GIDA FERMENTASYONLARI

1 Ders Adi: GIDA FERMENTASYONLARI

2 |Ders Kodu: GMB6024

3 |Ders Turt: Secmel

4 |Ders Seviyesi Doktora

5 |Dersin Verildigi Yil: 1

6 |Dersin Verildigi Yariyil 2

7 |Dersin AKTS Kredisi: 6.00

8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 3.00

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: Dog.Dr. ARZU AKPINAR BAYIizZIiT

15 [E)Earr?:a\éclearﬁ? Diger Ogretim yok
Uludag Universitesi
Ziraat Fakultesi

) Gida Mihendisligi Bolimd

16 |Koordinator lletisim Bilgileri: 16059 Gorukle/Bursa
Tel : 0224 2941496
Fax :0 224 2941402
e-posta: abayizit@uludag.edu.tr

17 |Dersin WEB adresi:

15 Famin Aree: g:;r;}?g}%iggigg}riljlrn?’gg(;[lerl.(nolojisi hakkinda teorik ve uygulamaya

19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:

20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Fermentasyor_mun pre_n§ipleri ve fermente drdnlerin Gretimi

konularinda bilgi sahibi olur
2 Ferrmentasyonun mikroorganizmalarini kavrar
3 Fermentorleri tanir ve fermentasyon kinetigini kavrar
4 Distilasyon_u _uygular ve distile alkollu i¢kilerin tretim
teknolojilerini kavrar

5 Sarap uretim teknolojilerini kavrar
6 Bira Uretim teknolojilerini kavrar
7 Sirke Uretim teknolojilerini kavrar
8 Tursu, zeytin ve boza Uretim teknolojilerini kavrar
9
10

21 |Dersin igerigi:

Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 Fermentasyonun Tanimi, Mikroorganizmalari

ve Cesitleri




Fermentasyon Yontemleri ve Fermentasyon

2 |Kinetikleri
3 Etil Alkol Fermentasyonun Kinetigi ve
Hammaddeleri
4 Eskitilen ve Eskitiimeyen Damitik Alkoll{i igki
Teknolojisi
5 |Likor Uretim Teknolojisi
6 |Sarap Uretim Teknolojisi
7 |Malt ve Bira Uretim Teknolojisi
8 Laktik, Sitrik ve Diger Organik Asit
Fermantasyonlari Kinetigi ve Hammaddeleri
9 |Sirke Uretim Teknolojisi
10 |Tursu Uretim Teknolojisi
11 |Sofralik Zeytin Uretim Teknolojisi
12 |Boza Uretim Teknolojisi
13 |Ogrenci Sunumlari
14 |Ogrenci Sunumlari
22 Gida Fermentasyonlari n
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23 |Degerlendirme
YARIYIL i(;i CALISMALARI SAYISI |[KATKI YUZDESI
Ara Sinav 0 0.00




Kisa Sinav 0 0.00
Odev 2 50.00
Y1l Sonu Sinavi 1 50.00
Toplam 3 100.00
Yil ici calismalarinin Basariya Orani 50.00
Finalin Basariya Orani 50.00
Toplam 100.00
Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklasimlar

24 |AKTS /iS YUKU TABLOSU
ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is

Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 3.00 42.00
Uygulamal Dersler 0 0.00 0.00
Sinif Digi Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 2.00 28.00
Odevler 2 20.00 40.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 0 0.00 0.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyill Sonu Sinavi 1 40.00 40.00
Toplam Is Yk 150.00
Toplam Is Yiiki / 30 saat 5.00
Dersin AKTS Kredisi 6.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 |PY3 |PY4|PY5 |PY6 |PY7|PY8|PY9 |PY10|PY11l |PY12 |[PY13|PY14 |PY15 |PY16
OK1 4 |5 5 4 |5 5 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK2 3 |4 4 4 |5 4 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK3 5 5 5 4 |4 4 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK4 2 5 4 3 I3 3 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK5 2 5 4 3 |3 3 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK6 2 5 4 3 I3 3 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK7 2 5 4 3 |3 3 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK8 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 diusiik 2 Disiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yuksek
Duzeyi:




