GIDA iSLEME BOLUMU

GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAMI DERS MUFREDATI
I YOK Tanimh Dersler B Oniversite/ TBMYO Tamimh Dersler - Program Tanimli Dersler

1. SINIF GUZ YARIYILI

Kodu Ders Adi “Seomeli | Kredisi | AKTS
TURKI101 | TURK DiLI-1* Zorunlu (2-0)2 2
YDBIi101 |INGILIZCE-I* Zorunlu (2-0)2 2
TDP101 | TOPLUMSAL DUYARLILIK PROJESI-I* Zorunlu (1-0)1 1
GTE101 |MATEMATIK-I Zorunlu (2-0)2 2
GTE103 |GENEL KiIMYA-I Zorunlu (2-0)2 3
GTE105 |GIDALARDA TEMEL iSLEMLER-] Zorunlu (3-0)3 3
GTE107 |LABORATUVAR TEKNIiKLERI Zoruniu (2-2)3 4
GTE109 |GENEL MIKROBIYOLOJ] Zorunlu (3-1)4 4

GTElll |HIJYEN VE SANITASYON Zorunlu (2-0)2 3
GTE ... Secmeli 6 6
Ders Yiikii Toplam 22 25
Toplam 27 30

1. SINIF BAHAR YARIYILI ,

Kodu Ders Ad “Seomeli | Kredisi | AKTS
TURK 102 | TURK DiLI-I1* Zorunlu (2-0)2 2
YDBIi102 |INGILIZCE-I1* Zorunlu (2-0)2 2
GME100 |GENEL VE MESLEKI ETiK* Zorunlu (2-0)2 2

GOS ... |ORTAK SECMELIi* Secmeli Kredisiz 1
TDP102 | TOPLUMSAL DUYARLILIK PROJESI-11* Zorunlu (1-2)2 2
KRY100 | KARIYER PLANLAMA* Zorunlu (0-2)1 1
GTE102 | MATEMATIK-II Zorunlu (2-0)2 2
GTE104 |GENEL KiMYA-II Zorunlu (2-0)2 2
GTE106 | GIDALARDA TEMEL iSLEMLER-II Zorunlu (3-1)4 4
GTE108 |GIDA KIMYASI Zorunlu (3-1)4 4

GTE ... Secmeli 6 6
TBS ... Secmeli 4 4
Ders Yiikii Toplam 22 22

Toplam 31 32

*Ders yiikiine dahil degildir.
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2. SINIF GUZ YARIYILI

ﬁf,ffu Ders Adi Zs::;l:‘:;:/ K‘::leilsi AKTS
AllT201 | ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARiHi-1* Zorunlu (2-0)2 2
GTE201 | SUT ve URUNLERI TEKNOLOJISI-I Zorunlu (2-2)3 4
GTE203 | TAHIL VE URUNLERI TEKNOLOJISI-I Zorunlu (3-14 5
GTE205 | MEYVE-SEBZE VE URUNLERI TEKNOLOJISI-I | Zorunlu | (2-2)3 4
GTE207 |ET VE URUNLERI TEKNOLOJiSI Zorunlu (3-1)4 5
GTE209 | BITKISEL YAG TEKNOLOJISi Zorunlu | (3-1)4 5
TBS ... Secmeli 2 2
TBS... Secmeli 2 3
Ders Yiikii Toplami 22 28
Toplam 24 30

2. SINIF BAHAR YARIYILI
o oot | | AKTS
Adi

AllIT202 | ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI-II* | Zorunlu (2-0)2 2
GTE299 | BITIRME PROJESI Zorunlu (0-2)1 2
GTE202 |SUT ve URUNLERI TEKNOLOJISI-1i Zorunlu | (2-1)3 5
GTE204 | TAHIL VE URUNLERI TEKNOLOJiSi-Ii Zorunlu 3-14 5
GTE206 |MEYVE-SEBZE VE URUNLERI TEKNOLOQJISI-1I| Zorunlu (3-1)4 5
GTE208 | GIDA MiKROBIYOLOJISi Zorunlu | (3-1)4 5
GTE... Se¢meli 6 6
Secmeli | Kredisiz 4
Ders Yiikii Toplami 22 28
Toplam 24 34

*Ders yiikiine dahil degildir.
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GIDA TEKNOLOJISI PROGRAMI
SECMELI DERSLER
ll():;i Ders Adi KYr ee';'m AKTS
GTE001 |MESLEKI YABANCI DiL-I (3-0)3 3
GTE002 |MESLEKI YABANCI DiL-II (3-0)3 3
GTE003 | TEMEL HESAP TEKNIKLERI (3-0)3 3
GTE004 |BESLENME (3-0)3 3
GTE005 |OZEL GIDA URUNLERI (3-0)3 3
GTE006 |GIDALARIN AMBALAJLANMASI (3-0)3 3
GTE007 |GIDA ENDUSTRISI MAKINALARI (3-0)3 3
GTE008 |FERMANTASYON TEKNOLOJISI (3-0)3 3
GTE009 |HAZIR YEMEK TEKNOLOJISI (3-0)3 3
GTE010 |GIDA KATKI MADDELERI (3-0)3 3
GTEO!1 |iICECEK TEKNOLOJISI (3-0)3 3
GTE012 |SU ANALIZLER] (3-0)3 3
GTEO13 |BAL VE SEKERLI URUNLERIN ANALIZLERI (3-0)3 3
GTEO014 |ISTATISTIK (3-0)3 3
GTE015 |GIDA ISLETMECILIGI VE PAZARLAMA (3-0)3 3
GTE016 |GIDALARDA KALITE KONTROL VE ANALIZLER (3-0)3 3
GTEO017 |ENSTRUMENTAL GIDA ANALIZLERI (3-0)3 3
GTE018 |ORGANIK GIDALAR (3-0)3 3
GTEO19 |FONKSIYONEL GIDALAR (3-0)3 3
e | GDALARIN MIKROBIY OLOIK KALITE s | 3
GTE021 |GIDA BIYOTEKNOLOJISI (3-0)3 3
GTE022 | KURUYEMIS TEKNOLOJISI (3-0)3 3
GTE023 g:—:gf&(l;{l DEGISTIRILMIS ORGANiZMA iCEREN (3-0)3 ;
GTE024 |GIDALARDA RAF OMRU (3-0)3 3 ﬂ
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GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAMI
DERS ICERIKLERI VE KREDILERI

GTE299 Bitirme Projesi (0-2)1 AKTS:2
Ogrencilere 6grenimleri boyunca gordiikleri

teorik ve uygulamali derslerin sonucunda
kazandiklan yeterliliklerle bir proje
hazirlamasina  ait uygulama  becerilerinin

kazandirilmasi.

GTE101 Matematik-I (2-0)2 AKTS:2
Kiimeler, Sayilar, Oran ve oranti, Esitsizlikler ve
denklemler, Rasyonel sayilar ve ondalik kesirler,
Yiizde problemleri, Karisim problemleri, Uslii ve
koklii saytlar, Mutlak deger ve araliklar, Sayi
sistemleri ve taban aritmetigi.

GTE103 Genel Kimya-I (2-0)2 AKTS:3
Kimya Bilimine Giris, Maddenin yapisi,
Ozellikleri ve Siniflandirilmasi, Maddenin
Halleri, Karisimlar, Atomik Yap: ve Periyodik
Cetvel, Mol kavrami, Kimyasal denklemler ve
hesaplamalar, Gazlar, ideal gaz kanunu, Sivilar
ve katilar,

GTE105 Gidalarda Temel Islemler-I

(3-0)3 AKTS:3
Birimler hakkinda bilgi sahibi olmak, Kuru
temizleme yapmak, Yas temizleme yapmak,
Siizme iglemi yapmak, Coktiirme islemi yapmak,
Santriflij islemi yapmak, Eleme islemi yapmak,
Damitma islemi yapmak, Ekstraksiyon islemi
yapmak, Ogiitmek,  Filtrasyon  yapmak,
Karistiricilarin - 6zellikleri, Karistirma islemi
yapmak, Homojenizasyon yapmak ve emiilsiyon
hazirlamak.

GTE107 Laboratuvar Teknikleri

(2-2)3 AKTS:4
Kisisel giivenlik Onlemleri, Laboratuvar genel
giivenlik 6nlemleri, Laboratuarda kullanilan
genel cam ve kimyasal malzemelerin tanmitimi,
Kimyasal maddelerle giivenli ¢ahisma, Analiz
oncesi hazirliklar, Analiz sonrasi islemler,
Laboratuvar genel analiz yontemleri, Siizme,
Coktiirme, Santrifiijleme, Gravimetrik analizler,
Molar, molal ve yiizde ¢6zelti hazirlama, Duyusal
analiz islemleri, Titrimetrik analiz iglemleri.

GTE109 Genel Mikrobiyoloji (3-1)4 AKTS:4
Mikroorganizmalarin  siniflandirilmasi, Temel
mikrobiyolojik terimler, Mikroorganizmalarin
izolasyon  ve identifikasyon  yontemleri,
Mikrobiyolojik numune almak, Mikrobiyolojik

analizler i¢in hazirlik yapmak, Kiiltiir elde etmek,
Mikrobiyolojik kiiltiir saflagtirmak, Mikroskobik
inceleme yapmak.

GTEI111 Hijyen ve Sanitasyon

(2-0)2 AKTS:3
Kisisel hijyen, Kisisel temizlik kurallari,
Isletmelerde tuvaletler ve el yikama alanlan,
Periyodik saglik kontrolleri, Isletme giris ve
¢ikiglari, Temizlik malzemeleri, Gida
isletmelerinde  temizlik ve dezenfeksiyon,
Dezenfeksiyon  yontemleri, dezenfektanlar,
Personel hijyeni ve egitimi, Hijyen ve
sanitasyonla ilgili yasal diizenlemeler.

GTE102 Matematik-11 (2-0)2 AKTS:2
Lineer denklem sistemleri, Egri uydurma,
interpolasyon, Temel dizi islemleri, Aritmetik ve
geometrik dizi islemleri, Temel fonksiyonlar,
Fonksiyon  gesitleri, Ustel  fonksiyonlar,
Logaritma.

GTE104 Genel Kimya-I1 (2-0)2 AKTS:2
Kimyasal kinetik, Kimyasal denge, Asitler ve
bazlar, Tampon c¢ozeltiler, Sulu ¢o6zeltilerde
iyonik denge, Coziintirliik ¢arpimi, Elementlerin
kimyasi, Cekirdek kimyast.

GTE106 Gidalarda Temel Islemler-II

(3-1)4 AKTS:4
Kurutma islemi ve kurutucular, Evaporasyon
islemi ve evaporatdrler, Dondurma islemi, ve
dondurucular, Sogutma islemi ve sogutucular,
Kristalizasyon islemi yapmak, Ekstriizyon islemi
yapmak, Haslama islemi yapmak, Pisirme islemi
yapmak, Isil iglem uygulamalari, Termizasyon,
Pastorizasyon ve Sterilizasyon yapmak, Asit ve
alkol fermantasyonu yapmak, Depo kosullarini
saglamak, Sogukta depolamak, Dondurarak
depolamak.

GTE108 Gida Kimyasi (3-1)4 AKTS:4
Gida ve gida kimyasi tammi, Gidalarin
bilesimini  olusturan  besin  &geleri  ve

siniflandiriimalan. Karbonhidratlar, Proteinler,
Enzimler, Yagda ve suda ¢6ziinen vitaminler,
Lipitler, Gidalarda bulunan su ve suyun
ozellikleri ve su formlari, Mineral maddelerin
ozelliklerinin incelenmesi ve simiflandiriimalari,
Aroma ve lezzet bilesenlerinin incelenmesi
Gidalarda dogal olarak  bulunan
maddelerin 6zellikleri.
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GTE201 Siit ve Uriinleri Teknolojisi-I

(2-2)3 AKTS:4
Siitiin tanimi ve bilesimi, Siit tiirleri, Siitiin
bilesimini olusturan &geler, Siitiin miktar ve
bilesimini etkileyen etmenler, Hammadde ve
yardimci maddeleri isletmeye almak, Siite
uygulanan 6n islemleri kontrol etmek, Siitiin kuru
maddesini ve yagini standardize etmek, Siite 1sil
islemleri uygulamak, Igme siitii iiretimini kontrol
etmek.

GTE203 Tahil ve Uriinleri Teknolojisi-I

(3-1)4 AKTS:5
Tahul iirtinlerinin siniflandiriimasi, Depolanmasi,
Tahil driinlerinin  kimyasal bilesimi, Bugday
tanesinin yapisi, Bugdayda kalite kriterleri,
Temizlenmesi ve depolanmasi, Bugday &giitme
teknolojisi, Diger tahillanin &giitiilmesi ve
islenmesi, Un iiretimi, Irmik ve makarna iiretimi,
Bulgur iiretimi, Tarhana iiretimi.

GTE205 Meyve-Sebze ve Uriin. Teknolojisi-1

(2-2)3 AKTS:4
Meyve-sebzelerin bilesimi, Uriinlerin bozulma
nedenleri, Enzimatik ve enzimatik olmayan
kararma tepkimeleri, Meyve ve sebzeleri iiretime
hazirlama, Yikama, ayiklama ve siniflandirma,
Sogukta depolama, Dondurarak ve isil islem
uygulayarak muhafaza, Dondurulmus meyve-
sebze iiretimi, Konserve iiretimi, Kurutulmus
meyve-sebze liretimi.

GTE207 Et ve Uriinleri Teknolojisi

(3-1)4 AKTS:5
Etin tammi ve siiflandiriimasi, Etin yapisi ve
kesim sirasindaki degisimler, Taze et iriinleri
iretimi, Dondurulmus et iiriinleri, Fermente,
Emiilsifiye,  Kiirlenmis, Tiitsiilenmis  ve
Geleneksel et iriinlerinin iretimi, Haslanmis ve
pismis et iiriinleri, Kanath eti iiriinleri, Su iiriinleri
tiretimi.

GTE209 Bitkisel Yag Teknolojisi

(3-1)4 AKTS:5
Yagh tohum ve meyvelerin tiirleri ve 6zellikleri,
Yagl tohumlarin ve meyvelerin hasat edilmesi,
depolanmasi, Uygulanan on islemler, Yagli
tohumlardan ve meyvelerden ham yag iiretimi,
Mekanik ve ¢ozgen ekstraksiyonlari, Kimyasal
ve fiziksel rafinasyonun islem basamaklari, Yag
modifikasyon yontemleri, Margarin iiretimi,
Zeytinyag) iiretimi, Yaglarin fiziksel ve kimyasal
ozellikleri.
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GTE202 Siit ve Uriinleri Teknolojisi-II

(2-1)3 AKTS:5
Geleneksel ve bulgar yontemiyle beyaz peynir
tiretimi, Kasar peyniri iiretimi, Sade, meyveli ve
aromali yogurt iiretimi, Kefir, Ayran iiretimi,
Tereyag teknolojisi, Dondurma iiretimi, Siittozu
iiretimi ve koyulastirilmis siit teknolojisi, Y oresel
peynirlerin iiretimi.

GTE204 Tahil ve Uriinleri Teknolojisi-II
(3-1)4 AKTS:5

Ekmek ¢esitleri, Ekmeklik bugdayin 6zellikleri

Ekmek iiretimi, Biskiivi ve kraker iiretimi, Gofret

tiretimi, Kek iiretimi, Cesitli kahvaltilik
gevreklerin  {iretimi, Baklagillerin 6zellikleri,
iiretimi,  ¢esitleri,  ambalajlanmalari  ve

depolanmalan, Tahillarla ilgili gesitli standartlar.

GTE206 Meyve Sebze ve Uriinleri Teknolojisi-
1} (3-1)4 AKTS:S
Salga iiretimi, Domates ve biber salgalar1 ve
ozellikleri, Meyve suyu iiretimi, Meyve nektari,
Regel, jole ve Marmelat iiretimi, Tursu iiretimi,
Sirke iiretimi.

GTE208 Gida Mikrobiyolojisi (3-1)4 AKTS:5
Gidalarda mikrobiyal bulagma’ kaynaklari,
Mikrobiyal gelismeyi etkileyen i¢ faktorleri
incelemek, Mikrobiyal gelismeyi etkileyen dis

faktorleri  incelemek, Gidalarda indikatsr
mikroorganizmalar, Gidalarda bozulmaya neden
olan mikroorganizmalar, Patojen
mikroorganizmalar ve bunlarin  analizleri,

Gidalarla ilgili ¢esitli mikrobiyolojik kriterler ve
HACCP, Su, et, siit, yumurta, meyve-sebze, tahil
ve ¢esitli  fermente  gida  iiriinlerinde
mikrobiyolojik analizler ve standartlar.

GTEO001 Mesleki Yabanac: Dil-1

(3-0)3 AKTS:3
ligili programdaki temel yazisma teknikleri, Ana
metinlerin okunmasi ve kavranmasi, Dinleme
yolu ile terimlerin giinlik konusma dilindeki
kullanimlan  aktarilr.  Ingilizce  6zgecmis
hazirlama ve geviri ¢alismalari yapilir. Mesleki
terimler, iiretim ve analizlere dair metinlerin
ceviri ¢aligmalari.

GTEO002 Mesleki Yabane Dil-II
(3-0)3AKTS:3
Gida miihendisligi ve teknolojisine dair ¢esitli
bilimsel makale ve derlemeler iizerinde
¢aligmalar yapmak, standartlar ve yasalarla ilgilj
¢esitli metinlerin gevirisini yapmak, Ingilizc
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deney metni hazirlamak, ingilizce kalip ve
mesleki terimler iizerinde galisma.

GTEO003 Temel Hesap Teknikleri

(3-0)3 AKTS:3
Birimler, Sicakhk ve basing kavramlari, Derisim-
bilesim  hesaplamalan  yapmak, Hava-su
karigimlari, Psikrometri, Yanma olayi, Kiitle ve
enerji denklikleri, Problem kurma ve ¢6zme
teknikleri.

GTE004 Beslenme (3-0)3 AKTS:3
Besinlerin bilesimini olustura 6geler, Yetersiz ve
dengesiz beslenme, Besin Ogelerinin
fonksiyonlari, metabolizmadaki rolii,
Eksikliklerinde karsilasilan  sorunlar, Gida
piramidi, Gidalarin enerji iceriklerini hesaplama,
Metabolizma ve bazal metabolizma, ihtiyaglara
gore ve Ozel durumlarda beslenme, Giinliik
yemek plani hazirlama, Gida zehirlenmeleri,
Gida alerjenleri.

GTE005 Ozel Gida Uriinleri (3-0)3 AKTS:3
Bal islenmesini kontrol etmek, Esmer seker, Toz
seker (sofra sekeri) ve kesme seker firetimi,
Rafinasyon  yontemleri, Pekmez liretimi,
Cikolata iiretimi, Lokum Urretimi, Tahin ve
Tahin  helvasi iiretimini  kontrol etmek,
Sekerleme iiretiminde  kullanilan bilesenler,
Sekerleme pisirme yontemleri, Yumusak ve sert
seker iiretimi, Ketcap ve mayonez liretimi, Toz
halindeki gesitli gida iiriinleri iiretimi.

GTE006 Gidalarin Ambalajlanmasi

(3-0)3 AKTS:3
Gida muhafazasinda ambalajlamanin  &nemi,
Gida endiistrisinde ambalajlama teknikleri,
Ambalaj malzemeleri, Cam, plastik, mukavva,
karton, plastic bazh ¢esitli ambalaj materyalleri
ve Ozellikleri, Ambalaj materyallerin 1s1, 151k,
nem,  oksijen  gegirgenlikleri,  Gidalarin
ambalajlanmasina iliskin Oneriler,  Yeni
ambalajlama teknikleri.

GTE007 Gida Endiistrisi Makinalari

(3-0)3 AKTS:3
Hammadde hazirlik makineleri, Tartma ve 6lgme
aletleri, Tagima ve iletim diizenleri, Ayirma
makineleri, Temizlik ekipmanlari, Elekler,
Karistirma makineleri, Boyut  kiigiiltme
makineleri, Degirmenler, Filtrasyon sistemleri,
Is1l islem makine ve ekipmaniar,
Kurutucular, Evaporatérier,

St/

Ambalaj ve ambalajlama sistemleri, Aseptik
ambalajlama,

GTE008 Fermentasyon Teknolojisi

(3-0)3 AKTS:3
Fermantasyonun tanimi, Fermantasyon
mikroorganizmalari, Fermantasyon kinetigi,
Alkol fermantasyonu ve diger fermantasyonlar,
Distile ~ alkollii igkiler teknolojisi, Sarap
teknolojisi, Bira teknolojisi, Sirke teknolojisi,
Laktik asit fermantasyonlar: ve teknolojileri,
Tursu ve boza teknolojisi, Hamur ve ekmek
iiretimi, Fermente et ve siit iiriinleri, Fermente
iiriinlerde kalite analizleri.

GTE009 Hazir Yemek Teknolojisi

(3-0)3 AKTS:3
Hazir yemek sektdriiniin tarihgesi, Hazir yemek
teknolojisinde  pazarlama ve fiyatlandirma,
Isletmelerdeki alt yap: kosullari, Satin alma ve
muhafaza, Ménii planlama, Yemek hazirlama
yontemleri, Gerekli ekipmanlarin tanitiimas:.

GTE010 Gida Katki Maddeleri

(3-0)3 AKTS:3
Gida katki maddelerinin siniflandirniimasi, Katki
maddelerine dair standart ve yonetmelikler,
Asitlik diizenleyiciler, Antimikrobiyal maddeler,
Antioksidanlar, Dokusal yapiy diizenlemek igin
katki maddeleri kullanmak, Gamlar, Dogal ve
yapay Renklendiriciler, Lezzet arttiricilar,
Tatlandiricilar, Zenginlestirici katkilar
kullanmak, Starterler ve ozellikleri, Enzimler ve
ozellikleri, Tasiyicilani kullanmak, Cozgenleri
kullanmak, Tatlandiricilar kullanmak, Selat
ajanlart ve Emiilgatorler, Hacim arttiricilar,
Koruyucular.

GTEO11 i¢ecek Teknolojisi  (3-0)3AKTS:3
Su iiretimi, Maden suyu, Soda ve Mineralli su
tiretimi, Gazli ve gazsiz iceceklerin iiretimi, Bira
dretimi, Sarap iiretimi, Gazoz icecek iiretimi,
Meyve suyu ve nektar liretimi, Fermente
icecekler iiretimi.

GTEO012 Su Analizleri (3-0)3 AKTS:3
Sularda kimyasal analizler igin numune alma,
Sularda mikrobiyolojik analizler icin numune
alma, Sularda renk analizi, Sularda ph analizi,
Sularda iletkenlik analizi, Sularda bulaniklik
analizi, Sularda sertlik tayini, Sularda klor
tayini, Sularda amonyum tayini, Sularda nitrat
tayini, Sularda nitrit tayini.
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GTEO013 Bal ve Sekerli Uriinlerin Analizleri

(3-0)3 AKTS:3
Balda nem tayini, Balda renk tayini, Balda HMF
tayini, Balda diyastaz aktivitesi tayini, Balda
toplam asitlik tayini, Balda invert seker tayini,
Balda sakkaroz tayini, Sekerli iiriinlerin duyusal
analizi, Sekerli irriinlerde pektin tayini, Sekerli
uriinlerde meyve orani tayini, Sekerli iiriinlerde
rutin analizler.

GTEO014 istatistik (3-0)3 AKTS:3
Temel kavramlar, Serideki tiim degerlere bagl
olan ortalamalar, Serideki tiim degerlere bagl
olmayan ortalamalar, Istatistik serileri, Seri
tiirleri, Serilerin grafikle gosterimi, Merkezi

egilim  olgiileri, Olasihk, Siirekli  rassal
degiskenler, Normal dagilim, Orekleme,
Hipotez testi, ki-Kare testi, Regresyon,

Korelasyon, Zaman serileri.

GTE015 Gida isletmeciligi ve Pazarlama

(3-0)3 AKTS:3
Isletme ve isletme yonetimi, Isletme kurulus
¢aligmalari ve yonetim, Pazarlamanin tanimi ve
kapsami, Arz ve talep dengesi, Markalagma ve
onemi, Gida iiriinlerinin pazarlanmasi, Ulusal ve
uluslar  arasi  standardizasyon, Pazarlama
kuruluglart ve kanallan, Pazarlamada uygun
teknoloji kullanimi.

GTE016 Gidalarda Kalite Kontrol ve
Analizler (3-0)3 AKTS:3
Gida kalitesi ve gida kalite kontroliiniin tanimi,
kapsamui ve siniflandirilmasi, Gida maddelerinin
temel kimyasal, fiziksel ve duyusal &zellikleri,
Gidalarda duyusal analizler, Gidalarda goriiniis
ozellikleri, Fiziksel sekil dzellikleri, Gidalarda
renk ozellikleri, Gidalarda objektif renk &lgiim
sistemleri, Gidalarda  kinestetik duyusal
ozelliklerin ~ simiflandimlmasi,  Viskozite ve
konsistens kavramlari, Viskozite ve konsistensin
ol¢limii, Gidalarda tat ve kokunun objektif olarak
ol¢iimii, Gidalarda nem tayini, Briks 6l¢iimii, Kiil
tayini, Ham protein tayini, Toplam asitlik tayini,
Yag tayini, Seker tayini.

GTEO017 Enstriimental Gida Analizleri

(3-0)3 AKTS:3
Enstriimental gida analizlerine giris,
Enstriimental analiz teknikleri ve temel ilkeler,
Refraktometre, Polarimetre, UV-GB
absorpsiyon spektroskopi, Atomik absorpsiyon
spektroskopi, Atomik emisyon spektroskopi, X-
iginlari spektroskopisi, Kromatografik teknikler,
HPLC, GC, Kagit ve Ince tabaka kromotografisi.

GTEO018 Organik Gidalar (3-0)3 AKTS:3
Organik tarim kavrami, Organik tarimin diinyada
ve lilkemizdeki durumu, Organik bitkisel ve
hayvansal iiretimin temel esaslari, Gida giivenlig;
ve onemi, Organik gida iiretimi, Saghk ve gevre
arasi iliski, Organik bitkisel gidalar, Organik
hayvansal gidalar, Organik gidalarin kalite
kontrolii, Organik gida iiretimini denetlenmesi ve
yasal  diizenlemeler,  Organik  gidalarmn
depolanmas! ve tasinmasi, Organik gida ticareti
ve uluslararasi yasalar, Tiirkiye’de organik tarim,
Diinyada organik tarim, Organik gida iiretimini
sorunlari, Organik gida iiretiminin gelecegi.

GTEO019 Fonksiyonel Gidalar (3-0)3 AKTS:3
Nutrasétik  ve fonksiyonel gida  tamimu,
Siflandirilimasi, Fenolik maddeler,
izoprenoidler, Terpenoidler, Yag asitleri ve
yapisal lipitler, Karbonhidratlar ve tiirevleri,
Aminoasit igeren gida iiriinleri, Antioksidanlar
ve saglik iizerindeki etkileri, GDO*lu gidalar,
Probiyotikler, Probiyotik igeren gida iiriinleri,
Prebiyotikler ve prebiyotik igeren gida iiriinleri,
Fonksiyonel gidalarin diinya gida
piyasalarindaki yeri ve ilgili yasal diizenlemeler.

GTE020 Gidalarin Mikrobiyolojik Kalite
Kontrolii ve Analizleri (3-0)3 AKTS:3
Mikrobiyolojik kalite kontroliiniin dnemi ve
amaci, Gida kaynakli hastaliklar, Zehirlenmeler
ve gidalarda mikrobiyolojik bozulmalar ve
kontrolleri, Mikrobiyolojik standartlar,
Mikrobiyolojik analizler i¢in Srnekleme planinin
belirlenmesi, Mikrobiyolojik analizler igin rnek
alinmasi ve 6rneklerin analize hazirlanmasi,
Mikrobiyolojik kalite kontrolde kullanilan test
yontemleri, Cesitli gidalarin  mikrobiyolojik
kontrolii (igme suyu, et, siit, meyve-sebze,
konserve, tahil, dondurulmus ve hazir gidalar),
Gida igletmelerinde hijyen ve sanitasyon.

GTEO021 Gida Biyoteknolojisi (3-0)3 AKTS:3
Biyoteknolojiye giris: Biyoteknolojinin tanimt,
Modern biyoteknoloji, Biyoteknolojiye katkida
bulunan bilim ve teknoloji, Mikroorganizmalarin
gida endistrisinde  kullanim alanlari,
Biyoteknolojik gida iiretim drnekleri: Gida
endiistrisinde  enzim uygulamalar, Ekmek
mayasi iiretimi, Fermente et iiriinleri, Fermente
siit triinleri, Fermente bitkisel iiriinler, Fermente
alkolli igecekler, Yaglarda biyoteknolojik
uygulamalar, Aroma biyoteknolojisi, Genetik
modifiye  gidalar: Rekombinant ~ DNA
te noloys: Gida endiistrisinde rekombinant
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DNA teknolojisi uygulamalari, Genetik modifiye
gidalar ile ilgili tartigmalar, Yasal diizenlemeler.

GTE022 Kuruyemis Teknolojisi

(3-0)3 AKTS:3
Kuruyemis endiistrisinde kullanilan
hammaddeler ve  oOzellikleri,  Kuruyemis
iiriinlerinde kurutma yo6ntemleri, Kurutmamn
onemi, Su aktivitesi ve mikroorganizmalarla
iliskileri, Kurutma hatalari, Kuruyemislerin
iiretim tekniklerinin ve iiretimde kullanilan
ekipmanlarin  incelenmesi,  Kuruyemislerde
ambalajlama ve depolama teknikleri, Kuruyemis
iiriinlerinde kalite kontrol.

GTEO023 Genetigi Degistirilmis Organizma
iceren Gidalar (3-0)3 AKTS:3
Genetigi degistirilmis organizmalarin tarihgesi ve
tamimi, Rekombinant DNA teknolojisi, temel
genetik kavramlar, GDO’larin gelistirilmesi ve
elde edilme yollari, GDO’larin arastirma, gevre,
endiistri ve tarimsal iiretimde kullaniimalari,
GDO igeren gida iiriinlerinin  analizleri,
GDO’larin  potansiyel riskleri, GDO’larin
tiretilmesi ve ticaretindeki ulusal ve uluslar arasi
diizenlemeler, GDO’lar ve gida giivenligi,
GDO’lar ve biyogiivenlik, Ahlaki ve sosyal
sorunlar.

GTE024 Gidalarda Raf Omrii

(3-0)3 AKTS:3
Gidalarda  stabilite  kavrami, Raf OSmrii
tanimlamalari, Gida stabilitesinin gida bilesenleri
ve gida tipine uygun olarak irdelenmesi,
Gidalarda temel muhafaza yontemleri, Gidalarda
mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal
bozulma normlari ve mekanizmalari, Gida

bilesenlerinin

degradasyonunu etkileyen mikrobiyolojik ve
kimyasal faktorler ve interaksiyon
mekanizmalari, Gidalarda raf dmrii kararliliginin
saglanmasi, Yeni iirlin gelistirmede stabilite
stratejileri ve gidalarda raf 6mrii belirleme.

KRY100 Kariyer Planlama (0-2)1 AKTS:1

Kariyer bilinci olusturmak, 6grencilerin farkli sektorler
hakkinda bilgi sahibi olmalarini, kendi gelisimleri igin
kullanabilecekleri araglari tanimalarini saglamak,

onlart en verimli ve mutlu olacaklari alanlara y6nlendirmek.
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