GIDA TEKNOLOJISI PROGRAMI
[. YARIYIL

Ders Adit UNIVERSITE KULTURU

Ders Igerigi Universite kiiltiirii dersi, grencilerimizin 6grenim hayatina dair kiiltiir ve bilgi
seviyelerinin artmasini, sanat, spor ve miizik vb. alanlarda farkli deneyimler elde etmelerini
ve uzmanlik alanlarina dair katilacaklari egitim ve seminerler ile giincel tecriibeleri edinmeleri
amacin tagir. Universite Kiiltiirii nedir? Universiteye bagl birimler ve iletisim yollari,
Universite Yonetmelikleri, Sosyal Sorumluluk Projesi, Sanat, spor ve kiiltiir etkinlikleri
igeriklerini kapsamaktadir. Onerilen Kaynak

Ders Adi1 KIMYA Ders Igerigi Periyodik tablo ve elementler, adlandiriima, 6lgmeler ve
birimler, ¢ozeltiler (hacimce ve kiitlece yiizdeli, ppm, yogunlugu farkli ¢ézeltiler), molarite,
normalite, kimyasal reaksiyonlar ve maddenin degigimi, kimyasal reaksiyonlarin
denklestirilmesi, ¢tkelme reaksiyonlari, bilesiklerin basit ve bilesik formiillerinin bulunmast,
asitler ve bazlar, redoks (ylikseltgenme-indirgenme) reaksiyonlari, 1s1, enerji ve entalpi
kavramlarini 6grenmelerini saglamak. Ogrencilerin laboratuarda yapacaklari islemlerde
kullanacaklari formiilleri kavrayabilmelerini, tepkime denklemlerini yazabilmelerini, katsay1
hesaplamalarini yapabilmelerini, ¢ozeltiler ve ¢dziiniirliige etki eden etmenleri
kavrayabilmelerini saglamaktir.

Onerilen Kaynak C.E. MORTIMER, ( Ceviren: Prof.Dr. Turhan Altinata), Modern Universite
Kimyasi, Caglayan basimevi, [stanbul,(2004) Petrucci,Harwood, (Ceviren: Tahsin Uyar),
Genel Kimya I ve II Prensipler ve modern uygulamalar, Palme yayincilik, yayin No: 109,
Ankara, (1994). Prof.Dr.Cemil Senar, Temel Kimya, Hacettepe Universitesi, Hacettepe
Universitesi yayinlari, Ankara, (1976). Prof.Dr.Dogan SUMENGEN. Organik Kimya Cilt I.
Matbaa Teknisyenleri Basimevi, Istanbul,1990.




Ders Adi TEMEL BILGI TEKNOLOJILERI Ders Igerigi Temel bilgisayar bilgileri, Windows
XP, Microsoft Word, Microsoft Excel, Microsoft Powerpoint, Internet kullanimu. Bilgiye
ulagsma yontem ve tekniklerinin incelenmesi ve bunlarin kullanim becerisinin kazanilmasi
“Temel Bilgi Teknolojisi Kullanimi” kapsamindadir. Bilgi, Bilisim, Bilgisayar, Teknolojik
Gelisim, sosyal aglar, taginabilir teknolojiler, internet teknolojileri, sunum teknolojileri gibi
bilgi teknolojilerine yonelik temel kavramlar, mesleki kavram ve uygulamalar, programlama
dilleri ile glincel yazilim uygulamalari temel ders igerigini olugturmaktadir. Onerilen Kaynak
Ogretim eleman1 notlar1 ve Temel Bilgi teknolojileri-I Anadolu Universitesi Yayin no:3190
Yazarlar Prof.Dr. C. Hakan AYDIN (Unite 1) Dog.Dr. Mehmet Emin MUTLU (Unite 2)
Ogr.Gor.Dr. Nejdet Karadag, Ogr.Gor.Dr. Ilker USTA (Unite 3) Yrd.Dog.Dr. Sinan AYDIN
(Unite 4) Yrd.Dog.Dr. Mehmet FIRAT, Yrd.Dog.Dr. Nilgiin OZDAMAR KESKIN (Unite 5)
Dog.Dr. Hasan CALISKAN (Unite 6) Dog.Dr. Elif TOPRAK, Ogr.Gér.Dr. Esra Pinar UCA
GUNES (Unite 7) Yrd.Dog.Dr. Serpil KOCDAR (Unite 8)

Ders Adi GENEL MIKROBIYOLOJI Ders Igerigi Dersin amact mikroorganizmalarin
ozellikleri, gelisme kosullart mikrobiyel tiremenin kontrol altina alinmasi gibi konularda
6grenciye bilgi kazandirmaktir. Ayrica mikrobiyel metabolizma, mikroorganizmalarin sayimu,
izolasyon ve identifikasyonu gibi konular da detayli olarak incelenmektedir. Mikrobiyoloji
Bilimin Baglangigtan Giintimiize Gelisimi, Mikroorganizmalarin Siniflandirilmasi, Bakteri,
Kiif, Maya ve Viriislerin Genel Ozellikleri, Bakterilerin Uremelerine Etki eden Faktorler,
Mikrobiyoloji Laboratuarinda Kullanilan Arag ve Geregler, Besiyeri Hazirlama ve
Mikroskobik Inceleme Yapma konularinin 6gretilmesi amaglanmaktadir. Onerilen Kaynak 1-
Temel Mikrobiyoloji, 2. Baski Prof. Dr. Mustafa Arda. Medisan Yayin Serisi no 46. (2000).
Medisan Yayinevi, Ankara 2- Genel Mikrobiyoloji, 4. Bask1. Prof. Dr. Mehmet Oner. Ege
Universitesi Basimevi, Bornova Izmir (2001). 3- Genel Mikrobiyoloji Uygulama Teknikleri.
Prof. A. Temiz. (2008) Hatiboglu Yayinevi, Ankara. 4- Biology of Microorganisms (7th
Edition), Brock,Thomas D.; Michael T. Madigan; John M. Martinko; and Jack Parker (1994)
Prentice Hall. 5- Fundamentals of Microbiology. 4th Edition. I. Edward Alcamo. Benjamin
Cummings (1994) 6- Biology of the Prokaryotes. J. Lengeler, G. Drews, H. Schlegel (1999)
Blackwell Science. 7- Bacillus subtilis and Its Closest Relatives: from Genes to Cells
Abraham L. Sonenshein, James A. Hoch, and Richard M. Losick (1999) ASM Press.)



Ders Adi GIDALARDA TEMEL ISLEMLER I Ders Igerigi Bu ders ile 6grencilere teknigine
uygun olarak gidalarda temel islemleri yapma yeterliklerinin kazandirilmas: amaglanmaktadir.

Onerilen Kaynak Ogretim elemani notlari ve Gida Miihendisliginde Temel Islemler. Prof.Dr.
Bekir Cemeroglu, Editér, Gida Teknolojisi Dernegi Yayinlar: No: 29, Ankara-2005.

Ders Adi HIJYEN VE SANITASYON Ders I¢erigi Hijyen ve sanitasyonun tanimi ve énemi.
Mikroorganizmalarin bulagma ve iiremesini kontrol altina alma yollar1. Gida kékenli hastalik
ve zehirlenmeler. Temizlik maddeleri: Su ve deterjanlar. Dezenfektanlar ve dezenfeksiyon
yontemleri. Temizleme yontemleri, sanitasyon ekipmanlari. Personel hijyeni ve alinmasi
gereken onlemler. Hava ve su hijyeni. Hagerelerle miicadele yontemleri. Atiklarin
uzaklastirilmasi. HACCP ve ISO 22000. Yonetimin sanitasyon programindaki rolii.

Onerilen Kaynak Kayaard, S., 2005. Gida Hijyeni ve Sanitasyon. Sidas Yayincilik, Izmir.

Ders Adit LABORATUVAR TEKNIKLERI Ders Igerigi Laboratuvarda giivenlik énlemleri,
analiz oncesi ve sonrasi islemler, ayirma islemleri, ¢6zelti hazirlama, laboratuvar temel analiz
teknikleri.

Onerilen Kaynak Ogretim elamani notlari ve Laboratuvar Teknikleri Ders Notlar

Ders Adi TURK DILI I Ders Igerigi Dersinin amaci, ilkeleri ve konular1 hakkinda
bilgilendirme, Dil nedir? Dilin dogusu, gelisimi ve 6zellikleri. Dil aileleri ve siniflandirmalari.
Konusma dili ve yazi dili, anadili, lehge ve agiz nedir? Dil-kiiltiiruygarlik ve dil-diisiince-
duygu baglantilarinin tanimi ve énemi. Tiirk dilinin 6zellikleri. Tiirk dilinin 6zellikleri. Tiirk
dilinin tarihi gelisimi, dénemleri. Giintimiizde Tiirk dilinin diinya ve Tiirkiye’deki durumu.
Tiirkgenin baglica yazim kurallar1 ve noktalama imleri. Ttrkgedeki yazim kurallarina genel
bakis. Giinltik konusma dilinde, edebiyatta ve bilimsel yazilarda sik karsilasilan sorunlar.
Tiirkgede anlam, yap1 ve geviri yanlislari. Onerilen Kaynak DURMUS, Mustafa (2010), Tiirk
Dili El Kitabi, Grafiker Yayinlari, Ankara. DEMIR, Nurettin - YILMAZ, Emine (2008), Tiirk
Dili, Grafiker Yayinlari, Ankara. DEMIR, Nurettin - YILMAZ, Emine (2008), Tiirk Dili
Yazili ve S6zlii Anlatim, Nobel Yayinlari, Ankara

Ders Ad1 INGILIZCE 1 Ders Igerigi Ingilizce dilbilgisi kurallarini 6greterek dgrencilere
gerekli olan gramer bilgisini ve konusma, yazma, dinleme, okuma gibi becerileri
kazandirmaktir. Onerilen Kaynak New Headway English Course Student’s Book (Liz and
John Soars) Oxford University Press English for Life Elementary Student’s Book (Tor
Hutchinson) Oxford




Ders Adit ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI I Ders Igerigi Giris, Dersin Amaci
ve Temel Kavramlar, Osmanli Imparatorlugu’nun Yikilis1 ve Tiirk Inkilabini Hazirlayan
Sebeplere Toplu Bakig, Osmanli Imparatorlugu’nun Par¢alanmasi, Osmanli Devletini
Kurtarma Cabalari-Islahatlar, XX. yiizyilda Osmanli Devleti, Isgaller Karsisinda Memleketin
Durumu, Mustafa Kemal Pasa’nin Samsun’a Cikist ve Kongreler Dénemi, Kuva-y1 Milliye ve
Misak-1 Milli, TBMM nin Agilisi, TBMM nin Istiklal Savasi’nin Idaresini Ele Almas,
Sakarya Zaferine Kadar Milli Miicadele, Sakarya Savagi ve Biiyiik Taarruz Mudanya’dan
Lozan’a Siyasi Gelismeler, Genel Degerlendirme. Onerilen Kaynak Rahmi Doganay; Erdal
Agikses, Tiirkiye Cumhuriyeti Tarihi ve Atatiirk Ilkeleri.

II. YARIYIL Ders Adi GIDA MIKROBIYOLOJISI Ders Igerigi Bu derste, gidalarda bulunan
mikroorganizmalar, siniflandirilmasi ve 6nemi, gida kaynakl hastaliklar, gidalarda bulunan
mikroorganizmalarin fonksiyonlari, gidalarda meydana gelebilecek kontaminasyonlar ve
onleme yollari, gidalarda bulunan indikatér mikroorganizmalar ve gida muhafaza metotlar:
konulari ele almacaktir. Onerilen Kaynak Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalar1 (Ankara
Universitesi) Gida Mikrobiyolojisi Uygulamalari (Prof. Dr. A. Kadir HALKMAN) Gida
Mikrobiyolojisi, Editér Osman Erkmen, Efil Yayinevi, 2010.

Ders Adi GIDALARDA TEMEL ISLEMLER II Ders Igerigi Bu dersin igeriginde, gida
isleme mithendisliginin temel islemlerinden olan kurutma, dondurma, 1sisal islem gibi
islemlerin agiklamalar1 yer almaktadir. Onerilen Kaynak Gida Miithendisliginde Temel
Islemler. Prof.Dr. Bekir Cemeroglu, Editér, Gida Teknolojisi Dernegi Yayinlar: No: 29,
Ankara-2005

Ders Adi GIDA KATKI MADDELERI Ders Igerigi Bu derste, gida katki maddelerinin
tanimi, gida katki maddelerinin kullaniminda dikkat edilecek hususlar, gida endistrisinde
kullanilan katki maddelerinin siniflandirilmasi (antioksidanlar, asitligi diizenleyiciler,
emiilgatorler, gamlar, koruyucular, lezzet maddeleri, lezzet arttiricilar, renklendiriciler, selat
ajanlari, tatlandiricilar, topaklanmay1 6nleyiciler, un isleme ajanlari, hacim arttiricilar, itici
gazlar, kabartma ajanlari, koptirtme ajanlari, koplirmeyi onleyici ajanlar, nem vericiler,
parlatma ajanlari, sikilastirict ajanlar ve stabilizorler) ve incelenmesi konulari ele alinacaktir.
Onerilen Kaynak Gida Katki Maddeleri, Prof.Dr. Songiil CAKMAKCI

Ders Ad1 GIDA KIMYASI Ders Icerigi Gidalarda bulunan su, suyun énemi ve ‘
fonksiyonlarini kavramak. Gidalarda bulunan karbonhidratlar1, karbonhidratlarin énemini ve
fonksiyonlarini kavramak. Gidalarda bulunan proteinleri, proteinlerin 6nemini ve




Gidalarda bulunan mineral maddeleri, mineral maddelerin 6nemini ve fonksiyonlarini
kavramak, Gidalarda bulunan vitaminleri, vitaminlerin énemini ve fonksiyonlarini kavramak.
Gidalarda bulunan fenolik maddeleri, fenolik maddelerin Snemini ve fonksiyonlarini
kavramak. Gidalarda bulunan dogal lezzet maddelerini, 6nemini ve fonksiyonlarmi kavramak.

Gidalarda rastlanan toksik ve kontaminant maddeleri, 6nemini ve fonksiyonlarini kavramak.
Onerilen Kaynak MEGEP, Gida Kimyasi (Prof.Dr. Mehmet DEMIRCI)

Ders Adi BESLENME ILKELERI Ders Igerigi Bu ders kapsaminda, Beslenme, yeterli ve
dengeli beslenme, besin elemanlari, temel besin elemanlarinin viicuttaki gérevleri, kalori

hesaplama, metabolizma konulari ele alinacaktir. Onerilen Kaynak Beslenme lkeleri Prof.
Dr. Mustafa TAYAR

Ders Adi KALITE GUVENCE ve STANDARTLARI Ders Igerigi Bu ders kapsaminda kalite
kavrami, standardizasyon, yonetim kalitesi ve standartlari, gevre standartlari, siireg ve kaynak
y6netimi, toplam kalite kontrolii anlatilacaktir. Onerilen Kaynak MYO'lar icin Kalite
Gtivencesi ve Standartlari. MEGEP

Ders Adi TURK DILI II Ders Igerigi Anlatim kavramui. Diisiinceyi gelistirme yollari. Anlatim
bigimleri. Okuma, dinleme, konusma ve yazmanin genel 6zellikleri, s6zlii anlatim ve sozlii
anlatim tiirleri, yazili anlatim ve yazili anlatim tiirlerini kavramalarini saglamak. Onerilen
Kaynak DURMUS, Mustafa (2010), Tiirk Dili El Kitabi, Grafiker Yayinlari, Ankara, DEMIR,
Nurettin - YILMAZ, Emine (2008), Tiirk Dili, Grafiker Yayinlari, Ankara, DEMIR, Nurettin
- YILMAZ, Emine (2008),Ttirk Dili Yazili ve Sozlii Anlatim, Nobel Yayinlari, Ankara

Ders Adi ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI IT Ders I¢erigi Atatiirk inkilaplar,
Atatiirk Donemi Tiirk Dis Politikasi, Atatiirk Ilkeleri, 1938 sonrasinda Tiirkiye ve diinyadaki
siyasal gelismeler. Onerilen Kaynak Rahmi Doganay; Erdal Acikses, Tiirkiye Cumhuriyeti
Tarihi ve Atatiirk Ilkeleri.

Ders Adi INGILIZCE 1I Ders Igerigi Ogrencilerin, giincel hayatla ilgili ctimleleri ve sik¢a
kullanilan ifadeleri anlayabilmeleri (kendileri, aileleri, is ve yakin gevreleri, aligveris vb. ile

ilgili bilgileri), gerekli durumlarda anlagilir ve bildik konularin dogrudan aktarimini
yapabilmeleri, temel seviyedeki anlatimlarlakendilerini, egitimlerini, yakin ¢evrelerini ve
dogrudan ihtiyaca yonelik durumlarini anlatabilmeleri i¢in Yabanci Dil I dersini temel alan ve
devami olan konulart (Present Continuous, adverbs of manner, comparison of adjectives,
superlative adjectives, prefer + noun/-ing form, will, Present Perfect, have to/ don’t have to,

wh- questions, be going to for intentions and plans, infinitive of purpose, verbs + infinitive/-

ing form etc.) igermektedir. Onerilen Kaynak New Headway English Course Student’s Bg Ol
(Liz and John Soars) Oxford University Pres English for Life Elementary Student’s Bk , \
(Tom Hutchinson) Oxford ~. W




III. YARIYIL Ders Ad1 ET VE ET URUNLERI TEKNOLOJISI I Ders Igerigi Diinyada ve
lilkemizde kasaplik hayvanlar. Kasaplik hayvanlarin kesim islemi. Karkas randimani ve
karkas pargalama yontemleri. Etlerin karkastan ayrilmasi ve kalitesine gére siiflandirilmasi.,
Taze etlerin soutulmasi ve dondurulmast. Islenmis ve dondurulmus et iiriinleri. Kesimhane
yan iirlinleri ve islenmesi. Kanath etleri tiretimi. Taze ve konserve su iiriinleri tiretimi.

Onerilen Kaynak Et ve et iirlinleri teknolojisi Yazar: Sahsene Anar, Anar, S., 2010. Et ve Et
Urtinleri Teknolojisi. Dora Yayevi, Bursa. 2. Oztan, A., 1999. Et Bilimi ve Teknolojisi.
Hacettepe Universitesi Yayinlari, Ankara. ISBN: 975- 491 084-7 3. Gokalp, H. Y., M. Kaya,
O. Zorba, 1997. Et Uriinleri isleme Miihendisligi. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakultes1
Yayinlari, Yayin No:320, Erzurum.

Ders Adi1 SUT VE SUT URUNLERI TEKNOLOJISI I Ders Igerigi Tiirk Gida Kodeksi ve TS
standartlarina uygun olarak hammadde ve yardimer maddeleri isletmeye almak, 6n islemleri
kontrol etmek, igme siitii iiretimini kontrol etmek, kurutulmus siit {irtinleri tiretimini kontrol
etmek ve peynir tretimini kontrol etmek yeterliliklerinin kazandirilmas: amaglanmaktadir.
Siittin bilesimi ve siitiin nitelikleri hakkinda bilgi sahibi olmak. Siit {iriinleri tiretimini
yapabilme becerisi kazanmak. Onerilen Kaynak Uctincti Mustafa, Siit Teknolojisi, Ege
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Yayinlar No: 22, {zmir, 1996, Siit Teknolojisi ders notlari
— Stireyya Saltan Evrensel Siit Urtinleri Teknlojisi-Cenap TekinSen Siit Teknolojisi-Mustafa
Metin

Ders Adi TAHIL TEKNOLOJISI I Ders Igerigi Mevzuat ve Tiirk Gida Kodeksine uygun
olarak tahil Girtinleri tiretimini kontrol etme yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.
Un, ekmek, irmik tiretimini kontrool edebilme becerisini kazanmak. hammaddenin kalitesine
gore siniflandirma. temizleme, tavlama, tavlama, 6giitme, un pagali, bugday pacali,

sasOrleme, pisirme, kurutma, kabuk soyma. ayiklama, kirma ve kalibrasyon, hamur A
bilesenlerinin hazirlanmasi, yogurma, kitle fermantasyonu, sekil verme, son fermanta 09‘@,,?::" N,
pisirme asamalarini 8grenmek. Onerilen Kaynak ELGUN, Adem; ERTUGAY, Zeki ahfl ...\
[sleme Teknolojisi, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, Erzurum, P9-7 NG AW




Adem; ERTUGAY, Zeki, CERTEL, Muharrem, Tahil ve Uriinlerinde Analitik Kalite
Kontrolii ve Laboratuvar Uygulama Kilavuzu, KOTANCILAR, Giirbiiz, Atatiirk Universitesi

Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, Erzurum, 1998. Ogiitme Teknolojisi, H. Ozkaya ve B. Ozkaya,
2005.

Ders Adt MEYVE VE SEBZE URUNLERI URETIM TEKNOLOJISI I Ders I¢erigi Bu ders
ile 6grencilere Tiirk Gida Kodeksi ve TSE Standartlarina Uygun Olarak Meyve ve Sebzelerin
yapist ve bilesimi, Uretim I¢in Hazirlik Asamalar, muhafazasi, Konserve, Salga, Recel,
Dondurulmus ve Kurutulmus Meyve-Sebze Uriinlerinin Uretimini Yapma Yeterliliklerinin
Kazandirilmas: Amaglanmaktadir. Taze meyve ve sebzelerin yapisinda bulunan bilesiklerin
kimyasin1 6zellikle de pigmentleri, fitokimyasallar: ve enzimleri anlamalarini saglamak. Taze
meyve ve sebzelerde hangi mikroorganizmalarin énemli oldugunu dgretmek. Geleneksel
yéntemlerle kargilagtirmali olarak, meyve ve sebzelerin yeni teknolojiler kullanilarak nasil
islendigini géstermek. Meyve ve sebzelerin islenmesi sirasinda uygulanan islem
basamaklarinin ne oldugunu ve meyve sebzeler iizerine etkisini dgretmek. Meyve ve
sebzelerin iglenmesi sirasinda kalitelerinde meydana gelen degisimleri Ogretmek.
Ogrencilerin, saglikli beslenme ¢ercevesinde, meyve ve sebzelerin yeni teknolojiler
kullamlarak islenmesinin énemini kavramalarini saglamak. Onerilen Kaynak Ders notlari,
Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi 1-2-3 Yazarlar: Prof.Dr. Bekir Cemeroglu,
Dog¢.Dr.Ahmet Yemenicioglu, Mehmet Ozkan

Ders Adit ALKOLLU VE ALKOLSUZ ICECEK TEKNOLOJISI Ders I¢erigi Bu ders ile
dgrencilere; mevzuat ve Tiirk Gida Kodeksine uygun olarak alkollii ve alkolsiiz icecekler
tretimini kontrol etme yeterliklerinin kazandirilmas. Bira, Sarap, damitik alkollii ickiler ve
gazli igecek tiretimini kapsamaktadir. Biranin tanimu, kalite 6zellikleri, bira tiretim asamalari
ve bira gesitleri anlatilacaktir. Sarabin tanimu, kalite 6zellikleri, sarap iiretim asamalari;
saraplik iztimler ve sarap gesitleri. Gazli igeceklerin tanimu, kalite 6zellikleri; gazli icecek
tretiminde kullanilan temel ve yardimer maddeler, gazli igecek iiretim asamalari ve gazli
igecek gesitleri ders kapsaminda yer almaktadir. Onerilen Kaynak Ders Kitab1 ve referanslar:
Prof. Dr. Ahmet Aktas Aras. gor. Bahattin Ozdemir Igki Teknolojisi Prof. Dr. Oguz Kilig-
Alkolli igkiler teknolojisi, Ders notlari, Malt ve Bira Teknolojisi Uygulama Klavuzu (Turgut
Yazicioglu - Tunay Durgun).




Ders Adi HIJYEN VE SANITASYON Ders [gerigi Hijyen ve sanitasyonun tanimi ve nemi.
Mikroorganizmalarin bulagma ve tiremesini kontrol altia alma yollart. Gida kokenli hastalik
ve zehirlenmeler. Temizlik maddeleri: Su ve deterjanlar. Dezenfektanlar ve dezenfeksiyon
yontemleri. Temizleme y6ntemleri, sanitasyon ekipmanlari. Personel hijyeni ve alinmasi
gereken 6nlemler. Hava ve su hijyeni. Haserelerle miicadele yontemleri. Atiklarin
uzaklastiriimasi. HACCP ve ISO 22000. Ynetimin sanitasyon programindaki rolii. Kisisel
Hijyen. Kisisel Temizlik Kurallar1. Isletmelerde Tuvaletler ve El Yikama Alanlarinin
Temizligi. Periyodik Saglik Kontrolleri. [sletme Giris ve Cikis Alanlarinda Dikkat Edilmesi
Gereken Kurallar. Temizlik Malzemeleri. Gida Isletmelerinde Temizlik ve Dezenfeksiyon.
Onerilen Kaynak Gida Hijyeni ve Sanitasyon Ders Notlari, Gida Hijyen ve Sanitasyon (Prof.
Dr. Semra KAYAARDI ) idas Yayincilik, izmir, 2005.

IV. YARIYIL Ders Adi ET VE ET URUNLERI TEKNOLOJISI II Ders [erigi Emiilsiyon
tipi et tirtinleri Giretimi: Sosis ve salam. {leri islem gormiis et tiriinleri tiretimi: Sucuk, sucuk
benzeri Uriinler, pastirma, konserve et {iriinleri, kavurma, jambon, fiime dil ve jele iskembe
tiretimi. Onerilen Kaynak Et Bilimi ve Teknolojisi (Ali Arslan), Anar, S., 2010. Et ve Et
Urtinleri Teknolojisi. Dora Yaymevi, Bursa. 2. Oztan, A., 1999. Et Bilimi ve Teknolojisi.
Hacettepe Universitesi Yayinlari, Ankara. ISBN: 975- 491084 7 3. Gokalp, H. Y., M. Kaya,
O. Zorba, 1997. Et Uriinleri Isleme Miihendisligi. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakultem
Yayinlari, Yayin No:320, Erzurum.

Ders Adi SUT VE URUNLERI TEKNOLOJISI IT Ders igerigi Bu ders ile dgrencilere Tiirk
Gida Kodeksi ve TS standartlarina uygun yoresel peynir gesitleri, yogurt, ayran, kefir,
tereyagl ve dondurma tiretimini kontrol etmek yeterliliklerinin kazandiriimasi
amaglanmaktadir Onerilen Kaynak Tekingen, O. C., 1997, Siit Uriinleri Teknolojisi. Ders
notlar1. Megep modiilleri.

Ders Adi TAHIL TEKNOLOJISI II Ders Igerigi Bu ders ile 8grencilere; mevzuat ve Tiirk

Gida Kodeksine uygun olarak tahil iiriinleri tiretimini kontrol etme yeterliklerinin

kazandirilmast amaglanmaktadir. Makarna tiretimi, biskiivi ve kraker tiretimi, kek {iretimi,

kahvaltilik tahil tiretimi, baklagil tiretimi. Onerilen Kaynak ELGUN, Adem; ERTUGAY |

Zeki, Tahil I@leme Teknolopsl Atatlirk Umver51te51 Ziraat Fakiiltesi Yaylnlarl Erzu 115 PR .
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Ders Adt MEYVE VE SEBZE URUNLERI URETIM TEKNOLOJISI IT Ders [¢erigi Bu ders
ile 6grencilere Tiirk Gida Kodeksi ve TS Standartlarina Uygun olarak meyve suyu, meyve
nektari, tursu ve sirke tiretimini yapma yeterliliklerinin kazandirilmas: amaglanmaktadir.
Meyve Suyu Uretimi igin Maysenin Hazirlanmasi-Presleme-Durultma ve
BerraklastirmaFiltrasyon-Konsantrasyon-Geri Sulandirma/Dolum ve PastorizasyonMeyve
Nektari Uretimi i¢in Maysenin Hazirlanmasi- -Mayseye Isil islem Uygulamak. Pulp Elde
Etmek-Pulpu Konsantre Etmek-Geri Sulandirma/Dolum ve Pastérizasyon-Tursu Uretimi i icin
On Islemler, Salamura Hazirlamak. Salamura Hazirlama ve Dolum/Kapatma-Tursu
Fermantasyonu-Sirke Uretimi i¢in On Islemler-Sirke F ermantasyonuDinlendirme/Durultma
ve Pastdrizasyon. Bu dersin igerigi agirlikli olarak meyve suyu tiretimi, tursu ve sirke
tiretiminden olugmaktadir. Onerilen Kaynak Bekir Cemeroglu, 2009. Meyve Sebze Isleme
Teknolojisi, Cilt 1 ve Cilt 2. Gida Teknolojisi Dernegi Yayinlari, No:38 Ankara. Ders notlart.




