Sit ve Sit Uriinleri Analizleri

1 |Ders Adi: Siit ve Siit Uriinleri Analizleri
2 |Ders Kodu: VBH 5011
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Yuksek Lisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 1
6 |Dersin Verildigi Yariyil 1
7 |Dersin AKTS Kredisi: 4.00
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: Prof. Dr. SERAN TEMELLI
Dersi Veren Diger Ogretim
15 Elemanlari: Yok
e-posta: seran@uludag.edu.tr
) Tel: 02242941260
16 [Koordinator lletisim Bilgileri: Adres: Uludag Universitesi Veteriner Fakultesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali Gérikle
17 |Dersin WEB adresi: http://saglikbilimleri.uludag.edu.tr
Sut ve sut Urdnlerinin kalite kontroliinde kullanilan fiziksel, kimyasal
18 [Dersin Amaci: ve mikrobiyolojik analizler, 6rnek alma kurallari, analiz sonuclarinin
yorumlanmasi ve ilgili yonetmelik ve tebligler ile kiyaslanmasi
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
Sut ve sut Uruinlerinin kalite kontroliinde yapilan fiziksel,
1 kimyasal ve mikrobiyolojik analizler icin 6rnek alma
kurallarini 6grenir,
> Cig sutlerin toplanmasi ve isletmeye kabulliinde kullanilan
kalite kontrol testlerini yapmayi ve yorumlamayi égrenir,
3 Isil islem gérmis icme sitlerinde fiziksel, kimyasal
analizleri 6grenir,
4 Yogurt ve ayranda kimyasal analizler ile hile amacl katilan
maddelerin varhgini analiz etmeyi ve yorumlamayi égrenir,
5 Krema ve tereyagi ile ilgili kimyasal analizleri yapmayi
ogrenir,
6 Peynirin kalite kontrolinde kullanilan kimyasal analizleri
yapmay!i 6grenir,
7 Cig sut ve 1s1l islem gérmus sutlerde mikrobiyolojik
analizleri yapmayi ve yorumlamay égrenir,
8 Yogurt/ayran ve krema/tereyaginin mikrobiyolojik
analizlerini yapmayi 6égrenir,
9 Cesitli peynirlerin kalite kontroliinde yapilan mikrobiyolojik
analizleri yapmayi ve yorumlamay égrenir,
10 Sut ve sut trunleri ile ilgili yasal mevzuatta bulunan
yonetmelik ve tebligler hakkinda bilgi sahibi olur,
21 |Dersin icerigi:




Hafta

DERS IGERIKLERI

Teorik

Uygulama

Sit ve st drdnlerinin kalite kontroliinde
yapilan fiziksel ve kimyasal analizler igin

Sut ve Urdnlerinin fiziksel ve kimyasal analizleri icin 6rnek

1 ornek alma kurallari, arag ve gereclerinin alma,
Ozellikleri, 6rnegin muhafazasi ve tasinmasi,
Cig sutlerin toplanmasi ve igletmeye

2 kabullinde kullanilan kalite kontrol testleri Cig sutte sicaklik, asitlik tayini, pH degeri, yogunluk tayini
(sicaklik, asitlik tayini, pH degeri, yogunluk ve yag miktarinin belirlenmesi,
tayini, yag miktart),

Cig sutlerin toplanmasi ve igletmeye U L g
3 |kabuliinde kullanilan kalite kontrol testleri Q'.g sutte protgln, kdl, I_(uru madde ve yagsiz kuru madde
S . miktarinin belirlenmesi,
(protein, kul, kuru madde miktari),
Cig sutlerin toplanmasi ve igletmeye
kabulinde kullanilan kalite kontrol testleri Cig sutte somatik hiicre sayimi, metilen mavisi indirgeme

4 |(somatik hucre sayimi, indirgeme testi, hile  [testi, hidrojen peroksit, borik asit, formaldehit, karbonat
amacli katilan maddelerin aranmasi, aranmasi ile antibiyotik varliginin aranmasi,
antibiyotik aranmasi),

Isi |§Iem gormus Igme sutlerlndg kimyasal Pastdrize ve/veya UHT sitte asitlik, yogunluk, protein,

5 |analizler (asitlik, yogunluk, protein, kuru kuru madde, yag ve kil miktarinin belirlenmesi
madde, yag, kil miktari), »yag ’
Yogurt ve ayranlarda kimyasal analizler

6 (asitlik, protein, kuru madde, yag miktari), ile |Yogurt ve/veya ayranda asitlik, protein, kuru madde, yag
hile amacli katilan maddelerin aranmasi miktari ile yogurtta nisasta aranmasi,
(nisasta),

7 Krema ve tereyaglarinda kimyasal analizler |Kremal/tereyaginda asitlik, kuru madde, yag, tuz miktarinin
(asitlik, kuru madde, yag, tuz miktari), belirlenmesi

8 Peynirlerde kimyasal analizler (pH, asitlik, Peynirde pH degeri, asitlik, protein, kuru madde, yag, kul,
protein, kuru madde, yag, kul, tuz miktar), tuz miktarinin belirlenmesi,

Sit ve st drdinlerinin kalite kontroliinde

9 yapilan mikrobiyolojik analizler o grnek . |Sut ve drtnlerinin mikrobiyolojik analizleri icin 6rnek alma,
alma kurallari, ara¢ ve gereglerinin 6zellikleri,
ornegin muhafazasi ve taginmasi,

(he] Mzl L Teloo el ERElET {EplEm Cig sutte toplam bakteri ve koagulaz pozitif stafilokoklarin

10 |bakteri ve koagtilaz pozitif stafilokoklarin savimi ile Salmonella sop. varh@inin aranmasi
sayimi, Salmonella spp. varligi), y Pp- 9 ’

Isil islem gérmus icme sutlerinde o . . .
11 |mikrobiyolojik analizler (toplam bakteri, Pastorize sut ve/veya UHT sutte toplam bakteri ve
) Enterobacteriaceae sayimi,
Enterobacteriaceae sayimi),
Yogurt ve ayranlarda mikrobiyolojik analizler < . : _ .
12 |(koliform bakteri, Escherichia coli, maya, kiif Yogurt vp/veya ayranda koliform bakteri, Escherichia coli,
maya, kif sayimi,
sayimi),

13 |Krema ve tereyaglarinda mikrobiyolojik N o . "
analizler (Escherichia coli, maya, kuf sayimi Krema ve/veya tereyaginda Esch_erlchla 99“’ maya, kaf

? o sayimi ve Salmonella spp., koagulaz pozitif stafilokoklar,
ve Saimonella spp., koagulaz pozitif Listeria monocytogenes varliginin belirlenmesi
stafilokoklar, Listeria monocytogenes varligi), ’

14 Peymrle_rdg m|kr_0b|on01|k__<';1nallzler Peynirde Escherichia coli, maya, kif sayimi ve
(B ) GBll, TEE, WU eV 70 Salmonella s koagulaz pozitif stafilokoklar, Listeria
Salmonella spp., koagulaz pozitif Pp-, J po: ; '

: oo .\ |monocytogenes varliginin belirlenmesi,
stafilokoklar, Listeria monocytogenes varligi),
22 1. Metin, M. ve Oztiirk, G.F. Stit ve Mamulleri Analiz
Yéntemleri, Ege Meslek Ylksekokulu Basimevi, Izmir,
2002.
2. Tekingen, O.C. ve Tekingen, K.K. Sut ve Sut Urdinleri,
Ders Kitabi. Referanslar ve/veva Dider Ikinci Baski, Selguk Universitesi Basimevi, Konya, 2005.
Kavnaklar: ’ y 9 3. Tekingen, O.C., Atasever, M., Keles, A. ve Tekinsen,
y ' K.K. Sdt, Yogurt, Tereyagi, Peynir Uretim ve Kontrol,
Birinci Basim, Selguk Universitesi Basimevi, Konya, 2002.
4. http:www.gkgm.gov.tr. Turk Gida Kodeksi. llgili
Yonetmelikler ile Urin Tebligleri.
23 |Degerlendirme




YARIYIL iCi CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00

Kisa Sinav 0 0.00

Odev 2 10.00

Y1l Sonu Sinavi 1 50.00

Toplam 4 100.00

Yil igi calismalarinin Basariya Orani 50.00

Finalin Bagariya Oranli 50.00

Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

24 [AKTS /1S YOKU 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 1.00 14.00
Odevler 2 8.00 16.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 16.00 16.00
Diger 2 6.00 12.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 20.00 20.00
Toplam is Yk 120.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 4.00
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 3 3 5 1 |5 1 2 1 5 1 0 0 0 0 0 0
OK2 5 5 5 5 |5 1 2 1 5 1 0 0 0 0 0 0
OK3 4 5 5 5 |5 1 2 5 1 3 0 0 0 0 0 0
OK4 4 5 5 5 |5 1 2 5 1 3 0 0 0 0 0 0
OK5 4 5 5 5 |5 1 2 5 1 3 0 0 0 0 0 0
OK6 4 5 5 5 |5 1 2 5 1 3 0 0 0 0 0 0
OK7 5 5 5 5 |5 1 2 5 5 3 0 0 0 0 0 0
OKs8 5 5 5 5 |5 1 2 5 5 3 0 0 0 0 0 0
OK9 5 5 5 5 |5 1 2 5 5 3 0 0 0 0 0 0
OK10 5 3 5 5 |3 1 2 1 5 1 0 0 0 0 0 0




OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri

Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiuksek 5 Cok Yuksek
Duzeyi:




