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Birim Bolim Gida Kalite Kontroli ve Analizi - On Lisans (Yiz yiize)

Etin bilesimi hakkinda bilgi vermek, cesitli et Urlinlerinin Uretim agamalarini incelemek ve mevzuat ve analizmetotlarina uygun olarak taze
et, dondurulus et trnleri, sucuk, emulsiyon tipi et Grtinleri, pastirma, kawurma Urlinlerinin analizerini yapma/degerlendirme yeterliklerinin

Amag kazandirimasi amaglanmaktadir. Stittin temel bilesenleri ve st Grinlerinin Uretim prosesleri hakkinda bilgi sahibi olmak. Cig sut ve st
Urtinlerinde analizteknikleri 5grenmek, uygulamak ve degerlendirmek amaglanmaktadir.
Etin fizksel, kimyasal ve besleyici 6zellikleri, et kalitesini etkileyen faktorler, pastirma, sucuk, sosis ve salam uretim agsamalari. Et ve
Ders Igerigi Urtnlerinin analizi. Sutin bilesenleri. Stt Griinlerinin Gretim asamalari. Cig siit ve Grlinlerinde duyusal, fizksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
analider igin numune alma, st ve Urtinlerinin fizksel ve kimyasal analierinin yapilmasi ve degerlendiriimesi.
Ders \eren Ogr. Gor. Dr. Cigdem MUSTU CEYLAN
Oztan A 1999, Et Bilimi ve Teknolojisi, Hacettepe Univ.. Miih. Fak Yay. No; 19, 3. Baski, Ankara,
Gokalp H. Y., Kaya M, Zorba O, 2002 Et Uriinleri Isleme Mihendisligi, AU. Zir. Fak. Yay. No:320, Erzurum,
Ders Kaynaklari Arslan, A, 2002. Et Muayenesi ve Et Urtinleri Teknolojisi, Ozkan Matbaacilik. ISBN 975 6676 07 8, Ankara,
Metin, M Siit Teknolojisi: Sutlin Bilesimi ve Islenmesi. Ege Universitesi Basimevi, 2012.,
Metin, M Siit ve Mamdilleri Analiz Yéntemleri. 2012., Hecer, C., Ulusoy, B. Gida Analizeri, Dora Yayincilik, 2015.
Hafta Konu
1 Etin fizksel ve kimyasal 6zellikleri, kesimden sonra ette meydana gelen degisimler
2 Et kalitesini etkileyen faktorler ve et kalitesinde istenmeyen degisimler
3 Et ve et Uruinlerinde kimyasal ve mikrobiyolojik analizer igin 6rnek alinmasinda dikkat edilecek noktalar, kuru madde tayini
4 Et ve Uruinlerin kil ve su aktivitesi tayini
5 Pastirma ve sucuk Uretim basamaklari, Grtinlerin fizksel-kimyasal 6zellikleri ve analizer
6 Sosis ve salam Uretim basamaklari, Griinlerin fizksel-kimyasal 6zellikleri ve analizer
7 Et ve et rtinlerinde protein ve yag iceriginin belirlenmesi yontemleri
8 Sutun bilesenleri ve ve fizko-kimyasal 6zellikleri
9 Siite uygulanan baz teknolojik islemler (depolama, temizeme, siit yaginin ayriimasi, homojenizasyon, standardizasyon)
10 St ve Urtinlerinden numune alma yontemleri, ¢ig sttlerin teknolojik islemlere uygunlugunun belilenmesi icin yapilmasi gereken analier
11 icme siiti teknolojisi, siitte asitlik, kuru madde ve yag tayini
12 Hile yapilan sttleri belilemek icin yapilmasi gereken analizer (antibiyotik ve inhibitér madde aranmasi)
13 Peynir ve yogurt tretimi, Grlinlerin fizksel ve kimyasal analizer
14 Ayran ve tereyadi Uretimi, GrUnlerin fizksel ve kimyasal analizer
Ders is Yukii Galigma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Galisma 2 1
GbZem/durumlari igsleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim ¢caligsmasi Laboratuar 8 4
Ara Sinav1 5 1
Final 10 1
Ders is Yiikii: 105
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 412

Program Ciktilar

1 Matematik, fen bilimleri ve kendi alant ile ilgili yeterli diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgileri kullanabilme becerisi.

B w N

Temel dizeyde bilgi ve iletisim teknolojisi araglart ile alanindaki yazlimlari, donanimlari kullanma becerisi.
Atatiirk lIkeleri konusunda bilingli ve inkilap Tarihi konusunda bilgi sahibi, tarihi degerlere ve insan haklarina saygili olma.
Tiirkge s ve yazli etkin iletisim kurabilme ve diistincelerini ve 6nerilerini paylasabilme; kendisini ve meslegini temel diizeyde bir yabanci dilde (ingilizce) ifade

edebilme becerisi.

13

14
15

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

Yénetim sistemlerinin kurulmasi, yirutilmesi, akredite edilmesi, denetlenmesi veya mewvcut sistemin iyilestiriimesinde éncu rol Ustienme becerisi.

Problemleri analizedebilme, ¢dziim 6nerileri gelistirebilme ve uygun yontem veya modelleme tekniklerini uygulayabilme becerisi.

Guvenli gida uretimiyle ilgili kosullari bilme ve bu kosullari yerinde saglayabilmek. Gida bilim dali alant ile ilgili laboratuvar bilgisine ve deneyimine sahip olabilmek.
Gidalarin mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve besleyici &zelliklerini bilme ve bunlarin gida kalitesi ve insan saghgi Gzerindeki etkilerini yorumlayabilmek.

Gidalarin kalitelerinin belirenmesindeki temel unsurlari 6grenmek ve gida kalite ve glivenliginin belirenmesindeki analideri uygulayabilme becerisi.

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

Geleneksel ve modern Uretim ydntem ve araglari, tretim planlama, fizibilite ve fabrika diizenleme konularinda bilgi sahibi olma becerisi.

Mesleki alanda Is saghg ve givenlidi, risk analiz, is hukuku ve hukuksal sonuglar konusunda bilgisine sahip; etik ilke ve yaklasimlarn kawamis, sosyal sorumluluk ve
gewre bilincini kazanmig olma.

Yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincinde olma; bilim ve teknolojideki gelismeleri izeme ve kendini surekli yenileme becerisine sahip olabilmek.
Girisimcilik, organizasyon yeteneklerini gelistirebilme ve surdirtlebilirlik konular hakkinda farkindalik.



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

PC PG PG PG PG PG PG P¢ PG PG PG PG PG

Ders Ogrenme Ciktisi 1 2 3 4 5 6 7 PG8 PGC9 10 11 12 13 14 15
Etin bilesimi ve etisleme teknolojisi hakkinda bilgi sahibi olunur, et kalitesini belirleyen ) e e } 4 ) 5 ) 5 | - ) )
unsurlar égrenilir.
Taze ve dondurulmusg et trlinlerinin analideri hakkinda bilgi sahibi olunur. - - - - - - - 5 3 5 - - - - -
Sucuk, pastirma, emdlsiyon tipi et Uriinlerinde yapilan analizer 6grenilir. - - - - - - - 5 3 5 - - - - -
Sutiin bilesimi ve st Grtinlerinin Uretim asamalari, Cig sitte yapilan hileler ve sittin e . . ) 5 3 5 ) 5 - ) )
teknolojik iglemlere uygunlugu icin gereken analider égrenilir.
St ve Uruinlerinde kalite kontrol icin fiziksel ve kimyasal analizeri 6grenir. - - - - - - - 5 3 5 - - - - -

Ortalama Deger - - - - - - - 48 24 5 - 2 - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/415912
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