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Hafta Konu
1 Giris: fermantasyonun tanimi, mikroorganizmalarin fermantasyonda oynadigi rol.
2 Fermantasyon biyokimyasi ve metabolizmasi
3 Karbonhidratlar ve bunlarin farkli Griinlere dénistimu
4 Starter kltirlerin Uretimi
5 Starter kultrlerin izolasyonlari ve korunmalari,
6 Fermente Uruinlerin saglik Uzerindeki etkileri
7 Sarap teknolojisi, tretimi, durultulmasi, siselenmesi ve depolanmasi
8 Malt ve bira teknolojisi, malt eldesi, fermantasyon, durultma, siseleme
9 Asetik asit fermantasyonu, sirke Uretim yontemleri, asetattrier
10 Laktik asit fermantasyonu, tursu ve zeytin teknolojisi,
11 Geleneksel fermente urlnler; tarhana, boza, salgam
12 Yuksek alkolll ickiler ve damitma teknolojisi, raki, cin, votka, likorler
13 Fermentorler, fermentorlerde materyal ve enerji dengesi, surrekli fermentasyon teknolgjisi
14 Mkrobiyel enZm ve sitrik asit Uretimi
Ders i Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dis1 Calisma 10 4
Ara Sinav 1 15 1
Final 20 1
GOdev (Sunum) 10 1
Ders s Yiikii: 127
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 4,98

Program Ciktilari

1 Gidabilim dali ve ilgili diger bilim dallar konularinda yeterli bilgi birikimi ile gida Uretiminde kullanilan teknolojileri bilme ve uygulayabilmek.

2 Guvenli gida tretimiyle ilgili kosullari bilme ve bu kosullari yerinde saglayabilmek.

3 Gida bilim dali alantile ilgili laboratuvar bilgisine ve deneyimine sahip olabilmek.

4 Gidalarin mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve besleyici 6zelliklerini bilme ve bunlarin gida kalitesi ve insan sagligi tizerindeki etkilerini yorumlayabilmek.

5 Gida yonetmelik ve mevzuatini uygulayabilmek ve gidalarin kalite kontrollerini yapabilecek nitelikte teorik bilgi ve uygulama becerisine sahip olabilmek.

6  Bireysel olarak ve gok disiplinli takimlarda etkin ¢alisma ve sorumluluk alma becerisi.

7 Tirkge s62U ve yazil etkin iletisim kurma, etkin rapor yazma ve anlayabilme, etkin sunum yapabilme, acik ve anlasilir talimat verme ve alma becerisi; en azbir yabanci

dil bilmek.
Yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincinde olma; bilim ve teknolojideki gelismeleri izeme ve kendini surekli yenileme becerisine sahip olabilmek.
9  Mesleki alanda sosyal ve etik sorumluluk bilinci; etik olma ve etik ilkelerine uygun dawanma bilincine sahip olabilmek.
10 Mesleki calisma hayatinda alani ile ilgili proje yonetimi, risk yonetimi gibi konularda bilgi sahibi olabilmek.
11 Meslegiile ilgili, modemn yéntemleri, modern teknik ve hesaplama araglarini ve bilisim teknolojilerini kullanabilmek.
12 Toplum sagligi ve refahi igin gerekli bilince sahip olabilmek.
13 Gida bilimine iliskin ulusal ve uluslararasi standartlar hakkinda bilgi edinebilmek.
14  Girisimcilik, organizasyon yeteneklerini gelistirebilme ve strduriilebilirik konulari hakkinda farkindalik.
15 Gida Teknolojisi uygulamalarinin, calisanlarin sagligi, cevre ve is glivenligi gibi konularinin bilinmesi ve hukuksal sonuglari konusunda farkindalik.



Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)
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Mkroorganizmalarin Urettigi veya salgiladigi maddelerin gidanin

muhafaza edilmesinde oynadigi roliin kawanmasi e & L ¢ L L L 2 L L ¢ L L L L

Fermantasyon biyokimyasinin temel ilkeleri, Fermente gidalarin
Uretimindeki temel kavramlar

Gida teknolojisinde yararli mikroorganizmalarin kullanimi 4 3 1 3 1 1 1T 2 1 1 2 1 1 1 1
Fermantasyon ve fermentérlerle ilgili temel hesaplamalarin yapiimasi 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 1 1 1 1
Ortalama Deger 4,25 2,75 1 2,25 1 1 1 2 1 1 2,75 1 15 1 1

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/255466
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