MEYVE VE SEBZE iSLEME TEKNOLOJiSi PROGRAMI DERS PLANLARI VE iCERIKLERI (2011 YILI)

DERS PLANLARI

YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI | AKTS

1 DIL 101 INGILIZCE 1 2+0 2 3

1 ENF 101 | TEMEL BILGI TEKNOLOJISI KULLANIMI | 2+1 3 3

1 TUR 101 TURK DILI I 2+0 2 3

1 GTP 103 BESLENME ILKELERI 2+0 2 3

1 GTP 121 GENEL MIKROBIYOLOIJI 2+1 3 4

1 GTP 101 | GIDA ISLEME iLKELERI VE MAKINELERI | 3+0 3 3

1 KIM 113 KIiMYA 2+0 2 3

1 GTP 105 LABORATUVAR TEKNIKLERI 2+1 3 3

1 MAT 113 MATEMATIK 3+0 3 5
YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI | AKTS

2 DIL 102 INGILIZCE 11 2+0 2 3

2 ENF 104 TEMEL BILGISAYAR BILIMLERI 2+1 3 4

2 TUR 102 TURK DILI II 2+0 2 3

2 GTP 102 | GIDA KALITE SISTEMLERI VE YONETIMI | 2+0 2 3

2 GTP 104 GIDA KiIMYASI VE BiYOKIMYASI 2+0 2 3

2 GTP 108 GIDALARIN AMBALAJLANMASI 2+0 2 4

2 GTP 106 GIDA MIKROBIYOLOJIiSI 2+1 3 4

2 MSP 108 MEYVE SUYU TEKNOLOJiSI 2+1 3 6
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YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI | AKTS

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

3 GTP 205 GIDALARIN SOGUKTA MUHAFAZASI 2+1 3 5

3 GTP 209 HIJYEN VE SANITASYON 2+0 2 4

3 GTP 217 GIDA KATKI MADDELERI 1+1 2 3

3 GTP 219 HAZIR GIDA TEKNOLOJiSi 1+1 2 3

3 MSP 203 FERMENTASYON TEKNOLOJIS] 2+1 3 4

3 MSP 205 REGES VT'EEEEESL%'}';S?E ZA 2+1 3 4

3 MSP 201 MEYVE SEBZE URUNLERI ANALIZLERI 2+1 3 4
YARIYIL | KODU DERSIN ADI T+U | KREDISI | AKTS

4 ATA 202 | ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI I | 2+0 2 3

4 GTP 202 GIDA MEVZUATI 2+1 3 5

4 GTP 216 GIDA BIYOTEKNOLOJISI 2+0 2 3

4 OTP 230 IS GUVENLIGI VE ILK YARDIM 2+0 2 3

4 MSP 204 KONSERVE TEKNOLOJISi 2+1 3 6

4 MSP 206 KURUTMA TEKNOLOJISI 2+1 3 5

4 OMP 202 YONLENDIRILMIS CALISMA 0+2 2 5
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. YARIYIL DERSLERI

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

AKTS

DIL 101

INGILIZCE 1

2+0

2

3

Ogrencilerin sonraki yillarda gdrecekleri mesleki Ingilizce derslerini takip edebilmeleri, lisans sonrasi
ve meslek hayatlarinda ihtiya¢ duyacaklari; Ingilizceye temel olusturacak seviyede Ingilizce dilbilgisi,
kelime dagarcigi, okudugunu anlama, s6zIii anlatim ve yazma becerileri.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS

ENF 101 TEMEL BILGIi TEKNOLOJISi KULLANIMI 2+1 3 3

Bilgisayar Temel kavramlari, internet kullanimi, Windows XP, MS Word, MS Excel, MS Powerpoint
kullanimi.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS

TUR 101 TURK DIiLi I 2+0 2 3

Dilin 6zellikleri ve sosyal hayatimizdaki yeri, Tiirkgenin tarihi donemleri, ses bilgisi, anlam ve gorevleri
bakimindan kelimeler, imla-noktalama isaretleri; sunum, siir, deneme, kompozisyon, hikaye, gazete-
dergi caligmalar1 ve uygulamalari.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
GTP 103 BESLENME iLKELERI 2+0 2 3

Tiketiciler icin saglikli ve dengeli beslenme kosullari, bliyiime ve gelisme ile beslenme ve saglik
iliskileri, bedensel, ruhsal ve sosyal saglik kavramlari, hayvansal kdkenli 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 drtnleri,
yumurta ve balin bilesimi, beslenmede hayvansal kokenli gidalarin 6nemi, besinlerin hazirlanmasi,
saklanmasi, islenmesi, yemek planlama, 6zel durumlarda beslenme.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
GTP 121 GENEL MiKROBIiYOLOJi 2+1 3 4
Mikroorganizma-Gida iliskileri, bulasma kaynaklari, gida raf 6mrii, insan sagligi.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
GTP 101 GIDA ISLEME iLKELERI VE MAKINELERI 3+0 3 3

Gidalarin temel Ozellikleri ve tretimde kullanilan ilkeler, hammadde hazirlik makineleri, Uretim
makineleri, ambalaj ve ambalajlama makineleri, sistem temizligi, otomasyon, fabrika kurulus teknikleri.
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KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |[AKTS
KIM 113 KIMYA 2+0 2 3
Madde ve Ozellikleri, Atom ve atomun yapisi, periyodik tablo, Kimyasal Reaksiyonlar, Sivilar, Katilar,
Gazlar.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |[AKTS
GTP 105 LABORATUVAR TEKNIKLERI 2+1 3 3
Gida analizleri, sOt analizleri ve meyve-sebze analizleri dersi ve wuygulamalar1 0Oncesinde

Laboratuvarlarin tanitilmasi, genel ve kisisel giivenligin saglanmasi, ayarli standart c¢ozeltilerin
hazirlanmasi, Laboratuvar arag ve gereglerin kullanilmasi uygulamalari.

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

AKTS

MAT 113

MATEMATIK

3+0

3

5

Sayilar, Cebir, Esitsizlikler ve Denklemler, Fonksiyonlar, Logaritma, Trigonometri, Karmasik Sayilar,
Kat1 Cisimlerde Alan-Hacim.

YARIYIL DERSLERI

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

AKTS

DIL 102

INGILIZCE 11

2+0

2

3

Ogrencilerin sonraki yillarda gdrecekleri mesleki Ingilizce derslerini takip edebilmeleri, lisans sonrasi
ve meslek hayatlarinda ihtiya¢ duyacaklari Ingilizceye temel olusturacak seviyede Ingilizce dilbilgisi,
kelime dagarcigi, okudugunu anlama, sozIlii anlatim ve yazma becerileri.

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

AKTS

ENF 104

TEMEL BILGIiSAYAR BiLIMLERI

2+1

3

4

[leri seviyede MS Word, MS Excel kullanimi, Temel veri taban1 kavramlari, MS Access, MS Outlook

kullanimi, Bilgisayar1 zararli programlardan koruma.
KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
TUR 102 TURK DiLi 11 2+0 2 3

Tiirk dilinin sekil bilgisi, ciimlenin 6geleri ve climle gesitleri, anlatim bozukluklari, imla-noktalama
isaretleri; sunum, siir, deneme, kompozisyon, hikadye, gazete, dergi ¢calismalari ve uygulamalari.

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

AKTS

GTP 102

GIDA KALITE SISTEMLERI VE YONETIMIi

2+0

2

3

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

ilkeleri.
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KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
GTP 104 GIDA KiMYASI VE BiYOKIMYASI 2+0 2 3

Bu dersi alan 6grencilerin, temel gida bilesenleri hakkinda bilgi sahibi olmalarint amaglamaktadir. Gida|
kimyasinin 6nemi ve iliskili oldugu disiplinler hakkinda bilgi sahibi olma. Gidalarin olusumu, fiziksel
ve kimyasal yapilarinin korunmasi ve raf émriiniin belirlenmesinde etkili olan faktorleri anlama. Temel
gida bilesenlerinin yapilar1 ve gidalardaki islevlerini kavrama, Temel gida bilesenlerinin
metabolizmadaki fonksiyonlari, eksiklik ve fazlalik durumunda ortaya c¢ikabilecek sonuglari
degerlendirme.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
GTP 108 GIDALARIN AMBALAJLANMASI 2+0 2 4

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

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
GTP 106 GIDA MIKROBIYOLOJiSi 2+1 3 4

Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler, gida kaynakli patojen mikroorganizmalar.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
MSP 108 MEYVE SUYU TEKNOLOJISi 2+1 3 6

Meyve suyuna islenmeleri agisindan meyvelerin tanimi, meyve ve meyve sularinin bilesimi, Geleneksel
ve modern yontemlerle Meyve suyu, Nektar ve Igeceklerin Uretim Teknolojileri; Meyvelerin islenmeye
hazirlanmasi, Presleme oOn islemleri ve presler, Pulpun inceltilmesi, Durultma, Filtrasyon, Meyve
sularinin depolanmalari, Meyve sularinin ambalajlanmalari, Meyve sularinin konsantre edilmeleri;
Sebze suyu Uretim teknolojisi.

I1l. YARIYIL DERSLERI

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
ATA 201 ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI I 2+0 2 3

Modern Tiirkiye 'nin dogus ve gelisim siireci i¢cindeki olaylar, fikirler ve ilkeler.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
GTP 205 GIDALARIN SOGUKTA MUHAFAZASI 2+1 3 5

Soguk islemin temel prensipleri. Sogutma ve dondurma islemlerinde uygulanan farkli metotlarin temel
ilkeleri. Sogukta muhafazay1 etkileyen temel faktérler. Bitkisel ve Hayvansal iiriinlerin sogukta ve
dondurarak muhafazasinda dikkat edilmesi gereken hususlar.
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KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
GTP 209 HIiJYEN VE SANITASYON 2+0 2 4

Hijyen ve sanitasyon uygulamalari, gida giivenliginde karsilasilan problemler.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
GTP 217 GIDA KATKI MADDELERI 1+1 2 3

Gida katki maddelerinin tanimi, Gida katki maddelerinin kullaniminda dikkat edilecek hususlar, Gida
endustrisinde kullanilan katki maddelerinin siniflandirilmasi (antioksidanlar, asitligi diizenleyiciler,
emdilgatorler, gamlar, koruyucular, lezzet maddeleri, lezzet arttiricilar, renklendiriciler, selat ajanlari,
tatlandiricilar, topaklanmayi Onleyiciler, un isleme ajanlari, hacim arttiricilar, itici gazlar, kabartmal
ajanlari, kopurtme ajanlari, kOpurmeyi Onleyici ajanlar, nem vericiler, parlatma ajanlari, sikilastirici
ajanlar ve stabilizorler) ve incelenmesi.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS

GTP 219 HAZIR GIDA TEKNOLOJISI 1+1 2 3

Hazir yemek endiistrisi, tarihsel gelisim ve siniflandirilmasi, hazir yemek endustrisinde geleneksel 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
tedarikci zinciri yonetimi; meni ve iiretim planlamasi ile materyal kontrolii; is giicii planlamasi,
personel kriterlerinin tanimlanmasi, personel egitimi, {iretim servis alani tasarim ve donanim prensipleri;
isci sagligl ve uygun ¢alisma kosullarinin saglanmasi; sanitasyon; gida giivenligi sistemi; kalite yonetim
sistemi.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
MSP 203 FERMENTASYON TEKNOLOJISI 2+1 3 4

Fermantasyonun tanimi, fermantasyon mikroorganizmalari, fermantasyon kinetigi, alkol fermantasyonu
ve diger fermantasyonlar, distile alkollii i¢kiler teknolojisi, sarap teknolojisi, sirke teknolojisi, laktik asit
fermentasyonlar1 ve teknolojileri, fermente iiriinlerde kalite analizleri.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
MSP 205 RECEL VE KONSANTRE URUN TEKNOLOJISi 2+1 3 4

Seker igerigini attirarak dayandirmanin prensipleri; Regel, Marmelat ve Jele iiretim teknigi; Pektin
iiretimi ve kullaniminin tarihgesi; Asit ¢ozeltiler; Recel, Marmelat ve Jele ile ilgili iiriin standartlari;
Recgel, Marmelat ve Jele hazirlama formiilleri ve hesaplamalari; Seker igerigi arttirilmis tirtinlerde {iretim
hatalar1 ve bozulmalar; Biber ve Domates Salgasi iiretim teknikleri; Salgca hata ve kusurlari; Salga ile
ilgili standartlar; Pekmez Cesitleri; Pekmez Uretim Teknikleri ve Pekmez ile ilgili iiriin standartlari.
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KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
MSP 201 MEYVE SEBZE URUNLERI ANALIZLERI 2+1 3 4

Ornek alma, Orneklerin analize hazirlanmasi, Meyve sebze isletmelerinde kullanilan genel analiz
yontemlerinden; nem (su) ve toplam kuru madde tayini, suda ¢ozlinen ve ¢dziinmeyen kuru madde
tayini, kiil tayini, pH ve titrasyon asitligi tayini, karbonhidrat (seker tayini), yag, protein, ve askorbik
asit tayini gibi konularda bazi analizlerin prensiplerinin aktarilmasi ve uygulamalari.

IV. YARIYIL DERSLERI

KODU DERSIN ADI T+U [KREDISI |AKTS
ATA 202 ATATURK ILKELERI VE iNKILAP TARIHI I1 2+0 2 3
Modern Tiirkiye nin dogus ve gelisim siireci i¢cindeki olaylar, fikirler ve ilkeler.

KODU DERSIN ADI T+U [KREDISIi |AKTS
GTP 202 GIDA MEVZUATI 2+1 3 5

Gida mevzuati, Kapsami 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.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS

GTP 216 GIDA BiYOTEKNOLOJiSi 2+0 2 3

Gen bilgisinin veya enzim teknolojisinin kullanilarak istenen Ozellikte hayvansal ve bitkisel gida veya
mikroorganizma kiiltiirii iretilmesi icerigindedir.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
OTP 230 iS GUVENLIGI VE iLK YARDIM 2+0 2 3

[s giivenliginin tanim1 ve tarihgesi, Kaza olusumu ve ¢esitleri, Meslek Hastaliklar1 ve korunma yollari,
Ergonomi, Atdlyede elektrikli ve elektriksiz aletlerde is giivenligi, Is giivenliginde Koruyucular,
[Ikyardim kurallari, Yangin ve Patlamalarda giivenlik 6nlemleri, Is Hukuku ve ydnetmelikleri, Is
Giivenligi Sorusturmasi.

KODU DERSIN ADI T+U |KREDISI |AKTS
MSP 204 KONSERVE TEKNOLOJiSI 2+1 3 6

Konserve hakkinda bilgi, degisik meyve ve sebzelerden konserve iiretimi, konserve liretiminde kalite.
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KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

AKTS

MSP 206

KURUTMA TEKNOLOJISI

2+1

3

5

Kurutmada onemli kavramlardan olan, suyun buhar basinsi, su aktivitesi, su aktivitesinin gidalarin|
bozulmasi ile iliskisi, kurutma teknolojisinde sicak havanin kullanilma sekilleri, kuruma olay1 ile
kuruma hizi ve hesaplanmalari, meyve ve sebzelerin kurutma hizina etki eden etkenler, kurutmada
meydana gelen baslica, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik degismeler yer almaktadir. Ayrica, kurutma
sistemleri olarak kabin kurutucular, tiinel kurutucular, konveydr kurutucular, akigskan yatak kurutucular
anlatilmakta, meyve ve sebzelerin kurutulmasinda gerekli 6n islemler, kurutma islemi ile kurutmadan
sonra uygulanan son iglemler ve depolama sartlar1 agiklanmaktadir.

KODU

DERSIN ADI

T+U

KREDISI

AKTS

OMP 202

YONLENDIRILMIS CALISMA

0+2

2

5

Bilimsel caligma kurallar1 ve etigine uygun olarak dgrencinin meslegine yonelik bir konuyu calismasi,
arastirmasi, raporlamasi ve s0zlii olarak sunmasi.

| ASLININ AYNIDIR |

ONAYLAYAN

iMZA




	MEYVE VE SEBZE İŞLEME TEKNOLOJİSİ PROGRAMI DERS PLANLARI VE İÇERİKLERİ (2011 YILI)
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	DERSİN ADI
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	DERSİN ADI

	KREDİSİ
	T+U
	AKTS
	KREDİSİ
	T+U

