MEYVE VE SEBZE ISLEME TEKNOLOJiSi PROGRAMI DERS PLANLARI VE ICERIKLERI (2008 YILI)
DERS PLANLARI

YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI
1 ATA 141 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI I 2+0 2
1 YDB 145 YABANCI DIL I (INGILIZCE) 2+0 2
1 ENF 139 TEMEL BILGI TEKNOLOJiSI KULLANIMI 2+1 3
1 MAT 103 MATEMATIK 2+0 2
1 KIM 101 KIMYA 2+0 2
1 OTP 101 TEKNOLOIJININ BILIMSEL ILKELERI 2+1 3
1 OTP 103 BILGISAYAR DESTEKLI TEKNIK RESIM 2+1 3
1 OTP 121 GENEL MIKROBIYOLOIJi 2+1 3
1 TDB 143 TURK DILIi I 2+0 2

YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI
2 ATA 142 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI IT 2+0 2
2 YDB 146 YABANCI DIL II (INGILIZCE) 2+0 2
2 ENF 140 TEMEL BILGISAYAR BILIMLERI 2+1 3
2 OTP 136 LABORATUVAR TEKNIGI 2+1 3
2 TDB 144 TURK DILI 1T 2+0 2
2 OTP 108 MUHENDISLIK BiLiMi 3+0 3
2 OTP 110 GIDA ISLEME ILKELERI VE MAKINELERI I 2+0 2
2 OTP 112 GIDA BILIMINDE TEMEL ILKELER 2+0 2
2 OTP 114 GIDA MIKROBIYOLOJiSI 2+1 3
2 OTP 118 GIDA URUNLERI PAZARLAMASI 2+0 2

| ASLININ AYNIDIR |

ONAYLAYAN IMZA

MUHUR




YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI

3 MSP 201 ISLETME YONETIMI 2+0 2

3 MSP 203 K{MYASAL Y%IEE]%}/%fé(éE MUHAFAZA 240 5

3 MSP 205 SOGUKTA VE D%E?I\[IJHEIL%%US MUHAFAZA 240 )

3 OTP 207 GIDA ISLEME ILKELERI VE MAKINALARI II 2+0 2

3 MSP 207 KURUTMA TEKNOLOJISI 2+0 2

3 MSP 209 MEYVE SUYU TEKNOLOJiSi 2+0 2

3 MSP 211 SALAMURA TEKNOLOJISI 2+0 2

3 OTP 205 GIDA URUNLERININ AMBALAJLANMASI 2+1 3
YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI

A Msp 206 | MEYVE SEBZE URliﬁklilizgggiKALlTE KONTROL |, 5

4 MSP 208 RECEL VE KONSANTRE URUNLER TEKNOLOJISI | 2+1 3

4 MSP 210 KUTU KONSERVECILIGI 1+1 2

4 MSP 212 HAZIR YEMEK TEKNOLOJiSI 2+0 2

4 OTP 216 GIDA KODEKSI VE STANDARTLARI 2+0 2

4 OTP 214 HIJYEN VE SANITASYON 2+0 2

4 MSP 214 ORGANIK GIDA URETIM TEKNIKLERT 2+0 2

4 MSP 216 ISLETMELERDE DAVRANIS VE IS GUVENLIGI 1+1 2

4 OMP 202 YONLENDIRILMIS CALISMA 0+2 2

| ASLININ AYNIDIR |

ONAYLAYAN

IMZA




YARIYIL DERSLERI

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

ATA 141

ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI I

2+0

2

Temel kavramlar, Tiirk Inkilab1 6ncesinde Osmanli Devleti’nin yaptig1 inkilaplar, inkilaplarmin hazirlik donemi,

Tiirk Istiklal Savasi, Mustafa Kemal Pasa’nin hayatina genel bir bakis.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
YDB 145 YABANCI DiL | (INGILIZCE) 2+0 2
Konusma, Dinleme - Anlama, Yazma, Okuma- Anlama.
KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
ENF 139 TEMEL BIiLGI TEKNOLOJIiSi KULLANIMI 2+1 3

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

KODU DERSIN ADI T+U KREDIiSi
MAT 103 MATEMATIK 2+0 2
Sayilar, Cebir, Denklemler ve Esitsizlikler, Fonksiyonlar, Logaritma, Trigonometri, Geometri.
KODU DERSIN ADI T+U KREDIiSi
KIM 101 KIMYA 2+0 2

Cozelti Kimyasina Giris: a) Derigim tanimlari, etkin derisim tanimi, b) Asit-Baz tepkimeleri ve PH hesaplari, c)
Coziinme, Cokelme dengeleri, ¢oziiniirliik, d) Kolekslesme tepkimeleri, ) Redoks Tepkimeleri, Kimyasal
Analiz Yontemlerinin Tanitilmasi: a) Gravimetre, b) Volumetre.

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

OTP 101

TEKNOLOJININ BiLIMSEL iLKELERI

2+1

3

Malzeme Ozellikleri. Statik. Dinamik. Enerji, Is ve Gugc. Mekanik ve Elektromanyetik Dalga Hareketi.
Akiskanlarda Basing. Elektrik ve Manyetizma.

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

OTP 103

BIiLGIiSAYAR DESTEKLI TEKNiK RESIiM

2+1

3

Geometrik Cizimler. iz diisiim ve Gériiniis Cikarma. Olgiilendirme. Kesitler. Perspektif Cizimleri. Standart
Makine Elemanlarinin Cizimi.

| ASLININ AYNIDIR |

ONAYLAYAN

IMZA




KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

OTP 121 GENEL MIiKROBiYOLOJi 2+1 3

Mikrobiyolojiye giris ve tarih¢e, Mikroorganizmalarin metabolizmalari, beslenmeleri, besin ihtiyagclari,
mikrobiyolojik besin yerleri, Mikroorganizmalarin gelismesi ve c¢ogalmasi i¢in gerekli sartlar Gida)
Mikrobiyolojisi agisindan 6nemli mikroorganizmalar: Bakteri, funguslar, viruslar, bunlarin iiremesi, morfolojik

siniflandirilmasi ve 6zellikleri, mikrobiyolojik gelismelerine engel etkenler.

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

TDB 143

TURK DILi I

2+0

2

Dil, Diller ve Tiirk Dili, Dil Bilgisi, Sozciik ve Ciimle, Kelime Tiirleri, Anlatimin Ogeleri ve Anlatim Tiirleri,
Diizgiin ve Etkili Konusmani Temel Ilkeleri.

II. YARIYIL DERSLERI
KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
ATA 142 ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI I1 240 2

Tiirk Inkilab1 ve Hareketleri. Siyasal Alanda Inkilaplar. Hukuk Inkilabi. Egitim ve Kiiltiir Inkilaplari. Toplumsal
Alandaki Diizenlemeler. Ekonomik Alandaki Gelismeler. Tiirk Dis Politikas1. Tiirk inkilabinin Temel ilkeleri.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
YDB 146 YABANCI DIL 11 (INGILIZCE) 2+0 2
Konusma, Dinleme-Anlama, Yazma, Okuma-Anlama.
KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
ENF 140 TEMEL BIiLGISAYAR BILIMLERI 2+1 3

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

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

OTP 136

LABORATUVAR TEKNIiGi

2+1

3

Laboratuvar tanimi ve laboratuvarda aranan 6zellikler. Laboratuvar ¢alismalarinda uyulmasi gereken kurallar ve
laboratuvar kazalari. laboratuvarda kullanilan malzemeler, kimyasallar ve ¢ozeltiler. Gida Laboratuvarinda
kullanilan genel alet ve yontemler.

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

TDB 144

TURK DiLi 11

2+0

2

Yazili ve Sozlii Anlatim Tiirleri, Noktalama ve Yazim Kurallari, Anlatim Bozukluklari.

| ASLININ AYNIDIR |

ONAYLAYAN

IMZA




KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
OTP 108 MUHENDISLIK BiLiMi 3+0 3

Olcii ve birimler, birim sistemleri, birim ¢evirme, sicaklik, basing, mutlak basing, atmosfer basinci, sicaklik ve
basing ¢evrimleri, kompozisyon, konsantrasyon kavramlari, kesikli, yar1 kesikli ve siirekli islemler, tek ve ¢ok]
birimli sistemlerde kiitle denklikleri, problem okuma ve anlama teknikleri, verinin ne oldugu, nasil kullanilacag,
cozim yolu ve problem ¢6zme teknikleri gibi konular yer almaktadir. Ayrica, sisteme giren ile ¢ikanlar
arasindaki baglanti, verilenlere gore bilinmeyen degerlerin hesaplanmasi, bir iiriin icerisinde yer alan bilesenlerin|
miktarlarinin ve yiizde bilesimlerinin bulunmasi gibi kavramlar yer almaktadir.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
OTP 110 GIDA iSLEME ILKELERi VE MAKINELERI I 2+0 2

Makine temel kavramlari. Gerilmeler. Makine Elemanlari. Hammadde ve isleme; hammaddenin temizlenmesi,
ayirma ve siniflandirma, kat1 gidalarin boyut kii¢iiltme islemleri, eleme, karistirma ve emilsifikasyon, filtrasyon
santrifiizasyon, gidalarin tasinmasinda kullanilan ekipmanlar ve tagima ilkeleri.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

OTP 112 GIDA BILIMINDE TEMEL IiLKELER 2+0 2

Gida biliminin tanimi, gida sanayinin etkinlikleri, alt sektorleri, gida sanayinde iglenen iiriiniin yapisina gore
uygulanan temel islemler ve ozellikleri, gidalarin bozulmalar1 ve besin degerlerini kaybetmelerine neden olan|
etkenler, kontrol edilmesi, bu etkenlerden korunma yontemleri.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

OTP 114 GIDA MIKROBIYOLOJiSi 2+1 3

Mikroorganizma gida iliskileri, gidalarda yer alan 6nemli mikroorganizmalar, indikator mikroorganizmalar, gidaj
zehirlenmeleri, enfeksiyonlar, mikrobiyal bulasma kaynaklari, gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen|
etkenler, gidalarda meydana gelen mikrobiyolojik bozulma ve nedenleri, iiriinlerin bu mikroorganizmalarin|
yiikiinii azaltmak ve dayanikliligini arttirmak icin koruma yontemleri (sterilizasyon, pastdrizasyon vb.), hangi
koruma yonteminin hangi mikroorganizmay1 nasil etkiledigi, patojen mikroorganizmalar, gida giivenligi,
mikrobiyolojik kriterler ve hizli mikrobiyolojik yontemler, termal 6lim egrileri, fermantasyon, mikrobiyal ve
fermente sebze-meyve Urunlerinin Gretiminde rol oynayan mikroorganizmalar.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
OTP 118 GIDA URUNLERI PAZARLAMASI 2+0 2

Pazarlamanin tanimikapsami, pazarlama yonetiminin gelisme donemlerini, modern pazarlama ydnetim|
anlayisini, modern pazarlama misyonunu, hedef pazari belirleme ve yeni iiriin gelistirilmesinde izlenecek sireci,
lirlin yasam siirecinde izlenecek pazarlama stratejilerini ve pazarlamadaki baglica yaklagimlari igerir. Ayrica;
pazarlama, pazar ve tiiketici kavramlari, 6zellikleri, pazarlama yonetiminin gelisme donemleri ve modern|
pazarlama yOnetimi, pazarlamay1 etkileyen makro, mikro igletme i¢i faktorler ile pazarlama yonetim siireci,
pazarlama kararlar1 i¢in bilgi ihtiyaci, bilgi sistemi ve pazarlama arastirma siireci, baslica veri toplamal
yontemleri, tiikketici pazar cesitleri, tiiketici davraniglarini etkileyen etkenler ve satin alma siireci ile endiistriyel
pazarin cesitleri, yapis1 ve Ozellikleri, hedef pazar se¢im stratejileri, pazarlarin degerlendirilmesi ve satig
tahminleri yer alir.

| ASLININ AYNIDIR |

ONAYLAYAN IMZA




I1l. YARIYIL DERSLERI

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
MSP 201 ISLETME YONETIMi 240 2

Ders, mezunlarin ¢aligma hayatina bir igletmenin isleyisi hakkinda bilgi sahibi olarak baslamalari, is hayatinda
ekonomik acidan islerin nasil islediginin gdsterilmesi, girisimci ile yonetici arasindaki farkliliklari, isletme
hakkindaki temel bilgileri, isletme ¢esitlerini, isletme fonksiyonlarini, tiikketicinin isletmeler iizerindeki etkilerini,
is edinme hakkindaki bilgileri aktarmayr amaglamaktadir. Bu amag¢ kapsaminda, 6grencilere, ekonomi, mal,
hizmet, iiretim, liretim Ogeleri, isletme, girisimci, yonetici, sermaye, karlilik, ekonomiklik, verimlilik, emek
kavramlari verilmektedir. Isletme cesitleri, nelere gore siniflandirildigy, isletmenin ekonomik yapi igerisindeki
yeri, isletmeyi kurma amaglari, isletmenin kurulug asamalari, isletmenin kurulus yerini segerken dikkat edilmesi
gereken kriterler, isletmeyi ¢evreleyen i¢ ve dis ¢evre, isletmenin isleyebilmesi i¢in isletmenin i¢inde yer alan
fonksiyonlari, yonetim kavrami, yonetimin iglevleri, liretim kavrami, iiretim biriminin gorevi ve diger birimler
ile iligkileri, personel biriminin tanimi, isletmedeki goérevi ve Onemi, pazarlama kavrami, isletme agisindan
Onemi, liretimi nasil etkiledigi, muhasebe finansman birimlerinin tanimlari, arasindaki farkliliklar, gérevleri gibi
konular ele alinmaktadir.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
MSP 203 | KIMYASAL YONTEMLERLE MUHAFAZA TEKNIKLERI 2+0 2

Meyve sebzelerin islenmesinde kimyasal yontemler ile katki maddeleri onemli bir yer tutmaktadir. Dersin
amaci; Ogrencileri gida tiiketiminde toksinlerin bulagma sekilleri konusunda bilgilendirmek, gida katki
maddelerinin fonksiyonlar1 ve gida endiistrisinde giivenli ve yararl bir sekilde kullanimlar1 konusunda da bilgi
vermektir. Ders igeriginde, meyve sebze iiriinlerinin korunmasi igin kullanilan kimyasal yontemleri, kullanilan|
[katk1 maddeleri, koruyucu maddelerin etki mekanizmalari ve baslica koruyucu maddeler ve kullanilis yontemleri
yer almaktadir. Ayrica gidalarda dogal olarak bulunan toksin maddeler, toksin reaksiyonlara neden olan bulasan|
maddeler, gida katki maddelerinin fonksiyonlar1 ve uygun olmayan sekillerde kullanimlarinda olugabilecek]
toksin 6zellikleri konusunda bilgi verilmektedir.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

MSP 205 | SOGUKTA VE DONDURULMUS MUHAFAZA TEKNIKLERI | 2+0 2

Diinya’da ve Tiirkiye’deki sogukta dondurulmus muhafaza teknigindeki gelismeler, sogutma devreleri, sogutma
yontemleri, soguk teknigindeki donatilar, meyve ve sebzeleri sogukta ve kontrollii atmosfer kosullarinda
depolama, sogukta depolamanin genel ilkeleri, soguk depo kosullari ve bunlarin saglanmasi, soguk havaj
depolarinin  sicaklik, nem diizeyi ve atmosferinin diizenli sekilde korunmasi, depolarin temizlik vl
dezenfeksiyonu, depolamada on iglemler, meyve sebze lriinlerinin dondurularak muhafazasi, ¢esitli meyve ve
sebzelerin sogukta ve dondurarak depolanma kosullari, sogukta ve dondurarak muhafazanin sebze ve meyve
iriinlerinin yapisinda meydana getirdigi degisimler, dondurmada su ve olusan buzun 6nemi, sogutulmus ve
dondurulmus sebze meyve irilinlerinin depolanmasi ve ¢ozilindiirme yoOntemleri, sogukta ve dondurarak
depolanan meyve ve sebzelerin mikrobiyolojisi, soguk depolarin teknik bilgileri islenmektedir.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

OTP 207 GIDA iSLEME ILKELERI VE MAKINALARI I1 2+0 2

[siticilar, sogutma makinalari, , evaporatorler, homojenizatorler, , santriifiijler, pastOrizatorler, sterilizatorler,
karistiricilar, tasiyici sistemler, paketleme cihazlari, konserve kutu kapatma makineleri, kurutma, koyulastirma,
resleme, 6giitme v.b. temel ilkeler.

| ASLININ AYNIDIR |

ONAYLAYAN IMZA




KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

MSP 207 KURUTMA TEKNOLOJISI 240 2

Kurutma islemi gidalarin dayandirilmasi amaci ile kullanilan yontemlerden birisidir. Bu derste de meyve
sebzelerin dayandirilmasi agisindan kurutma teknolojisinin 6nemi ve yontemlerinin anlatilmasi amaglanmaistir.
Ders igeriginde, kurutmada Onemli kavramlardan olan, suyun buhar basinci, su aktivitesi, su aktivitesinin
gidalarin bozulmasi ile iliskisi, kurutma teknolojisinde sicak havanin kullanilma sekilleri, kuruma olay1 ile
[kuruma hiz1 ve hesaplanmalari, meyve ve sebzelerin kurutma hizina etki eden etkenler, kurutmada meydana
gelen baslica, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik de§ismeler yer almaktadir. Ayrica kurutma sistemleri olarak
[kabin kurutucular, tiinel kurutucular, konveyor kurutucular, akiskan yatak kurutucular anlatilmakta, meyve ve
sebzelerin, kurutulmasinda gerekli 6n islemler, kurutma islemi ile kurutmadan sonra uygulanan son islemler ve
depolama sartlar agiklanmaktadir.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
MSP 209 MEYVE SUYU TEKNOLOJISi 2+0 2

Meyve suyu elde edilmesi, berrak meyve sularinin eldesi, pulp ve nektar eldesi, turunggil sularinin eldesi, gazly
iceceklerin tipleri islenmektedir. Ayrica gazli iceceklerin hazirlanmasit yontemleri, suyun hazirlanmasi,
[konsantre eldesi, karbonlama katkilar, siseleme ve depolama konularini vermeyi amaclamaktadir. Ders
iceriginde, meyve suyuna islenmeleri acisindan meyvelerin baglica oOzellikleri, meyvelerin islenmeye
hazirlanmalari, presleme 6n islemleri; sap ayirma, ¢ekirdek ¢ikarma meyvelerin parcalanmasi (mayseye isleme)
verilmektedir. Mayseye uygulanan islemler, maysenin pulpa islenmesi, maysenin preslenmesi ve presler,
durultma ve agamalari, durultmada yardimci olan maddeler ve etkileri, filtrasyon ve filtrasyonda kullanilan filtre
tipleri, filtre yardimc1 maddeleri, meyve sularinin konsantre edilme yontemleri, meyve suyu islemede kullanilan|
aromalar ve aroma ayirma ile aroma tutucular, meyve sular1 ve nektarlarinin ambalajlanmasi, meyve sularinin|
elde edilme yontemleri, sebze sularinin elde edilme yontemleri ele alinmaktadir.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
MSP 211 SALAMURA TEKNOLOJISI 2+0 2

Gidalarin islenmesi agisindan 6nemli bir yere sahip fermente {iriinlerin iiretimi, saklama kosullari, isletmelerin
Ozelliklerini vermeyi amaglamaktadir. Ders igeriginde salamura iirlinlerin tanimi ve kapsami, salamura)
iretiminde kullanilan sebze ve meyveler ile yardimci maddeler, salamura isletmelerinin 6zellikleri, salamural
isletmelerin kurulma esaslari, kurulus yeri se¢im kriterleri, igletmenin yerlesim planinin nasil olmasi gerektigi,
fermantasyon, salamura iiriin isleme teknikleri, laktik asit fermantasyonunun mekanizmasi, saf kiiltiir kullanimi
ve avantajlari, salamura {iriinlerde hata ve hastaliklar, en bilinen salamura iiriinlerinin yapim teknikleri, salamural
hazirlanmasi, salamura iirlinler kullanilan ambalaj maddeleri, salamura sektoriinde kullanilan laboratuvar
aletleri, salamura iirlinlerinde yapilan kalite kontrol analizleri yer almaktadir.

| ASLININ AYNIDIR |

ONAYLAYAN IMZA




KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

OTP 205 GIDA URUNLERININ AMBALAJLANMASI 2+1 3

Ambalajin tanimi, {iireticinin, aracinin ve tiiketicinin, ambalajdan beklentileri, ambalaj ve malzemelerinin|
oruma fonksiyonlari, gida bozulmalar ile aralarindaki iligkiler. Neme, oksijene, 1518a kars1 duyarli gidalar ve
u gidalar i¢in kullanilmasi gerekli olan ambalaj ¢esitleri ile Ozellikleri, tat-koku maddeleri ile ambalaj

arasindaki iligkiler, mikroorganizmalar ile ambalaj arasindaki iliskiler. Gidalarin yapisina goére kullanilan cam

ambalaj, kagit, karton ve oluklu ambalaj, ahsap ambalaj, alliminyum ambalaj, teneke ambalaj, plastik ve plastik]
esasli ambalaj ile bu ambalaj tiplerinin olumlu olumsuz ydnleri, hangi gidalarla kullanildiklar1, depolamada ve
asimadaki fonksiyonlari.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SU ARITMA SISTEMLERI VE ATIKLARI DEGERLENDIRME
OTP 213 SISTEMLERI 1+1 2

Atik sular ile ilgili temel kavramlar, atik sulardan numune alma ve kontrolii, sularin 6zellikleri, degisik aritmal
ademelerinde ¢ikis suyu kalitesi, geri kazanma ve yararli kullanim, atik su aritilmasinda temel iglemler ve
rosesler, azot, fosfor, eser organik madde ve ¢Ozlinmiis kati madde giderimi, membran teknolojileri,

Flokiilasyon-koogulasyon, coktiurme, filtrasyon, dezenfeksiyon, biyolojik aritma, ters osmoz, ozonlama.

Endiistriyel atik sularin desarj edildigi ortama etkileri, endiistriyel atik sularin kontrolii, endiistriyel atik sular]

izleme ve tarife politikalar1 kirliligin 6nlenmesi, atik su azaltma teknikleri, endiistriyel atik sularin aritmal

alternatifleri, degisik endiistriyel atik sularin aritila bilirligi ile ilgili 6rnekler, ekolojik denge ve aerobik aritma,
kirlilik 6lcu ve birimleri.

V. YARIYIL DERSLERI

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI

MSP 206 | MEYVE SEBZE URUNLERINDE KALITE KONTROL ANALIZLERi | 0+2 2

Kalite, kalite kontrol kavrami, toplam kalite kontrolin meyve sebze firiinlerinin islenmesi agisindan 6nemini
vermeyi amaglamaktadir. Dersi igeriginde; kalite, kalite kontrol, toplam kalite kavramlari, kalite kontrollin
OGnemi, kontrollin fonksiyonlar: diger boliimler ile iliskileri, gida kalitesi ve gida kontroliine ait temel tanimlar ve
aciklamalar, kalite kontrol zinciri, kalite kontrolde objektif ve subjektif yontemler meyve sebzelerin goriiniis
Ozellikleri, renk oOzellikleri, renk Ozellikleri, lezzet, kusur, viskozite ve kivam kavramlari, 6lcim yOntemleri,
meyve sebze sanayinde kullanilan suyun 6zellikleri, Ornekleme ydntemleri, meyve sebze Kkalitesinin
belirlenmesindeki bazi fiziksel, kimyasal 6zellikler, duyusal test teknikleri, meyve sebzelerde besleyici dgelerin|
kontrolli, hammadde ve konserve, salca, gazli ve gazsiz igecekler, sogukta ve dondurularak saklanmis 6rneklen
ile kurutulmus iiriinlerde kalite kontrol yontemleri, meyve sebze iirlinlerinin kalite kontroliiniin gerceklestirildigi
laboratuvarlarin yapilar1 ve 6zellikleri yer almaktadir.

| ASLININ AYNIDIR |
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KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI
MSP 208 RECEL VE KONSANTRE URUNLER TEKNOLOJISI 2+1 3

Derste, meyve sebze iiriinleri arasinda 6énemli bir yere sahip olan regel {iriinleri ile konsantre iirlinler ve yapim|
tekniklerinin verilmesi amaglanmaktadir. Ders igeriginde, recel ve marmelat tarifi, recel ve marmelat yapiminal
uygun olan meyve ve sebzeler ile tasimasi gereken nitelikler, recel ana maddeleri, recel katki maddeleri, farkli
recel ve marmelat iiretim yontemleri, doldurma, kapatma, diyabetik recel, marmelat yapimlar1 anlatilmaktadir.
Konsantre iiriinler olarak ise, salga iiretimi, salgalik domateste aranilan 6zellikler, sal¢a elde etme asamalari,
soguk ve sicak parcalama, siklonlar, evaporator tipleri ve ekonomi hesaplari, biber salgasi eldesi, meyve
konsantreleri eldesin deki farkliliklar, aroma tutucular, dekantorler, ters osmoz sistemleri islenmektedir.

KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI
MSP 210 KUTU KONSERVECILIGi 1+1 2

Kutu konserveciliginin 6nemi ve esaslari, 6n islemler, konserve iiriinlerde ambalajlama, kapatma, 1sisal islemler,
sogutma etiketleme ve kalite koruma kosullari, ambalajlama, i¢ ve dis korozyon konularmin verilmesini
amaclamaktadir. Dersin igeriginde; meyve sebzelerin yapilar itibar1 ile konserve iiretiminde uygulanan 6n
islemler, konserve kaplarinin 6zellikleri, konserve kaplarina doldurma islemleri, dolgu sivilariin 6zellikleri ve|
hazirlanmalar1, konserve iiretiminde hava ¢ikarma ve yontemleri, konserve kutularinin kapatilma yontemleri,
[kenet kavrami ve kenet kontrolii, konserve ambalaj ¢esitleri ve 6zellikleri, konserve iiretiminde uygulanan 1sil
islemler, 1s1l islemin hedefi, termal 6liim siiresinin hesaplanmasi, 1sitma ve sogutma egrilerinin bulunmasi, 1sil
islemler sirasinda kullanilan ekipmanlar (pastorizator, otoklav, sterilizatdr), cesitleri ve o6zellikleri, aseptikl
konservecilik kavrami, meyve sebze konservelerinde meydana gelen bozulmalar, kontrolli ve depolanmasi
[konular1 yer almaktadir.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI
MSP 212 HAZIR YEMEK TEKNOLOJISI 2+0 2

Giiniimiizde hazir yemek teknolojisi her alanda gereksinim duyulan konuslardan birisidir. Ozellikle biiyiik ve
orta isletmeler elemanlart i¢in toplu yemek iiretimi yapan hazir yemek isletmeleri ile anlagmayi tercih|
etmektedirler. Bu durumda konu hakkinda bilgiye sahip elemanlara gereksinim duyulmaktadir. Dersin amaci,
yemek servisi yapilan isletmelerde uygulanan teknik ve teknolojilerin irdelenerek, yonetim esaslari, mutfak
tasarimlari, sanitasyon ve beslenme ilkeleri konularinda 6grencilere bilgi kazandirilmasi ve tasarim becerilerinin
gelistirilmesidir. Dersin igeriginde, hazir yemek endiistrisi, tarihsel gelisim ve siniflandirilmasi (yerinde tiretim,
tasinarak yapilan servis vb.);hazir yemek endiistrisinde geleneksel ve modern uygulamalar; toplu beslenme
sistemi ve yonetimi, stratejik planlama, temel islemleri ve organizasyon; prosesin temel tanimlanmasi, bitce
planlanmas1 ve kontrolii; satin alma; depolama ve tedarik¢i zinciri yonetimi; menii ve iiretim planlamasi ile
materyal kontrolU; is giicii planlamasi, personel kriterlerinin tanimlanmasi, personel egitimi: iiretim/ servis alani
tasarim ve donanim prensipleri; is¢i sagligi ve uygun ¢alisma kosullarinin saglanmasi; sanitasyon; gida giivenligi
sistemi; kalite yonetim sistemi yer almaktadir.

| ASLININ AYNIDIR |
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KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI

OTP 216 GIDA KODEKSI VE STANDARTLARI 2+0 2

Gida sanayinde yayimlanan kanunlar, kanun hikminde kararnameler, fermantasyon teknikerlerinin yetki ve
sorumluluklart yer almaktadir. Ayrica gesitli gidalarin 6zellikle fermente iiriinlere iligskin tiiziik ve standartlar
hakkinda agiklamalar1 da kapsar.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI

OTP 214 HiJYEN VE SANITASYON 240 2

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

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI

MSP 214 ORGANIK GIDA URETIiM TEKNIKLERI 2+0 2

Gliniimiizde gelisen teknoloji karsisinda insan sagligi olumsuz etkilenmis bunu sonucunda da dogal gidalar
yeniden 6nem kazanmaya baglamistir. Dogal gidalara olan egilim organik gida iiretimi ve islenmesini giindeme
getirmistir. Insanlar artik gida satin alirken organik iiriinleri tercih etmeye baslamislardir. Bu nedenle; gidalarin
nasil Uretildigi ve yetistigi, nereden geldigi hakkinda bilgi vermek, gidanin giivenli, saglikli, beslenmeye uygun|
oldugunu tiiketiciye aktarmak onem kazanmistir. Organik gidalarin tiikketimde 6nem kazanmasi organik gidalarin
yetistirilmesi ve islenmesi konusunda uluslararasi yasalarin, ticaret kurallarinin ¢ikmasina neden olmustur. Byl
dersin amacida; o6grencilere organik gidalar ile ilgili, uluslar arasi yasalar ve ticaret kurallari, organik tiretimde
sertifikasyon ve organik olarak iiretilmis gidalarin ticareti, uluslar arasi pazarin gelisimi ve gelecegi, meyve ve
sebzelerin organik olarak yetistirilmesi ve islenmesi, organik tiriinlerde Ar-Ge ihtiyaci, degisik tilkelerde organik]

hareket uygulamalar1 konular1 verilmektedir.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI

MSP 216 ISLETMELERDE DAVRANIS VE iS GUVENLIGIi 1+1 2

Statii ve rol davraniglari, insanlar arasi iletisim ve kiiltiir, is yerinde ve algilama kavramlari, algilamanin olusum|
siireci, algilamay1 etkileyen faktorler, algilama hatalari, algilama yeteneginin gelistirilmesi, stres kaynaklar1 ve
tanimlanmasi, stresle basa ¢ikma yontemleri, empati, motivasyon gibi kavramlar yer almaktadir. Ayrica meslek
hastaliklar riskleri ve is glivenligi, is kazalari, ilk yardim, is¢i saghigi, is giivenligi mevzuati.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI

OMP 202 YONLENDIRILMIS CALISMA 0+2 2

Ogrencilerin ilgi ve yetenekleri dogrultusunda sectikleri bir konuda arastirma tekniklerine uygun proje
gelistirmeleri amaglanmistir. Bu amagla 6grencilere bir proje konusu verilmekte, projeyi gergeklestirebilmeleri
icin arastirma yontemleri, veri toplama, veri degerlendirme, kaynak degerlendirme, yazim teknikleri 6grencilere
aktarilmakta, daha sonra Ogrencilerin verilen bilgiler dogrultusunda arastirma yaparak projeyi hazirlamalari
saglanmaktadir. Yazili olarak sunulan projeyi 6grencilere daha sonra anlatim teknigi ile sunum yaptirarak sunum|

teknigi ile yazim teknigi arasindaki farkliliklar1 anlamalari saglanmaktadir.

| ASLININ AYNIDIR |
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