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DERS iCERIKLERI

. YARIYIL T-U-K

TURK DILI | 2-0-2
Dil ve Kiiltiir: Dil-Kiiltiir Iliskisi, Dilin Millet Hayatindaki Yeri ve Onemi, Diller: Tiirk Dili,
Tiirk Dilinin Tarihi Gelisimi ve Sorunlari, Tiirkiye Tiirkge’ sinin Grameri: Ses Bilgisi, Sekil

Bilgisi, Kelime Bilgisi, Kelime Gruplari, Ciimle Bilgisi.

ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI | 2-0-2
Kavramlar ve Amagclar; Avrupa Gelismeleri; Osmanli Siyasal Hayatinda Mesrutiyet ve
Mubhalefet; 2. Mesrutiyet Donemi; 1. Diinya Savast ve Osmanli Devleti; Milli Miicadele-
Hazirlhik Donemi; Mustafa Kemal Pasa’nin Anadolu’ya Gegisi ve Kongreler; TBMM nin
Acilmast ve Yeni Tiirk Devletinin Dogusu; Mudanya Miitarekesi ve Lozan Anlasmasi; Milli

Miicadelenin Di1sg Politikas.

TEMEL BILGISAYAR I 2-1-2
Ogrencilere temel bilgisayar kullanimini dgreterek, egitim ve is hayatlarinda aktif olarak
faydalanmalarini saglamak, daha kapsamli arastirma ve 6grenme ihtiyaglarina yonelik olarak
alt yap1 olusturmak. Bu amagla, her bilgisayar kullanicisinin ihtiya¢ duyabilecegi temel
konular segilerek bu ders kapsaminda anlatilmaktadir. Bu donem derste 6gretilecek konular:
Bilgisayara Giris ve Temel Donanim Bilgisi, Klavye Kullanimi, Isletim Sistemleri: Windows

XP, Internet, Word: Kelime Islemci Yazilimi

YABANCI DiL | 2-2-3
Present Tense of be, Possessive’s-Cardinal Numbers, Imperative Sentences-Demonstratives,
Modal (can), Relative Pronouns and Prepositions, Have-has got, Countable and Uncountable

Nouns: There is, there are, Present Continuous Tense, Simple Present Tense.
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MATEMATIK | 2-0-2
Sayilar, iislii ve koklii sayilar, modiiler aritmetik, ondalikli sayilar, cebir ve polinomlar, oran

ve oranti, denklemler, esitsizlikler, fonksiyonlar, trigonometri, vektorler ve matrisler.

GENEL KIMYA 4-0-5
Madde, Temel Kanunlar, Atom ve Yapisi, Periyodik Cizelge, Kimyasal Baglar, Molekiil
Geometrisi, Kimyasal Bilesikler, Kimyasal Tepkimeler, Gazlar, Sivilar, Katilar, Cozeltiler,

Kimyasal Denge, Asitler ve Bazlar.

GENEL MIKROBIYOLOJI | 3-0-5

Mikrobiyolojinin temel esaslari, mikrobiyolojinin tarihi ve kapsami, Onemli biyolojik
molekiiller, mikrobiyolojide kullanilan mikroskoplar, mikroorganizmalarin siiflandiriimasi
ve tanimi, prokaryotik ve okaryotik hiicrelerin yapist ve aralarindaki farkliliklar, gram-pozitif
ve gram-negatif bakteriler arasindaki farkliliklar, karyotik hiicrelerdeki dis ve i¢ organeller,
mikrobiyal gelisme fizyolojisi ve gelisme evreleri, mikrobiyal gelismenin kontrolii,
mikroorganizmalar arasindaki iliski, mikroorganizmalarin yararl ve zararl etkileri, izolasyon

yontemleri ve immunolojinin tanimi.

GIDA TEKNOLOJISINE GIiRIS 3-0-5
Gidanin tanmmi ve islevi, Tiirkiye’de ve Diinya’da gida iiretimi ve tiiketimi, gida
miihendisliginin kapsami ve islevi, gidalarin baslica bilesenleri, gidalarin bozulma nedenleri
ve tipleri, gida hazirlama islemleri (temel islemler), gida koruma yontemleri (fiziksel,
kimyasal, biyolojik), gida ambalajlama teknikleri, gida giivenligi ve kontrol sistemleri, gida

kodeksi ve standartlari, gida ve gevre iliskileri

SECMELI I

GELENEKSEL GIDALAR 2-0-2
Dersin amaci 6grenciye Tiirk beslenme kiiltiiriinii anlatmak ve geleneksel gidalarimiz
hakkinda detayli bilgi vermektir. Bu ders kapsaminda 6grenciye yeterli ve dengeli beslenme

kurallari, Tirk beslenme kiiltilirii, geleneksel {iriinlerimizin iiretim yontemleri, geleneksel
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gidalarin endiistriyel olgekte liretimine yonelik gelismeler, geleneksel gida iiretiminde kalite

giivence sistemlerinin uygulamalar1 6gretilir.

TOPLUMSAL CIiNSIYET ESITLiGi 2-0-2
Cinsiyet kavrami1, toplumun bu kavrami nasil gordiigli, hukuksal olarak cinsiyet esitligi ilkesi

ve dayandigi temel 6geler.

OLCME YONTEMLERI 2-0-2
Ogrencilere; ileride meslek hayatlari boyunca faydalanabilecekleri temel &lgme bilgisi,
6l¢mede kullanilan yontemler, 6l¢iim birimleri, 6lgme aletleri, cihazlari, 6lgme uygulamalari

gibi konularda bilgiler vermektir.

1. YARIYIL T-U-K

TURK DILI II 2-0-2
Noktalama Isaretleri, Imla Kurallari, Kompozisyon Bilgileri: Kompozisyon Sanati, Yazili

Anlatim Tiirleri, S6zIii Anlatim Tiirleri, Bilimsel Yazi Hazirlama Caligsmalari.

ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI II 2-0-2
Siyasi Inkilaplar (Saltanatin Kaldirilmasi, Cumhuriyetin ilani, Halifeligin Kaldiriimasi);
Atatlirk Doneminde Kurulan ve TBMM’de Temsil Edilen Siyasi Firkalar ve Siyasi Olaylar;
Cumhuriyet Dénemi Hukuk Inkildb1 ve Yeni Hukuk Diizeni; Egitim Alanindaki inkilaplar;
Kiiltirel ve Toplumsal Alanda Gergeklestirilen Inkildp Hareketleri; Ekonomik Alanda
Inkilaplar; Atatiirk Dénemi Tiirk Dis Politikas1 1 (1923-1930); Atatiirk Dénemi Tiirk Dis
Politikas1 2 (1930-1938); Atatiirk Ilkeleri 1; Atatiirk ilkeleri 2 ve Biitiinleyici ilkeler; Atatiirk

Sonrasi Tiirkiye.

TEMEL BILGISAYAR II 2-1-3
Bu ders kapsaminda 6grencilere Excel: Elektronik Tablolama Yazilimi, MS-DOS Komut
istemi, Power Point: Sunum Hazirlama Yazilimi, Sistem Korumasi: Virisler ve Antivirisler,

Sistem Yedeklemesi ve Sikistirma gibi temel konular 6gretilmektedir.
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YABANCI DIL II 2-2-3
Simple Past, Have to, Comperative and Superlative Adjectives, Future Tense (going to), To
(infinitive of purpose), Descriptions, Shall-will (offers), Future Tense: To be going to, Will,

Present Perfect Simple.

GENEL MIKROBIYOLOJI 11 3-0-5
Bu ders kapsaminda 6grencilere mikrobiyolojik analizler i¢in 6n hazirlik yapma, gidalardan
mikrobiyolojik analizler i¢in numune alma, kat1 ve siv1 besi yerleri hazirlama, mikroskopik

incelemeler yapma ve mikrobiyolojik sayim yontemleri hakkinda bilgi verilmektedir.

ORGANIK KiMYA 3-0-6

Organik kimyaya giris, fonksiyonel gruplar ve organik bilesiklerin genel smiflandirilmasi,
hidrokarbonlar (alkanlar, alkenler, alkinler), halkali alifatik hidrokarbonlar, aromatik
hidrokarbonlar, alkil halojeniirler, alkoller ve eterler, aldehit ve ketonlar, karboksilli asitler ve

esterler, aminler, amino asitler, proteinler ve lipitler.

ORGANIK GIDA VE TARIM 2-0-3
Ekolojik tarim yapilacak yerler ve triinler, ekolojik bitkisel iiretim kurallari, ekolojik
hayvansal iiretim kurallari, ekolojik irlinlerde depolama ve islemede uyulmasi gerekli
kurallar, ekolojik iiriinlerde kontrol ve sertifikasyon sistemi, kontrol islemi ve etiketleme,
giibreleme ve toprak iyilestirmede kullanimina izin verilen {irtinler, ekolojik {irlin isleme ve

hazirlamada kullanilabilecek maddeler, organik bitki ve hayvan yetistiriciligi.

MATEMATIK II 2-0-2
Karmagik sayilarin tanimi, vektorel olarak gdsterimi, karmasik saylarin kartezyen formda dort
islemi, karmasik sayilarin kutupsal ve kartezyen doniisiimleri, karmasik sayilarin mesleki
alanda kullanimu, Gistel fonksiyonlarin 6zellikleri ve islemleri, logaritma fonksiyonunun tanimi
ve logaritma alma yontemleri, logaritma fonksiyonunun mesleki alanda kullanimi, tiirev

tanimi ve tiirev alma yontemleri, fonksiyonlar iizerinde tiirevin uygulanmasi, tiirevin mesleki
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alanda kullanimi, integralin tanimi ve integral alma yontemleri, fonksiyonlar iizerinde

integralin uygulanmasi ve integralin mesleki alanda kullanimi1

GIDALARDA TEMEL iSLEMLER 3-0-2
Boyutlar, Olgme Sistemleri ve Birimler; Termodinamik, Termodinamigin Yasalari, Is1
Makinasi, Carnot Ilkesi ve Carnot Makinasi, Entropi; Is1 Transferi; Akiskanlar Mekanigi,
Akis Olay1, Akis Tipleri ve Reynolds Sayisi, Bernoulli ilkesi, Viskozite; Kiitle ve Enerji
Denklikleri; Suyun Faz Grafigi, Su aktivitesi ve Sorpsiyon Izotermleri; Gaz Yasalar1, Ideal
Gaz Esitligi, Psikrometri, Evaporasyon ve Damitma, Sedimentasyon, Santrifiijleme ve

Filtrasyon, Isil islemler.

SECMELI 11
GIDA ENDUSTRISI VE CEVRE 2-0-2
Bu ders kapsaminda ekoloji kavrami hakkinda bilgi verilecek, ekolojik faktorlerin insan ve

beslenme bi¢imlerine, gida hammaddeleri {iretimine ve gida tercihlerine etkileri anlatilacaktir.

GIDA BIYOLOJISI 2-0-2

Biyolojinin konusu ve boéliimleri, canlilar ve ¢evre, hiicre bilimi, doku, organ ve sistemler,
canlilarda tireme, tireme sistemi, canlilarda beslenme ve sindirim sistemi, dolasim, bosaltim,
sinir, solunum sistemleri, niikleik asitler, hormonlar ve endokrin sistem, enzimler,
mikroorganizmalar, bitkilerde hasat 6ncesi donemde gelismeyi etkileyen faktorler, siit olusum

fizyolojisi ve meme anatomisi, et ve karkas kalitesine etkili faktorler.

1. YARIYIL T-U-K

ANALITIK KiIMYA 4-0-4

Analitik kimyaya giris, Gravimetrik yontemler, Volumetrik yontemler (volumetrik analizde
onemli kavramlar, volumetrik hesaplamalar, normalite ve esdeger agirlik), Sulu ¢ozeltiler
kimyas1 (sulu ¢ozeltilerin kompozisyonu, kimyasal denge), Sulu cozeltilerin pH’ larinin
hesaplanmasi (asit, baz, tuz ve tampon ¢ozeltilerin pH’ larinin hesaplanmasi, poliasitlerin pH’

lariin hesaplanmasi),coziintirliik carpimi (Kc¢g) ifadesi, karisimlarin pH larinin hesaplanmasi.
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GIDA MIKROBiYOLOJISI I 2-2-5
Mikroorganizmalar ve gidalar, Gidalarin kontaminasyon kaynaklari, Mikroorganizmalarin
gidalarda tiremesini etkileyen faktorler (i¢ faktorler, dis faktorler), Gida koruma yontemleri
(kontaminasyonun Onlenmesi, kontaminantlarin gidalardan uzaklastirilmasi, mikrobiyal
iiremenin Onlenmesi, gidalarda bulunan mikroorganizmalarin 6ldiiriilmesi), Fermente gidalar

ve fermente gidalarda bulunan organizmalar, Gidalarda indikator mikroorganizmalar.

GIDA ANALIZLERI I 2-2-4
Laboratuvarda ¢alisma kurallar1 ve kosullari, dikkat edilecek durumlar ve Onlemler,
laboratuvarda bulunan malzeme ve cihazlarin islevleri ve kullanilmasi, ¢ozelti hazirlama
teknikleri. Ornek alma, Orneklerin analize hazirlanmasi ve sonuglarm degerlendirilmesi,
gidalarda rutubet, yag, protein, karbonhidrat, kiil ve mineral tayinleri ve yakma ydntemleri,
gidalarda pH ve asitlik tayinleri, gidalarda vitamin, kolesterol, katki maddeleri ve kalinti
analizleri. Genel gida analiz yontemleri ve kalite kontrolleri. Titrasyon ve diger temel iglemler

ile bal ve sekerli gidalarda briks tayini.

GIDA KIMYASI | 3-0-4
Gida kimyasina giris, karbohidratlarin kimyasal yapisi, monosakkaritlerin ve disakkaritlerin
genel ozellikleri, polisakkaritler ve genel 6zellikleri, heteropolisakkaritler ve gida sanayinde
kullanimi, lipitler ve genel ozellikleri, trigliseritlerin siniflandirilmasi, doymus ve doymamis
yag asitleri ve yag asitlerinde izomerizm, yaglarda hidrolitik ve oksidatif bozulmalar,
antioksidanlar ve yaglarin bazi1 fonksiyonlari, yag benzeri maddeler, fosfatidler, steroller,
lipokromlar ve genel 6zellikleri, proteinler ve genel o6zellikleri, amino asitlerin kimyasal
ozellikleri, aromatik ve heterosiklik amino asitler, aminoasitlerde izoelektrik nokta, protein
molekiillerinin konformasyonlari, proteinlerin hidrolizi ve ¢oziiniirliikleri, gidalarda suyun
varlig1 ve ¢Ozilicii madde ve kabarma materyali olarak su, suyun sertligi, igme suyu, igme
suyunda aranan oOzellikler ve igme suyunun temizlenmesi, gidalarda mineral maddelerin

varlig1 kimyasal yapis1 ve 6zellikleri
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YABANCI DiL III 2-2-3
Questions, Tense revision, Right word, wrong word, Sosial expressions, Present Tenses,
have/have got, Past Simple and Continuous, Adverbs, Expressing quantity, something/no one,
Articles, Verb Patterns, Future Forms, Phrasal Verbs, What.....like, Comparatives and

Superlatives, Synonyms and Antonyms.

GIDA KATKI MADDELERI 2-2-5
Gida katki maddelerinin tanimi, siniflandirilmasi, koruyucu yasa ve organizasyonlar, Tiirk-
Gida katki maddeleri yonetmeligi, antimikrobiyal katki maddeleri, antioksidanlar, renk
maddeleri, tat-koku ajanlari, kalorisiz ve disiik kalorili tatlandiricilar, stablizorler,
emilgatorler, gida islemede kullanilan fosfatlar, asitler ve bazlar, keklesmeyi engelleyiciler,
durultucular, agarticilar, aazlar ve propellantlar, gidalarda yer alan dogal toksik maddeler,

Gidalara istege bagl katilanlar ve bulasanlar.

SECMELI II1

FONKSIYONEL GIDALAR 3-0-5
Fonksiyonel gidalarin tanimi1 ve tarihgesi, fonksiyonel besin bilesenleri, fonksiyonel siit
tirtinleri (Probiyotikler, prebiyotikler, yogurt, kefir, kimiz vb), fonksiyonel ar1 Griinleri (bal,
art siitii, polen, propolis), yaglarin fonksiyonel ozellikleri ve doymamis yag asitleri, diyet
lifleri, tokoferoller ve antioksidanlar, fenolik bilesikler, fonksiyonel meyve ve sebze tiriinleri,

medikal bitkiler ve otlar.

REKLAM VE REKLAM STRATEJILERI 3-0-5

Reklamda yaratic1 silirecin en Onemli asamasi, stratejik planlama. Planin son asamasi da
reklamin yayinlanacagi mecradir. Reklam ne kadar yaratici olursa olsun, dogru mecrada,
dogru stratejiyle yer almiyorsa, tiiketiciye ulasmaz. Bu nedenle televizyondan postere,
radyodan brosiire her reklam mecrasinin kendine ait, yazili olmayan kurallarii bilmek
gerekir. Bu dersin amaci, 6grencilere bu "gizli" kurallar1 anlatmak. Hedefine ulasan reklamlar

icin, mecrada yaratict olmanin piif noktalarini uygulamali olarak gdstermek.
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IV. YARIYIL T-U-K
TOKSIKOLOJi 2-0-4

Toksikoloji kavrami, doz tanimi ve Onemi, insan viicudundaki organlar ve beslenmedeki
onemi, zehirlenmeler. Gidalarda yer alan dogal toksik maddeler, gidalara istege bagh

katilanlar ve bulasanlar. Tiirk gida kodeksindeki bazi tanimlamalar ve sinirlamalar.

GIDA ANALIZLERI II 2-2-3

Cig siitte asitlik, pH, Antibiyotik Mastitis testleri, Cig Siitte Peroksit, Fosfotaz, Formaldehit,
Karbonat testleri, Siitte maya kuvveti hesaplanmasi, Peynir ve yogurt tretimi, Yogurtta
nisasta, jelatin aranmasi, Konservede haglama yeterlilik testi, Meybelerde antioksidan testi,
Refraktif indeks, Briks, Renk Tayini, Su analizleri, Recel ve Berrak Meyve suyu lretimi,
Tahillarda koku, renk, yabancit madde, tane iriligi testleri, Tahillarda Hektolitre, Bintane, Tane
sertligi testleri, Unlarda Yas Gluten, Kuru Gluten, Unlarda Zeleny sedimantasyon testleri,
Ekmek iiretimi ve analizleri. Spektrofotometre ile bal ve pekmez analizleri. Polarimetre ile

seker analizleri.

GIDA AMBALAJLAMA VE DEPOLAMA 3-0-3
Ambalajin temel fonksiyonlari, ambalajlarin siniflandirilmasi, kagit ambalajlar, metal esasl
ambalajlar, cam ambalajlar, tahta ambalajlar, plastik esasli ambalaj materyalleri, ¢ok kath
kombinasyonlar, ambalaj seciminde etkili faktorler. Depolamada kullanilan yontemler ve

yenilikler.

BESLENME 3-0-4
Beslenme ve saglik, beslenmede esas olan besin 6geleri, 6zellikleri ve viicutta kullanimlari,
degisik besin gruplarmin bilesimleri, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, degisik yas, cinsiyet,

calisma ve 6zel durumda olan birey ve gruplar i¢in uygun beslenme planlarinin yapilmasi.
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YABANCI DIL IV 2-2-3
Present Perfect-for and since, ever and never, word formation, have to/don't have to,
should/must, Past Perfect and narrative tenses, Passives, Compound nouns, Present Perfect

Continuous, If+ will/might/would conditionals, Prepositions.

GIDA MIKROBIYOLOJISI II 2-2-5
Gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar, Gida kaynakli hastaliklara neden olan patojenlerin
bulunduklar1 yerler, tasiyicilik durumlari ve yayilma yollari, Gida kaynakli patojenlerin
kontrolii ve epidemiyolojisi, HACCP, Gidalardan mikrobiyolojik 6rnek alma, kiiltiirel ve
mikroskobik sayim yontemleri, Fekal indikator mikroorganizmalarin aranmasi, Et, Meyve-
sebze, Siit ve hububat iiriinlerinin, Ozel gidalarm (tuz, seker, baharatlar vb.) ve suyun
mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi, Mikrobiyolojik standartlar, Hizli sayim ve teshis

yontemleri.

GIDA KiMYASI II 2-0-4
Vitaminlerin kimyasal yapisi ve 6zellikleri, gidalarin vitaminlerce zenginlestirilme metotlari,
yagda ve suda ¢Oziinen vitaminler, enzimler, gidalarda enzimlerin varligi, kimyasal yapilar
ve Ozellikleri, gida iretimi alaninda enzim preparatlarimin kullanimi alkollerin genel
ozellikleri ve alkol fermantasyonu gidalarin muhafaza yontemleri, gida muhafazasinda etkili
faktorler, gida katki maddelerinin siniflandirilmasi, gida endiistrisinde Onem tasiyan gida
katki maddeleri, aroma maddelerinin tanimlanmasi, istenmeyen aromalar ve aroma degerleri,
aroma bilesenleri, enzimatik ve enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari, gidalarda dogal
olarak bulunan toksik maddeler, bitkisel kokenli dogal toksik maddeler, hayvansal kokenli
dogal toksik maddeler, gida kontaminantlari, genel 6zellikleri, mikrobiyal kaynakli toksik

bilesenler, pestisitler, veteriner ilaglar1 ve yem katki maddeleri.

SECMELI 1V

BILIMSEL ARASTIRMA YONTEMLERI 3-0-2
Bilimsel Arastirmanin Temel Ilkeleri; Bilimsel Arastirmalarda izlenecek Yol; Bilimsel
Arastirma Araglar1 ve Kaynaklar;; Uygun Arastirma YoOnteminin Secilmesi; Veri Toplama

Teknikleri ve Veri Analiz Yontemleri. Ogrenciler bu ders kapsaminda bilgi, yetenek ve
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yaraticiligin, bir pazar aragtirmasi, laboratuarda deneysel bir ¢alisma veya siirmekte olan bir
projede gorev alma seklindeki bir arastirma basligr altinda uygulanmasi gibi konularda
projeleri hazirlayacak, donem sonunda bir final raporu ve donem ortasi bir seminer ile

sunacaklardir.

MESLEK ETIGIi 3-0-2
“Etik ve ahlak kavramlarmi incelemek” konulu bélimde etik ve ahlak kavramlart ile etik
sistemlerini ve ahlakin olusumunda rol oynayan faktorleri inceleme konularina
deginilmektedir. “Mesleki etik ilkelerine uymak-I"’ konulu boliimde meslek etigi ve mesleki
yozlasma konularina deginilmektedir. Son modiil olan “Mesleki etik ilkelerine uymak-II”
konulu boliimde ise meslek hayatinda etik dis1 davranislarin sonuglarini ve sosyal sorumluluk

kavramini incelemeye yer verilmektedir.

MESLEK ETIGI 3-0-2
Gidalarin muhafazasi ve 6nemi. Gidalarda meydana gelen duyusal, kimyasal, biyokimyasal ve
mikrobiyolojik degisimler. Gidalarda meydana gelen degisimleri etkileyen faktorler.
Gidalarin muhafazasinda yararlanilan geleneksel yontemler ve uygulamalari. Gidalarin

muhafazasinda ortaya konan yeni yontemler ve uygulamalari.

V. YARIYIL T-U-K

SU URUNLERI TEKNOLOJISI 3-0-4
Su tirtinlerinin tanimi, fizyolojik ve kimyasal yapisi. Cesitli su iirlinlerinin isleme teknolojileri
ve islem akis semalari. Su iirtinlerindeki bozulmalar, belirlenmesi ve nedenleri. Su {iriinleri,
yan iriin teknolojileri. Su triinleri igletmelerinde hijyen ve sanitasyon. Su lriinlerinde kalite
kontrol yontemlerinin gosterilmesi. Yapilan analiz sonuglarmin degerlendirilmesi. Su

iirtinlerinde gida kodeksi ve standartlarinin uygulama yontemleri.

ENZIM VE BIiYOTEKNOLOJI 2-2-4
Enzimlerin tarihsel gelisimi, enzimlerin 6nemi, uygulama alanlari, gidalarda enzimlerden

kaynaklanan bozulmalar, gida endistrisi agisindan Onemli enzimler ve bunlarin
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isimlendirilmesi, ticari enzim iiretimi ve enzimlerin saflagtirilmasi, gida teknolojisinde
kullanilan enzimlerin 6zellikleri ve dnemli fonksiyonlari.

Biyoteknolojinin 6nemi ve tanimlanmasi; Tarihgesi; Genetik materyal tipleri; DNA ve
RNA’nin yapis;; DNA’nin baz1 Ozellikleri (replikasyon, tamir ve ekspresyon), DNA
replikasyonundaki enzimler; Transkripsiyon ve Kkontrolii; Translasyon; Genetik kod,;
Biyoteknolojide sus gelistirme yontemleri; Mutasyonlar ve mutajenler; Prokaryotlarda genetik
rekombinasyonlar; Molekiiler klonlama; Mikrobiyal gelisme prensibleri (kesikli ve stirekli

kiiltiirlerde) ; Biyoreaktorlerin 6zellikleri ve kullanima.

ET BiLIMI VE TEKNOLOJISI 2-1-4
Etin saglikli ve dengeli beslenme agisindan 6nemi, kasaplik hayvanlar, kasaplik hayvanlardan
et eldesi, etlerin olgunlastirilmasi, depolanmasi, gradingi. Sucuk, salam-sosis-jambon,
pastirma, kavurma, flime ve konserve et iirlinleri iiretimi, bu {riinlerin tiretiminde kullanilan
katki maddeleri, bagirsaklar. Kanatli ve balik etleri, beslenme agisindan 6nemi, bazi1 temel

iiriinler ve iiretim teknolojileri.

MESLEKI YABANCI DiL 2-2-3
Ciimlelerin yeniden ifade edilmesi, baglamsal kaynaklar, islev ve amacin ifade edilmesi,
ilgileme climleleri, teknik yazimi olusturan 6geler, 6zet ¢ikarma, teknik yazilarda paragraf
analizi, gida kimyasinda kullanilan terimler, gida miihendisliginde kullanilan temel

kavramlar, gida igleme terimleri.

GIDA MAKINALARI 3-0-3
Bu Ders Ile Ogrencilere Hammadde Hazirlik Makineleri, Ayirma Makineleri, Karistirma
Makineleri, Isil islem ve Ekipmanlari, Boyut Kiiiiltme Makineleri, Ambalaj ve Ambalajlama
Sistemlerinin Yeterliliklerinin Kazandirilmas:1 amaglanmaktadir. Gida isleme makinelerinin

ayrintili olarak ele alinmaktadir.

OZEL GIDALAR 2-0-4
Tiirkiye'de seker sanayinin kurulmasi ve gelismesi; Seker ve seker hammaddeleri iiretimi;

Kakao ve Cikolata Teknolojisi; Kakao, Kakao tozu ve Kakao yagi, Cikolata, Cikolata tipleri
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ve yapimi, Sekerleme Teknolojisi; Sekerleme tipleri ve ozellikleri (Marsmelov, Nugat,
Nisasta ve Pektin Joleleri, Sert sekerler, Fac, Karamel, Kremler, Kaplama sekerler); Cay
teknolojisi (Siyah ¢ay ve Coziiniir Cay); Kahve Teknolojisi (Cekirdek Kahve ve Coziiniir
Kahve).

iS SAGLIGI VE GUVENLIGI 2-0-2
Is saghg ve giivenligi mevzuaty, is sagh@ ve giivenligi hukuki dayanagi, gida sektoriinde is
ve is¢i sagligl, kimyasal maddeler ve tehlikeleri, biyolojik malzemeler ve tehlikeleri, gida
sektoriinde meslek kazalari, iilkemizde gida sektoriinde meslek kazalarina karsi alinan
onlemler, diinyada gida sektoriinde meslek kazalarina karsit alinan onlemler, is sagliglr ve

giivenligi ile ilgili glincel olaylar ve gelismeler.

GIDA BIYOKIMYASI 3-0-3
Biyokimyaya giris, biyolojik sistemlerde yapilanmalar, biyomolekiillerin yap1 ve
fonksiyonlari, hiicre, su ve su aktivitesi, karbohidratlarin yapi1 ve fonksiyonlari, proteinlerin
yap1 ve fonksiyonlari, niikleik asitlerin yap1 ve fonksiyonlari, enzimler, vitaminler, mineral

maddeler ve hormonlarin yap1 ve fonksiyonlar1 detayli olarak anlatilmaktadir.

SECMELI V

AVRUPA BIRLIGI 2-0-3

Uluslararast iligskilerde AB'nin rolii, 20. ylizyilin ikinci yarisinda diinya siyasetinde 6nemli bir
aktor olarak AB'nin ortaya ¢ikisi; yeni bir siyasi yapilanma olarak AB'nin diinya siyasetine
katiliminin farkli yonleri; AB'nin Amerika Birlesik Devletleri, Cin ve Rusya ile iliskileri,

Akdeniz iilkeleri ile AB iligkileri, AB'nin komsuluk politikasi.

INSAN FiZYOLOJiSi 3-0-3
Insan viicudunu olusturan hiicre, doku, organ ve farkli sistemlerin ¢alisma mekanizmalar
incelenir. Insan viicudunu olusturan hiicre, doku, organ ve farkli sistemlerin calisma

mekanizmalar incelenir.

12



T.C.
. . GIRESUN l"JNiVER_si_TEsi )
SEBINKARAHISAR UYGULAMALI BiLIMLER YUKSEKOKULU
GIDA TEKNOLOJIiSi BOLUMU

DERS iCERIKLERI

ILERI LABORATUVAR UYGULAMALARI 3-0-3

Glivenli ¢alisma ortaminin  saglanmasinda temel ilkeler, laboratuvar personelinin
bilgilendirilmesi, kimyasallarin smiflandirilmasi, etiketlenmesi, depolanmasi ve kullanim
bilgileri, ¢ozelti hazirlama teknikleri, kromotografik ayirma yontemleri hakkinda bilgiler,
antioksidan ve enzim aktivitelerinin belirlenmesi, bazi gida analiz yontemlerinin uygulanmasi

ve gida mikrobiyolojik yontemleri hakkinda bilgi verme.

VI. YARIYIL T-U-K

FERMENTASYON TEKNOLOJISI 2-2-4
Bu derste fermantasyon teknolojisinin bilimsel temelleri incelenerek tursu, zeytin, sirke,
sarap, bira, boza, tarhana ve salgam iiretimi gibi fermente {iriin teknolojileri ele alinmaktadir.
Ayrica fermantasyon teknolojisi kullanilarak organik asit, enzim, aminoasit, vitamin

iretimlerine de deginilmektedir.

ENDUSTRIYEL YEMEK URETIMI 3-0-4
Hazir yemek iiretim tesislerinin planlanmasi, kullanilacak alet ve malzemelerin se¢imi ve
yerlestirilmesi, menii hazirlama, meniiye uygun hammaddelerin temini, hazirlama, pisirme,
pisirme yontemleri ve bunlarin {iriin kalitesine etkileri, porsiyonlama, transfer, servis,
bulagiklarin toplanmasi, temizlik ve dezenfeksiyon, pest control, gida zehirlenmeleri, toplu

yemek iiretiminde kalite kontrol.

GIDA KALITE KONTROL VE MEVZUAT 3-0-4
Kalitenin tanim1 ve tarihsel gelisimi, kalite sistem belgeleri (TS ISO EN 9001-2000, TS I1SO
22000, TS ISO EN 14001,TS 18001), belgelendirme, kalite-verimlilik iliskisi, 5179 sayili
Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine dair kanun ve ilgili yonetmelikleri, Tiirk Gida

Kodeksi ve ekleri (Uriin tebligleri), bilirkisilik ve diger meslek yasalari.

ICECEK TEKNOLOJISI 2-2-5
Meyve suyu iiretimi, meyvelerin bilesimi, meyve sularimin bilesimi, meyvelerin tanimi,

fabrika kurulusu ile ilgili faktorler, meyvelerin islenmeye hazirlanmalari, presleme 6n
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islemleri, presleme ve presler, pulpun inceltilmesi, durultma ve berraklastirma, filtrasyon,
meyve suyunun dayanikli hale konmas1 ve depolanmasi, Gazli igecekler ve iiretim teknolojisi,
CO2 ve 6zellikleri, surup hazirlanmasi, esans tipleri, igeceklerin gazlanmasi, gazli igeceklerin
kusurlar1 ve kalite kontrolleri, Bira, sarap ve benzeri alkollii i¢ecekler ve liretim teknolojileri,

alkollii igeceklerde kalite kontrolii, ambalajlama, depolama ve pazarlama.

ENSTRUMENTAL ANALIZ 2-1-3
Kromatografik metodlarin smiflandirilmast ve genel prensipler; Yiiksek Basing Sivi
Kromatografisi (HPLC): enstriimantasyon, kolonlar, dedektorler, kolonda ayirma metotlari,
gida analizlerinde HPLC kullanimi; Gaz Kromatografisi (GC): kolonlar, dedektorler; Gaz
Kromatografisi (GC), Ince Tabaka Kromatografisi ve diger kromatografik metdlar,
Elektroforez; Spektroskopi: elektromanyetik dalga ve maddeyle etkilesimi, atomik ve
molekiiler absorpsiyonlar, Beer Yasasi, UV-goriiniir bolge spektrofotometresinin
enstriimantasyonu;  Atomik  Absorpsiyon  Spektrofotometresi (AAS) ve  diger

spektrofotometrik yontemler.

SUT VE SUT URUNLERI TEKNOLOJISI 2-2-5
Tiirkiye’de ve diinyada siit ve siit liriinleri iiretimi ve ticareti; siitiin tanimi, bilesimi (lipidleri,
proteinleri, karbonhidratlari, mineral maddeleri, enzimleri, vs.) ve siit bilesimini etkileyen
faktorler; siit bilesenlerinin fizikokimyas: ve teknolojik agidan Onemi, siitiin pihtilasma
mekanizmalary; siit mikrobiyolojisi, siit isletmelerinde sanitasyon ve siit {riinlerinde
kullanilan starter kiiltlirler; ¢ig siitiin toplanmasi. Cig siite uygulanan o6n islemler (siitiin
temizlenmesi, siit yaginin ayrilmasi, homojenizasyon, baktofiigasyon, deaerasyon),
pastorizasyon, sterilizasyon. Yogurt, peynir, tereyagi ve dondurma iiretim tekniklerinin kisaca

anlatilmasi. Ayrica laboratuvarda siite ait kimyasal analizler yapilmaktadir.

MODERN BIYOTEKNOLOJI 2-1-3
Biyoteknolojinin tanimi ve tarihgesi, molekiiler biyoloji ile baglantisi, biyoproses ve
biyoteknoloji, fermentasyon teknolojisi, enzim miihendisligi ve teknolojisi, rekombinant
protein liretimi, yonlendirilmis mutasyonlar, protein miihendisligi, bitki ve hayvan hiicre doku

kiiltiirii, as1 ve antibiyotik liretimi, genetik modifiye organizmalar ve gen terapisi.
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SECMELI VI
MEYVE VE SEBZE CESIT BIiLiMi 3-0-2

Meyve ve sebzelerin tanimlanmasi, bazi botanik tanimlarin verilmesi, meyve ve sebzelerin
sistematik Ozellikleri, yapragi yenen sebzeler, kokii ve govdesi yenen meyveler, meyve
gelisim fizyolojisi, meyve gelisim fizyolojisinde hormonlarin 6nemi, tohum gelisim
fizyolojisi, meyve ve sebzelerin saglik agisindan O6nemi, meyve sebzelerde bulunan

antioksidanlar, gida sektoriinde sebze ve meyvelerin dnemi.

GIDA TEKNOLOJISINDE MALZEME BIiLGISI 3-0-2
Malzeme bilgisi anlami ve fiiretimdeki Onemini, malzeme bilgisinin temel prensipleri.
Malzemelerin siniflandirilmasi, malzemelerin 6zellikleri, malzemelerin yapisi, alagimlar,
demir-karbon alagimlar1 ve 1s1l islemler, demir ve ¢elik malzemeler ¢elik tiretim yontemleri,
demir olmayan metaller, organik malzemeler, polimer malzemeler, Ozellikleri ve
polimerlesme, seramik ve kompozit malzemeler, malzemelerin korozyonu, amorf malzemeler

ve Ozellikleri, malzeme deneylerinde kullanilan cihazlar, malzeme deneyleri.

ALKOLLU ICECEK TEKNOLOJISi 3-0-2
Ders temel olarak fermente ve distile alkollii igecekler olmak iizere iki modiilden olusur. Bu
konulardan once suyun kalite kriterleri ve kontrol tekniklerine deginilir. Bira ve sarap
iretimde kullanilan fermantasyon siirecleri asamali olarak anlatilir. Distile alkollii icecekler

Ve uretim teknikleri tanitilir.

VII. YARIYIL T-U-K

BITIRME PROJESI | 2-0-3
Gida bilimi ve teknolojilerinin 6zel alanlari ile iligkili konularda proje hazirlanmasi ve

degerlendirilmesi.(Her bir proje boliime yazili olarak teslim edilmektedir.

HUBUBAT TEKNOLOJISI 2-1-5
Tahilin tanimi, ekonomi ve beslenmedeki yeri, tahil tanesinin fiziksel yapisi, kimyasal

bilesimi; su, karbonhidratlar, proteinler, lipitler, mineral maddeler, vitaminler ve enzimler,
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tahilin depolanmasi, atmosfer sartlar1 ile tane iliskileri, bugdayda kalite takdiri ve
standardizasyon, un degirmenciligine giris, ayirma ve temizleme makineleri, bugdaymn
tavlanma mekanizmasi ve metotlari, 6giitme elemanlari; valsler, elekler, 6giitmenin kontrolii,

un pasajlarinin kalitesi ve gruplandirilmasi.

MEYVE VE SEBZE ISLEME TEKNOLOJISI 2-2-4
Meyve ve sebzelerin bazi biyolojik, fiziksel ve kimyasal ozellikleri, Meyve suyu, nektar ve
iceceklerin tretim teknolojileri, Domates {irlinlerinin iglenmesi, Salga iiretim teknolojisi,
Meyve ve sebze sularinin konsantre edilmesi, Isil islemlerde pastorizasyon ve sterilizasyon
degerlerinin hesaplanmasi, Konserve iiriinlerin iiretimi, Recel ve marmelat tiretim teknolojisi,

Sogukta ve dondurarak muhafaza teknolojisi, Meyve ve sebzelerin kurutma teknolojisi.

DUYUSAL ANALIZ 2-2-3
Duyusal analize giris, duyusal analiz programinin organizasyonu ve isletilmesi, duyusal
analizde kullanilan skalalar, deneysel tasarim, farklilik testleri, tanimlayici testler ve tiiketici

begeni testleri.

HIJYEN VE SANITASYON 3-0-3
Hijyen ve sanitasyonun tanimi, gida endiistrisindeki 6nemi, mikroorganizmalar ve sanitasyon,
gidalarda mikrobiyal bulagsma yollari, gidalarda diger yabanci maddeler, deterjanlar, temizlik,
dezenfeksiyon ve dezenfektanlar, personel hijyeni, alet-ekipman hijyeni, hava ve su hijyeni,
isletme organizasyonu ve hijyen, bocek ve kemiriciler, bunlarla miicadele, sanitasyon atiklari

ve gevre sorunlari, sanitasyon ile ilgili yasal diizenlemeler.

SUT iISLEME TEKNIKLERIi 3-0-3
Siitiin  duyusal ve fiziksel Ozellikleri dikkate almnarak isleme teknikleri, Siit iirlinleri
iretimindeki temel islem basamaklari ile bu islemlere yardime1 enzim ve starter kiiltiir gibi
maddeler hakkinda bilgi sahibi olur. Siit isleme safhalarinda karsilagilabilecek sorunlar,
¢oziimleri ve dikkat edilmesi gereken hususlar hakkinda bilgi sahibi olur. Temel Islemlere
yardimecir enzim ve starter kiltiirler. Siit isleme safhalarinda karsilasilabilecek sorunlar,

coziimleri ve dikkat edilmesi gereken hususlar.
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GIDA BIYOTEKNOLOJISI 3-0-3
Biyoteknolojiye Giris; Biyoteknolojinin Kisa Tarihgesi, Biyoteknoloji Tiirleri, Cagimizin
Biyolojik Sorunlari, Biyoteknoloji ve Isgiicii, Mikrobiyal Biyoteknoloji, Fermantasyon
Biyoteknolojisi, Rekombinant DNA Teknolojisi, Enzim Teknolojisi ve Bitki Biyoteknolojisi

SECMELI VII

TUKETICi DAVRANISLARI 2-0-3
Bu ders, tiiketici davraniglart ve isletmeler {izerindeki etkileri; tiiketici davranisinin

pazarlamadaki 6nemi, miisteri tatmini, miisteri sadakati yaratma; tiiketim olgusu, ihtiya¢ ve
istekler; tiiketici davranis1 kavrami ve Ozellikleri; tiiketici davranisi ve pazarlama stratejisi;
tilkketicilerin satin alma davraniglar1 ve kararlari; tiiketicilerin satin alma davranislarini
etkileyen faktorler; satin alma karar siireci, tiiketicilerin satin alma aligkanliklar1 konularin

irdeler.

SOGUK TEKNiGi VE DEPOLAMA 2-0-3
Sogutma yontemleri, soguk tekniginde kullanilan diyagramlar, sogutma sisteminde bulunan
elemanlarin kapasite ve giic hesaplari, sogutucu akiskanlar, sogutma cihaz ve ekipmanlari,
kademeli sogutma sistemleri, sogutma yiikii hesabi, sogutma, sogukta muhafaza; dondurma ve
dondurarak muhafaza yontemleri, ilkeleri ve bazi fiziksel esaslari. soguma ve donma
diyagramlari, donma siiresi, donma hizi, dondurma yontemlerinde kullanilan ekipmanlar ve
kapasite hesaplari, et ve et Uriinleri, meyve ve sebze iriinlerinin sogukta muhafazasi,
dondurma ve dondurularak muhafazasi, prensipler ve kullanilan yontemler, meyve ve
sebzelerin kontrollii atmosferde depolanmasi, gidalarin modifiye atmosferde depolanmasi ve

paketlenmesi.

IS VE SOSYAL GUVENLIK HUKUKU 2-0-3
Is hukukunun tarihgesi, is hukukunun temel kavramlari, is anlasmalari, grev ve lokavt, is
sozlesmeleri ve legal yonleri, calisma sodzlesmelerinin sona erdirilmesi, isten c¢ikarilma

durumunda iicretlendirme, toplu is sdzlesmeleri. Is Giivenligi Kavramlar, Is Giivenligi
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Sorumlulari, Is Kazas1, Meslek Hastalig1, Riskler ve Tehlikeler, Alinmas1 Gereken Onlem ve

Tedbirler, Risk Analizi ve Uygulamas, Is Kanunundaki Yasal Zorunluluklar.

IS VE SOSYAL GUVENLIK HUKUKU 2-0-3
Isletme, Baslica girisimcilik yaklasimlari, Girisimcilik tiirleri, Girisimciligin temel
fonksiyonlar1, Girisimcilige istek duyma/ motivasyon, Is fikri gelistirme, Is plan1 ve unsurlar,
Girisimcilik kiiltiirii, Isletme kurma ve gelistirme, Yerel girisimcilik ve KOBI’ler,

Uluslararasi girisimcilik, Girisimeilik ahlaki.

Vil YARIYIL T-U-K

BITIRME PROJESI 11 2-0-3
Ogrenci ilk dénem basladigi ¢aligmaya dersi veren Ogretim Elemam gbzetiminde devam

edebilecegi gibi yeni bir konu iizerinde de ¢alisabilir.

YAG TEKNOLOJISI 2-2-4
Yagli hammaddeler, Yagli tohum ve meyvelerin depolanmasi, 6n islemler (temizleme, kabuk
kirma ve ayirma, linterleme, O8iitme, kavurma), Presleme ile yag ekstraksiyonu, Cozgen
ekstraksiyonu, Rafinasyon (yapiskan maddelerin giderilmesi, asitlik giderme, renk agma,
koku giderme, vinterizasyon teknikleri), Rafinasyon isleminde kalite kontrol sistemleri, yag
modifikasyon teknikleri (hidrojenasyon, interesterifikasyon, fraksiyone kristalizasyon),
Margarin tretim teknolojisi, Zeytinyag: iiretim teknolojisi. Bitkisel yaglarda kalite kontrol

yontemleri.

FIRIN URUNLERI ISLEME TEKNOLOJISI 2-0-4
Ekmekgilikte ve unlu mamullerde hammadde, Uygulanan temel islemler. islem akisindaki

makine ve ekipmanlarin ¢aligma prensipleri, Alternatif unlu mamuller.

SEKER VE SEKERLiI URUNLER TEKNOLOJiSI 2-0-4
Sekerli iirlinlerim iiretimi sirasindaki iiretim asamalar1 ve bu alandaki teknolojik gelismelerin
takibi. Seker ve sekerli tirtinlerin tanimi, Seker ve sekerli iirlinler kimyasi, iiretim asamalari,

Kakao ve ¢ikolata {iretim teknolojisi, akide seker ve marshmelov {iiretim teknolojisi, krokan
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sekerleme tiretimi, pekmez {iretim teknolojisi. Pismaniye ve kestane sekeri liretim teknolojisi,

bal ve bal teknolojisi.

ET URUNLERI VE TEKNOLOJISI 2-0-3
“Ileri islenmis et iiriinlerini tiretmek I’ modiiliinde sosis iiretimi, salam iiretimi, “Ileri islenmis
et tiriinlerini iiretmek II” modiiliinde sucuk iiretimi, sucuk benzeri iirlinlerin iiretimi, pastirma
iiretimi konulari ile “Ileri islenmis et iiriinlerini iiretmek III” modiiliinde konserve et {iriinleri

iiretimi, kavurma iiretimi, jambon iiretimi, fiime dil tiretimi ve jole iskembe iiretimi.

GIDA TEKNOLOJISINDE SON GELISMELER 2-0-3
Gilincel gida proses teknolojileri, vurgulu elektrik alan, yiiksek basing, manyetik alan,
kizilotesi, radyo dalgalari, ohmik 1sitma, 1sinlama, mordtesi 1sik, ultrason, 1sil olmayan
islemler, siiper kritik akiskanlarla ekstraksiyon, mikrodalga teknolojisi, belirleyici

mikrobiyoloji, elektrolize su, ozon.

ENDUSTRIYEL GIDA ATIKLARI 2-0-3
Onemli gida endiistrisi atiklari, siit isleme atiklarmin degerlendirilmesi, su iiriinleri isleme
atiklarinin degerlendirilmesi, et isleme atiklarinin degerlendirilmesi, yag isleme atiklarinin
degerlendirilmesi, patates isleme atiklarinin degerlendirilmesi, gazli igeceklerin isleme
atiklarinin degerlendirilmesi, firin iirlinleri isleme atiklarinin degerlendirilmesi, giincel atik

degerlendirme 6rnekleri, ¢oplerin geri doniisiimii, kompost islemi ve biyogaz tiretimi.

SECMELI VIIT

TIBBI VE AROMATIK BITKILER 3-0-3
Tibbi aromatik bitkiler ile ilgili temel kavramlar hakkinda bilgi sahibi olma, tibbi ve aromatik
bitkilerin tanimi ve siniflandirilmasini yapabilme, tibbi ve aromatik bitkilerin tarihgesi
hakkinda bilgi sahibi olma, Diinya ve Tiirkiye tariminda tibbi ve aromatik bitkilerin énemi,
Tibbi ve aromatik bitkilerin sekonder iiriinleri Terpenler-Fenolik bilesikler-Azotlu bilesikleri
birbirlerinden ayirt edebilme, ekonomik deger tasiyan tibbi ve aromatik bitkileri tanima, tibbi

ve aromatik bitkilerin yetistiriciligi, tibbi ve aromatik bitkilerin islenmesi, Tiirkiye’de yetisen
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endemik tibbi ve aromatik bitkiler, gida teknolojisinde kullanilan tibbi ve aromatik bitkiler,

tibbi ve aromatik bitkilerde biyoteknolojik uygulamalar.

GIDA GUVENLIGI 3-0-3
Bu ders gida proses agamasinda, gida prosesinden sonra veya proses edilmemis ¢ig gidadan
kaynaklanan toksin maddelerin veya enfeksiyonlarin insan sagligina verecegi zararl etkiler ve

korunma yontemlerini igeriyor.

ISLETME YONETIMI VE PAZARLAMA 3-0-3
Kurumsal Degisim, Ogrenme ve Iletisim /Arge ve inovasyon /Sistem Yaklasimi /Fabrikalarda
Isletme ve Yonetim/ Yonetimin Temel Fonksiyonlar: /Yonetimde Karar Verme Siirecleri
/Organizasyon Yapilar1 /Kalite ile Iliskili Kavramlar /Toplam Kalite Yonetimi Prensipleri
/Uretimde Kalite ve Verimlilik /Uretim Sistemleri /Fabrika Yerlesimi Planlamasi /Fabrika

Yerlesimi ve Is Akis1 Ornekleri
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