DERSIN ADI TURK DiLi 1 DERSIN ADI GENEL KiMYA
BOLUM GIDA iSLEME BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Sec¢meli Ders DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X KATEGORISI X
ON SARTLAR ON SARTLAR
Haftalik Ders Saati N Haftalik Ders Saati , ,
SURE VE Kredi AKTS kredi SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi T J Kredi
2 0 1 1 2 0 2 3
_ Yiiksek 6grenimini tamamlamis olan her gence, ana DERSIN Kimyanln. temel "kav.ram. ve kanunlarinin  6gretilmesi,
DERSIN dilinin  yapisi ve isleyis 6zelliklerini geregince AMACI maddelerin ve Ozelliklerinin taninmasi ve laboratuar
AMACI kavratabilmek; Tirkgeyi dogru ve giizel kullanabilme calismalarina basamak olusturmasidir.
yetenegdi kazandirabilmektir.
1. Kimyada temel kavramlar ve kanunlar,
1. Turkgenin yapi ve isleyis 6zelliklerini kavrar. 2. Semboller, formiller ve denklemler
2. Dil ve dustince baglantisi agisindan, yazil ve - 3. Mol Kavrami, o
s0zlu ifade vasitasi olarak Tirkgeyi dogru kullanir. OGRENME 4. Atomun yapisi ve Periyodik cetvel,
OGRENME 3. Turkgenin tarihi gelisim asamalarini 6grenir. CIKTILARI VE 3. Klmyasal baglar,
CIKTILARI VE 4. Tlrkgenin ses 6zelliklerini, ses olaylarini ve YETERLIKLER 6. Asitler, bazlar ve tuzlar
YETERLIKLER | Punlara ait kurallar: bilir; yazil ve s6zIi anlatimda 7. Gazlar
kelimeleri dogru kullanir. 8. Suvilar,
5. Sozciik tiirlerini bilir, bunlar yerinde kullanir. 9. Cozeltiler ve ¢ozelti derisimleri, pH ve pOH
6. Cumle, cumlenin 6gelerini ve gesitlerini bilir, dogru
cumleler kurar.
Kimyada temel kavramlar ve kanunlar,Semboller,
formaller ve denklemler,Mol Kavrami,Atomun
Tarkgenin yapi ve isleyis ozellikleri, Dil ve dusince DERSIN yapisi ve Periyodik cetvel,Kimyasal baglar,
baglantisi agisindan, yazili ve sozll ifade vasitasi ICERIGI Asitler, bazlar ve tuzlar,Gazlar,Sivilar, Cozeltiler
. olarak Turkgeyl dOgrU kU”anma, TUrkgenin tarihi g ve gozem derigim|eri’ pH ve pOH , Tepkime|erin
PERS.IJ‘! gellglm a§ama|ar|, TUrkgenin ses Ozellikleri ve ses denk|e§tiri|mesi’ Kristal yap”ar ve kat”ar’
ICERIGI olaylarl, Sozcuk turleri ve bunlara ait kurallar, Kimyasal kinetik

Clmleyi meydana getiren 6geler ve bunlara ait
kurallar, Noktalama ve yazim kurallari, Standart
Tarkgenin kurallari




DERSIN ADI ATATURK ILKELERI ve INKILAP TARIHi 1
BOLUM GIDA iISLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi inl‘zlllép veh ber|12eri kav[)amllar, ?sn[;?nll irréparatorllfrgy"gun
. , yikilisini hazirlayan sebepler, |. Dlnya Savasi, Turkiye
DERS . Zorunlu Ders Meslek Dersi Sec¢meli Ders DERSIN Cumbhuriyeti'nin kurulmasini hazirlayan sebepler, Mondros
KATEGORISI X ICERIGI Mitarekesi ve sonrasinda Anadolu'nun isgali Uzerine
ON SARTLAR baslayan ulusal uyanis, Atatirk'n Kisiligi ve Samsun'a ¢ikis,
Haftalik Ders Saati Milli Micadele'ye hazirlik dénemi (kongreler, T. B. M. M. 'nin
SURE VE Kredi AKTS kredi acilisi) ve savaslar donemi, Saltanatin kaldinimasi. Lozan
Kredi ; Lé > Baris Antlagsmasi, Cumhuriyet'in ilani anlatilir ve kavratilir.
1
DERSIN Bu derste Osmanl Devletinin yikilisi ve Turk istiklalinin
AMACI saglanmasi mucadelesi ortaya konulacaktir.
1. Tark  Kurtulus  Savasi'ni  hazirlayan  kosullar
degerlendirebilecektir
2. inkllap/devrim kavramint tanimlar. Islahat/reform,
hikimet darbesi, ihtilal kavramlarindan farkini ortaya
koyar
3. imparatorlugun yénetsel, ekonomik, siyasal, toplumsal
kosullarini dinyadaki gelismelerle karsilagtirir.
4. |. Dinya Savasi'nin ardindan yasanan gelismeleri, bu
gelismeler karsisinda Mustafa Kemal ve arkadaslarinin
tutumunu analiz eder
5. lsgaller karsisinda Saray'in ve istanbul hikimetlerinin
5 tutumunu degerlendirerek ihtilalin neden Anadolu'da
OGRENME basladigi sorusuna ¢ok yonli yanitlar verir
CIKTILARI VE 6. Mustafa Kemal Pasa'nin Anadolu'ya ge¢cmesi ile Turk
YETERLIKLER halkinin  direnis  c¢abalarinin  nasil  birlestirildigi
konusunda siyasal, toplumsal ve psikolojik
degerlendirmeler yapabilecektirTahil Uretim

teknolojisinde kullanilan alet ve ekipmanlari bilir ve kull

7. Amasya Genelgesi'nin neden ‘"ihtilal bildirisi" olarak
tanimlandigini  degerlendirir.  Erzurum ve Sivas
kongrelerinin  Turk bagimsizlik savasi acisindan
Onemini kavrar ve tartisir.

8. Ulusun kendi gelecedi hakkinda kendisinin karar
verecegi ilkesi ile Istanbul Meclis-i Mebusan'inin
toplanma silrecini karsilastirir ve degerlendirir. Misak-1
Milli'nin Turk devrimindeki yerini analiz edebilecektir.




DERSIN ADI

BILGI VE ILETISIM TEKNOLOJISI I

BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSI
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X
ON SARTLAR
.. Haftalik Ders Saati
SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi
2 0 2 2
DERSiN Bu temel kavramlar, bilgisayar kullanimi ve giincel ofis programlari hakkinda
AMACI dgrencilere bilgi vermektir.
(")GRENME Diger derslerle ilgili verilmis olan dédevleri, kelime iglemci ortaminda yazar,
CIKTILARI VE | sunum uygulamasi haline getirir ve bunlari
YETERLiKLER gergeklestirirken hesap tablosu programinda yararlanir.
TEMEL KAVRAMLAR Donanim, yazilim ve bilgi
teknolojisi kavramlari, bilgisayarin temel parcalari.
BILGISAYAR KULLANIMI VE DOSYA Y_(")NETIMI
Bilgisayar ile llk Adim, Temel Bilgiler ve Islemler, Metin
Yazma, Dizinler ve Klasérler Simgeler ile Calisma,
Pencereler ile Calisma, Dosya ile Calismak
KELIME ISLEMCISI (MICROSOFT WORD)Yeni belge
olusturmak, Belgeyi farkli bir isimle saklamak, Metin ve
paragraf bicimlendirme,
KELIME ISLEMCISI (MICROSOFT WORD)Tablo
DERSIN olusturmak, Tabloya veri girmek veya duzenleme, Satir
ICERIGI veya sutun eklemek veya silmek , Alt bilgi- Ust Bilgi

ekleme, Sayfa Diuzeni, Gérinim segenekleri

KELIME ISLEMCISi (MICROSOFT WORD) Belgeye
resim, gorintl veya grafik eklemek. Resim, goérintl veya
grafigin bayukluguni degistirmek, Belgeyi gegerli ayarlar
ve yazicl Uzerinden yazdirma

HESAP TABLOSU (MICROSOFT EXCEL)Hesap
cizelgesi uygulamasi ile ilk adimlar, Hucrelere veri girigi,
Hucreleri segmek, Bir galisma sayfasina satir ya da
sutun eklemek/silmek

HESAP TABLOSU (MICROSOFT EXCEL)Hucre
referansi verme; islevlerle galisma; Hizalama ve
kenarliklar; Grafikleri kullanma; Yazdirma Veri degisikligi;

Kopyalama, Tasima ve Silme; Arama ve degistirme; Veri
siralama; Aritmetik formuller

HESAP TABLOSU (MICROSOFT EXCEL) Uygulama
ornekleri

SUNUM UYGULAMASI (MICROSOFT
POWERPOINT)Sunum uygulamasi ile ilk adimlar; Temel
Ayarlarin Yapilmasi; Sunum gdérinumleri; Slaytlar
SUNUM UYGULAMASI (MICROSOFT POWERPOINT)
Tasarim gablonlarini kullanmak; Asil slayt; Metin Girig
Bicimlendirmeleri; Resimler ve Goérlntiler

SUNUM UYGULAMASI (MICROSOFT POWERPOINT)
Sema / Grafik kullanma; Kurulus semalari; otomatik sekil;
Animasyon; Gegigler;

BILGI ve ILETISIM (INTERNET VE E-POSTA)
Kavramlar / Terimler; Guvenlik; Web Tarayici ile ilk
Adim; Web Sayfalarina Erismek; Sik kullanilanlara
ekleme; Arama Motoru Kullanmak; Yazdirma E-posta ile
ilk adimlar; E-posta icin ayarlar yapmak




DERSIN ADI YABANCI DiL- 1 DERSIN ADI BESLENME iLKELERI
BOLUM GIDA iSLEME BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAM GIDA TEKNOLOJisSI
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X KATEGORISI X
ON SARTLAR ON SARTLAR
. Haftalik Ders Saati . Haftalik Ders Saati . .
SURE VE T U Kredi AKTS kredi SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi Kredi
2 0 2 2 2 0 2 3
Bu ders ile 6grenciye, besin gruplarindan, gunlik
DERSIN Ogrencilerin temel diizeyde climle, diyalog ve metinleri gereksinime gore mond listesi hazirlayabilme yeterlikleri
AMACI anlama, kisa soru ve cevaplar olusturma ve kendilerini DERSIN kazandirlacaktir.  Ogrenci gunlik gereksinime gore;
basit gunliik ifadelerle anlatmalarini saglamaktir. AMACI Karbonhidrat kaynaklarini, Protein kaynaklarini,  Yag
kaynaklarini, Vitaminlerin kaynaklarini, Minerallerin
1. Dinleme becerisi dogrultusunda kelimeleri fark kaynaklarini, Saglikli su ve sulu gidalari secgebilecektir.
eder, onlara agina olmaya baslar, yavas ve anlasilir
L konusuldugunda konusgulanlari anlar.
OGRENME 2. Okuma becerisi dogrultusunda basit ve kolay
CIKTILARI VE kelimeleri ve clmleleri anlar. o 1. Besin 6gelerinden guinlik gereksinime gore
YETERLIKLER 3. Konulgr.na becerisi dogrultusunda basﬂ_cumlelerle karbonhidrat, protein ve yag kaynaklarini
kendini tanitr, SOru sorar ve cevap verir. OGRENME segebilecektir.
4. Yazma becerisi dogrultusunda basit cumlelerle GIKTILARI VE 2. Besin 6gelerinden, giinliik gereksinime gére
kisisel bilgi, paragraf, kisa metin yazar. YETERLIKLER vitamin ve mineral kaynaklarini segebilecektir.
3. Besin gruplarindan, beslenme ilkelerine gore
1A Nice to meet you! Indefinite article: a,an, Adjevtive+ gunlik mend listesi hazirlayabilecektir.
noun 1B I'm fine thanks Verb you (l,you) , 1C What's this
. in English?, Plurals Verb be, wh-questions, 1D Where are
DERSIN you from?,Verb be (you,we) 1E I'm a journalist, Indefinitive  — . .
ICERIGI article,can 2A Prepositions of time in, on 2B How old is Beslenme, besin 6gelerinin gorevleri, Metabolizma,
he?, Verb be (he,she,it) 2C Possessive pronouns 2D DERSIN gidalarin sindirimi, emilmesi ve kullanimi, Beslenme
Presen Simple (l,you,we,they) questions 2E Presen Simple ICERIGI agisindan  enerji, . Karbonhidratlar,
(Lyou,we,they), wh-questions 2F prepositions of time at, in, Proteinler,yaglar,vitaminler, ~ mineraller - ve insan
beslenmesindeki  yerleri,beslenme  sekilleri, meni

on.

planlama




DERSIN ADI LABORATUAR TEKNIGI DERSIN ADI GIDALARDA TEMEL iSLEMLER
BOLUM GIDA iISLEME BOLUM GIDA iISLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJisi PROGRAM GIDA TEKNOLOJisi
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X KATEGORISI X
ON SARTLAR ON SARTLAR
.. Haftalik Ders Saati .. Haftalik Ders Saati
SURE VE T U Kredi AKTS kredi SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi Kredi
2 1 3 3 2 0 2 3
DERSIN Ogrencilere laboratuarlari tanitma ve kullanimi ile alakali DERSIN Gida isleme Yéntemlerinin  Tanitimasi ve llkelerinin
AMACI bilgi ve beceri kazandirma AMACI Ogretilmesi
1. Laboratuvar aletlerini kullanabilir. 1. Gidalarin korunma ve islenme gerekliligi
2. Bir gida laboratuarinda galisabilir ve bu konuda 2. Gidanin kurutulmasi teknikleri
kendini geligtirebilir. g 3. Gidanin kurutulmasinda karsilasilan sorunlar ve
. S OGRENME .
3. Laboratuar temel analiz tekniklerini uygulamak GIKTILARI VE cozumler
L 4. Analiz 6ncesi/sonrasi iglemleri yapmak YETERLIKLER 4. Pastorizasyon ve sterilizasyon teknikleri
OGRENME 5. Ayirma islemlerini yapmak 5. Gidalarin sogutulma teknolojileri
CIKTILARI VE 6. Laboratuvarda guvenli calisma ortami saglamak 6. Sogutarak depolama teknikleri
YETERLIKLER | 7. Cozelti hazirlamak 7. Depolama sorunlari ve ¢ozimleri
8. Bu dersi tamamlayan égrenci; Laboratuar ¢alisma ve
hijyen kurallarina uygun olarak kigisel guvenlik
Onlemlerini alabilecek
DERSIN
ICERIGI Gidalarin korunma ve iglenme gerekliligi
Laboratuarlarin tanimi ve cesitleri, Laboratuarda kullanilan
DERSIN malzemelerin  tanitimi ve iglevleri, Kisisel Guvenlik
i(}ERiGi Onlemleri, Laboratuvar Genel Gulvenlik Onlemleri,

Numunelerin alinmasi ve analiz i¢cin hazirlanmasi, Stizme,
Cokturme,Santriflj, Ylizde Cdzelti, Normal Coézelti, Molar
Codzelti, ppm ve ppb Cozeltiler,




DERSIN ADI

GENEL MIKROBIYOLOJi

BOLUM GIDA ISLEME Mikrobiyolojiye  giris,  Terminoloji,  Siniflandirma,
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi ) Bakteriler, Fungustlar, Virlsler,
: : DERSIN Algler,Mikroorganizmalarin Beslenmesi, Gelismesi ve
ai'?gGORiSi Zorunil(J Ders Meslek Dersi Segmeli Ders ICERIGI Cogalmasi , Mikrobiyal metabolizma, Mikrobiyal Gireme,
_ Mikrobiyal ~ Genetik,  Mikroorganizmlarin  Kontrold,
ON SARTLAR Besiyerleri, Dilisyon Sivisi Hazirlama,Dilisyon Serisi
i Hazirlama, Numune Alma, Hijyen Kontrol Numuneleri.

SURE VE Haftalik Ders Saati Kredi AKTS kredi Jy
Kredi T U

2 1 2 3
DERSIN Genel Mikrobiyoloji dersinin amaci; temel mikrobiyolojik
AMACI kavramlarln ogrenilmesi ile gida mlktonyO|OjISI dersi igin

gerekli alt yapinin olusturulmasini saglamaktir.
1. Gida mikrobiyolojisi dersi icin temel olusturabilme
2. Mikroorganizmalarin isimlendirilmesi ve
siniflandiriimasi hakkinda bilgi sahibi olma
3. Mikroorganizmalarin hiicre yapisi ve fonksiyonlari
hakkinda bilgi

4. Mikrobiyal ireme ve metabolizma bilgilerini
. kavrayabilme
OGRENME 5. Fiziksel ve kimyasal ydéntemlerle mikrobiyal
CIKTILARI VE Uremenin engellenmesi hakkinda bilgi
YETERLIKLER 6. Mikroorganizmalarin bulasma kaynaklari

hakkinda bilgi

7. Bagisikhk, mutasyon ve bakterilerin genetik
yapisi hakkinda bilgi

8. Aseptik teknik, kltlir ve preperat hazirlama ve
uygun sterilizasyon teknikleri gibi temel
mikrobiyoloji teknikleri becerisi




DERSIN ADI GENEL MATEMATIK DERSIN ADI GIDA BiYOTEKNOLOJiSI
BOLUM GIDA iSLEME BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X KATEGORISI X
ON SARTLAR ON SARTLAR
. Haftalik Ders Saati . . .. Haftalik Ders Saati , ,
SURE VE T U Kredi AKTS kredi SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi Kredi
2 0 2 3 2 0 2 2
Temel aritmetik ve cebirsel islem yapma kabiliyetinin . Ogrencinin gida biyoyeknolojinin temeli, bu konudaki
) artinlmasi ve temel matematik tanimlarin bilinmesi DERSIN yeni gelismeler ve gida teknolojisinde kullanilan
DERSIN amaglanmaktadir. Bunun vyani sira, bu temel AMACI biyoteknolojik yontemler konusunda bilgi sahibi olmasini
AMACI matematiksel kavramlarin uygulamali olarak hangi saglamak
alanlarda  kullanildigini bilmek ve alan ile
iligkilendirmektir. 1. Biyoteknolojinin genis uygulama alanlari hakkinda
bilgi sahibi olur
1. Temel matematik bilgilerini anlama ve alaniyla o 2. Biyoteknolojik bir prosesin kimyasal bir prosese
iligkili olarak kullanma. OGRENME gOre avantajlarini kavrayabilir
2. Matematik bilgilerini sonuca ulagma ve diger CIKTILARI VE 3. Biyoteknolojik bir prosesin temel iglem
. amaglarla kullanabilme. YETERLIKLER basamaklarini bilir.
OGRENME 3. Alaniyla ilgili temel problemleri standart 4. DNA yapisi ve rekombinant DNA teknolojisini
CIKTILARI VE matematiksel teknikler kullanarak ¢dzebilme. tanimlar
YETERLIKLER 4. Matematiksel hesaplama araglarini kullanabilme. 5. Fermantasyon teknolojisini bilir.
5. Elde edilen sonugclari yorumlayabilme.
6. Pratik dusunme ve hizli karar verme yetisini
gelistirmek.
7. Karsilasilabilecek butin durumlari analiz etmek.
DERS[N Biyoteknolojinin  kullanilarak istenen 06zellikte
1. Dogal sayilar, Tamsayilar ve Rasyonel sayilar IGERIGI E?yYa..”ﬁa' ve b'ﬂ(.'sel.uglda veya mikroorganizma
oot . QItura Gretilmesi icerigindedir
Uzerinde iglemler
DERS[N ll\?/letal iagllgr?tzenr:nmdlilglemlelr \r/r(]e T)zrelllklerl
ICERIGI utlak deger ta e uygulamala

Usll ve kokli sayilar ve uygulamalari
Oran-Oranti
Oranti cesitleri ve problemleri

OB LN




DERSIN ADI GIDA KALITE KONTROL
BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSI
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Sec¢meli Ders
KATEGORISI X
ON SARTLAR
.. Haftalik Ders Saati
SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi
2 0 2 2
DERSIN Bu dersin amaci kaliteli gidalar Uretebilen ve Kkalite
AMACI standartlarini  kontrol edebilecek dizeyde 6grenci
yetistirmek.
L 1. Kalite sistemlerini tanir,
OGRENME 2. 1S0-9000 standartlar konusunda bilgi sahibi olur,
CIKTILARI VE 3. HACCP bilir,
YETERLIKLER 4. Gidalarin duyusal 6zelliklerini tanir,
5. Kritik kontrol noktalarini tanimlar,
1. Kalitenin tanimi, toplam kalite kavrami, toplam
kalite yonetimi sistemi ve ISO-9000 Standardlari
hakkinda fikir vermek, 2. Kalite Saglama
Boliumunun fonksiyonlari ve diger bdlimlerle
DERSIN iliskilerini 6gretmek; 3. Kritik Kontrol Noktalarinin
ICERIGI tanimlanmasi, HACCP, GMP sistemleri, gida

kalite karakteristiklerinin siniflandiriimasini
ogretmek; 4. Gidalarin duyusal &zelliklerinin
tanimlanmasi ve objektif degerlendiriimesi,
duyusal test teknikleri, besleyici 6Jelerin kontrold,
gidalarin kompozisyon analizi, istatistiksel kalite
kontrol araglari hakkinda fikir vermek




DERSIN ADI TURK DiLi Il
BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X
ON SARTLAR
Haftalik Ders Saati
SURE VE aftalik Ders Saaf Kredi AKTS kredi
- T U

Kredi

2 0 1 1

) Yiksek oOgrenimini tamamlamig olan her gence, ana
DERSIN dilinin  yapisi ve igleyis 0Ozelliklerini geregince
AMACI kavratabilmek; Turkceyi dogru ve guzel kullanabilme
yetenegdi kazandirabilmektir.
1. Tirkgenin kurallarina uygun olarak konusur ve
yazar.

2. Yazih anlatim tirlerini bilir ve bu tlrlerde konusur
. ve yazar.
OGRENME 3. So6zli anlatim tirlerini bilir ve bu tirlere uygun
GIKTILARI VE olarak konugabilir
YETERLIKLER 4. Standart Turkge kurallarini bilir ve bunlara uygun

Turkgeyi kullanir.

5. Topluluk 6niinde kurallarina uygun konusabilir.

6. Kurallarina uygun bilimsel yazilar yazabilir.
DERSIN Kompozisyon Bilgileri, Kompozisyon Yazimi, Anlatim
i(}ERiGi Bicimleri, Anlatim Bozukluklari, Yazili Anlatim Tdurleri,

Anlati Yazilar, Siir Tarleri, Yazigsmalar, S6zli anlatim
ozellikleri ve tarleri, Bilimsel Yazilari Hazirlama teknikleri




DERSIN ADI

ATATURK ILKELERI ve INKILAP TARIHi 2

BOLUM GIDA iISLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJISI : : DERSIN Atatlirk Devrimleri ve Atatlrkcl Duslnce sistemi ile Turkiye
DERS o Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders iCERIGI Cumhuriyeti Tarihi hakkinda dogru bilgiler vermek, Tirk
KATEGORISI X gencligini  Atatirkgli Dusince Sistemi dogrultusunda
SURE VE Haftalik Ders Saat Kredi AKTS kredi
Kredi T U
2 0 2 1
DERSIN Bu derste Turk devriminin ve Atatirkgli dastncenin
AMACI entelektiel unsurlarini verecektir.
1. Kurtulus Savasi'nin verildigi cephelerdeki durumu
siyasal ve askeri agcidan degerlendirebilecektir.
2. Cephelerdeki askeri basarilar ve bunlarin etkenlerini
ornekler.
3. Askeri basarilarin siyasal zemine nasil tasindigini
sonuglari ile degerlendirir.
4. Mondros Mutarekesi ile Mudanya Muitarekesini ¢ok
yonla olarak karsilastirir
5. Atatirk'in Turkiye Cumhuriyeti Devleti'ni cagdas
uygarlik dizeyine ulastirmak igin yaptigi siyasal,
5 sosyal, ekonomik, hukuk, egitim ve kiltlr alanlarindaki
OGRENME atilimlarinin 6nemini anlayabilirler.
CIKTILARI VE 6. Atatlrk'Gn izledigi bagimsiz ve onurlu dis politikanin
YETERLIKLER onemini kavrayip ayni dislince ve davranislara sahip

olurlar. Ataturk'in yurtta baris diinyada baris ilkesiyle,

baris ve istikrari koruma ve slrdirme bilinci
kazanabilirler.
7. Atatirk llkelerinin anlami, onemi ve hedeflerini

kavraylp benimseyerek, bu ilkelerin
savunucusu olma bilincine sahip olabilirler

8. Bu konularla ilgili cesitli yazih ve goérsel kaynak,
materyal ve dokdmanlari tanima, kullanma ve
uygulama becerileri kazanabilirler.

yurekten
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DERSIN ADI

GIDA KiMYASI

BOLUM GIDA iSLEME BOLUMU
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAMI
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X
ON SARTLAR
. Haftalik Ders Saati
SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi
2 0 2 3
; Temel gida bilesenlerinin kimyasi hakkinda temel bilgileri
DERSIN . . . o
kavrayabilme ve bu bilesenlerin gidanin fiziksel ve
AMACI . T o .
kimyasal 6zellikleri Uzerine etkilerini aciklayabilme.
1. Temel gida bilegenlerinin kimyasi hakkinda temel
bilgileri kavrayabilme ve bu bilesenlerin gidanin
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Gzerine etkilerini
aciklayabilme.
2. Gidalarda bulunan suyun fiziksel ve kimyasal
Ozelliklerini aciklayabilme.
3. Karbonhidratlar, lipidler ve proteinlerin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini agiklayabilme
4. Gida uretim agsamasinda meydana gelen
OGRENME bi.yoki.myasal.reaksiyonlan anlayabilme .

5. Vitaminler, mineral maddeler ve enzimlerin
CIKTILARI VE - . IS :
YETERLIKLER fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini agiklayabilme

6. Gidalarda bulunan fenolik bilesikler, dogal renk
ve lezzet maddelerini kavrayabilme

7. Bilegenlerin kimyasal yapilarindaki degigikliklerin
gidalarin iglevsel, fiziksel 6zellikleri ve besin
degeri Uzerindeki etkisini agiklayabilme

8. Gida yapitaslarini kapsayan kompleks enzimatik

ve kimyasal bagintilar ile bu tepkimelerin gida
sistemlerinin Uzerindeki etkileri arasinda iligki
kurabilme
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DERSIN
ICERIGI

Gidalarin  bilesimi- Karbonhidratlar, Yaglar, Proteinler,
Vitaminler, Mineraller, su, organik asitler, fenolik
maddeler...vb.




DERSIN ADI YABANCI DIL Il DERSIN ADI GIDA ANALIZLERI
BOLUM GIDA iSLEME BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSI PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSI
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X KATEGORISI X
ON SARTLAR ON SARTLAR
N Haftalik Ders Saati . . .. Haftalik Ders Saati , ,
SURE VE T U Kredi AKTS kredi SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi Kredi
2 0 2 2 2 1 2,5 4
. ) DERSIN Gida analizleri metotlarinin anlatiimasi ve sonuglarin
DERSIN Ogrencilerin  temel dilbilgisi  kurallarini  6grenerek standartlarla karsilagtirimasi ve &grencilere laboratuar
e . - AMACI o
AMACI Ingilizce'yi dogru ve anlamli kullanmalarini ve Ingilizce calismasi pratigi kazandiriimasi
okuma, yazma, konugma bilgisi edinmelerini saglamaktir.
1. Mevcut ekipmanlar élglisiinde temel laboratuar
5. Dinleme becerisi dogrultusunda kelimeleri fark cihazlarinin kullanimini égrenir.
eder, onlara asina olmaya baslar, yavas ve 2. Temel kimyasal analizlerini yapabilir ve
L anlasilir konusuldugunda konusulanlari anlar. L sonuclandirabilir.
OGRENME 6. Okuma becerisi dogrultusunda basit ve kolay OGRENME 3. Mikrobiyolojik analizler hakkinda bilgi sahibi olur ve
CIKTILARI VE kelimeleri ve cimleleri anlar. CIKTILARI VE uygulamasini gerceklestirebilir.
YETERLIKLER 7. Konusma becerisi dogrultusunda basit ciimlelerle YETERLIKLER | 4. Gida laboratuvarlarinda gida guvenligi analizlerini bilir.
kendini tanitir, soru sorar ve cevap verir. 5. Diger gida analizlerini bilir.
8. Yazma becerisi dogrultusunda basit cimlelerle 6. Gida analiz sonuglarinin gida mevzuati ve
kisisel bilgi, paragraf, kisa metin yazar. standartlarina uygun olarak degerlendirir.
Prepositions of time, Kibar ricalar, Meslekler, Genis
zaman ve simdiki zaman, Gidilecek yerler ve aktiviteler, Laboratuarlarin tanimi ve gesitleri, Numunelerin alinmasi ve
) Gegmis zaman, Plan yapmak, Okul dersleri, Vicudun analiz igin hazirlanmasi, Gida Maddelerinde toplam
DERSIN bolumleri, lla¢ satin almak, Hastaliklar, llaglar, Seyahat, kurumadde ve suda ¢6zinlr kurumadde analizleri, Gida
ICERIGI Going to, Ardillik, Yiyecekler, Sayilabilen sayilamayan ) maddelerinde toplam asitlik ve pH analizleri, Kul analizi,
isimler, Miktarlar, Menl, Restoran, Giysiler, Sifatlar, DERSIN Soxhelet Henkel yontemi ile yag tayini, Kjeldahl yontemi ile
Postahane, Have to, Telefon konusmasi, Hava durumu, ICERIGI protein tayini, Tuz analizi, Alkolli ve gazli iceceklerde

Karsilastirmalar,

Pusula

yonleri,

Cografi

ozellikler,Paragraf planlama, Olgller, Gunlik isler

12

titrimetrik yolla CO2 tayini, Renk Tayini, Yemeklik Bitkisel
Yaglarda Peroksit Sayisi Yontemi, Mikrobiyolojik analizler
hakkinda bilgi ve dikkat edilmesi gereken yontemiler,
mikrobiyolojik sayim yontemleri, Spektrofotometri (UV-
Visible-florometri)




DERSIN ADI

BILGI VE ILETISIM TEKNOLOJISI Il

BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X
ON SARTLAR
.. Haftalik Ders Saati
SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi
2 0 2 2
; Ogrencilerin Kelime islemci, Hesap Tablosu ve Sunum
DERSIN R . o :
Uygulama programlari ile ilgili ileri seviye bilgilere sahip
AMACI
olmalari.
OGRENME Diger derslerle ilgili verilmis olan ddevleri, kelime islemci
CIKTILARIVE | ortaminda diizenler, sunum uygulamasi haline getirir ve
YETERLIKLER | bunlari gergeklestirirken hesap tablosu programindan
yararlanir
KELIME ISLEM, Metin segenekleri kullanmak; Var olan
karakter ya da paragraf bigemlerini degistirmek, Bir
sablondaki temel bicimlendirme ve yerlestirme
segeneklerini degistirmek; Metin agiklamalari eklemek ya
da gikarmak
KELIME ISLEM, Bir belgede bélumler olugturma;
DokUmandaki bdlim kesmelerini silmek; Coklu sttunlar
olusturmak; Sutun genisligi ve araligini degistirmek
) KELIME ISLEM, Dipnot ve son notlari olusturmak yada
DERSIN silmek; Bir belgeye sifre korumasi eklemek; Bir tablodaki
ICERIGI hicre birlestirme ya da ayirma segeneklerini kullanmak

HESAP TABLOSU, Bir igslem tablosundaki hiicre (gbze)
erimlerini isimlendirmek; Kosullu bicimlendirme
secenegini kullanmak; Sira /ya da satln baslhklarini
dondurmak; Bir hesap cizelgesine sifre korumasi
eklemek

HESAP TABLOSU, Gelismis sorguffiltreleme secgenekleri
kullanmak; islem tablolari arasinda veri / grafik
baglamak; Sablon olusturmak/ dizenlemek

HESAP TABLOSU, Tanimlanmis veri serileri icin grafik
tirlini degistirmek; iki boyutlu bir grafige bir goriinti
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eklemek, BUGUN, GUN, AY, YIL gibi tarih ve zaman
fonksiyonlar eklemek

HESAP TABLOSU, Matematiksel fonksiyonlar eklemek;
istatistiksel fonksiyonlar eklemek; mantiksal islevler
kullanmak, Makrolari Kullanmak

SUNUM UYGULAMASI Tasarimda Onemli Hususlar
“Dinleyici sayisi, oda bUyuklugu, oda 1s1g1 etkilerinin
sunum planina etkilerini anlamak. (Mikrofon, projektor
gereksinimi, sunumun okunakli olmasi i¢in arka plan
renginin ayarlanmasi gibi)” ;

SUNUM UYGULAMASI Yeni sunum sablonunu 6zel arka
plan etkileri, logo, madde isaretleri arasindaki bosluk
duzenlemeleri gibi 6zelliklerle yaratmak ve kaydetmek;
Cizim nesnelerini gruplamak, grup ¢dézmek; Gruplanmig
secim icerisinde re

SUNUM UYGULAMASI Bir resim, goruntu, ¢izim
nesnesine yari-gecirgen efekt uygulamak; Cizim
nesnesine U¢ boyut (3-D) efektleri uygulamak;
Sunumdaki bir ¢izim nesnesine arka plan gradyan, doku,
desen, resim etkilerini uygulamak; iki eksenli

SUNUM UYGULAMASI Yerlesik akis gizelgesi
opsiyonlarini, diger mevcut ¢izim araglarini kullanarak
akis gizelgesi

¢izmek; Giris animasyon stiline otomatik oynayacak
zamanlamayla ses eklemek; Animasyon uygulanmig
nesneleri fare tiklamasi,




DERSIN ADI GIDA HIJYEN VE SANITASYON
BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X
ON SARTLAR
Haftalik Ders Saati
SURE VE el Kredi AKTS kredi
- T u
Kredi
2 0 2 2
Bu ders ile 6grencilere; yasal zorunluluklar ve hijyen
kurallarina uygun olarak Kkisisel hijyen saglama ve
) isletme temizlik ve dezenfeksiyon kurallarini uygulama
DERSIN yeterliklerinin  kazandinlmasi amaclanmaktadir. Gida
AMACI isletmelerinde sanitasyon uygulamalarinda kullanilan
temizleme maddelerini, sanitasyon ekipmanlarini ve
dezenfektanlari ayrintih olarak taniyabilmesi
amaclanmaktadir.

4. Gida sanayisinde hijyen ve sanitasyonun énemini
kavrayabilme ve sanitasyon ve
mikroorganizmalar arasindaki iligkileri
aciklayabilme.

5. Gida isletmelerinde sanitasyon uygulamalarinda
kullanilan temizleme maddelerini, sanitasyon

o ekipmanlarini ve dezenfektanlari ayrintili olarak
OGRENME taniyabilme.

CIKTILARI VE 6. Personel hijyeninin dnemini kavrayabilme ve
YETERLIKLER personel hijyeni icin gerekli 6nlemleri alabilme.

7. Atik maddelerin uzaklastiriimasi yontemlerini
kavrayabilme.

8. Gida glvenligi sistemlerinden HACCP ve ISO
22000’in sartlarini uygulayabilme.

9. Su ve hava hijyeninin dnemini agiklayabilme.

10. Etkili bir sanitasyon programinin uygulanmasinda
yonetimin 6nemini kavrayabilme.
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DERSIN
ICERIGI

Gida igletmelerinde sanitasyon uygulamalarinda
kullanilan temizleme maddelerini, sanitasyon
ekipmanlarint  ve dezenfektanlari ayrintii  olarak

taniyabilme.Gida isletmelerinde uygulanan hijyen ve
sanitasyon uygulamalari.




DERSIN ADI

GIDA MIKROBIYOLOJiSi

BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSI
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X
ON SARTLAR
N Haftalik Ders Saati , ,
SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi
2 1 3 4
Mevzuat ve analiz metotlarina uygun olarak gida ve
mikroorganizma iligkilerini incelemek, gidalarda
) mikrobiyal geligsmeyi etkileyen faktorleri incelemek,
DERSIN gidalarda indikatdor ve patojen mikroorganizmalari
AMACI incelemek, gidalarda mikorganizmalarin kontrol altina
alnmasini, gidalarda mikrobiyolojik bozulmalari
incelemek ve gidalarda mikrobiyolojik bozulmalari
inceleme yeterliklerinin kazandirmak.
1. Gida ve mikroorganizma iligkilerini inceler.
2. Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorleri
inceler.
3. Gidalarda indikator ve patojen
g mikroorganizmalari inceler.
OGRENME . )
GIKTILARI VE 4. Glldalarda mlkr?organlzmalarln kontrol altina
YETERLIKLER alinmasini inceler.

Gidalarda mikrobiyolojik bozulmalari 6grenir.
Gidalarda mikrobiyolojik bozulmalari inceler.
Gida muhafaza ydntemlerini bilir.

Gida muhafaza ydntemlerini uygular.

NGO
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DERSIN
ICERIGI

Gida teknolojisi agisindan onemli olan
mikroorganizmalar, mikroorganizmalarin bulagma
kaynaklari, Mikroorganizmalarin ¢cogalmasi ve gogalmayi
etkileyen faktorler, Gidalarda bozulmaya yol acan
mikroorganizmalar ve insanlarda hastallk etmeni
mikroorganizmalar, Gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar,
Firsatgi Patojenler, Kufler, Parazitler,VirGsler,Prionlar ve
Alg Toksinleri ,Gida Koruma Yontemleri, Gida Guvenligi
indikatorleri,Fermente  Gidalarin  Mikrobiyolojisi, Hizli
Mikrobiyolojik Gida Analiz Yontemleri.




DERSIN ADI GIDA KATKI MADDELERI
BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJISI ) Gida katki maddeleri genel tanimi, antioksidanlar, asitligi
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERSIN dizenleyiciler,  emilgatorler, gamlar,  koruyucular,
i ICERIGI jellestiriciler, lezzet maddeleri, renklendiriciler, selat
KATEGORISI X . - .
_ ajanlari, tatlandiricilar ve topaklanmayi 6nleyiciler,starter
ON SARTLAR kiltdr kullanimi, zenginlestirici katki maddeleri.
.. Haftalik Ders Saati , ,
SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi
2 0 2 3
i Mevzuat ve analiz metotlarina uygun olarak raf dmrini
DERSIN o .
uzatan katki maddelerini incelemek ve islem yardimci
AMACI . S
maddeleri kullanma yeterliklerini kazandirmak.
1. Raf dmriniU uzatan katki maddelerini inceler.
2. Duyusal 6zellikleri modifiye etmek icin katki
maddeleri kullanir.
3. Beslenme dederini artirmak igin katki maddeleri
kullanir.
4. lIslem yardimci maddeleri kullanir.
5. Gida katki maddesini istenilen etkiyi olusturacak
en dusuk dizeyde kullanir.
o 6. Gidanin imalat, isleme, hazirlama, paketleme,
OGRENME ambalajlama, nakil ve depolama asamalarina
CIKTILARI VE yardimci olur.
YETERLIKLER 7. Gidanin imalat, igsleme, hazirlama, paketleme,

ambalajlama, nakil ve depolama asamalarina
yardimci olur.

8. Gidalari hazirlamaya yardimci olmak icin katki
maddelerini kullanir.
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DERSIN ADI GIDA TEKNOLOJISINDE ISTATISTIK DERSIN ADI GIDA AMBALAJ MALZEMELERI
— UYGULAMALARI BOLUM GIDA iSLEME
BOLUM GIDAISLEME PROGRAM GIDA TEKNOLOJISI
PROGRAM GIDA TEKNOLOJISI DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders KATEGORISIi X
ON SARTLAR Haftalik Ders Saati
Haftalik Ders Saati SURE VE T U Kredi AKTS kredi
SURE VE T U Kredi AKTS kredi Kredi
Kredi i 2 0 2 2
i _ 2 0 2 2 DERSIN Ambalaj ve ambalaj malzemelerinin koruma fonksiyonlari
DERSIN Istatistik analiz metotlarini  6grenciye aktarmak ve AMACI ile gida bozulmalari arasindaki iligkileri kavrayabilme
AMACI mesleki alanda istatistik analizlerin kullanimini saglamak.
_ 1. Ambalaj ve ambalajlamanin Gida alanindaki
1. lIstatistigin temel kavramlarinini, verilerin Onemini agiklar.
olusturulmasi ve analizlerini 6grenir. 2. Cam ve cam ambalajlar hakkinda bilgi verir.
2. Dagihs olculerinin - temel kavramlarini  ve 3. Teneke ambalajlar hakkinda bilgi verir.
L Ozelliklerini 6grenir. OGRENME 4. Aliminyum ambalajlar hakkinda bilgi verir.
OGRENME 3. Surekli olasilik dagiliglarinin temel kavramlarn ve GIKTILARI VE 5. Plastik ve plastik ambalajlar, kagit ve kagit
CIKTILARI VE Ozellikleri hakkinda bilgi edinir. YETERLIKLER ambalajlar hakkinda bilgi verir .
YETERLIKLER 4. Kesikli olasilik dagihglarinin temel kavramlari ve 6. Aseptik ve modifiye atmosferde ambalajlama
ozelliklerini bilir. hakkinda bilgi verir.
5. Gulven araliklarinin yapisi ve 6zelliklerini bilir.
6. Hipotez testlerinin yapisi ve 6zelliklerini bilir.
istatistigin temel kavramlari ve &zellikleri, verilerin
olusturulmasi ve analizi, dagilis Olcllerinin  temel
i kavramlari ve Ozellikleri, surekli olasilik dagilislarinin ;
DERSIN temel kavramlari ve Ozellikleri, kesikli olasilik DERSIN Ambalaj malzemeleri hakkinda genel bilgiye sahip
ICERIGI < . ICERIGI :
dagihslarinin temel kavramlari ve Ozellikleri, guven olabilme

araliklarinin yapisi ve 6zellikleri, hipotez testlerinin yapisi
ve Ozellikleri, ki-karenin yapisi ve 6zellikleri, korelasyon-
regresyonun yapisi ve ozellikleri.
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DERSIN ADI GIDA ENDUSTRI MAKINELERI
BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJisi ) tartma ve Olcme aletleri- tasima ve iletim dlzenekleri,
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERSIN ylkama ve aylklama .maklnelerlz elek IS|stemIfa'r.|. ve
i ICERIGI siniflama makineleri, filtrasyon sistemleri, santrifij ve
KATEGORISI X g
_ kanigtiricilar, borulu  ve plakali 1s1 degistiriciler,
ON SARTLAR evaporatérler.
. Haftalik Ders Saati
SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi
2 0 2 2
. Hammadde hazirlik makineleri, ayirma makineleri,
DERSIN karistirma makineleri, 1sil islem makine ve ekipmanlari,
AMACI boyut kigultme makineleri, ambalaj ve ambalajlama
sistemlerinin yeterliliklerini kazandirmak.
1. Hammadde hazirlik makinelerinin kullanimini
ogrenir ve uygular
2. Ayirma makinelerinin kullanimini 6grenir ve
uygular.
3. Karnistirma makinelerinin kullanimini 6grenir ve
OGRENME uygular. = |
GIKTILARI VE 4. |Sj| |§I§m makine ve ekipmanlarinin kullanimini
YETERLIKLER ogrenir ve uygular.

5. Boyut kicultme makinelerinin kullanimini égrenir
ve uygular.

Ambalaj ve ambalajlama sistemlerini kavrar
Kurutucu sistemlerini kavrar.

No
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DERSIN ADI FERMANTE GIDALAR TEKNOLOJiSI | DERSIN ADI SUT TEKNOLOJISI |
BOLUM GIDA iSLEME BOLUM GIDA iISLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSI PROGRAM GIDA TEKNOLOJISI
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X KATEGORISI X
ON SARTLAR ON SARTLAR
N Haftalik Ders Saati . . .. Haftalik Ders Saati , ,
SURE VE T U Kredi AKTS kredi SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi Kredi
2 0 2 3 3 0 3 4
. Ogrencilere  sitlin  yapisini, fiziksel ve kimyasal
DERSIN Bu derste fermentasyon teknolojisinin bilimsel temelleri ) Ozelliklerini, sOtteki mikroorganizmalan ve sit ve
AMACI incelenerek tursu ve zeytin, Gretimi gibi fermente Urln DERSIN mamulleri ile bulasan hastaliklari  kavratmak.Sut
teknoloijileri ele alinacaktir. AMACI fabrikalarinda aranan niteliklerde, sut GrGnleri Uretim
9. Fermantasyon ile gida Uriinleri Giretebilme kazandirmak.
yetenegdi kazanir )
10. Fermantasyon teknolojisinde sorun ¢ézme 9. Sutln Fiziksel Ozellikleri,
yetenegi kazanir. 10. Sutin Kimyasal Ozellikleri,
OGRENME 11. Fermantatif Grlnlerin ureﬁmme iliskin bilgileri OGRENME 11. Igme sutq uretllml, .
kayit altina alma becerisi kazanir 12. Sitte Kalite Kriterleri,
CIKTILARI VE Lo . CIKTILARI VE - o
i 12. Fermantasyon teknolojisi ile ilgili gelismeleri i 13. Sit Teknolojisinde Temel Uygulamalar,
YETERLIKLER . s s oy YETERLIKLER - : .
izlemek i¢in yasam boyu 6grenme becerisi 14. Sitte bulunan mikroorganizmalar ,
kazanir. 15. Sit ve mamulleri ile bulasan hastaliklar
13. Kuramsal ve deneysel yontemleri kullanarak konularinda da gerekli bilgilerin kazandiriimasi.
fermantatif Grlnlerin Gretimi sirasinda
olusabilecek olumsuzluklari ortadan
kaldirabilecek dliizeyde Uretim gerceklestirir. ; Hammadde olarak sitiin 6zellikleri, bilesimi, yararlari,
DERSIN " . : .
i ey kullanim alanlari, sitte bulunan mikroorganizmalar ve st
ICERIGI - : e
ve mamulleri ile bulasan hastaliklar. Igme sGtl
. . . . . teknolojisi.
) Fermantasyonun bilimsel ilkesi ve mikroorganizmalarin
DERSIN biyoteknolojik  proseslerdeki  yerinin  kavranmasi
ICERIGI Fermantasyon cesitleri ve gida endustrisindeki éneminin
ogrenilmesi Fermantasyon teknolojisinin  kullanildigi

temel Uretim teknolojilerinin 6grenilmesi




DERSIN ADI GIDA MEVZUATI DERSIN ADI BITKISEL YAG TEKNOLOJISI
BOLUM GIDA iSLEME BOLUMU BOLUM GIDA iISLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAMI PROGRAM GIDA TEKNOLOJISI
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secgmeli Ders
KATEGORISI X KATEGORISI X
ON SARTLAR ON SARTLAR
SURE VE Haftalik Ders Saati Kredi AKTS kredi SURE VE Haftalik Ders Saati Kredi AKTS kredi
Kredi T U Kredi T U
3 0 3 3 3 0 3 3
DERSIN Gida hukuku ve gida mevzuatinda yeralan yonetmelik, DERSIN Turk Gida Kodeksi ve TS uygun olarak yagli tohumlardan
AMACI tizik ve direktiflerin kavranmasi ag uretimi, rafinasyon, margarin ve zeytinyagi dretimini
AMACI yag ,jannasyon, marg ylinyag
11. Gida hukuku ve gida mevzuatinda yeralan yapma yeterliliklerini kazandirmak
ydnetmelik, tGzUk ve direktiflerin kavranmasi
12. Gida kontrolu igin gereklilik ve gida kontrol 1. Yagl tohumlara én iglem uygular.
sisteminin organizasyonu icin gerekli sartlarin 2. Yagl tohumlardan yag Uretir.
kavranmasi 3. Rafinasyonu uygular.
13. Modern gida kanunu, yénetmelik ve standartlarin 4. Margarin Uretir.
hazirlanmasinda gerekli olan sartlarin OGRENME 5. Zeytine 6n islem uygular.
OGRENME kavranmasi CIKTILARI VE 6. Zeytinyag uUretir.
GIKTILARI VE 14. Turkiye’deki gida yasasi, yonetmelikler, tebligler YETERLIKLER | 7. Yag U.retim teknolojisinde kullanilan alet ve ekipmanlari
YETERLIKLER ve standardlarin kavranmasi Ogrenir ve kullanir.
15. Gida uretimi yapan isletmeler ile ve satis 8. Gida Uretiminde kullanilan yaglarin analizini kavrar.
yapanlarin sorumluluklarinin neler oldugunun
kavranmasi
16. Uluslararasi gida mevzuatinda yeralan bazi
¢alismalarin kavranmasi (ISO, CAC, AB
calismalari ve direktifleri, CE isareti, ABD gida
mevzuati) Yagin Onemi, Yag Kimyasi, Yagh tohumlardan yag retimi,
DERSIN yagh tohumlara uygulanan 6n islemler, yag ekstraksiyonu,
ICERIGI mi.j.silaj-asitlik gjderme (nbtraI[zasyon), asitlik g!derme
DERSIN o . ) . 5 (notrallz.asyon)-aggrtmg, age}rtma-koku . g.'.der.m?
ICERIGI Tarkiye’deki gida yasasi, ydnetmelikler, tebligler ve (deoderizasyon), vintelizasyon, rafinasyon, margarin tretimi,

standardlarin kavranmasi.

zeytinyagi Uretimi, yaglarin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri
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DERSIN ADI ET VE URUNLERI TEKNOLOJiSi 1
BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSI
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Sec¢meli Ders
KATEGORISI X
ON SARTLAR
.. Haftalik Ders Saati . )
SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi
3 0 3 4
Et Teknolojisi dersi,etin histolojik yapisi, kasin ete
) donisimu  slresince olusan dedisimleri ve bu
DERSIN degisimlerin etin &zellikleri Uzerine etkisini, bunun
AMACI teknolojik agcidan dnemi, uretimlerde kullanilan katkilarin,
alet ve  ekipmanlarin, depolama kosullarinin
ogrenilmesini amaclamaktadir
1. Etin saglikl ve dengeli beslenme agisindan
Onemini kavrama
2. Kasaplik hayvanlarda kasin ete dénisim
mekanizmasini kavrayabilme
3. Etteki biyokimyasal degisiklikler ile et kalitesi
arasindaki iliskinin kurulabilmesi
Ocrenwe | 4 Ellellesnstdeser iea tnccstve e s
CIKTILARI VE sonrasi faktorlerin 6grenilerek, kaliteli Grin eldes

YETERLIKLER

konusunda bu bilgilerin kullanilabilmesi

5. Et teknolojisi konusunda uygulanan temel
islemler konusunda kapsamli bilgi sahibi
olunmasi

6. Et Urtnleri Gretiminde kullanilan katki maddeleri,
bu katkilarin fonksiyonlari,alet ve ekipmanlarin
ogrenilmesi

7. Etve UrGnlerinin islenmesinde mihendislik bakis
acisinin gelistiriimesi
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DERSIN
ICERIGI

Etin saglikh ve dengeli beslenme agisindan énemi,
kasaplik hayvanlar,etin kimyasal kompozisyonu, kasin ve
kas ile iliskili dokularin yapilanmasi, glikoliz, 6lum sertligi
olusum mekanizmasi, kasin ete donisumunu etkileyen
faktorler ve et kalitesine etkileri, et kalitesini belirleyen
faktorler, etin sogutulmasi ve dondurulmasi, depolama
kosullari,kiirleme ve emilsifikasyon, Et Urlnleri
Uretiminde Kullanilan Katki Maddeleri ve dumanlama
islemi




DERSIN ADI

MEYVE ve SEBZE TEKNOLOJISIi 1

BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X
ON SARTLAR
.. Haftalik Ders Saati
SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi
3 0 3 4
Turk Gida Kodeksi ve TS standartlarina uygun olarak
) meyve ve sebzelerin bilesimi, Ka__buk Meyve ve
DERSIN Sebzelerle Bunlardan Elde Edilen Urinlerin Baslica
AMACI Dayandirma Ydéntemleri, Meyve ve Sebelerin Sogukta
Depolanmalari, Meyve-sebze Urlnlerinin Gretimini yapma
yeterliliklerini kazandirmak.
1. Meyve ve sebzelerin bilesimini bilir.
2. Kabuk Meyve ve Sebzelerle Bunlardan Elde
Edilen Urlnlerin Baglica Dayandirma Yontemleri
bilir.
3. Meyve suyu Uretimini bilir.
L 4. Depolama kosullarini bilir..
OGRENME 5. Meyve sular ve nektarlari ambalajlama
CIKTILARI VE tekniklerini bilir ve uygular.
YETERLIKLER 6. Meyve nektari Uretir.
7. Meyve Suyu Uretimi igin Maysenin Hazirlanmasi-

Presleme, Presleme-Durultma ve Berraklastirma
yontemlerini bilir.
8. Meyve suyu ve nektarinin dolumunu bilir.
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DERSIN
ICERIGI

Meyve ve Sebzelerin Bilesimi, Kabuk Meyve ve
Sebzelerle Bunlardan Elde Edilen Urinlerin Baglica
Dayandirma Ydntemleri, Meyve ve Sebzelerin Sogukta
Depolanmalari, Meyve Suyu Uretimi igin Maysenin
Hazirlanmasi-Presleme, Presleme-Durultma ve
Berraklastirma, Filtrasyon-Konsantrasyon, Geri
Sulandirma / Dolum ve Pastorizasyon, Meyve Nektari
Uretimi igin Maysenin Hazirlanmasi, Mayseye Isil islem
Uygulamak, Pulp Elde Etme-Pulpu Konsantre Etme, Geri
Sulandirma / Dolum ve Past6rizasyon




DERSIN ADI

TAHIL TEKNOLOJiSi 1

BOLUM GIDA iISLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X
ON SARTLAR
SURE VE Haftallk Ders Saati Kredi AKTS kredi
- T U
Kredi
3 0 3 3
Mevzuat ve Turk Gida Kodeksine uygun olarak tahil
arunleri uretimini kontrol etme yeterliklerini
kazandirmak.Ayrica  hububat c¢esitlerini  6grenebilme
DERSIN Hububatlarin ~ depolanmasi  i¢cin  gerekli  kosullarin
AMACI saglanmasini kavrayabilme Hububatlarin 6gdutulmesi igin
gerekli kosullarin saglanmasini kavrayabilme Hububat
urtnlerinin(ekmek, makarna, biskuvi vb.) teknolojik Gretim
temellerini kavrayabilme
1. Tahil tanesinin yapisini kavrar.
2. Tahillarin kalite standartlarinin belirler.
3. Tahillarin depolanma kosgullarini bilir ve uygular.
4. Un Gretimini kontrol eder.
OGRENME 5. irmik Gretimini kontrol eder.
CIKTILARI VE 6. Ekmek uretimini kontrol eder.
YETERLIKLER | 7. Tahil iiretim teknolojisinde kullanilan alet ve
ekipmanlar bilir ve kullanir.
8. Ekmek uretim teknolojisini bilir.
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DERSIN
ICERIGI

Tahillar ve Onemi, Hububat cesitleri (arpa, ¢avdar, yulaf,
misir, geltik vb.) ve &zellikleri, Tahillarda Dane Yapisi,
Danenin Kimyasal Bileseni , Tahillarda Depolama (Depo
Kosullari ve Silo Tipleri), Depo Zararlilari, Bugdayda Kalite
ve Standardizasyon, Ogiitme teknolojisi, Un ve irmik
Uretimi, Ekmek Uretim teknolojisi, Ekmek kalitesine etki
eden etmenler, Ekmek katki maddeleri ve kullanimlari,
Ekmek Hata ve Hastaliklari, Ekmekte nem tayini, Unda nem
ve kul tayini Farinograf ve Ekstensograf




DERSIN ADI GIDA KALITE YONETIM SISTEMLERI DERSIN ADI GIRiSIMCILIK 1
BOLUM GIDA iSLEME BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X KATEGORISI X
ON SARTLAR ON SARTLAR
. Haftalik Ders Saati . . .. Haftalik Ders Saati , ,
SURE VE T U Kredi AKTS kredi SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi Kredi
2 0 2 2 2 0 2 2
DERSIN Bu derste; kalite yonetim sistemlerinin uygulama Girisimcilik dersi, girisim, girisimci kavramlariyla ilgili
AMACI yeterliliklerinin kazandiriimasi amaglanmigtir konularin égrenilmesi, girisimcilikteki anahtar kavramlarin
aciklanmasi ve teorik cergeveyle gunluk hayattaki
. DERSIN uygulamalar arasinda bir kopri kurmayi amaglamaktadir.
OGRENME AMACI Buradaki varsayim, tabii ki, bu dersi alan her 6grencinin
CIKTILARI VE 1. Kalite yonetim sisteminin alt yapisini olugturmak. hemen kendi igini basariyla kurabileceg@i degdildir. Amacimiz
YETERLIKLER 2. Kalite standartlarini uygulamak ogrencilerin de aktif katilimi ve sikca karsimiza c¢ikan
basarili ve basarisiz girisimcilik érneklerinin daha saglikli bir
sekilde analiz edilebilmesidir
DERSIN 1. Girigimcinin kim oldugunu ve kim olmadigini kavrar
ICERIGI Kalite Kavrami-Standart ve Standardizasyon 2. Girigimeiligin temel kavramlarini agiklar -
OGRENME 3. g;z;gr:ek hayatttan drneklerle girisimciligin ¢cergevesini
CIKTILARI VE o o
YETERLIKLER 4. Girigimcilik konusunun farkh yonleri ve boyutlarindan
haberdar olur
5. Girirgsimcilerin kargilagsacaklari sorunlar kargisinda
biling kazanir ve sorunlara ¢6zim arayabilir.
DERS[N Bu derste girisimcinin 6zellikleri, girisimcilikte cinsiyet
ICERIGI faktorld, girigimcilik ~ kdlturG  ve  girigimcilik  tdrleri
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incelenecektir




DERSIN ADI FERMENTE GIDALAR TEKNOLOJISi Il DERSIN ADI SUT TEKNOLOJiIsIi Il
BOLUM GIDA iSLEME BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X KATEGORISI X
ON SARTLAR ON SARTLAR
N Haftalik Ders Saati N Haftalik Ders Saati
SURE VE T U Kredi AKTS kredi SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi Kredi
2 0 2 3 3 0 3 4
i Bu derste fermentasyon teknolojisinin bilimsel temelleri DERSIN St ve sut drunleri teknolojisi  hakkinda teorik olarak bilgi
DERSIN : . . T . : s .
AMACI incelenerek glqa"sanaylsm(.j.e ve insan tiketiminde énemi AMACI vermek. Sat isletmelerinde.
olan fermente Urlin teknolojileri ele alinacaktir.
14. Bira ve Sarap gibi fermantatif Grunler teknolojisi
hakkinda bilgi sahibi olur
15. Yeni Uretim yontemleri ile geleneksel yontemler
arasindaki farki kavrar
16. Fermantatif Grtinlerin Gretimine iligkin islem
basamaklarini gerceklestirmek amaciyla uygun
OGRENME parametreler belirler ve prosesi gergeklestirir. o
17. Uretime iligkin bilgileri kayit altina alma becerisi OGRENME 1. Sdt ve sut dranlerin dretim teknolojisi konusunda
CIKTILARI VE N S ey
YETERLIKLER kazanir CIKTILARI VE ogrencilerin bilgi sahibi olur.
18. Fermantatif Grinlerin Gretimi ile ilgili gelismeleri YETERLIKLER
izleme ve yasam boyu 6grenme yetenegi kazanir.
19. Kuramsal ve deneysel yontemleri kullanarak
fermantasyon teknolojisinde Uretim sirasinda ve
sonrasinda ortaya ¢ikabilecek olumsuzluklari
ortadan kaldirabilecek duzeyde uretim
gerceklestirir
) Satun toplanmasi ve kabull, sute uygulanan teknolojik
DERSIN DERSIN islemler, peynir , yogurt, tereyag, suttozu, koyulastiriimis sit
ICERIGI Fermente Urlnlerden bira, sarap, boza, salgam suyu ICERIGI ve kefir , kimiz Uretimi ve teknolojisi, siitciilik artiklari ve

uretim yontemleri ve teknolojileri

degerlendiriimesi dederlendiriimesi ve bu Urlnlerde genelde
gorilen temel hata ve kusurlar
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DERSIN ADI ET VE URUNLERI TEKNOLOJiISI Il DERSIN ADI OZEL GIDALAR TEKNOLOJiSIi
BOLUM GIDA iISLEME BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSI PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSI
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X KATEGORISI X
ON SARTLAR ON SARTLAR
.. Haftalik Ders Saati .. Haftalik Ders Saati
SURE VE T U Kredi AKTS kredi SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi Kredi
3 0 3 3 3 0 3 3
DERSIN Et Grdnleri Gretim proseslerinin 6grenilmesi ve Urdn kalitesini DERSIN Bu ders ile 6grencilere; teknigine uygun olarak &zel
AMACI etkileyen faktorlerin kontrol altina alinmasi amacglanmaktadir. AMACI gidalarin Uretim kontrolinin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.
L 1. Bazi 6zel gidalarin Uretim teknikleri hakkinda bilgi
e C _ OGRENME sahibi olmak
17. Et GrOnlerinin yapiminda et se¢iminin dnemini kavrar . e
18. Et teknolojisinde kullanilan tumbling ve massagiig $IIEI§I'1I-EI;‘E:T(ICIEER 2 Elkct)lalta,dyubr_rlm.ugak seker ve sert seker Uretimini
teknikler hakkinda bilgi sahibi olur. 3 ontro et ol 'g.l.
19. Sosis salam , sucuk, iskelme....vb. et ve et Grinleri - Gay uretimini oir
Sretimini Sareni 4. Kahve uretimini bilir
OGRENME uretimini ogrenir . i . P — : ,
CIKTILARI VE 20. Yeni (iriin ve teknolojiler hakkinda bilgi sahibi olur Tarkiye'de seker sanayinin kurulmasi ve gelismesi;
i 21. Et Urdnleri Gretiminde karsilasilan sorunlara ¢6zim seker ve seker hammaddeleri tretimi; kakao ve ¢ikolata
YETERLIKLER - o o S
uretme konusunda bilgi kazanir ) teknolojisi; kakao, kakao tozu ve kakao yagi, cikolata,
22. Iglgnmig elt .l'ernI.erinde k"alli.te kriterle[i ) DERSIN cikolata tipleri ve yapimi, sekerleme teknolojisi;
degerlendiriimesi ve bu urlinlerde gorilen temel hata ICERIGI sekerleme tipleri ve 6zellikleri (marsmelov, sert sekerler,

ve kusurlar hakkinda bilgi sahibi olur.
23. Et Urdnlerinin muhafaza tekniklerini 6grenmek

fac, karamel, kremler, kaplama sekerler); cay teknolojisi
(siyah gay ve ¢ozunur gay); kahve teknolojisi (gekirdek
kahve ve ¢ozinlr kahve)

DERSIN
ICERIGI

Et teknolojisinde tumbling ve massaglig teknikleri ve
uygulanmasi Emudlsiyon tipi et Urlnleri (sosis salam) Uretim
teknolojisi Fermente et Urunleri ve sucuk Uretim teknolojisi Et
konserveleri Uretim teknolojisi Kavurma, fume dil, jele
iskembe ve paga Uretim teknolojisi, et Urdnlerinin
ambalajlanmasi ve islenmis et Uriinlerinde kalite kriterleri
degerlendiriimesi ve bu Urlnlerde genelde goérilen temel
hata ve kusurlar
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DERSIN ADI MEYVE ve SEBZE TEKNOLOJIiSi 2
BOLUM GIDA iSLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJisi
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X
ON SARTLAR
.. Haftalik Ders Saati
SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi
2 0 2 3
Tdrk Gida Kodeksi ve TS standartlarina uygun olarak
; meyve ve sebzelerin Uretim igin hazirlik asamalari,
DERSIN
konserve, salga, recel, dondurulmus ve Kkurutulmus
AMACI JT L
meyve-sebze Urunlerinin Uretimini yapma yeterliliklerini
kazandirmak.
1. Meyve ve sebzeleri Uretime hazirlamay bilir ve
uygular.
2. Konserve Uretimini bilir
3. Salga Uretimini bilir.
4. Recel tretimini bilir.
o 5. Dondurulmus meyve-sebze Uretimini kavrar ve
OGRENME uygular.
CIKTILARI VE 6. Kurutulmus meyve-sebze uretimi kavrar ve
YETERLIKLER uygular.

7. Salga, recel, konserve Uretiminde kullanilan alet
ekipmanlari 6grenir ve kullanir.

8. Salga, recel, konserve uretiminde kullanilan katki
maddelerini bilir
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DERSIN
ICERIGI

Meyve ve sebzelerin yikanmasi-ayiklama ve
siniflandiriimasi, sap ve bas / u¢ alma islemi-gekirdek
¢lkarma, kabuk soyma-dograma, konserve Uretimi i¢in 6n
igslemler-dolgu sivisi hazirlama, konserve dolumu ve
kapatma-pastérizasyon, salca Uretimi icin én islemler-pulp
eldesi, salcanin konsantrasyonu, salcanin dolumu ve
kapatma-isil iglem recel Uretimi igin 6n islemler-pisirme
islemi, sogutma ve dolum, dondurulmus meyve-sebze
dretimi  igcin  6n iglemler, meyve ve sebzelerin
dondurulmasi, kurutulmus meyve-sebze Uretimi icin
hammadde hazirlik iglemleri, meyve-sebze kurutma




DERSIN ADI ICECEK TEKNOLOJiSi DERSIN ADI TAHIL TEKNOLOJISI 2
BOLUM GIDA iISLEME BOLUM GIDA iISLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSI PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSI
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secgmeli Ders
KATEGORISI X KATEGORISI X
ON SARTLAR ON SARTLAR
. Haftalik Ders Saati , . .. Haftalik Ders Saati ) )
SURE VE T U Kredi AKTS kredi SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi Kredi
2 0 2 2 3 0 3 3
DERSIN Mevzuat ve Turk Gida Kodeksine uygun olarak alkollu ve DERSIN Mevzuat ve Turk Gida Kodeksine uygun olarak tahil
AMACI alkolstz icecekler Uretimini kontrol etme yeterliklerini AMACI drdnleri Gretimini kontrol etme yeterliklerini kazandirmak.
kazandirmak.
1. Makarna Uretimini kontrol eder.
1. Fermantasyon teknolojisini bilir ve uygular.. 2. Kek, bisklvi ve kraker uretimini kontrol eder.
2. Bira Gretiminde kullanilan ham maddeleri tanir ve 3. Uretim parametrelerinin ¢esitli hububat Urlnlerinde
tanimlar son Urln kalitesi Gzerine etkilerini kavrayabilme.
L 3. Bira Uretimini kontrol eder. L 4. Hububatlarin  6gutilmesi igin  gerekli  kosullarin
OGRENME 4. Yerli ve yabanci saraplik tizUm tirlerini tanir. OGRENME saglanmasini kavrayabilme.
CIKTILARI VE 5. Sarap uretimini kontrol eder CIKTILARI VE 5. Kahvaltilk tahil Gretimini kontrol eder.
YETERLIKLER 6. Yuksek alkolll icki Gretim teknolojisini kontrol YETERLIKLER | 6. Ektriizyon islemini bilir ve yapar.
eder. 7. Tahil Uretim teknolojisinde kullanilan alet ve
7. Gazli igecek uretimini kontrol eder. ekipmanlar bilir ve kullanir.
8. lIgecek teknolojisinde kullanilan katki maddelerini 8. Elde edilen analiz sonuclanni ilgili  yasal
bilir. ydnetmeliklere gore degerlendirebilme
Su Onemi ve Su Teknolojisi,Sarap teknolojisi;sarabin
tarihsel gelismi, Turkiyede ve dinyada sarapgilik, Uzim
yetistiriciligi ve bagcilik, Gzim meyvesinin bilesimi ve
Ozellikleri, Saraplik GUzim gesitleri, Yerli kirmizi ve beyaz o
) saraplik Uzim cesitlerimiz, Bira Teknolojisi; Biranin DERSIN Ekmek teknolojisi, makarna yapim teknolojisi, biskivi,
DERSIN tarihsel gelisimi, Arpa ve yetistiriciligi, Konyak Gretimi, ICERIGI kraker, kek dretim teknolojisi, kahvaltilik tahil dretim
ICERIGI konyaklarin siniflandiriimasi, konyak kalitesine etki eden teknolojisi, kullanilan alet ekipman ve katki maddeleri ayrica

faktorler, Votka uretimi, Diinyaca UnlU votkalar, Cin Gretm
yontemleri ve Cin cesitleri, Viski Uretimi, Dinyaca Unlu
viskiler ve oOzellikleri, Raki Uretimi, Turk rakisinin
Ozellikleri, Raki fermantasyonu, Anason tarmi ve
anasonun Ozellikleri,Alkolsiz gazh icecekler Uretimi,
mineral sular ve maden sulari Uretim yéntemleri
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diger tahillar ve islem basamaklari.




DERSIN ADI BITIRME PROJESI DERSIN ADI FONKSIYONEL GIDALAR TEKNOLOJISI
BOLUM GIDA iSLEME BOLUM GIDA iISLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSI PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSI
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders
KATEGORISI X KATEGORISI X
ON SARTLAR ON SARTLAR
.. Haftalik Ders Saati .. Haftalik Ders Saati
SURE VE T U Kredi AKTS kredi SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi Kredi
1 1 2 3 2 0 2 2
; Ogrencilere proje  hazirlama tekniklerinin  esaslarini DERSIN Ogrencilerin  fonksiyonel gidalar hakkindaki bilgisini
DERSIN e .
AMACI ayrintilaniyla 6greterek gida proses projesi hazirlanmasi AMACI artirmaktir.
amaglanmaktadir.
1. Nutrasotik ve fonksiyonel gidanin gida alanindaki
1. Proje hazilamada dikkat edilen tim konulari onemini agiklar.
tanimlayabilir. OGRENME 2. lzoflavonlar hakkinda bilgi verir.
2. Takim calismasi icerisinde yer alabilme. CIKTILARI VE 3. Karotenoidler hakkinda bilgi verir.
OGRENME 3. Meslegi ile !!glh .almlg oldugu Dbilgileri sanayide YETERLIKLER 4. L|f||. gidalar, probiyotik ve prebiyotikler hakkinda bilgi
uygulamaya dékebilme. verir.
CIKTILARI VE 4 Mesledi ile ilaili aé lulukl . 5 Zevtinvad sk hakkinda bilgi veri
YETERLIKLER - Meslegi ile ilgili gorev ve sorumluluklarini yerine . Zeytinyagi ve saglik hakkinda bilgi verir.
getirebilme.
5. Projelerin teknik, mali, ekonomik acgidan
degerlendirilmesi amacglanmaktadir.
Nutrasétik ve fonksiyonel gida tanimi, siniflandirilmasi,
) izoprenoidler ve  &zellikleri, izoflavonlar,  turuncggil
DERSIN flavonoidlerinin  6zellikleri, karotenoidler ve 6zellikleri,
Proje kavramlari, gida projeleri ve O&zellikleri, proje ICERIGI likopen , zeytinyadi ve saglik, sfingolipitler, omega 3 yag
) konusunun belirlenmesi ve proje karari, projenin gerekgesi asitleri, konjuge linoleik asit, lesitin, kolin, cevizsi meyveler,
DERSIN ve piyasa etidl, proje oOlcegi ve kurulus vyeri segimi, lifli gidalar, probiyotik ve prebiyotikler, turpgil sebzeleri,
ICERIGI projenin teknik yénu, proje giderleri ve gelirleri, projelerin sarimsak

acidan
acidan

teknik degerlendirilmesi,
degerlendirilmesi, projelerin
degerlendirilmesi, 6dev ve tartisma

projelerin mali
ekonomik
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DERSIN ADI GIRISIMCILIK 2
BOLUM GIDA iISLEME
PROGRAM GIDA TEKNOLOJiSi .
DERS Zorunlu Ders Meslek Dersi Secmeli Ders DERSIN Bu "d.(.—:-rste _girigimeinin "oz.fel'llikleri, girislim.cililgtfa cin:c,iye’F
KATEGORISI X ICERIGI faktoru, g|.r|§|mC|I|k kaltart  ve  girisimcilik  tarleri
_ incelenecektir.
ON SARTLAR
.. Haftalik Ders Saati
SURE VE T U Kredi AKTS kredi
Kredi
2 0 2 2
Girisimcilik dersi, girisim, girisimci kavramlariyla ilgili
konularin 6égrenilmesi, girisimcilikteki anahtar kavramlarin
aciklanmasi ve teorik cergeveyle gunluk hayattaki
DERSIN uygulamalar arasinda bir képri kurmaylr amaclamaktadir.
AMACI Buradaki varsayim, tabii ki, bu dersi alan her 6grencinin
hemen kendi igini basariyla kurabileceg@i degdildir. Amacimiz
ogrencilerin de aktif katihmi ve sik¢a karsimiza c¢ikan
basarili ve basarisiz girisimcilik érneklerinin daha saglikli bir
sekilde analiz edilebilmesidir.
1. Girisimcinin kim oldugunu ve kim olmadigini kavrar.
2. Girigimciligin temel kavramlarini agiklar
3. Gergek hayatttan orneklerle girisimciligin ¢ercevesini
. cizer
OGRENME 4. Girigimcilik konusunun farkh ydnleri ve boyutlarindan
CIKTILARI VE haberdar ol
YETERLIKLER aberdar olr.

5. Girirgsimcilerin  karsilagsacaklari sorunlar
biling kazanir ve sorunlara ¢6zim arayabilir.

karsisinda
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