GIDA TEKNOLOJiSi

1 |Ders Adi: GIDA TEKNOLOJiSI
2 |Ders Kodu: GMD2211
3 |Ders Turt: Zorunlu
4 |Ders Seviyesi Lisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 2
6 |Dersin Verildigi Yariyil 3
7 |Dersin AKTS Kredisi: 4.00
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: Prof. Dr. BIGE INCEDAYI
15 |Dersi Veren Diger Ogretim Dog. Dr. Senem SUNA, Dog. Dr. Bige INCEDAYI
Elemanlari:
Dog. Dr. Senem SUNA
Uludag Universitesi
Ziraat Fakultesi
T Gida Mihendisligi Bolumu
16 |Koordinator lletisim Bilgileri: 16059 Gériikle/Bursa
Tel: 0224 2941492
Fax: 0224 2941402
e-posta: syonak@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
Gida maddelerinin bilesimi, isleme teknolojileri, muhafaza
18 |Dersin Amaci: yoéntemleri, besin kayiplarinin en aza indirilmesi ve tiketiciye
sunulmalari konularinda bilgi vermek
. : - . Gidalarin igeriginde yer alan bilesen gruplari hakkinda detayh bilgi
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkis:: edinilerek, cesitli gidalarin Gretim yontemleri 6grenilmektedir.
20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Gida maddelerinin bilesenleri ve etki mekanizmalari
konularinda bilgi sahibi olma
> Besin 6gelerinin sindirilmeleri ve gunlik dnerilen tiketim
miktari konularinda bilgi sahibi olma
3 Gida bilesimini ve bu bilesim Gzerinde etkili olan faktorleri
kavrayabilme
4 Cesitli gida maddelerinin islenme teknolojileri ve
muhafazasi konularinda bilgi sahibi olma
5 Gida maddelerinin glvenligi ve kalitesini kavrayabilme
6
7
8
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21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI




Teorik

Uygulama

Gida Teknolojisine Girig

1
2 Gida Maddelerinin Bilesimi: Makromolekiiller
(azotlu maddeler, lipit, karbonhidratlar)
Gida Maddelerinin Bilesimi: Mikromolekdller
3 (mineral maddeler, vitaminler, enzimler,
organik asitler, renk maddeleri)
4 |Gida Mikrobiyolojisi
5 |Sofralik Zeytin Uretim Teknolojisi
6 |Yemeklik Yag Uretimi
[ Bitkisel Yaglarin Rafinasyonu
8 |Siit ve Sut Uriinleri Teknolojisi
9 Malt ve Bira Teknolojisi
10 |Tahi Uriinleri Uretim Teknolojisi
11 Ekmek Uretim Teknolojisi
12 Et ve Et Uriinleri Uretim Teknolojisi
13 [Meyve ve Sebze iglgme Teknolojisi:
Konserve ve Salca Uretimi
14 |Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi:
Recel, Marmelat ve Meyve Suyu Uretimi
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YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI |KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00

Kisa Sinav 0 0.00

Odev 0 0.00

Y1l Sonu Sinavi 1 60.00

Toplam 2 100.00

Yil igi calismalarinin Basariya Orani 40.00

Finalin Bagariya Oranli 60.00

Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

Vize sinavi, vize ders notunun %40’; final sinavi final
ders notunun %60’1 oraninda olacaktir. Vize ve Final
sinavlari, bir saatlik sUreler ile yapilacaktir.

24 |AKTS /iS YOKO TABLOSU

ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuki (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamal Dersler 0 0.00 0.00
Sinif DigI Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 2.00 28.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 30.00 30.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyill Sonu Sinavi 1 40.00 40.00
Toplam is Yk 126.00
Toplam Is Yiikii / 30 saat 4.20
Dersin AKTS Kredisi 4.00
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 2 4 3 1 3 1 3 1 1 1 2 2 0 0 0 0
OK2 1 3 2 1 |4 1 1 1 2 1 2 2 0 0 0 0
OK3 4 |5 3 2 |4 2 2 1 1 1 2 2 0 0 0 0
OK4 5 5 4 3 |5 2 2 2 2 1 2 2 0 0 0 0
OK5 5 5 3 3 I3 2 1 3 3 3 2 2 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yuksek
Duzeyi:




