TEKNIiK BILIMLER MESLEK YUKSEKOKULU
GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAMI DERS iICERIKLERI

LYARIYIL

0102101- ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI-I (2-0-2) AKTS:?

Osmanli Imparatorlugunun zayiflama sebepleri ve buna karsi yapilan 1slahatlar,
Imparatorlugun yikilmasma sebep olan savaslar, Mondros Ateskes Antlasmas1 ve isgaller,
Istiklal savasinin organizasyonu ve savaslar, Ateskes ve baris antlasmalari

0103101- INGILiZCE-1 (3-0-3) AKTS: 3

Am / is/ are-my/your/his/her-Everyday objects-Numbers-Hello and goodbye am/ is/ are:
questions and negatives-Possessive’s-Family-Opposites Present Simplel. He /she /it-
Questions and negatives-JobsWhat time is it? Present Simple 2: 1/you / we / they- Leisure
activities-Social expressions. There is /arePrepositions- some / any — this /that- Furniture-
Directions 1. Can/ can’t /could / couldn’t —was — were — Words that sound same. Past Simple
1. regular Verbs — Irrregular verbs- silent letters—special occasions Count and uncount
nouns- I like / I"d like — much — many — food — Polite requestsComparatives and Superlatives-
have got- Town and country Present Continuous- whose? — clothes . Going to future-
Infinitive of purpose. Present Perfect + ever, never, yet, just- At the Airport

5316101-MATEMATIK (3-0-3) AKTS: 4

Kiimeler, Sayilar, Uslii ve koklii sayilar, Ondalik kesirler, Fonksiyonlar, Ustel ve logaritmik
fonksiyonlar, Trigonometri, Karmasik sayilarin karmasik diizlem ile ilgili temel islemleri,
Karmasik sayilarin kutupsal koordinatlari ile ilgili temel islemleri, Cebirsel islemler, Polinom
ve 0zdeslikler, Oran ve orant1 denklemler, Esitsizlikler, Lineer denklem sistemleri.

5316103-GENEL KiMYA-I (3-0-3) AKTS:4

Madde ve maddenin ayirt edici 6zellikleri, Olgme ve Olgii Birimleri, Karisimlar, Faz degisimi,
Atom Kurami ve Periyodik Tablo, Atom yapisi ve periyodik cetvel, Iyonlasma enerjisi,
Kimyasal Olay ve Bilesiklerin Isimlendirilmesi, Kimyanim temel yasalar1, Kimya Kanunlar1 ve
Formiillerin Bulunmasi, Atom kiitleleri ve kimyasal formiillerin saptanmasi, Cozeltiler ve
Cozeltilerin Ozellikleri, Cozeltilerde Derisim Ifadeleri ve Cesitli Konsantrasyonda Cozelti
Hazirlama.

5316105-GIDALARDA TEMEL ISLEMLER-1 (4-0-4) AKTS:4

Gida isleme temel prensipleri, kiitle ve enerji korunumu, kiitle ve enerji denkligine yonelik
problemlerin ¢6ziimii, akiskanlarin statigi ve dinamigi, viskozite, laminer ve tiirbiilant akis,
akigkanlar mekanigi konularina yonelik problemlerin ¢6ziimii, kondiiksiyonla ve



konveksiyonla ve radyasyonla 1s1 aktarimi, 1s1 degistiriciler, 1s1 aktarim yOntemlerinde
problem ¢dziimii, gidalarin radyasonla muhafazasi ve mikrodalga ile 1sitmanin mekanizmast,
gidalarin sogutularak ve dondurularak muhafazasi, gidalarin dondurulmasinda kullanilan
ekipmanlar.

5316107-LABORATUAR TEKNIKLERI (3-1-4) AKTS:4

Laboratuvarda c¢alisma disiplini ve giivenligini, fiziksel, kimyasal, enstrumental analiz
yontemlerini, laboratuvarda kullanilan temel arag-gerecler ve cihazlarin 6zellikleri, analizde
kullanilacak ¢ozeltileri hazirlama yontemi ve hesaplamalar, elde edilen verilerin
degerlendirilmesi ve yorumlanmasini igerir.

0104101-BEDEN EGITiMi-I (1-1-0) AKTS:?2

Beden egitimi ve sporda temel kavramlar, egitim ve 6gretimde beden egitimi ve sporun yeri,
islevi, amaglari, felsefesi, diger bilimlerle iligkisi, degerlendirilir. Baz1 spor dallarmin oyun
kurallar1 gretilir.

0105101-MUZIK-1 (1-1-0) AKTS:2

Miizik dersinin amaci, miizigin toplumdaki yeri ve 6nemi, miizik tiirleri, miizik aletlerinin
tanitilmasidir.

5316010-YORESEL URUNLER TEKNOLOJISI (2-0-2) AKTS: 3

Yore tanimi ve yoresel Uriinlerin gliniimiizdeki durumu, geleneksel gida ve diger temel
kavramlar, gidalarin geleneksellesmesindeki yol, farkli geleneksel gidalarin olusum siirecleri,
cografi isaretleme, tiirk beslenme kiiltiirii, farkli gelencksel gidalar, Karadeniz Bolgesi Grtnleri,
Akdeniz Bolgesi iiriinleri, Giineydogu Anadolu bolgesi tiriinleri, Ege Bolgesi iiriinleri, Dogu
Anadolu Bélgesi iiriinleri, I¢ Anadolu Bélgesi iiriinleri.

5316011- BESLENME ILKELERI (2-0-2) AKTS:3

Beslenmenin tanimi1 ve 6nemi, yeterli ve dengeli beslenme, enerji, viicudun enerji gereksinimi,
besin Ogeleri (karbonhidratlar, proteinler, yaglar, mineral maddeler, vitaminler, su ve
elektrolitler), metabolizma ve beslenme agisindan 6nemli baslica gida gruplar ile bilgiler
verilir.

5316012-iS SAGLIGI VE GUVENLIGI-1 (2-0-2) AKTS: 3

Calisma Ortami Gozetleme, Koruma Politikalari, Saglik Denetimi, Is Giivenligi Denetimleri
ve Diizenlenecek Belgeler, Agir ve Tehlikeli Is, Calisma Hayatinda Ozel Risk Gruplari,
Vardiyali Calisma ve Gece Caligmalari.



5316013- MESLEK ETIGI (2-0-2) AKTS:3

Etik ve ahlak kavramlarmi incelemek, Etik sistemlerini incelemek, Ahlakin olusumunda rol
oynayan faktorleri incelemek, Meslek etigini incelemek, Mesleki yozlasma ve meslek
hayatinda etik dis1 davranislarin sonuglarmi incelemek, Sosyal sorumluluk kavramini
incelemek.

5316014-GENEL MiKROBIYOLOJIi (2-1-3) AKTS: 3

Mikrobiyolojinin  tarihsel gelisimi, mikrobiyolojinin canlilar  alemindeki yeri,
mikroorganizmalarm genel Ozellikleri, mikroorganizmalarin hiicre yapilary, okaryotik
hiicreler ve organalleri, prokaryotik hiicre, hiicre dis1 madde veya organeller,
mikroorganizmalarda bulunan diger hiicre ici maddeler, mikroorganizmalarda beslenme,
mikroorganizmalarda gelisme ve gelisme kosullari, gelisme fizyolojisi, mikroorganizma
gelismesinin durdurulmasi, mikroorganizmalarda ¢ogalma, mikroorganizmalarda madde
degisimi ve enerji temini, mikrobiyolojik kiiltlir yontemleri, mikroorganizma ekolojisi,
mikroorganizmalarm siniflandirilmasi, virlisler, mikroorganizmalarin 6nemi, izolasyon
yontemleri ve dogal ortamlardan mikroorganizma izolasyonu, aseptik c¢alisma teknigi,
numune alma, hijyen kontrol numuneleri, sterilizasyon 6n hazirliklari, sterilizasyon, besiyeri
hazirlanmasi, diliisyon s1vis1 hazirlama, diliisyon serisi hazirlama, ekim yapma, inkiibasyon,
koloni morfolojisi, gram boyama, mikroskopta incelenmesi, mikroorganizma hcrelerini
inceleme, lamlarda sayim.

ILYARIYIL

0102102- ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI-II (2-0-2) AKTS:2

Cumhuriyetin ilani, anayasa hareketleri, onemli siyasi olaylar, siyaset, ekonomi, egitim,
kiiltir, hukuk ve toplumsal hayat konularmnda yapilan inkilaplar, énemli dis politika
meseleleri, Atatiirk [lkeleri.

0103102- INGILIZCE-11 (3-0-3) AKTS: 3

Adverbs of location / noun clauses. Prefer / would rather. Adverbs of manner. Adverbial
Clauses of Manner. Comparative / Superlative forms. Will / Going to. Possible / probable /
modal verbs (may, might, can, could, must) with present progressive and past forms. Passive
voice (present, past, future, modals). Present perfect tense (affirmative, negative, interrogative
forms). Just, already, yet, still, since, for, ever, never. Adverbial clauses of purpose (so that, in
order to, so as to, to). The same as / different from Adverbial clauses of reason (because, since,
as, due to, owing to, because of, on the ground of ... ) Adverbial clauses of result (so, therefore,
that’s why, so ... that, such ... that)



5316102-GENEL KiMYA-II (3-0-3) AKTS: 3

Mol Kavrami ve Kimyasal Esitlikler, Kimyasal Baglar ve Ozellikleri, Hibritlesme ve Molekiil
Geometrileri, Kimyasal tepkimeler ve tepkime denklemleri ile ilgili hesaplamalar, Gaz
yasalari, Asitler ve Bazlar, pH ve pOH Kavrami, Asit-Baz tepkimeleri ve volumetrik analizler,
Radyoaktiflik, Yikseltgenme-indirgenme reaksiyonlari, Termokimya,

5316104-GIDALARDA TEMEL ISLEMLER II (3-0-3) AKTS: 3

Gidalarin  kurutulmasi, evaporasyon islemi, absorbsiyon ve desorbsiyon, 1sil islemler,
termizasyon, pastorizasyon islemi, sterilizasyon iglemi, sogutma teknolojisi, dondurma
teknolojisi, kurutma teknolojisi, ekstriizyon islemi, kristalizasyon islemi, filtrasyon ve
sedimantasyon, problem ¢6zimi.

5316106-GIDA MIKROBIYOLOJIiSI (2-1-3) AKTS: 3

Gida mikrobiyolojisinin tarihsel gelisimi, mikroorganizma gida iliskisi, mikrobiyal bulagsma
kaynaklar1 ve mikroorganizmalarin gelismesini etkileyen faktorler, gidalarda Onemli
mikroorganizmalar, bakteriler, gidalarda 6nemli mikroorganizmalar, mayalar, gidalarda
onemli mikroorganizmalar, kiifler ve viriisler, gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen
faktorler, gidalarda indikatér mikroorganizmalar, gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar,
gidalardan mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi, gidalarda mikrobiyal bozulmalar.

5316108-GIDA BiYOTEKNOLOJISI (2-0-2) AKTS:2

Molekiiler gida biyoteknolojisine giris, Niikleik asit biokimyasi, Genetik miihendisligi
teknikleri, Biyoteknolojideki son gelismeler, Biyoteknolojinin sosyal etigi ve kisitlamalari,
Ekonomik bakis agisi, Gida endiistrisinde fermentasyon teknolojisi, enzimlerin gida
endustrisinde uygulama alanlari, fermente et triinleri, fermente siit iriinleri, probiyotik
organizmalar ve peynir, fermente bitkisel {riinler, fermente alkollii igecekler, yaglarda
biyoteknoloji, aroma biyoteknolojisi, genetik modifiye gidalar.

0104102-BEDEN EGITiMi-II (1-1-0) AKTS:?2

Saglikli yasam icin egzersizler hakkinda genel bilgi, beden egitimi derslerinde diizenler,
yuriiylisler, doniigler, siralanmalar, beden egitimi ders arag-gere¢ ve malzemeleri, 6zellikleri,
serbest jimnastik alistirmalari, bireysel ve esli jimnastik egzersizleri, aragta ve aragla yapilan
alistrrmalar, beden egitimi derslerinde ve giinliik yasantida egzersiz esnasinda sakatliklar,
yaralanmalar, zorlamalar, ilk yardim, atletizm temel teknikleri ve kurallar1

0105102-MUZIK-11 (1-1-0) AKTS:2

Miizik 6gretim yontem ve teknikleri, nota 6gretimi teknikleri. Miizigin temel bilesenleri, temel
miizik bilgileri; nota bilgisi, miizikte aralik kavrami, miizikte ritm kavramu.



5316020- OFiS PROGRAMLARI (2-1-3) AKTS:3

Microsoft Office Yazilimmin Yiiklenmesi, Aktivasyonu ve Calistirilmasi, Microsoft Word
programimin mentiiler ve kisayollarinin anlatimi, Microsoft Word ile CV olusturma, Microsoft
Excel programi meniiler ve kisayollarmin anlatimi, Microsoft Excel’de hiicrelerde
bi¢cimlendirme 6zelliklerinin uygulanmasi, Microsoft Excel’de temel aritmetik islemlerin
gerceklestirilmesi, Microsoft Excel’de hazir fonksiyonlarin kullanimi, Microsoft Excel’de
Karar Mekanizmasi uygulamalari, Microsoft Excel’de hazir fonksiyonlar ve i¢ ice
fonksiyonlarm kullanimi, Microsoft Excel’de kosullu bigimlendirme uygulamalar1i ve
Microsoft Powerpoint ile etkili sunum hazirlama konular1 dersin igerigini olusturmaktadir.

5316021-HAZIR GIDA TEKNOLOJISI (2-0-3) AKTS:3

Hazir yemek tretim tesislerinin planlanmasi, kullanilacak alet ve malzemelerin se¢imi ve
yerlestirilmesi, menii hazirlama, meniiye uygun hammaddelerin temini, temizlik ve
dezenfeksiyon, gida zehirlenmeleri, toplu yemek iiretiminde kalite kontrol.

5316022-OZEL GIDALAR TEKNOLOJISI (2-0-2) AKTS: 3

Seker pancarindan seker tiretimi, sakkarozun 6zellikleri, batarya sistemi ile diflizyon yontemi,
diger yontemlerle difflizyon yontemi, seker saflastirma yontemlerinden affinasyon ve
rafinasyon, sakkarozun kalite kriterleri, ¢ikolata teknolojisi giris boliimii ve kakao ¢ekirdekleri,
cikolata iiretim teknolojisi, ¢ikolata kaplama ve ¢ikolata cesitleri, ¢ay iiretim teknolojisi, cayin
kalite kriterleri, sekerleme hammaddeleri, sekerleme pisirme yoOntemleri, tofi, nugat,
marsmellov, ¢ignenebilir sekerlemeler, sert sekerleme regeteleri ve birbirleri arasindaki
farliliklar, kestane sekeri tiretimi, kahve ¢ekirdeginden 6giitiilmiis ve instant kahve iiretimi,
helva cesitleri ve pismaniye, ¢esitli pekmez, pestil ve komelerin bilesenleri ve tiretim
yontemleri.

5316023-iS SAGLIGI VE GUVENLIGI-11 (2-0-2) AKTS: 2

Is saglig1 ve giivenligi ile ilgili olarak karsilasilabilecek problemlerin nlenmesi ve ¢oziimii, is
Giivenligi Organizasyonu, is kazalari hukuku, isyerindeki igyeri hekimi ve is giivenligi
uzmanmin gorev yetki ve sorumluluklarini; risk, tehlike, fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
psikososyal riskler; igyerlerindeki is saglig1 ve giivenligi mevzuati ve isyerindeki uygulamalar
konularini igerir.



HLYARIYIL

0101101- TURK DILi-1 (2-0-2) AKTS: 2

Dil Nedir? Diinya tizerindeki diller, Tiirk dilinin tarihsel gelisimi, Dil bilgisi, sozciik, climle,
Kelime Tiirleri, Anlatim diizeni ve big¢imleri, Yazili anlatimda basarili olmanin yollari,
Kompozisyon. Yazili ve sozlii kompozisyon, Diizgiin ve etkili konusmanin temel ilkeleri,
Hazirlikli Konusmalar, Hazirliksiz konusmalar, Diksiyon, Ses, vurgu ve ton, Okunan bir
kitabin sunumu.

0112100-DIJITAL OKUR YAZARLIK(2-0-0) AKTS: 3

Dersin amact 6grencilerin dijital teknolojileri, dijital ortam ve araglar1 tanimasmi ve yetkin
sekilde kullanabilecek diizeye gelmelerini saglamaktir. Dijital teknolojileri kullanarak bilgiyi
bulma, isleme, diizenleme, paylasma, degerlendirme ve analiz etme dersin temel konularni
olusturmaktadir. Dersin sonunda Ogrencilerin dijital ortam ve araglar1 kullanim
hakimiyetlerinin saglanmasi ve bu alanlarla ilgili farkindalik, sorgulama diizeylerinin
yiikselmesi amaclanmaktadir.

5316201-ET VE URUNLERI TEKNOLOJISIi-1 (3-1-4) AKTS:4

Et ve insan beslenmesi, et bilesimi, kasaplik hayvanlar, ante ve post-mortem muayene, kesim
metotlari, dokularin yapis1 ve 6zellikleri, kasin yapisi ve fonksiyonu, et proteinleri ve yaglari,
kasin ete doniisiimii, et mikrobiyolojisi, ette renk olusumu, etin ambalajlanmasi, et muhafaza
yontemleri.

5316203-SUT VE URUNLERI TEKNOLOJISI-1 (3-1-4) AKTS:4

Siitciiliigiin tarihsel gelisimi ve Tiirkiye de siit sektori, siitiin olusum mekanizmasi, siitlin
bilesimini etkileyen faktorler, siitiin fiziksel 6zellikleri, siitiin kimyasal 6zellikleri, Siit lipitlert,
sitte bulunan mineral maddeler ve enzimler, kazein ve pihtilasma mekanizmasi, laktoz ve
laktozun fermantasyonu, siit mikrobiyolojisi, siitiin toplanmasi ve kabulii, siit isletmelerinde
miktar 6l¢iimii ile hammadde ve yardimci maddelerin depolanmasi. siitiin temizlenmesi, siit
yaginin ayrilmasi ve siitiin standardizasyonu, siitiin standardizasyonu ile ilgili problem ¢6ziim,
slitiin havasmim ve kokusunun alinmasi, pastorize ve sterilize igme siitii tiretimi.

5316205-MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJISI-I (2-1-3) AKTS:3

Bu ders kapsaminda; islenecek meyve ya da sebze lirlinliniin 6zellikleri ve uygulanacak
sistemin spesifikasyonlarmi belirleyebilme yetisinin 6§renciye kazandirilmasi, bunun yani sira
belirlenen hedefler dogrultusunda prosesin tanimlanarak ¢dziimlenebilmesi amaglanmistir.
Meyve sebze sanayinde siklikla kullanilan sterilizasyon, dondurma, kurutma, konsantrasyon,



konserve teknolojisi gibi islemlerin islenecek lirline 6zel olarak tekniklerinin segilmesi ve bu
isleme uygun alet ekipmanin tanitilmas: hedeflenmektedir.

5316207-BiTKISEL YAG TEKNOLOJISi-1 (2-1-3) AKTS:3

Lipidler, lipidlerin smiflandirilmasi (basit, bilesik ve tiirev lipidler), gliseridlerin ve yag
asitlerinin adlandirilmasi) yaglarin 6zellikleri, yaglarin ve yag asitlerinin kimyasal tepkimeleri,
yaglarin bozulma reaksiyonlari, yag ham maddelerinin depolanmasi ve yag analizleri.

5316209-TAHIL TEKNOLOJISI-1 (2-1-3) AKTS:3

Diinyada ekonomik Onemi olan tahillar, tahillarn tane yapisi, tahillarmm kimyasal
kompozisyonlari, tahillarin siniflandirilmasi ve bugday 6giitme teknolojisi (bugday alim,
temizleme, tavlama, 6giitme, eleme).

5316211-HiJYEN VE SANITASYON (2-0-2) AKTS:2

Hijyen ve sanitasyonun tanimi, Onemi, Gida ve mikroorganizma iliskisi, Mikrobiyal bulasma
kaynaklari, Genel besin hijyeni, Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon (Su, deterjan,
dezenfektan kullanimi ve temizlikte kullanilan arag-gerecler), Temizlik cesitleri, Temizlik ve
dezenfeksiyon asamalar1 ve kontolii, Temizleme ve steril etme yontemleri, Temizlik ve
dezenfeksiyon maddeleri ile kullanilan cihazlar, CIP-COP sistemi, Isletmenin altyap:
ozellikleri, Personel hijyeni, Tuvaletler ve el yikama alanlarinda hijyen, Periyodik saglhk
kontrolleri, Uretim oncesi, iiretim esnasinda ve iiretim sonrasinda hijyen ve sanitasyon
uygulamalari, Kemirgenler, bocekler vb ile miicadele, Su hijyeni, Hava hijyeni, Artik ve atik
maddeler ve bunlarin zararsiz hale getirilmesi, Ozel besin hijyeni (Et hijyeni, siit hijyeni, su
riinleri hijyeni, kanatl hayvanlar ve yumurta hijyeni).

5316030-ALKOLLU VE ALKOLSUZ iCECEKLER (2-0-2) AKTS:2

Alkollii (bira, sarap ve distile alkollii igkiler) ve alkolsiiz (su, ¢ay, kahve, meyve suyu, gazl
icecekler, enerji ve sporcu icecekleri) iceceklerin tanimlanmasi ve Uretim yontemleri.

5316031-GIDA KATKI MADDELERI (2-0-2) AKTS: 2

Gida katki maddelerine giris, katki maddelerinin tanimi ve kullanim amagclari, gida katk:
maddeleri izin stireci ve limit degerler, katki maddeleri ile ilgili yasal diizenlemeler, gida
katki maddelerinin limitlerini belirleyen uluslararas1 bagimsiz kuruluslarin tanitilmasi
(JECFA), katki maddeleri ile ilgili toksikolojik degerlendirmeler, katki maddelerinin saglik
acisindan Onemi, gida katki maddelerinin etki sekli ve siniflandirilmasi, antioksidanlar,
asitler, lezzet maddeleri ve lezzet artiricilar, fosfatlar, renklendiriciler, tatlandiricilar,
emilgatorler, celatlar, enzimler.

5316032- GIDA ENDUSTRIiSi MAKINELERI (2-0-2) AKTS: 2




Gida endiistrisine genel bir bakis, tasima ve iletim diizenleri, elekler ve siniflama makineleri,
filtreler, santrifijler, kat1 ve sivi gidalar i¢in karigtiricilar, homojenizatorler, borulu ve plakali
1s1 degistiriciler, evaporatorler, kurutucu sistemleri, degirmenler, presler, kesme, porsiyonlama
makineleri, ambalajlama makineleri.

5316033-ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIKLERI (2-0-2) AKTS:?

Bilimin tanimy, islevleri, bilgi ve bilgi tiirleri, Bilim tarihine iliskin temel bilgiler, Bilimsel
arastirmanin yapisi, Genel arastirma tiirleri, Bilimsel yontemler ve bu yontemlere iligkin farkli
goriisler, Arastirma problemi, aragtirma etigi, alan yazin taramasi (Makale/tez incelemesi),
Degiskenler ve hipotez, Evren ve drneklem, Ornekleme yontemleri, Verilerin toplanmasi ve
veri toplama yontemleri (nicel ve nitel veri toplama teknikleri), Verilerin kaydedilmesi, analizi,
yorumlanmas1 ve raporlastirilmasi, Nicel Arastirmalar (deneysel desenler, tek denekli
arastirma, korelasyonel arastirma, tarama arastirmasi, nedensel karsilagtirma arastirmasi), Nitel
arastirmalar, Arastirma yontem ve teknikleri ile ilgili uygulama ¢aligmalari.

5316034-CEVRE KORUMA (2-0-2) AKTS:2

Cevre yonetmelik bilgisi, Risk analizi, Atik depolama, Kisisel korunma 6nlemleri, Uluslararasi
saglik ve giivenlik ikazlari, Isci saglig1 ve is giivenligi yonetmeligi.

5316035-MESLEKi YABANCI DIL (2-0-2) AKTS:2

Laboratuvar gerecleri ve cam malzemeleri, Laboratuvar aletleri, Laboratuvar gilivenligi,
Kimyasal tehlikeler ve sembolleri, Gida analizleri, Deneysel rapor yazma, Gida isimleri, Gida
isleme ve iiretim akim-semalar1, Etiket bilgileri, Duyular ve duyusal terimler.

5316036- GIDA ANALIZLERI (2-0-2) AKTS:2

Laboratuvar tanitimi, Malzeme tanitimi, Cozelti hazirlama, Ornek alma, Orneklerin analize
hazirlanmas1 ve sonuclarin degerlendirilmesi, Kuru madde analizi, Kiil miktar1 tayinleri ve
Yakma yontemleri, Tuz ve mineral madde analizi, Yag ve protein analizleri, Karbonhidrat
analizleri, Asitlik-pH analizleri, Ekstraksiyon yontemleri ve aymrma, Sivi gidalarda 6zgiil
agirhik tayini yontemleri, Tekstiir-reoloji analizleri, Duyusal analizler, Cesitli enstriimental
analizler (Spektrofotometrik analizler, kromatografik yontemler, elektroforez).

IV.YARIYIL



0101102- TURK DIiLi-11 (2-0-2) AKTS: 2

Tiirk dilinin so6zclik yapisin1 kavrayabilme. Gilinliik hayattaki yazili anlatim tiirlerini
tantyabilme. Noktalamanin yazili anlatimdaki 6nemini kavrayabilme. Dogru anlatimin kisisel
ve toplumsal iletisimdeki Onemini kavrayabilme. Arastirma, okuma ve bilgilenme
kabiliyetlerini uygulayabilme. Tulrkce'nin yapisal Ozelliklerini, kok ve eklerini kavrar
Tiirk¢e'de isim ve fiil ¢ekimleri bilir. Kompozisyon yaziminda planlama ve uygulama yapar.
Anlatim bigimleri kavrar ve iletisimde kullanir. Yazili ve s6zIi anlatim tiirleri bilir. Noktalama
ve yazim kurallar1 kavrar. Anlatim bozukluklar1 kavrar ve Tiirk¢e’yi dogru kullanir.

5316202-ET VE URUNLERI TEKNOLOJISi-11 (3-1-4) AKTS: 4

Kesimhane ve modern bir kesimhanede iiretilebilecek iiriinler, parca halinde islenen ve kiir
edilen et drtnleri teknolojisi, et drlnlerinin Uretiminde kullanilan hammaddeler ve katki
maddelert, kiirleme yontemleri ve tiitsiileme metotlari, emiilsiyon tipi et iiriinleri (sosis, salam)
uretim teknolojisi, fermente et Griinleri ve sucuk Gretim teknolojisi, kavurma tretim teknolojisi,
pastirma ve diger bazi1 kurutulmus et {irtinleri teknolojisi, sakatatlardan elde edilen iirtinler
teknolojisi, et sanayinde dogal ve yapay kiliflar ve bagirsak isleme teknolojisi, kanatl et ve et
tiriinleri tiretimi teknolojisi, su iirlinleri isleme teknolojisi, et tiriinlerinde kalite faktOrleri ve
kalite kontrolu, et konserveleri tretim teknolojisi.

5316204-SUT VE URUNLERI TEKNOLOJISI-11 (3-1-4) AKTS: 4

Yogurt ve ayran lretimi, beyaz peynir iiretimi, kagar peyniri iiretimi, lor ve eritme peyniri
dretimi, civil ve tulum peyniri tretimi, mihalig, hellim ve van otlu peynir iiretimi, baz1 yabanc1
peynir iretimi, siittozu ve peynir alti suyu (pas) lretimi, kurutulmus siit {Uriinlerinin
depolanmasi, dondurma teknolojisi, dondurma karisimmin hazirlanmasi, probiyotik siit
drlinleri iiretimi, karisima uygulanan on islemlerin kontrolii karistmin dondurulmasi,
probiyotik st Grunleri Gretimi.

5316206-MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJIiSi-I1 (2-1-3) AKTS: 3

Konservelerde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik bozulmalari, salga iiretim teknolojileri, regel,
marmelat, jole tretim teknolojileri ve meyve suyu-nektar Gretim proseslerini igerir.

5316208-BiTKISEL YAG TEKNOLOJISIi-11 (2-1-3) AKTS:3

Yaglik tohumlardan ham yag iiretim teknikleri, yaglik tohumlardan rafine yag tiretim teknikleri
(degumming, ndtralizasyon, agartma, deodorizasyon, vinterizasyon, parlatma), zeytinyagi
iiretim teknolojisi, margarin iiretim teknolojisi ve yag analizleri.

5316210- TAHIL TEKNOLOJISI-I1 (2-1-3) AKTS:3




Ekmek tiretim teknolojisi (temel bilesenler, yardimci bilesenler, ekmek hata ve hastaliklari),
kek, biskuvi, kraker tiretim teknolojisi, makarna tretim teknolojisi, bulgur Gretim teknolojisi
ve kahvaltilik tahil tiretim teknolojisi.

5316212-GIDA KIMYASI (2-0-2) AKTS: 2

Gida bilesenleri, Gidalarda bilesim degismeleri, Gida bilesenlerinin fonksiyonel 6zellikleri,
Gidalarda bulunan su (su aktivitesi vb), Karbonhidratlar (mono, di, oligo ve polisakkaritler,
mailllard tepkimeleri), Proteinler (amino asitlerin, proteinlerin yapilar1 ve 6zellikleri), Lipitler
(lipitlerin smiflandirilmasi, kimyasal bilesimi, lipit hidrolizi ve oksidasyonu), Enzimler
(enzimatik esmerlesme vb), Vitaminler (vitamin kayiplar1), Mineral maddeler, Fenolik
bilesikler ve dogal renk maddeleri, Dogal olarak gidalarda bulunan lezzet maddeleri, Toksik
ve kontaminant maddeler, Alkoloidlerin 6nemini ve fonksiyonlarini kavramak.

5316040-BAHARAT VE UCUCU YAG BIiL. VE TEK (2-0-2) AKTS: 2

Uretim ve smiflandirma, baharatin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri, baharat tiirevleri (oleorezin,
ucucu yag, konkret, ekstrakt), baharat {iriinlerini elde etme yontemleri, baharat formlar1 ve
mikrobiyoloji, kalite kontrol, ambalaj ve depolama.

5316041-AMBALAJLAMA TEKNOLOJIiSi (2-0-2) AKTS: 3

Ambalaj, Ambalajlama ve Ambalajdan Beklentiler, Gida Bozulmalari. Cam Ambalajlar, Ahsap
Ambalajlar, Aliminyum Ambalajlar. Kagit, Karton Ve Oluklu Mukavva Ambalajlar, Teneke
Ambalajlar. Plastikler ve Plastik Esasli Ambalaj Malzemeleri, Cok Katli Ambalaj Malzemeleri.
Migrasyon, Yenilebilir Ambalajlar, Gidalarin Modifiye Atmosferde Ambalajlanmasi, Gida
Sanayiinde Aseptik Ambalajlama. Aktif ve Akilli Ambalajlama Sistemleri.

5316042-GIDA GUVENLIGI (2-0-2) AKTS:?2

Gida giivenliginin 6nemi Tiirkiye'de ve diinyada gida giivenligi, Gida giivenligi ile ilgili
yasalar, gida kanunu, Gida kontaminantlar1 ve bozulma etkenleri, Gida kdkenli saglik riskleri
(bakteriler ve kiiflerden kaynaklanan riskler). Gida kokenli saglik riskleri (bakteriler, parazitler,
dogal gida kontaminantlar1 ve kimyasal kontaminantlardan kaynaklanan riskler), Gida koruma
teknikleri ve iirlin giivenligi. Gidalara uygulanan temel koruma ve isleme teknikleri, Gida katki
maddeleri, Endiistriyel gida glivenliginde hijyen ve sanitasyon, Gidalarda kalite giivenligi, tirlin
ve iiretimin kontrolii. GMP (Iyi Uretim Uygulamalarr), GHP'da (Iyi Hijyen Uygulamalarr)
giivenlik programlari, HACCP sistemi ve gida endiistrisindeki gelisimi, ISO 22000 Gida
giivenligi yonetim sistemi standardi.

5316043-iLETISIM (2-0-2) AKTS:2




[letisim kavrami ve anlamy, Iletisim Siireci, Sozlii iletisim, Yazili Iletisim, Sozsiiz 1letisim —
Beden Dili, Iletisimin yapic1 ve bozucu engelleri, iletisim engellerini asma ve etkin iletisim,
Orgiitsel iletisim, Orgiitsel iletisimin isleyis modelleri, Bigimsel ve Bigimsel olmayan iletisim,
Bilgi Teknolojileri ve iletisim, Kitle iletisimi, Is Yasaminda iletisim.

5316044- KALITE GUVENCESI VE STANDARTLARI (2-0-2) AKTS: 3

Standart ve standardizasyon, Standardizasyonun sagladigi faydalar, Standardin iiretim ve
hizmet sektoriinde 6nemi, Standart cesitleri, Tiirkiyede standardizasyon ve TSE, Uluslararasi
standardizasyon kuruluslari, Kalibrasyon ve metroloji, CE Isareti, Kalite kavram1 ve kalite
yaklagimlar1 (Yonetim kalitesi ve standartlari, ¢evre standartlari, kalite yOnetim sistemi
modelleri, yonetime katilma, slire¢ yonetim sistemi, kaynak yonetimi sistemi, iiretimde kalite
kontrolii), Muayene, 6rnekleme, kontrol diyagramlar1 ve istatistiksel kalite kontrol, Toplam
kalite yonetimi ve 68eleri (miisteri odaklilik, liderlik, tam katilim, stirekli iyilestirme), Toplam
kalite yonetimi uygulamlarinda kullanilan teknikler (PUKO dongiisii, beyin firtiasi, ¢oklu
oylama, akis diyagrami vb), Stratejik yonetim ve SWOT Analizi, Gidalarda kalite kontrol.

5316045-ISLETME YONETIMI (2-0-2) AKTS:2

Isletmenin ¢evresinin taninmasi, Isletmenin kurulus yerinin belirlenmesi, Is yeri kapasitesinin
belirlenmesi ve toplam yatirim maliyetinin belirlenerek finansmanin saglanmasi, Tahmini
gelir-gider hesabinmn yapilmasi, Is yeri ve iiretim planinm yapilmasi, Yatirimm kurulum
islemlerinin yiiriitiilmesi, Uygun yapimin olusturulup is yerinin agilmasi, Planlama ve
orgiitleme yapilmasi, Yoneltme, koordinasyon saglanmasi ve denetim yapilmasi, Is analizi
yapilmasmin saglanmasi, insan kaynaklarinin planlanmasi ve isgéren adaymnm bulunmasi,
Isgoren segimi, ise alistirma (oryantasyon) egitimi verilmesi ve isgdren performansini
degerleme, Isgdrenin egitilmesinin saglanmasi ve kariyer planlamasi yapilmasi, Is degerleme
ve iicretlendirme, Uretimin planlanmasi ve {iretimin gergeklesebilmesi i¢in Orgiitleme
yapilmasi, Kapasite ve stok planlamasi, Hedef pazarin belirlenmesi ve {iriin gelistirme,
Fiyatlandirma, Tutundurma ve dagitim politikalarinin belirlenmesi ve miisteri iligkilerinin
yonetimi, Gelir ve gider hesaplarinin yonetilmesi, Bor¢ ve alacaklarin yonetilmesi, Varliklarin
ve kaynaklari yonetilmesi.



