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Peynir Teknolojisi
SuU233 Ders Duzeyi
is Yikii 151 (Saat) Teori 2

Bu ders ile 6grencilere Tirk Gida Kodeksi ve TS standartlarina uygun olarak Beyaz Peynir, Lor Peyniri,
Kasar Peyniri Uretimi, Eritme Peyniri ve Tulum Peyniri yapma yeterliliklerinin kazandiriimasi
amagclanmaktadir

Onlisans

Uygulama 2 Laboratuvar 0

Ulkemizde ¢ogunlukla iretilen beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri ve lor peynirinin konularini
icermektedir

Yok
Anlatim (Takrir), Gosterip Yaptirma, Tartisma, Bireysel Calisma, Problem Cézme
Ogr. Gor. Sevki CETINER

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arag

Ara Sinav (Vize)

Dénem Sonu Sinavi (Final)

Adet Oran (%)
1 40
1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Siit Teknolojisi (Prof.Dr. Atilla YETISMEYEN) Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari
2 Siit Teknolojisi (Prof.Dr. Ahmet KURT) Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari
3 Siit ve Mamidilleri Teknolojisi (Prof.Dr. Mustafa Ugiincii) Ege Universitesi Miihendislik Fakdiltesi Yayinlari
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Teorik
Uygulama

Teorik
Uygulama
Teorik
Uygulama
Teorik

Uygulama

Teorik

Uygulama

Teorik
Uygulama

Ara Sinav (Vize)

Teorik
Uygulama
Teorik
Uygulama

Teorik
Uygulama

Teorik

Uygulama

Haftalara Gore Ders Konulari

Peynire islenecek Siite Uygulanan On islemler
Cig sutun ozelliklerinin tespiti, temizlenmesi, standardizasyonu, hava ve kokusunun alinmasi
Peynire islenecek Siite Uygulanan On islemler + Maya miktarinin belirlenmesi

Isil islem uygulama, katki maddeleri ve kiiltir hazirlama ve ilavesi, pihti olusumu igin peynir
mayasi ilavesi

Teleme eldesi

Pihti kinnm, PAS eldesi, baskilama ve porsiyonlama

Tuzlama

Salamura hazirlanmasi, salamuranin pastérizasyonu ve peynire ilavesi
Ambalajlama ve depolama + Erzincan Tulum peyniri Uretimi

Peyniri 6n olgunlastirma ve teneke veya kutuda ambalajlama ve depolama, Erzincan tulum peyniri
icin ¢ig sut ozelliklerinin belirlenmesi

Erzincan Tulum peyniri dretimi + izmir Tulum peyniri Gretimi

Piht1 eldesi ve Pihtinin suyunun attirilmasi, teleme tuzlama ve ambalajlama, Izmir tulum peyniri
icin sut seciminin yapilmasi

izmir Tulum peyniri Giretimi + Tulum Peynirlerinin Ambalajlamasi ve Depolanmasi

Isil islem uygulamasi, pihti eldesi, baskilama, olgunlastirma isleminin yapiimasi ve ambalajlama
cesitlerinin uygulanmasi

ARASINAV

Taze kasar peynir Uretimi

On islemlerin uygulanmasi, i1sil islem ve peynir mayasi katimi
Taze kasar peynir Uretimi + Olgun kasar peyniri Gretimi

PAS eldesi, baskilama, teleme dograma, asitlik takibi, kuru haglama, gramajlama, dinlendirme ve
ambalajlama, Olgun kasar i¢in On islemlerin uygulanmasi, i1sil islem ve peynir mayasi katimi

Olgun kasar peyniri Gretimi + Eritme Peyniri Karisiminin Hazirlanmasi

PAS eldesi, baskilama, teleme dograma, asitlik takibi, sulu haglama, gramajlama, olgunsaltirma
ve ambalajlama. Eritme peyniri hammadde miktarinin tespiti

Eritme Peyniri Karigiminin Hazirlanmasi
Katki maddelerinin ¢esidi ve miktarinin belirlenmesi
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13 Teorik Karisimin pisiriimesi + Ambalajlama

Uygulama Eritme kazaninda isil islem ile eritilmesi, gramajlama ve ambalajlama
14 Teorik Eritme Peynirinin Depolanmasi + Peynir alti suyundan pihti eldesi
Uygulama Eritme peynirinin gramajlanmasi, ambalajlanmasi ve depolanmasi, PAS'in isitiimasi
15 Teorik Pihtinin Islenmesi + Lor peynirinin ambalajlanmasi ve depolanmasi
Uygulama Tuz ilavesi, pihti eldesi, pihtinin siiziiimesi, gerktiginde tuzlama, lorun ambalajlanmasi ve
depolama
16 Donem Sonu Sinavi

(Final) YARIYILSONU SINAV

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Siresi Toplam Is Yiki
Kuramsal Ders 14 0 2 28
Uygulamali Ders 14 0 2 28
Atdyle Calismasi 8 0 6 48
Okuma 15 0 3 45
Ara Sinav 0 1 1
Dénem Sonu Sinavi 1 0 1 1
Toplam Is Yiiki (Saat) 151
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 6

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari

1 Beyaz Peynir Uretimini bilir ve yapar
Tulum Peyniri Uretimini bilir ve yapar
Kasar Peyniri Uretimini bilir ve yapar
Eritme Peyniri Uretimini bilir ve yapar

a ~ W N

Lor Peyniri Uretimini bilir ve yapar

Program Ciktilar (Siit ve Uriinleri Teknolojisi Programi)
1 St isletmelerindeki temel islemleri uygulayabilme

2 Siit ve Uriinleri isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayabilme

3 St ve endustrisinde kullanilan makineleri taniyabilmek ve kullanabilme

4 Sut ve urunleri kalite kontrol tekniklerini bilme ve kontrol sonuglarini degerlendirebilme
5 Mesleki etik ve sorumluluk bilgisine sahip olabilme

6  Bireysel ve ekip halinde galigsabilme

7  Yazil ve sozlu olarak iletisim kurabilme

8 Temel kimya ve mikrobiyolojisi bilgisine sahip olabilme

9 St hayvancilig ile ilgili bilgi sahibi olabilme

10 Cig sut analizleri yapabilme

11 Cesitli st Grlnleri analizlerini yapabilme

12 St ve drdnlerini ambalajlayabilme

13 Cesitli st Grlinleri yapabilme

14 Sut tesisleri ve kurulug organizasyonu hakkinda bilgi sahibi olmak ve yapabilme

Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diigiik, 2:Duistik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
OCc1 0OC2 OC3 0OCc4 0OCs5

PC1 4 4 4 4 3
PG2 4 4 4 4 4
PC3 4 4 4 4 4
PC4 4 4 4 4 4
PG5 2 2 2 2 2
PC6 3 3 3 3 3
PC8 4 4 4 4 4
PC9 1 1 1 1 1
[m]5[m]
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