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	Fermantasyon teknolojisinin tanımı ve önemi, fermente gıdaların özellikleri ve üretim teknolojileri açıklamak. Alkolü içkilerin üretim prosesleri ve özellikleri tanımlamak. Gerek fermente, gerekse damıtık içkilerde oluşabilecek sorunlar açıklayıp, çözüm önerileri getirmek.
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