DERS İZLENCESİ
	Dersin Adı
	Süt Ürünleri Teknolojisi-I

	Dersin Kredisi
	4 (3 Teorik, 1 Uygulama)

	Dersin Yürütücüsü
	Dr. Öğretim Üyesi Ümran CANSU

	Dersin AKTS’si
	5

	Dersin Gün ve Saati
	Bölüm web sayfasında ilan edilecektir.

	Ders Görüşme Gün ve Saatleri
	Pazartesi 13:00-14:00

	İletişim Bilgileri
	umrancansu@harran.edu.tr       414.3183000

	Öğretim Yöntemi ve Ders Hazırlık
	[bookmark: _GoBack]Uzaktan. Konu anlatım, Soru-yanıt, doküman incelemesi, 
Derse hazırlık aşamasında, öğrenciler ders kaynaklarından her haftanın konusunu derse gelmeden önce inceleyerek gelecekler. Haftalık ders konuları ile ilgili tarama yapılacak.

	Dersin Amacı
	Bu derste; sütün bileşenlerini tanımak, sütün temizlenmesi ve depolanmasını kontrol etmek ve sütün kuru madde ve yağ içeriğini ayarlayabilmek.  Türk Gıda Kodeksi ve TS standartlarına uygun olarak sütle ilgili hammadde ve yardımcı maddeleri işletmeye almak, ön işlemleri kontrol etmek, içme sütü üretimini kontrol etmek.

	Dersin Öğrenme Çıktıları
	Bu dersin sonunda öğrenci;
1. Sütün niteliklerini ve bileşimini öğrenmek
2. Sütü standardize etmek
3. İçme sütü üretimini yapmak ve kontrol etmek

	










Haftalık Ders Konuları
	1. Hafta Sütün nitelikleri (Uzaktan Eğitim)
2. Hafta Sütün bileşimi- sütün oluşumu-süt hijyeni (Uzaktan Eğitim)
3. Hafta Sütün proteinleri, yağı, mineral maddeleri, karbonhidratları (Uzaktan Eğitim)
4. Hafta Sütün proteinleri, yağı, mineral maddeleri, karbonhidratları (Uzaktan Eğitim)
5. Hafta Sütün proteinleri, yağı, mineral maddeleri, karbonhidratları (Uzaktan Eğitim)
6. Hafta Süt işletmelerinde miktar ölçümü, hammadde ve yardımcı maddelerin depolanması ve sütün temizlenmesi (Uzaktan Eğitim)
7. Hafta Sütte klarifikasyon ve deodorizasyon (Uzaktan Eğitim)
8. Hafta Sütün standardizasyonu, kuru madde ve yağ standardizasyonu (Uzaktan Eğitim)
9. Hafta Sütün standardizasyonu, kuru madde ve yağ standardizasyonu (Uzaktan Eğitim)
10. Hafta Standardizasyon ile ilgili hesaplamalar (Uzaktan Eğitim)
11. Hafta Sütün homojenizasyonu (Uzaktan Eğitim)
12. Hafta Pastörize içme sütü üretimi (Uzaktan Eğitim)
13. Hafta Sterilize içme sütü üretimi (Uzaktan Eğitim)
14. Hafta UHT içme sütü üretimi, içme sütlerinin depolanması ve raf ömrü (Uzaktan Eğitim)

	
Ölçme-Değerlendirme
	Ara Sınav, Kısa Sınav, Yarıyıl Sonu Sınavı ve Değerlendirmelerin yapılacağı tarih, gün ve saatler daha sonra Üniversite Senatosunun alacağı karara göre açıklanacaktır.

	Kaynaklar
	Kurt, A. (1981). Süt teknolojisi. Atatürk Üniversitesi.
Metin, M. (1996). Süt Teknolojisi. Sütün Bileşimi ve İşlenmesi, 4, 1-21.
Yetişmeyen, A. (1995). Süt teknolojisi. Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Yayınları, (1420/420), 1997.

	* işareti bulunan dersler yüz yüze işlenecektir.
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	ÖK: Öğrenme Çıktıları PÇ: Program Çıktıları

	Katkı
Düzeyi
	1 Çok Düşük
	2 Düşük
	3 Orta
	4 Yüksek
	5 Çok Yüksek
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