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Ders izlence Formu / Syllabus

	Dersin Kodu ve İsmi
Course Title and Code
	VET4445 Fermente Et ve Süt Ürünleri 

	Dersin Sorumlusu
Course Coordinator
	Prof. Dr. TARIK HALUK ÇELİK
Prof. Dr. UFUK TANSEL ŞİRELİ

	Dersin Düzeyi 
Course Level
	Lisans

	Dersin Kredisi
Course Credits
	1

	Dersin Türü 
Course Type
	Seçmeli 

	Dersin İçeriği
Course Content
	Bu ders, et ve süt ürünlerinde fermantasyonun prensipleri, teknolojileri ve uygulamalarına odaklanmakta, özellikle gıda kalitesi, güvenliği ve gelenek açısından önemini vurgulamaktadır. Ders, fermantasyonun temelleriyle başlayıp Türk sucuğu başta olmak üzere fermente et ürünlerinin işleme adımları, mikrobiyolojik boyutları ve teknolojik yönleriyle devam etmektedir. Ayrıca kefir, kımız, ayran ve diğer geleneksel fermente süt ürünleri gibi geniş bir yelpazeyi kapsayan konular ele alınmakta; bu ürünlerin üretim teknolojileri, fermantasyon mikrobiyotası, biyokimyasal değişimleri ve kalite özellikleri değerlendirilmektedir.

Öğrenciler bu konular aracılığıyla hem geleneksel hem de endüstriyel üretim yöntemlerini, ürün özelliklerini etkileyen faktörleri ve fermantasyonun raf ömrünü uzatma, besin değerini artırma, duyusal özellikleri iyileştirme gibi rollerini öğrenmektedir. Ayrıca ders kapsamında sunulan uygulamalı örnekler ve vaka çalışmaları sayesinde, fermente gıdaların halk sağlığı, kültürel miras ve gıda endüstrisindeki önemi öne çıkarılmaktadır.

	Dersin Amacı 
Course Goals
	Bu dersin amacı, öğrencilere fermente et ve süt ürünlerinin bilimsel ve teknolojik temellerini kapsamlı bir şekilde kavratmak, fermantasyonun mikrobiyolojik, biyokimyasal ve teknolojik yönlerine odaklanmaktır. Ders, sucuk, kefir, kımız, ayran ve diğer fermente süt ürünlerinin geleneksel ve endüstriyel üretim yöntemleri hakkında bilgi kazandırmayı, bu ürünlerin besinsel, duyusal ve fonksiyonel özelliklerini vurgulamayı hedeflemektedir. Teorik bilgilerin uygulamalı örneklerle bütünleştirilmesiyle, fermantasyonun gıda muhafazasında, ürün güvenliğinde, kültürel mirasın korunmasında ve tüketici sağlığının desteklenmesindeki önemi öne çıkarılmakta; öğrencilerin gıda endüstrisinde fermantasyon teknolojilerini etkin bir şekilde değerlendirmeleri ve uygulamaları amaçlanmaktadır.

	Dersin Süresi 
Office Day-Hours
	14 hafta, haftada 1 saat

	Eğitim Dili 
Language of Instruction
	Türkçe

	Ön Koşul 
Prerequisites
	Yok 

	Önerilen Kaynaklar Recommended Sources
		1- Özalp, E., Kaymaz, Ş. (1998). Süt Ürünleri ve Teknolojisi. Teksir. Ankara Üniversitesi Veteriner Fakültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı.

	2- Eck, A. (1997). Lefromage. Ed. Lavoisier, 75384 Paris 08.

	3- Jay, J. (1992). Modern Food Microbiology. Ed. Chapman-Hall. Newyork.

	4- Alais, C. (1975). Science du Lait. Ed. SEP, Paris.




	Dersin Kredisi (AKTS)
ECTS
	[bookmark: _GoBack]3

	Laboratuvar
Laboratory
	Kullanılmıyor

	Diğer-1 
Others
	







