SUT ve URUNLERI TEKNOLOJISI Ii

1 |Ders Adi: SUT ve URUNLERI TEKNOLOJISI I
2 |Ders Kodu: GIDZ204
3 |Ders Turt: 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: Yiiz ylze
14 |Dersin Koordinatori: Dr. Ogr. Uyesi SUREYYA SALTAN EVRENSEL
15 Dersi Veren Diger Ogretim Meslek Yuksek okullari yénetim kurullarinin gérevlendirdigi 6gretim
Elemanlari: elemanlari
Ogr. Uyesi Dr. Siireyya Saltan EVRENSEL
16 |Koordinatdr iletisim Bilgileri: 8;3'2329621’%92‘?"‘30“‘
17 |Dersin WEB adresi:
19 |Pain Aree: )F/’:grr:]i;kSUt tozu ve Dondurma teknolojisini 6grenmek, kontrolleri
19 |Dersin Mesleki Geligime Katkisi: US_rU;[ti\:Te]iri}thl:)Jgrlgtriilr’[ﬁ(lg(giolojisinin temel prensipleri ve endustriyel
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Tereyagi Teknolojisi
2 Peynir Gretimini ve gesitlerini ;
3 Peynire yapilan analizleri ;
4 Suttozu Uretimini ;
5 Dondurma uretimini ;
6 St teknolojisinde kontrolleri yapmak ve degerlendirmek;
7 Uretim hatlarinin isleyisini ve kontroliini saglamak;
8 St isleme makinelerini kullanmayi bilmek;
9
10
21 |Dersin igerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 [Dersin ve kaynaklarin tanitimi
2 Tereyagi Teknolaijisi ( s@t segimir]den Tereyagi anlellizleri;vasitlik tayini, sut yagi tayini, nisasta
baslayarak krema eldesi yapilan islemler) aranmasi, diger yaglarin aranmasi
3 Tereyagi Teknolojisi ( Kremadan tereyag Nem tayini, tuz tayini, yag asitligi tayini, Yagsiz Kati

Uretim asamalarini ayrintili anlatimi)

madde miktari tayini, Peroksit sayisi




4 Tereyagi Teknolojisi ( Uretilen tereyaglarinin
hatalar ve hatalarin dizeltiimesi)

Pastorizasyon kontrolti, mikrobiyolojik analizlerin tim

Peynir Uretim teknolojisi hakkinda genel
bilgiler ( St se¢iminden baslayarak peynir
5 yapilacak sute uygulanan tim islem

basamaklari peynir farkliliklari gézetilerek
ayrintili olarak anlatiimaktadir)

Peynir yapilacak sltte analizlerin hepsi yapilir (Sutte
koruyucu maddeler tayini(hidrojen peroksit, formaldehit,
potasyum dikromat, borik asit), bakteriyel aktivite testleri).

Peynir Gretim teknolojisi hakkinda genel
bilgiler ( Sut seciminden baglayarak peynir
6 yapilacak sute uygulanan tiim islem

basamaklari peynir farkliliklari gézetilerek
ayrintili olarak anlatiimaktadir)

Genel mikroorganizma sayimi, Koliform bakteri, E.coli ,KUf
ve maya sayimi, Sutte kurumadde miktari, yagsiz
kurumadde tayini, Sutte yag tayini

7 Beyaz peynir Uretimi Kasar peyniri Gretimi Lor
peyniri Uretimi+ Eritme peyniri Uretimi

Peynirde kuru madde tayini, asitlik tayini, tuz tayini, yag
tayini, pH tayini, protein tayini,kull tayini, peynir mayasinda
kuvvet tayini

g [Mihalic Peyniri Uretimi Hellim Peyniri Uretimi+
Van Otlu Peynir Uretimi

Farkh peynirlerde yapilan analizlerin karsilagtiriimalari
yapilarak degerlendirme istenmektedir.

9 |Ders tekrari, ARASINAV

10 |[Dondurma Teknolojisi

Sutte koruyucu maddeler tayini(hidrojen peroksit,
formaldehit, potasyum dikromat, borik asit), bakteriyel
aktivite testleri, Suttte 6zgul agirlik , asitlik, alkol testleri.

11 |Dondurma Teknolojisi

Genel mikrooranizma sayimi, Koliform bakteri, E.coli ,Kuf
ve maya sayimi, Sutte kurumadde miktari, yagsiz
kurumadde tayini, Sitte yag tayini

12 |Dondurma Teknolojisi

Dondurmada kurumadde, st yagi miktari, yagsiz
kurumadde miktari, hacim geniglemesi, toplam seker
miktari tayini

13 )
Sittozu Uretimi

Sutte koruyucu maddeler tayini(hidrojen peroksit,
formaldehit, potasyum dikromat, borik asit), bakteriyel
aktivite testleri, Sutte 6zgul agirlik , asitlik, alkol testleri.

14 |Suttozu Uretimi

Nem tayini, yag tayini, ¢dzulebilme orani, asitlik tayini

22

Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger
Kaynaklar:

Sut Teknolojisi ders notlari —Siireyya Saltan Evrensel
Sut Urtinleri Teknlojisi-Cenap TekinSen

Sit Teknolojisi-Mustafa Metin

23 |Degerlendirme

YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 25.00

Kisa Sinav 0 0.00

Odev 1 15.00

Yil Sonu Sinavi 1 60.00

Toplam 3 100.00

Y1l i¢i calismalarinin Basariya Orani 40.00

Finalin Bagariya Oranli 60.00

Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlar

Olgme ve degerlendirme Bursa Uludag Universitesi
Onlisans ve Lisans Egitimi Ogretim Yonetmeligi
ilkelerine gore yapiimaktadir.

24 |AKTS/i$ YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Digi Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme) |0 0.00 0.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 12.00 12.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 22.00 22.00
Toplam is Yk 90.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.00
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 5 3 |5 0 5 0 5 0 5 5 5 0 0 0
OK2 5 |4 5 5 |5 0 5 0 5 0 5 5 5 0 0 0
OK3 5 5 4 3 |5 0 4 0 4 0 4 4 5 0 0 0
OK4 5 5 5 3 |5 0 5 0 5 0 5 0 5 0 0 0
OK5 5 5 5 3 |5 0 5 0 5 0 5 5 5 0 0 0
OK6 5 |4 5 3 |5 0 5 0 4 0 4 4 4 0 0 0
OK7 5 |4 4 3 |5 0 5 0 5 0 5 5 5 0 0 0
OKs8 5 5 4 3 |4 0 4 0 4 0 4 4 3 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




