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DERS ICERIKLERI

DERSLER (1. SINIF GUZ DONEMI) ZIS T U K AKTS
TRD109 Tiirk Dili-1 z 2 0 2 2

Dil, diller, Tiirk dili, dil bilgisi, Ttrkcenin ses 6zellikleri, Tiirk¢enin ses ve yap1 dzellikleri, Tiirkgenin yap1 6zellikleri, ciimle
bilgisi, imla kurallar1 ve noktalama isaretleri, imla kurallarinin uygulanmasi, noktalama isaretlerinin uygulanmasi.

YDi107 ingilizce-1 z 2 0 2 2

Verb Be, statements and questions, countries and nationalities, present simple tense, statements, verbs for daily routines,
present simple questions, free time activities, verb Have / Has, family tree, there is / there are, places in a town, present
continuous tense, rooms and furniture, can / can’t, months of the year, present simple tense, present continuous tense, jobs.
AIT101 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi | YA 2 0 2 2
Inkilap ve tarih terimlerinin tarifleri, Diinya inkilaplar1 ve Tiirk inkilabinin bunlar igindeki yeri, Tiirk inkilabinin 6zellikleri,
Osmanh Imparatorlugu yénetiminde Ermeniler, 1. Diinya Savasi'nda Osmanli imparatorlugu ve savasin sonuglari, Mondros
Miitarekesi ve imparatorlugun isgali, milli miicadelenin baglamasi, Atatiirk'iin milli miicadeledeki yeri ve hedefi, Amasya
Genelgesi, milli kongreler, Istanbul - Anadolu miinasebetleri, TBMM "nin acilis1 ve ilk caligmalari, i¢ isyanlar énlenmesi,
dogu cephesindeki savaglar, milli cepheler (Kuvay: Milliye), bati cephesi, TBMM'nin yaptig1 ilk milletlerarasi antlagmalar,
Lozan Barig Antlagmasi.

MAT1155 Genel Matematik z 2 0 2 3
Aritmetik ve cebirsel islemleri yapabilme, temel kavramlar, sayilar, kiimeler, bolme ve boliinebilme, obeb-okek, rasyonel
sayilar, ondalikli sayilar, islii sayilar, koklii sayilar, birinci dereceden denklemler, ikinci dereceden denklemler, ¢arpanlara
ayirma, bir gergel sayinin Gissiinii ve kokiinii hesaplayabilme, kokli ve kesirli denklemler, esitsizliklerin ¢oziimii, mutlak
deger, oran-oranti, aritmetik ortalama ve geometrik ortalama, denklem kurma problemleri, say1 ve kesir problemleri, yiizde
problemleri, kar-zarar problemleri, grafik okuma ve problemleri, hiz problemleri.

KiM1103 Genel Kimya z 2 0 2 3
Madde ve maddenin ayirt edici ozellikleri, faz degisimi, karisimlar ve ayirma yontemleri, kimyanin temel yasalari,
atomun yapisi ve periyodik cetvel, mol kavrami, atom kiitleleri ve kimyasal formiillerin saptanmasi, kimyasal baglar,
kimyasal tepkimeler ve tepkime denklemleri ile ilgili hesaplamalar, radyoaktiflik, kalitatif ve kantitatif analizler,
cozeltiler, ¢ozeltiler ve derisim, ¢dzeltilerin seyreltilmesi, titrasyon, asitler-bazlar ve pH, gaz yasalart.

KGT1101 Gida Endiistrisi Makineleri A 1 2 2 3
Hammaddenin temizlenmesi yontemleri, tartma ve Olgme aletleri, tasima ve iletim diizenleri, yikama ve ayiklama
makineleri, sap ayirma, kabuk soyma ve ¢ekirdek ¢ikarma makineleri, elekli sistemler ve siniflama makineleri, filtrasyon
sistemleri, santrifiigasyon, karistiricilar, degirmenler - kesme makineleri, presler, homojenizatorler, kesikli 1s1 aktarim
diizenleri, borulu ve plakali 1s1 degistiriciler, evaporatorler, 1s1l islem makineleri (deaeratdrler, deodorizatorler,
kondensorler, haglama makineleri, pisirme-kavurma-kizartma makineleri, ohmik 1sitma makineleri vb), kurutucu sistemler,
ambalajlama makineleri, yikama-doldurma ve kapama makineleri, aseptik ambalajlama makineleri, etiketleme makineleri,
barkod makineleri ve tarih kodlama makineleri.

KGT1103 Genel Mikrobiyoloji z 1 2 2 3
Mikrobiyolojinin temel esaslar1, mikrobiyolojinin tanimi ve kapsami, prokaryotik protisler (bakteriler, viriisler), okaryotik
(mantarlar, algler, protozoonlar) protisler, prokaryotik ve okaryotik hiicrelerin yapisi ve aralarindaki farkliliklar,
mikrobiyolojide kullanilan mikroskoplar, mikroorganizmalarin adlandirilmasi, smiflandirilmasi1 ve morfolojisi,
mikroorganizmalarin beslenmesi, gelismesi ve ¢ogalmasi, mikrobiyal metabolizma, mikroorganizmalarin yararli ve zararl
etkileri, mikroorganizmalarin kontrolii, mikroorganizmalarin izolasyonu, ¢ogaltilmasi ve gelisimlerini etkileyen faktorler,
mikrobiyolojik analizler i¢in numune alma, hijyen kontrol numuneleri, sterilizasyon, besiyeri ¢esitleri ve hazirlanmasi,
dilisyon serisi hazirlama, ekim yapma, inkiibasyon.

KGT1105 Gidalarda Temel islemler-I Zz 2 0 2 3
Hammaddenin temizlenmesi ile ilgili temel bilgiler ve kavramlar, mekanik ayirma islemleri ve kullanilan sistemler
ile ilgili temel bilgiler ve kavramlar (ayiklama, siniflandirma, eleme, ¢oktiirme, filtrasyon ve santrifiijleme islemleri),
damitma islemi ile ilgili temel bilgiler ve kavramlar, ekstraksiyon islemi ile ilgili temel bilgiler ve kavramlar,
parcalama ve dgilitme islemleri ile ilgili temel bilgiler ve kavramlar, homojenizasyon islemi ile ilgili temel bilgiler ve
kavramlar, karistirma iglemi ile ilgili temel bilgiler ve kavramlar ve emiilsiyonlar ile ilgili temel bilgileri ve
kavramlarin agiklanmasi.

KGT1107 Gida Katki Maddeleri z 2 0 2 3

Gida katki maddelerinin tanimi, kullanim amaglari ve siniflandirilmasi, gida katki maddeleri kullaniminda dikkat edilecek
hususlar, kanuni diizenlemeler, gida katki maddelerinin kullanimina izin verilmesi, gida kontaminantlarmin gidalardaki
kalmti limitlerinin hesaplanmasi, gida katki maddelerinin giivenli kullanimu igin calisan uluslararasi kuruluslar, asitligi
diizenleyici katki maddeleri, antimikrobiyal katki maddeleri, antioksidanlar, emiilgatorler, stabilizorler-zamk, topaklanmayi
Onleyiciler, hacim arttiricilar, kabartma ajanlari, renk maddeleri, lezzet maddeleri, lezzet artiricilar, tatlandiricilar,
zenginlestirici katki maddeleri, starterler, enzimler, tasiyict ve ¢dzgen katki maddeleri, kelatlar (gelatlar), fosfatlar.



KGT1109 Bilgi ve Tletisim Teknolojisi S 2 0 2 3

Kelime Islemci Programi (Ms Word Ekrani Kullanmak, Ms Word Dosya Islemleri, Ms Word Metin iglemleri, Ms Word
Nesne Ekleme, Ms Word Sayfa Diizeni, Ms Word Bagvurular - Postalar), Elektronik Tablo Programi (Ms Excel’e Giris —
Excel Calisma Kitabin1 Tanima, Excel’de Temel Kavramlar, Hiicre-Satir-Siitun Ozellikleri, Formiil Yazma Adimlari, Metin
Fonksiyonlari, Matematiksel Fonksiyonlar, Mantiksal Fonksiyonlar, Grafik Islemleri), Slayt ve Sunum Programi (Ms
PowerPoint Giris — Sunu Olusturma — Ekle Sekmesi, Ms PowerPoint Slayt Islemleri, Ms PowerPoint Animasyon — Slayt
Gegis Efektleri, Ms PowerPoint fleri Sunum Segenekleri).

KGT1111 Gida Mevzuati S 2 0 2 3

Gida mevzuatinin tarihgesi ve nigin bir gida mevzuati gereklidir, gida endiistrisi igin yabanci maddenin tanimlanmasi ve
gida mevzuatinin esaslarinin agiklanmasi, hukukun temel kavramlari, gida hukuku ve gida mevzuati, gida kontrolii i¢in
gereklilik ve gida kontrol sisteminin organizasyonu, modern gida kanunu, yonetmelik ve standartlarin hazirlanmasi,
Tiirkiye’de gida yasasi, yonetmelikler, tebligler ve standardlarin tanitim, (ilkemizdeki gida mevzuati uygulamalari ve kalite
kontrol sorumluluk dagilimi anlatilmasi, Tiirkiye'de gida standardizasyonu ve uygulayan kuruluslarin 6gretilmesi), TSE ve
belgelendirme sekilleri hakkinda bilgi verilmesi, gida {iretimi yapanlarin ve satanlarin sorumluluklari, uluslararas: gida
mevzuati (ISO, CAC, AB calismalar1 ve direktifleri, CE isareti, ABD gida mevzuati), bagka tilkelerdeki gida mevzuatlari
uygulamalarinin tanitilmasi, iilkemizdeki uygulamalarla karsilastirilmasi, farklarin tartisilmasi, gidalarin kalite 6zellikleri
ve bunlarm 6l¢iimii ile ilgili 6rneklemeler yapilmasi, gida kusurlart; siniflandirma, onleme ve kontrol, kalite tayininde
standart testlerin anlatilmasi, kalite maliyetlerinin agiklanmasi.

KGT1113 Organik Gidalar S 2 0 2 3
Organik tarim kavrami, organik tarimin Diinya’da ve iilkemizdeki durumu, organik gida tanimi ve genel 6zellikleri, organik
bitkisel ve hayvansal iiretimin temel esaslar1 ve avantajlar1 (organik gida iiretim sartlart), organik bitkisel gidalar, organik
hayvansal gidalar, gida giivenligi ve 6nemi, organik gidalarin islenmesi ve uyulmasi gereken kurallar (kullanilabilecek veya
kullanilamayacak katkilar, ambalaj malzemeleri, uygulanamayacak baz1 teknolojiler vb), organik gida iiretimi, saglik ve
cevre arast iliski, organik gidalarin kalite kontrolii, organik gidalarda giivenilirlik analizleri ve etiketleme, organik gida
tiretiminin denetlenmesi ve yasal diizenlemeler, organik iiretimde gozetim kuruluslar1 ve belgelendirme, organik gidalarla
ilgili mevzuat, organik gidalarin depolanmasi ve tasinmasi, organik gida ticareti ve uluslararasi yasalar, organik gida
iiretiminin sorunlari, organik gida iiretiminin gelecegi.

DERSLER (1. SINIF BAHAR DONEMI) VAR] T U K AKTS
TRD110 Tiirk Dili-11 z 2 0 2 2
Kavrayarak ve zevk alarak okuma, okuma aligkanligimin kazandirilmasi, okunan metnin degerlendirilmesi, yazili ifade, bir
konunun sinirlandirilmasi, bu konuyla ilgili plan yapilmasi, ciimlelerin paragraf olarak yazilmasi, yazili ifade teknikleri ve
uygulamasi, yazili ifade tiirlerinin tanitimi ve uygulamasi, ilmi nitelikteki inceleme yazilarinin hazirlanmasi, sozli ifade,
sozlii anlatimda basarili olmanin yollari, sozlii ifade sekilleri ve uygulamast, sozlii ifade cesitleri ve uygulamasi.

YDi108 ingilizce-11 Z 2 0 2 2

Past simple, verb BE, events and places to go, past simple actions, school subjects, past simple questions, parts of the body,
future tense, be + going to, travel, countable and uncountable nouns, foods, clothes, weather, adjectives, comparatives
adjectives, superlatives adjectives, geographical features.

AIT102 Atatiirk flkeleri ve inkilap Tarihi |1 z 2 0 2 2
Cumbhuriyetin ilani, ilk anayasa, Atatiirk ilke ve inkilaplart (sosyal, iktisadi, idari, kiiltiirel ve diger alanlardaki inkilaplar),
tek partili hiikiimetler doneminde Tiirkiye ve diinya devletleri, Cumhuriyet donemi, i¢ isyanlar, Tiirkiye Cumbhuriyeti
Hiikiimetinin dis politikasi, antlagmalar, Sark ve Ermeni meselesi, ¢ok partili doneme gec¢is denemeleri, Atatiirk'iin 6liimii,
II. Diinya Savas1 ve Tiirkiye, Tiirkiye'nin dig politikasindaki gelismeler, Ortadogu ve Tiirkiye Cumhuriyeti, hizli ilerleme
doneminde Tiirkiye'nin ilke ve hedefleri.

KGT1102 Gida Kimyasi z 2 0 2 3

Gida bilesenleri, gidalarda bilesim degismeleri, gida bilesenlerinin fonksiyonel &zellikleri, gidalarda bulunan su (su
aktivitesi vb), karbonhidratlar (mono, di, oligo ve polisakkaritler, mailllard tepkimeleri), proteinler (amino asitlerin,
proteinlerin yapilar1 ve 6zellikleri), lipitler (lipitlerin siniflandirilmasi, kimyasal bilesimi, lipit hidrolizi ve oksidasyonu),
enzimler (enzimatik esmerlesme vb), vitaminler (vitamin kayiplar1), mineral maddeler, fenolik bilesikler ve dogal renk
maddeleri, dogal olarak gidalarda bulunan lezzet maddeleri, toksik ve kontaminant maddeler, alkoloidlerin 6nemini ve
fonksiyonlarini kavramak.

KGT1104 Gida Mikrobiyolojisi z 1 2 2 3
Gidalarda bulunabilecek muhtemel mikroorganizmalar, gidalarda mikrobiyal bulagsma kaynaklari, ¢apraz kontaminasyon,
mikrobiyal gelismeyi etkileyen i¢ faktorler ve dig faktorler, tehlike zonu, gidalarda indikator mikroorganizmalar, mikrobiyal
gelismenin engellenmesi, mikroorganizmalarin 6ldiiriilmesi (gida muhafaza ilkeleri, kontaminasyonun &nlenmesi ve
mikroorganizmalarin  uzaklagtirtlmasi, gidalarda mikrobiyal gelismenin inhibisyonu ve mikroorganizmalarin
oldiiriilmesinde kullanilan yontemler), et ve iiriinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, siit ve tirlinlerinde mikrobiyolojik
bozulmalar, yumurta ve triinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, meyve sebze ve iiriinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar,
konservelerde mikrobiyolojik bozulmalar, tahil ve iiriinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, fermente alkollii iceceklerde
mikrobiyolojik bozulmalar, gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar, gida zehirlenmesine neden olan patojen
mikroorganizmalar ve korunma yontemleri, fermente gidalar ve rol oynayan mikroorganizmalar.

KGT1106 Gidalarda Temel islemler-11 z 2 0 2 3

Isil islemler, termizasyon, pastdrizasyon islemi, sterilizasyon iglemi, sogutma teknolojisi, dondurma teknolojisi, kurutma
teknolojisi, evaporasyon islemi, ekstriizyon islemi, kristalizasyon islemi, haslama iglemi, pisirme islemi, asit-alkol
fermentasyonu yapmak, gida depolama sistemleri (depo kosullarini saglamak, kuru depolamak, sogukta depolamak,
dondurarak depolamak), kontrollii ve modifiye atmosferde depolamak, radyasyon uygulamalari-iginlama.




KGT1108 Gida Muhafaza ve Ambalajlama z 2 0 2 3

Muhafaza yontemleri, sogukta muhafaza, dondurarak muhafaza, soklama, 1s1l islem uygulamastyla muhafaza, kurutarak
muhafaza, asitlerle muhafaza, 1sinlarla muhafaza, koruyucu maddelerle muhafaza, ambalaj, ambalajlama, ambalajin
fonksiyonlari, gida ambalajlarindan tiiketici, {iretici ve ticaret agisindan beklentiler, gida bozulmalari ile ambalaj
malzemesinin koruyucu fonksiyonlar: arasindaki iligki, kagit esasli ambalaj materyalleri, metal esasli ambalaj materyalleri,
teneke kutular, aliiminyum ambalajlar ve kullanim alanlari, cam ambalaj kaplari, plastik ambalajlar, ahsap ambalajlar, ¢cok
katli ambalaj malzemeleri, baskili ambalaj malzemeleri, film ve folyo esasli ambalajlar, gida sanayinde aseptik ambalajlama,
migrasyon (gidadan ambalaja, ambalajdan gidaya madde gegisi), koruyucu gazlarin gida ambalajlanmasinda kullanilmasi
(modifiye ve kontrollii atmosfer), farkli gida iriinlerinin ambalajlanmasina 6rnekleri ambalajlamada ¢izgi kod sistemi,
ambalajlama ve etiketleme ile ilgili yonetmelik hakkinda bilgi, akilli ambalajlama, yenilebilir filmler, ambalaj tasarimi.
KGT1110 Laboratuvar Teknikleri z 1 2 2 &
Laboratuvarmn tanimi, laboratuvarlarin kurulus amaglari, laboratuvarda uyulmas: gereken kurallar, kisisel giivenlik
onlemleri, laboratuvar genel giivenlik onlemleri, laboratuvar kazalar1 ve ilkyardim, laboratuvarlarda kullanilan araglarin
tanitilmasi ve kullanimlarinin 6gretilmesi (cam, porselen ve metal malzemeler), pipet-puar-mikropipet vb ile siv1 ¢ekimi,
Ol¢iilii cam malzemler ile sivi Olgtimleri, laboratuvarlarda kullanilan teknik aletlerin tanitilmasi ve kullanimlarimin
ogretilmesi (mikroskop, etiiv, inkiibator, otoklav, benmari, pH metre, distile su cihaz, santrifiij, kiil firin1 vb), numune alma,
orneklerin laboratuvara ulagtirilmasi ve muhafazasi, gida analizlerinin siniflandirilmasi, genel analiz yontemleri, fiziksel
analiz metotlari, kolorimetrik analiz metotlari, Voliimetrik analizler (¢ozeltiler, ¢ozelti hazirlamalarinin hesaplanmasi ve
¢ozelti hazirlama uygulamalari).

KGT1112 Gida Giivenligi ve Kalite Yonetimi Z 2 0 2 3
Kalite kavrami, standart ve standardizasyon, standardizasyonun sagladigi faydalar, standardin {iretim ve hizmet sektoriinde
onemi, standart cesitleri, Tiirkiye’de standardizasyon ve TSE, uluslararasi standardizasyon kuruluslari, kalibrasyon ve
metroloji, CE Isareti, kalite kavramu ve kalite yaklasimlar1 (yonetim kalitesi ve standartlari, gevre standartlari, kalite yonetim
sistemi modelleri, yonetime katilma, siire¢ yonetim sistemi, kaynak yonetimi sistemi, risk yonetim sistemi, iretimde kalite
kontrolii), muayene, ornekleme, kontrol diyagramlar1 ve istatistiksel kalite kontrol, toplam kalite yonetimi ve Ogeleri
(miisteri odaklilik, liderlik, tam katilim, siirekli iyilestirme), toplam kalite yonetimi uygulamlarinda kullanilan teknikler
(PUKO dongiisii, beyin firtinasi, coklu oylama, akis diyagrami vb), stratejik yonetim ve SWOT Analizi, gidalarda kalite
kontrol, gida giivenliginin 6nemi, Tiirkiye’de ve diinyada gida giivenligi, gida kanunu, gida giivenligi ile ilgili mevzuat
hakkinda bilgi, gida iiriinleri alirken nelere dikkat edilmelidir, gida kontaminantlari ve gidalarin bozulmasina neden olan
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik faktorler, gidalarda mikrobiyolojik bulagma kaynaklari, gida kdkenli saglik riskleri
(bakteri, viriis ve kiiflerden kaynaklanan riskler), gida kdkenli saglik riskleri (parazitler, hayvansal ve bitkisel dogal gida
kontaminantlari, kimyasal kontaminantlardan kaynaklanan riskler), gida zehirlenmeleri, endiistriyel besin giivenliginde
hijyen ve sanitasyon, gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon, gida ¢aliganlar igin kisisel hijyenin 6nemi, tehlike
analizi ve kritik kontrol noktalari (HACCP) sistemi ve gida endiistrisindeki uygulamalari, (HACCP sisteminin prensipleri,
klasik gida giivenligine gore avantajlari, kurulmasi i¢in on sartlar, kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi, limitlerin
belirlenmesi, izleme sisteminin kurulmasi ve dokiimantasyon), gida isletmelerinde iyi liretim uygulamalart (GMP), 1SO
22000 standard: hakkinda bilgi, genetigi degistirilmis organizmalar ve saglik iliskisi, helal gida ve sertifikasyon, tagsis,
taklit, gidalarda kalite giivenligi, {iriin ve iiretimin kontrolii.

KGT1114 Gidalarda Duyusal Analizler S 2 0 2 3

Gida kalitesi ve gida kalite karakteristikleri, gidanin goriiniis, kinestetik ve lezzet 6zellikleri, duyusal analize giris, duyusal
degerlendirmenin tanimi, duyusal testin tarihsel geligsimi, duyusal test kullanim amaglari, duyusal degerlendirmede insan
duyularmin enstriiman olarak kullanilmasi, duyusal algilama zinciri, duyusal degerlendirmede kullanilan tekniklerin
siniflandirilmasi, duyusal analiz programinin organizasyonu ve isletilmesi, duyusal analizde kullanilan skalalar, deneysel
tasarim, farklilik testleri, tanimlayici testler ve tiiketici begeni testleri, duyusal degerlendirme laboratuvari, iiriin ve panel
kontrolleri, duyusal degerlendirmede panel biiyiikliigiinii etkileyen faktorler, panel lideri ve panelist segimi, panel olusturma,
duyusal degerlendirmede panelistlerin kararlarini etkileyen faktorler, dort temel tadin tanimlanmasi, panel drneklerinin
hazirlanmasi, duyusal analiz yontemleri, tek 6rnekli degerlendirme, farklilik testlerinin siniflandirilmasi-“A”-“A degil” testi,
kontrolden farklilik testi, ikili test, ikili-liglii test, eslenmis kiyaslama testi, liggen test, kalite-kantitite testleri, siralama ve
puanlama testleri, duyusal degerlendirmede kullanilan skalalar (hedonik skala testi), profil testleri, lezzet profil analizi, doku
profili analizi, Robinson ambalaj testi, duyusal testlerin tiiketici tercih ¢alismalarinda kullanilmasi, gida tiretim tesislerinde
duyusal analiz dizayn1 ve uygulamalari.

KGT1116 Fermantasyon Teknolojisi S 2 0 2 3
Fermantasyon teknolojisine giris, fermantasyonda kullanilan mikroorganizmalar ve ozellikleri, fermantasyonda
kullanilan mikroorganizmalar- izolasyon, identifikasyon, gelistirilmesi ve muhafaza yontemleri, starter kiiltiirler,
kiiltir koleksiyonlari, enzimler, yapilari, enzim aktivitesini etkileyen faktorler, enzim aktivitesinin kontrolii,
enzimlerin gida sanayinde kullanim alanlari, fermantasyon teknolojisinde kullanilan biyoreaktorler ve temel
oOzellikleri, biyoreaktor tasarimi, fermantasyon teknikleri ve fermentorler (alkol fermantasyonunda gerceklesen
biyokimyasal dontistimler, alkol fermantasyonunda meydana gelen temel ve yan iriinler, asetik asit
fermantasyonunda gergeklesen biyokimyasal doniisiimler, laktik asit fermantasyonunda ger¢eklesen biyokimyasal
doniigiimler) fermantasyon lirlinlerinin ekstraksiyonu, fermente siit lirinleri (kimiz, kefir vb), fermente et tiriinleri
(sucuk vb), fermente tahil {irlinleri (ekmek, tarhana, boza vb), fermente meyve ve sebze lriinleri (tursu, sitke vb),
fermente alkollii icecekler (bira, sarap vb), fonksiyonel ve probiyotik fermente iriinler, mikrobiyal enzim, organik
asit, biyokiitle ve gida katki maddeleri iiretimi, fermente gidalarin saglik tizerine etkileri.

KGT1118 Fonksiyonel Gidalar S 2 0 2 3
Fonksiyonel besinlerin tanimi, fonksiyonel besinlerin tarihsel siireci, fonksiyonel besinlerin siniflandirilmasi (fonksiyonel
meyve ve sebzeler, fonksiyonel ari iiriinleri, fonksiyonel siit liriinleri, fonksiyonel sekerlemeler, fonksiyonel 6zellige sahip
bitkiler, fonksiyonel tahil iriinleri vb), fonksiyonel besin bilesenleri (probiyotik gidalar, prebiyotik gidalar, fonksiyonel yag
asitleri, lifler, fenolik maddeler, fitosteroller, karotenoidler, flavanoidler ve sekonder bilesikler, vitaminler, biyoaktif




peptitler vb), fonksiyonel igecekler, bagisiklik sistemini giiglendiren fonksiyonel gidalar, yaslanmay: gegiktiren fonksiyonel
iiriinler, zenginlestirilmis fonksiyonel iiriinler, diisiik kalorili, diisiik sodyumlu fonksiyonel gidalar, glutensiz, fenilketonuri
hastalar1 i¢in 6zel fonksiyonel gidalar, probiyotik ve prebiyotik igeren fonksiyonel iirlinler, diyet lifi igerigi artirtlmis
fonksiyonel gidalar, bitkisel steroller igeren modifiye margarinler, fonksiyonel yumurta, fonksiyonel besinlerin
biyoyararlilig1, fonksiyonel besinlerin saglik {izerine etkileri, fonksiyonel besinlerin iilkemizde ve diinyada 6nemi, yeni {iriin
tasartmlart agisindan fonksiyonel gidalar, gida sanayi yan {irlinlerinin fonksiyonel gida iiretiminde kullanilma olanaklarinin
aragtirilmasi (peynir altt suyu proteinleri, meyve suyu ve sarap fabrikasi yan {rlinleri, yag fabrikasi yan iriinleri vb),
fonksiyonel besinlere iligkin yasal diizenlemeler, fonksiyonel besinlerin diyetetik uygulamalarindaki 6nemi.

DERSLER (2. SINIF GUZ DONEMI) VAR T u K AKTS
KGT2101 Tahil Teknolojisi-1 z 1 2 2 &
Diinya’da ekonomik 6nemi olan tahillarmn tanitimi ve beslenmemizdeki onemi, tahillarin yapilari, tahil gesitleri ve
siniflandirilmasi, tahillarda nem- solunum kontroli, tahillarin depolara alinmasi1 ve muhafazasi, silolama, tahil sektoriinde
kullanilan depolar ve makinalar, tahil piyasasi, bugdayin anotomik yapisi ve simiflandirilmasi, bugday tanesinin olusum
evreleri, bugday hastaliklar1 ve zararlilari, bugday tanesinin kisimlari, bugdayda fiziksel, kimyasal ve analitik kalite
kriterleri, bugdayin kimyasal bilesenleri (karbonhidrat, protein, lipitler, vitaminler, mineraller, enzimler), 6giitme teknolojisi
(bugdaymn alimi ve depolama, temizleme, bugdayin tavlanmasi, bugdayin 6giitiilmesi, eleme, un pagallama), un tebligi,
ekmeklik un ve 6zel unlar, un pagallama, degirmen yan iiriinleri, irmik ve makarna iretimi, irmik tiretiminde temizleme
asamalar1, makarna tiretimi i¢in gerekli hammaddeler, makarna tiretim asamalari, makarnada aranan kalite 6zellikleri, bulgur
yapim asamalari, bulgurun énemli bir besin maddesi olmasinin nedenleri, tarhananin kimyasal 6zellikleri, tarhana cesitleri
ve tarhana liretim agamalari, ekmek yapiminda kullanilan hammaddeler, ekmek iiretim agamalari, firin gesitleri ve kullanim
teknikleri, ekmegin besin maddesi olarak 6nemi, ilgili tebligler ve kalite kontrolleri.

KGT2103 Siit ve Uriinleri Teknolojisi-I z 1 2 2 3
Diinyada ve Tiirkiye'de siit tiretimi, siitiin beslenmedeki 6nemi, siitiin 6zellikleri, siitiin olusumu, sagimi ve siit tiirleri, siitte
bulunan besin 6geleri (su, siit yagi, siit proteinleri, laktoz, vitaminler, mineraller, enzim, hormon vb siit bilesenleri), siitiin
duyusal ve fiziksel 6zellikleri, anormal siitler, kolostrum siitii, mastitisli siitler, siit analizleri (6rnek alma, duyusal testler,
asitlik tayini, pH tayini, kuru madde tayini, yag tayini, antibiyotik tayini vb analizler), ¢ig siitiin alim1 ve ¢ig siitiin isletmelere
nakli, ¢ig siitlin fabrikaya almmasi, ¢ig siite fabrikada uygulanan 6n islemler (¢ig siit miktarinin 6l¢iimii, hammadde ve
yardimc1 maddelerin depolanmasi, siitiin temizlenmesi, siit yaginin alinmasi, siitiin standardizasyonu, siitiin baktofiigasyonu,
siitiin homojenizasyonu, siitiin havasinin ve kokusunun alinmasi vb 6n iglemler), pastdrize ve sterilize igme siitii tiretim
teknolojisi (1s1l islemin siitiin niteliklerine etkisi, pastorize igme siitii liretim agamalari, sterilize igme siitii iiretim agamalart),
i¢me siitlerinin depolanmasi.

KGT2105 Et ve Uriinleri Teknolojisi-| z 1 2 2 3

Etin tanimi, etin beslenme agisindan 6nemi ve saglik, et sektdriiniin bugiinkii sorunlari, ¢6ziim onerileri ve sektdrdeki son
gelismeler, et iiretim ve tiiketim oranlari, et kaynaklar1 ve kesim yerleri, kasaplik hayvanlarin siniflandirilmasi ve randiman,
kasaplik hayvanlarda et-yag kavram noktalar1 ve etin bolimleri, kasaplik hayvanlarin kesim agsamalari, kesim sekilleri,
sokiim, kasaplik hayvan karkaslarinin pargalanmasi ve taze et iriinleri iiretimi, kasaplik hayvan etleri ile ilgili terimler,
etlerin islenmesinde kullanilan makinalar, ete uygulanan testler, etin bilesimi (et proteinleri, yag, karbonhidrat vb), etin
fiziksel ve fizikokimyasal Ozellikleri, etin histolojik yapisi, kesimden sonra ette meydana gelen degisimler (karkasin
dinlendirilmesi ve rigor mortis), kirmiz1 etlerde kalite, et damgalari, ette mikrobiyolojik bozulmalar, ette kimyasal, fiziksel
bozulmalar ve zoonoz hastaliklar.

KGT2107 Meyve ve Sebze Teknolojisi-I z 1 2 2 3
Meyve ve sebzenin tanimi, meyve ve sebze arasindaki farklar, meyve ve sebzelerin bilesimi (karbonhidratlar, organik asitler,
vitaminler, mineraller, enzimler, fenolik bilesikler, toksik bilesikler vb), meyve ve sebzelerin bozulma nedenleri, meyve ve
sebzelerde goriilen enzimatik ve enzimatik olmayan bozulmalar, meyve ve sebzelerde goriilen mikrobiyolojik degisimler,
meyve ve sebzelerin muhafaza yontemleri, kontrollii ve modifiye atmosferde muhafaza, meyve ve sebzelerin iglenmesinde
kullanilan 6n islemler (yikanmasi, ayiklama ve siniflandirilmasi, sap ve bas-ug alma islemi, ¢ekirdek ¢ikarma, kabuk soyma,
dograma, haglama vb islemler) ve genel prensipler, meyve ve sebzelerin sogukta muhafazasi, dondurulmus meyve-sebze
iiretimi i¢in On iglemler, meyve ve sebzelerin dondurularak muhafazasi (dondurma, ¢éziilme, dondurma yontemleri vb),
dondurulmus meyve ve sebze gesitleri iiretimi, meyvelerin kurutmaya hazirlanmasi (bandirma iglemi, kiikiirtleme islemi
vb), giineste kurutma, nemin dengelenmesi ve ambalajlama islemi, sebzeleri kurutmaya hazirlama ve kurutma yontemleri,
kurutulmusg sebzeleri sogutma, depolama, kayist ve biber kurutma asamalari, dondurulmus ve kurutulmus meyve sebze
iretimi ilgili teblig ve kalite kontrolleri.

KGT2109 Mesleki Uygulama z 0 2 1 6
Ogrencilerin, programlarinda egitimini almis olduklari temel mesleki bilgilerini ilgilendiren isyerlerinde, uzman
kisiler gozetiminde yapmis olduklart staj ile ilgili; sunum hazirlama ve sunma, hazirlanan staj defterinin staj
komisyonu tarafindan incelenmesi ve sorularla staj siirecinin degerlendirilmesi (egitim alanlariyla ilgili faaliyet
gosteren kurum veya kuruluslarda uygulamali egitimin alinmasi, mesleki konularda egitim ve uygulama yaptirilarak
i tecriibesi kazanimi, toplam 30 is giinii staj yapilmasi, isyerinden gelen degerlendirme formlar ile dgrencilerin
yaptiklar1 staj sunumlarinin ve hazirladiklar1 staj defterlerinin staj komisyonu tarafindan incelenmesiyle staj
degerlendirmesinin yapilmasi).

KGT2111 Gida Analizleri z 1 2 2 3

Gida analizine giris, gida analizlerinin 6nemi ve yasal diizenlemeler, analitik verilerin degerlendirilmesi, genel
laboratuvar kurallari, 6rnek alma, drneklerin analize hazirlanmasi ve sonuglarin degerlendirilmesi, gidalardaki kalite
kontroliiniin ve tiiketici giivenliginin 6nemi, gidalarda uygulanan temel fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
analizler, siit ve Uirlinlerinin, et ve iiriinlerinin, su tirlinlerinin analizleri, un ve unlu mamiillerin analizleri, meyve sebze




analizleri, icme ve kullanma sular1 analizleri, yemeklik yaglarin analizleri, bal analizleri, kalint1 ve katki analizleri.;
yapilan analizlerin degerlendirilmesi, gidalarda piknometre ile 6zgiil agirlik tayini, laktodansimetre ile siit yogunlugu
tayini, bomemetre ile tuz yogunlugu tayini, digital refraktometre ile kirilma indisi 6l¢iimii ve briks analizi, nitel yag
analizi, nitel glikoz analizi, nitel nisasta analizi, etiiv ile nem tayini, nem tayin cihazi ile kuru madde tayini, gidalarda
kiil ve mineral tayinleri ve yakma yontemleri, gidalarda tuz tayini, sularda sertlik analizleri, gidalarda alkol tayini,
gidalarda jelatin aranmasi, ette kokusma testleri, ekstraksiyon yontemleri ve ayirma, gidalarda soxhlet ekstraktorii ile
yag tayini, protein analizleri, karbonhidrat analizleri, tekstiir-reoloji analizleri, duyusal analizler, serbest yag asitligi
tayini, iyot sayilarinin tayini, siit ve siit iiriinlerinde peroksidaz ve hidrojen peroksit aranmasi, gidalarda asitlik tayini
(cig siit, sirke vb titrasyon asitlgi tayini), gidalarda pH tayini, mikrobiyolojik analizler (besiyeri hazirlama, diliisyon
islemleri, ekim ve mikrobiyolojik sayim yontemleri), mikroskop kullanimi ve numune inceleme, tahillarda hektolitre,
bintane, yabanci madde, tane iriligi testleri testleri.

KGT2113 Beslenme llkeleri S 2 0 2 3
Beslenmenin 6nemi, besinlerin bilesimi ve beslenme ile ilgili bazi tanimlar, dogru beslenme kurallari, yeterli ve dengeli
beslenme, metabolizma, gidalarin sindirimi, emilmesi ve kullanimi, insan viicudunun yapisi ve beslenme, hiicre biyolojisi,
yasin giinliik enerji tiiketimine etkisi, insan organizmasinda enerji, kisiye 6zel giinliik alinmas1 gereken enerji ve proteini
hesaplamalari, menii hazirlama, gebelikte, siit, oyun ve okul ¢cocuklugunda, ergenlikte ve yaslilikta beslenme, gesitli besin
piramitleri, karbonhidratlarin, proteinlerin, yaglarin; yapisi, fonksiyonlari, sindirimi, emilimi ve kullanimi, karbonhidrat ve
enerji metabolizmasi, yag metabolizmasi, protein metabolizmasi, karbonhidrat-protein-yag metabolizmasinda bozukluklar,
tilketim igin tavsiyeler, vitaminlerin yapisi, etki mekanizmasi ve siniflandirmasi, tiiketim tavsiyeleri, su, su dengesi ve
elektrolitlerin 6nemi, mineral maddeler, etkinlikleri ve tiiketim tavsiyeleri, besleyici olmayan maddeler, fonksiyonel gidalar,
insanlarim durumuna gore uygun beslenme, beslenme sekilleri, glinlik yemek planlarinin hazirlanmasi, toplu beslenme
endiistrisi, kansizlik, diyabet, ¢olyak, besin alerjileri, vejetaryenlik, diisiik tart1 ve yeme bozukluklarinda, fazla tarti-obezite,
diyet ve nutrigenetik beslenme, laktoz intolerans, ateroskleroz ve kolesterol metabolizmasi, kalsiyum metabolizmasi ve
kemik erimesi (osteoporoz), guatr, hipertansiyon ve kanserde beslenme nasil olmalidir.

KGT2115 Gida Enstriimantal Analizleri S 2 0 2 3

Nitel ve nicel analiz, 151n ve Ozellikleri, refraktif indeks, optik aktivite, refraktometri, polarimetri, spektroskopi:
elektromanyetik dalga ve maddeyle etkilesimi, atomik ve molekiiler absorpsiyonlar, Beer Yasasi, ultraviyole ve
goriiniir alan (UV/VIS) spektroskopisi, infrared (kizil 6tesi) spektroskopisi (FT-IR), niikleer manyetik rezonans
spektroskopisi (NMR), kiitle spektrometresi (EI-MS, MALDI-TOF), floresans spektroskopisi, atomik absorpsiyon
spektrometresi (AAS), emisyon ve alev emisyon spektroskopileri; kromatografik metodlarin siniflandiriimas: ve
genel prensipler, yiiksek basingl sivi kromatografisi (HPLC): enstriimantasyon, kolonlar, dedektorler, kolonda
ayirma metotlar, gida analizlerinde HPLC kullanimi, gaz kromatografisi (GC): kolonlar, dedektorler; diger
kromatografik metodlar (ince tabaka kromatografisi, cam kolon kromatografisi, iyon degistirme kromatografisi),
birlestirilmis teknikler (GC-MS, HPLC-MS, HPLC-MS/MS), elektroforez.

KGT2117 Geleneksel Gidalar S 2 0 2 &

Tiirk beslenme kiiltiirii, geleneksel gidalarin tanimi, geleneksel ve geleneksel olmayan gidalar, geleneksel fermente
gidalar, yeterli ve dengeli beslenme kurallari, beslenmede geleneksel gidalarin rolii, ilkemizde iiretilen geleneksel
gidalar; Ege Bolgesi geleneksel gidalari, Akdeniz Bolgesi geleneksel gidalari, Karadeniz Bolgesi geleneksel gidalari,
Ic Anadolu Bélgesi geleneksel gidalar;, Dogu Anadolu Bélgesi geleneksel gidalari, Giineydogu Anadolu Bélgesi
geleneksel gidalari, geleneksel icegekler, geleneksel iiriinlerimizin firetim yontemleri, geleneksel gidalarin endiistriyel
Olcekte liretimine yonelik gelismeler, geleneksel gida iiretiminde kalite giivence sistemlerinin uygulanmasi.
KGT2119 Gida Biyokimyasi S 2 0 2 3
Canli organizmanin temel yapisi, prokaryotik hiicre, 6karyotik hiicre, fotosentetik 6karyotik hiicre, biyokimya ve gida
biyokimyasi, karbonhidratlar, proteinler, lipitler, lipitlerin sudaki davraniglari, miseller, islenmemis gidalar ve
biyokimyasal degismeler, gida isleme sirasinda meydana gelen biyokimyasal reaksiyonlar, enzimatik olmayan
esmerlesme reaksiyonlar1 (karamelizasyon, askorbik asit oksidasyonu), maillard reaksiyonu, enzimatik olmayan
esmerlesme reaksiyonlarmin inhibisyonu, gida bozulmalari ve biyokimyasi, birincil ve ikincil metabolitler,
fonksiyonel gidalarin biyokimyasal temeli: probiyotikler, prebiyotikler, sinbiyotikler, saglik iizerine etkileri,
fitokimyasallar, biyoaktif molekiiller, gida endiistrisinde kullanilan enzimler: enzimlerin siniflandirilmasi, enzimlerin
uygulama alanlari, enzim aktivitesi ve gidalarda meydana gelen degismeler, gidalarda fermentasyon olusumu, renk
ve bilesim degigmeleri, karbonhidrazlar, proteazlar, esterazlar, oksidorediiktazlar, gida biyokimyas1 ve bireysel
beslenme, gida biyokimyasi ve nanoteknoloji.

KGT2121 Gida Toksikolojisi S 2 0 2 3

Gida giivenligi kavrami ve genel bilgi, toksik gida bilesenlerinin tanim1 ve toksisiteleri iizerine etkili faktorler,
gidalarin  toksikolojik degerlendirilmelerinde kullamilan kriterler ve yontemler, gidalarin toksikolojik
degerlendirilmelerinde kullanilan testler, gidalarin toksikolojik risk degerlendirmeleri, ilgili yonetmelikler ve yasal
diizenlemeler, gida kaynakli mikrobiyal ve paraziter hastalik ve zehirlenmeler (bakteri toksinleri, kiif toksinleri,
hayvansal toksinler), gidalarda dogal olarak bulunan toksik bilesikler, pestisitler ve veteriner ilaglari, gida - ilag
etkilesimleri, risk gruplar1 ve gida alerjisi, gida katki maddeleri, agir metaller ve diger ¢evresel kontaminantlar,
gidalarin 151nlanmasi ve islenmesi sirasinda olusan toksik bilesikler, gida ambalaj materyallerinin giivenilirligi ve
migrasyon, icme sularinda kimyasal ve biyolojik kontaminasyonlar, kontrol yontemleri, yeni gelistirilen gida
maddeleri ve gidalarda genetik modifikasyon uygulamalarinin toksikolojik agidan degerlendirilmeleri, toksikolojik
degerlendirmelerde ulusal ve uluslararasi diizenlemeler.




KGT2123 Gida Endiistrisi Atiklar1 ve Degerlendirilmesi S 2 0 2 3

Genel gida atiklar1 hakkinda bilgi (6nemli gida endiistrisi atiklari), atik su isleme (atik su aritimi), siit isleme atiklarmin
degerlendirilmesi, su iriinleri isleme atiklarinin degerlendirilmesi, et endiistrisi atik ve yan iiriinlerinin degerlendirilmesi,
yag isleme atiklarinin degerlendirilmesi, meyve endiistri atiklar1 ve sebze bazl atiklarin degerlendirilmesi, patates igleme
atiklarinin degerlendirilmesi, gazli igeceklerin isleme atiklarinin degerlendirilmesi, tahil diriinleri endiistrisi atiklari ve firin
iirtinleri isleme atiklarinin degerlendirilmesi, ¢ikolata ve sekerleme endiistrisi atiklarinin degerlendirilmesi, katma degeri
artirilmig gida atiklari, katma degeri artirtlmig bazi gida katkilarinm kullanimi, gida atig1 degerlendirme yontemleri, giincel
atik degerlendirme Ornekleri, gida atiklarinin degerlendirilmesinde uygulanan prosesler, yan {iriinler ve atiklarin
biyoteknolojik yontemlerle zenginlestirilmesi, ¢oplerin geri doniistimii, kompost islemi ve biyogaz liretimi.

DERSLER (2. SINIF BAHAR DONEMI) ZIS T U K AKTS
KGT2102 Tahil Teknolojisi-11 z 1 2 2 3
Biskiivi tiretimi (biskiivi iiretiminde kullanilan hammaddeler, biskiivi iiretim prosesi), biskiivinin duyusal, kimyasal
ozellikleri ve standardi, kraker iiretimi, gofret iiretimi (gofret tiretiminde kullanilan hammaddeler, gofret iiretim prosesi),
kek iiretimi (kek iiretiminde kullanilan hammaddeler, kek iiretim prosesi, kalite kriterleri), kahvaltilik tahil iiriinleri tiretimi
(kahvaltilik tahillarin beslenme tizerine etkileri, kahvaltilik tahil tiretiminde kullanilan hammaddeler, kahvaltilik tahil tiretim
asamalar1), kahvaltilik tahil gevrekleri, ekstriizyonla gevreklestirilmis tahil iiriinleri, genlestirilmis tam tahillar, bakliyatlar
(bakliyat tiirleri ve siniflandirilmasi), bakliyatlarin ve tahillarin temizlenme yontemleri, kalibrasyonu, ayiklanmasi, ilgili
tebligler ve kalite kontrolleri, tahillarin depolanmasi, nigasta tiretimi, unlu mamullerde mikrobiyolojik bozulmalar.
KGT2104 Siit ve Uriinleri Teknolojisi-11 Z 1 2 2 3

Siit tirlinlerinde kullanilan starter kiiltiirler, sade yogurt iiretim teknolojisi, meyveli yogurt iiretimi, yogurttan ayran iiretimi,
slitten ayran iretimi, krema iiretimi, kremaya 6n islemler uygulanmasi, kremanin olgunlastirilmasi, kremanin yayiklanmasi,
tereyagi liretim teknolojisi, Diinya’da en ¢ok tiretilen peynirler ve 6zellikleri, peynir isleme teknolojisi, beyaz peynir iiretimi,
kasar peyniri iiretimi, yerel peynir cesitleri iiretimi (tulum peyniri iiretimi, civil peyniri tiretimi, mihali¢ peyniri tiretimi,
hellim peyniri tiretimi, Van otlu peyniri tiretimi, lor peyniri tiretimi, eritme peyniri tiretimi vb), peynir alt1 suyu (PAS) isleme,
kefir {iretim teknolojisi, kimiz iiretim teknolojisi, siit tozu iiretim teknolojisi, koyulastirilmis siit iiretim teknolojisi,
dondurma tiretim teknolojisi, bu iirtinlerde goriilen bozukluklar ve énleme yollari, ilgili tebligler ve kalite kontrolleri.
KGT2106 Et ve Uriinleri Teknolojisi-11 z 1 2 2 3

Et ve et iiriinlerinin muhafaza yontemleri (sogutma, dondurma, kurutma, 1sitma, mikrodalga 1sitma, tuzlama, kiirleme,
marinasyon, tiitsiileme, 1s1nlama, kimyasal koruyucu maddeler kullanma, fermentasyon), et ve tiriinleri teknolojisinde diigiik
ve yliksek sicaklik uygulanmasinin temel prensipleri, et tirinleri tiretiminde kullanilan temel materyaller ve katki maddeleri,
fermente sucuk iiretim teknolojisi, emiilsiyon tipi et @irinleri iiretimi (sosis ve salam iiretim teknolojisi), jambon iiretimi,
pastirma tiretim teknolojisi, kavurma tiretim teknolojisi, konserve et tirlinleri iiretimi, islenmis et iiriinlerinde kalite kriterleri,
islenmis et iiriinlerinde genelde goriilebilen temel hata ve kusurlar, islenmis et ve et iiriinlerinde meydana gelen bozulmalar,
sakatatlarin tanimi, gesitleri ve islenmesi, flime dil iiretimi, hayvansal yaglarin iglenmesi, bagirsak isleme ve deri isleme,
kesimhane yan tiriinleri iretimi (karkas yan tiriinleri ve rendering tiriinleri iiretimi), kanatli etleri ve tirtinleri tiretim agamalar1
(kesime hazirlik, kesim ve pargalama vb), su iiriinlerinin 6zellikleri, gesitleri, isleme yontemleri (taze su {iriinleri ve konserve
su tirlinleri), taze ve iglenmis et iiriinlerinin ambalajlanmalarmin temel esaslari, et sanayinde temizlik ve dezenfeksiyon, et
endiistrisi ile ilgili tebligler ve kalite kontrolleri.

KGT2108 Meyve ve Sebze Teknolojisi-11 z 1 2 2 3
Regel iiretim teknolojisi (hammadde cesitleri, 6n islemler, recel pisirme islemi, sogutma ve dolum), pekmez iiretim
teknolojisi (liziim, dut vb hammadde 6zellikleri, pekmezin besin degeri, pekmezin bilesimi, pekmez {iretiminde uygulanan
On islemler ve iiretim asamalari), salga liretim teknolojisi (sal¢alik domateslerin ve biberlerin &zellikleri, 6n islemler, pulp
eldesi, salganin konsantrasyonu, salcanin dolumu ve kapatma, 1s1l islem), meyve veya sebze konservesi iiretim teknolojisi
(6n islemler, dolgu sivisi hazirlama, tepe boslugu, konserve dolumu ve kapatma, pastdrizasyon ve sterilizasyon), sirke tiretim
teknolojisi (On islemler, sirke fermentasyonu, dinlendirme durultma ve pastdrizasyon), tursu iiretim teknolojisi (6n islemler,
salamura hazirlama, dolum ve kapatma, tursu fermentasyonu), salgam suyu iiretim teknolojisi (hammaddelerin 6zelllikleri,
on islemler, salgam fermentasyonu, dolum ve kapatma), nar eksisi liretim teknolojisi (hammaddelerin 6zellikleri, 6n
islemler, geleneksel ve endiistriyel nar eksisi liretim agamalar1), meyve suyu iiretim teknolojisi (maysenin hazirlanmasi,
presleme, durultma ve berraklastirma, filtrasyon, konsantrasyon, geri sulandirma, dolum ve pastdrizasyon), meyve nektari
retim teknolojisi (maysenin hazirlanmasi, mayseye 1sil islem uygulamak, pulp elde etmek, pulpu konsantre etmek, geri
sulandirma, dolum ve pastérizasyon), sebze suyu tiretim teknolojisi, meyve ve sebze iriinleri ile ilgili kalite 6zellikleri, ilgili
tebligler ve kalite kontrolleri.

KGT2110 Ozel Gidalar Teknolojisi z 1 2 2 3

Bal ve diger aricilik iiriinleri (polen, propolis, art siitii, ar1 zehri, ar1 ekmegi, apilarnil) iiretimi, tahin ve tahin helvast iiretimi,
ketgap ve mayonez iiretim teknolojisi, kakao ve gikolata iiretim teknolojisi (kakao ¢ekirdegi, kakao tozu ve kakao yagi
tiretimi, ¢ikolata, cikolata tipleri ve bilesimi, ¢ikolata yapimi, ¢ikolatanin 6zellikleri, ¢ikolata kaplamalar ve kaplama
teknigi), Tirkiye'de seker sanayinin kurulmasi ve gelismesi, seker pancarinin yapisi ve kimyasal bilesimi, seker tiretim
teknolojisi (pancarin sekere islenmesi ve uygulanan 6n iglemler, pancardan ham serbet elde edilmesi, ham serbetin
temizlenmesi, koyulastirma, kristalizasyon, ham seker elde edilmesi ve aritma; seker kamist ve sekere islenmesi), yumusak
ve sert sekerleme iiretim teknolojisi, kristal boyutlari, sekerleme bilesenleri, dogal tatlandiricilar, yapay tatlandiricilar, diger
bilesenler, sekerlemelerin pisirilmesi ve ambalajlanmasi; sekerleme pisirmede uyulmasi gereken genel kurallar, pisirme
yontemleri ve sistemleri, sekerlemelerin ¢alkanmasi ve havalandirilmasi, kopiik olugturma, kdpiiklerin stabilize edilmesi,
havalandirilmig sekerler, bazi yumusak sekerleme tipleri ve 6zellikleri; marsmelov, nugat ve nisasta ve pektin jolelerinin
baslica bilesenler, isleme yontemleri, isleme sirasinda etkili faktorler, sekerleme formiilleri, jel olusturucular, nisasta ve
pektin joleleri, lokum-cezerye yapimi, bazi sert sekerleme tipleri ve 6zellikleri; sert sekerler, baslica bilesenleri ve isleme
yontemleri, sert seker yapimi ve sekillendirme, saydam seker yapiminda dikkat edilecek hususlar, sert seker formiilleri; fac,




karamaller, kremler ve kaplama sekerler, pigsmaniye iiretimi, pestil iiretimi, toz halindeki gida irtinleri tiretimi (hazir ¢orba,
yumurta tozu), c¢ay isleme teknolojisi (caym kimyasal bilesimi, c¢ayin siyah ¢aya islenmesi, g¢aylarin eldesi ve
siniflandirilmasi, siyah ¢ay tipleri, cay isleme sirasinda olusan biyokimyasal degisimler, siyah ¢ayin kalite dl¢iitleri ve dem
kontrolii, ¢6ziiniir ¢ay, ekstraksiyon, aroma ayirma, krem ¢6keltme, siizme ve konsantre etme, kurutma, aglomerasyon ve
aromatize etme, yesil cay), kahve isleme teknolojisi (¢ekirdek kahvenin elde edilmesi ve islenmesi, kavurma ve 6giitme,
kahve pisirme, ¢Oziiniir kahve iiretimi, ekstraksiyon, dehidratasyon, aromatize etme), bu iriinlerin kalite 6zellikleri, ilgili
tebligler ve kalite kontrolleri.

KGT2112 Bitkisel Yag Teknolojisi z 2 0 2 &
Bitkisel yaglarin olusumu, yaglarin bilesimi, yaglarin kimyasal yapisi ve siniflandirilmasi, yag asitlerinin 6zellikleri,
saglikli beslenme ve beslenmemizde yemeklik yaglarin 6nemi, ticari dneme sahip bitkisel yaglar, zeytinyag: iiretim
teknolojisi (6n islemler, faz ayirma, tortu ve karasuyun ayrilmasi, zeytinyag filtreleme), yagl tohum alim kriterleri,
yagl tohumlarin depolanmasi, ham yag elde etme yontemleri, yagli tohumlara uygulanan 6n islemler (temizleme,
kurutma, kabuk ayirma, tohumun 6giitiilmesi, tohumlarin kavrulmasi, yag ekstraksiyonu), yag ¢ikarma metodlari
(mekanik presleme - ¢dzgen ekstraksiyonu), ham yaglarin rafinasyonu (degumming, nétralizasyon, dewaxing,
agartma, vinterizasyon, deodorizasyon), cesitli tohumlardan bitkisel yag iiretim teknolojileri ve asamalari, sivi
yaglarin kati hale getirilmesi, margarin iiretim teknolojisi (hammaddeler, emiilsiyonlastirma, sogutma, isleme,
dinlendirme, paketleme), yaglarin paketlenmesi, yaglarin depolanmasi, yaglarda meydana gelen hidrolitik, oksidatif
bozulmalar ve onleme tedbirleri, yaglarda serbest asitlik ve peroksit tayini, yaglarda kirilma indisi tespiti ve
spektrofotometre, yaglarda yogunlugunun tespiti ve tortu tayini, cesitli yaglarin duyusal Ozellikleri agisindan
degerlendirilmesi, tadim parametleri, yaglarin kalitesini etkileyen faktorler, yaglarla ilgili teblig ve kalite kontrolleri,
kizartmalik yaglarin 6zellikleri ve kullaniminda dikkat edilmesi gereken hususlar.

KGT2114 Hijyen ve Sanitasyon z 2 0 2 3
Hijyen ve sanitasyonun tanimi, 6nemi, gida ve mikroorganizma iliskisi, mikrobiyal bulagsma kaynaklari, temizlik ve
dezenfeksiyon kavramlari, gida endistrisinde kullanilan deterjan ve dezenfektanlarin 6zellikleri, gida isletmelerinde
temizlik ve sanitasyon (su, deterjan, dezenfektan kullanimi), temizlik ¢esitleri, temizlik ve dezenfeksiyon asamalar1 ve
kontrolii, temizleme ve steril etme yontemleri, temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri, temizlik ve dezenfeksiyonda kullanilan
araglar ve cihazlar, sanitasyon uygulamalarinda dikkat edilmesi gereken noktalar, yerinde temizleme (CIP: cleaning in place)
sistemi, COP sistemi, isletmenin altyap1 6zellikleri, isletme giris ve ¢ikislari, isyerindeki soyunma odalari, personel hijyeni,
is kiyafetleri ve koruyucu malzemeler, tuvaletler ve el yikama alanlarinda hijyen, gida mevzuatina gore istenen periyodik
saglik kontrolleri ve siireleri, iiretim Oncesi, iiretim esnasinda ve iiretim sonrasinda hijyen ve sanitasyon uygulamalari,
kemirgenler, hasere, bocekler vb ile miicadele, su hijyeni, hava hijyeni, artik ve atik maddeler ve bunlarin zararsiz hale
getirilmesi, genel besin hijyeni, 6zel besin hijyeni (et hijyeni, siit hijyeni, su {iriinleri hijyeni, kanatli hayvanlar ve yumurta
hijyeni vb).

KGT2116 Endiistriyel Yemek Uretimi S 2 0 2 3
Hazir yemek teknolojisi ve beslenmede temel kavramlar, beslenmenin 6énemi, dengeli beslenme, beslenmede dogru bilinen
yanlislar, besin gruplar1 (meyve-sebzeler, siit ve iiriinleri, etler, tahillar, kuru baklagiller, yaglar, sekerler) ve tiiketim ilkeleri,
toplu yemek sektorii hakkinda bilgi, toplu yemek {iretiminin tanimi1 ve dnemi, hazir yemek endiistrisinin tarihsel gelisimi ve
siniflandirilmasi (yerinde tiretim, taginarak yapilan servis vb), hazir yemek endiistrisinde geleneksel ve modern uygulamalar,
hazir yemek iiretim tesisleri ile gida {iretim alanlarinin planlanmasi ve organizasyonu, hazir yemek endiistrisinde kullanilan
alet ve ekipmanlar (mutfak tasarimi ve donanimi), segimi ve yerlestirilmesi, yemek fabrikalarinda gorev dagilimlari, hazir
yemek endiistrisinde ¢alisan personel, hazir yemek endiistrisinde hammaddelerin temini, mal kabul islemleri ve numune
alma, hazir yemek endiistrisinde gidalarin depolanmasi ve kontrolii, yemek meniisii planlama, amaci, 6nemi, meni
planlamada baslica etkenler, temel menii tipleri (sporcu meniisii, ¢cocuk ve gen¢ meniisii, yaslilar i¢in menii planlama,
vejeteryan meniisii, diyabet hastaliginda uygulanacak menii, kalp damar hastalar1 i¢in menii, menii karti, tabldot menti),
kalori hesaplama, hazir yemek endiistrisinde gidalarin hazirlanmasi ve pisirilme yontemleri, porsiyonlama, hazir yemek
endiistrisinde yemeklerin gida giivenligi kurallarina gore servis ve nakledilme yontemleri, bulagiklarin toplanmasi, temizlik
ve dezenfeksiyon, hazir yemek endiistrisinde hijyen ve sanitasyon, ekipman ve personel hijyenini, gida zehirlenmelerine
neden olan mikroorganizmalar1 6grenmek, giivenli gida hazirlama teknikleri, hazir yemek endiistrisinde kalite giivence
uygulamalari, kalite kontrol ve hijyen uygulamalart (HACCP vb), pest kontrol, hazir yemek endiistrinde is giivenligi, toplu
yemek endiistrisinde maliyet planlama, maliyet kontrolii, maliyetleri etkileyen etkenler, biitceleme ve 6nemi, yiyecek-igecek
isletmelerinde temel sorunlar, miisteri sikayeti Orneklerinin incelenmesi, yemek numunlerinin alinmasi ve muhafaza
edilmesi.

KGT2118 Pasta ve Tath Uretim Teknikleri S 2 0 2 3
Pastaciligin genel kurallari, 6zellikleri, besin degeri hesaplamalari, pandispanya, pastact kremasi, krem santi uygulama
basamaklari, ganaj hazirlamada dikkat edilecek hususlar, gikolatali pasta yapimi, meyveli yas pasta yapim ve meyvelerle
stisleme uygulamasi, seker hamuru yapimi, modelleme ve kaplama teknikleri, seker hamuru sekil caligmalari, seker hamuru
ile kaplanmis cupcake yapimi ve kukis uygulamalari, mayalandirarak yapilan hamur uygulamalari, ¢ikolata dekorlari,
stisleme teknikleri uygulamalari, milfdy (foydte) hamuru uygulamalar1 ve milfoy hamuru ile tatli yapimu, siitlii tatlilar,
cesitleri ve beslenmedeki 6nemi, siitlii tatlilar uygulamasi, ¢irpilarak yapilan hamur uygulamalari, kek yapimi, kiyilarak
yapilan hamur uygulamalari, kuru pastalar ve yapimi, hamur ve serbetli tatlilar gesitleri ve uygulamalart.

KGT2120 Genetigi Degistirilmis Gidalar S 2 0 2 3
Genetigi Degistirilmis Organizmalar’in (GDO) tanimi, GDO’nun tarihgesi, neden GDO’lu {iriinler iiretilir, gen transfer
agamalari, bitkilerde ve hayvanlarda gen transferi, gida bilesenlerinin analizinde kullanilan niikleik asitlerle ilgili molekiiler
tekniklerin dayandigi biyokimyasal prensipler, niikleik asitlerin izolasyon ve saflastirilma metodlari, DNA hibridizasyon,
PCR, Real-time PCR, mikroarray ve gida analizlerinde kullanilan DNA’ya dayal1 diger yeni ve popiiler metodlar, GDO’nun




olumlu ve olumsuz yonleri, insan saglhigma etkisi, GDO’nun biyolojik ¢esitlilige etkisi, GDO’nun ¢ift¢iye yararlart ve
zararlart, GDO’lu iiriin tiretiminde hukuki boyut, GDO’nun Diinya’daki ve Tiirkiye’deki yeri, toplumun bakig agisy, iiretilen
GDO’lu gidalar, GDO ile ilgili genel degerlendirme.

KGT2122 Alkollii ve Alkolsiiz i¢ecekler Teknolojisi S 2 0 2 3
Suyun 6nemi, 6zellikleri, kalite kriterleri, igme suyu yonetmeligi ve icme suyu iiretim teknolojisi, gazli icecekler ve tiretim
teknolojisi; gazli igecek hazirlamada kullanilan ana madde-yardimci maddeler, CO2 ve 6zellikleri, surup hazirlanmasi, esans
tipleri, igeceklerin gazlanmasi, gazli igeceklerin kusurlar1 ve kalite kontrolleri, enerji igecekleri {iretim teknolojisi, sporcu
icecekleri tiretim teknolojisi, alkoliin tanimu, tarihgesi ve alkoliin etkileri, alkol {iretiminin kimyasal ve biyokimyasal esaslar1
(alkol fermantasyonu), alkol iiretiminde kullanilan hammaddeler, alkol fermantasyonunda Onemli enzimler ve
mikroorganizmalar, alkol fermantasyonunda meydana gelen temel ve yan iiriinler, etkileyen faktorler, biranin hammaddeleri
ve bira iiretim teknolojisi, saraplik {izlim gesitleri, sira ve sarap bilesimi, sarap tiretim teknolojisi (kirmizi sarap-beyaz sarap),
sarap olgunlastirma ve meyve saraplari iiretimi, distilasyon yontemleri (basit, kolonlu), alkol verimi, distile alkollii igkiler
iretim teknolojisi (eskitilen yiiksek alkollii damutik igkiler; konyak iiretimi, viski iiretimi, tekila iiretimi, rom {iiretimi,
eskitilmeyen yiiksek alkolli igkiler; raki iiretimi, votka {iretimi, cin iiretimi, sake tiretimi, likorlerin tanimi, likor {iretim
yontemleri), alkollii iceceklerde kalite kontrolii, ambalajlama, depolama ve pazarlama.

KGT2124 Su Uriinleri Teknolojisi S 2 0 2 3

Su iriinlerinin tanimi, su iriinleri isleme teknolojisinin bugilinii ve gelecegi, baliklarin siniflandirilmasi, anatomisi ve
fizyolojisi, farkli su triinlerinin biyokimyasal oranlari ve bu oranlar etkileyen faktorler, fizyolojik ve kimyasal yapisi,
avlanmadan sonra meydana gelen kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal degisimler (glikoliz ve &liim sonrasi
degisiklikler), su iiriinlerinde tazelik kriterleri, su iirtinlerindeki bozulmalar, belirlenmesi ve nedenleri, ¢esitli su tiriinlerinin
isleme teknolojileri ve islem akis semalart, su tiriinlerinde 6n isleme teknolojisi (fileto ¢ikarma vb), taze baliklarin islenmesi
(sogutma ve sogukta depolama), su triinlerinin dondurulmasi, tiitsiileme teknolojisi, konserveleme teknikleri, tuzlama ve
kurutma teknikleri, marinasyon teknikleri, surimi ve paketleme teknolojileri, fermente balik triinleri, kabuklularin
islenmesi, balik ve kabuklu atiklarinin degerlendirilmesi, su iiriinleri yan {iriin teknolojileri, su tirlinleri isletmelerinde hijyen
ve sanitasyon, su dirtinleri mikrobiyolojisi, Su {iriinlerinde kalite kontrol yontemleri, yapilan analiz sonuglarimin
degerlendirilmesi, su iiriinlerinde gida kodeksi ve standartlarinin uygulama yontemleri, ilgili tebligler.

KGT2126 Gida Sanayi Isletmeciligi S 2 0 2 3

Gida sanayi isletmeciliginin kapsamu, igerigi ve 6nemi, gida tiretimi - tarim iligkisi, tarimsal {iretimde ekonomik kavram ve
prensipler, gida - tarim entegrasyon modelleri, gida sanayi isletmelerinin siniflandirilmasi, Tiirkiye’de gida / igecek sanayi
ekonomisi, gida sanayi isletmelerinin yapisi, arz ve talep analizi, gida sanayi tiretimi - tiiketimi ve etkili unsurlar, gida
piyasalari; ulusal ve uluslar arasi piyasalarda etkili faktorler, gida sanayi tiriinlerinin pazarlamasi, pazarlama fonksiyonu ve
karmasi, gida sanayi yatirimlari, gida perakende sektorii ve gelismeler, global gida kavramlar1 ve gida isletmelerinin bakisi;
gida giivencesi, gida savunmasi, HACCP, iyi tarim uygulamalari, globalgap, gida otoritesi, gida egemenligi, gida jeopolitigi
vb, gida sanayi isletmelerinde yonetim ve organizasyon modelleri, gida sanayi isletmelerinde kurulus yeri ve kapasite
analizleri, gida sanayi isletmelerinde projelendirme esaslari; yatirim karari ve fizibilite analizleri, gida sanayi isletmelerinde
faaliyet sonuglar1 ve ekonomik analizler, gida sanayi isletmelerinde finansal analizler, yontem ve uygulamalari.

NOT: Birinci sinifin bahar yariyili yaz doneminde 30 is giinii staj yapilmasi zorunludur.




