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Dersin Adi Fermente Sut Urlinleri

Ders Kodu KGK172 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 3 is Yikii 72 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar

Dersin Amaci Ogrencileri Cesitli Fermente Siit Urlinlerinin Uretimi ve Bunlarin Kalite Ozellikleriyle llgili Bilgilendirmek
Ozet icerigi Fermente Siit Uriinlerinin Uretim Teknolojisinin Kavratiimasi

Staj Durum Yok

Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Gosterip Yaptirma, Tartisma, Ornek Olay, Proje Tabanli Ogrenme, Bireysel Calisma
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Dog. Dr. Filiz YILDIZ AKGUL

Olgme ve Degerlendirme Araglari

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

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Siit Teknolojisi Prof.Dr. Atilla YETISMEYEN Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Fermente Sit Uriinlerinin Uretiminde Kullanilan Starter Kiiltiirler
2 Teorik Saf Kilturlerin isletmelerde gogaltiimasi

3 Teorik Yogurt Kimyasi ve Asit Jelleri

4 Teorik Yogurt Uretim Teknolojisi

5 Teorik Ayran Uretim Teknolojisi

6 Teorik Meyveli Yogurt Uretim Teknolojisi

7 Teorik Yogurt Cegitleri ve Fonksiyonel Siit Uriinleri
8 Ara Sinav (Vize) Ara Sinav

9 Teorik Kimiz Uretim Teknolojisi

10 Teorik Kefir Uretim Teknolojisi

11 Teorik Tereyagi Uretim Teknolojisi

12 Teorik Peynir Uretim Teknolojisi ve Rennet Jelleri
13 Teorik Yerli Peynirlerin Uretim teknolojisi

14 Teorik Yabanci Peynirlerin Uretim teknolojisi

15 Teorik Genel Tekrar

16 Teorik Final

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

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Suresi
Kuramsal Ders 14 1 2
Ara Sinav 1 13 1
Donem Sonu Sinavi 1 15 1

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

Dersin Ogrenme Giktilari
1 Fermente gidalarin endustriyel boyutta tretimi hakkinda bilgi sahibi olma
2 Fermente gidalarda rol oynayan mikroorganizmalari tanima
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Fermentasyon teknolojisi hakkinda bilgi sahibi olma
Peynir Uretim Teknolojisini 6grenir.
Yogdurt, kefir ve diger fermente st trtinleri Gretim teknolojisini 6grenir.

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

Glvenli gida uretimi ile ilgili kosullari bilme ve surdurilebilir gida guvenligini saglayabilme
Gida Urtnleri Gretiminde kullanilan temel islemleri 6grenme ve uygulayabilme

Gida igletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayabilme

Temel kimya, gida kimyasi ve mikrobiyoloji bilgisine sahip olabilme

Gidalarin fiziksel, kimyasal ve besleyici 6zelliklerini bilme ve bunlarin gida kalitesi ve insan saghgi Gzerindeki etkilerini
yorumlayabilme

Gida kalite kontrol tekniklerini bilme ve kontrol sonuglarini gida mevzuati agisindan degerlendirebilme
Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahip olabilme

Bireysel ve ekip halinde ¢aligabilme

Fikirlerini s6zlG ve yazili olarak ifade edebilme

Hayat boyu 6grenmenin énemini benimseyerek mesledi ile ilgili gelismeleri takip edebilme

Sektorin istedigi nitelikte bir eleman olabilme

Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
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PC5 5 5 4 5 5

PC6 5 5 4 4 4

PC7 5 4 4 4 5

PC8 5 5 5 5 5

PCO 4 4 5 5 4
PC10 4 5 5 5 5
PC11 5 4 4 4 5
PC12 5 5 4 4 5
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