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Dersin Adi St Uriinleri Analizleri

Ders Kodu SuU242 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 4 is Yikii 101 (Saat) Teori 2 Uygulama 1 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Bu derste Ulkemizde agirlikli olarak uretilen sit Griinlerinin duyusal ve fiziksel analizlerini yapimin
ogretmek

Ozet Igerigi Bu ders ile 6grencilere; mevzuat ve analiz metotlarina uygun olarak, peynir analizlerini

yapmak/degerlendirmek, Yogurt analizlerini yapmak degderlendirmek, krema analizlerini yapmak
degerlendirmek, tereyagi analizlerini yapmak degerlendirmek ve Dondurma analizlerini yapmak
degerlendirmek

Staj Durum Yok
Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Gosterip Yaptirma, Tartisma, Bireysel Calisma, Problem Co6zme
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Ogr. Gér. Meryem Kiibra SATILMIS

Olgme ve Degerlendirme Araglari

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

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1  Sit Teknologunun El Kitabi.Prof. Dr. Mehmet Demirci Prof. Dr. Hiizni Giindiiz. 2004. Hasad Yayinevi. ISBN:9789758377312
2 Gida Analizleri. Beyza Ulusoy, Canan Hecer. 2015. Dora Yayincilik
3 Temel Gida Analizleri. Vildan Uylaser , Fikri Basoglu. 2011. Dora Yayincihk
4 St ve Sit Uriinleri Analiz Yéntemleri. Hatice Sanlidere Aloglu (Editér), Ziilbeyde Oner (Editér). 2018. Sidag Yayinevi

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Peynirde Duyusal Analizler + Peynirde Fiziksel Analizler
Uygulama Peynirde Tat, Koku, i¢ gériiniis ve dis goriiniis. Peynirde érnek alma, kurumadde tayini ve
hesaplanmasi
2 Teorik Peynirde Fiziksel Analizler + Peynirde Kimyasal Analizler
Uygulama Peynirde yag tayini ve hesaplanmasi
3 Teorik Peynirde Kimyasal Analizler
Uygulama Peynirde tuz tayini ve hesaplanmasi
4 Teorik Peynirde Kimyasal Analizler + Yogurtta Duyusal Analizler
Uygulama Peynirde SH ve pH olarak asitlik tayini. Yogdurtta tat, koku kontroli
5 Teorik Yogdurtta Duyusal Analizler + Yogurtta Fiziksel Analizler
Uygulama Yogdurtta akiskanli tespiti, yapi tespiti, Yogurtta SH ve pH cinsinden asitlik tayini
6 Teorik Yogurtta Fiziksel Analizler + Yogurtta Kimyasal Analizler
Uygulama Yogurtta yag miktarinin tespiti, kurumadde tespiti
7 Teorik Yogurtta Kimyasal Analizler
Uygulama Yogurtta katki emilgatdr ve stabilizatér aranmasi
Teorik & Uygulama  ARASINAV
9 Teorik Kremada Duyusal Analizler + Kremada Kimyasal Analizler
Uygulama Kremada tat, koku, renk, gorlinis tespiti. yag tayini
10 Teorik Kremada Kimyasal Analizler
Uygulama Kremada SH ve pH cinsinden asitlik tayini
11 Teorik Tereyaginda Duyusal Analizler + Tereyadinda Kimyasal Analizler
Uygulama Tereyaginda renk, koku, kivam tayini, su miktarinin tespiti, yag tayini
12 Teorik Tereyagdinda Kimyasal Analizler
Uygulama Tereyaginda tuz tayini, iyot degeri, asitlik tayini
13 Teorik Tereyagdinda kimyasal analizler + Dondurmada duyusal analizler
Uygulama Tereyagdinda peroksit sayisinin tayini, fosfataz testi, dondurmada tat, koku, kivam tayini
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14 Teorik Dondurmada Fiziksel Analizler + Dondurmada Kimyasal Analizler

Uygulama Dondurmada kurumadde tayini, SH ve pH cinsinden asitlik tayini
15 Teorik Dondurmada Kimyasal Analizler

Uygulama Dondurmada yag tayini
16 Donem Sonu Sinavi

(Final) YARIYILSONU SINAV

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

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiki
Kuramsal Ders 14 0 2 28
Uygulamali Ders 14 0 1 14
Okuma 19 0 3 57
Ara Sinav 1 0 1 1
Dénem Sonu Sinavi 0 1 1
Toplam ig Y{ikii (Saat) 101
Yuvarla [Toplam s Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari

1 Peynir analizlerini yapar ve degerlendirir
Yogurt analizlerini yapar ve degerlendirir
Krema analizlerini yapar ve degerlendirir
Tereyagi analizlerini yapar ve degerlendirir

a A WON

Dondurma analizlerini yapar ve degerlendirir

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

2 Siit ve Uriinleri isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayabilme

3 St ve endistrisinde kullanilan makineleri taniyabilmek ve kullanabilme

4 Sut ve Urinleri kalite kontrol tekniklerini bilme ve kontrol sonuclarini degerlendirebilme
5 Mesleki etik ve sorumluluk bilgisine sahip olabilme

6  Bireysel ve ekip halinde galigsabilme

7  Yazili ve s0zli olarak iletisim kurabilme

8 Temel kimya ve mikrobiyolojisi bilgisine sahip olabilme

9 Sit hayvanciligi ile ilgili bilgi sahibi olabilme

10 Gig sit analizleri yapabilme

11  Gesitli sut Grinleri analizlerini yapabilme

12 St ve drdnlerini ambalajlayabilme

13 Cesitli sut Grlnleri yapabilme

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

Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diisiik, 2:Dustik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
Oc1 Oc2 O6¢3 0Oc4 Ocs

P2 2 2 2 2 2
PC4 4 4 4 4 4
PC7 2 2 2 2 2
PC8 4 4 4 4 4
PC10 4 4 4 4 4
PC1 5 5 5 5 5

Aydin Adnan Menderes Universitesi E-Universite Otomasyonu (izerinden alinmistir. Rapor tarihi: 26.04.2024 2/2




