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1. SINIF çÜz yaRryrr-r

Ders
Kodu Ders Adı Zorunlul

Seçmeli
Yerel

Kredisi AKTs

TURKl0l TüRK DiLi-I* Zorunlu (2-0)2 2

YDBil0l iNciı-izcp-ı* Zorunlu (2-0)2 2

TDPl0l TOPLUMSAL DUYARLI LIK PROJESİ-I * Zorunlu ( 1-0)l l

GTEl0l MATEMATİK-I ZorunIu (2-0)2 2

GTEl03 GENEL KiMYA-l Zorunlu (2-0)2 J

CTE l 05 GIDALARDA TEMEL işı-eııı-ın-ı Zorunlu (3-0)3 J

GTEl07 LABORATUVAR TEKN İ KLERi Zorunlu (2-2)3 4

cTEl09 GENEL MiKRoBiYoLoJİ Zorunlu (3-1 )4 4

GTEI l l HİJYEN VE SANiTASYON Zorunlu (2-0)2 3

GTE Seçmeli 6 6

Ders Yükü Toplamı 22 25

Toplam 27 30

r. SINIF BAIIAR YAEIYILI
Ders
Kodu Ders Adı Zorunlıl

Seçmeli
Yerel

Kredisi AKTs

TURKl02 TüRK DiLi-Iı* ZorunIu (2-0)2 2

ZorunIu (2-0)2 2YDBİl02 iNciıizcg,-ıı*
cMEl00 GENEL VE MESLEKİ ETiK* Zorunlu (2-0)2 2

GoS ORTAK SEÇMELİ* Seçmeli Kredisiz l

TDPl02 TOPLUMSAL DUYARLILIK PROJESi-lI* Zorunlu (1-2)2 2

KRYl00 KARİYER PLANLAMA* Zorunlu (0-2) l l

Zorunlu (2-0)2 2GTEl02 MATEMATİK-II
Zorunlu (2-0)2 2cTEl04 GENEL KİMYA_lI
Zorunlu (3- l )4 4GTEl06 G IDALARDA TEMEL iş ı-Eııı ı-nn-ı ı

Zorunlu (3- l )4 4cTEl08 GIDA KİMYASl
Seçmeli 6 6cTE
Seçmeli 4 4TBS

Ders Yükü Toplamı 22 22

32Toplam 31

1

*Ders yüküne dahil değildir.
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Ders
Kodu Ders Adı zorıınlul Yerel

Kredisi AKTs
AİİT2Oı ATATÜRK iı-rpLERi VE iNKILAP TARİHİ-l* ZorunIu (2-0\2 2

GTE20l SüT ve ünüNı-pni rErNoıoıisi-ı Zorunlu (2-2)3 4

GTE203 TAHlL VE ÜRÜNLERİ TEKNOLOJİSİ-I Zorunlu (3_ l )4 5

GTE205 MEYVE-SEBZE v F, Ü nÜNı-pnİ rp«NoLolİsi-ı Zorunlu (2-2)3 4

GTE207 ET VE ÜnÜNı-pni rprNoı-orisİ Zorunlu (3-1 )4 5

GTE209 BiTKisEL yAĞ TEKNoLoJisi Zorunlu (3-1 )4 5

TBS Seçmeli 2 2

TBS Seçmeli 2 J

Ders Yükü Toplamı 22 28
Toplam 24 30

Ders
Kodu Ders

Adı

Zorunlul
Seçmeli

Yerel
Kredisi AKTs

AıiT202 ATATüRK iı-reı-pRi VE iNKILAP TARiHi-II* Zorunlu (2-0)2 2

GTE299 BİTİRME PROJESİ Zorunlu 0-2 I( ) 2

GTE202 SüT ve ünüNı-pni rgrNoı-oıisi-ıı Zorunlu (2-1)3 5

cTE204 TAHİL VE ÜRÜNLERi TEKNoLoJiSi-ıl Zorunlu (3- l )4 5

GTE206 M EYVE_SEBZE v E Ü nÜN Lpnİ rprcNoLoJ iSİ-I I ZorunIu (3- l )4 5

GTE208 GIDA MİKROBiYoLoJİSi Zorunlu (3- l )4 5

GTE. Seçmeli 6 6

Seçmeli Kredisiz 4

Ders Yükü Toplamı 22 28

Toplam 24 34
*Ders yüküne dahil değildir
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GIDA TEKNoLo"risi pnocRAMI

snçıvrrı,i DERşLER
Ders
Kodu Ders Adı Yerel

Kredisi AKTS

GTE00l MESLEKİ YABANCI DİL-l (3-0)3 J

GTEO02 MESLEKi YABANCl DiL-Il (3-0)3 3

GTE003 TEMEL HESAP TEKNİKLERİ (3-0)3 3

cTEO04 BESLENME (3-0)3 J

GTEO05 özgr GIDA ünüNlpni (3_0)3 aJ

GTE006 G|DALARIN AMBALAJ LAN MAS| (3_0)3 J

GTE007 GlDA ENDÜSTRİSi MAKİNALARÜ (3-0)3 3

GTEO08 FERMANTASYON TEKNOLOJİSi (3-0)3 3

GTE009 HAZIR YEMEK TEKNOLOJİSi (3-0)3 3

GTEOl0 GIDA KATK| MADDELERİ (3_0)3 3

GTEOl l içEcer TEKNoLoJlSi (3-0)3 3

GTEOl2 SU ANALiZLERi (3-0)3 J

GTEOl3 BAL VE ŞEKERLİ ÜnÜNı-pnİN eNaı-izlEnİ (3-0)3 3

GTE0l4 isrerisrir (3-0)3 3

GTEOl 5 GIDA iŞLETMECİı-İĞi vp PAZARLAMA (3-0)3 J

GTEOl6 GIDALARDA KALİTE KONTROL VE ANALİZLER (3-0)3 J

GTEO l 7 ENSTRÜ MENTAL Cl DA ANALiZLERİ (3-0)3 3

GTEOl 8 ORGANİK GIDALAR (3-0)3 3

GTEOl9 FoNKSiYoNEL GlDALAR (3-0)3 J

GTE020 G l DALARIN M iKROBiyoı-o.ıir KALiTE
KONTROLÜ vg aNaLiZLER (3-0)3 3

GTE02| GIDA BİYOTEKNOLOJiSİ (3-0)3 3

GTE022 KU RUY EMİş rErNoı-o"ıis İ (3-0)3 3

GTE023 GENETiĞi DEĞiŞTiRİLMiŞ ORGANİZMA içEneN
GIDALAR (3-0)3 3

GTE024 GIDALARDA RAF ÖN,InÜ (3-0)3 J
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GTE299 Bitirme Projesi (0-2)l AKTS:2
Öğrencilere öğrenimleri boyunca gördükleri
teorik ve uyguIamalı derslerin sonucunda
kazandıkları yeterliliklerle bir proje
hazırlamasına ait uygulama becerilerinin
kazandırılması.

GTElOl Matematik-| (2-0)2 AKTS:2
Kümeler, Sayılar, Oran ve orantı, Eşitsizlikler ve
denklemler, Rasyonel sayıIar ve ondalık kesirler,
Yüzde problemleri, Karışım problemleri, Üslü ve
köklü sayılar, Mutlak değer ve aralıklar, Sayı
sistemleri ve taban aritmetiği.

GTE103 Genel Kimya-I (2-0)2 AKT§:3
Kimya Bilimiııe Giris, Maddeniıı yapısı,
özellikleri ve sııııflandırılması, Maddenin
Halleri, Karısımlar, Atoınik Yapı ve Periyodik
Cetvel, Mol kavraını, Kimyasal denkleınler ve
hesaplamalar, Gazlar, İdeal gaz kanunu, Sıvılar
ve katılar.

GTEr05 Gıdalarda Temel İşlemler-I
(3-0)3 AKTS:3

Birimler hakkında bilgi sahibi olmak, Kuru
temizleme yapmak, Yaş temizleme yapmak,
Süzme işlemi yapmak, Çöktürme işlemiyapmak,
Santrifiij işlemi yapmak, Eleme işlemi yapmak,
Damıtma işlemi yapmak, Ekstraksiyon işlemi
yapmak, Ögütmek, Filtrasyon yapmak,
Karıştırıcıların özellikleri, Karıştırma işlemi
yapmak, Homojenizasyon yapmak ve emülsiyon
hazırlamak.

GTE l07 Laboratuvar Teknikleri
(2-2\3 AKTS:4

Kişisel güvenlik önlemleri, Laboratuvar genel
güvenlik önlemleri, Laboratuarda kullanılan
genel cam ve kimyasal malzemelerin tanıtımı,
Kimyasal maddelerIe güvenli çalısma, Analiz
öncesi hazırlıklar, Analiz sonrası işlemler,
Laboratuvar geııel analiz yöııtemleri, Süzme,

Çöktürıne, Santrifiijleıne, Gravimetrik aııalizler,
MoIar, molal ve yüzde çözelti hazırlama, Duyusal
analiz i şl em leri, T itri metri k analiz i ş lem leri.

GTEIO9 Genel Mikrobiyoloji (3-1)a AKTS:4
Mikroorganizmaların sınıflandırılması, Temel
mikrobiyolojik terimler, Mikroorgaııizmalarıır
izolasyon ve identifikasyon yöııteınleri,
M i krobiyoloj ik n um une al ınak, M i krob iyo loj ik

GIDA TEKNOLOİİSİ PnOCRAMI
DERs İçnnixr,nRİ vB KREDİLERİ

D

analizler için hazırlık yapmak, Kültür elde etmek,
Mikrobiyolojik kültür saflaştırmak, Mikroskobik
inceleme yapmak.

GTEll1 Hijyen ve Sanitasyon
(2-0\2 AKTS:3

Kişisel hijyen, Kişisel temizlik kuralları,
lşletmelerde tuvaletler ve el yıkama alanları,
Periyodik sağlık kontrolIeri, İşletme giriş ve

çıkışları, Temizlik malzemeleri, Gıda
işletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon,
Dezenfeksiyon yöntemleri, dezenfektanlar,
Personel hijyeni ve egitimi, Hijyen ve
sanitasyonla iIgili yasal düzenlemeler.

GTEIO2 Matematik-Il (2-012 AKTS:2
Lineer denklem sistemleri, Eğri uydurma,
İnterpolasyon, Temel dizi işlemleri, Aritmetik ve
geometrik dizi işlemleri, Temel fonksiyonlar,
Fonksiyon çeşitleri, Üstel fonksiyonlar,
Logaritma.

GTE104 Genel Kimya-II (2-012 AKTS:2
Kimyasal kinetik, Kimyasal denge, Asitler ve
bazlar, Tampon çözeltiler, Sulu çözeltilerde
iyonik denge, Çözünürlük çarpımı, Elementlerin
kimyası, Çekirdek kimyası.

GTEI06 Gıdalarda Temel İşlemter-Il
(3-1)4 AKTS:4

Kurutma işlemi ve kurutucular, Evaporasyon
işlemi ve evaporatörler, Dondurma işlemi, ve
dondurucular, Soğutma işlemi ve soğutucular,
Kristalizasyon işlemi yapmak, Ekstrüzyon işlemi
yapmak, Haşlama işlemi yapmak, Pişirme işlemi
yapmak, Isıl işlem uygulamaları, Termizasyon,
Pastörizasyon ve Sterilizasyon yapmak, Asit ve
alkol fermantasyonu yapmak, Depo koşullarını
sağlamak, Soğukta depolamak, Dondurarak
depolamak.

GTEl08 Gıda Kimyası (3-1)4 AKTS:4
Gıda ve gıda kimyası tanımı, Gıdaların
bileşimini oluşturaıı besin öğeleri ve

sın ıfl andırıl maları. Karbonh idratlar, Protei n ler,
Enzimler, Yağda ve suda çözünen vitaminler,
Lipitler, Gıdalarda bulunan su ve suyun
özeIlikleri ve su formları, Mineral ınaddelerin
özelliklerinin incelenmesi ve sınıflandırılmaları,
Aroma ve lezzet bi leşen lerin in incelenmesi,
Gıdalarda doğal olarak bulunan
maddelerin özel l ikleri.
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GTE2Or Süt ve Ürünleri Teknolojisi-I
(2-2)3 AKTS:4

Sütün tanımı ve bileşimi, Süt türleri, Sütün
bileşimini oluşturan ögeler, Sütün miktar ve
biIeşimini etkileyen etmenler, Hammadde ve
yardımcı maddeleri işletmeye alınak, Stite
uygulanan ön işlemleri kontrol etmek, Sütün kuru
maddesini ve yağını standardize etmek, Süte ısıl
işlemleri uygulamak, lçme sütü üretimini kontrol
etmek.

GTE203 Tahıl ve Ürünleri Teknolojisi-I
(3-t)4 AKTS:S

Tahı l ürünlerlnin sın ıfl and ırılması, Depolanması,
Tahıl ürünlerinin kimyasal bileşimi, Buğday
tanesinin yapıs|, Buğdayda kalite kriterleri,
Temizlenmesi ve depolanması, Buğday öğütme
teknolojisi, Diğer tahılların öğütüImesi ve
işlenmesi, Un üretimi, Irmik ve makarna üretimi,
Bulgur üretimi, Tarhana üretimi.

GTE205 Meyve-Sebze ve Ürün. Tekno|ojisi-I
(2-2)3 AKTS:4

Meyve-sebzelerin bileşimi, Ürünlerin bozulma
nedenleri, Enzimatik ve enzimatik oImayan
kararma tepkimeleri, Meyve ve sebzeleri üretime
hazırlama, Yıkama, ayıklama ve sınıflandırma,
Soğukta depolama, Dondurarak ve ısıl işlem
uygulayarak muhafaza, Dondurulmuş meyve-
sebze üretimi, Konserve üretimi, Kurutulmuş
meyve-sebze üretimi.

GTE207 Et ve Ürünleri Teknolojisi
(3-1)4 AKTS:5

Etin tanımı ve sınıflandırılması, Etin yapısı ve
kesiın sırasındaki değişimler, Taze et ürüııleri
üretimi, Doııdurulmuş et ürünleri, Ferıııeırte,
Eınülsifiye, KürIenmiş, Tütsülenmiş ve
Geleneksel et ürünlerinin üretimi, Haşlanmış ve
pişmiş et ürünleri, Kanatlı eti ürünleri, Su ürünleri
üretimi.

GTE209 Bitkisel Yağ Teknolojisi
(3-1)4 AKTS:5

Yağlı tohuın ve meyvelerin türleri ve özellikleri,
Yağlı tohumların ve meyvelerin hasat edilmesi,
depolanması, Uygulanan ön işlemler, Yağlı
tohumlardan ve meyvelerden ham yağ üretimi,
Mekanik ve çözgen ekstraksiyonIarı, Kimyasal
ve fiziksel rafinasyonun işlem basamakları, Yağ
modifikasyon yöntemleri, Margarin üretiıni,
Zeytinya$ üretimi, Yağların fiziksel ve kimyasal
özellikleri.

GTL202 Süt ve Ürünleri Teknolojisi-Il
(2-1)3 AKTS:S

Geleneksel ve buIgar yöntemiyle beyaz peynir
üretimi, Kaşar peyniri üretimi, Sade, meyveli ve
aromalı yoğurt üretimi, Kefir, Ayran üretimi,
Tereyağı teknolojisi, Dondurma üretimi, Süttozu
üretimi ve koyulaştırılmış süt teknoIojisi, Yöresel
peynirlerin üretimi.

GTE204 Tahıl ve Ürünleri Teknolojisi-Il
(3-1)4 AKTS:5

Ekmek çeşitleri, Ekmeklik buğdayın özellikleri
Ekmek üretimi, Bisküvi ve kraker üretimi, Gofret
üretimi, Kek üretimi, Çeşitli kahvaltılık
gevreklerin üretimi, Baklagillerin özellikleri,
üretimi, çeşitleri, ambalajlanmaIarı ve
depolanmaları, TahıIlarla ilgili çeşitli standartlar.

GTE206 Meyve Sebze ve Ürünleri Teknolojisi-
II (3-1)4 AKTS:S
Salça üretimi, Domates ve biber salçaları ve
özellikleri, Meyve suyu üretimi, Meyve nektarı,
Reçel, jöle ve Marmelat üretimi, Turşu üretimi,
sirke üretimi.

GTE208 Gıda Mikrobiyolojisi (3-1)4 AKTS:S
Gıdalarda mikrobiyal bulaşma' kaynakları,
Mikrobiyal gelişmeyi etkileyen iç faktorleri
incelemek, Mikrobiyal gelişmeyi etkileyen dış
faktörleri incelemek, Gıdalarda indikatör
m i kroorgan i zmalar, G ıdal arda bozu l maya nede n

olan mikroorganizmalar, Patojen
mikroorganizmalar ve bunların analizleri,
Gidalarla ilgili çesitli mikrobiyolojik kriterler ve
HACCP, Su, et, süt, yumurta, meyve-sebze,tahıl
ve çeşitli fermente gıda ürünlerinde
ın i krobiyoloj ik aıralizler ve staııdaıtlar.

GTEOOI Mesleki Yabancı DiI-I

i ı g i ı i pro gramd ak i tem e I yaz ı şm"'İ-İ]'-t5§;;
metinlerin okunması ve kavranması, Dinleme
yo|u ile terimlerin günlük konuşma dilindeki
kullanım|arı aktarılır. İngilizce özgeçmiş
lıazırlaına ve çeviri çalışmaları yapılır. Mesleki
terimler, üretim ve analizlere dair metinlerin
çeviri çaIışmaları.

GTE002 Mesleki Yabancı Dil-[
(3-0)3AKTS:3

Cıda mühendisliği ve teknolojisine dair çeşitli
biliınsel makaIe ve derlemeler üzerinde
çalışmalar yapınak, standartlar ve yasalarla ilgi

^

tL
çeşitli metiıılerin çevirisini yapmak, İngil



deney metni hazırlamak, İngilizce kalıp ve
mesIeki terimIer üzerinde çalışma.

GTE003 Temel Hesap Teknikleri
(3-0)3 AKTS:3

Birimler, Sıcaklık ve basınç kavramları, Derişim-
bileşim hesaplamaları yapmak, Hava-su
karışımları, Psikrometri, Yanma olayı, Kütle ve
enerji denklikleri, Problem kurma ve çözme
teknikleri.

AmbaIaj ve ambalajlama sistemleri, Aseptik
ambalajlama.

GTE008 Fermentasyon Teknoloj isi
(3-0)3 AKTS:3

Fermantasyonun tanımı, Fermantasyon
mikroorganizmaları, Fermantasyon kinetiği,
Alkol fermantasyonu ve diğer fermantasyonlar,
Distile alkollü içkiler teknolojisi, Şarap
teknolojisi, Bira teknolojisi, Sirke teknolojisi,
Laktik asit fermantasyoırları ve tekııolojileri,
Turşu ve boza teknolojisi, Hamur ve ekmek
üretimi, Fermente et ve süt ürünleri, Fermente
ürünlerde kalite anal izleri.

GTE009 Hazır Yemek Teknolojisi
(3-0)3 AKTS:3

Hazır yeınek sektörünüıı tarihçesi, Hazır yemek
teknolojisinde pazarlama ve fiyatlandırma,
IşIetmeIerdeki aIt yapı koşulları, Satın alma ve
muhafaza, Mönü planlama, Yemek hazırlama
yöntem leri, Gerekl i eki pman ları n tan ıtı lmas ı.

GTE004 Beslenme (3-0)3 AKTS:3
Besinlerin bileşimini oluştura öğeIer, Yetersiz ve
dengesiz besIenme, Besin öge|erinin
fonksiyonlan, metabolizmadaki roIü,
Eksikliklerinde karşılaşılan sorunlar, Gıda
piraınidi, Gıdaların enerji içeriklerini lıesaplama,
Metabolizma ve bazal metabolizına, İhtiyaçlara
göre ve özel durumlarda beslenme, Günlük
yemek planı hazırlama, Gıda zehirlenmeteri,
Gıda alerjenleri.

GTE005 Özel Gıda Ürünleri (3-0)3 AKTS:3
Bal işlenmesini kontrol etmek, Esmer şeker, Toz
şeker (sofra şekeri) ve kesme şeker üretimi.
Rafinasyon yöntemleri, Pekmez üretimi,
Çikolata üretimi, Lokum üretimi, Tahin ve
Tahin helvası üretiınini kontrol etmek,
Şekerleme üretiminde kullanılan bileşenler,
Şekerleme pişirme yöntemleri, Yumuşak v| sert
şeker üretimi, Ketçap ve mayonez üretimi, Toz
halindeki çeşitli gıda ürünleri üretiıni.

GTEOIO Gıda Katkı Maddeleri

G ı da katk ı madde ı eri n i n,, 
", 

fü u"[İ;,lH*:t1-1
maddelerine dair standaıt ve yönetmelikler,
Asitl ik düzen ley ici ler, Antim ikrobiyal maddeler,
AntioksidanIar, Dokusal yapıyı düzenlemek için
katkı maddeleri kullanmak, GamIar, Doğal ve
yapay Renklendiriciler, Lezzet arttırıcılar,
Tatlaııdırıcılar, Zenginleştirici katkıIarı
kullanmak, starterler ve özellikleri, Enzimler ve
öze.IIikleri, Taşıyıcıları kullanmak, Çözgenleri
kullanmak, Tatlandırıcıları kullanmak, Şelatajanları ve Emülgatörler, Hacim arfiırıcılar,
Koruyucular.

GTE006 Gıdaların Ambalajlanması

Cıda muhafazasında urUulu; lufl-r0,İ,3n ^ffiİ,İ
Cıda endüstrisinde ambaIajlama teknikleri,
Ambalaj malzemeteri, Cam, plastik, mukavva,
karton, plastic bazlı çeşitli ambalaj materyalleri
ve özellikleri, Ambalaj materyallerin ısı, ışık,nem, oksijen geçirgenlikleri, Gıdaların
ambalajlanmasına ilişkin öneriler, Yeni
ambalaj lama teknikleri.

GTE007 Gıda Endüstrisi Makinalari

Hammadde hazı rl ı k maki ne leri, rrŞ"?: *5l';:
aletleri, Taşıma ve iIetim düzenleri, Ayırına
makineleri, Temizlik ekipınaııları, Elekler,
Karıştırma makineleri, Boyut küçültme
makineleri, Değirmenler, Filtrasyon sistemleri,Isıl işlem makine ve ekipmanları,
Kurutucular, Evaporatörler,

GTEOIlİçecekTeknolojisi (3-0)3AKTS:3
Su üretimi, Maden suyu, Soda ve Mineratli su
üretimi, Gazlı ve gazsz içeceklerin üretimi, Bira
üretimi, Şarap üretim i, Gazoz içecek üretimi,
Meyve suyu ve nektar üretimi, Fermente
içecekler üretimi.

GTEOr2 Su Analizleri (3-0)3 AKTS:3
Sularda kimyasal analizler için numune alma,
Su larda ın ikrobiyoloj i k anal izler iç i n n uın une
alma, Sularda renk analizi, Sularda ph analizi,
sıı larda i letken l ik analizi, su larda bu lan ıkl ık

§̂
analizi, Sularda seıtlik tayini, Sularda klor
tayini, SuIarda amonyum tayini, Sularda nitrat
tayini, Sularda nitrit tayini.
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GTEO13 Bal ve Şekerli Ürünlerin Analizleri
(3-0)3 AKTS:3

Balda nem tayini, Balda renk tayini, Balda HMF
tayini, Balda diyastaz aktivitesi tayini, Balda
top|am asitlik tayini, Balda invert şeker tayini,
Balda sakkaroz tayini, Şekerli ürünlerin duyusal
analizi, Şekerli ürünlerde pektiıı tayini, Şekerli
ürüıılerde meyve oranı tayini, Şekerli ürünlerde
rutin analizler.

GTEOI4 İstatistik (3-0)3 AKTS:3
Temel kavramlar, Seridekitüm değerlere bağlı
olan ortalamalar, Serideki tüm değerlere bağlı
oImayan ortalamalar, Istatistik serileri, Seri
türleri, Serilerin grafi kle gösterimi, Merkezi
eğilim ölçüleri, Olasılık, Sürekli rassal
değişkenler, Normal dağılım, Örnek|eme,
Hipotez testi, ki-Kare testi, Regresyon,
Korelasyon, Zaman serileri.

GTE0l5 Gıda İşletmeciliği ve Pazarlama

işletme ve işletme yönetimi, ,[';İ}'"ffi;İ
çalışmaları ve yönetim, Pazarlamanın tanımı ve
kapsamı, Arz ve talep dengesi, Markalaşma ve
önemi, Gıda ürünlerinin pazarlanması, Ulusal ve
uluslar arası standardizasyon, Pazarlama
kuruluşları ve kanalları, Pazarlamada uyguıı
teknoloji kuIlanımı.

GTE016 Gıdalarda Kalite Kontrol ve
Analizler (3-0)3 AKTS:3
Gıda kalitesi ve gıda kalite kontro|ünün tanımı,
kapsamı ve s ın ıfl andırı l mas ı, G ıda madde leri n iıı
temel kimyasal, fiziksel ve duyusal özeIlikleri,
G ı dalarda d uyu sal analizler, G ı dalarda görün üş
özellikleri, Fiziksel şekil özellikleri, Gıdalarda
renk özellikleri, Gıdalarda objektif renk ölçüm
sistemleri, Gıdalarda kinestetik duyusal
özelIiklerin sınıflandırılması, Viskozite ve
konsistens kavramları, viskozite ve konsistensin
ölçümü, Gıdalarda tat ve kokunuıı objektif olarak
ölçümü, Gıdalarda nem tayini, Briks ölçümü, Kül
tayini, Ham protein tayini, Toplam asitlik tayini,
Yağ tayini. Şeker tayini.

GTE0I7 Enstrümental Gıda Analizleri
(3-0)3 AKTS:3

Enstrümental gıda aıralizlerine giriş,
Enstrümental analiz teknikleri ve temel ilkeler,
Refraktometre, Polarimetre, UV-GB
absorpsiyon spektroskopi, Atomik absorpsiyon
spektroskopi, Atomik emisyon spektroskopi, X-
ışınları spektroskopisi, Kroınatografik teknikler,
HPLC, GC, Kağıt ve Ince tabaka kromotografisi.

GTEOI8 Organik Gıdalar (3-0)3 AKTS:3
Organik tarım kavramı, Organik tarımın dünyada
ve ülkemizdeki durumu, Organik bitkisel ve
hayvansal üretimin temel esasları, Gıda güvenliği
ve önemi, Organik gıda üretimi, Sağlık ve çevre
arası ilişki, Organik bitkisel gıdalar, Organik
hayvansal gıdalar, Orgaırik gıdaların kalite
koııtrolü, Organik gıda üretimini denetlenmesi ve
yasal düzenlemeler, Organik gıdaların
depolanması ve taşınması, Organik gıda ticareti
ve uluslararası yasalar, Türkiye'de organik tarım,
Dünyada organik tarım, Organik gıda üretimini
sorunları, Organik gıda üretiminin geleceği.

GTEOI9 Fonksiyonel Gıdalar (3-0)3 AKTS:3
Nutrasötik ve fonksiyonel gıda tanımı,
Sınıflandınlıması, Fenolik maddeler,
İzoprenoidler, Terpenoid|er, Yağ asitleri ve
yapısal lipitler, Karbonhidratlar ve türevleri,
Aminoasit içeren gıda ürünleri, Antioksidanlar
ve sağlık üzerindeki etkiIeri, GDO'lu gıdalar,
Probiyotikler, Probiyotik içeren gıda ürüı-ıleri,
Prebiyotikler ve prebiyotik içeren gıda ürünleri,
Fonksiyonel gıdaların dünya gıda
piyasalanndaki yeri ve ilgili yasal düzenlemeler.

GTE020 Gıdaların Mikrobiyolojik Kalite
Kontrolü ve Analizleri (3-0)3 AKTS:3
Mikrobiyolojik kalite kontrolünün önemi ve
amacı, Gıda kaynaklı hastalıklar, Zehirlenmeler
ve gıdalarda mikrobiyolojik bozulmalar ve
kontrolleri, Mikrobiyolojik standartlar,
Mikrobiyolojik analizler için örnekleme planının
belirleıımesi, Mikrobiyolojik analiz|er için örnek
alınması ve örneklerin analize hazırlanması,
Mikrobiyolojik kalite kontrolde kullanılan test
yöntemleri, Çeşitli gıdaların mikrobiyolojik
kontrolü (içme suyu, Qt, süt, meyve-sebze,
konserve, tahıl, dondurulmuş ve hazır gıdalar),
Gıda işletmelerinde hijyen ve sanitasyon.

GTE02l Gıda Biyoteknolojisi (3-0)3 AKTS:3
B iyoteknoloj iye giri ş: B iyoteknoloj inin tanım ı,
Modern b iyotekno| oj i, B iyoteknoloj iye katk ıda
bulunan bilim ve teknoloji, Mikroorganizmaların
gıda endüstrisinde kuIlanım alanları,
Biyoteknolojik gıda üretim örnekleri: Gıda
endüstrisinde enzim uygulamaları, Ekmek
mayası üretimi, Fermente et ürünleri, Ferınente
süt ürünleri, Fermente bitkisel ürünler, Fermeııte
alkolIü içecekler, Yağlarda biyoteknolojik
uygulamalar, Aroma biyoteknolojisi, Genetik
modifiye gıdalar: Rekombinant DNA
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DNA teknolojisi uygulamaları, Genetik modifiye
gıdalar ile ilgili taıtışmalar, Yasal düzenlemeler.

GTE022 Kuruyemiş Teknolojisi
(3-0)3 AKTS:3

Kuruyemiş endüstrisinde kullanılan
hammaddeler ve özellikleri, Kuruyeıniş
ürünlerinde kurutma yöntemleri, Kurutmanııı
önemi, Su aktivitesi ve mikroorganizmalarla
ilişkileri, Kurutma hataları, Kuruyemişlerin
üretim tekniklerinin ve üretimde kullanılan
ekipmanların incelenmesi, Kuruyemişlerde
ambalajlama ve depolama teknikleri, Kuruyemiş
ürünlerinde kalite kontrol.

GTE023 Genetiği Değiştirilmiş Organizma
Içeren Gıdalar (3-0)3 AKTS:3
Genetiği değiştirilmiş organizmaların tarihçesi ve
tanımı, Rekombinant DNA teknolojisi, temel
genetik kavramlar, GDO'ların geliştiriImesİ ve
elde edilme yolları, GDO'ların araştırma, çevre,
endüstri ve tarımsal üretimde kullanılınaları,
GDO içeren gıda ürünleriniır analizleri,
GDO'ların potansiyel riskleri, GDO'ların
üretilmesi ve ticaretindeki ulusal ve uluslar arası
düzenlemeler, GDO'lar ve gıda güvenliği,
GDO'lar ve biyogüvenlik, Ahlaki ve sosyal
sorunlar.

GTE024 Gıdalarda Raf Ömrü
(3-0)3 AKTS:3

Gıdalarda stabilite kavramı, Raf ömrü
tanımlamaları, Gıda stabi litesinin gıda bileşenleri
ve gıda tipine uygun olarak irdelenmesi,
G ıdalarda teme l m u hafaza yöııtem leri, G ıdalarda
mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve duyusal
bozulma normları ve mekanizmaları, Gıda

bileşenlerinin
degradasyonunu etkileyen mikrobiyolojik ve
kimyasal faktörler ve interaksiyon
mekan i zmaları, G ıdalarda raf ömrü kararl ı l ığı n ı n

sağlanması, Yeni ürün geliştirmede stabilite
stratejileri ve gıdalarda raf ömrü belirleme.

KRYIOO Kariyer Planlama (0-2)l AKTS:l
Kariyer bilinci oluşturmak, öğrencilerin farklı sektörler
hakkında bilgi sahibi olmaIarını, kendi gelişimleri için
kullanabilecekleri araçları tanımalarını sağlamak,
onları en verimIi ve mutlu olacakları alanlara yönlendirmek.
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