GM-310 - SUT VE URUNLERI iSLEME TEKNOLOJISI - Miihendislik Mimarlik Fakdiltesi - Gida Miihendisligi B&Iimii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Ders kapsaminda sitlin olusum mekanizmasi, stittin korunmasi, stttin islenmesi, icme sutl, fermente stt Griinleri, peynir ve tereyadi Gretim prosesleri hakkinda bilgi
verilmektedir.

Dersin Igerigi

Suttin temel bilesimi (yag, protein, laktoz, enzimler), kimyasal, fizikokimyasal ve biyokimyasal 6zellikleri ve stite uygulanan teknolojik islemlerin etkisi (sogutma,
homojenizasyon, seperasyon, isil islem, membran teknikleri vb.) ve baslica stt Griinlerinin (pastorize sut, UHT sit, yogurt, peynir, dondurma, tereyag, stittozu) dretimleri
Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ders Kitabi, Projeksiyon. - Siit ve Mamidilleri Teknolgjisi (Prof. Dr. Mustafa Uciincli) - Dondurma Bilimi ve Teknolojisi (Prof. Dr. Nihat Akin) - The Technology of Dairy
Products (Edited by R. Early, 2nd edition) - Siit Teknolojisi (Stitiin Bilesimi ve islenmesi) (Prof. Dr. Mustafa Metin)

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yoéntemleri
Anlatim ve uygulama yontemi

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Herhangi bir husus yok

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilari

Yardimcr eleman mevcut degil.

Dersin Verilisi

Yizylze

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Prof. Dr. Hilal Yildiz

Program Ciktisi

. Sttin niteliklerini anlatabilir.

Uretim esnasinda sttiin kimyasal, fiziksel ve biyokimyasal 6zelliklerinde meydana gelecek degisimleri yorumlayabilir.
Fabrikada sttln kalitesini belirleyebilir ve kabullinii gerceklestirebilir.

Onemli siit Griinlerini (peynir, yogurt, tereyad, sadeyad, dondurma, koyulastirimis siit ve siittozu) tretebilir.

Sutiin bilesimini kavrar.

. Sut ve Urtnlerine yonelik kalite analizlerini gerceklestirebilir.
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Haftalik icerikler

Ogretim
Sira Hazirhik Bilgileri Laboratuvar Metodlan Teorik Uygulama
1 llgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan Sutte asitlik tayini  Anlatim ve Sitlin tanimi ve bilesimi
hazirlanmis ders notlari tizerinden takip edilecektir. Ders notlari, deneysel
dénem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu uygulama
notlarda belirtilmistir.
2 llgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan Sutte pH tayini Anlatim ve Sutin fiziko-kimyasal
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir. Ders notlari, deneysel  oOzellikleri
dénem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu uygulama
notlarda belirtilmistir.
3 llgili haftanin ders icerigi, dgretim elemani tarafindan Sutte yag tayini  Anlatim ve St lipidleri
hazirlanmis ders notlari tGizerinden takip edilecektir. Ders notlari, deneysel
dénem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu uygulama
notlarda belirtilmistir.
4 ilgili haftanin ders icerigi, dgretim elemani tarafindan Sitte protein Anlatim ve Satin Azotlu Maddeleri
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir. Ders notlari, tayini deneysel
dénem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu uygulama
notlarda belirtilmistir.
5 lgili haftanin ders icerigi, dgretim elemani tarafindan Sutte Laktoz Anlatim ve Sutiin Karbonhidratlari
hazirlanmis ders notlari tizerinden takip edilecektir. Ders notlari, Miktarinin deneysel
dénem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu  Spektrofotometrik uygulama
notlarda belirtilmistir. Tayini
6 lgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan Sutte kal tayini Anlatim ve SUtin mineral madde ve
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir. Ders notlari, deneysel  enzimleri
dénem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu uygulama

notlarda belirtilmistir.



Ogretim

Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Metodlan Teorik

7 llgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan Sutte antibiyotik ~ Anlatim ve Sutlin minor bilesenleri,
hazirlanmis ders notlari tizerinden takip edilecektir. Ders notlari,  testi deneysel  vitaminlerin fonksiyonlari ve
dénem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu uygulama siite bulasan yabanci maddeler
notlarda belirtilmistir.

8 Arasinav haftasinda 6grencilerin, ddnem basinda saglanmis olan Ara Sinav
ders notlarini ve ilgili haftalarin iceriklerini gdzden gecirmeleri,
kavramlari pekistirmeleri ve sinav kapsamindaki konulari tekrar
etmeleri beklenmektedir.

9 llgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan Pastorize st Anlatim ve Site uygulanan teknolojik ve
hazirlanmis ders notlari Gizerinden takip edilecektir. Ders notlari, Gretimi deneysel isilislemler, sit isleme
dénem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu uygulama konusundaki son trendler
notlarda belirtilmistir.

10 ilgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan Peynir Gretim Anlatim ve Peynir teknolojisi (Tanim,
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir. Ders notlari, prosesleri deneysel  siniflama, peynir yapiminda
dénem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu uygulama kullanilan katki maddeleri,
notlarda belirtilmistir. peynire islenecek sltln secimi)

11 ilgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan Peynir Anlatim ve Peynir Uretim Teknolojisi:
hazirlanmis ders notlari Gizerinden takip edilecektir. Ders notlari, 6rneklerinde deneysel  Peynirde gorulebilen
dénem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu  mikrobiyolojik uygulama bozukluklar ve 6nleme gareleri
notlarda belirtilmistir. analizler

12 ilgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan Tereyaginda Anlatim ve Tereyadi teknolojisi
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir. Ders notlari, oksidasyonun deneysel
dénem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu  belirlenmesi uygulama
notlarda belirtilmistir.

13 ilgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan Yodurtta asitlik Anlatim ve Yogurt teknolojisi
hazirlanmis ders notlari tizerinden takip edilecektir. Ders notlari, tayini Laktik asit ~ deneysel
donem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu  bakteri sayimi uygulama
notlarda belirtilmistir.

14 ilgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan Suttozunun Anlatim ve Sit Tozu Uretim Teknolojisi
hazirlanmis ders notlari Gzerinden takip edilecektir. Ders notlari, mikrobiyolojik deneysel
dénem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu  kalitesinin uygulama
notlarda belirtilmistir. belirlenmesi

15 lgili haftanin ders icerigi, 6gretim elemani tarafindan Dondurmada Anlatim ve Dondurma Teknolojisi
hazirlanmis ders notlari tGzerinden takip edilecektir. Ders notlari, duyusal analizler  deneysel
donem basinda 6grencilere saglanmis olup haftalik konular bu uygulama
notlarda belirtilmistir.

is Yikleri

Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)
Vize 1 1,00

Final 1 2,00

Ders Oncesi Bireysel Calisma 14 2,00

Ders Sonrasi Bireysel Calisma 14 2,00

Derse Katihm 14 2,00
Uygulama / Pratik 14 2,00

Degerlendirme
Aktiviteler Agirhgr (%)
40,00
60,00

Ara Sinav

Final



Gida Miihendisligi Bolimii / GIDA MUHENDISLIGI X Ogrenme Ciktisi iliskisi
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Gida Muhendisligi ile ilgili temel miihendislik konularinda yeterli alt yapiya sahiptir.

Alant ile ilgili problemleri belirleme, tanimlama ve ¢dzme becerisine sahiptir.

Nitelikli arastirma planlama, uygulama ve sonuglari analiz etme bilgi ve becerisine sahiptir.
Modern teknik ve araglari secer, kullanir ve bilisim teknolojilerinden etkin bigimde yararlanir.
Bilgiye erisebilme yontemlerini kavrar.

Bireysel olarak farkli calisma gruplarinda etkin calisabilir ve sorumluluk alma 6zgtivenine sahiptir.
Etkin s6zlU ve yazili iletisim kurma becerisine ve en az bir yabana dil bilgisine sahiptir.

Yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincindedir; bilim ve teknolojideki gelismeleri izler ve kendini strekli yeniler.
Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahiptir.

Proje hazirlama ve degerlendirme bilgi ve yeteneklerine sahiptir.

isletme ydnetimi, calisanlarin saglg, cevre ve is glvenligi konularinda biling sahibidir.

Muhendislik ¢oztimlerinin ve uygulamalarinin evrensel ve toplumsal boyutlardaki etkilerini kavrar.
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Gida Uretim prosesleri, kalite kontrold, Grlin kalitesinin artirilmasi, Griin gelistirme ve gida analizleri alanlarinda yeterli diizeyde bilgi ve

beceriye sahiptir.

Gida guvenilirligi agisindan énem arz eden risklerin ortadan kaldirimasi veya minimum diizeye indirilmesine yoénelik bilgi birikimi ve

uygulama becerisine sahiptir.

Satun niteliklerini anlatabilir.

Uretim esnasinda siitiin kimyasal, fiziksel ve biyokimyasal 6zelliklerinde meydana gelecek degisimleri yorumlayabilir.
Fabrikada suttin kalitesini belirleyebilir ve kabultiini gergeklestirebilir.

Onemli st drinlerini (peynir, yogurt, tereyad, sadeyad, dondurma, koyulastirimis siit ve siittozu) tretebilir.

Satdn bilesimini kavrar.

St ve Urlinlerine yonelik kalite analizlerini gerceklestirebilir.
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