YORESEL PEYNIR TEKNOLOJiSI

1 |Ders Adi: YORESEL PEYNIR TEKNOLOJIiSI

2 |Ders Kodu: STUZ224

3 |Ders Turi: Zorunlu

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: Yiz yuze

14 |Dersin Koordinatori: Dog. Dr. M.ERTAN GUNES

15 Dersi Veren Diger Ogretim I_\_/IvesI(_ek Yuksek Okullari Yénetim Kurullarinin gérevlendirdigi

Elemanlari: ogretim elamanlari

16 |Koordinatér iletisim Bilgileri: egunes@uludag.edu.tr, 0224 2942364, U.U TBMYO

17 |Dersin WEB adresi:
Bu ders ile 6grencilere Tlrk Gida Kodeksi ve TS standartlarina
uygun olarak Mihalig Peyniri, Civil Peyniri, Hellim Peyniri Uretimi

18 |Dersin Amaci: Van Otlu Peyniri ve Orgll Peyniri yapma yeterliliklerinin
kazandirilmasi amacglanmaktadir

19 [Dersin Mesion Gelisme Katsi_[YenEImelk ve sanderters ign el yazanine, yorese) pepn

20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Marmara Boélgesi Peynirlerini bilmek ve Uretebilmek
2 Ege Bolgesi Peynirlerini bilmek ve uretebilmekmek
3 Guney Bolgesi Peynirlerini bilmek ve Uretebilmekmek
4 Qrta Anadolu ve Karadeniz bolgesi peynirlerini bilmek ve

Uretebilmek

5 Dogu Anadolu peynirlerini bilmek ve Uretebilmekmek
6
7
8
9
10

21 |Dersin icerigi:

Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama




Laboratuvar tanitimi

Dersin tanitimi ve amaci

2 Lor, cokelek, eksimik, lule kaymagi Uretim

basamaklar. Lule kaymagi uretimi, lor ve ¢okelek tretimi.

3 |Ezine ve beyaz peynir Uretim basamakalri Beyaz peynir Uretimi

4 Trakya kasari ve kagkaval peyniri Gretim

basamaklari Kagkaval peyniri Uretimi

5 Mihalig ve Ayvalik sepet peyniri Uretim

basamaklart Sepet peyniri Uretimi

6 Ege tulum peyniri ve anadolu tulum peyniri

iretim basamaklari Ege tulum peyniri Gretimi

7 Otlu Peynir tretim basamaklari Otlu peynir Gretimi

8 Ders tekrari ve Ara Sinav

9 |Kars kasari uretim basamaklari Eski kagar dretimi

10 |Gravyer peyniri tretim basamaklari Gravyer peynir dretimi

Keci peynirleri ve Uretim basamaklari
11 Keci peyniri Uretimi

19 Orgl Peyniri Gretim basamakalari Orgil Peyniri Uretimi

13 Tel peyniri Uretimi

Tel peyniri Gretim basamaklari

14 Kolete peyniri Uretimi

Kolete ve karadeniz peynirleri Gretimi

22 |Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger C_'_')gr.G('jr.(;etinkaya, Yoresel Peynirlerimiz,
Kaynaklar: Unsal,A.,Sit Uyuyunca
23 |Degerlendirme
YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI |[KATKI YUZDESI
Ara Sinav 2 20.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 1 20.00
Yil Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 4 100.00
Y1l i¢i calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00
Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari Olgme ve Degerlendirme Bursa Uludag Universitesi

Onlisans ve Lisans Egitim -Ogretim Yonetmeligi
ilkelerine gore yapiimaktadir.

24 [AKTS /iS YOKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuki (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 1.00 14.00
Odevler 1 1.00 1.00
Projeler 1 4.00 4.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 2 4.00 8.00
Diger 4 2.00 8.00
Yariyill Sonu Sinavi 1 4.00 4.00
Toplam is Yk 95.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.17
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 |4 1 5 |5 1 5 1 3 3 0 0 0 0 0 0
OK2 3 |4 1 5 |5 1 5 1 3 3 0 0 0 0 0 0
OK3 3 |4 1 5 |5 1 5 1 3 3 0 0 0 0 0 0
OK4 3 |4 1 5 |5 1 5 1 3 3 0 0 0 0 0 0
OK5 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:




