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1. YARIYIL DERS iCERIKLERI

Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS

TGT101 Gida Bilimi 2 0 2 3

Dersin Icerigi

Gida biliminin tanimi, gida sanayinin etkinlikleri. Gidalarin bozulmasina ve deger yitirmelerine neden olan
etmenler ve bunlarin kontrol edilmesi. Gidalarda meydana gelen fiziksel, kimyasal, biyokimyasal,
mikrobiyolojik degisiklikler ve bozulmalar. Gidalarin dayanikli kilinmasinda kullanilan yontemlerin esaslari
ve bunlarm tamtim (Sogukta ve dondurarak muhafaza, kurutma ve konsantrasyon, pastdrizasyon ve
sterilizasyon, kimyasal maddeler vb.) Her gida grubu i¢in hammadde taginmas1 ve iglenmesi, gida {irlinlerinin
paketlenmesi, saklanmasi ve dagitimi konulari. Fermantasyon, ¢esitleri, fermente gidanin tanimi. Endiistriyel
gidalar. Gida sanayinde uygulanan temel islemlerin tanimlar1 ve ilkelerin (ayirma ve siniflandirma, 6giitme,
eleme, karistirma ve emiilsifikasyon, filtrasyon ve membran ayirma santrifiigasyon, kurutma, koyulastirma,
gaz absorpsiyonu ve desorpsiyonu, ekstraksiyon ve yikama damitma kristalizasyon, sedimantasyon, presleme
vb.) anlatilmasi.

Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS

TGT107 Gida isleme ilkeleri 1 2 0 2 3

Gidalarin yapisi, boyut kiigiiltme (6gilitme, parcalama, dilimleme, vb.), karistirma islemi, emiilsifikasyon,
santrifiigatorler, 1s1 iglemi, gidalari isitma yontemleri, sogutma islemi (sogukta depolama ve donmus
muhafaza, sogutma sistemleri). Gida kontaminantlar1 ve bozulma etkenleri, mikrobiyal kontaminantlar ve
bulagsma yollari, mikrobiyal gelismeyi etkileyen ve yonlendiren faktorler, mikrobiyal kokenli gida
bozulmalari, gida koruma teknikleri ve iriin giivenligi, gida koruma ydntemlerinin islevlerine gore
smiflandirilmasi, gida korumada kullanilan engel parametreler, gidalara gére uygulanacak 6zgiin isleme
tekniklerinin belirlenmesi.

Dersin Kodu ve Adi T 9] K | AKTS
TGT110 Gida Kimyasi ve Biyokimya 3 0 3 5

Dersin icerigi

Gidalarin kimyasal bilesimi, gidalarda su, karbonhidratlar, proteinler, lipitler, vitaminler, mineraller,
pigmentler. Gidalardaki kimyasal doniisiimler ve doniisiim iirlinleri. Karbonhidrat, protein, yaglarin kalitatif
ve kantitatif analizleri; kalite kontrollerin prensipleri, ¢esitli gida maddelerinde uygulanan kalite kontrol
analizleri.

Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS
TGT111 Genel Mikrobiyoloji 2 2 3 5

Dersin I¢erigi

Mikrobiyolojinin tanimi, mikroorganizmalarin canlilar arasindaki yeri, mikroorganizmalarin siniflandirilmast,
dogadaki yayilislar1 ve fonksiyonlari; mikroorganizmalar arasi etkilesim ve konakg¢i-parazit iligkileri,
mikroorganizmalarin morfolojisi ve yapisi, mikroorganizmalarda yasam, ¢cevrenin bakteriler tizerindeki etkisi,
mikroorganizmalarda metabolizma, antijenler ve antikorlar ve bunlarin reaksiyonlari; funguslar, mayalar ve
kiifler. Laboratuvar kurallari, aseptik teknik, mikrobiyoloji laboratuvarlarinda kullanilan temel arag gerecler,
mikroskop ve kullanimi, sterilizasyon, besi yeri, mikrobiyolojik &rnek alma ve kiiltlir yapma, bakteri
morfolojisi ve bakterileri boyama, negatif boyama yontemleri ve bakterilerde kapsiil varligi, bakteri
endosporlart ve spor boyama, biyokimyasal ve fizyolojik testler, mikroorganizmalarin tanimlanmasi,
mikrobiyolojik sayim yontemleri.
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Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS

TGT153 Temel Matematik 2 0 2 3

Ogrencilerin, sayi, sayr kiimeleri ve tanimlanan islemlerin problemlerin ¢oziimiinde kullanmalari,
karsilagtirma-diizenleme-siraya koyma diigiincesini kavrama ve dersin baglica konularini; sayilar, temel
kavramlar, boliinebilme, oran ve oranti, islii sayilar, fonksiyonlar ve denklemler ile esitsizlikler gibi
kavramlar olusturmaktadir.

Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS
TRD101 Tiirk Dili -1 2 0

Dersin I¢erigi
Dil, diller ve Tiirk dili, dil bilgisi, sdzciik ve ciimle, kelime tiirleri, anlatimin 6geleri ve anlatim tiirleri,
diizgiin ve etkili konugsmanin temel ilkeleri konularini igerir.

Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS
AIT101 Atatiirk ilke ve inkildplar Tarihi -1 2 0 2 2

Dersin Icerigi
Temel kavramlar, Tiirk inkilab1 6ncesinde Osmanli Devletinin yaptigi 1slahatlar, Tiirk inkilaplarmin hazirlik
dénemi, Tiirk Istiklal Savasi konularin icerir.

Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS

ENF101 Bilgisayar 1 1 2 2

Dersin Icerigi

Kullanic1 olarak bilgisayar (Bilgisayar sisteminin genel tanimi, tarihgesi), bilgisayara dayali bilgi
sistemlerinin prensipleri (veri girisi, veri degerlendirme, veri ¢ikisi ve depolama fazlari, veri girisi isleme
fazlarmin tipleri, veri tabani uygulamalar1 ve ilk adimlar), Microsoft Word, Microsoft Excel ve Microsoft
Powerpoint kullanima.

Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS
YDIi131 Yabana Dil- 2 0 2 2

Dersin Icerigi
Temel dilbilgisi, sifat, isim, zamir, temel zamanlar, klipler, okuma, yazma, konusma, dinleme becerileri,
kelime bilgisi.

Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS
KiM101.1. Genel Kimya 2 0 2 3

Dersin Icerigi

Maddenin en kiigiik yap1 elemani olan atomdan baslayarak elementlerin 6zellikleri, bilesiklerin olusumuna
iliskin temel kanunlar, maddenin kati, s1iv1, gaz halleri ile bunlarin karisimlarinin baz1 ézellikleri. Ogrencilere
meslek hayatlarinda kullanacaklar1 analizlere temel olusturacak kimya ile ilgili temel kavramlarin agiklanmasi
ve bunlarm uygulamalari.
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2. YARIYIL DERS iCERIKLERIi

Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS

TGT102 Beslenme ilkeleri 2 0 2 3

Dersin Icerigi

Beslenmenin tanimi ve 6nemi, gidalarin bilesenleri ve besinlerin gérevleri, beslenme agisindan enerji, enerji
kaynaklar1 ve hesaplanmalari, karbonhidratlar, proteinler, yaglar, vitaminler, su, mineral maddeler, beslenme,
beslenme gekilleri ve aligkanliklari, gida formlari, saglikli beslenme.

Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS
TGT103 Laboratuvar Teknikleri 2 2 3 5

Dersin Icerigi

Laboratuvarin tanimi, laboratuvar uygulamalarinin 6nemi, laboratuvarlarda bulunmasi gereken &zellikler
(laboratuvar cesitleri, kullanilan alet-ekipmanlar ve bu laboratuvarlarda yapilan analizler). Laboratuvarlarda
uyulmasi gereken kurallar, laboratuvar kazalar1 ve alinmasi gereken oOnlemler. Gida laboratuvarlarinda
kullanilan alet-ekipmanlarin tanitimi ve Onemi. Fiziksel ve kimyasal analizler. Gida Teknolojisindeki
analizleri dnemi. Cozelti, ¢ozelti gesitleri, ¢dzelti hazirlama. Molarite, normalite ve molalite. ppm ¢dzeltileri
hazirlama. Kiitlece ve hacimce ¢dzelti hazirlama. Genel laboratuvar analizler.

Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS

TGT104.1 isletme Hijyeni ve Sanitasyon 2 0 2 2

Dersin Icerigi

Hijyen ve sanitasyonun tanimi ve Onemi, mikroorganizmalar ve sanitasyon, Gida kokenli saglik riskleri,
kontaminasyon kaynaklari, su hijyeni, temizlik ve deterjanlar, temizleme ydntemleri, dezenfeksiyon ve
dezenfektanlar, personel hijyeni, isletmelerin dizayni ve sanitasyon, alet ve ekipmanlarin sanitasyonu, hava ve
sanitasyon, gida isletmelerinde zararlilar ve miicadele yontemleri, gida sanayii atiklari, ¢evre sorunlari ve
aritma yontemleri.

Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS
TGT106 Gida Mikrobiyolojisi 2 2 3 4

Dersin Icerigi

Bu kapsamda mikrobiyolojiye giris, terminoloji, siniflandirma, mikroorganizma gruplarinin genel 6zellikler.
Gidalarin iiretilmesinde 6nem tagiyan mikroorganizmalar ve antimikrobiyal etkenler, gida zehirlenmeleri, et
ve et lirlinlerinde, siit ve siit tirlinlerinde, yumurta ve iiriinlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, meyve-sebze ve
iriinlerinde bozulmalar, konserve ve fermente gidalarda mikrobiyolojik bozulmalar. Gidalardaki
mikroorganizma yiikiiniin belirlenmesi, mikroorganizma, kiif, maya sayimlari; hayvansal ve bitkisel kokenli
gidalarda, konserve gidalarda mikrobiyolojik analizler ve standartlara uygunluk.

Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS

TGT108 Gida isleme ilkeleri IT 2 0 2 3

Gidanin islenmesinde temel olan kavramlar ve uygulamalarin genel ilkeleri. Karistirma ve karisgtmlama, gida
endiistrisinde tanklar, 1sitma teknikleri, ayirma, siniflandirma ve 6glitme sistemleri ve diger temel muhafaza
yontemleri
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Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS

TGT112 is Sagh1 ve Giivenligi 2 | 0 | 2 2

Dersin Icerigi

Gida isleme tesislerinde, arastirma-gelistirme ve kalite kontrol laboratuarlarinda giivenli ¢alisma ilkeleri,
buralarda olusacak kazalarda alinmasi gereken acil 6nlemler ve ilk yardim. Gida isleme tesislerinde kullanim
sularinin ve dezenfektanlarin is sagligi ve giivenligi acisindan Onemi. Gida isleme tesisleri ve
laboratuarlarinda kullanilan makine, cihaz ve techizatin giivenli kullanimi ve alinmasi gereken emniyet
tedbirleri.

Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS
TRD102 Tiirk Dili -11 2 0 2 2

Dersin I¢erigi

Giinliik hayattaki yazili anlatim tiirleri konusunu agiklayabilme, noktalamanin yazili anlatimdaki 6nemini
kavrayabilme, dogru anlatimin kisisel ve toplumsal iletisimdeki dnemini kavrayabilme, aragtirma, okuma ve
bilgilenme kabiliyetlerini uygulayabilme.

Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS
AIT102 Atatiirk ilke ve inkiliplar Tarihi -11 2 0 2 2

Dersin Icerigi .
Tirkiye Cumhuriyeti Devleti’nin  kurulusunu saglayan Atatiirk Inkildplari, Atatiick donemi Tiirkiye
Cumhuriyeti’nin dis politikasinin esaslar1 Atatiirk ilkelerini ve bu ilkelerin dogus sebeplerinin anlatilmast.

Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS

YDIi132 Yabanci Dil-11 1 1 2 2

Dersin Icerigi
Yabanc1 dilde yazi veya soz ile anlatilmak isteneni dogru olarak anlayabilme, amaca uygun yazim teknigini
kullanarak anlasilir sekilde yazabilme, anlatilmak isteneni anlasilir bir sekilde sozle ifade edebilme.

Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS
TGT116 Gida Kalite Kontrolii 2 0 2 3

Dersin Icerigi

Kalite kavrami ve gida kalite kriterleri, kalite giivencede temel kavramlar ve ilgili tanimlar (ISO, GMP,
HACCP, GAP), kalite giivence organizasyonu ve gorevleri, kalite kontrol kartlar1 ve yorumu, gidalarda renk,
tekstiir ve reolojik dzellikler, gidalarin duyusal 6zellikleri ve duyusal analiz yontemleri, gida kalitesi ile ilgili
ulusal ve uluslararasi standartlar, gidalarda kalite degisimi, kontrol 6lgiitleri ve raf 6mrii, gidalarda kusur
tipleri ve belirlenmesi.
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3. YARIYIL DERS iCERIKLERIi

Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS

TGT201 Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi 2 2 3 5

Dersin Icerigi

Meyve ve sebzelerin bazi biyolojik, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, Gida muhafaza yontemleri ve temel
ilkeleri; meyve ve sebzelerin sogukta muhafazasi, dondurarak ve kurutarak muhafaza yontemleri. Konserve
tiretim teknolojisi. Meyve suyu, nektar ve igeceklerin iiretim teknolojileri. Regel ve marmelat {iretim
teknolojileri.

Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS
TGT203 Et ve Et Uriinleri Teknolojisi 2 2 3 5

Dersin Icerigi

Etin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve histolojik yapist; kesim sonrasi olusan biyokimyasal reaksiyonlar.
Etlerin saklama yontemleri, sucuk, salam, sosis, pastirma, fiime et ve konserve teknolojileri ve akim semalari.
Et endiistrisinde hijyen ve sanitasyon. Et ve iiriinlerinde duyusal, fiziksel, kimyasal analizler, standartlara gore
et iiriinlerinin kaliteleri.

Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS

TGT207 Siit ve Siit Uriinleri Teknolojisi 2 2 3 5

Dersin Icerigi

Siitiin tanimi1 (albliminli siitler, kolostrum siitii, ¢ig siit), siitiin bilesimi, alet ve ekipmanlar, siite uygulanan
islemler, ¢esitli siit Giriinlerinin dretim teknolojileri ve islem akis semalari, siit yan triin teknolojileri, siitiin
dagitimi ve endiistride kabulii. Isletme hijyen ve sanitasyonu. Siitler ve iiriinlerinde kalite kontrol, standartlar
ve gida tlizligii onderliginde yapilacak analizlerin degerlendirilmesi

Dersin Kodu ve Ad1 T U K | AKTS
TGT209 Fermente Gidalar Teknolojisi 2 0 2 3

Dersin Icerigi

Fermantasyon ve fermentérlerin temel prensipleri. Fermente siit tirlinleri tiretimi. Fermente et tiriinleri {iretimi.
Fermente tahil iiriinleri {iretimi. Fermente meyve sebze iiriinleri iretimi. Alkolli iceceklerden sarap ve bira
iretimi.

Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS
TGT213 Gida Analizleri 2 2 3 5

Dersin icerigi

Gidalardaki kalite kontroliiniin ve tiiketici giivenliginin 6nemi. Gidalarda uygulanan temel fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler. Siit ve iiriinlerinin, et ve iiriinlerinin, su iiriinlerinin analizleri, un ve unlu
mamiillerin analizleri, igme ve kullanma sular1 analizleri, yemeklik yaglarin analizleri, bal analizleri; yapilan
analizlerin degerlendirilmesi. Kalint1 ve katki analizleri.
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Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS

GiR222+.1 Girisimeilik 2 0 2 2

Dersin Icerigi

Girisimei, girisimeilik, girisimeilik ile ilgili temel kavramlar Girisimci diisiince bi¢ciminin temelleri, Girisimei
kisiligin sinanmas1 Girisimcilik siireci / Is fikri gelistirme ve yaraticilik / Yaratic1 sorun ¢dzme teknikleri /
Inovasyon Is plan1 kavramu ve is plam1 geleri (pazar arastirma) Birincil ve ikincil kaynaklar kullanilarak
pazarin arastirilmasi, miisterilerin belirlenmesi, mevcut ve gelecekteki ihtiyaglari Is plam1 kavrami ve is plant
Ogeleri (pazar arastirma) Birincil ve ikincil kaynaklar kullanilarak pazarin arastirilmasi, miisterilerin
belirlenmesi, mevcut ve gelecekteki ihtiyaglar1 Is plan1 kavrami ve is plani dgeleri (pazarlama plani)
Pazarlama plani dahilinde pazarlama karmasinin incelenmesi (iiriin, fiyat, dagitim, tutundurma) Is plani
kavrami ve is plan1 dgeleri (iiretim (imalat/hizmet) plani) Uretimin planlanmasi {s plan1 kavran ve is plani
ogeleri (yonetim plani) Insan Kaynaklar Yoénetimi Is plan1 kavranu ve is plam 6geleri (finansal plan) Finansal
kaynak bulma, yatirimin planlanmasi, finansal tablolarin hazirlanmasi ve finansal yonetim unsurlari.
Muhasebe (biitge ve nakit akist) Is Plani Hazirlanmasi ve Sunumu.

Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS
TGT205 Gida Endiistrisinde Ambalajlama 2 0 2 3

Dersin Icerigi

Gida kalitesi ve dayaniklihig1 tizerine yogunlasilarak gida endiistrisi i¢in ambalajlamanin temel prensipleri.
Gida sanayinde kullanilmakta olan degisik ambalaj materyallerinin &zellikleri, uygulamalari ve ambalaj
teknolojileri (kagit, metal, plastik, cam, ahsap ambalajlama), plastik esasli ambalajlama, muhafaza yontemleri,
Gida ambalaj etkilesimleri — sorpsiyon ve migrasyon. Gida raf 6mrii ve etki eden parametreler.

Dersin Kodu ve Ad1 T U K | AKTS
TGT215 Hazir Yemek Teknolojisi 2 0 2 2

Dersin Icerigi

Hazir yemek endiistrisinin tanitimi ve siniflandirilmasi. Dengeli beslenme, hazir yemeklerin yapiminda menii
planlamasi, mutfak tasarimi ve donanimi, mutfak organizasyonu, depolama, tasima ve servis teknikleri, toplu
beslenme sistemlerinde hijyen ve sanitasyon, kalite giivence uygulamalari.

Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS

GON101 Géniilliiliik Calismalar 1 2 2 2

Dersin icerigi

Derste kisaca basta Goniilliiliik ¢aligmalari ve Sivil tolum ¢aligmalari1 olmak tizere, giiniimiiz diinyasinda sivil
toplum oOrgiitlerin caligma usul ve esaslarini, faaliyetlerini, tanitim ve halkla iliskiler baglaminda kendilerini
topluma anlatabilmeleri ile ilgili stratejilerini géreceklerdir. Bunlarin yaninda gesitli sivil toplum orgiitlerinin
kendi faaliyetlerini aktardiklari tecriibe paylagimi olacaktir.
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4. YARIYIL DERS iCERIKLERI

Dersin Kodu ve Ad1 T U K | AKTS
TGT204 Ozel Gidalar Teknolojisi 2 0 2 3

Dersin I¢erigi
Yemeklik Yaglar, Seker ve Sekerlemeler, Cay teknolojisi, Cerez Gidalar, Diyet Gidalar, Diyabetik Gidalar,
Cikolata Yapimi, Lokum Yapimi, Tahin Helvasi Uretimi, Tarhana Yapimi vs.

Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS

TGT206 Bitkisel Yag Teknolojisi 2 2 3 5

Dersin Icerigi

Bitkisel ve hayvansal kati1 ve sivi yaglarin bilesimleri ve genel yapilari, yag hammaddeleri, zeytin ve yaglh
tohumlardan ham yag eldesi, hayvansal yag eldesi, balik yag1 teknolojisi, yaglarin rafinasyonu, yaglarin
sertlestirilmesi ve margarin iiretimi, yaglarin bozulmasi ve bozulmaya karst dayanikliligin arttirilmasi.
Yaglardan 6rnek alma ve analize hazirlama, yaglarda kalitatif analizler, digsal 6zellikler, ¢oziiniirlik, 1sitma
deneyi, sabunlasma deneyi, bulaniklik yapict maddelerin arastirilmasi, kantitatif analizler, ugucu maddelerin
belirlenmesi, ¢éziinmeyen yabanct maddelerin belirlenmesi, mineral asitlerin belirlenmesi, asit sayisi, sabun
miktari, sabunlagma sayisi, peroksit sayisi, iyot sayisi, kirilma katsayisi, sabunlasmayan madde, 6zgiil agirlik,
lovibond renk olgiimii.

Dersin Kodu ve Adi T U K AKTS
TGT210 Gida Mevzuati ve Mesleki Etik 2 0 2 3

Dersin Icerigi

Gida Mevzuati; gida maddelerinin tasimasi gereken asgari kalite ve hijyen kriterlerini belirleyen bir kurallar
dizisidir. Gida mevzuatinin hazirlanmasindaki temel amag, gida giivenliginin saglanarak hijyenik ve
ekonomik agidan tiiketicinin korunmasidir. Bunun yani sira gida mevzuati gida sektoriinde haksiz rekabetin
onlenmesi, sektdriin geligmesine katki saglanmasi ve iilke itibarinin saglanmasi gibi olumlu katkilar da
saglanmaktadir. Bu kapsamda Tiirk Gida Mevzuati Yonetmelikleri incelenmektedir.

Dersin Kodu ve Adi T U K | AKTS
TGT211 Tahil isleme Teknolojisi 2 2 3 5

Dersin I¢erigi

Tahillarin tanimi, iiretimi ve g¢esitleri, bugdayin yapisi, bilesimi, kalite kriterleri. Hububat {iriinlerinin
depolanmasi. Ogiitme teknolojisinin temel islemleri. Un verimi ve un kalitesi. Ekmek teknolojisi; dzellikleri,
kompozisyonu, besin degeri ve bayatlamasi. Diger hububat iiriinlerinin iglenmesi.

Dersin Kodu ve Ad1 T U K | AKTS
TGT212 Sogutma Teknikleri ve Depolama 2 0 2 3

Dersin icerigi
Hammadde ve islenmis su iiriinlerinin depolanmasi, depolamaya etki eden faktdrler. Depo ve depolama
yontemleri, raf dmriiniin belirlenmesi, depolama hesaplari, gida muhafazasini etkileyen faktorler.
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Dersin Kodu ve Ad1 T U K AKTS

TGT202.1 Gida Katki Maddeleri 2 0 2 3

Dersin Icerigi

Gida katki maddelerinin tanimi ve simiflandirilmasi, katki maddesi olarak kullanilan renk maddeleri, tat ve
koku maddeleri, antimikrobiyal ve antioksidan maddeler, selatlar, asitler, fosfatlar, yapay tatlandiricilar,
emiilgator ve stabilizatorlerin tanimi, 6zellikleri, kullanim sekilleri ve yerleri, kullanimlarinda dikkat edilecek
hususlar, insan ile olan iliskileri ve toksikolojisi.

Dersin Kodu ve Adi T 9) K AKTS
TGT220 Arastirma Teknikleri ve Seminer 2 0 2 4

Dersin Icerigi

Farkli formasyonlara sahip 6grencilerin eksiklikleri baz alinarak ve laboratuvar ¢aligmalarina agirlik verilerek
gereksinim duyduklart temel konularda eksikliklerinin tamamlanmasi, bilgi ve beceriler kazandirilmas: ve
boliim i¢cinde homojenligin saglanmast




