BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Fermente Igecekler ASG244 3 2+1 4.0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag D"ers kaF)samlnda iQece"k .i.§letmeleri.nin. tar.ir.}s?l ggligwi, TF]rkiye’de.ki durumu ve igecek isletmelerinde fermente igecek Uretim yonetimi
surecleri ve icecek sektdriinde tedarik zinciri yonetimi dgretiimektedir.
Ders Igerigi Fermantasyon teknolojisi ve fermente icecekler
Ders \eren Ogr. Goér. Olgun CIRAK
Ders Kaynaklari Ders Notlari
Hafta Konu
1 Giris ve fermantasyon teknolojisi tanimi
2 Fermantasyon teknolojileri ve suregler
3 Fermantasyon Turleri
4 Fermantasyon surecinde mikrobiyal aktivite
5 Fermente Uriinlerinin Saglik Uzerine Etkisi
6 Sarabin Tanimi, Turleri ve Tarihi
7 Sarap Uretim Siireci
8 Ara Sinav
9 Biranin Tanimi ve Tarihi
10 Bira Uretim Stireci
11 Kefir Uretim Stireci
12 Sirke Uretim Siireci
13 Tursu Uretim Siireci
14 Genel Degerlendirme

Program Ciktilar

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

Ders Ogrenme Giktisi

Fermantasyon hakkinda bilgi sahibi olur
Fermantasyon sirecini tanimlar
Fermente igeceklerin hazrlanmasi hakkinda bilgi sahibi olur.

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/446912


https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/446912

	BİLECİK ŞEYH EDEBALİ ÜNİVERSİTESİ
	MESLEK YÜKSEKOKULU
	AŞÇILIK
	(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu
	Hafta
	Program Çıktıları
	Ders Öğrenme Çıktısı - Program Çıktıları (1 -5 Puan Aralığı)


