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oGx2o1 Goneı Mikrobiyolojlsi

Dersin içeriği

İçerik

Mikrobiyolojinin tanımı, kapsamı, tarihçesi ve gelişimi / Mikrobiyoloji laboratuvarının genel tanıtımı ve uyulması gereken kurallar

Mikroorganizmaların klasifi kasyonu ve isimlendirilmesi

Prokaryotik ve ökaryotik hücre / Preparat hazırlama ve inceleme

Bakterilerin genel ve morfblojik özellikleri, Bakterilerin anatomik yapısı, / Boya ve boyama metotları (Basit Boyama tekniği kullanarak mikroskopta inceleme

0

Bakterilerde üreme / Boya ve boyama metotları (Gram Boyama tekniği kullanarak mikroskopta inceleme)

Küflerin genel özellikleri, Küflerde üreme / Boya ve boyama metotları (Negati{'Boyama tekniği kullanarak mikroskopta incelemc)

Mayalar ve genel özellikleri i Dilüsyon Sıvısı Hazırlama, Dilüsyon Serisi Hazırlama ve Ekim Yapma

Virüslerin genel özellikleri / Virüslerde çoğalma

Mikroorganizmaların beslenmeleri ve gelişmeleri

Mikrobiyal üremenin kontrol altına alınması

Mikroorganizmalar arasındaki ilişkiler / Besiyeri hazırlanması

Mikroorganizmaların bulaşma kaynakIarı

Mikobiyolojik analiz metotları / dilisyon hazırlama ve mikoorganizmaların ekimi

Mikroorganizmaların izolasyon vc identifikasyonları / Mikroorganizmaların sayıını
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Dersin içeriği

Sıra

ll

l2

l3

l4

İçerik

Küme

Sayılar

Modülcr aritmetik ,ccbir kavraını

Polinoın kavramı ve polinomlarla işleınler

Oran ve orantı kavraınları ve uygulamaları

Dcııklcınler

Eşitsizlikler

Ara Sınav

Fonksiyonlarda temel işlemler

Fonksiyon çeşitlcri, I)arabol ve graliği

Parçalı doğrusal fonksiyon ve graliği

Mutlak değcr lbnksiyonu ve grafiği

Üstel fonksiyonlar

Li,ıgaritına
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Gıda Anaılzı6rlnde xl]flya3aı UygUlamalar l
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Dersin içeriği

Sıra
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Içcrik

Madde ve Özellikleri

Madde ve Özelliklcri

Karışımlar, Karışımların Ayrılması

Karışımlar, Karışımlarıır Ayrılnrası

Atoın, Atom Modelleri

Atom, Atom Modclleri

Periyodik Tablo

Periyodik Tablo

Mol Kavramı

Mol Kavramı

Kimyasal Tepkimeler

Kiınyasal Tepkiıncler

Kiınyasal Hcsaplaınalar

Kiınyasal Hesaplaııalar
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2 2r5
oGK.to3 ı_aboratuvaı Tekniklerl ı

Dersin içeriği

Sıra İçcrik

1 Laboratuar Tanımı, Kalitatif ve KatitatilAnaIiz ,Gravimetrik analizle, Volumetrik analizler, İnslrumental analizler:

2 Laboraluvarda Gcnel Önlemler, Laboratuvar Çalışmalarında Dikkat Edilnıesi Ccrekcn llususlar, Laboratuvarda Temizlik ve Öneıni

3 Laboratuvar Kazalarında İlk Yardını Uygulaınası , Kimyasal Maddelcrin Depolanması ve Sııııflandırılır-ıası. Kolay Alev Alabilen ve Çok Kolay Alev

4 Uyumlu ve Uyumsuz Kimyasalların Ayrılması. MSDS (Malzeme Güvenlik Bilgi Formu),

5 Laboratuar|ardaKullanılanMalzemeler,

6 Laboratuarlarda Kullanılan Malzemcler 2, Laboratuar|arda Uygulaı-ıaı-ı Temel İşlenıler vc Krıllanılaıı Ekipn-ıanlar

7 Laboratuarlarda Uygulanan Temel İşlemler ve Kullanılan Ekipmanlar 2, Kurutma İşlemi ve Nem Tayin Cihazları

8 ilk 7 haftanın degerlendirilmesi ve soru çözümü

9 Damttma İşlemi ve Kullanılan Sistemler, Protein Tayini ve Protein Tayin Cihazları

l0 Aerometreler, Kromotografik Yöntcınler ve Kullanılan Cihazlar

l l ÖRNEK ALMA iŞLEMi ve TEKNiĞİ. ÖRNEĞiN LABORATUV^ RA iLETiLMESi VE ANALiZE HAZIRLANMASI

l2 Çözeltiler. Çözelti Çeşitleri ve Özclliklcri

13 Çözeltihazırlanması

l4 Yüzde,MOL, Molarite kavramları ile çözelli hazırlama
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Dersin içeriği

Sıra

oGK107 Beİlenm€ ve Dıyet İ|kolori

tl

İçerik

Beslenme ilkelerini ve 1emel kavran,ılarını kavravabilir-

Bcsin iiğclcrini açıklar.

Yeterli ve dengeli beslenmcyi ifbde edcbilir.

Ycterli ve dengeli beslcnmc kurallarını listcler.

Sağlıklı ve dengeli beslenme için bcsinleri gruplara ayırır.

Bcs[enınenin sağlık üzerindeki ctkilerini ve yaşla bcdende oluşan değişikIikleri inccler

Hastalıklara özel beslenme şekilleri hakkında bilgi edinir.

Bcsin öğelcrinin cırganizmadaki etkilcri

Metabolizına

Şişman[ık-Zayıflık

Yaşam boyu bcslenme

Besin gurupları

Menü planlaına

Farklı grupların beslenmesi
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Derr§in içeriğİ

Sıra

oGı(l55 kallte Güvence standartıarı

11

İçerik

kalite kavramı

Standart ve Standardizasyon

Standard üretim ve Kalite Standardizasyonun Sağladığı F-aydaları

kalite Güvencenin öneınini

Kalite yönetiın sistemleri

Ka[itc Standaılları

Ürün geliştirme kavramı ve gelişen gıda çeşitliliği

Kalite, güvence, meslek slandart kavramları

Paketlenmiş ürünlerin raf ömürlerinin ölçümü.

İstatistiksel kalite kontrol yöııtemleri

Ticarileştirme, ınarkalaşma ve patent.

yasalar vc ııcvzuat.

ulusiar arası standaıtlar

. Türkiye'de Standardizasyon ve ulusal staııdartlar
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oGxl53 süt y.n Üriinıeri

Dersin içeriği

Sıra
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İçerik

Giriş

1-creyağı Teknolojisi Yan Ürünleri

Peynir Teknoloj isi Yan Ürünlcri

Pcyniraltı suyunun bileşinıi ve genel iizcllikleri

Peyniraltı suyu tipleri vc kullanım alanları

Pcyniraltı suyu konsantratlıırı ve pcrırreatları

Peyniraltı suyu ve peyniraltı suyu ürünlerinin kurutulması

Pcyniraltı suyu proteinleri vc peyniraltı suyu protciıı konsantratlarının gcri kazanın,ı mctotları

Peynirallı suyunun membran fi ltrasyon yöntenrlcriyle değerlendirilmesi

Pcyniraltı suyu ve peyniraltı suyu bilcşcnlerinden çeşitli gıda ve içeceklerin yapı[ması

Peyniraltı suyu ve bileşenlcrinin gıdalarda kullanılnıası

l)cyniraltı suyunun fermantasyonu

Peyniraltı suyundan laktoz üretimi

kazein ve kazcinatların ürctim

Peyniraltı suyu pcynirleri
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AıT1ol Atatüık l|keleri ve lnkılap Tarlhl l

Dersin içeriği

Sıra İçerik

İnkılap ve inkıtapla alaka[ı kavramlar

Türk inkılabını hazırlayan scbcpler

Osman[ı devletinin yıkılışı

Birinoi dünya savaşı

Birinci dünya savaşlnda siyasi gelişmeler

Milli mücadclcye hazırlık

Milli mücadeleye hazırlık

Milli ınücadele dönemi

TBMM nin açılışı

Siyasi vc askeri gelişmeler

Lozan barış antlaşması

Lozan barış anlaşmasının önenri ve sonuçları

Türk inkılap hareketleri

'I'ürk inkılap hareketleri
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TDZ1O1 Türk Dili l
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İçerik

Dil kavramı. tanımı ve özellikleri

Kültür, Dil, Medeniyet ilişkisi vc yorunrlanması

Türk Dil Tarihi - Türk dilinin bugünkü durumu ve yayılnıa alanları

yazım kuralları

Noktalama işaretleri

Yazım ve noktalama ile ilgili uygulaınalar

Türkçenin ses bilgisi ve uygulamaları

Ara sıııav

Kelime bilgisi

Cümle bilgisi

Kelime ve cümle bilgisi uygulamaları

Koııpozisyonla ilgili genel bilgilcr

Kompozisyon yazımında kullanılacak plan ve uygulaınaları

Kompozisyonda anlatım teknikleri ve uygulaınaları

l0

.;i
$!:t0 \,
..l

i. a

l4

M.

Dersin içeriği

Sıra



o 2

2

J

4

5

6

7

8

9

YDzl 01 yabanc| oiı ı

Dersiıı içeriği

Sıra
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İçerik

WHAT 15 YOUR NAME? (Olmak fiili: am, is,are)

WI,IAT DO YOU DO lN YOUR I"REE TIMI]? (Geniş Zaınan)

HOW MANY BROTHERS HAVE YOU GOT? (Have got/Has got)

WOULD YOU LlKE A SINGLE OR RE'IUIi.N TlCKt]T? (Sayılabilen ve sayılaınayatı isiırrler)

WHAT YEAR ARE YOU IN? (Şimdiki Zaman)

WlIO DID YOU GO Wl'tH? (Geçmiş Zaman)

WHAT WERE YOU DOING? (Şimdiki Zamanın Hikayesi)

WHERE'S HE GONE? (Present Perfeot Tense)

HOW LONG HAVE YOU BEEN LIVING IN ERZURUM? (Prcsent Pcrfect Continuous)

THEY HAD LEFT BEFORE I WOKE UP (Past Perfect Tensc)

l'LL HAVE A DONER (Gelecek Zaman)

IT'S ON Tl IE I-EFT (Yer Edatları)

THE BUS LEFT ON TIME (Zanıan Edatları)

THE KlZILIRMAK lS THE LONGEST (Sıfhtlar)
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AlT102 Atatüİk llkolori vo lnklİap Tarihi ll
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Dersİn içeriği
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İçerik

Siyasal Atanda İnkılap hareketleri

Iiukuk Alanda İnkılap hareketleri

Eğitim ve Kültür Alanında İnkılap hareketleri

Topluıısal yaşayışın düzeırlenmesi, Ekonomik Alanda Gelişmcler, Sağlık l Iiznıelleri

Atatürk Dönemi Türk Dış Politikası

Cuınhuriyetçilik

Milliyetçilik ve Halkçılık

Laiklik

Devletçilik ve İnkı lapçılık

Milli Egeınenlik, Milli Bağımsızlık

Milli Birlik ve beraberlik, Üıke Btittınıtigtı, Barışçılık

Biliınsetlik, Akılcılık, Çağdaşlık ve Batılılaşma, İnsan ve İnsan Scvgisi

Türk İnkılabının Nitelikleri

Atatürk'ün ölümü, Yurt İçindeki ve Yurt Dışındaki yankıları
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TDz102 Türk Dili ll
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Dersin içeriği

Srra
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l3

İçerik

Anlam bilgisi

Anlam bilgisi uygulamaları

Bilimsel yazıların hazırlanmasında uyulacak kurallar ve uygulaınalar

Olay yazıları, düşünce yazıları ve uygulan,ıaları

Sözlü kompozisyon türlcri

Hazırlıklı ve hazırlıksız konuşma türleri vc uygulaıııaları

Edebiyat bilimi ve edebiyat sosyolojisi uygulamaları

Edebiyat tarihi incelcııcleri

Ara sınav

Güzel konuşma ve yazma kuralları

Güzel konuşma ve yazma uygulamaları

Edebi tür bilgisi

Edebi eserlerle ilgili rctorik uygulaması

Edebi eserlerle ilgili retorik uygulaması

l0

M.

|4

Yükso

2 0

§!-\§ *d



2

3

4

5

6

8

9

YDz102 yabanğl Dil ll

2 0 0 2

Dersİn iÇeriği

Sıra
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İçerik

CAN l SEND A LETTER? (can/could, may/might, ınust, have/has to)

I HAD BETTER TRY lT ON (must/mustn't)

THEY ARE MADE, lN TURKEY (lıdilgen Yapı)

'[HEY WILL BE, St IORTENED (Edilgen Yapı)

lF I WtsRE YOU l WOULD'fAKtj TIIAl'ONE (Koşul Cümlecikleri)

l WISIl HE WOULD RETURN VDItY SOON 1İsıck Cümlccikleri)

I NEED A CAR WHİCH IS STRONG (Sıfat Cümlecikleri)

WE HAVE A F'LAT tN WI ltCH I't lE,RE n RE 1'I lt{EE BI]DROOMS (Sıtat Cüınlecikleri)

DO YOU KNOW WHERE SHE IS (İsim Cümlecikleri)

THE DOCTOR SAID I SlI()ULD RI]ST (Dolaylı Anlatıın)

I WOULD LIKE TO INVITE YOU (İsim Fiilter-Mastarlar)

I WlLL CALL YOU ONLY lF THERE IS A CANCELLA'I'ION (Bağlaçlar)

I WILL FIN|SH MY H OMEWORK AS EARLY AS I CAN (Bağlaçlar)

SOMEBODY TRIED TO BREAK INTO OUR HOUSE (Deyimscl Fiillcr ve Edat Alan Fiiller)
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MAT102

Deısin içeriği

Srra İçerik

1 Türevin Uygulaınaları-l (Teğet ve Normal Doğrular)

2 l'ürcviııUygulaıııaları-2(EkstremuınNoktalar)

3 Türevin Uygulamaları-3 (L'Hospital Kuralı, Bclirsizlik I lalleri ve Gralik Çizimi)

4 Belirsiz İntegra|-1 (Bclirsiz İntcgrat lanımı. lcmel İntegral Kura|ları)

5 Belirsiz İntegra!-2 (Bclirsiz İntegral Alma Yöntemlcri, Belirsiz İntegral Alma Yöntcmleri, Kısmi İntegral Alma Yönteıni)

6 Belirsiz İntegral-3 (Basit Kesirlere Ayırma Yöntemi)

7 Belirli İntegra1- 1 (Bir Eğri Altındaki Alan ve Belirli İntegral Tanımı, Belirli İntegralin Bazı ÖzelIikleri.1

8 Belirli İntcgral-2 (Betirli İnıegralin Alan Hesabına tJygulanması)

9 Matrisler-l (Matris Tanımı, Bir Matrisin Boyutu ve Özel Türden Matrisler.)

l0 Matrisler-2 (Matris İşlemleri 1TopIaına ve Bir Sayı ile Çarpma1. İki Vekıörün İç ('arpımı. Matris Çarp|mı)

1 l Matrisler-3 (Matris İşlemlerinin Özellikleri, Ters Matris)

12 Matrislcr-4(DoğrusalDcnklcıırSistcnılcrininMatrislcrlcÇözülmcsi)

13 Determinantlar- 1 (Determinant ve Determinant I lesaplanması, Determinaııtın Kofhktörlere Göre Hesaplanması

l4 Detcnninaırtlar-2 (Determinantııı Kol'aktörleı,e Göre Hcsaplanırrası, Deterırıinaırtı n ÖzelIikleri.1

l5 Final
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Dersin içeriği

Sıra

2
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Içerik

Kimyasal Bağlar

Kimyasal Bağlar

tsileşiklerin Yazımı ve Adlandırılması

Bileşiklerin Yazııııı vc Adlandırılnıası

Caz|ar

Gazlar

Çözeltiler

Çözcltiler

Çözcltilerin Seyreltilmesi, Çözünürlük

Çözcltilerin Scyrcltilınesi, Çözünürlük

Asitler ve Bazlar

Asitlcr vc Bazlar

Radyoaktivite

Radyoaktivitc

l0
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Gİda Analizlerinde Kimyasal Uygulamalar Il
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oGK104 Laboratuvar Teknıkleri ll

2 1 0

Dersin içeriği

Sıra İçerik

l Laboratuarda kullanılan malzeıneler ve saflaştırma işlemleri ve analiz öncesi l'arklı konsantrasyonlarda çözelti hazırlama.

2 lleliaktometrenin çalışma prensibi vc kullanımı.

3 l)olarimetrinin çalışma prensibi vc kullanııııı.

4 Absoıpsiyon Spektrofotoınetrenin çalışma prensibi ve kullanımı.

5 Absorpsiyon Spektroiotometrenin çalışma prensibi ve kullanımı.

6 Infrared Spektrotbtometrc ve Coloriıırctrcnin çalışı,ıra prensibi ve kullaııııııı.

7 Potansiyometrinin çalışma prensibi ve kullanımı .

8 x-ray, NMR, Kütle spektroskopisiniıı çalışına prcnsibi vc kullanımı

9 Kromatografinin temel mekanizması, esası, alıkonma süreleri ve pik alanlarının dcğcrlcndiriImeleri, elüsyon çeşitleri,

l 0 Gaz kroınatografisi (Gaz-Katı ve Gaz-Sıvı)

ı ı Sıvı kromatografileri (Sıvı- Katı kroınatogralisi ve Sıvı-Sıvı kromatogratisi, İyon değiştirme kromatografisi, adsorpsiyon krcımatografisi,
'' j"l filtrasyon kromatografis.)

12 Sıvı kromatografileri ( Affinite, kromatografisi, I IPLC,) Süper kritik akışkan kromatografisi

l3 Düzlemselkromatografiler(Kağırkromatografisi)

14 Düzlemsel kromatogratiler 1İnce tabaka kromatografisi), Laboratuar uygulanra sınavı.
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oGK106 Glda Kamya§l

3 0 3

Dersin içeriği

Sıra İçerik

1 Gıda kimyasının tanımı, önemi ve ilgili bilim dalları ve gıda bileşenleri

2 karbonhidratlar

3 karbonhidratlar

4 Lipidler vc Yağ benzeri maddeler

5 Azotlu maddeler, proteinler

6 proteinler

7Su

8 Mineral ınaddclcr

9 vitaminler

l 0 Enzimler

1l Alkoller

12 Alkoloidlcr

l 3 Organik asitler

14 Bütün konularıır genel bir tekrarı, gıda işleme açısındaıı gıda bilcşenlerinin elkilenmc durumu ile ilgili örnekler
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oGK107 Hijyen ve sanitasyon
0 0

Deısin içeriği

Sıra İçerik

1 Hijyerı/Sanitasyon ile ilgili temel kavramları

2 MikroorganizınalarilehijyeıVsanitasyonarasındakiilişki

3 Mikrobiyal gelişmenin kontrol altına alınması ile ilgili temel kavramları ve mikroorganizmalar ile sanitasyonun ilişkisi

4 Gıda İşletmelerindc hij yen/sanitasyonu etkilcyen laktörler ile ilgili tenıel kavramlar

5 Üretim prosesine ve üretilen ürüne uygun farklı temizlik ve dczenl'eksiyon yöntemlcr

6 Gıda işletınelcrindc uygulaıran temizlik ve dezcnf'eksiyon işleıni ile ilgili tcmcl kavramlar

7 Temizlik ve teınizleme maddeleri, dezenfeksiyon ve dezenfektanlar, sanitasyoıı ekipmanları ve sistemleri

* Fark|ı gıda işletmclerinde hijyen/sanitasyon uygulamaları ilc ilgili temel işlemlcr vc kavramlar C[P sisteıni," gıda işleımelerindc personcl hijyeni, gıda güvenliği sisteınleri ve hijye n-sanitasyon uygulanralarındaki öncmi

9 I{ACCP uygulamalarının hijyen/sanitasyon açısından önemi ile ilgili temel kavmmlar

10 [Jygulanan hijyen/sanitasyon prograıııının başarısını ölçcır çcşitli testlcr

l1 Personel lıijyeni

12 Kişiscl hijyen

13 Bitkisel gıda üretiminde hijyen

14 I layvansal gıda üretiminde hijyeıı ,ı Tş
C:A,

M. zTAŞ
Yüks sekreterı
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oGK154 su Analizleri
2 0 0 2 3

Dersin içeriği

Sıra

1l

l2

l3

14

İçerik

Giriş

Su ve suyun önemi

Suyun doğada dönüşüm ve dolaşımı

Dünyada vc Türkiyc deki su miktarIarı

suların sınıfl andırılması

Suların ljziksel ve kimyasal özcllikleri ve tayiıri

Su ile ilgili kavramlar ve tanımlamalar

Suların kalilesi, sertliği ve saflaştırma işlenıi

Su Kirliliği nedir, kirletici unsurlar ve Alınması gereken önlemler.

Sulardan numurıe alına ve aıraliz yöırteınleri.

İçme ve kullanma sularının temizlenmesi

Suyun dczenfeksiyonu

Su kaynaklarının koıunması yönetmeliği, su kirliliği ve kontrol yönetmeliği, idarı sular tebliği

İçmc vc kullanma sularının denctimi.

İçme sularının arıtılması,atık su arıtına tesisleri ve arıtımı

l0
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oGK158 Genotiği Değiştirilmiş Gldalar
2 0 0 2

Dersin içeriği

Sıra

ll

l2

l3

l4

İçerik

Genetiği değiştirilmiş organizmaların tarihçesi

Genctiği dcğiştirilnıiş tırganizınaların tanıını

CD organizmalarının gelişıirilmcsi

Model organizmalar

GD orgaırizmalarının eldc edilmc yolları,

GDo kullanılma ncdcnlcri

Genetiği değiştirilmiş organizmaların sııııl'laııdırılması

Genetiği dcğiştirilmiş i,ırgaııizınalarıır ürelimi ve yayılınıı

Genctiği değiştirilmiş mikrobiyal, mcmeli ve bitki organizmaları

GDOüzcrine yapılan araştırınalar (çevre, endüstri vc tarımsal üreliıırde kullanı lınaları)

GDO ların potansiyel riskleri

GDo'ların üretilmesi ve ticaretindeki ulusal ve uluslar arası düzenleııcler

GDO ve biyogüvenlik

GDO kullanınrı ile ilgili ahlaki ve sosyal sorunlar

GDO'lar ve gıda güvenIiği.
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oGK201 Glda Mikrobiyol ojisi l

2 1 0 2,5

Dersin içeriği

Sıra İçerik

l Gıda mikrobiyolojisi tanımı ve tarihi

2 Mikroorgaırizmalar ve Gıda. Mikroorganizına G|da İlişkileri

3 Gıdalarda Önemli Mikroorganizmalar. Bakteriler

4 GıdalardaÖnemliMikroorganizmalar.Funguslar.Viruslar

5 Mikroorganizmalar ve Gıda. Mikroorganizma Gıda İlişkileri .Mikroorganizmaların gıdalara bulaşma kaynakları

6

,7

8

9

l0

11

12

13

l4

Gıdalarda Mikrobiyal Gelişıneyi Elkileyen l"aktörlcr. Giriş. İç Fakt(ir|er. [)ış lraktör|cr

Gıdalarda İndikatör ve Patojen Mikroorganizmalar

Gıda Kaynaklı Mikrobiyal IJastalıklar, enl'cksiyonlar ve iırloksikasyt»ılar

Gıda Muhal'aza İlkeIeri. Kontaminasyonun Önlenmcsi ve Mikroorganizmaların Uzaklaştırılması

Mikrobiyal Gelişmenin İnhibisyonu

M ikroorgan izmaların Öldürülmesi

Gıdalarda Mikrobiyolojik Bozulınalar

Gıdalarda Patojen Mikroorganizmalar ve Muhafaza Yöntemclcri

Kolifonı bakteri sayımı- Fckal kolifonn aııalizi-E.coli aıralizi

ç^ıl u
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oGK203 süt ve süt Analizleri l

2 1 0 2,5

Dersin içeriği

Sıra İçerik

2

Sütiin Tanımı, Sütıin Özellikleri, Süt Çeşitleri, Sütün Miktar ve Bileşimini Etkileyen Faktörler, Siıtün Rengi, tat ve kokusu, Analiz[er:
Süt ve Üriinlerinde Fiziksel ve Kimyasal Analizler İçin Nııınune Alına Sütte Mikrobiyolojik Analiz İçin Nuınune Alma

Sütün ]'at ve Kokustıııa Etki Eden Faktörler, Sütte Asitlik ve plI, Siilüüı Reliakltıınelre İııdisi, Sütün Donına ve Kayıraına Noktası, Aııalizler
Sütiin Yoğunluğu, Çiğ Sütlerde Duyusal Analizler Koruyucu ve Nötralize Edici Madde Tayini

Sütün Redoks Potansiyeli, Sütün Elektifik Geçirgenliği, Sütün Tanıpon Özclliği. Süıün Viskozitesi, Sütün Yüzey Geriliıni, Süıün BiIeşiıninde
Yer AIan Maddeler, Analizler: Çiğ Sütlerde Kirlilik Tesıi

Süt Lipitleri, Siit Lipitlerinin Kiınyasal Yapısı. Süt Lipitlerinde Meydana Gclcn Değişnıeler, Analizler: Sütte Antibiyotik ve İnhibitör Madde
Araırması

Yağlarda Oksidatif Acılaşına Reaksiyonları, Lipoliz, Yağ GlobiiI Menıbran Materyali Analizlcr: Çiğ Sütte Asitlik Tayini

Süt Scrum Proteinleri, Membran Proteinleri, Sütün Taınpoıı Özelliği, l,aktoz, l.,aktozun Kinıyasal Yapısı, Isı Uygulamasında Laktozda Mcydana
Celen Değişıncler, Laktozun Hidrolizasyonu, Analizler: Çiğ Sütte Kurıı Madde'fayini

[-aktozun licrıırantasyoıru, Tuzlar ve Mineral Maddclcr, Mincral Maddclcrin Siit'l'cknolojisi Açısıııdan Öııeıni. Aııatizlcr: Çiğ Siiltc Yağ'l'ayini

Süt Enzimleri, Enziınlerin Süt Teknolojisi Açısından Öııeıni. Siitiin Minör Bileşcnleri, Analizler: Sütlerde Homojenizasyoır Koırtrolü

Çiğ Siitiin Nakledilınesi, Siit Toplama Merkezleri, Stitiin Fabrkaya Kabiilli, Siit Miktarının Belirlenınesi, Siitiin Temizlenınesi,
Siit Yağıntn Ayrılınası. Analizler: Sütte Protein Tayini

Sütün Depolanması, Sütün Soğutulması, Soğutma Yönteınleri, Süt Kalitesinin BeIirlenmesi. Analiz: Siitlerde lsıl İşleın Kontrolti

Sütüır havasıırıır Alıırınası, Sülün l lomojenizasyoı,ıu. lloınejeı,ıizasyt,ın Yöı,ıtcnılcri.

Homojenizasyonu Etkileyen Faktörler, Sütün Standardizasyonu, Yağ Oranının Staııdardizasyoııu.

Süte lsıl İşlenr [Jygulaınası, Pastorizasyoır, Sterilizasyon,'l'eı,ıninizasytın, Siit'|'eknolojisinde Kullaı,ıılan lsı Değiştiricilcı,.
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oGK205 Tahıl ve Ürünleri Analizleri l

2 1 0 2,5

Dersin içeriği

Sıra İçerik

, 'I'ahılın'['anıını. Ekonomi ve tseslenmedeki Yeri, yeryüzünde Kültiiri,i Yapılan'l'ahılÇeşitleri, Beslenme Açısından Tahıla Bakış,'I'ahılın ckonoınik
' Onemi. Tahıl Tanesinin Yapısı.

2 -|-ahıl Tanesinin Fizikscl Yapısı, Tahıl Tanesinin Mikroskobik Yapısı,'I'ahıl 'I'ancsinin Kin,ıyasal Bileşiıııi.

3 Kimyasal Bileşimi Oluşturan Faktörler (Su, Karbonhidratlar, ['rotcinlcr) Analizler: Buğdayda Yabancı Madde Analizi, Elek Analizi

4 Buğdayın kiınyasal bileşiıni (Lipidler, Mineral Maddeler, Vitaııinler, l)nziııler).

. Enzimler (Alt'a Amilaz, Beta Amilaz, Glukoamilaz, Protcazlar, Lipaz, Filaz, Lipoksidaz, Diğer Tahıl Enziınleri. Analizler: Buğdayda sertlik tayin- metot|arl

6 Tahıl taıresiırde Fizyolojik Aktivite ve Mikroflora, Depo Atnıtısl'e ı, Şaırları İle -|'ane İlişkileri, Depolaına Probleınleri.

7 Depolama l'edbirleri, Saklama Usulleri, Depolarda Yardıııcı Donanııı.

8 Depolarda Yardııııcı Doıranıın Unsurları, Ambar Zararlıları, Aınbaı, Zararlı ları İlc Miicadclc Mctotları.

9 Kontakt İnsektisitler, Fumigant|ar. Ülkemizde Depolama İmkanları, Buğdayda Kalite Takdiri ve Standardizasyon ve Buna Etki Edcn Faktörter).

l0 Tane Özellikleri, Buğdayda Miktar Ölçütleri, Kalite Takdirinde Metot.

,, Buğdayın Sını flandırılması, Un Değirmenciliği, Öğiitülecek Materyalin Temini ve Değirınenci İçin Buğday Kalitesi. Ürünün Depolanması ve
' ' Kont.olü, Paçal İşlemi.

Tahıl Çeşitleri, Buğday Türleri, Buğday Çeşitleri, Buğdayın l-eın izleııınesi, Yabancı MateryaIi Ayınna Metotları, AyrıIan Buğdayı Teınizlemc
l L Metoıları Analizler: Yaş Öz (Gluten) Analizi

ı ı Buğdayın Tavlanması, Tavlamayı Etkileyen Faktörler, Tavlamanın Etki Mekaııizınası, Optimum Tane Suyunun Sağlanması, Buğday Tavlaına
Metotlarl.

Buğdayın Ögütülınesi, Öğülıne Eleınanları, Ögütıne Diyagraını vc EIcıııaıların Seçinıi, Uı Pasajlarının Ka|itesi ve Paçal, Uıılaı,ın Piyasaya:
Edilınesi, Unun Aınbalaj lanıırası, Unun Etiketlenn,ıesi, Uırrıır Dcpolannrası, [Jırun Taşınnrası, Uıruı Yiiklenınesi ve Boşaltılınast '
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oGK207 Et ve Ürünleri Analizlori l

? 1 0 2,5

Dersin içeriği

Sıra

l1

l2

l3

14

İçerik

Et kaynakları.

kas yapısı,

Hayvanların kesim işlemi

Tazc Etin Fiziksel vc Kimyasal Özclliklcri

kasın ete dönüşümü,

tazc ctin özcllikleri,

Dondurulmuş Et ve Ürünlerinin Fiziksel. Kimyasal Özellikleri

gövde etlerin parçalanması,

et muhafaza ve işleıne yöntemlerinin ilkeleri

Etin soğutması,

Etin dondurulması

Ete uygulanan küring işlemi

Et Teknolojisinde Tumb[ing ve Massaging.

Ete uygulanan testlcr ve aııalizler
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oGK209 Meyve Sebze ve ÜrünleriAnalizleri l

2 1 0 2,5
Dersin içeriği

Sıra İçerik

l Meyve ve Sebzelerin ve tsunlardan Elde Edileıı Ürünlerin Bilcşin,ıi

2 Bitkisel Hücrelerin Yapısı

. Meyve ve Sebzelerin Bileşiminde Bulunan Başhca Maddeler -Karbonhidratlar -Monosakkaritler ve disakkaritler -Polisakaritler
" Pektik bileşikler -Nişasla

, Meyve ve Sebzclerin Bileşiınindc Bıılıınan Başlıca Maddeler -Selüloz vc heııiselüloz -Bitkisel zaınk ınaddeleri -Karbonhidrat türevleri
" llidrofob makroınu|eküllcr - Diyet lil'i

. Meyve ve Sebzelerin ve Bunlardan Elde Edilen Üriin|erin Bileşiıni -Azoılu Bileşikler -Proteinler -Basit proteinlcr -Konjuge proteinler- (Heteroproteinler) -Protein türevleri -Esansiyel amino asitler

^ 
Meyve ve Sebzelerin ve Bı.ıı,ılardaır Elde Edilen Ürünlerin Bileşinıi -Lipidler -Vitaırrinler _Yağda çöziitıen vitanıinle -Suda çözünen vitaminler" Mineral Maddeler -Asitler -Fenolik Bileşikler -Fenolik asitler -L-lavonoidler

, Meyve ve Sebzelerin ve Bunlardaır Elde Edilen Üriinlerin Bileşiıni -Renk Maddeleri -Klorofil -Antosiyaninler -Karotenoidler -Betalainler
' Enzimler -Enzimlerin başlıca nitelikleri - Enziınlerin sınıflandırılmaları.

8 Meyve ve Sebzelerde eır, boy, ağırlık tayinini

9 Meyve ve Sebzelerde renk tayinini

l0 Meyvc ve Sebzclerde ırreyve eti seıtliği tayinini

l l Meyve ve Sebzelerde suda çözünen katı madde tayinini yapabilııe

lZ Meyve ve Sebzclerde su tayinini yapabilme.

13 Meyve ve Sebzelerde posa oranı tayinini yapabilme.

14 Meyvc ve Sebzclcrde nişasta tayinini yapabilıne.

M, Ulvi
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oGK257 Duyusal Analiz Teknikleri
2 0 0 2

l)tı,siı içcriği

Sıra

ll

l2

l3

|4

İçerik

Genel giriş

Dcrsin tanıtımı ve işlenişi hakkında bilgi.

Duyusal analizin tanımlanması

Kalilc kontroldc duyusıl analiz

Duyusal değerlendirmede fi zyolo.j ik ve psikoloj ik temeIler

Duyusal özellikler ilc ilgili algılar, duyu ctkilcşimleri

Duyusal değerlendirmede test odası, ürün ve panelist özellikleri

Duyusal analiz için panclist seçimi ve eğitimi

Eşik değerlerinin belirlcnmesi

Gıda kalitesinin değerleı-ıdirilmesiırdc uygun duyusal analiz lekniklerinin seçin-ıi vc uygulanması

Farklılık testleri

kabul cdilirlik vc tcrcih tcstleri

Tüketici paneli, Tanımlayıcı analiz

Duyusal analiz bulgularının istatistiksel olarak değerlendirilmcsinde temel yönlcnılcr

l0

M. özTAş
Yükse sekreteri
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oGK255 GIda AmbalaJlama Teknikleri
2 0 0 2

I)crsin içcriği

Sıra İçerik

1 Ambalajlama hakklnda genel bilgiler, Ambalajlama teknolojasiner giriş. paketlemenin önemi Ve fonksiyonlarl, Glda bozulmalarl

2 Kağlt Ve kagll esasll paketleme maleryalleri, cam paketleme materyalleri

3 Metal paketleme materyalleri, Alumlnyum paketleme materyalle.i

4 metal esasll paketleme materyalleri

5 Metal ambalajIardaki bozulmalar

6 Plasitk Ve palstik esasll paketleme materyalleri, çok katlI paketleme materyalleri

7 Paketıememateryallerindekaplamayöntemleri

8 Ara slnav

9 Paket|eme materyallerinde kaplama yöntemleri coating melhods in packaging materials

10 Gıda endüstrisinde aseptik paketleme teknolojisi

11 Glda endüstrisinde modifiye ambalajlama teknolojisi

12 Glda paketleme uygulamalarl

13 Migrasyon Ve , barkotlama sistemleri

14 Paketlemeteknolojisindekigelişmeler,aktifpaketlemeteknolojisi
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oGK202 Gıda Mikro biyolojisi ll

2 1 0

Dersin içeriği

Sıra İçerik

l Gıda mikrobiyoloji laboratuvarında uyulması gereken kurallar, gıdalarda mikrobiyolojik analizler hakkında detaylı bilgiler

2 Çiğ Kırıııızı Etlerde Mikrobiyolojik Analizler

3 Çiğ Kırmızı Etlerde Mikrobiyolojik Analizler tst Ürünlerindc Mikrobiyolojik Analizler

4 Et Ürünterinde Mikrobiyolojik Analizlcr

5 Kanallı Etlerinde Mikrobiyolojik Analizler

6 Su Ürüntcrinde Mikrobiyolojik Analizler

'7 TazeMeyve-SebzelerdeMikrobiyolojikAnalizler

8 T aze Me yve-Sebzoler<le Mikrobiyolojik Analizler Meyvc-Scbzc ve Ürünlcrinde Mikrobiyolojik Aıralizlcr

9 Melve-Scbze ve Ürünlerinde Mikrobiyolojik Analizler

l0 EkmeklerdeMikrobiyolojikAıralizler

l1 MakamalardaMikrobiyolojikAnalizler

|2 BisküvilerdeMikrobiyolojikAııalizler

13 Balda İndikatör Mikroorganizma Sayımı

14 Balda Patojen Mikroorganizma Sayımı

l\{.
Yükse Sekreteri,, ,
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süt v6 süt Analiz|ori ll

l

2

3

4

5

6

7

8

9

oersin içeriği

Sıra

ll

|2

l3

l4

İçerik

süt ve Ürünlerinde Ömek Ahna

Çiğ süt analizleri

Çiğ süt analizleri

Çiğ süt analizleri

Çiğ süt analizleri

İçme sütü analizleri

Krema ve tereyağı analizleri

Peynir analizleri

Peynir analizleri

Yoğurt analizleri

Yoğurt Analizleri

Dondurma yapım ve analizleri

Dondurma analizleri

Kefir yapım ve analizleri

l0
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oGK206 Tahıl ve ürünleri Analizleri ll

2 1 0

l)eı,siı içoriği

Sıra

2

3

4

5

6

7

8

9

l0

lt

l2

l3

I4

İçerik

Hamurda Farinograf Analizleri

Hamurda Ekstcnsograf Analizleri

Haınurda Alvcograf Analizleri

Ekmeklcrdc Duyusa[ Analizlcr

Ekmek yapımında kullanılan hammaddeler ve özellikleri, ckmek üretimi, ekmek hata ve hastalıkları

Ekıncklcrdc Kiınyasal Analizlcr I , Ekııeklerde Kiınyasal Analizler ll

Ekıneklerde Mikrobiyolojik AnaIizler

Makamalarda Duyusal Aıra[izlcr

Makarnalarda Kimyasal Analizlcr

BisküviIcrde Duyusal Analizler

Bisküvilerdc Fiziksel Analizler

Bisküvilerde Kimyasal Analizlcr

Bulgurda Fiziksel Analizler,Bulgurda Kimyasal Analizler

krakcr ve kek üretimi, gofret vc kahvaltılık gevrek ürelimi, nişasta üretimi ve analizlcri

Yü
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oGK208 Et ve Urünleri Analizlori l!

2 1 0 2,5

l)eı,sin içcriği

slaa

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

,l3

14

İçerik

Taze Etlerin Duyusal Özellikleri

Taze Etin Fiziksel Özellikleri

Taze Etin Kimyasal Özellikleri

Emülsifiye Ve fermente et ürünleri leknolojileri

sucuk Üretimi ve analızı

salam Üretimi ve analizleri

sosis üretimi ve anal|zleri

pastlrma 0retimi ve analizleri

Füme dil ve kavurma üretimi

Dondurulmuş Et Ve Ürünlerinin Fiziksel Özellikleri

Dondurulmuş Et Ve Ürünlerinin Kimyasal Özellikleri

Kanatll Etlerinin Fiziksel Ve Kimyasal Özellikleri

Su Ürünlerinin Fiziksel Ve Kimyasal Özellikleri

El ve Et ürünlerinin ambalajlanmasl

M.
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sebze Analizleri Il

İçerik

Kurutulmuş Meyve-Sebzelerde Dulusal Analizler

Kurutulmuş Meyve-Sebzelerde Fiziksel Analizler

Kurutulmuş Meyve-Sebzelerde Kimyasal Analizler

konserve hazırlama

Konserve Ürünlerde Duyusal Analizler

konservelerde Fiziksel Analizler

Konserve Ürünlerde Kimyasal Analizler

Dondurulmuş Ürünlerde Duyusal Analizler

Dondurulmuş Meyve Sebzelerde Kimyasal Analizler

Sa[çada Dulusal Analizler

Salçada Fiziksel Analizler

Salçada Kimyasal Analizler

Salçada Kimyasal Analizler

ketçap üretimi, reçel ve marmelat üretimi.

Dersin içeriği

Sıra

1
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oGK254 Glda Endüstra Makinalarl

l)cısin içrıriği

slra

,|

2

3

4

5

6

7

8

o

10

11

12

13

14

İçerik

Taşlma Ve lletim Tesisleri

Yükleyici Ve Götürücüler

Pompalar

Presler

Filtreler

krema Maklnasl

Homojenizatörler

ürünleri Temizleme ve slnlf|andlrma sistemleri

Renk ve parIakllğa Göre slnlflandlrma

Öğütme Ve Parçalama Makineleri

Durultma ve presler

KoyuIaştlrma Teknolojisi

Kurutma teknolojisi

Soğutma Makinalarl

:ı ' ]''(!!, "
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oGK256 Yağ Analizleri
2 0 0 2 3

Dersin içeriği

Srra İçerik

, Lipidler ve Lipidlerin Sınıflandırılması; Basit Lipidler (Gliseridler, Muınlar), Bileşik Lipidler (Fosfolipidler, Serebrositler, Lipoproteinler).' Türev Lipidlcr ( H idrokarbonlar. Alkollcr)

2 Türev Lipidlcr (Yağ asitleri); Yağ asitlerinin (Doymuş, Dtıyınaınış) sıırıflandırılması vc adlandırılması

., Yağların vc Yağ Asitlerinin Kimyasal Tepkimeleri (I-Iidro[izasyon Esterleşme ve Bunlarla İlgili Reaksiyonlar; Karboksil Gruplarının" Girdiği Reaksiyonlar; Yağ Asidi Zincirinin Cirdiği Reaksiyonlar; I"Iidroksil Gruplarınıır Girdiği Reaksiyonlar)

4 Atmosf'erik Oksidasyoıı ve Yemeklik Yağlarııı Bozu|ması (Otooksidasycın; Fotooksidasyoıı; I I idroperoksitlerin Girdiği Reaksiyonlar)

5 Yağ Oksidasyonunun Genel Özellikleri; Yemeklik Yağların Bozulması

6 Yemeklik Yağlar ve Yağ Llamnraddclcri; Yağ Hammaddeleriııde l}ozulma;

7 Yağlı Tohumlardan Yağ Çıkarılması (llazırlık İştemleri; Presyon, tikstraksiyon

tt Yağların Raliııasyonu (Zamksı Maddclcrin Uzaklaştırılması; Asitlik Giderme)

9 Yağların Ralinasyonu (Ağartma; Koku Alma)

l0 Vinterizasyiırı:YağlarınHidrojenasyoıru

t l Margarin İmali

l2 Zcytin yağı teknolo.iisi

13 Yağ analizleri

14 Yıl Sonu Dcrs Dcğcrlendirmesi

Y kreterı
M.
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