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Dersin Adi Siit Uriinleri Uretim Teknolojileri

Ders Kodu VBH636 Ders Duzeyi Doktora

AKTS Kredi 4 is Yikii 100 (Saat) Teori 1 Uygulama 2 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Satdn bilesimi ve 6nemi, sut hijyeni, pastorize sit, steril sit, koyulastiriimis sut, st tozu, yogurt, peynir,
tereyag, dondurma Uretim teknolojilerini 6gretmek

Ozet Igerigi Situn bilesimi, ¢ig st muayenesi, pastorize ve steril icme suti teknolojileri, koyulastiriimis sit teknolojisi,

sut tozu teknolojisi, yogurt tretimi, peynir Gretimi, tereyagi Gretimi ve dondurma Uretim teknolojileri

Staj Durum Yok
Ogretim Yéntemleri Anlatim (Takrir), Deney
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Dr. Ogr. Uyesi Sadik BUYUKYORUK

Olgme ve Degerlendirme Araglar

Arac Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 60

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Uglinci, M. Siit bilimi, 2013.
2 Tekinsen C., Tekingen K., Dondurma, 2007
3 Akin N., Dondurma Bilimi ve Teknolojisi, 2009.
4 inal, T. Sit ve Siit Uriinleri Hijyen ve Teknolojisi

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Satin tanimi ve bilesimi, sttiin besleyici 6zellikleri
Uygulama Sutte pH, dansisite ve asitlik élcimu
2 Teorik Sut proteinin, karbonhidrat, lipit ve mineral maddelerinin sit teknolojisi agisindan énemi
Uygulama Cig sutte rutubet ve kil tayini
3 Teorik Sutun isletmeye kabuli, islemeye hazirlanmasi, temizlik, standardizasyon asamalari
Uygulama St ve st Urlnlerinde yag tayini
4 Teorik Pastorize siit teknolojisi
Uygulama Sutte antibyiotik kalinti aranmasi
5 Teorik Steril slt teknolojisi
Uygulama Sitte enzim aktivite testleri ve notralize edici ve koruyucu madde aranmasi
6 Teorik Yogurt Uretim teknolojisi
Uygulama Yogurt ve peynirde asitlik ve pH tayini
7 Teorik Peynir teknolojisi
Uygulama Sutte bakteriyel aktivite testleri
Ara Sinav (Vize) Arasinav
9 Teorik Tereyagdi uretim teknolojisi
Uygulama Steril sltlerde fosfataz ve tlrbidite testleri
10 Teorik Koyulastiriimig st teknolojisi
Uygulama Yogurt yapimi
11 Teorik Kefir ve kimiz Uretim teknolojisi
Uygulama Peynir tretimi
12 Teorik Ayran ve kurut Uretimi
Uygulama Tereyagdinda asitlik, yag ve tuz tayini
13 Teorik St tozu Uretim teknolojisi
Uygulama Peynir Uretiminde maya kuvveti hesaplama
14 Teorik Dondurma teknolojisi
Uygulama Sittozunda asitlik, rutubet ve yag tayini
ORE0
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15 Teorik Sit Grdnleri Gretiminde starter kdltlrler

Uygulama Dondurmada asitlik, rutubet ve yag tayini
16 Dénem Sonu Sinavi .
(Final) Final sinavi

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

Etkinlik Adet On Hazirhk Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiki

Kuramsal Ders 14 0 1 14

Uygulamali Ders 14 0 2 28

Odev 10 0 2 20

Ara Sinav 1 14 1 15

Dénem Sonu Sinavi 1 22 1 23
Toplam ls Yiikii (Saat) 100

Yuvarla [Toplam ls Yiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Ciktilari
1  Satun bilesimini ve sutin besleyici degerini 6grenmek
igme siti teknolojisi hakkinda detayl bilgi sahibi olmak
Sut urunleri teknolojileri hakkinda bilgi sahibi olmak
St ve sit Urlnlerine uygulanan kimyasal testleri 6grenmek
St ve sit urunlerine uygulanan mikrobiyolojik analizleri 5grenmek

o 0 WN

Yogdurt, peynir, tereyad ve dondurma Uretiminde pratik edinmek

Program Ciktilari (Veterinerlik Gida Hijyeni ve Teknolojisi Doktora Programi)
1 Gida Hijyeni ve Teknolojisi calisma alani ile ilgili ileri dizeyde bilimsel yeterlilige ve bilgi birikimine sahip olur (Bilgi).

Oncelikle tek tip-tek saglik konsepti olmak iizere Gida Hijyeni ve Teknolojisi ile iliskili gesitli disiplinler arasi etkilesimi

2 kavrayarak, bu alanda sahip oldugu bilgi birikimini kullanir (Bilgi).

3 Hayvansal gidalarla ilgili sorunlar ¢ézebilmeye yonelik projelerde yer alabilecek yeterlilige sahiptir (Beceri).
Alani ile ilgili edindigi bilgileri, farkli disiplinlerdeki bilgiler ile butlinlestirerek yorumlar ve gerekli durumlarda bilimsel bilgi ve

4 ¢6zUm onerileri olusturur (Beceri).

5 Mesleki, toplumsal ve etik degerlere ve gerekli bilimsel formasyona sahip olarak ekip ¢alismasi icerisinde yer alabilir,
gerektiginde de bireysel sorumluluk Ustlenebiir (Bagimsiz Calisabilme ve Sorumluluk Alabilme Yetkinligi).

6 Bilimsel bilginin elde edilmesi ve sunulmasi ile ilgili yontemleri kavrar, gida alaninda bilimsel galisma hazirlayabilme,
sunabilme ve etkinlikte bulunabilme yetenegine sahiptir (Ogrenme Yetkinligi).

7 Doktora programi sirasinda kazandigi bilgi ve becerileri degerlendirerek, mesleki bilgi gelisimini saglayacak ¢aligmalarda yeni
bilgileri ve bilgi kaynaklari belirler ve kullanir (Ogrenme Yetkinligi).

8 Kazanmis oldugu bilimsel yeterlilik ve mesleki 6zglivenle birlikte mesleki ve profesyonel ortamdaki sosyal iliskilerde gerekli

olan iletisim becerilerine sahiptir (iletisim ve Sosyal Yetkinlik).
9  Alani ile ilgili bilimsel bilgileri derler ve amaca yénelik olarak degerlendirerek yorumlar (Alana Ozgi Yetkinlik).

Gida hijyeni ve kontroll, et muayenesi ve teknolojisi, sut kalitesi ve guvenligi, kalite kontrol sistemleri, halk saglidi, su hijyeni
10 ve su uridnleri teknolojisi, hayvan refahi, kanatl eti Gretimi ve kontroli ile domuz eti kalitesi konularinda ileri derecede bilgi
sahibidir (Bilgi).

11 Gida Hijyeni ve Teknolojisi laboratuarlarindaki cihazlari ve sarf malzemelerini belirler ve kullanir (Beceri).

Gida hijyeni ile iligkili mikrobiyolojik, kimyasal, serolojik ve molekuiler diizeyde tani yéntemleri hakkinda ileri diizeyde bilgi
sahibi olur (Bilgi).

13 Giftlikten sofraya gida givenligi kavramini bilir ve uygular (Bilgi).

12

Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
O0C1 0G2 OC3 0¢4 OG5 OC6

PC1 5 5 5 5 5 5
PC2 3

PC3 5 5 5 5 5 5
PC4 5 5 5 5 5 4
PC5 5 5 5 5 5 5
PC7 5 5 5 5 5 5
PC9 5 5 5 5 5 5
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PC10 4 4 4 4 4 4
PC11 5 5 3
PC12 4 4 3
PC13 4 4 4 4 4 5
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