SUT VE URUNLERI TEKNOLOJiSi PROGRAMI DERS PLANLARI VE iCERIKLERI (2006 YILI)

DERS PLANLARI

YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI
1 SUP 181 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI | 2+0 2
1 SUP 183 TURK DILI I 2+0 2
1 SUP 105 YABANCI DIL I (INGILiZCE) 2+0 2
1 SUP 111 TEMEL BILGISAYAR TEKNOLOJiSi KULLANIMI 2+1 3
1 SUP 113 MATEMATIK 3+0 3
1 SUP 115 TEKNOLOJININ BILIMSEL ILKELERI 2+1 3
1 SUP 119 BILGISAYAR DESTEKLI TEKNIK RESIM | 3+1 4
1 SUP 123 KIMYA 2+0 2
1 SUP 125 GENEL MIiKROBIYOLOJi 2+1 3

YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI
2 SUP 184 TURK DILI 1T 2+0 2
2 SUP 182 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI II 2+0 2
2 SUP 106 YABACI DIL II (INGILIZCE) 2+0 2
2 SUP 112 TEMEL BILGISAYAR BILIMLERI 2+1 3
2 SUP 134 LABORATUVAR TEKNIGi 2+1 3
2 SUP 132 SUT KIMYASI 2+1 3
2 SUP 130 SUT MIKROBIYOLOJISI 2+1 3
2 SUP 114 SUT URUNLERI TEKNOLOJISINE GIRIS 2+1 3
2 SUP 138 GENEL MAKINA BILGISI 2+0 2
2 SUP 136 ISI TRANSFERI 2+0 2
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YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI

3 OTP 227 HIJYEN VE SANITASYON 2+0 2

3 SUP 207 STARTER KULTUR 2+1 3

3 SUP 201 YOGURT TEKNOLOJISI 2+1 3

3 SUP 211 SUT URUNLERINDE AMBALAJ VE MUHAFAZA 2+1 3

3 SUP 213 TEREYAGI TEKNOLOJISI 2+1 3

3 SUP 205 PEYNIR TEKNOLOJISI 2+1 3

3 SUP 209 SUT ISLEME MAKINALARI 2+1 3

3 SUP 203 ICME SUTU TEKNOLOJISI 2+1 3
YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI

4 OTP 226 | GIDA KODEKSI YONETMELIGI VE STANDARTLARI | 2+0 2

4 OTP 230 IS GUVENLIGI VE iLK YARDIM 2+0 2

4 OTP 242 SOGUTMA TEKNIGi 2+0 2

4 SUP 204 FERMENTE URUNLERI TEKNOLOJiSi 2+1 3

4 SUP 210 YAN URUNLER TEKNOLOJISI 2+1 3

4 SUP 206 | SUT URUNLERI KALITE KONTROL VE ANALIZLERI | 2+1 3

4 SUP 202 DONDURMA TEKNOLOJiSi 2+1 3

4 SUP 208 SUT URUNLERI PAZARLAMA YONTEMLERI 2+0 2

4 OMP 202 YONLENDIRILMIS CALISMA 0+2 2
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YARIYIL DERSLERI

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

SUP 181

ATATURK ILKELERI VE iINKILAP TARIHI |

2+0

2

Mustafa Kemal Pasa’nin Hayatina Genel Bir Bakis, Milli Kurtulus Savasina Hazirlik Donemi, Savag Donemi,
Siyasi Micadele ve Baris.

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

SUP 183

TURK DIiLi |

2+0

2

Dil, diller ve Turk Dili. Dil bilgisi, sozciik, ctimle. Kelime Tiirleri. Anlatimin 6geleri ve anlatim tiirleri. Diizgiin|
ve etkili konugmanin temel ilkeleri.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 105 YABANCI DiL | (INGILIiZCE) 2+0 2
Konusma, Dinleme - Anlama, Yazma, Okuma- Anlama.
KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 111 TEMEL BILGISAYAR TEKNOLOJiSi KULLANIMI 2+1 3

Temel Bilgiler, DOS, Windows Isletim Sistemi. Microsoft Ofis. MS Word uygulamalar1, Internet Explorer.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 113 MATEMATIK 340 3
Sayilar. Cebir. Denklemler ve Esitsizlikler. Fonksiyonlar. Logaritma. Trigonometri. Geometri.
KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 115 TEKNOLOJININ BILIMSEL iLKELERI 2+1 3

Malzeme Ozellikleri. Statik. Dinamik. Enerji, Is ve Glc. Mekanik ve Elektromanyetik
Akiskanlarda Basing. Elektrik ve Manyetizma.

Dalga Hareketi.
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KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

SUP 119 BILGISAYAR DESTEKLI TEKNiK RESIM | 3+1 4

Geometrik Cizimler. izdiisiimii ve Goriiniis Cikarma. Olgiilendirme. Kesitler. Perspektif Cizimleri. Standart
Makine Elemanlarinin Cizimi.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

SUP 123 KiMYA 2+0 2

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

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

SUP 125 GENEL MiIiKROBiYOLOJi 2+1 3

Mikrobiyolojiye giris ve tarihce, Mikroorganizmalarin metobolizmalari, beslenmeleri, besin ihtiyaglari,
mikrobiyolojik Dbesin yerleri, Mikroorganizmalarin gelismesi ve c¢ogalmasi igin gerekli sartlar Gidaj
mikrobiyolojisi agisindan Onemli mikroorganizmalar: Bakteri, kiifler. mayalar, bunlar1 {iremesi, morfolojik]

siniflandirilmasi ve 6zellikleri, mikrobiyolojik gelismelerine engel etkenler.

YARIYIL DERSLERI

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 184 TURK DIiLi IT 240 2
[Yazili ve Sozlii Anlatim Tiirleri, Noktalama ve Yazim Kurallari, Anlattm Bozukluklari.
KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 182 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

SUP 106

YABACI DIL II (INGILIZCE)

2+0

2

Konusma, Dinleme — Anlama, Yazma, Okuma.
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KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 112 TEMEL BIiLGISAYAR BILiMLERI 2+1 3

Temel Internet Kavramlari. Web Tasarimia Giris. Sunu Programi. Veri Taban1 Programimin Kullanimi.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 134 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 laboratuvarindal
[kullanilan genel alet ve yontemler.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 132 SUT KIMYASI 2+1 3

Siitiin tanim1, bilesimi ve 6nemi, siitiin fizikokimyasal 6zellikleri, karbonhidratlar, siit karbonhidrati, laktoz’ un|
0zelligi ve fermantasyon mekanizmalari, lipitler, siitte bulunan lipitler ve 6zellikleri, proteinler, siit proteinleri ve
Ozellikleri, mineral maddeler ve sut mineralleri, vitaminler, sit vitaminleri ve koruyucu maddeler, enzimler, sit
enzimleri ve 6nemleri.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

SUP 130 SUT MIKROBIYOLOJiSi 2+1 3

Mikrobiyolojiye giris ve tarih¢e, Mikroorganizmalarin siniflandirilmasi, Bakterilerin yapisi, Bakterilerin|
liremeleri igin gerekli kosullar ve besin ihtiyaci, gida mikrobiyolojisi agisindan 6énemli mikroorganizmalar, gidal
[kaynakli parazitik infeksiyonlar, gida zehirlenmesi yapan bakteriler, sterilizasyon, dezenfeksiyon ve antisepsi
yontemleri, siitteki mikroorganizmalar, mikroorganizmalar ve siit (bulasma kaynaklar1), ¢ig siitteki bakteri
sayisint etkileyen faktorler, siit teknolojisi acgisindan ©nemli mikroorganizmalar, bakteriyofajlar, siit ve|
mamulleriyle bulasan hastaliklar.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

SUP 114 SUT URUNLERI TEKNOLOJISINE GIRiS 2+1 3

Stitlin tanim1 (albiiminli siitler, kazeinli siitler, kolostrum, ¢ig siit) siit liretimi, siitlin bilesimi (inek, koyun, keci,
manda, kisrak siitleri) siitiin bilesimini ve verimini etkileyen faktorler, Tiirkiye’ de siit veren hayvan irklar ve
stit bilesimleri, siitii meydana getiren unsurlarin olusumu, laktasyon fizyolojisi, siitiin sagim sekilleri (elle ve
makine ile sagim) saglikli siit iiretimi, siitiin toplanmasi ve kabulii, ¢ig siitiin bozulmasinin 6nlenmesi, ¢ig siitiin|
depolanmasi, ¢ig siitiin depolanmas1 sirasinda meydana gelen degismeler, ¢ig siitiin nakledilmesi, siit toplamaj
merkezleri, sit kalitesinin belirlenmesi, temel siit Girlinleri tiretim teknikleri ( igme siitii, yogurt, peynir, tereyagi,
dondurma, konsantre siit iirlinleri, kurutulmus siit iiriinleri).
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KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 138 GENEL MAKINA BILGISi 240 2

Siit sagim ekipmanlar1 sogutma ekipmanlari, pompalar, kazanlar ve tanklar, merkez ka¢ kuvvetiyle ¢alisan|
ekipmanlar, Dearator, Homojenizator, Pastorizatorler, Sterilizatorler, paketleme cihazlari.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

SUP 136 ISI TRANSFERI 2+0 2

I[s1 transferinin temel ilkelerini, kondiksiyon, surekli rejimde tek boyutlu kondiksiyon, dizlem duvar ve
silindirik ylzeylerde 1s1 transferi, klresel yuzeylerde 1s1 transferi, zamana bagli kondiiksiyonla 1s1 transferi,
[konveksiyon, dis akis, i¢ akis, dogal konveksiyon, 1s1 degistiricileri ve 1s1nmim konulart.

I11. YARIYIL DERSLERI

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
OTP 227 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
SUP 207 STARTER KULTUR 2+1 3

Starter kiiltiirlerin Ozellikleri, starter kiiltlirlerin temel islevleri, kiiltiir ¢esitleri ve tiretimi, starter kiiltlirlerin|
inhibisyonuna sebep olan faktorler-, siit tirlinlerinin tretiminde starter kiiltiirlerin kullanimi, kiltiirlerin kalite
kontroli.

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

SUP 201

YOGURT TEKNOLOJISi

2+1

3

Yogurt yapiminda temel islemler, yogurt saf kiiltiirii ( yogurt mayast ) yogurt yapilisi, Tiirkiye’ de yogurt
liretimi, yogurt olusumu sirasinda siitte meydana gelen degismeler, yogurtta tat ve aroma olusumu, yogurdun|
Ozellikleri, muhafaza sirasinda yogurtta meydana gelen degismeler, yogurdun muhafaza siiresinin arttirilmasi,

yogurt iretiminde karsilagilan sorunlar, yogurtta kalite kontrolii, diger fermente siit iiriinleri teknolojileri.

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

SUP 211 SUT URUNLERINDE AMBALAJ VE MUHAFAZA

2+1

3

Sut ve Urlinlerinde kullanilan ambalaj malzemeleri, ambalajlama teknikleri ve depolama kosullarini igerir.
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KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 213 TEREYAGI TEKNOLOJISI 2+1 3

Siniflandirma, tretim yontemleri, hammadde se¢imi, tereyagi iretimi, krema (tanim1 ve Ozellikleri )
olgunlagtirma ( starter tipleri ve hazirlanmasi, olgunlastirma, sicaklik uygulama yontemleri, kis metodu, yaz
metodu, kiiltiir ilavesi ) geleneksel tereyag: liretimi, siirekli tereyagi tiretimi, yayik alti, karistirma, paketleme,
tereyagin degerlendirilmesi, kalite kontroli, temizlik.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 205 PEYNIR TEKNOLOJISI 2+1 3

Peynirin beslenmedeki yeri ve Onemi, tanim ve smiflandirma, peynir yapim asamalari ve peynirin|
siniflandirilmalari, peynir siitliniin bakteriyolojik kalitesi ( tereyagi asiti bakterileriyle miicadele yontemleri)
hammaddenin hazirlanmasi, siitiin pihtilastirilmast ve pihtinin islenmesi, olusan pihtinin islenmesi ( kesme,
stizme, baskiya alma ) tuzlama, olgunlagsma sirasinda peynirde meydana gelen degismeler. Beyaz peynir, kasar
peyniri, tulum peyniri, mihali¢ peyniri, abaza peyniri, ¢ecil peyniri, rgl peyniri Gretimi, peynirde gbzlene hatal
ve kusurlarin nedenleri ve 6nlemler.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

SUP 209 SUT ISLEME MAKINALARI 2+1 3

Stit sagim ekipmanlar1 sogutma ekipmanlari, pompalar, kazanlar ve tanklar, merkez ka¢ kuvvetiyle calisan|
ekipmanlar, Dearatér, Homojenizator, Pastorizatorler, Sterilizatorler, paketleme cihazlari.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 203 ICME SUTU TEKNOLOJiSI 2+1 3

icme siitlerinin nitelikleri, bilesimi, cesitleri ve dzellikleri, Siitiin besin degeri ve insan saglig: iizerine etkileri,
Icme siitleri iiretim teknikleri, Igme siitlerinde meydana gelen kusurlar ve nedenleri. Igme siitlerinin|
ambalajlanmasi.

IV. YARIYIL DERSLERI

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

OTP 226 GIDA KODEKSi YONETMELIGI VE STANDARTLARI 240 2

Gida Mevzuat1 ve TSE’ nin Standartlarmin Incelenmesi ve Ilgili Hiikiimler, Gida Giivenliginde HACCP (Kritik]
Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri) Kavrami Prensipleri ve Uygulanmasi.
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KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

OTP 230 iS GUVENLIGI VE iLK YARDIM 240 2

Genel Olarak Kaza. Is Kazalarinin Istatistiksel Analizi. Meslek Hastaliklar1. Is Kazalarinin Sebepleri ve Kaza
Zinciri. Is Kazalar1 ve Meslek Hastaliklarinin Onemi ve Etki Alani. Is¢i Saghigi ve Is Giivenligi Agisindan|
Ergonomik Yaklasim. Makine Sektdriinde Is Kazalari ve Meslek Hastaliklar1 Risklerinde Insan Faktdriiniin
Onemi ve Etkileri. Makine Sektdriinde Is Yeri Ortaminda Yakin Cevre Fonksiyonlarinin Is Kazalar1 ve Meslek
Hastaliklar1 Riskleri ve Is Giivenligi. Makine Sektoriinde Yakin Cevreden Genel Cevreye Yayilan Sizint1 ve
Kacaklarin Meslek Hastaliklar1 Riskleri ve Is Giivenligi. Makine Sektériinde Calisma Ortaminda Genel Cevre
Fonksiyonlarmnin Is Kazalar1 ve Meslek Hastaliklar1 Riskleri ve Is Giivenligi. Yangin ve Korunma. ilk Yardim.
[sci Saglig1 ve Is Giivenligi Mevzuati. Genel Olarak Is Giivenligi.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

OTP 242 SOGUTMA TEKNIGi 240 2

Diinyada ve Tirkiye’ deki sogukta ve dondurulmus muhafaza teknigindeki gelismeler, sogutma devreleri,
sogutma yoOntemleri, sogutma teknigindeki donatilar, meyve ve sebzelerin sogukta ve kontrollii atmosfer
kosullarinda depolanmasi, dondurularak muhafazasi1 dondurulmus iirliniin muhafazasi ve ¢oziindiirme]
yontemleri. Kurutma teknigi tanimi, Kurutmada etkin 6geler ve ilkeler, kurutucu tipler, dogal kurutulmusg
meyvelerin kurutulma ve isleme teknolojileri sebze ve meyvelerin yapay kurutulmalari, depolama kosullari.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 204 FERMENTE URUNLERI TEKNOLOJISI 2+1 3

Fermente Uriinlerin tanim1, genel kavramlar. Fermente iiriin teknolojisi ve ¢esitleri.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 210 YAN URUNLER TEKNOLOJISI 2+1 3

Peynir suyunun degerlendirilmesi, peynir suyu tozu iiretimi, peynir suyundan laktoz iiretimi, peynir suyundan
protein eldesi, peynir suyu surubu iiretimi, peynir suyu igcecekleri {iretimi, peynir suyundan alkol iiretimi, peynir
suyundan diger maddeler {iretimi, kazein ve kazenatlar {iretimi siit tozu iiretimi.
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KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 206 | SUT URUNLERI KALITE KONTROL VE ANALIiZLERI 2+1 3

Numune alma teknigi, siitiin analiz yontemleri, dayanikli siit analiz yontemleri, siit tozu analiz yontemleri,
asitlendirilmis siit ve siit iiriinleri analiz yontemleri, krema analiz yontemi tereyagi analiz yontemi, dondurmal
analiz yontemi, peynir analiz yontemi. Kalite kontrol, kalite kontrol 6l¢im yontemleri, kalite kontrol analizleri,
[kalite standartlarini igermektedir. Siit sanayinde HACCP uygulamalar1 gida yasasi ve yonetmelikler.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 202 DONDURMA TEKNOLOJiSi 2+1 3

Dondurma cesitleri, dondurma yapiminda kullanilan maddeler ve 6zellikleri, dondurmanin yapisi ve bilesimleri,
dondurma karisiminin formiile edilmesi ve kalite kontrolii hesaplama, dondurma karigiminin hazirlanmasi ve
islenmesi, ¢esitli dondurmalarin yapim teknigi, dondurma kusurlari.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI
SUP 208 SUT URUNLERI PAZARLAMA YONTEMLERI 2+0 2

Fabrika organizasyonu, pazarlamanin tanimi, pazarlama karmasi, {iriin, satig ¢abalari, fiyat, dagitim, reklam.
Isletme kavrami, siit isletmesinin kurulus yeri, isletmelerde organizasyon ve yonetim, siit isletmelerinin hukuki
yapist, siit isletmelerinin ekonomideki yeri, pazarlama kavrami, piyasa hedeflerinin se¢imi, dagitim.

KODU DERSIN ADI T+U KREDISI

OMP 202 YONLENDIRILMIS CALISMA 0+2 2

Farkli formasyona sahip 6grencilerin eksiklikleri baz alinarak, gereksinim duyduklar1 konularda temel bilgi ve
becerilerin  kazandirilmasi, homojen bir yapinin olusturulmasi, teknolojik yeniliklerin arastirilmasi ve
projelendirilmesi ¢aligsmalarin1 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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