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DERS iCERIKLERI

BOLUM: GIDA iSLEME
PROGRAM: SUT VE URUNLERI TEKNOLOJiSI

1.Donem

14ATA101 ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI | (T+U, 2+0) (U.Kredi, 2)
(AKTS, 1)

Temel Kavramlar, Tiirk Inkilabi Oncesinde Osmanli Devletinin Yaptigi Islahatlar, Tiirk
Inkilaplarinin Hazirlik Dénemi, Tiirk Istiklal Savasi

14SUT101 SUT HAYVAN YETISTIRICILIGI ( T+U, 2+0) (U. Kredi, 2) (AKTS, 1)

Siitlin 6nemi, diinyada ve Tiirkiye’de siit {iretimi, siitiin verimini ve bilesimini etkileyen
faktorler. Siitteki antibiyotik ve artik maddeler. Meme yapis1 ve laktasyon. Siitiin salgilanmasi
ve iiretim yerinde muamelesi. Siit s1i8ir irklarinin tanimlanmasi ve yetistiriciligi.

14SUT103 MESLEKI MATEMATIK I ( T+U, 240) (U. Kredi, 2) (AKTS, 4)

Kiimeler, Sayilar, Cebir, Denklemler ve Esitsizlikler, Fonksiyonlar, Logaritma, Trigonometri,
Geometri.

14SUT105 BiLGI VE ILETiSIM TEKNOLOJISI ( T+U, 2+1) (U. Kredi, 3) (AKTS, 4)

Sistem tinitesi, Anakart ( Mainboard ), Mikroislemci ( CPU ), Anabellek ( RAM ), Hard Disk
( HDD ), Disket ve Disket Stiriiciisii ( EDD ), CD-ROM, Ses Karti ( Sound Cart ), Ekran,
Kart1 ( VGA Card ), Ag Kart ( Ethernet Card ), Modem

14SUT107 LABORATUAR TEKNIKLERI ( T+U, 2+1) (U. Kredi, 3) (AKTS, 4)

Laboratuvar calismalarinda dikkat edilecek hususlar, fiziksel analiz yontemleri, kimyasal
analiz yontemleri, cam malzemeler, ¢ozeltiler ve ¢ozeltilerde konsantrasyon, asitler ve bazlar,
uygulama ve problemler, enstriimantal analiz yontemleri.

14SUT109 SUT iSL. TEMEL ISLEMLER ( T+U, 2+1) ( U. Kredi, 3) (AKTS, 3)

Siit bezinin yapisi, siit bilesenlerinin sentezlenmesi, siitliin bilesimine giren 6nemli maddeler.
stit Girtinleri tiretiminde uygulanan baslica temel islemler ve bunlarin iiriin kalitesine etkileri,
klarifikasyon, krema ayrilmasi ve standardizasyon, evaporasyon, homojenizasyon,
baktofugasyon, membran filtrasyon teknikleri ve deaerasyon islemleri ve uygulanmasi.

14SUT111 MiKROBIYOLOJI ( T+U, 2+2) (U. Kredi,3) (AKTS, 7)

Mikrobiyolojinin ~ tanim1  ve  boliimleri,  mikroorganizmalarin  siniflandirilmasi
mikrobiyolojinintarihgesi, bakteriler, bakterilerde hiicre yapisi, riketsiyalar, mavi yesil algler,
yiksek protistalar,funguslar, kiifler, mayalar, protozolar, viriisler, bakteri viriisleri,
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mikroorganizmalarda beslenme ve iiremeye etki eden gevre faktorleri, beslenme durumuna

gore  mikroorganizmalarin  gruplandirilmasi,  mikroorganizmalarda  iireme  egrisi,
mikroorganizmalarin  {iretilme ortamlari,canli ortamlar, anaerob kiiltir metotlari,
mikroorganizmalarin kontrol altina alinmalari, fiziksel yontemlerle kontrol altina alma,
sicaklik, kurutma, radyasyon, filtrasyon, sedimantasyon,sonik, dalgalar, ozmotik basing,
yiiksek basing ve kimyasal etkenlerle mikroorganizmalarin kontrol altina alinmasi

14TDi101 TURK DILI | (T+U, 2+0) (U.Kredi, 2) (AKTS, 1)

Dil, Diller ve Tiirk Dili, Dil Bilgisi, Sozciik, Ciimle, Kelime Tiirleri, Anlatimin Ogeleri ve
Anlatim Tiirleri, Diizgiin ve Etkili Konusmanim Temel ilkeleri

14YDIi101 YABANCI DIiL I (ingilizce) (T+U, 2+0) (U.Kredi, 2) (AKTS, 2)
Dinleme-Anlama, Yazma, Okuma-Anlama
14SUT113 KIMYA I ( T+U, 2+0) (U. Kredi, 2) (AKTS, 2)

Maddenin yapisi ve siniflandirilmasi, kimyanin temel kanunlari, atomun yapisi ve
ozellikleri(elektron, proton, ndtron), periyodik cetvel, kuantum sayilar1 ve atomlarda elektron
dagilimlari,mol kavrami, kimyasal baglar (lewis yapilari, formal yiik, rezonans,
molekiilsekilleri),kimyasal denklemler ve hesaplamalar, gazlar, sivilar, katilar, ¢cozeltiler,
asitler ve bazlar, organik kimyaya giris

2. Donem

14ATA102 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI 11 (T+U, 2+0) (U.Kredi, 2)
(AKTS, 1)

Atatiirk Dénemi Inkilaplari, Atatiirk Dénemi Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Dis Siyaseti, Atatiirk
Ilkeleri

14SUT102 MESLEKI MATEMATIK IT ( T+U, 2+0) (U. Kredi, 2) (AKTS, 2)

Yiizde ve binde hesaplar1 ve uygulamalar, maliyet ve satis fiyatlari, kar-zarar hesaplar1 ve
uygulamalar, verilerin 6zetlenmesi.

14SUT104 HIJYEN VE SANITASYON ( T+U, 2+0) (U. Kredi, 2) (AKTS, 2)

Hijyen ve sanitasyonun tanimi ve bazi kavramlar. Mikroorganizmalarn siit hijyenine etkisi. Siit
kaynakli kir ve yabanci maddeler. Temizlik ve deterjanlar, dezenfeksiyon ve dezenfektanlar.
Personel hijyeni. Siit fabrikalarinin dizayni ve sanitasyon. Alet ekipmanlarin sanitasyonu. Su
hijyeni, hava hijyeni ve siitgiiliik artiklari hijyeni. Sanitasyonun kaliteye etkileri
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14SUT106 AMBALAJLAMA ( T+U , 2+0) (U. Kredi, 3) (AKTS, 2)

Besinlerin islenerek saklanmasi ve ¢nemi, gida maddelerinin bozulmasina yol agan etmenler.
Ambalajlamanin 6nemi ve temel fonksiyonlari. Kagit esasli ambalaj malzemeleri, metal esash
ambalaj malzemeleri, plastik esasli ambalaj malzemeleri, cam ambalajlar, yeni ambalajlama
yontemleri, ambalaj segiminde etkili faktorler, siit tirlinleri ve bazi gidalarin ambalajlanmast.

14SUT108 SUT TESISLERI KURULUS VE ORG. ( T+U, 3+0) (U. Kredi, 3) (AKTS, 3)

Siit Tesislerinin kurulusunda karar verme, miihendislik calismalari, Fizibilite raporlarimin
hazirlanmasi. Fabrika arazisinin se¢imi, c¢evre kosullari, fabrika binasinin planlanmasi ve
kullanilacak ekipmanla ilgili 6zelliklerin belirlenmesi. Siit tesislerinde organizasyonla ilgili olarak
yonetici, isletme miidiirii ve diger teknik personelin 6zellikleri. Ar-ge ¢alismalart ve pazarlama
kosullarinin belirlenmesi. Ulusal ve uluslararast 6lgekte siitciiliik alaninda faaliyet gosteren
kuruluslar, kredi kuruluslart ve danismanlik kurumlari ile iliskiler.

14SUT112 SUT MIKROBIYOLOJISI ( T+U, 2+1) (U. Kredi, 3) (AKTS, 5)

Basta laktik asit bakterileri, koliform grubu bakteriler, psikrotrof bakteriler, Aerobik ve anaerobik
bakteriler ve patojenler olmak iizere Siit mikrobiyolojisi bakimindan 6nemli bakteri grup, familya
ve cinsleri. Onemli maya ve kiifler. Siit Uriinleri iiretiminde kullanilan starter kiiltiirler ve diger
yararli mikroorganizmalar. Genel mikrobiyoloji kurallar1 cer¢evesinde mikroorganizmalarin
laboratuvar kosullar1 ve endiistriyel 6lgekte kontrol altina alinmasinin gosterilmesi. Laboratuvarda
starter kiiltiir hazirlanmasi.

14TDi102 TURK DIiLI Il (T+U, 2+0) (U.Kredi, 2) (AKTS, 1)

Yazili ve S6zli Anlatim Tiirleri, Noktalama ve Yazim Kurallari, Anlatim Bozukluklari

14YDI102 YABANCI DIiL II (ingilizce) (T+U, 2+0) (U.Kredi, 2) (AKTS, 2)
Kelime bilgisi, Dil bilgisi, Okuma-Dinleme-Konusma-Yazma Becerisi

14BED102 BEDEN EGITIMI 11 (T+U, 2+0) (U.Kredi, 0) (AKTS, 1)
Sporun Toplumdaki Yeri ve 6nemi, Spor Tiirleri, Bos Zaman Egitimi, Ritmik Hareketler,
Antrenman Prensipleri ve Uygulamalar.

14SUT110 STAJ ( T+U, 040) ( U. Kredi,0) ( AKTS, 8)
Ogrenciler Universite staj yonetmeligine gore 30 is giinii staj yapar.

14SUT114 GIDA KIMYASI ( T+U, 3+0) (U. Kredi, 3) (AKTS, 3)
Gidanin tanimi, 6nemli gida bilesenleri ve besinler, suyun yapis1 ve gida islemedeki 6nemi,

Proteinlerin siniflandirilmasi, kimyasal yapis1 ve fonksiyonel oOzellikleri, Enzimler ve
gidalardaki etkileri, Karbonhidratlar hakkinda genel bilgi. Gidalarda kullanilan 6nemli
karbonhidratlar, Lipitlerin siniflandirilmasi, kimyasal yapilar1 ve gida islemedeki onemleri,
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Mineral maddelerin 6nemi, makro ve iz elementler, Vitaminler hakkinda genel bilgi, suda ve

yagda eriyen vitaminler.

3. Donem

14SUT201 FERMENTE SUT URUNLERI TEKNOLOJISII ( T+U, 2+2) ( U. Kredi, 3)
(AKTS, 3)

Fermantasyon hakkinda genel bilgi. Fermente siit iirlinlerinin beslenme ve saglik bakimindan
onemi. Yogurt ve Ayran iiretim teknolojisinin anlatilmasi. Meyveli yogurt, siizme yogurt ve
diger yogurt tiirevi tirlinlerin yapimi.

14SUT203 iCME SUTU VE KONSANTRE SUT ( T+U, 3+0) (U. Kredi, 3) (AKTS, 3)

Beslenme ve saglik acisindan ¢ig ve islenmis siit tiiketiminin 6nemi. Igme siitii ile ilgili
onemli kavramlar ve i¢gme siitiiniin siiflandirilmasi. i¢me siitii {iretiminde kullanilacak ¢ig
siitte aranilan dzellikler. Igme siitii iiretiminde uygulanan teknolojik 6n islemler. Pastdrize siit
iretimi. Geleneksel yontemle sterilize siit liretimi ve UHT uygulamalari. Koyulagtirilmig siit
iiretimi. Siit tozu iiretim teknolojileri ve ingrediyen olarak iiretilen 6nemli toz {iriinler.

15SUT205 GIDA ENDUSTRI MAKINELERI ( T+U, 3+0) (U Kredi, 3) (AKTS, 5)

Gida endiistrisinin sekillenmesinde makinelerin 6nemi. Tasima ve Iletim Diizenleri.
Karistirma ve karigimlama makineleri. Dogal sedimentasyon ve Santrfiij Seperasyon Ilkeleri,
gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan separator cesitleri. Kesikli 1s1 aktarim diizenleri ve
tanklar. Borulu ve plakali 1s1 degistiriciler. Evaporasyonun fiziksel ilkeleri ve Evaporatorler.
Piiskiirtmeli  kurutucularin ¢alisma ilkesi ve yapisi. Homojenizatoriin  yapisi. Gida
endiistrisinde otomasyon.

14SUT207 ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIKLERI ( T+U, 3+0) (U. Kredi, 3)
(AKTS, 3)

Arastirma Konularint Se¢gme, Kaynak Arastirmasi Yapma, Arastirma Sonuglarini
Degerlendirme, Arastirma Sonuglarin1 Rapor Haline Doniigtiirme ve Sunumunu Yapma.

14SUT209 OZEL SUT URUNLERI ( T+U, 2+0) (U. Kredi, 2) (AKTS, 4)
Probiyotik, prebiyotik ve simbiyotik iiriinler. Laktozu azaltilmis ya da laktozsuz siit.
Kalsiyum ve D vitamini igerigi bakimindan zenginlestirilmis siit ve diger fonksiyonel siit
tirtinleri. Fillet siit ve diger taklit igme siitleri, taklit kahve kremasi, taklit yogurt, taklit
tereyag, taklit peynir ve taklit infant formiilleri. Aromals siit {iriinleri ve teknolojileri.

14SUT211 CiG SUT ANALIZLERI ( T+U, 2+4) (U. Kredi, 4) (AKTS, 4)

Kalite ve Kontroliin Tanimi. Kalite kontroliin tanim1 ve siit iiriinlerinde kalite Kontroliin
onemi. Cig siitten 6rnek alma yontemleri. Cig siitte yabanci madde belirlenmesi. Cig siitte
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kurumadde, yag, ve protein gibi bilesenlerin incelenmesi. Cig siitte dokme plak yontemiyle

total bakteri, koliform grubu bakteri, kiif ve maya sayimlar. Infrared yontemiyle siit
bilesenlerinin incelenmesi. Enstriimental yontemle siitte somatik hiicre sayima.

14SUT213 PEYNIR URETIM TEKNIKLERI ( T+U, 2+2) (U Kredi, 3) (AKTS, 6)

Siit proteinlerinin proteolitik enzimlerin etkisiyle pihtilasmasi. Peynir tretiminde katki
maddesi kullanimi. Aerob ve anaerob spor yapan bakterilerle miicadele. Maya kuvvetinin
Olglilmesi ve kullanilacak maya miktarinin hesaplanmasi. Peynire islenecek siite uygulanan
teknolojik on islemler ve siitiin pastorize edilmesi. Pastorizasyondan kaynaklanabilecek
olumsuzluklar ve uygun pastorizasyon normlari. Peynir tiretiminde starter kiltiir kullanima,
Laktik kiiltiirler kullanmaksizin siitiin asitlendirilmesi. Siit bilesenlerinin peynire ge¢me orani
ve randiman. Beyaz peynir, kasar peyniri, ¢edar ve rokfor peyniri gibi 6nemli peynir
cesitlerinin yapimi lizerinden peynir yapim teknolojisindeki 6nemli asamalarin incelenmesi.

14SUT215 KALITE YONETIM SISTEMLERI ( T+U, 2+0) (U. Kredi, 2 ) (AKTS, 4)

Kalite ve kalite yonetiminde temel kavramlar. Kalite felsefesi. Problemin analiz edilmesi ve
problem ¢6ziim teknikleri. Siire¢ yonetimi. Standardizasyon, sertifikasyon ve kalite ddiilleri.
Stratejik yonetim, stratejik planlama ve kalite. Hizmet sektorii ve kalite.

4. Donem

14SUT202 SUT URUNLERI ANALIZLERI ( T+U, 2+4) (U. Kredi, 4) (AKTS, 6)
Peynir, yogurt, tereyagi, siit tozu, dondurma ve i¢gme siitii gibi 6nemli siit tirlinlerinde 6rnek
alma. Bu iirlinlerde basta yabanci maddeler olmak iizere hilelerin belirlenmesi amaciyla
yapilan analizler. Siit Griinlerinde duyusal analizler. Basta yag miktari, kurumadde ve su
miktar1 olmak {izere bilesenlerin kimyasal analizlerin yapilmasi. Siit {irlinlerinde
mikrobiyolojik analizlerin yapilmasi.

14SUT204 FERMENTE SUT URUNLERI TEKNOLOJISI 11 ( T+U, 2+2) ( U. Kredi, 3
) (AKTS, 5)

Kefir ve kimiz yapimi. Fermente yayikalti, yakult, asidofilus milk gibi Diinyada iiretilen diger
onemli fermente siit iiriinleri teknolojisi. Iskandinav iilkelerinde oldugu gibi bolgesel iiretilen
onemli fermente siit iiriinlerinin yapimi. Tiirkiye’de yogurt ve yogurt tlirevleri kullanilarak
tahil gibi diger gidalarla iretilen onemli geleneksel gidalar. Geleneksel olarak laktik asit
fermentasyonuyla iiretilen siit disindaki 6nemli fermente gida tiriinlerinin kisaca anlatilmasi.

14SUT206 YORESEL PEYNIR URETIM TEKNIKLERI ( T+U, 2+2 ) ( U Kredi, 3 )
(AKTS, 4)

Beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum peyniri gibi ulusal peynirlerin yapimi kisaca
anlatilacaktir. Sonra da basta marmara bolgesi olmak iizere yoresel peynirlerin yapimi
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anlatilacaktir. Bu peynirlerin 6nemlileri ezine peyniri, sepet peyniri, kelle peyniri, c¢erkez

peyniri, kdy peyniri, izmir tulumu ve bergama peynirleridir.

14SUT208 SUT YAN URUNLERI ( T+U, 2+0) (U. Kredi, 2) (AKTS, 4)

Yan friinler ifadesi oOnceleri degerlendirilemeyen ve dogaya birakilan iriinler igin
kullanilmaktadir. Bu iiriinler dogaya birakildiginda 6nemli ¢evre kirliligine neden oldugu gibi
besin kayiplarina da neden olmaktadir. En 6nemli siit yan iirlinleri peynir suyu ve yayik
altidir. Fakat bu yan iirlinler endistriyel olarak degerlendirildiginde isletmeye Onemli
miktarda katma deger saglamaktadirlar. Her iki yan {iriindende bir ¢ok yeni iiriin elde edilse
de en ¢ok toz iiriin eldesinde kullanilmaktadirlar.

14SUT210 TEREYAG TEKNIKLERI ( T+U, 2+1) ( U. Kredi, 3) (AKTS, 3)

Tereyagm Tanimi, Onemi ve Siniflandirilmasi, Tereyag Uretimi, Kremanm Ozellikleri ve
Krema Eldesi, Kremanin Standardizasyonu, Notrlenmesi, Pastorizasyonu, Kotii Kokularin
Uzaklastirilmasi, Sogutma, Olgunlastirma, Starter Kiiltiir kullanimi ve Aroma Olusumu.
Geleneksel Yontemle Tereyagi Uretimi, Yayiklama, Tereyagi Olusumu, Boyanmasi,
Yikanmasi, Yogurma ve Nem Iceriginin Ayarlanmasi, Tuzlama ve Tuzlama Sekilleri. Siirekli
Yontemle Tereyag1 Uretimi

14SUT212 DONDURMA TEKNIKLERI ( T+U, 2+0) ( U. Kredi, 2 ) (AKTS, 2)
Dondurmanin Yapist ve Bilesimi, Dondurmanin Cesitleri, Dondurma Yapimi, Dondurma
Karigimlarinin Formiilasyonu ve Hesaplanmasi, Dondurma Karistmmin Hazirlanmasi ve
Islenmesi, Cesitli Dondurmalarin Yapim Teknigi, Dondurmada Sik Rastlanan Kusurlar,
Dondurmada Kalite Kontrolii

14SUT214 GIDA KATKI MADDELERI ( T+U, 2+0) (U Kredi, 2 ) (AKTS, 2)

Gida katki maddesi kullaniminda diizenleyici rol oynayan uluslararasi organizasyonlar ve
cesitli llkelerdeki kuruluslar. Gida katki maddesi ve ingrediyen arasindaki farklar. Siit ve
driinlerinde sik¢a kullanilan onemli gida katki maddeleri, 6zellikleri ve bunlarin siit ve
driinlerinin  besleyici, teknolojik ve duyusal oOzelliklerine katkisi. Antioksidanlar,
antimikrobiyeller, emiilgatorler, lezzet maddeleri, celatlar, stabilizorler, renk maddeleri ve
tatlandiricilarin anlatilmasi.

14SUT216 CEVRE KORUMA ( T+U, 2+0) ( U. Kredi, 2 ) (AKTS, 2)

Sehir kirliligine neden olan etmenler ve ¢dziim yollari. Hava kirlili§ine neden olan etmenler,
fosil yakitlar ve bunlarin insan, bitki ve ¢evre sagligina etkileri. Endiistriyel atiklar ve gevre
kirliligine ve insan sagligina etkileri. Toprak ve su kirliligine neden olan etmenler ve 6nleme
yollar1. Ses kirliligi, insan sagligina etkileri, standartlarin belirlenmesi ve dnlemler.
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