DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Gida Biyoteknolojisi ve Endiistriyel Uygulamalari

Dersin Kredisi

3 (Teorik = 3, Uygulama = 0)

Dersin AKTS'si

6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dog¢. Dr. Mehmet KARAASLAN

Dersin Giin ve Saati

Daha sonra boliim sayfasindan ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Pers. 9-10.00

Tletisim Bilgileri mk385@cornell.edu
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim veya duruma gore yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanut,
Hazirhk ornek ¢oziimler, dokiiman incelemesi.

Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan(onerilen ders

kitab1 ve internet ortamm videolardan) her haftanin konusunu derse
gelmeden Once inceleyerek gelecekler.
Dersin Amaci Molekiiler biyoloji tekniklerinin geligimine  bagh olarak  gida

endiistrisinde genetik miihendisligi teknikleri kullanilarak besleyici
degeri artirilmis - raf dmrii uzatilnus gidalar, gida katki maddeleri,
endiistriyel 6nemi bulunan dogal bilesikler, gida endiistrisinde
kullanilan mikrobiyal-bitkisel kaynakli enzimler iiretilebilmektedir. Bu
amagla DNA’nin yapisinin - protein konformasyonunun anlasilmasi,
gida endiistrisinde kullanilan genlerin tanimlanmasi, vektor
sistemlerinin dizayni, gen klonlama, mikrobiyal-bitkisel protein
ekspresyon sistemlerinin tartisilmasi hedeflenmektedir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Yenilik¢i gidalarin gegmistin giiniimiize gelisim siirecini 6grenir.

2. Genetik miihendisligi teknikleri kullanilarak spesifik  gidalarin
iiretilmesini 6grenir.

3. Vektor dizayninin bilesenleri ve protein ifade yetenegine etkisinin
hesaplanmasini 6grenir.

4. Biyoreaktor tasarimi ve fementasyon kosullarinin {iriin  eldesine
etkisi 6grenir.

5. Fermentasyon ortaminda iiretilen gidalar ve gida bilesenlerinin
biyogiivenligi ve kamuoyu tarafindan algilanigini 6grenir.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Gida biyoteknolojisine giris, DNA’nin yapisi, protein
sentezi. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan genlerin
tanimlanmasit  ve  genetigi  degistirilmis organizmalarin
tartigtlmasi. (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Gen amplifikasyonu, gen ekspresyonu, northern blot, PCR
reaksiyonu, gercek zamanli PCR ve diger gen ekspresyonu
tekniklerinin tartigilmasi. (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Gen izolasyonu, gen klonlanmasi ve vektor dizayninin
anlagilmasi. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Vektor dizayninda kullanmilan konstitutif ve spesifik
promotorlerin tartisilmast ve uygun promodr se¢imin gen
ekspresyonunu manipiilasyonundaki bagarinin artirilmasina olan
etkisi. (Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Hiicre kiiltiiri ve doku kiiltiirii tekniklerinin anlagilmasi.
(Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Hiicre kiiltiirii ve doku kiiltiirii tekniklerinin anlasilmasi.
(Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Gen aktarimi tekniklerinin tartisilmasi, Agrobacterium,
agroinfiltration, biolistik gen aktarimi tekniklerinin anlasiimasi.
(Uzaktan Egitim)

9. Hafta: RNA inhibisyonu (RNAi) teknigiyle gidalarin
modifikasyonu ve besleyici degerinin artirilmasi. Promotor
hedeflenmesi, si RNA, miRNA’nin gen eksesyonunu
hedeflenmesinde kullanilmasi. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Biyorekator bilesenleri ve dizayni. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Gen aktarimi yapilmig organizmalarin molekiiler analizi,
tamimlanmasi ve fenotipik analizi. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Diinya’da yaygin olarak iretilen genetigi degistirilmis




tohumlarin, gidalarin tartisilmasi. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Genetigi degistirilmis gidalarin analizi, kontrolii ve risk
analiz yontemlerinin anlagilmasi. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Genetigi degistirilmis organizmalarin kamuoyu tarafindan
algilanisi ve mevzuata uygunluklarinin tartigilmasi. (Uzaktan
Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda déonemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Elsevier Science, ISBN: 0-444-50519-9
Engineering increased vitamin C levels in plants by overexpression of a
D-galacturonic acid reductase. Nature Biotechnology 21, 177-181 (1
February 2003) | doi:10.1038/nbt777
Food Biotechnology, Susan Boriotti and Dona Dennis, ISBN: 1-59033-
848-0, Nova Scienece Publishers, Inc Food Biotechnology, Eds,
Stanislaw Bielecki, Johannes Tramper, Jacek Polak, Progress in
Biotechnology,
Food Biotechnology, Eds,, YH Hui, George G. Khachatourians,
Microorganisms, Wiley, VCH.
Fruit-specific RNAi-mediated suppression of DET1 enhances carotenoid
and flavonoid content in tomatoes. Nature Biotechnology 23, 890 - 895
(2005)

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 | PC5 | PC6 [PC7 |PC8 |PC9 |[PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PCl4

OK1 |3 3 3 5 5 5 3 5 4 4 4 4 4 4
OK2 |3 3 3 5 5 5 3 5 4 4 4 4 4 4
OK3 (3 3 3 5 5 5 3 5 4 4 4 4 4 4
OK4 |3 3 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5
OK5 |3 3 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5

OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilar
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi

Program Ciktilar ve Ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 |PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PCI14
Gida 3 3 3 5 5 3 4 5 4 4 4 4 4 4

Biyoteknolojisi
ve Endiistriyel
Uygulamalari




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Gida Miihendisliginde Mekanik Prosesler

Dersin Kredisi

3 (Teorik = 3, Uygulama = 0)

Dersin AKTS'si

6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dog¢. Dr. Mehmet KARAASLAN

Dersin Giin ve Saati

Daha sonra boliim sayfasindan ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Pers. 10-11.00

Tletisim Bilgileri mk385@cornell.edu
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim veya duruma gore yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanut,
Hazirhk ornek ¢oziimler, dokiiman incelemesi.

Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan(onerilen ders
kitab1 ve internet ortamu videolardan) her haftanin  konusunu derse
gelmeden Once inceleyerek gelecekler.

Dersin Amaci

Bu ders ile gida proseslerinden olan Mekanik iglemlerin tanimlanmast,
degerlendirilmesi  ve uygulama  alanlarinin belirlenmesi
amaglanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;
1. Gida Endiistrisinde temel islemleri kavrar.
2. Gida iretiminde mekanik iglemleri kavrar.
3. Mekanik islem makine ve ekipmanlarinin &zelliklerini,
fonksiyonlarini, kullanimlarini ve aralarindaki etkilesimleri
yorumlar

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Gida endiistrisinde genel olarak kullanilan prosesler ve

simiflandirilmalari. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Mekanik proseslerin genel 6zellikleri. (Uzaktan Egitim)

Hafta Mekanik proseslerin genel 6zellikleri. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Mekanik ayirma iglemleri. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Filtrasyon, siizme. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Sedimantasyon-santrifiigal ayirma islemlerinin fiziksel

esaslar1 ve gida teknolojisinde uygulanmasi. (Uzaktan Egitim))

7. Hafta: Sedimantasyon-santrifiigal ayirma islemlerinin fiziksel
esaslari ve gida teknolojisinde uygulanmasi. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Katilarda boyut kii¢iiltme islemleri ve makineleri.

oukwn

(Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Katilarda boyut kiigiiltme islemleri ve makineleri.
(Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Katilarda boyut kiigiiltmede enerji ve giic gereksinimi.
(Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Kirma, 6giitme, ufalama ve kesme islemlerinin fiziksel
esaslari. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Kirma, 6giitme, ufalama ve kesme islemlerinin gida
teknolojisinde uygulamalari. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Eleme islemlerinin fiziksel esaslari. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Eleme islemlerinin gida teknolojisinde uygulamalar.
(Uzaktan Egitim)

Olgme-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Ayik M. (1985). Uriin isleme Teknigi ve Makineleri,Ank.Univ.Yayin1.
Brennan J.G.ve ark.(1990).Food Eng.Operations. Elsevier Applied
.Science.

McCape,W.L ve ark.(1985).Unit Operations of Chemical Engineering.
McGraw Hill Book Comp. Perry R.ve Green D.(1997). Perry’s
Chem.Eng.Handbook.

Saldamli I ve Saldaml1 E.(1990) . Gida End makinelar1. Onder Matbaa.
Ank.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 |PC5 [ PC6 [PC7 [PC8 | PCY9 [PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PCl4
OK1 [4 4 5 4 5 4 3 4 5 4 4 5 4 4
OK2 |4 4 4 5 3 3 5 4 4 4 5 5 5 4
OK3 |3 4 4 5 4 4 4 5 3 4 4 5 4 5
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 ve Ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 |PC4 |PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC1L | PC12 | PC13 | PC14
Gida Miih. 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4
Mekanik

Prosesler




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Gida Biliminde Son Gelismeler

Dersin Kredisi

3 (Teorik = 3, Uygulama = 0)

Dersin AKTS'si

6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dog¢. Dr. Mehmet KARAASLAN

Dersin Giin ve Saati

Daha sonra boliim sayfasindan ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Pers. 11-12.00

Tletisim Bilgileri mk385@cornell.edu
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim veya duruma gore yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanut,
Hazirhk ornek ¢oziimler, dokiiman incelemesi.

Derse hazirlik agsamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan(dnerilen ders
kitab1 ve internet ortamm videolardan) her haftanin konusunu derse
gelmeden Once inceleyerek gelecekler.

Dersin Amaci

Gida bilimi ve teknolojisi alanindaki en son bilimsel ve teknolojik
geligsmelerin tartigilmasi.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Gida kimyasi, biyoteknolojisi, biyokimyasi, nanoteknolojinin gida
bilimine uygular.

2. Gida iiretim teknolojileri alanindaki son gelismelerin kavrar.

Rekombinant DNA ydntemiyle enzim iiretim konusunu bilir.

4. Meyvelerde ikincil metabolit iiretimi ve insan sagligryla olan
iligkisinin inceler.

w

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Gida kimyasi alanindaki son geligsmelerin tartisilmasi.
(Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Gida bilesimi ve kompozisyonunun analizinde kullanilan
modern teknikler. (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Gida iretiminde kullanilan modern teknolojilerin
tartigtlmasi. (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Gida atiklarmim degerlendirilmesi ve bunlarin katma
degerli lirlinlere doniistiiriilmesi. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Peynir iiretiminde kullamilan kimozininrekombinant
iretimi. (Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Rekombinantkimozin iiretiminde kullanilan genetik
kaynaklar. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Rekombinantkimozin iretiminde kullanilan genetik
kaynaklar. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Rekombinantkimozin iiretiminde kullanilan genetik
kaynaklar. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Etilen hormonunun meyvelerin olgunlasmasindaki
kontrolii. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Olgunlagsma esnasinda meyvelerde meydana gelen
degisimlerin kromatografik yontemlerle tespiti. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Olgunlasma esnasinda meyvelerde meydana  gelen
tat, aroma, renk, tekstiir degisimlerinin incelenmesi.
(Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Olgunlasma esnasinda meyvelerde meydana gelen
tekstiirel degisimler ve yumusama. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Olgunlasma ve depolama esnasinda meydana gelen
hiicre duvarimin pargalanmasi olaymin tartisilmasi. (Uzaktan
Egitim)

14. Hafta: Hiicre ve doku yumusamasinin meyve ve sebzelerin raf
omrii lizerine etkileri. (Uzaktan Egitim)

Olgme-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Cosgrove DJ. Growth of theplantcellwall.

Giovannoni, JJ. Molecularbiology of fruitripening.

Mohanty AK et al. Bovinechymosin:
productionbyrDNAtechnologyandapplication in cheesemanufacture.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 | PC5 | PC6 [PC7 |PC8 |PC9 |[PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PCl4
OK1 |2 3 4 3 4 4 5 5 3 4 4 4 4 4
OK2 |2 3 4 3 4 4 5 5 3 4 4 4 4 4
OK3 |2 3 3 4 4 4 5 5 3 4 5 4 5 4
OK4 |2 3 4 5 4 4 5 5 3 4 5 4 5 4
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilar
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 ve Ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PCI1 | PCI2 | PC13 | PC14
Gida Biliminde 2 3 4 4 4 4 5 5 3 4 5 4 4 4

Son Gelismeler




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Gidalarda Aroma ve Aroma Maddeleri

Dersin Kredisi

3 (Teorik = 3, Uygulama = 0)

Dersin AKTS'si

6

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. Ibrahim HAYOGLU

Dersin Giin ve Saati

Daha sonra boliim sayfasindan ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri | Pers. 9-10.00
Tletisim Bilgileri Ihayoglu@harran.edu.tr
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim veya duruma gore yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanut,
Hazirhk ornek ¢oziimler, dokiiman incelemesi.

Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan(onerilen ders
kitab1 ve internet ortami videolardan) her haftanin konusunu derse
gelmeden Once inceleyerek gelecekler.

Dersin Amaci

Ogrencilerin gidalarda Aroma ve Aroma  Maddeleri konusunda
bilgilendirilmesi ve gida aroma maddelerinin tanitilmasi.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Gidalarda aromanin 6nemi ve bilesimi hakkinda gerekli bilgiye
sahip olur.

2. Gida g¢esidine bagli olarak farkli igleme ve degerlendirme

yontemlerini ve bunlarin aroma tizerine etkilerini bilir.

Gidalarda aroma olugsumunu ve énemini bilir.

Aromanin duyusal ve enstriimental analiz yontemlerini bilir.

5. Gidalarda aroma degerlendirmesi yapar.

Rl

Haftalik Ders Konular

=

Hafta: Gidalarda aroma ile ilgili Kavramlar. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Aroma maddelerinin kimyasal temeli ve duyusal
mekanizma. (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Aroma maddelerinin kimyasal temeli ve duyusal
mekanizma. (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Gida ve aroma bilesenleri arasindaki etkilesim. (Uzaktan

Egitim)

5. Hafta: Gida ve aroma bilesenleri arasindaki etkilesim. (Uzaktan
Egitim)

6. Hafta: Aromalarin olusum mekanizmasina gore siniflandirilmas,
Aroma olusumunda rol alan bilesikler ve aroma  kimyasi.
(Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Aromalarin olusum mekanizmasina gore siniflandirilmas,
Aroma olusumunda rol alan bilesikler ve aroma kimyasi.
(Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Aromalarin olusum mekanizmasina goére  smiflandiriimasi,
Aroma olusumunda rol alan bilesikler ve aroma kimyasi.
(Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Meyvelerde aroma olusumu. (Uzaktan Egitim)
10. Hafta: Sebzelerde aroma olusumu. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Fermantasyonla aroma olusumu. (Uzaktan Egitim)
12. Hafta: Isil islemle aroma olusumu. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Isil islemle aroma olusumu. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Gidalarda aromatize etme. (Uzaktan Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basari puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Gidalarda aromanin 6nemini kavrar.

Aroma olusumu ve gida isleme endiistrisinde uygulanan islemlerin aroma
iizerine etkisini bilir.

Hammadde ve liriin arasinda iliski kurar.

Aromatize edilmis standartlara uygun kaliteli son {iriin elde eder




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 |[PC4 |PC5 [ PC6 [PC7 [PC8 | PC9 [PC10 | PC11 [ PC12 | PC13 [PCl14
OK1 |3 1 4 2 2 1 4 4 1 1 2 5 2 1
OK2 |4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1
OK3 |5 3 5 4 4 2 5 5 1 2 2 5 2 2
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 |PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13 | PC14
Gidalarda 4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1
Aroma ve
Aroma

Maddeleri




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Meyve Suyu Isleme Teknolojisi

Dersin Kredisi

3 (Teorik = 3, Uygulama = 0)

Dersin AKTS'si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. Ibrahim HAYOGLU

Dersin Giin ve Saati

Daha sonra boliim sayfasindan ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Pers. 10-11.00

Tletisim Bilgileri Ihayoglu@harran.edu.tr
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim veya duruma gore yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanut,
Hazirhk ornek ¢oziimler, dokiiman incelemesi.

Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan(onerilen ders
kitab1 ve internet ortammn videolardan) her haftanin konusunu derse
gelmeden 6nce inceleyerek gelecekler.

Dersin Amaci

Ogrencilerin meyve suyu iiretimi konusunda bilgilendirilmesi ve  yeni
iiretim teknolojilerinin tanitilmasi.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Meyve-sebzelerin islenerek dayanikli hale getirilmesi konusunda
bilgi sahibi olur.

2. Meyve isleme ve meyve suyu endistrisinin sorunlarini anlar ve
¢Oziim iretir.

3. So6z konusu sektorde liretim ve laboratuvar uygulamalarinda yol

gosterir.
. Meyve suyu iiretiminde karsilasilan sorunlari anlar ve ¢6ziim liretir.
Kalite degerlendirmesi yapar.

S

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Meyve suyuna islenmeleri agisindan meyvelerin baglica
nitelikleri. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Meyvelerin islenmeye hazirlanmalari. (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Presleme 6n islemleri. (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Maysenin pulpa islenmesi. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Maysenin preslenmesi ve presler. (Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Durultma ve filtrasyon. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta Durultma ve filtrasyon. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Filtre yardimci1 maddeleri ve fitreler. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Meyve sularinin konsantre edilmeleri. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Evaporasyon ve evaporatorler. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Aroma ayirma ve aroma tutucular. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Berrak meyve suyu ve nektarlarin doluma hazirlanmalari.
(Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Berrak meyve suyu ve nektarlarin doluma hazirlanmalari.
(Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Baz1 meyvelerin meyve suyuna iglenmesi. (Uzaktan
Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda dénemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Acar, J. (1988). Meyve ve sebze suyu iiretim teknolojisi. Ankara: H.U.
Cemeroglu, B., Karadeniz,F. (2001). Meyve Suyu Uretim Teknolojisi.
Ankara: Gida Tek.Der. Varnam, H.A. and Sutherland, J.P. (1994).
Beverages. Chapman & Hall. UK




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 (PC2 (PC3 (PC4 [ PC5 [ PC6 |(PC7 (PC8 |PC9 (PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14

OK1 3 1 4 2 2 1 4 4 1 1 2 5 2 1

0OK2 4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1

0K3 5 3 5 4 4 2 5 5 1 2 2 5 2 2

OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 |PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13 | PC14

Meyve Suyu 4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1
Isleme

Teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Sekerleme Teknolojisi

Dersin Kredisi

3 (Teorik = 3, Uygulama = 0)

Dersin AKTS'si

6

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. Ibrahim HAYOGLU

Dersin Giin ve Saati

Daha sonra boliim sayfasindan ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Pers. 10-11.00

Tletisim Bilgileri Ihayoglu@harran.edu.tr
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim veya duruma gore yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanut,
Hazirhk ornek ¢oziimler, dokiiman incelemesi.

Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan(onerilen ders
kitab1 ve internet ortami videolardan) her haftanin konusunu derse
gelmeden Once inceleyerek gelecekler.

Dersin Amaci

Sekerleme ¢esitleri, bilesimleri ve kullanilan  tatlandiricilar konusunda
bilgi edinilmesi, farkli sekerleme gesitlerinin ve iiretim tekniklerinin
anlagilmasi.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Sekerleme ¢esitlerinde {irline gére uygun olan farkli isleme
yontemlerini bilir ve uygular.

2. Sekerlemelerin pigirilmesi hakkinda bilgi sahibi olur.

3. Sekerleme endiistrisinin sorunlarini anlar ve ¢6ziim tretir.

4. So6z konusu sektorde tiretim ve laboratuvar uygulamalarinda yon
gosterir.

5. Kalite degerlendirmesi yapar.

Haftalik Ders Konular

Hafta: Sekerleme gesitleri. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Sekerlemelerde kristal boyutlari. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Sekerleme bilesenleri. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Yapay tatlandiricilar ve diger bilesenler. (Uzaktan

Egitim)

Hafta: Sekerlemelerin pisirilmesi. (Uzaktan Egitim)

6. Hafta Sekerlemelerin ¢alkalanmasi ve havalandirilmasi. (Uzaktan
Egitim)

7. Hafta: Sekerlemelerin ¢alkalanmasi ve havalandirilmasi.
(Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Kopik olusturulmast ve kopiiklerin stabilize edilmesi.
(Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Sekerlemelerin sekillendirilmesi. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Sekerlemelerin ambalajlanmasi. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Sekerleme tipleri ve 6zellikleri. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Sert sekerler. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Nugatlar. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta Diger sekerleme gesitler. (Uzaktan Egitim)

PONE

o

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanmina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynakar

Altan, A. (1989). Ozel Gidalar Teknolojisi. Adana: C.U.Ziraat Fak.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 |PC5 [ PC6 [PC7 [PC8 | PCY9 [PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PCl4
OK1 |3 1 4 2 2 1 4 4 1 1 2 5 2 1
OK2 |4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1
OK3 |5 3 5 4 4 2 5 5 1 2 2 5 2 2
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 |PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13 | PC14
Sekerleme 4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1
Teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

ileri Gida Analizleri

Dersin Kredisi

3 (3 saat teorik)

Dersin AKTS'si

6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Yasin YAKAR

Dersin Giin ve Saati

Boliim web sayfasinda ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cuma 15:00-16:00

Iletisim Bilgileri yasinyakar@harran.edu.tr 0414 3183000-1759
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim, konu anlatim ve soru yanit
Hazirhk Ogrenciler derse gelmeden once ilgili kaynaklardan haftanin konusunu

inceleyerek geleceklerdir.

Dersin Amaci

Cozelti hazirlama teknikleri konusunda bilgi vermek, Gidalarda
titrimetrik ve gravimetrik temel analiz yontemleri konusunda bilgi
vermek, Enzimatik ve enstriimental analizler hakkinda bilgi vermek

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6@renci;

1. Cozelti hazirlama tekniklerini bilir.

2. Gidalardaki temel analiz yontemlerini bilir ve uygular.

3. Enzimatik, immunoassay, GC ve HPLC analizleri konusunda bilgi
sahibi olur.

Haftalik Ders Konular

Hafta: Cozelti hazirlama teknikleri. (Uzaktan Egitim)
Hafta: Rutubet analiz yontemleri. (Uzaktan Egitim)
Hafta: Yag analiz yontemleri. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Protein analiz yontemleri. (Uzaktan Egitim)
Hafta: Karbonhidrat analiz yontemleri. (Uzaktan Egitim)
Hafta: Vitamin analiz yontemleri. (Uzaktan Egitim)
Hafta: Element analiz yontemleri. (Uzaktan Egitim)
Hafta: Element analiz yontemleri. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Titrimetrik analizler. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Yaglarin karakterizasyonu. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Enzimatik analiz yontemleri. (Uzaktan Egitim)
12. Hafta: Immunoassay analiz yontemleri. (Uzaktan Egitim)
13. Hafta: GC analizleri. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: HPLC analizleri. (Uzaktan Egitim)

NGO~ wWNE

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

S. Suzanne Nielsen. (2010). Food Analysis Laboratory Manual. ISBN
978-1-4419-1462-0. Springer New York.

S. Suzanne Nielsen. (2017). Food Analysis. ISBN 978-3-319-45774-1.
Springer, Switzerland.



mailto:yasinyakar@harran.edu.tr

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 |[PC2 [PC3 [PC4 [PC5 [PC6 [PC7 [PC8 [PC9 [PC10 [PC11 [PC12 | PC13 [PCl4

OKt [5 5 (5 |5 |4 |5 |4 |5 |5 |4 4 5 5 4

OK2 |5 4 3 4 3 3 3 4 5 5 5 4 5 4

OK3 5 5 4 5 4 4 5 4 5 5 4 5 5 4

OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 |PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13 | PC14

Hleri _Glda_ 5 5 4 5 4 4 4 4 5 5 4 5 5 4
Analizleri




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Gida Lipitleri
Dersin Kredisi 3 (3 saat teorik)
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Yasin YAKAR

Dersin Giin ve Saati

Boliim web sayfasinda ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cuma 16:00-17:00

Iletisim Bilgileri yasinyakar@harran.edu.tr 0414 3183000-1759
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim, konu anlatim ve soru yanit
Hazirhk Ogrenciler derse gelmeden once ilgili kaynaklardan haftanin konusunu

inceleyerek geleceklerdir.

Dersin Amaci

Lipidlerin kimyasal, fiziksel, besinsel ve ozellikleri
hakkinda derinligine bilgi vermek

Kat1 ve sivi yaglarin iiretiminde ve modifikasyonunda kullanilan
fiziksel, kimyasal ve biyoteknolojik proses teknikleri, nanoteknolojik
uygulamalar hakkinda hakkinda derinligine bilgi vermek

Kati ve sivi yaglarin gidalarda kullanimlart ve islevsel/fonksiyonel
ozellikleri, kizartma yaglarinin ve yari-kat1 yaglarin ve yag bazli
ingredientlerin ve diyet yaglarin, gurme yaglarin iiretimi hakkinda bilgi
vermek

Yaglarin prosesleri veya kullanimlar sirasinda olusan toksik bilesenler,
saglik iizerindeki olumsuz etkileri ve Onlenme ydntemleri hakkinda
bilgi vermek ve bilimsel makaleleri kritik olarak degerlendirme
becerilerini gelistirmek

fonksiyonel

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Lipitlerin tanim1 ve siniflandirmas: hakkinda bilgi sahibi olur.
Lipitlerin yapitaslarini 6grenir.
Lipitlerde meydana gelen bozulma tepkimelerini dgrenir.
Lipitlerin gidalardaki islevlerini bilir.

Lipitlerin insan sagligi ile iliskisi hakkinda bilgi sahibi olur.
Gida lipitlerinin analizi hakkinda bilgi sahibi olur.

o v e LN

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Diinyada ve Tirkiye’ de yag sanayinin durumu, hayvansal
ve bitkisel yaglar ve hammaddeleri. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Yaglarn kimyasal yapisi, ve yaglarin major ve mindr
bilesenleri, yaglarda  kimyasal  reaksiyonlar (hidroliz,
otoksidasyon vb.). (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Yaglarin ve yag bilesenlerinin analiz yontemleri, yaglarda
ve yagli tohumlarda kalite kriterleri. (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Yaglarin ve yag bilesenlerinin analiz yontemleri, yaglarda
ve yagli tohumlarda kalite kriterleri. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Yaglarin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri Lipid oksidasyon
mekanizmalar1  ve  antioksidanlar,  antioxidanlarin lipit
oksidasyonunu 6nlemedeki rolleri. (Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Yaglarin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri Lipid oksidasyon
mekanizmalar1  ve  antioksidanlar,  antioxidanlarin lipit
oksidasyonunu dnlemedeki rolleri. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Yag isleme yontemleri (rafinasyon, interesterifikasyon,
hidrojenasyon, fraksinasyon vb.). (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Yaglarin beslenmedeki rolii ve 6nemi, biyoyararliliklar1.
(Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Yaglarda biyoteknoloji uygulamalari, nanoteknolojik
uygulamalar, yapilandirilmig yaglar. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Derin kizartma yaglar1 ve kizartma prosesi. (Uzaktan
Egitim)

11. Hafta: Yaglarda giivenilirlik ve toksisite. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Yaglarda lezzet, aroma bilesenleri ve duyusal 6zellikler.
(Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Zeytinyagi, iiretim yontemleri, saglik etkisi. (Uzaktan
Egitim)

14. Hafta: Yag sanayi ve aragtirmalarinda gelecek trendler,
nanoteknoloji uygulamalari. (Uzaktan Egitim)



mailto:yasinyakar@harran.edu.tr

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda déonemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Sikorski, Z. Z., & Kolakowska, A. (2010). Chemical, biological, and
functional aspects of food lipids. US: CRC Press

Casimir C. Akoh & David B. Min. (2002). Food Lipids. Chemistry,
Nutrition, and Biotechnology. Marcel Dekker, Inc.

Casimir C. Akoh. (2017). FOOD LIPIDS Chemistry, Nutrition,and
Biotechnology. US: CRC Press

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 [PC5 [PC6 [PC7 [PC8 [PC9 [PCl10 [ PC11 [ PC12 | PC13 [PCl4

OK1 |4 5 4 3 3 4 5 5 4 4 3 3 4 3
OK2 |5 5 5 5 4 5 4 5 5 4 4 5 5 4
OK3 |4 5 4 4 3 3 5 4 5 5 5 4 5 5
OK4 |5 5 4 5 4 4 5 4 5 5 4 5 5 4
OK5 |4 3 4 4 4 5 4 4 4 3 4 4 5 5
OK6 |5 3 4 4 4 3 3 4 5 4 4 3 4 3

OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi

Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 |PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14
Gida Lipitleri 5 5 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4 5 4




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Gidalarda Yapi ve Reoloji
Dersin Kredisi 3
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Cagim AKBULUT CAKIR

Dersin Giin ve Saati

Daha sonra ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Tletisim Bilgileri
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim, konu anlatim ve soru yanit
Hazirhk Ogrenciler derse gelmeden once ilgili kaynaklardan haftanin konusunu

inceleyerek geleceklerdir.

Dersin Amaci

Reolojik olgiimlerde  temel prensiplerin &grenilmesi, gidalarin
molekiiler yapisisyla tekstiirel ve reolojik 6zellikleri arasindaki iliskinin
kavranmasi, reolojik ozelliklerin ¢esitli Ol¢iim yontemlerinin
Ogrenilmesi

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;
1. Gida reolojisinin tanimi, reolojide kullanilan temel kavramlar ve
matematiksel modeller
Reolojik analiz yontemlerinin grenilmesi
Bu yontemlerin ¢esitli gidalara uygulanis sekilleri
Gidalarin reolojik 6zelliklerini etkileyen genel faktorler

PN

Haftalik Ders Konular

Hafta: Reolojiye giris. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Temel konseptler. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Stres ve gerinim. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Elastik ve viskoz karakter. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Temel metotlar. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Temel metotlar. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Gidalarda uniaxial testler. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Gidalarda uniaxial testler. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Gidalarin kirilma 6zellikleri. (Uzaktan Egitim)

0. Hafta: Lineer viskoelastisite, zamana bagimli ve zamana bagimli

olmayan davranis. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Lineer viskoelastisite, zamana bagimli ve zamana bagimli
olmayan davranis. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Non-lineer viskoelastisite. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Gidalarmn reolojik 6zelliklerini etkileyen genel faktorler.
(Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Gidalarda yapi, reoloji ve duyusal dzellikler arasindaki

iligki. (Uzaktan Egitim)

BHOoNoOokwhE

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Bourne, M.C. 1982. Food Texture and Viscosity: Concept and
Measurement. Academic Press, New York

Steffe, James F. 1992. Rheological Methods in Food Process
Engineering. Second Edition. Freeman Press. East Lansing M
Gunasekaran, S. and Ak, M. 2003. Cheese Rheology and Texture. CRC
Press USA




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 (PC2 (PC3 (PC4 [ PC5 [ PC6 |(PC7 (PC8 |PC9 (PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14
OK1 5 5 5 5 5 2 4 4 2 4 3 5 3 3
0OK2 5 5 5 5 5 2 5 5 3 5 3 5 3 3
0K3 5 5 5 5 5 3 5 5 3 5 3 5 3 3
OK4 4 4 5 4 5 3 5 5 3 5 3 5 3 3
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 |PC4 |PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13 | PC14
Gidalarda Yap1 5 5 5 5 2 5 5 3 3 2 3 5 3

ve Reoloji




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Gida Miihendisliginde Istatistiksel Uygulamalar
Dersin Kredisi 3+0
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogretim Uyesi Umran CANSU

Dersin Giin ve Saati

Daha sonra ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Daha sonra ilan edilecektir.

Tletisim Bilgileri Sali: 10-11.00
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim, konu anlatim ve soru yanit
Hazirhk Ogrenciler derse gelmeden Once ilgili kaynaklardan haftanin konusunu

inceleyerek geleceklerdir.

Dersin Amaci

Bu ders lisansiistii 6grencilerine istatistiksel temel bilgiler vermek.
Gida bilimi ve teknolojisinde elde edilen verilerin istatistiksel olarak
degerlendirilmesi, yorumlanmasi becerilerinin kazandirilmasi.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6@renci;

1. Istatistik kullanim alanlari, temel tanimlar

2. Istatistiksel analiz yontemleri ve bu ydntemlerin uygulamasi

3. Gida biliminde elde edilen verileri, baz1 paket programlari
(SPSS,SAS,MATLAB) da kullanarak istatistiksel olarak
yorumlama ve degerlendirme

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Deneme desenlerinin temel prensipleri ve istatistiksel
tekniklerin kullanimi. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Dagilimlar: Normal dagilim, t dagilimu, F dagilimi, Ki
kare dagilimi; Basit karsilastirmali denemeler (Iki ortalamali
ornekler, Eslenmis Gozlemler). (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Cok sayida islemi karsilastirma, model dogruluk analizi.

(Uzaktan Egitim)

Hafta: Varyans Analizi (Tek yollu ANOVA). (Uzaktan Egitim)

Hafta: Model dogruluk analizi. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Ortalamalarin karsilagtirilmasi: Duncan’s Multiple Range

Test, LSD. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Tesadiif bloklari-Duyusal paneller. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Tesadiif bloklari-Duyusal paneller. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Latin Kare ve ilgili desenler. (Uzaktan Egitim)

0. Hafta: Faktoryel desenler-genel desen, 2 k x 3 k faktor desenleri,

bloklama. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Regresyon analizi-Biyolojik numunelerle ¢alismalar.
(Uzaktan Egitim)

12. Hafta: GiGida vaka ¢alismalari. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Duyusal analiz, yeni {iriin gelistirme. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Raf Omrii tahminleme, analitikyontemlerin
karsilastirilmasi. (Uzaktan Egitim)

ook~

B ©oN

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Statistics, J.T. McClave and T. Sincich, 8th. Ed., Prentice Hall, 2000.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 | PC2 |PC3 |[PC4 | PC5 [ PC6 |PC7 | PC8 | PC9 [PC10 | PC11 | PC12 | PCI3 |PCl4
OK1 |3 5 3 3 5 2 2 3 3 5 3 3 5 5
oK2 |3 5 3 3 5 2 2 3 3 5 3 3 5 5
OK3 |3 5 3 3 5 3 2 3 3 5 3 4 5 5

OK: (")grenme Kazanimlan

PC: Program Ciktilar

Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 [PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 [PC11 | PCI2 | PC13 | PC14
Gida 3 5 3 3 5 2 2 3 3 5 3 3 5
Miihendisliginde
Istatistiksel

Uygulamalar




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Bilimsel Arastirma Teknikleri ve Yayin Etigi
Dersin Kredisi 3+0
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Cagim AKBULUT CAKIR

Dersin Giin ve Saati

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Tletisim Bilgileri
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim, konu anlatim ve soru yanit
Hazirhk Ogrenciler derse gelmeden dnce ilgili kaynaklardan haftanin konusunu

inceleyerek geleceklerdir.

Dersin Amaci

Lisansiistii 6grencilerin bilimsel ¢alismalarda yayin etigi kural ve
ihlallerini de Ogrenerek ve bilimsel arastirma tekniklerine uygun
aragtirma ve yayin yapabilmelerini saglamak

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

Bilimsel ¢aligmalarda yayin etigi kural ve ihlallerininin 6grenilmesi
Bilimsel arastirma yontemleri

Literatiir tarayabilme ve atif yapma

Bilimsel yazim kurallarina uygun yayin hazirlama

Ll

Haftalik Ders Konulari

1. Hafta: YOK bilimsel arastirma ve yaymn etigi ydnergesi.
(Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Bilimsel aragtirma ve yayin etigi kavrami ve etik ihlalleri.
(Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Bilimsel arastirma hazirlama siireci, arastirma projesinin
planlanmasi. (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Bilimsel aragtirma hazirlama siireci, konu tespiti.
(Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Bilimsel arastirma hazirlama siireci, kaynak tarama.
(Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Yorumlama ve rapor yazimi. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Bildiri 6zeti yazimi. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Bildiri 6zeti yazimi. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Bilimsel yayin yaziminda dikkat edilmesi gerekenler.
(Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Bilimsel yaym yazim yontemi. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Uygulamali olarak yayin hazirlama galigmasi. (Uzaktan
Egitim)

12. Hafta: Uygulamali olarak yayin hazirlama ¢aligsmasi. (Uzaktan
Egitim)

13. Hafta: Uygulamali olarak yayin hazirlama ¢aligmasi. (Uzaktan
Egitim)

14. Hafta: Hazirlanan ¢aligmalarin bilimsel arastirma yayin etigine
uygunlugunun degerlendirilmesi. (Uzaktan Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Statistics, J.T. McClave and T. Sincich, 8th. Ed., Prentice Hall, 2000.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 (PC2 (PC3 (PC4 [ PC5 [ PC6 |(PC7 (PC8 |PC9 (PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14

OK1 5 4 3 3 1 2 2 3 3 5 3 3 5 5

0OK2 5 5 5 5 3 4 5 3 3 5 3 3 5 5

0K3 5 5 5 5 3 2 5 3 3 5 3 4 5 5

OK4 5 5 5 5 3 4 5 3 3 5 3 3 5 5

OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilar1
Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 |PC4 |PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13 | PC14

Bilimsel 5 5 4 3 3 3 4 3 3 5 3 3 5 5
Arastirma
Teknikleri ve

Yayn Etigi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Peynir Kusurlar1 ve Onleme Yollar
Dersin Kredisi 3+0
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Cagim AKBULUT CAKIR

Dersin Giin ve Saati

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Tletisim Bilgileri
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim, konu anlatim ve soru yanit
Hazirhk Ogrenciler derse gelmeden once ilgili kaynaklardan haftanin konusunu

inceleyerek geleceklerdir.

Dersin Amaci

Peynirde goriilen hata ve kusurlar, olusum nedenleri ve onleme
yollarinin kavranmasi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 68renci;

1. Peynir iiretimi

2. Peynir iiretimi sirasinda peynirde olusabilecek hata ve kusurlar ve
olusum nedenleri

Bu hata ve kusurlar1 6nleme yollarinin 6grenilmesi

Uretim sonrasinda peynirde olusabilecek hata ve kusurlar ve
olusum nedenleri

5. Uretim sonrasinda peynirde olusabilecek hata ve kusurlar1 énleme

yollarinin 6grenilmesi

> w

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Peynir iretim teknolojisine giris,
simiflandirilmasi. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Peynire islenecek siitiin tasimasi gereken Ozellikler,
uygulanan 6n iglemler ve bu 6n islemlerin peynir kalite kriterleri
tizerine etkileri. (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Peynir iiretiminde kullanilan starter kiiltiirler ve katki
maddelerinin peynir kalite kriterleri agisindan 6nemi. (Uzaktan
Egitim)

4. Hafta: Sitin pihtilagtirnlmasinda  kullanilan ~ yontemler,
pihtilasmaya etki eden faktorler ve bunlarin peynirin
fizikokimyasal ve yapisal 6zellikleri {izerine etkileri. (Uzaktan
Egitim)

5. Hafta: Piht1 kesimi ve pihtiya uygulanan diger islemlerin
peynirin fizikokimyasal ve yapisal ozellikleri iizerine etkileri.
(Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Olgunlagtirmanin énemi ve olgunlastirma sirasinda
meydana gelen degisimler ve bunlarin peynirde karakteristik yap1
ve aroma olusumuna etkileri. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Peynir kusurlari: Dis goriiniis kusurlari; sekil, renk
kusurlart. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Peynir kusurlari: Disg goriintis kusurlari; sekil, renk
kusurlar1. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Dig goriiniis kusurlari; deri ve kabuk hatalari. (Uzaktan
Egitim)

10. Hafta: Kusurlu smear tabakasi, hatali kiiflenme. (Uzaktan
Egitim)

11. Hafta: i kusurlar; renk kusurlari. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Peynirde g6z olusumu. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Konsistens ve doku hatalari. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Koku ve tat hatalar1. (Uzaktan Egitim)

peynirlerin

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Fox, P. F et al., 2004. Cheese: Chemistry, Physics and Microbiology,
Elsevier Applied Science, London

Ugiincii, M., 2004. A’dan Z’ye Peynir Teknolojisi. Ege Unv.Miih.Fak.
Izmir.

Ugiincii, M., 2002. Siit Teknolojisi I1. Bliim. E. U. Miih. Fak. Yayinlart
No:32, E. U. Ege MYO Basimevi, Bornova Izmir.




Metin, M., 1996. Siit Teknolojisi. E. U. Miih. Fak. Gida Miih. B5l. Yaym
No: 33, E. U. Basimevi, Bornova, [zmir

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 | PC5 | PC6 [PC7 | PC8 |PC9 |[PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PC14

OK1 |5 4 3 3 1 2 2 3 3 5 3 3 3 3
OK2 |5 5 5 5 3 4 5 4 3 5 3 3 3 3
OK3 |5 5 5 5 3 2 5 5 3 5 3 4 3 3
OK4 |5 5 5 5 3 4 5 5 3 5 3 3 3 3
OK5 |5 5 5 5 3 2 4 5 3 5 3 5 3 3

OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi

Program Ciktilar: ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 |PC4 |PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 [ PC14
Peynir 5 5 4 3 3 3 4 4 3 5 3 3 3 3

Kusurlari ve
Onleme Yollar:




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Peyniralti suyu teknolojisi
Dersin Kredisi 3+0
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Cagim AKBULUT CAKIR

Dersin Giin ve Saati

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Tletisim Bilgileri
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim, konu anlatim ve soru yanit
Hazirhk Ogrenciler derse gelmeden dnce ilgili kaynaklardan haftanin konusunu

inceleyerek geleceklerdir.

Dersin Amaci

Peynir {iretimi sirasinda elde edilen peynir alti sularmin bilesimi,
ozellikleri ve degerlendirilme yontemlerinin 68renilmesi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;
1. Peyniralti suyunun (PAS) bilesimi ve 6zellikleri
2. PAS drtnleri
3. Buiiriinlerin kalite dzellikleri ve kullanim alanlar
4. Peynir alt1 suyunun islenmesinde ve PAS {irlinlerinin eldesinde
kullanilan tekniklerin 6grenilmesi

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Siitiin bilesimi ve peynir iiretim teknolojisi. (Uzaktan

Egitim)

Hafta: Peynir alt1 suyu bilesimi ve 6zellikleri. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Peynir alt1 suyu bilesimi ve 6zellikleri. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Peynir alt1 suyu tozu tiretimi. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Peynir alt1 suyu tozu tiretimi. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Peynir alt1 suyundan laktoz iiretimi. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Peynir alt1 suyundan protein eldesi. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Peynir alt1 suyundan protein eldesi. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Peynir alti suyundan protein eldesi. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Peynir alt1 suyu surubu tiretimi. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Peynir alt1 suyu igecekleri tiretimi. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Peynir alt1 suyundan alkol iiretimi. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Peynir alt1 suyundan diger maddeler tiretimi. (Uzaktan
Egitim)

14. Hafta: Peynir alt1 suyu tiriinlerinin kullanim alanlari. (Uzaktan
Egitim)

NG R~WN

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basari puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Fox, P. F etal., 2004. Cheese: Chemistry, Physics and Microbiology,
Elsevier Applied Science, London

Ugiincii, M., 2004. A’dan Z’ye Peynir Teknolojisi. Ege Unv.Miih.Fak.
[zmir.

Ucgiincii, M., 2002. Siit Teknolojisi II. Bsliim. E. U. Miih. Fak. Yaymlar1
No:32,E. U. Ege MYO Basimevi, Bornova,izmir.

A. Thompson, M. Boland, H. Singh, 2009. Milk Proteins: From
Expression to Food, Elsevier Applied Sci., Netherlands.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 |PC5 [ PC6 [PC7 [PC8 | PCY9 [PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PCl4
OK1 |5 4 3 3 1 2 2 3 3 5 3 3 3 3
OK2 |5 5 5 5 3 4 5 4 3 5 3 3 3 3
OK3 |5 5 5 5 3 2 5 5 3 5 3 4 3 3
OK4 |5 5 5 5 3 4 5 5 3 5 3 3 3 3
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 |PC4 |PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13 | PC14
Peyniralti suyu 5 5 4 3 3 3 4 4 3 5 3 3 3 3

teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Peynir: Kimyasi, Fizigi ve Mikrobiyolojisi
Dersin Kredisi 3+0
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Cagim AKBULUT CAKIR

Dersin Giin ve Saati

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Tletisim Bilgileri
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim, konu anlatim ve soru yanit
Hazirhk Ogrenciler derse gelmeden dnce ilgili kaynaklardan haftanin konusunu

inceleyerek geleceklerdir.

Dersin Amaci

Bu ders lisansiistii 6grencilerine peynir iiretimi ve peynirin bilegim,
kalite ve olgunlastirilmasi ile ilgili bilgi vermeyi amaglamaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Peynir iiretim tekniklerinin 6grenilmesi

2. Farkli peynirlerin fiziksel ve reolojik 6zellikleri ve bunlari etkileyen
faktorler

3. Farkli peynirlerin kimyasal 6zellikleri ve bunlar etkileyen faktorler

4. Farkli peynirlerin mikrobiyolojik &zellikleri ve bunlari etkileyen
faktorler

Haftalik Ders Konular

Hafta: Peynir: tanim ve simiflandirma. (Uzaktan Egitim)
Hafta: Peynire islenecek siitiin se¢imi. (Uzaktan Egitim)
Hafta: Peynir iiretimine genel bir bakis. (Uzaktan Egitim)
Hafta: Endiistriyel peynir ¢esitleri ve simiflandirilmasi. (Uzaktan
Egitim)

5. Hafta: Renninin genel ve molekiiler 6zellikleri. (Uzaktan
Egitim)

6. Hafta: Rennin kaynaklari. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Siitiin olgunlastirilmasi ve enzimatik koagiilasyonu,
rennet koagiilasyonunun ikinci fazi (enzimatik olmayan), pihti
sineresizi. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Peynirde tuz absorpsiyon mekanizmasi ve etkili olan
faktorler, peynirde tuzun fiziksel, kimyasal ve biyolojik islevleri.
(Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Peynir reolojisi. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Peynir reolojisi. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Peynirin besleyici 6zellikleri. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Cesitli peynirlerin olgunlastirilmas: ve olgunlastirma
islemi. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Peynirlerde olgunlagma siirecinde olusan mikrobiyolojik,
biyokimyasal ve fiziksel degisimler. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Genel degerlendirme. (Uzaktan Egitim)

el N

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

IM. Demirci ve O. Simsek, Siit Isleme Teknolojisi,

Ugiincii, M. 2004. Al’dan Z’ye Peynir Teknolojisi. Cilt I ve Cilt II. Meta
Basim Matbaacilik Hizmetleri. izmir.

Fox, P. F., McSweeney, P. L. H., ogan, T. M., Guinee, T. 2004. Cheese:
Chemistry, Physics and Microbiology. Volumel and Volume 2. Elsevier
Academic Press, UK.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 |PC5 [ PC6 [PC7 [PC8 | PCY9 [PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PCl4

OK1 |5 4 3 3 1 2 2 3 3 5 3 3 3 3
OK2 |5 5 5 5 3 4 5 4 3 5 3 3 3 3
OK3 |5 5 5 5 3 2 5 5 3 5 3 4 3 3
OK4 |5 5 5 5 3 4 5 5 3 5 3 3 3 3

OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi

Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 |PC4 |PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13 | PC14
Peynir: 5 5 4 3 3 3 4 4 3 5 3 3 3

Kimyas, Fizigi

ve

Mikrobiyolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Siit Kimyasi ve Biyokimyasi

Dersin Kredisi

3 (Teori=3 + Uygulama=0)

Dersin AKTS'si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. Mutlu Buket AKIN

Dersin Giin ve Saati

Carsamba 13:00-16:00

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cuma 9:00-10:00

Iletisim Bilgileri mutluakin@harran.edu.tr 414.3183000-3725
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim yontemi ile dersin teorik bilgilerinin verilmesi.
Hazirhk Ogrencilerin her hafta ilgili konuya ait uzaktan egitim sistemine yiiklenen

ders materyallerinden faydalanarak derse hazirlanmasi gerekmektedir.
Ogrenciler haftalik ders konular1 ile ilgili tarama yapacaklar, segilen
konularda sunum hazirlayacaklar ve sunumun ardindan tartigmalar
yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersin amaci master Ogrencilerine siit kimyast ve biyokimyasi
hakkinda temel bilgileri 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;
1. Siit kimyasi ve biyokimyasini 6grenir.
2. Teknolojik islemlerin siit bilesenleri iizerindeki etkisi hakkinda bilgi
sahibi olur.
3. Siit kimyas1 ve biyokimyasinda yeni gelismeleri 6grenir.

Haftalik Ders Konular

Hafta: Siit Kimyas1 ve Biyokimyasina Giris. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Kimyasal Baglar. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Su Kimyasi. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Laktoz Kimyasi. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Laktozun Siit Uriinlerindeki Fonksiyonlari. (Uzaktan

Egitim)

Hafta: Siit Lipidleri Kimyasi. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Sit Lipid Oksidasyonlart ve Gida Kalitesi. (Uzaktan
Egitim)

8. Hafta: Siit Protein Kimyasi. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Protein denatiirasyonlari, interaksiyonlarive jellesme.
(Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Siit Teknolojisinde Onemli Enzimler. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Siitte Bulunan Vitaminler. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Siitte Bulunan Mineral Maddeler ve Diger siit bilesenleri.
(Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Siit kimyas1 ve biyokimyasinda yeni gelismeler. (Uzaktan
Egitim)

14, Hafta: Siit kimyas1 ve biyokimyasinda yeni gelismeler. (Uzaktan

Egitim)

agrwpPE

@

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanmina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Fox, P.F. 1995. Dairy Chemistry and Biochemistry. Aspen Publishes.
Wong, N. 1988. Fundamentals of Dairy Chemistry. Von Nostrand
Reinhold Publ., Berkshire, 779 sayfa.

Fox, P.F. Fundamentals of Cheese Science. Aspen Publication,
Maryland., 587 sayfa

Metin, M., 1996. Siit Teknolojisi. E. U. Miih. Fak. Gida Miih. Bsl. Yayin
No: 33, E. U. Basimevi, Bornova, {zmir

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE

DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU



mailto:mutluakin@harran.edu.tr

PC1 (PC2 (PC3 (PC4 [ PC5 [ PC6 |(PC7 (PC8 | PC9 (PC10 | PC11 | PC12 | PC13 [ PC14

OKl1 3 1 4 2 2 1 4 4 1 1 2 5 2 1

OK2 4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1

OK3 |5 3 5 4 4 2 5 5 1 2 2 5 2 2

OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 |PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI12 | PC13  PC14

Siit Kimyas1 Ve 4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1
Biyokimyasi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Peynir Uretim Teknolojisi

Dersin Kredisi

3 (Teori=3 + Uygulama=0)

Dersin AKTS'si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. Mutlu Buket AKIN

Dersin Giin ve Saati

Persembe 13:00-16:00

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cuma 9:00-10:00

Iletisim Bilgileri mutluakin@harran.edu.tr 414.3183000-3725
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim yontemi ile dersin teorik bilgilerinin verilmesi.
Hazirhk Ogrencilerin her hafta ilgili konuya ait uzaktan egitim sistemine yiiklenen

ders materyallerinden faydalanarak derse hazirlanmasi gerekmektedir.
Ogrenciler haftalik ders konular1 ile ilgili tarama yapacaklar, secilen
konularda sunum hazirlayacaklar ve sunumun ardindan tartigmalar
yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersin amaci master ogrencilerine peynir tiretiminin  temel
kavramlar1 hakkinda bilgi vermek ve siit endiistrisinde peynir
iretiminin 6nemini 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6@renci;

Peynire islenecek siite uygulanacak islemleri 6grenir.

Siitl pihtilastiran enzimler hakkinda bilgi sahibi olur.
Peynir tiretim tekniklerini 6grenir.

Peynirde goriilen bozulmalar1 hakkinda bilgi sahibi olur.

Peynir teknolojisindeki son gelismeleri 6grenir

kb=

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Peynirin tanimi, orjini, besin degeri, siniflandirilmasi.
(Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Kazan siitiiniin hazirlanmasi (asitlik, antibiyotik kontrolii,
yag,protein, kurumadde standardizasyonu). (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Siitii pihtilagtiran enzimler. (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Pihtilagmaya yardim eden maddeler (starterler). (Uzaktan
Egitim)

5. Hafta: Sitin 1sitilmasi, 1sitma ile olusan biyokimyasal
degisiklikler (renk tizerine etki, koku ve tat lizerine etki, asitlik
lizerine etki, maya ile pithtilagma iizerine etki, erimis proteinler,
kazein ve mineral maddeler tizerine etki). (Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Siite starter katilmasi, siitiin mayalanmasi, pihtilagma ve
pihtinin iglenmesi. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Peyniraltt suyunun aktarilmasi, pithtimin tuzlanmasi ve
pihtinin ¢esitli niteliklerinin kontrolii. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Kasar peyniri iiretim teknolojisi. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Beyaz peynir iiretim teknolojisi. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Tulum peyniri iiretim teknolojisi. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Peynirin olgunlasmas: ve ambalajlanmasi. (Uzaktan
Egitim)

12. Hafta: Peynirlerde gorillen bozulmalar, hata ve kusurlar.
(Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Peynir teknolojisindeki son gelismeler. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Peynir teknolojisindeki son gelismeler. (Uzaktan Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Tamime, A. Y, Robinson, R. K., 1999. Yoghurt Science and Technology.
Woodhead Publishing Ltd, Cambridge Ozer, B., 2006.
Yogurt Bilimi ve Teknolojisi. Sidas Medys Ltd.Sti., izmir.

Goff, H. D., 2005. Yoghurt. Guelph Universitesi Ders Notlar1 (Www.
foodsci. uoguelph.ca/dairy.edu)
Sezgin, E. Yogurt Teknolojisi. Ankara Universitesi Zir. Fak. Siit

Teknolojisi Boliimii Ders Notlar1
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 |[PC2 [PC3 |PC4 |PC5 [ PC6 [PC7 |PC8 | PCY9 [PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PC14
OK1 |3 1 4 2 2 1 4 4 1 1 2 5 2 1
OK2 |2 1 4 2 2 1 3 4 1 1 1 4 1 1
OK3 |4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1
OK4 |3 2 4 2 3 1 3 3 1 1 1 3 1 1
OK5 |5 3 5 4 4 2 5 5 1 2 2 5 2 2
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 [PC4 |PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14
Peynir Uretim 3 2 4 3 3 1 4 4 1 1 2 5 2 1
Teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Prebiyotikler Ve Probiyotikler

Dersin Kredisi

3 (Teori=3 + Uygulama=0)

Dersin AKTS'si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. Mutlu Buket AKIN

Dersin Giin ve Saati

Persembe 13:00-16:00

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cuma 9:00-10:00

Iletisim Bilgileri mutluakin@harran.edu.tr 414.3183000-3725
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim yontemi ile dersin teorik bilgilerinin verilmesi.
Hazirhk Ogrencilerin her hafta ilgili konuya ait uzaktan egitim sistemine yiiklenen

ders materyallerinden faydalanarak derse hazirlanmasi gerekmektedir.
Ogrenciler haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapacaklar, segilen
konularda sunum hazirlayacaklar ve sunumun ardindan tartigmalar
yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersin amaci1 doktora Ggrencilerine prebiyotik ve probiyotiklerin
kullamm hakkinda bilgi vermek ve  prebiyotik ve probiyotiklerin
saglik lizerine etkilerini 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Probiyotik ve probiyotiklerin gida sanayindeki dnemini kavrar.

2. Probiyotik ve prebiyotik gidalarn {iretimini 6grenir.

3. Probiyotik ve prebiyotikler konusundaki son gelismeler hakkinda
bilgi sahibi olur.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Prebiyotiklerin tanimi, simiflandiriimasi. (Uzaktan
Egitim)

2. Hafta: Iniilinden elde edilen fruktan, galaktooligosakkaritler,
xylooligosakkaritler. (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Oligosakkaritlerden elde edilen nisasta ve direngli nigasta.
(Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Sakarozdan elde edilen oligosakkaritler, potansiyel

prebiyotik olarak polidekstroz. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Biyoatiklardan prebiyotik tiretimi. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Prebiyotiklerin saglik tizerine etkileri. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Probiyotik mikroorganizmalarin taksonomisi, genetik

yapisi. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Probiyotik bakteri tiretimi. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Probiyotik bakterilerin gidalara eklenmesi. (Uzaktan

Egitim)

10. Hafta: Probiyotiklerin mikroenkapsiilasyonu. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Probiyotiklerin saglik iizerine etkileri ve probiyotiklerin
giivenilirligi. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Prebiyotiklerin ve probiyotiklerin gida sanayinde
kullanimi. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Probiyotik ve prebiyotikler konusundaki son gelismeler.
(Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Probiyotik ve prebiyotikler konusundaki son gelismeler.
(Uzaktan Egitim)

oo

©

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Lee Y, Nomoto K, Salminen S, Gorbach S L (1999) Handbook of
Probiotics. Wiley-Interscience Publication, New York, 211 p.

Rastall, A. R.,2009. Prebiotics and Probiotics Science and Technology.
Springer Science+Business Media, LLC 2009. ISBN: 978-0-387-79057-
2, p.1247.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 (PC2 (PC3 (PC4 [ PC5 [ PC6 |(PC7 (PC8 |PC9 (PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14
OK1 2 4 4 2 2 1 2 3 1
0OK2 3 4 5 3 4 2 3 4 2
0K3 3 4 5 4 4 2 3 5 3
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 |PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13  PC14
Prebiyotikler 3 4 5 3 3 2 3 4 2

Ve
Probiyotikler




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Yogurt Uretim Teknolojisinde Son Gelismeler

Dersin Kredisi

3 (Teori=3 + Uygulama=0)

Dersin AKTS'si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. Mutlu Buket AKIN

Dersin Giin ve Saati

Pazartesi 9:00-12:00

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cuma 8:00-9:00

Iletisim Bilgileri mutluakin@harran.edu.tr 414.3183000-3725
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim yontemi ile dersin teorik bilgilerinin verilmesi.
Hazirhk Ogrencilerin her hafta ilgili konuya ait uzaktan egitim sistemine yiiklenen

ders materyallerinden faydalanarak derse hazirlanmasi gerekmektedir.
Ogrenciler haftalik ders konular1 ile ilgili tarama yapacaklar, segilen
konularda sunum hazirlayacaklar ve sunumun ardindan tartigmalar
yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersin amact master 6grencilerine yogurt teknolojisinin temel
kavramlar1 hakkinda bilgi vermek ve siit endiistrisinde yogurt
iretiminin 6nemini 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Yogurda islenecek siite uygulanacak islemleri 6grenir.

2.  Yogurt kiiltiirleri hakkinda bilgi sahibi olur ve kiiltiir hazirlamay1
Ogrenir.

3. Yogurt iiretim tekniklerini grenir.

Yogurt biyokimyasi hakkinda bilgi sahibi olur.

5. Yogurt teknolojisindeki son gelismeleri 6grenir

&

Haftahk Ders Konulari

1. Hafta: Yogurdun tanimi, orjini, besin degeri. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Cig siitiin hazirlanmasi (klarifikasyon, kurumaddenin
standardize edilmesi i¢in uygulanan yontemler: kaynatma,
slittozu ilavesi, evaporasyon, peyniralti suyutozu, yayikalti tozu,
kazein ve co-precipitate ilavesi, UF ve hiperfiltrasyon ).
(Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Yogurt iretiminde kullanillan stabilizatorler ve
tatlandiricilar, homogenizasyon ve 1s1l iglem uygulamalari.
(Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Yogurt iretiminde kullanilan starterlerin Gzellikleri,
yogurt kiiltiirleri se¢iminde dikkat edilecek kriterler ve Yogurt
starter kiiltiirlerinin hazirlanmasi. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Yogurt iiretiminde inokiilasyon ve inkiibasyon iglemleri.
(Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Laktik asit fermentasyonunun biyokimyasi, Aroma
bilesiklerinin olugumu. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Yogurdun fiziksel ozelliklerine etki eden faktorler ve

yogurdun depolanmasi sirasinda olusan bozulmalar. (Uzaktan

Egitim)

Hafta: Dayanikl yogurt {iretim yontemleri. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Yogurt teknolojisindeki son gelismelerle ilgili
makalelerin incelenmesi. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Yogurt teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin
incelenmesi. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Yogurt teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin
incelenmesi. (Uzaktan EZitim)

12. Hafta: Yogurt teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin
incelenmesi. (Uzaktan EZitim)

13. Hafta: Yogurt teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin
incelenmesi. (Uzaktan EZitim)

14. Hafta: Yogurt teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin
incelenmesi. (Uzaktan Egitim)

© @

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve simnavlarin
basar1 puanimna etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan ahnacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.



mailto:mutluakin@harran.edu.tr

Tamime, A. Y, Robinson, R. K., 1999. Yoghurt Science and Technology.
Kaynaklar Woodhead Publishing Ltd, Cambridge

Qzer, B., 2006. Yogurt Bilimi ve Teknolojisi. Sidas Medys Ltd.Sti.,

Izmir.

Goff, H. D., 2005. Yoghurt. Guelph Universitesi Ders Notlar1 (Www.

foodsci. uoguelph.ca/dairy.edu)

Sezgin, E. Yogurt Teknolojisi. Ankara

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 [PC5 [PC6 [PC7 [PC8 [PC9 [PC10 [ PC11 [PC12 | PC13 [PC14
OK1 |3 1 4 2 2 1 4 4 1 1 2 5 2 1
OK2 |2 1 4 2 2 1 3 4 1 1 1 4 1 1
OK3 4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1
OK4 3 2 4 2 3 1 3 3 1 1 1 3 1 1
OK5 |[5 3 5 4 4 2 5 5 1 2 2 5 2 2
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve flgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 [PC4 | PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14
Yogurt iiretim 3 2 4 3 3 1 4 4 1 1 2 5 1
Teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Peynir Uretim Teknolojisinde Son Gelismeler

Dersin Kredisi

3 (Teori=3 + Uygulama=0)

Dersin AKTS'si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. Mutlu Buket AKIN

Dersin Giin ve Saati

Persembe 13:00-16:00

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cuma 9:00-10:00

Iletisim Bilgileri mutluakin@harran.edu.tr 414.3183000-3725
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim yontemi ile dersin teorik bilgilerinin veriimesi.
Hazirhk Ogrencilerin her hafta ilgili konuya ait uzaktan egitim sistemine yiiklenen

ders materyallerinden faydalanarak derse hazirlanmasi gerekmektedir.
Ogrenciler haftalik ders konular1 ile ilgili tarama yapacaklar, secilen
konularda sunum hazirlayacaklar ve sunumun ardindan tartigmalar
yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersin amact master 6grencilerine peynir iiretiminin temel
kavramlar1 hakkinda bilgi vermek ve siit endiistrisinde peynir
iretiminin 6nemini 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

Peynire islenecek siite uygulanacak islemleri 6grenir.
Siitii pihtilastiran enzimler hakkinda bilgi sahibi olur.
Peynir iiretim tekniklerini 6grenir.

Peynirde goriilen bozulmalari hakkinda bilgi sahibi olur.
Peynir teknolojisindeki son geligmeleri 6grenir.

aprwdE

Haftahk Ders Konular:

1. Hafta: Peynirin tanmimi, orjini, besin degeri, siniflandirilmasi.
(Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Kazan siitiiniin hazirlanmasi (asitlik, antibiyotik kontrolii,
yag, protein, kurumadde standardizasyonu). (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Siitii pihtilagtiran enzimler, Pihtilagmaya yardim eden
maddeler (starterler). (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Sitin 1sitilmasi, 1sitma ile olusan biyokimyasal
degisiklikler (renk iizerine etki, koku ve tat {izerine etki, asitlik
lizerine etki, maya ile pihtilasma iizerine etki, erimis proteinler,
kazein ve mineral maddeler lizerine etki). (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Siite starter katilmasi, siitiin mayalanmasi, pthtilagma ve
pthtinin islenmesi, Peyniraltt suyunun aktarilmasi, pihtinin
tuzlanmasi ve pihtinin gesitli niteliklerinin kontrolii. (Uzaktan

Egitim)

6. Hafta: Beyaz ve Kasar peynirleri tiretim teknolojisi. (Uzaktan
Egitim)

7. Hafta: Peynirin olgunlagmasi ve ambalajlanmasi. (Uzaktan
Egitim)

8. Hafta: Peynir teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin
incelenmesi. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Peynir teknolojisindeki son gelismelerle ilgili
makalelerin incelenmesi. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Peynir teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin
incelenmesi. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta Peynir teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin
incelenmesi. (Uzaktan EZitim)

12. Hafta: Peynir teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin
incelenmesi. (Uzaktan EZitim)

13. Hafta: Peynir teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin
incelenmesi. (Uzaktan EZitim)

14. Hafta: Peynir teknolojisindeki son gelismelerle ilgili makalelerin
incelenmesi. (Uzaktan Egitim)

Olgme-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
Karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Tamime, A. Y, Robinson, R. K., 1999. Yoghurt Science and Technology.
Woodhead Publishing Ltd, Cambridge



mailto:mutluakin@harran.edu.tr

[zmir.

Ozer, B., 2006. Yogurt Bilimi ve Teknolojisi. Sidas Medys Ltd.Sti.,

Goff, H. D., 2005. Yoghurt. Guelph Universitesi Ders Notlar1 (Wwww.
foodsci. uoguelph.ca/dairy.edu)
Sezgin, E. Yogurt Teknolojisi. Ankara Universitesi Zir. Fak. Siit
Teknolojisi Boliimii Ders Notlari

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 | PC5 | PC6 [PC7 | PC8 |PCY9 [PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PCl4
OK1 |3 1 4 2 2 1 4 4 1 1 2 5 2 1
OK2 |2 1 4 2 2 1 3 4 1 1 1 4 1 1
OK3 |4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1
OK4 |3 2 4 2 3 1 3 3 1 1 1 3 1 1
OK5 |5 3 5 4 4 2 5 5 1 2 2 5 2 2
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 |PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14
Peynir Uretim 3 2 4 3 3 1 4 4 1 1 2 5 2 1

Teknolojisinde
Son Gelismeler




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Icme Siitii Teknolojisi

Dersin Kredisi

3 (Teori=3 + Uygulama=0)

Dersin AKTS'si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. M. Serdar AKIN

Dersin Giin ve Saati

Carsamba 13:00-16:00

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cuma 9:00-10:00

Iletisim Bilgileri mutluakin@harran.edu.tr 414.3183000-3725
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim yontemi ile dersin teorik bilgilerinin verilmesi.
Hazirhk Ogrencilerin her hafta ilgili konuya ait uzaktan egitim sistemine yiiklenen

ders materyallerinden faydalanarak derse hazirlanmasi gerekmektedir.
Ogrenciler haftalik ders konular1 ile ilgili tarama yapacaklar, segilen
konularda sunum hazirlayacaklar ve sunumun ardindan tartigmalar
yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersin amact master 6grencilerine peynir iiretiminin temel
kavramlar1 hakkinda bilgi vermek ve siit endiistrisinde peynir
iretiminin 6nemini 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

Siitlin bilesimini ve besin degerini dgrenir.

Siite uygulanan teknolojik islemler hakkinda bilgi sahibi olur.
Igme siitii {iretim tekniklerini grenir.

Iecme siitii kalite kriterleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Iecme siitii teknolojisindeki son gelismeleri dgrenir.

aprwdE

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Siitiin tamimu ve bilesimi, fiziksel 6zellikleri. (Uzaktan
Egitim)

2. Hafta: Siit lipidleri, siitiin azotlu maddeleri, siitiin
karbonhidratlari, mineral maddeleri. (Uzaktan EZitim)

3. Hafta: Siitteki enzimler, siitiin minér bilesenleri, siite bulasan
yabanci maddeler ve siitteki mikroorganizmalar. (Uzaktan
Egitim)

4. Hafta: Siitiin toplanmasi ve kabulii (¢ig siitiin bozulmasinin
Onlenmesi, ¢ig siitiin depolanmasi, nakledilmesi, tasimanin st
kalitesi ve hijyeni tizerine etkileri, siitin fabrikaya kabulii).
(Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Siite uygulanan teknolojik islemler ( siitiin temizlenmesi, siit

yaginin ayrilmasi, homojenizasyon). (Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Siite uygulanan teknolojik islemler (  siitiin
standardizasyonu, baktofiigasyon, siitiin havasinin alinmasi).
(Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Siite uygulanan 1sil islemler (siit teknolojisinde 1s1
transferi, siit teknolojisinde kullanilan 1s1 degistiriciler. (Uzaktan
Egitim)

8. Hafta: Siite uygulanan 1sil islemler (Siite uygulanan 1sil iglem
normunu etkileyen faktorler, siitin termizasyonu, siitiin
pastorizasyonu, siitiin sterilizasyonu). (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Pastorize igme siitii liretiminde kullanilacak ¢ig siitte

aranan nitelikler, sterilize igme siitii liretiminde kullanilacak ¢ig

slitte aranan nitelikler. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Rekonstitiie siit, rekombine siit, toned sut, filled siit,

stittozu siitlerinde hammadde ve su kalitesi. (Uzaktan Egitim)

10.

11. Hafta: Teknolojik islemler ve ambalajlama (Pastorize igme
stitiinlin ambalajlanmasi, sterilize igme siitiinliin ambalajlanmast).
(Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Muhafaza ve dagitim, igme siitiinde kalite kriterleri.
(Uzaktan Egitim)

13. Hafta: i¢me siitii teknolojisindeki son gelismeler. (Uzaktan
Egitim)

14. Hafta: I¢me siitii teknolojisindeki son gelismeler. (Uzaktan
Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.



mailto:mutluakin@harran.edu.tr

Metin, M., 1996. Siit Teknolojisi. E. U. Miih. Fak. Gida Miih. B5l. Yayin

Kaynaklar No: 33, E. U. Basimevi, Bornova, {zmir

Yetismeyen, A., 1995. Siit Teknolojisi. A. U. Ziraat. Fak. Siit Teknolojisi

Bol. Yayin No: 1420, Ankara

Konar, A., 1996. Siit Teknolojisi. C. U. Ziraat Fak. Gida Miih. Bol. Yayin

No: 140, Adana

Goff, H. D., 2005. Dairy Science and Technology. Guelph Universitesi

Ders Notlar1 (www. foodsci.uoguelph.ca/dairy.edu)

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 [PC5 [PCé [PC7 [PC8 [PC9 [PC10 [ PC11 | PC12 [ PC13 |[PCl4
OK1 3 1 4 2 2 1 4 4 1 1 2 5 2 1
OK2 2 1 4 2 2 1 3 4 1 1 1 4 1 1
OK3 (4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1
OK4 |3 2 4 2 3 1 3 3 1 1 1 3 1 1
OK5 5 3 5 4 4 2 5 5 1 2 2 5 2 2
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 0Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilari ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 |PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13  PC14
Icme Siitii 3 2 4 3 3 1 4 4 1 2 2 5 2 1
Teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Kimyasal Gida Katkilari

Dersin Kredisi

3 (Teori=3 + Uygulama=0)

Dersin AKTS'si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. M. Serdar AKIN

Dersin Giin ve Saati

Carsamba 13:00-16:00

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cuma 9:00-10:00

Iletisim Bilgileri mutluakin@harran.edu.tr 414.3183000-3725
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim yontemi ile dersin teorik bilgilerinin verilmesi.
Hazirhk Ogrencilerin her hafta ilgili konuya ait uzaktan egitim sistemine yiiklenen

ders materyallerinden faydalanarak derse hazirlanmasi gerekmektedir.
Ogrenciler haftalik ders konular1 ile ilgili tarama yapacaklar, segilen
konularda sunum hazirlayacaklar ve sunumun ardindan tartigmalar
yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersin amac1 master 6grencilerine kimyasal gida katkilar1 kullanimi
hakkinda bilgi vermek ve kimyasal gida katkilarinin gidalardaki
etkilerini &gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6@renci;

1. Gida katkilarinin gida sanayindeki 6nemini kavrar.

2. Gida katkilarinin kullanim amaglarini 6grenir.

3. Gida katkilarindaki son gelismeler hakkinda bilgi sahibi olur.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Gida katki maddelerinin tanimi, gida katki maddeleri ile
ilgili ulusal ve uluslararasi kuruluslar. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: ADI degerli nedir? nasil hesaplanir? neden 6nemlidir?
Gida katki maddelernin siniflandirilmasi ve E kodlar1. (Uzaktan
Egitim)

3. Hafta: Gamlarin tamim, islevleri, gidalara katilma oranlari,
smiflandirilmast ve hangi gidalara hangi miktarlarda katildig.
(Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Antioksidanlarin tammm, islevleri, gidalara katilma
oranlari, smiflandirilmas1 ve hangi gidalara hangi miktarlarda
katildigi. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Koruyucularm tanimu, islevleri, gidalara katilma oranlari,
smiflandirilmas1 ve hangi gidalara hangi miktarlarda katildig.
(Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Emiilgatorlerin tanim, iglevleri, gidalara katilma oranlari,
smiflandirilmast ve hangi gidalara hangi miktarlarda katildig.
(Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Asitligligi diizenleycilerin tanimi, islevleri, gidalara
katilma oranlari, siniflandirilmas: ve hangi gidalara hangi
miktarlarda katildigi. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Tatlandiricilarin tamimu, islevleri, gidalara katilma
oranlari, smiflandirilmas1 ve hangi gidalara hangi miktarlarda
katildigi. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Renklendiricilerin tanimu, islevleri, gidalara katilma
oranlari, siiflandirilmast ve hangi gidalara hangi miktarlarda
katildig1. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Lezzet maddelerinin tanmimi, islevleri, gidalara katilma
oranlari, smiflandirilmast ve hangi gidalara hangi miktarlarda
katildig1. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta Selatlarin tamimi, islevleri, gidalara katilma oranlari,
smiflandirilmas1 ve hangi gidalara hangi miktarlarda katildigi.
(Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Asitlerin tamimi, islevleri, gidalara katilma oranlari,
smiflandirilmas1 ve hangi gidalara hangi miktarlarda katildig.
(Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Gida katki maddelerindeki son gelismeler. (Uzaktan
Egitim)

14. Hafta: Gida katki maddelerindeki son gelismeler. (Uzaktan
Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak



mailto:mutluakin@harran.edu.tr

karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Altug, T., 2001. Gida Katki Maddeleri, E. U. Miih. Fak. Gida Miih. B&l.,

Kaynaklar Izmir . )
Cakmakg, S., Celik, 1., 1994. Gida Katki Maddeleri. Atatiirk Univ. Zir.
Fak. Dres Notu No: 164, Erzurum.
Saldaml, 1., 1985. Gida Katki Maddeleri ve ingrediyenler. Hacettepe
Univ. Miih. Fak. Yayn No: , Ankara
Lewis, R. J.,1989. Food Additives Handbook. VVan Nostrand Reinhold
Int. Company Ltd., New York.Science+Business
PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 |[PC2 [PC3 [PC4 [ PC5 [PC6 [PC7 [PC8 [PC9 [PC10 [ PC11 | PC12 [ PC13 |[PCl4
OK1 2 4 4 2 3 1 2 3 1
OK2 |3 4 4 3 4 2 4 4 2
OK3 |3 4 4 4 5 2 3 5 3
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilar
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 |PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13  PC14
Kimyasal Gida 3 4 4 3 4 2 3 4 2

Katkilar:




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Siit Uriinlerinde Analiz Yontemleri

Dersin Kredisi

3 (Teori=3 + Uygulama=0)

Dersin AKTS'si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. M. Serdar AKIN

Dersin Giin ve Saati

Carsamba 13:00-16:00

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cuma 9:00-10:00

Iletisim Bilgileri mutluakin@harran.edu.tr 414.3183000-3725
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim yontemi ile dersin teorik bilgilerinin verilmesi.
Hazirhk Ogrencilerin her hafta ilgili konuya ait uzaktan egitim sistemine yiiklenen

ders materyallerinden faydalanarak derse hazirlanmasi gerekmektedir.
Ogrenciler haftalik ders konular1 ile ilgili tarama yapacaklar, segilen
konularda sunum hazirlayacaklar ve sunumun ardindan tartigmalar
yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersin amact master 6grencilerine analiz yontemlerinin temel
kavramlarimi 6gretmek ve onlara siit {irlinlerinin analizleri hakkinda
bilgi vermektir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Siit iirtinlerinden 6rnek almay1 ve 6rnekleri analize hazirlamay1
Ogrenir.

2. Siit ve siit lirtinlerinin bilegimini belirlemeyi 6grenir.

3. Siit ve siit triinlerinde uygulanan analizlerdeki son gelismeler
hakkinda bilgi sahibi olur.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Siit ve tiriinlerinden 6rnek alinmasi 6rneklerin analize
hazirlanmasi. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Siitte hijyenik ve teknik 6zelliklerin kontrolii (asitlik,
kirlilik, rediiksiyon testleri, siitiin 1sitilmasinin kontrolii).

(Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Siitte bulunan yabanci maddelerin belirlenmesi. (Uzaktan
Egitim)

4. Hafta: Siit ve siit iiriinlerinde viskozite ve serum ayrilmasi.
(Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Siit ve siit triinlerinde 6zgiil agirlik, donma noktasi
tayinleri. (Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Siit ve siit lirinlerinde pH, titrasyon asitligi, kurumadde
ve mineral madde analizleri. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Siit ve siit {iriinlerinde yag azotlu maddeler ve laktoz
analizleri. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Siit ve siit Uriinlerinde tuz, tirozin ve asetaldehit gibi
bilesenlerin belirlenmesi. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Siit ve siit lirlinlerinde mikrobiyolojik analizler (toplam
bakteri, koliform bakteri, maya-kiif sayimlar1 gibi). (Uzaktan
Egitim)

10. Hafta: Siit ve siit iriinlerinde mikrobiyolojik analizler (selektif
besi yeri kullanarak mikroorganizmalarin tanimlanmasi).
(Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Siit ve siit triinlerinde duyusal analizler. (Uzaktan
Egitim)

12. Hafta: Siit ve siit iirlinlerinde yag asitlerinin belirlenmesi.
(Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Siit ve siit Urlinlerinde uygulanan analizlerdeki son
gelismeler. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Siit ve siit triinlerinde uygulanan analizlerdeki son
gelismeler. (Uzaktan Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basari puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Oysun, G., 1991. Siit Uriinlerinde Analiz Yontemleri. E. U. Ziraat. Fak.,
Bornova, Izmir

Metin, M., Oztiirk, G. F., 2011. Siit Ve Mamiilleri Analiz Yontemleri. E.
U. Yayinlari 455s., Izmir.



mailto:mutluakin@harran.edu.tr

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 |[PC2 [PC3 |PC4 |PC5 [ PC6 [PC7 |PC8 | PCY9 [PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PC14
OK1 |3 1 4 2 2 1 4 4 1 1 2 5 2 1
OoK2 |2 1 4 2 2 1 3 4 1 1 1 4 1 1
OK3 |4 2 5 3 4 1 4 5 1 2 2 5 2 1
OK4 |3 2 4 2 3 1 3 3 1 1 1 3 1 1
OK5 |5 3 5 4 4 2 5 5 1 2 2 5 2 2
OK: Ogrenme Kazammlar1  PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 [PC4 |PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14
Siit Uriinlerinde 3 4 4 3 4 2 3 4 2 1 2 4 2 1

Analiz
Yontemleri




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Zeytin ve Zeytinyag Isleme Teknolojisi
Dersin Kredisi 3 (3 Saat Teorik)
Dersin AKTS'si Dog¢. Dr. Eyyiip KARAOGUL
Dersin Yiiriitiiciisii 6

Dersin Giin ve Saati

Boliim web sayfasinda ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cuma 10:00-12:00

Iletisim Bilgileri e.karaogul@harran.edu.tr 0414 3183000-1758
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan, konu anlatim ve soru yamt
Hazirhk Ogrenciler derse gelmeden once ilgili kaynaklardan haftanin konusunu

inceleyerek geleceklerdir.

Dersin Amaci

Ogrencilerin Zeytin ve Zeytinyag {iretimi konusunda bilgilendirilmesi
ve yeni iiretim teknolojilerinin tanitilmasidir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 68renci;

1. Zeytinin 6nemi, liretimi, bilesimi ve islenmesi hakkinda gerekli alt
yapt bilgisine sahip olur.

2. Zeytin ¢esidine bagli olarak farkli isleme ve degerlendirme
yontemlerini bilir.

3. Zeytinyagi iiretiminde kullanilan ekipmanlari ve isleme yontemlerini
bilir.

4. Zeytin ve zeytinyag liretiminde karsilagila bilecek sorunlarini anlar
ve ¢Ozim Uretir.

Kalite degerlendirmesi yapar

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Diinyada ve Tiirkiye’de Zeytin Yetistiriciligi. (Uzaktan

Egitim)

2. Hafta: Ulkemizdeki onemli zeytin gesitleri ve Ozellikleri.
(Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Zeytin hasadi ve isleme sistemleri. (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Zeytinde acilik giderme yontemleri. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Tatlandirilmis zeytinlerin islenmesi ve muhafazasi.
(Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Tatlandirilmig zeytinlerin islenmesi ve muhafazasi.
(Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Zeytinyaginin kimyasal yapist. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Zeytinyaginin kimyasal bilesenleri. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Zeytinyaginin minoér bilesenleri. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Zeytinden yag eldesi ve yag iiretim metotlari. (Uzaktan
Egitim)

11. Hafta: Zeytinyaginda rafinasyon. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Zeytinyaginda bozulmalar ve kusurlar. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Zeytinyaginda bozulmalar ve kusurlar. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Pirina ve degerlendirilmesi. (Uzaktan Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Kayahan, M. (2005). Yemeklik Yag Rafinasyon Teknolojisi. Ankara:
TMMOB Gidan Miih. Odas.

Kayahan, M. (2003). Yag kimyas1. Ankara: ODTU Yayncilik.

Ozilbey, N. (2011). Zeytin Cesitlerimiz. izmir: Sidas Medya Ltd. Sti.
Nas, S. Gokalp, H.Y. Unsal, M. (1992). Bitkisel Yag Teknolojisi.
Erzurum: Atatiirk Unv.



mailto:e.karaogul@harran.edu.tr

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 |PC5 [ PC6 [PC7 [PC8 | PCO [PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PCl4
OK1 |4 5 5 4 4 5 5 4 5 5 4 5 5 4
OK2 (5 4 5 5 5 4 5 5 4 5 5 4 5 5
OK3 |5 5 4 4 5 5 4 4 5 4 4 5 4 4
OK4 |5 5 5 4 5 5 5 4 5 5 4 5 5 4
OK: Ogrenme Kazammlarn PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 |PC4 |PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13 | PC14
Zeytin ve 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Zeytinyag
isleme
Teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Laktik Asit Uriinleri ve Sirke Teknolojisi
Dersin Kredisi 3 (3 Saat Teorik)
Dersin AKTS'si Dog¢. Dr. Eyyiip KARAOGUL
Dersin Yiiriitiiciisii 6

Dersin Giin ve Saati

Boliim web sayfasinda ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Cuma 10:00-12:00

Iletisim Bilgileri e.karaogul@harran.edu.tr 0414 3183000-1758
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan, konu anlatim ve soru yamt
Hazirhk Ogrenciler derse gelmeden once ilgili kaynaklardan haftanin konusunu

inceleyerek geleceklerdir.

Dersin Amaci

Bu dersin amaci gida sektoriinde bulunan laktik asit ve sirke
teknolojilerinin uygulamasini, kaliteli ve glivenilir iriin eldesi  igin
yapilmasi gerekenleri, endiistriyel agidan 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Gida Endiistrisinde Laktik asidin 6nemini dgrenir.
2. Laktik asit ve laktik asit bakterilerini bilir.

3. Laktik asidin kimyas1 hakkinda yorum yapar.

4. Gida Endiistrisinde sirkenin 6nemini dgrenir.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Mevcut Gida endiistrisinde laktik asidin 6nemi. (Uzaktan
Egitim)

2. Hafta: Laktik asidin kimyasi. (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Icecek sektdriinde ve gida endiistrisinde laktik asidin
onemi. (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Gida matriksinde laktik asit. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Gida ve igecek endiistrisinde laktik asidin perspektifi.
(Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Gida ve igecek endiistrisinde laktik asidin mevcut
kullanimui. (Yiiz yiize egitim)

7. Hafta: Laktik asit ve laktik asit bakterileri. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Laktik asit ve laktik asit bakterileri. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Laktik asit tiriinleri. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Laktik asit tirinleri. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Sirke Teknolojisi. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Sirke Teknolojisi. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Sirke Teknolojisi. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Sirke Teknolojisi. (Uzaktan Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Ameen Sara M., Caruso Giorgia; Lactic acid in the food industry,
Springer briefs in Molercular science Chemistry of Foods.
Paramithiotis Spiros; Lactic acid Fermentation of Fruits and Vegetable,
Food Biology Series



mailto:e.karaogul@harran.edu.tr

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 |PC5 [ PC6 [PC7 [PC8 | PCY9 [PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PCl4

OK1 |4 5 5 4 4 5 5 4 5 5 4 5 5 4
OK2 |5 4 5 5 5 4 5 5 4 5 5 4 5 5
OK3 |5 5 4 4 5 5 4 4 5 4 4 5 4 4
OK4 |5 5 5 4 5 5 5 4 5 5 4 5 5 4

OK: Ogrenme Kazamimlar1 PC: Program Ciktilar1
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi

Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 |PC4 |PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13 | PC14
Laktik Asit 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

Uriinleri ve
Sirke
Teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Ogiitme Teknolojisi
Dersin Kredisi 3+0
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi A.Sabri UNSAL

Dersin Giin ve Saati

Boliim program web sayfasindan ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Pazartesi 15-17

Iletisim Bilgileri asabri@harran.edu.tr 04143183724
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim yontemi ile Konu anlatimi, Soru-yanit, 6rnek ¢oziimler,
Hazirhk dokiiman incelemesi. Ogrencilerin her hafta ilgili konuya ait uzaktan

egitim sistemine yliklenen ders materyallerinden faydalanarak derse
hazirlanmasi gerekmektedir.

Dersin Amaci

Bu ders lisans {iistii 6grencilerine dgiitme teknolojisi hakkinda temel
bilgiler, ekmeklik ve makarnalik bugday ¢esitlerinin degisik kullanim
alanlari ile bunlari pratige aktarabilme yetenegini amaglar.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Bu ders lisans iistli 6grencilerinin un ve unlu mamuller sanayiinin
sorunlarina ¢6ziim iiretmesini saglar.

S6z konusu sektorde laboratuar uygulamalarinda yon gosterir
Kalite degerlendirmesinde deneyim kazandirir.

Yeni gelisen teknolojileri takip etmeye baslar.

Bunlarmn ilgili paydaglara aktarilmasi hususunda ¢aba gdsterir.

bl il

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Tahil danesinin yapisi, 6giitmenin tarihgesi ve tash
degirmenlerde 6giitme. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Un degirmenciligine giris, 6glitmenin temel ilkeleri ve un
degirmenciliginde kullanilan bazi terimlerin a¢ilimi. (Uzaktan
Egitim)

3. Hafta: Ogiitmeye alinacak tahilin depolanmasi, uygun pagal
ozelliklerinin belirlenmesi ve isleme teknolojisi agisindan énemi.
(Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Tahil temizleme diizeneklerinin tanitilmasi / Kuru
temizlemede kullanilan diizenekler. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Tahil temizleme diizeneklerinin tanitilmasi / Yas
temizlemede kullanilan diizenekler. (Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Tahil ve ogiitiilen iriinlerin taginmasinda kullanilan
tagima diizeneklerinin tanitilmasi. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Ogiitiilecek tahilin tavlamaya alimasi, tavlamanimn
esaslari ve dane tizerindeki etkileri. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Degirmencilige iliskin genel degerlendirme ve Ara Sinav.
(Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Baslica tavlama yontemleri. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Ogiitmede kullanilan valsler ve bu valslere iliskin teknik
ozellikler. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Ogiitmenin kontrolii, degisik pasajlardan elde edilen
unlarin 6zellikleri. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Un degirmenciligindeki son gelismeler. (Uzaktan
Egitim)

13. Hafta: Unlarin ambalajlanmasi, depolanmasi ve piyasaya arz.
(Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Tirkiye’deki 6giitme sektoriine genel bir bakis. (Uzaktan
Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

ELGUN, A., ERTUGAY, Z., 1992. Tahil Isleme Teknolojisi. Atatiirk
Univ. Yayinl. Yay No: 718, Erzurum, 376 s.

POMERANZ, Y., 1988. Wheat Chemistry And Technology. Third Ed.
Vol 1, USA, 514 s.

POMERANZ, Y., 1988. Wheat Chemistry And Technology. Third Ed.
Vol 2, USA, 562 s.

POSNER, E.S., HIBBS, A.N., 1997. Wheat Flour Milling, USA, 341 s.
HOSENEY, R.C., 1992. Principles of Cereal Science And Technology,
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Third Ed., USA, 327 s.

POMERANZ, Y., 1987. Modern Cereal Science And Technology. USA,

486 s.

LOCKWOOD, J., 1962. Flour Milling. Fourth Ed, England, 526 s.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 |PC2 [PC3 [PC4 | PC5 | PC6 [PC7 | PC8 |PC9 |[PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PCl14
OK1 |5 4 5 4 4 5 5 5 4 5 4 5 5 4
OK2 |5 4 4 4 5 5 4 5 4 5 5 5 5 4
OK3 |5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 4 4 5
OK4 |4 5 5 4 4 5 5 5 4 4 5 5 5 5
OK5 |4 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 4 5 4
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilari ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 PC2 |PC3 | PC4 |PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14
Ogiitme 5 5 4 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4
Teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Bugday Kimyasi ve Teknolojisi
Dersin Kredisi 3+0
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi A.Sabri UNSAL

Dersin Giin ve Saati

Boliim program web sayfasindan ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Sal1 15-17

Iletisim Bilgileri asabri@harran.edu.tr 04143183724
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitim yontemi ile Konu anlatimi, Soru-yanit, drnek ¢6ziimler,
Hazirhk dokiiman incelemesi. Ogrencilerin her hafta ilgili konuya ait uzaktan

egitim sistemine yliklenen ders materyallerinden faydalanarak derse
hazirlanmasi gerekmektedir

Dersin Amaci

Bu dersin amact; lisans {iistii 6grencilerine bugdaymn morfolojisi ve
kimyasi1 hakkinda temel bilgiler, bugdayin una islenmesinde dikkate
alinan noktalar ile bunlar pratige aktarabilme yetenegini amaglar.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Bugdayin morfolojisi ve kimyasini 6grenir.

2. Ogiitmeye alimacak bugdayin kalite degerlendirme standartlart
hakkinda bilgi sahibi olur..

3. Ogiitmeye esas teskil eden ilkeleri ve bunlar arasindaki iliskileri
irdeler.

4. Un islemeye yonelik bir fabrikada bulunmasi gerekli model
laboratuvar hakkinda fikir sahibi olur.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Bugdayin tanimi ve morfolojisi. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Tiirkiye’de bugdayin smiflandirilmast ve
degerlendirilmesi. (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Bugdaym islenmeye hazirlanmasi, bugday1 hazirlama.
(Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Bugdaymn islenmeye hazirlanmasi, temizleme makineleri,
¢op sasorleri. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Bugdayin iglenmeye hazirlanmasi, temizleme makineleri,
kuru tas ayiric1 ve kombinator. (Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Bugdayin iglenmeye hazirlanmasi, temizleme makineleri,
triyor silindiri ve kabuk soyucu. (Uzaktan Egitim

7. Hafta: Bugdaya su verilmesi ve tavlama, Ara Sinav. (Uzaktan
Egitim)

8. Hafta: Su verme yontemleri. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Tavlamada dikkate alinacak  bazi hususlar. (Uzaktan
Egitim)

10. Hafta: Degirmen teknolojisi ve &giitme, degirmenciligin
sanayilesmesi. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Vals toplar1 ve 6giitme yolu, valslerde 1sinma. (Uzaktan
Egitim)

12. Hafta: Graniilasyon 6l¢limii, vals toplarinin 6giitmeyi etkileyen
parametreleri. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Valslerde disler . (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Un fabrikas1 model laboratuvarinda bulunmasi istenen
ozellikler. (Uzaktan Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Anonymous, 2011. Degirmencinin El Kitabi, Bugday & Un. ISBN:978-
605-62108-0-8. Parantez Kongre ve Turizm Org. Ve Yay. Hizm.Ltd.Sti,
Istanbul, 365 s.

POMERANZ, Y., 1988. Wheat Chemistry And Technology. Third Ed.
Vol 1, USA, 514 s.

POMERANZ, Y., 1988. Wheat Chemistry And Technology. Third Ed.
Vol 2, USA, 562 s.

POSNER, E.S., HIBBS, A.N., 1997. Wheat Flour Milling, USA, 341 s.
HOSENEY, R.C., 1992. Principles of Cereal Science And Technology,
Third Ed., USA, 327 s.
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POMERANZ, Y., 1987. Modern Cereal Science And Technology. USA,

486 s.

LOCKWOOD, J., 1962. Flour Milling. Fourth Ed, England, 526 s.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 | PC5 | PC6 [PC7 |PC8 |PC9 |[PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PCl4
OK1 (5 4 5 4 4 5 4 4 5 5 5 4 5 5
OK2 |4 4 5 4 5 4 5 5 5 5 4 5 5 4
OK3 |5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 4 4 5 5
OK4 |4 5 5 4 4 5 5 5 5 4 4 5 5 5
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilar
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 ve Ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 |PC4 |PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PCI1 [ PCI2 [ PC13 | PC14
Bugday 4 4 5 5 5 4 5 5 5 5 4 5 5 4
Kimyasi ve

Teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Hububat ve Yagh Tohumlarin Kurutulmasi ve Depolanmasi
Dersin Kredisi 3 (Teori:3, Uygulama:0)
Dersin AKTS'si 6
Dersin Yiiriitiiciisii Doc¢.Dr. Ali YILDIRIM

Dersin Giin ve Saati

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Iletisim Bilgileri ayildirim@harran.edu.tr, 04143183731
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitimle, konu anlatimi ve uygulamalarla ilgili bilgi vermek.
Hazirhk Derse hazirlik agamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin

konusunu derse gelmeden once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders
konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersin amaci1 6grenciye piring, misir, bugday gibi tahillarin ve soya
fasulyesi ve kanola gibi bazi yagli tohumlarin saklanmast i¢in gerekli
depolama ve kurutma yontemlerini 6gretmektir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Hububat ve yagli tohumlarin yapisini ve kompozisyonunu agiklar.

2. Hububat ve yagli tohumlarda kullanilan kurutucularin ve bunlarin
muhafazasinda kullanilan makine ve ekipmanlarin dizayni hakkinda
bilgi sahibi olur.

3. Buiriinlerin muhafazasinda kullanilan makine ve ekipmanlarin
tasarim teorilerini bilir.

4. Bu iiriinlerin muhafaza ve kalite kontrolii hakkinda bilgi sahibi olur.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Tahil ve yagl tohumlarin yapisi, kompozisyonu ve
ozellikleri. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Kurutmadaki havanin 6zellikleri ve Tahillarin denge nem
igerigi. (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Tahil ve yaglh tohumlarda kalite. (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Kurutma sistemi i¢in hava akimi. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Sabit yatakli kurutma sistemlerinin tanitim analizi.
(Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Tanelerin kurutulmasindaki teori ve simulasyon.
(Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Silolardakaki kurutma. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Yiksek kapasiteli tahil kurutma sistemleri. (Uzaktan
Egitim)

9. Hafta: Piring kurutma. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Bugday kurutma. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Tahil veya tane isleme. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: (Kurutucularda kontrol sistemleriuzaktan egitim).
(Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Tahil depolama y6netimi. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Genel tekrar. (Uzaktan Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda déonemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Carl W. Hall, Donald B. Brooker, F. W. Bakker-Arkema. (1992).
Dryingand Storage of Grainsand Oil seeds. Second addition.

Kayahan, M. (2004). Yagli tohumlardan ham yag iiretim teknolojisi.
TMMOB Gida Miihendisleri Odasi Kitaplar serisi, 7. Ankara. Brooker,
D.B.,Bakker-Arkema, F.W. and Hall, C.W.. (1992). Dryingand Storage
of SeedsandOQilseeds. Van Nostrand Reinhold, New York, NY. Lawrence
O. Copelandand Miller B. McDonald. (2001). Principles of Seed Science
and Technology Seed Drying. Kluwer Academic Publishers, pp 268-276.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 |[PC2 [PC3 |PC4 [PC5 [ PC6 |PC7 [PC8 | PCY9 [PCl10 | PCl11|PC12 | PC13 [PCl4
OK1 |3 3 3 3 5 4 2 3 2 2 2 3 4 3
OK2 |4 2 4 3 4 3 1 2 1 3 3 4 3 4
OK3 |4 3 4 3 5 4 2 2 2 2 2 2 3 3
OK4 |3 4 3 3 3 5 2 2 2 2 3 2 2 3
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
Ders PC1 PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 [ PCI3 | PCl4
Hububat ve 4 3 4 3 4 4 2 2 2 2 3 3 3 3
Yagh
Tohumlarin
Kurutulmasi

ve
Depolanmasi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Makarnalik Bugday Kalitesi ve Kalite Degerlendirmesi
Dersin Kredisi 3 (Teori:3, Uygulama:0)
Dersin AKTS'si 6
Dersin Yiiriitiiciisii Doc¢.Dr. Ali YILDIRIM

Dersin Giin ve Saati

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Iletisim Bilgileri ayildirim@harran.edu.tr, 04143183731
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitimle, konu anlatimi ve uygulamalarla ilgili bilgi vermek.
Hazirhk Derse hazirlik agamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin

konusunu derse gelmeden once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders
konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Makarnalik bugday ve iirlinlerinin kalitesi ve kalite degerlendirmesi
hakkinda bilgi sahibi olma.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Makarnalik bugdaylarin kalitesi hakkinda bilgi sahibi olur.

2. 2.Makarnalik bugdaylarin ve iiriinlerinin kalite degerlendirmesi
hakkinda bilgi sahibi olma

3. 3.Makarnalik bugday ve {iriinlerinin kalite degerlendirmesinde
kullanilan yontemler hakkinda bilgi sahibi olacaktir.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Giris, tarihge, Tiirkiye ve Diinyada makarnalik bugday
tiretimi. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Makarnalik bugdayin, beslenme ve saglik agisindan
onemi. (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Makarnalik bugdaylar ve kullamim alanlari. (Uzaktan

Egitim)

4. Hafta: Makarnalik bugdaylarda kalite kriterleri. (Uzaktan
Egitim)

5. Hafta: Makarnalik bugdaylarda kalite kriterleri degerlendirme.
(Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Makarnalik bugdaylarin kalite degerlendirmesinde
Mixograf kullanimi. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Makarnalik Bugday, Irmik ve Makarnanin Kalitesini
Degerlendirme ve Tahmin Etmede Kullanilan Yontemler.

(Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Makarnalik Bugday Kalitesi: Multidisipliner Bir Konsept.
(Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Yakin kizilotesi hiperspektral gorintiileme (NIR)
kullanilarak durum ve yaygin bugday taneleri arasinda ayrim.
(Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Durum bugdaylarda HPLC ile kalite degerlendirmesi.
(Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Spektroflorometri ve floresan video goriintii analizi ile
makarnalik bugday {iriinlerinin kalitesinin degerlendirilmesi.
(Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Correlation between agronomical and quality traits in
durum wheat (Triticum durum Desf.) germplasm in semi arid
environment. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Glutograph Aletinin Makarnalik Bugday Kalite
Degerlendirmesinde Kullanimi. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Genel Tekrar. (Uzaktan Egitim)

Olgme-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

F. Hailul, M. Labuschagne, A. Van Biljon, H. Persson Hovmalm and E.
Johansson. (2016. Quality Assessment with HPLC in Released Varieties
of Tetraploid (Triticum durum Desf.) Wheat from Ethiopia and Spain.
Cereal Research Communications, 44(4), 617-627.

Seydi AYDOGAN, Aysun GOCMEN, AKCACIK Mehmet, SAHIN
Berat, DEMIR Hande ONMEZ, Musa TURKOZ, Sait CERI. (2012). Baz1
Makarnalik Bugday Cesitlerinin Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi. Tarla
Bitkileri Merkez Aragtirma Enstitiisii Dergisi, 21 (1), 1-7.



mailto:ayildirim@harran.edu.tr

Philippe Vermeulena, Michele Sumanb, Juan Antonio Fernandez Piernaa,
Vincent Baetena. (2018). Discrimination between durum and common
wheat kernels using near infrared hyperspectral imaging. Journal of
Cereal Science. 84, 74-82.
A. Troccoli, G. M. Borrelli, P. De Vita, C. Fares and N. Di Fonzo. (2000).
Durum Wheat Quality: A Multidisciplinary Concept. Journal of Cereal
Science, 31, 000-000.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 |PC2 |PC3 [PC4 |PC5 |PC6 [PC7 | PC8 | PC9 |PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PCl4

OK1 |3 3 3 3 5 4 2 3 2 2 2 3 4 3
OK2 |4 2 4 3 4 3 1 2 1 3 3 4 3 2
OK3 |3 3 4 3 5 4 2 2 2 2 3 2 4 3

OK: Ogrenme Kazamimlar1 PC: Program Ciktilar
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek [ 5 Cok Yiiksek
Diizeyi

Program Ciktilar ve ilgili Dersin Iligkisi
Ders PC1 PC2 | PC3 | PC4 | PC5| PC6|PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI12 | PC13 | PC14

Makarnahk 3 3 4 3 51 4 2 2 2 2 3 3 4 3
Bugday Kalitesi
ve Kalite
Degerlendirmesi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Yumusak Bugday Uriinleri Teknolojisi
Dersin Kredisi 3 (Teori:3, Uygulama:0)
Dersin AKTS'si 6
Dersin Yiiriitiiciisii Doc¢.Dr. Ali YILDIRIM

Dersin Giin ve Saati

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Iletisim Bilgileri ayildirim@harran.edu.tr, 04143183731
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan egitimle, konu anlatimi ~ ve uygulamalarla ilgili bilgi vermek.
Hazirhk Derse hazirlik agsamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin

konusunu derse gelmeden once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders
konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Yumusak Bugday drinleri, tretim teknolojileri ve  kullanilan
hammadde ve hazirlama tekniklerinin son iiriin ozeliklerine etkileri
hakkinda bilgi sahibi olma.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Yumusak bugdaylarin kalite degerlendirmesinde kullanilan kalite
kriterlerini 6grenir.

2. Yumusak bugday iiriinlerinin bilesimleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Yumusak bugday teknolojisi hakkindaki temel bilgileri 6grenir.

4. Yumusak bugdaydan elde edilen iiriinlerin (biskiivi, kraker, kek ve
gofret) iiretim tekniklerini bilir.

W

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Giris, tahihin 6nemi, beslenme ve saglik agisindan
tahillara bakis, yumusak bugdaylar ve kullanim alanlar.

(Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Biskiivi iretiminde kullamlan bazi hammaddeler.
(Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Biskiivi tiretimi: hamur hazirlama, hamur tipleri.
(Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Biskiivi tiretimi: sekil verme, kesme ve pisirme. (Uzaktan
Egitim)

5. Hafta: Biskiivi tiretimi: biskiivi kalite kriterleri. (Uzaktan
Egitim)

6. Hafta: Kraker tiretimi. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Kraker iiretiminde laminasyon, hamur dinlendirme.
(Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Kraker kalite kriterleri. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Baz1 biskiivi ve kraker cesitlerinin yapim yontemleri:
petitbeurre, finger, gubuk kraker. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Kek yapim teknolojisi: girig, keklerin siniflandiriimasi.
(Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Kek yapim teknolojisi: kek tiretiminde kullanilan
bilesenler ve fonksiyonlari. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Kek yapim teknolojisi: kek tiretimi; karistirma, pisirme,
sogutma. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Kek yapim teknolojisi: kek kalite kriterleri. (Uzaktan
Egitim)

14. Hafta: Gofret tiretim yontemleri ve kalite kriterleri. (Uzaktan
Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Engineers India Research Institute. (2011). Modern Bakery Technology

and Fermented Cereal Products with Formulae.

Hoseney, R.C. (1998). Principles of Cereal Science and Technology.
Second Edition. AACC 3340. St. Paul MN/USA, pp.378

Manley, D. (1991). Technology of Biscuits, Crackers and Cookies. Ellis

Horwood Limited, England. Pp 472.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 [PC5 [PC6 [PC7 [PC8 [PC9 [PC10 [ PCl11 [PCI12 | PC13 [PCl4
OK1 |3 3 3 3 5 4 2 3 2 2 2 3 4 3
OK2 |4 2 4 3 4 3 1 2 1 3 3 4 3 4
OK3 |3 3 4 3 5 4 2 2 2 2 2 2 3 3
OK4 |3 3 3 3 3 5 2 2 2 2 3 2 2 3
OK: Ogrenme Kazanmimlar1 PC: Program Ciktilar:
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 ve Ilgili Dersin iligkisi
Ders PC1 PC2 |PC3 |PC4 [PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 [ PCI2 | PCI3 | PC14
Yumusak 3 3 4 3 4 4 2 2 2 2 3 3 3 3
l}ugday
Uriinleri

Teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Gidalarda Raf Omrii ve Raf Omriiniin Belirlenmesi
Dersin Kredisi 3 (Teori=3)
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. A. Ferit ATASOY

Dersin Giin ve Saati

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Iletisim Bilgileri afatasoy@bharran.edu.tr 0 (414) 3183732
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan ve yiiz ylize aktarim yapilarak ders anlatilacaktir. Anlatim
Hazirhk sirasinda ve sonunda soru-cevap kisimlarma  yer verilecektir. Derse

hazirlik asamasinda ise 6grencilere islenecek konularla ilgili arastirma
yapilmasi ve ders notlarini incelemesi istenecektir.

Dersin Amaci

Bu ders, gidalarda raf omriiniin 6nemini ve  raf omriinii etkileyen
faktorleri belirlemeyi, gida maddesi ile elde edilen veriler 1s18inda raf
O6mriinii hesaplamay1 amaglar.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Gidalarmn raf 6mrii ile kalite arasindaki iliskiyi kurmay1 6grenir.

2. 2.Mevcut veriler 1s18inda raf d6mriinii hesaplayabilme yetisi kazanir.

3. 3.Gidalarin raf 6mriinii uzatmak i¢in alinmasi gereken onlemleri
belirler.

4. 4 Kinetik modellemenin raf dmrii iizerine etkisini saptar.

Haftalik Ders Konular

Hafta: Giris. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Raf omrii ile ilgili sorular. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Onemli Gida Bozulma Cesitleri. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Gidalarin Raf Omriinii etkileyen faktorler.

- I¢ faktorler (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Gidalarin Raf Omriinii Etkileyen faktorler.

- D1s Faktorler (Uzaktan Egitim)

Hafta: Sicaklik ve Gida Bozulmasi: Analiz. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Sicaklik ve Gida Bozulmasi: Kontrol ve Ara Sinav.
(Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Raf 6mriinii saptama yollari. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Kinetik Modelle Raf Omrii. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Hizli Raf 6mrii Testleri. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Hizli Raf Omrii Testlerinde Problemler. (Uzaktan
Egitim)

12. Hafta: Hizli Raf Omrii Testlerinde Problemler. (Uzaktan
Egitim)

13. Hafta: Gidalarin Raf Omriiniin Belirlenmesi. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Gidalarin Raf Omriiniin Olgiilmesi ve Genel Tekrar.

(Uzaktan Egitim)

pONME

Sk

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Steele, R., Understanding and Measuring The Shelf-Life of Food,
Woodhead Publishing Limited and CRC Press, 2004.

Theodore, P.L., Shelf-Life dating of Foods.Food and Nutrition Press, Inc.
USA, 1982.

Man, C. M. D., Food and Industry briefing Series: Shelf Life, Blackwell
Science Ltd. 2002.

Blackburn, C de W. Modeling Shelf-Life, In: The Stability and Shelf Life
of Food (eds D. Kilcast and P. Subramaniam)UK. 2000.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 | PC2 [PC3 |[PC4 |PC5 [ PC6 [PC7 [ PC8 | PC9 [PC10 | PC11 | PC12 [ PC13 |PCl4
OK1 |5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 4 4
OK2 |5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 5 5
OK3 |5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 4 5
OK4 |5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 5 4
OK: Ogrenme Kazammlarn PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 [PC11 | PCI2 | PC13 | PC14
Gida 5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 4 5
Miihendisliginde
Reaksiyon
Kinetigi ve
Modellemesi-I




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Gida Miihendisliginde Reaksiyon Kinetigi ve Modellemesi-|
Dersin Kredisi 3 (Teori=3)
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. A. Ferit ATASOY

Dersin Giin ve Saati

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Iletisim Bilgileri afatasoy@harran.edu.tr 0 (414) 3183732
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan ve yiiz ylize aktarim yapilarak ders anlatilacaktir. Anlatim
Hazirhk sirasinda ve sonunda soru-cevap kisimlarma yer verilecektir. Derse

hazirlik asamasinda ise 6grencilere islenecek konularla ilgili arastirma
yapilmasi ve ders notlarini incelemesi istenecektir.

Dersin Amaci

Bu ders, gida bilimi ve teknolojisine uygun kinetik model ve
modelleme tekniklerini, genel kinetik konularini anlayarak bunlarin
gidalarda uygulamasini ve gidalarda meydana gelen enzim ve
multiresponse kinetik modellerin anlagilmasini amaglamaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda égrenci;

1. Kinetik olarak degerlendirmek amaciyla laboratuvar verilerini
kullanmay1 6grenir.

2. Deney verilerinin kinetik olarak degerlendirme becerisini kazanir.

3. Gidalarda ger¢eklesen multiresponse reaksiyonlarin kinetik
modellemesini ve sonuglarini degerlendirme yetisini kazanir.

4. Gidalarda bulunan enzim kinetigini modellemeyi ve yorumlamay1
Ogrenir.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Kinetik agidan gida kalitesi. (Uzaktan Egitim)

2. Hafta: Modeller ve Modelleme. (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Kimyasal reaksiyon kinetigi (Gidalarin kimyasal reaktor
olarak kullanilmasi). (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Temel reaksiyonlarmn kinetigi. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Deneysel olarak goézlenen reaksiyonlarin kinetigi.
(Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Radikal reaksiyonlarin kinetigi. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Radikal reaksiyonlarin kinetigi ve Ara Sinav. (Uzaktan
Egitim)

8. Hafta Kimyasal reaksiyonlarin
modellemesi (Yiiz yiize Egitim)

9. Hafta: Gidalarda meydana gelen reaksiyonlardan multiresponse
modellemeye Ornekler Sukroz’un asit hidrolizi, Klorofilin
degradasyonu ve Aspartamin degradasyonu (Yiiz yiize Egitim)

10. Hafta: Gidalarda meydana gelen reaksiyonlardan multiresponse
modellemeye 6rnekler (devam) Maillard Reaksiyonu (Yiiz yiize
Egitim)

11. Hafta: Enzim kinetigi (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: iki substrath reaksiyonlarm kinetigi, enzim kinetigi igin
deneysel tasarim (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Gidalarda enzim kinetigi (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Genel Tekrar (Yiiz yiize Egitim)

multiresponse Kinetik

Olgme-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Van Bookel, M. A. J. S, (2009). Kinetic Modeling of Reactions in Foods,
788 s.

Ozkan M., Cemeroglu B., Toklucu S. K., (2010). Gida Miihendisliginde
reaksiyon kinetigi, 174 s.

Levenspiel, O, (1972). Chemical Reaction Engineering 578 s.

Toledo, R.T., (1994). Fundementals of Food Process Engineering
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 | PC2 [PC3 |[PC4 |PC5 [ PC6 [PC7 [ PC8 | PC9 [PC10 | PC11 [ PC12 | PC13 |PCl4
OK1 |5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 5 4
OK2 |5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 5 4
OK3 |5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 4 5
OK4 |5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 5 5
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilar1
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin fliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PC12 [ PC13 [ PC14
Gida 5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 4 5
Miihendisliginde
Reaksiyon
Kinetigi ve
Modellemesi-I




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Siit Esash Uriinler Teknolojisi
Dersin Kredisi 3 (Teori=3)
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. A. Ferit ATASOY

Dersin Giin ve Saati

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Iletisim Bilgileri

afatasoy@harran.edu.tr 0 (414) 3183732

Ogretim Yontemi ve Ders
Hazirhk

Uzaktan aktarim yapilarak ders anlatilacaktir. Anlatim sirasinda ve
sonunda soru-cevap kisimlarma yer verilecektir. Derse  hazirlik
asamasinda ise 6grencilere islenecek konularla ilgili arastirma yapilmasi

ve ders notlarini incelemesi istenecektir.

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, 6grencilere siit esasli  driinler teknolojisinin temel
kavramlar1 hakkinda bilgi verir ve onlara siit endiistrisinde siit esash
lirlinlerin 6nemini tanitmaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Siit esasli Girinlerin hazirlanmasini 6grenir.

2. Siit esasl iiriinlerin kalitesini kontrol etme yetisini kazanir.

3. Bebek mamalarinin formiilize edilerek nasil hazirlandigini 6grenir.
4.  Siit proteinlerinin fonksiyonel 6zellikleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Haftalik Ders Konular

=

Hafta: Giris. (Uzaktan Egitim)

Hafta: Takviyeli siitler. (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Az yagh siitler (vitamin ve mineral takviyeli siitler).

(Uzaktan Egitim)

Hafta: Rekombine siit iiriinleri. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Rekombinasyon isleminde kullanilan hammaddeler ve
ekipmanlar. (Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Rekombine iiriin gesitleri (Rekombine sivi siitler, yogurt,
tereyagi peynir ve krema). (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Imitasyon ve ikame peynirler ve yaglar. (Uzaktan
Egitim)

8. Hafta: Imitasyon ve ikame filled siit ve iiriinleri. (Uzaktan
Egitim)

9. Hafta: Bebek mamalar1 (mama tipleri, mamalarin formiile
edilmesi). (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Mama iiretimi ve mamalarin bilesimi. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Siit protein {riinleri (kazein, kazeinat, Ko-presipitat,
laktaloumin). (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Siit proteinlerinin fonksiyonel o6zellikleri ve kullanim
alanlari. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Sitli tathilar (Sitli tath gesitleri, siitlii tatlilarin
yapiminda yararlanilan maddeler, hazir siitlii tatli yapimi.
(Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Siitlii tathilara devam ve genel degerlendirme. (Uzaktan

Egitim)

N

e

Olgme-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarimn
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Giirsel, A. 2001. Siit Esash iiriinler Teknolojisi. Ankara Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Ders Kitab1:475, Yayin No:1522, Ankara.

Tiirk Gida Kodeksi, Tereyagi, Diger Siit Yag1 Esash Siiriilebilir Uriinler
ve Sadeyag Tebligi (Teblig No: 2005/19), 2012, Ankara.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 |PC5 [ PC6 [PC7 [PC8 | PCY9 [PC10 | PC11 | PC12 | PC13 |PCl4
OK1 |5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 4 5
OK2 |5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 5 4
OK3 |5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 4 5
OK4 |5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 4 5 5
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 |PC4 |PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13 | PC14
Siit Esash 5 5 5 5 5 4 2 5 5 4 5 5 4 5
Uriinler

Teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Gida Maddelerinin Sogukta Muhafaza Teknigi (5110153)

Dersin Kredisi

3

Dersin AKTS'si

6

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof.Dr. Hasan VARDIN

Dersin Giin ve Saati

Boliim web sayfasinda ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Sal1 14:00-15:00

Iletisim Bilgileri hvardin@harran.edu.tr, 04143183726
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan Egitim. Konu anlatim, Soru-yanit, 6érnek ¢oziimler, dokiiman
Hazirhk incelemesi

Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin
konusunu derse gelmeden once inceleyerek gelecekler.

Dersin Amaci

Gidalarin sogukta muhafazasi,  kullanilan sistem ve makineler ile
sogukta depolanan gidalardaki kalite degisikliklerinin &gretilmesi
amaglanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Gidalarin sogukta muhafaza nedenlerini ve uygulanan islemleri
bilir.

2. 2.Kullanilan sistem, makine ve ekipmanlari tanir.

3. 3.Sogukta depolanan gidalardaki kalite degisikliklerini belirler

4. 4. Farkli gidalar i¢in soguk depo kriterlerini belirler.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Soguk depolamanin 6nemi, 6zellikleri. (Uzaktan EZitim)

2. Hafta: Soguk depolama 6zellikleri. (Uzaktan Egitim)

3. Hafta: Sogutma makineleri ve ¢alisma prensipleri, depolama
sistemleri. (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Sogutma makineleri ve c¢alisma prensipleri, depolama
sistemleri. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Sogutma makineleri ve ¢aligma prensipleri, depolama
sistemleri. (Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Sogukta depolanan gida maddelerinde bozulmaya neden
olan faktorler. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Sogukta depolanan gida maddelerinde bozulmaya neden
olan faktorler. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Sogukta depolanan gida maddelerinde enzimler, solunum,
¢imlenme. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: Sogukta depolanan gida maddelerinde koruyucu
maddeler. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: Sogukta depolanan gida maddelerinde dis faktorler.
(Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Sogukta depolanan gida maddelerinde kimyasal ve
biyolojik faktorler, sicaklik degigimi. (Uzaktan Egitim)

12. Hafta: Sogukta depolanan gida maddelerinde kimyasal ve
biyolojik faktorler, sicaklik degisimi. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Sogukta depolanan Gidada renk, duyusal degisiklikler ve
diger belirtiler. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Soguk depolamada renk, duyusal degisiklikler ve diger
belirtiler. (Uzaktan Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarim
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Cemeroglu, B. Ve Acar, J.(1986). Meyve Sebze Isleme Teknolojisi. Gida
Tekn.Dernegi.

Desrosier, N.W.(1977).Food Freezing. Avi.Pub.Inc.

Gould, W.(1977). Food Quality Assurance.Avi.Pub.Inc.Avi.Pub.Inc
Karagali, 1. (1996). Meyve ve Sebze Degerlendirme. E.U.Ziraat
Fak.Basimevi.

Mallett,C.P.(1993). Frozen Food Technology. Blackie Academic
&Prof.Inc.Glasgow.

Mitra,S.K.(1997).Postharvest Physiology and Storage of Tropical and
Subtropical Fruits.Cab Int.

Woodroof, J.G. ve Luh,B.S. (1975). Commercial Fruit/VVegetable
Processing. Avi.Pub. Inc.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 [PC5 [PC6 [PC7 [PC8 [ PCY [ PC10 [ PC11 [ PCI12 | PC13 [PCl4
OK1 |3 3 2 4 3 3 4 5 4 3 5 4 5 4
OK2 |[4 4 5 3 3 4 4 3 4 4 5 4 3 4
OK3 |3 4 2 4 3 3 4 5 4 3 5 4 5 4
OK4 |4 5 4 5 5 5 4 4 4 4 5 4 4 4
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilar
Katki [ 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek [ 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 |PC3 |PC4 |PC5 [ PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14
Gida 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4
Maddelerinin
Sogukta
Muhafaza

Teknigi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Gida Giivenligi ve Kalite yonetim Sistemleri (5110159)
Dersin Kredisi 3
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof.Dr. Hasan VARDIN

Dersin Giin ve Saati

Boliim web sayfasinda ilan edilecektir.

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Sal1 14:00-15:00

Iletisim Bilgileri hvardin@harran.edu.tr, 04143183726
Ogretim Yontemi ve Ders Uzaktan Egitim. Konu anlatim, Soru-yanit, drnek ¢oziimler, dokiiman
Hazirhk incelemesi

Derse hazirlik agsamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin
konusunu derse gelmeden once inceleyerek gelecekler.

Dersin Amaci

Gida iretiminde kalite yonetim sistemi ve gida giivenliginin {irlin
kalitesini ve tiiketici sagligini etkileyen her alanda etkin hale
getirilmesi i¢in kurulusun tiim siirecinin kontrol altinda tutulmasinin
anlasilmasini saglamaktir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Isletmelerin kalite yonetim sistemlerini kavrar.

2. 1S09000, ISO22000, ISO14001, ISO18001vb. sistemleri tanir.

3. Misteri ihtiyag¢ ve beklentileri ile giivenilir gida tiretimi iligkisini
kurar.

4. (Gida zincirinin her agamasinda KYS’ nin olugturulmasini benimser.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Tanimlar, TS.EN ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemi. KYS
(1Is022000, IFS, BRC, 15014001, 1SO18001) i. (Uzaktan
Egitim)

2. Hafta: Kalite anlayis1 ve kalite sistemini tanimlamak, Misterileri
memnuniyeti, Isletme verimliliginin arttirilmas1 ve calisanlarin
tatmini, Kurumsallasma kavramlarinin irdelenmesi. (Uzaktan
Egitim)

3. Hafta: Mevcut Durum Analizi, Gida isletmesi i¢in Kalite
Politikasi ve Hedeflerinin Belirlenmesi. (Uzaktan Egitim)

4. Hafta: Organizasyonun Yeniden Yapilanmasi, Gorev, Yetki ve
Sorumluluklarin Belirlenmesi. (Uzaktan Egitim)

5. Hafta: Prosediir ve Talimatlarin Belirlenmesi. Kalite El Kitab1'
nin Hazirlanmasi. (Uzaktan Egitim)

6. Hafta: Destek Dokiimanlarin Hazirlanmasi,
Tutulmasi. (Uzaktan Egitim)

7. Hafta: Olgme, Analiz ve lyilestirme. (Uzaktan Egitim)

8. Hafta: Yonetimin G6zden Gegirmesi, Belgelendirme Kurulusuna
Miiracaat. (Uzaktan Egitim)

9. Hafta: 1S022000 GGYS. Temizlik-hijyen sartlari. Calisanlarda
temizlik - hijyen bilinci ve sorumluluklar. (Uzaktan Egitim)

10. Hafta: ISO 22000 sistem kurulumu. Kalite maliyetleri ve Hatali
driinlerin azaltilmasi, Kaynaklarin (insan, zaman, makine,
malzeme, sermaye, vb.) optimum kullanimi, planlama ve
zamaninda teslim. (Uzaktan Egitim)

11. Hafta: Organizasyon yapisi, Gida Giivenligi Ekip Lideri, Gida
Giivenligi Ile Tlgili Gorev, Yetki ve Sorumluluk belirlenmesi,
Gida Giivenligi Politikasinin ve Hedefinin Tespiti, Yayinlanmasi.
(Uzaktan Egitim)

12. Hafta: OGP’ler. Hammadde-son iiriin dzellikleri. Akis diyagrami
olusturulmasi. Uretimde potansiyel tehlikeler. Operasyonel OGP
ve HACCP Planlari. Tehlike kontrolii. KKN’larin1 belirlemek,
KNN i¢in limitler. (Uzaktan Egitim)

13. Hafta: Dogrulama planlarinin yapilmasi, izlenebilirlik sisteminin
olusturulmasi, Prosediir ve Talimatlarin Belirlenmesi, El
Kitabi’nin Hazirlanmasi, Destek Dokiimanlart. (Uzaktan Egitim)

14. Hafta: Gida Ile Ilgili Kayitlarm Tutulmasi, Egitimlerin
Verilmesi, Olgme, Analiz ve lyilestirme, Diizeltici ve Onleyici
Faaliyetler, Yonetimin G6zden Gegirmesi. (Uzaktan Egitim)

Kayitlarin

(")l(;me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (uzaktan/yiiz yiize) ve sinavlarin
basar1 puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak
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karar dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.
Erkmen,0 ve Bozoglu,F. (2008), Food Safety, Ilke Publishing
Kaynaklar Co.,Ankara.
Topal,$.(1996).Gida Giivenligi- Kalite Yonetim Sistemleri.Tubitak
Matbaast.
Karaali,A.(2003).Gida Isletmelerinde HACCP Uygulamalar1 ve
Denetimi.Refik Saydam Hifzisihha Ens.Saglik Bak.Basimevi
http://foreigntrade.gov.tr. / http://tarim.gov.tr.
PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 (PC2 [PC3 (PC4 | PC5 | PC6 (PC7 | PC8 | PC9 (PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14
OK1 3 3 2 4 3 3 4 5 4 3 5 4 5 4
OK2 4 4 5 3 3 4 4 3 4 4 5 4 3 4
OK3 |3 4 2 4 3 3 4 5 4 3 5 4 5 4
OK4 4 5 4 5 5 5 4 4 4 4 5 4 4 4
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilari
Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek | 5 Cok Yiiksek
Diizeyi

Program Ciktilar ve Ilgili Dersin iliskisi

Ders PC1

PC2

PC3

PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11 | PC12 | PC13

PC14

Gida Giiv. Ve 4
Kalite Yon.Sis

3

4 |4 |4 |4 |4 [4 [4 |5 4 | 4




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Gidalarda Tekstiir ve Tekstiirel Ozellikler
Dersin Kredisi 3 (Teori=3)
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. A. Ferit ATASOY

Dersin Giin ve Saati

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Iletisim Bilgileri afatasoy@harran.edu.tr 0 (414) 3183732
Ogretim Yontemi ve Ders Yiiz ylize aktarim yapilarak ders anlatilacaktir. Anlatim sirasinda ve
Hazirhik sonunda soru-cevap kisimlarina yer verilecektir. Derse hazirlik

asamasinda ise 6grencilere islenecek konularla ilgili aragtirma yapilmasi
ve ders notlarimi incelemesi istenecektir.

Dersin Amaci

Bu ders, tekstiir ve tekstiirel 6zelliklerin anlasilmasini, gida
maddelerinin tekstiirel 6zelliklerini belirlenmesini ve tesktiir
sonuglariin yorumlanmasini amaglamaktadir

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Tekstiir ne demek oldugunu 6grenir.

2. Gidalarmn tekstiirel 6zelliklerinin neler oldugunu ve bunu etkileyen
faktorleri belirler.

3. Gidalarda tekstiirel analiz yapmay:r ve gidalara hangi tekstiirel
analizlerin yapilabilecegini saptar.

4. Tekstir analizler sonuglarini degerlendirmeyi ve yorumlamay1
Ogrenir.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta: Tekstiir bilimine giris (Yiiz yiize Egitim)

2. Hafta: Tekstirel 6zellikler (sertlik) (Yiiz yiize Egitim)

3. Hafta: Tekstiirel ozellikler (i¢ ve dis yapiskanlik) (Yiiz yiize
Egitim)

4. Hafta: Tekstirel ozellikler (elastikiyet ve esneklik) (Yiiz yiize
Egitim)

5. Hafta: Tekstiirel 6zellikler (sakizimsilik ve gignenebilirlik) (Yiiz
yiize Egitim)

6. Hafta: Tekstiirel 6zellikler (kirllganlik) (Yiiz yiize Egitim)

7. Hafta: Ara Sinav - Tekstiirel 6zelliklerin genel degerlendirilmesi
(Yiiz yiize Egitim)

8. Hafta: Siit ve siit trlinlerinde tekstiir ve tekstiirel Ozellikler
(Yiiz yiize Egitim)

9. Hafta: Et ve et trlinlerinde tekstiir ve tekstiirel 6zellikler (Yiiz
yiize Egitim)

10. Hafta: Tahil ve tahil iirtinlerinde tekstiir ve tekstiirel 6zellikler
(Yiiz yiize Egitim)

11. Hafta: Meyve ve sebze iiriinlerinde tekstiir ve tekstiirel 6zellikler
(Yiiz yiize Egitim)

12. Hafta: Ozel Gidalarda tekstiir ve tekstiirel dzellikler (Yiiz yiize
Egitim)

13. Hafta: Yenilebilir filmlerde tekstiir ve tesktiirel Ozellikler
(Uzaktan Egitim)

14. Genel degerlendirme (Yiiz yiize Egitim)

Olgme-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinayv tiirii (yiiz yiize) ve sinavlarin basari
puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak karar
dogrultusunda dénemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Chenl, J., Rosenthal A.J., Modifying Food Texture, Volume 1. Elsevier,
2015.

Moskowitzl, H. R., Food Texture, Instrumental and Sensory
Measurement, Marcel Dekker Inc., 1987.

Rosenthal, A. J., Food Texture, Measurement and Perception, Marcel
Dekker, 1992.

Kramer, A., Szczesniak, A.S., Texture Measurement of Foods, Elsevier,
1973.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 [PC5 [PC6 [PC7 [PC8 [PC9 [PC10 [PC11  [PC12  [PC13  [PCl4

oki 5 |5 @B [ b B B [ B | 5 5 5 5
ok2 5 |5 b W4 b @4 B B [ 4 5 5 5
ok3 5 |5 4 B | 4 B B [ 4 5 5 5
Oke 5 5 B 4 W4 B B B B B 5 5 5 5

OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilar
Katki 1 Cok 2 Diisiik  [3 Orta 4 Yiiksek |5 Cok
Diizeyi Diisitk 'Yiiksek

Program Ciktilar ve ilgili Dersin Tliskisi

Ders PC1 [PC2 [PC3 [PC4 [PC5 [PC6 [PC7 [PC8 [PC9 [PC10 [PC11 [PC12 PC13 PC14

Gidalarda Tekstiir ve 5 5 4 4 5 4 5 5 5 5 4 5 5 5
Tekstiirel Ozellikler




DERS iZLENCESI

Dersin Ad1 Su Uriinlerinde Gida Giivenligi
Dersin Kredisi 3 (Teorik=3)
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Harika CANKAYA

Dersin Giin ve Saati

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Iletisim Bilgileri

cankaya@bharran.edu.tr 0 (414) 3183730

Ogretim Yontemi ve Ders
Hazirhk

Yiiz yiize ders anlatilacaktir. Derse hazirlik agamasinda ise
Ogrencilere sonraki hafta islenecek konu bildirilerek okuma
yapmasi istenecektir.

Dersin Amaci

Ogrencinin baliklar ve diger su iiriinlerinin avlanmadan itibaren
gorecegi muameleler ve giivenli sekilde tiiketilmesi i¢in bilgi
sahibi olmasi1 amaglanmustir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;
5. Ulkemiz su iiriinlerinin geregince degerlendirilmesi igin
donanimli bireyler yetistirilmesi,
6. Suiiriinlerinin tagidig1 potansiyel risklerin bilinmesi.
7. Risklerin bertaraf edilmesi ic¢in gerekli hijyen, sanitasyon
onlemleri ve yasal diizenlemeler hakkinda bilgi edinilmesi.

Haftalik Ders Konular1

15. Hafta: Taze-sogutulmus su {iriinlerinin duyusal kalitesi
(Yiiz yiize Egitim)

16. Hafta: Su driinleri kaynakli  gidalarda  bulunan
mikroorganizmalar  (Yiiz yiize Egitim)
17. Hafta: Su iirtinlerinde temel hijyen kurallar1  (Yiiz yiize

Egitim)
18. Hafta: HACCP sisteminin kurulmas1 (Yiiz yiize Egitim)

19. Hafta: Su iriinleri isletmelerinde hijyen (Yiiz yiize
Egitim)
20. Hafta: Su drlinleri isletmelerinde temizlik ve

dezenfeksiyon (Yiiz yiize Egitim)

21. Hafta: Kemirgen, hasere ve kus kontroli (Yiiz yiize
Egitim)

22. Hafta: Ara smav ve Su Uriinleri genel bir degerlendirme
(Yiiz yiize Egitim)

23. Hafta:  Uriin satis ve sergileme alanlarinin nitelikleri
(Yiiz yiize Egitim)

24. Hafta: Su irinlerinin taginmasi ve sogutma yontemleri
(Yiiz yiize Egitim)

25. Hafta: Sogutulmus baligin kalitesi ve raf omrii (Yiiz
yiize Egitim)
26. Hafta: Satis Oncesinde su {irlinleri isleme asamalari

(Yiiz yiize Egitim)

27. Hafta: Tiketicilerin balik vd. su triinlerini satin alirken
dikkat etmesi gereken hususlar (Yiiz Yiize Egitim)

28. Su iiriinleri kaynakli zehirlenmeler (Yiiz Yiize Egitim)

29. Genel degerlendirme (Yiiz yiize Egitim)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (yiiz yiize) ve sinavlarin
basari puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan
alimacak karar dogrultusunda déonemin ilk haftasinda ilan
edilecektir.
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Kaynaklar

1-Internet kaynaklari.
2-Denizden Sofraya Kaliteli ve Saglikli Balik.Kiigiikgekmece
Perakende Balik Pazarinda AB Standartlarinin Uygulanmasi
Projesi Ornegi.2012.Nobel Akademik Yayincilik.Istanbul.
3-Saglikli Nesiller i¢in Balik.2011. Merak Edilen Sorular-Kolay
Anlasilir Yanitlar.Camli Deniz Uriinleri A.S.izmir.
4-Su Uriinleri Kalite Kontrol Hizmetleri El Kitab1.1996.Tarim ve
Koyisleri Bakanligi, Ankara.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [PC2 [PC3 [PC4 [PC5 [PC6 [PC7 [PC8 [PC9 [PC10  [PC11  [PC12  [PC13  [PCl4

OKl1 5 5 4 5 4 5 5 5 | 5 5 5 5
ok 5 |5 B W b 4 B B [ B 4 5 5 5
OKs 5 5 4 b 5 4 5 5 5 | 4 5 5 5
OK4 |5 5 5 4 ) 4 4 5 5 5 5 5 5 5

OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilar
Katka 1 Cok 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek |5 Cok
Diizeyi IDiisiik \Yiiksek

Program Ciktilar ve Ilgili Dersin iliskisi

Ders PC1 [PC2 [PC3 [PC4 [PC5 [PC6 [PC7 [PC8 [PC9 [PC10 [pC11 [PC12 PC13 PC14

Su Uriinlerinde Gida4 5 5 ¥4 4 B 4 @4 5 B 4 4 B B
Giivenligi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Diiz Ekmek Teknolojisi
Dersin Kredisi 3 (Teori=3)
Dersin AKTS'si 6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi A. Sabri UNSAL

Dersin Giin ve Saati

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

iletisim Bilgileri

asabri@harran.edu.tr 0 (414) 3183724

Ogretim Yontemi ve Ders
Hazirhk

Yiiz yiize aktarim yapilarak ders anlatilacaktir. Anlatim sirasinda ve
sonunda soru-cevap kisimlarina yer verilecektir. Derse hazirlik
asamasinda ise 6grencilere islenecek konularla ilgili arastirma yapilmasi
ve ders notlarini incelemesi istenecektir.

Dersin Amaci

Bu ders, genel olarak diiz ekmek yapim teknoljisini, diiz ekmek
yapiminda kullanilan tahillarin 6zelliklerini ve baz1 diiz ekmek tiplerini
Ogretir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda égrenci;

1. Diiz ekmek yapim teknolojisini 6grenir.

2. Diiz ekmek yapiminda kullanilan tahillarin 6zelliklerinin neler
oldugunu dgrenir.

3. Baslica diiz ekmek ¢esitlerini 6grenir.

Haftalik Ders Konular

30. Diiz ekmek teknolojisine giris (Yiiz ylize)

31. Diiz ekmek iretiminde kullanilan baslica tahillar ve &zellikleri
(Bugday, musir, arpa) (Yiiz yiize)

32. Diiz ekmek iiretiminde kullanilan baslica tahillar ve &zellikleri
(Dart, sorgum, piring) (Yiiz yiize)

33. Diiz ekmek iiretimine yonelik un tretimi (Bugday unu) (Yiiz
yiize)

34. Diiz ekmek {iretimine yonelik un iiretimi (Misir unu) (Yiiz yiize)

35. Diiz ekmek iiretimine yonelik un tiretimi (Cavdar, sorgum, dart,
arpa ve piring unu) (Yiiz yiize)

36. Ara Smav ve Diiz ekmek iiretiminde kullanilan tahil kaynakli
olmayan bilesenler (Maya ve mayalama ajanlart) (Yiiz yiize)

37. Diz ekmek iretiminde kullanmilan tahil kaynakli olmayan
bilesenler (Shortening, emiilsifier ve yiizey aktif maddeleri) (Yiiz
ylize)

38. Diiz ekmeklerin ana bilesenleri ve opsiyonel katkilar (Yiiz yiize)

39. Diiz ekmeklerin siniflandirilmasi (Tek katli diiz ekmekler) (Yiiz
ylize)

40. Diiz ekmeklerin siniflandirilmasi (Kabarmis diiz ekmekler) (Yiiz
yiize)

41. Diiz ekmeklerin smiflandirilmasi (Cift katli diiz ekmekler) (Yiiz
yiize)

42. Diiz ekmeklerde kalite degerlendirme (Yiiz yiize)

43. Diiz ekmeklerde raf omrii ve bazi diiz ekmek formiilasyonlar
(Yiiz yiize)

Ol¢me-Degerlendirme

Uygulanacak sinav sayisi, sinav tiirii (yiiz ylize) ve sinavlarin bagari
puanina etkileri iiniversitemiz senatosu tarafindan alinacak karar
dogrultusunda donemin ilk haftasinda ilan edilecektir.

Kaynaklar

Qarooni, J., Flat Bread Technology, 1996.

Pyler, E.J., Baking Science and Technology, Siebel Publishing
Company, Chicago, 1973.

Pomeranz, Y., Modern Cereal Science and Technology, VCH
Publishers, Inc, 1987.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 PC2 [PC3 [PC4 [PC5 [PC6 [PC7 [PC8 [PC9 [PC10 [PC11  [PC12  [PC13  [PCl4

OKI |5 |5 [ 5 5 4 5 5 b 5 5 5 o o
ok 5 5 B 4 B W4 B | B 4 5 5 o
OK3 |5 5 4 5 5 4 5 5 5 5 4 5 o o

OK: Ogrenme Kazamimlar1 PC: Program Ciktilar1
Katka 1 Cok 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok
Diizeyi IDiisiik Yiiksek

Program Ciktilar ve Ilgili Dersin iliskisi

Ders PC1 [PC2 [PC3 [PC4 [PC5 [PC6 [PC7 [PC8 [PC9 [PC10 [pC11 [PC12 PC13 PC14

Gidalarda :l“ekstiir ve 5 5 4 4 5 4 5 5 5 5 4 5 5 5
Tekstiirel Ozellikler




