
Ders Bilgi Formu

Dersin Adı Özel Süt Ürünleri Teknolojileri
Ders Kodu GMP608 Ders Düzeyi Doktora

AKTS Kredi 8 İş Yükü 200 (Saat) Teori 3 Uygulama 0 Laboratuvar 0

Dersin Amacı Bu derste özel süt ürünlerinin üretim teknolojileri ve özellikleri ile ilgili konularının kavratılması 
amaçlanmaktadır

Özet İçeriği Özel Süt Ürünleri Teknolojisi dersi, probiyotik süt ürünleri, farklı yoğurt teknolojileri, kefir, kımız ve laktozu 
hidrolize süt ve süt ürünleri teknolojileri ile farklı sütlerin kullanıldığı süt ve süt ürünleri teknolojileri ve bu 
ürünlerinin özelliklerini kapsayan bir derstir

Staj Durum Yok

Öğretim Yöntemleri Anlatım (Takrir), Tartışma, Problem Çözme
Dersi Veren Öğretim Elemanı(ları)

Ölçme ve Değerlendirme Araçları
Araç Adet Oran (%)

Ara Sınav (Vize) 1 30

Dönem Sonu Sınavı (Final) 1 70

Ders Kitabı / Önerilen Kaynaklar
1 Yoğurt Bilimi ve Teknolojisi. Prof.Dr.B.ÖZER, Sidas Yayıncılık, İzmir
2 Modern Süt Ürünleri Teknolojisi-Prof.Dr. Nihat Akın. Selçuk Üni.Gıda Müh.Böl. Konya
3 Süt ve Mamulleri Teknolojisi,Prof.Dr. Mustafa Üçüncü. Akademik Gıda. İzmir
4 Süt İşleme Teknolojisi. Prof.Dr. Mehmet Demirci. Hasad Yayıncılık, İstanbul
5 Süt Teknolojisi. Sütün Bileşimi ve İşlenmesi. Prof.Dr. Mustafa Metin. Akademik Gıda. İzmir
6 Dairy Processing Handbook, Tetra Pak Processing Systems AB, Second, revised edition, 2003

7 Walstra, P., Wouters, J.T.M., Geurts, T.J. 2006. Dairy Science and Technology. 2nd Edition, CRC Press (is available as e-
book in ADU-library)

Hafta Haftalara Göre Ders Konuları
1 Teorik Süt ürünleri teknolojisine giriş
2 Teorik Konsantre yoğurt teknolojisi
3 Teorik Probiyotik süt ürünleri teknolojisi, probiyotik yoğurt ve ayran teknolojisi
4 Teorik Probiyotik peynir teknolojisi

5 Teorik Diğer probiyotik süt ürünleri teknolojisi
6 Teorik Meyveli yoğurt teknolojisi
7 Teorik Soya yoğurdu teknolojisi
8 Teorik Dayanıklı yoğurt teknolojisi
9 Teorik Yoğurt dondurması teknolojisi
10 Teorik Yoğurt tozu teknolojisi
11 Teorik Keçi sütünün süt ürünleri teknolojisinde kullanımı
12 Teorik Koyun sütünün süt ürünleri teknolojisinde kullanımı
13 Teorik Manda ve kısrak sütünün süt ürünleri teknolojisinde kullanımı
14 Teorik Süt ve su kefiri teknolojisi

Dersin Öğrenme, Öğretme ve Değerlendirme Etkinlikleri Çerçevesinde İş Yükü Hesabı (Ortalama Saat)
Etkinlik Adet Ön Hazırlık Etkinlik Süresi Toplam İş Yükü
Kuramsal Ders 14 2 3 70

Ödev 2 28 2 60

Ara Sınav 1 29 1 30
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Dönem Sonu Sınavı 1 39 1 40

Toplam İş Yükü (Saat) 200

Yuvarla [Toplam İş Yükü (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 8

*25 saatlik iş yükü 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Program Çıktıları (Gıda Mühendisliği Doktora Programı)

1 Yüksek lisans yeterliklerine dayalı olarak Gıda Mühendisliği alanındaki güncel ve ileri düzeydeki bilgileri özgün düşünce 
ve/veya araştırma ile uzmanlık düzeyinde geliştirmek, derinleştirmek ve bilime yenilik getirecek özgün tanımlara ulaşma

2 Gıda mühendisliği alanında strateji, politika ve uygulama planları geliştirebilme ve sonuçları kalite süreçleri çerçevesinde 
değerlendirebilme.

3 Gıda Mühendisliğinin alt dallarında en son gelişmeleri takip ederek özgün bir araştırma konusunu bağımsız olarak belirleme, 
tasarlama, uygulama ve sonuçlandırma; bu süreci yönetme becerisi kazanma

4 Gıda biliminde ortaya atılan fikirlerin ve meydana gelen gelişmelerin eleştirel analizini, sentezini ve değerlendirmesini yapma
5 Doktora düzeyi yeterliliklerine dayalı olarak, gıda bilimi ve uygulamalarına yönelik olarak ileri düzeyde bilgi sahibi olma

Dersin Öğrenme Çıktıları
1 Özel süt ve süt ürünlerinin teknolojilerinin kavranılması
2 Özel süt ve süt ürünlerinin özelliklerinin, raf ömürleri ve bunları etkileyen faktörlerin öğrenilmesi
3 Probiyotik süt ürünlerinin üretim teknolojilerinin öğrenilmesi
4 Farklı yoğurt üretim teknolojilerinin öğrenilmesi
5 Farklı sütlerle süt ürünleri üretim teknolojisinin kavranılması

ÖÇ1 ÖÇ2 ÖÇ3 ÖÇ4 ÖÇ5
PÇ1 4 3 1

PÇ2 4 1

PÇ3 3 5

PÇ4 4

PÇ5 2 2

Program ve Öğrenme Çıktıları İlişkisi 1:Çok Düşük, 2:Düşük, 3:Orta, 4:Yüksek, 5:Çok Yüksek
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