MUS ALPARSLAN UNIVERSITESI
Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu
Gida isleme

Gida Kalite Kontrolii ve Analizi

1.Yariyil Ders Plani

Ders Kodu Ders Adi T+HU+L Zorunlu/Secmeli AKTS
AiT163 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi | 2+0+0 Zorunlu 2
ENF163 Temel Bilgi Teknolojisi Kullanimi 2+2+0 Zorunlu 4
GKA101 Genel Kimya 2+0+2 Zorunlu 4
GKA103 Laboratuvar Teknikleri 2+0+2 Zorunlu 5
GKA105 Genel Mikrobiyoloji 2+0+2 Zorunlu 5
GKA107 Hijyen ve Sanitasyon 2+0+0 Zorunlu 3
MAT111 Matematik | 2+0+0 Zorunlu 3
TRD163 Turk Dili | 2+0+0 Zorunlu 2
YDIi163 ingilizce | 2+0+0 Zorunlu 2
Toplam AKTS 30

2.Yariyil Ders Plani

Ders Kodu Ders Adi T+HU+L Zorunlu/Se¢cmeli AKTS
AiT164 Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi Il 2+0+0 Zorunlu 2
DOY102 Dijital Okuryazarlik 2+0+0 Zorunlu 3
GKA102 Gida Kimyasi 2+0+2 Zorunlu 5
GKA104 Gida Mikrobiyolojisi 2+0+2 Zorunlu 4
GKA106 Gidalarda Temel Islemler 2+0+0 Zorunlu 3
GKA108 Beslenme llkeleri 2+0+0 Zorunlu 3
MAT112 Matematik Il 2+0+0 Zorunlu 3
TRD164 Turk Dili Il 2+0+0 Zorunlu 2
YDi164 ingilizce I 2+0+0 Zorunlu 2
KPD102 Kariyer Planlama 2+0+0 Secmeli 2
0GS102 SEG : Cevre Koruma 2+0+0 Secmeli 3
0GS104 SEC : Meslek Etigi 2+0+0 Secmeli 3
Toplam AKTS 35

3.Yariyil Ders Plani

Ders Kodu Ders Adi T+HU+L Zorunlu/Se¢cmeli AKTS
GKA201 Siit ve Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi | 2+0+2 Zorunlu 4
GKA203 Et ve Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi | 1+0+2 Zorunlu 3
GKA205 Tahil ve Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi | 2+0+2 Zorunlu 4
GKA207 Meyve-Sebze Kalite Kontrol ve Analizi | 1+0+2 Zorunlu 3
GKA209 Gida Kalite Kontroli ve Mevzuati 2+0+0 Zorunlu 3
1SG201 is Saghgi ve Giivenligi 2+0+0 Zorunlu 2
STJ201 Staj 0+2+0 Zorunlu 8
GKA211 SEC : isletme Yénetimi 2+0+0 Secmeli 3
GKA213 SEC : Gida Katki Maddeleri 2+0+0 Secmeli 3
Toplam AKTS 33

4.Yariyil Ders Plani

Ders Kodu Ders Adi T+HU+L Zorunlu/Se¢cmeli AKTS
GKA202 icecek Teknolojisi Kalite Kontrol ve Analizi 2+0+2 Zorunlu 5
GKA204 Yag Teknolojisi Kalite Kontrol ve Analizi 2+0+2 Zorunlu 5
GKA206 Ozel Gida Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi 2+0+2 Zorunlu 6
GKA208 Gida Ambalajlama Teknolojisi 2+0+0 Zorunlu 5
GKA210 SEC : Et ve Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi Il 2+2+0 Secmeli 3
GKA212 SEC : Meyve-Sebze Kalite Kontrol ve Analizi Il 2+2+0 Secmeli 3
GKA214 SEC : Siit ve Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi Il 1+2+0 Secmeli 3
GKA216 SEG : Tahil ve Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi Il 14240 Secgmeli 3
GOC202 SEGC : Gonullilik Calismalari 1+2+0 Secmeli 4
GTP214 SEC : Arastirma Yontem ve Teknikleri 3+0+0 Secmeli 3
GTP216 SEGC : Gida Endustri Makineleri 3+0+0 Secmeli 3

Toplam AKTS
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| 1.SINIF GUZ |

| Ders Kodu : YDi163 Ders Adi : ingilizce I T+U: 2+0 | Kredi : 2 | Akts : 2 |

Dersin Igerigi :

Bu ders, Universite 6grencilerinin kendi alanlarinda yiriittiikleri her tiirlii akademik faaliyette okuma, konusma, dinleme ve yazma becerilerini belirli bir
etkinlikte kullanabilmelerini saglayacak bicimde tasarlanmigtir. Bu derste ilgi gekici baglamlar yaratilarak, dilin islekligini artirici alistirmalar verilerek, dilin
gergek iletisim becerilerinde kullanimi gésterilerek 6grencilerin dilsel ve iletisimsel yetileri gelistirilecek ve yabanc dil yeterlikleri artirilacaktir.

Dersin igerigi (Ingilizce):

This course has been designed to make university students be able to use reading, writing, listening and speaking skills in any activity related to their fields.
Interesting contexts and exercises have been created aiming to increase functionality of the language and use of the language in real life situations is given.
By this way students’ linguistic and communication skills will develop and their foreign language proficiency level will increase.

Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, 6grencinin temel Ingilizce bilgisi kazanarak dinledigini ve okudugunu anlama ve kendini Ingilizce olarak ifade etme becerilerini gelistirmektir.
Dersin Amaci (ingilizce):

The purpose of this course is to have students gain basic knowledge of English to develop their listening and reading comprehension skills and express
themselves in English.

Ders Notlan :

Grammar Deep, Basic Grammar of English, Grammar Wizard, Oxford English for Life

Ders Notlar (ingilizce): Grammar Deep, Basic Grammar of English, Grammar Wizard, Oxford English for Life

Ders Kodu : ENF163 Ders Adi : Temel Bilgi Teknolojisi Kullanimi T+U: 2+2 | Kredi : 3 | Akts : 4 |

Dersin icerigi:

Yiz ylze

Yazilim ve donanim kavramlarinin tanimlarini grenmek, kisisel bir bilgisayardaki temel donanimlari tanimak, isletim sistemini genel 6zellikleriyle tanimak,
interneti ve internet explorer'i genel 6zellikleriyle tanimak, ofis programlari yardimiyla yazi islemleri, tablo ve hesaplama iglemlerinin kavranmasi.

Dersin Icerigi (ingilizce):

Face to face

To learn definitions of software and hardware concepts, to recognize basic hardwares in a personal computer, to recognize operating system with general
attributes, to recognize internet and internet explorer with general attributes, to comprehend working operations, table and counting operations with helping
office programs.

Dersin Amaci :

Yazilim ve donanim kavramini kavramak, isletim sistemini tanimak ve kullanmak, interneti genel 6zellikleriyle tanimak ve kullanabilmek, ofis programlarini
genel dzellikleriyle kullanmak.

Dersin Amaci (ingilizce):

To comprehend software and hardware concept,to recognize and use operation system, to recognize internet with general attributes, to use office programs
with general attributes.

Ders Notlan :

Anlatim, soru-cevap ve tartigma.

Ders Notlari (Ingilizce): Lecturing, question-answer and discussion.

Ders Kodu : MAT111 Ders Adi : Matematik I T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts : 3 |

Dersin Icerigi :

Sayilar, Cebir, Esitsizlikler ve Denklemler, Fonksiyonlar, Logaritma, Trigonometri

Dersin icerigi (ingilizce):

Numbers, Algebra, Inequalities and Equations, Functions, Logarithms, Trigonometry

Dersin Amaci :

Bu derste; Mesleginde Matematik ile ilgili bilgi ve becerilerinin kazandirlmasi amaglanmaktadir.
Dersin Amaci (Ingilizce):

In this course, aimed to gain knowledge and skills related to mathematics in their profession
Ders Notlan :

Genel Matematik - Yrd.DogDr. Veysel Atasoy Temel Matematik - Yrd.Dog.Dr.Gokhan Guvalcioglu
Ders Notlan (ingilizce): General Mathematical - Asist. Prof. Veysel Atasoy Basic Mathematics - Asist. Prof. Gékhan Guvalcioglu

Ders Kodu : TRD163 Ders Ad : Tirk Dili I T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts :2 |

Dersin Igerigi :

Tirkge'nin ses ve sekil yapisi, sunum yapma ve etkili konusma teknikleri, s6zli ve yazili edebi tirler, yazim kurallari, gibi konular bu dersin igerigini olusturur.
Dersin icerigi (Ingilizce):

This course incorporates the topics related to the sound and structure of Turkish language, presentation techniques, efficient speaking techniques, oral and
written literary arts, writing rules.

Dersin Amaci :

Okunan veya dinlenen bir metnin anlasilabilmesi igin gerekli bilgilere sahip olmasini saglamak, edebi ve bilimsel metinleri inceleyip not ¢ikarma becerisini
kazandirmak, kitap okuma aliskanhigini gelistirmek, topluluk 6niinde sunum yapabilme becerisine kazandirmak, Tirkge'nin ses ve sekil yapisini kavratmak ve
yazim bilgisine sahip kilmak.

Dersin Amaci (Ingilizce):

To ensure having necessary equipments for understanding a text which is being read or listened, having skills for taking notes on scientific or literature,
improving reading habit skills, to comprehend Turkish sound and structure and enable students have the skills for writing.

Ders Notlar :

Anlatim, soru-cevap ve tartisma

Ders Notlari (ingilizce): Lecturing, question-answer and discussion.



Ders Kodu : AIT163 Ders Adi : Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi I T+U: 2+0 | Kredi : 2 | Akts : 2 |

Dersin Igerigi :

Occuring opinions , principles and eandnts during the establishment and deandlopment of modern Turkey.Occuring opinions , principles and eandnts during
the establishment and deandlopment of modern Turkey.

Dersin igerigi (Ingilizce):

Occuring opinions , principles and eandnts during the establishment and deandlopment of modern Turkey.

Dersin Amaci :

Tirk Gengligi “ni milli, insani, manevi ve kiiltir dederlerinin bilincinde, Atatlrk “tin kurdugu Ttirkiye Cumhuriyeti “nin birer ferdi olarak, devletine karsi gorev ve
sorumluluklarini bilen, Tiirk Devleti " nin ilkesi ve milleti ile béliinmez bir biitiin olduguna inanan ve bundan hakli bir gurur duyan, Atatiirk ilkeleri ni yiirekten
anlayarak, igtenlikle benimseyen, bu inanglardan aldigi giigle memleketine daha yararli olmaya galisan kimseler olarak yetistirmek.

Dersin Amaci (ingilizce):

To prepare students for Professional life as broad-minded, competitiand , modern and successful individuals. The programme is directed towards students to
follow the path of science under the guidance of our leader Mustafa Kemal Atatiirk, who thought us, in his own words, that “'The greatest virtue in his life and
science”

Ders Notlar :

Anlatim, soru-cevap ve tartigma.

Ders Notlari (ingilizce): Lecturing, question-answer and discussion.

Ders Kodu : GKA105 Ders Adi : Genel Mikrobiyoloji T+U: 240 | Kredi : 3 | Akts : 5 |

Dersin Icerigi :

Yiz ylze.

Genel tanimlar, Mikroorganizmalarin siniflandiriimalari, Mikroorganizmalarda mikroskobik morfolojiler, Okaryotik mikroorganizmalarin hiicre yapilari,
Prokaryotik mikroorganizmalarin hiicre yapilari, Gidalar agisindan énemli bakteriler, Gidalarda agisindan 6nemli funguslar, Gidalarda agisindan énemli virisler,
Mikroorganizmalarin beslenme sekilleri ve besiyeri gesitleri, Mikroorganizmalarin bulasma kaynaklari

Dersin Icerigi (Ingilizce):

Face to face.

General definitions, Classification of microorganisms, Microscopic morphology in microorganisms, Cell structure of eukaryotic, Cell structure of prokaryotic
microorganisms, Important bacteria in terms of food, Important fungus in terms of food, Important viruses in terms of food, Nutrition habits of
microorganisms and their habitat, Infection resources of microorganisms

Dersin Amaci :

Gida mikrobiyolojisine temel olusturulacak diizeyde mikroorganizmalarin genel 6zellikleri, yapilari, beslenmesi, cogalmasi, metabolizmasi ve kontrolleri
hakkinda gerekli bilgileri vermek ve mikrobiyoloji laboratuvarinda calisma prensiplerini 6gretmek.

Dersin Amaci (ingilizce):

To give necessary information about general characteristics, structure, nutrition, reproduction, metabolism and control of microorganisms at the level that will
be the basis of food microbiology and to teach working principles in microbiology laboratory.

Ders Notlar :

Arastirma, uygulama, gdzlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri

Ders Notlari (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration etc.

Modular individual teaching techniques

Ders Kodu : GKA107 Ders Adi : Hijyen ve Sanitasyon T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts :3 |

Dersin Igerigi :

Gida givenligi ve temel kavramlari, gida givenliginin 6nemi, gida givenligini etkileyen tehlikeler, gida kaynakli hastaliklar, gida zehirlenmeleri ve bunlara yol
acan etmenler, bu tarz durumlara meydan vermemek adina gerekli korunma teknikleri, satin alma ve igletmeye kabul kurallari, gida proses siirecinde hijyen,
gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon yontemleri, sanitasyon kurallari ve ekipmanlarinin tanitimi, gida gtivenligi yonetim sistemleri (HACCP, I1SO
22000)

Dersin icerigi (ingilizce):

Food safety and its basic concepts, the importance of food safety, the dangers affecting food safety, foodborne diseases, food poisoning and the factors that
cause them, the necessary protection techniques to prevent such situations, the rules of purchasing and acceptance, hygiene in the food processing process,
food cleaning and disinfection methods, introduction of sanitation rules and equipment, food safety management systems (HACCP, ISO 22000)

Dersin Amaci :

Bu ders ile 6grencilere; mevzuat ve hijyen kurallarina uygun olarak kisisel hijyen saglama ve isletme temizlik ve dezenfeksiyon kurallarini uygulama
yeterliklerinin kazandirlmasi amaglanmaktadir.

Dersin Amaci (Ingilizce):

With this course, students; It is aimed to provide personal hygiene in accordance with the legislation and hygiene rules and to gain the competencies to apply
business cleaning and disinfection rules.

Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gozlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri, Gida Endstrisinde Hijyen ve Sanitasyon ders kitab.

Ders Notlan (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques,Textbook on Hygiene and Sanitation in the Food Industry.



Ders Kodu : GKA101 Ders Adi : Genel Kimya T+U: 240 | Kredi : 3 | Akts : 4 |

Dersin icerigi:

Yz ylze.

Kimyada temel kavramlar, Atomun yapisi, Periyodik cetvel, Bilesik formiillerinin yazilmalar ve isimlendiriimeleri, Kimyasal denklemler, kimyasal denklemlerin
yazilmalari ve denklestirilmeleri Mol kavrami, Kimyasal reaksiyonlar, kimyasal reaksiyonlara dayall hesaplamalar, Gazlar ve énemli gaz yasalari, Cozeltiler.
Dersin Icerigi (Ingilizce):

Face to face.

Basic concepts in chemistry, The structure of atom, Periodic table, Writing Compound formulas and nomenclature, Chemical equations, writing chemical
equations, and equalization. The concept of the mole, Chemical reactions, chemical reactions based on the calculations, Important gases and gas laws,
Solutions.

Dersin Amaci :

Genel Kimya-I Dersinin ana hedefi 6grenciye Kimyanin temel metodolojisini ve kalitatif kavramlarin kantitatif sonuglara gétiirmesini agiklayacak mantigi
kazandirmaktir.

Dersin Amaci (Ingilizce):

The aim of this course is to make students comprehend the basic methodology of chemistry and the logic that will bring students from qualitative concepts to
quantitative results

Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gdzlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlari (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques.

Ders Kodu : GKA103 Ders Adi : Laboratuvar Teknikleri T+U: 240 | Kredi : 3 | Akts : 5 |

Dersin icerigi :

Yiz ylze.

Laboratuvarda calisirken dikkat edilmesi gereken kurallar; Laboratuvarda kullanilan cam ve plastik malzemeler; Laboratuvarda malzeme temizligi, sterilizasyon
ve dezenfeksiyon; Olgme ve 6lgii birimleri; Saf su sistemleri; Etiiv, sterilizatdr, otoklav, su banyosu tanitimi ve kullanimi; Laboratuvarda kullanilan karistiricilar,
Isiticl ve sogutucu sistemler; Santrifiij ve santrifiigasyon; Terazi gesitleri ve kullanimi; pH kavrami ve 6lgimdi; Mikroskop gesitleri ve 6zellikleri; Klasik isik
mikroskobu ve kullanimi

Dersin igerigi (Ingilizce):

Face to face.

Rules need to be careful when working in the laboratory; Laboratory glass and plastic materials are used; the laboratory equipment cleaning, sterilization and
disinfection; Measurement and units of measure; pure water systems; oven, sterilizer, autoclave, water bath, presentation and mixers used in laboratory, the
heating and cooling systems, centrifugation and centrifugation; Libra varieties and use of the concept and measurement of pH; microscope types and
characteristics; conventional light microscopy and its use

Dersin Amaci :

Bu ders ile 6grencilere; mevzuat ve analiz metotlarina uygun olarak laboratuvarda giivenli calisma ortami saglama, analiz 6ncesi ve sonrasi gerekli islemleri
yapma, ayirma islemlerini yapma, ¢dzelti hazirlama ve laboratuvar temel analiz tekniklerini uygulama yeterliklerinin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Dersin Amaci (ingilizce):

With this course to students; it is aim at to provide safe working environment in accordance with the legislation and analysis methods, to make the necessary
operations before and after the analysis, to make the separation operations, to prepare the solution preparation and to practice laboratory basic analysis
techniques.

Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gdzlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlar (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration etc.

Modular individual teaching techniques.

| 1.SINIF BAHAR |

| Ders Kodu : TRD164 Ders Adi : Tirk Dili IT T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts : 2 |

Dersin Igerigi :

Tirkce'nin ses ve sekil yapisi, sunum yapma ve etkili konusma teknikleri, sozli ve yazili edebi tiirler, yazim kurallari vb. konular bu dersin icerigini olusturur.
Dersin igerigi (Ingilizce):

The content of this course consists of the sound and form structure of Turkish language, presentation and efficient speaking techniques, oral and written
literary genres, writing rules etc.

Dersin Amaci :

Ogrenciye okudugu ve dinledigi bir metni anlama, edebi ve bilimsel metinleri inceleyip not cikarma topluluk éniinde sunum yapabilme becerisini kazandirmak,
6grencinin kitap okuma aliskanligini gelistirmek ve ona Tiirkge'nin ses, sekil yapisini ve yazim kurallarini kavratmak.

Dersin Amaai (Ingilizce):

To make the student have an ability to understand the text s/he reads/listens, study the scientific texts and take notes, to improve her/his book-reading habit
and her/him comprehend Turkish language’s sound, form structure and writing rules.

Ders Notlan :

Soru-cevap, sunum, anlatim, tartisma, problem ¢ézme.

Ders Notlar (ingilizce): Question-answer, presentation, narration, discussion, problem-solving



Ders Kodu : YDi164 Ders Adi : ingilizce IT T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts :2 |

Dersin Igerigi :

Bu ders, tniversite 6grencilerinin kendi alanlarinda yurdttikleri her tirli akademik faaliyette okuma, konusma, dinleme ve yazma becerilerini belirli bir
etkinlikte kullanabilmelerini saglayacak bigimde tasarlanmistir. Bu derste ilgi gekici baglamlar yaratilarak, dilin islekligini artirici alistirmalar verilerek, dilin
gergek iletisim becerilerinde kullanimi gosterilerek 6grencilerin dilsel ve iletisimsel yetileri gelistirilecek ve yabanci dil yeterlikleri artirilacaktir.

Dersin Icerigi (Ingilizce):

This course has been designed to make university students be able to use reading, writing, listening and speaking skills in any activity related to their fields.
Interesting contexts and exercises have been created aiming to increase functionality of the language and use of the language in real life situations is given.
By this way students’ linguistic and communication skills will develop and their foreign language proficiency level will increase.

Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, 6grencinin temel Ingilizce bilgisi kazanarak dinledigini ve okudugunu anlama ve kendini ingilizce olarak ifade etme becerilerini gelistirmektir
Dersin Amaci (Ingilizce):

The purpose of this course is to have students gain basic knowledge of English to develop their listening and reading comprehension skills and express
themselves in English

Ders Notlan :

Yiz Yize, Soru Cevap, Sunum, Anlatim, Tartisma ve Problem C6zme

Ders Notlari (ingilizce): Face to Face, Question answer, Presentation, Narration, Discussion and Problem-solving

Ders Kodu : MAT112 Ders Adi : Matematik II T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts : 3

Dersin Igerigi :

Logaritma ve 6zellikleri, Logaritma ve uygulamalari Trigonometri ve ozellikleri, Trigonometrik fonksiyonlar ve uygulamalari Tirevin tanimi ve &zellikleri, Tirev
ve uygulamalari Integralin tanimi ve &zellikleri, Integral ve uygulamalari

Dersin icerigi (ingilizce):

Logarithm and propertions, Logarithm and applications Trigonometry and propertions, Trigonometric functions and applications Definition of Derivative and
propertions, Derivative and applications Definition of Integral and propertions, integral and applications

Dersin Amaci :

Ogrenciye bu derste, logaritma ve dzellikleri, Trigonometri ve uygulamalari, tiirev ve integral ile ilgili matematiksel becerileri mesleklerinde uygulayabilme
yeterlikleri kazandirilacaktir.

Dersin Amaci (Ingilizce):

The student in this course, logarithm and properties, Trigonometry and applications, derivative and integral gain related to the qualifications to apply
mathematical skills in their professions.

Ders Notlan :

Mesleki Matematik, Mehmet Balci.Ders Kitabi.

Ders Notlar (ingilizce): Vocational Mathematics, Mehmet Balci.Ders Book.

Ders Kodu : 0GS102 Ders Adi : SEC : Cevre Koruma T+U: 2+0 | Kredi : 2 | Akts : 3

Dersin Igerigi :

Cevre Yonetmelik Bilgisi Risk Analizi Atik Depolama Kisisel Korunma Onlemleri Uluslararasi Saglik ve Giivenlik ikazlar isci Saghdi ve is Giivenligi Yénetmeligi
Dersin icerigi (ingilizce):

Environmental Information Regulations ,Risk Analysis Waste Storage, Personal Protection Measures [International Health and Security Alerts Occupational
Health and Safety Regulation

Dersin Amaci :

Gevre ve insan saghgi koruma kurallari ile ilgili bilgi ve becerileri kazandirmak

Dersin Amaci (Ingilizce):

To acquire knowledge and skills about environmental and human health protection rules

Ders Notlan :

Anlatim, Soru cevap

Ders Notlar (ingilizce): Expression, Question and answer

Ders Kodu : 0GS104 Ders Adi : SEC : Meslek Etigi T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts : 3

Dersin Igerigi :

Etik ve ahlak kavramlarini, etik sistemlerini, ahlakin olusumunda rol oynayan faktorleri, meslek etigini, mesleki yozlasma ve meslek hayatinda etik digi
davraniglarin sonuglarini, sosyal sorumluluk kavramini incelemek.

Dersin Icerigi (ingilizce):

To examine the concepts of ethics and morality, ethical systems, factors that play a role in morality formation, professional ethics, professional corruption and
consequences of unethical behaviors, social responsibility concept.

Dersin Amaci :

Bu derste meslek etigi ile ilgili yeterliklerinin kazandirimasi amaglanmaktadir

Dersin Amaci (ingilizce):

This derste is aimed to gain proficiency in professional ethics.

Ders Notlan :

Ders notlari ve diger kaynaklar

Ders Notlari (ingilizce): Lecture notes and other sources



Ders Kodu : AiT164 Ders Adi : Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi II T+U: 2+0 | Kredi : 2 | Akts : 2 |

Dersin icerigi:

Modern Tirkiye "nin dogus ve gelisim slireci icindeki olaylar, fikirler ve ilkeler

Dersin igerigi (Ingilizce):

Occuring opinions , principles and eandnts during the establishment and deandlopment of modern Turkey.

Dersin Amaci :

Tirk Gengligi “ni milli, insani, manevi ve kiiltir dederlerinin bilincinde, Atatlrk “tin kurdugu Ttirkiye Cumhuriyeti “nin birer ferdi olarak, devletine karsi gérev ve
sorumluluklarini bilen, Tiirk Devleti “nin Gilkesi ve milleti ile béliinmez bir biitiin olduguna inanan ve bundan hakli bir gurur duyan, Atatiirk ilkeleri "ni yiirekten
anlayarak, ictenlikle benimseyen, bu inanglardan aldigi giicle memleketine daha yararli olmaya galisan kimseler olarak yetistirmek.

Dersin Amaci (Ingilizce):

To prepare students for Professional life as broad-minded, competitiand , modern and successful individuals. The programme is directed towards students to
follow the path of science under the guidance of our leader Mustafa Kemal Atatiirk, who thought us, in his own words, that “'The greatest virtue in his life and
science”

Ders Notlan :

Anlatim, soru-cevap ve tartigma.

Ders Notlan (ingilizce): Lecturing, question-answer and discussion.

Ders Kodu : GKA108 Ders Adi : Beslenme Ilkeleri T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts : 3 |

Dersin Icerigi :

Yiz yize.

Tuketiciler igin saglikl vedengeli beslenme kosullari, bliylime ve gelisme ile beslenme ve saglik iliskileri bedensel, ruhsal ve sosyal saglik kavramlari, hayvansal
kokenli gidalrin beslenmedeki 6nemi, bilesimi, beslenme ilkeleri ve toplu beslenme teknikleri, beslenme ve saglik - toplum iliskisi,dengeli beslenme ilkeleri,
yetersiz ve dengesiz beslenme sorunlari, et(kirmizi et, beyaz et)siit, su trlnleri, yumurta ve baligin bilesimi , beslenmede hayvansal kdkenli gidalarin 6nemi,
besinlerin hazirlanmasi , saklanmasi, islenmesiislenmesi, yemek planlama, ézel durumlarda beslenme

Dersin icerigi (ingilizce):

Face to face.

Healty and balancednutrition for consumers , relation between growing up and nutrition and health, physical and psychologicaland social health consepts,
importance and composition of foods originated animal at nutrition, nutrition principles and technique of collected nutrition, relationbetween nutrition and
health- community, principles of balanced nutrition, problems of malnutrition and unbalanced nutrition, eat, whitemeat, milk, fishery products, composition of
egg and honey, pereparition and preservation of foods, planning of meal, nutrition at spcific conditions.

Dersin Amaci :

Gida Kimyasi, Besin teknolojileri, toplu beslenme, hijyen ve cevre saglidi, besin 6geleri,besinlerin bilesimleri konusunda temel bilgileri vererek 6grencilerin bu
bilgileri kullanark yeterli ve dengeli beslenme esaslarini 6grenmesi.

Dersin Amaai (Ingilizce):

To learn principles of adequate and balanced nutrition and give basic skills about food chemistry, nourishment technolojies, collective nutrition, hygiene and
health of environment, nourishment elements, composition of nourishment.

Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gozlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlari (Ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques.

Ders Kodu : KPD102 Ders Adi : Kariyer Planlama T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts :2 |

Dersin Icerigi :

Dersin icerigi (Ingilizce):
Dersin Amaci :

Dersin Amaci (ingilizce):
Ders Notlar :

Ders Notlan (ingilizce):

Ders Kodu : DOY102 Ders Adi : Dijital Okuryazarlik T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts : 3 |

Dersin Igerigi :

Dersin amaci 6grencilerin dijital teknolojileri, dijital ortam ve araglar tanimasini ve yetkin sekilde kullanabilecek diizeye gelmelerini saglamaktir.
Dersin igerigi (Ingilizce):

The aim of this course is to enable students to recognize and use digital technology, partners and tools.

Dersin Amaci :

Dersin amaci 6grencilerin dijital teknolojileri, dijital ortam ve araglar tanimasini ve yetkin sekilde kullanabilecek diizeye gelmelerini saglamaktir.
Dersin Amaci (ingilizce):

The aim of this course is to enable students to recognize and use digital technology, partners and tools.

Ders Notlan :

Bu ders, Anadolu Universitesi uzaktan 6grenme sistemi lizerinden yiiritiilmektedir.

Ders Notlan (ingilizce): This course is carried out by Anadolu University distance learning system.



Ders Kodu : GKA102 Ders Adi : Gida Kimyasi T+U: 2+0 | Kredi : 3 | Akts : 5 |

Dersin Igerigi :

Gida Kimyasina Girig, Su, Amino Asitler, Basit proteinler, Bilesik Poteinler,Karbonhidratlar, Lipidler, Yagda ¢6zlinen vitaminler, Suda ¢oztinen vitaminler,
Dersin igerigi (Ingilizce):

Introduction to Food Chemistry, Water, Amino Acids, Simple Proteins, Compound Proteins, Carbohydrates, Lipids, Fat-soluble vitamins, Water-soluble
vitamins,

Dersin Amaci :

Gida bilesenleri hakkinda bilgi sahibi olmak ve gidalarin tretimi sirasinda meydana gelen kimyasal ve biyokimyasal degisimler ile gida tretimi arasindaki
iliskileri aydinlatmak.

Dersin Amaai (Ingilizce):

To have knowledge about food components and to illuminate the relationships between chemical and biochemical changes during food production and food
production.

Ders Notlan :

Gida Kimyasl, Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI, Ekin Kitapevi

Ders Notlari (ingilizce): Food Chemistry, Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI, Ekin Publications

Ders Kodu : GKA104 Ders Adi : Gida Mikrobiyolojisi T+U: 240 | Kredi : 3 | Akts : 4 |

Dersin Icerigi :

Yiz ylze.

Mikroorganizmalarin gidalarla iliskilendirilmesi, Gidalarda baskin olan mikroorganizmalarin 6zellikleri, Gidalardaki mikroorganizmalarin kaynaklari ve 6nemi,
Gida kaynakl patojenler, Gida glivenligi ve kalitesinin gostergeleri, mikrobiyolojik standartlar, Gidalarda virtslerin varligi, Sporlanma ve gidalarda sporlanan
organizmalar.

Dersin Icerigi (ingilizce):

Face to face.

Relate to food microorganisms, The microorganisms of the dominant characteristics of foods, Supplies and the importance of microorganisms in foods, Food-
borne pathogens, Food safety and quality indicators, Microbiological standards, The presence of viruses in foods and foods sporlanan organisms sporulation.
Dersin Amaci :

Bu ders ile dgrencilere; mevzuat ve analiz metotlarina uygun olarak Gida ve Mikroorganizma iliskilerini incelemek, Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen
faktorleri incelemek, Gidalarda indikatdr ve patojen mikroorganizmalari incelemek, Gidalarda mikorganizmalarin kontrol altina alnmasini incelemek, Gidalarda
mikrobiyolojik bozulmalar incelemek 1 ve Gidalarda mikrobiyolojik bozulmalari incelemek 2 yeterliklerinin kazandiriimasi amaglanmaktadir

Dersin Amaci (Ingilizce):

The students, in accordance with legislation and methods of analysis to examine the Food and Microbial Relationships, to examine the factors that affect
microbial growth in foods, foods of indicator and pathogenic microorganisms, examine, inspect food mikorganizmalarin alnmasini under control,
microbiological spoilage of foods to examine the microbiological spoilage of foods 1 and 2 examine the competencies aimed to gain

Ders Notlar :

Arastirma, uygulama, gdzlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlar (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques.

Ders Kodu : GKA106 Ders Adi : Gidalarda Temel islemler T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts : 3 |

Dersin Icerigi :

Yiz yize.

Gidalara uygulanan temizleme yontemleri, ayirma yontemleri, boyut kigultme islemleri, karistirma islemleri, 1sil iglemler, isil islemlerde etkili olan faktérler,
pastdrizayon, sterirlizasyon, termizasayon, sogutma ve dondurma teknolojisi, kurutma teknolojisi, evaporasyon, extriizyon, kristalizasyon, haglama ve pisirme
yontemleri, fermantasyon, gida depolama sistemleri, kontrolii ve modifiye atmosferde depolama, gida isinlama teknolojisi.

Dersin icerigi (ingilizce):

Face to face.

Cleaning methods applied to foods, separation methods, size reduction processes, mixing processes, heat treatments, factors effective in heat treatments,
pasteurization, sterilization, therization, cooling and freezing technology, drying technology, evaporation, extrusion, crystallization, boiling and cooking
methods, fermentation, food storage systems, control and storage in modified atmosphere, food irradiation technology.

Dersin Amaci :

Bu ders ile 6grencilere; teknigine uygun olarak gidalarda temel islemleri yapma yeterliklerinin kazandirilmasi ve gida enduistrisindeki ham madde, ara (riin ve
Urtine uygulanan temel islemlerin incelenmesi ve bu islemlerin dayandigi sistem ve hesaplama ydntemlerinin 6grencilere veriimesi.

Dersin Amaci (ingilizce):

With this course, students; Gaining the competency of performing basic operations in food in accordance with the technique of food processing and
examining the basic operations applied to raw materials, intermediate products and products in the food industry and giving the system and calculation
methods on which these operations are based.

Ders Notlar :

Arastirma, uygulama, gdzlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlar (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques.



| 2.SINIF GUzZ |

| Ders Kodu : GKA207 Ders Adi : Meyve-Sebze Kalite Kontrol ve Analizi I T+U: 140 | Kredi : 2 | Akts : 3 |

Dersin Icerigi :

Yiz ylze.

Meyve ve Sebzelerin hasatindan sonra Urline kadar olan asamada bilgi sahibi olmak.

Dersin icerigi (ingilizce):

Face to face.

Fruit and Vegetables after harvest of the product knowledge up to the stage.

Dersin Amaci :

Bu ders ile grencilere Tiirk Gida Kodeksi ve TS Standartlarina Uygun Olarak Meyve ve Sebzelerin Uretim Icin Hazirlik Asamalari, Konserve, Salca, Regel,
Dondurulmus ve Kurutulmus Meyve-Sebze Uriinlerinin Uretimini Yapma Yeterliliklerinin Kazandirimasi Amaglanmaktadir.

Dersin Amaci (Ingilizce):

The students are in compliance with Turkish Food Codex and TS Stages of Preparation for Production of Fruits and Vegetables, Canned Food, Tomato Paste,
Jam, Frozen and Dried Fruit and Vegetable Products Production Making Competency aimed to gain.

Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gozlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlan (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques.

Ders Kodu : GKA205 Ders Adi : Tahil ve Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi I T+U: 240 | Kredi : 3 | Akts : 4 |

Dersin icerigi:

Yz ylze.

Tahilda hammadeden baglayarak iiriine kadar olan asamalarda ve analizlerinde bilgi sahibi olmak.

Dersin igerigi (Ingilizce):

Face to face.

To have information about the stages and analyzes of grain starting from raw material to product.

Dersin Amaci :

Bu ders ile 6grencilere mevzuat ve analiz metotlarina uygun olarak tahillardan numune alma, bugday ve bugday unu analizlerini yapma/degerlendirme
yeterliklerinin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Dersin Amaci (ingilizce):

This course provides to gain the qualification the obtain samples from cereals, the making wheat and wheat flour to the analysis in accordance with the
regulations and methods of analysis to students.

Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gdzlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlari (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques.

Ders Kodu : GKA203 Ders Adi : Et ve Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi I T+U: 140 | Kredi : 2 | Akts : 3 |

Dersin Igerigi :

Taze Etlerin Duyusal, Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri, Dondurulmus Et ve Uriinlerinin Duyusal, Fiziksel, Kimyasal Ozellikleri, Kanatli Etlerinin Duyusal, Fiziksel ve
Kimyasal Ozellikleri.

Dersin icerigi (ingilizce):

Sensory, Physical and Chemical Properties of Fresh Meats, Sensory, Physical, Chemical Properties of Frozen Meat and Products, Sensory, Physical and
Chemical Properties of Poultry Meat, Sensory, Physical and Chemical Properties of Poultry Meat.

Dersin Amaci :

Bu ders ile 6grencilere; mevzuat ve analiz metotlarina uygun olarak taze et, dondurulus et Urtinleri, kanatl et ve su Urinlerinin analizlerini

yapma/ degerlendirme yeterliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Dersin Amaci (Ingilizce):

With this course, students; It is aimed to gain the competence of analyzing/evaluating fresh meat, frozen meat products, poultry meat and seafood products
in accordance with the legislation and analysis methods.

Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gozlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlar (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration etc.

Modular individual teaching techniques.



Ders Kodu : i5SG201 Ders Adi : is Sagligi ve Giivenligi T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts :2 |

Dersin Igerigi :

is Saghigi ve Giivenliginin Kavramlari, Is Sagligi ve Giivenligine Genel Bakis ve Guvenlik Kltird, Tirkiye’de ve Dinyada Is Saghigi ve Giivenligi; Temel Hukuk,
Is Hukuku, Ulusal ve Uluslararasi Kuruluslar ve Sézlesmeler, Kanunlarda s Saghgi ve Guvenligi; Is Saghg ve Giivenligi Hizmetleri, Is Saghgi ve Giivenligi
Kurullari, Is Saghgi ve Guvenligi Yénetim Sistemleri; Galisma Ortami Gézetimi, Is Hijyeni, Isyeri Bina ve Eklentileri; Fiziksel, Kimyasal, Biyolojik ve Psikososyal
Risk Etmenleri, Ergonomi, Korunma Politikalari; Kaynak Islerinde, Elektrikle Calismalarda, Kaldirma Araglarinda, Motorlu Araglarda, El Aletlerinde ve Bakim -
Onarim islerlnde Is Saghgi ve Giivenligi; Yangin, Acil Durum Planlari, Saglik ve Giivenlik Isaretleri, Havalandirma ve iklimlendirme Prensipleri; Basingl Kaplarla
Calismalarda is Saghgr ve Guvenligi, Kapal Alanlarda Galismalarda Is Saghgr ve Guvenligi, Ekranli Araglarla Calismalarda is Saghg ve Giivenligi, Elle Kaldirma
ve Tasima Ig;lerlnde Is Saghgi ve Giivenligi, Yiiksekte Galigmalarda Is Saghgi ve Giivenligi, Is Ekipmanlarinin Tasarim, imalat ve Kullaniminda Is Saghigi ve
Guvenligi; Insaat Isyerlerlnde Is Saghg ve Giivenligi, Maden Isyerlerinde Is Saghgi ve Givenligi, Kisisel Koruyucu Donanimlar; Is Kazalari, Saglik Gozetimi ve
Meslek Hastaliklari, is Guivenligi Yéniinden Yapilmasi Gereken Kontroller ve Diizenlenecek Belgeler; Agir ve Tehlikeli Isler, Calisma Yasaminda Ozel Risk
Gruplari, Vardiyali Calisma ve Gece Calismasi; Calisma Hayatinda Etik, Yetiskin Egitimi, isyerinde Saglik Giivenlik Egitimi ve Iletisim; Risk Yénetimi ve
Degerlendirmesi

Dersin Icerigi (Ingilizce):

Concepts of Occupational Health and Safety, Occupational Health and Safety Overview and Safety Culture, Occupational Health and Safety in Turkey and in
the World; Basic Law, Labor Law, National and International Organizations and Agreements, Labor Health and Security in Laws; Occupational Health and
Safety Services, Occupational Health and Safety Committees, Occupational Health and Safety Management Systems; Workplace Surveillance, Work Hygiene,
Workplace Building and Attachments; Physical, Chemical, Biological and Psychosocial Risk Factors, Ergonomics, Protection Policies; Occupational Health and
Safety in Welding Works, Electrical Works, Lifting Vehicles, Motor Vehicles, Hand Tools and Maintenance - Repair Works; Fire, Emergency Plans, Health and
Safety Signs, Ventilation and Air Conditioning Principles; Occupational Health and Safety in Working with Pressure Vessels, Occupational Health and Safety in
Working in Indoor Areas, Occupational Health and Safety in Working with Displayed Vehicles, Occupational Health and Safety in Occupational Occupations,
Occupational Health and Safety in Occupational Occupations, Occupational Health in the Design, Manufacture and Use of Occupational Equipment and
Security; Occupational Health and Safety in Construction Workplaces, Occupational Health and Safety in Mine Workplaces, Personal Protective Equipment;
Occupational Accidents, Health Surveillance and Occupational Diseases, Controls to be done due to Job Security and Documents to be Issued; Heavy and
Dangerous Work, Special Risk Groups in Working Life, Shift Work and Night Work; Ethics in Working Life, Adult Education, Health and Safety Education and
Communication in the Workplace; Risk Management and Evaluation

Dersin Amaci :

Dersin amaci is glivenligi ve saglidi ile ilgili temel kavram ve prensipleri benimseterek 6gretmektir.

Dersin Amaci (ingilizce):

The aim of the course is to teach basic concepts and principles related to work safety and health.

Ders Notlar :

« Yilmaz, F., “Is Saghgi ve Giivenligi Ders Notlari” e Yelekgi, M., “Isci Sagligi-Is Giivenligi Is Emniyeti” o Esin, A., ESIN "Is Sagligi ve Giivenligi"

Ders Notlari (ingilizce): ¢ Yilmaz, F., "Lecture Notes on Occupational Health and Safety" » Yelekgi, M., "Occupational Health and Safety at Work" e Esin, A.,
ESIN "Occupational Health and Safety"

Ders Kodu : STJ201 Ders Adi : Staj T+U: 0+2 | Kredi: 1 | Akts : 8 |

Dersin Igerigi :

Yiiz yiize, Hammaddenin Uriine islenmesi, Uriiniin kalite kontroliiniin yapilmasi, Uriiniin ambalajlanmasi, Denetleme ve numune toplanmasi ve Numune
analizinin yapiimasi uygulamalari konularinda bilgi veren bir derstir.

Dersin igerigi (Ingilizce):

Face to face, The processing of raw products , making quality control of the product, the packaging of the product , conducting the audit and sample
collection and sample analysis applications is a course that provides information on the subject .

Dersin Amaci :

Ogrencilerin 6grenim siireleri icinde kazandiklar teorik bilgi ve deneyimlerini pekistirmek, laboratuvar ve atdlye uygulamalarinda edindikleri beceri ve
deneyimlerini gelistirmek, staj yapacaklar isyerlerindeki sorumluluklarini, iliskileri, organizasyonu, tiretim siirecini ve yeni teknolojileri tanimalarini saglamaktir.
Dersin Amaci (ingilizce):

The aim of Vocational Training is to reinforce students’ theoretical knowledge and experience during their education,, to develop the abilities and experience
gained in the laboratory and workshop, and to familiarize students with the responsibilities, relationships, organization, process of production and the
developing technologies, in the places of business where they will undergo training.

Ders Notlan :

Staj yapilan kurumdaki mesleki uygulamalar

Ders Notlari (Ingilizce): The training of professional practices in the organization

Ders Kodu : GKA209 Ders Adi : Gida Kalite Kontrolli ve Mevzuati T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts : 3 |

Dersin icerigi :

Yiz ylze.

Standartlar ve Standardizasyon, Standartlarin Onemi, Yénetim Kalite ve Standartlari, Kalite, Cevre Standartlar, gida kalite kontroliiniin tanitimi, gerekliligi,
gidalarda Kalite Unsurlari, Teorisi, Uygulamada Kullanilan Alet ve Cihazlar, HACCP ISO 90001%er ve ISO 22000 ve gida mevzuati hakkinda bilgi sahibi olmak.
Dersin igerigi (Ingilizce):

Face to face.

Standards and Standardization, Importance of Standards, Management Quality and Standards, Quality, Environmental Standards, introduction and necessity
of food quality control, Quality Elements in foods, Theory, Tools and Devices Used in Practice, HACCP ISO 9000's and ISO 22000 and to have knowledge
about food legislation.

Dersin Amaci :

Bu derste; kalite giivence ve sistemlerinin uygulama yeterliliklerinin kazandiriimasinin yaninda gida kalite kontroliiniin tanitimi, gerekliligi, gidalarda Kalite
Unsurlari, Teorisi, Uygulamada Kullanilan Alet ve Cihazlar, HACCP ISO 9000'ler ve ISO 22000 ve gida mevzuatinin Tanitimi amaglanmistir.

Dersin Amaci (Ingilizce):

In this course; In addition to gaining the application qualifications of quality assurance and systems, it is aimed to introduce food quality control, its necessity,
Quality Elements in foods, Theory, Tools and Devices Used in Practice, HACCP ISO 9000's and ISO 22000 and food legislation.

Ders Notlar :

Arastirma, uygulama, gdzlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlar (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques.



Ders Kodu : GKA211 Ders Adi : SEC : Isletme Yénetimi T+U: 2+0 | Kredi : 2 | Akts : 3 |

Dersin Igerigi :

Temel isletmecilik kavramlari Yonetim ve Yonetici Klasik ve Neo-Klasik Yonetim Kuramlar Klasik ve Neo-Klasik Yénetim Kuramlari-II Modern Yoénetim Kuramlari
Planlama Orgiitleme Yéneltme Yéneltme-II Koordinasyon ve Kontrol Cagdas Yénetim Konular

Dersin igerigi (Ingilizce):

Basic business concepts Management and Administrator Classical and Neo-Classical Management Theories Classical and Neo-Classical Management Theories-
II Modern Management Theories Planning Organizing Orientation Routing-II Coordination and Control Contemporary Management Topics

Dersin Amaci :

isletmeciligin temel kavramlari ile yonetim, insan kaynaklari, tretim, halkla iliskiler ile ilgili temel bilgileri saglamaktir.

Dersin Amaai (Ingilizce):

To provide basic information about the basic concepts of business administration, management, human resources, production and public relations.

Ders Notlar :

Prof. Dr. Dilaver Tengilimoglu vd. ISLETME YONETIMI DERS KIiTABI

Ders Notlari (Ingilizce): prof. Dr. Dilaver Tengilimoglu et al. BUSINESS MANAGEMENT TEXTBOOK

Ders Kodu : GKA201 Ders Adi : Siit ve Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi I T+U: 240 | Kredi : 3 | Akts : 4 |

Dersin Igerigi :

Siit ve Grilinlerinden duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler icin numune alma, analiz metotlarina uygun olarak siit analizlerini, yogurt analizlerini,
krema analizlerini, tereyadi analizlerini, peynir analizlerini, stittozu analizlerini dondurma analizlerini, ayran analizlerini, yapmak ve degerlendirmektir

Dersin Icerigi (Ingilizce):

To take samples for sensory, physical, chemical and microbiological analyzes from milk and its products, to make and evaluate milk analysis, yogurt analysis,
cream analysis, butter analysis, cheese analysis, milk powder analysis, ice cream analysis, ayran analysis in accordance with analysis methods.

Dersin Amaci :

St ve driinlerinde analiz yapma becerilerine sahip olmak

Dersin Amaci (Ingilizce):

To have the skills to analyze milk and its products

Ders Notlan :

Gida Analizler Prof. Dr. Canan Hecer

Ders Notlari (ingilizce): Food Analysis Prof. Dr. Canan Hecer

Ders Kodu : GKA213 Ders Adi : SEC : Gida Katki Maddeleri T+U: 2+0 | Kredi : 2 | Akts : 3 |

Dersin icerigi:

Yuz ylze.

Gida katki maddelerinin tanimi, kullanim amaglari, siniflandiriimasi ve kullanimindaki temel ilkeler, Bu konudaki yasal diizenlemeler ve toksikolojik
dederlendirmeler, Antioksidanlar, Asitligi diizenleyiciler, Emiilgatérler, Gamlar, Koruyucular, Lezzet maddeleri ve lezzet artiricilar, Renklendiriciler, Selat
ajanlari, Tatlandiricilar, Topaklanmayi 6nleyiciler, Un isleme ajanlari, Digerleri(hacim arttiricilar, itici gazlar, kabartma ajanlari, kdplrtme ajanlari, kopiirmeyi
Onleyici ajanlar, nem vericiler, parlatma ajanlari, sikilastirici ajanlar ve stabilizorler).

Dersin igerigi (Ingilizce):

Face to face.

Definition of food additives, Intended use, The basic principles of classification and the use of, The relevant legal regulations, and toxicological evaluations,
Antioxidants, Acidity regulators, Emulsifiers, Gums, Protectors, Flavors and flavor enhancers, Colorants, Chelating agents, Sweeteners, Anti-caking agents,
Flour treatment agents, Others (volume enhancers, propellants, baking agents, foaming agents, anti foaming agents, humidity transmitters, polishing agents,
firming agents, and stabilizers).

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 Igin katki maddeleri kullanmak ve islem yardima maddeleri kullanmak, yeterliklerinin kazandirimasi
amaclanmaktadir.

Dersin Amaci (Ingilizce):

The students, the legislation extends the shelf life and excipients in accordance with the methods of analysis to examine the use additives to modify the
sensory properties, nutritional value and use additives to improve the process to use auxiliary substances, aimed to gain proficiency.

Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gdzlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlar (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques.



| 2.SINIF BAHAR |

| Ders Kodu : GKA214 Ders Adi : SEG : Siit ve Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi II T+U: 142 | Kredi : 2 | Akts : 3 |

Dersin Icerigi :

Yiz ylze.

Sttun o6zelliklerinin belirlenmesi ve 6grenilmesi, Sittin uygun islemlerle Griinlere donustirilmesi, Kaliteli stit ve Grlnleri Gretimi, Uygulamali olarak bazi
analizlerin ve lretim yontemlerinin takibi.

Dersin igerigi (Ingilizce):

Face to face.

Determine the properties of milk and to learn, Of milk produced from appropriate procedures, Production of quality milk and milk products, Applied as a
follow-up some of the analysis and production methods.

Dersin Amaci :

Bu ders ile 6grencilere, Tiirk Gida Kodeksi ve TS standartlarina uygun olarak yapma hammadde ve yardimci maddeleri isletmeye almak, 6n islemleri kontrol
etmek, icme siti Gretimini kontrol etmek, kurutulmus st Grinleri Gretimini kontrol etmek ve peynir Gretimini kontrol etmek yeterliliklerinin kazandiriimasi
amaglanmaktadir

Dersin Amaai (Ingilizce):

The students, in accordance with the Turkish Food Codex and TS raw materials and auxiliary materials for making commissioning, pre-checking operations, to
control the production of drinking milk, dried milk and cheese production to check the competence to control the production of products aimed to gain
Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gozlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlan (ingilizce): *Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques.

Ders Kodu : GKA212 Ders Adi : SEC : Meyve-Sebze Kalite Kontrol ve Analizi II T+U: 2+2 | Kredi : 2 | Akts : 3 |

Dersin icerigi:

Dersin igerigi (Ingilizce):
Dersin Amaci :

Dersin Amaci (Ingilizce):
Ders Notlan :

Ders Notlan (ingilizce):

Ders Kodu : GTP214 Ders Adi : SEC : Arastirma Yontem ve Teknikleri T+U: 3+0 | Kredi : 3 | Akts : 3 |

Dersin icerigi:

Yz ylze.

Rapor yazma teknikleri; raporlarin amaci, tiirleri, teknik dzellikleri, raporlarda veri toplama, isleme, raporun sekli ve icerigi, Sunus lkeleri: Orneklerden
yararlanma, Kendini dinleyici yerine koyma, Gift yénlii iletisim, Jest-Mimik, Giyim, Durus, Sesin kullanilmasi, Miizakere, Ikna ve Etkileme, Dinleme becerisi;
Etkili ve Glizel Konusma Teknikleri, Gliveni artirmak.

Dersin igerigi (Ingilizce):

Face to face.

Report writing techniques; purpose of the reports, types, specifications, reports, data collection, processing, form and content of the report, Presentation
Principles: Specimens enjoyment of the listener himself substitution, two-way communication, Jest-Mimic, clothing, posture, use of sound, Negotiation ,
Persuasion and Influence, Listening skills, Effective Speech Techniques, increase trust.

Dersin Amaci :

Bu derste 6grenciye; arastirma yapma yeterliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.

Dersin Amaci (ingilizce):

In this course, students, conduct research to gain qualifications aimed.

Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gdzlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlari (Ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques.

Ders Kodu : GKA216 Ders Adi : SEG : Tahil ve Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi II T+U: 142 | Kredi : 2 | Akts : 3 |

Dersin icerigi :

Dersin Icerigi (ingilizce):
Dersin Amaci :

Dersin Amaci (Ingilizce):
Ders Notlar :

Ders Notlari (Ingilizce):



Ders Kodu : GOC202 Ders Adi : SEC : Gonullilik Galismalari T+U: 1+2 | Kredi : 2 | Akts : 4 |

Dersin icerigi:

Dersin igerigi (Ingilizce):
Dersin Amaci :

Dersin Amaci (ingilizce):
Ders Notlan :

Ders Notlan (ingilizce):

Ders Kodu : GKA210 Ders Adi : SEC : Et ve Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi II T+U: 2+2 | Kredi : 2 | Akts : 3 |

Dersin icerigi:

Yz ylze.

Emiilsiyon Tipi Et Uriinleri, Tleri Islem Gérmiis Et Uriinleri Uretimi

Dersin igerigi (Ingilizce):

Face to face.

Type Emulsion Meat Products, Advenced Generation Meat Products Processing

Dersin Amaci :

Bu ders ile 6grencilere Tiirk Gida Kodeksi ve TS standartlarina uygun olarak ileri islenmis et triinleri ve emdilsiyon tipi et Griinleri Gretimini yapma
yeterliliklerinin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

Dersin Amaci (ingilizce):

The students are in compliance with Turkish Food Codex and TS standards and further processed meat products to the production of emulsion-type meat
products aimed to gain qualifications.

Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gdzlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlari (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques.

Ders Kodu : GKA202 Ders Adi : icecek Teknolojisi Kalite Kontrol ve Analizi T+U: 240 | Kredi : 3 | Akts : 5

Dersin Icerigi :

Igecek Uretiminde kullanilan hammaddeler ve iretim teknolojisi bakimindan bilgi kazandirmaktr.

Dersin icerigi (ingilizce):

To gain knowledge in terms of raw materials and production technology used in beverage production.

Dersin Amaci :

Bu dersin amaci; 6grencilere, icecek Uretiminde kullanilan hammaddeler, tretim teknolojisi, proseste kullanilan ekipmanlar, gazli icecekler ve mineralli sularin
kalite 6zellikleri konusunda bilgi kazandirmaktir.

Dersin Amaci (Ingilizce):

The aim of this course; To provide students with information about the raw materials used in beverage production, production technology, equipment used in
the process, quality characteristics of carbonated drinks and mineral waters.

Ders Notlan :

Ozel gidalar teknolojisi

Ders Notlar (ingilizce): Special food technology

Ders Kodu : GTP216 Ders Adi : SEC : Gida Endiistri Makineleri T+U: 3+0 | Kredi : 3 | Akts : 3 |

Dersin icerigi:

Dersin icerigi (ingilizce):
Dersin Amaci :

Dersin Amaci (Ingilizce):
Ders Notlan :

Ders Notlari (ingilizce):



Ders Kodu : GKA204 Ders Adi : Yag Teknolojisi Kalite Kontrol ve Analizi T+U: 2+0 | Kredi : 3 | Akts : 5 |

Dersin icerigi:

Yz ylze.

Yagl tohumlarda, hammadde den baslayarak (iriine kadar olan asamalarda bilgi sahibi olmak.

Dersin igerigi (Ingilizce):

Face to face.

Oil seeds, starting from raw material stage through product knowledge.

Dersin Amaci :

Bu ders ile dgrencilere Tiirk Gida Kodeksi ve TS Standartlarina Uygun Olarak Yagl Tohumlardan Yag Uretimi, Rafinasyon, Margarin ve Zeytinyadi Uretimini
Yapma Yeterliliklerinin Kazandirimasi Amaglanmaktadir.

Dersin Amaci (Ingilizce):

The students are in compliance with Turkish Food Codex and TS Oil seeds Oil Production, Refining, aimed to gain Competency Making margarine and olive oil
production.

Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gdzlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlari (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques.

Ders Kodu : GKA208 Ders Adi : Gida Ambalajlama Teknolojisi T+U: 240 | Kredi : 2 | Akts : 5 |

Dersin Icerigi :

Yiz ylze.

Gida endustrisinde kullanilan ambalaj materyalleri; cam, plastik, kadit, metal bazli. Kaplama ve yenilebilir filmler. Gida ambalajlama teknikleri. Modifiye
Atmosfer paketleme (MAP). MAP'nin gida endiistrisinde uygulamalari. Ambalaj ve gevre kirliligi. Ambalaj materyallerinin geri kazanimi ve déniisimii. Tek
kullanimlik ambalajlar.

Dersin Icerigi (ingilizce):

Face to face.

Packaging materials used in the food industry, glass, plastic, paper, metal-based. Edible coatings and films. Food packaging techniques. Modified atmosphere
packaging (MAP). MAP, food industry applications. Packaging and environmental pollution. Packaging materials recovery and transformation. Single-use
packaging.

Dersin Amaci :

Bu ders ile 6grencilere Tiirk Gida Kodeksi ve TS standartlarina uygun Cam malzeme ile ambalajlama, Plastik ve plastik esasli ambalaj materyalleri ile
ambalajlama, Teneke ambalaj materyali ile ambalajlama ve Kagit ve karton malzeme ile ambalajlama yeterliliklerinin kazandiriimasi amaglanmaktadir
Dersin Amaci (ingilizce):

This course is for students with TS standards of the Turkish Food Codex and glass materials, packaging, plastics and plastic based packaging materials and
packaging, tin and cardboard packaging material, packaging material, packaging and paper aimed to gain qualifications

Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gdzlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlari (ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.

Modular individual teaching techniques.

Ders Kodu : GKA206 Ders Adi : Ozel Gida Uriinleri Kalite Kontrol ve Analizi T+U: 240 | Kredi : 3 | Akts : 6 |

Dersin Icerigi :

Yiz ylze.

Bal, Pekmez, Cikolata, Lokum, Tahin, Yumusak seker, Ketcap ve Mayonez ile toz haldeki gidalarin kontrollerini yapmak.
Dersin icerigi (ingilizce):

Face to face.

To make checks of food in powder form Honey, Molasses, Chocolate, Candy, Sesame oil, Soft candy, Ketchup and Mayonnaise.
Dersin Amaci :

Teknigine uygun olarak 6zel gidalarin Gretim kontroliiniin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Dersin Amaci (Ingilizce):

According to the technique aimed to gain control of a private food production.

Ders Notlan :

Arastirma, uygulama, gozlem, tartisma, soru-cevap, gosterim vb.

Modiiler bireysel 6gretim teknikleri.

Ders Notlari (Ingilizce): Research, practice, observation, discussion, question and answer, demonstration and so on.
Modular individual teaching techniques.



