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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Gida Urtin Bilimi GID114 2 540 5,0 Zorunlu
Birim Bolim Gida Teknolgjisi - On Lisans (Yizyiize)

Etin Beslenmedeki 6nemi, etin histolojik, fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal 6zellikleri, kesim metotiari ve kesim sonrasi ette olusan

Amag degisiklikler, et trtinleri teknolojisi, et trtinleri teknolojisi, muhafaza yontemleri, su ve kanatli etleri konularinda 6grencilere bilgi

kazandiriimasi. Sut ve drinleri tanim ve degerlendirme. Sut trtinleri teknolojisi. Tahillarin fizksel, kimyasal ve biyolojik 6zellikleri ve kaliteleri
hakkinda bilgilendirmek ve ekmek, makarna, biskivi Wb. baz dnemli Urlinlerin isleme teknolojileri hakkinda bilgilerin veriimesini amaclar.
Etin histolojik, fizksel, kimyasal ve biyokimyasal 6zellikleri, et ve et trinlerinde kalite kontroll, et muhafazasinda uygulanan teknolojik
islemler, kesim sonrasi olugan reaksiyonlar, pastirma, sucuk, sosis, salam ve diger et Uriinlerinin Uretim teknolojileri, Sttuin tanimi ve
bilesimi, Siittin bilesimi tizerine etki eden faktorler Kaliteli siit tretimi iin yapiimasi gerekenler igme siitii teknolojisi Peynir teknolojisi

Ders lgerigi Krema e tereyag teknolojisi Yogurt teknolojisi Dayanikli sut Griinleri teknolojisi Dondurma teknolojisi Stit¢liliik yan Gruinleri teknolojisi,
Tahillarin Fizksel, kimyasal ve biyolojik 6zellikleri. Tahillarin siniflandiriimasi, beslenmedeki &nemi; Ekmek, makarna, bulgur, biskiv,
kraker, gofret, kek, kahvaltilik ve gerez tahillar gibi Griinlere islenmesi.

Ders \eren Dog. Dr. Alper Kiirsat DEMIRKAYA, Ogr. Gor. Eren YURTDAS
Yildinm Y. Et Endistrisi. Kozan Ofset Mat. San. Ve Tic. Ltd. $ti. Ankara, 1996.,

Gokalp HY, Kaya M, Zorba O. Et Uriinleri isleme Mihendisligi. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiltesi Ofset Tesisi, Erzurum, 1997.,

Ders Kaynaklari
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Elgiin A Ertugay Z Tahil isleme Teknolojisi, Aatiirk Universitesi Ziraat Fakiltesi Yaynlari, Erzurum, 1997.,
Tekingen OC, Tekingen KK. Stit ve Stit Uriinleri [Temel Bilgiler, Teknoloji, Kalite Kontrolii], 2005.

Konu

Etin tanimi ve insan beslenmesindeki yeri. Etin fizksel ve kimyasal yapisi.
Gowde etlerin kalite nitelikleri ve standart pargalanmalari. Et mikrobiyolojisi.
Et ve et Urtinlerinin muhafaza yontemleri. Et yan Grinleri.

Conservation methods of meat and meat products. Meat by-products.

Kanatl etleri isleme teknolojisi.

Suttin tanimi ve bilegimi

Sitin bilesimine etki eden faktérler Pastorize ve sterilize st Gretim teknolojisi.
Yogurt retim teknolojisi .

10 Peynir tretim teknolojisi, Kasar ve Beyaz gibi yerli peynirlerimizin tretim teknolojileri .
1" Dondurma tretim teknolojisi ve Dayanikli stit Grtinleri Gretimi teknolojisi Siit ve trtinlerinde kalite ve kontrol uygulamalari.
12 Tahillar: Siniflandirma, Gretim ve tiiketim istatistikleri, beslenmedeki nemi Tahillar: Fiziksel, kimyasal ve biyolojik 6zellikleri, kalite kriterleri ve dlgima .
13 Tahillarin depolanmasi. Ekmek Uretim teknolojisi. Makarna, eriste ve bulgur tretim teknolojileri.
14 Bisklvi, kraker, gofret ve kek Uretim teknolojileri Kahvaltilik ve gerez tahil Gretim teknolojileri. Yas 6glitme ve dider tahil isleme teknolojileri. Tahil ve tahil Griinlerinde
kalite kontrol.
Ders is Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisl
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dis1 Calisma 2 14
Dinleme ve anlamlandirma Ders 5 14
Ara Sinav1 15 1
Final 15 1
Ders s Yiikii: 128
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 5,02
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Gida bilim dali ve ilgili diger bilim dallari konularinda yeterli bilgi birikimi ile gida tretiminde kullanilan teknolojileri bilme ve uygulayabilmek.

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

Gida bilim dali alani ile ilgili laboratuvar bilgisine ve deneyimine sahip olabilmek.

Gidalarin mikrobiyolojik, fizksel, kimyasal ve besleyici 6zelliklerini bilme ve bunlarin gida kalitesi ve insan saghgi Gzerindeki etkilerini yorumlayabilmek.
Gida yonetmelik ve mevzuatini uygulayabilmek ve gidalarin kalite kontrollerini yapabilecek nitelikte teorik bilgi ve uygulama becerisine sahip olabilmek.
Bireysel olarak ve ¢ok disiplinli takimlarda etkin calisma ve sorumluluk alma becerisi.

Tirkge s62U ve yazil etkin iletisim kurma, etkin rapor yazma ve anlayabilme, etkin sunum yapabilme, agik 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 strekli yenileme becerisine sahip olabilmek.
Mesleki alanda sosyal ve etik sorumluluk bilinci; etik olma ve etik ilkelerine uygun davranma bilincine sahip olabilmek.

Mesleki caligma hayatinda alant ile ilgili proje ydnetimi, risk ydnetimi gibi konularda bilgi sahibi olabilmek.

Meslegi ile ilgili, modern ydntemleri, modern teknik ve hesaplama araglarini ve bilisim teknolojilerini kullanabilmek.

Toplum sagligi ve refahi igin gerekli bilince sahip olabilmek.

Gida bilimine iligkin ulusal ve uluslararasi standartlar hakkinda bilgi edinebilmek.

Girisimcilik, organizasyon yeteneklerini gelistirebilme ve surdirtlebilirlik konular hakkinda farkindalik.

Gida Teknolojisi uygulamalarinin, calisanlarin saghgi, cewre ve is guvenligi gibi konularinin bilinmesi ve hukuksal sonuglar konusunda farkindal k.



Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

Ders Ogrenme Ciktisi
Kaliteli gida ve Uriinleri Uretim teknolojilerini 6grenme ve uygulama becerisi.
Temel kawramlari tanimlama, Et, Sut ve Tahil teknolojisinin genis kapsamli olarak ele alinma.
Uygulamali olarak baz analizerin ve tretim ydntemlerinin takibi. Kalite-kontrol ve koruma ydntemleri
konularinda fabrika gezleri sayesinde gorsel fikir edinme.

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/356291
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	BİLECİK ŞEYH EDEBALİ ÜNİVERSİTESİ
	MESLEK YÜKSEKOKULU
	GIDA TEKNOLOJİSİ
	(2022 - 2023) Ders Bilgi Formu
	Hafta
	Program Çıktıları
	Ders Öğrenme Çıktısı - Program Çıktıları (1 -5 Puan Aralığı)


