I YARIYIL

GTE107: GENEL KiMYA

Kimya Tarihi, Anlamli Sayilar, Birim Sistemi, Maddenin Yapisi, Maddenin Halleri, Maddenin Siniflandiriimasi,
Maddenin Ayirt Edici Ozellikleri, Atom, Element, Bilesik, Molekiil, Baglar, Mol, Molarite, Normalite, Molalite,
Cozeltiler, Asit Ve Bazlar, Cozunurlik

GTE 113:GIDA iSLEME iLKELERI

Bu ders kapsaminda gidalarin temel ozellikleri ve {retimde kullanilan ilkeler, hammadde ve isleme;
hammaddenin temizlenmesi, ayirma ve siniflandirma, kati gidalarin boyut kiigtiltme islemleri, eleme, karistirma
ve emiilsifikasyon, filtrasyon ve membran ayirma, santrifiizasyon, akigskanlarin tasinmasinda kullanilan
ekipmanlar ve tagima ilkeleri.

GTE 115 : GIDA KiMYASI VE BiYOKIMYASI

Bu ders kapsaminda, Besinlerin genel biyokimyasal bilesenleri, proteinler, karbohidratlar, lipitler, vitaminler,
enzimler, bunlarin tayin metodlari, besinlerin bozunmasi, korunmasi ve saklanmasi islenmesi ve sindirimi
konulari ele alinacaktir. Madde ve Ozellikleri, Atom ve atomun yapisi, periyodik tablo, Kimyasal Reaksiyonlar,
Swvilar, Katilar, Gazlar konulari ele alinacaktir.

GTE 117 :GIDA MiKROBIiYOULJiSi

Bu derste, Gidalarda bulunan mikroorganizmalar ,siniflandiriimasi ve 6nemi,gida kaynakli hastaliklar, gidalarda
bulunan mikroorganizmalarin fonksiyonlari , gidalarda meydana gelebilecek kontaminasyonlar ve 6nleme
yollari ,Gidalarda bulunan indikatér mikroorganizmalar , gida muhafaza metotlari konulari ele alinacaktir.

PSI010:POZITiF PSIKOLOJIYE GiRiS

Sosyolojiye Giris ve Yontemi; Sosyolojinin ortaya cikisi ve kuramsal yaklasimlar; Toplum ve toplumsal yapi;
Toplumsallagsma; Toplumsal gruplar; Aile kurumu; su¢ kuramsal yaklasimlari ve sug tiirleri; Teknoloji ve Cevre;
Psikoloji Bilimlerine Giris ve Yontem; Psikolojinin Yontemi; Yasam boyu gelisim psikolojisi; Duyum ve algi;
Ogrenme; Kisilik psikolojisi, Kisilik kuramlari; Ruh saghgi ve uyum; Davranis lizerine sosyal etkiler, Tutumlar;
Psikolojinin uygulama alanlari ve psikolojide kullanilan bazi 6lgme araglari, Genel davranis bilimleri, Psikoloji
bilimi, psikolojinin bolimleri, Saghk hizmetlerinde psikoloji, cagdas psikolojide uzmanlik alanlari, Organizma ve
cevre iliskisi, Ruh saghg ve davranis bozukluklari, Davranislarda insanlarla iliski kurallari, Sosyoloji bilimi,
Toplumsallasma ve kiiltiir, insan kaynaklari, Depremin psikolojik kaynaklari ve basa ¢ikma yollari

ATA101 ATATURK iLKE VE iNKILAPLARI I

Osmanli Toplum ve Devlet Dizeninin Geri Kalmasi ve Yapilan Reform Hareketleri; Osmanli Devletinin
Pargalanmasi ve Ulusal Micadelenin Baslamasi; Mustafa Kemal Pasa'nin Anadolu'da Ulusal Micadeleyi
Orgiitlemesi; Birinci T.B.M.M.'nin Acllmasi; 1920-1922 Arasi Askeri ve Siyasal Gelismeler; Devrimler ve Karsi
Tepkiler; Anayasal Sistemin Kurulmasi; Cumhuriyet Déneminde i¢ ve Dis Siyaset; Tiirk Devriminin Temel
Ozellikleri ve Etkilendigi Diisiince Akimlari; Hukuk, Egitim, Ekonomi ve Toplumsal Yasayista Yapilan Yenilikler;
Atatiirk ilkeleri ve Bu ilkelerin Genel Nitelikleri; ideolojik Acidan Atatiirk’ciiliigiin Degerlendirilmesi.



TURK101 TURK DilLi |

Dil Nedir: Dilin dogusuyla ilgili teoriler, Dil-kiltir-ulus iligkisi; Dil Devrimi: Turk Dil Kurumu ve galismalari; Diinya
Dilleri: Dil aileleri, Tiirkge'nin diinya dilleri arasindaki yeri; Tiirkiye Tiirkcesinin Ozellikleri: Ses 6zellikleri, Bigim
dzellikleri, Climle 6zellikleri; Yazim Kurallari; Noktalama isaretleri; Yazismalar: Ozgecmis, Dilekce, Mektup, Is
mektubu, Telgraf.

iNGU101 iNGilLizCE |

Belirtegler; On hal Edatlar: Yer, Zaman, Hareket; Tekil ve Cogul isimler: Sayilabilir ve Sayilamayan isimler;
Zamanlar: Genis zaman, Simdiki zaman, Gegmis zaman yapilari; Kipler: Will, Should, Should not, Must, Must
not, Can; Karsilastirmali yapilar; Adillar: Kisi adillari, lyelik adillari; Sifatlar; Olumlu ciimle, Olumsuz ciimle ve
Soru cliimleleri; Baglaglar: Ve, Fakat, -ken, Clnkd.

RKUL101 UNiVERSITE KULTURU

Universite biinyesinde gergeklestirilen seminer ve konferanslara katilim

Il. YARIYIL

GTE120 GIDA KATKI MADDELERI VE GIDA ENDUSTRISINDE AMBALAJLAMA

ingrediyenler, Enzimler, Vitaminler Ve Amino Asitler, Antimikrobiyaller, Antioksidanlar, Asitler, Celatlar,
Stabilizorler, Nisasta, Emiilgatorler, Polioller, Lezzet Maddeleri, Lezzet Arttiricilar, Tatlandiricilar, Renk
Maddeleri, Fosfatlar, Ambalaj, ambalaj materyalinin 6zellikleri ve faydalari, Ambalaj Cesitleri, Ambalajin
Fonksiyonlari, Gida Ambalajlama Yontemleri, Ambalajlamada Kullanilan Materyaller: Cam ambalaj materyali,
Kagit ambalaj materyali, Metal ambalaj materyali, kompozit ambalaj materyali ve bunlarin avantajlari
dezavantajlari,

GTE122 GIDA SAGLIGI GUVENIRLIGi VE GIDA MEVZUATI

Gidalarda genel kalite kriterleri, Gida kontrolliinlin tarihgesi, gida kontroliiniin amaglari, Gida kontrollniin
o6nemi, gida kontrol kuruluslar, Gida kanunu, gida yonetmelik ve tebligleri, gida standartlari, genelgeler,
Tiketici haklarinin korunmasi, Kalite ve renk-gorinds iliskisi, Cesitli gidalarda (meyve sulari, konserve gidalar,
yag, sut urlinleri, tahil Grtinleri ve et Urlnleri) temel kalite kontrol kriterleri, kritik kontrol noktalari, Gidalarda
bulasanlar ve katki maddeleri, Gida hijyeni.

GTE108 GIDA HiJYENi SANITASYONU VE MUHAFAZA YONTEMLERI

Sanitasyonun ve Hijyenin Tanimi ve Gida Endustrisindeki Rolii, Sanitasyon, Hijyen, Gida Sanitasyonu, Hijyenik ve
Saglkli Gida, Mikroorganizmalar ve Sanitasyon, Mikroorganizmalarin Kontrol Altina Alinmasi, Gida
Kontaminasyon Kaynaklari, HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), Gida Iisletmelerinde
Sanitayonu Etkileyen Faktorler, isletmelerde Temizlik ve Dezenfeksiyon, Meyve-Sebze isleme, Et ve Siit
isletmelerinde Sanitasyon; Gida Bozulmalari (Fiziksel Bozulmalar, Kimyasal Bozulmalar, Fizyolojik ve Biyolojik
Bozulmalar, Mikrobiyolojik Bozulmalar, GIDA MUHAFAZASINDA TEMEL iLKELER (Kontaminasyonun dnlenmesi
(Asepsis); Mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi: Yikama, Ayiklama, Santrifiijleme, Filtrasyon; Mikrobiyal
gelismenin inhibisyonu: Gidalarin kimyasal koruyucularla muhafazasi, DUstk sicaklikta muhafaza (soguk ve
dondurarak muhafaza), Su aktivitesinin dusirialmesi (kurutma, konsantrasyon), Kontrolli ve modifiye
atmosferde muhafaza, Mikroorganizmalar arasi antagonistik iliskilerden yararlanma; Mikroorganizmalarin
oldiirilmesi: Isil islemler (Pastorizasyon, sterilizasyon), Radyasyon uygulamalari (iyonize radyasyon, mikrodalga
1sinlar, ve UV radyasyon), Sterilant gazlar, Yiksek basing uygulamalari, Kombine yontemler)



GTE110: ORGANIK TARIM VE UNLU MAMULLER TEKNOLOJISi

Bugday, Gavdar, Arpa gibi tahil Grlnlerinin kimyasal bilesimlerini hakkinda bilgi sahibi olmak, Tahil isleme
teknolojisinde temizleme ,depolama, tavlama, 6glitme ve eleme asamalari hakkinda bilgi sahibi olmak ve
ekmek Uretimi, biskivi Gretimi ve makarna Gretimi teknolojisini bilmek

GTE128 MEYVE VE SEBZE iSLETME TEKNOLOJILERI

Meyve ve sebzelerin islenmesinde genel prensipler ve uygulanan 6n islemler. Meyve ve Sebzelerin konserveye
islenmesi, meyve ve sebzelerin kurutulmasi, dondurulmasi, depolanmasi ve domates salgasi liretimi, meyve ve
sebzesulari Uretimi, regel marmelat, jole Gretimi.

TURK102 TURKDILI Il

Dil nedir; dianya dilleri, Turkcenin bunlar arasindaki yeri ve tarihsel gelisimi; Glincel metinler esliginde
guniimuzde Tirkgenin sorunlari; Glincel metinler esliginde “de”, “ki” ve “mi”nin yazimi; Derlenmis metinler
esliginde Tirkge sozclklerin yazimiyla ilgili sorunlar (birlesik); Metin incelemesi: Bilimsel icerikli bir makalenin
incelemesi; Yazim kurallari ve noktalama isaretleriyle ilgili uygulamalar; Metin incelemesi: Bir kdseyazisinin
incelemesi; Anlatim bozukluklari, dil yanhslari ile uygulamalar; Ornek metinler esliginde bilim dili olarak Tiirkce;
S6zIG sunum galismalari

INGU102 iNGiLizCE Il

Demonstrative Pronouns; Possessive Pronouns; Okuma ve kelime alistirmasi (Simple Past Tense&Past
Continuous Tense); Preposition of Time and Place; Present Perfect Tense; Possessive”s”,Adverbs of manner;
Past Continuous Tense; Future Tense; Gerunds — Infinitives; Making Suggestions & Requests; Modals
(must,should,have to,don’t have to,may

ATA102 ATATURK iLKELERi VE iNKILAP TARiHi Il

Lozan Barig Antlagsmasi ve Degerlendirilmesi; Cok Partili Siyasi Hayata Gegis Denemeleri; Hukuk Alanindaki
inkilaplar; Sosyal Alandaki inkilaplar; Egitim ve Ekonomi Alanindaki inkilaplar; 1923-1938 Yillari Arasi Tiirk Dis
Politikasi; 1938-1950 Yillari Arasi Tiirk Dis Politikasi; Demokrat Parti iktidari ve Adnan Menderes Dénemi (1950
—1960); 1960 Hiikiimet Darbesi ve Sonrasindaki Siyasi Gelismeler; 1980-2002 Dénemi Tiirkiye i¢ Siyaseti; Tiirk
inkilabinin Temel ilkeleri (Atatiirk ilkeleri ve Bitiinleyici ilkeler); Atatiirk Devrimleri, Akilcilik ve Bilimsel
Dusuince; Cumhuriyetgilik ve Halkgilik; Milliyetcilik ve Devletgilik; Laiklik ve Devrimcilik

RKUL102 UNiVERSITE KULTUROU Il

Universite biinyesinde gergeklestirilen seminer ve konferanslara katilim

lll.  YARIYIL
GTE-217 GIDA TEKNOLOJILERi UYGULAMALARI |

Uretim Teknikleri: (Siit ve Siit Urlinleri Uretim Teknolojisi) Pastérize siit, yogurt ve meyveli yogurt, peynir ve
peynir gesitleri, Sivi yag liretim asamalari, tere yagi, kaymak tretimi ve tGretim teknolojileri

Uretim Teknikleri: (Un ve Unlu Mamiiller Uretim Teknolojisi) Ekmek, Simit, Pogaca, Pizza, Pasta, Kurabiye,
Biskivi, Cikolata, Makarna Uretim asamalari

GTE-215 ET URUNLERi TEKNOLOVJiSi



Etin tanimi ve insan beslenmesindeki yeri. Etin yapisi, bilesenleri ve bilesenlerin 6zellikleri. Kasaplik hayvanlarin
kesimi ve kesim metotlari. Gévde etlerde kesimden sonra meydana gelen degisiklikler. Gévde etlerin kalite
nitelikleri ve pargalanmalari.Kirmizi etlerin tanimi ve 6zellikleri; elde edilisi, etlerin muhafaza yontemleri, taze et
ve et karismalarinin hazirlanmasi, et Urinlerin elde edilisi ve muhafaza yontemleri. Sucuk, salam ve sosis,
pastirma, kavurma tretim teknolojisi. Su Grlinleri ve kanath etleri isleme teknolojisi.

GTE-229 HAZIR YEMEK SiISTEMLERi VE OZEL GIDALAR TEKNOLOJISi

Yemek sanayi endstrisine genel bir bakis, menii planlama. Uretim ve islem asamalari: satin alma, &n hazirlik
asamasi, yemeklerin pisirilmesi asamasi, yemeklerin servis asamasi, bulasik temizleme asamasi, yemek
sanayinde hijyen ve gida glivenlik sistemleri ile HACCP uygulamalari. Mutfak organizasyonu, mutfak tasarim ve
donanimi. Toplu beslenme sistemleri ile ilgili mevzuat.

GTE-225 GIDA ANALIZ UYGULAMALARI |

Dersin Degerlendirilmesi Ve Ders Sirasinda Uyulmasi Gereken Kurallar, Laboratuvar Kurallari, Her Deneylerde
Kullanilacak Laboratuar Malzemelerinin Tanitimi, Labaratuvarda Yapilan Temel islemler: Olgme Ve Tartim
islemleri, Kitle Olglimi, Tartim Kurallari, Hacim Olgiileri, Ph Olgiimleri, Titrasyon Y®éntemleri, Ektraksiyon
Yontemleri, Damitma (Distilasyon) Yontemleri, Kristalizasyon Teknikleri, Deneyler: 1.) Cozeltiler Ve Cozelti
Hazirlama, 2.) Sucukta Fiziksel Ve Kimyasal Analizler, 3.) Siit Ve Siit Uriinlerinde Ozgiil Agirlk Tayini, 4.) Siit Ve
Sit Uriinlerinde Asit Miktari, 5.) Bugdayda Bin Dane Agirhgi Tayini, 6.) Unda Kiil Tayini, 7.) Kirmiz Ette Fiziksel
Analizler, 8.) Sirkede Yapilan Analizler

GTE227 BESLENME VE DIYET iLKELERI

Saglik ve beslenme, toplumda beslenme sorunlari ve nedenleri, besin 6geleri, besin gruplari, icecekler ve
ozellikleri, fonksiyonel besinler, yeterli ve dengeli beslenme ilkeleri, enerji gereksinimi, ideal boy ve kilo
olglimleri, 6zel durumlarda beslenme ilkeleri konularini igerir.

IV.  YARIYIL

GTE-228 GIDA TEKNOLOJILERi UYGULAMALARI 11

Uretim teknikleri: (Et Ve Et Uriinleri Uretim Teknolojisi) Sucuk, salam, kavurma, pastirma, hindi fiime, tavuk
fime, nugget, jambon

Uretim teknikleri: (Meyve Sebze Uriinleri Uretim Teknolojisi) seftali, armut, gilek, biber dolmasi, ve bezelye
konservesi, domates salcasi, sirke, tursu liretim asamalari

GTE-220 BIiTKIiSEL YAG TEKNOLOJISi

Beslenmemizde yaglarin énemi. Elzem yag asitleri, fosfodliseritler, insan gidasi olarak yagin tanimi ve temel
bilesimi. Yag hammaddelerinin depolanmasi ve temizlenmesi. Ham yag eldesi i¢in yagl tohum ve meyvelere
uygulanan 6n islemler. Presleme ve ekstraksiyon yontemleri ile yag eldesi. Ham yagin rafinasyonu ve rafinasyon
asamalari. Hayvansal yag eldesi, Zeytinyag Uretimi, Yaglarin hidrojenasyonu ve margarin Uretimi, Yaglarin
bozulmasi ve muhafazasi.

GTE-222 SUT URUNLERi TEKNOLOJiSi



Sitlin tanim, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, mikroflorasi ve besin degeri. Siitiin islenmeye hazirlanmasi. igme
sltl (pastorize ve sterilize siit), fermente st Grlnleri (yogurt, ayran, kefir, kimiz), krema ve tereyagi, peynir,
dayanikli st Grdnleri (koyulastiriimis stut ve sit tozu), dondurma dretim teknolojisi. Sutguliik atiklarinin
degerlendirilmesi.

GTE-226 GIDA ANALIZ UYGULAMALARI II

Dersin Degerlendirilmesi Ve Ders Sirasinda Uyulmasi Gereken Kurallar, Laboratuvar Kurallari, Her Deneylerde
Kullanilacak Laboratuar Malzemelerinin Tanitimi, Labaratuvarda Yapilan Temel islemler: Olgme Ve Tartim
islemleri, Kiitle Olgiimii, Tartim Kurallari, Hacim Olgiileri, Ornek Alma, Orneklerin Analize Hazirlanmasi, Ph Ve
Titrasyon Asitligi Tayini, Mikrobiyolojik Analizler Deneyler: 1.) Toplam Kuru Madde Ve Nem Tayini, 2.) Sutte Yag
Tayini, 3.) Kati Besiyerine Yapilan Ekim (Gram Boyama) 4.) Klltiir (Bakteri) Sayimi, 5.) Protein (Gluten) Tayini, 6.)
Toplam Seker Tayini, 7.) Tursu Uretimi

MET101 MESLEK ETiGi ( BZSEC )

Etik ve Ahlak Kavramlari; Toplumsal Yozlasma; Meslek Etigi ilkeleri; is Etigi ve ilkleri; Kadina Yonelik Siddet;
tiiketici Haklari; isletmelerde Etik Kurullar; is Ekibi ve Ekip Calismasi; Ornek Olay

GTE999 YAZ STAJI

Ogrencilerin mesleki uygulamalarini gerceklestirecekleri is giiniinii kapsar.



