Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

leT113 BESLENME ILKELERI
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 GT113 BESLENME ILKELERI 2 2 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:
Meslek Yiksekokulu
Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:
Gida Teknolojisi
Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Bu ders ile 6drenciye, besin gruplarindan, giinliik gereksinime gére ménii listesi hazirlayabilme yeterlikleri kazandirilacaktir. Ogrenci giinliik gereksinime gére; Karbonhidrat
kaynaklarini, Protein kaynaklarini, Yag kaynaklarini, Vitaminlerin kaynaklarini, Minerallerin kaynaklarini, Saglikh su ve sulu gidalari segebilecektir.

Ders Igerigi:

Beslenme
On Kosulla

[1H

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren: L
Dr. Ogr. Uyesi Sevgi ULUKUTUK
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari

Demirci M. 2003 BESLENME Tekirda§ Ziraat Fakiiltesi Rebel Yayincilik Istanbul

Kaynaklari :  Demirci M. 2003 BESLENME Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Rebel Yayincilik istanbul
Dékiimanlar :

Odevler H

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 10 Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri : 40
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri 40
Sosyal Bilimler 10 Alan Bilgisi :

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Beslenme durumu ve 6nemi, gida bilegenleri ve besin
Ogelerinin gorevleri, duygular ve besin segimi

2 Metabolizma, gidalarin sindirimi, emilmesi ve kullanimi,
karacigerin viicudumuzdaki faydalari

3 Insan

viicudunun yapisi ve bilesimi, hiicre biyolojisi

Beslenme agisindan enerji, gida enerjisinin insanlar tarafindan
kullanimi,bazal metabolizma ve giinliik enerji tiiketimi ve
ihtiyacina etkisi, kimyasal reaksiyonlarin enzimlerle kontrold,
hormonlarin enerji metabolizmasina etkisi

5 Karbonhidratlar, insanlarda karbonhidrat metabolizmasi ve
onemi

6 Proteinler, insanlarda protein metabolizmasi ve 6nemi

7 Yaglar, Insanlarda yag metabolizmasi ve énemi, Arasinav

8 Vitaminler, siniflandiriimasi, insan beslenmesinde vitaminlerin
kullanimi ve 6nemi, Ara sinav

9 Mineraller, siniflandinimasi, insan beslenmesinde minerallerin
kullanimi ve nemi

10 Su, suyun gorevleri, metabolizmasi, su dengesi ve 6nemi,
diger icecekler

11 Besleyici olmayan maddeler, alkol, baharatlar, katki
maddeleri, probiyotik ve prebiyotikler

12 Gida maddelerinin kalitesi, insanlarin durumuna gére (
sporcu, hasta, bebek, geng, yash v.b.) uygun beslenmesi

13 Beslenme sekilleri, dengeli beslenme, gida alerjileri, gida
zehirlenmeleri

14 Glinlik yemek planlarinin hazirlanmasi, meni planlama, diyet

hazirlama hesaplamalari

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama
001 Besin 6gelerinden gunlik gereksinime goére karbonhidrat, protein ve yag kaynaklarini segebilecektir.
002 Besin 6gelerinden, gunliik gereksinime gére vitamin ve mineral kaynaklarini segebilecektir.
003 Besin gruplarindan, beslenme ilkelerine gére giinliik menii listesi hazirlayabilecektir.
004 Giinliik gerekli kalori miktari hesaplanabilir.
005 Saglikli beslenme saglanabilir.
Programin Ogrenme GCiktilan
Sira No Aciklama
P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.
P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.
P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.
P12 Hayat boyu 6grenmenin nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.



P03
P02
P01
P06
P05
P04

Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.
Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 0 0 0
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 1 1 1
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 4 4
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 4 4

Toplam Is Yiikii 37

AKTS Kredisi 1

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|eT205 BITKISEL YAG TEKNOLOJiSI
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 GT205 BITKISEL YAG TEKNOLOJiSI 3 3 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Bu ders ile 6grencilere; yag kimyasi ve teknolojileri ile ilgili temel bilgileri 6gretmek ve 6grencileri bu alandaki giincel gelismelerden ve sorunlardan haberdar etmek
amagclanmaktadir.

Ders igerigi:

Tohumlardan ham yag ve ham yagdan rafine yag Uretim agamalarini ayrintili olarak agiklayabilme.
On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:
0gr. Grv. SONGULUGAR
Dersi Veren:

Yok

Dersin Yardimcilari:
Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari

Kaynaklari 1 Nas,S., Gokalp, H.Y.,Unsal, M., 2001. Bit. Yag Tek., Pamukkale Univ. Miih. Fak. Ders kitaplari yayin No: 005, Denizli <BR>Yemeklik Yag
Dokiimanlar 1 Teknolojileri kitabi Prof. Dr. Fikri Basoglu
Odevler :
Sinavlar :
Ara sinav ve final olmak (izere iki adet sinav vardr.
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : 10 Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri 10 Fen Bilimleri 10
Miihendislik Tasarimi 10 Saglik Bilimleri 10
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi 50
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Yaglarin kimyasal yapisi.
2 Ticari 6neme sahip yaglar.
3 Ticari 6neme sahip yaglar.
4 Yagl tohum ve meyve ticareti borsa kriterleri.
5 Yagl tohumlarin depolanmasi.
6 Ham yag elde etme yontemleri.
7 Ham yag elde etme yontemleri.
8 Arasinav
9 Ham yadin rafinasyonu.
10 Ham yadin rafinasyonu.
11 Ham yadin rafinasyonu.
12 Zeytinyadi Uretim teknolojisi.
13 Yaglarin kati hale getirilmesi.
14 Margarin Uretimi.
15 Final sinavi
Dersin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama
001 Yag hammaddelerini siniflandirabilme ve tanitabilme.
002 Yagin kimyasal yapisini ve beslenmedeki 6nemini kavrayabilme.
003 Temel yag analizlerini gosterebilme.
004 Yagl tohumlarin bozulmadan depolanabilmesi igin gerekli 6nlemleri alabilme.
005 Tohumlardan ham yag ve ham yagdan rafine yag tretim asamalarini ayrintil olarak agiklayabilme.
006 Hayvansal ve bitkisel yaglar arasindaki farki, yagin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri agisindan agiklayabilme.
007 Zeytinyadi Uretim teknolojisini agiklayabilme ve zeytinyaginin beslenmedeki 6nemini kavrayabilme.
Programin Ogrenme GCiktilan
Sira No Aciklama
P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.
P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.
P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.
P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini geligtirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve gtivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.
P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.
P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan ozelliklerini kavrayabilir.
P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.
P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.
P05 Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 12 3 36
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 20 20
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 20 20

Toplam Is Yiikii 118

AKTS Kredisi 4

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|SD106 BIYOKIMYA VE GIDA BIYOKIMYASI (SEC)
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 SD106 BIYOKIMYA VE GIDA BiYOKIMYASI (SEC) 2 2 2

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Secgmeli

Dersin Amaci:

Gidalarin kimyasal yapisini olusturan bilesikleri tanimak Canli hiicrelerle ilgili kimyasal olaylari molekiiler diizeyde anlasilir hale getirmek ve biyokimyasal yapi ve tepkimeler hakkinda
6grencilerin bilgilerini geligtirmek.

Ders igerigi:

Canli organizmanin dzellikleri, Hlicre, Karbonhidratlar, Proteinler, Lipitler, Gida isleme sirasinda gergeklesen biyokimyasal olaylar, gida endstrisinde enzimler, Biyokimyasal enerji
donuslimleri, metabolizma olay! ve metabolik bilesiklerin olusumu ve pargalanmasi.

On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:
Yok

Dersi Veren:

Ogr. Grv. SONGUL UCAR
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari 1 Tablolarla biyokimya cilt 1 , Prof. Dr. Tanju Asi, Nobel Tip kitapevleri 1996
Kaynaklari H

Dékiimanlar :

Odevler 1 Gida Biyokimyasi, Prof. Dr. Arsan Biligli, Sidas Yayinlari

Sinavlar 1 https://www.researchgate.net/publication/283898484_Biyokimya ders notlari

1 adet vize ve final olmak lizere 2 adet sinav vardir.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri H Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi H Saghk Bilimleri : 30
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi 1 70
Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Biyokimyanin sahasi

2 Hiicre ve organizasyonu

3 Biyokimyasal agidan su

4 Amino asitler ve proteinler

5 Amino asitler ve proteinler

6 Enzimler ve gida sanayiinde kullanimi

7 Karbonhidratlar

8 Ara sinavlar ve ders tekrari

9 Karbonhidratlar

10 Lipidler

11 Nikleotidler

12 Metabolizma ve hiicresel reaksiyonlar

13 Yag asitlerinin sentezi

14 Amino asit metabolizmasi

15 Final sinavi
Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Gidalarin yapisini olusturan biyomolekdillerin kimyasal yapilari hakkinda bilgi sahibi olma

002 Biyokimyanin sahasi

003 Hiicre ve Organizasyonu

004 Biyokimyasal agidan su

005 Karbonhidrat, protein, lipidler vb gida bilesenlerinin yapisi ve 6zellikleri

006 Metabolizma kavrami ve hiicresel reaksiyonlar

007 Gida bilegenlerinin metabolizmalarinin agiklanmasi

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini geligtirir.

P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glvenlik bilincine sahiptir

P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tagiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine ydnelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 1 14
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 10 10
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 10 10

Toplam Is Yiikii 62

AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|sozo4 ENDUSTRIYEL YEMEK URETIMI (SEC)
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 SD204 ENDUSTRIYEL YEMEK URETIMi (SEC) 2 2 2

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Secgmeli

Dersin Amaci:

Endiistriyel yemek sektdrii ve 6nemi, Endustriyel yemek sektorii sistem tipleri/ yeni tretim sistemleri, ydnetim ve organizasyon, mutfak/yemekhane planlama, Endustriyel yemek
sektdrlinde kullanilan arag geregler, meni yonetimi ve denetimi, satin alma ve depolama teknikleri, is gtivenligi vb konularda 6grencileri bilgilendirmek

Ders Igerigi:

Endustriyel yemek sekt6riiniin gelisimi, organizasyon, ydnetim siireci, personel segimi, mutfak planlama ve mutfak-yemekhanenin fiziki kosullari, meni planlama ilkeleri ve meni
tirleri, satin alma tirleri ve satin alma sartnameleri konusunda gerekli bilgiler hakkinda bilgi sahibi olunmasini saglamaktir.

On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:

Odr. Grv. Songiil Ugar sucar@aku.edu. tr
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklari

Ders Notlari :  Endiistriyel Yiyecek Uretimi, Prof. Dr. F. Mavis, Detay Yayincilik, 2008

Kaynaklari :  Hazir Yemek Sistemleri, Prof. Dr. M. Tayar, Dog. Dr. C. Hecer, Dora Yayincilik, 2013
Dékiimanlar 1 Turkan,C. Mutfak teknolojisi, UBF food solutions katkilari ile, 351s.

Odevler H

Sinavlar :

1 adet vize ve 1 adet final olmak lizere iki adet sinav vardir.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 10 Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri 40 Fen Bilimleri 10
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi 40

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
Endiistriyel Yiyecek Uretimi sektériine giris ve gelisimi
Endustriyel yiyecek isletmesinin tagimasi gereken nitelikler
Toplu beslenme yapilan kurum ve o6zellikleri

Mutfak planlama ve organizasyon

Mutfak ekipman segimi ve yerlesimi

Menii planlama ve menti gesitleri

Meni planlama yapilirken yararlanilacak kaynaklar

Ara sinav

Satin alma tirleri ve satin alma sartnameleri

Yiyecek hazirlama teknikleri

Standart pisirme yontemleri

Endustriyel yiyecek sektériinde depolama

Endustriyel yiyecek tretiminde hijyen ve sanitasyon
Endustriyel yiyecek sektériinde gida gtivenligi, is gtivenligi ve
kalite uygulamalari

15 Final sinavi

WO NOUTDA WN =

e
[N S)

=
A WN

|Ders icin Onerilen Diger Dersler

SD201 GIDA KALITE YONETIM SISTEMLERIT
SD101 GIDA KALITE KONTROL (SEG)

| Dersin Ogrenme GCiktilari

Sira No Aciklama

001 Endustrisiyel yiyecek Uretimi sektoriini tanimak, bu sektérde kullanilan malzeme, arag gereg vb bilgi sahibi olma.
002 Endustrisiyel yiyecek tretimindeki yonetim, Gretim, satinalma vb. agamalarda bilgi sahibi olma.

003 Derslerde 6grenilen konularin uygulamasini yapabilme

004 Galisma hayatina uyum saglama

005 Teori ile uygulamay bir arada pekistirme

006 Endiistriyel yiyecek uretimi alanindaki gelismeleri takip edebilme

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.

P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin ici ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve guvenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.



P06
PO5
PO4

Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.
Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.
Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 1 14
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 10 10
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 10 10

Toplam Is Yiikii 62

AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari
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Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

[6T209 ET VE URUNLERI TEKNOLOJIST I
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 GT209 ET VE URUNLERI TEKNOLOJISI I 3 3 4

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Et Teknolojisi dersi, etin histolojik yapisi, kasin ete doniisimi siiresince olusan degdisimleri ve bu degisimlerin etin 6zellikleri (izerine etkisini, bunun teknolojik agidan énemi,
tretimlerde kullanilan katkilarin, alet ve ekipmanlarin, depolama kosullarinin 6grenilmesini amaglamaktadir

Ders igerigi:

Etin saglikli ve dengeli beslenme agisindan 6nemi, kasaplik hayvanlar,etin kimyasal kompozisyonu, kasin ve kas ile iliskili dokularin yapilanmasi, glikoliz, 6lim sertligi olusum
mekanizmasi, kasin ete donustiminii etkileyen faktorler ve et kalitesine etkileri, et kalitesini belirleyen faktérler, etin sogutulmasi ve dondurulmasi, depolama kosullari,

On Kosullar::

Dersin Koordinatorii:
Yok

Dersi Veren:

Ogr. Grv. SEVGUL DENKTAS
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari : Et Bilimi Ve Teknolojisi, Dog. Dr. Aydin Oztan, Et Endiistrisi Prof. Dr. Yalgin Yildirm
Kaynaklari 1 Et Teknolojisi Prof. Dr. A.K. Goglis

Dékiimanlar 1 et ve Urunleri teknolojisi ( sahsene anar)

Odevler :

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri 30 Fen Bilimleri : 20
Miihendislik Tasarimi H Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi 1 50

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Etin tanitimi, kimyasal kompozisyonu ve besleyici degeri

2 Etin histolojik yapisi (bag doku,kemik doku,kas doku)

3 Kas dokunun yapisi, kas tipleri ve fonksiyonlari

4 Et Proteinleri

5 Kasin kasiimasi

6 Ette 6lim sonrasi degisimler

7 ARA SINAV+DERS TEKRARI

8 ARA SINAV+DERS TEKRARI

9 Kasin ete dontstimi, DFD, PSE etler

10 Et Kalitesi tanimi, taze et kalite 6zellikleri ve etkileyen
faktorler

11 Etin sogukta saklanmasi ve dondurulmasi

12 Et teknolojisinde kullanilan katkilar, materyaller, alet ve
ekipmanlar

13 Fermente et Urlinleri Uretim teknikleri, karsilagilabilecek
problemler ve goziimleri

14 Fermente et urlinleri Uretim teknikleri, karsilagilabilecek

problemler ve goziimleri

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Etin saglikli ve dengeli beslenme agisindan 6nemini kavrama

002 Kasaplik hayvanlarda kasin ete donisim mekanizmasini kavrayabilme

003 Etteki biyokimyasal degisiklikler ile et kalitesi arasindaki iliskinin kurulabilmesi.

004 Et kalitesini etkileyen kesim dncesi ve kesim sonrasi faktérlerin 6grenilerek, kaliteli tiriin eldesi konusunda bu bilgilerin kullanilabilmesi
005 Et teknolojisi konusunda uygulanan temel islemler konusunda kapsamli bilgi sahibi olunmasi

006 Et Griinleri retiminde kullanilan katki maddeleri, bu katkilarin fonksiyonlari,alet ve ekipmanlarin 6grenilmesi

007 Et ve Urlnlerinin islenmesinde miihendislik bakis agisinin gelistiriimesi

008 Et ve et trtinlerinin depolanmasinda, islenmesinde karsilasilabilecek problemleri saptayabilme ve ¢dzebilme becerisinin kazandiriimasi.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini geligtirir.

P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin ici ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve givenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.



PO5
PO4

Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.
Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 2 28
Odev 0 %0 Odevler 1 10 10
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 6 6
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 110 10

Yariyil Sonu Sinavi 1 6 6

Toplam is Yiikii 102

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

[eT210 ET VE URUNLERI TEKNOLOJIST 11
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 GT210 ET VE URUNLERI TEKNOLOJIS] 11 3 3 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:
Meslek Yiksekokulu
Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:
Gida Teknolojisi
Dersin Tiirii:
Zorunlu

Dersin Amaci:

Et Griinleri Uretim proseslerinin 6grenilmesi ve rlin kalitesini etkileyen faktorlerin kontrol altina alinmasi amaglanmaktadir.

Ders Igerigi:
Et teknolojisinde tumbling ve massagiig teknikleri ve uygulanmasi Emidilsiyon tipi et Griinleri (sosis salam) tretim teknolojisi Fermente et Griinleri ve sucuk Uretim teknolojisi Et
konserveleri Gretim teknolojisi Kavurma, fiime dil, jele iskembe ve paga Uretim teknolojisi Et Griinleri islem teknolojisinde tiitsiileme

On Ko

sullari:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:
Odr. Grv. SEVGUL DENKTAS
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari

Gokalp, H. Y., Kaya, M., Zorba, 0., 2005. “Et Uriinleri Isleme Miihendisligi” kitabi

Kaynaklari 1 Kayaard: S., Et teknolojisi ders Notlari, Celal Bayar Universitesi, 2004,

Dékiimanlar : B

Odevler : Anar§., Et ve Et Uriinleri Teknolojisi Kitabi, 2012

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri 40 Fen Bilimleri 20
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri

Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi 40

Ders Konular

Hafta
1

Konu On Hazirhk Dékiimanlar
Et teknolojisinde tumbling ve massagiig teknikleri ve
uygulanmasi

Et teknolojisinde tumbling ve massagiig teknikleri ve
uygulanmasi

Et teknolojisinde tiitstileme

Emidilsiyon teknolojisi hakkinda genel bilgi

Emldilsiyon tipi et Urinleri (sosis salam) uretim teknolojisi
Emldilsiyon tipi et Urinleri (sosis salam) uretim teknolojisi
DERS TEKRARI VE ARA SINAV

DERS TEKRARI VE ARA SINAV

Emiilsiyon tipi drtinlerde kullanilan kiliflar

Emiilsiyon tipi Grlinlerin muhafazasi ve ambalajlanmasi
Fiime dil Gretimi

Jole iskembe UGretimi

Kavurma teknolojisi

Konserve et teknolojisi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001
002
003
004
005
006

Et Griinlerinin yapiminda et segiminin énemini kavrar

Islenmis ve emdilsiyon et (riinlerinde kullanilan dogal ve yapay barsak kiliflari,baharatlar, katki maddelerinin énemi bilir
Sosis salam Uretimini 6grenir

Yeni Uriin ve teknolojiler hakkinda bilgi sahibi olur

Et Uriinleri Gretiminde karsilagilan sorunlara goziim liretme konusunda bilgi kazanir

Et Grlnleri Gretiminin kontrol edilmesi konusunda bilgi ve beceri kazanir

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P09
P08
P07
P12
P11
P10
P03
P02
P01
P06
P05
P04

Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.
Aragtirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.
Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.

Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve gtvenlik bilincine sahiptir

Yaraticilik becerilerini gelistirir.

Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tagiyan ozelliklerini kavrayabilir.
Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 1 14
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 6 6
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 6 6

Toplam is Yiikii 68

AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|GT207 FERMENTE GIDALAR TEKNOLOJiSi I

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi

AKTS

3

GT207 FERMENTE GIDALAR TEKNOLOJISI I 2 2

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:
Meslek Yiksekokulu
Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Bu derste fermentasyon teknolojisinin bilimsel temelleri incelenecek ayrica zeytin gesitleri ve zeytinin fermente asamalar ele alinacaktir.
Ders icerigi:

Fermantasyonun bilimsel ilkesi ve mikroorganizmalarin biyoteknolojik proseslerdeki yerinin kavranmasi Fermantasyon gesitleri ve gida enddstrisindeki 6neminin 6grenilmesi
Fermantasyon teknolojisinin kullanildigi temel tretim teknolojilerinin 6grenilmesi
On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:
Ogr. Grv. SONGUL UCAR sucar@aku. edu.tr
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari

Arici, M. 2017.Fermentasyon Teknolojisi. Bitkisel Fermentasyonlar, 199 sayfa.

Kaynaklari H
Dékiimanlar : Fermantasyon Teknolojisi Cilt 1 Prof.Dr. Ismet Tirker Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari 553 Ankara 1974<BR>Fermantasyon
Odevler 1 Mikrobiyolojisi Prof. Dr. M. Hilmi PAMIR Ankara Universitesi yayinlari No 936 Ankara 1985<BR>Sofralik Zeytin Teknolojisi Prof. Dr. Nihat
Sinavlar 1 AKTAN, Yik.Mih. Hatice Kalkan Ege Universitesi basimevi 1999
1 adet vize ve 1 adet final olmak lzere 2 sinav var
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : 5 Fen Bilimleri : 30
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi 1 65

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Fermantasyonun tanimi, genel ézellikleri, hammadenin
bilegimi

2 Karbonhidratlar, Azotlu bilesikler, Fermentler, Asitler

3 Fermantasyonda 6nemli olan Endustriyel mikroorganizmalar

4 Mayalar; sniflandiriimasi, fermantasyonda kullanilan mayalar
ve ozellikleri

5 Bakteriler; genel dzellikleri, fermantasyon bakterileri

6 Kiifler; genel 6zellikleri, fermantasyon teknolojisinde
kullanilan kif tirleri

7 Ders tekrari

8 Ara sinav

9 Sofralik Zeytin teknolojisi, Zeytin yetistiriciligi

10 Zeytin meyvesinin ozellikleri ve zeytin gesitleri

11 Siyah zeytin Uretim yontemleri

12 Yesil zeytin tretim yontemleri

13 Zeytinlerde goriilen bozulmalar

14 Zeytinlerde fermantasyon iglemi

15 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001
602
603
0604
005
606

Fermantasyon olayi hakkinda bilgi sahibi olur

Fermantasyon ile gida Uriinleri tretebilme yetenegi kazanir

Fermantasyon teknolojisinde sorun ¢ézme yetenegi kazanir.

Fermantatif Griinlerin Gretimine iligkin bilgileri kayit altina alma becerisi kazanir

Fermantasyon teknolojisi ile ilgili gelismeleri izlemek igin yasam boyu 6grenme becerisi kazanir.

Kuramsal ve deneysel yontemleri kullanarak fermantatif Griinlerin tiretimi sirasinda olusabilecek olumsuzluklar ortadan kaldirabilecek diizeyde iretim gergeklestirir.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P09
P08
P07
P12
P11
P10
P03
P02
P01
P06
P05

Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

Aragtirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glvenlik bilincine sahiptir
Yaraticilik becerilerini gelistirir.

Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tagiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

Gidalarin kalitesine ydnelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.



P04

Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 2 28
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 10 10
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 10 10

Toplam Is Yiikii 90

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|GT208 FERMENTE GIDALAR TEKNOLOJiSi II (SEC)
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 GT208 FERMENTE GIDALAR TEKNOLOJISI II (SEC) 2 2 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Bu derste fermentasyon teknolojisinin bilimsel temelleri incelenerek gida sanayisinde ve insan tiiketiminde énemi olan fermente Uriin teknolojileri ele alinacaktir.
Ders icerigi:

Fermente uriinlerden sirke, tursy, bira, sarap, boza, salgam suyu kefir vb gidalarin dretim yontemleri ve fermantasyon teknolojileri
On Kosullari:

Dersin Koordinatorii:
Yok

Dersi Veren:

Ogr. Grv. SONGUL UCAR
Dersin Yardimcilari:
Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari : Aktan, N., Yiicel, U., Kalkan, H. 1998. Tursu Teknolojisi. Ege Meslek Yiiksekokulu Yayin no: 23. Izmir, 128 s.

Kaynaklari : Fidan, 1., Anli,R. E. 2000. Ozel Saraplar. Kavaklidere Kiiltir Yayinlari, 216 s.

Doékiimanlar : Tirker, 1., 1979. Malt Bira Kimyasi ve Teknolojisi. Ank. Un. Zir. Fak. Yayin No:660. Ankara, 291 s.

Odevler : Sarap Teknolojisi Prof. Dr. Nihat AKTAN, Dr. Hatice KALKAN Kavaklidere Egitim Yayinlari No: 4 Ankara 2000<BR>Sirke Teknolojisi Prof. Dr.
Sinavlar :  Nihat AKTAN, Yik. Miih. Hatice KALKAN Ege Universitesi Bornova Basimevi 1998

1 adet vize 1 adet final olmak lizere 2 adet sinav vardir

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : 5 Fen Bilimleri : 20
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi : 75

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Sarap teknolojisi; sarabin tarihsel gelismi, Tiirkiyede ve
diinyada sarapgilik

2 Uziim yetigtiriciligi ve bagcilik, iziim meyvesinin bilesimi ve
ozellikleri

3 Saraplik tiziim gesitleri, Yerli kirmizi ve beyaz saraplik Gzim

gesitlerimiz

Sarap fermantasyonu eskitme ve dinlendirme

Kefir Gretimi, gesitleri ve fermantasyonu

Sirke Uretim yontemleri ve fermantasyon asamasi

Tursu Uretimi ve fermantasyonu

Ders Tekrari, ara sinav

O .00 N O U A

Bira Teknolojisi; Biranin tarihsel gelisimi, Arpa ve yetistiriciligi

1o Arpada kiymet taktiri, Malt teknolojisi, Arpanin gimlendiriimesi

11 Kurutma, kavurma, Maltta kiymet takdiri

12 Siranin kaynatilmasi, sogutma, Fermantasyon, dinlendirme,
stizme, siseleme

13 Boza Uretim teknikleri

14 Salgam suyu Uretim teknikleri

15 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Bira ve Sarap gibi fermantatif trlinler teknolojisi hakkinda bilgi sahibi olur

002 Yeni iretim yontemleri ile geleneksel yontemler arasindaki farki kavrar

003 Fermantatif Griinlerin Gretimine iliskin islem basamaklarini gergeklestirmek amaciyla uygun parametreler belirler ve prosesi gergeklestirir.

004 Uretime iliskin bilgileri kayit altina alma becerisi kazanir.

005 Fermantatif Griinlerin Gretimi ile ilgili gelismeleri izleme ve yasam boyu 6grenme yetenegi kazanir.

006 Kuramsal ve deneysel yontemleri kullanarak fermantasyon teknolojisinde Uretim sirasinda ve sonrasinda ortaya gikabilecek olumsuzluklari ortadan kaldirabilecek diizeyde Uretim gergeklestirir

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.

P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

PO1 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.



P06
PO5
PO4

Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.
Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.
Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 2 28
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 1 5 5
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 10 10
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 10 10

Toplam Is Yiikii 95

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|GT105 GENEL KiMYA I
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 GT105 GENEL KIMYA I 2 2 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Bu ders ile kimyada gegen temel kavramlar 6grenilecek ve bu konular ile ilgili problemler goziilecektir.
Ders icerigi:

Kimya dersi ile ilgili 6nemli tanimlarin 6grenilmesi, madde, atom, atom teorileri, elektronik konfigtirasyon, periyodik tablo, kimyasal baglar, mol hesaplamalari gibi konularin islenmesi
ve bu konularla ilgili problemlerin goziilmesi.

On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:
Yok

Dersi Veren:

Ogr. Grv. SONGUL UCAR
Dersin Yardimcilari:
Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari Genel kimya dersi, siniflarda teorik olarak islenir. Konu ile ilgili drnek problemler gézilir
Kaynaklari Temel Kimya, Peter Atkins, Loretta Jones Ceviri : Prof. Dr. Esma Kilig Prof. Dr. Fitnat Késeoglu Dog. Dr. Hamza Yilmaz Cilt I-II Bilim
Doékiimanlar ¢ Yayinalik, Ankara<BR>Modern Universite Kimyasi C.E.Mortimer Ceviri : Prof. Dr. T. Altinata Prof. Dr. H. Akgay Prof. Dr. H. Anil Prof. Dr. H.

Odevler : Avabagi Prof. Dr. D. Balkése Cilt I-II, Caglayan Kitabevi, istanbul
Sinavlar :

Ara sinav ve final sinavi olmak {izere 2 sinav apilr.
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : 10 Egitim Bilimleri : 5
Miihendislik Bilimleri 10 Fen Bilimleri 1 50
Miihendislik Tasarimi : 5 Saghk Bilimleri : 5
Sosyal Bilimler i 5 Alan Bilgisi 10

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Temel Kimyada genel kavramlar

2 Maddelerin siniflandiriimasi, ortak ve ayirdedici 6zellikleri

3 Atom ve atomun yapisi, atomlarla ilgili Snemli terimler

4 Atomla ilgili teoriler

5 Elektronlarin dizilisi, elektronik konfiglirasyon

6 Periyotlar cetveli, elementlerin atom numaralarindan periyot

ve gruplarini bulma

7 Kimyasal baglar

8 Ara sinav

9 Mol kavrami ve kimyasal hesaplamalar

10 Fiziksel ve kimyasal degisim

11 Kimyasal tepkimelerin denklestirilmesi

12 Kimya kanunlari, kiitlenin korunumu ve kath oranlar kanunu

13 Mol sayisi- agirlik- hacim- tanecik sayisi iligkileri ile ilgili
problemlerin goziimleri

14 Kaba formul ve atom agirligi bulma ve problem goziimleri

15 Final sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari
Sira No Aciklama

001 Kimya dersi ile ilgili genel kavramlarin, tanimlarin 6grenilmesi.
002 Kimyada atom konusu , atomun yapisi ve atom teorileri

003 Elektronik konfiglirasyon ve problem géziimleri

004 Periyodik tablo ve hesaplamalar

005 Kimyasal baglar

006 Mol konusu ve mol hesaplamalari

007 Kimyasal denklemler, denklemler ile ilgil problem ¢oziimleri

Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama

P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve gtivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan ozelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 12 2 24
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 10 10
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 10 10

Toplam Is Yiikii 72

AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|GT103 GENEL MATEMATIK I
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 GT103 GENEL MATEMATIK I 2 2 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Temel aritmetik ve cebirsel islem yapma kabiliyetinin artiriimasi ve temel matematik ve geometrik tanimlarin bilinmesi amaglanmaktadir. Bunun yanisira, bu temel matematiksel
kavramlarin uygulamali olarak hangi alanlarda kullanildigini bilmek ve alan ile iligkilendirmektir.

Ders igerigi:

Calisma yasaminda temel matematik bilgilerinden yararlanabilmeyi saglamak ve uygulama alanlarini bilmektir.
On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:

Ogr. Grv SONGUL UGAR sucar@aku.edu.tr
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlan Teorik anlatim, soru-cevap, test ve uygulamal teknikler.
Kaynaklari Genel Matematik, Dog. Dr. Hiiseyin Yildirim, AKU Yayinlari, 1998.<BR>Genel Matematik, Prof. Dr. Mustafa Balci, Balcl Yayinlari, 2005.
Doékiimanlar 1 Temel Matematik, Yard. Dog. Dr. G. Guvalcioglu, abp yayinevi, 2007, Tiim Temel ve Mesleki Matematik Ders Kitaplari ve Notlari

Odevler : Islenen konularla ilgili problemlerin ¢dziimii

Sinavlar 1 1 adet vize ve 1 adet final olmak lizere 2 sinav vardir

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 80 Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : 5 Fen Bilimleri : 5
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi : 10

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
Matematikde temel kavramlar ve tanimlar

Sayilar, bélme ve boltinebilme kurallar

Ondalikl sayilar ve rasyonel sayilar

Ondalik ve rasyonel sayilarda 4 iglem ve islem 6ncelikleri
Mutlak deger, tam deger ve uygulamalari

Esitsizlikler ve ¢oziimleri

Uslii sayilar ve Uslii sayilarda 4 islem

Arasinav

Kokli sayilar ve kokl sayilarda 4 islem

Denklem sistemi ve verilen verilerden denklem olusturma
1. dereceden 1 bilinmeyenli denklemler

1. dereceden 2 bilinmeyenli denklemler

2. dereceden 1 bilinmeyenli denklemler

Ozdeslikler ve carpanlara ayirma yontemleri

Final Sinavi
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Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Temel matematik bilgilerini anlama ve alaniyla iliskili olarak kullanma.

002 Matematik bilgilerini sonuca ulasma ve diger amaglarla kullanabilme.

003 Alaniyla ilgili temel problemleri standart matematiksel teknikler kullanarak gdzebilme.
004 Matematiksel hesaplamalar igin bilgisayar programlarini kullanabilme.

005 Matematiksel hesaplama araglarini kullanabilme.

006 Elde edilen sonuglari yorumlayabilme.

007 Pratik diisinme ve hizli karar verme yetisini gelistirmek.

008 Karsilagilabilecek biittin durumlari analiz etmek.

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini geligtirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

PO1 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 1 14
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 10 10
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 10 10

Toplam Is Yiikii 62

AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|eT107 GENEL MiKROBIYOLOJi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 GT107 GENEL MIKROBIYOLOJI 3 2,50 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:
Meslek Yiksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Boliimii/Programi:
Gida Teknolojisi
Dersin Tiirii:
Zorunlu

Dersin Amaci:

Genel Mikrobiyoloji dersinin amaci; temel mikrobiyolojik kavramlarin 6grenilmesi ile gida mikrobiyolojisi dersi igin gerekli alt yapinin olusturulmasini saglamaktir

Ders icerigi:

Mikrobiyolojiye giris, Terminoloji, Siniflandirma, Mikroorganizma gruplarinin genel ézellikleri ve bu mikroorganizma gruplarinin gida mikrobiyolojisi agisindan énemi, Mikrobiyal
r_netabolizma, Mikrobiyal Gireme, Mikroorganizmalarin kontrol(, Badisiklik, genetik yapi ve mutasyon

On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:

Dr. Ogr. Uyesi Sevgi ULUKUTUK sulukutuk@aku.edu.tr
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari

Karagézlii,N. 2004. Gida Mikrobiyolojisi Ders Notlari,T.C. Anadolu Universitesi yayinlari no: 490, Mikrobiyoloji, 1996

Kaynaklari Karagdzlii,N. 2004. Gida Mikrobiyolojisi Ders Notlari, T.C. Anadolu Universitesi yayinlari no:490, Mikrobiyoloji,1996
Dokiimanlar 1 Karagézlii,N. 2004. Gida Mikrobiyolojisi Ders Notlari, T.C. Anadolu Universitesi yayinlari no: 490, Mikrobiyoloji, 1996
Odevler :

Sinavlar :
Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 10 Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri 1 40
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri 1 20
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi i 30
Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Mikrobiyolojiye giris ders notlar ve powerpoint sunum

2 Mikroorganizmalarin adlandiriimasi ve siniflandiriimasi ders notlar ve powerpoint sunum

3 Mikroorganizmalarin tanimlanmasinda kullanilan yéntemler ders notlar ve powerpoint sunum

4 Mikroorganizma gruplarinin genel &zellikleri ders notlar ve powerpoint sunum

5 Mikroorganizma gruplarinin genel &zellikleri ders notlar ve powerpoint sunum

6 Mikroorganizma gruplarinin genel &zellikleri ders notlar ve powerpoint sunum

7 ARA SINAV+DERS TEKRARI

8 ARA SINAV+DERS TEKRARI

9 Mikrobiyal metabolizma ders notlari ve powerpoint sunum

10 Mikrobiyal Greme ve tiremeye etki eden faktorler ders notlari ve powerpoint sunum

11 Mikrobiyal Greme ve tremeye etki eden faktorler ders notlari ve powerpoint sunum

12 Mikrobiyal bulasma kaynaklari ve mikroorganizmalarin ders notlari ve powerpoint sunum

kontrolii
13 Mikrobiyal bulasma kaynaklari ve mikroorganizmalarin ders notlar ve powerpoint sunum
kontroli

14 Mikrobiyal genetik, bagisiklik ve seroloji ders notlar ve powerpoint sunum
Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Gida mikrobiyolojisi dersi igin temel olusturabilme

002 Mikroorganizmalarin isimlendirilmesi ve siniflandiriimasi hakkinda bilgi sahibi olma

003 Mikroorganizmalarin hiicre yapisi ve fonksiyonlari hakkinda bilgi

004 Mikrobiyal ireme ve metabolizma bilgilerini kavrayabilme

005 Fiziksel ve kimyasal yontemlerle mikrobiyal Gremenin engellenmesi hakkinda bilgi

006 Mikroorganizmalarin bulasma kaynaklari hakkinda bilgi

007 Bagisiklik, mutasyon ve bakterilerin genetik yapisi hakkinda bilgi

008 Aseptik teknik, kiltir ve preperat hazirlama ve uygun sterilizasyon teknikleri gibi temel mikrobiyoloji teknikleri becerisi

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini geligtirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.

P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glivenlik bilincine sahiptir

P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

PO1 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 3 42
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 6 6
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 6 6

Toplam is Yiikii 96

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari
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Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|GT110 GIDA AMBALAJ MALZEMELERI
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 GT110 GIDA AMBALAJ MALZEMELERI 2 2 2

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:
Meslek Yiksekokulu
Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Ambalaj ve ambalaj malzemelerinin koruma fonksiyonlari ile gida bozulmalari arasindaki iliskileri kavrayabilme
Ders icerigi:

Ambalaj malzemeleri hakkinda genel bilgiye sahip olabilme

On Kosullan:

Dersin Koordinatérii:
Ogr. Grv. Besim MADEN
Dersi Veren:

Yok

Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari : 1. Ugiincii, M., 2000. Gidalarin Ambalajlanmasi. Ege Universitesi Basimevi, Bornova-Izmir. 689 sayfa.

Kaynaklari 1. Uglincii, M., 2000. Gidalarin Ambalajlanmasi. Ege Universitesi Basimevi, Bornova-izmir. 689 sayfa.
Dékiimanlar

Odevler

Sinavlar

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler 20 Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri 20 Fen Bilimleri : 30
Miihendislik Tasarimi 10 Saglik Bilimleri :

Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi 1 20

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Ambalajin tarihgesi

2 Ambalajdan beklentiler

3 Ambalaj ve ambalaj malzemelerinin koruma fonksiyonlari ile
gida bozulmalan arasindaki iligkiler

4 Ambalaj sektoriindeki yenilikler, akilli ambalajlar,
nanoambalajlar

5 Cam ambalajlar

6 Kadit, karton ve oluklu mukavva ambalajlar

7 Ahsap ambalajlar, aliminyum ambalajlar

8 Ara sinav

9 Plastikler ve plastik esasli ambalaj malzemeleri

10 Bazi gidalarin ambalajlanmasina yonelik 6neriler

11 Ambalaj ve saglik

12 Ambalaj ve tasarim

13 Ambalajlamada gizgi kod sistemi

14 Ambalaj atiklarinin geri dontisimiiniin faydalar

15 Ambalaj atiklarinin geri dénustimiiniin faydalari

16 Final sinavi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001
002
003

Ambalaj ve ambalaj malzemelerinin koruma fonksiyonlari ile gida bozulmalari arasindaki iliskileri kavrayabilme
Gidalarda kalite kayiplarinin minimum oldugu uygun ambalaj malzemesi ve ambalaj yonteminin segimi hakkinda bilgi sahibi olabilme
Ambalaj malzemeleri hakkinda genel bilgiye sahip olabilme

Programin Ogrenme GCiktilan

Sira No Aciklama

P09
P08
P07
P12
P11
P10
P03
P02
P01
P06
P05
P04

Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini geligtirir.
Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve gtivenlik bilincine sahiptir
Yaraticilik becerilerini gelistirir.

Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan ozelliklerini kavrayabilir.

Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 6 84
Odev 0 %0 Odevler 1 5 5
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 1 5 5
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 1 1
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 1 1

Toplam is Yiikii 124

AKTS Kredisi 4

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|6T104 GIDA ANALIZLERI
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 GT104 GIDA ANALIZLERI 3 2,50 4

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Gidalardan 6rnek alma, 6rnekleri analize hazirlama ve gida analiz tekniklerinin teorik ve uygulamali olarak verilmesi Gidalarin esas bilesenlerinin tayinine yonelik analizlerin ve
gidalarin kalitelerinin degerlendirilmesine yonelik analizlerin temel ilkelerinin derste teorik olarak verilmesi, deneylerin de laboratuarlarda uygulamali olarak yapiimasi ve analiz
sonuglarinin degerlendirilip , yorumlanmasidir.

Ders igerigi:

Ornek alma, érneklerin analize hazirlanmasi, sonuglarin degerlendirilmesi, su ve toplam kuru madde analizleri, mineral madde ve kiil analizleri, pH ve titrasyon asitligi, yag, protein
karbonhidrat vb analizlerinin yapilmasi

On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Ogr. Grv. SONGUL UGAR sucar@aku. edu.tr
Dersi Veren:

Yok

Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan
Ders Notlan

Kaynaklari : Hasan Yetim, Ziilal Kesmen, 2009.Gida Analizleri.Erciyes Universitesi, Kayseri. <BR> Altug, T., G. Ova, K. Demirag, U. Kurtcan, 1995. Gida
Dokiimanlar :  Kalite Kontrolii. Ege Universitesi Basimevi, Yayin No:29, izmir. <BR>Cemeroglu, B., 2010. Gida Analizleri. Nobel Yayin Dagitim, Ankara.
Odevler 1 ISBN: 9789759857868

Sinavlar :

islenen derslerle ilgili problem géziimleri
1 ara sinav ve final olmak Uzere 2 sinav vardir

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 40 Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri i 30 Fen Bilimleri 1 20
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri H
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi : 10

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Gidalardan 6rnek alma teknikleri ve gida érneklerinin analize
hazirlanmalari

2 Gidalarda su ve toplam kuru madde analizleri
3 Gidalarda Yag analizleri (Ekstraksiyon yontemi)
4 Gidalarda yag tayini (Gerber yontemi)

5 Gidalarda asitlik

6 pH ve tampon kapasitesi

7 Gidalarda mineral madde tayinleri

8 Arasinav

9 Gidalarda kil analizleri

10 Gidalarda azotlu maddeler ve 6nemi

11 Gidalarda protein tayini

12 Karbonhidrat ve lif analizleri

13 Gidalarda pestisit ve mikotoksin analizleri

14 Gidalarda viramin ve enzimatik analizler

15 Final sinavi

|Ders icin Onerilen Diger Dersler |
GT108 GIDA KIMYAST
GT111 LABORATUVAR TEKNiGi

| Dersin Ogrenme Giktilari |

Sira No Aciklama

001 Gidalardan 6rnek alma teknikleri ve gida drneklerinin analize hazirlanmalarn
002 Gidalarda analiz yapilmasinin 6nemi ve nedenleri

003 Gida analizinde kullanilan yontemler

006 Gidalarin bilesiminin aydinlatiimasi igin yapilan analizleri agiklayabilme.

008 Gida bilesenlerinin analizi ile gidada yapilabilecek hilelerin tespit edilmesi

Programin Ogrenme Giktilar
Sira No Aciklama

P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini geligtirir.

P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glvenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan ozelliklerini kavrayabilir.



PO1
P06
PO5
P04

Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.
Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 2 28
Odev 0 %0 Odevler 1 2 2
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 10 10
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 10 10

Toplam Is Yiikii 92

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

[sp103 GIDA BIYOTEKNOLOJiSi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 SD103 GIDA BIYOTEKNOLOJiSI 2 2 2

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Secgmeli

Dersin Amaci:

C‘)Qrenginin gida biyoyeknolojinin temeli, bu konudaki yeni gelismeler ve gida teknolojisinde kullanilan biyoteknolojik yontemler konusunda bilgi sahibi olmasini saglamak
Ders Igerigi:

Biyoteknolojinin kullanilarak istenen 6zellikte hayvansal ve bitkisel gida veya mikroorganizma kiiltiri Uretilmesi igerigindedir
On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:

Dr. Ogr. Uyesi Sevgi ULUKUTUK
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari 1 Aran N., Gida Biyoteknolojisi kitabi, 2014

Kaynaklari : Aran N., Gida Biyoteknolojisi kitabi, 2014

Dokiimanlar :

Odevler :

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 10 Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri 1 30 Fen Bilimleri : 30
Miihendislik Tasarimi H Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi : 30

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Fermentasyon ve biyoteknolojinin tanimi. Biyoteknolojinin
tarihgesi.
2 Biyoteknolojik ve kimyasal prosesler arasindaki temel
farkliliklar. Biyoteknolojik retim yapan bir tesisteki temel
niteler.
3 Anaerobik solunum, fermentasyon, laktik asit fermentasyonu,
etil alkol fermentasyonu
4 Mikroorganizmalarin tireme safhalari. Mikroorganizmalarin

fermentasyon ortaminda en iyi sekilde gogalip triin
olusturabilmeleri igin gereken on sartlar. Mikrobiyal beslenme

ilkeleri

5 Biyoteknolojik proseslerin temel basamaklari, alt akim ve Ust
akim iglemleri

6 Endustriyel fermentasyon ortami formilasyonu ve
hazirlanmasi. Sentetik ortam ve kompleks ortam

7 ARA SINAV+DERS TEKRARI

8 ARA SINAV+DERS TEKRARI

9 Fermentasyon sanayinde kullanilan bazi azot ve karbon
kaynaklar

10 Endustriyel mikroorganizmalarda olmasi gereken &zellikler,

kiiltiir koleksiyonlari, mikroorganizmanin aseptik kosullarda
asilanmas ve fermentasyonun baslatiimasi

11 Aerobik proseslerde havalandirma problemi, oksijen transfer
katsayisi, havalandirma veriminin biyoteknolojik proseslere
etkisi. Biyoreaktorler ve biyoreaktdr tipleri.

12 Fermentasyon sistemleri; kesikli, stirekli, yari sirekli, kesikli
besleme

13 DNA'nin yapisi, rekombinant DNA teknolojisi ve uygulamalari

14 Alkol fermentasyonu, bira ve sarap Uretimi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Biyoteknolojinin genis uygulama alanlari hakkinda bilgi sahibi olur

002 Biyoteknolojik bir prosesin kimyasal bir prosese gore avantajlarini kavrayabilir

003 Biyoteknolojik bir prosesin temel islem basamaklarini bilir

004 Mikroorganizmalarin neden urtin drettigini ve mikrobiyal metabolizma hakkinda bilgi sahibi olur
005 DNA yapisi ve rekombinant DNA teknolojisini tanimlar

006 Fermantasyon teknolojisini bilir

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.
P08 Aragtirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.
P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini geligtirir.



P11
P10
P03
P02
P01
P06
P05
P04

Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glivenlik bilincine sahiptir
Yaraticilik becerilerini gelistirir.

Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %100 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 3 42
Odev 0 %0 Odevler 1 6 6
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 15 15
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Teo | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 15 15

Toplam Is Yiikii 106

AKTS Kredisi 4

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari
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Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

[sp104

GIDA HIJYEN VE SANITASYON (SEG)

Yanyil

Kodu Adi T+U

Kredi AKTS

2

SD104 GIDA HIJYEN VE SANITASYON (SEC) 2

Dersin Dili:
Turkge
Dersin Diiz

eyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj
Yok

Durumu:

Boliimii/Programi:
Gida Teknolojisi
Dersin Tiirii:

Secgmeli

Dersin Amaci:

Gida sanayis

inde hijyen ve sanitasyonun énemini kavrayabilme ve sanitasyon ve mikroorganizmalar arasindaki iliskileri agiklayabilme.

Ders Igerigi:
Gida isletmelerinde sanitasyon uygulamalarinda kullanilan temizleme maddelerini, sanitasyon ekipmanlarini ve dezenfektanlari ayrintili olarak taniyabilme.
On Kosullari:

Dersin Koo
Yok

rdinatorii:

Dersi Veren: o
Dr. Ogr. Uyesi Sevgi ULUKUTUK
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari 1 1. Kayaardi, S., 2005. Gida Hijyeni ve Sanitasyon. Sidas Yayincilik, izmir.

Kaynaklari 1. Kayaardi, S., 2005. Gida Hijyeni ve Sanitasyon. Sidas Yayincilik, Izmir.

Dékiimanlar :

Odevler :

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 30 Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri 1 30 Fen Bilimleri : 20
Miihendislik Tasarimi H Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi 1 20

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Hijyen ve sanitasyonun tanimi ve 6nemi. Etkili bir
sanitasyonun gida sanayiinde saglayacag yararlar.

2 Mikroorganizma sanitasyon iligkisi. Gida kaynakli mikrobiyal
hastaliklar.

3 Temizlik ve deterjanlar.

4 Dezenfeksiyon ve dezenfektanlar.

5 Dezenfeksiyon iglemleri.

6 Sanitasyon ekipmanlari ve sistemleri.

7 Arasinav ve Sanitasyon uygulamalarinda dikkat edilmesi
gereken hususlar.

8 Gida isletmelerinde personel hijyeni.

9 Isletme ortamindan atiklarin uzaklastirimasi.

10 Haserelerle miicadele.

11 Kalite giivence ve sanitasyon programinin iligkisi.

12 Su hijyeni.
13 Hava hijyeni.
14 Yonetim ve sanitasyon.

15 Final Si

Inavi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama
001 Gida sanayisinde hijyen ve sanitasyonun 6nemini kavrayabilme ve sanitasyon ve mikroorganizmalar arasindaki iliskileri agiklayabilme.
002 Gida isletmelerinde sanitasyon uygulamalarinda kullanilan temizleme maddelerini, sanitasyon ekipmanlarini ve dezenfektanlari ayrintili olarak taniyabilme.
003 Personel hijyeninin 6nemini kavrayabilme ve personel hijyeni icin gerekli dnlemleri alabilme.
004 Atik maddelerin uzaklastirimasi yontemlerini kavrayabilme.
005 Gida guvenligi sistemlerinden HACCP ve ISO 22000'in sartlarini uygulayabilme.
006 Su ve hava hijyeninin 6nemini agiklayabilme.
007 Etkili bir sanitasyon programinin uygulanmasinda yonetimin dnemini kavrayabilme.
Programin Ogrenme Giktilari
Sira No Agiklama
P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.
P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.
P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.
P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve giivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.
P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.
P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.
P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.
P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.
P05 Gidalarin kalitesine ydnelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.
P04 Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan
Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Devam

Uygulama

Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi Katki

%40
%0
%0
%0
%0
%0

%60
Yo
100

Etkinlik

Ders Suresi

Sinif Disi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14
14

= O O O H = =

Siiresi
2

A O O O Hh H H =

Toplam is Yiikii Saati
28
14

N OO O bHik o

52

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|SD101 GIDA KALITE KONTROL (SEC)
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 SD101 GIDA KALITE KONTROL (SEG) 2 2 2

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek

Yiiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:
Gida Teknolojisi
Dersin Tiirii:
Secgmeli

Dersin Amaci:

Bu dersin amaci gida kalitesi ve gida retimi arasindaki iliskiyi 6gretmektir

Ders icerigi:
Kalite kontrol kavrami, engeller teknolojisi ve uygulamalari, HACCP, kalite kontrolde kullanilan teknikler

On Ko

sullari:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren: )
Odr. Grv. ILKER ATIK
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlar :

Kaynaklari Gida Kalite Kontroliintin Esaslari ve Gida Guvenligi Yonetim Sistemleri, Prof. Dr. Fikri Basoglu
Dokiimanlar :

Odevler :

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi H Saglik Bilimleri

Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi

Ders Konular

Hafta

W 0O N UTDA WN =

=
[ S

-
N

13
14
15

Konu On Hazirhk
Kalite kontrol uygulamasinda genel ilkeler

Kalite kontrol bélimiiniin sorumluluklari ve organizasyonu
Renk

Viskozite ve konsistens

Sekil ve boyutlar

Kinestetik ve teksttir

Aroma (Tat ve koku)

Ara sinav ve ders tekrar

Kusurlar

Gidalarin duyusal degerlendirme yontemleri

Istatistiksel islem ile proses kontrol ve kontrol kartlari

Gida maddelerinde 6rnek alma, saklama ve analize hazirlama

Gida kontroliinde HACCP kavrami
1SO 9000 ve ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi
Final sinavi

Dokiimanlar

| Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001

Kalite kontrol kavraminin 6grenilmesi ve sektorde uygulamalari

| Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P09
P08
P07
P12
P11
P10
P03
P02
P01
P06
P05
P04

Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glivenlik bilincine sahiptir

Yaraticilik becerilerini gelistirir.
Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

Gidalarin kalitesine ydnelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.
Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati

Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28

Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 0 0 0

Odev 0 %0 Odevler 2 8 16

Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 1 4 4

Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 1

Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0

Toplam 1 ;/; Proje 1 10 10
Yariyil Sonu Sinavi 1 1 1
Toplam is Yiikii 60
AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|GT112 GIDA KATKI MADDELERI
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 GT112 GIDA KATKI MADDELERI 2 2 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Bu ders ile 6grencilere; mevzuat ve analiz metotlarina uygun olarak raf émriinii uzatan katki maddelerini incelemek,duyusal 6zellikleri modifiye etmek igin katki maddeleri
kullanmak,beslenme degerini artirmak Icin katki maddeleri kullanmak ve islem yardimci maddeleri kullanmak, yeterliliklerinin kazandirimasi amaglanmaktadir

Ders Igerigi:

Gida katki maddelerini tanimlanmasi ve siniflandiriimasi, gida katki maddelerinin denetimini yapan ve onlari inceleyen ulusal ve uluslararasi kuruluslarin 6grenilmesi,enzimler,
antimikrobiyaller, dokusal yapiy diizenleyiciler, antioksidan, renklendiriciler, lezzet artiricilar, tatlandiricilar, zenginlestirici katkilarin incelenmesi

On Kosullar::

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:

Dr. Ogr. Uyesi Sevgi ULUKUTUK
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari :  Farkli kaynaklardan hazirlanmig ders notlari ve powerpoint sunum

Kaynaklari 1 gesitli kaynaklardan hazirlanmig ders notlari ve powerpoint sunum

Dékiimanlar :

Odevler H

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 10 Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri 1 40 Fen Bilimleri : 20
Miihendislik Tasarimi H Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi 1 30
Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Gida katki maddelerinin tanimlanmasi ve siniflandiriimasi ders notlar ve powerpoint sunum
2 gida katki maddelerinin denetimini yapan ve onlari inceleyen Ders notlari ve powerpoint sunum

ulusal ve uluslararasi kuruluslarin 6grenilmesi
3 enzimlerin anlatiimasi
4 antimikrobiyallerin islenmesi
5 antimikrobiyallerin islenmesi
6 dokusal yapiyi diizenleyicilerin anlatiimasi
7 ara sinav + ders tekrari
8 ara sinav + ders tekrari
9 antioksidantlarin 6grenilmesi

ders notlari ve powerpoint sunum
ders notlari ve powerpoint sunum
ders notlari ve powerpoint sunum
ders notlari ve powerpoint sunum

ders notlari ve powerpoint sunum

10 antioksidantlarin 6grenilmesi ders notlar ve powerpoint sunum
11 renklendiricilerin incelenmesi ders notlari ve powerpoint sunum
12 lezzet arttiricilarin 6grenilmesi ders notlari ve powerpoint sunum
13 tatlandiricilarin islenmesi ders notlari ve powerpoint sunum
14 zenginlestirici katkilarin incelenmesi ders notlari ve powerpoint sunum

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Katki maddelerinin tanimini, kullanim amaglarini ve kullanimindaki temel ilkeleri , toksikolojik degerlendirilmeleri ve yasal diizenlemeleri kavrar.
002 Raf émriinii uzatan katki maddelerini tanimlar

003 Beslenme degerini artiran ve duyusal 6zellikleri modifiye eden katki maddelerini kullanir.

004 islem yardimci maddeleri kullanir.

005 Katki maddelerinin kaliteye etkilerini kavrar.

006 Guvenli gida kavrayigi agisindan gida islemede katki maddelerinin 6nemini ve yerini kavrar.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve guvenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine ydnelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 1 14
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 1 1 1
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 4 4
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 4 4

Toplam Is Yiikii 51

AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|eT108 GIDA KIMYASI

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi

AKTS

2 GT108 GIDA KIMYASI 2 2

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Bu ders ile 6rencilere; gida bilegenleri, bunlarin 6zellikleri ve gida bilesenlerinde meydana gelen gesitli degisikler ile ilgili bilgilerin kazandirnlmasi amaglanmaktadir.
Ders Igerigi:

Gidalarin kimyasal bilegenleri (su ve su aktivitesi, karbonhidratlar, proteinler, lipitler, vitaminler, mineral maddeler vb) ve bu bilegenlerde meydana gelen degisiklikler.
On Kosullari:

Dersin Koordinatorii:
Yok

Dersi Veren:

Ogr. Grv. SONGUL UCAR
Dersin Yardimcilari:
Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari : Demirci, M., 2010. Gida Kimyasi. Gida Teknolojisi Dernegi Yayin No: 40
Kaynaklari : Tayar, M. ve Gibik, R., 2011. Gida Kimyasi. Dora Yayincilik.<BR>Saldamli, 1.1998. Gida Kimyasi. H. U. Mihendislik Fakiiltesi Gida
Doékiimanlar 1 Mihendisligi Bolimii, Ankara.
Odevler :
Sinavlar :
1 adet vize ve 1 adet final olmak lizere 2 adet sinav vardir.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi H Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi : 100

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Ders konularinin tanitimi ve sinav bilgileri

2 Gida kimyasi tanimi

3 Gidanin kimyasal ozellikleri

4 Gidanin bilesenleri

5 Gidanin kimyasal yapisi

6 Gidada bulunan karbonhidratlarin 6zellikleri ve yapisi

7 Proteinler (proteinlerin yapisi, esansiyel ve esansiyel olmayan
aminoasitler, proteinlerin siniflandirimasi)

8 Gida proteinlerinin biyolojik degeri, 1sidan etkilenmesi,
denatiirasyonlari, kolloidal durum, viicutta kullanimi

9 Ders tekrari ve Ara Sinav

10 Lipitler

11 Yaglarin bozulmasi

12 Vitaminler hakkinda genel degerlendirme

13 Gidalarda bulunan mineral maddeler ve enzimlerin
degerlendirilmesi.

14 Genel tekrar ve degerlendirme.

15 Final sinavi

|Ders icin Onerilen Diger Dersler

SD106 BIYOKIMYA VE GIDA BIYOKIMYASI (SEC)
GT104 GIDA ANALIZLERT

| Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Gida kimyasinin tanimi besin beslenme gida maddesi gibi kavramlarin agiklanmasi
002 Gidanin kimyasal 6zelliklerinin agiklanmasi

003 Gida bilesenleri ve 6zelliklerinin incelenmesi

004 Gidanin yapisinda bulunan karbonhidrat ve lipidlerin niteliklerini kavrayabilme
005 Gidada bulunan proteinlerin 6zelliklerini ve farkliliklari agiklayabilme

006 Gidada bulunan vitamin ve mineral madde gibi 6gelerin 6nemini kavrayabilme

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.

P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin ici ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve guvenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

PO1 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.



PO5
PO4

Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.
Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 2 28
Odev 0 %0 Odevler 1 5 5
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 10 10
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 10 10

Toplam is Yiikii 95

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari
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Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|eT106 GIDA MiKROBiYOLOJisi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 GT106 GIDA MIKROBIYOLOJISI 3 2,50 4

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Bu ders ile 6grencilere; mevzuat ve analiz metotlarina uygun olarak gida ve mikroorganizma iligkilerini, gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorleri, gidalarda indikator ve
patojen mikroorganizmalari, gidalarda mikorganizmalarin kontrol altina alnmasini, gidalarda mikrobiyolojik bozulmalari inceleme yeterliklerinin kazandirimasi amaglanmaktadir.
Ders Igerigi:

Gidalarda Mikrobiyal Bulasma Kaynaklarini ve Gidalardaki Mikroorganizmalari Incelemek, Mikrobiyal gelismeyi etkileyen ig faktorleri, Gidalarda indikatdr mikroorganizmalari, Gida
kaynakl mikrobiyal hastaliklari 6grenmek, Mikrobiyal kontaminasyon kontrolu yapmak, Mikroorganizmalarin uzaklastiriimasini incelemek, Mikrobiyal gelismenin engellenmesini
incelemek, Mikrorganizmalarin 6ldurilmesini incelemek, Fermentasyon mikrobiyolojisi ve fermentasyonda rol oynayan mikroorganizmlar

On Kosullari:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:

Ogr. Grv. Sevgiil Denktas

Dr. Ogr. Uyesi Sevgi ULUKUTUK sulukutuk@aku.edu.tr
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlar :  Karagdzlii,N. 2004. Gida Mikrobiyolojisi Ders Notlari, Con A. H. ve Gékalp H. Y., Gida Mikrobiyolojisi, Pamukkale Universitesi yayinlari
Kaynaklari :  Karagézlii,N. 2004. Gida Mikrobiyolojisi Ders Notlari, <BR> Con A. H. ve Gokalp H. Y., Gida Mikrobiyolojisi, Pamukkale Universitesi yayinlari
Dokiimanlar :  Karagdzlii,N. 2004. Gida Mikrobiyolojisi Ders Notlari, Con A. H. ve Gékalp H. Y., Gida Mikrobiyolojisi, Pamukkale Universitesi yayinlari
Odevler :

Sinavlar

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 10 Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri 1 10 Fen Bilimleri : 30

Miihendislik Tasarimi H Saglik Bilimleri 1 20

Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi 30

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Gida Mikrobiyolojisine giris ve tarihge Gidalarda Mikrobiyal

Aktivite
2 GIDALARDA ONEMLI MIKROORGANIZMALAR Ozmofilik,

proteolitik, sakkarolitik, termofilik, psikrofilik, mezofilik,
halofilik, halotolerant, pektolitik, putrifaktif
mikroorganizmalar, Laktik asit, propiyonik asit, biitirik asit
bakterileri.

3 MIKROBIYAL BULASMA KAYNAKLARI Toprak ve Su, Hava,
Bitkiler, Hayvanlar, Bitkisel ve Hayvansal Gidalar,insan,
Kanalizasyon Sulari,ingradientler, Alet ve Ekipmanlar.

4 GIDALARDA MIKROBIYAL GELISMEYI VE INAKTIVASYONU
ETKILEYEN FAKTORLER Su aktivitesi, pH, besin dgeleri, O/R
potansiyeli, mikobiyal interaksiyonlar, sicaklik, gevredeki
gazlar, nispi nem

5 GIDALARDA INDIKATOR MIKROORGANIZMALAR Koliform,
Fekal Koliform Bakteriler, Escherichia coli, Fekal Streptecoclar
Enterobactericeae Familyas diger indikatorler

6 GIDA KAYNAKLI MIKROBIYAL HASTALIKLAR Tanimi,
gruplandirimasi,Bakteriyel Gida Enfeksiyonlari; Salmonellozis,
Campylobacterozis, Yersinozis

7 ara sinav + ders tekrari
8 ara sinav + ders tekrari
9 GIDALARDA PATOJEN MiKROORGANiZMALAR, GIDA

ZEHIRLENMELERI VE ENFEKSIYONLARI Tanimlar, Bakteriyel,
Fungal ve Viral Hastaliklarin Gruplandiriimasi

10 Bakteriyel Gida intoksikasyonlar Staphylococ intoksikasyonu

ve Botulizm Gida Kaynakli Kiif intoksikasyonlari
i GIDA MUHAFAZA YONTEMLERI Kontaminasyonun énlenmesi
ve mikroorganizmalarin uzaklastiriimasi: Fiziksel yontemler
12 Mikrobiyal gelismenin engellenmesi Gidalarin Kimyasal
Koruyucularla Muhafaza, Sogukta ve Dondurarak Muhafaza,
Su Aktivitesinin Digtirilmesi,Kontrolli ve Modifiye Atmosferde
Muhafaza, Mikroorganizmalar Arasi Antogonistik Iligki

13 Mikroorganizmalarin éldriilmesi Isil islemler, Iyonize
Radyasyon, Ultraviyole (UV) ve Mikrodalga Isinlar, Sterilant
Gazlar,Yiksek Basing Uygulamalari, Kombine Yéntemler

14 FERMANTASYON MIKROBIYOLOJISI VE FERMANTASYONDA
ROL OYNAYAN MIKROORGANIZMALAR Tanim, fermente
gidalarin 6nemi ve fermente gidalarin tretiminde
mikroorganizmalarin kullanimi



Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama
001 Gida mikrobiyolojisi terimlerini ve gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorlerini tanimlar
002 Gidalarda 6nem taslyan mikroorganizma gruplarini tanir
003 Mikrobiyal bulasma kaynaklarini, mikrobiyal bozulmalari 6grenme ve gidalarda bozulma nedenlerini tanimlar
004 Gidalar enfeksiyonlari ve intoksikasyonlarini bilir ve gidalardaki patojenleri tahmin eder
005 Gidalarda bozulmaya ve patojeniteye neden olan mikroorganizmalarin kontrol altina alinmasi amaciyla gerekli 6nlemlerin tahmin edebilir, analizlerini yapilabilir
006 Fermantasyon mikrobiyolojisinde rol oynayan mikroorganizmalari ve fermente gidalari bilir
Programin Ogrenme Giktilari
Sira No Aciklama
P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.
P08 Aragtirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.
P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.
P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve guvenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.
P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.
P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.
P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.
P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.
P05 Gidalarin kalitesine ydnelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.
P04 Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 1 14
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 6 6
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 6 6

Toplam is Yiikii 68

AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|SD108 GIDA TEKNOLOJISINDE iSTATISTiK UYGULAMALARI (SEG)
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 SD108 GIDA TEKNOLOJISINDE ISTATISTiK UYGULAMALARI (SEC) 2 2 2

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Secgmeli

Dersin Amaci:

Bu ders, Ogrencilerin, temel istatistik bilgilerini ve ydntemlerini, dogasina uygun kullanabilme yeterligi kazandirlmasi amaglanmaktadir
Ders icerigi:

Istatigin tanimi konulari Istatistigin temel kavramlarini, verilerin olusturulmasi ve analizleri
On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:

Ogr. Grv Songiil Ugar sucar@aku.edu.tr
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari : Aric, H. (1998). Istatistik: Yéntemler ve Uygulamalar (Gelistirilmis Yeni Baski). Ankara Biilent YILMAZ, Nobel Yayinlari 6/2005

Kaynaklari : Turgut, M.F. ve Baykul, Y. (2012). Egitimde Olgme ve Degerlendirme. Ankara: Pegem Akademi.<BR>Analitik verilerin degerlendirilmesi, Prof.
Doékiimanlar : Dr. M. Demir

Odevler :

Sinavlar :

1 adet vize ve 1 adet final olmak lizere 2 adet sinav vardir.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 20 Egitim Bilimleri 1 20
Miihendislik Bilimleri 1 20 Fen Bilimleri 1 20
Miihendislik Tasarimi H Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi 1 20

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Istatistik ile ilgili genel bilgiler Ders notlarina hazirlik
2 Temel Kavramlar Ders notlari

3 Veri Toplama Araglari ve Verilerin Dogasi Ders notlari

4 Ham Veri setinin Olusturulmasi ve Diizenlenmesi Ders notlari

5 Frekans dagilimlari, frekans tablolari ve grafikler Ders notlari

6 Istatistik ile ilgili bilgisayar uygulamalari Ders notlari

7 Betimsel Istatistikler (Merkeze Yigilma Olgiileri) Ders notlari

8 Ara sinav Ders notlari

9 Betimsel Istatistikler (Merkezden Dagilma Olgiileri) Ders notu

10 Olasilik, Normal Dagilim ve Puan Doniigtimleri Ders notlar

11 Standart Puan Donlistimleri Ders notlari

12 Analitik verilerin degerlendiriimesi, sapma, ortalama sapma  Ders notlari

standart sapma

13 Kimyasal analizde hatalar, hata kaynaklari Ders notlari

14 Analizin dogrulugu, guivenirlik derecesi, bir analizde ug Ders notlari
degerlerin atiimasi, Q testi

15 Final Sinavi Ders notlari

|Ders icin Onerilen Diger Dersler |
GT102 BILGI VE ILETISIM TEKNOLOJISI 11

GT103 GENEL MATEMATIK I

GT101 BILGI VE ILETISIM TEKNOLOJISI T

| Dersin Ogrenme Giktilari |

Sira No Aciklama

001 Istatistigin Onemi; Istatikle ilgili temel Kavramlar: Birim, Degisken, Ana kiitle, Orneklem, Parametre, Istatistik vb.

002 Verilerin Derlenmesi ve Tiirleri; Verilerin Siniflandiriimasi ve Gruplandiriimasi; Seriler

003 Merkezi Egilim Olgiileri: Aritmetik Ortalama, Medyan, Mod; Dagiima Olgiileri: Standart sapma, Ortalama sapma, Tahmini standart sapma, Varyans
004 Istatistiksel Tahmin Teorisi ve Ozellikleri; Regresyon Analizi; Korelasyon Analizi; Endeksler

005 Analitik verilerin degerlendirilmesi

Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama

P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.

P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glvenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tagiyan ozelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.



P04

Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 12 3 36
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 10 10
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 10 10

Toplam Is Yiikii 84

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek
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Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|GT109 GIDALARDA TEMEL ISLEMLER I
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 GT109 GIDALARDA TEMEL iSLEMLER I 2 2 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Gida i_sleme Yéntemlerinin Tanitiimasi ve ilkelerinin Ogretilmesi, Gida islemede ve muhafazasinda kullanilan temel proseslerin prensip ve dzelliklerinin incelenmesi
Ders Igerigi:

Gida prosesleri (temizleme, siniflandirma, mekanik ayirma, santriftijleme, filtrasyon, presleme vb.) ile muhafaza yontemleri (isil islemler, past6rizasyon, sterilizasyon,sogutma,
dondurma) hakkinda detayli bilgi ve temel hesaplamalar

On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Ogr. Grv Songiil Ugar sucar@aku.edu.tr
Dersi Veren:

Yok

Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari

Kaynaklari 1 Gida Endistri Makinalari Prof. Dr. ilbilge Saldamli, Engin Salldamli <BR>Gida Miihendisliginde Temel islemler-Bekir Cemeroglu <BR>
Dokiimanlar 1 Gidalarda Temel islemler ders notlari-Siireyya Saltan Evrensel <BR>Gida Teknolojisi-Sidika Bulduk
Odevler :
Sinavlar :
Vize ve final olmak lizere 2 adet sinav vardir.
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : 20 Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri 1 20 Fen Bilimleri 20
Miihendislik Tasarimi 1 20 Saglik Bilimleri
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi 1 20
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Dersin tanitimi ve kaynaklarin belirtiimesi
2 Gida maddeleri ile ilgili 5nemli tanimlamalar, Gida
maddesinin tirleri ve siniflandirimasi
3 Gida endustrisinde isleme ve muhafaza agamalarinin
gerekliligi
4 Gidalara uygulanan proses asamalari
5 Gidalarin tretim igin 6n hazirlik asamalari
6 Gidalarda temizlik agsamasi (Kuru ve yas temizlik)
7 Gidalarda siniflandirma ve mekanik ayirma iglemi
8 Ders tekrari, ARASINAV
9 Gidalarda santrifijleme, filtrasyon ve presleme asamalari
10 Gidalara uygulanan muhafaza yontemleri
11 Gidalara uygulanan isil islemler
12 L " . .
Gidalara pastérizasyon ve sterilizasyon isleminin uygulanmasi
13 Gidalarda sogutma ve dondurma iglemi
14 Gida igleme ile ilgili hesaplamalar, Depo kosullarinin ve {riin
igin uygun ambalajlamanin saglanmasi
15 Final sinavi
|Ders icin Onerilen Diger Dersler
SD102 GIDA ENDUSTRI MAKINELERI (SEC)
| Dersin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama
001 Gida maddesi tirleri ve gidalarin siniflandirnimasi
002 Gidalardaki proses agamalari
003 Gidalarda korunma ve muhafazanin gerekliligi
004 Gidalarda muhafaza islemleri
005 Gida igleme ile ilgili tammlamalar ve hesaplamalar
Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama
P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.
P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.
P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.
P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve gtvenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.
P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.
P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tagiyan 6zelliklerini kavrayabilir.
P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.



PO5
PO4

Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.
Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 3 42
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 20 20
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 20 20

Toplam Is Yiikii 110

AKTS Kredisi 4

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|GT203 MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJiSi I
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 GT203 MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJISI I 4 3 4

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:
Meslek Yiksekokulu
Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Meyve ve sebzelerin bilesimi, bozulma nedenleri, meyve ve sebzelerin muhafaza yontemleri ile ilgili temel kavramlarin ve uygulamalarin 6gretilmesi

Ders icerigi:

Meyve ve sebzelerin tanimi, siniflandiriimasi, bilesimi, meyve ve sebzelerde bozulma nedenleri ve mikroorganizmalar, meyve ve sebzelerin sogukta ve dondurarak muhafazasi,
kurutularak muhafazasi

On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren: L
Dr. Ogr. Uyesi Sevgi ULUKUTUK
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari

Kaynaklari Cemeroglu, B. 2004. Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi Cilt I. Ankara Univ., Miih. Fak., Gida Miih. Bol., Diskapi, Ankara.<BR>Agdaogly, Y.S.,
Dékiimanlar : Celik, H., Celik, M., Fidan,Y., Giilsen, Y., Gilinay, A., Halloran, N., Koksal, A.I., Yanmaz, R., 2001 Genel Bahge Bitkileri A.U. Ziraat Fakiiltesi
Odevler : Egitim, Arastirma ve Gelistirme Vakfi Yayinlari No:5

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri 1 10 Fen Bilimleri : 10

Miihendislik Tasarimi : 5 Saglik Bilimleri :

Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi 1 75

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

! Meyve ve Sebzelerin tanimi, sistematikteki yeri, iklim
isteklerine gore ve tiiketilis 6zelliklerine gore siniflandiriimasi

2 Meyve ve sebzelerin Diinyada ve Tirkiyede tretimi ve
islenmesi, Insan beslenmesindeki énemi ve bilesenleri

3 Meyve ve Sebzelerin bilesimleri, Meyve ve Sebzelerde goriilen
bozulmalar ve nedenleri

4 Meyve ve Sebzelerde bozulmaya neden olan Enzimler ve
Mikroorganizmalar

5 Meyve ve sebzelerin muhafaza edilmesinde kullanilan
yontemler, Meyve ve sebzelerin muhafazasinda uygulanan
onislemler(Hammadde, ayiklama, yikama, siniflandirma)

6 Haslamanin amaci ve faydalari, haglama yontem ve sistemleri

7 Ders Tekrari, Arasinav

8 Ders tekrari, Ara sinav

9 Meyve ve sebzelerin sogukta muhafazasi

10 Meyve ve sebzelerin dondurularak muhafazasi, Donma olayi,
bitkisel dokularin donmasi, dondurma sistemleri

11 Meyve ve sebzelerin dondurularak muhafazasi, donun
¢ozlilmesi

12 Meyve ve sebzelerin kurutularak muhafazasi, kurutma
teknolojisi, kurutmada bilimsel ilkeler,

13 Kurutma sistemleri, Meyve ve sebzelerin kurutularak
muhafaza

14 Domates salgasi ve ketgap uretim teknolojisi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001
602
603
0604
005
606

Meyve ve Sebzelerin islenmesi ile ilgili teknolojiler hakkinda bilgi sahibi olur.

Meyve ve Sebzelerin islenecegdi yonteme ilskin islem basamaklarini gergeklestirmek amaciyla uygun parametreler belirler
Meyve ve Sebze bilegenlerinin ve mikrobiyolojisinin ne kadar énemli oldugunu kavrar.

Meyve ve Sebze isleme teknolojisi ile iliskili gelismeleri izlemek igin yasam boyu 6grenme becerisi kazanir.

Meyve ve Sebzelerin saglikla olan iliskisinin bilincine vararak yeni teknolojilerin 6nemini kavrar.

Meyve ve sebze isleme teknolojisine bilgileri kayit altina alma becerisi kazanir.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P09
P08
P07
P12
P11
P10

Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

Aragtirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini geligtirir.

Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glivenlik bilincine sahiptir
Yaraticilik becerilerini gelistirir.



P03
P02
P01
P06
P05
P04

Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.
Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 1 14
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 1 1 1
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 6 6
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 6 6

Toplam is Yiikii 69

AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|GT204 MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJiSi IT
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 GT204 MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJISI II 2 2 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Isil islemin ve Basincin mikroorganizmalar ve enzimler iizerine etkisini 6gretmek. Isil islemin ve basincin Meyve ve Sebzelerin besleme degerleri ve duyusal 6zellikleri tizerine
etkilerini 6gretmek. Meyve ve Sebzelerin isil islem ve basing etkisi ile isleme yontemlerini 6gretmek.

Ders igerigi:

Meyve ve Sebze konserveleri tiretim yontemleri, Regel - Marmelat tretim yontemleri, Meyve ve Sebze sulari Uretim yontemleri
On Kosullari:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:

Dr. Ogr. Uyesi Sevgi ULUKUTUK
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlan Cemeroglu, B., Karadeniz, F., Ozkan, M., 2003, Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi, Gida Teknolojisi Dernegi Yayin No.28, Ankara.

Kaynaklari Meyve ve sebze Teknolojisi Jale ACAR, Vural GOKMEN Hacettepe Universitesi Miih.Fak. Yayinlari No:48 Ankara 2000<BR>Meyve ve Sebze
Dékiimanlar 1 Isleme Teknolojisi Cilt 1-2 Prof. Dr. Bekir CEMEROGLU ISBN 975-98578-0-4<BR>1

Odevler H

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 5 Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri 15 Fen Bilimleri : 10

Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :

Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi : 70

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
Konserve; tanimi, tarihsel gelisimi, uygulanan 6niglemler

Konserve kaplarinin doldurulmasi ve hava gikartma

Kaplarin kapatilmasi, kapama sistemleri

Isil islem sistemleri

Konservelere uygulanan sterilizasyon iglemleri

Sterilizayon ve sogutma

Ders tekrari ve Ara Sinav

Ders tekrari ve ara sinav

Regel ve Marmelat Uretiminde kullanilan hammaddeler ve
hazirlanmalar

Pektin jeli olusumu ve etkileyen faktorler, pektin kullanma
yontemleri

11 Regel - marmelat Gretim teknigi ve tretim hatalari

12 Meyvelerin meyve suyu igin hazirlanmasi ve preslenmesi
13 Durultma, berraklastirma, Filitrasyon, konsantre etme

14 Meyve sularinin ayarlanmasi, pastdrizasyon, Aseptik dolum

W 0O N UTDA WN =

-
o

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Meyve ve Sebzelerin islenecegdi yonteme iligkin islem basamaklarini gergeklestirmek amaciyla uygun parametreler belirler ve prosese uygular.

002 Kuramsal ve deneysel yontemleri kullanarak Meyve ve Sebzelerin islenmesi sirasinda ve sonrasinda olusabilecek olumsuzluklari oRtadan kaldirabilecek diizeyde Uretim gergeklestirir.
003 Meyve ve Sebze isleme teknolojisi kapsaminda sorun gézme becerisi kazanir.

004 Meyve ve Sebze isleme teknolojisi ile ilgili gelismeleri izlemek igin yasam boyu 6grenme becerisi kazanir.

005 Yeni muhafaza yontemleri ile geleneksel yontemler arasindaki farki kavrar.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve gtivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan ozelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 2 28
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 6 6
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 6 6

Toplam is Yiikii 82

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|GT213 GIDA MEVZUATI
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 GT213 GIDA MEVZUATI 3 3 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Gida hukuku konusundaki mevzuatin kavranmasi
Ders icerigi:

Turkiye’de mevcut gida yasasi, yonetmelikler, tebliglerin kavranmasi
On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Dr. Ogr. Uyesi Bilge AKDENiZ
Dersi Veren:

Yok

Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari ¢ Tarim ve Orman Bakanliginin gida yasalari 5996 sayili kanun ilgili yonetmelikleri ve tebligleri
Kaynaklari 1 Tarim ve Orman Bakanliginin gida yasalari 5996 sayili kanun ilgili yonetmelikleri ve tebligleri
Dokiimanlar :

Odevler :

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi H Saglik Bilimleri 1 20
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi : 80

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Dersin kapsami, gerekgesi ,6nemi,kurallar ve gerekler

2 Gida hukuku ve gida mevzuati

3 Gida kontrolu igin gereklilik ve gida kontrol sisteminin
organizasyonu

4 gida guivenligi igin gereklilik ve gida glivenligi sisteminin
organizasyonu

5 Modern gida kanunu, yonetmelik ve standartlarin
hazirlanmasi

6 5996 sayili kanun ve ilgili ydnetmelik ve tebligleri

7 5996 sayili kanun ve ilgili yonetmelik ve tebligleri

8 ARA SINAVI

9 5996 sayil kanun ve ilgili yonetmelik ve tebligler

10 5996 sayili kanun ve ilgili yonetmelik ve tebligler

11 5996 sayili kanun ve ilgili yonetmelik ve tebligler

12 Gida uretimi yapanlarin ve satanlarin sorumluluklari

13 Uluslararasi gida guvenligi sistemleri (ISO, CAC, AB gida
yasalari ve direktifleri, CE isareti, ABD gida yasalari)

14 Uluslararasi gida guvenligi sistemleri (ISO, CAC, AB gida
yasalari ve direktifleri, CE isareti, ABD gida yasalar)

15 FINAL SINAVI

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Gida hukuku ve gida mevzuatinda yeralan yonetmelik, tiiziik ve direktiflerin kavranmasi

002 Gida kontrolu igin gereklilik ve gida kontrol sisteminin organizasyonu igin gerekli sartlarin kavranmasi

003 Modern gida kanunu, ydnetmelik ve standartlarin hazirlanmasinda gerekli olan sartlarin kavranmasi

004 Turkiye'deki gida yasas, yonetmelikler, tebligler ve standardlarin kavranmasi

005 Gida Uretimi yapan isletmeler ile ve satis yapanlarin sorumluluklarinin neler oldugunun kavranmasi

006 Uluslararasi gida mevzuatinda yeralan bazi galismalarin kavranmasi (ISO, CAC, AB calismalari ve direktifleri, CE isareti, ABD gida mevzuati)

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine ydnelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 15 2 30
Odev 0 %0 Odevler 5 1 5
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 1 1 1
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 1 1
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 5 2 10

Yariyil Sonu Sinavi 1 1 1

Toplam is Yiikii 76

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari
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Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|6T214 BITIRME PROJE

Yanyil Kodu Adi

T+U

Kredi AKTS

4 GT214 BITIRME PROJE

1,50 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:
Meslek Yiksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Boliimii/Programi:
Gida Teknolojisi
Dersin Tiirii:
Zorunlu

Dersin Amaci:

Meslegi ile ilgili almis oldugu bilgileri sanayide uygulamaya dokebilme.

Ders Igerigi:

Gida Urlinlerinin Gretim teknolojilerini ve/veya analizlerini uygulayabilme.

On Kosullari:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:

Dr. Ogr. Uyesi Sevgi ULUKUTUK
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari : 1. Tiim derslerde yararlanilan kaynak kitap veya internet siteleri DERS ARACLARI: Isletmelerdeki tiretim birimleri, alet-ekipman, laboratuar

Kaynaklari

Dokiimanlar :
Odevler :
Sinavlar :

arag-geregleri

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 10
Miihendislik Bilimleri 1 20
Miihendislik Tasarimi 1 10
Sosyal Bilimler H

Egitim Bilimleri :
Fen Bilimleri : 10
Saghk Bilimleri :
Alan Bilgisi : 50

Ders Konular

Hafta Konu

Uretim birimi veya laboratuar calismasi.
Uretim birimi veya laboratuar calismasi.

O NOUTAWN R

Arasinav

14 Rapor hazirlama ve sunma.
15 Final

On Hazirhk

Dokiimanlar

|Ders icin Onerilen Diger Dersler

SD201 GIDA KALITE YONETIM SISTEMLERIT

| Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Mesledi ile ilgili almis oldugu bilgileri sanayide uygulamaya dokebilme.

002 Takim galismasi igerisinde yer alabilme.
003 Meslegi ile ilgili gérev ve sorumluluklarini yerine getirebilme.

004 Gida Urlinlerinin Uretim teknolojilerini ve/veya analizlerini uygulayabilme.

005 Is hayatindaki hiyerarsik diizeni ve insan iligkilerini 6grenme.

006 Sanayi kurulusunda yapilan aktiviteleri diizenli ve kurallarina uygun bir

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama
P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.

P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin ici ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve guvenlik bilincine sahiptir

P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.
P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

PO1 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %30 Ders Suresi 1 2 2
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 15 1 15
Odev 0 %0 Odevler 10 1 10
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 10 1 10
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 4 4
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %70 Laboratuvar 0 0 0
Toplam 1 ;/; Proje 15 1 15

Yariyil Sonu Sinavi 1 4 4

Toplam Is Yiikii 60

AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|sozoz iCECEK TEKNOLOJiSI (SEG)
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 SD202 ICECEK TEKNOLOJISI (SEC) 2 2 2

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Secgmeli

Dersin Amaci:

Alkollii ve alkolsliz igeceklerle ilgili temel ilkelerin verilmesi
Ders icerigi:

Malt ve malt teknolojisi, bira Gretimi 6n islemleri, bira iretim asmalari, sarap Uretim asmalari, ylksek alkolll igecekler, raki, cin, votka,viski retim teknikleri, gesitli likdr tretim
asmalari; su, gazli ve gazsiz igecekler Gretim agamalari
On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:

Dr. Ogr. Uyesi Sevgi ULUKUTUK
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari
Kaynaklari
Dokiimanlar
Odevler
Sinavlar

Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Donéche, B., Lonvaud, A., 2000, Handbook of Enology- The Microbiology of Wine and Vinification,
Vol.1, John Wiley& Sons, Chichester, England.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri : 30 Fen Bilimleri : 25
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri : 10
Sosyal Bilimler 1 5 Alan Bilgisi : 30

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
Su ve yapisi
Icecek Uretiminde kullanilacak suyun kriterleri
Gazli igecek tanimi ve Grinleri
Gazl igecek Uretimi
Gazli igecek kusurlar
Biranin tanimi
Biranin GUretimi
Ara Sinav-Ders tekrari
Sarap tanimi ve gesitleri
1 Sarap uretimi
12 Sira Uretimi
13 Kahve tanimi ve gesitleri
14 Kahvenin Gretimi

=IO 0NOUTIAWN -

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Nitel arastirma yonteminin ozelliklerini tanir.

002 Nitel arastirma desenlerini karsilagtirir

003 Nitel arastirma etigini kabul eder

004 Nitel veri toplama tekniklerini kullanir

005 Nitel verileri analiz eder

006 Nitel aragtirmanin inandiriciigini ve tutarliligini artiran sratejiler uygular

Programin Ogrenme GCiktilan

Sira No Aciklama

P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan ozelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan
Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Devam

Uygulama

Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi Katki

%40
%0
%0
%0
%0
%0

%60
Yo
100

Etkinlik

Ders Suresi

Sinif Disi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yariyil Sonu Sinavi
Toplam is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi
2

A OO OC A H O W

Toplam is Yiikii Saati
28
42
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79

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari
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Katki Diizeyi: 1: Cok Disiik 2: Distik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yiiksek
P01 | P02 | PO3 | P04 | PO5 P06 | P07 |PO8 | P09 |P10|P11
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Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|sozo7 KANATLI URUNLER TEKNOLOJiSi (SEC)
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 SD207 KANATLI URUNLER TEKNOLOJISI (SEC) 2 2 2

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Secgmeli

Dersin Amaci:

Ogrencilerin genel et bilgilerini tazeleyerek kanatli etlerinin ve kanatl iiriinleri teknolojisi konusunda teorik ve uygulama bilgilerini vermek.
Ders icerigi:

Kanatl etlerinin 6zellikleri, besin dederi, kalite ktriterleri, kanatlilarin kesim salonlarina nakli ve kesilmeleri, haglama, tlly yolma, i organlari gikarma, sogutma, paketleme,
depolama, kanatl etlerinin sucuk, salam, sosis, jambon ve hamburger tretiminde kullanimi

On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:

Dr. Ogr. Uyesi Sevgi ULUKUTUK sulukutuk@aku.edu.tr
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan
Ders Notlari

Farkli kaynaklardan hazirlanmig ders notlari ve powerpoint sunum

Kaynaklari :  Farkli kaynaklardan hazirlanmis ders notlari ve powerpoint sunum

Dékiimanlar :

Odevler H

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : 30 Fen Bilimleri : 20
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi : 50

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
Kanatli etlerinin &zellikleri

Kanatl etinin besin degeri

Kanatli etlerin kalitelerine gére derecelendirilmesi

Kanatli etlerinin kalitesini etkileyen faktorler

Kanatli etlerinin kesim asamalari

Kanatli etlerinin kesim asamalari

ARA SINAV+DERS TEKRARI

ARA SINAV+DERS TEKRARI

Kanatli etlerinin kesim agamalarinda kritik kontrol noktalari
Kanatli etlerinin kesim agamalarinda kritik kontrol noktalari
Kanatli etlerinin sogutulmasi ve depolanmasi

Kanatli etlerinin dondurulmasi

Kanatli etlerinin sucuk, salam, sosis, jambon ve hamburger
retiminde kullanimi

Kanatli etlerinin sucuk, salam, sosis, jambon ve hamburger
tretiminde kullanimi

15 Final sinavi
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Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Kanatli etlerinin &zellikle diyetetik amagh beslenmedeki 6nemini anlamak

002 Kanatli etlerinin 6zelliklerini, besin degerini ve kalite ktriterlerini 6grenmek

003 Kanatli kesim teknigini bilmek

004 Karkas ve parga etlerin siniflandiriimasi, depolanmasi ve nakledilmesinde yeterlilige sahip olmak,
005 Sogutma derecelerini kontrol etmek

006 Dondurma derecelerini kontrol etmek

007 Kanatli isleme teknolojisi ile ilgili gelismeleri takip etmek

Programin Ogrenme Giktilar
Sira No Aciklama

P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini geligtirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

PO1 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 2 28
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 1 1 1
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 4 4
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 4 4

Toplam Is Yiikii 65

AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

[6T111 LABORATUVAR TEKNiGI
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 GT111 LABORATUVAR TEKNIGI 3 2,50 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Gida driinlerinin kalite kontrolleri icin gerekli fiziksel, kimyasal, enstrumantal ve mikrobiyolojik analizlerin yapilmasinda temel laboratuvar teknikleri, laboratuvarda calisma givenligi
ve laboratuvar alet ve ekipmanlari hakkinda bilgi ve donanima sahip kisilerin yetistirilmesi hedeflenmektedir.

Ders igerigi:

Labaratuvarda galisma disiplini ve gtivenligini, fiziksel, kimyasal, instrumental analiz yontemlerini, laboratuvarda kullanilan temel ara geregler ve cihazlarin 6zellikleri, analizde
kullanilacak ¢ozeltileri hazirlama yéntemi ve hesaplamalari, elde edilen verilerin dederlendiriimesi ve yorumlanmasini igerir.

On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Ogr. Grv. SONGUL UCAR sucar@aku. edu.tr
Dersi Veren:

Yok

Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari : Karagézlii, C., Akbulut, N. 2010. Laboratuvar Teknidi. Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari No:570.
Kaynaklari 1 Evrensel, S.S., Dézen, C. 2006. Laboratuvar Teknikleri, Nobel Yayin Dagitim, Ankara.

Doékiimanlar :

Odevler :

Sinavlar :

Laboratuvar Teknikleri Ders Notlari

1 adet vize ve 1 adet final olmak lizere 2 adet sinav vardir.

Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : 40 Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri 20 Fen Bilimleri 1 20
Miihendislik Tasarimi H Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi 1 20
Ders Konular
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Kisisel Guvenlik Onlemleri, Laboratuvar Genel Giivenlik Video ve Slayt Gosterimi
Onlemleri
2 Laboratuvar Genel Giivenlik Onlemleri Video ve Slayt Gésterimi
3 Kimyasal Maddelerle Giivenli Galisma, Analiz Oncesi Hazirliklar Analiz gncesi hazirliklarin uygulamali olarak gosterilmesi
4 Analiz Oncesi Hazirliklar Analiz 6ncesi hazirliklarin uygulamali olarak gésterilmesi
5 Analiz Sonrasi islemler, Siizme Siizme igleminin yapilmasi
6 Stizme, Goktiirme Coktlirme isleminin yapiimasi
7 Santrifiijleme, Yiizde Cozelti ve yiizde hesaplamalar Degerlendirme ve Santrifijleme isleminin yapiimasi
8 Ara sinav Cozelti hazirlama
9 Molar Cozelti Cozelti hazirlama
10 Molar Cozelti, Normal Cozelti, ppm ve ppb Cozeltiler Cozelti hazirlama
11 Duyusal Analizler Duyusal panel yapilmasi
12 Gravimetrik Analizler, Titrimetrik Analizler Kurumadde tayini yapilmasi, asitlik tayini yapilmasi
13 Titrimetrik Analizler Tuz tayini yapilmasi
14 Titrimetrik Analizler Tuz tayini yapiimasi
15 Final Sinavi Degerlendirme

|Ders icin Onerilen Diger Dersler |
GT104 GIDA ANALIZLERT

| Dersin Ogrenme Ciktilari |

Sira No Aciklama

001 Laboratuvarda giivenli galisma ortami saglamak
002 Analiz dncesi/sonrasi islemleri yapmak

003 Ayirma islemlerini yapmak

004 Cozelti hazirlamak

005 Laboratuar temel analiz tekniklerini uygulamak

Programin Ogrenme Giktilar
Sira No Aciklama

P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.

P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.



)
PO1
P06
PO5
P04

Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.
Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 2 28
Odev 0 %0 Odevler 1 3 3
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 10 10
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 10 10

Toplam Is Yiikii 93

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

|cT206 OZEL GIDALAR TEKNOLOJiSi
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 GT206 OZEL GIDALAR TEKNOLOJiSI 3 3 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Bazi 6zel gidalarin lretim teknikleri hakkinda bilgi sahibi olmak
Ders icerigi:

Bazi 6zel gidalarin Gretim teknikleri hakkinda bilgi sahibi olmak
On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren:

Dr. Ogr. Uyesi Sevgi ULUKUTUK
Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari : 1. BeMiller, J.N. and Whistler, R.L., 2009, (Editor) Starch: Chemistry and technology, Academic Press; 3 edition 2. Booth, R.G. 1991, Snack
Kaynaklari : Food, Springer 3. Sun, D., 2005, Emerging Technologies for Food Processing, Academic Press 4. Kinton, R., 1999, The Theory of Catering,
Dokiimanlar ¢ Hodder Arnold H&S; 9th Revised edition edition 5. Tirkiye'de Gida Sanayi 6. Cano, M.P., Barta, J., 2008 . Handbook of Fruits and Fruit
Odevler 1 Processing, Wiley-Blackwell Inc. 7. Clarke, R.J., Macrae, R., 1985. Coffee. Elsevier Applied Science Publishers ; New York, NY, USA 8. Minifie,
Sinavlar 1 B.W., 1980. Chocolate, cocoa, and confectionery: science and technology. Avi Pub. Co., Westport, Conn.

oOzel gidalar teknolojisi

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri 1 20 Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi 1 10 Saglik Bilimleri : 10
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi 1 60

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Tanitim

2 Seker ve Sekerli Uriinler

3 Seker ve Sekerli Uriinler

4 Nigasta

5 Cay

6 Kahve

7 Instant Cay ve Kahve

8 Ara sinav

9 Snack gidalar

10 Snack gidalar

11 Gidalarin islenmesinde kullanilan yeni teknikler
12 Gidalarin islenmesinde kullanilan yeni teknikler
13 Gidalarin islenmesinde kullanilan yeni teknikler
14 Gidalarin islenmesinde kullanilan yeni teknikler
15 Final

|Ders icin Onerilen Diger Dersler |
SD208 FONKSIYONEL GIDALAR TEKNOLOJIST (SEC)

| Dersin Ogrenme Giktilari |

Sira No Aciklama

001 Bazi 6zel gidalarin Gretim teknikleri hakkinda bilgi sahibi olmak
002 Gidalarin islenmesinde kullanilan yenilikgi yaklagimlar konusunda farkindalik olusturmak

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glvenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tagiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine ydnelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 1 14
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 1 1 1
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 6 6
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 6 6

Toplam is Yiikii 69

AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

[sp205

SOGUTULMUS VE DONDURULMUS URUN TEKNOLOJISI (SEC)

Yanyil Kodu Adi

T+U

Kredi

AKTS

3

SD205 SOGUTULMUS VE DONDURULMUS URUN TEKNOLOJISI (SEG)

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek

Yiiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Secgmeli

Dersin Amaci:

Tim sogutma ve dondurma teknolojilerinin teorik olarak &gretilmesi

Ders I

$_0(jukta muhafaza, gidalara uygulanan sogutma ve dondurma y6ntemleri

cerigi:

On Kosullari:

Dersin Koordinatorii:

Yok

Dersi Veren: o
Dr. Ogr. Uyesi Sevgi ULUKUTUK sulukutuk@aku.edu.tr
Dersin Yardimcilar:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari : "Besin Hijyeni ve Teknolojisi" (1997),Tiirk Gida Mevzuati ve Kodeksi (2007), Su Uriinleri Teknolojisi (2005), CEMEROGLU B. "Gida
Kaynaklari 1 muhendisliginde temel islemler "

Dékiimanlar :
Odevler :

Sinavl

ar

"Besin Hijyeni ve Teknolojisi"(1997), Tiirk Gida Mevzuat ve Kodeksi(2007), Su Uriinleri Teknolojisi(2005),

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 10
Miihendislik Bilimleri 40
Miihendislik Tasarimi : 0
Sosyal Bilimler 1 0

Egitim Bilimleri
Fen Bilimleri
Saghk Bilimleri
Alan Bilgisi

Ders Konular

Hafta

N UTAWINR

Konu On Hazirhk
Muhafaza ydntemleri

Sogukta muhafaza

Sogutma yontemleri

meyve ve sebzelerin sogutulmasi

Kirmizi etin sogutulmasi

Kanatli etlerinin ve balik etinin sogutulmasi
DERS TEKRARI VE ARA SINAV

DERS TEKRARI VE ARA SINAV

Durgun hava ile dondurma

Hava akimi ile dondurma

Daldirarak dondurma

Kriyojenik sivilarla dondurma

Direkt temas yontemi ile dondurma
Indirekt temas yéntemi ile dondurma

Final Sinavi

Dokiimanlar

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

601
602
603
004
005
006

Derslerde 6grenilen konularin uygulamasini yapabilme

Isleme ve muhafaza teknolojilerin 6gretilmesi

Sogutma Teknolojilerinin Ogrenilmesi

Sogutma Teknolojilerini Alt Basliklar Altinda Incelenip Ogrenilmesi
Dondurma Teknolojilerinin Ogrenilmesi

Dondurma Teknolojilerini Alt Bagliklar Altinda incelenip Ogrenilmesi

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P09
P08
P07
P12
P11
P10
P03
P02
P01
P06
P05
P04

Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

Hayat boyu 6grenmenin nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.

Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve gtivenlik bilincine sahiptir

Yaraticilik becerilerini gelistirir.
Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan ozelliklerini kavrayabilir.

Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.
Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 2 28
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 2 28
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 1 1 1
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 4 4
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 4 4

Toplam Is Yiikii 65

AKTS Kredisi 2

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari
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Katki Diizeyi: 1: Cok Disiik 2: Distik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yiiksek
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Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

[100 STAJ I

Yanyil Kodu Adi

T+U

Kredi

AKTS

2 100 STAJ I

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:
Meslek Yiksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Boliimii/Programi:
Gida Teknolojisi
Dersin Tiirii:
Zorunlu

Dersin Amacr:

Ogrencinin derslerde gordgu teorik bilgileri programi ile ilgili uygun goriilen igletmelerde uygulamasi

Ders Igerigi:
Derslerde 6grenilen konularin uygulamasini yapabilme
On Kosullari:

Dersin Koordinatorii:
Ogr. Grv. BESIM MADEN
Dersi Veren:

Yok

Dersin Yardimcilari:
Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlar HE
Kaynaklari H
Dokiimanlar :
Odevler :
Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :
Miihendislik Bilimleri 1 20
Miihendislik Tasarimi 1 20
Sosyal Bilimler H

Egitim Bilimleri :
Fen Bilimleri : 20
Saghk Bilimleri :
Alan Bilgisi 40

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
is Yeri Uygulamasi
1s Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi

W 0O N UTDA WN =

=
[ S

P i
U WN

Dokiimanlar

|Ders icin Onerilen Diger Dersler

200 STAJ IT

| Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Derslerde 6grenilen konularin uygulamasini yapabilme
002 Galisma hayatina uyum saglama

003 Teori ile uygulamayi birarada pekistirme

004 Mesledi ile ilgili is stireglerini uygulama

005 Calisma disiplinini saglama

006 Is siireglerindeki sorunlara ¢oziim 6nerileri getirebilme
007 Alani ile ilgili

008 Alanina uygun sektorel arag geregleri kullanabilme

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama
P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki aragtirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve gtivenlik bilincine sahiptir

P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.
P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.
P04 Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 0 0 0
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 15 8 120
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 0 0 0
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 0 0 0

Toplam is Yiikii 120

AKTS Kredisi 4

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

[200 STAY II

Yanyil Kodu Adi

T+U

Kredi

AKTS

4 200 STAJII

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:
Meslek Yiksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Boliimii/Programi:
Gida Teknolojisi
Dersin Tiirii:
Zorunlu

Dersin Amacr:

Ogrencinin derslerde gordgu teorik bilgileri programi ile ilgili uygun goriilen igletmelerde uygulamasi

Ders Igerigi:
Derslerde 6grenilen konularin uygulamasini yapabilme
On Kosullari:

Dersin Koordinatorii:
Ogr. Grv. BESIM MADEN
Dersi Veren:

Yok

Dersin Yardimcilari:
Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlar HE
Kaynaklari H
Dokiimanlar :
Odevler :
Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler :
Miihendislik Bilimleri 1 20
Miihendislik Tasarimi 1 20
Sosyal Bilimler H

Egitim Bilimleri :
Fen Bilimleri : 20
Saghk Bilimleri :
Alan Bilgisi 40

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
is Yeri Uygulamasi
1s Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi
Is Yeri Uygulamasi

W 0O N UTDA WN =

=
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P i
U WN

Dokiimanlar

|Ders icin Onerilen Diger Dersler

100 STAJ I

| Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Derslerde 6grenilen konularin uygulamasini yapabilme
002 Galisma hayatina uyum saglama

003 Teori ile uygulamayi birarada pekistirme

004 Mesledi ile ilgili is stireglerini uygulama

005 Calisma disiplinini saglama

006 Is siireglerindeki sorunlara ¢oziim 6nerileri getirebilme
007 Alani ile ilgili

008 Alanina uygun sektorel arag geregleri kullanabilme

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama
P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki aragtirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve gtivenlik bilincine sahiptir

P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.
P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.
P04 Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 0 0 0
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 15 8 120
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 0 0 0
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 0 0 0

Toplam is Yiikii 120

AKTS Kredisi 4

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

[6T211 SUT TEKNOLOJisi 1
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 GT211 SUT TEKNOLOJISI I 3 3 4

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Sutin fiziksel, kimyasal, biokimyasal , duyusal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini 6grenciye 6gretmek
Ders icerigi:

Hammadde olarak siitiin 6zellikleri, bilesimi, yararlari, kullanim alanlari
On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:
Yok

Dersi Veren:

Prof. Dr. Seda Yalgin
Dersin Yardimcilari:
Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlar : Ders verme

Kaynaklari 1 Metin, M.,1996, Sut Teknolojisi. Ege Universitesi Basimevi, Izmir, 623 s.<BR>Ucuncu, M., 1990, Sut Teknolojisi. Bornova, Izmir, 226 s.
Dokiimanlar :

Odevler :

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi H Saglik Bilimleri : 10

Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi : 90

Ders Konular
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Hammadde olarak Sitiin Fiziksel Ozellikleri

2 Hammadde Olarak Siitiin Kimyasal Ozellikleri
3 Hammadde Olarak Siitiin Mikrobiyolojik Ozellikleri
4 Icme Siitiiniin Genel Ozellikleri

5 Siitiin Pastdrizasyonu

6 Sitln Sterilizasyonu

7 UHT sit Gretimi

8 Ara Sinav + Konu tekrari

9 Ara Sinav + Konu Tekrari

10 Sitte Kalite Kontrol

11 Son Uriin olarak igme sitiinin &zellikleri

12 Stitte goriilen bozulmalar

13 Sitlerin Depolanma Ozellikleri

14 Sittin Yan Uriinlerinin Degerlendirilmesi

Dersin Ogrenme Giktilari
Sira No Aciklama

001 Siitiin Fiziksel Ozellikleri

002 Siittin Kimyasal Ozellikleri

003 icme Siitii Uretimi

004 Siitte Kalite Kriterleri

005 Siit Teknolojisinde Temel Uygulamalar

Programin Ogrenme GCiktilan
Sira No Aciklama

P09 Yénetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini geligtirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve giivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan ozelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 0 0 0
Odev 0 %0 Odevler 0 0 0
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 10 10
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 30 30

Toplam Is Yiikii 82

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

[6T212 SUT TEKNOLOJISI 11
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 GT212 SUT TEKNOLOJISI 11 3 3 4

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:
Meslek Yiksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Boliimii/Programi:
Gida Teknolojisi
Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

St drdnlerinin Gretimini 6grenciye 6gretmek.
Ders icerigi:

Sut Urunleri Uretimi.
On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:
Yok

Dersi Veren:

Ogr. Grv. Besim MADEN
Dersin Yardimcilari:
Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlar :  Cenap Tekingen, Siit Uriinleri Teknolojisi.

Kaynaklari 1 Peynir teknolojisi

Doékiimanlar :

Odevler :

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : 100 Fen Bilimleri H
Miihendislik Tasarimi H Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi :

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
St teknolojisi giris
Pastorize siit yapimi
UHT siit yapimi

Siit gesitleri

Yogurt yapimi

Yogurt gesitleri

Ders tekrari

Vize sinavi

Peynir yapimi

Peynir gesitleri

Analiz yontemleri
Uretim teknikleri
Urtinlerin kalite kriterleri
Urtinlerin kalite kriterleri
Ders tekrari

Final sinavi

W 0O N UTDA WN =
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|Ders icin Onerilen Diger Dersler

GT211 SUT TEKNOLOJISI I

| Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Siit teknolojisi

002 Yogurt teknolojisi

003 Peynir teknolojisi

004 Analizlerin anlatiimasi

005 Uretim tekniklerinin dgretilmesi

Programin Ogrenme GCiktilan

Sira No Aciklama

P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan ozelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.

P05 Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.

P04 Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 14 3 42
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 14 3 42
Odev 0 %0 Odevler 7 3 21
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 0 0 0
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 1 1
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 0 0 0

Yariyil Sonu Sinavi 1 1 1

Toplam is Yiikii 107

AKTS Kredisi 4

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi

[6T201 TAHIL TEKNOLOJiSi I
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 GT201 TAHIL TEKNOLOJISI I 3 3 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:

Meslek Yiksekokulu

Dersin Staj Durumu:

Yok

Boliimii/Programi:

Gida Teknolojisi

Dersin Tiirii:

Zorunlu

Dersin Amaci:

Hububat gesitlerini 6grenebilme Hububatlarin depolanmasi igin gerekli kosullarin saglanmasini kavrayabilme Hububatlarin 6gitilmesi igin gerekli kosullarin saglanmasini
kavrayabilme Hububat Uriinlerinin(ekmek, makarna, biskivi vb.) teknolojik iretim temellerini kavrayabilme

Ders Igerigi:

Hububat gesitlerini 6grenebilme Hububatlarin depolanmasi igin gerekli kosullarin saglanmasini kavrayabilme Hububatlarin 6gttilmesi igin gerekli kosullarin saglanmasini
kavrayabilme Hububat Uriinlerinin(ekmek, makarna, biskivi vb.) teknolojik liretim temellerini kavrayabilme

On Kosullan:

Dersin Koordinatdrii:
Ogr. Grv. BESIM MADEN
Dersi Veren:

Yok

Dersin Yardimcilari:

Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari : 1. Kemahlioglu, K. Hububat Teknolojisi, Ders Notlari. 2. Unal, S.S., 1991. Hububat Teknolojisi. Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Kaynaklari :  Cogaltma Yayinlari, Bornova-Izmir. YARDIMCI KITAPLAR: 1. Pyler, E.J., 1982, Baking Science and Technology, Siebel Publishing Com.
Dékiimanlar : Chicago, ill, 1240 p.

Odevler 1 Tahil isleme teknolojisi ( adem elgiin vd.)

Sinavlar :

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 10 Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri 10 Fen Bilimleri 10

Miihendislik Tasarimi : 10 Saghk Bilimleri :

Sosyal Bilimler H Alan Bilgisi 1 60

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Hububatin tanimi, 6nemi Diinyada ve Tiirkiye'de hububat
Uretim, tlketim ve ticareti
2 Hububat gesitleri (arpa, cavdar, yulaf, misir, geltik vb.) ve
ozellikleri
3 Hububatlarin kalitesini belirlemede kullanilan Botanik,

Tarimsal, Fiziksel ve Teknolojik 6zellikler

4 Hububatlarin depolanmasi

5 Ogiitme teknolojisi

6 Un ve irmik Gretimi

7 Arasinav ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Un ve Irmik
Tebligleri

8 Ekmek kalitesine etki eden etmenler

9 Ekmek Uretim teknolojisi

10 Ekmek katki maddeleri ve kullanimlari

11 Ekmek Uretim teknolojisi

12 Ekmek Uretim teknolojisi

13 Unda nem ve kil tayini Farinograf ve Ekstensograf

14 Ekmekte nem tayini Ekmek pisirme denemesi

15 Final

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Hububat gesitlerini 6grenebilme

002 Hububatlarin depolanmasi igin gerekli kosullarin saglanmasini kavrayabilme

003 Hububatlarin 6gtitiimesi igin gerekli kosullarin saglanmasini kavrayabilme

004 Hububat diriinlerinin(ekmek, makarna, biskivi vb.) teknolojik tiretim temellerini kavrayabilme

005 Uretim parametrelerinin cesitli hububat iriinlerinde son iiriin kalitesi {izerine etkilerini kavrayabilme
006 Uretiminde olusabilecek sorunlari saptayabilme ve ¢oziim onerisi getirebilme

007 Uretim kalitesini saptayabilecek analizleri yapabilme

008 Elde edilen analiz sonuglarini ilgili yasal yonetmeliklere gére degerlendirebilme

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.

P08 Aragtirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.

P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.

P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.

P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve glivenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.

P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.

P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.

P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.



P06
PO5
PO4

Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.
Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.
Gida uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 1 3 3
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 3 10 30
Odev 0 %0 Odevler 2 10 20
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 2 10 20
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 1 1
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam Tne | Proje 1 5 5

Yariyil Sonu Sinavi 1 1 1

Toplam is Yiikii 80

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




Afyon Kocatepe Universitesi

Suhut Meslek Yiiksekokulu

Gida Teknolojisi

[6T202 TAHIL TEKNOLOJISI 11
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 GT202 TAHIL TEKNOLOJISI 11 3 3 3

Dersin Dili:

Turkge

Dersin Diizeyi:
Meslek Yiksekokulu
Dersin Staj Durumu:
Yok
Boliimii/Programi:
Gida Teknolojisi
Dersin Tiirii:
Zorunlu

Dersin Amaci:

Hububat gesitlerini 6grenebilme Hububatlarin depolanmasi igin gerekli kosullarin saglanmasini kavrayabilme Hububatlarin 6gitilmesi igin gerekli kosullarin saglanmasini
kavrayabilme Hububat Uriinlerinin(ekmek, makarna, biskivi vb.) teknolojik iretim temellerini kavrayabilme

Ders Igerigi:

Hububat gesitlerini 6grenebilme Hububatlarin depolanmasi igin gerekli kosullarin saglanmasini kavrayabilme Hububatlarin 6gttilmesi igin gerekli kosullarin saglanmasini
kavrayabilme Hububat Uriinlerinin(ekmek, makarna, biskiivi vb.) teknolojik tiretim temellerini kavrayabilme

On Kosullan:

Dersin Koordinatorii:
Ogr. Grv. SONGUL UCAR
Dersi Veren:

Yok

Dersin Yardimcilari:
Yok

Dersin Kaynaklan

Ders Notlari

1. Kemahlioglu, K. Hububat Teknolojisi, Ders Notlari. 2. Unal, S.S., 1991. Hububat Teknolojisi. Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi

Kaynaklari Cogaltma Yayinlari, Bornova-izmir. YARDIMCI KITAPLAR: 1. Pyler, E.J., 1982, Baking Science and Technology, Siebel Publishing Com.
Doékiimanlar Chicago, ill, 1240 p.
Odevler Tahil isleme teknolojisi ( adem elgiin vd.)
Sinavlar
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler 10 Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri 10 Fen Bilimleri 10
Miihendislik Tasarimi 10 Saghk Bilimleri
Sosyal Bilimler Alan Bilgisi 60
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Makarna uretim teknolojisi
2 Makarna Uretim teknolojisi
3 Makarna Uretim teknolojisi
4 Makarna Uretim teknolojisi
5 Biskuivi Uretim teknolojisi
6 Biskiivi Uretim teknolojisi
7 Biskdivi Uiretim teknolojisi
8 Arasinav ve Biskivi tretim teknolojisi
9 Geleneksel hububat riinleri (tarhana, bulgur vb) tretim
teknolojisi
10 Geleneksel hububat Uriinleri (tarhana, bulgur vb) tiretim
teknolojisi
11 Geleneksel hububat uriinleri (tarhana, bulgur vb) tiretim
teknolojisi
12 Ekstriide hububat Grinleri
13 Ekstriide hububat driinleri
14 Ekstriide hububat riinleri
15 Final
Dersin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama
001 Hububat gegsitlerini 6grenebilme
002 Hububatlarin depolanmasi igin gerekli kosullarin saglanmasini kavrayabilme
003 Hububatlarin 6gtitiimesi igin gerekli kosullarin saglanmasini kavrayabilme
004 Hububat driinlerinin(ekmek, makarna, biskivi vb.) teknolojik tretim temellerini kavrayabilme
005 Uretim parametrelerinin gesitli hububat iriinlerinde son iriin kalitesi {izerine etkilerini kavrayabilme
006 Uretiminde olusabilecek sorunlari saptayabilme ve ¢dziim dnerisi getirebilme
007 Uretim kalitesini saptayabilecek analizleri yapabilme
008 Elde edilen analiz sonuglarini ilgili yasal yonetmeliklere gére degerlendirebilme
Programin Ogrenme Giktilar
Sira No Aciklama
P09 Yonetim ve organizasyon yeteneklerini gelistirir.
P08 Arastirma yontemlerini kullanarak sunu, deney raporu, proje hazirlayabilir.
P07 Mesleki arastirma yeteneklerini gelistirir.
P12 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek, bilim, teknoloji ve gagdas konular hakkinda gelismeleri izleyerek kendini gelistirir.
P11 Bagimsiz galismada karar verebilme, disiplin igi ve disiplinler arasi takim galismasi yapabilir. Mesleki etik degerler ile kalite ve guvenlik bilincine sahiptir
P10 Yaraticilik becerilerini gelistirir.
P03 Gida sektoriindeki alet, ekipman ve makineleri kullanabilir.
P02 Gidalarin hasat, isleme, ambalajlama, depolama ve satista 6nem tasiyan 6zelliklerini kavrayabilir.
P01 Meslekle ilgili temel bilgileri kavrayabilir.

P06 Gidaya iliskin kodeks ile ulusal ve uluslar arasi standartlar hakkinda bilgilidir.



PO5
PO4

Gidalarin kalitesine yonelik analizleri yapma ve yorumlayabilir.
Gida Uretim teknikleri ve yeni teknolojiler hakkinda bilgi sahibidir.



| Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yanyil Calismalan Sayisi Katki Etkinlik Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii Saati
Ara Sinav 1 %40 Ders Suresi 3 3 9
Kisa Sinav 0 %0 Sinif Disi G. Suresi 3 10 30
Odev 0 %0 Odevler 3 10 30
Devam 0 %0 Sunum/Seminer Hazirlama 2 10 20
Uygulama 0 %0 Ara Sinavlar 1 1 1
Proje 0 %0 Uygulama 0 0 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60 Laboratuvar 0 0 0
Toplam 1 ;/ ; Proje 1 1 1

Yariyil Sonu Sinavi 1 1 1

Toplam is Yiikii 92

AKTS Kredisi 3

Dersin Ogrenme Ciktilarinin Programin Ogrenme Giktilarina Katkilari

Katki Diizeyi: 1: Cok Digiik 2: Dlsik 3: Orta 4: Yiksek 5: Cok yliksek




