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Dersin Adi Fermente Siit Uriinleri Teknolojisi Il

Ders Kodu SU226 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 4 is Yikii 96 (Saat) Teori 2 Uygulama 1 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Bu ders ile 6grencilere Turk Gida Kodeksi ve TS standartlarina uygun olarak Probiyotik Yogdurt, Ayran ve
Kefir Giretimi yapma yeterliliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir

Ozet Igerigi Bu derste fermente siit Grlinlerinden olan ayran, Probiyotik siit Griinleri ve kefirin yapimi,
ambalajlanmalari ve saklanmalari konulari islenmektedir.

Staj Durum Yok

Ogretim Yéntemleri Anlatim (Takrir), Gosterip Yaptirma, Tartisma, Bireysel Calisma, Problem Cézme

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Ogr. Gér. Meryem Kiibra SATILMIS

Olgme ve Degerlendirme Araglar

Arag Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Modern Yogurt Bilimi ve Teknolojisi. Prof.Dr. Nihat AKIN. 2006. Ugurer Yayinlari. ISBN:9750059409
5  Ders Notlar (Fermente siit Uriinleri Teknolojisi Prof.Dr. Emel SEZGIN) 1989

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Sade Probiyotik Yogurt Uretimi
Uygulama Cig sutte inhibitér madde aranmasi, ¢ig sut 6zelliklerinin tespiti
2 Teorik Sade Probiyotik Yogurt Uretimi
Uygulama Sade Probiyotik Uretimi igin 6n islemler yapmak
3 Teorik Sade Probiyotik Yogurt Uretimi
Uygulama Liyofilize kultirden ana kdltur hazirlama, inkiibasyon
4 Teorik Sade Probiyotik Yogurt Uretimi ve Probiyotik Yogurdun Depolanmasi
Uygulama inkiibasyon sicakliginda bekletme , inkiibasyon sonunu belirleme, (iriinii sogutma
5 Teorik Yogurttan ayran uretimi
Uygulama Set tipi yogurdun hazirlanmasi
6 Teorik Yogurttan ayran uretimi
Uygulama Yogurt pihtisinin kirilmasi
7 Teorik Yogurttan ayran uretimi
Uygulama Pihtisi kinlmig yodurda su katilip tuzlanmasi ve ambalajlanmasi
Teorik & Uygulama  ARASINAV
9 Teorik Siitten Ayran Uretimi
Uygulama Sdatun ayran Uretimine uygunlugunu belirleme
10 Teorik Sutten Ayran Uretimi+Kefir Mayasinin Hazirlanmasi
Uygulama Stte belirli oranda su katilmasi, pihti eldesi, pihti kirmi ve tuzlanmasi, kefir mayasinin uygun
sutte gogaltiimasi
11 Teorik Kefir Mayasinin Hazirlanmasi
Uygulama Kefir tanelerinden uygun sicaklikta ana kulttir hazirlamasi
12 Teorik Sade kefir Uretimi
Uygulama Kefir icin gerekli olan ¢ig sutun ézelliklerinin belirlenmesi ve site 6n islemler uygulanmasi
13 Teorik Sade kefir Uretimi
Uygulama inokiilasyon yapilmasi ve inkiibasyon takibi
14 Teorik Sade kefir Giretimi + Ambalajlama ve depolama
Uygulama inkiibasyona son verip pihtinin kirilmasi ve sogutulmasi ardindan ambalajlama ve depolama
15 Teorik Ambalajlama ve depolama
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Uygulama Uygun ambalaj makineleri ile dolum yapma ve uygun kosullarda depolama

Dénem Sonu Sinavi

(Final) YARIYILSONU SINAV

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

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Suresi
Kuramsal Ders 14 0

Uygulamali Ders 14 0 1
Okuma 16 0 2
Bireysel Calisma 4 0 5

Ara Sinav 0 1
Dénem Sonu Sinavi 1 0 1

Toplam ls Yiikii (Saat)
Yuvarla [Toplam s Yiikii (saat) / 25*] = AKTS Kredisi

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Ciktilari
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Probiyotik Yogurt tretimini bilir ve yapar
Ayran Uretimi bilir ve yapar

Kefir Uretimini bilir ve yapar

Siizme yogurt Uretimini bilir ve yapar
Dunyadaki degisik fermente sut Grtnlerini bilir

Program Ciktilan (Siit ve Urtinleri Teknolojisi Programi)
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Sit isletmelerindeki temel islemleri uygulayabilme

Siit ve Uriinleri isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayabilme
St ve endistrisinde kullanilan makineleri taniyabilmek ve kullanabilme

Sut ve drdnleri kalite kontrol tekniklerini bilme ve kontrol sonuglarini degerlendirebilme
Mesleki etik ve sorumluluk bilgisine sahip olabilme

Bireysel ve ekip halinde caligabilme

Yazili ve so6zli olarak iletisim kurabilme

Temel kimya ve mikrobiyolojisi bilgisine sahip olabilme

Sat hayvanciligi ile ilgili bilgi sahibi olabilme

Cig sut analizleri yapabilme

Cesitli st Grtinleri analizlerini yapabilme

Sat ve Urlnlerini ambalajlayabilme

Cesitli st Grtinleri yapabilme

St tesisleri ve kurulus organizasyonu hakkinda bilgi sahibi olmak ve yapabilme

Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek

PC1
PC2
PC3
PC4
PC5
PC6
PC7
PC8
PC10
PC11
PC12
PC13
PC14
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Toplam Is Yiki
28
14
32
20

96

212



