GIDA TEKNOLOJISi PROGRAMI DERS PLANLARI VE iICERIKLERI (2010 YILI)

DERS PLANLARI

YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI

1 TUR 101 TURK DILI | 2+0 2

1 DIL 101 INGILIZCE | 2+0 2

1 ENF 101 TEMEL BILGI TEKNOLOJiSI KULLANIMI 2+1 3

1 MAT 113 MATEMATIK 3+0 3

1 KIM 113 KiMYA 2+0 2

1 GTP 121 GENEL MIKROBIYOLOJI 2+1 3

1 GTP 101 GIDA ISLEME ILKELERI VE MAKINELERI 2+1 3

1 GTP 103 BESLENME ILKELERI 2+0 2

1 GTP 105 LABORATUVAR TEKNIKLERI 2+1 3
YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI

2 TUR 102 TURK DILI 1T 2+0 2

2 DIL 102 INGILIiZCE Il 2+0 2

2 ENF 104 TEMEL BILGISAYAR BILIMLERI 2+1 3

2 GTP 106 GIDA MIKROBIYOLOJISI 2+1 3

2 GTP 104 GIDA KIMYASI VE BIYOKIMYASI 2+0 2

2 GTP 110 GIDA ANALIZI 2+1 3

2 GTP 102 GIDA KALITE SISTEMLERI VE YONETIMI 2+0 2

2 GTP 108 GIDALARIN AMBALAJLANMASI 2+0 2

| ASLININ AYNIDIR |

ONAYLAYAN

IMZA




YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI

3 ATA 201 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI | 2+0 2

3 GTP 209 HIJYEN VE SANITASYON 2+0 2

3 MSP 207 MEYVE VE SEBZE ISLEME TEKNIKLERI 2+1 3

3 GTP 207 OZEL GIDALAR 2+0 2

3 SUP 207 YAG ISLEME TEKNOLOJISI 2+1 3

3 GTP 205 GIDALARIN SOGUKTA MUHAFAZASI 2+1 3

3 GTP 219 HAZIR GIDA TEKNOLOJISI 1+1 2

3 GTP 215 STARTER KULTUR 1+1 2
YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI

4 ATA 202 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI II 2+0 2

4 GTP 202 GIDA MEVZUATI 2+1 3

4 GTP 212 YORESEL VE FONKSIYONEL GIDALAR 1+1 2

4 GTP 206 ET VE BALIK URUNLERI TEKNOLOJISi 2+1 3

4 GTP 204 HUBUBAT TEKNOLOJISI 2+1 3

4 SUP 208 SUT VE URUNLERI iISLEME TEKNIKLER] 2+1 3

4 OTP 230 iS GUVENLIGI VE ILK YARDIM 2+0 2

4 OMP 202 YONLENDIRILMIS CALISMA 0+2 2
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. YARIYIL DERSLERI

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

TUR 101

TURK DILi I

2+0

2

Dil, diller ve Tiirk Dili, Dil bilgisi, sozciik, ciimle, kelime tiirleri, anlatimin 6geleri ve anlatim tiirleri, diizgiin ve
etkili konusmanin temel ilkeleri.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
DIL 101 INGILIiZCE 1 240 2
Konusma, Dinleme-Anlama, Yazma-Okuma, Anlama.
KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
ENF 101 TEMEL BiLGI TEKNOLOJIiSi KULLANIMI 2+1 3

Temel Bilgiler, DOS, Windows isletim Sistemi. Microsoft Ofis. MS Word uygulamalari, Internet Explorer.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
MAT 113 MATEMATIK 3+0 3
Sayilar. Cebir. Denklemler ve Esitsizlikler. Fonksiyonlar. Logaritma. Trigonometri. Geometri.
KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
KIM 113 KIMYA 2+0 2

Cozelti Kimyasina Giris: a) Derisim Tanimlari, etkin derigim tanimi, b) Asit-Baz Tepkimeleri ve PH hesaplari c)
Cozunme Cokelme Dengeleri, Cozlnarlik, d) Kolekslesme Tepkimeleri, €) Redoks tepkimeleri, Kimyasal
Analiz Yontemlerinin Tanitilmasi: a) Gravimetre b) Volumetri

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

GTP 121

GENEL MiIiKROBiYOLOJi

2+1

3

Mikrobiyolojiye giris ve tarihce, Mikroorganizmalarin metobolizmalari, beslenmeleri, besin ihtiyaglari,
mikrobiyolojik besin yerleri, Mikroorganizmalarin gelismesi ve ¢ogalmasi icin gerekli sartlar Gidal
mikrobiyolojisi agisindan Onemli mikroorganizmalar: Bakteri, kiifler. mayalar, bunlar1 {iremesi, morfolojik]
siniflandirilmasi ve 6zellikleri, mikrobiyolojik gelismelerine engel etkenler.
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KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

GTP 101 GIDA iISLEME ILKELERIi VE MAKINELERI 2+1 3

Makine temel kavramlar1 gerilmeler, makine elemanlari, ham madde ve isleme, hammaddenin temizlenmesi,
ayirma ve siniflandirma, gidalarin boyut kiigiiltme islemleri, eleme, karistirma, emiilsifikasyon, filtrasyon,
santriflizasyon, gidalarin tasinmasinda kullanilan ekipmanlar.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

GTP 103 BESLENME iLKELERI 240 2

Tiiketiciler i¢in saglikli ve dengeli beslenme kosullari, biiylime ve gelisme ile beslenme ve saglik iliskileri,|
bedensel, ruhsal ve sosyal saglik kavramlari, hayvansal kokenli gidalarin beslenmedeki 6nemi, bilesimi,
beslenme ilkeleri ve toplu beslenme teknikleri, beslenme ve saglik-toplum iliskisi, dengeli beslenme ilkeleri,
yetersiz ve dengesiz beslenme sorunlari, et (kirmizi et, beyaz et), siit, su iirlinleri, yumurta ve balin bilesimi,
beslenmede hayvansal kokenli gidalarin 6nemi, besinlerin hazirlanmasi, saklanmasi, islenmesi, yemek planlama,
0zel durumlarda beslenme.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

GTP 105 LABORATUVAR TEKNIKLERI 2+1 3

Gida analizleri, st analizleri ve meyve-sebze analizleri dersi ve uygulamalari Oncesinde Laboratuvarlarin|
tanitilmasi, genel ve kisisel giivenligin saglanmasi, ayarl standart ¢ozeltilerin hazirlanmasi, Laboratuvar arag ve
gerecglerin kullanilmasi uygulamalari.

Il. YARIYIL DERSLERI

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
TUR 102 TURK DIiLI I 2+0 2
[Yazili ve Sozlii Anlatim Tiirleri, Noktalama ve Yazim Kurallari, Anlattm Bozukluklari.
KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
DIL 102 INGILIZCE 1l 2+0 2
Konusma, Dinleme — Anlama, Yazma, Okuma.
KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
ENF 104 TEMEL BILGISAYAR BILIMLERI 2+1 3

Temel Internet Kavramlari. Web Tasarimina Giris. Sunu Programi. Veri Tabani Programinm Kullanimu.

| ASLININ AYNIDIR |

ONAYLAYAN IMZA




KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
GTP 106 GIDA MIKROBIYOLOJiSi 2+1 3

Gida mikrobiyolojisi agisindan 6nemli olan mikroorganizmalar. Gida maddelerine bulasan mikroorganizmalarin
[kaynaklari. Gidalarda mikrobiyolojik gelismeyi etkileyen i¢ ve dis faktdrler. Gidalarda indikator ve patojen|
mikroorganizmalar. Cesitli gida maddelerinde olusan mikrobiyolojik bozulmalar ve muhafaza ilkeleri.
Mikrobiyolojik gida zehirlenmeleri ve korunma yontemleri.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
GTP 104 GIDA KiMYASI VE BiYOKIMYASI 2+0 2

Gidanin tanimi. Gidanin bilesenleri olan; karbonhidratlar, yaglar, proteinler, vitaminler ve minerallerin yap1 ve
siniflandirilmasi. Gida bilesiminde bulunuslar1 ve 6zellikleri. Gidanin yapisinda yer alan diger bilesenler (su,
organik asitler, niikleik asitler, enzimler vb.) hakkinda bilgi verilmesi. Bioteknolojinin tanimi ve uygulamal
alanlari. Bioteknolojide 6nemli mikroorganizmalar ve yetisme sartlari. Fermantorler. Sirke, tursu, salamural
zeytin, boza ve salgam suyu, ekmek mayasi, malt ve bira, sarap, alkol ve alkollii igkiler, tek hiicre proteini
iretim teknolojisi konularini igermektedir.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
GTP 110 GIDA ANALIZI 2+1 3

Meyve sebzelerin hububat ve iirlinlerinin, yemeklik yaglarin, baharatlarin, sekerli mamullerin, alkollii ve
alkolsuz ickilerin, et Urtinlerinin, st ve sit rtinlerinin analizleri ve kalite kontrolii. Gidalarda kalite unsurlar1 ve
kalite Ozelliklerinin simiflandirilmasi. Gida maddelerinden Ornek alma, saklama ve analize hazirlamal
islemlerinde dikkat edilecek noktalar. Gidalarda kalite kontrol amaci ile yapilan fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve biyokimyasal analizler.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
GTP 102 GIDA KALITE SISTEMLERI VE YONETIMi 2+0 2

Toplam kalite yonetiminin isletmelerde uygulanmasi, bu uygulamaya yonelik standartlar. HACCP ve ilkeleri.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
GTP 108 GIDALARIN AMBALAJLANMASI 2+0 2

Ambalajdan beklentiler, gida bozulmalar1 ile ambalajin koruma fonksiyonlar1 arasindaki iligki. Cam, kagit,
ahsap, metal, plastik esasli ambalajlar. Baz1 gidalarin ambalajlanmasi, aseptik ambalajlama, modifiye atmosferde
ambalajlama, barkod sistemi ve migrasyon.
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I11. YARIYIL DERSLERI

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
ATA 201 ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI | 240 2

Mustafa Kemal Paga’ nine hayatina genel bir bakis, Milli kurtulus savasina hazirlik donemi, savas donemi,
siyasi miicadele ve baris.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
GTP 209 HIiJYEN VE SANITASYON 240 2

Hijyen sanitasyon tanimi ve Onemi, Sanitasyon islemlerini mamul kalitesine etkileri. Gida isletmelerinde
temizlik ve dezenfeksiyonun tanimi ve Onemi. Kullanilan deterjan ve dezenfektonlarin siniflandirilmasi ve
tasimasi gereken Ozellikler. Temizlik ve dezenfeksiyonun uygulanisi. Mikrobiyolojik kontrol yontemleri. Gida
isletmelerinin temizliginde ve gidalarin tiretimde kullanilan suyun 6nemi ve su hijyeni.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
MSP 207 MEYVE VE SEBZE ISLEME TEKNIKLERI 2+1 3

Sebze islemede genel prensipler. Sebzelerin islenmesinde uygulanan 6n islemler. Pastorizasyon ve sterilizasyon.
Sebzelerin konserveye islenmesi. Sebze suyu iiretimi. Sebzelerin kurutulmasi. Sebzelerin sogukta ve dondurarak
muhafazasi. Domates salgasi iiretimi. Meyvelerin islenmeye hazirlanmasi. Meyvelerin kurutulmasi. Meyvelerin|
sogukta ve dondurarak muhafazasi. Meyvelerin konserveye islenmesi. Meyve suyu iiretimi. Recgel, marmelat ve
jele Gretimi.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

GTP 207 OZEL GIDALAR 2+0 2

Tirkiye’de seker sanayinin kurulmasi ve gelismesi; Seker ve seker hammaddeleri iiretimi; Kakao ve Cikolatal
Teknolojisi; Kakao, Kakao tozu ve Kakao yagi, Cikolata, Cikolata tipleri ve yapimi, Sekerleme Teknolojisi;
Sekerleme tipleri ve Ozellikleri (Marsmelov, Nugat, Nisasta ve Pektin Joleleri, Sert sekerler, Fac, Karamel,
Kremler, Kaplama sekerler); Cay teknolojisi (Siyah c¢ay ve Coziiniir Cay); Kahve Teknolojisi (Cekirdek Kahve
ve COziinur Kahve).
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KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

GTP 205 GIDALARIN SOGUKTA MUHAFAZASI 2+1 3

Soguk islemin temel prensipleri. Sogutma ve dondurma islemlerinde uygulanan farkli metotlarin temel ilkeleri.
Sogukta muhafazay1 etkileyen temel faktorler. Bitkisel ve Hayvansal {iriinlerin sogukta ve dondurarak
muhafazasinda dikkat edilmesi gereken hususlar.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

GTP 219 HAZIR GIDA TEKNOLOJISI 1+1 2

Hazir yemek endiistrisi, tarihsel gelisim ve siniflandirilmasi, hazir yemek endiistrisinde gelencksel ve modern
uygulamalar; Toplu Beslenme Sistemi ve yonetimi, stratejik planlama, temel islemleri ve organizasyon; prosesin|
temel tanimlanmasi, biitce planlanmasi ve kontrolii; satin alma; depolama ve tedarikei zinciri yonetimi; menii ve|
liretim planlamas1 ile materyal kontrolii; is giicii planlamasi, personel kriterlerinin tanimlanmasi, personel
egitimi, Uretim servis alani tasarim ve donanim prensipleri; is¢i saghigi ve uygun calisma kosullarinin
saglanmasi; sanitasyon; gida giivenligi sistemi; kalite yonetim sistemi.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
GTP 215 STARTER KULTUR 1+1 2

Fermente {irlinlerde kullanilacak olan starter kiiltiirler, islevleri, ¢esitleri, cogaltilmalari.

V. YARIYIL DERSLERI

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

ATA 202 ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI I1 2+0 2

Turk inkilabi ve Hareketleri. Siyasal Alanda Inkilaplar. Hukuk inkilabi. Egitim ve Kiiltiir inkilaplari. Toplumsal
Alandaki Diizenlemeler. Ekonomik Alandaki Gelismeler. Tiirk Dis Politikasi. Tiirk inkilabinin Temel Ilkeleri.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
GTP 202 GIDA MEVZUATI 2+1 3

Gida mevzuati, Kapsami1 ve gida mevzuatinda esaslar, gida kanunu, gida iiretim ve satis yerlerine iliskin|
mevzuat, atiklarla ilgili hiikiimler, Tiirk Gida Kodeksi, gidalarin islenmesi, tasinmasi ve depolanmasina iliskin|
yonetmelikler, farkli gidalara ait tebligler.
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KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
GTP 212 YORESEL VE FONKSiYONEL GIDALAR 1+1 2

Yoresel olan fonksiyonel ve diger gida iiriinleri hakkinda bilgi, bu {iriinlerin {iretim yontemleri, fonksiyonel
Ozellikleri.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISi
GTP 206 ET VE BALIK URUNLERI TEKNOLOJISI 2+1 3

Etin tanim1 ve insan beslenmesindeki yeri. Etin yapisi, bilesenleri ve bilesenlerin Ozellikleri. Kasaplik
hayvanlarin kesimi ve kesim metotlari. Govde etlerde kesimden sonra meydana gelen degisiklikler. Govde
etlerin kalite nitelikleri ve parcalanmalari. Et mikrobiyolojisi. Et ve et {irlinlerinin muhafaza yontemleri. Sucuk,
salam ve sosis, pastirma, kavurma iiretim teknolojisi. Su iiriinleri ve kanatl etleri isleme teknolojisi.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
GTP 204 HUBUBAT TEKNOLOJISI 2+1 3

Hububatin tanim1 ve 6nemi. Bugdayin tanimi, bugday tanesinin anatomisi, fiziksel ve kimyasal yapisi. Tahillarin|
depolanmasi, temizlenmesi ve tavlama islemi. Bugday 6g&iitme teknolojisi yontemleri. Un ve irmik tretimi.
Ekmek, makarna, biskiivi, ¢eltik ve piring, bulgur, tarhana ve diger hububat {irlinlerinin iretim teknolojisi
konularini icermektedir

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

SUP 208 SUT VE URUNLERI iSLEME TEKNIKLERI 2+1 3

Siitiin tanimy, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, mikroflorasi ve besin degeri. Siitiin islenmeye hazirlanmasi. i¢gme
stitii (pastorize ve sterilize siit), fermente siit iiriinleri (yogurt, ayran, kefir, kimiz), krema ve tereyagi, peynir,
dayanikli siit drlinleri (koyulastirilmis siit ve siit tozu), dondurma firetim teknolojisi. Siit¢iililk atiklarinin
degerlendirilmesi.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
OTP 230 iS GUVENLIGI VE iLK YARDIM 2+0 2

[s giivenliginin tanimi1 ve tarihcesi, Kaza olusumu ve gesitleri, Meslek Hastaliklar1 ve korunma yollar,
Ergonomi, Atolyede elektrikli ve elektriksiz aletlerde is giivenligi, Is giivenliginde Koruyucular, Ilkyardim|
kurallar1, Yangin ve Patlamalarda giivenlik dnlemleri, s Hukuku ve yonetmelikleri, Is Giivenligi Sorusturmasi.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

OMP 202 YONLENDIRILMIS CALISMA 0+2 2

Farkli formasyona sahip 6grencilerin eksiklikleri baz alinarak, gereksinim duyduklari konularda temel bilgi ve
becerilerin  kazandirilmasi, homojen bir yapinin olusturulmasi, teknolojik yeniliklerin arastirilmasi ve
projelendirilmesi ¢alismalarin1 kapsar. Gida Endiistrisiyle ilgili Fabrika ve Atdlyelerin isleyisi, liretime yonelik]
calismalari, hiyerarsik yapisi. Uriiniin tasarimi ve Uretim Islem Sirasinin  Belirlenmesi. Projenin
gerceklestirilmesi.
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