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Yemeklik yag teknolojisi konularinda temel bilgiler vererek, bu konularda karsilasilabilecek sorunlar ¢ozebilmek igin gerekli alt

Lipidler, lipidierin siniflandiriimasi (basit, bilesik ve tiirev lipidler), yaglarin ve yag asitlerinin kimyasal tepkimeleri, atmosferik

oksidasyon ve yemeklik yaglarin bozulmasi ve muhafazasi, yemeklik yaglar ve yag hammaddeleri, yagh tohumlardan yag

gikarilmasi, yaglarin rafinasyonu, vinterizasyon, hidrojenasyon, margarin, tereyagdi ve diger yaglarin tGretimi.

1 Lipid ve lipid benzeri maddelerin 6zelliklerini kavrar.

2 Yemeklik yaglarin bozulma nedenleri ve mekanizmalarini kavrar.

3 Yaglarin depolama ve muhafazasinda alinabilecek onlemleri bilir.

4 Yag hammaddelerini bilir, yagh tohumlardan yag elde edilmesi agamalarnini kavrar.

Margarin (kahvaltilik, yemeklik ve gida sanayi; sorteningler) tretimini ve kullamm
alanlarimt bilir.

6 Yag ve yag igeren Uriinlerde kalite kontrol analizlerini bilir ve uygular.

1 Yaglarin biyosentezi ve beslenmemizdeki 6nemi
2 Lipidler ve lipidlerin siniflandiniimasi
3 Turev lipidler; yag asitlerinin siniflandirilmasi ve adlandiriimasi
4  Yaglann ve yag asitlerinin kimyasal tepkimeleri
5 Oksidasyon gesitleri ve yemeklik yaglarin bozulmasi
6  Yemeklik yag hammaddeleri, depolama ve yag hammaddelerinde bozulma
7  Yagh tohumlardan yag gikariimasi (hazirlik iglemleri, presyon, ekstraksiyon)
8  Yaglarin rafinasyonu (zamksi maddelerin uzaklastiriimasi; asitlik giderme)
9  Arasinav haftasi
10  Yaglarn rafinasyonu (agartma; koku alma, vinterizasyon)
11 Yadlann hidrojenasyonu ve margarin Uretimi
12 Tereyagi ve diger yaglarnn tretimi, Yagh tohum ticareti ve borsa kriterleri
13 Odev sunumlari
14 Yemeklik_ yag uretiminde yeni teknolojiler ve geligmeler (akilli makineler, online izleme ve proses kontrol ydntgmleri ve 51!1
burun, minimal rafinasyon uygulamalart)
Ders Notu <p>Yag isleme Teknolojisi Ders Notu, Sakarya &Uuml;niversitesi.</p>
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1 Matematik, fen bilimleri ve ilgili mithendislik disiplinine 6zgi konularda yeterli bilgi birikimi; bu alanlardaki kuramsal ve uygulamali
bilgileri, karmasik mihendislik problemlerinde kullanabilme becerisi.

2 Karmasgik miihendislik problemlerini saptama, tanimlama, formiile etme ve gézme becerisi; bu amagla uygun analiz ve modelleme
yontemlerini segme ve uygulama becerisi.

3 Karmasik bir sistemi, slireci, cihazi veya iiriinii gergekgi kisitlar ve kosullar altinda, belirli gereksinimleri karsilayacak sekilde tasarlama
becerisi; bu amacla modern tasarim yontemlerini uygulama becerisi.

4 Mihendislik uygulamalarinda karsilagilan karmasik problemlerin analizi ve ¢dziimii igin gerekli olan modern teknik ve araglan gelistirme,
segme ve kullanma becerisi; bilisim teknolojilerini etkin bir sekilde kullanma becerisi.

5 Karmasik mihendislik problemierinin veya disipline 6zgii aragtirma konularinin incelenmesi igin deney tasarlama, deney yapma, veri
toplama, sonuglan analiz etme ve yorumlama becerisi.

6  Disiplin igi ve gok disiplinli takimlarda etkin bigimde ¢aligabilme becerisi; bireysel ¢alisma becerisi.

7 Tirkge s&zIU ve yazih etkin iletisim kurma becerisi; en az bir yabanci dil bilgisi; etkin rapor yazma ve yazili raporlari anlama, tasarim ve
tretim raporlar hazirlayabilme, etkin sunum yapabilme, agik ve anlasilir talimat verme ve alma becerisi.

8 Yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilinci; bilgiye erigebilme, bilim ve teknolojideki geligmeleri izleme ve kendini siirekli yenileme
becerisi.

9  Etikilkelerine uygun davranma, mesleki ve etik sorumluluk bilinci; mithendislik uygulamalarinda kullanilan standartlar hakkinda bilgi.

10 Proje yénetimi, risk yonetimi ve degisiklik yonetimi gibi, is hayatindaki uygulamalar hakkinda bilgi; girigimcilik, yenilikgilik hakkinda
farkindalik; stirdurilebilir kalkinma hakkinda bilgi.

1 Mihendislik uygulamalarinin evrensel ve toplumsal boyutlarda saglik, gevre ve giivenlik {izerindeki etkileri ve cagin mithendislik alanina
yansiyan sorunlari hakkinda bilgi; miithendislik goziimlerinin hukuksal sonuglan konusunda farkindalik.

Yariyil Calismalan Katki Orani
1. Odev 100
Toplam 100
1. Yil iginin Basariya 40
1. Final 60
1. is Saghg ve Guvenligi 0
Toplam 100
Ders Stiresi (Sinav haftasi dahildir: 16x toplam ders saati) 16 3 48
Sinif Dist Ders Galisma Suresi(On galisma, pekistirme) 16 2 32
Ara Sinav 1 15 15
Kisa Sinav 2 5 10
Odev 1 10 10
Final 1 20 20
Toplam is Yiikii 135
Toplam is Yiikii / 25 (Saat) 54
Dersin AKTS Kredisi 5
Ash Gibidir
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