GIDA TEKNOLOJISi ON LiSANS EGIiTiM PROGRAMI

1. YARIYIL
KAL 101 GENEL MiKROBIYOLOJI
Teorik: 2 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 3~ AKTS: 5 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Mikrobiyoloji laboratuvarinda kullanilan alet ve ekipmanlar, prokaryotik ve 6karyotik
hiicreler, taksonomi ve adlandirma, aseptik calisma teknigi, bakterilerin iireme ve Uretilmeleri,
besiyeri ¢esitleri ve hazirlanmasi, mikroskop kullanimi, mikroorganizmalarin bulasma kaynaklari,
mikroorganizmalarin gelisimlerini etkileyen i¢ ve dig faktorler, izolasyon, identifikasyon,
mikroorganizmalarin morfolojik 6zellikleri.

KAL 103 KIMYA

Teorik: 2 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 3 AKTS: 5 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Periyodik tablo ve elementler, adlandirilma, dlgmeler ve birimler, ¢ozeltiler (hacimce
ve kiitlece yiizdeli, ppm, yogunlugu farkli ¢ozeltiler), molarite, normalite, kimyasal reaksiyonlar ve
maddenin degisimi, kimyasal reaksiyonlarin denklestirilmesi, ¢okelme reaksiyonlari, bilesiklerin
basit ve bilesik formiillerinin bulunmasi, asitler ve bazlar, redoks (yiikseltgenme-indirgenme)
reaksiyonlart, 1s1, enerji ve entalpi.

KAL 105 MATEMATIK

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 3 Zorunlu Ders
Ders icerigi: Dogal ve tam sayilar, rasyonel, iislii ve koklii sayilar, I. derecede bir bilinmeyenli
denklemler, II. derecede bir bilinmeyenli denklemler, oran ve oranti kavramlari, a¢i, alan
hesaplamalari, hacim hesaplamalari.

KGP 131 GIDA KIMYASI

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2~ AKTS: 4 Zorunlu Ders
Ders ig:erigi: Gidalarin kimyasal bilesenleri (su ve su aktivitesi, karbonhidratlar, proteinler, lipitler,
vitaminler, mineral maddeler., diger) ve bu bilesenlerde meydana gelen degisiklikler.

KGP 109 LABORATUAR TEKNIGI

Teorik: 2 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 3 AKTS: 4 Zorunlu Ders
Ders I¢erigi: Laboratuvar ¢alismalarinda dikkat edilmesi gereken kurallar, laboratuvarda kullanilan
baslica alet ve ekipmanlar, laboratuvar ¢alismalarinda kullanilan suyun 6zellikleri, fiziksel - kimyasal
ve duyusal analizler, ¢ozelti hazirlama ve indikatorler, HPLC, refraktometri, polarimetri, kolorimetri,
fotometri, spektrofotometri, kromatografi, elektroforez.

YDI 101 TEMEL YABANCI DIiL (INGILIZCE)

Teorik: 4 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 4 AKTS: 2 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Ulkeler ve uyruklar, sayilar, alfabe ve temel giinliik ciimle kaliplari, saatler, basit
mektup yazma, simple present tense, there is - there are / how many - how much, some /any , this-
that- these- those, can / can’t , was/ were, diizenli ve diizensiz fiiller, simple past tense, countable ve
uncountable isimler, any, some, much, many, nazik ricalar, tarihler ve because / when / until kullanimu,
yiyecek , igecek ve gezinti ile ilgili ciimle kurma galismasi.

TDi 101 TURK DILI |

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 1 Zorunlu Ders
Ders Igerigi: Dil nedir? Dilin sosyal bir kurum olarak millet hayatindaki yeri ve dnemi, dil-kiiltiir
iligkisi, dillerin siniflandirilmasi, Tiirkge’nin ses 6zellikleri ve ses bilgisi kurallari, Tiirk¢e nin yapisal
ozellikleri “yapim ve ¢ekim ekleri”, anlatim yanligliklar.



ATA 101 ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHIi

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 1 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Osmanli devletinde siyasal ve toplumsal yapi, 19. yy’da Osmanli, l.ve 1. mesrutiyetin
ilan1, Trablusgarp ve Balkan savaslari, [.Diinya Savagsi, Paris Barig Konferansi, Kuvayi Milliye ve
Cemiyetler, Genelgeler ve kongreler déonemi, I. TBMM nin agilisi, Sevr Baris Antlagsmasi, diizenli
ordunun kurulmasi ve cepheler, Bati cephesi savaslari, Mudanya Miitarekesi ve Lozan Baris
Konferansi.

BiT 101 BiLGI VE ILETiSIM TEKNOLOJILERI |

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 2 Secmeli Ders
Ders Icerigi: Bilgisayar teknolojisinin temel kavramlari, calisma sistemi, temel bilgisayar donanim
parcalarinin Ozellikleri ve ¢alisma prensipleri, Windows isletim sisteminin oOzellikleri ve
kullanilmasi, Internet ve yararlanma yollar: ile e-posta kullanimi ve 6zellikleri, Microsoft Office
programini olusturan Word (Kelime islemci), Excel (Hesap tablosu), Access (Veri Tabani programi),
Power Point (Sunum programu).

UYM 101 UNIVERSITE YASAMINA UYUM PROGRAMI
Teorik: 0 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 0  AKTS: 0 Zorunlu Ders

KGP 133 BESLENME

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 3 Secmeli Ders
Ders I¢erigi: Beslenmenin tanimi ve énemi, yeterli ve dengeli beslenme, beslenme agisindan enerji,
viicudun enerji gereksinimi, viicudun enerji dengesi, besin 6geleri (karbonhidratlar, proteinler,
yaglar, mineral maddeler, vitaminler, su ve elektrolitler) ve metabolizmasi, beslenme agisindan
onemli baglica gida gruplari.

KGP 135 GIDA KALITE KONTROLU

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 3 Secmeli Ders
Ders Icerigi: Kalite, temel kavramlar, gida kalite karakteristikleri, goriiniis 6zellikleri, renk-sekil ve
boyutlar, kusurlar, tekstiir, viskozite ve konsistens, lezzet ve duyusal analiz, gida denetim sistemleri,
Tiirk gida mevzuati, HACCP, tagsis, taklit, gida kodeksi, 1ISO 9000, 22000, GMP vb. terimlerle ilgili
tanimlar.

2. YARIYIL
KGP 102 GIDA
MIKROBIYOLOJISI
Teorik: 2 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 3 AKTS: 7 Zorunlu Ders

Ders Icerigi: Gidalar acisinda 6nemli mikroorganizmalar ve 6zellikleri, gidalarda mikrobiyolojik
bozulmalar, mikrobiyel enfeksiyonlar ve intoksikasyonlar, Staphylococcus aureus, Clostridium
botulinum, Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Salmonella,
Escherichia coli, Yersinia enterocolitica, Vibrio parahaemolyticus, Campylobacter jejuni vb., maya
ve kiifler.

KGP 104 GIDA ANALIZLERI

Teorik: 2 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 3 AKTS: 6 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Kalitenin tanimi, 6rnek alma, 6rnek alma hatalar1, 6rnek tipleri, 6rnek alma arag ve
gerecleri, ornek kaplari, etiketleme, Orneklerin analize hazirlanmasi, Orneklerin muhafazasi,
sonuclarin ifade edilmesi, gida analizleri (rutubet tayini, protein tayini, asitlik tayini, toplam mineral
madde tayini, ham seliiloz tayini, ham yag tayini, toplam ve indirgen seker tayini, vitamin tayini, renk



tayini, katki maddeleri tayini, kalint1 ve kontaminant tayini).

KGP 132 GIDALARDA TEMEL ISLEMLER

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2  AKTS: 4 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Gida prosesleri (temizleme, smiflandirma, mekanik ayirma, santrifiijleme, filtrasyon,
presleme vb.) ile muhafaza yontemleri (1s1l islemler, pastorizasyon, sterilizasyon,sogutma,
dondurma) hakkinda detayli bilgi ve temel hesaplamalar

KGP 108 GIDA ENDUSTRI MAKINELERI

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2  AKTS: 4 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Gida endiistrisine genel bir bakis, tasima ve iletim diizenleri, elekler ve siiflama
makineleri, filtreler, santrifiijler, kat1 ve siv1 gidalar i¢in karistiricilar, homojenizatorler, borulu ve
plakali 1s1 degistiriciler, evaporatorler, kurutucu sistemleri, degirmenler, presler, kesme,
porsiyonlama makineleri, ambalajlama makineleri.

YDI 102 TEMEL YABANCI DIiL (INGILIiZCE)

Teorik: 4 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 4 ~ AKTS: 2 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Going to ve infinitive of purpose, ingilizce’de gerekli soru kaliplari, zarflar ve sifatlar,
comparatives and superlatives, present perfect tense, simple past tense, ever- never yet - just, modals,
first and second conditional, CV ve cover letter yazma, passive climlelere giris.

TDi 102 TURK DILI 11

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2  AKTS: 1 Zorunlu Ders
Ders I¢erigi: Ciimlenin 63eleri ve uygulamasi, imla kurallari ve uygulamasi, kompozisyon ile ilgili
genel bilgiler, kompozisyonda anlatim bi¢imleri ve uygulamasi, edebiyat ve diisiince diinyasi ile ilgili
eserlerin okunup incelenmesi, yazili kompozisyon tiirleri ve uygulamasi, giinliik iliskiler i¢inde
basvurulan yazilar: dilekge ve mektup.

ATA 102 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 1 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Saltanatin kaldirilmas: ve sonrasindaki gelismeler, Cumhuriyetin ilani, halifeligin
kaldirilmas, terakkiperver Cumhuriyet Firkasi ve Seyh Sait Isyani, Serbest Cumhuriyet Firkasi ve
Menemen Olay1, Devrimler, II. Diinya Savasma gidis ve Tiirk dis politikasi, Atatiirk Ilke ve
Inkilaplari,

Il. Diinya Savas1 ve Sonrasindaki Siyasi gelismeler.

KGP 134 TURK MUTFAGI KULTURU

Teorik: 2 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 3 AKTS: 3 Secmeli Ders
Ders i(;erigi: Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6zellikleri, mutfakta kullanilan terimler ve pisirme bicimleri,
salcalar, soslar, garnitiirler, taratorlar, ¢corba terbiyeleri, ¢orbalar, yumurta yemekleri, balik ve diger
deniz tiriinleriyle yapilan yemekler, et yemekleri, sebze yemekleri.

KGP 136 SUNUM HAZIRLAMA TEKNIiGi

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 3 Secmeli Ders
Ders Icerigi: Etkili sunum teknikleri. Sunumda Powerpoint programinin kullanilmasi. Slayt
hazirlama teknikleri. Sunumun dinleyiciye aktarilmasi. Kaynaklarin gdsterilmesi.

KGP 138 GIDA AMBALAJLAMA
Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 3 Secmeli Ders
Ders I¢erigi: Ambalaj, ambalajlama ve ambalajdan beklentiler, ambalaj-gida bozulmalari arasindaki



iligkiler, baslica ambalaj materyalleri (cam, karton, kagit, oluklu mukavva, teneke, aliminyum,
ahsap, plastik), cok katli ambalaj malzemeleri, MAP,CA, gida sanayinde aseptik ambalajlama,
ambalajlamada ¢izgi kod sistemi, migrasyon.

BED 104 BEDEN EGITIMi

Teorik: 0 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 0  AKTS: 2 Secmeli Ders
Ders Icerigi: Yasam boyu sporun tanimu, tarihgesi, diinyada ve Tiirkiye’de gelisimi, insan viicudunda
solunum ve dolasim sistemi, kemiklerin, kaslarin, merkezi sinir sisteminin gelisiminde egzersizin
onemi, insan viicudunun giinliik kalori gereksinimini hesaplanmasi, kalp atim sayisi ile viicudun
kullandig1 enerji tipleri ve miktarlarini anlatilmasi, ¢esitli egzersiz programlari.

3. YARIYIL
KGP 231 SUT
TEKNOLOJISI
Teorik: 2 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 3 AKTS: 5 Zorunlu Ders

Ders Icerigi: Siit gesitleri ve bilesimini etkileyen faktorler, siitiin bilesenleri, siitiin kalite kriterlerinin
belirlenmesi,siitiin fabrikaya kabulii ve uygulanan islemler, igme siitii iiretimi (pastorize ve UHT stit),
cesitli siit tirtinleri tiretimi ve kalite kriterleri (Yogurt, ayran, peynir...)

KGP 233 FERMANTASYON TEKNOLOJISI

Teorik: 2 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 3 AKTS: 5 Zorunlu Ders
Ders lcerigi: Fermantasyon tamimi, fermantasyonda kullamlan mikroorganizmalari, alkol
fermantasyonu, diger fermantasyon tiirleri (laktik asit, sitrik asit fermentasyonu), distile alkollii
ickiler teknolojisi, sarap teknolojisi, bira teknolojisi, sirke teknolojisi, fermente iiriinlerin analizleri

KGP 235 MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJISI

Teorik: 2 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 3  AKTS: 5 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Meyve ve sebzelerin bilesiminde bulunan baslica bilesenler (karbonhidratlar, azotlu
bilesikler, lipitler, vitaminler, mineral maddeler, fenolik bilesikler, enzimler, renk maddeleri, lezzet
maddeleri), meyve sebze muhafaza yontemleri, konserve iiretim teknolojisi, meyve suyu iiretimi,
salca iiretimi, ketgap tiretimi, regel ve marmelat {iretimi.

KGP 237 GIDA KATKI MADDELERi

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 4 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Gida katki maddelerinin tanimi ve siiflandirilmasi, gida katk1 maddeleri ile ilgili yasal
diizenlemeler ve mevcut yonetmelikler, gida katki maddelerinin kabul edilme stireci, ¢esitli gida katki
maddeleri ve gidalarda kullanimi (tatlandiricilar, antimikrobiyeller, antioksidanlar, emiilgatorler,
stabilizatorler, gumlar, renklendiriciler,kelat ajanlari, topaklanmay1 6nleyici ajanlar)

STJ 201 STAJ
Teorik: - Uygulama: - Ulusal Kredi: - AKTS: 8

KGP 239 DUNYA MUTFAK KULTURU

Teorik: 2 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 3~ AKTS: 3 Secmeli Ders
Ders I¢erigi: Diinya mutfaklarmin 6zellikleri ve 6rnekleri (Osmanli, Fransiz, Italyan, Ispanyol, Asya,
Akdeniz, Ortadogu mutfagi), yeni gelismelerin incelenmesi

KGP 241 FONKSIYONEL GIDALAR

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 3 Secmeli Ders
Ders Icerigi: Fonksiyonel gidalarin tanimi, gida maddelerindeki fonksiyonel bilesenler ve saglik iizerine
etkileri, baglica fonksiyonel bilesenler ve kaynaklari, fonksiyonel gidalara 6rnekler.



KGP 243 PROSES iLKELERI
Teorik: 3 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 3 AKTS: 3 Sec¢meli Ders
Ders Igerigi: Boyutlar, lgme sistemleri ve birimler, birimlerin birbirine ¢evrilmesi ile ilgili drnekler,
kiitlenin korunumu kanunu ve gida proseslerine giris, proses diagramlarinin ¢izilmesi, kiitle denkliklerinin
kurulmasi ve ilgili problem ¢oziimii, enerjinin korunumu kanunu, enerji denkliklerinin kurulmasi ve
problem ¢oziimii.

4. YARIYIL
KGP 232 TAHIL TEKNOLOJISI
Teorik: 2 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 3 AKTS: 5 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Tahil gesitleri, bugdayin siniflandirilmasi, bugdaym kalite kriterleri (fiziksel, kimyasal),
bugday tanesinin kimyasal bilesimi, bugday alimi, bugdaymn temizlenmesi, bugdaymn depolanmasi,
bugdayn tavlanmasi ve pagal yapilmasi, bugdaymn oOgiitiilmesi, 6zel unlar (tam un, esmer un vb.),
degirmen yan tiriinleri, un ekstraksiyonu, Ekmek yapiminda kullanilan hammaddeler ve 6zellikleri, ekmek
iretimi, ekmek hata ve hastaliklari, biskiivi iiretiminde kullanilan hammaddeler ve 6zellikleri, biskiivi
iiretimi, kraker ve kek iiretimi, bulgur, makarna iiretimi, gofret ve kahvaltilik gevrek iiretimi, nisasta
iretimi.

KGP 234 ET TEKNOLOJISI

Teorik: 2 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 3 AKTS: 5 Zorunlu Ders
Ders i(;erigi: Kesim ve et eldesi, kesim iiriinleri, et ve et {irlinlerinin tasimasi gereken 6zellikler, etlerin
siniflandirilmasi, karkas parcalama sistemleri, etin histolojik ozellikleri, etin fiziksel 6zellikleri, etin
kimyasal bilesimi, kesimden sonra ette meydana gelen degisiklikler, dondurulmus et {irlinleri, etin
muhafazasi ve islenmesi, et endiistrisinde kullanilan katki maddeleri, etin mikrobiyolojisi ve et tiriinleri.

KGP 236 HIJYEN VE SANITASYON

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 4 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Gida endiistrisinde sanitasyon, mikroorganizmalar ile sanitasyonun iliskisi, temizlik ve
temizleme maddeleri, dezenfeksiyon ve dezenfektanlar, sanitasyon ekipmanlari ve sistemleri, sanitasyon
uygulamalarinda dikkat edilmesi gereken noktalar, CIP sistemi, gida isletmelerinde personel hijyeni, gida
giivenligi sistemleri ve hijyen-sanitasyon uygulamalarindaki 6nemiKGP 238 YAG TEKNOLOJiSi
Teorik: 2 Uygulama: 2 Ulusal Kredi: 3 AKTS: 5 Zorunlu Ders
Ders Icerigi: Yag kimyasi, yaglarin ozellikleri, yaglarda meydana gelen kimyasal olaylar, yaglarin
kalite kriterleri, yagli tohumlar, yagl tohumlarin depolanmasi ve rafinasyona hazirlanmasi,ham yag
eldesi, rafinasyon teknolojisi, zeytinyagi teknolojisi, hidrojenasyon ve margarin teknolojisi.

KGP 240 OZEL GIDALAR

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 4 Zorunlu Ders

Ders iqerigi: Seker pancarinin bilesimi, pancarin sekere islenmesi, pancarin kiyilmasi, difiizyon, ham
serbet elde edilmesi, ham serbetin temizlenmesi, ham seker elde edilmesi, sekerleme ¢esitleri ve
sekerleme bilesenleri, sekerlemelerin pisirilmesi ve ambalajlanmasi, kakao iiretim teknolojisi,
cikolata iiretim teknolojisi, ¢ayin kimyasal bilesimi, siyah ve yesil ¢ay tretimi, kahve iiretim
teknolojisi, bal.

KGP 242 GIDA AROMALARI

Teorik: 2 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 3 Secmeli Ders
Ders Icerigi: Gida aromalarmin siniflandirilmasi, gida 6geleri ile aroma bilesenleri arasindaki
etkilesim, aroma kimyasi, gidalarda istenmeyen aromalar, aromatize etme ve gida, bitki materyalleri
ve aromalarmin gidalarda kullanimi, ugucu yaglar, oleoresinler, tentiirler ve ekstraktlar, gidalari
aromatize etmek i¢in kullanilan sentetik maddeler, sekerleme ve firin iirlinlerinin aromatize edilmesi,



1s1l islem sonucu olusan aroma maddeleri, aromalarin ve ham materyallerinin kalite kontrolii.

KGP 220 GIDA BIYOTEKNOLOJISI

Teorik: 3 Uygulama: 0 Ulusal Kredi: 3 AKTS: 3 Sec¢meli Ders
Ders Icerigi: Biyoteknolojinin tarihgesi, molekiiler biyolojik yontemler, gida analizlerinde
molekiiler biyolojik yontemlerin kullanim alanlari, endiistriyel 6neme sahip mikroorganizmalarin
izolasyonu, muhafazasi ve gelistirilmesi, enzimlerin gida endiistrisinde kullanim alanlari, tek hiicre
protein iiretimi, genetik modifiye gidalar.

KGP 246 MESLEKI UYGULAMA
Teorik: 0 Uygulama: 4 Ulusal Kredi: 2 AKTS: 4 Secmeli Ders

Ders i¢erigi: Gida isletmelerindeki fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz laboratuvarlari ile farkli {iretim
proseslerinin yerinde gézlemlenmesi, gozlem sonrasi d



