Dersin Adi Fermente Gidalarda Kalite

Ders Kodu KGK266 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 3 is Yikii 78 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar
Dersin Amaci Fermantasyon ve fermantasyon prosesleri konusunda égrencileri bilgilendirmektir.

Ozet Igerigi Fermentasyona giris, fermentasyon gesitleri, fermentasyon yontemleri ve fermentasyon prosesleri
Staj Durum Yok

Ogretim Ydéntemleri

AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
DERS BILGI FORMU

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Olgme ve Degerlendirme Araglar

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

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar

1
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Haftalara Gore Ders Konulari

Teorik Fermentasyona Girig, Fermentasyon Cesitleri, Fermentasyon Yontemleri
Teorik Tursu Uretimi

Teorik Sirke Uretimi

Teorik Sofralik Zeytin Fermantasyonu

Teorik Sofralik Zeytin Fermantasyonu

Teorik Ekmek Mayasi Fermantasyonu

Teorik Boza Fermantasyonu, Salgam Suyu Fermantasyonu
Teorik Arasinav

Teorik Cay ve Kahve

Teorik Fermente Siit Uriinleri

Teorik Fermente Siit Uriinleri

Teorik Fermente Et Uriinleri

Teorik Fermente Et Uriinleri

Teorik Fermente Alkollii ickiler

Teorik Genel tekrar

D6nem Sonu Sinavi

(Final) Final
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Anlatim (Takrir), Gésterip Yaptirma, Tartisma, Ornek Olay, Bireysel Calisma, Problem Cézme
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Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Suresi
Kuramsal Ders 14 2 2
Ara Sinav 1 10 1
Donem Sonu Sinavi 1 10 1

Toplam Is Yiikii (Saat)
Yuvarla [Toplam s Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi
*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari

1 Fermentasyonu ve gesitlerini 6grenmek
Fermentasyon yéntemlerini 6grenmek
Fermentasyon proseslerini 6grenmek
Laktik asit fermentasyonunu 6grenmek
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Etil alkol fermentasyonunu 6grenmek

Program Ciktilan (Gida Teknolojisi Programi)
1 Gida uretiminde kullanilan teknolojileri 6grenme ve uygulayabilme

Toplam Is Yiki
56
11
11
78
3

2 Guvenli gida uretimi ile ilgili kogullari bilme ve sirdurilebilir gida guvenligini saglayabilme

3 Gida urunleri Gretiminde kullanilan temel islemleri 5grenme ve uygulayabilme

4  Gida igsletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayabilme

5 Temel kimya, gida kimyasi ve mikrobiyoloji bilgisine sahip olabilme

6 Gidalarin fiz_iksel, kimyasal ve besleyici 6zelliklerini bilme ve bunlarin gida kalitesi ve insan sagligi tzerindeki etkilerini
yorumlayabilme

7  Gida kalite kontrol tekniklerini bilme ve kontrol sonuglarini gida mevzuati agisindan degerlendirebilme

8 Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahip olabilme

9 Bireysel ve ekip halinde caligabilme

10 Fikirlerini sézlU ve yazil olarak ifade edebilme

11 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek mesledi ile ilgili gelismeleri takip edebilme

12 Sektoriun istedigi nitelikte bir eleman olabilme

Program ve Ogrenme Giktilan lligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
0¢1 0G2 OC3 0¢4 OG5

PC3 5 4 5 5 5
PC4 4 5 4 5 4
PC5 5 5 5 4 4
PC6 5 5 4 4 5
PC7 5 5 5 5 5
PC8 4 4 5 5 4
PC9 5 5 4 4 5
PC10 4 5 5 5 4
PC11 4 4 4 5 5
PC12 5 5 5 5 5
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