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On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirt Zorunlu

Dersin Koordinatorleri

Dersi Veren

Dersin Yardimcilar:

Dersin Amaci Siitiin olusumu ve bilesimi hakkinda bilgi verme, Tiirk Gida Kodeksi ve TS standartlarina uygun

kazandirilmasi amaglanmaktadir.

olarak igme siitii, koyulagtirilmis ve kurutulmus siit trlinleri iiretimini yapma yeterliliklerinin

Dersin Ogrenme Ciktilari Bu dersin sonunda égrenci:
1. Siitlin fiziksel ve kimyasal bilesimi hakkinda bilgi sahibi olur.

Cig siit analizlerini 6grenir ve uygular.
Cig siite uygulanan teknolojik islemleri 6grenir.
Pastorize ve UHT siit iiretimini kavrar.
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Sterilize siit ¢esitleri, krema {irlinleri, peynir alt1 suyu protein iiriinleri iiretimi hakkinda bilgi
sahibi olur.

Dersin Icerigi

Siitiin olusumu, siitiin bilesimi, siitiin fiziksel 6zellikleri, siitiin kimyasal bilesimi, siitiin besin
degeri, ¢ig siit analizleri, igme siitii {iretim teknolojisi (pastorize ve UHT siit), sterilize siit

cesitleri, silit tozu iretimi, siit yagindan elde edilen krema {irlinleri, peynir alti suyu protein

tiriinleri.
Haftalar Konular
1 Siitiin olusumu, siitiin bilesimi, siitlin miktar ve bilesimini etkileyen faktorler
2 Siitlin fiziksel 6zellikleri, kimyasal bilesimi ve besin degeri
3 Siitiin fiziksel 6zellikleri, kimyasal bilesimi ve besin degeri
4 Siitiin toplanmasi ve kabulii
5 Cig siit analizleri
6 Cig siit analizleri
7 Ara sinav
8 Siit isletmelerinde miktar 6l¢timii, ham madde ve yardimci maddelerin depolanmasi, siitiin temizlenmesi
9 Siit yaginin ayrilmasi ve siitlin standardizasyonu, siitiin homojenizasyonu, siitiin havasinin ve kokusunun alinmasi
10 Pastorize ve UHT i¢gme siitli iretimi
11 Sterilize siit ¢esitleri
12 Siit tozu tretimi
13 Siit yagindan elde edilen krema iiriinleri, peynir alt1 suyu protein {iriinleri
14 Tekrar

Genel Yeterlilik

Siitiin kimyasal ve fiziksel bilesimini agiklayabilir.

Cig siit analizlerini uygulayabilir.

Pastorize ve UHT siit {iretim siirecini agiklayabilir.

Sterilize siit ¢esitleri, krema tirtinleri, peynir alt1 suyu protein iiriinlerine drnek verebilir.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU

pc1 | Pc2 | Pc3 | pca | pcs | pcs | PC7 | PCs | P | PC10 | P11 | PC12 | PC13 | PC14 | PCIS
ocit| 5 | 2 | 2| 4 | 2| 2| 2 2 | a4 4 4 4 4 4 4
0C2 5 2 5 4 4 2 2 3 4 4 4 4 4 4 4
0C3 2 5 2 4 4 5 2 4 4 4 4 4 4 4 4
oca| 2 |5 | 2| 4| 4|5 | 2| 4| a 4 4 4 4 4 4
0C5 2 5 2 4 4 5 2 4 4 4 4 4 4 4 4
OC: Ogrenme Ciktilar1  PC: Program Ciktilar
li(uaztek;l 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi

Ders PCl1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11l | PC12 | PC13 | PC14 | PC15

Tekniiliéjisi I 3 4 3 4 4 4 2 3 4 4 4 4 4 4 4




