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Dersin Adi Peynir Teknolojisi

Ders Kodu GMP524 Ders Duzeyi Yuksek Lisans

AKTS Kredi 8 is Yikii 200 (Saat) Teori 3 Uygulama 0 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Peynir yapim ilkeleri hakkinda bilgi sahibi olmak Peynir yapiminda proses modifikasyonu yapabilme
yetenegine kavusmak Peynir yapiminda karsilasilabilecek olasi sorunlara ¢éziim Uretebilme yetenegini
gelistirmek

Ozet icerigi Peynirin besin dederi, peynirlerin siniflandiriimasi, peynir hammaddesi siit, peynir yapiminda kullanilan

katki maddeleri ve igslem yardimcisi maddeler situn peynir Uretimine hazirlanmasi, pihtilastiriimasi ve
telemenin islenmesi, starter kiltirler, peynirin olgunlastiriimasi, peynirde ambalajlama, yerli ve yabanci
tip peynirlerin Gretim teknolojileri; peynir kusurlari ve alinabilecek énlemler; peynir alti suyunun
degerlendirilmesi

Staj Durum Yok
Ogretim Ydéntemleri Anlatim (Takrir), Tartisma, Ornek Olay, Bireysel Calisma
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Dr. Ogr. Uyesi Selda BULCA

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arag Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 25
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 55
Kisa Sinav (Quiz) 2 20

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 1. Uglinci, M. 2008. A'dan Z’ye Peynir Teknolojisi, Il Cilt, Meta Basim, Bornova, izmir
2. Hayaloglu, A.A., Ozer, B. 2011. Peynir Biliminin Temelleri. Sidas Yayinlari. 643s

3. Fox. F.P., McSweeney, P.L.H., Cogan, T.M., Guinee, T.P. 2000. Fundamentals of Cheese Science. An Apsen Pub. Inc.
Maryland. USA. *Eck.A. 1987. Cheesemaking; Science and Technology. Lavoisier Pub. Inc.New York. USA

2
3
4 4. Dairy Processing Handbook, Tetra Pak Processing Systems AB, Second, revised edition, 2003

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Girig, Tanimlar ve tarihge

2 Teorik Peynire islenecek sutuin genel nitelikleri

3 Teorik Peynir uretim asamalar

4 Teorik Kazein kimyasi

5 Teorik Pihtilagsmay etkileyen faktorler, Peynir Uretiminde kullanilan katki maddeleri
6 Teorik Peynire islenecek sutlin hazirlanmasi ve sutiin koagulasyonu

7 Teorik Pihti isleme teknikleri, Tuzlama teknikleri

8 Teorik Peynirde olgunlasma mekanizmasi

9 Teorik Peynirde olgunlagsma mekanizmasi

10 Teorik Peynir starterleri ve starter metabolizmasi

11 Teorik Peynirde aroma olusumu

12 Teorik Peynirin paketlenmesi, Peynir kusurlari ve énleme yéntemleri

13 Teorik Yerli ve yabanci peynir gesitlerinin tretimi, Peynir teknolojisindeki son yenilikler
14 Teorik Peynirin saglik etkileri, Peynir alti suyunun degerlendiriimesi

15 Donem Sonu Sinavi

(Final) Dersin genel degderlendiriimesi

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

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiiki
Kuramsal Ders 14 9 2 154
Kisa Sinav 2 6 1 14
Ara Sinav 1 15 1 16
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Dénem Sonu Sinavi 1 15 1 16
Toplam Is Yiiki (Saat) 200
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 8
*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari

1 1. Peynir Teknolojisi dersinde edindigi bilgi birikimi ile bu konuda ileri dizeyde arastirma yapabilme yetenegdine kavusur
2. Peynir Teknolojisi dersinde kazein kimyasi ile iligkili glincel teoriler ve kazein stabilitesi konularinda bildi sahibi olur
3. Peynir Teknolojisi dersinde peynir Uretim surecini bastan sona yénetebilme yetenegine kavusur
4. Peynir Teknolojisi dersinde kavradiklarinin endustri ve yasama uyarlayabilir

a ~ 0N

5. Peynir Teknolojisi dersinde peynir tretimin temel ilkeleri hakkinda bilgi edinir.

Program Ciktilari (Gida Miihendisligi Yiiksek Lisans Programi)

1 Gida endustrisinin ihtiyaglarini karsilamak tizere gida mihendislerine daha ileri seviyede egitim ve arastirma olanaklar

saglanmak

> Yuksek lisans yeterliklerine dayal olarak Gida Muhendisligi alanindaki gtincel ve ileri dizeydeki bilgileri 6zgiin diisiince
ve/veya arastirma ile uzmanlik diizeyinde gelistirmek, derinlestirmek ve bilime yenilik getirecek 6zgiin tanimlara ulasmak

3 Gida mihendisligi ve teknolojisi ile ilgili alanlardaki uygulamalarda problemleri saptama, tanimlama, formdile etme ve ¢ézme;

bu amagcla uygun analitik yéntemler ve modelleme tekniklerini segme ve uygulama becerisi kazanmak
4  Gida analizleri sonucu elde edilen verilerin dogrulugunun degerlendirilmesi becerisini kazanmak
5 Arastirici, Uretici ve girisimci kapasiteye sahip kisiler yetistirmek

Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
OCc1 0C2 0OCc3 0Oc4 0Ocs

PC1 3 3 3 3 3

PC2 2 2 4 3

PC3 3 3 4 4 5

PC4 4 3 4 4 3

PC5 3 4 4 3 5
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