin Uretimini yapma yeterliliklerinin
kazandirilmasi amaclanmaktadir.

19 |Dersin Mesleki Geligsime Katkisi:

20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Hammadde ve yardimci maddeleri isletmeye almak
2 On islemleri kontrol etmek
3 icme siitii Gretimini kontrol etmek
4 Yogurt ve Tereyagi Uretimi ve gerekli kontrollerini yapmak
5 Et Grtnleri konusunda temel bilgiye sahip olur
6 Emulsiyon tipi et rlnlerini Gretir
7 Fermente et Urlnlerini Uretir
8 Sucuk benzeri Grtnleri Gretir
9
10

21 |Dersin igerigi:

Hafta [DERS iICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 [Dersin ve kaynaklarin tanitiimasi




2 |Sutln bilegimi- stitlin olusumu-sit hijyeni

Sitiin nitelikleri, Siit isletmelerinde miktar
3 |6lgimi+Hammadde ve yardimci maddelerin
depolanmasi+Sitin temizlenmesi

4 Sutlin Temizlenmesi+Siitin havasinin ve
kokusunun alinmasi

5 Sat Yaginin Ayrilmasi+ Sitiin
Standardizasyonu+ Sutiin Homojenizasyonu

6 icme Siitii Teknolojisi-Pastérize-UHT siit
dretimi

Yogurt Uretim Teknolojisi

Sade Yogurt Uretimi+Meyveli Yogurt Uretimi
Probiyotik Yogurt Uretimi+Yogurttan Ayran
Uretimi

8 Ders tekrari ve Arasinav

9 Et Grtnlerinin Uretiminde uygulanan temel
islemler ve et Urlnlerinin siniflandiriimasi

10 |Emiilsiyon teknolojisi
11 |Sosis uretim teknolojisi
12 |Salam uretim teknolojisi
13 |Fermente sucuk teknolojisi
14 |Fermente sucuk teknoloijisi
22 Sut Teknolojisi ders notlari —Sureyya Saltan Evrensel.
Sut Uruinleri Teknlojisi-Cenap TekinSen.
Sut Teknolojisi-Mustafa Metin
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger Ders Notu-Dr. Nejlet Filiz, )
Kaynaklar: Et Bilimi ve Teknolojisi-Prof. Dr. Aydin Oztan,
Et ve Et Urlinleri Teknolojisi-Prof. Dr. Sahsene Anar,
Et Endustrisi-Prof. Dr. Yalgin Yildirim.
23 |Degerlendirme
YARIYIL iCi 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 0 0.00 0.00
Sinif Digi Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|3 10.00 30.00
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 20.00 20.00
Toplam is Yk 98.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 2.93
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 0 0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK2 0 0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK3 0 0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK4 0 0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK5 0 0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK6 0 0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK7 0 0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OKs8 0 0 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 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:




