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KARAKOCAN MESLEK YUKSEKOKULU
GIDA ISLEME BOLUMU GIDA TEKNOLOJiSI PROGRAMI
DERS ICERIKLERI

BIiRINCI SINIF BiRINCi YARIYIL

TDi - 101 TORK DILi -1(202)

Dil, Diller, Turk dili, Dil bilgisi, S6zciik ve ctimle, Kelime tiirleri, Anlatim 6geleri ve tiirleri,
Diizgiin ve etkili konusmanin temel ilkeleri, Yazili ve sozlii anlatim tiirleri, Noktalama ve
yazim kurallari, Anlatim bozukluklari, Seminer, konferans, miinazara vb tiirler.

YDI - 101 YABANCI DiL - 1(202)

Time clauses, What-who-where (wh) questions, Helping verbs (am, is, are), Countries and
cities, Present continuous tense, How many and how much, Prepositions, Have-has got, Is-
there are, quiz.

MAT — 101 MATEMATIK -1 (20 2)

Kiimeler, Sayilar, Ondalik kesirler, Karmagik sayilarin karmasik diizlem ile ilgili temel
islemleri, Karmasik sayilarin kutupsal koordinatlar ile ilgili temel islemleri, Cebirsel islemler,
Polinom ve 6zdeslikler, Oran ve oranti, Denklemler, Esitsizlikler.

KiM - 101 KIMYA -1 (223)

Madde ve maddenin ayirt edici 6zellikleri, Karigimlar, Faz degisimi, Kimyanin temel yasalari,
Mol kavrami, Atom kiitleleri ve kimyasal formiillerin saptanmasi, Gaz yasalari, Kimyasal
tepkimeler ve tepkime denklemleri ile ilgili hesaplamalar, Atom yapisi ve periyodik cetvel,
Iyonlagma enerjisi, Radyoaktiflik, Yiikseltgenme-indirgenme reaksiyonlari.

AIT - 101 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI -1 (20 2)

Inkilap ve inkilapla alakali kavramlar, Tiirk inkilabmni hazirlayan sebepler, Osmanl
Devleti’nin yikilisi, XIX Yiizyil’da Osmanli Devleti’'nde yenilik hareketleri, Osmanh
Devleti’nin son doneminde devleti kurtarmaya yonelik fikir hareketleri, XX. Yiizyil
baslarinda Osmanli Devleti’nin durumu, Birinci Diinya Savasi Oncesinde siyasi ve askeri
durum, Birinci Diinya Savas1i ve Osmanli Devleti’nin yikilisi, Birinci Diinya Savasi’nin
sebepleri, Birinci Diinya Savasi’nin baslamasi ve Osmanli Devleti’nin savasa girisi, Birinci
Diinya Savasi’nda Tiirk cepheleri, Osmanli Devleti’ni paylagsma projeleri, Birinci Diinya
Savasi’nin sona ermesi ve yapilan anlagmalar, Milli Miicadele Donemi, Azimliklarin
faaliyetleri ve ayrilik¢i cemiyetler.

KGT - 103 GENEL MiKROBIYOLOJI (22 3)

Mikrobiyolojinin temel esaslar;, Mikrobiyolojinin tarihi ve kapsami, Onemli biyolojik
molekiiller, Mikrobiyolojide kullanilan mikroskoplar, Mikroorganizmalarin siniflandirilmasi
ve tanimi, Prokaryotik ve Okaryotik hiicrelerin yapist ve aralarindaki farkliliklar, Mikrobiyal
gelisme fizyolojisi ve gelisme evreleri, Mikroorganizmalarin yararli ve zararli etkileri,
Izolasyon yontemleri ve immunolojinin tanimi. Mikrobiyolojinin kapsami ve uygulama
alanlari, Mikroorganizmalarin kiiltiirel 0Ozellikleri ve morfolojisi, Hiicre yapist ve
metabolizmasi, Cogalma sekilleri, Mikroorganizmalarin izolasyonu, c¢ogaltilmast ve
gelisimlerini etkileyen faktorler, Funguslar, Virisler, Algler, Protozoalar.



KGT - 105 GIDALARDA TEMEL iSLEMLER - | (12 2)

Hammaddenin temizlenmesi ile ilgili temel bilgiler ve kavramlar, Mekanik ayirma islemleri
ve kullanilan sistemler ile ilgili temel bilgiler ve kavramlar (Ayiklama, Smiflandirma, Eleme,
Coktiirme, Filtrasyon ve Santrifiijleme Islemleri), Damitma islemi ile ilgili temel bilgiler ve
kavramlar, Ekstraksiyon iglemi ile ilgili temel bilgiler ve kavramlar, Parcalama ve 6glitme
islemleri ile ilgili temel bilgiler ve kavramlar, Homojenizasyon iglemi ile ilgili temel bilgiler
ve kavramlar, Karistirma islemi ile ilgili temel bilgiler ve kavramlar ve Emiilsiyonlar ile ilgili
temel bilgileri ve kavramlarin agiklanmasi.

KGT - 107 GIDA ENDUSTRIiSi MAKINALARI (2 2 3)

Hammaddenin temizlenmesi yontemleri, Tartma ve 6lgme aletleri, Tasima ve iletim diizenleri,
Yikama ve ayiklama makineleri, Sap ayirma, kabuk soyma ve ¢ekirdek ¢ikarma makineleri,
Elekli sistemler ve siiflama makineleri, Filtrasyon sistemleri, Santrifiigasyon, Karistiricilar,
Degirmenler - kesme makineleri, Presler, Homojenizatorler, Kesikli 1s1 aktarim diizenleri,
Borulu ve plakali 1s1 degistiriciler, Evaporatorler, Isil islem makineleri (Deaeratorler,
deodorizatorler, kondensorler, haslama makineleri, pisirme-kavurma-kizartma makineleri,
ohmik 1sitma makineleri vb), Kurutucu sistemler, Ambalaj ¢esitleri, Yikama-doldurma ve
kapama makineleri, Aseptik ambalaj sistemleri.

BiRINCI SINIF BiRINCi YARIYIL SECMELI DERSLER

KGT - 109 BILGI VE ILETISIM TEKNOLOJISI (202)

Windows Isletim Sistemi: Masaiistii ve nesnelerinin tanimi ve kullanimi, Baslat meniisii
segenckleri, Microsoft Ofis: Word ile dosya agma, hazirlama, diizenleme, iist ve alt bilgi
hazirlama, Excel ile hiicre, satir, siitun, sayfa islemleri, hiicre bigimlendirme ve formiil yazma,
Power Point ile slayt hazirlama ve islemleri, Outlook ile takvim, giinliikk gibi seceneklerin
kullanimi, mail kontrolii, internet Explorer: Explorer nesnelerinin kullanimi ve internette
arama yapma.

KGT - 111 iLK YARDIM (20 2)

[k yardimin temel uygulamalari, insan viicudunun yapisi ve isleyisi, Hasta/yaralinin birinci
ve ikinci degerlendirilmesi, Olay yeri degerlendirilmesi, Yetiskinlerde temel yasam destegi,
cocuklarda ve bebeklerde temel yasam destegi, Solunum yolu tikanikliginda ilk yardim, Dis
ve i¢ kanamalarda ilk yardim, Yara, yara gesitleri ve yaralanmalarda ilk yardim, Bolgesel
yaralanmalarda ilk yardim, Bas ve omurga kiriklarinda ilk yardim, Ust ekstremite kirik, gikik
ve burkulmalarinda ilk yardim, Kalga ve alt ekstremite kirik, ¢ikik ve burkulmalarinda ilk
yardim, Acil bakim gerektiren hastaliklarda ilk yardim, Zehirlenmeler, Sicak ¢arpmasi, yanik
ve donmalar, Yabanci cisim kagmalarinda ilk yardim, Acil tasima teknikleri, Kisa mesafede
hizli tagima teknikleri, Sedye olusturarak hasta ve yaralilar1 tagima.

KGT - 113 MESLEK ETIiGi (2 0 2)

Etik ve ahlak kavramlarini incelemek, Etik sistemlerini incelemek, Ahlakin olusumunda rol
oynayan faktorleri incelemek, Meslek etigini incelemek, Mesleki yozlasma ve meslek
hayatinda etik dis1 davraniglarin sonuglarini incelemek, Sosyal sorumluluk kavramini
incelemek.

KGT - 115 CEVRE KORUMA (2 0 2)

Cevre yonetmelik bilgisi, Risk analizi, Atik depolama, Kisisel korunma &nlemleri,
Uluslararas1 saglik ve giivenlik ikazlari, Isci saghg ve is giivenligi yonetmeligi.



BIiRINCI SINIF iKINCi YARIYIL

TDi -102 TORK DIiLi - 11 (20 2)

Tiirk¢e’nin yapisi, Yapilari bakimindan sozciik tiirleri, Ekler ve kokler, Bigim bilgisi, S6zciik
tahlilleri, Isim ve fiil ¢ekimleri, Noktalama isaretleri, Yazim kurallari, Iletisim yontemleri,
Yazili anlatim tiirleri, Kompozisyon, dilek¢e yazimi, Anlatim bozukluklari, S6zIlii anlatim,
Beden dili.

YDIi - 102 YABANCI DIL - 11 (20 2)

Using be and have, Present progressive tense, Past progressive tense, Nouns some-any, Some
special verbs and expressions, Simple past tense, Expressing ability, Nouns pronouns, Making
comparisions, Superlative forms, Present perfect tense, Adjectives, Adverbs.

MAT — 102 MATEMATIK - 11 (20 2)

Hata analizi, Lineer denklem sistemleri, Egri uydurma, Interpolasyon, Temel dizi islemleri,
Aritmetik ve geometrik dizi islemleri, Temel fonksiyonlar, Fonksiyon gesitleri, Ustel
fonksiyonlar, Logaritma.

KiM - 102 KIMYA - 11 (22 3)

Kalitatif ve kantitatif analiz tanimi, Cozeltiler, Coziiniirlik ve ¢oziiniirlik c¢arpimi,
Cokeleklerin ¢oziintirliigiine tesir eden faktorler, Cokelti olusumu, se¢imli c¢oktiirme,
Gravimetrik analiz, Asitler ve bazlar, Asit ve baz tanimi, konjuge asitler ve bazlar, Kuvvetli
asitler ve pH, kuvvetli bazlar ve pH, zayif asitler ve pH, zayif bazlar ve pH, Noétrlesme,
Hidroliz, Tampon ¢ozeltiler, Titrasyon, Genel titrasyon teknigi, Kuvvetli asit ve baz
titrasyonlari, zayif asidin kuvvetli baz ile titrasyonu, zayif bazin kuvvetli asit ile
titrasyonu, geri titrasyon, Indikatorler, Yiikseltgenme-indirgenme dengeleri, Elektro kimyasal
piller, Elektroliz.

AIT - 102 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI - 11 (20 2)

Osmanli’da yenilesme hareketleri, Fransiz Devrimi ve bunun Osmanli’daki yansimalari,
Balkan ve Diinya Savaslari, Milli Miicadele, Erzurum ve Sivas Kongreleri, Cumhuriyetin
ilani, Cagdaslasma ve yenilesme hareketleri, Atatiirk ilkeleri, Tirkiye Cumhuriyeti
Devleti’nin temel nitelikleri, Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti’nin stratejik konumu nedeniyle
komsulariyla olan iligkileri, Atatiirk’{in Tiirk dis politikas1 (1923 - 1938).

KGT - 104 GIDA MiKROBIYOLOJISi (3 2 4)

Gidalarda bulunan 6nemli mikroorganizmalar, Mikrobiyal bulasma kaynaklari, Mikrobiyal
gelismeyi etkileyen i¢ ve dis faktorler, Gidalarda indikatdr mikroorganizmalar, Gida kaynakli
mikrobiyal hastaliklar, Mikrobiyal gelismenin engellenmesi, Mikroorganizmalarin
oldiirtilmesi (Gida muhafaza ilkeleri, kontaminasyonun onlenmesi ve mikroorganizmalarin
uzaklastirilmasi, gidalarda mikrobiyal gelismenin inhibisyonu ve mikroorganizmalarin
oldiiriilmesinde kullanilan yontemler), Et ve iiriinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, Siit ve
iirtinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, Yumurta ve iiriinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar,
Meyve sebze ve driinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, Konservelerde mikrobiyolojik
bozulmalar, Tahil ve iiriinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, Fermente alkollii iceceklerde
mikrobiyolojik bozulmalar, Gida zehirlenmesine neden olan patojen mikroorganizmalar ve
korunma yontemleri, Fermente gidalar ve rol oynayan mikroorganizmalar.



KGT - 106 GIDALARDA TEMEL iSLEMLER - 11 (12 2)

Isil islemler, Termizasyon, Pastorizasyon islemi, Sterilizasyon islemi, Sogutma teknolojisi,
Dondurma teknolojisi, Kurutma teknolojisi, Evaporasyon islemi, Ekstriizyon islemi,
Kristalizasyon islemi, Haslama islemi, Pisirme islemi, Asit-alkol fermentasyonu yapmak,
Gida depolama sistemleri (Depo kosullarimi saglamak, kuru depolamak, sogukta depolamak,
dondurarak depolamak), Kontrolli ve modifiye atmosferde depolamak, Radyasyon
uygulamalari-iginlama.

KGT - 108 GIDA KIMYASI (3 0 3)

Gida bilesenleri, Gidalarda bilesim degismeleri, Gida bilesenlerinin fonksiyonel 6zellikleri,
Gidalarda bulunan su (su aktivitesi vb), Karbonhidratlar (mono, di, oligo ve polisakkaritler,
mailllard tepkimeleri), Proteinler (amino asitlerin, proteinlerin yapilar ve 6zellikleri), Lipitler
(lipitlerin smiflandirilmasi, kimyasal bilesimi, lipit hidrolizi ve oksidasyonu), Enzimler
(enzimatik esmerlesme vb), Vitaminler (vitamin kayiplari), Mineral maddeler, Fenolik
bilesikler ve dogal renk maddeleri, Dogal olarak gidalarda bulunan lezzet maddeleri, Toksik
ve kontaminant maddeler, Alkoloidlerin 6nemini ve fonksiyonlarini kavramak.

KGT - 110 LABORATUVAR TEKNIKLERI (1 2 2)

Laboratuvarlarin kurulus amagclari, Laboratuvar ¢alismalari ile ilgili uyarilar, Laboratuvar
kazalar1 ve ilkyardim, Laboratuvarlarda kullanilan araglarin tanitilmasi ve kullanimlarinin
ogretilmesi (cam, porselen ve metal malzemeler), Laboratuvarlarda kullanilan teknik aletlerin
tanitilmast ve kullanimlarinin 6gretilmesi (Mikroskop, etiiv, otoklav, benmari, pH metre,
distile su cihazi, kiil firm1 vb), Gravimetrik analizler (Kiil tayini, kuru madde tayini vb),
Voliimetrik analizler (Cozeltiler, ¢ozelti hazirlamalarinin hesaplanmasi ve ¢ozelti hazirlama
uygulamalart).

BiRINCI SINIF iKINCi YARIYIL SECMELi DERSLER

KGT - 112 ISTATISTIiK YONTEMLERI (2 0 2)

Istatistik nedir, Temel istatistik yontemleri, Uygulama alanlari, Istatistiksel bilgisayar
paketleri, Tanimlayici istatistikler, Agiklayict istatistikler, Degiskenler (Kesikli degiskenler,
Siirekli degiskenler), Veri tipleri, Veriler nasil olgiiliir, Istatistiksel arastirma adimlari,
Istatistiksel analiz sonucu elde edilen nicel verilerin tablo ve grafiklerle sunumu (Gévde-
yaprak gosterimi, Frekans dagilimi tablosu), Serilerin grafikle gosterilmesi (Cizgi grafigi,
Cubuk grafik, Histogram, Pasta Diyagrami), Cift degiskenli sayisal verilerin grafik gosterimi
(Ikili diyagram, Zaman serisi plotu), Verilerin sunumundaki hatalar, Kalitatif, kantitatif ve
ikili veri uygulamalariyla ilgili 6rnekler ve ¢oziimleri, Merkezi egilim Slgiimleri, Tanimlayici
Istatistikler; Yer Olgiileri (Aritmetik ortalama, Geometrik ortalama, Harmonik ortalama, Mod,
Medyan, Kartiller), Degiskenlik Olgiileri (Range, Ortalama standart sapma, Varyans, Standart
sapma, Degiskenlik katsayisi), Carpiklik Ol¢iileri (Pearson asimetri olgiisti, Bowley asimetri
Olciisii), Basiklik olgiileri.

KGT - 114 GIDA AMBALAJLAMA (20 2)

Ambalaj, Ambalajlama, Ambalajin fonksiyonlari, Gida ambalajlarindan tiiketici, liretici ve
ticaret acisindan beklentiler, Gida bozulmalar1 ile ambalaj malzemesinin koruyucu
fonksiyonlar1 arasindaki iliski, Cam ambalajlar, Kagit ve karton ambalajlar, Ahsap
ambalajlar, Metal ambalajlar (Aliiminyum ve teneke ambalaj materyalleri, kalay ve laklama
yontemleri, korozyon, paslanma vb), Plastikler ve plastik ambalajlar, Cok katli ambalaj
malzemeleri, Baskili ambalaj malzemeleri, Film ve folyo esasli amlajlar, Gida sanayinde
aseptik ambalajlama, Migrasyon (Gidadan ambalaja, ambalajdan gidaya madde gegisi), Farkli
gida tirlinlerinin ambalajlanmasina 6rnekler, Degistirilmis atmosfer ambalajlamas1 (Modifiye,
kontrollii atmosfer), Akilli ambalajlama, Yenilebilir filmler, Ambalaj tasarimi, Ambalajlarda
kodlama ve barkod sistemleri, Etiketleme.



KGT - 116 KALITE GUVENCESI VE STANDARTLARI (2 0 2)

Standart ve standardizasyon, Standardizasyonun sagladigi faydalar, Standardin iiretim ve
hizmet sektoriinde onemi, Standart cesitleri, Tilirkiyede standardizasyon ve TSE, Uluslararasi
standardizasyon kuruluslari, Kalibrasyon ve metroloji, CE Isareti, Kalite kavrami ve Kalite
yaklasimlar1 (Yonetim kalitesi ve standartlari, ¢evre standartlari, kalite yOnetim sistemi
modelleri, yonetime katilma, siire¢ yonetim sistemi, kaynak yonetimi sistemi, tiretimde kalite
kontrolii), Muayene, ornekleme, kontrol diyagramlar1 ve istatistiksel kalite kontrol, Toplam
kalite yonetimi ve 6geleri (miisteri odaklilik, liderlik, tam katilim, siirekli iyilestirme), Toplam
kalite yonetimi uygulamlarinda kullanilan teknikler (PUKO dongiisii, beyin firtinasi, ¢oklu
oylama, akis diyagrami vb), Stratejik yonetim ve SWOT Analizi, Gidalarda kalite kontrol.

KGT - 118 GIDA GUVENLIGI (2 0 2)

Gida giivenliginin 6nemi, Tirkiye’de ve diinyada gida giivenligi, Gida mevzuatinda esaslar,
Gida triinleri alirken nelere dikkat edilmelidir, Gidalarin bozulmasina neden olan fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik faktorler, Gida kaynakli saglik riskleri, Gida zehirlenmeleri,
Endiistriyel besin giivenliginde hijyen ve sanitasyon, Gida isletmelerinde temizlik ve
dezenfeksiyon, Gida calisanlari igin kisisel hijyenin 6nemi, Gida isletmelerinde iyi iiretim
uygulamalar1 (GMP), Genetigi degistirilmis organizmalar ve saglik iligkisi, Helal gida ve
sertifikasyon, Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalart (HACCP) sistemi ve gida
endiistrisindeki uygulamalari,(HACCP sisteminin prensipleri, klasik gida gilivenligine gore
avantajlari, kurulmasi i¢in On sartlar, kritik kontrol noktalarnin belirlenmesi, limitlerin
belirlenmesi, izleme sisteminin kurulmasi ve dokiimantasyon), Gidalarda kalite gilivenligi,
iiriin ve tretimin kontrolii.

KGT - 120 GIDA ENDUSTRIiSi ATIKLARI (20 2)

Atik ve atik su isleme, Onemli gida endiistrisi atiklari, Siit isleme atiklarnm
degerlendirilmesi, Su {riinleri isleme atiklarimin degerlendirilmesi, Et isleme atiklarinin
degerlendirilmesi, Yag isleme atiklarinin degerlendirilmesi, Patates isleme atiklarinin
degerlendirilmesi, Gazli igeceklerin isleme atiklarinin degerlendirilmesi, Firin tiriinleri isleme
atiklarinin degerlendirilmesi, Katma degeri artirnllmis gida atiklari, Katma degeri artirilmis
baz1 gida katkilarinin kullanimi, Giincel atik degerlendirme o6rnekleri, Coplerin geri
dontistimii, Kompost islemi ve Biyogaz iiretimi.

IKINCi SINIF BiRINCi YARIYIL

KGT - 201 TAHIL TEKNOLOJISI - 1 (2 2 3)

Diinyada ekonomik 6nemi olan tahillarin tanitimi, Tahillarin dane yapisi, Bugdayin anotomik
yapist ve siniflandirilmasi, Bugday tanesinin olusum evreleri, Bugday hastaliklar1 ve
zararhilari, Bugday tanesinin kisimlari, Bugdayda fiziksel, kimyasal ve analitik kalite
kriterleri, Bugdayin kimyasal bilesenleri (karbonhidrat, protein, lipitler, vitaminler,
mineraller, enzimler), Ogiitme teknolojisi (Allm ve depolama, Temizleme, Bugdaymn
tavlanmasi, Bugdayimn &giitiilmesi, Eleme, Un pacallama), irmik ve makarna iiretimi, Irmik
iiretiminde temizleme asamalari, Makarna {iretimi i¢in gerekli hammaddeler, Makarna iiretim
asamalari, Makarnada aranan kalite 6zellikleri, Bulgur yapim asamalari, Tarhana Yapimu,
Ekmek Uretim asamalari.

KGT -203 SUT VE URUNLERI TEKNOLOJISi - 1 (32 4)

Siitiin nitelikleri, Siit isletmelerinde miktar 6l¢ltimii, Hammadde ve yardimci maddelerin
depolanmasi, Siitiin temizlenmesi, Siitiin havasinin ve kokusunun alinmasi, Siit yaginin
ayrilmasi, Siitiin standardizasyonu, Siitlin homojenizasyonu, Pastorize icme siitii, Sterilize
icme siitli, Igme siitlerinin depolanmasi, Siittozu iiretimi, Peynir alti suyu (PAS) iiretimi,
Kurutulmus siit iirtinlerinin depolanmasi, Beyaz peynir tiretimi, Kasar peyniri tiretimi, Lor ve
Eritme peyniri liretimi.



KGT -205 ET VE URUNLERI TEKNOLOJIiSi -1 (303)

Etin tanimi, et {iretim ve tilketim oranlari, etin beslenme agisindan 6nemi ve saglik, Et
sektoriiniin bugiinkii sorunlari, ¢oziim Onerileri ve sektordeki son gelismeler, Etin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve histolojik 0Ozellikleri, Kesim sonrast donemde olusan
biyokimyasal reaksiyonlar, Etin muhafaza yontemleri, Et iirlinleri iiretiminde kullanilan temel
materyaller ve katki maddeleri, Et ve iiriinleri teknolojisinde diisiik ve yiiksek sicaklik
uygulanmasiin temel prensipleri, Et teknolojisinde Tumling ve Massaging, Et iiriinleri
tiretiminde kullanilan temel makineler, Taze et iriinleri tiretimi (KeSim yontemleri, kesim
asamalari, standart parcalama ve taze et {iriinleri iiretimi), Dondurulmus et iirlinleri iiretimi,
Kesimhane yan iirtinleri {iretimi (Karkas yan tirlinleri ve rendering tirtinleri tiretimi, Kanatl eti
irlinleri (Kesime hazirlik,kesim ve parcalama), Su {riinleri iiretimi (Taze su lriinleri ve
konserve su lriinleri), Taze ve islenmis et iirlinlerinin ambalajlanmalarinin temel esaslari,
Islenmis et iiriinlerinde kalite kriterleri, Islenmis et {iriinlerinde genelde goriilebilen temel hata
ve kusurlar, Et sanayinde temizlik ve dezenfeksiyon

KGT -207 MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJISI - 1 (30 3)

Meyve ve sebzenin tanimi, arasindaki farklar, Meyve ve sebzelerin bilesimi (Karbonhidrat,
vitamin, mineral, enzim vb), Meyve-sebzelerin bozulma nedenleri ve mikrobiyolojisi, Meyve
ve sebzelerin islenmesinde kullanilan 6n islemler (Yikanmasi, ayiklama ve siniflandirilmast,
sap ve bas-u¢ alma islemi, ¢ekirdek ¢ikarma, kabuk soyma, dograma vb islemler), Sogukta
muhafaza, Dondurulmus meyve-sebze iretimi i¢in 6n islemler, Meyve ve sebzelerin
dondurulmasi, Kurutulmus meyve-sebze iiretimi i¢cin hammadde hazirlik islemleri, Meyve-
sebze kurutma.

KGT - 209 STAJ DEGERLENDIRME (0 2 1)

Gida ile ilgili faaliyet gosteren kurum veya kuruluslarda uygulamali egitimin alinmasi.
Toplam 30 is giinlinii kapsamaktadir. Mesleki konularda egitim ve uygulama yaptirilarak is
tecriibesi kazanimi amaglanmaktadir. Isyerinden gelen degerlendirme formlari ile dgrencilerin
yaptiklari staj sunumlar1 ve hazirladiklari staj defterleri staj komisyonu tarafindan incelenerek
staj degerlendirmesi yapilir.

KGT - 211 GIDA KATKI MADDELERI (2 0 2)

Gida katki maddelerinin tanimi, kullanim amaglar1 ve siniflandirilmasi, Gida katki maddeleri
kullaniminda dikkat edilecek hususlar, Kanuni diizenlemeler, Gida katki maddelerinin
kullanimina izin verilmesi, Gida kontaminantlarinin gidalardaki kalinti limitlerinin
hesaplanmasi, Gida katki maddelerinin giivenli kullanim1 i¢in c¢alisan uluslararasi
kuruluslar, Asitligi  diizenleyici katki maddeleri, Antimikrobiyal katki maddeleri,
Antioksidanlar, Emiilgatorler, Stabilizorler-Zamk, Topaklanmay1 onleyiciler, Hacim
arttiricilar, Kabartma ajanlari, Renk maddeleri, Lezzet maddeleri, Lezzet artiricilar,
Tatlandiricilar, Zenginlestirici katki maddeleri, Starterler, Enzimler, Tasiyict ve ¢6zgen katki
maddeleri, Kelatlar (Celatlar), Fosfatlar.

KGT - 213 GIDA ANALIZLERI (22 3)

Laboratuvar tanitimi, malzeme tanitimi, ¢ozelti hazirlama, Ornek alma, drneklerin analize
hazirlanmasi ve sonuglarin degerlendirilmesi, Kuru madde analizi, Kiil miktar1 tayinleri ve
yakma yoOntemleri, Tuz ve mineral madde analizi, Yag ve protein analizleri, Karbonhidrat
analizleri, Asitlik-pH analizleri, Ekstraksiyon yontemleri ve ayirma, Sivi gidalarda 6zgiil
agirhik tayini yontemleri, Tekstiir-reoloji analizleri, Duyusal analizler, Cesitli enstriimental
analizler (Spektrofotometrik analizler, kromatografik yontemler, elektroforez).



IKINCI SINIF BiRINCi YARIYIL SECMELI DERSLER

KGT - 215 GIDA BIiYOKIMYASI (2 0 2)

Canli organizmanin temel yapisi, prokaryotik hiicre, dkaryotik hiicre, fotosentetik 0karyotik
hiicre. Biyokimya ve gida biyokimyasi, Karbonhidratlar, Proteinler, Lipitler, Lipitlerin sudaki
davramglari, miseller, Islenmemis gidalar ve biyokimyasal degismeler, Gida isleme sirasinda
meydana gelen biyokimyasal reaksiyonlar, Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari
(Karamelizasyon, Askorbik asit oksidasyonu), Maillard reaksiyonu, Enzimatik olmayan
esmerlesme reaksiyonlarmin inhibisyonu, Gida bozulmalar1 ve biyokimyasi, birincil ve ikincil
metabolitler, Fonksiyonel gidalarin biyokimyasal temeli: Probiyotikler, prebiyotikler,
sinobiyotikler, saglik iizerine etkileri, fitokimyasallar, biyoaktif molekiiller, Gida
endiistrisinde kullanilan enzimler: Enzimlerin siniflandirilmasi, Enzimlerin uygulama alanlari,
Enzim aktivitesi ve gidalarda meydana gelen degismeler, Gidalarda fermentasyon olusumu,
Renk ve bilesim degismeleri, Karbonhidrazlar, Proteazlar, Esterazlar, Oksidorediiktazlar,
Gida biyokimyasi1 ve bireysel beslenme, Gida biyokimyasi ve nanoteknoloji.

KGT - 217 iCECEKLER TEKNOLOJISI (20 2)

Suyun 6nemi, 6zellikleri ve su liretim teknolojisi, Gazli igecek hazirlamada kullanilan ana
madde-yardimc1 maddeler, gazli igecek tretimi, Enerji igecekleri iiretimi, Sporcu igecekleri
iiretimi, Salgam iiretimi, Biranin hammaddeleri ve bira iiretim siireci, Sarap tiretimi (Kirmizi
sarap-beyaz sarap), Distile alkollii igkiler tiretimi (Kanyak tiretimi, Konyak iiretimi, Viski
iiretimi, Rom tiretimi, Tekila iiretimi, Raki iiretimi, Votka tiretimi, Cin iiretimi, Sake {iretimi,
Likor iiretimi).

KGT - 219 BESLENME ILKELERI (20 2)

Beslenmenin 6nemi, dogru beslenme kurallari, yeterli ve dengeli beslenme, Metabolizma,
gidalarin sindirimi emilmesi ve kullanimi, Insan viicudunun yapisi ve bilesimi, hiicre
biyolojisi, Yasmn giinliik enerji tiiketimine etkisi, Insan organizmasinda enerji, Kisiye 6zel
giinliik alinmasi gereken enerji ve proteini hesaplamalari, Menii hazirlama, Gebelikte, siit,
oyun ve okul ¢ocuklugunda, ergenlikte ve yaslilikta beslenme, Cesitli besin piramitleri,
Karbonhidratlarin, Proteinlerin, Yaglarin; yapisi, fonksiyonlari, sindirimi, emilimi ve
kullanimi, karbonhidrat-protein-yag metabolizmasinda bozukluklar, tiiketim i¢in tavsiyeler,
Vitaminler, yapisi, etki mekanizmasi, siiflandirma, tiiketim tavsiyeleri, Su, su dengesinin
onemi, Mineral maddeler, tiiketim tavsiyeleri, Besleyici olmayan maddeler, Fonksiyonel
gidalar, Insanlarm durumuna gére uygun beslenme, beslenme sekilleri, giinliik yemek
planlarmin hazirlanmasi, Toplu beslenme endiistrisi, Kansizlik, diyabet, ¢olyak, kolesterol,
besn alerjileri, vejetaryenlik, diisiik tarti ve yeme bozukluklarinda, fazla tarti-obezite, laktoz
intolerans, kemik erimesi, guatr ve kanserde beslenme nasil olmalidir.

KGT - 221 GIDA TOKSIKOLOJISI (20 2)

Toksik gida bilesenlerinin tanimi ve toksisiteleri iizerine etkili faktorler, Gidalarin
toksikolojik degerlendirilmelerinde kullanilan kriterler ve yontemler, Gidalarin toksikolojik
degerlendirilmelerinde kullanilan testler, Gida kaynakli mikrobiyal ve paraziter hastalik ve
zehirlenmeler (Bakteri toksinleri, Kiif toksinleri, Hayvansal toksinler), Gidalarda dogal
olarak bulunan toksik bilesikler, Pestisitler ve veteriner ilaclari, Gida katki maddeleri, Agir
metaller ve diger ¢evresel kontaminantlar, Gidalarin 1sinlanmasi ve iglenmesi sirasinda olusan
toksik bilesikler, Gida ambalaj materyallerinin giivenilirligi ve migrasyon, Igme sularinda
kimyasal ve biyolojik kontaminasyonlar, kontrol yontemleri, Yeni gelistirilen gida maddeleri
ve gidalarda genetik modifikasyon uygulamalarimin toksikolojik a¢idan degerlendirilmeleri,
Toksikolojik degerlendirmelerde ulusal ve uluslararasi diizenlemeler.



KGT - 223 ENSTRUMENTAL ANALIZ (20 2)

Isin ve oOzellikleri, Refraktometri, Polarimetri, Ultraviyole ve goriiniir alan (UV/VIS)
spektroskopisi, Infrared spektroskopisi, Niikleer manyetik rezonans spektroskopisi (NMR),
Kiitle spektroskopisi, Floresans spektroskopisi, Atomik absorpsiyon spektrometresi, Emisyon
ve alev emisyon spektroskopileri, Kromatografik yontemler (Stvi kromatografisi, Cam kolon
kromatografisi, Ince tabaka kromatografisi, Iyon degistirme kromatografisi, Yiiksek
performansli sivi kromatografi (HPLC) ve Gaz kromatografi (GC)), Elektroforetik yontemler.

IKINCi SINIF iKiNCi YARIYIL

KGT - 202 TAHIL TEKNOLOJISI - 11 (22 3)

Biskiivi tiretimi (Biskiivi tretiminde kullanilan hammaddeler, biskiivi iiretim prosesi),
biskiivinin duyusal ve kimyasal Ozellikleri, Gofret iiretimi (Gofret {iretiminde kullanilan
hammaddeler, gofret iiretim prosesi), Kek tiretimi (Kek tiretiminde kullanilan hammaddeler,
kek iiretim prosesi, kalite kriterleri), Kahvaltilik tahil {irtinleri tiretimi (Kahvaltilik tahillarin
beslenme iizerine etkileri, kahvaltilik tahil tiretiminde kullanilan hammaddeler, kahvaltilik
tahil iiretim asamalar1), Kahvaltilik tahil gevrekleri, Ekstriizyonla gevreklestirilmis tahil
iriinleri, Genlestirilmis tam tahillar, Bakliyatlar (Bakliyat tiirleri ve siiflandirilmasi, {irliniin
temizlenmesi kriterleri ve yontemlert).

KGT —-204 SUT VE URUNLERI TEKNOLOJISI - 11 (3 2 4)

Tulum peyniri iiretimi, Civil peyniri tiretimi, Mihali¢ peyniri tiretimi, Hellim peyniri tiretimi,
Van Otlu peynir tretimi, Sade yogurt iiretimi, Meyveli yogurt iiretimi, Yogurttan ayran
iretimi, Siitten ayran {retimi, Kefir {retimi, Krema iretimi, Kremaya on islemler
uygulanmasi, Kremanin  olgunlastirilmasi, Kremanin  yayiklanmasi, Tereyaginin
ambalajlanmas1 ve depolanmasi, Dondurma karistminin hazirlanmasi ve kontrolii, karisima
uygulanan 6n islemlerin kontrolii, karisimin dondurulmasi.

KGT -206 ET VE URUNLERI TEKNOLOJISI - 11 (2 2 3)

Emiilsiyon tipi et iiriinleri, Sosis, salam {iretimi, Sucuk iiretimi, Pastirma iiretimi, Konserve et
iirtinleri tretimi, Kavurma tiretimi, Jambon iiretimi, Fiime dil tiretimi, J6le iskembe {iretimi,
Et iirlinleri teknolojisinde tiitsiileme.

KGT -208 MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJISI - 11 (2 2 3)

Konserve iiretimi (On islemler, dolgu sivisi hazirlama, konserve dolumu ve kapatma,
pastdrizasyon), Salca iiretimi (On islemler, pulp eldesi, salcanin konsantrasyonu, sal¢anin
dolumu ve kapatma, 1s1l islem), Regel iiretimi (On islemler, regel pisirme islemi, sogutma ve
dolum), Meyve suyu iiretimi (Maysenin hazirlanmasi, presleme, durultma ve berraklastirma,
filtrasyon, konsantrasyon, geri sulandirma, dolum ve pastorizasyon), Meyve nektari iiretimi
(Maysenin hazirlanmasi, mayseye 1sil islem uygulamak, pulp elde etmek, pulpu konsantre
etmek, geri sulandirma, dolum ve pastdrizasyon), Tursu iiretimi (On islemler, salamura
hazirlama, dolum ve kapatma, tursu fermentasyonu), Sirke iiretimi (On islemler, sirke
fermentasyonu, dinlendirme durultma ve pastorizasyon).

KGT - 210 OZEL GIDALAR TEKNOLOJISi (4 0 4)

Bal tiretimi, Pekmez iiretimi, Tahin helvasi tiretimi, Lokum tiretimi, Ketcap iiretimi, Mayonez
tiretimi, Kakao iiretimi, Cikolata iiretimi, Seker tretimi, Yumusak sekerleme iiretimi, Sert
sekerleme iretimi, Pestil-Cezerye-Pismaniye iiretimi, Toz halindeki gida triinleri tretimi
(Hazir gorba, siit tozu, yamurta tozu), Cay iiretimi, Kahve tiretimi.



KGT - 212 YAG TEKNOLOJISI (4 0 4)

Yaglarin olusumu, yaglarin bilesimi, yapist ve siniflandirilmasi, Ticari 6neme sahip bitkisel
yaglar, Saglikli beslenme ve yaglar, Zeytinyag: iiretimi (On islemler, faz ayirma, tortu ve
karasuyun ayrilmasi, zeytinyag filtreleme), Yagli tohum alim kriterleri, Yagli tohumlarin
depolanmasi, Yagli tohumlara uygulanan 6n islemler (Temizleme, kurutma, kabuk ayirma,
tohumun Ggiitiilmesi, tohumlarin kavrulmasi, yag ekstraksiyonu), Yag cikarma metodlar
(Mekanik presleme - ¢ozgen ckstraksiyonu), Yaglarin rafinasyonu (Degumming,
notralizasyon, dewaxing, agartma, vinterizasyon, deodorizasyon), Cesitli tohumlardan yag
iiretim asamalari, Margarin iiretimi (Hammaddeler, emiilsiyonlagtirma, sogutma, isleme,
dinlendirme, paketleme), Yaglarda meydana gelen hidrolitik ve oksidatif bozulmalar,
Kizartmalik yaglar.

KGT - 214 HIJYEN VE SANITASYON (20 2)

Hijyen ve sanitasyonun tanimi, 6nemi, Gida ve mikroorganizma iligkisi, Mikrobiyal bulagsma
kaynaklari, Genel besin hijyeni, Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon (Su, deterjan,
dezenfektan kullanimi ve temizlikte kullanilan arag-gerecler), Temizlik g¢esitleri, Temizlik ve
dezenfeksiyon asamalari ve kontolii, Temizleme ve steril etme yontemleri, Temizlik ve
dezenfeksiyon maddeleri ile kullanilan cihazlar, CIP-COP sistemi, Isletmenin altyap:
ozellikleri, Personel hijyeni, Tuvaletler ve el yikama alanlarinda hijyen, Periyodik saglik
kontrolleri, Uretim &ncesi, iiretim esnasinda ve iiretim sonrasinda hijyen ve sanitasyon
uygulamalari, Kemirgenler, bocekler vb ile miicadele, Su hijyeni, Hava hijyeni, Artik ve atik
maddeler ve bunlarin zararsiz hale getirilmesi, Ozel besin hijyeni (Et hijyeni, siit hijyeni, su
tirtinleri hijyeni, kanatli hayvanlar ve yumurta hijyeni).

IKINCi SINIF iKiNCi YARIYIL SECMELI DERSLER

KGT - 216 HAZIR YEMEK TEKNOLOJISi (2 0 2)

Konserve iiretim teknolojisine giris, Hazir yemek konserveleri iiretiminde on islemler,
Yikama ve ayiklama ile bu amagla kullanilan makineler, Siniflandirma islemi ve
smiflandirma makineleri, Haslama islemi ve uygulama amaclari, Konserve dolum, Egzost
islemi ve yontemleri, Konserve kapama yontemleri, Hazir yemek teknolojisinde 1si1l islem
teknigi, Hazir yemek teknolojisinde kullanilan katkilar, Et konserveleri, Balik konserveleri ve
Sebze konserveleri.

KGT - 218 ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIKLERI (2 0 2)

Bilimin tanimu, islevleri, bilgi ve bilgi tiirleri, Bilim tarihine iliskin temel bilgiler, Bilimsel
aragtirmanin yapisi, Genel arastirma tiirleri, Bilimsel yoOntemler ve bu yontemlere
iligkin farkli goriigler, Arastirma problemi, arastirma etigi, alan yazin taramasi1 (Makale/tez
incelemesi), Degiskenler ve hipotez, Evren ve Orneklem, Ornekleme ydntemleri,
Verilerin  toplanmasi ve veri toplama yontemleri (nicel ve nitel veri toplama
teknikleri), Verilerin kaydedilmesi, analizi, yorumlanmasi ve raporlastiriimasi, Nicel
Arastirmalar (deneysel desenler, tek denekli arastirma, korelasyonel arastirma, tarama
aragtirmasi, nedensel karsilastirma arastirmasi), Nitel aragtirmalar, Arastirma yontem ve
teknikleri ile ilgili uygulama c¢aligmalart. 9



KGT - 220 HAZIR YEMEK ENDUSTRISI (2 0 2)

Hazir yemek teknolojisi ve beslenmede temel kavramlar, Beslenmenin 6nemi, beslenmede
dogru bilinen yanlislar, Besin gruplar1 (Meyve-sebzeler, Siit ve iiriinleri, Etler, Tahillar, Kuru
baklagiller, Yaglar, Sekerler ve tiiketim ilkeleri), Toplu yemek iiretiminin tanimi ve dnemi,
Hazir yemek endiistrisinin tarihsel gelisimi ve siniflandirilmast (Yerinde iiretim, taginarak
yapilan servis vb), Hazir yemek endiistrisinde geleneksel ve modern uygulamalar, Gida
iiretim alanlarinin planlanmasi ve organizasyonu, Hazir yemek endiistrisinde kullanilan
ekipmanlar, Hazir yemek endiistrisinde ¢alisan personel, Hazir yemek endiistrisinde gidalarin
satin alinmasi, Hazir yemek endiistrisinde gidalarin depolanmasi ve kontrolii, Menii planlama
(Sporcu meniisii, ¢cocuk ve gen¢ meniisii, yaslilar i¢cin menii planlama, vejeteryan meniisii,
diyabet hastaliginda uygulanacak menti, kalp damar hastalar1 i¢in menii, mont karti, tabldot
mentii), Kalori hesaplama, Hazir yemek endiistrisinde gidalarin hazirlanmasi ve pisirilme
yontemleri, Hazir yemek endiistrisinde gidalarin servis ve nakledilme yontemleri, Toplu
yemek endiistrisinde maliyet kontrolii, Hazir yemek endiistrisinde hijyen ve sanitasyon, Hazir
yemek endiistrisinde kalite kontrol, Hazir yemek endiistrinde is giivenligi, Yiyecek-icecek
isletmelerinde temel sorunlar

KGT - 222 GENETIiGi DEGISTIRILMIS GIDALAR (20 2)

GDO’nun tanimi, GDO’nun tarihgesi, Neden GDO’lu iiriinler iiretilir, Gen transfer asamalari,
Bitkilerde ve hayvanlarda gen transferi, GDO nun olumlu ve olumsuz yonleri, Insan saglhigma
etkisi, GDO’nun biyolojik c¢esitlilige etkisi, GDO’un ¢ift¢iye yararlar1 ve zararlari, GDO’lu
iriin tretiminde hukuki boyut, GDO’nun Diinya’daki ve Tirkiye’deki yeri, Toplumun bakis
acis1, Uretilen GDO’lu gidalar, GDO ile ilgili genel degerlendirme.

KGT - 224 ISLETME YONETIMI (2 0 2)

Mikroekonomik verilerin takip edilmesi, Makroekonomik gostergelerin analiz edilmesi,
Pazardaki bosluklarin tespit edilmesi, Yatirim alternatiflerinin degerlendirilmesiyle en uygun
olaniin se¢ilmesi, Yapilabilirlik ¢alismalarinin yiiriitiilmesi, Isletmenin gevresinin taninmast,
Talep analizi ve tahmini yapilmasi, Isletmenin kurulus yerinin belirlenmesi, Isletmenin
hukuksal yapisinin belirlenmesi, Is yeri kapasitesinin belirlenmesi ve toplam yatirrm
maliyetinin belirlenerek finansmanin saglanmasi, Tahmini gelir-gider hesabmin yapilmasi, Is
yeri ve iUretim planimnin yapilmasi, Yatirimin kurulum islemlerinin yiiriitiilmesi, Uygun
yapinin olusturulup is yerinin agilmasi, Planlama ve Orgiitleme yapilmasi, Yoneltme,
koordinasyon saglanmasi ve denetim yapilmasi, Is analizi yapilmasinin saglanmasi, insan
kaynaklarinin planlanmas1 ve isgdren adaymin bulunmasi, Isgdren secimi, ise alistirma
(oryantasyon) egitimi verilmesi ve isgoren performansini degerleme, Isgorenin egitilmesinin
saglanmasi ve kariyer planlamasi yapilmasi, Is degerleme ve iicretlendirme, Uretimin
planlanmas1 ve TUretimin gergeklesebilmesi icin oOrgiitleme yapilmasi, Kapasite ve stok
planlamasi, Hedef pazarin belirlenmesi ve {iriin gelistirme, Fiyatlandirma, Tutundurma ve
dagitim politikalarinin  belirlenmesi ve miisteri iligkilerinin yonetimi, Gelir ve gider
hesaplariin yonetilmesi, Bor¢ ve alacaklarin yonetilmesi, Varliklarin ve kaynaklarin
yonetilmesi.
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