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BOLUM: GIDA ISLEME

PROGRAM:GIDA TEKNOLOJiSI

UYGULAMA YILI: 2016-2017 GUZ YARIYILINDAN iTIBAREN UYGULANMAYA BASLAMISTIR.
ACIKLAMA: 2016 VE SONRAKI YIL GIRISLI OGRENCILER BU MUFREDATA TABIDIRLER

1. SINIF 1. YARIYIL

(TEORIK -UYGULAMA-KREDIi-AVRUPA KREDI TRANSFER SiSTEMI)

14 GDT 105 GENEL MiKROBIYOLOJi (T: 2 U: 2 K:3 AKTS:5)

Aseptik calisma teknigi, Numune alma, Hijyen kontrol numuneleri, Sterilizasyon 6n hazirliklari,
Sterilizasyon, Besiyeri hazirlanmasi dillsyon sivisi hazirlama, Dilisyon serisi hazirlama, Ekim
yapma, inkiibasyon, Koloni morfolojisi, Saf kiiltiir eldesi, Preparat hazirlanmasi, Mikroskopta
inceleme, Mikroorganizma hicrelerini inceleme, Lamlarda sayim.

16GDT103 KiMYA-I (T:2 U:0 K:2 AKTS:3)

Madde ve maddenin ayirt edici 6zellikleri, Karisimlar, Faz degisimi, Kimyanin temel yasalari, Mol
kavrami, Atom kitleleri ve kimyasal formdllerin saptanmasi, Gaz yasalari, Kimyasal tepkimeler ve
tepkime denklemleri ile ilgili hesaplamalar, Atom yapisi ve periyodik cetvel, iyonlasma enerjisi,
Radyoaktiflik, Yiikseltgenme indirgenme reaksiyonlari.

14GDT101 MATEMATIK-I (T: 2 U:0 K:2 AKTS:4)

Kidmeler, Sayilar, Ondalk kesirler, Karmasik sayilarin karmasik dizlem ile ilgili temel islemleri,
Karmasik sayilarin kutupsal koordinatlari ile ilgili temel islemleri, Cebirsel islemler, Polinom ve
Ozdeslikler, Oran ve oranti denklemler, Esitsizlikler.

14GDT107 GIDALARDA TEMEL iSLEMLER-I (T:2 U:0 K:2 AKTS:4)

Kuru ve yas temizleme yapmak, Stizme ve ¢oktirme islemi yapmak, Santrifdj islemi yapmak,
Eleme ve Damitma islemi yapmak, Ekstraksiyon islemi yapmak, Ogiitmek, Parcalamak,
Homojenizasyon yapmak, Sivilari ve Katilari karistirmak, Emulsiyon yapmak.

14 ATA101 ATATURK iLKELERI ve INKILAP TARIiHi-1 (T:2 U:0 K:2 AKTS:1)

Bu ders Osmanl Devletinin XIX. Ylzyil siyasi ve ekonomik tarihinden baslayip Birinci Dlinya

Savasi ve savas doneminde Ermeni sorunu, Osmanli Devletinin fiilen ve hukuken ortadan kalkmasi,
Mustafa Kemal Atatiirk’iin dnderliginde yapilan kurtulus savasinin agamalari ile Yeni Tiirkiye
Cumbhuriyeti Devletinin olusum safhalarini kapsamaktadir.

14TDi101 TURK DiLi-l (T: 2 U:0 K:2 AKTS:1)

Bu ders; dilin tanimi ve 6nemi, dil klltir iliskisi; yazi dili e 6zellikleri, yazili anlatimda dis yapi ve
kurallar, imla kurallari ve noktalama isaretleri; yazida plan, tema, bakis acisi, yardimci fikirler,
paragraf yazimi, kompozisyon kavrami, kompozisyon yazma kurallari ve planlari;secilmis yazilarda
kompozisyon gatisi, tema paragraf incelemesi, kompozisyon diizeltme galismalari, genel anlatim
bozukluklari, distinme ve disindigiini ifade edebilme; cesitli yazi tirleri, formal yazilar
(6zgegmis, dilekge, rapor, ilan, bibliyografya, resmi yazilar vb. ) not alma ve 6zetleme yontem ve

Biga Meslek Yuksekokulu- http://bigamyo.comu.edu.tr




T.C.
CANAKKALE ONSEKiZ MART UNIVERSITESI
BiGA MESLEK YUKSEKOKULU MUDURLUGU

DERS iCERIKLERI

teknikleri konularini incelemeyi amaglar.

14 YDi101 YABANCI DiL-l

Affirmitive statementss, forms of the verbs be (am, is are), short answer. With be Information
guestions with present Progressive tense, Request Simple present tense.

14GDT115 LABORATUAR TEKNIKLERI (T:2 U:2 K:3 AKTS:4)

Kisisel glivenlik dnlemleri, Laboratuvar genel giivenlik 6nlemleri, Kimyasal maddelerle glivenli
calisma, Analiz 6ncesi hazirliklar, Analiz sonrasi islemler, Stizme ve Coktlirme, Santrifljleme,
Damitma, Ekstraksiyon, Duyusal analiz islemleri, Gravimetrik analiz islemleri, Titrimetrik analiz
islemleri, Enstrimental analiz islemleri, Ylizde, Molar ve Normal ¢6zeltiler, Ppm ve Ppb ¢ozeltiler

14GDT109 FizZiK (T: 2 U: O K:2 AKTS:2)

Olgme ve Fiziksel biiyiikliikler, Vektorlerin grafik ve analitik ydntemlerle incelenmesi, Statik

(Denge, Moment ve Kiitle merkezi) , Mekanik, Dinamik, is - Enerji ve Giig, Akiskanlar, Elektrik.
14GDT111 BiLGi ve ILETiSIM TEKNOLOVJISI (T: 2 U:1 K:3 AKTS: 3)

internet ve internet tarayicisi, Elektronik posta yénetimi, Haber gruplari / Forumlar, Web tabanli

o0grenme, Kisisel Web sitesi hazirlama, Elektronik ticaret, Kelime islemci programinda 6zge¢mis,

internet ve kariyer, is gériismesine hazirlik, islem tablosu, Formiiller ve fonksiyonlar, Grafikler,

Sunu hazirlama, Tanitici materyal hazirlama.

16BED101 BEDEN EGIiTiMi (T:2 U:0 K:0 AKTS:1)

Basketbol da temel durus, pas cesitleri ve top siirme 6gretimi, basketbolda goglis pas,yerden pas
cesitlerinin uygulamali 6gretimi, Basketbolda bas Ustii pas, baunus pas cesitlerinin uygulamali
ogretimi, basketbol da sag-sol turnikenin uygulamali 6gretimi, voleybolda temel durus,pas
cesitleri,smac ve servis atislarinin uygulamali 6gretimi,voleybol da parmak pas ve manset pas
cesitlerinin uygulamali 6gretimi, voleybol da servis atisinin uygulamali 6gretimi,Voleybol da smag
adimlamasinin uygulamalh 6gretimi, futbol da top siirme ve pas cesitlerinin 6gretimi, futbol da, ic,
dis ve Ust pas gesitlerinin uygulamali 6gretimi, hentbolde temel durus, pas gesitleri, top siirme ve
aldatmalarin 6gretimi, hentbolde temel durus ve pas gesitlerinin uygulamali 6gretimi, hentbolde top
sirme (algak-yiksek) ve topla aldatma gesitlerinin uygulamali 6gretimi.

1. SINIF 2. YARIYIL

16GDT108 GIDA MiKROBIYOLOJiSi (T:2 U:2 K:3 AKTS:5)

Mikroorganizmalarin gida maddeleri ile olan iliskileri, Genel olarak mikroorganizmalarin
siniflandiriimasi, Gidalarda 6nemli mikroorganizmalar, Bakteriler, lifler, mayalar ve bunlarin
Gremesi, morfolojisi, siniflandiriimasi ve 6zellikleri, Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen
faktorler, Gidalarda indikator ve patojen mikroorganizmalar, Gidalarda mikroorganizmalarin
kontrol altina alinmasi, Gidalarda mikrobiyolojik bozulmalar, Gidalardaki Mikroorganizmalar ve
Mikrobiyal gelismeyi etkileyen i¢ ve dis faktorler, Gida zehirlenmeleri, Et ve et Urlnlerinde, St ve
sit Grlinlerinde, Yumurta ve Urinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, Meyve-sebze ve Urlnlerinde
bozulmalar, Konserve ve fermente gidalarda mikrobiyolojik bozulmalar. Gidalardaki
mikroorganizma yukuinun belirlenmesi, mikroorganizma, kiif, maya sayimlari; hayvansal ve bitkisel
kokenli gidalarda, konserve gidalarda mikrobiyolojik analizler ve standartlara uygunluk.

14GDT104 KiMYA-II ( T:2 U:0 K:2 AKTS: 4)

Kalitatif ve Kantitatif analiz tanimi, Cozeltiler, Cozlinlrlik ve ¢ozinirlik ¢arpimi, Cokeleklerin
¢Ozindrligine tesir eden faktorler, Cokelti olusumu, Segimli ¢coktlirme, 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, Notrlesme, Hidroliz, Tampon ¢ozeltiler, Titrasyon,
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Genel titrasyon teknigi, Kuvvetli asit ve baz titrasyonlari, Zayif asidin kuvvetli baz ile titrasyonu,
Zayif bazin kuvvetli asit ile titrasyonu, Geri titrasyon, Indikatorler, Yikseltgenme indergenme
dengeleri, Elektro kimyasal piller, Elektroliz.

14GDT102 MATEMATIK-II (T:2 U:0 K:2 AKTS:4)

Hata Analizi, Lineer denklem sistemleri, Egri uydurma, Temel dizi islemleri, Aritmetik ve
geometrik dizi islemleri, Temel fonksiyonlar ve Fonksiyon cesitleri, Ustel fonksiyonlar, Logaritma,
Tirev ve Tirev uygulamalari, integral ve integral uygulamasi, Vektorler ve Vektorler uygulamasi

14GDT106 GIDALARDA TEMEL iSLEMLER-II (T: 2 U:0 K:2 AKTS:4)

Kurutma islemi ve kurutarak muhafaza yontemleri, dondurma islemi ve dondurarak muhafaza
yontemi, Gidalara uygulanan isil islemler (pastorizasyon, sterilizasyon, mikrodalga uygulamalari),
Haslama islemi, Isinlama teknolojisi ve gidalarin isinlanmasi, Gidalara uygulanan yeni muhafaza
yontemleri (UV, Yuksek basing, Ozon, Ultrason, Vurgu elektrik alan (PEF) uygulamalari).

14GDT112 GIDA ENDUSTRISI MAKINELERI (T:2 U:0 K:2 AKTS:2)

Tartma ve Olgme Aletleri- Tasima ve iletim Diizenleri, Yikama ve Ayiklama Makineleri, Elekli
Sistemler ve Siniflama Makineleri, Filtrasyon Sistemleri, Santrifiigasayon, Karistiricilar,
Homojenizatorler, Borulu ve Plakali Isi Degistiriciler, Evaporatorler, Kurutucu Sistemler,
Degirmenler-Presler, Presler-Kesme Makineleri, Ambalaj Cesitleri-Yikama, doldurma ve kapama
makineleri, Aseptik Ambalajlama Sistemleri.

14GDT110 GIDA KATKI MADDELERI (T:2 U:0 K:2 AKTS:3)

Kimyasal koruyucularin islevi, maddelere etki sekilleri, yapay tatlandiricilar, renk maddeleri,
emilgator, stabilizator, asitlendiriciler, tekstlr diizenleyiciler 6zellikleri, kullanim yerleri, kullanim
miktarlari ve insan saghgina etkileri anlatiimaktadir.

14GDT114 GIDA KiMYASI ( T:3 U: 0 K: 3 AKTS: 4)

Gidalarin kimyasal bilesimi, gidalarda su, karbonhidratlar, proteinler, lipidler, vitaminler,
mineraller, pigmentler. Gidalardaki kimyasal déntsimler, ve dontisim Grinleri. Karbonhidrat,
protein ve yaglarin kalitatif ve kantitatif analizleri; kalite kontrollerin prensipleri, cesitli gida
maddelerinde uygulanan kalite kontrol analizleri.

14ATA102 ATATURK ILKELERI ve INKILAP TARIiHi-II (T: 2 U:0 K:2 AKTS:1)

Osmanlida Yenilesme Hareketleri. Fransiz Devrimi ve bunun Osmanlidaki yansimalari. Balkan ve
Dinya Savaslari. Milli miicadele. Erzurum ve Sivas Kongreleri. Cumhuriyetin ilani. Cagdaslasma
ve yenilesme hareketleri. Atatlrk ilkeleri. Tlrkiye Cumhuriyeti Devleti'nin temel nitelikleri.
Turkiye Cumhuriyeti Devleti’nin stratejik konumu nedeniyle komsulariyla olan iliskileri.
Atatlrk’tn Tark Dis Politikasi (1923-1938)

14TDi102 TURK DiLi-1l (T:2 U:0 K:2 AKTS: 1)

Dil ve dilin 6nemi,dillerin dogusu ve yayilisi yapi bakimindan diller Tiirk dili ve gelisimi,diger

diller arasindaki yeri ve yayildigi alanlar;Tirk yazi dili ve 6zellikleri,fonetik ve morfolojik yapisi
Tirkge dil bilgisi cimle ve paragraflar,okuma ve anlama ve anlama,kelime cesitleri 6zellikleri ve
climlede kullanislari,imla ve noktalama isaretleri.s6zlii ve yazili anlatim ve 6zellikleri kompozisyon
denemeleri dil bilgisi imla ve noktalama kurallarinin dogru kullanimi sézlikler ve imla kilavuzu
konusma ve tartisma ilkeleri ve teknikleri davetiye telgraf vb. Yazilari, Tirk edebiyatindan se¢ilmis
ornekler hakkinda tahlil ve elestiriler yapma metin okuma ve inceleme,islek bir yazi gelistirme
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yontemleri kaynak tarama ve kaynakga diizenleme g¢alismalari .

14YDIi102 YABANCI DiL-Il (T: 2 U:0 K:2 AKTS:2)

Present Progressive Tense, Present Simple Tense, Past Simple Tense

Present Perfect Simple Tense, Used to, Comparatives and Superlatives, Ordinal Numbers
Past Simple Tense-Past Progressive Tense, May-Might, Future Progressive Tense
Adverbs of Manner-Adverbs of Frequency

2. SINIF 1. YARIYIL:

14GDT207 ET ve URUNLERi TEKNOLOJIiSi-I (T:2 U:1 K:3 AKTS:3)

Etin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve histolojik yapisi; kesim sonrasi olusan biyokimyasal
reaksiyonlar, Taze et Urlnleri Gretimi, Dondurulmus et Grinleri Giretimi, Kesimhane yan urinleri,
Kanatli eti Grinleri, Su Granleri.

14GDT203 MEYVE-SEBZE TEKNOLOJISi-1 (T:2 U:1 K:3 AKTS:2)

Meyve ve Sebzelere uygulanan 6n islemler (Yikama, ayiklama, siniflama, sap ve bas/u¢ alma,
cekirdek ¢ikarma, kabuk soyma, dograma islemleri), Konserve lretimi ( konserve Uretimi igin
uygulanan 6n islemler, dolgu sivisi hazirlama, konserve dolumu-kapatma, pastérizasyon), Salca
Gretimi ( hammaddenin sahip olmasi gereken 6zellikler, 6n islemler, pulp eldesi, salganin
konsantrasyonu, dolum-kapatma-isil islem), Regel Gretimi ( 6n islemler, pisirme islemi-
sogutmadolum),

Dondurulmus meyve-sebze lretimi icin 6n islemler, Meyve ve sebzelerin dondurulmasi,
Meyve ve sebzelerin kurutulmasi.

14GDT205 TAHIL TEKNOLOJISI- I (T: 2 U:1 K:3 AKTS:3)

Hububatin tanimi ve 6nemi, Hammaddenin kalitenin kalitesine gore siniflandirma, Bugdayin tanimi,
bugday tanesinin anatomisi, fiziksel ve kimyasal yapisi, Tahillarin depolanmasi, temizlenmesi ve
tavlama islemi, Bugday 6gutme teknolojisi yontemleri, Un, bulgur ve irmik tretimi, Ekmek tGretim
teknolojisi (hamur bileseninin hazirlanmasi, yogurma, fermantasyon, sekil verme, pisirme).

14GDT201 SUT TEKNOLOVJISI- | (T:2 U:2 K:3 AKTS:3)

Suttn nitelikleri, Stt isletmelerinde miktar 6lgiiml, Hammadde ve yardimci maddelerin
depolanmasi, Sitin temizlenmesi, Siitin havasinin ve kokusunun alinmasi, Stit yaginin ayrilmasi,
Sutiin standardizasyonu, Siitiin Homojenizasyonu, Pastdrize icme siitd, Sterilize igme siitii, icme
sutlerinin depolanmasi, Stittozu ve Peynir alti suyu (PAS) tretimi, Kurutulmus siit tGrinlerinin
depolanmasi, Beyaz peynir liretimi, Kasar peynir Gretimi, Lor ve Eritme peyniri Giretimi.

14GDT209 ARASTIRMA YONTEM ve TEKNIKLERI (T:1 U:1 K:2 AKTS:2)

Gida teknikerligi ve teknolojilerinin 6zel alanlariyla iliskili arastirma konularini segme, Kaynak
arastirmasi yapma, Arastirma sonuglarini degerlendirme, Arastirma sonuglarini rapor haline
donlstirme, Sunuma hazirlik yapma, Sunumu yapma (Her proje Program Baskanhgi'na yazili
olarak teslim edilecektir).

14GDT211 ALKOLLU ve ALKOLSUZ iCECEKLER TEKNOLOJISI (T: 2 U:2 K:3 AKTS:3)

Sarap, bira ve gazli icecekler tiretim teknolojileri; Sarap Uretiminde: Gziim gesitleri, (izim
olgunlugu, Gzimun bilesimi, Uretimde alet, makine ve kimyasal madde gereksinimleri, kiikiirtleme,
alkol fermantasyonu, beyaz, pembe, kirmizi sarap lretim teknolojileri fermantasyon Uriinleri,
saraplarin olgunlastiriimasi; Bira Gretiminde: arpaya temizleme, 1slatma, ¢imlendirme, kurutma,
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kavurma islemleri uygulanarak maltin elde edilmesi, malta temizleme, 6glitme, mayseleme,
kaynatma, slizme, sogutma, fermentasyon, dinlendirme islemleri uygulanarak bira elde edilmesi;
Gazliicecek Uiretiminde, karisim hazirlama, CO2 ilavesi.

14GDT215 HiJYEN ve SANITASYON (T:2 U:0 K:2 AKTS:2)

Genel besin hijyeni, Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon, Su hijyeni ve hava hijyeni,
Temizleme ve steril etme yontemleri, Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri ve kullanilan cihazlar,
Hasere ve kemirgenlerle savas, Artik ve atik maddeler ve bularin zararsiz hale getirilmesi, Ozel
besin hijyeni, Et hijyeni, Sut hijyeni, Su Grlnleri hijyeni, Kanatli hayvanlar ve yumurta hijyeni.

14GDT217 GIDA BiYOTEKNOLOJISI T:2 U:0 K:2 AKTS:2

Biyoteknolojinin tanimi, uygulama alanlari ve Tiirkiye’deki biyoteknolojik problemler, Endistriyel
boyutta biyokimyasal sistem uygulamalarindaki yeni gelismeler, Endistriyel fermantasyonlarin
uygulama esaslari, Uriiniin elde edilmesi ve saflastiriimasi, Tursu retim teknolojisi, Zeytin tretim
teknolojisi.

14GDT219 GIDA AMBALAJLAMA TEKNOLOJISI (T: 2 U:0 K:2 AKTS:2)

Gida maddelerinin ambalajlanmasi ve ambalajlamada kullanilan maddeler, Ambalaj ve 6nemi,
Ambalajin gorevleri ve cevre ile iliskileri, Cam ve cam ambalajlar, metal ambalaj malzemesi ve
metal ambalajlar, plastik ve plastik ambalajlar, kagit ve kagit ambalajlar, degistirilmis atmosfer
ambalajlari (gaz atmosferinde ve vakum ambalajlama), tasima ambalajlari, Genel ambalajlama
prensipleri ve ambalaj maddeleri kullanim alanlari, Gelismis lilkelerdeki yenilikler ve kullaniima
alanlari, Ozel gidalarin ambalaj materyallerinin secimi ve paketleme yéntemleri (et iriinlerinin, siit
Grlnlerinin, meyve ve sebzelerin, firin Grdnleri).

14GDT221 BESLENME iLKELERI (T: 2 U:0 K:2 AKTS:2)

Beslenmenin tanimi ve 6nemi, Gidalarin bilesenleri ve besinlerin gérevleri, Beslenme agisindan
enerji, enerji kaynaklari ve hesaplanmalari, Karbonhidratlar, proteinler, Yaglar, Vitaminler, Su,
Mineral maddeler, Beslenme, Beslenme sekilleri ve aliskanliklari, Gida formlari, Saglikh beslenme.
6

2. SINIF 2. YARIYIL

14GDT214 HAZIR YEMEK TEKNOLOJISI (T:2 U:0 K:2 AKTS:2)

Hazir yemek endustrisinin tanitimi ve siniflandirilmasi, Dengeli beslenme, Hazir yemeklerin
yapiminda meni planlamasi, Mutfak tasarimi ve donanimi, Mutfak organizasyonu, Depolama,
tasima ve servis teknikleri, Toplu beslenme sistemlerinde hijyen ve sanitasyon, Kalite glivence
uygulamalari.

14GDT208 ET ve URUNLERiI TEKNOLOJISI-II (T:2 U:1 K:3 AKTS:4)

Emdilsiyon tipi et tiriinleri, ileri islem gérmis et Uriinleri Gretimi-I (Salam, sucuk, pastirma tretimi),
ileri islem gérmis et Griinleri Gretimi-1l (Konserve et Griinleri Giretimi, Kavurma Gretimi, Jambon
Uretimi, Fime dil Giretimi, Jele iskembe Uretimi)

14GDT204 MEYVE-SEBZE TEKNOLOJiSi-ll (T:2 U:1 K:3 AKTS:4)

Meyve Suyu lretimi icin maysenin hazirlanmasi; Presleme, Durultma ve Berraklastirma, Filtrasyon,
Konsantrasyon, Geri sulandirma, Dolum ve pastérizasyon, Meyve nektari iretimi icin maysenin
hazirlanmasi; Mayseye isil islem uygulamak, Pulp elde etmek, Pulpu Konsantre etmek, Geri
sulandirma, Dolum ve pastérizasyon, Sirke tiretimi; On islemler, Sirke fermantasyonu,
Dinlendirme, Durultma ve past6rizasyon
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14GDT206 TAHIL TEKNOLOJISI- Il (T: 2 U: 1 K:3 AKTS: 4)

Makarna Uretimini, Biskiivi ve Kraker Uretimi, Kek Uretimini, Kahvaltilik Tahil Uretimi, Baklagil
Uretimi (Yogurma, Vakum islemi, Presleme, Kaliplama ve kesme, Kurutma, Sogutma, Silolama,
Karisim hazirlama, Yogurma, Sekil verme, Pisirme, Karistirma, Kaliplama, Pisirme, Hammaddenin
ogutulmesi, Pisirme, Dinlendirme, Ezme, Kurutma, Kabuk soyma, Top ve yaprak tane ayirma,
Yaglama, Ayiklama).

14GDT210 BiTKiSEL YAG TEKNOLOJISI (T:2 U:2 K:3 AKTS:5)

Bitkisel yaglarin olusumu, Yaglarin bilesimi ve yapisi, Ticari 6neme sahip bitkisel yaglar, Yagl
tohum alim kriterleri, Yagli tohumlarin depolanmasi, Yag ¢cikarma metotlari, Yaglarin rafinasyonu,
Margarin liretimi, Zeytin yagi tretimi, Kizartma yaglari ve yaglarda meydana gelen oksidatif
bozulmalar ve 6nleme yollari.

14GDT202 SUT TEKNOLOVJISI (T:2 U:2 K:3 AKTS:5)

Farkh peynir gesitlerinin (beyaz peynir, taze kasar, sepet peyniri, mihali¢ ve tulum peynirlerinin)
Uretimi, Sade ve meyveli yogurt Uretimi, Ayran ve kefir iretimi, Tereyag ve krema Uretimi,
Dondurma tretimi, Tiim bu tretimlerin ambalajlama ve depolama asamalari, kalite kriterleri,
uygulanan analizler.

14GDT212 KALITE GUVENCESI ve STANDARTLARI (T:2 U:0 K:2 AKTS:2)

Gida kalite kontrollintin tanimi ve amaci, Kalite kontrol boliiminiin sorumluluklari, organizasyonu
ve diger bolimlerle iliskisi, Gidalarda kalite kontrol yapan kurum ve kuruluslar, Gidalarda kalite
unsurlari ve kalite 6zelliklerinin siniflandiriimasi, Gida maddelerinden 6rnek alma, saklama ve
analize hazirlama islemlerinde dikkat edilecek noktalar, Gidalarda kalite kontrol amaci ile yapilan
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve biyokimyasal analizler, Gidalarin kalite kontroliinde HACCP

ve ISO 9000 kavramlari, ISO 22000 standardi.

14GDT216 GIDA YAN URUNLERiI TEKNOLOJISI (T:2 U:0 K:2 AKTS: 2)

Sut, Et, Meyve-Sebze, Yag isleme, Tahil urtinleri, Alkollii igkiler Gretimi, Seker Gretimi,Biyoteknoloji
gibi endustri dallarindan aciga cikan yan drinlerin islenmesi ve degerlendirilmesi ve atiklarin cevreye
en uygun sekilde giderilmesi konularindaki mevcut teknoloji, sorunlar ve ¢6ziim dnerileri.

14GDT218 CEVRE KORUMA (T:2 U:0 K:2 AKTS:2)

Cevre ve insan saghgi koruma kurallariile ilgili bilgi ve becerileri kazandirmak, Cevre yonetmelik
bilgisi,Risk analizi, Atik depolama, Kisisel koruma dnlemleri, Uluslararasi saglik ve giivenlik ikazlari, isci
saghgi veis givenligi yonetmeligi, TS EN 14001 Cevre yonetim sistemi standardi.
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