GIDA ANALIZLERI

1 |Ders Adi: GIDA ANALIZLERI
2 |Ders Kodu: GIDS209
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 2
6 |Dersin Verildigi Yariyil 3
7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 1.00
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: Ogr. Gér. Dr. Gamze DUVEN
15 Dersi Veren Diger Ogretim MYO Yonetim Kurullari tarafindan gérevlendirilen 6gretim
Elemanlari: elemanlari
_ Ogr. Gor. Gamze DUVEN (Karacabey MYO)
16 |Koordinator lletisim Bilgileri: gamzeduven@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
Bu ders ile dgrencilere ; mevzuat ve analiz metotlarina uygun
olarak, sut ve sut trlnlerinin analizleri, icme ve kullanma sularinin
analizleri, yemeklik yaglarin analizleri, et ve et Grlnleri analizleri, un
18 |Dersin Amaci: ve unlu mamullerdeki analizleri, konserve gidalardaki analizleri,
alkolstiz ve alkollii iceceklerdeki analizleri, baldaki analizleri ve
mikrobiyolojik analizleri yapmak, degerlendirmek yeterliklerinin
kazandirilmasi amaclanmaktadir.
19 [Dersin Mesleki Gelisime Katkisi: Gida analizlerini 6grenmek.
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
Sut ve sut drdnlerinin analizlerini yapmak ve
degerlendirmek
1
> icme ve kullanma sularinin analizlerini yapmak ve
degerlendirmek
Yemeklik yaglarin analizlerini yapmak ve degerlendirmek
Et ve et UrUnlerinin analizlerini yapmak ve dederlendirmek
5 Un ve unlu mamullerdeki analizleri yapmak ve
degerlendirmek
6 Konserve gidalardaki analizleri yapmak ve degerlendirmek
7 Alkolsliz ve alkollii iceceklerdeki analizleri yapmak ve
degerlendirmek
Baldaki analizleri yapmak ve degerlendirmek
Mikrobiyolojik analizleri yapmak ve degderlendirmek
10
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Dersin Igerigi:

Hafta

DERS IGERIKLERI

Teorik

Uygulama

Tanitim, mevzuat ve ilgili kurumlar hakkinda

1 genel bilgilendirme Laboratuvar tanitimi
2 Gig §Ut’ .UHT S PEEeIRD) SN Uygulanmasi ve degerlendirilmesi
analizlerin yapihigi
3 |Sut drinlerindeki analizlerin yapilisi Uygulanmasi ve degerlendirilmesi
4 Icme ve kullanma sularinin analizlerinin Uygulanmasi ve degerlendirilmesi
yapiligi
5 |Yemeklik yaglarin analizlerinin yapiligi Uygulanmasi ve degerlendirilmesi
6 |Et ve et Urdnlerinin analizlerini yapihsi Uygulanmasi ve degerlendirilmesi
7 |Un ve unlu mamullerdeki analizlerin yapilisi  [Uygulanmasi ve degerlendiriimesi
8 |Genel tekrar -Ara Sinav
9 |Konserve gidalardaki analizlerin yapilisi Uygulanmasi ve degerlendirilmesi
10 |Alkolsuz iceceklerdeki analizlerin yapilisi Uygulanmasi ve degerlendirilmesi
Alkollt iceceklerdeki analizlerin yapilisi(bira o . .
11 analizlerinin yapilis1) Uygulanmasi ve degerlendirilmesi
12 |Sarap analizlerinin yapilisi Uygulanmasi ve degerlendirilmesi
13 |Baldaki analizleri yapiligi Uygulanmasi ve degerlendirilmesi
14 [Mikrobiyolojik analizlerin yapilisi Uygulanmasi ve degerlendirilmesi
22 Ders Kitabi: Gida Analizleri ; Dog. Dr. Canan Hecer;
. . Marmara Yayinevi
Egr‘:’]gggs" Referanslar ve/veya Diger Gida Analizleri, Prof. Dr. Bekir Cemeroglu
y : Diger Kaynaklar: Turk Gida Kodeksi ve Turk Standartlar
23 |Degerlendirme

YARIYIL i(;i 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

Yil ici calismalarinin Basariya Orani 40.00

Finalin Basariya Orani 60.00

Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklasimlar

ngme ve degerlendirme Bursa Uludag Universitesi
Onlisans ve Lisans Egitim Ogretim Ydnetmeligi
ilkelerine gore yapilmaktadir.
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AKTS / i$ 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 Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 2.00 28.00
Odevler 1 10.00 10.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 1.00 1.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 10.00 10.00
Toplam is YUk 91.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.03
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 |5 |5 (4 |4 4 14 |5 |4 |3 3 4 1 1 1 1
OK2 2 5 5 4 |4 3 3 5 4 3 3 4 1 1 1 1
OK3 2 5 |5 |4 |4 3 8 [5 [4 |3 3 4 1 1 1 1
OK4 2 5 5 4 |4 3 3 5 4 3 3 4 1 1 1 1
OK5 2 5 5 4 |4 3 3 5 4 3 3 4 1 1 1 1
OK6 2 5 5 4 |4 3 3 5 4 3 3 4 1 1 1 1
OK7 2 5 5 4 |4 3 3 5 4 3 3 4 1 1 1 1
OK8 2 |5 |5 (4 |4 3 8 [5 [4 |3 3 4 1 1 1 1
OK9 3 5 5 5 |4 5 4 5 4 3 3 4 1 1 1 1
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yuksek
Duzeyi:




