SAFIYE CIKRIKCIOGLU MESLEK YUKSEKOKULU
GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAMI 2020-2021 DERS iCERIKLERI

LYARIYIL

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT103 GENEL KIMYA 2 0 2 3

Dersin Tanitimi. Kimyanin Tanimi, Madde ve Maddenin Ozellikleri. Olgme ve Olgii Birimleri, Atom Kurami ve
Periyodik Tablo, Kimyasal Olay ve Bilesiklerin Isimlendirilmesi, Mol Kavrami ve Kimyasal Esitlikler, Kimya
Kanunlar1 ve Formiillerin Bulunmasi, Gazlar, Cézeltiler ve Cozeltilerin Ozellikleri, Cozelti Konsantrasyonlar1 ve
Cesitli Konsantrasyonda Cozelti Hazirlama, Cesitli Konsantrasyonda Cozelti Hazirlama, Cesitli Konsantrasyonda
Cozelti Hazirlama, Asitler ve Bazlar, pH ve pOH Kavrami.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT105 GIDA BILIMI VE TEKNOLOJISINE GIRIS 2 0 2 3

Gidalarin bilesimleri ve smiflandirilmasi, beslenme fizyolojisi agisindan gidalarin 6nemi, hayvansal kokenli
gidalarin 6zellikleri ve 6nemi, bitkisel kdkenli gidalarin 6zellikleri ve 6nemi, gida islemede kalite ve etkili faktorler,
gida igleme ve muhafaza yontemleri, gidalarin fiziksel 6zellikleri, siit tiretim teknolojisi.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT101 BESLENME ILKELERI 3 0 3 3

Beslenme durumu ve onemi(Kurallar ve Tanimlar), Metabolizma, Beslenme agisindan enerji, karbonhidratlar,
proteinler, yaglar, vitaminler, su, mineral maddeler, Yaglar, Besleyici olmayan maddeler, Su, mineral maddeler,
Vitaminler, Prebiyotik, probiyotikler, Besin gruplari, besin piramidi (Et, siit, yumurta, tahillar, meyve-sebze,yaglar),
Saglikli beslenme sartlari, asir1 beslenme ve zayiflik, Cocuklarin, genglerin beslenmesi, Gida alerjenleri, besinlerin
dogru islenmesi ve saklanmasi yontemleri, Beslenme ve spor, Yetigkinlerin ve yaslilarin beslenmesi.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT114 HIJYEN VE SANITASYON 3 0 3 3

Kisisel Hijyen, Kisisel Temizlik Kurallari, Kisisel Temizlik Kurallar1 Isletmelerde Tuvaletler ve El Yikama Alanlari,
Isletmelerde Tuvaletler ve El Yikama Alanlar1, Periyodik Saglik Kontrolleri, Isletme Giris ve Cikislari, Temizlik
Malzemeleri, Gida Isletmelerinde Temizlik ve Dezenfeksiyon

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT110 GIDA MUHAFAZA VE AMBALAJLAMA 3 0 3 3

Muhafaza yontemleri, Sogukta muhafaza, Dondurarak muhafaza , On sogutma, Soklama , Durgun hava ile
dondurma, Hava akimi ile dondurma, Daldirarak dondurma, Kriyojenik sivilarla dondurma, Direkt temas yontemi ile
dondurma, Indirekt temas yontemi ile dondurma, Isil islem ve kurutma ile muhafaza, Kagit esasli ambalaj
materyalleri; sargili kagitlar, karton kutular, Oluklu mukavva ve oluklu mukavva kutular, Madeni esasli ambalaj
materyalleri; Teneke kutular, tanim ve teknik ozellikleri, teneke {retiminde gelismeler, Aliiminyum
ambalajlar,kullanim alanlari,aliminyum kutuda korozyon, Cam ambalaj kaplari, Plastik ambalajlar, Cok katl
kombinasyonlar, Tahta ambalajlar, Hayvansal iiriinlerin ambalajlanmasi, Bitkisel iiriinlerin ambalajlanmasi, Ozel
gidalarin ambalajlanmasi, Koruyucu gazlar1 gida ambalajlanmasinda kullanilmasi.

DERS KODU | DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT113 GIDA ISLETMECILIGI VE PAZARLAMA 2 0 2 2

Isletmenin temel kavramlar1 ve tarihsel gelisimi, Isletme biliminin diger bilim dallari ile iliskisi, Biiyiikliigiine ve is
koluna gore isletmeler, Uretilen mal cinsiyetine, yasal yapisina ve miilkiyetine gore isletmeler, Kisi isletmeleri,
Yonetsel islevler, Uretim islevi, Pazarlama islevi ve Organizasyon kavrami.




DERS KODU | DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT115 KARIYER PLANLAMA 2 0 2 2

Kariyerle ilgili temel kavramlar, kariyer gelisim kuramlar1 kariyer planlama nedir? Kariyer planlamanin 6zellikleri,
kariyer planlama siirecinin agsamalari, kariyer planlamada hedef (amag) belirleme. Kariyer stratejisinin olusturulmasi
Oz gegmis (resume) nedir? Oz gegmis hazirlarken nelere dikkat edilmelidir? Oz gecmis tiirleri nelerdir. Referans
(tavsiye) mektubu nedir nasil yazilir. Gorliisme nedir ve ig goriismesine nasil hazirlanilir.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GTU101 TURK DILI-I 2 0 2 2

Dil, diller ve Tiirk dili, dil bilgisi, sdzctik, ciimle, kelime tiirleri, anlatimin 6geleri ve anlatim tiirleri, diizglin ve etkili
konusmanin temel ilkeleri.

DERS KODU | DERSIN ADI T U HDS AKTS
GATI01 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI-I 2 0 2 2

Inkilap v.b kavramlarm tanimi, Tiirk inkilabi’nin amac1 ve 6nemi, 19.y.y’da Avrupa ve Osmanh Devleti, M.Kemal
Atatiirk’lin hayati, kisiligi, bulundugu gorevler, Ulusal Kurtulug Savasi.

DERS KODU DERSIN ADI HDS AKTS

o |
o|=

GYDI101 YABANCI DIL-I

- Dersin ve yabanci dil olarak Ingilizcenin tanim1

- 2m/is/are: “Olmak” fiilinin tiim 6znelere gore ¢ekimi, tekil ve ¢ogul kullanimlari

- Tyelik eki ‘s kullanim

- Aile iiyeleri (anne, baba, kardes vb.)

- Genis Zaman birinci boliim

- 15 ve meslekler ve bunlarin tanimlar1 Genis Zaman ikinci béliim

- “Nerelisin?” sorusu ve cevaplar1 Zaman siklik zarflari: always, sometimes, never vb.

- Tekil ve ¢ogul halleri ile “var” kalib1: There is ve there are Bu, su, bunlar ve sunlar isaret sifatlari: This, that, these, those
- “Nerede yastyorsun?” sorusu ve cevaplart Oturma odasi, mutfak vb. Ev boliimlerinin adlari

- Kelime bilgisi ve telaffuz Olmak fiilinin ve -ebilmek yapisinin gegmis zaman haller: was/were, and could/couldn't. - Fiyat
sormak: How much...?

- Kelime bilgisi ve telaffuz Olmak fiilinin ve -ebilmek yapisinin gegmis zaman haller: was/were, and could/couldn't. - Fiyat
sormak: How much...?

- Gegmis Zaman Fiillerin diizenli ve diizensiz halleri

- Olmak (TO BE) fiilinin ge¢mis zaman halleri: was, were

DERS KODU | DERSIN ADI T U HDS AKTS

1SG270 IS SAGLIGI VE GUVENLIGI 2 0 2 2

Is Saglig1 ve Giivenligi Tanimlamalar, Isveren ve calisan gérev ve sorumluluklari, ISG uzmanu, s yeri hekimi gorev
ve sorumluluklari, Fiziksel risk etmenleri, Kimyasal risk etmenleri, Biyolojik risk etmenleri, Is kazalari, meslek
hastaliklar1 ve hukuki sorumluluklar, Tehlike ve risk faktorii, Is yeri ortam faktorii, Insaat islerinde Is Sagligi ve
Giivenligi, Yiiksekte c¢aligmalarda Is Saghigi ve Giivenligi, Elle kaldirma islerinde Is Sagligi ve Giivenligi, El
aletlerinde Is Saglig1 ve Giivenligi, Motorlu araglar ve is makinelerinde Is Saglig1 ve Giivenligi.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS
GT107 GIDA MIKROBIYOLOJISI 4 0 4 3

Mikroorganizma Gida Iliskileri, Gidalarda Onemli Mikroorganizmalar (Bakteriler) , Gidalarda Onemli
Mikroorganizmalar (Mayalar ve Kiifler) , Gidalarda Mikrobiyal Bulasma Kaynaklari, Gidalarda Mikrobiyal
Gelismeyi Etkileyen Faktorler, Gidalarda Indikatér Mikroorganizmalar, Gida Kaynakli Mikrobiyal Hastaliklar,
Mikrobiyal Kontaminasyonun Onlenmesi, Mikroorganizmalarin Uzaklastirilmasi, Mikrobiyal ~Gelismenin
Inhibisyonu, Et ve Et Uriinlerinde Mikrobiyolojik Bozulmalar, Siit ve Siit iiriinlerinde Mikrobiyolojik Bozulmalar,
Yumurta ve Yumurta Uriinlerinde Mikrobiyolojik Bozulmalar Meyve Sebze ve Meyve Sebze Uriinlerinde
Mikrobiyolojik Bozulmalar, Konserve Gidalarda Mikrobiyolojik Bozulmalar, Tahil ve Tahil Uriinlerinde
Mikrobiyolojik Bozulmalar Fermente Alkollii igeceklerde Mikrobiyolojik Bozulmalar.




IL.LYARIYIL

DERS KODU

DERSIN ADI

T

U

HDS

AKTS

GT106

GIDA ANALIZLERI

2

2

4

4

Tanitim, mevzuat ve ilgili kurumlar hakkinda genel bilgilendirme, Cig siit, UHT siit ve pastorize siitteki analizlerin
yapiligi, Siit {iriinlerindeki analizlerin yapilisi, Igme ve kullanma sularinin analizlerinin yapilist, Yemeklik yaglarmn
analizlerinin yapilisi, Et ve et Urilinlerinin analizlerini yapilisi, Un ve unlu mamullerdeki analizlerin yapilisi,
Konserve gidalardaki analizlerin yapilisi, Alkolsiiz i¢eceklerdeki analizlerin yapilisi, Alkollii igeceklerdeki
analizlerin yapilis1 (bira analizlerinin yapilis1), Sarap analizlerinin yapilisi, Baldaki analizleri yapilisi, Mikrobiyolojik
analizlerin yapilist

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT204 GIDA KONTROLU VE MEVZUATI 2 0 2 3

Mevzuatin Tanimi, Tirk Mevzuat Hiyerarsisi, Gida Mevzuatinin Tanimi, Gida Mevzuatinin Amaci, Gida
Mevzuatinin Tarihgesi, Cumhuriyet Dénemi Gida mevzuati, Gida Kontroliinde Yetki ve Sorumluluklar, Gida
Kontroliinde s yeri Sorumluluklari, Gida Kontroliinde Devletin Yetki ve Sorumluluklari, Gida Kontroliinde Tiiketici
Hak ve Sorumluluklari, AB Sirecinde Tiirk Gida Mevzuati, Yirurliikteki Tirk Gida Mevzuati, Yirirhikteki Tirk
Gida Mevzuati.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT109 GIDA KATKI MADDELERI VE TOKSIKOLOJI 3 0 3 3

Tanitim, mevzuat ve ilgili kurumlar hakkinda genel bilgilendirme, Asitlik diizenleyici ve antimikrobiyal madde
ilavesi yapmak, Antioksidan ilavesi yapmak, Dokusal yapry1 diizenlemek i¢in katki maddeleri kullanmak, Dokusal
yapiy1 diizenlemek icin katki maddeleri kullanmak, Renklendiricileri kullanmak, Lezzet arttiricilar: kullanmak
Tatlandiricilart  kullanmak, Zenginlestirici katkilar1 kullanmak, Starterleri kullanmak, Enzimleri kullanmak,
Tasiyicilar1 kullanmak, Cézenleri kullanmak.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT116 GIDA KALITE VE GUVENLIK YONETIM SiISTEMLERI 2 0 2 3

Kalite Kavram, Kalite Kavrami-Standart ve Standardizasyon, Standardin Uretim ve Hizmet Sektdriinde Onemi
Yonetim Kalitesi ve Standartlari, Cevre Standartlar1 Kalite Yonetim Sistemi Modelleri, Stratejik Yonetim Yonetime
Katilma, Siire¢ Yonetim Sistemi Kaynak Yonetimi Sistemi EFQM Miikemmellik Modeli, Gida giivenliginin 6nemi
Tiirkiye'de ve diinyada gida giivenligi Gida giivenligi ile ilgili yasalar, gida kanunu, Gida kontaminantlar1 ve
bozulma etkenleri Gida kokenli 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 iiriin giivenligi, Gidalara uygulanan temel koruma ve isleme teknikleri Gida katki maddeleri,
Endiistriyel gida giivenliginde hijyen ve sanitasyon Gidalarda kalite giivenligi, iiriin ve iiretimin kontrolii, GMP (lyi
Uretim Uygulamalar1), GHP'da (Iyi Hijyen Uygulamalari) giivenlik programlari HACCP sistemi ve gida
endiistrisindeki gelisimi, ISO 22000 Gida giivenligi yonetim sistemi standardh.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT120 PATENT VE AR-GE TEKNIGI 2 0 2 2

Bulus Nedir? Patent Nedir? Patentlerin Onemi Nedir? Patent Basvurusu Nasil Hazirlanir, Nelere Dikkat Etmek
Gerekir? Patent Tescili Islem Siirecleri. Riigchan Hakki Nedir Faydali Model Nedir? Faydali Model ve Patent Belgesi
Arasinda Ne Tiir Farklar Vardir? Patentlerin Ticarilestirilmesi, Patent Arastirmalari. Istatistiklerle Tiirkiye’de Patent
Korumasi, Istatistiklerle Diinya’da Patent Korumasi, Patent Sahibinin Haklari, Patent ve Tasarimlarla Tlgili
Tavsiyeler.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT112 GIDA MIKROBIYOLOJISi UYGULAMALARI 1 2 3 4

Gda Mikrobiyolojisi Laboratuvar1 Genel Kurallar, Besiyeri gesitleri, Sterilizasyon, Ornek Alma, Homojenizasyon ve
Seyreltme, Ekim ve Inkiibasyon, Mikroorganizma Analiz Yontemleri, Kati Besiyerinde Kullanilan Yéntemler, En
Muhtemel Sayr Yontemi, Besiyerleri, Katkilar ve Diger Malzemeler. Toplam Mezofil Aerob Bakteri Sayimu,
Koliform Grup Bakteri Analizi. Maya Kiif Analizi.




DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT122 KANATLI VE SU URUNLERI TEKNOLOJISI 2 0 2 3

Kanatli teknolojisinin 6nemi, Kanatl etlerin; islenmesi, sogutulmasi, dondurulmasi ve depolanmasi, Kanatli etlerin
kalitelerine gore derecelendirilmesi, Kanatl iirtinler teknolojisinin énemi. Su iiriinlerinin siniflandirilmasi, anatomi
ve fizyolojisi, su iirlinlerinin bilesimi ve beslenme agisindan 6nemi, su iirlinlerinde postmortem degismeler, rigor
mortis ve balik eti kalitesine etkisi, su iiriinlerinde tazelik parametreleri, su iiriinlerinde soguk ve donmus depolama,
konserve tiretim teknolojisi, kiirlenmis, dumanlanmis kurutulmus ve alternatif su iiriinleri iiretim teknolojileri ve su
tiriinlerinde kalite kontrol

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT118 FERMANTASYON TEKNOLOJISI 2 0 2 2

Fermantasyonun tanimi, fermantasyon mikroorganizmalari, fermantasyon kinetigi, alkol fermantasyonu ve diger
fermantasyonlar, distile alkollii igkiler teknolojisi, sarap teknolojisi, bira teknolojisi, sirke teknolojisi, laktik asit
fermantasyonlar1 ve teknolojileri, fermente iiriinlerde kalite analizleri. Tursu teknolojisi, sofralik zeytin iiretimi,
Diger bitkisel fermente iirtinler .

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GTU102 TURK DiLI-II 2 0 2 2

Dil, diller ve Tiirk dili, dil bilgisi, sdzctik, ciimle, kelime tiirleri, anlatimin 6geleri ve anlatim tiirleri, diizgilin ve etkili
konusmanin temel ilkeleri.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GATI102 ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI-II 2 0 2 2

Tiirk inkilabi’nin baslica nitelikleri ve hedefleri, Siyasal inkilaplar, Hukuk alanindaki inkilaplar, Egitim ve kiiltiir
alanindaki inkilaplar, Toplumsal yasayisin diizenlenmesi, Ekonomik alandaki atilimlar, Tiirkiye Cumhuriyeti’nin i¢
ve dis politikast.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GYD102 YABANCI DIL-II 2 0 2 2

Present Continuous Tense, Present Simple Tense, Simple Past Tense, Past Continuous Tense, Future tense: Be going
to Future tense: Will, Present Perfect Tense, Can / Could May / Might — Should — Must — Have to.

HILYARIYIL

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT102 GIDA KiMYASI VE BiYOKIMYASI 3 0 3 4

Gida kimyasina giris, Suyun yapisi ve gidalarda bulunus sekilleri, Suyun gidalarda neden oldugu reaksiyonlar
Karbonhidratlarin kimyasal yapisi, karbonhidratlarin g¢esitleri, karbonhidratlarin girdigi tepkimeler, Yaglarin
kimyasal yapisi, Yaglarin ugradigi bozulma reaksiyonlari, Proteinlerin kimyasal yapisi, Proteinlerin verdigi
reaksiyonlar, Vitaminlerin yapist ve cesitleri, Minerallerin ¢esitleri ve sagladig1 yararlar, Vitaminlerin ve
minerallerin verdigi tepkimeler.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT201 MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJiSI 2 1 3 4

Meyve ve sebzelerin bilesimi, bozulma nedenleri ve mikrobiyolojisi, dayandirilma metotlari, sogukta depolanmasi,
dondurularak muhafazasi, konserve iretim teknolojisi, regel, marmelat, jole iiretim teknolojisi. Salga iiretim
teknolojisi, Salgam tretim teknolojisi, Meyve suyu iretim teknolojisi. Sirke iiretim teknolojisi. Tursu liretim
teknolojisi. Meyve ve sebzelerde uygulanan 6n islemler. Meyve ve sebzelerde kalite kontrol.




DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS
GT203 YAG TEKNOLOJISI 2 1 3 3

Yaglh Tohumlara Uygulanan On Islemler,Yaglik tohumlarin belirlenip taninmasi, Yag Ekstraksiyonu Yagin
presleme ile ekstrakte edilmesi, Yag Ekstraksiyonu Yagin ¢oziicii ile ekstrakte edilmesi, Miisilaj-Asitlik Giderme
Yaglarda pH’nin(asitlik) diizenlenmesi, Asitlik Giderme (Notralizasyon) - Agartma Yaglarda pH’nin (asitlik)
diizenlenmesi, Koku Giderme (Deoderizasyon) Yaglarda olusan kotii kokunun uzaklastirilmasi, Vinterizasyon
Yaglarda bulanikligin giderilmesi, Margarin Uretiminde Kullanilan Hammaddeler Margarin iiretiminin yapilmast,
Emiilsiyonlagtirma Margarin iiretiminin yapilmasi, Sogutma ve Isleme Dinlendirme ve Paketleme, Margarinin
olgunlastirilmasi, Zeytin On Islemleri-Faz Ayirma, Zeytinlerin simiflandirilmasi, Tortu ve Karasuyun Ayrilmast,
Zeytinyag liretimi, yagin filtrasyonu yagin filtre edilmesi ve paketlenmesi.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT205 SUT BiLIMI VE TEKNOLOJISi 3 0 3 4

Dersin ve kaynaklarin tanitilmasi, Siitiin bilesimi- siitiin olusumu-siit hijyeni, Siitiin nitelikleri, Siit Isletmelerinde
miktar 6l¢iimii, Hammadde ve yardimci maddelerin depolanmasi, Siitiin temizlenmesi, Siitin Temizlenmesi, Siitiin
havasinin ve kokusunun alnmasi, Siit Yaginin Ayrilmasi, Siitiin Standardizasyonu, Siitin Homojenizasyonu, igme
Siitii Teknolojisi-Pastorize-UHT siit iiretimi, Yogurt Uretim Teknolojisi, Kefir Uretimi, Kimiz Uretimi, Tereyag:
Teknolojisi, Krema Uretimi, Kremaya On Islemler Uygulanmasi, Kremaya On Islemler Uygulanmasi, Kremanin
Olgunlastirilmasi ve yayiklanmasi, Dondurma teknolojisi, Siit yan tiriinler teknolojisi.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT207 ET BILIMI TEKNOLOIJISI 3 0 3 4

Etlerin siniflandirilmasi, sigir, kuzu ve tavuk etinin tamaminin ve pargalarinin tanitilmasi, etin yapisi, biyokimyasal
ozellikleri, et kalitesi ve kaliteyi etkileyen faktorler, depolama metotlari, et isleme prensipleri, et lirlinleri ve balik eti
isleme teknikleri.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT217 UNLU MAMULLER TEKNOLOJISI 2 1 3 3

Tahillarin tanimlanmasi ve siniflandirilmasi, Bugday tanesinin olusum evreleri ile bugday hastalik ve zararlilari,
Bugday tanesinin kisimlari, Bugdayda kalite kriterlerinin belirlenmesi, Bugdaymn kimyasal bilesimi, Ogiitme
teknolojisi, Ogiitme teknolojisi, Makarna teknolojisi, Bulgur Teknolojisi, Ekmek Uretim Teknolojisi, Biskiivi Uretim
Teknolojisi, Kahvaltilik Tahil Teknolojisi, Tahil iiriinlerinde depolama ve pazarlama.

DERS KODU | DERSIN ADI T U HDS AKTS
GT221 HAZIR YEMEK VE DONDURULMUS URUNLER 2 0 2 3

Hazir yemek kavrami; Hazir Yiyecek Cesitleri; Endiistriyel

Hazir Yiyecek Uretimi ; Et yemekleri, kofteler, tavuk yemekleri, corbalar, dolmalar, siitlii tatlilar, salatalar,
makarna ve pilavlarin; bilesenleri, liretim akig semalar1 ve piif noktalari. Dondurulmus iiriin kavrami; Dondurulmus
Uriin Sektoriiniin Gelismesine Etki Eden Faktorler;

Dondurulmus iiriin tiketiminin getirdigi faydalar1 ve tercih nedenleri; Gidanin dondurulmasi; IQF (tek tek
dondurma) yontemi; Evde Dondurma ile Soklamanin Farki; Meyve ve Sebzelerin Dondurulmasi: Et, Tavuk ve Su
Uriinlerinin Dondurulmasi: Unlu Mamullerin Dondurulmasi: Bazi Gidalar Neden Dondurulamaz? Dondurulmus

(Teblig No: 2004/46);

DERS KODU | DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT219 MESLEKI UYGULAMA 1 0 4 4 3

Ogrenci staj ve laboratuvar hakkinda bilgi sahibi olur, Gida laboratuvarinda dikkat edilmesi gereken kurallarmn
dgrenilmesi. Gida analizleri yorumlamanin 6gretilmesi. Uretim, denetleme veya laboratuvar uygulamasi, Gidalarmn
islenmesi, muhafazas1 ve ambalajlanmasinda dikkat edilmesi gereken kurallar. Tiim gida Proseslerinde, karsilasilan
sorunlarin giderilmesi.




DERS KODU | DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT223 MEYVE VE SEBZE MUH. VE PAZARA HAZIRLAMA 2 0 2 2

Sebze ve meyvelerin siiflandirilmasi, Muhafazadan saglanan faydalar, Meyve ve sebzelerde goriilen morfolojik
degisimler, Meyve ve sebzelerin biiylirken biinyelerinde meydana gelen kimyasal degisimler, Enzimler, Oksijenli ve
oksijensiz solunum, Solunum klimakterigi, Solunuma yapilabilen miidaheleler, Solunum 6lgme metotlari, Derim
zamani ve derim zamaninin saptanmasi, Standartizasyon ve faydalari, Ambalajlama ve ambalajin nitelikleri,
Sogutma teknikleri sogutmada kullanilan maddeler, Muhafaza depolarinin yapim dzellikleri, On sogutma ve yar1
sogutma siiresi, Uriinlerin muhafaza sicakliklar1 gibi konular islenmektedir.

IV.YARIYIL

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT211 GIDA ENDUSTRIiSI MAKINELERI 2 0 2 2

Tartma ve Olgme aletleri, Yikama ve ayiklama makineleri, Elekli sistemler ve siniflama makineleri, Filtrasyon
sistemleri Santrifiigasayon, karistiricilar ve homojenizatorler, Borulu ve plakali 1s1 degistiricileri, Evaporatorler,
kurutucu sistemler, Degirmenler, presler ve kesme makineleri I, Degirmenler, presler ve kesme makineleri II,
Yikama, doldurma ve kapama makineleri, Tagima ve iletim diizenekleri, Aseptik ambalajlama sistemleri I, Aseptik
ambalajlama sistemleri II.

DERS KODU | DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT268 TEMEL ISLEMLER 2 0 2 2

Gida sanayinde kullanilan {nit operasyonlar, Gida sanayinde kullanilan iinit prosesleri; Sogutma ve dondurma
Teknolojisi, Sogukta Depolamanin Temel Ilkeleri, Depolamada Meydana Gelen Degismeler Sogutucu Maddenin
Secimi Sogutucu Sistemin Bilesenleri Evaporasyon, Isitma Islemleri, Isil Islemin Tanim Ve Kapsami Isil Islemin
Hedefi Clostridium Botulinum Ve Botulizm, Mikroorganizmalarm Isil Direnglerinin Saptanmasi, Bir Isil Islemin
Sterilizasyon Degeri, Sterilizasyon Normu Ve 12 D Kavrami, Kurutma Teknolojisi, Gidalarda Radyasyon,
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GT270 OZEL GIDALAR 2 0 2 2

Tahin ve tahin helvasi iiretimi, Boza ve salep iiretimi, Sekerleme teknolojisi, lokum ve pismaniye iiretimi, Bal tiretim
teknolojisi. Ket¢ap ve mayonez iiretim yontemleri. Cikolata {iretim teknolojisi. Pekmez {iretim teknolojisi. Kahve
tiretimi, Cay isleme teknolojisi. Ozel gidalarda kalite ve kontrol nasil yapilir .Kalite parametreleri nelerdir.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT260 ET URUNLERI TEKNOLOJISI 3 1 4 3

Geleneksel et tirtinleri liretim teknolojileri, Pastirma iiretimi, Pastirma iiretimi, Pastirma tiretimi, Tiirk sucugu {liretimi
Tiirk sucugu tiretimi, Kavurma iiretimi, Doner tiretimi, Fiime dil {iretimi, Fiime dil {iretimi, Endiistriyel et {iriinleri
iiretim teknolojileri, Sosis iiretimi, Salam iiretimi.

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT262 SUT URUNLERI TEKNOLOJISI 3 1 4 3

Siitiin teknolojik o6zellikleri, siit islemelerinde siite uygulanan islemler, pastdrize, strerilize, konsantre, siit isleme
teknikleri, siit endiistrisinde kullanilan starter kiiltiirler, yogurt teknolojisi, krema ve tereyagi teknolojisinde
uygulanan islemler, siit tozu liretimi ve siit isletmelerinde teknolojik kalite problemleri

DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT224 ET URUNLERINDE KALITE KONTROL 3 0 3 3

Tarihgesi, Muayene yasalari, Kesim dncesi, sonrasi ve laboratuar muayeneleri. Damgalama Hastaliklarda patoloji ve
karar; Anormal ve genel patolojik durumlar Et ve et {iriinlerinin duyusal, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik
analizleri, Et ve et iirlinlerinin gida kanunlar1 ve gida standartlarina gore kalitesi.




DERS KODU DERSIN ADI T U HDS AKTS

GT210 SUT URUNLERINDE KALITE KONTROL 3 0 3 2

Kalite Kavramu, Siit Teknolojisinde Standart Uretim ve Hizmet Sektoriinde Onemi, Yonetim Kalitesi ve Standartlar1 Yonetim
Kalitesi ve Standartlar1, igme siitii teknolojinde kalite kontrolii ve énemi, Yogurt teknolojisinde kalite kontrolii ve nemi Peynir
teknolojisinde kalite kontrolii ve 6nemi, Tereyag: teknolojinde kalite kontrolii ve 6nemi, Dondurma teknolojisinde kalite kontrolii
ve 6nemi, Siit yan {iriinleri teknolojisinde kalite kontrolii ve énemi ve kalite kontrolii uygulamalari.
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GT206 BITIRME PROJESI 0 2 2 2

Proje fikri olusturma, Projenin hedefi, Projenin zamani, Projenin planlama siireci, Proje firsat ve riskleri, Projeden
beklenen sonuglar, Proje uygulamasi.
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GT266 MESLEKI UYGULAMA 11 0 4 3 3

GMP (lyi Uretim Uygulamalar1), GHP'da (Iyi Hijyen Uygulamalar) giivenlik programlart HACCP sistemi ve gida
endiistrisindeki gelisimi, ISO 22000 Gida giivenligi yonetim sistemi standardi. Kalite Kavraminin benimsenmesi.
Gida Kontroliinde Is yeri Sorumluluklarinin 6gretilmesi. Gida makinalarinda is saglhigi ve giiveliginin alinmasi.
Fiziksel risk etmenleri, Kimyasal risk etmenleri, Biyolojik risk etmenleri.




