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I. YARIYIL (GUZ)



Dersin ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi ACTS
Fizik | 0500101 1 4+2 5 6

On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiird Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimeilari

Dersin Amaci

Bu dersin amaci; birinci yilda mithendislik 6grencilerine fizigin temel kavramlar: hakkinda bilgi
vermek ve mithendislikteki 6nemini ayrica giinliik yasantimizdaki fizigin kullanimini ve faydalarimi
tanitmaktir.

Dersin Ogrenme
Ciktilar

1 Fiziksel biiyiikliikleri birimleri ile tanimlayabilme

2 Vektorel ve skaler biiytikliikleri ayirt edebilme

3 Hareket yasalarindaki korunum ilkelerini kavrayabilme

4 Newton hareket kanunlarini problemlere uygulama becerisi kazanabilme
5 Basit mekanik sistemler igin is ve enejiyi hesaplayabilme

6 Enerjinin korunumu yasalarin1 mekanik sistemlere uygulayabilme

Dersin Igerigi

Vektorler. Bir boyutta hareket, iki boyutta hareket, Newton’un hareket yasalar1 ve bunlarin
uygulamalar1, Newton’un evrensel kiitle ¢ekimi yasasi, Is ve enerji, Enerjinin korunumu,
Momentum ve sistemlerin hareketi, Kati cisimlerin statik dengesi, Donme ve agisal momentum

Haftalar Konular
Birimler ve standartlar, Kuvvet, Grafikle gosterilmesi, Vektorler, Bir vektoriin bilesenleri, Dik

1 bilesenler metodu

2 Bileske kuvvetin bulunmasi, Vektorel toplam ve fark, Problemler, Denge, Newton'un I.Kanunu,
Newton'un Il.Kanunu

3 Dengeye ait 6rnekler, Siirtiinme kuvveti, Problemler

4 Denge, Bir kuvvetin Momenti, Dengenin II.Kosulu, Paralel kuvvetler, Uygulamalar

5 Agirlik merkezi,Uygulamalar,Problemler

6 Dogrusal hareket, Ortalama hiz ve ani hiz, Ortalama ivme ve ani ivme, Sabit ivmeli dogrusal
hareket

7 Ara sinav

8 Hiz ve yolun integrasyonla bulunmasi, Serbest diisen cisimler, Hiz bilesenleri, Problemler

9 Newton'un II.Kanunu, Cekim, Newtonun II.Kanunu, Kiitle, Birimler, Kiitle ve Agirlik, Newton'un
genel ¢cekim kanunu

10 Arzm kiitlesi ve g’deki degismeler, Uygulamalar, Problemler

11 Diizlemsel hareket, Bir merminin hareketi, Egik atig, Dairesel hareket, Merkezcil kuvvet,
Uygulamalar

12 Is nedir birimleri, Kuvvet degistiginde yapilan is, Kinetik enerji, Gravitasyonal potansiyel enerji,
Uygulamalar

13 Esneklik potansiyel enerji, Is ve enerji prensibi, Giig, Kiitle, Enerji, impuls ve Momentum,
Momentumun korunmasi, Problemler

14 Genel Tekrar

Genel Yeterlilikler

Degerlendirmelerde, 6grencilerden bu dersin ana konular1 anlamalar1 ve mithendislik alani
uygulamalarinda kullanmalar1 dnemli bir 6lgiittiir.

Kaynaklar

Richards, Sears, Wehr, Zemanslg/, ( Cev: Domanig, F., TACER, L., MURAT, Y., Modern Universite
Fizigi, C.I, Caglayan Kitabevi, Istanbul

Douglas C. GIANCOLI, Ceviren: Prof. Dr. Giilsen Onengiit, FEN BILIMCILERI &
MUHENDISLER ICIN FIZIK , Yayinevi: Akademi Yaymcilik, Yaymn Yeri: ANKARA, ISBN NO:
9789756885208, Yaywn Yili: 2009

Degerlendirme
Sistemi

Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi ACTS

Kimya

0500102 1 3+2 4 6

On Kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Zorunlu

Dersin
Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin
Yardimcilari

Dersin Amact

Bu dersin amaci, 6grencilere temel kimya bilgisi vermek, 6grendikleri bilgileri laboratuar ortaminda
uygulamalarini saglamak, diger bilim dallarindaki konular ile baglanti kurmalarini saglayip, bilimsel
¢ozlim iiretmelerini saglamaktir.

Dersin Ogrenme
Ciktilar

1 Maddenin 6zellikleri ile 6l¢ii birimlerini ifade edebilmesi ve atomun yapisi ile periyodik 6zellikleri
iliskilendirebilmesi,

2 Maddenin ozellikleri ile 6l¢ii birimlerini ifade edebilmesi ve atomun yapisi ile periyodik 6zellikleri
iliskilendirebilmesi,

3 Molekiillerarasi etkilegimler ile kat1, sivi ve gazlarin 6zelliklerini agiklayabilmesi, ¢6zelti derigim
birimlerini ifade edebilmesi,

4 Kimyasal tepkimelerde hiz ve denge kavramlarim agiklayabilmesi, asit-baz ve iyonik dengelerdeki
hesaplamalar1 yapabilmesi,

5 Termodinamik yasalar1 ifade edebilmesi, elektrokimyasal esitlikler ve ilgili kavramlari
aciklayabilmesi, ¢cekirdek tepkimelerini yazabilmesi beklenir.

Dersin Igerigi

Bu ders kapsaminda, atom kuraminin temelleri, maddenin gaz, siv1 ve kat1 halleri, ¢ozeltiler, kimyasal
termodinamik, kimyasal denge, kimyasal baglar ve elektrokimya, Atom kuraminin temelleri, Kimya
yasalar1 ve Stokiyometri, Maddenin gaz, siv1 ve kat1 halleri, Cozeltiler, Kimyasal termodinamik,
Kimyasal denge, Kimyasal baglar, Elektrokimya, Cimento kimyas1 konular1 anlatilacaktir.

Haftalar Konular

1) Maddenin 6zellikleri ve dlgtimii

2) Atomlar ve Atom kurami

3) Kimyasal bilesikler

4) Kimyasal tepkimeler

5) Sulu ¢ozelti tepkimeleri

6) Ara sinav

7) Katilar

8) Gazlar

9) Termokimya

10) Kimyasal denge

11) Kimyasal denge

12) Elektrokimya, Oksidasyon-rediiksiyon reaksiyonlari

13) Cimento Kimyasi

14) Genel Tekrar

Genel Degerlendirmelerde, 6grencilerden bu dersin ana konulari anlamalar1 ve mithendislik alani

Yeterlilikler uygulamalarinda kullanmalar1 6nemli bir dl¢iittiir.
Petrucci, R. H., Harwood, W. S. ve Herring, F. G. 2002. Genel Kimya; llkeler ve Modern
Uygulamalar, Cevri Editéorii: Prof. Dr. Tahsin Uyar ve Prof. Dr. Serpil Aksoy, Palme yayincilik,

Kaynaklar Ankara. “ '
Mortimer, C. E., 1997. Modern Universite Kimyasi, Caglayan Basimevi, Istanbul.
Zumdal, S., 2002. Chemical Principles, 4" Ed., D. C. Heath and Company, Lexington. U.S.A.

Degerlendirme

Sistemi

Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi ACTS
Matematik | 0500103 1 4+0 4 6
On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilar:

Dersin Amaci

Bu ders birinci yil 6grencilerine matematigin temel kavramlari hakkinda bilgi verir ve onlara diger
derslerde matematigin 6nemini tanitir. Ayni zamanda bu ders matematigin temel bilim oldugunu
gosterir.

Dersin Ogrenme
Ciktilar

1 Fonksiyon ve 6zelliklerini, fonksiyonlarda limit ve siireklilikliligi kavrayabilme

2 Fonksiyonlarn tiirevini kavrayabilme, ¢esitli uygulamalarini yapabilme ve miihendislik
problemlerine uygulayabilme

3 Fonksiyonlarda integrali kavrayabilme, gercek hayattaki kullanim alanlarina ve miithendislik
problemlerine uygulayabilme

4 Matris, determinant, Vektor ve vektor uzaylarini kavrayabilme

5 Ozdeger ve dzvektorleri kavrayabilme, dogrusal denklem sistemlerini ¢ézebilme, mithendislik
problemlerine uygulayabilme

Dersin Igerigi

Bir dogrunun analitik incelenmesi. Fonksiyonlar, limit kavrami, tiirev ve uygulamast, lineer
doniistimler, matrisler ve uygulamalar1

Haftalar Konular

1) Reel ve kompleks sayilar.

2) Fonksiyon ve fonksiyon cesitleri.

3) Limit, siireklilik, limite ait uygulamalar.

4) Tiirev ve tiirevin ¢esitli uygulamalart

5) Ters trigonometrik fonksiyonlar

6) Ustel fonksiyon ve logaritma fonksiyonu, Hiperbolik fonksiyonlar
7) Ara sinav

8) Parametrik denklemler, kutupsal koordinatlar

9) Diferansiyel, egrilik,

10) Egrilik yaricapi, egrilik dairesi

11) Ortalama teoremi

12) Taylor ve Maclaurin formiilleri, belirsiz sekiller

13) Determinantlar, matrisler, Lineer denklem sistemleri, matris formlari, vektorler
14) Genel Tekrar

Genel Yeterlilikler:

Degerlendirmelerde, 6grencilerden bu dersin ana konular1 anlamalar1 ve miihendislik alant
uygulamalarinda kullanmalar1 dnemli bir 6lgiittiir.

Coziimlii Diferensiyel Geometri Problemleri Cilt: 2, Cengizhan Murathan, Ertugrul Ozdamar, H.
Hilmi Hacisalihoglu, Nejat Ekmekgi, Yusuf Yayh, Bilim Yaymlar

Prof. Dr. Mustafa Balci’nin yaymlanmis kitaplari, Genel Matematik —1 Balci Yayinlari, Genel
Matematik — 2 Balc: Yayinlari, Coziimlii Genel Matematik Problemleri — 1 Balci Yayinlart,
Coziimlii Genel Matematik Problemleri - 2 Balci Yayinlari, Matematik Analiz — 1 Balct

Kaynaklar Yaywnlari, Matematik Analiz — 2 Balci Yaywnlari, Coziimlii Matematik Analiz Problemleri — 1
Balci Yaywnlari, Coziimlii Matematik Analiz Problemleri — 2 Balci Yayinlari, Temel Matematik
(MYO ve Eg.Fak.i¢in) Balci Yayinlari, Analitik Geometri Balct Yayinlari, Reel Analiz Balci
Yayinlar:
Prof. Dr. H. Hilmi Hacisalihoglu, Lineer Cebir Cilt:2, Hacisalihoglu Yayincilik
Degerlendirme

Sistemi:

Ara smav:% 40 Final:% 60



http://www.idefix.com/kitap/cengizhan-murathan/urun_liste.asp?kid=16174
http://www.idefix.com/kitap/ertugrul-ozdamar/urun_liste.asp?kid=16171
http://www.idefix.com/kitap/h-hilmi-hacisalihoglu/urun_liste.asp?kid=16170
http://www.idefix.com/kitap/h-hilmi-hacisalihoglu/urun_liste.asp?kid=16170
http://www.idefix.com/kitap/nejat-ekmekci/urun_liste.asp?kid=16195
http://www.idefix.com/kitap/yusuf-yayli/urun_liste.asp?kid=16194
http://www.idefix.com/kitap/bilim-yayinlari/firma.asp?fid=1014
http://www.seckin.com.tr/browser/fa/457459379/title/prof-dr-h-hilmi-hacisalihoglu.html
http://www.seckin.com.tr/browser/fy/227537311/title/hacisalihoglu-yayincilik.html

Dersin ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi ACTS

Temel Bilgi
Teknolojileri

0500104 1 2+1 2,5 3

On Kosul Dersler

Dersin Dili

Tirkce

Dersin Tiirii

Dersin
Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin
Yardimcilari

Dersin Amaci

Ogrencilere mithendislik uygulamalar1 i¢in gerekli olan temel bilisim teknolojilerini kullanma
becerisi kazandirma.

Dersin Ogrenme
Ciktilart

1 Bilgisayar donamim ve yazilim kavramlarimi adlandirabilme.

2 Microsoft WORD kelime islemcisi ile dilekge, yazi, baginti, 6zge¢mis, rapor ve tablo
hazirlayabilme.

3 Microsoft PowerPoint sunum programini kullanarak sunum hazirlayabilme

4 Microsoft Excel programu ile tablo hazirlar, hesaplamalar yapar, grafikler ¢izer, veri setlerini
diizenleyebilme

5 Internet ortaminda tarama yapabilme

6 Internet protokollerini ve servislerini kullanma becerisi kazanabilme

Dersin Igerigi

Bilgisayarlar, Veri tasima kodlari, Analog-digital geviriciler, Donanim, Yazilim, Kelime islemci
programi, Hesap tablosu programi, Sunu hazirlama programi, Bilgisayar programlamaya giris.

Haftalar Konular

1) Giris. Bilgisayar tanimu, tipleri, kusaklari, uygulama alanlar1

2) Veri tasima kodlari, Bit, Bayt kavramlari, ASCII kodlart

3) Analog-Digital ¢eviriciler

4) Donanim

5) Yazilim. Sistem yazilimlari. Uygulama yazilimlar1.

6) Kelime islemci programlari. MS-Word\'de temel islemler: Yazi yazma, bigimlendirme.

7) Ara smav

8) MS-Word\' de tablo hazirlama, denklem diizenleyicinin kullanimi, Sekil ¢izme

9) MS-Excel ile hesap tablosu hazirlama, grafik ¢izdirme.

10) Sunu Hazirlama (MS-PowerPoint)

11) MATLAB paket programi. Matlab\'in yapisi, Temel komutlar.

12) Temel istatistik kavramlar1 ve Matlab komutlari. Matlab\'da matris iglemleri

13 QBasic ile bilgisayar programlamaya giris. Temel komutlar. Sabitler ve degiskenler. QB\'de Dongii
) deyimleri, karar yapilari, indisli degiskenler, karakter fonksiyonlar.

14) Genel Tekrar

Genel Yeterlilikler

Degerlendirmelerde, 6grencilerden bu dersin ana konulart anlamalart ve mithendislik alani
uygulamalarinda kullanmalar1 6nemli bir 6lgiittiir.

Kaynaklar

Bilgisayara Giris, Memik Yanik, Beta Basum yaywn,, Istanbul, 2000

Donanim Mimarisi, Sinan Karabulut, Beta Basim yayin,975-486-447-0, Istanbul, 2001

Degerlendirme
Sistemi

Ara smav:% 40 Final: % 60




Dersin Ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Atatiirk ilke ve Inkilaplari I

0500105 1 2+0 2 1

Onkosul
Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Zorunlu

Dersin
Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin
Yardimcilari

Dersin Amaci

Bu dersin amaci iiniversite dgrencilerine Tiirkiyenin yakin tarihini 6gretmek, Tiirk Inkilab1 Atatiirkgiiliik ve Atatiirk
Ilkeleri hakkinda ogrencileri bilgilendirmek, Universite 6grencileri tarafindan Tiirk Inkilabmin cagdaslasma ve
cagdaslasmanin tagiyicisi olma hedef ve misyonunun benimsenmesini saglamaktir.

?erSin 1 Tiirk devriminin temel ilkelerini ve niteligini kavrayabilme
Ogrenme 2 Tiirk devriminin amacini ve toplumsal kazanimlarini siralayabilme
Ciktilar

Tiirk devriminin hangi kosullarda, hangi yontemlerle gerceklestirildigini ve bu siiregte ne tiir sorunlarla
karsilasildigini kavrayabilme

4 Atatiirk ilkeleri, Atatlirk¢iiliik, Kemalizm, Atatiirk¢ii diislince sistemi gibi kavramlar1 yorumlayabilme
5 Gegmisten giiniimiize Tiirkiye Cumhuriyeti nde yasanan siyasi, ekonomik, toplumsal gelismeleri algilayabilme

Dersin Igerigi

Inkilap kavrami, Tiirk Inkilabina yol agan etkenler ve Osmanli Imparatorlugunun ¢okiis sebepleri, Osmanl
Imparatorlugunu kurtarma cabalari, Fikir Akimlari, Birinci Diinya Savasi, Mustafa Kemalin Anadoluya gegisi ve
Kongreler, Tiirkiye Biiylik Millet Meclisinin agilisi, Kurtulus Savasi, Dis politika, Mudanya Ateskesi, Lozan
Konferansi

Haftalar Konular

1 Inkilap kavranu

2 Tiirk Inkilabina yol acan etkenler ve Osmanli Imparatorlugunun ¢okiis sebepleri
3 Osmanli Imparatorlugunu kurtarma gabalar

4 Fikir Akimlar

5 Birinci Diinya Savas1

6 Birinci Diinya Savasi

7 Arasinav

8 Mustafa Kemal'in Anadoluya gecisi ve Kongreler
9 Mustafa Kemal'in Anadoluya gegisi ve Kongreler
10 Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi'nin agiligt

11 Dis politika

12 Mudanya Ateskesi

13 Lozan Konferansi

14 Genel Tekrar

Genel Yeterlilikler

Kaynaklar

Atatiirk, M. Kemal (1984), Nutuk, c.1.2.3, Ankara

Berkes, Nivazi (1976). Tiirkiye Iktisat Tarihi, c. 1.2, Istanbul: Gergek Yayinevi

Eroglu, Hamza (1989). Atatiirk ve Cumhuriyet, Ankara: Atatiirk Arast. Merkezi Yaymlar

Heyet (1992). Atatiirkgii Diisiince, Ankara: Atatiirk Arastirma Merkezi Yayinlar

Lewis, Bernard (2004) Modern Tiirkiye 'nin Dogusu, Ankara

Soysal, Ismail (1983). Tarihceleri ve A¢ciklamalari ile Birlikte Tiirkiye nin Siyasal Antlasmalari, Ankara: TTK Yayinlar:

1) Atatiirk'iin Séylev ve Demegleri, (1985) Ankara: TTK 2) Atatiirk'iin Tamim Telgraf ve Bayannameleri, (1985), TTK 3) Afetinan,
Ayse (1969), Medeni Bilgiler ve M. Kemal Atatiirk'iin El Yazilari, Ankara, TTK. 4) Mumcu, Ahmet.(1998)Atatiirk ilkeleri ve Inkilap
Tarihi I.Eskisehir: Anadolu Universitesi Yaymmlari 5) Turan, Serafettin.(1991)Tiirk Devrim Tarihi.Ankara:Bilgi Yaymmevi. Aksin 6)
Sina.(1992)Istanbul Hiikiimetleri ve Milli Miicadele. Istanbul: Cem Yayinlar: 7) Aybars, Ergiin.(200) Tiirkive Cumhuriyeti Tarihi.
Lzmir:Ercan Kitabevi 8) Eroglu, Hamza.(1990) Tiirk Inkildap Tarihi. Ankara: Savas Yaywmlar: 9) Kongar, Emre.(1999)Devrim Tarihi
ve Toplumbilim A¢isindan Atatiirk. Istanbul Remzi Kitabevi 10) Selek, Sebahattin.(1987)Anadolu Ihtilali

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Tiirk Dili I

0500106 1 2+0 2 1

Onkosul
Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Zorunlu

Dersin
Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin
Yardimcilari

Dersin Amaci

Yazili ve s6zIi anlatim araci olarak Tiirkgeyi dogru ve giizel kullanabilme yetenegini kazandirmaktir.

Dersin
Ogrenme
Ciktilar

1 Dil ve kiiltiir arasindaki baglantiy: agiklayabilme.

2 Tiirkgenin tarihi donemlerine dair bilgileri anlatabilme.

3 Tiirkgeyi yazili ve sozlii anlatim araci olarak dogru, akici ve etkin bir bigimde kullanabilme.
4 Tirk dilinin yap1 ve isleyis 6zelliklerini agiklayabilme.

5 Diline kars1 daha duyarli ve bilingli bir bakis acisina sahip olabilme.

Dersin Igerigi

Tiirk Dili dersinde dil, kiiltiir; dil-kiiltiir iligkisi, medeniyet-kiiltiir farkliliklari, Tiirk Dilinin tarihi gelisimi, Diinya
dilleri arasindaki yeri, ses 6zellikleri, cimle bilgisi; agiz, sive, lehge; imla ve noktalama uygulamalari, yazili ve
s6zlii kompozisyon tiirleri ve bu tiirler lizerinde ¢aligmalar yapilacaktir.

Haftalar Konular

1 Dersin dnemi ve yararlanilacak kaynaklarin tanitilmasi. Dil nedir? Dilin sosyal bir kurum olarak millet hayatindaki
yeri ve 6nemi Kiiltiir nedir? Dil kiiltiir iliskisi nasildir?

2 Tiirk Dilinin Yap1 ve Mense bakimindan diinya dilleri arasindaki yeri ve dnemi; Tiirk Dilinin tarihi gelismesi ve
tarihi devreleri.

3 Tiirk Dilinin bugiinkii durumu ve yayilma alanlari; Lehge, sive, agiz nedir?

4 Tiirkge’de sesler ve smiflandiriimasi

5 Tiirk¢e’nin ses 6zellikleri ve ses bilgisi ile ilgili kurallar, hece bilgisi

6 Cumhuriyet doneminde Tiirk Dilinin kelime hazinesini zenginlestirmek i¢in yapilan ¢aligmalar

7 Ara sinav

8 Imla kurallar ve uygulamasi

9 Noktalama isaretleri ve uygulamasi

10 Tiirk¢e’ nin ekleri ve uygulamasi

11 Kompozisyonla ilgili genel bilgiler

12 Kompozisyon yazmada kullanilacak plan ve uygulamast

13 Tiirkge’de isim ve fiil ¢ekimleri

14 Genel Tekrar

Genel Yeterlilikler

Kaynaklar

YAVUZ Kemal, YETi$ Kazim ve BIiRINCi Necat; Universite Tiirk Dili ve Kompozisyon Dersleri, Bayrak
Yayinlari, istanbul 1996.

YAVUZ Kemal, YETIS$ Kazim ve BIRINCi Necat

SARI Sebahaddin, YASAR, Sebahattin, ASLAN Sebahattin, BILICi A. Halim

Degerlendirme Sistemi: Ara simav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Yabanc Dil 1

0500107 1 2+0 2 1

Onkosul
Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Zorunlu

Dersin
Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin
Yardimcilari

Dersin Amaci

Ogrencilere, Ingilizce'nin iletisim araci olarak kullanildig1 farkli cevrelerde kendilerini ifade edebilmeleri, bilgi
aligverisinde bulunabilmeleri ve dil Ogrenimlerini gelecekte de devam ettirebilmeleri icin, gereksinim
duyabilecekleri basit, temel bilgi ve becerileri kazandirmaktir.

Dersin
Ogrenme
Ciktilar

1 Temel seviyede bir Ingilizce ile kendini, ailesini, ¢evresini, okulunu tanitmay:

2 Herhangi bir kisi ile temel seviyede Ingilizce konusabilmeyi, telefon konusmasi yapabilmeyi
3 Yaptig1 ve yapmadigi rutin isleri anlatabilmeyi

4 Birisini davet edebilmeyi, edilen daveti kabul yada reddettigi ifade etmeyi

5 Sorulan giinliik sorulara cevap vermeyi ve giinliik sorular sorabilmeyi

6 Cevresindeki kisi ve esyalar kargilagtirmay1

7 Ihtiyac ve isteklerini anlatabilmeyi

8 Su anki ve ge¢misteki olaylar hakkinda konusmayi yapabilecektir

Dersin Igerigi

Ogrencilerin, somut ihtiyaclar1 dile getiren giinliik hayatta sik kullanilan ifadeleri ve basit ciimleleri anlayabilmeleri
ve bunlarla kendilerini ifade edebilmeleri, kendilerini ve baskalarini tanitabilmeleri, baska insanlarin kisisel
bilgilerine yonelik sorular sorabilmeleri ve bu tiir sorulara yanit verebilmeleri igin gerekli temel konular1 ( verb to
be, Simple Present, can, can't, a/an, some, any, object pronouns, there is / are, have got, past of to be, Simple Past,
etc.) igermektedir.

Haftalar

Konular

Greetings and talking about the contents of the course

Numbers,English,Alphabet,Nations,Nationalities,Countries

Giving personel information,Subject pronnouns,possessive adjectives,Family Tree, Colours

Personelbelongings,Plurals,Directions, Tellingthetime

There is ..../There are....,Ordinal numbers,Prepositions of place,Have got/ Has got, This/That, These/Those

Talking and asking about daily routines,Simple present tense,Adverbs of Frequency

Arasinav

Agreeing Disagreeing,Canfor ability,Inviting,accepting,refusing,invitations,Requests agreeing,refusing,Clothing

OO N0 B WIN| -

Present Continuous Tense, Describeing People,Parts of the body, Comperatives

=
o

Talking about different types of home,Rooms and furniture, Talking on the phone,Writing description

[EEN
[EEN

Foods,Countable ,Uncountable,Making a shopping list,Some,Any,Howmuch, How many

=
N

Ordering at a restaurant,Place settings,Permission can may,Simple instructions

=
w

Expessing needs and wants,Giving sizes and prices-Enough,very,too

14

Asking about past expressions,Writing about the past

Genel Yeterlilikler

Kaynaklar

Dingay,K.Erten ,i.Hakki, YAVUZ,A.AKSU,I.SIRIN,E.TOPKAYA E.ZYUKSEL,G.AYDOGDU,E. Campus Life-iletisim-
Ankara:Nobel Yayincilik(2008)
Arikan Arda, Keskil Giil. Chat Book. Ankara : Giindiiz Egitim ve Yayincilik (2009)

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Adi:

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Gida Miihendisligine Giris

0508101 1 3+0 3 6

On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren Prof.Dr.Ayhan ATLI

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Bu dersin amact; lisans egitimi alan 6grencilere, gida mithendisligini sevdirmek ve gida mithendisligi
kapsaminda yer alan konulara yiizeysel bir giris yapmaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Gida Miihendisliginin kapsamini olusturan konularmn siniflandirtlmasi ve bu konulara iligkin temel
ilkelerin &grenilmesi

Dersin Igerigi

Beslenme, siit ve siit iiriinleri teknolojisi, tahil bilimi ve teknolojisi, meyve ve sebze isleme
teknolojisi, yag teknolojisi, et bilimi ve teknolojisi, fermantasyon teknolojisi,

Haftalar Konular

1 Gida Miihendisligi Egitiminin diinii ve bugiinii, Gida Miihendislerinin galisma konular1 ve ilgili
kurumlar-

2 Meslek Etigi, Etik prensipleri, bireysel etik,gida mithendisligi etigi

3 Tahil danesinin yapisi, 6glitmenin tarihgesi, 0glitme diizeneklerinin tanitilmasi, tagh ve valsli
degirmenlerde &giitme

4 Baglica tahil iriinleri isleme teknolojilerine genel bir bakis ( Ekmek, bulgur, makarna ve biskiivi
sanayii)

5 Siit Endiistrisine genel bir bakis, igme siitii, pastorize siit ve koyulagtirilmis siit endiistrisi

6 Tereyag, peynir, yogurt, krema ve diger bazi siit iiriinleri teknolojisi

7 ARA SINAV

8 Meyve ve sebze isleme teknolojisinin temel ilkeleri ve meyve suyu iiretim teknolojisi

9 Konservecilik, kurutma teknolojisi, sogukta ve dondurarak muhafaza yontemleri

10 Bitkisel yag teknolojisine giris ve yag asitlerinin temel 6zelliklerinin belirlenmesi

11 Et teknolojisi kapsaminda etlerin 6zellikleri ve simiflandirilmalari, karkasin boliimleri, hayvan kesimi
ve et mikrobiyolojisi

12 Gida Bioteknolojisi

13 Fermentasyon teknolojisinin tanimi, genel hatlartyla icerdigi konular anlatilacaktir.

14 Beslenmenin tanimi, amaci ve beslenmeyle ilgili terminoloji

Genel Yeterlilikler

Gida Isleme Miihendisliginde yer alan konulari ana hatlarryla tanmima yetisi

Kaynaklar

1. Elgiin, A., Ertugay, Z., 1992. Tahil Isleme Teknolojisi, Atatiirk Uni. Yay. No: 718, Erzurum.

2. Baysal, A., 1983. Beslenme. H.U. Yay. A/13, ANKARA.

3. Keskin, H., 1987. Besin Kimyasi. LU. Miih. Fak. Yay. No:72, cilt:1, ISTANBUL.

4. Keskin, H., 1987. Besin Kimyasi. L.U. Miih. Fak. Yay. No:72, cilt:2, ISTANBUL

5- Konar, A., 1998. Siit Teknolojisi. C. U. Ziraat Fakiiltesi Genel Yaymn No: 140 Ders Kitaplar: Yayin No: A-45, Adana.
6-Ozcelik,A. 2006, Tarim Tarihi ve Deontoloji. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi yaymlar

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Il. YARIYIL (BAHAR)



Dersin ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi ACTS
Matematik I1 0500202 2 4+0 4 6
On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren
Dersin Yardimcilari
. Bu ders birinci yil 6grencilerine matematigin temel kavramlar: hakkinda bilgi verir ve onlara diger

Dersin Amaci RO . . o - .
derslerde matematigin dnemini tanitir. Ayni zamanda bu ders matematigin temel bilim oldugunu gosterir.
1 Programlama sathalarini diizenleyebilme,

) 2 Program modelini kurabilme,

Dersin Ogrenme | 3 Program algoritmasini yazabilme,

Ciktilar 4 Komutlar1 BASIC programlama dilinde yazabilme,
5 Problem ¢dziim mantigini program haline doniistiirebilme,
6 Miihendislik problemlerini program ile ¢ozebilme.

S Belirli ve belirsiz integraller, integraller ile ilgili uygulamalar (Alanlar ve donel cisimlerin hacmi),

Dersin Igerigi . . .. .
genellestirilmis integraller, seriler ve diziler, konikler.

Haftalar Konular

1) Belirsiz integral

2) Integrasyon yontemleri

3) Belirli integral

4) Alanlar ve donel cisimlerin hacmi

5) Integral ve degisik uygulamalari

6) Yaklasik integrasyon. Genellestirilmis integraller

7) Ara sinav

8) Fonksiyon serileri

9) Taylor serileri

10) Maclaurin serileri

11) Serilerle islemler

12) Vektorler

13) Dogru, Diizlem ve konikler.

14) Genel Tekrar

Genel Degerlendirmelerde, 6grencilerden bu dersin ana konulart anlamalart ve mithendislik alani

Yeterlilikler uygulamalarinda kullanmalart 6nemli bir 6lgiittiir.
Coziimlii Diferensiyel Geometri Problemleri Cilt: 2, Cengizhan Murathan, Ertugrul Ozdamar, H. Hilmi
Hacisalihoglu, Nejat Ekmekgi, Yusuf Yayl, Bilim Yayinlar
Prof. Dr. Mustafa Balci’'nin yayinlanmus kitaplari, Genel Matematik — 1 Balci Yayinlari, Genel Matematik
— 2 Balci Yaywmnlar, Coziimlii Genel Matematik Problemleri — 1 Balci Yaymlari, Coziimlii Genel

Kaynaklar Matematik Problemleri - 2 Balci Yayinlari, Matematik Analiz — 1 Balci Yayinlar:, Matematik Analiz — 2
Balci Yayinlar, Coziimlii Matematik Analiz Problemleri — 7 Baler Yayinlari, Coziimlii Matematik Analiz
Problemleri — 2 Balci Yayinlari, Temel Matematik (MYO ve Eg.Fak.i¢in) Balct Yayinlari, Analitik Geometri
Balci Yayinlari, Reel Analiz Balct Yayinlar
Prof. Dr. H. Hilmi Hacisalihoglu, Lineer Cebir Cilt:2, Hacisalihoglu Yayincilk

gé%g;:ﬁndlrme Ara smav:% 40 Final: % 60



http://www.idefix.com/kitap/cengizhan-murathan/urun_liste.asp?kid=16174
http://www.idefix.com/kitap/ertugrul-ozdamar/urun_liste.asp?kid=16171
http://www.idefix.com/kitap/h-hilmi-hacisalihoglu/urun_liste.asp?kid=16170
http://www.idefix.com/kitap/h-hilmi-hacisalihoglu/urun_liste.asp?kid=16170
http://www.idefix.com/kitap/nejat-ekmekci/urun_liste.asp?kid=16195
http://www.idefix.com/kitap/yusuf-yayli/urun_liste.asp?kid=16194
http://www.idefix.com/kitap/bilim-yayinlari/firma.asp?fid=1014
http://www.seckin.com.tr/browser/fa/457459379/title/prof-dr-h-hilmi-hacisalihoglu.html
http://www.seckin.com.tr/browser/fy/227537311/title/hacisalihoglu-yayincilik.html

Dersin Ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Kimya Il

0500203 2 3+2 4 6

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkge

Dersin Tiirii

Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Bu dersin amact, 6grencilere temel kimya bilgisi vermek, dgrendikleri bilgileri laboratuar ortaminda
uygulamalarini saglamak, diger bilim dallarindaki konular ile baglanti1 kurmalarini saglayip, bilimsel
¢Ozilim iiretmelerini saglamaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

1 Genel kimya laboratuvarlarinda cihazlari tanima ve kullabilme yeteneginin olugmast

2 Genel kimya laboratuvarlarinda ¢6zelti hazirlanmasinda her tiirlii hesaplamay1 yapabilme ve
anlama

3 Asitler ve bazlar, metaller ve ametaller ile kompleks iyonlar ile niikleer kimya konularinda gerekli
altyapiya sahip olma

4 Her tiirlii laboratuvar kazalarinda ilk yardim ve miidahale konularinda yeterli bilginin edinilmesi

5 Dersin alinmast ile Ogrenciler genel kimya laboratuvalarinda ¢alisabilme yetkinligini
kazanmaktadirlar

Dersin Igerigi

Bu ders kapsaminda, asitler, bazlar ve dengeleri, metaller, ametaller, bilesiklerin ¢6ziiniirliikleri,
kompleks-iyon dengeleri, koordinasyon kimyasi, niikleer ve organik kimya konular1 anlatilacaktir

Haftalar Konular

1 Asit ve Bazlar

2 Asit-Baz Dengeleri

3 Bag Grup Elementleri I: Metaller

4 Bag Grup Elementleri I: Metaller

5 Bag Grup Elementleri IT: Ametaller

6 Coziiniirliik ve Kompleks-Tyon Dengeleri

7 Ara Sinav

8 Coziiniirliik ve Kompleks-Tyon Dengeleri

9 Gegis Elementleri

10 Kompleks Iyonlar ve Koordinasyon Bilesikleri
11 Kompleks Tyonlar ve Koordinasyon Bilesikleri
12 Niikleer kimya

13 Organik kimya

14 Final

Genel Yeterlilikler

Dersin ana konularini anlamalar1 ve uygulamada kullanmalari.

Kaynaklar

1. Principles of Biochemistry. Lehninger, Nelson — Cox
2. Saldamli, 1. 1998. Gida Kimyas:. Hacettepe Universitesi Yayin., Ankara, 527 sayfa

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Atatiirk ilke ve inkilaplar II

0500205 2 2+0 2 1

Onkosul
Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Zorunlu

Dersin
Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin
Yardimcilari

Dersin Amaci

Bu dersin amaci iiniversite dgrencilerine Tiirkiyenin yakin tarihini 6gretmek, Tiirk Inkilab1 Atatiirkgiiliik ve Atatiirk
Ilkeleri hakkinda 6grencileri bilgilendirmek, Universite 6grencileri tarafindan Tiirk Inkilabmin ¢agdaslasma ve
cagdaslasmanin tagiyicisi olma hedef ve misyonunun benimsenmesini saglamaktir.

Dersin
Ogrenme
Ciktilar

1 Tiirk devriminin temel ilkelerini ve niteligini kavrayabilme
2 Tiirk devriminin amacini ve toplumsal kazanimlarini siralayabilme

Tiirk devriminin hangi kosullarda, hangi yontemlerle gergeklestirildigini ve bu siiregte ne tiir sorunlarla
karsilasildigini kavrayabilme

4 Atatiirk ilkeleri, Atatlirk¢iiliik, Kemalizm, Atatiirk¢ii diislince sistemi gibi kavramlar1 yorumlayabilme
5 Ge¢misten giiniimiize Tiirkiye Cumhuriyeti nde yasanan siyasi, ekonomik, toplumsal gelismeleri algilayabilme

Dersin Igerigi

Inkilap kavrami, Tiirk Inkilabina yol agan etkenler ve Osmanli Imparatorlugunun ¢okiis sebepleri, Osmanl
Imparatorlugunu kurtarma cabalari, Fikir Akimlari, Birinci Diinya Savasi, Mustafa Kemalin Anadoluya gegisi ve
Kongreler, Tiirkiye Biiylik Millet Meclisinin agilisi, Kurtulus Savasi, Dis politika, Mudanya Ateskesi, Lozan
Konferansi

Haftalar Konular

1 Inkilap kavranu

2 Tiirk Inkilabina yol agan etkenler ve Osmanli Imparatorlugunun ¢okiis sebepleri
3 Osmanli Imparatorlugunu kurtarma gabalar

4 Fikir Akimlar

5 Birinci Diinya Savas1

6 Birinci Diinya Savasi

7 Arasinav

8 Mustafa Kemal'in Anadoluya gecisi ve Kongreler
9 Mustafa Kemal'in Anadoluya gecisi ve Kongreler
10 Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi'nin agiligt

11 Dis politika

12 Mudanya Ateskesi

13 Lozan Konferansi

14 Genel Tekrar

Genel Yeterlilikler

Kaynaklar

Atatiirk, M. Kemal (1984), Nutuk, c.1.2.3, Ankara

Berkes, Niyazi (1976). Tiirkiye Iktisat Tarihi, c. 1.2, Istanbul: Gergek Yaymevi

Eroglu, Hamza (1989). Atatiirk ve Cumhuriyet, Ankara: Atatiirk Arast. Merkezi Yaynlar1

Heyet (1992). Atatiirk¢ii Diisiince, Ankara: Atatiirk Aragtirma Merkezi Yayinlart

Lewis, Bernard (2004) Modern Tiirkiye’nin Dogusu, Ankara

Soysal, ismail (1983).Tarihgeleri ve Agiklamalari ile Birlikte Tiirkiye’nin Siyasal Antlasmalari, Ankara: TTK Yayinlari

1) Atatiirk'iin S6ylev ve Demegleri, (1985) Ankara: TTK 2) Atatiirk'iin Tamim Telgraf ve Bayannameleri, (1985), TTK 3) Afetinan,
Ayse (1969), Medeni Bilgiler ve M. Kemal Atatiirk'iin El Yazilar1, Ankara, TTK. 4) Mumcu, Ahmet.(1998)Atatiirk ilkeleri ve Inkilap
Tarihi I.Eskisehir: Anadolu Universitesi Yaymlari 5) Turan, Serafettin.(1991)Tiirk Devrim Tarihi.Ankara:Bilgi Yayinevi. Aksin 6)
Sina.(1992)istanbul Hiikiimetleri ve Milli Miicadele. Istanbul: Cem Yayinlar1 7) Aybars, Ergiin.(200)Tiirkiye Cumhuriyeti Tarihi.
Izmir:Ercan Kitabevi 8) Eroglu, Hamza.(1990)Tiirk Inkilap Tarihi. Ankara: Savas Yayinlari 9) Kongar, Emre.(1999)Devrim Tarihi ve
Toplumbilim Agisindan Atatiirk. Istanbul Remzi Kitabevi 10) Selek, Sebahattin.(1987)Anadolu ihtilali

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Adi

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Tiirk Dili IT

0500206 2 2+0 2 1

Onkosul
Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Zorunlu

Dersin
Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin
Yardimcilari

Dersin Amact

Yazili ve s6zlii anlatim araci olarak Tiirkgeyi dogru ve giizel kullanabilme yetenegini kazandirmaktir.

Dersin
Ogrenme
Ciktilar

1 Dil ve kiiltiir arasindaki baglantiy1 agiklayabilme.

2 Tiirkgenin tarihi donemlerine dair bilgileri anlatabilme.

3 Tiirkceyi yazili ve sozlii anlatim araci olarak dogru, akici ve etkin bir bicimde kullanabilme.
4 Tiirk dilinin yap1 ve isleyis 6zelliklerini agiklayabilme.

5 Diline kars1 daha duyarli ve bilingli bir bakis agisina sahip olabilme.

Dersin Igerigi

Tiirk Dili dersinde dil, kiiltiir; dil-kiiltiir iliskisi, medeniyet-kiiltiir farkliliklari, Tiirk Dilinin tarihi gelisimi, Diinya
dilleri arasindaki yeri, ses ozellikleri, ciimle bilgisi; agiz, sive, lehce; imla ve noktalama uygulamalari, yazili ve
s0zlii kompozisyon tiirleri ve bu tiirler lizerinde ¢aligmalar yapilacaktir.

Haftalar Konular

1 Dersin nemi ve yararlanilacak kaynaklarin tanitilmasi. Dil nedir? Dilin sosyal bir kurum olarak millet hayatindaki
yeri ve dnemi Kiiltiir nedir? Dil kiiltiir iliskisi nasildir?

2 Tiirk Dilinin Yap1 ve Mense bakimindan diinya dilleri arasindaki yeri ve dnemi; Tiirk Dilinin tarihi gelismesi ve
tarihi devreleri.

3 Tiirk Dilinin bugilinkii durumu ve yayilma alanlar1; Lehge, sive, agiz nedir?

4 Tiirkge’de sesler ve smiflandiriimasi

5 Tiirkge nin ses dzellikleri ve ses bilgisi ile ilgili kurallar, hece bilgisi

6 Cumhuriyet doneminde Tiirk Dilinin kelime hazinesini zenginlestirmek i¢in yapilan ¢aligmalar

7 Ara sinav

8 Imla kurallar1 ve uygulamast

9 Noktalama isaretleri ve uygulamast

10 Tiirkge’ nin ekleri ve uygulamasi

11 Kompozisyonla ilgili genel bilgiler

12 Kompozisyon yazmada kullanilacak plan ve uygulamasi

13 Tiirkge’de isim ve fiil ¢ekimleri

14 Genel Tekrar

Genel Yeterlilikler

Kaynaklar

YAVUZ Kemal, YETIS Kazim ve BIRINCI Necat; Universite Tiirk Dili ve Kompozisyon Dersleri, Bayrak Yayinlar1, Istanbul 1996.
YAVUZ Kemal, YETIS Kazim ve BIRINCI Necat
SARI Sebahaddin, YASAR, Sebahattin, ASLAN Sebahattin, BILICI A. Halim
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Dersin Adi

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Yabana Dil 11

0500207 2 2+0 2 1

Onkosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Zorunlu

Dersin
Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin
Yardimcilari

Dersin Amaci

jngilizcenin konusuldugu iilkelerin kiiltiir degerlerini 6grenerek, diizeye uygun basit ve bilesik ciimlelerle
Ingilizce iletisim kurabilmek.

Dersin Ogrenme
Ciktilar

1 Temel seviyede bir Ingilizce ile kendini, ailesini, cevresini, okulunu tanitmay1

2 Herhangi bir kisi ile temel seviyede Ingilizce konusabilmeyi, telefon konusmasi yapabilmeyi
3 Yaptig1 ve yapmadigi rutin isleri anlatabilmeyi

4 Birisini davet edebilmeyi, edilen daveti kabul yada reddettigi ifade etmeyi

5 Sorulan giinliik sorulara cevap vermeyi ve giinliik sorular sorabilmeyi

6 Cevresindeki kisi ve esyalar kargilagtirmay1

7 Ihtiyac ve isteklerini anlatabilmeyi

8 Su anki ve gecmisteki olaylar hakkinda konusmayi yapabilecektir

Dersin Igerigi

Ogrencilerin, giincel hayatla ilgili ciimleleri ve sik¢a kullanilan ifadeleri anlayabilmeleri (kendileri, aileleri, is ve
yakin g¢evreleri, aligveris vb. ile ilgili bilgileri), gerekli durumlarda anlagilir ve bildik konularin dogrudan
aktarimini yapabilmeleri, temel seviyedeki anlatimlarla kendilerini, egitimlerini, yakin ¢evrelerini ve dogrudan
ihtiyaca yonelik durumlarmi anlatabilmeleri i¢in Yabanci Dil I dersini temel alan ve devami olan konulari
(Present Continuous, adverbs of manner, comparison of adjectives, superlative adjectives, prefer + noun/-ing
form, will, Present Perfect, have to/ don’t have to, wh- questions, be going to for intentions and plans, infinitive
of purpose, verbs + infinitive/-ing form etc.) icermektedir.

Haftalar Konular

1 Greetings and talking about the contents of the course

2 Numbers,English,Alphabet,Nations,Nationalities,Countries

3 Giving personel information,Subject pronnouns,possessive adjectives,Family Tree, Colours

4 Personelbelongings,Plurals,Directions, Tellingthetime

5 There is ..../There are....,Ordinal numbers,Prepositions of place,Have got/ Has got,This/That, These/Those
6 Talking and asking about daily routines,Simple present tense,Adverbs of Frequency

7 Arasmav

8 Agreeing Disagreeing,Canfor ability,Inviting,accepting,refusing,Invitations,Requests agreeing,refusing,Clothing
9 Present Continuous Tense, Describeing People,Parts of the body, Comperatives

10 Talking about different types of home,Rooms and furniture, Talking on the phone,Writing description

11 Foods,Countable ,Uncountable,Making a shopping list,Some,Any,Howmuch, How many

12 Ordering at a restaurant,Place settings,Permission can may,Simple instructions

13 Expessing needs and wants,Giving sizes and prices-Enough,very,too

14 Asking about past expressions,Writing about the past

Genel Yeterlilikler

Kaynaklar

Dincay,K Erten ,I.Hakki, YAVUZ,A.AKSU,I.SIRIN,E. TOPKAYA E.ZYUKSEL,G.AYDOGDU,E. Campus Life-Iletisim-
Ankara:Nobel Yayincilik(2008)
Arikan Arda, Keskil Giil. Chat Book. Ankara : Giindiiz Egitim ve Yayincilik (2009)

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Analitik Kimya

0508201 2 (Bahar) 4+0 4 5

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkge

Dersin Tiirii

Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Yrd. Dog. Dr. Yasin YAKAR

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Dersin amaci, Analitik Kimya ile ilgili temel kavramlarin, kimyasal analiz ile ilgili teorik ve pratik
bilgi ve hesaplamalarin 6grenciye 6gretilmesidir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci;
1. Analitik kimyanin temel kavramlar1 konusunda yeterli bilgiye sahip olacaktir.
2. Analitik verileri istatiksel olarak degerlendirebilecektir.
3. Kimyasal analizde rastgele hatalarin kaynaklarini ve kimyasal analiz sonuglari {izerine
etkilerini degerlendirebilecektir.
Deneysel dl¢iimlerin kalitesini denetleyebilecektir
Gravimetrik analiz metotlarini1 degerlendirebilecektir.
Volumetrik analiz metotlarin1 yorumlayabilecektir.
Sulu ¢ozelti kimyast ile ilgili bilgileri yorumlayabilecektir.
Asit ve bazlar hakkinda bilgi sahibi olabilecektir.
Elektrokimya konusunda temel bilgileri 6grenecektir.

©CoN O~

Dersin Igerigi

Analitik kimyanin temel kavramlari, Analitik verilerin istatiksel olarak degerlendirilmesi,
Kimyasal analizde hatalar, Cozelti hazirlama, Gravimetrik ve volumetrik analiz metotlari,
Sulu ¢6zelti kimyasi, Asit ve bazlar, Elektrokimyaya girig

Haftalar Konular

1 Analitik Kimyada Temel Kavramlar
2 Kimyasal Analizlerde Hatalar

3 Analitik Verilerin Istatistiksel Degerlendirilmesi
4 Cozelti Hazirlama

5 Ayirma ve Saflagtirma Teknikleri

6 Ayirma ve Saflagtirma Teknikleri

7 Ara sinav

8 Gravimetrik Analiz Yntemleri

9 Volumetrik Analiz Yontemleri

10 Volumetrik Analiz Yontemleri

11 Sulu Cozeltiler ve Kimyasal Denge
12 Sulu Cozeltiler ve Kimyasal Denge
13 Asit ve Bazlar

14 Elektrokimyaya Girig

Genel Yeterlilikler

Kaynaklar

e DOUGLAS. A. SKOOG, DONALD M.WEST, F.JAMES HOLLER 2007; Analitik Kimya Temel ilkeler, Tiirk¢e Ceviri
Ed. Esma KILIC, Hamza YILMAZ, 8. Baski, Bilim Yayincilik, Ankara.
e  EMRE DOLEN 2002. Analitik Kimyaya Giris, Marmara Univ. Yayinlari, Istanbul.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Organik Kimya 0508202 2 (Bahar) | 4+0 4 5

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Yrd. Dog. Dr. Eyyiip KARAOGUL

Dersi Veren Yrd. Dog. Dr. Eyyiip KARAOGUL

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Bu dersin amaci, 6grencilere organik kimya hakkinda genel bilgi vermektir. Organik bilesiklerin
isimlendirilmesi ve sentezi hakkinda yorum yapabilme o6zelligi kazandirmaktir. Alkanlar,
sikloalkanlar, alkenler, alkinlerin sentezi ve reaksiyonlari, aromatik bilesikler hakkinda detayl bilgi
vermektir. Aynt zamanda bilimsel ¢dziim iiretmelerini saglamaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci;

Organik bilesiklerin hayatimizdaki ve Gida Miihendisligi alanindaki 6nemini agiklayabilir.
Organik ve inorganik bilesikler arasindaki fark: anlar.

Organik yapili bilesiklerin ne anlam ifade ettigini kavrar.

Endiistriyel iiretimde kullanilan organik malzemelerin kimyasal formiilasyonlar1 hakkinda
yorum yapabilir.

Organik bilesiklerin sentezleri hakkinda bilgi edinir.

Giincel bilimsel gelismeler hakkinda yorum yapabilir.

Edindigi bilgileri yazili ve sozlii olarak ifade edebilir.

Tiim bu bilgilerin gilincel hayatta nasil uygulanacagna dair pratik kazanir.

pwbE

o NG

Dersin Igerigi

Organik kimyaya giris, kimyasal baglanma, alkanlar, sikloalkanlar, alkoller ve alkil halojeniirler,
alkenler, alkinler, benzen ve aromatiklik, niikleofilik yerdegistirme, serbest radikaller, eterler ve
fenoller, aldehitler ve ketonlar, karboksilli asitler ve tiirevleri, aminler, karbonhidratlar, amino
asitler, peptitler, proteinler ve lipidler.

Haftalar Konular

1 Organik Kimyaya Giris ve Kimyasal Baglanma
2 Alkanlar, Sikloalkanlar

3 Alkoller ve Alkil Halojeniirler

4 Alkenler, Alkinler

5 Aromatiklik, Serbest Radikaller

6 Serbest Radikaller, Niikleofilik Yerdegistirme
7 Ara sinav

8 Eterler ve Fenoller

9 Aldehitler ve Ketonlar

10 Karboksillik Asitler ve Tiirevleri, Aminler

11 Karbonhidratlar

12 Amino Asitler, Peptitler ve Proteinler

13 Lipidler

14 Genel tekrar

Genel Yeterlilikler

Degerlendirmelerde, dgrencilerden bu dersin ana konulari anlamalari ve miihendislik alani uygulamalarinda kullanmalar1 ve
Ogrencilere organik kimyanimn temelini vermek, 6grendikleri bilgileri gidaya dayali organik hammaddeler ile iliskilendirmek i¢in

onemli bir Sl¢iittiir.

Kaynaklar

Solomons, G., Ceviri Ed.Tahsin Uyar, 2002. Organik Kimya, Literatiir Kitabevi
Fessenden, R.J.ve Fessenden, J.S., Ceviri Ed. T.Uyar 1990. Organik Kimya, Giines Kitabevi, Ankara.

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Gida Miihendisliginde Laboratuvar 0508203 2 (Bahar) 2+2 3 5
Teknikleri

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren Yrd. Dog. Dr. Cagim AKBULUT CAKIR

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Bu dersin amaci 6grenciye Gida Miihendisligi alaninda laboratuar ¢aligmalarini yiiriitebilmek igin
gerekli temel teknik bilgi ve becerinin kazandirilmasidir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda dgrenci;
1. Laboratuar ¢aligmalarinda dikkat edilmesi gereken kurallar 6grenir, laboratuvari tanir.
2. Cozelti konsantrasyonlar ve ¢dzelti hazirlamay1 6grenir
3. Fiziksel ve kimyasal analiz yontemlerini uygulamali olarak 6grenir
4. Laboratuvar ¢aligmalarim yiiriitebilmesi i¢in gerekli teknik ve teorik bilgiyi edinir

Dersin Igerigi

Laboratuar ¢aligmalarinda dikkat edilmesi gereken kurallar, laboratuar giivenligi, c¢ozelti
konsantrasyonlar1 ve ¢ozelti hazirlama, Kimyasal reaksiyonlar ve denge, pH ve pOH kavramlari,
fiziksel ve kimyasal analiz yontemleri

Haftalar Konular
1 Genel 6lgii birimleri
Bilimsel gosterim, anlamli rakamlar ve yuvarlama
Laboratuar ¢aligmalarinda dikkat edilmesi gereken kurallar, laboratuar giivenligi
2 Laboratuarlarda yaygin olarak kullanilan cam ve diger malzemelerin tanitilmasi, kullanilan
laboratuar cihazlarinin tanitilmasi
3 Kolloidal ¢gézeltiler, Siispansiyonlar, ¢ézeltilerin doygunluk dereceleri.
Cozelti konsantrasyonlari ve ¢6zelti hazirlama: % konsantrasyon
4 Cozelti konsantrasyonlar1 ve ¢ozelti hazirlama: Molar konsantrasyon, Asit baz ve tuzlarin tesir
degerliklerinin bulunmasi, ppm konsantrasyonu, Molal konsantrasyon, Normal konsantrasyon
5 Kimyasal reaksiyonlar ve denge, pH ve pOH kavramlari
6 Tampon ¢ozeltilerinde pH ve tampon kapasitesi
7 Ara Sinav
8 Kantitatif analizlerde hata kaynaklari
Fiziksel analiz yontemleri: Dansimetrik ve optik yontemler
- Yogunluk ve 6zgiil agirlik
9 - Refraktometre
10 - Polarimetre
11 Kantitatif ve Kalitatif analiz
Agirliga dayali yontemler: Buharlastirma, Coktiirme, Kristallestirme, Siizme
12 Damitma ve destilasyon
13 Ekstraksiyon
14 Titrasyona ve hacim 6l¢iilerine dayanan yontemler

Genel Yeterlilikler

Laboratuvar ¢aligmalarin yiiriitebilecek gerekli teknik ve teorik bilgiye sahip olmasi

Kaynaklar

Akbulut, N., Karagdzlii, C., (2010), Laboratuvar Teknigi, Ege Universitesi Yayinlari, Izmir
Gamli, O.F., (2014), Laboratuvar Teknikleri ve Temel Gida Analizleri, Dora Yayin,

Skoog, D.A,West, D.M., Crouch, S.R., Holler, F.M., (2007), Analitik Kimya Temelleri
Harris, D.C. (2000), Analitik Kimya

Degerlendirme Sistemi: Ara simav:% 40 Final:% 60




3. YARIYIL (GUZ)



Dersin adi Kodu Yariyih T+U Kredisi ACTS
Istatistik 0500301 3 3+0 3 4
On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Miihendislik mantig1 genelinde, istatistiksel degerlendirmeleri yapabilme, yorumda bulunabilme,
temel hesap ve formiilasyonlari, istatistiki sonuglar1 kullanabilme becerilerini elde etme, istatistiksel
muhakemeyi gelistirme.

Dersin Ogrenme Ciktilart

1 Temel istatistik konularinda bilgi sahibi olmak,

2 Istatistiksel yontemleri kullanarak, verilerin temel istatistiklerini hesaplayabilmek,

3 Olasilik kavramini anlayabilmek, temel olasilik problemlerini ¢dzebilmek,

4 Bir mithendislik problemine ait verilerin frekans analizini yaparak sonuglar1 yorumlayabilmek,

5 ki veri dizisi arasinda korelasyon analizi yaparak, aralarindaki dogrusal iliskiyi hesaplayabilmek.

Dersin Igerigi

Istatistigin mithendislikteki 6nemi: Olasilik teorisinin esaslar1. Rastgele degisken ve rastgele olay.
Olasilik kavram. Rastgele degiskenlerin dagilimlari, dagilimlarinin parametreleri. Istatistik
momentleri. Ortalama, varyans, frekans analizi. Parametrelerin tahmini. Onemli olasilik dagilimlart ve
fonksiyonlar1. Ornekleme dagilimlari. Istatistik hipotezlerin kontrolii. Basit dogrusal regresyon
analizi. Korelasyon katsayisi. Cok degiskenli dogrusal ve dogrusal olmayan regresyon analizi.

Istatistigin mithendislikteki 6nemi: Olasilik teorisinin esaslari.

1)

2) Rastgele degisken ve rastgele olay. Olasilik kavrami.

3) Rastgele degiskenlerin dagilimlari, dagilimlarinin parametreleri.

4) Istatistik momentleri. Ortalama, varyans, frekans analizi.

5) Parametrelerin tahmini.

6) Onemli olasilik dagilimlari ve fonksiyonlari, Ornekleme dagilimlari.
7) Ara simav

8) Istatistik hipotezlerin kontroli.

9) Basit dogrusal regresyon analizi.

10) Korelasyon katsayisi.

11) Cok degiskenli dogrusal ve dogrusal olmayan regresyon analizi.

12) Uygulamalar

13) Proje galismalari, Istatistigin miihendislik problemlerinde kullanimi
14) Genel Tekrar

Genel Yeterlilikler

Ogrencinin istatistikle ile ilgili bir problem veya uygulamaya yeterli cevap vermesi, bilgisayar
yazilimi kullanmasi, istatistik parametreleri ve diger risk analiz hesaplamalarini yeterli diizeyde
kullanmasi, problem uyarlama ve ¢6zme becerisini kazanmasi genel yeterlilik olarak kabul
edilecektir.

Kaynaklar

1) | Bayazit, M., Oguz B., Miihendisler igin Istatistik, Birsen Yayimevi, 1985.

2) | Miller, 1., Freund, J. E., Probability and Statistics for Engineers, Prentice Hall, 1965

3) | Mode, E. B., Elements of Probability and Statistics, Prentice Hall, 1967

4) | Freund, J. E., Modern Elementary Statistics, Prentice Hall, 1967.

5) Benjamin, J. R., Cornell, C. A., Probability, Stat. and Decision for Civil Eng., Mc Graw-Hill,
1970.

6) | Yevjevich, V., Probability and Statistics in Hydrology, Water Resources Publication, 1972.

7) | Ang, A.H. S, Tang, W.H., Prob. Concepts in Eng. Plan. and Design, C1, J. Wiley and Sons, 1975

8) | Helsel, D. R., Hirsch, R. M., Statistical Methods in Water Resources, Elsevier, 1992

9) | Bulu, A., Istatistik Problemleri, Teknik Kitaplar Yaymnevi, 1986.

Degerlendirme Sistemi

Ara smav:% 40 Final: % 60




Dersin Adi

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Diferansiyel Esitlikler

0508301 3 3+0 3 5

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Opr.Gor Abdullah BAKIR

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Sistemli ve mantikli diisiinme aligkanligi kazandirmak ve diigiinme-diisiindiirme ve yaratma -
yarattirma ikililerini yagama gegirecek temeli atmak.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bilim ve Teknolojinin dilini gretmek ve uygulamak, Somut-soyut bagini kurmak.

Dersin Igerigi

Diferansiyel denklemler, integral carpani, sayisal ¢6ziim metotlari, birinci mertebeden kismi
tiirevlerin ¢oziimil.

Haftalar

Konular

Diferansiyel denklemlerde genel tanimlar

Birinci mertebeden diferansiyel denklemler

Tam diferansiyel denklemler

Integral garpani

p'li ¢oziimler

Genel tekrar ve uygulamalar

Ara sinav

n. mertebeden lineer ve sabit katsayili diferansiyel denklemler

O(O(N| OO W N

n. mertebeden lineer ve sabit katsayili diferansiyel denklemlerin ¢ézlim yontemleri (belirsiz
katsayilar metodu, Lagrange sabitlerin degisimi metodu, Operator metodu)

10

Degisken katsayili lineer diferansiyel denklemler.

11

Diferansiyel denklemlerin sayisal ¢6ziim metotlari

12

Diferansiyel denklemlerin sayisal ¢dziim metotlari

13

Kismi tiirevli diferansiyel denklemler (tanimlar ve genel kavramlar)

14

Birinci mertebeden kismi tiirevli denklemlerin ¢6ziimleri

Genel Yeterlilikler

Diferansiyel denklemler, sayisal ¢6ziim metotlari, integral ¢arpani, kismi tiirevli diferansiyel denklemlerin kavranmasi.

Kaynaklar

1. Prof. Dr. Mehmet Can, "Diferansiyel Denklemler", ITU.

2. Prof. Dr. M. Aydin, Prof. Dr. B. Kuryel, "Diferansiyel Denk. ve Uygulamalar1", EU, 1991.

3. Prof. Dr. Ahmet Karadeniz, "Yiksek Matematik", Cilt 3.

4. Dog. Dr. irfan Baki Yasar, 1997, “Diferansiyel Denklemler ve Uygulamalar1”, Gazi Universitesi.
5. Dog. Dr. Kerim Koca, "Kismi Tiirevli Diferansiyel Denklemler", AU.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Kiitle ve Enerji Denklikleri 0508302 3 3+0 3 6

On kosul Dersler Yok

Dersin Dili Tiirk¢e

Dersin Tlirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren Yrd. Dog. Dr. Ali YILDIRIM

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Gida isleme sistemlerinde kiitle ve enerji dengelerinin kavranmasi, olusturulmasi ve ¢dziimlerinin
anlagilmasi.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda &grenci;
1. Birim islemleri, Konsantrasyon hesaplamalari
2. Cozeltiler ve gazlar ile ilgili islemler,
3. Kiitle denkligi kurulmasi, gida islemede temel islemler
4.  Temel islemlerde kiitle denklikleri olusturmasi
Konularini 6grenmis olacak

Dersin Igerigi

Birim Sistemleri ve Cevrimleri, Enerji-Konsantrasyon birimleri, Kiitle denkligi, Gazlar, Cozeltiler,
Temel Islemler; Kurutma, Damitma, Absorbsiyon, Ekstraksiyon

Haftalar Konular

1 Fiziksel biiyiikliikler ve bunlarin ifadesinde birimler, SI sisteminde birimler, SI birim sisteminde
onekler

2 MKS (metre-kilogram-saniye) sistemi ile SI sistemi arasinda ¢evrimler

3 Mekanik, elektrik ve kimyasal enerji. Kinetik ve Potansiyel enerji. Is1 enerjisi. Yogunluk kavramu.

4 Kiitlesel konsantrasyon; %,mol kesri,molalite,ppm, Hacimsel konsantrasyon; normalite, molarite,
Sistemlerde kiitle denklikleri.

5 Yatigkin-yatiskin olmayan sistemler. Kiitle denkligi ile ilgili soru ve ¢éziimleri

6 Ideal gaz yasalari, avogadro yasasi, genel gaz denklemi, gazlarm yogunlugu, gaz karisimlari, Dalton
kismi basinglar yasasi. Gaz karigimlarinin kiitlesel % si.

7 Ara Smav

8 Coziicii ve ¢oziinenler, Raoult’s yasasi, Cozeltilerde buhar fazi, 6rnek soru ¢éziimleri

9 Karigtirma iglemleri, toplam kiitle denklikleri, problem ¢oziimleri.

10 Kurutma sistemlerinde kiitle denklikleri, soru ¢éziimleri

11 Kurutma sistemlerinde kiitle denklikleri, soru ¢oziimleri

12 Damitma (Buhar destilasyonu) sistemleri ve soru ¢dziimleri

13 Absorbsiyon sistemlerinde kiitle denklikleri ve soru ¢éziimleri

14 Ekstraksiyon sistemlerinde kiitle denklikleri ve soru ¢6ziimleri

Genel Yeterlilikler

Bu dersin sonunda 6grenci gida temel islemeleri igin kiitle ve enerji denkligi olusturarak ¢éziimlemeler yapabilecektir.

Kaynaklar

Himmelblau, D.M.( 1996). Basic Principles and Calculations in Chemical Engineering. Prentice Hall International series.

Lewis,W.K., Rabasch,A.H. ve Lewis,H.C. (1954). Industrial stoichiometry, chemical calculations of manufacturing processes.
Second editions. McGraw Hill Book Co. London.

Yalgin, H. ve Giirii, M. (2005). Stokiometri. Palme Yayinlari. Yayin no.159, 2.baski, Ankara.

Perry,R. and Green,D. (1992). Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. Mc Graw Hill, London.

Ozkan, M. ve Cemeroglu, B. (2011). Gida Miihendisliginde Kiitle ve Enerji Denklikleri. Gida Teknolojisi Dergisi Yaymlari. No.43,

Ankara.

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Gida Kimyasi 0508303 3 2+0 2 5
On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tlirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Yrd.Dog.Dr. Sabri UNSAL

Dersi Veren Yrd.Dog.Dr. Sabri UNSAL

Dersin Yardimcilari

Dersin Amact : Bu dersin amaci, Gida Miihendisligi Boliimii 6grencilerinin temel gida komponentleri hakkinda

bilgi sahibi olmalarini amaglamaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilar Bu dersin sonunda 6grenci;

Gidalarda bulunan su ve fonksiyonlart

Sorpsiyon Izotermleri, suyun donma egrileri.

Karbonhidrat, protein, yaglarin kimyasal yapisi

Gidalarda bulunan vitaminler, mineraller ve diger elementler

Hakkinda bilgi sahibi olur.

Dersin Igerigi Protein, karbonhidrat ve yaglarin kimyasal yap: ve fonksiyonlar1 nelerdir, gidalarin yapisinda
bulunan temel bilesenler nelerdir, gidalarda bulunan mikro bilesenler ve iz elementlerin
tartisilmasi.

Haftalar Konular

1 Gida Kimyasina Girig

2 Kimyasal Baglar

3 Su Kimyasi

4 Karbonhidrat Kimyasi

5 Karbonhidrat Kimyasi devam...

6 Lipid Kimyasi

7 Ara Sinav

8 Lipid Kimyasi devam...

9 Protein Kimyasi

9 Protein Kimyasi devam...

10 Enzimoloji

11 Vitaminler

12 Mineraller

13 Dogal Toksik Maddeler ve Kontaminantlar

14 Gida Katki Maddeleri

Genel Yeterlilikler

Gida bilesenlerinin kimyasal yapilarinin kavranmasi. Makro ve mikro bilesenlerin 6grenilmesi. Giday1 meydana getiren bilegenlerin
birbirleriyle olan iligkilerinin kavranmasi

Kaynaklar

3. Fennema, O. 1985. Food Chemistry. Marcel Dekker Publ., New York, 987 sayfa
4. Saldaml, i. 1998. Gida Kimyas:. Hacettepe Universitesi Yayin., Ankara, 527 sayfa
5. Demirci, M. 1999. Gida Kimyas:. Trakya Universitesi Yaym., Tekirdag, 154 sayfa
6.  Metin, M. 1998. Siit Teknolojisi. Ege Universitesi Yaymlari, izmir, 791 sayfa.

Degerlendirme Sistemi: Ara simav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Teknik Cizim 0508304 3 1+2 2 4

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Turl Zorunlu

Dersin Koordinatorii Prof.Dr. Ramazan SAGLAM

Dersi Veren Prof.Dr. Ramazan SAGLAM

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Bu ders kapsaminda, ¢izimde standart tanim ve kavramlar, ¢izim ve temel ¢izim yontemleri,
mithendislikte teknik ¢izimler teorik ve uygulamali olarak anlatilacaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Cizim ve temel ¢izim yontemleri, mithendislikte teknik ¢izimler.

Dersin Icerigi

Cizim ve temel ¢izim yontemleri, mithendislikte teknik ¢izimler.

Haftalar Konular

1 Cizim arag ve gereglerinin tanitimi ve kullanimi

2 Standart yazi ve Cizgiler.Temel geometrik ¢izimler

3 Geometrik ¢izimler; ¢okgen cizimleri

4 Yayl birlestirme ¢izimleri

5 Parabol , Hiperbol ve Spiral gizimleri

6 Elips, Helis ve Oval ¢im yontemleri

7 Ara Sinav

8 Izdiisiimler ve Gériiniisler, izdiisiim yontemleri ve diizlemleri, Gériiniislerin adlar1 ve diizeni,
Cisimlerin izdiigiimleri

9 Izdiisiimler ve Goriiniis Ornek ¢izimleri

10 Perspektif , Izometrik perspektif, Dimetrik perspektif, Trimetrik perspektif ve ¢izim ydntemleri

11 Perspektif Goriiniigler ve 6rnek ¢izimler.

12 Perspektifte silindirik kisimlarin ¢izimi

13 Kesit ve kesit alma yontemleri, dl¢iilendirme

14 Olgekler ve resimlerin dlgekle cizilmesi ve her hafta konuyla ilgili ddev cizimler verilecektir.

Genel Yeterlilikler Cizim ve temel ¢izim yontemleri, miithendislikte teknik ¢izimler.

Kaynaklar

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Adi

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Fizikokimya

0508305 3 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Bu dersin amaci 6grencinin gerg¢ek gazlar, termodinamik yasalari ve ¢esitli kimyasal islemlere
uygulamalari gibi basliklar altinda bilgi ile donatilmasidir.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Maddelerin 6zellikleri hakkinda genel bilgi sahibi olma

Ideal ve gercek gazlar arasinda iliski kurabilme

Gazlarin kinetik teorisinde gerekli matematik bilgilerini kullanabilme
Gazlarda termodinamik bagintilar1 kavrayabilme

Termodinamigin yasalarini 6grenme

Dersin Igerigi

Gazlar, hal esitlikleri, molekiiler hizlar ve garpisma kurami, termodinamigin birinci yasasi (1s1, is,
enerji ve entalpi), termodinamigin ikinci yasasi (entropi ve serbest enerji) termodinamigin liglincii
yasasi, saf maddelerde denge (kimyasal potansiyel, faz dengeleri), kimyasal tepkimelerde 1s1 ve
serbest enerji degisimi, denge sabitlerine 1s1 ve basincin etkisi, heterojen tepkimeler.

Haftalar

Konular

Maddenin Ozellikleri, ideal gazlar, gercek gazlar

Gergek gaz izotermleri, Gazlarin Kinetik Teorisi

Molekiillerin birbirleri ile carpigmasi

Termodinamigin sifirinci ve birinci yasasi

I¢ enerjinin ve entalpinin sicaklikta degisimi

Isinma 1silar1 ve Enerji arasindaki baginti

Ara Siav

Termodinamigin ikinci yasasi, Carnot makinesi

OO|IN|O(OBA|WIN|F-

Entropi degisiminin hesaplanmasi

=
o

Adyabatik olaylarda entropi degisimi izotermal olaylarda entropi degisimi

[EEN
[E=N

Faz degisimi termodinamigi

[y
N

Termodinamigin {iglincii yasasi

=
w

Kimyasal Potansiyel, Olusum 1sis1

14

Reaksiyon serbest entalpisi, serbest enerjinin sicaklikta degisimi, elektromotor kuvveti

Genel Yeterlilikler

Termodinamik bagntilar1 kullanirken hangi yontemi kullanacagina karar verebilme.

Cizdigi grafikten elde ettigi sonuglar1 termodinamik bagmtilarla agiklayabilme

Aragtirma sonuglarini degerlendirme, karsilastirma ve yorumlayabilme

Kaynaklar

Dersin Kitabr : P. W. Atkins, “Physical Chemistry” 6th ed., Oxford University Press, (1998) Prof.Dr. Ozgiil Kogak, Prof.Dr. Cetin
Giiler, Dog.Dr. Nursel Acar, “Fizikokimya, Gazlar ve Termodinamik Cilt I, Genisletilmis 3. Bask1, ” E.U. Fen Fakiiltesi yaynlar
No:177,(2013) J. H. Noggle, “Physical Chemistry” 3th ed., Harper Collins Publishers Inc. (1996)

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final: % 60




Dersin Adi

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Teknik ingilizce

0508306 3 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Yrd. Dog. Dr. Cagim AKBULUT CAKIR

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, Gida Miihendisligi Bélimii 6grencilerinin temel gida konulari ile ilgili yabanci dil
becerilerini geligtirmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu dersin sonunda dgrenci;
e Mesleki alanda gerekli olabilecek Ingilizce becerilerini gelistirecek
e  Gida Miihendisligi alanindaki Ingilizce terimleri 6grenecektir

Dersin Igerigi

Gida miihendisligi alaninda gesitli konularda teknik terimlerin Ingilizcesinin 6grenilmesi, iiretim
prosesleri, akim semalari, etiket bilgisi diizenleme gibi ¢esitli konularda ingilizce pratikler, ¢cevirme,
makale yazim, cv hazirlama, is yazigmalari

Haftalar Konular

1 Seviye tespit

2 Genel tekrar

3 Gida Miihendisligi alaninda ¢esitli konu ¢evirisi — kelime 6§renme
4 Gida Miihendisligi alaninda gesitli konu gevirisi — kelime 6§renme
5 Gida Miihendisligi alaninda gesitli konu ¢evirisi — kelime 6grenme
6 Gida Miihendisligi alaninda gesitli konu ¢evirisi — kelime 6grenme
7 Ara Sinav

8 Is yazismalar

9 Bilimsel makale yazim teknikleri

10 Bilimsel makale yazim teknikleri

11 Bilimsel makale yazim teknikleri

12 Abstract yazim teknikleri

13 CV ve is bagvurusu yazim teknikleri

14 Bilimsel konu sunumu

Genel Yeterlilikler

Gida Miihendisligi Boliimii 6grencilerinin temel gida konulart ile ilgili yabanci dil bilgisine sahip olmast

Kaynaklar

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

SOGUK TEKNIGI 0508307 3 2+0 2 3
On kosul Dersler -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirt Se¢meli

Dersin Koordinatorii Dog.Dr.Hasan VARDIN

Dersi Veren Dog.Dr.Hasan VARDIN

Dersin Yardimecilari -

Dersin Amaci Bu dersin amaci; lisans egitimi alan Ogrencilere, sogutma yontemleri, soguk hava deposunun
planlanmast ve bazi iiriinlerin depolama esaslarini 6gretmektir

Dersin Ogrenme Ciktilar1 Bu dersin sonunda 6grenci;

1.Sogutma terimleri, Sogutma yontemleri

2.Sogutma sistemlerinde diyagramlar, Sogutucu akiskanlar
3.Sogutma ekipmanlar1 Soguk depo planlama, yap1 malzelemeri
4.Sogutma hesaplamalar1 konularini 6grenir.

Dersin Igerigi Sogutma tekniginde terimler Sogutma ydntemleri. Sogutma tekniginde kullanilan diyagramlar,
Sogutucu akiskanlar. Sogutma cihazlari. Yardimci elemanlar. Soguk depo kontriiksiyon ve
izolasyon malzelemeri Sogutma yiikii hesaplama Sogutma sistemlerinin uygulanmasi Bazi
iriinlerin sogutma esaslari.

Haftalar Konular

1 Sogutma, 1s1, sicaklik, 6zgiil 1s1, entalpi, entropi, izobar, izoterm gibi terimlerin agiklanmasi

2 Fiziksel, kimyasal ve mekanik sogutma ydntemlerinin esasi, absorbsiyon sogutma ¢evrimi.

3 Birinci ve ikinci dereceden tiiretilmis diyagramlar, 6zellikle Molier diyagraminin kullanilmasi

4 Sogutma sistemlerinde kullanilan gaz ve yaglarin 6zelliklerinin tanitilmasi.

5 Kompresor gesitleri, kondensor gesitleri, evaporatorler, genlesme valfleri, sogutma kuleleri ve diger

ekipmanlarin tanitilmast.

6 Sogutma sistemlerinde kontrol ve yardimci elemanlarin ¢aligmalarinin tanitilmasi

7 Ara Simav yapilmaktadir.

8 Soguk hava deposu planlamasinin esaslari, 1s1 iletim katsayist hesaplama, 1s1 kazanim kaynaklari,
yalitim esaslar1 ve malzemeleri

9 Bir soguk hava deposunda sogutma yiikiinlin hesaplanmasi islemlerinin yapilmasi.

10 Bir soguk hava deposunda sogutma yiikiiniin hesaplanmasi iglemlerinin yapilmast.

11 Tek, iki ve li¢ kademeli sikistirma sistemleri, es sicaklikta cok sayida buharlastirici ile galisan
sistemler, farkli sicaklikta birden fazla buharlastirici ile ¢alisan sistemlerin tanitilmasi.

12 Sogutma hiz1 ve siiresi, bazi lirlinlerin sogutma ve depolama esaslari

13 Meyve ve sebzelerin depolama esaslari, 6zellikleri ve depolama sistemleri, kontrolli atmosfer.

14 Soguk hava deposu isletiminde enerji tiiketimine yonelik tedbirler.

Genel Yeterlilikler

Sogutma yontemleri, soguk hava deposunun planlanmasi ve baz: {iriinlerin depolama esaslarinin ve gidalar igin kullanilan bir soguk
hava deposunun soguk ihtiyaci ve enerji miktarinin hesaplanmasi

Kaynaklar

1. Sogutma teknigi (Refrigerating Technique) A.K.Dagséz- Istanbul 2. Sogutma makineleri (Refrigerating machines) G. Vassogne.
3. Colds Storage Design and Administration. Advances in food Res. Vol 20. Academic Pres. N.Y. 4. ASHRAE Refrigeration
Systems and Applications Hadbook. Atlanta, USA 5. Sogutma Teknigi ve Klima . MEB Basimevi Istanbul. ~ 6.Meyve ve
Sebzelerin bilesimi, sogukta depolanmalari. 2001. B. Cemeroglu, A. Yemenicioglu, M. Ozkan.Gida Teknolojisi Der. Yay. Ankara.
6. Froozen Food Technology. 1996. Ed. C.P. MALLET. Blackie Academic and Professional.Glasgow G 64 2 NZ. 7. Bahge
{iriinlerinin muhafazasi ve pazarlanmasi.1990. 1. Karagali. Ege Uni. Ziraat Fak. Yay. Bornova-izmir.

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Reaksiyon Kinetigi 0508308 3 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirl Se¢meli

Dersin Koordinatorii Prof. Dr. A. Ferit ATASOY

Dersi Veren Prof. Dr. A. Ferit ATASOY

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Kimyasal bir reaksiyonda meydana gelen degisimin tespit edilmesi, reaksiyon derecesi ve hizinin
saptanmast, kinetik hesaplanmalarda kullanilan diger katsayilarin belirlenmesidir.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu dersin sonunda dgrenci;
Datalardan (deney verileri) yaralanarak reaksiyon derecesi (n) ve reaksiyon hizimi (k)
belirler.
Reaksiyon derecesi (n) ve reaksiyon hizindan (k) yararlanarak herhangi bir zamanda
konsantrasyonu saptar. Hedonik fiyatlama ile gayrimenkul degerleri hakkinda 6ngoriide
bulunur.
Aktivasyon enerjisi (Ea), Q10, z ve D degerlerini tespit edebilir.

Dersin Igerigi

Deneysel verilerin grafige aktarilmasi, Reaksiyon Kinetigi, Hiz Yasasi, Reaksiyon derecesi,
Sifirme1 derece reaksiyonlar, Birinci derece reaksiyonlar, Ikinci derece reaksiyonlar, Zahiri
birinci derece reaksiyonlari, Hiz sabitiyle ilgili hesaplamalar, Reaksiyon Hizinin sicakliga
bagimlilig ile iligkili katsayilar

Haftalar Konular

1 Bagimli ve bagimsiz degiskenler, dogrusal esitlikler, dogrusal olmayan esitliklerin
dogrusallagtirilmasi

2 Dogrusal regreasyon, grafik kagitlar

3 Kimyasal reaksiyon hizi, kimyasal reaksiyon mekanizmasi.

4 Konsantrasyon ve zaman arasindaki iligki, reaksiyon hizina etki eden faktorler

5 Reaksiyonlarda reaksiyon derecesinin ifade edilmesi. Reaksiyon derecesinin matematiksel yazimi.

6 Sifirinci derece reaksiyonlarinda reaksiyon derecesi ve hiz sabitinin hesaplanmast

7 Ara Sinav

8 Birinci derece reaksiyonlarinda reaksiyon derecesi ve hiz sabitinin hesaplanmasi

9 Ikinci derece reaksiyonlarinda reaksiyon derecesi ve hiz sabitinin hesaplanmasi

10 Zahiri birinci ( pesudo-first) derece reaksiyonlarinda reaksiyon derecesi ve hiz sabitinin
hesaplanmasi

11 Carpigma sikligi, Aktivasyon enerjisi

12 Reaksiyona giren maddelerin konsantrasyonlarmin yariya inmesi i¢in gegen siirenin ve desimal
azalma siiresinin bulunmasi

13 Aktivasyon enerjisi

14 Z degeri, Q10 degeri ve genel degerlendirme

Genel Yeterlilikler

Herhangi bir gida maddesinde meydana gelen kimyasal degisikligin modellenerek reaksiyon derecesinin belirlenmesi ve meydana
gelen degisikliklerle ilgili dngériilerde bulunulmasidir.

Kaynaklar

Van Bookel, M. A. J. S, (2009). Kinetic Modeling of Reactions in Foods, 788 s.

Ozkan M., Cemeroglu B., Toklucu S. K., (2010). Gida Miihendisliginde reaksiyon kinetigi, 174 s.
Levenspiel, O, (1972). Chemical Reaction Engineering 578 s.

Toledo, R.T., (1994). Fundementals of Food Process Engineering

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final: % 60




4. YARIYIL (BAHAR)



Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
AKkigkanlar Mekanigi 0508401 4 3+0 3 4

On kosul Dersler Yok

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren Yrd. Dog. Dr. Ali YILDIRIM

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Akiskanlar mekaniginin temel ilkelerinin verilmesi, fizik ve matematik ilkelerinin kullanilarak
akiskanlarin hareketinin incelenmesi, dgrenilen teorik bilgilerin ekipman ve proses tasarimi igin
kullanilmas1

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda &grenci;

Akiskanlar mekaniginin temel ilkelerini tanir

Akisi etkileyen faktorleri tanir.

Viskoziteyi ve dnemini agiklayabilme.

Akigkan ve akis tipin agiklayabilme.

Akigkanlar mekaniginin temel ilkelerini kullanarak akisi ¢6ziimleyebilme.

Gida sanayinde kargsilasilan akiskanlar mekanigi problemlerini ¢6zebilme.

Viskozite 6l¢timii ve akisi goriiniirlestirme yontemlerini agiklayabilme.

Tipik bir siirekli gida isleme sisteminin bilesenlerini agiklayabilme.
Yeteneklerini kazanir.

NN E

Dersin Igerigi

Akiskan statigi, akigkan dinamigi, akis tipleri, akiskan tipleri, Viskozite 6l¢limii, enerji denkligi,
siirtiinme kayiplari, pompa giicii hesaplamasi

Haftalar Konular

1 Giris, Akiskan statigi

2 Akigkan statigi - Manometreler, Akiskan dinamigi - Akisa etki eden faktorler

3 Viskozitenin tanimi, kayma hizi, akis tipleri, akigkan tipleri

4 Tam geligsmis katmanli akig (Newtonumsu akigkan)

5 Kuvvet denkligi, kayma gerilimi, hiz profili

6 Maksimum hiz, ortalama hiz, hacimsel akis hiz1

7 Ara Smav

8 Tutma tlipii uzunlugunun hesaplanmasi, Sicakligin viskozite iizerine etkisi

9 Newtonumsu olmayan akiskanlar, Tam gelismis katmanli akis (Newtonumsu olmayan akiskan),
Goriiniir viskozitenin tanimi

10 Akigkan tipinin belirlenmesi (kayma hizi-kayma gerilimi grafigi), Kargasal akis

11 Kargagali akis — maksimum hiz, Siirtiinme kayiplari, siirtinme faktorii

12 Siirtiinme kayiplari—-Moody Diyagrami, Enerji Denkligi—Bernoulli Denkligi

13 Mekanik enerji denkligi, Pompa giicii hesaplamalari

14 Mekanik enerji denkligi, Pompa giicii hesaplamalari

Genel Yeterlilikler

Bu dersin sonunda Ogrenci, Akigkanlarin temel Ozelliklerini, akigkan hareketinde temel ilkeleri ve akigkan hareketindeki
parametreleri, boyutsuz parametreleri, model-gergek benzesimi ve boyut analizi 6grenip yapabilecektir.

Kaynaklar

Cengel, Y.A. ve Cimbala, J.M. (2008). Akiskanlar Mekanigi-Temelleri ve Uygulamalari. Giiven Bilimsel (Birinci baskidan geviri,
Cev: Tahsin Engin, Halil Ridvan Oz, Hasan Kiiciik ve Sevki Cesmeci)

Sarikaya, Y. ve Onal, M. (2006). Akiskanlar Mekanigi. Gazi kitapevi, Ankara.

Keskin, R. ve Giiner, M. (2009). Akiskanlar Mekanigi. Ankara Universitesi Yaymlari, Ankara.

Geankoplis, C.J. (1983). Transport Processes and Unit Operations. Ally and Bacon, inc., second Edition, Boston.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Termodinamik

0508402 4 3+0 3 5

On kosul Dersler Yok

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tlirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren Yrd. Dog. Dr. Ali YILDIRIM

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Termodinamik kanunlarmm 6grenilmesi, termodinamik bilgilerinin endiistriyel islemlere
uygulanmasi ve termodinamik problemlerinin miihendislik yaklagimiyla ¢6ziim becerilerinin
gelistirilmesini amaglamaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;
1. Gida mithendisligi proseslerine termodinamik yasalar1 uygulayabilme
2.  Grafik, tablolar vb. kaynaklarinin kullanarak termodinamik 6zelliklerinin hesaplayabilme
3. Termodinamigin molekiiler temeli agiklayabilme
4. Termodinamik verileri yorumlayabilme
Yeteneklerini kazanir.

Dersin Igerigi

Termodinamigin temel prensipleri, Saf maddelerin 6zellikleri, Saf maddelerin termodinamik tablo
ve diagramlari, termodinamigin birinci kanununun kapali ve acgik sistemlere uygulanmasi,
termodinamigin ikinci kanunu, entropi, gii¢ ¢evrimleri, sogutma ¢evrimleri

Haftalar Konular

1 Giris, temel kavramlar

2 Sistem ve dzellikleri, birim ve boyutlari, prosesler

3 Saf maddelerin 6zellikleri tablo ve diagramlarin kullanimi
4 Saf maddelerin 6zellikleri tablo ve diagramlarin kullanimi
5 Is, is ve kiitle aktarimiyla enerji transferi

6 Is, is ve kiitle aktarimiyla enerji transferi

7 Ara Sinav

8 Termodinamigin birinci kanunu

9 Termodinamigin birinci kanunu

10 Termodinamigin ikinci kanunu

11 Termodinamigin ikinci kanunu

12 Entropi

13 Cevrimlerinin temel prensipleri

14 Sogutma gevrimleri

Genel Yeterlilikler

Ogrenciler bu dersin sonunda, Termodinamigin temel kanunlarii sistemler iizerinde uygulayabilir ve yorumlayabilir; acik ve kapali
sistemler i¢in enerji analizini yapabilir; Termodinamik sistemlerde temel esaslar1 ve kavramlar1 6grenmis olacaklardir.

Kaynaklar

Cengel, Y.A. ve Boles, M.A. (1996). Miihendislik Yaklasimiyla Termodinamik, (Ceviren: T. Derbentli), McGraw-Hill Literatiir,

Istanbul

Sandler, S.1. (2006). Chemical, Biochemical, and Engineering Thermodynamics, 4th ed., John Wiley & Sons, Inc.

Degerlendirme Sistemi: Ara simav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Gida Biyokimyasi 0508403 4 3+0 3 4

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Dog¢.Dr. Mehmet KARAASLAN

Dersi Veren Dog¢.Dr. Mehmet KARAASLAN

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Bu dersin amaci, Gida Miithendisligi Bolimii 6grencilerinin temel gida komponentleri hakkinda bilgi
sahibi olmalarini ve gidalarin iiretimi sirasinda meydana gelen biyokimyasal degisimler ile gida
olusumu arasindaki iligkilerin aydinlatilmasini amaglamaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci;
5. Karbonhidratlar, yaglar, proteinler fonksiyonlar1 ve kimyasal yapilar1
6. Enzimler ve enzimatik reaksiyonlarin kontrolii.
7. Protein sentezi, genetik regiilasyon sistemleri.
8. Temel enerji doniisiim yollari, hiicresel solunum.
9. Gidalarda meydana gelen biyokimyasal degisimler ve bozulmalar
konularini kavrar.

Dersin Igerigi

Protein, karbonhidrat ve yaglarin kimyasal yap1 ve fonksiyonlar: nelerdri, biyokimyasal doniigiim
reaksiyonlarinda enzimlerin gorevleri ve diizenleme sistemleri nasil ¢alisir. Temel enerji tiretim
yollar1 nelerdir, hiicresel solunum ve evreleri, hiicresel fermentasyonlar. Protein, yag,
karbonhidrat metabolizmalar, Gidalarda meydana gelen biyokimyasal degisimler nelerdir ve
bizokimyasal bozulmalar ve dnleme yontemlerinin tartigilmasi.

Haftalar

Konular

Gida Biyokimyasina Girig

Su ve suyun yapist

Karbonhidratlar - Yaglar

Proteinler, proteinlerin yapisi, fonksiyonlari.

Enzimler, enzim kinetikleri ve enzim aktivitesini etkileyen faktorler.

Enzimlerin siniflandirilmasi ve gida enziistrisinde kullanimi

Ara Sinav

Hiicresel solunum, fermentasyon

OO |IN|O(OBD|WIN|F

Glikoliz, krebs déngiisii, Elektron Tasima Sistemi ve Enerji Uretimi

Gidalarda Meydana Gelen Biyokimyasal Degigimler

Gidalarda Meydana Gelen Biyokimyasal Bozulmalar

e
N |O

Enzimler - Vitaminler

=
w

Dogal renk maddeleri, fenolik bilesenler, antioksidanlar

[EEN
SN

Gidalarda dogalolarak bulunan biyoaktif bilesenler

Genel Yeterlilikler

Gida bilesenlerinin yapisinin kavranmasi, proteinlerin yap: ve fonksiyonlarinin dgrenilmesi, enzimlerin gorevleri ve aktivitelerinin
diizenlenmesi. Hiicresel solunum ve enerji {iretiminin kavranmasi. Gidalarda meydana gelen biyokimyasal degisimler ve
bozulmalarin dgrenilmesi gibi konularin 6ziimsenmesi.

Kaynaklar

7. Principles of Biochemistry. Lehninger, Nelson — Cox
8. Saldaml, I. 1998. Gida Kimyasi. Hacettepe Universitesi Yayin., Ankara, 527 sayfa

Degerlendirme Sistemi: Ara simav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Genel Mikrobiyoloji 0508404 4 2+2 3 5

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Yrd. Dog. Dr. Harika CANKAYA

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Mikroorganizmalarin tanitimi, yapisal farklarinin irdelenmesi ve inaktivasyon yontemleri hakkinda
ogrencileri bilgilendirmek.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Ogrenciler hem fermente gida iiretiminde rol oynayan hem de gidalarda bozulma, saghk risk faktorii
olarak mikroorganizmalarin yeri ve dnemini kavrar.

Dersin Icerigi

Haftalar

1 Mikrobiyolojinin kisa tarihi, mikroskop ve cesitleri

2 Mikroorganizmalarin adlandirilmasi ve siniflandirilmasi

3 Prokaryotik ve dkaryotik mikroorganizmalarin genel 6zellikleri ve farklar
4 Mikroorganizmalarin beslenmesi, gelisme sartlari

5 Bakteri sayisi ve kiitlesinin tayini

6 Bakteri gelismesini engelleyen etkenler

7 Ara Smav

8 Bakteriler

9 Funguslar(Mantarlar)

10 Viruslar

11 Mikroorganizmalarin dldiiriilmesi ve uzaklastirilmas: yontemleri

12 Mikroorganizmalarin (prokaryotik ve dkaryotik)yapilari ve iglevleri

13 Mikrobiyal gida zehirlenmeleri

14 Hayvansal parazitler, virus kaynakli bulaganlar, fungal gida zehirlenmeleri

Genel Yeterlilikler

Kaynaklar

Internet kaynaklar

Cakmake1, M.L., Karahan, A.G., Cakir, 1.(2011) Mikrobiyoloji.Gida Teknolojisi Dernegi Yaymlari, No:36, Ankara.

Ozgelik, S.(2004) Gida Mikrobiyolojisi. Siileyman Demirel Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Yayin No:6, Ders Kitaplar1 No:6, Isparta.
Demirbag, Z. (2006) Genel Mikrobiyoloji. Sonhaber Matbaacilik, Trabzon.

Yiiksek,N.(2014) Genel Mikrobiyoloji Ders Kitabi, Birinci Basim, Metincopyplus, Cagaloglu, Istanbul.

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
ENSTRUMENTAL ANALIZ 0508405 4 2+2 3 5

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tlirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Yrd. Dog. Dr. Eyyiip KARAOGUL

Dersi Veren Yrd. Dog. Dr. Eyyiip KARAOGUL

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Modern analiz metotlarinin temel prensiplerini kavrama, kullanilan cihazlarin temel bilesenleri,
ozellikleri ve calisma prensiplerini 6grenerek yontemlerin analitik uygulamalar1 konusunda bilgi
sahibi olmak. Gidalarin igerik analizlerinin yapilabilmesi i¢in enstriimental cihazlar hakkinda yorum
yapabilmek.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci;
1. Enstriimental analiz metotlarininin temellerini kavrayabilecek ve degerlendirebilecektir.
2. lgili cihazlarin 6grenciye kisa siireli egitim verilmesi durumunda, Enstrumental analiz
metotlarini bu cihazlarda uygulayabilecektir.
3. Kalitatif ve kantitatif analiz sonuglarini yorumlama ve degerlendirebilme becerisine sahip
olacaktir.
4.  Analiz teknikleri arasindaki farkliliklar1 kavrayabilecektir.

Dersin Igerigi

Enstriimental analiz metotlar1 hakkinda genel bilgiler, Spektroskopi, UV metotlari, Floresans ve
Fosforesans Spektrometrisi, IR Spektrometrisi, Raman Spektrometrisi, Kiitle Spektrometrisi,
Kromatografik metodlar (S1vi kromatografisi, HPLC, Kat1 sivi kromatografisi, gaz kromatografisi ve
iyon kromatografisi) Termal analiz Y dntemleri

Haftalar Konular

1 Enstriimental Analiz Yontemlerinin Siniflandirilmasi
2 Spektroskopik yontemler

3 Floresans ve Fosforesans Spektrometrisi

4 IR Spektrometrisi

5 Raman Spektrometrisi,

6 Kiitle Spektrometrisi

7 Ara smav

8 Kromatografik metodlar

9 Sivi kromatografisi, HPLC, Kati s1vi kromatografisi,
10 Gaz kromatografisi ve iyon kromatografisi

11 Kromatografik yontemlerde kullanilan dedektorler
12 Termal analiz Yontemleri (TGA)

13 Termal analiz Yoéntemleri (DSC)

14 Genel tekrar

Genel Yeterlilikler

Degerlendirmelerde, ogrencilerden bu dersin ana konulari anlamalari ve miihendislik alani uygulamalarinda kullanmalart ve
Ogrencilere enstriimental cihazlarin temel bilgisini vermek, 6grendikleri bilgileri gida laboratuvarinda, gidalarin karakterizasyonunda
uygulamalarimi saglamak, i¢in dnemli bir dl¢iittiir.

Kaynaklar

DOUGLAS A.S., FJAMES H., TIMOTY N. (1998), Enstriimantal Analiz ilkeleri, Bilim Yaymncilik, Ankara.




Pare J.R.J. and Belanger J.M.R. (1997). Instrumental Methods in Food Analysis, Elsevier Science.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60

Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Kiitle Aktarimm 0508406 4 3+0 3 4

On kosul Dersler Yok

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren Yrd. Dog. Dr. Ali YILDIRIM

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Kiitle tasinim ve yayilim ile ilgili teorik ve pratik metotlar1 6grenme ve uygulama alanlar ile ilgili
bilgilendirilme.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci;

Kiitle transferinin temel ilkelerini tanimlar

Kiitle transferini etkileyen faktorlerin farkinda olus

Durgun ve hareketli fazlar boyunca es-molar aki ve molar aki ilkelerini tanimlayabilme
Korelasyonlar1 kullanarak difiizyon katsayisini ve kiitle transfer katsayilarini belirleyebilme
Diflizyon esitligini kullanarak basit geometriler ve ¢ok-boyutlu sistemlerde konsantrasyon
dagilimini hesaplayabilme

6. Homojen kimyasal reaksiyon igeren ve igermeyen molekiiler difiizyon problemlerini ¢dzebilme
7. Is1ve kiitle transfer analojileri hakkinda bilgi

8. Fazlar-arasi kiitle transferi ve ikili-diireng teorisi hakkinda bilgi

aRkwbE

Dersin Igerigi

Kiitle transferinin temelleri, kiitle transferi diferansiyel esitlikleri, yatiskan ve yatigkan olmayan
molekiiler difiizyon, konvektif kiitle transferi, konvektif kiitle transferi korelasyonlari

Haftalar Konular

1 Girig, kiitle transferinin temel ilkeleri Molekiiler diflizyon, Fick yasasi, difiizyon katsayisi
2 Kiitle ortalama hizi, molar ortalama hiz, hacim ortalama hizi

3 Molar aki, molekiiler difiizyon akisi, konvektif aki Difiizyon katsayis1 korelasyonlari
4 Durgun faz boyunca diflizyon

5 Hareketli faz boyunca difiizyon Eg-molar zit yaymim

6 Kiitle transferi diferansiyel esitlikleri, Baslangi¢ ve sinir kosullari

7 Ara

8 Homojen kimyasal reaksiyon olmadigi durumda molekiiler difiizyon

9 Homojen kimyasal reaksiyon oldugu durumda molekiiler difiizyon

10 Yari-sonsuz ve ¢cok-boyutlu sistemlerde yatigkin olmayan difiizyon

11 Konvektif kiitle transferi

12 Is1 ve kiitle transferi analojileri,

13 Konvektif kiitle transferi korelasyonlari

14 Fazlar arasi kiitle transferi, ikili-direng teorisi

Genel Yeterlilikler

Bu dersin sonunda &grenciler, Kiitle aktarimin gergeklestigi (kurutma, buharlastirma, absorpsiyon, ekstraksiyon ve benzeri )
islemlerde, kiitle tasinim ve yayilim ile ilgili teorik ve pratik metotlar1 uygulayabilecektir.

Kaynaklar

Welty, J.R., Wicks, C.E., Wilson, R.E. ve Rorrer, G. (2001). Fundamentals of Momentum, Heat, and Mass Transfer. 4rd ed., Wiley,

New York.

Incropera, F.P. ve Dewitt, D.P. (2001). Fundamentals of Heat and Mass Transfer. John Wiley and Sons, Inc. New York.
Geankoplis, C.J. (1983). Transport Processes and Unit Operations. Ally and Bacon, inc., second Edition, Boston.

Degerlendirme Sistemi: Ara simav:% 40 Final:% 60




5.YARIYIL (GUZ)



Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Mesleki Uygulama | 0508501 GUZ 0+4 2 4

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Prof.Dr.Ayhan ATLI

Dersi Veren Boéliim Ogretim Uyeleri

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci Bu dersin amact; lisans egitimi alan 6grencileri kalite kontrol ve laboratuvar analizleri konusunda
bilgilendirmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilart Bu derste dgrenci gida analizleri konusunda pratik deneyim kazanmaktadir.

Dersin Icerigi

Haftalar Konular

1 Laboratuara Girig, Genel Laboratuvar Temizligi ve Diizenlenmesi

2 Teorik Ders

3 Omek Alin, Cozelti Hazirlama

4 Gidalarda Ph, Brix, Titrasyon Asitligi Analizleri

5 Gidalarda Reolojik Analizler

6 Gidalarda Nem, Kuru Madde, Kiil

7 Ara Sinav

8 Duyusal Analiz Teknikleri

9 Gidalarda Protein Analizi

10 Gidalarda Yag Tayini

11 Hektolitre agirligi , 1000 Dane Agirlig1, Sedimentasyon Degeri Analizleri

12 Gidalarda Toplam Bakteri Sayimi1

13 Gidalarda Renk Analizi

14 Genel Degerlendirme

Genel Yeterlilikler

Ogrenci gida sektoriinde yaygin olarak kullanilan analizler konusunda deneyim kazanir

Kaynaklar

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
TEMEL iSLEMLER - 0508502 Giiz 3+0 3 5

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Prof.Dr.Ibrahim HAYOGLU

Dersi Veren Prof.Dr.Ibrahim HAYOGLU; Prof.Dr.Ferit ATASOY

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Lisans egitimi alan Ogrencilere, gida iretiminde uygulanan temel islemler konusunda bilgileri
vererek ileride bu konuda karsilasabilecekleri sorunlari g¢dzebilmeleri igin gerekli alt yapry:
olusturmak.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu ders o6grencilerin gida isleme endiistrisinde gerekli olan ve uygulanan temel islemler ve
ekipmanlar konusunda bilgi edinerek, iiretim sirasinda karsilasilabilecek sorunlari anlamasini ve
¢Ozilim liretmesini saglar. S6z konusu sektdrde iiretim ve laboratuar uygulamalarinda yon gosterir ve
kalite degerlendirmesinde deneyim kazandirir.

Dersin Igerigi

Hammadde se¢imi, kalite kriterleri, gida islemede uygulanan temel islemler; hammaddenin
temizlenmesi, boylama ve smiflandirma islemleri, boyut kiigiiltme, santrifiij uygulamasi ve temel
prensipleri.

Haftalar

Konular

Gida Miihendisligi ile Tlgili Birimler

Hammadde ve Ozellikleri

Hammaddenin Temizlenmesi

Gidalarda Boylama, Siniflandirma

Derecelendirme

Kabuk Soyma

Ara Sinav

Boyut Kiigiiltme

O 0| N O O | W[ N|

Eleme

=
o

Karigtirma

[EEN
[EEN

Emiilsiyon

[y
N

Filtrasyon

=
w

Membran Ayirma

14

Santrifiij uygulamalari

Genel Yeterlilikler

Ogrenci dersin sonunda Gida endiistrisine ve uygulanan islemlere kars1 ilgi duyar ve s6z konusu sektorde galismak ister ve kendisini

yeterli gormege baslar.

Kaynaklar

BRENNAN, J.G., BUTTERS, J.R., COWELL, N.D., LILLEY, A.E.V., 1990. Food Engineering Operations. (third edition). Elsevier
applied sci. London and New York.

CEMEROGLU, B.S. 20013. Gida Miihendisliginde Temel islemler (3. Baski) Bizim Grup Basimevi. Ankara

FELLOWS, P.J., 1992. Food Processing Technology: principles and practice. Ellis Horwood, New York, London.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Gida Mikrobiyolojisi I 0508503 GUZ 3+2 4 5

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Yrd. Dog. Dr. Harika CANKAYA

Dersin Yardimcilar:

Dersin Amaci

1-Cig ve islenmis gida maddelerinde bozulma etmenleri,
2-Insan sagligin1 direkt etkileyen gida infeksiyonlari ve zehirlenmeleri hakkinda bilgilendirmek.
3-Gidalarda bozulma ve gida hastaliklarini dnleme yontemlerini irdeleyerek dgretmek.

Dersin Ogrenme Ciktilar

1-Gidalarda 6nemli bakteri maya ve kiif tlirlerinin 6grenilmesi, kontrolii hakkinda bilgi edinilmesi,
2-Yeni gida dizayn edilirken mikrobiyolojik risklerin ve eliminasyonunun dgrenilmesi.

Dersin icerigi

Haftalar

1 Gida Mikrobiyolojisinin konulari, gidalarda bozulma olgusu, gidalarda 6nemli bakteri, kiif ve maya
cinsleri.

2 Gida Mikrobiyolojisinde Onemli bakteri gruplari (Asetikler, proteolitikler, lipolitikler,
sakkarolitikler, pektinolitikler, termofiller, termodurikler, psikrotroflar, halofiller, ozmofilik veya
sakkarofilik bakteriler, pigmentli bakteriler, rop olusturanlar, gaz olugturanlar, koliform ve fekal
koliform grup).

3 Gidalar1 bulagtiran kaynaklar

4 Gidalarin bozulmasini etkileyen i¢ ve dig faktorler

5 Gidalarin mikrobiyal bozulmasi ile olusan kimyasal degismeler

6 Gida muhafaza metodlar:

7 Ara Smav

8 Gida muhafaza metodlart

9 Hububat ve hububat iiriinlerinde mikrobiyal bozulmalar ve dnleyici yontemler

10 Sebze ve sebze lirlinlerinde mikrobiyal bozulmalar ve onleyici tedbirler. Sogutma, dondurma ve
kurutma.

11 Meyve ve meyve iiriinlerinde mikrobiyal bozulmalar ve alinacak tedbirler. Meyvelerin sogutulmasi,
dondurulmasi ve konserve, pulp, marmelat ve joleye islenmesi ve olugabilecek mikrobiyal riskler.

12 Etin aerobik ve anaerobik sartlar altinda bozulmasi ve et ve tiriinleri muhafaza sartlari.

13 Siit ve siit {iriinlerinde bozulmalar ve muhafaza yontemleri

14 Bakteriyel gida zehirlenmeleri, mikotoksinler ve dnleyici yontemler.

Genel Yeterlilikler

Ogrenciler ¢ig ve islenmis gidalarda mikrobiyal giivenlik saglama ve yeni iiriin gelistirirken mikrobiyal riskleri degerlendirme

konusunda bilgilenir.

Kaynaklar

Ozgelik, S., Gida Mikrobiyolojisi,(2004) Siileyman Demirel Uni., Ziraat Fak., Yayin No:6, Ders Kitaplar1 No:6, Isparta.
Unliitiirk, A. ve Turantas, F.(Ed.),(1998), Gida Mikrobiyolojisi, Mengi Tan Basimevi, 1. Baski, Cinarli-izmir.

Erkmen, O.(Ed.),(2011), Gida Mikrobiyolojisi, Efil Yaymevi, 3. Baski, Ankara.

Sahin, I. Ve Basoglu, F.(2011), Gida Mikrobiyolojisi, Dora Basim Yaym Dagitim Ltd.Sti., 2.Baski, Bursa.

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Siit Teknolojisi 0508504 5 2+2 3 3

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Prof .Dr. Mutlu B. AKIN

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Dersin Amact Bu dersin amaci; lisans egitimi alan 6grencilere, Siitiin bilesimi ve islenmesi ve igme siitii teknolojisi

hakkinda bilgi vermek ve onlara gida endiistrisinde siit teknolojisinin 6nemini 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilart Bu dersin sonunda 68renci;

1.  Siit kimyasi ve biyokimyasi konusunda bilgi sahibi olacak
2. Siite uygulanan teknolojik islemleri ve

3. Icme siitii iiretimini 6grenecektir.

Dersin Igerigi Siitiin olusumu, kimyasi, siitiin mikroorganizmalar1 ve enzimleri, siitiin toplanmasi, dagitimi ve
isletmeye kabulii, siit endiistrisinde tasarim, alet ve ekipmanlar, siite uygulanan on islemler,
membran teknikleri, pastdrizasyon, sterilizasyon, igme siitii iiretim teknolojisi (pastdrize siit,
sterilize siit, UHT siit), ¢ig siitiin teknolojik ve mikrobiyolojik niteliklerinin belirlenmesi.

Haftalar Konular

1 Siitiin tanimu, Tiirkiye’de ve diinyada siitciilik
2 Siitiin bilesimi ve fiziksel 6zellikleri

3 Siitiin olusumu ve siit bilesimine etki eden faktorler
4 Siit lipidleri ve siitiin azotlu maddeleri

5 Siitiin karbonhidratlar1 ve mineral maddeleri

6 Siitteki enzimler ve vitaminler

7 Ara Sinav

8 Siitiin minor bilegenleri

9 Siite bulagan yabanci maddeler

10 Siitteki mikroorganizmalar

11 Siitiin toplanmasi ve kabulil

12 Siite uygulanan teknolojik iglemler

13 Siite uygulanan 1sil islemler

14 I¢me Siitii Uretim Teknolojisi

Genel Yeterlilikler

Cig siitiin kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerini belirleyebilecek, siitlerde yapilan hileleri tespit edebilecek ve uygun tekniklerle
igme siitil iiretimini gerceklestirebilecektir..

Kaynaklar

1. UCUNCU, M. 2005. Siit ve Mamulleri Teknolojisi. Meta Basim ve Matbaacilik Hizmetleri. [zmir.

1. GOFF, H. D., 2005. Dairy Science and technology Guelph Universitesi Ders Notlar1 (www. foodsci. uoguelph.ca/dairy.edu)

2. UCUNCU, M. 2002. Siit Teknolojisi (II. Boliim). E. U. Miihendislik Fakiiltesi Yaymlar: No: 32 E. U. Basimevi Bornova, izmir.
3. KONAR, A., 1998. Siit Teknolojisi. C. U. Ziraat Fakiiltesi Genel Yayin No: 140 Ders Kitaplar1 Yaym No: A-45, Adana.

4. METIN, M., 1996. Siit Teknolojisi. E. U. Miihendislik Fakiiltesi Yaymlar1 No: 33. E. U. Basimevi Bornova, izmir.

5. YETISMEYEN, A.,1995. Siit Teknolojisi. Ankara Univ. Zir. Fak. Yaym No: 1420 Ders Kitabi: 410, Ankara.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Is1 Aktarim 0508505 3 3+0 3 4

On kosul Dersler Yok

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren Yrd. Dog. Dr. Ali YILDIRIM

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Is1 transferinin temel ilkelerinin verilmesi, gida miihendisligi alaninda karsilasilan 1s1 transferi
problemlerinin ¢6ziimii i¢in gerekli bilgilerin verilmesi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;
1. Isi transferinin temel ilkelerini agiklayabilme
2. Isi transferini etkileyen faktorlerin farkinda olma
3. Yatiskin olmayan kondiiksiyonu lumped kapasitans yontemi ile ¢6ziimleyebilme
4. Kondiiksiyon esitligini kullanarak basit geometriler ve ¢ok-boyutlu sistemlerde sicaklik
dagilimini hesaplayabilme
Korelasyonlari kullanarak 1s1 transfer katsayisini belirleyebilme
Yiizeyler arasinda radyasyon ile meydana gelen 1s1 transferini hesaplayabilme
7. Is1 degistiriciler i¢in toplam 1s1 transfer katsayisin1 ve gerekli 1s1 degistirici yiizey alanini
hesaplayabilme
Yeteneklerini kazanir.

o u

Dersin Igerigi

Kondiiksiyon, konveksiyon ve radyasyonla 1s1 transferinin temelleri, 1s1 degistiriciler

Haftalar Konular

1 Is1 transfer esaslar1 ve tiirleri (iletim, taginim ve radyasyon) ve birimleri

2 Iletim, maddenin 1511 6zellikleri (iletim katsaysi, ilgili diger 6zellikler), 151 yayilim denklemi, smir ve
baglangi¢ kosullari.

3 Diizlemsel duvarda 1s1 iletiminin ¢oziimlenmesi, 1s1l direngler, seri ve paralel duvarlarda 1s1 gegisi ve
ilgili 6rnek ¢oziimleri

4 Radyal sistemlerde (silindir, kiire) 1s1 iletiminin ¢6ziimlenmesi, 1s1l direngler silindirik ve kiiresel
tabakalardan 1s1 gegisi ve ilgili 6rnek ¢oziimleri

5 Icinde 1s1 iiretiminin oldugu sistemlerde iletim, diizlemsel duvar, radyal sistemlerde uygulanmast,
diren¢ tanimlamanin uygulanmasi ve ilgili 6rnek ¢oziimleri.

6 Taginim 1s1 transferinin ¢dziimlenmesi, ilgili esitlikler ve uygulamalar ile ilgili 6rnek ¢dziimleri

7 Ara smav

8 Taginim 1s1 transferinin ¢dziimlenmesi, ilgili esitlikler ve uygulamalari ile ilgili 6rnek ¢oziimleri

9 Isinim 1s1 transferinin ¢éziimlenmesi, ilgili esitlikler ve uygulmalari ile ilgili 6rnek ¢oziimleri devam

10 Is1 degistirici ¢esitleri (Borulu, plakali..)

11 Toplam 1s1 gegis katsayisinin bulunmasi

12 Is1 degistirici ¢oziimlemesi, logaritmik ortalama sicaklik farkinin kullanilmasi

13 Paralel, ters, ¢ok gegisli akisli 1s1 degistiricilerde 1s1 transferinin ¢6ziimlenmesi ve 6rnekler

14 Paralel, ters, ¢ok gecisli akisl 1s1 degistiricilerde 1s1 transferinin ¢ziimlenmesi ve drnekler devam

Genel Yeterlilikler

Bu dersin sonunda 6grenci gida islemleri ve ekipmanlari igin 1s1 transferi denkligin olusturarak ¢6éziimlemeler yapabilecektir.

Kaynaklar

Cengel, Y. (2006). Heat and Mass Transer. A Practical Approach. McGraw Hill, New York, NY.
Incropera, F.P. and Dewitt, D.P. (2001). Fundamentals of Heat and Mass Transfer. John Wiley and Sons, Inc. New York, N.Y.
Geankoplis, Christie J. (1983). Transport Processes and Unit Operations. Ally and Bacon, inc., second Edition, Boston.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 D. Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Fermantasyon Teknolojisi 0508506 5 2+0 2 3
On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Secmeli

Dersin Koordinatorleri Prof.Dr.Ibrahim HAYOGLU

Dersi Veren Prof.Dr.[brahim HAYOGLU

Dersin Yardimecilari

Ogrencilerin fermantasyon teknolojisi ve fermente gidalar konusunda

Dersin Amaci bilgilendirilmesi ve fermente gidalar1 degerlendirmede uygun yontemler

kullanarak iiriinlerde degerlendirme yapabilmelerinin saglanmasi.

Bu ders 6grencilerin fermente gidalarin {iretimi konusunda bilgi sahibi

Dersin Ogrenme Ciktilar olmasini, sektoriin sorunlarini anlamasini ve ¢6ziim tiretmesini saglar. S6z

konusu sektorde tiretim uygulamalarinda yon gosterir ve kalite
degerlendirmesinde deneyim kazandirir.

Dersin Igerigi Fermente gidalarin; iiretimi, degerlendirilmesi, besin degerleri, dayanikli hale
getirilmesi ve muhafazasina yonelik islemler.

Haftalar

1. Fermentasyon teknolojisine girig ve temel kavramlar

2. Oksijensiz ve oksijenli solunum metabolizmasi

3. Fermentasyonda gérev alan mikroorganizmalar (mayalar, bakteriler ve kiifler)

4, Bira hammaddeleri ve serbet¢i otu

5. Malt eldesi ve bira yapim1

6. Bira gesitleri, hata ve hastaliklari

7. Ara sinav

8. Saraplik iiziimler ve sarap yapim yontemleri

9. Cesitli saraplar , Sarap hata ve hastaliklari

10. Sirke iiretimi

11. Sirke iiretimi

12. Tursu {iretimi

13. Tursu {iretimi

14. Diger fermente gidalar ve iiretim teknikleri (Boza, Salgam, ..vb.)

Genel Yeterlilikler

Ogrenci dersin sonunda 6zellikle fermente gida sektoriine karsi ilgi duyarak s6z konusu sektorde ¢alismak isteyebilir ve
kendisini yeterli gérmege baglayabilir.

Kaynaklar

Akman A., Yazicioglu T. 1999. Fermantasyon Teknolojisi, Ankara Univ. Ziraat Fakiiltesi Yaynlari.

Aric1 M.

Aktan N., Yildirim Y. 2011. Sirke Teknolojisi (3. Baski). Sidas Medya. Izmir.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

ENZiMOLOJI

0508507 GUZ 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkge

Dersin Tiirii

Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Prof.Dr. Serafettin CELIK

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Bu ders ile dgrencilerin; enzim kinetikleri, kontrolleri ve saflagtirma teknikleri, gida teknolojisi
acisindan 6nemleri konusunda bilgi sahibi olmalar1 saglanacaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Enzim kaynaklar, tiretimi, aktivasyon ve inhibisyonu hakkinda bilgi edinecektir.

2. Enzim saflastirma ve analiz yontemlerini 6grenecektir.

3.  Enzimlerin kimyasal yapisi, smniflandirilmast ve fonksiyonlari hakkinda bilgi
edinecektir.

4. (Gida sanayinde kullanilan enzimler ve fonksiyonlar1 hakkinda bilgi edinecektir.

Dersin Igerigi

Enzimlerin tarihsel gelisimi, enzimlerin Onemi, uygulama alanlari, gidalarda enzimlerden
kaynaklanan bozulmalar, gida endiistrisi agisindan 6nemli enzimler ve bunlarin isimlendirilmesi,
ticari enzim iretimi ve enzimlerin saflastirilmasi, gida teknolojisinde kullanilan enzimlerin
ozellikleri ve 6onemli fonksiyonlari.

Haftalar Konular

1 Enzim kimyas! ile ilgili bilgiler vermek

2 Enzimlerin sistematigi, isimlendirilmesi ve siniflandirilmast ile ilgili bilgiler vermek
3 Enzim kinetigi ve enzim hizina etki eden faktorleri belirtmek

4 Ticari enzim {iretimi ve enzimlerin izolasyonu konularmi pekistirmek
5 Enzim saflastirilmasi ve gida sanayinde enzimlerin kullanim

6 Enzim saflastirilmasi ve gida sanayinde enzimlerin kullanim

7 Ara Sinav

8 Nisasta ve seker sanayinde enzim kullanimi

9 Ekmekgilikte enzim uygulamalari

10 Icecek sanayinde enzim kullanimi ve uygulamalari

11 Siit sanayinde enzimlerin kullanilmast

12 Siit kalitesinin belirlenmesinde enzimlerin rolii

13 Yag endiistrisinde enzim kullanimi

14 Final

Genel Yeterlilikler

Enzimler hakkinda bilgi sahibi olarak bu konunun Gida Miihendisligi acisindan 6neminin anlagilabilmesi.

Kaynaklar

1.Gida Kimyasi: I. Saldamh (ed.) Hacettepe U.2.Gida Kimyasi: M. Demirci, Namik Kemal U.3.Enzim Bilimi: T. Palmer, Istanbul
U.4.Enzimoloji Ders Notlar:: A. Ozata, Anadolu U.5.Enzim Teknolojisinde Temel Konular ve Uygulamalar: MAM,
Tiibitak6.Enzymes in Food Processing: G.A. Tucker, L.F.J. Woods7.Endiistriyel Mikrobiyoloji: E.T. Cetin

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Adi:

Kodu Yariyih T+U Kredisi ACTS

Diyet ve Fonksiyonel Gidalar

0508508 5 (Giiz) 2+0 2 3

On Kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkge

Dersin Tiirii

Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Yrd.Dog.Dr. A.Sabri UNSAL / Yrd.Dog.Dr. Cagim AKBULUT

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Bu dersin amact; lisans egitimi alan 6grencilere, Diyet ve Fonksiyonel Gidalar kapsaminda yer alan
konulara genel bir bakis agis1 saglamaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Diyet ve Fonksiyonel Gidalar kapsamini olusturan konularimn siniflandirilmasi ve bu konulara iliskin
temel ilkelerin dgrenilmesi

Dersin Igerigi

Diyet planlamanin ilkeleri, beden agirligi denetimi, davramis degisikligi stratejileri, sindirim sistemi
hastaliklarinda beslenme, farkli beslenme gruplari

Haftalar Konular
1 Diyetin tanimi, amac1 ve diyetle ilgili terminoloji

2 Diyet planlamanin ilkeleri ve besin degisim listeleri

3 Hasta beslenmesinde temel ilkeler

4 Beden agirligi denetimi

5 Sindirim sistemi hastaliklarinda beslenme

6 Farkl1 beslenme gruplar1

7 ARA SINAV

8 Fonksiyonel Gidalara giris, konuya iligkin bazi tanimlar
9 Kullanim amacina gore fonksiyonel gida gesitliligi

10 Bitkisel kaynakl1 fonksiyonel gidalar

11 Hayvansal kaynakli fonksiyonel gidalar

12 Fonksiyonel Gida Uretim Teknolojisi

13 Icecek sektorii ve fonksiyonel yenilikler

14 Diinyada ve tilkemizde fonksiyonel gidalarin durumu ve gelecegi

Genel Yeterlilikler

Diyet ve fonksiyonel gidalar kapsaminda yer alan konular1 ana hatlariyla tanima yetisi

Kaynaklar

1. BAYSAL, A., AKSOY, M., BOZKURT,N., MERDOL, T.K., PEKCAK, G., BESLER, T,
KECECIOGLU, S., MERCANLIGIL, S.M., YILDIZ, E., 2008. Diyet El Kitabi, yenilenmis 5. Baski,
Hatiboglu. Yay. No: 116, Ankara.
2. TURKAN, C., 2007. Turizmde Beslenme Ilkeleri ve Monii Planlama 3. baski. Detay Yay.,
ANKARA.
3. GUVEN, A., GULMEZ M., 2006. Fonksiyonel Gidalar ve Saglikla Iliskisi. Kafkas iini. Vet. Fak.
Derg.12(1):91-96, KARS.

4. ROBERFROID, MB, 2000. Prebiotics and Probiotics: Are they functional foods?American J.

Clin.Nutr. 71:182-1687.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Adi

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Gida Toksikolojisi

0508509 GUZ 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Yrd. Dog. Dr. Yasin YAKAR

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Dersin amaci,
1. Besinlerde bulunan dogal toksik bilesikler ve bulagsma faktorleri hakkinda bilgi vermek.
2. Cevresel, kimyasal kaynakli bulagmalar, tarim ilaglar1 kalintilari, metal kalintilar,
gidalarin depolanmasi ve iglenmesi esnasinda olusan toksik bilesikleri ayrintili olarak ele
almak.
3. Toksik bilesiklerin saglik iizerine etkileri konusunda ve yasal sinirlamalartyla ilgili bilgi
vermek.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Gida Toksikoloji konusunda temel kavramlari 6grenecek,
2. Farkli kaynakl toksik bilesikler hakkinda detayli bilgi sahibi olacak,
3. Yasal siirlamalarla ilgili bilgi sahibi olacaktir.

Dersin Igerigi

Toksik gida bilesenlerinin tanimi ve toksisiteleri lizerine etkili faktorler; Gida kaynakli
mikrobiyal zehirlenmeler; Gidalarda dogal olarak bulunan toksik bilesikler; Pestisitler
ve veteriner ilaglari; Gida katki maddeleri; Agir metaller ve diger g¢evresel kontaminantlar;
Gidalarin 1smlanmasi; Gidalarin iglenmesi sirasinda olusan toksik bilesikler; Gida ambalaj
materyallerinin ~ gilivenilirligi; Toksikolojik degerlendirmelerde ulusal ve uluslararasi
diizenlemeler.

Haftalar Konular

1 Toksikoloji ve toksinlerle ilgili genel bilgiler

2 Toksinlerin viicutta yayilim ve atilimlari

3 Gida kaynakli zehirlenmeler

4 Bitkisel toksinler

5 Bakteriyel toksinler

6 Pestisitler

7 Ara smav

8 Agir metal kontaminasyonu

9 Radyoaktif kontaminantlar

10 Veteriner ilaglar ve hormonlar

11 Gidalarin depolanmasi sirasinda olusan toksinler

12 Gidalari islenmesi sirasinda olusan toksinler

13 Gidalarin toksikolojik degerlendirmelerinde kullanilan testler
14 Toksikolojik degerlendirmelerde ulusal ve uluslararasi diizenlemeler

Genel Yeterlilikler

Kaynaklar

e Nevin VURAL, 2005. Toksikoloji. Ankara Univ. Yayinlari, Ankara.
e Aylin AYAZ ve Mine YURTTAGUL, 2008. Besinlerdeki Toksik Ogeler I ve II. Saglik Bakanlig1 Yaymnlari, Ankara.




Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60

6. YARIYIL (BAHAR)




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Mesleki Uygulama 11 0508601 Bahar 0+4 2 4

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Prof.Dr.Ayhan ATLI

Dersi Veren Béliim Ogretim Uyeleri

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Bu dersin amact; lisans egitimi alan 6grencileri kalite kontrol ve laboratuvar analizleri konusunda
bilgilendirmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu derste dgrenci gida analizleri konusunda pratik deneyim kazanmakta ve sanayideki uygulamalari
gozlemlemektedir.

Dersin Icerigi

Haftalar Konular

1 Kimyasal analizler

2 Gaz kromatografisi-HPLC

3 TMO ve Borsa Laboratuvar1 Gezisi-Rapor Hazirlama- Sanliurfa

4 Organize Sanayide Siit fabrikas1 Gezisi-Rapor Hazirlama- Sanlurfa
5 Organize Sanayide Yag Fabrikasi Gezisi-Rapor Hazirlama- Sanliurfa
6 Organize Sanayide Un Fabrikas1 Gezisi-Rapor Hazirlama-

7 Ara Sinav

8 Laboratuvar Analizleri

9 Laboratuvar Analizleri

10 il Kontrol Laboratuvari Gezisi- Rapor Hazirlama- Sanliurfa

11 Siit Fabrikasinda Calisma-Rapor Hazirlama- Sanliurfa

12 Organize Sanayide Helva Fabrikas1 Gezisi-Rapor Hazirlama- Sanlurfa
13 Sanayi Gezisi-Rapor Hazirlama- Gaziantep

14 Genel Degerlendirme

Genel Yeterlilikler

Ogrenci gida sektdriinde yaygin olarak kullanilan analizler konusunda deneyim kazanir

Kaynaklar

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
TEMEL iSLEMLER - 11 0508602 6 3+0 3 5

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Turl Zorunlu

Dersin Koordinatorii Prof.Dr.Ibrahim HAYOGLU

Dersi Veren Prof.Dr.Ibrahim HAYOGLU

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Lisans egitimi alan dgrencilere, gida iiretiminde uygulanan temel islemler konusunda bilgileri vererek
ileride bu konuda karsilasabilecekleri sorunlari ¢dzebilmeleri i¢in gerekli alt yapiy1 olusturmak.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu ders 6grencilerin gida isleme endiistrisinde gerekli olan ve uygulanan temel islemler ve ekipmanlar
konusunda bilgi edinerek, iiretim sirasinda karsilagilabilecek sorunlar1 anlamasini ve ¢dziim iiretmesini
saglar. S6z konusu sektorde tretim ve laboratuar uygulamalarinda yon gosterir ve Kkalite
degerlendirmesinde deneyim kazandirir.

Dersin Igerigi

Gida islemede uygulanan temel islemler ve bunlarin kalite {izerine etkileri, Gida maddelerine
uygulanan islemler ve iretilen mamiillerin dayanikli hale getirilmeleri, yeni triinlerin eldesi ve
muhafaza edilmeleri.

Haftalar

Konular

Ekstraksiyon

Presler ve Presleme

Kristalizasyon

Isinlama (Radyasyon)

Is1l islem uygulamalari

Haglama

Ara smav

Pastorizasyon

O| O N| O O | W| N =

Sterilizasyon

=
o

Evaporasyon

[EEN
[EEN

Dehidrasyon (Kurutma)

[y
N

Mikrodalga kullanimi

=
w

Sogutma

14

Depolama

Genel Yeterlilikler

Ogrenci dersin sonunda gida endiistrisine ve uygulanan islemlere kars1 ilgi duyar ve s6z konusu sektdrde calismak ister ve kendisini

yeterli gormege baslar.

Kaynaklar

BRENNAN, J.G., BUTTERS, J.R., COWELL, N.D., LILLEY, A.E.V., 1990. Food Engineering Operations. (third edition). Elsevier
applied sci. London and New York.

CEMEROGLU, B.S. 20013. Gida Miihendisliginde Temel Islemler (3. Baski) Bizim Grup Basimevi. Ankara

FELLOWS, P.J., 1992. Food Processing Technology: principles and practice. Ellis Horwood, New York, London.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyil T+U Kredisi AKTS
Et Teknolojisi 0508603 5 2+2 3 3

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Yrd. Dog. Dr. Harika CANKAYA

Dersin Yardimcilar:

Dersin Amaci

1-Kasaplik hayvan tiirleri ve karkas anatomileri (s18ir, koyun),

2-Ette kalite kavram, belirleme yontemleri

3-Kasin ete doniigiimii,

4-Kirmizi etin yapi ve bilesimi,

5-Et muhafaza yontemleri (6zellikle sogutma ve dondurma) hakkinda &grencilerin bilgilenmesi.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Hayvanin kesiminden karkasin pargalanarak muhafaza edilmesine kadar uygulanan teknolojik
yontemler ve hijyenik tedbirler hakkinda 6grenciler genel bilgilenir.

Dersin icerigi

Haftalar

1 Eti yenilen hayvanlar, diinyada tiiketilen et ¢esitini belirleyen faktorler, hayvansal protein ve kirmizi
et tiiketimimiz, et sanayii sorunlarimiz.

2 Kasaplik hayvanlarin siniflandirilmasi (TSE);s1gir, koyun ve keci.

3 Kesimhane birimleri, kesim yontemleri ve damgalama sistemi

4 Karkas, randiman ve randiman etkileyen faktorler

5 Sigir karkaslarmin standard kalite derecelerinin belirlenmesi, kalite derecelerini etkileyen faktorler

6 Biiyiikbas hayvan viicudundaki belli basli kemikler, eklemler ve kaslar

7 Ara Smav

8 Tiirkiye’de s18ir ve koyun karkaslarinin perakendeci pargalama {iriinleri

9 Hayvan viicudundaki dokular, etin histolojik yapisi, ¢izgili kas dokusu mikroskobik yapisi

10 Etin kimyasal bilesimi ve bilesenlerinin 6zellikleri

11 Kesim sonrasi kasta meydana gelen degisimler (Rigor-Mortis, olgunlagma, pH)

12 Kesimhanede insan gidasi vd. elde edilen gesitli iiriinler, et ve et iiriinleri muhafaza yontemleri

13 Sogutma Y ontemleri

14 Dondurma ve ¢odziindiirme teknikleri

Genel Yeterlilikler

Etin bilesimi, saglikli et iiretim ve muhafaza yontemleri hakkinda bilgilenilir.

Kaynaklar

Yiicel, A.(2005), Et ve Su Uriinleri Teknolojisi, Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ders Notlar1 No:47, 5. Baski, Bursa.

Gokalp, H.Y., Kaya, M., Zorba, 0.(2004)Et Uriinleri Isleme Miihendisligi, Atatiirk Uni. Yaynlar1 No:786, Besinci Baski, Atatiirk
Uni. Ziraat Fak. Ofset Tesisi, Erzurum.

Oztan, A.(2003)Et Bilimi ve Teknolojisi, TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Yayinlar1 Kitaplar Serisi Yaym No:1, Ankara.

Anar, S$.(2012) Et ve Et Uriinleri Teknolojisi, Dora Bastm Yayin Dagitim Ltd. Sti., 2. Baski, 413 sf., Bursa.

Gokoglu, N. (2002) Et ve Et Uriinleri Isleme Teknolojisi Ders Notlari, Antalya.

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Meyve-Sebze Teknolojisi 0508604 6 2+2 3 3

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tlirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Prof.Dr.Ibrahim HAYOGLU

Dersi Veren Prof Dr.Ibrahim HAYOGLU

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Lisans egitimi alan &grencilere, meyve-sebze degerlendirme yontemleri konusunda temel bilgileri
vererek ileride bu konuda karsilasabilecekleri sorunlari ¢ozebilmeleri igin gerekli alt yapiyt
olusturmak.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu ders 6grencilerin Meyve-sebze isleme endiistrisinin sorunlarini anlamasini ve ¢6ziim {iretmesini
saglar. S6z konusu sektdrde iiretim ve laboratuar uygulamalarinda yon gosterir ve kalite
degerlendirmesinde deneyim kazandirir.

Dersin Igerigi

Meyvelerin besin degerleri, islenmesi, depolanmasi ve dayanikli hale getirilmesine yonelik
islemler.

Haftalar Konular

1 Meyve ve Sebzelerin Bilesimi

2

3 Meyve-Sebze ve Uriinlerinin Bozulma Nedenleri
4 Meyve ve Sebzelerin Dayandirilma Y dntemleri
5 Meyve ve Sebzelerin Sogukta Depolanmalari

6 Meyve ve Sebzelerin Dondurularak muhafazasi
7 Ara smav

8 Konserve Uretim Teknolojisi

9

10 Salga iiretim teknolojisi

11 Sterilizasyon

12 Regel, Marmelat ve Jele Uretim Teknolojisi

13 Kurutma Teknolojisi

14 Meyve suyu liretimi

Genel Yeterlilikler

Ogrenci dersin sonunda Meyve — Sebze isleme endiistrisine ve uygulanan islemlere kars1 ilgi duyar ve s6z konusu sektorde galismak
ister ve kendisini yeterli gormege baslar.

Kaynaklar

CEMEROGLU, B., ACAR, J. 1986, Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi. Gida Teknolojisi Dernegi Y.No:6. ANKARA
CEMEROGLU, B., KARADENIZ, F., OZKAN, M. 2003. Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi. Gida Teknolojisi Dernegi Y.No:28.

ANKARA.

CEMEROGLU, B. 2009. Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi (3. Baski). Cilt I-1I Gida Teknolojisi Dernegi Y.No:39. ANKARA.

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Adi:

Kodu Yariyih T+U Kredisi ACTS

Hububat Teknolojisi

0508605 6 2+2 3 3

On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren Prof. Dr. Ayhan ATLI / Yrd. Dog.Dr. A. Sabri UNSAL

Dersin Yardimeilari

Dersin Amact

Bu dersin amaci; tahil igleme teknolojisi kapsaminda iriinlerin islenmesi, muhafaza ve
degerlendirilmesine yonelik olarak lisans diizeyindeki 6grencileri bilgilendirme ve bunu pratige
aktarabilme yetenegi kazandirilmis eleman yetistirme

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda égrenci;
1. Bugday agirlikli olmak iizere baslica tahillarin iglenme teknolojilerini 6grenecek.
2. Ogiitme teknolojisinin temel ilkelerini ve degirmencilik teknolojisindeki son gelismeleri
ogrenecek.
3. Ekmek, bulgur, biskiivi ve makarna isleme teknolojileri konularinda yeterli bir bilgi
birikimi elde edecek.

Dersin Igerigi

Tahillarm genel bilesimleri, tahillarin depolanmasi ve muhafazasina yonelik temel ilkeler, dgiitmenin
tarihgesi ve valsli sistemde 6gilitme, baslica tahil Girlinleri isleme teknolojisi

Haftalar Konular

1 Tiirkiye ve diinyada tahilin beslenmedeki yeri, insan beslenmesi agisindan Onemi, gesitli tahil
tanelerinin genel olarak kimyasal bilesimleri

2 Bugdayin anatomik yapisinin 6gilitme teknolojisi agisindan irdelenmesi ve kimyasal bilesenlerinin
tanenin farkli kisimlarma dagilimi

3 Bugdayin ekolojik, botanik, fiziksel, kimyasal ve teknolojik kalite 6zellikleri ve bu o6zellikleri
etkileyen faktorler

4 Depolamaya uygun tahil &zelikleri, depolama ile tanede meydana gelen degisiklikler, hatali
depolamanin tanedeki etkileri, degisik depolama sekilleri, depo zararlilarina karsi miicadele

5 Ogiitmenin amaci, genel olarak degirmencilik islemleri, randiman-kalite iliskisi, un degirmenindeki
baslica {initeler, bugdayin 6giitmeye hazirlanmasi, kuru ve yas temizleme iinitelerinin tanitimi

6 Tavlama, tavlamanin etki mekanizmasi, degisik tavlama yontemleri, kirma ve un valslerinde
ogiitiilme ve eleme diizenekleri

7 Ara smav

8 Un pasajlarinin gruplandirilmasi ve degirmencilik teknolojisindeki son gelismeler

9 Baglica ekmek tipleri ve ekmek yapim teknolojisi

10 Ekmek hata ve hastaliklar1 ve ekmeklerin muhafazasina iligkin temel ilkeler

11 Bulgur isleme teknolojisi

12 Biskiivi igsleme teknolojisi

13 Makarna teknolojisi

14 Diinyada ve iilkemizde tahil sanayiine genel bir bakig

Genel Yeterlilikler

Isleme amacina yénelik olarak tahillarm smiflandiriimalari, anatomik yapilarmin ve kimyasal
bilesimlerinin dgrenilmesi

Tahillarin depolanmasi ve muhafazasinin temel ilkeleri 6grenilecek

Ogiitmede kullanilan ekipmanlarin dizayni ve dgiitmenin temel ilkeleri dgrenilecek

Unlarim ambalajlanmalart ve elde edilen diger fiiriinlerin degerlendirilmeleri ve muhafazalari
Ogrenilecek

Baslica tahil iiriinleri isleme teknolojileri konularinda(ekmek, makarna, bulgur ve biskiivi sanayii)
temel bilgiler edinilecek

Kaynaklar




Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60

Dersin Ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

YAG TEKNOLOJISI

0508606 BAHAR 2+2 3 3

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkge

Dersin Tiirii

Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Prof Dr. Serafettin CELIK

Dersin Yardimcilari

Dersin Amact

Bu ders ile 6grencilere yag hammaddeleri, yemeklik bitkisel yaglarin elde edilmesi ve yaglarda
olusan bozulmalarla ilgili bilgi vermeyi amaglamaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci;
Yag kavraminin hayatimizdaki ve Gida Miihendisligi alanindaki 6nemini kavrar.
Yagli tohum ve meyvelerden yag eldesinde kullanilan teknoloji hakkinda bilgi verir.
Uretim siirecinde tiim asamalarin tasarlanmasi, verimlilik adina yéntemlerin iyilestirilmesi,
arastirma-gelistirme yapilmasi gibi beceriler kazanir.
Uretilen maddenin niteliginin giivence altina alinmasi, {iretime iliskin sorunlarin ¢oziilmesi
ve tim sistemin denetim ve yOnetimini kavrayarak mesleki ve etik sorumluluk bilinci
kazanir.
Yag teknolojisinde kullanilan alet ekipmani arastirir.
Hammaddenin {iretimi sirasinda ¢ikan yan iiriinleri inceler.
Yagli tohumlardan ve meyvelerden yag elde edilmesini 6grenir.
Yag iiretim teknolojisinde sorunlari saptar ve ¢éziimiinii saglar.

Dersin Igerigi

Yagm tanimi, yagin kimyasal kompozisyonu, kat1 ve sivi yag kaynaklari, siniflandirilmasi, yagh
tohumlar, yag iiretim agsamalari, bozulma iizerine etkili faktorler, yagl tohumlarin depolanmast,
zeytinyag tiretim teknolojisi, yag hidrojenasyonu, hidrojene yag ve margarin tiretimi, yemeklik
yaglarda oksidasyon, kat1 ve sivi yaglarin fiziksel 6zelliklerini etkileyen faktorler.
Labaratuar: yagli tohumlarda yag tayini, ekstraksiyon islemi, yagda kalite kontrol ve analizleri,
zeytinyag iiretimi, antioksidan analizleri.

Haftalar Konular

1 Yagim tanimi ve kimyasal bilesimi

2 Kat1 ve siv1 yag kaynaklari, siniflandirilmast ve kullanimi

3 Ticarl oneme sahip bitkisel yaglar

4 Yaglar ve yagli hammaddelerde bozulma, degerlendirme ve depolama

5 Yag ekstraksiyonu

6 Yag rafinasyonu

7 Ara Sinav

8 Zeytinyagi iiretim teknolojisi

9 Yag hidrojenasyonu, hidrojene yag ve margarin iiretimi

10 Kat1 ve sivi yaglarin fiziksel 6zelliklerini etkileyen faktorler

11 Hidroliz, esterifikasyon ve interesterifikasyon, mono ve digliserit iiretimi
12 Yemeklik yaglarda oksidasyon; 6nemi ve kimyasal mekanizmasi

13 Yagli tohumlar, yag iiretim agamalar1 ve mamul yagda kalite kontrol ve analizleri
14 Final

Genel Yeterlilikler

Yag tiretim teknolojisi hakkinda bilgi sahibi olarak bu teknolojinin Gida Miihendisligi agisindan 6neminin anlasilabilmesi.

Kaynaklar

1. Bitkisel yag teknolojisi. 2001. S. Nas, H. Y. Gékalp, M. Unsal. Pamukkale Universitesi Yaymlari, 301s. Denizli.
2. The Chemistry and Technology of Edible Oils and fats and their High Fat Products. Ed. B. S. Schweigert

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Adi

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

AR-GE Teknigi

0508607 6 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Yrd. Dog. Dr. Cagim AKBULUT CAKIR

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, Gida Miihendisligi Béliimii 6grencilerinin temel gida komponentleri hakkinda bilgi
sahibi olmalarin1 ve gidalarin iretimi sirasinda meydana gelen biyokimyasal degisimler ile gida
olusumu arasindaki iligkilerin aydinlatilmasini amaglamaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu dersin sonunda dgrenci;
1. AR-GE nedir, AR-GE ¢aligmalarinin faydalar nelerdir 6grenecek,
2. AR-GE projesi hazirlama agamalarin1 6grenecek,
3. Grup calismasi, fikir tiretme, ¢6ziim bulma, kaynak tarama, proje olusturma, rapor ve
sunum hazirlama konularinda deneyim kazanacaktir.

Dersin Igerigi

AR-GE kavrami, Sirketlerde AR-GE Boéliimlerinin Gorevleri, AR-GE personelinin tagimasi gereken
nitelikler ve bagimsiz AR-GE firmalari, teknoparklar, Tiirkiye ve Diinya’da AR-GE Faaliyetleri,
Proje hazirlama

Haftalar Konular

1 AR-GE kavramu tartisilmakta ve AR-GE ile bilimsel arastirma arasindaki iligki irdelenmektedir.

2 Sirketlerde AR-GE Boliimlerinin Gorevleri

3 AR-GE Caligmalarinin Finansal Boyularinin Degerlendirilmesi

4 AR-GE personelinin tagimasi gereken nitelikler ve bagimsiz AR-GE firmalari, Tiirkiye ve Diinya’da
AR-GE Faaliyetlerinin Karsilastirilmasi

5 Bir AR-GE projesi hazirlama agamalari

6 Universiteler ve endiistri kuruluglar tarafindan olusturulan teknoparklar tamitilmaktadir. Sanayi-
iniversite igbirligi konusu ele alinmaktadir.

7 Ara Sinav

8 Patentlerin yarar1 ve patentlerin Tiirkiye’de sanayinin gelisimi {izerindeki etkileri tartigilmaktadir.
Tiirk Patent Enstitiisii tanitilmakta ve gorevleri irdelenmektedir.

9 AR-GE Uzerine grup ¢alismalari, AR-GE Projesi hazirlama

10 AR-GE Uzerine grup ¢alismalari, AR-GE Projesi hazirlama

11 AR-GE Uzerine grup ¢alismalar1, AR-GE Projesi hazirlama

12 AR-GE Uzerine grup ¢alismalari, AR-GE Projesi hazirlama

13 AR-GE Uzerine grup ¢alismalari, AR-GE Projesi hazirlama

14 AR-GE Projesi Poster Sunumu

Genel Yeterlilikler

Bir AR-GE projesi hazirlama ve sunum

Kaynaklar

Degisik web siteleri, Tiirk Patent Enstitiisii yayinlari
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Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Bilgisayar Destekli Sunum Teknikleri 0508608 6 2+0 2 3
On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirl Se¢meli

Dersin Koordinatdrii Prof .Dr. Mutlu B. AKIN

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Bu dersin amact; lisans egitimi alan 6grencilere, etkili sunum teknikleri hakkinda bilgi vermek ve
onlara bilgisayar destekli sunum tekniklerinin 6nemini 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu dersin sonunda égrenci;
1.  Iletisim konusunda bili sahibi olacak
2. Etkili sunum tekniklerini ve
3. Bilgisayarda sunu hazirlamayi grenecektir.

Dersin Igerigi

Iletisim, beden dili, etkili sunum teknikleri, bilgisayar teknolojileri kullanarak power point sunusu
hazirlama

Haftalar Konular

1 Girig

2 Etkili sunum teknigi ve Etkili sunum i¢in yapilmasi gerekenler
3 Etkili sunum i¢in yapilmasi gerekenler (Sunuma hazirlik)
4 Gorsel ve igitsel araglarin se¢cimi ve kullanim

5 Sunu tasarlama

6 Sunum sirasinda yapilmasi gerekenler

7 Ara Sinav

8 Sunum sirasinda yapilmasi gerekenler

9 Sunum sonrasinda yapilmasi gerekenler.

10 Sunumlarda dogrular ve yanliglar

11 Uygulama

12 Uygulama

13 Uygulama

14 Uygulama

Genel Yeterlilikler

Etkili sunum tekniklerini 6grenecek ve bilgisayar kullanarak power point sunusu hazirlayabilecektir.

Kaynaklar

1. Etkili Sunus Teknikleri.2006. www.bilkent.edu.tr

2. Giines, Z., 2005. Etkili sunum teknikleri. 18. Ulusal farmakoloji Kongresi.

3. SEFEROGLU, S. S., 2006. Etkili Sunus Teknikleri. www.bote.ogu.edu.tr/haberler.aspx?id=83
4. KARAYURT, O., AVCI, 1. A., 2006. S6zel Sunum Teknikleri. www.saglik.gov.tr

5. TOKAY, D., 2004. Etkili Sunum Teknikleri. www.sabanciuniv.edu/
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Dersin Adi: Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
BESLENME 0508609 6 2+0 2 3

On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren Yrd.Dog.Dr. A. Sabri UNSAL

Dersin Yardimcilar:

Dersin Amaci Beslenme konusunda lisans iistii diizeyde bilgilendirme ve bunu pratige aktarabilme yetenegi
kazandirilmig eleman yetistirme

=

Dersin Ogrenme Ciktilar Beslenme konusunda dogru bir terminoloji sahibi olacak .

2. Baslica besin 6gelerinin metabolik siiregteki rollerini bilerek yeterli ve dengeli beslenme
konusunda goriis sahibi olacak.

3. Yaslilar, bebekler, gebe ve emzikli kadinlar, sporcular v.b. bazi 6zel gruplarin diyet

gereksinimleri bunlara yonelik 6giin planlama konusunda bilgi sahibi olacak

Dersin Igerigi Genel beslenme ilkelerinin belirlenmesi, baslica gida bilesenleri ve metabolik siiregteki rollerinin
ortaya konmasi ile baz1 6zel gruplarin diyet gereksinimlerinin tesbiti

Haftalar Konular

Beslenmeye giris, bazi 6zel tanimlar ve baglica besin dgeleri

Su — Beslenme iligkisi ve suyun viicut tizerindeki fizyolojik islevi

Besin maddeleri sindiriminde dokusal siire¢

Baslica gida bilesenlerinden proteinlerin siniflandirilmalari, kaynaklari, sindirim ve emilimleri

Bagslica gida bilesenlerinden lipidlerin simiflandirilmalari, kaynaklari, sindirim ve emilimleri

Bagslica gida bilesenlerinden karbonhidratlarin siniflandirilmalari, kaynaklari, sindirim ve emilimleri

ARA SINAV

Baslica gida bilesenlerinden vitaminlerin siniflandirilmalari, kaynaklari ve islevleri

OO N|O| T W N~

Bagslica gida bilesenlerinden mineral maddelerin siniflandirilmalari, kaynaklari ve islevleri

10 Gidalarin besin deger referanslari, enerji gereksinimi ve harcanmasi, bazal metabolizmaya etkili faktorler

11 Bazi 6zel gida ve diyetlerin besleme degerleri ile 6zel gruplarin diyet gereksinimleri 1. Gebelikte beslenme

12 Baz1 6zel gida ve diyetlerin besleme degerleri ile 6zel gruplarin diyet gereksinimleri 2. Bebekler, kii¢lik ¢ocuklar ve
okul ¢ocuklarinin beslenmeleri

13 Baz1 6zel gida ve diyetlerin besleme degerleri ile 6zel gruplarin diyet gereksinimleri 3 Yetigkinler, yaglilar ve
vejeteryanlarin beslenmeleri

14 Baz1 6zel gida ve diyetlerin besleme degerleri ile 6zel gruplarin diyet gereksinimleri 4. Sporcular ve yiiksek isgiicii

gerektiren agir iscilerin beslenmeleri

Genel Yeterlilikler

Baglica besin dgelerinin metabolik siiregteki rollerini anlama
Farkl1 beslenme gereksinimlerini belirleyebilme, bazi 6zel diyet gruplarina yonelik menii planlama

Kaynaklar

1- EASTWOOD, M., 1997. Principles of Human Nutrition. England, 565 s.

2- ARNOLD, E.B., 1990. Dictionary of Nutrition and Food Technology. Sixth Ed, London, 336 s.
3- BAYSAL, A., 1983. Beslenme. H.U.Yay. A/13, Ankara, 486 s.

4- KESKIN, H.,1987. Besin Kimyasi. I.U.Miih.Fak.Yay. No:72, cilt 1, Istanbul, 672 s,

5- KESKIN, H.,1987. Besin Kimyas1. I.U.Miih.Fak.Yay. No:72, cilt 2, Istanbul, 558 s.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 D. Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Gidalarda Duyusal Analiz Yontemleri 0508610 6 2+0 2 4
On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorleri Prof.Dr.Ibrahim HAYOGLU

Dersi Veren Prof.Dr.[brahim HAYOGLU

Dersin Yardimcilari

Ogrencilerin duyusal degerlendirme konusunda bilgilendirilmesi ve
duyusal degerlendirmede uygun yontem kullanarak degerlendirme
yapabilmelerinin saglanmast

Dersin Amaci

Ogrencilerinde gidalarda duyusal degerlendirmenin ve goriintiiniin
oneminin anlagilmasini saglayabilir. Gida sektoriinde iiretim ve
pazarlamada yon gosterebilir ve kalite degerlendirmesinde deneyim
kazandirabilir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Cesitli gidalarin renk, tat, koku ve tekstiir bakimindan degerlendirilmesi,
degerlendirme yontemleri ve duyusal degerlendirmede etkili faktdrler.

Dersin Icerigi

Haftalar

1. Gida Kalitesi kalite kontroliine ait temel kavramlar
2. Duyusal karakteristikler

3. Gidalarin goriiniis 6zellikleri

4. Gidalarda renk, kinestetik 6zellikler ve Lezzet
5. Duyusal test laboratuari

6. Amag saptanmasi ve yontem se¢imi

7. Ara smav

8. Panelist se¢imi ve egitimi

9. Duyusal test teknikleri

10. Farklilik testleri

11. Siralama testleri

12. Duyusal testlerin uygulanmasi

13. Sonuglarin degerlendirilmesi

14. Ornek testler hazirlanmasi ve uygulanmasi

Genel Yeterlilikler

Ogrenci dersin sonunda 6zellikle hazir gida sektoriine kars ilgi duyarak s6z konusu sektorde galismak isteyebilir ve
kendisini yeterli gormege baslayabilir.

Kaynaklar

Altug, T. 1993. Duyusal test teknikleri. E.U. Miih. Fak. No:28. [zmir.
Altug, T., Ova ,G., Demirag, K. ve Kurtcan, U. 1995. Gida kalite kontrolii. E.U. Miih. Fak. No:29. {zmir.
Gould, V.A. 1977. Food quality assurance. AVI. Pub. Co.Inc.USA.
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Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

TASARIM 0508701 Giiz 3+0 3 3
On kosul Dersler -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiird Zorunlu

Dersin Koordinatorii Dog.Dr.Hasan VARDIN

Dersi Veren Dog.Dr.Hasan VARDIN

Dersin Yardimecilari -

Dersin Amaci Bu dersin amaci; bir gida prosesin hattinin olusturulmasi, yenilenmesi, onarilmasi ile ilgili
tasartmlarin 6grenciler tarafindan kavranmasidir.

Dersin Ogrenme Ciktilar Bu dersin sonunda 6grenci;

1.Tasarim hakkinda terimleri, (Fizibilite, Proje, Proses hatlar1, vb.)
2.Prosesin hattinin olusturulmasi, yenilenmesi ve onarilmasi

3.Kurulus yeri se¢imi ve planlanmasi, yap1 malzemeleri

4.Gida Makinalar1 malzemeleri, alimlar1, kurulumlar1 konularini dgrenir.

Dersin Igerigi Proses, siire¢ ve tasarim kavramlari. Gida proses ve tesis tasarimi. Fabrikalarin siirekli
diizenlenmesi. GMP. Gida tesis ekonomileri Makine malzemeleri, boyutlar1 ve maliyetler.
Makine iiretimleri, montaj1 ve tasarimin sonuglanmast

Haftalar Konular

1 Proses ve tasarim tanimlari, tasarimin gelisim agamalari

2 Proses akis semalar1, Dizayn cesitleri, Isletme yerlesim plan1 ve binalar.

3 Proses ve tesis tasariminda mali analiz, Uretim maliyeti ve karlilik.

4 Gida isletmelerinde birim iglemler, akis semalari, madde ve enerji dengeleri, Bilgisayar destekli gida

isletme tasarimu.

5 Yerlesim, Uriin proses iliskisi, Gida hijyeni, fabrika giivenligi, Gida depolanmasi, sistem
degiskenligi

6 Fabrika revizyonu, genisletilmesi, hareketli gida tesisleri, Gelistirilmis gida tesisleri,

7 Sinav yapilmaktadir

8 GMP, ISO ve HACCP sistemleri ve uygulamalari

9 Gida tesislerinde ekonomik analiz ve degerlendirmeler

10 Metaller, ¢elik, aliiminyum, bakir, vb. Plastikler, cam ve seramikler, ahsap malzemeler

11 Genel proses makinalari, uygun miithendislik, makine montajinda dikkat edilecekler.

12 Hijyenik standartlar ve kurallar, tesisatin temizlenmesi

13 Tesis ingaat1 ozellikleri, makine boyut ve agirligi, temizleme olanaklari, bakim o6zellikleri, yedek
parg¢a standartlari, mukavemet ve dayaniklilig

14 Gida tesisinde montaj, hattin kontrolii, deneme iiretimi, esas liretime gegis.

Genel Yeterlilikler

Proses, siire¢ ve tasarim kavramlarinin anlasilmasi. Gida proses ve tesis tasariminin gerekliligi. Gida tesis ekonomileri Makine
malzemeleri, boyutlar1 ve maliyetler. Makine iiretimleri, montaj1 konularinda bilgi sahibi olmak

Kaynaklar

1. Rahman, S.1995. Food Properties Handbook. New York: CRC Press

2. Tijskens, L.M.M., Hertog, M., and Nicolai, B.M., eds. 2001. Food process modeling. New York: CRC Press..

3. Saldamh i ve Saldamh E.1990. Gida End makinalari. Onder Matbaa. Ank.

4. Walas, S.M. 1988. Chemical Prosess Equipment. London.Butterwords.

5. Saravacos,G.D: and Kostaropoulos,A.E. 2002. Handbook of Food Processsing Equipment. Kluwer Academic/Plenum Publisher,
New York.

6. Perry,R. and Green,D. 1992. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. Mc Graw Hill, London.
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Dersin Ad1 D. Kodu Yariyith [T+U Kredisi  |AKTS

Gida Kalite Kontrol ve Mevzuati 0508702 Giiz 2+0 2 3

On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiird Zorunlu

Dersin Koordinatorleri Prof.Dr.Ayhan ATLI

Dersi Veren Prof.Dr.Ayhan ATLI

Dersin Yardimcilari
Bu ders lisans 6grencilerine gida mevzuati ve kalite kontrol ile ilgili standart ve diger diizenlemeler

Dersin Amaci hakkinda. bilgi verir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1 Bu dersi alan lisans dgrencisi kalite giivence sistemleri ve gida kanunu, yonetmelikleri ve gida kontrol

ve alt beceriler hakkinda bilgiler edinir.

Dersin Icerigi Gida kalite kontrol standart ve mevzuati. Toplam kalite, kalite kontrol ve gida sanayinde uygulanan
kalite giivence sistemleri

Haftalar Konular

1. Kalite ve gida giivenligi nedir

2. Gida mevzuati ve teknik terimlerin tanimi-agiklanmasi

3. Gegmisten gliniimiize gida mevzuatindaki gelismeler-Tiirk Gida Kanunu, TSE ve kodeks ile {irlin
tebligleri hakkinda genel bilgi-Gida mevzuatlarinin temel amaci

4. Guidalardaki Riskler ve tehlikeler

5. Gidalarda tagsis ve taklit

6. GHP,GMP, HACCP

7. Ara smav

8. HACCP uygulamalari-6rnekler

9. Gida kodeksi ve iiriin tebligleri-Etiketleme Y 6netmeligi

10. Gida Kontrol

11. Gida Kontrolunda numune alma

12. Metot validasyonu-tekrarlanabilirlik

13. Laboratuar istatistigi

14. Gida kontrolunda duyusal kontrol

Genel Yeterlilikler

Ogrenci dersin sonunda gida kanununun ve yonetmelikler ile gida is yerlerinin yasal sorumluklarii 6grenir. Ayrica gida kontrol ile
ilgili bilgi kazanir. Bu bilgiler 1s1ginda danigman firmalarda, kamu ve 6zel laboratuvarlarda calisabilir veya firmalarda kalite giivence
uzmani olarak gorev yapabilir.

Kaynaklar

1.Basoglu,F.2011.Gida Kalite Kontrolunun Esasalart ve Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri.Dora Bastm —Yayim Ltd.Sti. Bursa
2.Topal, S., 2001. Gida Endiistrisinde Risk Yonetimi Sistemi; HACCP ve Uygulamalari. Tag¢ Ofset Matbaacilik, Istanbul.
3.www.gkgm.gov.tr

4.www.fao.org,

Ara Smav : % 40 Final : % 60 Projeler : Odevler:
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Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Gida Biyoteknolojisi 0508703 Giiz 2+2 3 3

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Dog¢.Dr. Mehmet KARAASLAN

Dersi Veren Dog¢.Dr. Mehmet KARAASLAN

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Bu ders, biyoteknolojide kullanilan mikroorganizma ve enzimler, endiistriyel fermentasyonlar ve
gida endiistrisi alanindaki uygulamalar hakkinda bilgi verir ve gida sanayideki 6nemini anlatir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci;
10. Klasik ve Modern Biyoteknoloji nedir 6grenir.
11. Fermentor ve Biyoreaktor dizaynini anlar.
12. Temel biyoteknolojik prosesleri 6grenir.
13. DNA — RNA fonksiyonu ve rekombinant DNA teknolojisini kavrar.
14. Temel molekiiler teknikleri ve PCR yontemini 6grenir.
15. Starter iiretimi, ekmek mayasi liretimini, endiistriyel enzim kullanimi konularini kavrar.

Dersin Icerigi

Fermentasyon nedir, fermentor sistemleri nelerdir ve bilesenleri nelerden olusur, biyoreaktor
tipleri, fermentdrlerde kullanilan mikroorganizma tipleri nelerdir, mikroorganizmalarin oksijen,
karbon ve cevresel kosul istekleri, rekombinant DNA teknolojisi hangi basamaklardan ve
bilesenlerden olusur, PCR yontemi ve gida biyoteknolojisindeki kullanimi, Gida endiistrisinde
starter kullanimi ve starter iiretimi.

Haftalar Konular

1 Biyoteknolojinin tanimu, tarihgesi ve amaglari ile ilgili bilgi verilecektir.

2 Biyoteknolojinin ¢alisma alanlari, elde edilen iiriinler ve bu alanda kullanilan mikroorganizma
gruplari ile enzimler hakkinda bilgi sunulacaktir.

3 Biyoteknoloji kapsaminda kullanilan mikroorganizmalarin hiicre yapisi, fonksiyonlari ve gelisme
sartlar1 ve besin istekleri ile

4 Gida endistrisinde kullanilan enzimlerin elde edilmesi, saflastirilmasi, kimyasal yapilari,
spesifiklikleri, enzim kinetigi, enzim aktivitesine etki eden faktorler, ticari enzim iiretimi ve gida
endiistrisinde enzim kullanimu ile ilgili konular anlatilacaktir.

5 Enzim ve hiicrelerin immobilizasyon teknikleri, ticari enzim iiretimi ve gida endiistrisinde enzim ve
bakteri hiicrelerinin kullanimu ile ilgili bilgi sunulacaktir.

6 Biyoreaktor — Fermentdr Dizayni, Temel Bilesenleri

7 Ara Sinav

8 Prosesin siirekliligi ve iiriinlerin olusumuna bagli olarak fermentasyon tipleri ve ozellikleri ile
fermentor sistemleri hakkinda bilgi verilecektir.

9 Enzimler, enzim — substrat iligkisi

9 Endiistriyel substratlar, mikroorganizmalarin gelisme kinetikleri hakkinda bilgi verilecektir.

10 Rekombinant DNA teknolojisi,

11 Polimeraz zincir yontemi ve gida biyoteknolojisinde kullanimi

12 Gida endiistrisi alanindaki enzim uygulamalar1 hakkinda bilgi sunulacaktir.

13 Starter Kiiltiir Uretimi

14 Icecek, unlu mamiiller ve siit endiistrisinde starter kiiltiir kullamimi

Genel Yeterlilikler

Klasik, Modern gida biyoteknolojinin tarihsel gelisimi ve giinlimiizde ulastigi noktanin kavranmasi, fermentér — biyoreaktor
tasariminin ve bilesenlerinini 6grenilmesi, gida endiistrisinde enzim kullanimi, enzimlerin eldesi ve rekombinant DNA teknolojisinin
bilimsel temellerinin anlagilmasi. Gida endiistrisinde starter kiiltiir kullaniminin dgrenilmesi.

Kaynaklar

1. Crueger, W., Crueger, A., 1989, Biotechnology- A textbook of Industrial Microbiology, Sinauer Associates, Sunderland
2. Fundamentals of Food Biotechnology, 2™ Edition, Byong H. Lee, Blackwell — Wiley




3. Food Biotechnology, Taylor & Francis, Kalidas Shetty, 2006, CRC Press

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60

Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Mezuniyet Calismasi | 0508704 Giliz 0+4 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Prof.Dr. Ayhan ATLI

Dersi Veren Béliim Opretim Uyeleri

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Bu dersin amaci; lisans egitimi alan 6grencilere, kaynak tarama, derleme hazirlama veya bir caligma

yiiriitme ve sonuglarini degerlendirme yetenegi kazandirmaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu ders ile 6grenci ekip ¢alismasi ve arastirma yapma yetenegi kazanmaktadir. Yaptig1 bir caligmay1

hazirlama, degerlendirme ve sunma becerisi elde etmektedir.

Dersin Igerigi

Haftalar Konular

1-6. hafta Danigman Ogretim Uyesi gozetiminde segilen bir konuda kaynak tarama, bir derleme hazirlama
veya bir arastirma yiiriitme.

7.hafta Ara Sinav-

Degerlendirme

1-14.hafta Giliz doneminde elde edilen sonuglarin degerlendirmesine yonelik ¢caligma yapma ve bu konuda

makale hazirlama ve sunma.

Genel Yeterlilikler

Mezuniyet dncesi belli bir konuda aragtirma yapma ve degerlendirerek yapilan ¢caligmay1 sunma

Kaynaklar

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
GIDA MAKINALARI ve EKIPMANLARI 0508705 Giiz 2+0 2 3

On kosul Dersler -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirt Se¢meli

Dersin Koordinatorii Dog.Dr.Hasan VARDIN

Dersi Veren Dog.Dr.Hasan VARDIN

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Bu dersin amaci; Gida isletmelerinde kullanilan makine ve ekipmanlarin amagclari, yapilari, 6zellik
ve esaslarinin 6grenilmesidir.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu dersin sonunda 6grenci; 1.Gida endiistrisinde temel iglemler
2.Mekanik Pnomatik Hidrolik gotiiriiciiler

3.Yikama, Ayiklama, Ayirma makinalart ve Karigtirma makinalari
4.Is1l iglem makinalari, Evaporatorler ve Kurutucular

5.Boyut Kiiciiltme ve Presleme Makinalar1 hakkinda bilgiler grenir.

Dersin Igerigi

Gidalar igin temel islemler, Tasinma sistemleri, On islem makinalari, Isil islem makinalari, Boyut
Kiigiiltme ve Presleme Sistemleri

Haftalar Konular

1 Gida isleme ve muhafaza makinalari. Tartma ve 6lgme makinalari, Kantite ve kalite 6l¢enler, tasima
ve iletim sistemleri

2 Bantly, helezonlu gotiiriiciiler, pndmatik gétiiriiciilerde ¢aligma sistemleri.

3 Pompalar, boru vana ve fittingler, akigkan 6zellikleri,

4 Yikama ve Ayiklama makinelari, sap ayirma, kabuk soyma, ¢ekirdek ¢ikarma makinelari.

5 Simiflama ilkeleri, elekler, filtrasyon, filtre tablalari, gelistirilmis filtrasyon diizenleri

6 Sedimentasyon. Standardizasyon, klarifikasyon, baktofiigasyon seperatorleri.

7 Ara Simav yapilmaktadir.

8 Kap, tank, karistirici, pervane, cark, tiirbin. Homojenizatorler,

9 Siirekli ve kesikli 1s1 aktarim diizenleri. Borulu, plakali 1s1 degistiriciler.

10 Tek ve ¢ok etkili, Borulu ve film evaporatorler.

11 Zorlamali ve flag evaporatérler. Deaeratorler, deodorizatorler.

12 Kurutma iglemi, sorpsiyon izotermi ve dehidratdrler. Sicak havali, valsli, vakum, mikrodalga
kurutucular. Dondurarak kurutma.

13 Boyut kiigiiltme, ufalama, Ince dgiitiiciiler, ¢ekicli-valsli degirmenler. Kesme makinalari

14 Kesikli, yatik govdeli, presler, siirekli ¢aligan bantli ve vidali presler.

Genel Yeterlilikler

Gida tesislerinde kullanilan makine ve ekipmanlarin amaglari, yapilari, 6zellik ve esaslari.

Kaynaklar

1.. Saldamli I ve Saldamh E.1990. Gida End makinalari. Onder Matbaa. Ank.

2. Evcim, H.U. 1991. Uriin Temizleme ve Siniflandirma Teknigi. E.U. Ziraat Fak. Basimevi

3. Cemeroglu, B. ve Acar, J.1986. Meyve Sebze Isleme Teknolojisi. Gida Tekn.Dernegi

4. Perry,R. and Green,D. 1992. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. Mc Graw Hill, London.
5. Karacall, i. 1996. Meyve ve Sebze Degerlendirme. E.U. Ziraat Fak. Basimevi

Degerlendirme Sistemi: Ara simav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Proje Hazirlama ve Degerlendirme 0508706 7 2+0 2 3
On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirl Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci
Bu ders ile 6grencilere proje hazirlama mantig1 ve dogru yatirim yapma karari verebilme yetilerinin

gelistirilmesi amaglanmigtir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1 Proje hazirlamada dikkat edilmesi gereken mali, ekonomik, sosyal kriterlerin anlagilmasinin
kavranmasi.
Dersin Igerigi e  Ekonomik gelisme ile proje iliskisi
aciklanacaktir.

e Proje konusuna Karar verilirken dikkate
alinacak faktorler tizerinde durulacaktir.

e Proje hazirlanirken projede yer almasi
gereken baslica konular agiklanacaktir.

e Projenin teknik yonden degerlendirilmesi
ele alinacaktir

Haftalar Konular

1 Derse Giris

2 Ekonomik gelisme ve proje kavrami

3 Tarimsal projelerin 6zelikleri ve tipleri
4 Proje hazirlanmast

5 Proje hazirlanmast

6 Proje giderleri ve gelirleri

7 Ara Sinav

8 Net nakit akim analizi

9 Projenin degerlendirilmesi

10 Projenin degerlendirilmesi

11 Mali ve ekonomik degerlendirme kriterleri
12 Diger degerlendirme kriterleri

13 Hazirlanan 6rnek projelerin sunumu
14 Genel Degerlendirme

Genel Yeterlilikler

Gida — Tarim — Ziraat alaninda faaliyet gosterecek isletmelerin projelendirilme ilkelerinin kavranmast.

Kaynaklar

9. Key Concepts in Public Relations; Sage Publications; ISBN: 9781412923194




Dersin Ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Yogurt Teknolojisi

0508707 Giiz 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkge

Dersin Tiirii

Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Prof .Dr. M. Serdar. AKIN

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Bu dersin amact; lisans egitimi alan 6grencilere, yogurt teknolojisinin temel kavramlar1 hakkinda
bilgi vermek ve onlara siit endiistrisinde yogurt iiretiminin 6nemini dgretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci;
1.Yogurt iiretim tekniklerini 6grenebilecek
2.Yogurdun siit sanayiindeki yerini ve 6nemini kavrayabilecektir

Dersin Igerigi

Yogurdun tanimi, orjini, besin degeri, yogurt liretiminde kullanilan starterler, fermentasyonda yogurt
bilesiminde meydana gelen degisiklikler, yogurttaki aroma maddeleri, yogurt saklama kosullari,
yogurt hata ve kusurlari, meyveli ve aromal1 yogurt ¢esitleri ve tiretimi

Haftalar Konular

1 Yogurdun tanimi, orjini, besin degeri

2 Cig siitiin hazirlanmasi (klarifikasyon, kurumaddenin standardize edilmesi i¢in uygulanan
yontemler: kaynatma, siittozu ilavesi, evaporasyon, peyniralti suyutozu, yayikalti tozu, kazein ve co-
precipitate ilavesi, UF ve hiperfiltrasyon )

3 Yogurt tiretiminde kullanilan stabilizatorler ve tatlandiricilar

4 Homogenizasyon ve 1s1l islem uygulamalari

5 Yogurt iiretiminde kullanilan starterlerin 6zellikleri

6 Yogurt kiiltiirleri se¢iminde dikkat edilecek kriterler

7 Ara Sinav

8 Yogurt starter kiiltiirlerinin hazirlanmasi

9 Yogurt iiretiminde inokiilasyon ve inkiibasyon iglemleri

10 Laktik asit fermentasyonunun biyokimyasi

11 Aroma bilegiklerinin olusumu

12 Yogurdun fiziksel 6zelliklerine etki eden faktorler ve yogurdun depolanmasi sirasinda olusan
bozulmalar

13 Dayanikli yogurt iiretim yontemleri

14 Yogurt iiretimi (uygulama)

Genel Yeterlilikler

Yogurt olusum mekanizmasini kavrayabilmesi ve yogurt iiretim tekniklerini 6grenebilmesidir.

Kaynaklar

1.Ozer, B., 2006. Yogurt Bilimi ve Teknolojisi. Sidas Medys Ltd.Sti., Izmir.

2. Tamime, A. Y, Robinson, R. K., 1999. Yoghurt Science and Technology. Woodhead Publishing Ltd, Cambridge
3. Sezgin, E. Yogurt Teknolojisi. Ankara Universitesi Zir. Fak. Siit Teknolojisi Boliimii Ders Notlari

4. Goff, H. D., 2005. Yoghurt. Guelph Universitesi Ders Notlar1 (www. foodsci. uoguelph.ca/dairy.edu)

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyil T+U Kredisi AKTS
Et Uriinleri Teknolojisi 0508709 Giiz 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Yrd. Dog. Dr. Harika CANKAYA

Dersin Yardimcilar:

Dersin Amaci

Ulkemizde ve diinyada agirlikli iiretimi yapilan islenmis kirmizi et iiriinlerinin iiretim tekniklerini ve
kaliteli tirtinler elde ederek tiiketime kadar kalitenin korunumunun &gretilmesi.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Ogrenciler farkli tekniklerle elde edilen et iiriinlerinin iiretimini ve geleneksel et iirlinleri
iretimindeki gelismeler ile kaliteli ve standard iiretimleri hakkinda bilgilenir.

Dersin icerigi

Haftalar

1

Bir kesimhaneden elde edilebilen insan gidasi olan ve olmayan iiriinler

Kiiring teknolojisi prensipleri, avantajlari, elde edilen iiriinler

Emiilsiyon teknolojisi uygulanan et iirlinleri (salam,sosis) iiretimi

Emiilsiyon teknolojisi uygulanan et iirlinleri (salam,sosis) iiretimi

Et teknolojisinde tiitsiileme; uygulama bi¢imleri, bilesimi, fonksiyonlari

Fermente et iirlinlerinden sucuk iiretimi

Ara Simav

Kurutulmus et iirlinlerinden pastirma iiretimi

O |N|o(Og|~|wiN

Konserve et iiriinleri teknolojisi

Kavurma tiretimi

Fiime dil, jele iskembe ve paga iiretim teknolojisi

I
N | O

Et iiriinleri {iretiminde kullanilan katki maddeleri islevleri

=
w

Et iirlinleri tiretiminde kullanilan katki1 maddeleri iglevleri

[EEN
SN

Et sanayiinde temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalari

Genel Yeterlilikler

Ogrenciler iiretimi yaygm olan kirmizi et iiriinleri {iretim tekniklerini uygun et ve yardimci madde seciminden son iiriine kadar

Ogrenir.

Kaynaklar

Gokalp, H.Y., Kaya, M., Zorba, 0.(2004)Et Uriinleri Isleme Miihendisligi, Atatiirk Uni. Yaymlar1 No:786, Besinci Baski, Atatiirk
Uni. Ziraat Fak. Ofset Tesisi, Erzurum.

Oztan, A.(2003)Et Bilimi ve Teknolojisi, TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Yaymlar1 Kitaplar Serisi Yayin No:1, Ankara.

Anar, S.(2012) Et ve Et Uriinleri Teknolojisi, Dora Bastm Yaym Dagitim Ltd. Sti., 2. Baski, 413 sf., Bursa.

Gokoglu, N.(2002) Et ve Et Uriinleri Isleme Teknolojisi Ders Notlart, Antalya.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Adi

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Sarap Teknolojisi

0508710 Giiz 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Prof .Dr. M. Serdar AKIN

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Bu dersin amact; lisans egitimi alan 6grencilere, sarap teknolojisinin temel kavramlar1 hakkinda
bilgi verir ve onlara sarap teknolojisinin gida endiistrisindeki 6nemini tanitmaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu dersin sonunda égrenci;
1. Sarap iiretim tekniklerini 6grenebilecek
2. Sarabin gida sanayindeki 6nemini kavrayacaktir.

Dersin Igerigi

Sarap ve sarabin tarihgesi, saraplarin smiflandirilmasi, sarap hammaddesi, sarap isletmesinin
kisimlari, iizim iizerine uygulanan mekanik islemler, siranin kontrolii ve standardizasyonu, alkol
fermantasyonu ve maserasyon (cibre fermantasyonu), fermantasyonda etkili mayalar, siranin
ayrilmasi ve cibrenin sikilmasi, sekerin parcalanmasi ve malolaktik fermantasyon, dinlendirme,
durultma ve ambalajlama, kirmizi, beyaz ve Liiks sarap iiretimleri, sarap hastaliklari.

Haftalar Konular

1 Sarap ve sarabin tarihgesi, saraplarin siniflandirilmasi.

2 Sarap hammaddesi ({iziimiin yapisi, kabuk, pulp ve ¢ekirdegin bilesimi, iziimiin olgunlagmasi
sirasinda goriilen degismeler).

3 Sarap isletmesinin kisimlari, Uziim {izerine uygulanan mekanik islemler (ezme/presleme, kullanilan
presler).

4 Siranin kontrolii ve standardizasyonu (seker asit, asitligi diisiiren maddeler veya tanen ilavesi) ve
kiikiirtleme.

5 Alkol fermantasyonu ve maserasyon (cibre fermantasyonu).

6 Fermantasyonda etkili mayalar.

7 Ara Sinav

8 Siranin ayrilmasi ve cibrenin sikilmasi

9 Sekerin parcalanmasi, malolaktik fermantasyon, fermantasyon siiresinin belirlenmesi

10 Dinlendirme, durultma ve ambalajlama.

11 Kirmizi garap iiretimi

12 Beyaz sarap iiretimi

13 Liiks sarap iiretimi (dogal tath saraplar, likor saraplari, kopiiren saraplar, misteller)

14 Sarap hastaliklari.

Genel Yeterlilikler

Sarap tiretim tekniklerinin 6grenilmesidir.

Kaynaklar

1. Canbas, A. 2005. Sarap Teknolojisi. C. U. Zir. Fak. Gida Miihendisligi Boliimii Ders Notu.
2. Aktan, N., Kalkan, H., 2000. Sarap Teknolojisi. Kavaklidere Egitim Yayinlari No:4, Ankara.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Meyve Suyu ve Teknolojisi 0508711 Giiz 2+0 2 3
On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirk¢e

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatérleri Prof.Dr.Ibrahim HAYOGLU

Dersi Veren Prof.Dr.Ibrahim HAYOGLU

Dersin Yardimcilar:

Ogrencilerin meyve suyu iiretimi konusunda bilgilendirilmesi ve yeni {iretim
Dersin Amaci teknolojilerinin tanitilmasi.

Bu ders 6grencilerin Meyve isleme ve meyve suyu endiistrisinin sorunlarmi anlamasini
ve ¢Oziim liretmesini saglayabilir. S6z konusu sektorde tiretim ve laboratuvar

Dersin Ogrenme Ciktilari uygulamalarinda yon gosterebilir ve kalite degerlendirmesinde deneyim kazandirabilir.

Dersin Icerigi Meyvelerin besin degerleri, islenmesi, meyve suyunun elde edilmesi ve dayanikli hale
getirilmesine yonelik iglemler.

Haftalar

1. Meyve suyuna islenmeleri acisindan meyvelerin baglica nitelikleri.

2. Meyvelerin islenmeye hazirlanmalart.

3. Presleme 6n iglemleri

4. Maysenin pulpa iglenmesi

5. Maysenin preslenmesi ve presler.

6. Durultma ve filtrasyon

7. Ara smav

8. Filtre yardime1 maddeleri ve fitreler

9. Meyve sulariin konsantre edilmeleri

10. Evaporasyon ve evaporatorler.

11. Aroma ayirma ve aroma tutucular.

12. Berrak meyve suyu ve nektarlarin doluma hazirlanmalari

13. Meyve suyu ve nektarlarin ambalajlanmasi

14. Baz1 meyvelerin meyve suyuna islenmesi

Genel Yeterlilikler

Ogrenci dersin sonunda meyve ve meyve suyu isleme sektdriine kars1 ilgi duyabilir ve sz konusu sektdrde ¢alismak
isteyebilir ve kendisini yeterli gormege baglayabilecektir.

Kaynaklar

Cemeroglu, B., Karadeniz,F., 2001. Meyve suyu Uretim Teknolojisi. Gida Tek.Der. Y.no:25.
Varnam, H.A. and Sutherland, J.P., 1994. Beverages. Chapman & Hall. UK
Acar, J. 1988. Meyve ve sebze suyu iiretim teknolojisi. H.U. Ankara

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Gida Ambalajlama

0508712 Giiz 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Secmeli

Dersin Koordinatorii

Prof .Dr. Mutlu B. AKIN

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Dersin Amact

Bu dersin amaci; lisans egitimi alan 6grencilere, ambalaj materyallerinin temel kavramlari hakkinda
bilgi vermek ve onlara gida endiistrisinde ambalajlama teknolojisinin 6nemini 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda égrenci;
1. Ambalajlamanin gida sanayindeki dnemini kavrayacak
2.  Gida ambalaj arasindaki iliskileri 6grenecek
3. Gidalar i¢in uygun ambalaj materyalini segebilecektir.

Dersin Igerigi

Ambalajin tanimi, ambalajlama ve ambalajdan beklentiler, ambalaj malzemelerinin koruma
fonksiyonlar ile gida bozulmalar1 arasindaki iliskiler, cam ambalajlar, kagit, karton ve oluklu
mukavva ambalajlar, ahsap ve aliiminyum ambalajlar, tencke ambalajlar, plastikler ve plastik
esasli ambalaj malzemeleri, ¢ok katli ambalaj malzemeleri, yenilebilir ambalajlar, akilli
ambalajlar, gida sanayinde aseptik ambalajlama, gidalarin modifiye atmosferde ambalajlanmasi,
migrasyon, gidalarin ambalajlanmasina iliskin Oneriler.

Haftalar Konular

1 Ambalajin tanimi, ambalajlama ve ambalajdan beklentiler ve Gida bozulmalari.
2 Ambalaj malzemelerinin koruma fonksiyonlari ile gida bozulmalar arasindaki iligkiler.
3 Cam ambalajlar

4 Kagit, karton ve oluklu mukavva ambalajlar.

5 Ahsap ve Aliiminyum ambalajlar.

6 Teneke ambalajlar

7 Ara Smav

8 Plastikler ve plastik esasli ambalaj malzemeleri

9 Cok katli ambalaj malzemeleri,

10 Gida sanayinde aseptik ambalajlama,

11 Gidalarin modifiye atmosferde ambalajlanmasi,

12 Migrasyon (gidadan ambalaja, ambalajdan gidaya madde gecisi), Bar kod sistemi
13 Yenilebilir ambalajlar, akilli ambalajlar

14 Gidalarin ambalajlanmasina iligkin 6neriler

Genel Yeterlilikler

Gida ile ambalaj arasindaki iliskileri Ogrenerek gidalar i¢in uygun ambalaj materyalini ve
ambalajlama sistemini se¢ebilmesidir.

Kaynaklar

1. UCUNCU, M.,2000. Gidalarin Ambalajlanmasi. Ege Universitesi Basimevi.

2. OZKAYA, H., 1995. Gida Ambalajlama ve Depolama. Ankara Univ. Zir. Fak. Yaymn No: 1338
Yardimci Ders Kitabi: 387, Ankara.

3. UCUNCU, M.,1989. Gida Maddelerinin Ambalajlanmasi E. U. Miih. Fak. Gida Miih. Bél. Yayin
No: 66, Izmir.

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyil T+U Kredisi AKTS
Ozel Gidalar Teknolojisi 0508713 Giiz 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirk¢e

Dersin Tlirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Prof.Dr.Ibrahim HAYOGLU

Dersi Veren Prof.Dr.Ibrahim HAYOGLU

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Lisans egitimi alan dgrencilere, seker, kakao ve cikolata, sekerleme, cay ve kahve gibi gidalarin
tretim teknolojileri konusunda temel bilgileri vererek ileride bu konuda karsilasabilecekleri
sorunlari ¢ézebilmeleri icin gerekli alt yapiy1 olusturmak.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu ders 6grencilerin seker, sekerleme, c¢ikolata, ¢ay ve kahve iiretimi konusunda bilgi sahibi
olmasini, sektdriin sorunlarmi anlamasini ve ¢dziim liretmesini saglar. S6z konusu sektorde iiretim
uygulamalarinda yon gosterir ve kalite degerlendirmesinde deneyim kazandirir.

Dersin Igerigi

Seker, sekerleme, ¢ikolata, ¢ay ve kahve; igslenmesi ve depolanmasina yonelik islemler.

Haftalar Konular

1 Seker Teknolojisi

2

3 Glikoz Surubu Uretimi

4 Kakao ve Cikolata Teknolojisi

5

6 Sekerleme teknolojisi

7 Ara smav

8 Sekerlemelerin Pigirilmesi ve Ambalajlanmasi
9 Marsmelov, Nugat ve nigasta pektin joleleri
10

11 Sert sekerler

12 Cay Teknolojisi

13

14 Kahve Teknolojisi

Genel Yeterlilikler

Ogrenci dersin sonunda seker, sekerleme, ¢ikolata, ¢ay ve kahve endiistrisine ve uygulanan islemlere
karst ilgi duyar ve s6z konusu sektdrde caligmak ister ve kendisini yeterli gormege baslar.

Kaynaklar

ALTAN, A., 2005, Ozel Gidalar Teknolojisi. Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi. Ders kitab1 no:
101.ADANA

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Adi

Kodu Yariyil T+U Kredisi AKTS

Gida Pazarlama

0508714 Giiz 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirk¢e

Dersin Tiirii

Secmeli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Bu dersin amaci; lisans egitimi alan 6grencilere, tarimsal pazarlama ile ilgili temel unsurlara dair
bilgileri transfer ederek 6grenmelerini kolaylastirmaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Arz elastikiyeti ve bu elastikiyeti etkileyen faktorler, Tiirkiye ve gesitli iilkelerde arz elastikiyeti,
bitkisel ve hayvansal {iriin arzinin 6zellikleri, {iretim masraflar1 ve {irlin fiyatlarmin arz ile iliskisi,
tarimsal liretim arzinin pazarlama hizmetlerine etki eden baglica 6zellikleri. Pazarlama hizmetlerinin
smiflandirilmasi, pazarlamanin ana hizmetleri, pazarlamanin yardimeci hizmetleri, kalite, ulusal,
uluslararasi, ve Avrupa Birligi Isaretleme sistemleri, uluslararasi ticarette standardizasyonun énemi,
ve drneklemeler

Dersin Igerigi

Pazarlamanin Gida Miihendisleri igin gerekli olup olmadig tartisilarak, dersin sunulmasi ile ilgili
metot ve isleyis lizerinde anlagsmaya varilacaktir. Talep, Tiiketim ve Tiiketici hakkinda genel
tanimlar transfer edildikten sonra talebin genel 6zellikleri, talep kanunu, talebi olusturan faktorler,
talep elastikiyeti ve etkileyen faktorler lizerinde tartisilacak ve drneklemeler yapilacaktir.

Haftalar Konular

1 Isletmecilik ve Pazarlamanin tanimi ve igerigi

2 Pazarlamada Rol Oynayan Kuvvetler

3 Pazar ve Pazarlama Arastirmasi

4 Talep ve Tiiketim

5 Arz ve Uretim

6 Arz ve Uretim

7 Gida Uriinlerinin Pazarlanmasi Hizmetleri

8 Gida Urlinlerinin Pazarlanmasi Hizmetleri

9 Pazarlama Kanallari, Bu kanalda yer alan Aracilar
10 Pazarlama Kuruluglari

11 Dis Pazarlama ve Pazarlamada Teknoloji kullanimi
12 Kirsal pazarlama

13 Tarim Isletmelerinin Kendilerini Pazara gére Ayarlamalari
14 Genel Degerlendirme

Genel Yeterlilikler

Gida pazarlamasindaki arz — talep denglerinin anlagilmasi.

Kaynaklar

1. Giines Turan, Tarimsal Pazarlama, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi yayinlari, yaym no: 1467
2. Tek O. Baybars, Pazarlama Ilkeleri: Global Yénetimsel yaklasim Tiirkiye Uygulamalar
3. Arikan R., Siit ve Uriinleri Pazarlamasi, Ankara Universitesi yaymlari

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Adi

Kodu Yariyil T+U Kredisi AKTS

Gida Katki Maddeleri

0508715 Giiz 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirk¢e

Dersin Tiirii

Secmeli

Dersin Koordinatorii

Prof .Dr. M. Serdar AKIN

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Bu dersin amact; lisans egitimi alan 6grencilere, katki maddelerinin temel kavramlart hakkinda bilgi
verir ve onlara siit endiistrisinde katki maddeleri kullaniminin 6nemini 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu dersin sonunda égrenci;
1. Gida sanayinde kullanilan katki maddeleri hakkinda bilgi sahibi olacak
2. Gidalarda uygun katki maddelerini kullanmay1 6grenecektir.

Dersin Icerigi

Gida katki maddelerinin tanimi ve siniflandirilmasi, ingrediyenler, gida katki maddesi kullaniminda
dikkat edilecek hususlar, gida katki maddeleriyle ilgili baz1 kisaltmalar, antioksidanlar, asitligi
diizenleyiciler, emiilgatorler, gamlar, koruyucular, lezzet maddeleri ve lezzet arttiricilar,
renklendiriciler, selat ajanlari, tatlandiricilar, topaklanmay1 onleyiciler, un isleme ajanlar1 ve diger
katk1 maddeleri.

Haftalar Konular

1 Girig ve tarihge

2 Gida katki maddeleri ile ilgili yasal diizenlemeler
3 Antioksidanlar

4 Asitligi diizenleyiciler

5 Emiilgatorler

6 Gamlar

7 Ara Sinav

8 Koruyucular

9 Lezzet maddeleri ve lezzet arttiricilar
10 Renklendiriciler

11 Selat ajanlar1

12 Tatlandiricilar

13 Topaklanmayi 6nleyiciler

14 Un Isleme ajanlar

Genel Yeterlilikler

Gida katki maddeleri ile ilgili yasal diizenlemeleri 6grenebilmesi ve gidalar i¢in uygun katki
maddelerini se¢ebilmesidir.

Kaynaklar

1. ALTUG, T., 2001. Gida Katki Maddeleri, E. U. Miih. Fak. Gida Miih. B5l., izmir

2. CAKMAKCI, S., CELIK, ., 1994. Gida Katki1 Maddeleri. Atatiirk Univ. Zir. Fak. Dres Notu No:
164, Erzurum.

3. SALDAMLI, 1., 1985. Gida Katki Maddeleri ve ingrediyenler. Hacettepe Univ. Miih. Fak. Yayn
No: , Ankara

4. LEWIS, R. J.,1989. Food Additives Handbook. VVan Nostrand Reinhold Int. Company Ltd., New
York.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Raf Omrii ve Hesaplamasi 0508716 Giiz 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirl Se¢meli

Dersin Koordinatorii Prof. Dr. A. Ferit ATASOY

Dersi Veren Prof. Dr. A. Ferit ATASOY

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Gidalar ve yeni gida formulasyonlarinda bozulma ve mekanizmalarini &grenerek, raf omriiriini
belirlemektir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci;
16. Gidalarda bozulmalarla raf dmrii arasindaki iliskiyi anlar,
17. Uriinlerin dzellikleriyle bozulma mekanizmalarim arasindaki iliskiyi kavrar,
18. Farkli yontemlerle gidalarin raf dmriinii saptar.

Dersin Igerigi

Raf omrii ve temel kavramlar, Gidalarda bozulmay: etkileyen faktdrler ve mekanizmalari, Raf
omriini etkileyen fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal faktorler, Raf omrii belirleme
yontemleri, Hizlandirilmig yontemle raf 6mrii belirlenmesi

Haftalar Konular

1 Raf dmriine giris ve temel kavramlar

2 Gidalarda bozulmayi etkileyen faktdrler ve mekanizmalari
3 Nem ve gida stabilitesi

4 Sicaklik ve gida stabilitesi

5 Raf dmriinii etkileyen fiziksel faktorler

6 Mikrobiyolojik bozulma ve raf 6mrii

7 Ara Sinav

8 Raf 6mrii kisa olan triinler ve 6zellikleri

9 Raf 6mrii uzun olan iiriinler ve 6zellikleri

10 Gidalarda raf dmrii ve bozulmanin belirlenmesi
11 Raf omrii belirleme testleri

12 Hizlandirilmig raf omrii testleri

13 Lipit oksidasyonuyla raf dmrii belirlenmesi

14 Genel degerlendirme

Genel Yeterlilikler

Raf 6mrii ile ilgili temel kavramlari 6grenerek gidalarin raf dmrii belirleme yetisin kazanmaktir.

Kaynaklar

Stele, R. (2000). Understnading and measuring the shelf life. 424 s.
Mann, D. (2002). Food Industry Series: Shelf Life, 128 s.
Labuza T. P., (1992).Shelf Life dating of Foods. 525 s.
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8. YARIYIL (BAHAR)



Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Proses Kontrol 0508801 Bahar 3+0 3 6

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Prof. Dr. A. Ferit ATASOY

Dersi Veren Prof. Dr. A. Ferit ATASOY

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Gida sanayinde proseslerin kontrol edilebilmesi i¢in gerekli stratejileri ve yapilmast gerekenleri
belirlemektir.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu dersin sonunda dgrenci;
19. Feed back ve feed kontrol stratejilerini 6grenerek arasindaki farklari belirler,
20. Gida fabrikalarindaki proseslerin karaktersitik 6zelliklerini tespit eder,
21. Proseslerde bir veya daha fazla degiskenin degisimini takip edebilir,
22. Prosese uygun kontrol modunu saptar,
23. Biitiin bunlarin sonucunda prosesde yapilmasi gerekenler uygular

Dersin Igerigi

Proses kontrol de temel kavram ve terimler, Proses kontrol stratejileri, Matematiksel modelleme,
transfer fonksiyonlari ve blok diyagramlar, Birinci dereceden dinamik sistemler, Yiiksek
dereceden (birden fazla) dinamik sistemler, Proses kontrol Modlar1

Haftalar Konular

1 Proses, proses degigkenleri ve otomatik proses kontrol

2 Feed back kontrol stratejisi

3 Feed-forward kontrol stratejisi ve Kontrol stratejilerinin kargilagtirilmasi

4 Proses ve proses karakteristikleri, 6lii zaman

5 Matematiksel modelleme, transfer fonksiyonlari ve blok diyagramlar

6 Matematiksel modelleme, transfer fonksiyonlari ve blok diyagramlar

7 Ara Sinav

8 Matematiksel modelleme, transfer fonksiyonlar ve blok diyagramlar ile ilgili ¢6ziimlii 6rnekler
9 Birbirini etkilemeyen prosesler

10 Birbirini etkileyen prosesler

11 Birbirini etkileyen prosesler ¢dziimlii drnekler

12 Yiiksek dereceden (birden fazla) dinamik sistemler

13 On-off, Proportional (P) (orantili-nispi) velntegral (I) kontrol modlari

14 Proportional-integral (P1) kontrol, Proportional-integral-differantial (PID) kontrol modlar1

Genel Yeterlilikler

Gida fabrikalarindaki proseslerdeki strateji ve ¢oziime uygun kontrol modunu belirleyerek prosesin optimum sartlarda

gerceklesmesini saglar.

Kaynaklar

Barlos A. Smith, Armando B. Corripio, (1997). Principles and Practice of Automatic Process Control, 763 s.
Toledo, R.T. (1994). Fundementals of Food Process Engineering, 525 s.
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Dersin Adi Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Gida Giivenligi 0508802 Bahar 3+0 3 6

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Prof .Dr. Mutlu B. AKIN

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci Bu dersin amact; lisans egitimi alan 6grencilere, hijyen ve sanitasyon, risk yénetimi, HACCP, GMP,

SSOP, engeller teknolojisi kavramlar1 hakkinda bilgi vermek ve onlara gida endiistrisinde gida
giivenliginin 6nemini dgretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilart Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Giivenli gida iiretim tekniklerini 6grenebilecek
2. IS0 22000’ kavrayabilecek

Gida hijyeni konusunda bilgi sahibi olacaktir.

Dersin Igerigi Gidalarda mikrobiyolojik riskler ve bulagma kaynaklari, Gida kokenli saglik riskleri, Gida
Koruma Teknikleri ve Uriin Giivenligi, Gida hijyen ve sanitasyonu, risk ydnetimi, HACCP,
GMP, SSOP, engeller teknolojisi, Gida giivenligi ve kalite yonetim sistemleri

Haftalar Konular

1 Gidalarda mikrobiyolojik riskler ve bulagma kaynaklar

2 Gida kokenli saglik riskleri

3 Gida Koruma Teknikleri ve Uriin Giivenligi

4 Gidalarda Kalite Giivenligi, Uretim ve Uriin Kontrolii

5 Endiistriyel Gida Giivenliginde Hijyen ve sanitasyonun yeri ve dnemi

6 Su hijyeni

7 Ara Sinav

8 Temizlik ve deterjanlar Temizleme yontemleri

9 Dezenfeksiyon ve dezenfektanlar

10 Sanitasyon ekipmanlari ve sistemleri, sanitasyon uygulamalarinda dikkat edilmesi gereken noktalar

11 Personel hijyeni

12 Isletmelerin dizayni ve sanitasyon

13 Alet ve ekipmanlarin sanitasyonu, Hava ve sanitasyon

14 Gida igletmelerinde zararlilar ve miicadele yontemleri ,gida sanayii atiklari, gevre sorunlari ve aritma
yontemleri

Genel Yeterlilikler

Tarladan sofraya kadar gidalarda olusacak tehlikeleri 6ngdrebilmesi ve giivenilir gida iiretimini gergeklestirebilmesidir.

Kaynaklar

1. TOPAL, S., 1996. Gida Giivenligi ve Kalite Yénetim Sistemleri. TUBITAK- Marmara Arastirma Merkezi Gida ve sogutma
Teknolojileri Boliimii Gebze, Kocaeli.

2. ATAMER, M.,1996. Siit Endiistrisinde Sanitasyon. Ankara Univ. Zir. Fak. Yayin No: 1464 Ders Kitab1: 434, Ankara.

3. METIN, M., OZTURK, G. F., 1995. Siit isletmelerinde Sanitasyon (Temizlik ve Dezenfeksiyon). E. U. Ege Meslek Yiiksek
Okulu Yaymlari No: 17. E. U. Basimevi Bornova, Izmir.

4. Hobbs, B. C., 1974. Food Poisoning and Food Hygiene. Edward Arnold (Publishers) Ltd. 25 Hill Street, London.

5. Erkmen, O., 2010. Gida Mikrobiyolojisi.Eflatun Basim, Dagitim Yayincilik danigmanlik Yatirim ve Tic. Ltd. Sti., 544, Ankara.
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Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Mezuniyet Caliymasi |1 0508803 Bahar 0+4 2 6

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Zorunlu

Dersin Koordinatorii Prof.Dr.Ayhan ATLI

Dersi Veren Béliim Ogretim Uyeleri

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Bu dersin amact; lisans egitimi alan 6grencilere, kaynak tarama, derleme hazirlama veya bir ¢alisma
yiiriitme ve sonuglarint degerlendirme yetenegi kazandirmaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu ders ile 6grenci ekip ¢alismasi ve arastirma yapma yetenegi kazanmaktadir. Yaptig1 bir caligmay1
hazirlama, degerlendirme ve sunma becerisi elde etmektedir.

Dersin Igerigi

Haftalar Konular

1-6. hafta Danisman Ogretim Uyesi gozetiminde secilen bir konuda kaynak tarama, bir derleme hazirlama
veya bir arastirma yiiriitme.

7.hafta Ara Sinav-

Degerlendirme

1-14.hafta Gliz doneminde elde edilen sonuglarin degerlendirmesine yonelik ¢calisma yapma ve bu konuda

makale hazirlama ve sunma.

Genel Yeterlilikler

Mezuniyet dncesi belli bir konuda aragtirma yapma ve degerlendirerek yapilan caligmay1 sunma

Kaynaklar

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Adi: Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Ekmek ve Ekmek Cesitleri 0508805 Bahar 2+0 2 3

On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirti Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren Yrd.Dog.Dr. A. Sabri UNSAL

Dersin Yardimeilar

Dersin Amaci Bu dersin amaci; lisans egitimi alan 6grencilere, ekmek teknolojisini
sevdirmek ve ekmek teknolojisi kapsaminda yer alan konulara genel
anlamda bir fikir kazandirmaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1 Ekmek Teknolojisinin kapsamini olusturan konularin siniflandirilmasi ve
bu konulara iliskin temel ilkelerin 6grenilmesi

Dersin Igerigi Ekmegin tarihgesi, beslenmedeki yeri, baslica ekmek yapim yontemleri ve
ekmek cesitleri

Haftalar Konular

1 Ekmek, tanimu ve tarihgesi

2 Insan beslenmesi agisindan ekmek

3 Ekmek yapiminda kullanilan temel maddeler- Una iliskin 6zellikler

4 Ekmek yapiminda kullanilan temel maddeler- Mayaya iliskin 6zellikler

5 Ekmek yapiminda kullanilan temel maddeler- Su ve tuza iliskin dzellikler

6 Ekmek yapiminda kullanilan diger yardimc1 maddeler

7 ARA SINAV

8 Ekmek yapimi, yogurma ve fermantasyon asamalari

9 Ekmegin pisirilmesi ve baslica firin tipleri

10 Ekmek aromasini ve kabuk rengi olusumunu etkileyen faktorler

11 Baglica hamur hazirlama yontemleri

12 Ekmek kusur ve hastaliklart

13 Baglica ekmek ¢esitleri- Bat1 tipi hacimli ekmekler

14 Baglica ekmek gesitleri- Diiz ekmekler

Genel Yeterlilikler

Ekmekgilikle ilgili konular1 ana hatlariyla tanima yetisi

Kaynaklar

1. ELGUN, A., ERTUGAY, Z., 1992. Tahil Isleme Teknolojisi, Atatiivk Uni. Yay. No: 718, Erzurum.
2. BAYSAL, A., 1983. Beslenme. H.U. Yay. A/13, ANKARA.
3. ELGUN, A., TURKER,S., BILGICLI, N., 2012. Takl Uriinleri Teknolojisi, Konya.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Adi: Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Hububat Ogiitme Teknolojisi 0508806 Bahar 2+0 2 3
On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirt Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren Yrd.Dog.Dr. A.Sabri UNSAL

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci Bu dersin amact; lisans egitimi alan 6grencilere, hububat &giitme kapsaminda yer alan konulara genel
bir bakis agis1 saglamaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1 Hububat 6gilitme kapsamini olusturan konularin siiflandirilmasi ve bu konulara iligkin temel
ilkelerin 6grenilmesi

Dersin Igerigi Tahillar ve beslenme iliskisi, bugdaymn kimyasal ve anatomik yapisi, tahillarin depolanmasi,
Oglitmenin amac1 ve baglica degirmencilik islemleri, unun ambalajlanmasi

Haftalar Konular

1 Genel olarak tahillar hakkinda bilgi

2 Beslenme agisindan tahilin 6nemi

3 Bugdayin anatomik yapist

4 Randiman ve kalite kavramlarinin agiklanmasi ve bazi tahil proteinlerinin 6z olugturma yeteneklerinin

kargilastirilmalari

Bugdayin kimyasal yapist

Tahilin depolanmasi

Bugdayda tanenin olusum asamalar1

5
6
7 ARA SINAV
8
9

Bugday kalite kriterleri

10 Ogiitmenin amac1, baslica degirmencilik islemleri

11 Un degirmenciligindeki baslica birimlerin tanitilmasi

12 Tavlama

13 Ogiitme, valsler ve calisma prensipleri

14 Un degirmenciligindeki son gelismeler, unun ambalajlanmasi

Genel Yeterlilikler

Hububat 6giitme teknolojisi kapsaminda yer alan konular1 ana hatlariyla tanima yetisi

Kaynaklar

1. ELGUN, A., ERTUGAY, Z., 1992. Tahil Isleme Teknolojisi, Atatiirk Uni. Yay. No: 718, Erzurum.
2. OZKAYA, H., OZKAYA, B., 2005. Ogiitme Teknolojisi. Gida Tekn. Dernegi Yay. No 30, ANKARA.
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Dersin Ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Peynir Teknolojisi

0508807 BAHAR 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkge

Dersin Tiirii

Se¢meli

Dersin Koordinatorii

ProfDr. Serafettin CELIK

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Peynir gesitleri, starter kiiltiirleri ve Giretim teknolojileri hakkinda bilgi sahibi olmak.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Siitiin pihtilagma mekanizmalari ve etkili faktorleri bilecek ve yorumlayabilecek,
2. Peynir siitiine uygulanan 6n teknolojik iglemeleri gergeklestirebilecek
3. Degisik tip peynirlerin tiretimini gergeklestirebilecek

4. Peynirlerde kalite kontroliinii ger¢eklestirebilecektir

Dersin Igerigi

Giris, Siit bilesenleri ve 6zellikleri, Siitiin pihtilasma mekanizmalari, Peynir siitiine uygulanan 6n
teknolojik islemler, Genel peynir yapim asamalari, Peynir starter kiiltiirleri, Peynir
olgunlagsmasinin biyokimyasi, Peynirlerin simniflandirilmasi, Salamura Beyaz peynir {iretimi,
Pihtis1 haslanan peynirlerin iretimi, Yiizeyi kiifli veya mavi damarli peynirlerin {iretimi,
Gozenekli peynirlerin iiretimi, Yerel peynirler, Mevzuat

Haftalar Konular

1 Girisg

2 Siit bilesenleri ve 6zellikleri

3 Siitiin pthtilasma mekanizmalari

4 Peynir siitiine uygulanan 6n teknolojik iglemler
5 Genel peynir yapim agamalari

6 Peynir starter kiiltiirleri

7 Ara Smav

8 Peynir olgunlagsmasinin biyokimyasi

9 Peynirlerin siniflandirilmast

10 Salamura Beyaz peynir iiretimi

11 P1htis1 haglanan peynirlerin {iretimi

12 Yiizeyi kiiflii veya mavi damarl peynirlerin tiretimi
13 Gozenekli peynirlerin iiretimi

14 Yerel peynirler ve Mevzuat

Genel Yeterlilikler

Peynir teknolojisi hakkinda bilgi sahibi olarak bu teknolojinin Gida Miihendisligi ag¢isindan 6neminin anlasilabilmesi

Kaynaklar

. Hayaloglu, A.A. ve Ozer, B., 2011. Peynir Bilminin Temelleri, Sidas Yayimecilik, izmir

. Ugiincii, M., 2008. A’dan Z’ye Peynir Teknolojisi. Ege Universitesi, {zmir.

. Ugiincii, M., 2005. Siit ve Mamiilleri Teknolojisi.Meta Basim, {zmir.

. Fox, P. F., 1993. Cheese: Chemistry, Physics and Microbiology, Volume 1, Chapman & Hall, London.
. Fox, P. F., 1993. Cheese: Chemistry, Physics and Microbiology, Volume 2, Chapman&Hall, London.
. Turkish Food Codex.
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Dersin Ad1

Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Ozel Saraplar

0508808 8 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkce

Dersin Tiirii

Secmeli

Dersin Koordinatorii

Prof .Dr. M. Serdar AKIN

Dersi Veren

Dersin Yardimecilari

Dersin Amact

Bu dersin amaci; lisans egitimi alan 6grencilere, meyve ve 6zel sarap iiretiminin temel kavramlari
hakkinda bilgi verir ve onlara meyve ve 6zel sarap teknolojisinin 6nemini 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci;
1. Meyve saraplari ile 6zel saraplar hakkinda bilgi sahibi olacak
2. Meyve saraplari ile 6zel saraplarin iiretim tekniklerini grenecektir.

Dersin Igerigi

Meyve saraplariin karakteristigi, siralarin asit ve seker yoniinden saraba islenmek iizere uygun
duruma getirilmeleri, meyve saraplart tiretim teknigi, kalite kontrol ilkeleri, 6zel saraplarin tanimi;
domisek saraplar, gerez saraplar, vermut, kopiiren saraplar, bal sarab {iretimi ve tanitima.

Haftalar Konular

1 Diinya da meyve ve 6zel sarap iiretim istatistikleri, siniflandirilmasi

2 Meyve saraplarinin karakteristigi

3 Cerez saraplarinin tanim, bilesimi ve siniflandirilmasi

4 Likor saraplar1 tanimi, bazi likdr saraplariin (Sherry, Porto ve Madeira) iiretimi, bolgeleri,
ozellikleri

5 Likor saraplart tanimi, bazi likor saraplarmin (Sherry, Porto ve Madeira) iiretimi, bolgeleri,
ozellikleri

6 Tatlandirilmig ve kariltirilmig saraplarin tanimi, bilegimleri ve iiretim yontemleri

7 Ara Sinav

8 Aromatize Cerez saraplar (tath Vermut, sek Vermut) ve Dogal tali ¢erez saraplarinin (Tokay sarabi,
Sauterne sarabi vb) tanimi, bilesimi, liretim yontemleri.

9 Kopiiren saraplar; dogal kopiiren, yapay kopiiren ve kabarcikli saraplarin tanimi, bilesimi, tiretim
bolgeleri ve yontemleri

10 Bal sarabi tanimi, bilesimi ve iiretim yontemi. Sakenin tanimi, sake tiretiminde kullanilan
hammaddeler, sakenin bilegimi ve iiretim yontemleri

11 Meyve saraplar liretimi, hammadde olarak meyve siralarmin bilesimi; meyvelerin islenmesi, meyve
strasinin saklanmasi, mayanin hazirlanmasi, fermentasyon, olgunlagtirma, dolum.

12 Meyve saraplart iiretimi, hammadde olarak meyve siralarinin bilesimi; meyvelerin islenmesi, meyve
sirasinin saklanmasi, mayanin hazirlanmasi, fermentasyon, olgunlagtirma, dolum.

13 Meyve sarabi ¢esitleri; elma sarabi, armut sarabi, portakal sarabi, visne sarabi, kiraz sarabi, Frenk
iiziimil garabi, greyfurt sarabi, ananas sarabi, nar sarabi ve kuru meyvelerden sarap iiretimi.

14 Sarap mantarlari, mantarlarm siniflandirilmasi. Ozel saraplar ve kokteyler.

Genel Yeterlilikler

Meyve saraplarinin ve Ozel saraplarin iiretim tekniklerini grenilmesidir.

Kaynaklar

1. Fidan, I. Ve Anli, E. 2000. Ozel Saraplar. Kavaklidere Egitim Yaymlar1 No: 3. 210 s.

2. Yal¢in, M. 2003. A’dan Z’ye Sarap. Bakiis Yayinlar1. 180 s.
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Dersin Ad1 D. Kodu Yariyith [T+U Kredisi  |[AKTS
Is Saghig ve Giivenligi 0508811 Bahar [2+0 2 3

On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirt Se¢meli

Dersin Koordinatorleri Prof.Dr.Ayhan ATLI

Dersi Veren Prof.Dr.Ayhan ATLI

Dersin Yardimecilar

Dersin Amaci

Bu dersin amact; lisans egitimi alan 6grencileri, Tiirkiye’de ve Diinyada is saglig1 ve giivenligi, is
kazalari, giivenlik kiiltiirii, saglig1 tehdit eden tehlikeler ve risk yonetimi hakkinda bilgilendirmektir

Dersin Ogrenme Ciktilar1
ve alt beceriler

Bu dersi alan lisans dgrencisi is saglhigi ve giivenligi konusunda biling kazanir ve genel bildirilendirilir.

Dersin Igerigi

Is sagh@ ve giivenliginin amaci, giivenlik kiiltiirii ile fiziksel, kimyasal ve biolojik tehlikeler

Haftalar Konular

1. Is saghig1 ve giivenliginin amaci-isg tarihgesi;

2. Is saghi ve giivenligine genel bakis ve giivenlik kiiltiirii

3. Saglig1 tehdit eden tehlikelerin siniflandirilmasi

4 Kimyasal tehlikeler

5. Biyolojik tehlikeler

6. Fiziksel tehlikeler (¢evresel kosullarin meydana getirdigi tehlikeler)

7. Ara sinav

8. Yangin ve alinmasi gereken 6nlemler

9. Elektrik ile yapilan ¢aligmalarda is giivenligi

10. Kimyasal madde etiketleme ve ambalajlama

11. Kapali alanlarda ¢aligmalarda alinacak genel korunma 6nlemleri-Laboratuvarda uyulmasi gereken
temel kurallar

12. Risk yonetimi ve degerlendirmesi

13. Is saglig1 ve giivenligi yonetim sistemleri-Ohsas 18001 is saglig1 ve is giivenligi yonetim sistemi

14. Is saglig1 ve giivenliginin amaci-isg tarihgesi;

Genel Yeterlilikler

Bu derste is saglig1 ve giivenligi konusunda bilgi edinilecek ve sagligi tehdit eden tehlikeler dgretilecektir. Ogrenci elde ettigi
kazanimlarla bu konuda deneyim kazanacaktir.

Kaynaklar

1-Anonim 2014. Mesleki Gelisim. Is Giivenligi ve is¢i Saghg . http://Anww.megep.meb.gov.tr
2-Hariisem ( Harran Univer;itesi Siirekli Egitim Merkezi) Ders Notlar
3-Anonim 2012.6331 sayili Is saglhg ve Giivenligi Kanunu ve yénetmelikleri

Ara Smav : % 40 Final : % 60 Projeler : Odevler:




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Su Uriinleri isleme Teknolojisi 0508812 Bahar 2+0 2 3

On kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Secmeli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Yrd. Dog. Dr. Harika CANKAYA

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Ogrencinin baliklar ve diger su iiriinlerinin giivenli sekilde tiiketilebilir iiriinlere islenmesi hakkinda
bilgi sahibi olmasi amaglanmustir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

1.Ulkemiz su iiriinlerinin geregince degerlendirilmesi icin donanmimhi bireyler
yetistirilmesi,
2.Su iirlinlerinin yakindan taninmasi ve modern igleme tekniklerinin grenilmesi.

Dersin Icerigi

Su iriinlerinin besleyici degeri, sogutulmasi, dondurulmasi ve islenmesi ile kalite kontroli
konularinda bilgiler verilecektir.

Haftalar

1 Su canlilarinin tanitilmasi

2 Su {irlinleri etlerinin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri
3 Su iiriinlerinin tazelik kontrolii

4 Tagima ve sogutma yontemleri

5 Dondurma Y éntemleri

6 Soguk ve donmus iiriinlerde kimyasal ve mikrobiyolojik degisimler
7 Ara Sinav

8 Tuzlanmus iiriin teknolojisi

9 Dumanlanmis-fiime iiriin teknolojisi

10 Su {iriinleri konserveleri yapimi

11 Ezme su iiriinleri teknolojisi

12 Paketlenmis {irlinler

13 Su iiriinlerinde kullanilan katki maddeleri

14 Su {iriinlerinde kalite kontrolii analizleri

Genel Yeterlilikler

Kaynaklar

Giilyavuz, H.ve Unliisaymn, M.(1999), Su Uriinleri Isleme Teknolojisi, Sahin Matbaasi, Ankara.

Yiicel, A.(2005), Et ve Su Uriinleri Teknolojisi, Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ders Notlar1 No:47, 5. Baski, Bursa.

L.T.O. Su Uriinleri Semineri(7-8 Nisan 1988). ITO Yayin No: 1988-21, Istanbul.

Su Uriinlerinin Planl Uretimi, Islenmesi, Soguk Muhafaza ve Pazarlanmasi Paneli (17 Eyliil 1984) T.C. Ziraat Bankas1 Su Uriinleri

Kredileri Miid. Yayin No:6, {zmir.

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Gida Giivenligi ve Yonetim Sistemleri 0508813 Bahar 2+0 2 3

On kosul Dersler -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirti Secmeli

Dersin Koordinatorii Dog.Dr.Hasan VARDIN

Dersi Veren Dog.Dr.Hasan VARDIN

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Gida isletmelerinde KYS ve Gida Giivenligi sistemlerini giiniimiiz ihtiyaglarma gore, {iriin kalitesini
ve tiiketici sagligini etkileyen her alanda etkin hale getirmek igin tiim iiretim siirecinin kontrol
altinda tutulmasinin anlagilmast.

Dersin Ogrenme Ciktilart

Bu dersin sonunda &grenci; Tiiketicilere giivenilir gida {irlinleri sunulmasini saglamak igin
hammadde temininden baglayarak, gida zincirinin her asamasinda belirli normlara uygunlugun
saglanmasi, giivenilir gidalarin {iretilmesi i¢in ISO9001, 1ISO22000, HACCP, BRC vb. uygulamalari
Ogrenir.

Dersin Igerigi

Gida iiretiminin her asamasinda belirli normlara uygunluk ve giivenilir gidalarin {iretilmesi igin
1SO9001, 1S022000, HACCP, BRC vb. uygulamalari

Haftalar

Konular

1

Kalite ile ilgili tanimlar, Gida isletmesinde TS.EN ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemi. Gida
isletmelerinde uygulanan diger KYS (ISO22000, IFS, BRC, ISO14001, ISO18001)

Kurulusta kalite anlayis1 gelisimi ve kalite sistemini tanimlamak, Miisterileri memnuniyeti, Isletme
verimliliginin arttirilmasi ve ¢alisanlarin tatmini, Kurumsallasma kavramlarinin irdelenmesi

Mevcut Durum Analizi, Gida igletmesi i¢in Kalite Politikasi ve Hedeflerinin Belirlenmesi

Organizasyonun Yeniden Yapilanmasi, Gorev, Yetki ve Sorumluluklarin Belirlenmesi

Prosediir ve Talimatlarin Belirlenmesi ve Hazirlanmasi Kalite El Kitab1' nin Hazirlanmasi

Destek Dokiimanlarin Hazirlanmasi, Kayitlarm Tutulmasi, Olgme, Analiz ve lyilestirme

Ara Sinav yapilmaktadir.

N0 B~ W

i¢ Denetim ve Takip Denetimleri, Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler. Yonetimin Gézden Gegirmesi,
Belgelendirme Kurulusuna Miiracaat

TS EN ISO 22000 GGYSistemi'nin faydalari;; Temizlik-hijyen sartlarinin saglanmasi, Gida
zincirinde giivenlik, Calisanlarda temizlik ve hijyen bilinci, Calisanlarin goérev yetki ve
sorumluluklari, ¢aliganlarin performansi, motivasyonu ve rahat bir ¢aligma ortamina sahip olmalari.

10

ISO 22000 sistem kurulumu ile, Ust yonetime kolay bir yonetim sekli saglamasi, Kalite maliyetleri
ve Hatal1 irlin miktarmin azaltilmasi, Kaynaklarin (insan, zaman, makine, malzeme, sermaye, vb.)
optimum kullanimi, planlama ve zamaninda teslim.

11

Organizasyon yapisi. Gida Giiv. Ekip Lideri, Gida Giivenligi Ile flgili Gérev, Yetki ve Sorumluluk
belirlenmesi, Kurulusun Gida Giivenligi Politikasi ve Hedefi. Yayinlanmasi.

12

OGP, Acil durum uygulamalari, Hammadde-son iiriin 6zellikleri, Tiiketici gruplar1, Akis
diyagraminin olusturulmasi ve teyiti, Her liretim basamaginda potansiyel tehlikelerin belirlenmesi,
Belirlenen tehlikeler igin kontrol tedbirleri (Operasyonel OGP Planlar1), Tehlikelerin kontrol altina
alinmasi, Kritik Kontrol Noktalar1' n1 (KNN) belirlemek, KNN igin limitler, izleme sistemleri.

13

Dogrulama Planlarinin yapilmasi, Izlenebilirlik sisteminin olusturulmasi, Prosediir ve Talimatlarin
Belirlenmesi, El Kitab1' nin Hazirlanmasi, Destek Dokiimanlari,

14

Gida Ile Ilgili Kayitlarin Tutulmast, Egitimler, Olgme, Analiz ve lyilestirme, Diizeltici ve Onleyici
Faaliyetler, Yonetimin Gozden Gegirmesi.

Genel Yeterlilikler

Hammaddeden son {irline kadar iretimde belirli normlara uygunlugun saglanmasi, giivenilir gidalarmn iretilmesi i¢cin ISO9001,
1SO22000, HACCP, BRC vb. uygulamalarin anlasilmasi.

Kaynaklar




1. Erkmen,O ve Bozoglu,F. (2008), Food Safety, ilke Publishing Co.,Ankara. 2. Topal,S.1996.Gida Giivenligi- Kalite Yonetim
Sistemleri.Tubitak Matbaas1. 3. Karaali,A.2003.Gida Isletmelerinde HACCP Uygulamalart ve Denetimi.Refik Saydam Hifzisihha
Ens.Saglik Bak.Basimevi 4. http://foreigntrade.gov.tr. / http://tarim.gov.tr

Degerlendirme Sistemi: Ara smav:% 40 Final:% 60

Dersin Ad1 D. Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Zeytin Isleme Teknolojisi 0508814 Bahar 2+0 2 3
On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Secmeli

Dersin Koordinatorleri

Prof.Dr.ibrahim HAYOGLU

Dersi Veren

Prof.Dr.ibrahim HAYOGLU

Dersin Yardimcilar:

Dersin Amaci

Ogrencilerin Zeytin ve Zeytinyagi iiretimi konusunda bilgilendirilmesi ve yeni {iretim
teknolojilerinin tanitilmast.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu ders 6grencilerin zeytin ve Zeytinyagi endiistrisinin sorunlarini anlamasini ve
¢Ozlim iiretmesini saglayabilir. S6z konusu sektorde liretim ve laboratuvar
uygulamalarinda yon gosterebilir ve kalite degerlendirmesinde deneyim kazandirabilir.

Zeytin meyvesinin besin degeri, islenmesi, zeytinyaginin elde edilmesi ve
muhafazasina yonelik islemler.

Dersin Icerigi

Haftalar

1. Diinyada ve Tiirkiye’de Zeytin Yetistiriciligi

2. Ulkemizdeki 6nemli zeytin cesitleri ve 6zellikleri
3. Zeytin hasadi ve isleme sistemleri

4. Zeytinde acilik giderme yontemleri

2' Tatlandirilmis zeytinlerin islenmesi ve muhafazasi
7. Ara smnav

8. Zeytinyaginin kimyasal yapisi

9. Zeytinyaginin mindr bilesenleri

10. Zeytinden yag eldesi ve yag liretim metotlar1

11. Zeytinyaginda rafinasyon

g Zeytinyaginda bozulmalar ve kusurlar

14. Pirina ve degerlendirilmesi

Genel Yeterlilikler

Ogrenci dersin sonunda zeytin isleme sektoriine karsi ilgi duyarak soz konusu sektdrde galismak isteyebilir ve kendisini

yeterli gormege baglayabilir.

Kaynaklar

Ozilbey, N. 2011. Zeytin Cesitlerimiz. Sidas Medya Ltd. Sti. Izmir.

Gogiis, F., Ozkaya, M.T., Otles, S. Zeytinyag1. Eflatun Yayinevi. Ankara.

Kayahan, M. 2005. Yemeklik Yag Rafinasyon Teknolojisi. TMMOB Gidan Miih. Odasi. Ankara.
Kayahan, M. 2003. Yag kimyasi. ODTU Yaymcilik. Ankara.

Nas, S., Gokalp, H.Y., Unsal, M., 1992. Bitkisel Yag Teknolojisi. Atatiirk Un. Y No: 723. Erzurum

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60



http://foreigntrade.gov.tr/
http://tarim.gov.tr/

Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Gida Muhafaza ve Isleme Yontemleri 0508815 Bahar 2+0 2 3

On kosul Dersler -

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirt Se¢meli

Dersin Koordinatorii Dog.Dr.Hasan VARDIN

Dersi Veren Dog.Dr.Hasan VARDIN

Dersin Yardimecilari

Dersin Amaci

Gida isleme ve muhafaza yontem ve esaslarinin grenilmesidir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1

Bu dersin sonunda 6grenci; Gida Endiistrisinde isleme ve muhafaza yontemlerinin teknigini ve
Onemini kavrayarak, 1s1, 151, su aktivitesi, depolama, dondurma, kurutma terim ve islemleri vb.
hakkinda bilgiler 6grenir.

Dersin Igerigi

Gida Endiistrisinde isleme ve muhafaza yontemleri

Haftalar Konular

1 Gida Endiistrisinde temel iglemlere giris.
Onemli temel islemler; Materyal eldesi, Temizleme, Ayirma

2 Parcalama, Tasima, Karigtirma, Is1 degistiriciler, Sogutma, Buharlagtirma, Kurutma, Sekillendirme,
Kontrol, Paketleme

3 Gidalarda Bozunma. Bozunmanin temel nedenleri.
Fiziksel, Kimyasal, Biyokimyasal, Mikrobiyal degisiklikler.

4 Bozunma {izerine m.o., enzim, bocek, parazit, kemirgen, 1s1, nem-kuruluk, hava, oksijen ve 151k
etkisi, Zamanin 6nemi.

5 Gidalarin korunmasi (muhafazasi). Muhafaza metodlari. Isil islem;
Pastorizasyon, sterilizasyon ve ticari sterilizasyon.

6 Is1l islem iizerine etkili faktdrler; M.o.sayisinin énemi. M.o. ¢esiti, m.o.yas1, ortam dzelligi ve
sicakligin 1s1l islem tizerine etkisi

7 Ara Siav yapilmaktadir.

8 Gida muhafazasinda radyasyon. Isinlama, soguk sterilizasyon tanimlart
Radyasyon dozu. Gida muhafazasinda Radyasyon tipleri. UV, a, 3, y,mikrodalga

9 Radyasyonun etki mekanizmasi (direkt-indirekt etkiler). Gida bilesenleri iizerine radyasyonun etkisi
ve doz belirleme faktorleri.

10 Muhafaza yontemi olarak KURUTMA. Su aktivitesi ve onemi

11 Sorpsiyon izotermi ve su aktivitesi. Adsorpsiyon ve desorpsiyon egrileri Su aktivitesinin gidalarin
bozulmast ile iligkisi.

12 Sogukta Depolama-dondurarak muhafaza islemleri, gida {izerine etkileri

13 Koruyucu maddeler ve etki mekanizmalari, 6nemli baz1 koruyucular

14 Dumanlama islemleri, Fermentasyon ile muhafaza, elektriksel muhafaza teknikleri

Genel Yeterlilikler

Gida Endiistrisinde isleme ve muhafaza yontemlerinin teknikleri ve 6neminin kavranmasi.

Kaynaklar

1. Saldamli I ve Saldamli E.1990. Gida End makinalarr. Onder Matbaa. Ank.

2.Cemeroglu, B. Ve Acar, 1.1986. Meyve Sebze Isleme Teknolojisi. Gida Tekn. Dernegi.
3.McCape,W.L ve ark.1985.Unit Operations of Chemical Engineering. McGraw Hill Book Comp.
4 Perry R.ve Green D.1997. Perry’s Chem.Eng.Handbook.

5 Ayik M. 1985. Uriin isleme Teknigi ve Makineleri, Ank.Univ.Yaym.

Degerlendirme Sistemi: Ara sinav:% 40 Final:% 60




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS

Biskiivi ve Kek Teknolojisi 0508816 Bahar 2+0 2 3

On kosul Dersler Yok

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirl Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren Yrd. Dog. Dr. Ali YILDIRIM

Dersin Yardimcilart

Dersin Amaci Biskiivi, kek, kraker ve gofret iiretim teknolojileri ve kullanilan hammadde ve hazirlama tekniklerinin

son {iriin dzeliklerine etkileri hakkinda bilgi sahibi olma.

Dersin Ogrenme Ciktilar1 Bu ders lisans Ogrencilerine bugday teknolojisi hakkinda temel bilgiler ile yumusak bugdaylarin
kalite degerlendirmesinde kullanilan kalite kriterleri ve bu bugdaylardan yapilan iriinler (Biskiivi,
kek, kraker ve gofret) hakkinda bilgi verir.

Dersin Igerigi Triticum compactum ve aestivum (yumusak cesitleri ) bugday cesitlerinden elde edilen unlarm
kullanilmasiyla elde edilen kek, kraker, biskiivi ve gofret iiretimlerine ait teknolojik prosesler esas
olmak iizere, formiilasyonda yer alan bilesenlerin fonksiyonlari ve kalite lizerindeki etkileri ele
alinmakta. Ayrica, son {iriin agisindan goriilen hatalar ve 6nleme gareleri {izerinde durulmaktadir.

Haftalar Konular

1 Giris, tahilin 6nemi, beslenme ve saglik agisindan tahillara bakis, yumusak bugdaylar ve kullanim
alanlar1

2 Biskiivi iiretiminde kullanilan bazi hammaddeler

3 Biskiivi iiretimi: hamur hazirlama, hamur tipleri

4 Biskiivi iiretimi: sekil verme, kesme ve pisirme

5 Biskiivi tiretimi: biskiivi kalite kriterleri

6 Kraker iiretimi: laminasyon, hamur dinlendirme

7 Ara Sinav

8 Kraker iiretimi: sekil verme ve pigirme, kraker kalite kriterleri

9 Bazi biskiivi ve kraker cesitlerinin yapim yontemleri: petit beurre, finger, cubuk kraker

10 Kek yapim teknolojisi: girig, keklerin siniflandirilmasi

11 Kek yapim teknolojisi: kek iiretiminde kullanilan bilesenler ve fonksiyonlari

12 Kek yapim teknolojisi: kek iiretimi; karigtirma, pisirme, sogutma

13 Kek yapim teknolojisi: kek kalite kriterleri

14 Gofret liretim yontemleri ve kalite kriterleri

Genel Yeterlilikler

Bu ders ile dgrenci 6zellikle kullanimi olduk¢a yaygin olan yumusak bugdaylar ve bugdaylardan iiretilen biskiivi, kek, kraker ve
gofret sektoriine ilgi duyar ve bu sektorde caligmak i¢in kendisini yeterli goriir.

Kaynaklar

Manley, D. (1991). Technology of Biscuits, Crackers and Cookies. Ellis Horwood, England, pp 472.

Posner, E.S. ve Hibbs, A.N. (1999). Wheat Flour Milling. AACC, Inc. Second Printing, St. Paul,USA, pp 341.

Ozkaya, H. ve Ozkaya, B. (2005). Ogiitme teknolojisi. Sim matbaacilik Ltd. Sti., Ankara, 718 sayfa.

Payler, E.J. (1988). Baking Sci. and Tech. Sosland Pub. Com., USA, 979-1021p.

Unal, S. (1986). Hububat Teknolojisi, E.U. Miih. Fak., Cogalma Yay., No:29,
[zmir.

Oztiirk, S., 1998. Biskiivi Uretiminde Kullanilan Hammaddeler ve Ozellikleri, Un Mamulleri Diinyas1, 7(2): 76-78.

Hoseney, R.C. (1998). Principles of Cereal Science and Technology. Second Edition. AACC 3340. St. Paul MN/USA, pp.378

EIRI Consultants and Engineers. (2011). Modern Bakery Technology and Fermented Cereal Products with Formulae. EIRI Project
consultants & publishers, New Delhi, India, pp.457.

Degerlendirme Sistemi: Ara simav:% 40 Final:% 60







