GIDA MUHENDISLIGI

Dersin Ad1

Biyoloji / 190508203

Dersin AKTS'si

5

Dersin Yiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Resat DIKME

Dersin Giin ve Saati

Carsamba 13:00-17:00

Ders Goriisme Giin ve

Carsamba 12:00-13:00

___Saatleri
letisim Bilgileri rdikme@harran.edu.tr 414.3183000-2326
Ogretim Yontemi ve Ders | vij; yiize konu anlatim, Soru-yanit, dokiiman incelemesi.
Hazirhk

Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her
haftanin konusunu derse gelmeden Once inceleyerek gelecekler.
Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Bir canliy1 olusturan biyomolekiiller hakkinda bilgi vermek,
organizmanin {iremesini ve genetik yapisini incelemek, genel
genetik, molekiiler genetik ve insan genetigi hakkinda bilgi
vermektir.

Dersin Ogrenme Ciktilan

Bu dersin sonucunda 6grenci;
1.Hiicrenin fiziksel ve kimyasal yapis1 yapisini 6grenebilir,
2.Hiicrenin metabolizmasini 6grenebilir,
3.Hiicre boliinmesinin nasil gergeklestigini dgrenebilir,
4.Genetik materyalin yapisini 6grenebilir.
5.Genetik hastaliklarin olusumu hakkinda donanima sahip olur

Haftalik Ders Konular1

1. Hafta Canlilar alemi

2. Hafta Biyomolekiiller, hiicre yapi- gorevine giris, hiicreyapi,
tanim, gorevleri

. Hafta Metabolizma, biyokimyasal reaksiyonlar,
. Hafta Hiicre boliinmesi

. Hafta Mendel genetigi, Sitogenetik

. Hafta Kromozomal anomaliler

. Hafta Inceleme yontemleri, molekiiler biyolojiye giris
. Hafta DNA, RNA

. Hafta Protein sentezi

10. Hafta Ara Siav

11. Hafta Molekiiler genetik ve hastaliklar

12. Hafta Kisa Sinav-Mol genetik

13. Hafta Hastalik teshis yontemleri

14. Hafta Biyoloji alanindakiyenilikler
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15. Hafta Biyoloji alanindakiyenilikler

Olcme-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, Ders Sunum igeriklerini ve
uygulamalar1 kapsayan 1 (bir) Kisa Sinav yapilacaktir. Her bir
degerlendirme kriterinin bagar1 puanina etkisi yiizdelik olarak
asagida verilmistir.

Ara Smav: 30 %

Kisa Sinav: 20% (Ders Sunum Igerikleri ve uygulamalarr)
Yariyill Sonu Sinav: 50 %

Ara Smav Tarih ve Saati: 1 Nisan 2020 Saat: 13:00

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 22 Nisan 2020 Saat: 13:00




Kaynaklar

Alberts, B.,Bray, A., Lewis, J. (1989).MolecularBiology of Cell,
Garland Publishing, Inc., New York.

David, L. Nelson, Michael M. (2013).Cox, Lehninger
Biyokimyanin Ilkeleri, Palme Yayinevi, Ankara.

Kasap, H.,(2006).T1bbi Biyoloji ve Genetik. Nobel Kitabevi.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 | PC2 | PC3 | PC4 [ PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14 | PC15
OK1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
0K2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
OK3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
OK4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
OK5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilar
Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 0Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14 | P¢15
Biyoloji | 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

ENSTRUMENTAL ANALIZ

Dersin AKTS’si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Eyyilip KARAOGUL/Dr. Ogr Uyesi Yasin YAKAR

Dersin Giin ve saati

Carsamba 13:15-15:00 ve Cuma 8:15-10:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Cuma 10:00-10:30

iletisim Bilgileri

e.karaogul@harran.edu.tr, 04143181758

Ogretim Yontemi ve Ders
Hazirhk

Yiiz ylize. Konu anlatim, Soru-yanit, drnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse
gelmeden Once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Modern analiz metotlarin temel prensiplerini kavrama, kullanilan cihazlarmn temel bilesenleri,
ozellikleri ve ¢aligma prensiplerini 6grenerek yontemlerin analitik uygulamalari konusunda bilgi
sahibi olmak. Gidalarin icerik analizlerinin yapilabilmesi i¢in enstriimental cihazlar hakkinda yorum
yapabilmek.

Dersin Ogrenme
Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Enstrimental analiz metotlarininin temellerini kavrayabilecek ve
degerlendirebilecektir.

2. llgili cihazlarin d3renciye kisa siireli egitim veriimesi durumunda, Enstrumental
analiz metotlarini bu cihazlarda uygulayabilecektir.

3. Kalitatif ve kantitatif analiz sonuglarini yorumlama ve degerlendirebilme
becerisine sahip olacaktir.

4.  Analiz teknikleri arasindaki farkliliklari kavrayabilecektir.

Haftahk Ders Konulari

. Hafta: Enstriimental Analiz Y&ntemlerinin Siniflandirilmasi
. Hafta: Spektroskopik yontemler

Hafta: Floresans ve Fosforesans Spektrometrisi

Hafta: IR Spektrometrisi

Hafta: Kiitle Spektrometrisi

Hafta: Kiitle Spektrometrisi

. Hafta: Ara sinav ve Kromatografiye Giris

. Hafta: Kromatografik metodlar

. Hafta: Siv1 kromatografisi, HPLC, Kat1 s1vi kromatografisi,
10. Hafta: Gaz kromatografisi ve iyon kromatografisi

11. Hafta: Kromatografik yontemlerde kullanilan dedektorler

12. Hafta: Termal analiz Yontemleri (TGA)

13. Hafta: Termal analiz Yontemleri(DSC)

14. Hafta: Genel tekrar

14. Hafta: Genel tekrar
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Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 40%

Kisa Simav: 10%

Yariyilsonu Smavi: 50%

Ara Sinav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 17.04.2020 (Ders Saatinde)

Kaynaklar DOUGLAS A.S., .FJAMES H., TIMOTY N. (1998), Enstriimantal Analiz lkeleri, Bilim Yayncilik,
Ankara.
Pare J.R.J. and Belanger J.M.R. (1997). Instrumental Methods in Food Analysis, Elsevier Science.
PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PY1 | PY2 | PY3 | PY4 | PY5 PY6 | PY7 | PY8 | PY9 | PY10 | PY11l | PY12 | PY13 | PY14
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 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 4
OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilar1
Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi
PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PY13 | PY14
Beslenme 5 4 4 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 4
ilkeleri




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Organik Kimya

Dersin AKTS’si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Eyyiip KARAOGUL

Dersin Giin ve saati

Sal1 08:15-11:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Cuma 10:00-10:30

iletisim Bilgileri

e.karaogul@harran.edu.tr, 04143181758

Ogretim Yontemi ve Ders
Hazirhk

Yiiz ylize. Konu anlatim, Soru-yanit, drnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik agsamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse
gelmeden Once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, 6grencilere organik kimya hakkinda genel bilgi vermektir. Organik bilesiklerin
isimlendirilmesi ve sentezi hakkinda yorum yapabilme 6zelligi kazandirmaktir. Alkanlar,
sikloalkanlar, alkenler, alkinlerin sentezi ve reaksiyonlari, aromatik bilesikler hakkinda detayl bilgi
vermektir. Ayni zamanda bilimsel ¢6ziim tiretmelerini saglamaktir.

Dersin Ogrenme
Ciktilar

Bu dersin sonunda &grenci;

1. Organik bilesiklerin hayatimizdaki ve Gida Mihendisligi alanindaki énemini
aciklayabilir. Organik ve inorganik bilesikler arasindaki farki anlar.

2. Organik yapih bilesiklerin ne anlam ifade ettigini kavrar.

3. Endustriyel Uretimde kullanilan organik malzemelerin kimyasal formilasyonlari
hakkinda yorum yapabilir. Organik bilesiklerin sentezleri hakkinda bilgi edinir.

4.  Gincel bilimsel gelismeler hakkinda yorum yapabilir. Edindigi bilgileri yazili ve
s6zlu olarak ifade edebilir. Tim bu bilgilerin glincel hayatta nasil uygulanacagina
dair pratik kazanir.

Haftahk Ders Konulari

. Hafta:
. Hafta:
Hafta:
Hafta:
Hafta:
. Hafta:
. Hafta:

Organik Kimyaya Giris ve Kimyasal Baglanma
Organik Kimyaya Giris ve Kimyasal Baglanma
Alkanlar, Sikloalkanlar

Alkoller ve Alkil Halojeniirler

Alkenler, Alkinler

Aromatiklik, Serbest Radikaller

Ara sinav ve Aromatiklik, Serbest Radikaller
. Hafta: Eterler ve Fenoller

9. Hafta: Serbest Radikaller, Niikleofilik Yerdegistirme
10. Hafta: Aldehitler ve Ketonlar

11. Hafta: Karboksillik Asitler ve Tiirevleri, Aminler
12. Hafta: Karboksillik Asitler ve Tiirevleri, Aminler
13. Hafta: Karbonhidratlar

14. Hafta: Genel tekrar

14. Hafta: Genel tekrar
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Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin bagar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Simav: 40%

Kisa Simav: 10%

Yariyisonu Simavi: 50%

Ara Sinav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 14.04.2020 (Ders Saatinde)

Kaynaklar Solomons, G., Ceviri Ed.Tahsin Uyar, 2002. Organik Kimya, Literatiir Kitabevi
Fessenden, R.J.ve Fessenden, J.S., Ceviri Ed. T.Uyar 1990. Organik Kimya, Giines Kitabevi, Ankara.
PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PY1 | PY2 | PY3 | PY4 | PY5 | PY6 | PY7 | PY8 | PY9 | PY10 | PY1l | PY12 | PY13 | PY14

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 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 4

OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilari
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 ve lgili Dersin iliskisi
PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY9 | PC10 | PC11 | PC12 | PY13 | PY14

Beslenme 5 4 4 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 4
Ilkeleri




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Gidalarda Kromatografik AnalizTeknikler

Dersin AKTS’si

6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Eyyiip KARAOGUL

Dersin Giin ve saati

Persembe 13:15-16:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Cuma 10:00-10:30

iletisim Bilgileri

e.karaogul@harran.edu.tr, 04143181758

Ogretim Yontemi ve Ders
Hazirhk

Yiiz ylize. Konu anlatim, Soru-yanit, drnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik agsamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse
gelmeden Once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Modern analiz metotlarinin temel prensiplerini kavrama, kullanilan cihazlarin temel
bilesenleri, 6zellikleri ve ¢aligma prensiplerini 6grenerek yontemlerin analitik uygulamalari
konusunda bilgi sahibi olmak. Gidalarin icerik analizlerinin yapilabilmesi i¢in
kromatografik cihazlar hakkinda yorum yapmaktir.

Dersin Ogrenme
Ciktilan

Bu dersin sonunda 6grenci;
1. Kromatografik analiz metotlarininin temellerini kavrar ve degerlendirir.
2. llgili cihazlarin dgrenciye kisa sireli egitim verilmesi durumunda,
Kromatografik analiz metotlarini bu cihazlarda uygular.
3. Kalitatif ve kantitatif analiz sonuglarini yorumlama vedegerlendirebilme
becerisine sahip olur.
4. Analiz teknikleri arasindaki farkliliklari kavrar.

Haftahk Ders Konulari

Haftalar Konular

Kromatografik analiz metotlar1 hakkinda genel bilgiler,
Kromatografik metodlar, Stvi kromatografisi,
HPLC

Kati1 stvi kromatografisi,

Gaz kromatografisi

Iyon kromatografisi Spektroskopi

Ara sinav ve Kullanilan Dedektorler

UV Dedektorii, Diiyod Array Dedektér DAD,
Floresans Dedektor,

Kiitle Spektrometrisi

Kromatogramlarin Hesaplanmasi
Elektroforez

Elektroforez

Genel tekrar
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10
11
12
13
14

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Simav: 40%

Kisa Smav: 10%

Yariyisonu Simavi: 50%

Ara Sinav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 7. Hafta (Ders Saatinde)

Kaynaklar DOUGLAS A.S., FJAMES H., TIMOTY N. (1998), Enstriimantal Analiz Ilkeleri, Bilim
Yayincilik, Ankara.
Pare J.R.J. and Belanger J.M.R. (1997). Instrumental Methods in Food Analysis, Elsevier
Science.
PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PY1 | PY2 | PY3 | PY4 | PY5 | PY6 | PY7 | PY8 | PY9 | PY10 | PY1l | PY12 | PY13 | PY14
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 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 4
OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilar1
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi

Program Ciktilar ve Tlgili Dersin Tliskisi




PC1

PC2

PC3

PC4

PC5

PCo6

PC7

PC8

PCY

PC10

PC11

PC12

PY13

PY14

Beslenme
ilkeleri




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Gidalarda Tagsisin Molekiiler Yontemlerle Analizi

Dersin AKTS’si

6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Eyyiip KARAOGUL

Dersin Giin ve saati

Carsamba 09:15-12:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Cuma 10:00-10:30

iletisim Bilgileri

e.karaogul@harran.edu.tr, 04143181758

Ogretim Yontemi ve Ders
Hazirhk

Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek ¢éziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse
gelmeden Once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Modern analiz metotlarinin temel prensiplerini kavrama, kullanilan cihazlarin temel
bilesenleri, 6zellikleri ve calisma prensiplerini kullanilarak gidalarda uygulanan sahtekarlik
ve tagsis analizleri hakkinda bilgi vermek

Dersin Ogrenme

Bu dersin sonunda 6grenci;

Ciktilar 1. Gida Endustrisinde yapilan tagsisleri yorumlar
2. Gidalarda yapilan tagsis turlerini bilir
3. Tagsis tlriine gore hangi analiz metodu ile karakterize edecegini yorumlar
4. PCR analiz metodu hakkinda yorum yapar
Haftalar Konular
1 Tagsis ve taklidin tanimi
2 Gida Endiistrisinde yapilan tagsisler
3 Tagsislere 6rnekler
4 Gidalarda yapilan tagsis tiirlerini
5 Tagsis tiiriine gére analiz metodlari
6 Tagsis tiiriine gore analiz metodlari
7 Ara sinav ve PCR ¢alisma prensibi
Haftalik Ders Konular: 8 PCR analiz metodu
9 PCR analiz metodu
10 Ette tagsis
11 Yagda tagsis
12 Balda taklit ve tagsis
13 Genel tekrar
14 Genel degerlendirme

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin bagar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 40%

Kisa Simav: 10%

Yariyilsonu Smavi: 50%

Ara Sinav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 7. Hafta (Ders Saatinde)

Kaynaklar Levant Logan, Hilary Hattenbach; The kitchen decoded: Tools, Tricks and Recipes for Great
Food, Skyhores Publishing.
PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PY1 | PY2 | PY3 | PY4 | PY5 | PY6 | PY7 | PY8 | PY9 | PY10 | PY1l | PY12 | PY13 | PY14

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 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 4

OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilari
Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 ve lgili Dersin iliskisi
PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY9 | PC10 | PC11 | PC12 | PY13 | PY14

[Beslenme 5 4 4 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 4
Ilkeleri




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Yenilebilir Mantarlar ve Besin Degerleri

Dersin AKTS’si

6

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Eyyiip KARAOGUL

Dersin Giin ve saati

Sal1 11:15-12:00 ve 13:15-15:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Cuma 10:00-10:30

Tletisim Bilgileri

e.karaogul@harran.edu.tr, 04143181758

Ogretim Yontemi ve Ders
Hazirhk

Yiiz ylize. Konu anlatim, Soru-yanit, drnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse
gelmeden Once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Gida olarak tiiketilen yenilebilir mantar hakkinda 6grencilerin bilgi edinmeleri ve bilgiyi
kullanabilmeleridir

Dersin Ogrenme
Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;
1. Yenilebilir Mantarlar hakkinda genel bir bilgi sahibi olur.
2. Yenilebilir mantarlarin fonksiyonel 6zellikleri hakkinda yorum yapar.
3. Kiltir ve dogal mantarlar arasindaki gida ve besin degerlerihakkinda
iliskiyi yorumlar.
4.  Mantarlarin besin agisindan mevcut potansiyelini 6grenir

Haftahk Ders Konulari

1 Mantarlar Hakkinda Genel Bilgiler

2 Mantarlarin Toplanmasi, Kurutulmasi ve Siniflandirmasi

3 Mantarlarin Biyolojik Aktiviteleri ve Kullanimi

4 Dogal Olarak Yetisen ve Gida Olarak Tiiketilen Mantar Tiirleri ve Ozellikleri
5 Kiiltiirasyonu Yapilan ve Gida Olarak Tiiketilen Mantarlar ve Ozellikleri

6 Mantarlarin Fonksiyonel Yemek Olarak Kullanimi

7 Ara sinav ve Mantarlarin besin degerleri

8 Mantarlarin Besin Degeri ve Medikal Kullanimi

9 Mantarlarin Antioksidatif 6zellikleri

10 Bazi Onemli Zehirli Mantarlar

11 Onemli Yenilebilir Mantarlar ve Ozellikleri (Morchella esculenta, Armillaria
mellea, Lactarius deliciosus, Lactarius salmonicolor)

12 Onemli Yenilebilir Mantarlar ve Ozellikleri (Rhizopogon rubescens, Lepista
nuda, Agaricus campestris, Tricholoma terreum, Polyporus sulphureus)

13 Ticari Olarak Yetistirilen Onemli Yenilebilir Mantarlar ve Ozellikleri (Pleurotus

spp., Agaricus bisporus, Lentinula edodes, Volvariella volvacea, Flammulina velutipes,
Auricularia spp., Pholiota nameko, Tremella fuciformis)
14 Genel Tekrar

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 40%

Kisa Simav: 10%

Yariyilsonu Smavi: 50%

Ara Sinav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 7. Hafta (Ders Saatinde)

Kaynaklar Anna Del Conte Thomas Lassge, 2008, The Edible Mushroom Book A Guide To
Foraging And Cooking, Dorling Kindersley, USA
Shu-Ting Chang, Philip G. Miles 2004, Mushrooms: Cultivation, Nutritional
Value, Medicinal Effect, and Environmental Impact, CRC Press, USA
PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PY1 | PY2| PY3 | PY4| PY5 | PY6| PY7 | PY8 | PY9 | PY10| PY1l | PY12 | PY13 | PY14
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 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 4
OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilari
Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi

Program Ciktilar1 ve lgili Dersin iliskisi




PCl1

PC2

PC3

PC4

PC5

PC6

PC7

PC8

PC9

PC10

PC11

PCI12

PY13

PY14

Beslenme
ilkeleri




DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Diyet ve Ogiin Planlama

Dersin AKTS’si

3

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi A.Sabri UNSAL

Dersin Giin ve saati

Persembe 08:00-10:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Persembe 11:15-12:00

iletisim Bilgileri

asabri@harran.edu.tr, 04143183724

Ogretim Yontemi ve | Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yamit, drnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi
Ders Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse
Hazirhk gelmeden Once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.
Dersin Amaci Bu dersin amaci, lisans egitimi alan 6grencilere diyet planlamanin ilkeleri, beden agirlig1 denetimi,
davranis degisikligi stratejileri, sindirim sistemi hastaliklarinda beslenme, farkli beslenme gruplari
hakkinda bilgilendirme ve bu konuda yetigsmigmis eleman temin etmektir.
Dersin Ogrenme 1. Diyet planlama ve besin degisim listelerini diizenleme konusunda bilgi sahibi olur.
Ciktilan
2. Hasta beslenmesinde ve beden agirligi denetimi konusunda fikir sahibi olur.
3. Farkli hastaliklarda beslenme sekillerini 6grenir.
4. Hastalarin beslenme diizeni konusunda egitimi dgrenir.
1.Hafta: Diyetin tanimi, amac1 ve diyetle ilgili terminoloji
2.Hafta: Diyet planlamanin ilkeleri ve besin degisim listeleri
Haftalik Ders Konulart 3.Hafta: Hasta beslenmesinde temel ilkeler

4.Hafta: Beden agirlig1 denetimi

5.Hafta: Sindirim sistemi hastaliklarinda beslenme

6.Hafta: Farkli beslenme gruplari

7.Hafta: Hastalarin beslenme diizeni konusunda egitim

8.Hafta: Besin duyarlig1 ve intoleransi

9.Hafta: Diabetes mellitusda beslenme

10.Hafta: Kardiyovaskular aterosklerotik hastaliklarda beslenme
11.Hafta: Kanserde beslenme

12.Hafta: inflamasyon ve eklem hastaliklarinda beslenme

13. Hafta:Sinir sistemi hastaliklarinda beslenme

14. Hafta:Karaciger, safra kesesi ve pankreas hastaliklarinda beslenme

15. Hafta:Kemik ve eklem hastaliklarinda beslenme

Olgme-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 40%

Kisa Smav: 10%

Yariyilsonu Smavi: 50%




Ara Smav Tarih ve Saati: 26.03.2020 08.30-10.00
Kisa Sinav Tarih ve Saati: 16.04.2020 08.30-10.00

Kaynaklar 1- 1. BAYSAL, A., AKSOY, M., BOZKURT,N., MERDOL, T.K., PEKCAK, G., BESLER,
T., KECECIOGLU, S., MERCANLIGIL, S.M., YILDIZ, E., 2008. Diyet El Kitab,
yenilenmis 5. Baski, Hatiboglu. Yay. No: 116, Ankara.

2- 2. TURKAN, C., 2007. Turizmde Beslenme ilkeleri ve Ménii Planlama 3. bask1. Detay
Yay., ANKARA.

3- 3.GUVEN, A., GULMEZ,M., 2006. Fonksiyonel Gidalar ve Saglikla [liskisi. Kafkas iini.
Vet. Fak. Derg.12(1):91-96, KARS.

4- 4. ROBERFROID, MB, 2000. Prebiotics and Probiotics: Are they functional
foods?American J. Clin.Nutr. 71:182-1687.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI ILiSKiSi TABLOSU
PY1 |PY2 [PY3 |PY4 |PY5 ||PY6 |PY7 [|PY8 |PY9 |PY10 [PY1l |Y12 [|PY13 [PY14 |[PY15

OK1 5 4 5 4 4 5 5 5 4 5 4 5 5 4 5

OK2 5 4 4 4 5 5 4 5 4 5 5 5 5 4 4

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

OK4 4 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 4 5

OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilari

Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek

Diizeyi

Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi

PC1 |PC2 |PC3 |PC4 |PC5 |[PC6 |PC7 |PC8 |PC9 |PC10 |PCl1 |PC12 [PY13 |PY14 [PY15
Diyet ve 5 4 4 4 5 5 5 5 4 5 4 5 b 4 5
Ogiin

Planlama




DERS iZLENCESI

Dersin Ad1

Hububat Teknolojisi

Dersin AKTS’si

4

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi A.Sabri UNSAL

Dersin Giin ve saati

Sal1 08:00-10:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Sal1 11:00-12:00

iletisim Bilgileri

asabri@harran.edu.tr, 04143183724

Ogretim  Yontemi ve
Ders
Hazirhk

Yiiz ylize. Konu anlatim, Soru-yanit, drnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse

gelmeden Once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersin amact; lisans egitimi alan Ogrencilere tahil isleme teknolojisi kapsaminda iiriinlerin
islenmesi, muhafaza ve degerlendirilmesine yonelik olarak bilgilendirme ve bunu pratige

aktarabilme yetenegi kazandirilmig eleman yetistirmektir.

Dersin Ogrenme

Bu dersin sonunda dgrenci;

Ciktilar
1. Bugday agirlikli olmak iizere baslica tahillarin igslenme teknolojilerini 6grenir.
2. Ogiitme teknolojisinin temel ilkelerini ve degirmencilik teknolojisindeki son gelismeleri
ogrenir.
3. Ekmek, bulgur, biskiivi ve makarna isleme teknolojileri konularinda yeterli bir bilgi
birikimi elde eder.
4. Kabhvaltilik tahil tirlinleri hakkinda genel bir bilgi edinir.
1.Hafta: Tirkiye ve diinyada tahilin beslenmedeki yeri, insan beslenmesi agisindan
6nemi, ¢esitli tahil tanelerinin genel olarak kimyasal bilesimleri
2.Hafta: Bugdayin anatomik yapisinin 6giitme teknolojisi a¢isindan irdelenmesi ve
kimyasal bilesenlerinin tanenin farkli kisimlarina dagilim
3.Hafta: Bugdayn ekolojik, botanik, fiziksel, kimyasal ve teknolojik kalite 6zellikleri ve
bu ozellikleri etkileyen faktorler
Haftahk Ders Konulari

4.Hafta: Depolamaya uygun tahil 6zelikleri, depolama ile tanede meydana gelen
degisiklikler, hatali depolamanin tanedeki etkileri, degisik depolama sekilleri, depo
zararlilarina kars1t miicadele

5.Hafta: Ogiitmenin amaci, genel olarak degirmencilik islemleri, randiman-kalite iliskisi,
un degirmenindeki baslica tiniteler, bugdayin 6gilitmeye hazirlanmasi, kuru ve yas
temizleme tinitelerinin tanitimi

6.Hafta: Tavlama, tavlamanin etki mekanizmasi, degisik tavlama yontemleri

7.Hafta: Kirma ve un valslerinde 6giitiilme ve eleme diizenekleri

8.Hafta: Un pasajlarimin gruplandirilmasi ve degirmencilik teknolojisindeki son gelismeler
9.Hafta: Baslica ekmek tipleri ve ekmek yapim teknolojisi

10.Hafta: Ekmek hata ve hastaliklar1 ve ekmeklerin muhafazasina iligkin temel ilkeler
11.Hafta: Bulgur islemeye genel bir bakisi

12.Hafta: Biskiivi islemeye genel bir bakig

13. Hafta:Diinyada makarnalik bugday tiretimine iliskin genel bir degerlendirme

14. Hafta: Makarna islemeye genel bir bakis

15. Hafta: Kahvaltilik tahil iiriinlerine genel bir bakis

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin bagar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.




Ara Smav: 40%
Kisa Smav: 10%
Yariyilsonu Smavi: 50%

Ara Smav Tarih ve Saati: 24.03.2020 08.30-10.00

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 14.04.2020 08.30-10.00

Kaynaklar 1. ELGUN, A., ERTUGAY, Z., 1992. Tahil Isleme Teknolojisi, Atatiirk Uni. Yay. No: 718,
Erzurum.
2. POMERANZ, Y., 1988. GWheat Chemistry and Technology. Third Ed. Vol 1, USA.
3. POMERANZ, Y., 1988. GWheat Chemistry and Technology. Third Ed. Vol 2, USA.
PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PY1 |PY2 |PY3 |PY4 |PY5 [|PY6 [PY7 |PY8 |PY9 |PY10 [|PY1l |PY12 [|PY13 [PY14 [PY15
OK1 5 4 5 4 4 5 5 5 4 5 4 5 5 4 5
OK?2 5 4 4 4 5 5 4 5 4 5 5 5 5 4 4
OK3 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 4 4 5 5
OK4 4 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 4 5
OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
IDiizeyi
Program Ciktilan ve ilgili Dersin iliskisi
PC1 |PC2 |[PC3 |PC4 |PC5 |[PC6 |PC7 |PC8 |PC9 |PC10 |PCll1 |PCI2 [PY13 [PY14 |PY15
Hububat 5 4 4 4 5 5 5 5 4 5 4 5 b 4 5
'Teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin Ad1

Kisisel Gelisim

Dersin AKTS’si

3

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi A.Sabri UNSAL

Dersin Giin ve saati

Cuma 15:00-17:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Cuma 11:00-12:00

iletisim Bilgileri

asabri@harran.edu.tr, 04143183724

Ogretim  Yontemi
Ders
Hazirhk

ve

Yiiz ylize. Konu anlatim, Soru-yanit, drnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse
gelmeden Once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersin amact; lisans egitimi alan ogrencilere Kigisel Gelisim kapsaminda kendi kapasitelerini
bilmeleri ve bu kapasitelerini en verimli sekilde gelistirebilmeleri yoniinde katki saglamaktir.

Dersin Ogrenme

Bu dersin sonunda dgrenci;

Ciktilan
1. Etkin problem ¢6zme ve proje iiretme yetenegi gelisir.
2. lletisim, sunum ve ikna becerileri gelisir.
3. Kisisel motivasyonunu gelistirerek stres yonetimini daha kolay saglar.
4. Kisisel kapasitesini daha verimli kullanmay1 6grenen dgrencinin 6zgiiveni de gelisir.
1.Hafta: Bireysel gelisim, bedensel 6zellikler
2.Hafta: Bireysel gelisim, zihinsel 6zellikler
Haftalik Ders Konulart 3.Hafta: Bireysel geligsim, ruhsal 6zellikler

4.Hafta: Bireysel gelisim, kendini tanima

5.Hafta: Bireysel gelisim, kendini gelistirme
6.Hafta: Mesleki gelisim, etkin problem ¢6zme
7.Hafta: Mesleki gelisim, proje tiretme gelistirme
8.Hafta: iletisim, sunum ve ikna becerilerini gelistirme, iletisim
9.Hafta: iletisim, sunum ve ikna becerilerini gelistirme, sunum
10.Hafta: Iletisim, sunum ve ikna becerilerini gelistirme, ikna becerileri
11.Hafta: Zamam verimli kullanma

12.Hafta: Stres yonetimi

13. Hafta:Kisisel motivasyon

14. Hafta: Bulundugu ortamla uyum iginde hareket edebilme

15. Hafta: Ozgiiven gelistirme

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basar1 puanina etkisi ylizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 40%

Kisa Sinav: 10%

Yariyilsonu Smavi: 50%

Ara Simav Tarih ve Saati: 03.04.2020 15.00-17.00




Kisa Sinav Tarih ve Saati: 24.04.2020 15.00-17.00

Kaynaklar 1. AKTU, Y., 2018. Kisisel Gelisim. Ders notlar,61 s., Siirt..
2. ALTINISIK, H., 2020. KISISEL GELISIM VE ETKILI ILETISIM” EGITIMLERI.
https://docplayer.biz.tr/15441923-Kisisel-gelisim-ve-etkili-iletisim-egitimleri.html. Erisim
30.01.2020
3. SAYIL, M.,2010. Gelisim Psikolojisi Dersi Ek Notu, 169 s.
4. YILDIRIM, A., 2014. Dersimiz Kisisel Gelisim, Yildirum Dil yayncilik, Istanbul.
PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI ILiSKiSi TABLOSU
PY1 |PY2 |PY3 |PY4 |PY5 [|PY6 [PY7 |PY8 |PY9 |PY10 [|PY1l |PY12 [|PY13 [PY14 [PY15
OK1 5 4 5 4 4 5 5 5 4 5 4 5 5 4 5
OK?2 5 4 4 4 5 5 4 5 4 5 5 5 5 4 4
OK3 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 4 4 5 5
OK4 4 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 4 5
OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
IDiizeyi
Program Ciktilar ve Ilgili Dersin iliskisi
PC1 |PC2 |[PC3 |PC4 |PC5 |[PC6 |PC7 |PC8 |PC9 |PC10 |PCll1 |PCI2 [PY13 [PY14 |PY15
Kisisel 5 4 4 4 5 5 5 5 4 5 4 5 b 4 5
Gelisim




DERS iZLENCESI

Dersin Ad1

Beslenme

Dersin AKTS’si

3

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi A.Sabri UNSAL

Dersin Giin ve saati

Cuma 13:00-15:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

P 11:15-12:00

Iletisim Bilgileri

asabri@harran.edu.tr, 04143183724

Ogretim  Yontemi ve
Ders
Hazirhk

Yiiz ylize. Konu anlatim, Soru-yanit, drnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse

gelmeden Once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, lisans egitimi alan 6grencileri Beslenme konusunda bilgilendirme ve
bunu pratige aktarabilme yetenegi kazandirilmig eleman yetistirmektir.

Dersin Ogrenme

1. Beslenme konusunda dogru bir terminoloji sahibi olur .

Ciktilar 2. Bagslica besin dgelerinin metabolik stiregteki rollerini bilerek yeterli ve dengeli
beslenme konusunda goriis sahibi olur.
3. Enerji metabolizmasi, sismanlik ve zayifliin 6nlenmesinde fiziksel, genetik ve
psikolojik faktorlerin rolii
4. Yaglilar, bebekler, gebe ve emzikli kadinlar, sporcular v.b. baz1 6zel gruplarin
diyet gereksinimleri bunlara yonelik 6giin planlama konusunda bilgi sahibi olur.
1.Hafta: Beslenmeye giris, bazi 6zel tanimlar ve baslica besin 6geleri
2.Hafta: Su — Beslenme iliskisi ve suyun viicut tizerindeki fizyolojik islevi
3.Hafta: Besin maddeleri sindiriminde dokusal siire¢
4.Hafta: Baslica gida bilesenlerinden proteinlerin simiflandirilmalari, kaynaklari, sindirim
ve emilimleri
Haftahk Ders Konulari

5.Hafta: Baslica gida bilesenlerinden lipidlerin siniflandirilmalari, kaynaklari, sindirim ve
emilimleri

6.Hafta: Baglica gida bilesenlerinden karbonhidratlarin siniflandirilmalari, kaynaklari,
sindirim ve emilimleri

7.Hafta: Baglica gida bilesenlerinden vitaminlerin siniflandirilmalari, kaynaklari ve
islevleri

8.Hafta: Baglica gida bilesenlerinden mineral maddelerin siniflandirilmalari, kaynaklar1 ve
islevleri

9.Hafta: Gidalarin besin deger referanslari, enerji gereksinimi ve harcanmasi, bazal
metabolizmaya etkili faktdrler

10.Hafta: Bazi 6zel gida ve diyetlerin besleme degerleri ile 6zel gruplarin diyet
gereksinimleri 1. Gebelikte beslenme

11.Hafta: Baz1 6zel gida ve diyetlerin besleme degerleri ile 6zel gruplarn diyet
gereksinimleri 2. Bebekler, kiiclik cocuklar ve okul ¢ocuklarinin beslenmeleri

12.Hafta: Baz1 6zel gida ve diyetlerin besleme degerleri ile 6zel gruplarin diyet
gereksinimleri 3 Yetiskinler, yaslilar ve vejeteryanlarin beslenmeleri

13.Hafta: Bazi 6zel gida ve diyetlerin besleme degerleri ile 6zel gruplarin diyet
gereksinimleri

14 Hafta: Sporcular ve yiiksek isgiicli gerektiren agir ig¢ilerin beslenmeleri

15.Hafta: Enerji metabolizmasi ve sismanlik/zayiflik iizerine etkili faktorler

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basar1 puanina etkisi yilizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 40%

Kisa Sinav: 10%




Yariyilsonu Siavi: 50%
Ara Siav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde
Kisa Sinav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek haftalar i¢inde (Ders Saatinde)

Kaynaklar 5- 1. BAYSAL, A., AKSOY, M., BOZKURT,N., MERDOL, T.K., PEKCAK, G., BESLER,
T., KECECIOGLU, S., MERCANLIGIL, S.M., YILDIZ, E., 2008. Diyet El Kitab,
yenilenmis 5. Baski, Hatiboglu. Yay. No: 116, Ankara.

6- 2. TURKAN, C., 2007. Turizmde Beslenme ilkeleri ve Ménii Planlama 3. bask1. Detay
Yay., ANKARA.

7-  3.GUVEN, A., GULMEZ,M., 2006. Fonksiyonel Gidalar ve Saglikla [liskisi. Kafkas iini.
Vet. Fak. Derg.12(1):91-96, KARS.

8- 4. ROBERFROID, MB, 2000. Prebiotics and Probiotics: Are they functional
foods?American J. Clin.Nutr. 71:182-1687.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLISKiSi TABLOSU
PY1 |PY2 [PY3 |PY4 |PY5 ||PY6 |PY7 [|PY8 |PY9 [PY10 [PY1l |PY12 [PY13 [PY14 [|PY15

OK1 5 4 5 4 4 5 5 5 4 5 4 5 5 4 5

OK2 5 4 4 4 5 5 4 5 4 5 5 5 5 4 4

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

OK4 4 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 4 5

OK: Ogrenme Kazanimlar1 PY: Program Ciktilar

Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek

Diizeyi

Program Ciktilar ve ilgili Dersin iliskisi

PC1

PC2

PC3

PC4 |PC5 |PC6 |PC7 |PC8 |PC9 |PC10 |PC11 |PC12 PYI3 [PYld [|PY15

Beslenme




DERS iZLENCESI

Dersin Ad1

Gida Kalite Kontrol ve Mevzuati

Dersin AKTS’si

2

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi A.Sabri UNSAL

Dersin Giin ve saati

Cuma 10:00-12:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Cuma 09:15-10:00

iletisim Bilgileri

asabri@harran.edu.tr, 04143183724

Ogretim  Yontemi ve
Ders
Hazirhk

Yiiz ylize. Konu anlatim, Soru-yanit, drnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse

gelmeden Once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Gida Kalite Kontrol ve Mevzuat1 konusunda bilgilendirme ve bunu pratige aktarabilme
yetenegi kazandirilmig eleman yetigtirme

Dersin Ogrenme 1.  Gida Mevzuati, gida giivenligi ve kalite kontrol konusunda dogru bir terminoloji
Ciktilar: sahibi olur .
2. Gida Kalite Kontroliine esas olan gidalarin 6zellikleri ve kalite kontrol
mekanizmasinin igleyisi konusunda bilgi ve goriis sahibi olur.
3. TSE ve Gida Maddeleri tiiziigliniin esaslar1 ile tagsis, taklit, hile ve tagyir
hakkinda bilgi sahibi olur.
4. HACCEP ve ISO 9000 uygulamalar1 konusunda bilgi sahibi olur.
1.Hafta: Gida kalite kontroliiniin tarihgesi
2.Hafta: Gida kalite kontroliiniin siniflandirilmasi
3.Hafta: Gida kalite kontroliiniin ilkeleri
4.Hafta: Kalite Kontrol Boliimiiniin sorumluluklar1 ve organizasyon semasi
Haftalik Ders Konulari 5.Hafta: Gida kalite kontroliine esas olan gidalarin 6zellikleri

6.Hafta: Gidalarin duyusal degerlendirme yontemleri

7.Hafta: Istatistiksel islem, proses kontrol ve kontrol kartlar1

8.Hafta: Ornek alma, saklama ve analize hazirlama

9.Hafta: Cumhuriyettten giiniimiize gida kontrolii yapan kuruluslar ve ilgili mevzuat
10.Hafta: TSE ve isleyisi

11.Hafta: FAO/WHO Diinya Gida Standartlar1 ve Codex Alimentarius Komisyonu
12.Hafta: Gida Maddeleri Tiiziigii ve tagsis, taklit, hile, tagyir

13.Hafta: Gida kontroliinde HACCP

14.Hafta: ISO 9000 ve uygulamalari

15.Hafta: Gida giivenligi yonetim sistemleri ve gida zincirindeki tiim kuruluglar i¢in
sartlar

Olgme-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 40%

Kisa Smav: 10%

Yariyilsonu Smavi: 50%

Ara Siav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek haftalar i¢inde (Ders Saatinde)

Kaynaklar

1-  ARTIK, N, SANLIER, N., SEZGIN, A.C., 2017. Gida Giivenligi ve Gida Mevzuati,
Detay yayimcilik.

2- BASOGLU, F., 2014. Gida Kalite Kontroliiniin Esaslar1 ve Gida Giivenligi Yo6netim
Sistemleri. Dora Basim Yayimcilik II. Baski, Bursa.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PYl1 |PY2 |PY3 |PY4 |PY5S [|PY6 |PY7 |PY8 |PY9 |PY10 |PY1l [PY12 PY13 [PY14 PY15

OK1 3] 4 5 4 4 5 5 5 4 5 4 5 5 4 3]

OK?2 5 4 4 4 5 5 4 5 4 5 5 5 5 4 4

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

OK4 4 4 5 4 5 5 5 5 4 5 4 5 5 4 5

OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilari

Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek

Diizeyi

Program Ciktilar ve flgili Dersin fliskisi

PC1 |PC2 |PC3 |PC4 |PC5 |PC6 |PC7 |PC8 |[PC9 |PC10 |PC11 |PC12 [PY13 |PY14 [PY15

Gida Kalite 5 4 4 4 5 5 5 5 4 5 4 5 B 4 5
Kontrol ve

Mevzuati




DERS iZLENCESI

Dersin Ad1

Gida Giivenligi

Dersin AKTS'si

6

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. Mutlu Buket AKIN

Dersin Giin ve Saati

Sal1 13:00-16:00

Ders Goriisme Giin ve

Sal1 9:00-10:00

___Saatleri
Iletisim Bilgileri mutluakin@harran.edu.tr 414.3183000-3725
Ogretim Yontemi ve Ders | Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit, aragtirma ve sunu hazirlama
Hazirhk

Derse hazirlik agamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her
haftanin konusunu derse gelmeden Once inceleyerek gelecekler.
Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapacaklar ve ders sirasinda
tartismalar yapilacak.

Dersin Amaci

Gida kokenli saglik riskleri, gida isletmelerinde hijyen ve
sanitasyon, risk yonetimi, HACCP, ISO22000 kavramlar1 hakkinda
bilgi vermek ve gida endiistrisinde gida giivenliginin 6nemini
Ogretmek.amaclanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

1. Gida kdkenli saglik risklerini 6grenmek.

2. Giivenli gida tiretim tekniklerinibilmek.

3. Gida isletmelerinde hijyen ve sanitasyonun 6nemini kavramak.
4. 1S0 22000’i 6grenmek.

5. Olgular arasinda neden sonug iliskisi kurmak, probleme dair
objektif ¢ikarsamada bulunmak, ileri yonelik dngdriidebulunmak.
6. Analitik diisiinebilme bilgi ve becerilerini gelistirmek.

Haftalik Ders Konular

1. Hafta Gidalarda Mikrobiyolojik Riskler ve Bulagma
Kaynaklart.

2. Hafta Gida kokenli saglik riskleri

3. Hafta Gida Koruma Teknikleri ve Uriin Giivenligi

4. Hafta Gidalarda Kalite Giivenligi, Uretim ve Uriin Kontrolii
5. Hafta Endiistriyel Gida Giivenliginde Hijyen vesanitasyonun
yeri ve 6nemi

6. Hafta Su hijyeni

7. Hafta Temizlik ve deterjanlar Temizleme yontemleri

8. Hafta Dezenfeksiyon ve dezenfektanlar

9. Hafta Personel hijyeni

10. Hafta Ara siav

11. Hafta Isletmelerin dizayn1 ve sanitasyon

12. Hafta Hava ve sanitasyon

13. Hafta Kisa Sinav, Gida isletmelerinde zararlilar vemiicadele
yontemleri,gida sanayii atiklari, ¢evre sorunlari ve aritma
yontemleri

14. Hafta Risk yonetimi, HACCP, ISO 22000

15. Hafta Genel tekrar

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, 1 kisa sinav ve 1 (bir)
yariy1l sonu sinavi yapilacaktir. Her bir degerlendirme Kriterinin
basar1 puanina etkisi ylizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 40 %

Kisa Sinav: 10%

Yariyilsonu Smav: 50 %

Ara Sinav Tarih ve Saati: 07.04.2020 tarihinde Saat 13:00-15:00
Gida 2-3 derslikleri

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 28.04.2020 tarihinde Saat 13:00-15:00
Gida 2- 3 derslikleri

Yanyilsonu Sinav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek
tarih ve saatlerde

Kaynaklar

1 Erkmen, O., 2017. Gida Mikrobiyolojisi.Eflatun Basim,
Dagitim Yaymecilik danigmanlik Yatirim ve Tic. Ltd. Sti.,
544, Ankara.

2 TOPAL, S., 1996. Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim
Sistemleri. TUBITAK- Marmara Arastirma Merkezi Gida ve
sogutma Teknolojileri Boliimii Gebze, Kocaeli.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi
TABLOSU
PY1 PY2 PY3 PY4 PY5 PY6 PY7 PY8 PY9 PY10 | PY11
OK1 5 3 4 3 3 3 4 4 5 3 5
OK2 5 4 4 5 4 4 3 5 5 5 5
0OK3 5 4 4 4 3 5 4 5 5 4 5
OK4 5 4 4 4 3 5 3 4 5 4 5
OK5 5 4 4 4 3 4 3 5 4 4 5
OK6 5 4 5 4 4 3 3 4 4 4 5
OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilar
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi

Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi

PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PCI1

Gida 5 4 4 4 3 4 3 4 5 4 5
Giivenligi




DERS iZLENCESI

Dersin Ad1

Bilgisayar Destekli Sunum Teknikleri

Dersin AKTS'si

3

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. Mutlu Buket AKIN

Dersin Giin ve Saati

Cuma 13:00-15:00

Ders Goriisme Giin ve

Cuma 10:00-11:00

Saatleri
Tletisim Bilgileri mutluakin@harran.edu.tr 414.3183000-3725
Ogretim Yontemi ve Ders | Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit, sunu hazirlama ve sunum
Hazirhk yapma.

Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce inceleyerek gelecekler.
Haftalik ders konulan ile ilgili tarama yapacaklar, teorik konularin
tamamlanmasinin ardindan 6grenciler her hafta sunum
hazirlayacak ve sunacaklar

Dersin Amaci

Etkili sunum teknikleri hakkinda bilgi vermek ve bilgisayar
destekli sunum tekniklerinin 6nemini 6gretmek.amaglanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

1. Tletisim konusunda bili sahibi olmak

2. Etkili sunum tekniklerini 6grenmek

3. Bilgisayarda sunu hazirlamak

4. Olgular arasinda neden sonug iliskisi kurmak, probleme dair
objektif ¢ikarsamada bulunmak, ileri yonelik dngoriidebulunmak
5. Analitik diisiinebilme bilgi ve becerilerini gelistirmek

Haftalik Ders Konular

1. Hafta Giris

2. Hafta Etkili sunum teknigi ve Etkili sunum i¢inyapilmasi
gerekenler

. Hafta Etkili sunum i¢in yapilmasi gerekenler (Sunumahazirlik)
. Hafta Gorsel ve isitsel araglarin se¢imi ve kullanim

. Hafta Sunu tasarlama

. Hafta Sunum sirasinda yapilmasi gerekenler

. Hafta Sunumlarda dogrular ve yanliglar

. Hafta Sunum sonrasinda yapilmasi gerekenler

. Hafta Ara sinav

10. Hafta Uygulama (sunumyapma)

11. Hafta Uygulama (sunumyapma)

12. Hafta Kisa Siav, Uygulama (sunum yapma)

13. Hafta Uygulama (sunumyapma)

14. Hafta Uygulama (sunumyapma)

O© o0 ~NO Ol A~ W

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, kisa sinav ve 1 (bir) yariyil
sonu sinavi yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin basari
puanina etkisi ylizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 40 %

Kisa Sinav: %10

Yariyilsonu Siav: 50 %

Ara Sinav Tarih ve Saatleri: 03.04.2020 tarihinde 13:00-15:00
Gida 1 dersligi

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 24.04.2020 tarihinde Saat: 13:00-
15:00 Gida 1 dersligi

Yariyll sonu Sinav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek
tarih ve saatlerde

Kaynaklar

Etkili Sunus Teknikleri.2016. www.bilkent.edu.tr

2. Glnes, Z., 2005. Etkili sunum teknikleri. 18. Ulusalfarmakoloji
Kongresi.

3. SEFEROGLU, 8. S., 2006. Etkili Sunus Teknikleri.
www.bote.ogu.edu.tr/haberler.aspx?id=83

4, KARAYURT, O., AVCI, 1. A., 2006. Sézel Sunum Teknikleri._
www.saglik.gov.tr

5. TOKAY, D., 2014. Etkili SunumTeknikleri.
www.sabanciuniv.edu/




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi
TABLOSU
PY1 PY?2 PY3 PY4 PY5 PY6 PY7 PY8 PY9 PY10 PY11

OK1 5 3 3 4 3 3 5 5 4 3 3

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

OK3 5 4 3 5 4 5 5 5 5 3 3

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

OK5 5 4 3 5 4 4 5 5 4 4 4

OK: Ogrenme Kazamimlar1 PY: Program Ciktilari
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin iliskisi
PC1 PC2 | PC3 PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11

Bilgisayar 5 3 3 5 4 4 5 5 4 3 3

Destekli

Sunum

Teknikleri




DERS iZLENCESI

Dersin Ad1

Gida Katki Maddeleri

Dersin AKTS'si

3

Dersin Yiiriitiiciisii

Prof. Dr. M. Serdar AKIN

Dersin Giin ve Saati

Sal1 15:00-17:00

Ders Goriisme Giin ve

Sal1 9:00-10:00

___Saatleri
Iletisim Bilgileri sakin@harran.edu.tr 414.3183000-1497
Ogretim Yontemi ve Ders | Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit, aragtirma ve sunu hazirlama
Hazirhk

Derse hazirlik agamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce inceleyerek gelecekler ve
ders iginde haftalik ders konulari ile ilgili tartisma yapilacak.

Dersin Amaci

Katki maddelerinin temel kavramlar1 hakkinda bilgi vermek ve
gida endiistrisinde katki maddeleri kullaniminin 6nemini 6gretmek
amaclanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

1. Gida sanayinde kullanilan katki maddeleri hakkinda bilgisahibi
olmak

2. Gidalarda uygun katki maddelerini kullanmay1 6grenmek.

3. Olgular arasinda neden sonug iliskisi kurar, probleme dair
objektif ¢ikarsamada bulunur, ileri yonelik ongoériidebulunmak.

4. Analitik diistinebilme bilgi ve becerilerini gelistirmek.

Haftalhik Ders Konular

. Hafta Giris

. Hafta Yasal diizenlemeler

. Hafta Antioksidanlar

. Hafta Asitligi diizenleyiciler

. Hafta Emiilgatorler

. Hafta Gamlar

. Hafta Koruyucular

. Hafta Ara smav

. Hafta Lezzet maddeleri ve lezzet arttiricilar
10. Hafta Renklendiriciler

11. Hafta Kisa Sinav, Selat ajanlari
12. Hafta Tatlandiricilar

13. Hafta Topaklanmay1 onleyiciler
14. Hafta Un Isleme ajanlar

15. Hafta Genel tekrar

OCoOoO~NOoO oI~ WN R

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, 1 (bir) kisa sinav ve 1 (bir)
yariy1l sonu sinavi yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin
basar1 puanina etkisi ylizdelik olarak agagida verilmistir.

Ara Smav: 40 %

Kisa Sinav: 10%

Yariyilsonu Smav: 50 %

Ara Sinav Tarih ve Saati: 24.03.2020 tarihinde saat: 15:00-17:00
Gida 1 dersligi

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 14.04.2020 tarihinde saat:15:00-17:00
Gida 1 dersligi

Yariyilsonu Sinav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek
tarih ve saatlerde

Kaynaklar

1. ALTUG, T., 2001. Gida Katki Maddeleri, E. U. Miih. Fak. Gida
Miih. BéL., Izmir

2. CAKMAKCIL, S., CELIK, i., 1994. Gida KatkiMaddeleri.
Atatiirk Univ. Zir. Fak. Dres Notu No: 164, Erzurum.

Ankara: Seckin Yayinevi.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI

ILE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI
ILiSKiSi TABLOSU
PY PY?2 PY3 PY PY5 PY | PY7 PY8 PY9 | PY10 | PY1
1 4 6 1
[o) 5 3 3 4 3 3 4 5 5 4 4
K
1
0 5 3 3 5 3 5 4 5 5 4 5
K
2
0 5 4 3 5 4 5 4 5 5 3 5
K
3
[o) 4 4 3 4 4 4 4 4 5 3 5
K
4
OK: Ogrenme Kazamimlar1 PY: Program Ciktilar
Katki 1 Cok 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok
Diizeyi Diisiik Yiiksek
Program Ciktilar1 ve ilgili Dersin iliskisi
PC PC PC PC PC PC PC PC PC PC PC
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Gida 5 4 3 5 4 4 4 5 5 4 5
Katki

Maddele
ri




DERS iZLENCESI

Dersin Ad1

Gida Miihendisliginde Malzeme Bilgisi

Dersin AKTS'si

2

Dersin Yiiriitiiciisii

Dog. Dr. Biilent AKTAS

Dersin Giin ve Saati

Persembe 10:00-12:00

Ders Goriisme Giin ve

Persembe 13:00-14:00

Saatleri
Tletisim Bilgileri baktas@harran.edu.tr ~ 414.3183000-1018
Ogretim Yontemi ve Ders | Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit, dokiiman incelemesi
Hazirhk Derse hazirlik asamasinda, Ogrenciler ders kaynaklarindan her
haftanin konusunu derse gelmeden once inceleyerek gelecekler.
Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.
Dersin Amaci Malzemelerin siniflandirilmast ve kullanim alanlar1 ile genel bilgi

vermek ve gida sanayii acisindan malzeme Ozelliklerinin 6nemini
kavratmak.

Dersin Ogrenme Giktilan

1. Malzeme bilgisinin Gida Miihendisligi alanindaki 6nemini
kavrar

2. Malzeme bilgisinin anlamini, {retimdeki Onemini ve
malzeme bilgisinin temel prensiplerini kavrar.

3. Gida Miihendisligi ile ilgili alanlarda kullanilan
malzemeleri tanimlama, kullanma becerisi kazanir.

4. Miihendislik uygulamalarinda malzeme muayenesi igin
gerekli olan teknikleri ve araglart segcme ve kullanma
becerisi edinir.

5. Bilgiye erisebilme ve bu amagla kaynak arastirmasi
yapabilme, edindigi bilgilerle malzeme deneyleri
yapabilme becerisi edinir.

Haftalik Ders Konular

. Hafta: Malzeme Bilgisine Giris

. Hafta: Malzemelerin Siniflandirilmasi ve Ozellikleri
. Hafta: Malzemelerin Yapisi

. Hafta: Alasimlar

. Hafta: Demir, Celik Malzemeler ve Celik Uretim Yontemleri
. Hafta: Genel tekrar

. Hafta: Demir dig1 Metaller
. Hafta: Organik Malzemeler, Polimer Malzemeler, Ozellikleri
ve Polimerlesme

1
2
3
4
5. Hafta: Demir-Karbon Alasimlari ve Isil islemler
6
7
8
9

10. Hafta: Seramik ve Kompozit Malzemeler

11. Hafta: Cam ve Amorf Malzemelerin Ozellikleri
12. Hafta: Gida Ambalaj ve Korunmasinda
malzemelerin siniflandirilmasi

alternatif

13. Hafta: Malzemelerin Korozyonu ve Bozulmasi

14. Hafta: Malzeme Deneylerinde Kullanilan Cihazlar, Malzeme
Deneyleri
15. Hafta : Genel tekrar

Ol¢cme-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, 1 (bir) Kisa Smav
yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin basar1 puanina etkisi
yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav : 30 %

Kisa Smav: 20%

Yariyilsonu Smav: 50 %

Ara Smav Tarih ve Saati: 30/04/2020 (Ders Saatinde)
Kisa Sinav Tarih ve Saati: 09/04/2020 (Ders Saatinde)

Kaynaklar

1. Makine Malzeme Bilgisi, Ankara Universitesi




2. Malzeme Bilgisi, ITU
3. Malzeme Bilgisi, Pamukkale Universitesi

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM CIKTILARI ILISKISI TABLOSU
PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCO | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PCl4
oc1 5 3 3 3 3 3 3 4 5 4 4
oc2 5 4 4 4 4 3 3 5 5 5 5
oc3 5 3 4 5 3 4 3 5 5 5 5
oca 5 3 4 4 3 3 3 5 5 4 5
ocs 5 4 4 4 3 4 3 5 4 4 5
OK: Ogrenme Ciktilari PC: Program Giktilari
Katki
Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiksek

Program Ciktilari ve ilgili Dersin iliskisi

PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCO | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14

Gida Mihendisliginde Malzeme
Bilgisi




Dersin Ad1 Kodu Yariyih T+U Kredisi AKTS
Is Sagligi ve Giivenligi 504751 VIl 2+0 2 3
On Kosul Dersler YOK
Dersin Dili Tiirkce
Dersin Tiirii Sosyal Se¢meli
Dersin Yiiriitiiciisii Yunus KEKIL
Dersin Giinii Carsamba
Dersin Saati 08:00 ve 09:00
Tletisim yunuskekil@harran.edu.tr / 0414 318 3477

Dersin Amaci

Ogrencilere, Is Giivenligi ve Is Sagligi ile Mevzuat1 konularinda karsilasacaklar
durumlarla ilgili; bilgi sahibi olmalarinin saglanmasi ve Is giivenligi ve sagligi
kiiltiiriiniin gelistirilmesi.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda égrenci;

1. Is Sagh@1 ve Giivenligi nedir ve Amaglarimi 6greneceklerdir.

2. Hukuki & Idari Sorumluluklar1 6greneceklerdir.

3. Is ortaminda Giivenlik énlemleri ve etkilerini dgreneceklerdir.

4. Yangin nedir, Cesitleri ve Nedenleri ile Yangin Sondiirmede Kullanilan
Yontemler ve malzemeleri dgreneceklerdir.

5. Is ortaminda acil durumlar ve miidahalelerin nasil yapilacagimdgreneceklerdir.
Ayrica;

Boliim, 6grencilerine igyerlerinde ig sagligt ve giivenliginin saglanmasi, saglik ve
giivenlik sartlarinin iyilestirilmesi ve uygulanmasi konularinda gerekli bilgi,
beceri ve donanima sahip olmalarii saglamaktir.

Dersin Icerigi

Is saglig1 ve giivenligi konusunda bilgi sahibi olmak. Mesleki riskler hakkinda bilgi
sahibi olmak. Is saglig1 ve giivenligi temel konular1 ve ilgili mevzuat: grenmek.
Tehlikeleri tammlamak. Ortaya ¢ikabilecek tehlikeli durum ve tehlikeli hareketleri
analiz etmek. Kazalar ve meslek hastaliklar1 tanimlari, yasal zorunluluklar.
Isyerlerinde uygulanacak miihendislik &nlemlerine karar vermek. Alman
onlemlerin hayata gegmesi amaciyla kontrol mekanizmalari gelistirmek. Is Saglhg
ve Is Giivenligi Nedir? Is saghg ve giivenligi mevzuatinin dgretilmesi. Mevzuat
ve Yaptimmlari. Is Kazalari, Giivenlik Riskleri. Ilgili ve iliskili mevzuat.
Uluslararast Mevzuat ve Konulart ve ISO Standartlarinin neler oldugunun
Ogretilmesi.

Haftahk Ders Dagihim

Konular

1 Is Saglig1 ve Giivenliginin Kavram Bilgisi

2 Is Saglig1 ve Glivenligi Algis1 ve Kiiltiirii

3 Is Saglig1 ve Glivenliginin Tarih¢esine Genel Bir Bakis

4 Is Kazalarinin ve Meslek Hastaliklarinin Degerlendirilmesi
5 Is Yerlerinde Is Giivenligi Hizmetleri

6 Is Yerlerinde Is Sagligi Hizmetleri

7 Is Yerlerinde Is Saglig: ve Is Giivenligi Organizasyonu

8 Is Saglig1 ve Giivenligi Kavram, Terim ve Terminolojisi

9 Is Saglig1 ve Giivenligine Bilimsel Bakis + Ara Sinav

10 Is Saglig1 ve Giivenligi Mevzuati

11 Isverenin ve Calisanin Hak ve Sorumluluklari

12 Is Kazasi ve Meslek Hastaliklarinin Yasal Cergevesi

13 Is Sagligi ve Giivenligi Ile Ilgili/Iliskili Diger Mevzuat

14 Isveren ve Calisanlarin Gorev, Yetki ve Yiikiimlilikleri
15 Is Sagligi ve Giivenligi lle ISG Mevzuatinin Genel Tekrar1

Genel Yeterlilikler

Is Saglig1 ve Giivenligi Alaninda ve Mevzuatinda Isveren ve Calisanlarin Hak ve Sorumluklari Hakkinda

Bilinglendirme Yapacaktir.

Kaynaklar

Yigit, A. (2008). Is Giivenligi ve Is Saghgi, Alfa Aktiiel Yaynlari. Is Sagligi Prensip ve Uygulamalari,
AKBULUT T, Sistem Yayincilik, 1994.

Olcme ve Degerlendirme

Dersin Ol¢me ve Degerlendirmesinde; / Ara Sinav, 1 Odev Calismast ve 1 Final Smavinn Yiizdelik Oranina
Gore Basari Notu Hesaplanacaktir.

Ara smav : % 30
Odev : %20
Final : % 50
Biitiinleme : %50

Ara Sinay : 01.04.2020 Tarihi Carsamba Giinii Ders Saatinde Yapilacaktir.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 [ PC2[ PC3[ PC4| PC5][ PC6[ PC7[ PC8| PCY9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PCl14

OC1 |5 2 4 3 1 4 2 4 3 3 4 3 3 2
0oc2 |3 2 3 3 1 5 3 2 2 3 5 4 4 4
0C3 4 3 2 3 2 3 3 3 3 2 3 3 5 4
0c4 |3 3 3 2 1 4 4 4 3 2 4 3 3 2
0ocs |4 3 1 3 2 3 3 2 2 3 4 2 2 2

OK: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilar:
gfl';'e‘; . | 1ok Diisiik 2 Diisiik 30rta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksel

Program Ciktilar1 ve ilgili Dersin iliskisi

PC [PC |[PC [PC [PC [PC [PC [PC [ PC [PC1 [PCI | PC1 | PC1 | PCI
1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2 3 4

is Saghg
ve 14 |3 |3 |3 |1 |4 |3 |3 |2 |3 |4 |3 |a&a |3
Giivenlig
i




DERS iZLENCESI

Dersin Ad1 Proses Kontrol

Dersin AKTS’si 6

Dersin Yiiriitiiciisii Prof. Dr. A. Ferit ATASOY

Dersin Giin ve Saati Pazartesi 13:.00-16.00

Ders Goriisme Giin ve Saatleri Pazartesi 11.00-12.00

Iletisim Bilgileri afatasoy@harran.edu.tr ~ 04(14) 318 37 93

Ogretim Yontemi ve Ders Projeksiyon cihazi destekli PP dosyasi olarak hazirlanmis ders notlari dnce
Hazirhk detaylica anlatilacak, yiiz yiize aktarim yapilacak, soru-cevap kisimlarma yer

verilecektir. Sinava yonelik ve projeye yonelik uygulamalar yapilacak ve 6rnek
coztimleri gerceklestirilecektir. Derse hazirlik asamasinda 6grencilerden 0
haftaki konu ile ilgili arastirma yapilmasi istenecektir

Gida sanayinde proseslerin kontrol edilebilmesi i¢in gerekli stratejileri ve

Dersin Amaci yapilmasi gerekenleri belirlemektir..
1. Feed back ve feed kontrol stratejilerini 6grenerek arasindaki farklari
belirler,

Dersin Ogrenme Ciktilar: 2. Gida fabrikalarindaki proseslerin karaktersitik 6zelliklerini tespit eder,

3. Proseslerde bir veya daha fazla degiskenin degisimini takip edebilir,
4. Prosese uygun kontrol modunu saptar,
5. Biitlin bunlarin sonucunda prosesde yapilmasi gerekenler uygular

1.Hafta Proses, proses degiskenleri ve otomatik proses kontrol

2.Hafta Feed back kontrol stratejisi

3.Hafta Feed-forward kontrol stratejisi

4.Hafta Kontrol stratejilerinin karsilastirilmasi ve degerlendirilmesi

5.Hafta Proses ve proses karakteristikleri, 6lii zaman

6.Hafta Matematiksel modelleme, transfer fonksiyonlari ve blok diyagramlar

Haftalk Ders Konular 7.Hafta Matematiksel modelleme, transfer fonksiyonlar1 ve blok diyagramlar

8.Hafta Matematiksel modelleme, transfer fonksiyonlari ve blok diyagramlar
ile ilgili ¢dziimli drnekler

9.Hafta Birbirini etkilemeyen prosesler

10.Hafta Birbirini etkilemeyen prosesler, ¢6ziimlii 6rnekler

11.Hafta Birbirini etkileyen prosesler

12.Hafta Birbirini etkileyen prosesler, ¢6ziimli 6rnekler

13.Hafta Yiiksek dereceden (birden fazla) dinamik sistemler

14.Hafta On-off, Proportional (P) (orantili-nispi) ve Integral (1) kontrol
modlari

15.Hafta Proportional-integral (PI) kontrol, Proportional-integral-differantial
(PID) kontrol modlar1

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir
degerlendirme kriterinin basar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida
Ol¢me-Degerlendirme verilmistir.

Ara Smav: %30

Kisa Smav: %20

Yariyilsonu Smavi: 50%

Ara Smav Tarih ve Saati: 06.04.2020 Pazartesi (Ders saatinde)

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 27.04.2020 Pazartesi (Ders Saatinde)

Kaynaklar Barlos A. Smith, Armando B. Corripio, (1997). Principles and Practice of
Automatic Process Control, 763 s.
Toledo, R.T. (1994). Fundementals of Food Process Engineering, 525 s

PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE
DERS OGRENIM CIKTILARI ILISKIST TABLOSU
P B
5 5 4 4 4 4 2 4 5 4 4
5 5 5 4 4 4 2 4 4 4 4
5 5 5 5 5 4 2 4 4 4 4
5 5 5 4 4 5 2 5 5 5 5
OK: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilart
Katki Diizeyi 1 Cok Diigiik 2 Diisuk 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek

Program Ciktilar1 ve ilgili Dersin iliskisi
PC1 | PC2 | PC3 | PC4 |PC5 |PC6 |PC7 |PCS |PC9 |PCI0 | PCIl
Atiksu 5 5 5 4 4 4 2 5 5 4 4
Uzaklastirma




Dersin Adi Kimya Il

Dersin AKTS’si 6

Dersin Yiiriitiiciisiit | Dr. Ogr. Uyesi Yasin YAKAR

Dersin Giin ve Saati | Carsamba, 09:00-12:00; Persembe, 15:00-17:00

Ders Goriisme Giin
ve Saatleri

Iletisim Bilgileri yasinyakar@harran.edu.tr 0414 3183000-1759

Ogretim Yéntemi ve | Yiiz yiize, konu anlatim ve soru yanit

Ders Hazirhk Ogrenciler derse gelmeden énce ilgili kaynaklardan haftanin konusunu inceleyerek
geleceklerdir.
Dersin Amaci Dersin amaci, Kimya ile ilgili temel kavramlarin 6grenciye verilerek daha sonra

alacag1 kimya ile ilgili derslere bir alt yap1 olusturmasini saglamaktir.

Bu dersi alan lisans 6grencisi;
1 Srvilar ve katilar hakkinda gerekli bilgileridgrenir.
2 Analizler icin gerekli olan ¢ozeltilerihazirlayabilir.

Dersin Ogrenme 3 Kimyasal kinetik ve kimyasal denge konularinda bilgi sahibi olur.
Ciktilar 4.  Elektrokimyasal hiicre tiplerini bilir.

Hafta: Molekiilleraras1 Kuvvetler

Hafta: Sivilar

Hafta: Katilar

Hafta: Cozeltiler ve ¢6zelti hazirlama

Hafta: Sivi ¢ozeltilerin buhar basinglar

Hafta: Koligatif (Tanecik) ozellikler

Hafta: Kimyasal kinetik, tepkime hizi

Hafta: Derisimin zamana gore degisimi

© 0 NGO A WIN =

Haftalik Ders . Hafta: Etkinlesme enerjisi

Konulan 10. Hafta: Sulu ¢ozelti tepkimeleri, Kimyasal denge

11. Hafta: Sulu ¢ozelti dengeleri

12. Hafta: Coziniirliikk ve ¢ozlniirlik garpimi

13. Hafta: Yiikseltgenme-Indirgenme tepkimeleri

14. Hafta: Elektrokimyasal hiicreler

15. Hafta: Piller, korozyon, elektroliz

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Smav ve 1 (bir) Kisa Sinav yapilacaktir. Her bir
degerlendirme kriterinin basari puanina etkisi yilizdelik olarak asagida verilmistir.

Olcme- Ara Smav: %40
Degerlendirme Kisa Sinav: %10
Yariyil sonu Sinavi: %50
Ara Simav Tarih ve Saati: 25.03.2020 10:00-12:00
Kisa Smmav Tarih ve Saati: 15.04.2020 09:00-10:00

Kaynaklar

1 Uyar, T. ve Aksoy,S. (ceviri editdrii) (2003). Genel Kimya Ilkeler Ve Modern Uygulamalar 1 ve 2,
Ankara:Palme Yayinlari.

2 Erdik, E., Sarikaya, Y. (2004). Temel Universite Kimyasi, Ankara Gazi Kitabevi.

3 Tiirk, H. (Editdr) (2011). Genel Kimya, Eskisehir AOF Yaymi N0:1046

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PY1 PY2 PY3 PY4 PY5 PY6 PY7 PY8 PY9 PY10 | PY11
OK1 4 5 5 5 5 4 5 5 5 4 4
OK2 4 4 3 4 5 3 3 5 4 5 5
OK3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5
OK4 4 5 5 4 5 4 4 4 3 4 4

OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilari

Katki Diizeyi | 1-Cok Diisiik | 2-Diisiik | 3-Orta | 4-Yiiksek | 5-Cok Yiiksek




Program Ciktilar1 ve lgili Dersin iliskisi

PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PCé6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11

4 5 4 4 5 4 4 5 4 4 5




Dersin Adi

Analitik Kimya

Dersin AKTS’si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Yasin YAKAR

Dersin Giin ve Saati

Persembe, 08:00-12:00

Ders Goriisme Giin
ve Saatleri

iletisim Bilgileri

yasinyakar@harran.edu.tr 0414 3183000-1759

Ogretim Yontemi ve
Ders Hazirhk

Yiiz yiize, konu anlatim ve soru yanit
Ogrenciler derse gelmeden 6nce ilgili kaynaklardan haftanin konusunu inceleyerek
geleceklerdir.

Dersin Amaci

Dersin amaci, Analitik Kimya ile ilgili temel kavramlarin, kimyasal analiz ile ilgili
teorik ve pratik bilgi ve hesaplamalarin 6grenciye 6gretilmesidir.

Dersin Ogrenme
Ciktilan

Bu dersi alan lisans 6grencisi;
5 Temel analitik kimya bilgilerini 6grenir.
6. Kimyasal sorunlari belirler, ¢dzer ve yeni aragtirma alanlari kesfeder.
7. Problem ¢dzme, kritik diisiinme ve analitik diisiinme yetenegi kazanir.
8. Kimyasal deneylerin sonuglarini tasarlayabilir ve analiz edebilir.

Haftahk Ders Konulari

. Hafta: Analitik Kimyada Temel Kavramlar

. Hafta: Kimyasal Analizlerde Hatalar

Hafta: Analitik Verilerin Istatistiksel Degerlendirilmesi

Hafta: Cozelti Hazirlama

Hafta: Cozelti Hazirlama

Hafta: Ayirma ve Saflagtirma Teknikleri

. Hafta: Ayirma ve Saflastirma Teknikleri

. Hafta: Gravimetrik Analiz Yo6ntemleri

©o|lo|N|o|uo| vl e

. Hafta: Volumetrik Analiz Yontemleri

10. Hafta: Volumetrik Analiz Yontemleri

11. Hafta: Sulu Cozeltiler ve Kimyasal Denge

12. Hafta: Sulu Cozeltiler ve Kimyasal Denge

13. Hafta: Asit ve Bazlar

14. Hafta: Asit ve Bazlar

15. Hafta: Elektrokimyaya Giris

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav ve 1 (bir) Kisa Sinav yapilacaktir. Her bir
degerlendirme kriterinin basar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ol¢me- Ara Smav: %40
Degerlendirme Kisa Smav: %10
Yariyil sonu Smavi: %50
Ara Siav Tarih ve Saati: 09.04.2020 08:30-10:00
Kisa Sinav Tarih ve Saati: 30.04.2020 11:00-12:00
OKaynaklar

4. DOUGLAS. A. SKOOG, DONALD M.WEST, F.JAMES HOLLER 2007; Analitik Kimya Temel Ilkeler,
Tirkge Ceviri Ed. Esma KILIC, Hamza YILMAZ, 8. Baski, Bilim Yayncilik, Ankara.
5. EMRE DOLEN 2002. Analitik Kimyaya Girig, Marmara Univ. Yayinlari, Istanbul.

PROGRAM OGRENME CIKTILARL iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PY1 PY2 PY3 PY4 PY5 PY6 PY7 PY8 PY9 PY10 | PY11
OK1 5 4 5 5 4 4 5 5 5 4 4
OK2 4 4 3 4 5 3 3 5 4 5 5
OK3 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 5
OK4 4 5 5 4 5 4 4 4 3 4 4

OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilar1

Katla Diizeyi |  1-Cok Diisiik | 2-Diisiik | 3-Orta | 4-Yiiksek | 5-Cok Yiiksek




Program Ciktilar ve ilgili Dersiniliskisi
PC1 PC2 PC3 PC4 PCS PC6 PC7 PCS8 PCY PCl0 | PClI
4 5 4 4 5 4 4 5 4 4 5




Dersin Adi

Et Teknolojisi/190508602

Dersin AKTS'si

4

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Harika CANKAYA

Dersin Giin ve Saati

Pazartesi 13.00-17.00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Pazartesi 12.00-13.00

Ogretim Yontemi ve
Ders Hazirhk

Yiiz yiize konu anlatin, soru-yanit, dokiiman incelemesi. Ogrencilere
bazi gorsel dokiimanlar fotokopi olarak verilerek derste incelemeleri
saglanacaktir.

Dersin Amaci

1-Kasaplik hayvan tiirleri ve karkas anatomileri (sigir, koyun),

2-Ette kalite kavrami, belirleme yontemleri

3-Kasin ete doniisiimii,

4-Kirmizi etin yapi ve bilesimi,

5- Et muhafaza yontemleri (6zellikle sogutma ve dondurma) hakkinda
ogrencilerin bilgilenmesi.

Dersin Ogrenme

Bu dersin sonucunda 6grenci;

Ciktilan Hayvanin kesiminden karkasin pargalanarak muhafaza edilmesine kadar
uygulanan teknolojik yontemler ve hijyenik tedbirler hakkinda
ogrenciler genel bilgilenir.

Haftahk Ders Konular1 | 1-Eti yenilen hayvanlar, diinyada tiiketilen et ¢esitini belirleyen

faktorler, hayvansal protein ve kirmizi et tiilketimimiz, et sanayii
sorunlarimiz.

2- Kasaplik hayvanlarin siniflandirilmasi (TSE);si1g1r, koyun ve kegi.

3- Kesimhane birimleri, kesim yontemleri ve damgalama sistemi

4- Kesimhane birimleri, kesim yontemleri ve damgalama sistemi

5- Sigir karkaslarinin standard kalite derecelerinin belirlenmesi, kalite
derecelerini etkileyen faktorler

6-Biiyiikbas hayvan viicudundaki belli bagh kemikler, eklemler ve kaslar
7-Tiirkiye’de si8ir ve koyun karkaslarinin perakendeci parcalama
iiriinleri

8-Ara Sinav

9-Hayvan viicudundaki dokular, etin histolojik yapisi, ¢izgili kas dokusu
mikroskobik yapisi

10- Etin kimyasal bilesimi ve bilesenlerinin 6zellikleri

11- Kesim sonrasi kasta meydana gelen degisimler (Rigor-Mortis,
olgunlasma, pH)

12- Kisa Sinav. Kesimhanede insan gidasi vd. elde edilen cesitli iiriinler
13-Et ve et iirlinleri muhafaza yontemleri

14- Sogutma yontemleri

15- Dondurma ve ¢6ziindiirme teknikleri

Olcme-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, 1 (bir) Kisa Sinav yapilacaktir.
Her bir degerlendirme kriterinin basar1 puanina etkisi yiizdelik olarak
asagida verilmistir:

Ara Smav: 40 %

Kisa Siav: 10 %

Yariyll Sonu Smavi: 50 %

Ara Simav Tarih ve Saati: 23 Mart 2020 Saat: 13:00

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 20 Nisan 2020 Saat: 13:00

Kaynaklar

Yiicel, A.(2005), Et ve Su Uriinleri Teknolojisi, Uludag Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Ders Notlar1 No:47, 5. Baski, Bursa.

Gokalp, H.Y., Kaya, M., Zorba, 0.(2004)Et Uriinleri Isleme
Miihendisligi, Atatiirk Uni. Yayinlar1 No:786, Besinci Baski, Atatiirk
Uni. Ziraat Fak. Ofset Tesisi, Erzurum.

Oztan, A.(2003)Et Bilimi ve Teknolojisi, TMMOB Gida Miihendisleri
Odasi1 Yaynlar Kitaplar Serisi Yayin No:1, Ankara.

Anar, $.(2012) Et ve Et Uriinleri Teknolojisi, Dora Basim Yaym
Dagitim Ltd. Sti., 2. Baski, 413 sf., Bursa.

Gokoglu, N.(2002) Et ve Et Uriinleri Isleme Teknolojisi Ders Notlari,
Antalya.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 | PC2 | PC3|PC4 |PC5 |PC6|PC7 |PC8 | PC9 | PC10 PC11
OK1 3 4 3 3 2 3 3 3 1 2 2
OK2 3 4 3 3 2 3 3 3 1 2 2
OK3 3 4 3 3 2 3 3 3 1 2 2
OK4 3 4 3 3 2 3 3 3 1 2 2
OK: Ogrenme Kazamimlar1 PC: Program Ciktilari
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 5 Cok
Diizeyi Yiiksek | Yiiksek
Program Ciktilan ve Tlgili Dersin Tliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 |PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11

Et Teknolojisi 3 4 3 3 2 3 3 3 1 2 2




Dersin Ad1

Genel Mikrobiyoloji/190508404

Dersin AKTS'si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Dr. Ogr. Uyesi Harika CANKAYA

Dersin Giin ve Saati

Sal1 11.00-12.00, 13.00-17.00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Sal1 12.00-13.00

Ogretim Yontemi ve
Ders Hazirhk

Yiiz yiize konu anlatim, soru-yanit, dokiiman incelemesi. Ogrencilere
bazi gorsel dokiimanlar fotokopi olarak verilerek derste incelemeleri
saglanacaktir.

Laboratuvar uygulamalari ile mikroskop, otoklav, steril kabin,
etliv,inkiibator, stomacher, vortex, dispenser gibi cihazlarin ve cam,
plastik ve metal malzemelerin ve mikroorganizmalarin (bakteri, maya ve
kiifler) tanitim saglanacaktir.

Dersin Amaci

Mikroorganizmalarin tanitimi, yapisal farklarinin irdelenmesi ve
inaktivasyon yontemleri hakkinda 6grencileri bilgilendirmek.

Dersin Ogrenme

Bu dersin sonucunda 6grenci;

Ciktilar Ogrenciler hem fermente gida iiretiminde rol oynayan hem de gidalarda
bozulma, saglik risk faktorii olarak mikroorganizmalarin yeri ve 6nemini
kavrar.

Haftalik Ders Konular1 | 1- Mikrobiyolojinin kisa tarihi, mikroskop ve ¢esitleri

2- Mikroorganizmalarin adlandirilmasi ve siiflandirilmasi
3-Prokaryotik ve dkaryotik mikroorganizmalarin genel 6zellikleri ve
farklar

4- Mikroorganizmalarin beslenmesi, gelisme sartlari

5-Bakteri sayis1 ve kiitlesinin tayini

6-Bakteri gelismesini engelleyen etkenler

7-Bakteriler

8-Ara Smav

9- Funguslar(Mantarlar)

10-Viruslar

11- Mikroorganizmalarin 6ldiiriilmesi ve uzaklagtirtlmasi yontemleri
12- Kisa Sinav. Mikroorganizmalarin (prokaryotik ve 6karyotik)yapilari
ve islevleri

13- Mikrobiyal gida zehirlenmeleri

14- Hayvansal parazitler, virus kaynakli bulasanlar

15-Fungal gida zehirlenmeleri

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, 1 (bir) Kisa Sinav yapilacaktir.
Her bir degerlendirme kriterinin basar1 puanina etkisi yiizdelik olarak
asagida verilmistir:

Ara Smav: 40 %

Kisa Siav: 10 %

Yariyll Sonu Smavi: 50 %

Ara Simav Tarih ve Saati: 24 Mart 2020 Saat: 11:00

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 21 Nisan 2020 Saat: 11:00

Kaynaklar

Internet kaynaklari

Cakmake1, M.L., Karahan, A.G., Cakir, 1.(2011) Mikrobiyoloji.Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari, No:36, Ankara.

Ozgelik, S.(2004) Gida Mikrobiyolojisi. Siileyman Demirel Universitesi,
Ziraat Fakiiltesi Yayimn No:6, Ders Kitaplar1 No:6, Isparta.

Demirbag, Z. (2006) Genel Mikrobiyoloji. Sonhaber Matbaacilik,
Trabzon.

Yiiksek,N.(2014) Genel Mikrobiyoloji Ders Kitabi, Birinci Basim,
Metincopyplus, Cagaloglu, istanbul.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 | PC2

PC3 [PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PCl0 | PCll

OK1 3 4

3 3 2 3 3 3 1 2 2




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

OK3 3 4 3 3 2 3 3 3 1 2 2

OK4 3 4 3 3 2 3 3 3 1 2 2

OK: Ogrenme Kazamimlar1 PC: Program Ciktilan
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 5 Cok
Diizeyi Yiiksek | Yiiksek
Program Ciktilan ve Ilgili Dersin fliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PCS | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11

Genel 3 4 3 3 2 3 3 3 1 2 2

Mikrobiyoloji




DERS iZLENCESI

Dersin adi PEYNIR TEKNOLOJISI
Dersin AKTS’i 4

Dersin yiiriitiicusii Prof. Dr. Serafettin Celik
Dersin giin ve saati Cuma/10-12

Dersin goriigme giinii | Cuma/14-16

iletisim bilgileri

scelik69@harran.edu.tr , 0414 318 3722

Ogretim yontemi ve
derse hazirhk

YUz yize. Konu anlatim, Soru-cevap, érnek ¢ézimler, dokiiman incelemesi

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

Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Peynir gesitleri, starter klltlrleri ve Gretim teknolojileri hakkinda bilgi sahibi olmaktir.

Dersin Ogrenme Giktilari

1. Sutlin pithtilasma mekanizmalari ve etkili faktorleri bilir ve yorumlar.
2. Peynir sitine uygulanan 6n teknolojik islemeleri gerceklestirir.

3. Degisik tip peynirlerin tretimini gergeklestirir.

4, Peynirlerde kalite kontrollntgergeklestirir.

Haftalik ders konulari

1.Hafta: Girig

2.Hafta: St bilesenleri ve 6zellikleri

3.Hafta: Sitiin pihtilasma mekanizmalari

4 Hafta: Peynir sitiine uygulanan 6n teknolojik iglemler

5.Hafta: Genel peynir yapim asamalari

6.Hafta: Peynir starter kulttrleri

7.Hafta: Peynir olgunlagsmasinin biyokimyasi

8.Hafta: Ara Sinav

9.Hafta: Peynirlerin siniflandiriimasi

10.Hafta: Salamura Beyaz peynir Gretimi

11.Hafta: Pihtisi haglanan peynirlerin Gretimi

12.Hafta: Yuzeyi kafli veya mavi damarli peynirlerin Gretimi

13.Hafta: Gézenekli peynirlerin Gretimi

14 Hafta: Geleneksel peynirler ve mevzuat degerlendirmesi

15.Hafta: Geleneksel peynirler ve mevzuat degerlendirmesi

Olgme-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) ara sinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basari puanina etkisi yuzdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Sinav: %40

Kisa Sinav: %10

Yariyil sonu Sinavi: %50

AraSinavtarih/saati: 10 Nisan 2020/10-12

Kisasinavtarih/saati: 24 Nisan 2020/10-12

Kaynaklar Fox, P. F., (1993). Cheese: Chemistry, Physics and Microbiology, Volume 1, Chapman & Hall,
London.
Fox, P. F., (1993). Cheese: Chemistry, Physics and Microbiology, Volume 2, Chapman&Hall,
London.
Hayaloglu, A.A. Ozer, B. (2011). Peynir Bilminin Temelleri, Sidas Yayimcllik, izmir
Uglinc(i, M., (2008).A’dan Z’ye Peynir Teknolojisi.Ege Universitesi, lzmir.
Uglinci, M., (2005). Siit ve Mamiilleri Teknolojisi.Meta Basim, izmir.
PROGRAM OGRENME GIKTILARI ILE DERS OGRENIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PC1 PG2 PC3 PG4 PG5 PC6 PC7 PGS PC9 PG10 PC11
OK1 4 3 4 3 3 2 2 5 2 2 3
0K2 4 3 4 5 2 2 3 3 3
OK3 4 3 4 5 2 2 3 3 3 2 2
OK4 4 3 4 5 2 2 3 3 3 2 2
OK: Ogrenme Kazanimlari PY: Program Ciktilari
Katki 1 Cok Dusuk 2 Dusuk 3 Orta 4 Yiksek 5 Cok Yiksek
Diizeyi

Program Giktilari ve ilgili Dersin iligkisi




PC1

PC2

PC3

PC4

PC5

PC6

PC7

PC8

PC9

PC10

PC11

Peynir
Teknolojisi




DERS iZLENCESI

Dersin adi

GIDA MIKROBIYOLOJISi Il

Dersin AKTS’i

5

Dersin yiiriitiicuisii

Prof. Dr. Serafettin Celik

Dersin giin ve saati

Carsamba/13-15

Dersin goriigme glinii

Carsamba/15-17

iletisim bilgileri

scelik69@harran.edu.tr , 0414 318 3722

Ogretim yontemi ve
derse hazirhk

YUz ylize. Konu anlatim, Soru-cevap, érnek ¢ézimler, dokiiman incelemesi

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

Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Gida muhafaza yontemleri, fermente gidalarin mikrobiyolojisi ve gidalarda mikrobiyolojik
analizler ile 6rnek alma ydntemlerini tanitmaktir.

Dersin Ogrenme
Ciktilan

1. Farkli yéntemler kullanilarak gidalarin mikrobiyolojik kalitesinin korunmasi igin uygulanan
yéntemleri tanimlar.

2. Cesitlifermente gidalarile bunlarin tGretiminde kullanilan mikroorganizmalar tanimlar.
3. Gidalarda mikrobiyolojik 6rnek alinma yéntemleri ile bunlarin mikrobiyolojik analizleri
dgrenir.

4. Konu ile ilgili Tirk Gida Kodeksi tarafindan farkli gidalar i¢in belirlenen mikrobiyolojik
kriterleri 6grenir.

1.Hafta: Derse girig

2 Hafta: Isil islemlerle gidalarin muhafaza edilmesi

Haftalik ders konulari

3.Hafta: Antimikrobiyal maddelerle gidalarin muhafaza edilmesi

4 Hafta: Su aktivitesi ile gidalarin muhafaza edilmesi

5.Hafta: Modifiye atmosfer ile gidalarin muhafaza edilmesi

6.Hafta: Radyasyon uygulamasi ile gidalarin muhafaza edilmesi

7.Hafta: Gidalarin muhafaza edilmesinde mikroorganizmalar ile metabolitlerinin kullaniimasi

8.Hafta: Ara Sinav

9.Hafta: Kombine ydntemlerle gidalarin muhafaza edilmesi

10.Hafta: Farkl gida driinlerinde (st, et ve Grlinleri) olugan mikrobiyal bozulmalar ve dnleyici
tedbirler

11.Hafta: Farkl gida drinlerinde (hububat, meyve, sebze ve Urlnleri) olusan mikrobiyal
bozulmalar ve 6nleyici tedbirler

12.Hafta: Mikrobiyal inaktivasyon kinetik modelleri

13.Hafta: Cesitli fermente gidalar ve muhafaza edilmesi

14.Hafta: Mikrobiyolojik analiz ydntemleri

15.Hafta: Mikrobiyolojik kriterler ile ilgi mevzuat (Turk Gida Kodeksi)

Olgme-Degerlendirme

Buders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin bagari puanina etkisi yizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Sinav: %40

Kisa Sinav: %10

Yariyil sonu Sinavi: %50

Ara Sinav tarih/saati: 8 Nisan 2020/13-15

Kisasinavtarih/saati: 29 Nisan2020/13-15

Kaynaklar

Ozgelik, S. (2004). Gida Mikrobiyolojisi. Isparta: Stileyman Demirel Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yayin.

Unliitiirk, A. Turantas, F. (1998). Gida Mikrobiyolojisi. izmir: Mengi Tan Basimevi,1. Bask.
Erkmen, O. (2011), Gida Mikrobiyolojisi. Ankara: Efil Yayinevi.

Sahin, i. Basoglu, F. (2011). Gida Mikrobiyolojisi. Bursa: Dora Basim Yayin Dagitim Ltd. Sti.,
2.Baski.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 |PC2 |PC3 |PC4 |PC5 |PC6 |PC7T |PC8 |PC9 |PC10 | PC11
OK1 |3 3 3 5 4 3 4 4 5 4 5
OK2 |5 4 4 4 3 5 4 5 5 5 5
OK3 | 4 4 4 5 4 5 4 4 5 3 5
OK4 |4 4 4 4 4 4 5 4 4 3 5
OKs |4 4 4 5 4 4 4 4 5 4 5
OK: Ogrenme Kazanimlari PC: Program Ciktilar

Katki | 1-Cok Dustk | 2-Diigiik | 3-Orta | 4-Yiksek | 5-Cok Yiiksek




[ Dizeyi | | | | |

Program Ciktilari ve ilgili Dersin iligkisi

Ders PG1 | PG2 | PG3 | PG4 | PG5 | PG6 | PG7 | PG8 | PGC9 | PG10 | PG11

Gida Mikrobiyolojisi Il 4 4 4 5 4 4 4 4 5 4 5




DERS iZLENCESI

Dersin adi

BITKISEL YAG TEKNOLOJISI

Dersin AKTS’i

4

Dersin yiiriitiicuisii

Prof. Dr. Serafettin Celik

Dersin giin ve saati

Persembe/10-12

Dersin goriigme glinii

Persembe/14-16

iletisim bilgileri

scelik69@harran.edu.tr , 0414 318 3722

Ogretim yontemi ve
derse hazirhk

YUz yize. Konu anlatim, Soru-cevap, érnek ¢ézimler, dokiiman incelemesi

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

Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Bu ders ile 6grencilere yag hammaddeleri, yemeklik bitkisel yaglarin elde edilmesi ve
yaglarda olugsan bozulmalarla ilgili bilgi vermeyi amaclamaktadir.

Dersin Ogrenme Giktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Yag kavraminin hayatimizda ve Gida Mihendisligi alaninda 6nemini kavrar.

2. Yagl tohum ve meyvelerden yag elde edilmesinde kullanilan teknoloji hakkinda bilgi verir.
3. Uretim asamalarin tasarlanmasi, verimlilik adina yéntemlerin iyilestiriimesi, aragtirma-
gelistirme yapilmasi gibi beceriler kazanir.

4. Uretilen maddenin niteliginin glivence altina alinmasi, tiretime iligkin sorunlarin ¢dziilmesi
ve tim sistemin denetim ve ydnetimini kavrayarak mesleki ve etik sorumluluk bilinci
kazanir.

5. Yag teknolojisinde kullanilan alet ekipmani arastirir.

6. Hammaddenin Uretimi sirasinda gikan yan Urunleri inceler.

7. Yagh tohumlardan ve meyvelerden yag elde edilmesini 63renir.

8. Yag uretim teknolojisinde sorunlari tespit eder ve ¢éziiminu saglar.

Haftalik ders konulari

1.Hafta: Yagin tanimi ve ham yagin bilegimi

2.Hafta: Yag kaynaklari, siniflandirma ve kalite kriterleri

3.Hafta: Yagl tohumlarin depolanmasi

4 Hafta: Ticari 6Gneme sahip bitkisel yaglar

5.Hafta: Ham yag elde edilmesi

6.Hafta: Ham yag elde edilmesi

7.Hafta: Ham yagin rafine edilmesi

8.Hafta: Ara Sinav

9.Hafta: Ham yagin rafine edilmesi

10.Hafta: Farkli tohumlardan rafine yag elde etme asamalari

11.Hafta: Bitkisel yagdlarin hidrojenasyonu ve margarin tretimi

12.Hafta: Bitkisel yaglarin ambalajlanmasi ve depolanmasi

13.Hafta: Bitkisel yaglardabozulma (hidroliz ve oksidasyon) ve bozulmanindnlenmesi

14 .Hafta: Yagli tohum ve rafine yagda kalite kontrol ve mevzuat degerlendirme

15.Hafta: Yagli tohum ve rafine yagda kalite kontrol ve mevzuat degerlendirme

Olgme-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) ara sinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basari puanina etkisi ytizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Sinav: %40

Kisa Sinav: %10

Yariyil sonu Sinavi: %50

Ara Sinav tarih/saati: 2 Nisan2020/10-12

Kisa sinav tarih/saati: 30 Nisan 2020/10-12

Kaynaklar

Nas, H. Y. Gdkalp, M. Unsal S. 2001. Bitkisel yag teknolojisi. Atatiirk Universitesi Ziraat
Fakultesi Yayinlari.

Basoglu, F., 2006. Yemeklik Yag teknolojileri. Nobel yayin no: 956. Ankara

Altan, A., Kola, O., 2009. Yag isleme teknolojisi, Bizim biiro basimevi, Ankara.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE DERS OGRENIM KAZANIMLARI ILISKIS| TABLOSU
PC1 | PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 | PC11
OK1 5 5 4 3 3 2 4 5 2 2 3
OK2 5 4 4 5 2 2 3 3 3 2 2
OK3 5 4 4 5 2 2 3 3 3 2 2
OK4 5 4 4 5 2 2 4 3 5 2 2
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OK: Ogrenme Kazanimlari PC: Program Ciktilari

Katki
Dizeyi

1 Cok Diguk
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Program Giktilari ve ilgili Dersin iliskisi
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DERS IZLENCESI

Dersin Adi

Gida Biyokimyasi

Dersin AKTS’si

4

Dersin Yiriticiisi

Do¢.Dr. Mehmet KARAASLAN

Dersin Giin ve Saati

Tiirkge, Sali, 8 — 10, Bahar Dénemi

Ders Gorlisme ve Giin Saatleri

Persembe, 16-17

Iletisim Bilgileri

mehmetkaraaslan@harran.edu.tr, 3183669

Ogrenim Yéntemi ve Ders Hazirlik

Ders oOgretim {iyesi tarafindan yiiz yiize anlatilmaktadir, konuyla ilgili
orneklemeler {lizerinden o&grencinin interaktif olarak derse katilimi tesvik
edilmektedir. Dersin kaynaklar1 ve Ogretim iiyesi tarafindan verilen dékiimanlar
kullanialrak dersin hazirlig1 yapilmaktadir.

Dersin Amaci

Bu ders Gida Miihendisligi Boliimii 6grencilerinin temel gida komponentleri
hakkinda bilgi sahibi olmalarini, gida bilesenlerinin emilimi, sindirimini ve insan
beslenmesi agisindan 6nemini anlamalari, gidalarin olgunlagmasi, islenmesi ve
iretimi sirasinda meydana gelen biyokimyasal degisimler ile gida olusumu
arasindaki iligkilerin kavranmasini amaglamaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Protein, karbonhidrat ve yaglarin kimyasal yap1 ve fonksiyonlari, biyokimyasal
doniisiim reaksiyonlarinda enzimlerin goérevleri ve diizenleme sistemleri nasil
calisir. Temel enerji tiretim yollar1 nelerdir, glikozun pargalanmasi, hiicresel
solunum, evreleri ve enerji iretimi, hiicresel fermentasyonlar. Protein, yag,
karbonhidrat metabolizmalar1. Gidalarda meydana gelen biyokimyasal degisimler
nelerdir, biyokimyasal bozulmalar ve Onleme yontemleri. Mikrobesin
elementlerinin gidalardaki varlifi ve insan sagligi acisindan Onemi {izerinde
durulur.

Bu dersin sonunda 6grenci;
1. Karbonhidratlar, yaglar, proteinler fonksiyonlar1 ve kimyasal yapilari,

2. Enzimler ve enzimatik reaksiyonlarn kontrolii, enerji iiretim
hesaplamalari

3. Metabolik faaliyetler ile gida tiiketimi arasindaki iliskiyi, farkli
metabolizma ihtiyaglarina gére gida tiriinii dizayn edilmesi,

4. (uda iiretimi ve depolanmasi sirasinda meydana gelen biyokimyasal
degisimler ve bu degisimlerin nasil kontrol edilebileceginin tasarimi

5. Gidalarda meydana gelen biyokimyasal bozulmalarin insan sagligryla
iliskileri,

6. Mikrobesin elemetleri agisindan zengin gida dizayn1 ve yeni iiriin
gelistirilmesi,

konularini kavrar.

Haftalar Konular

1 Gida Biyokimyasi’na giris, Hiicre Biyolojisi, Hayvan, Bitki ve Bakteri
Hiicrelerinin Morfolojisi -Fizyolojisi

2 Su ve suyun yapist

3 Proteinler, proteinlerin yapisi, fonksiyonlari, sindirimi

4 Enzimler, enzim kinetikleri ve enzim aktivitesini etkileyen faktdrler. Enzimlerin
smiflandirtlmasi ve gida endiistrisinde kullanimi

5 Metabolik yollarin kontrolii: Enzimatik kontrol ve hormonal kontrol

6 Anabolizma, katabolizma, proteinlerin insan viicudunda par¢alanmasi ve emilimi.

7 Ara Smav - Karbonhidratlarin, lipidlerin insan viicudunda parcalanmasi ve
emilimi.

8 Glikoliz reaksiyonlari, laktik ve etil alkol fermentasyonu. Glikolitik yol ve
kontrolii (solunum), Sitrik asit ¢evrimi ve kontrolii, ikincil yollar.

9 Elektron taginim zinciri ve oksidatif fosforilasyon, enerji iiretimi.

10 Gidalarda Meydana Gelen Biyokimyasal Degisimler, Gidalarda Meydana Gelen
Biyokimyasal Bozulmalar

11 Gida islemenin biyokimyasi: Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari
(Maillard reaksiyonlari, karamelizasyon, askorbik asit oksidasyonu) ve
esmerlesme reaksiyonlarmin inhibisyonu

12 Meyve ve sebzelerdeki biyokimyasal degisimler: Solunum, etilen biyosentezi,
renk degisimleri, doku ve lezzet olusumu

13 Kisa Sinav - Siit ve siit {iriinlerinin biyokimyasi, siitiin islenmesi esnasinda
meydana gelen biyokimyasal degisimler

14 Gidalarda dogal olarak bulunan biyoaktif bilesenler, dogal renk maddeleri, fenolik
bilesenler, antioksidanlar

15 Molekiiler yontemlerle gida dizayni ve iirlin gelistirilmesi

Olg¢me - Degerlendirme

Ara Smav: %30
Kisa Smav %10
Yariyil sonu smavi: %60




Kaynaklar

1. Principles of Biochemistry. Lehninger, Nelson — Cox, Sixth Edition.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLISKiSi TABLOSU
PY1 | PY2 | PY3 | PY4 | PY5 | PY6 | PY7 | PY8 | PY9 | PY10 | PY1l | PY12 | PY13 | PY14 | PY15
OK1 5 2 5 5 5 4 4 5 5 4 4
OK2 5 3 4 4 4 5 3 5 5 4 5
OK3 4 5 5 4 5 5 4 5 4 5 4
OK4 4 4 5 5 5 4 4 4 4 5 5
OK5 4 4 4 3 4 5 3 5 5 5 5
OK6 5 5 5 5 5 5 3 5 5 5 5
OK: Ogrenme Kazanimlar1 PY: Program Ciktilari

Katk1 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi

Program Giktilari ve ilgili Dersin iligkisi

PC1 PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PCl1

Gida 4 4 5 4 5 5 3 5 5 5 5
Biyokimyasi




DERS iZLENCESI

Dersin Adi Akiskanlar Mekanigi
Dersin AKTS'si 4
Dersin Yiiriitiiciisii Dr.Ogretim Uyesi Yusuf ISIKER
Dersin Giin ve Saati Persembe 13:00-16:00
Ders Goriisme Giin ve Persembe 16:00-17:00
Saatleri
Tletisim Bilgileri yusuf47@harran.edu.tr ~ 414.3183000-3797

Ogretim Yontemi ve Ders
Hazirhk

Yiiz yiize, Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek ¢6ziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik agsamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin
konusunu derse gelmeden 6nce inceleyerek gelecekler. Haftalik ders
konulart ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Akigkanlar mekaniginin temel ilkelerinin verilmesi, fizik ve matematik
ilkelerinin kullanilarak akiskanlarin hareketinin incelenmesi, &grenilen
teorik bilgilerin ekipman ve proses tasarimi i¢in kullanilmasinin
yorumlanmasidir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

1. Akiskanlar mekaniginin temel ilkelerini tanir ve yorumlar.

2. Akis etkileyen faktorleri tanir.

3. Viskozite ve 6nemini kavrar.

4. Akigkan ve akis tipini kavrar.

5. Akiskanlar mekaniginin temel ilkelerini kullanarak akisi ¢oziimler.
6. Gida sanayinde karsilasilan akigkanlar mekanigi problemlerini ¢ozer.
7. Viskozite dl¢limil ve akisi goriiniirlestirme yontemlerini yorumlar.

8. Tipik bir siirekli gida isleme sisteminin bilesenlerini ¢oziimler ve

yorumlar

1.Hafta Giris, Akiskan statigi

2.Hafta  Yiizey Gerilimi ve kilcallik etkisi

3.Hafta Viskozitenin tanimi, kayma hizi, akis tipleri, akiskan tipleri,
Kuvvet denkligi, kayma gerilimi, hiz profili, Sicakligin
viskozite tizerine etkisi

4. Hafta Tam gelismis katmanl akis (Newtonyen akiskan) ve
Newtonyen olmayan akiskanlar, Tam gelismis katmanli akisg

5.Hafta Akiskan statigi, Akiskan dinamigi - Akisa etki eden faktorler

6.Hafta Manometreler-1

7.Hafta Manometreler-2

8.Hafta Blok halindeki Sivi hareketi

9.Hafta Akigkanlar Mekaniginde Temel Yasalar

10.Hafta Reynolds Transport Teoremi

Haftalik Ders Konular 11.Hafta Akigkan tipinin belirlenmesi (kayma hizi-kayma gerilimi

grafigi), Kargasali akis

12.Hafta Kargasali akis — maksimum hiz, Siirtiinme kayiplari, siirtiinme
faktori

13.Hafta Siirtiinme kayiplari—Moody Diyagrami, Enerji Denkligi—
Bernoulli Denkligi

14 Hafta Mekanik enerji denkligi, Pompa giicii hesaplamalari

15.Hafta Mekanik enerji denkligi, Pompa giicii hesaplamalari

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Smav, caligmalar1 kapsayan 1 (bir) Kisa
Sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin basar1 puanina etkisi
yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav : 30 %

Kisa Sinav: 20% (Caligmalarina yonelik)

Yanyilsonu Smav: :50%

Ara Smav Tarih ve Saati: 02.04.2020 saat:13:00-15:00

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 6.hafta (Ders Saatinde)




Kaynaklar Cengel, Y.A. Cimbala, J.M. (2008). Akigkanlar Mekanigi-Temelleri ve
Uygulamalari. Guven Bilimsel. Geankoplis, C.J. (2003).

Transport Processes and Unit Operations. Ally and Bacon, inc., 4. Edition,
Boston. Keskin, R. Guner, M. (2009).

Akiskanlar Mekanigi. Ankara: Ankara Universitesi Yayinlari. Sarikaya, Y.
Onal, M. (2006). Akiskanlar Mekanigi. Ankara: Gazi Kitapevi.

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1| PC2 |PC3| PC4 | PC5| PC6 | PC7 | PC8|PC9 | PC10| PCl1
0cC1 5 5 5 5 4 4 2 5 5 4 4
0C2 5 4 4 4 4 3 3 3 5 4 5
0oC3 5 5 5 4 4 4 2 4 4 4 4
0C4 4 4 5 5 5 4 3 3 5 3 3
0Cs 4 4 3 3 3 5 2 5 5 3 5
0Cé6 5 5 5 5 5 5 2 5 5 4 5
oC7 5 4 5 5 5 5 2 4 4 5 5
OCs 5 4 4 5 4 5 2 5 5 5 4
Katki - - . 5 Cok
Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek Yiiksek
Program Ciktilan ve Ilgili Dersin
Mliskisi
PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY | PC10 | PC11
Alaskanlar [0l s 5 g 4| 2| 4| 5 | 4 4
Mekanigi




Dersin Ad1 Meyve - Sebze Teknolojisi
Dersin AKTS’si 3
Dersin Yiiriitiiciisii Prof.Dr.Ibrahim HAYOGLU

Dersin Giin ve saati

Carsamba 10:00-12:00- Cuma 13:00-15:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Sal1 08:00-09:00

iletisim Bilgileri

ihayoglu@harran.edu.tr  0.414.318 37 21

Ogretim Yontemi ve
Ders Hazirhk

Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse
gelmeden 6nce inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Ogrencilere meyve-sebze degerlendirme yontemleri konusunda temel bilgilerin verilmesi ve
yeni tiretim teknolojilerinin tanitilmasidir.

Dersin Ogrenme 1.  Meyve ve sebzelerin bilesimlerini ve beslenmedeki 6nemini bilir.
Ciktilan 2. Meyve —sebzelerin dayandirma ve farkli tirlinlere islenme yontemlerini bilir.
3. Gida isleme endiistrisinde karsilasilabilecek sorunlarini anlar ve ¢dziim iiretir.
4. So6z konusu sektdrde iiretim ve laboratuar uygulamalarinda sebep-sonug iliskisi
kurar ve yon gosterir.
5. Kalite degerlendirmesi yapar.
1.Hafta Meyve ve Sebzelerin Bilesimi
2.Hafta Meyve ve Sebzelerin Bilesimi
3.Hafta Meyve-Sebze ve Uriinlerinin Bozulma Nedenleri
4. Hafta Meyve ve Sebzelerin Dayandirilma Y 6ntemleri
5.Hafta Meyve ve Sebzelerin Sogukta Depolanmalari
6.Hafta Meyve ve Sebzelerin Dondurularak muhafazasi
7.Hafta Meyve ve Sebzelerin Dondurularak muhafazasi
8.Hafta Meyve ve Sebzelerin Muhafazasinda kullanilan Diger Teknikler
Haftahk Ders Konular1 "9 555 Konserve Uretim Teknolojisi — Ara siav
10.Hafta Konserve Uretim Teknolojisi
11.Hafta Salga iiretim teknolojisi
12.Hafta Salga tiretim teknolojisi — kisa sinav
13.Hafta Regel, Marmelat ve Jele Uretim Teknolojisi
14 Hafta Regel, Marmelat ve Jele Uretim Teknolojisi
14.Hafta Kurutma Teknolojisi
15.Hafta Kurutma Teknolojisi

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basar1 puanina etkisi yilizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 30%

Kisa Smav: 20%

Yariyisonu Sinavi: 50%

Ara Smav Tarih ve Saati: 01 Nisan 10:00-11:00

Kisa Sinav Tarih ve Saati: Ders Saatinde, (22 Nisan)

Kaynaklar Cemeroglu, B., Karadeniz,F., 2001. Meyve suyu Uretim Teknolojisi. Gida Tek.Der.
Y.no:25.
Varnam, H.A. and Sutherland, J.P., 1994. Beverages. Chapman & Hall. UK
Acar, J. 1988. Meyve ve sebze suyu tiretim teknolojisi. H.U. Ankara
Nas, S., Kadakal, C. 2013. Domates ve Domates Uriinleri. Sidas Medya. [zmir
PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PY1 | PY2 | PY3 | PY4 | PY5 PY6 | PY7 | PY8 | PY9 | PY10 | PY11
OK1 1| 1| 4| 3 3 2 3 4| s 4 4
OK2 1 1 4| 4 4 2 3 4 5 4 4
OK3 3 3 4 4 5 2 3 4 5 4 4
OK4 3| 3| 5| 4 5 2 3 4| s 4 4
OKS5 4 4 5 4 5 2 3 4 5 5 4
OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilar
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi




Program Ciktilar1 ve lgili Dersin iliskisi

PC1

PC2

PC3

PC4

PC5s

PC6

PC7

PC8

PC9

PC10

PC11

Meyve - Sebze
Teknolojisi




Dersin Adi Ozel Gidalar Teknolojisi
Dersin AKTS’si 3
Dersin Yiiriitiiciisii Prof.Dr.ibrahim HAYOGLU

Dersin Giin ve saati

Sali 13:00-15:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Cuma 11:12:00

iletisim Bilgileri

ihayoglu@harran.edu.tr  0.414.318 37 21

Ogretim  Yontemi
Ders Hazirhk

ve

Yiiz yilize. Konu anlatim, Soru-yanit, drnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse
gelmeden Once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Lisans egitimi alan 6grencilere, seker, kakao ve ¢ikolata, sekerleme, ¢cay ve kahve gibi
gidalarin {iretim teknolojileri konusunda temel bilgileri vererek ileride bu konuda
karsgilagabilecekleri sorunlari ¢6zebilmeleri igin gerekli alt yapiy1 olugturmaktir.

Dersin Ogrenme 1. Seker, sekerleme, ¢ikolata, ¢ay ve kahve tiretimi konusunda bilgi sahibi olur.
Ciktilart 2. Uretim sorunlarimi anlar ve ¢dziim {iretir.
3. Soz konusu sektorde tiretim uygulamalarinda yon gosterir.
4. Tiketici talepleri dogrultusunda yeni formiilasyonlar gelistirir.
5. Kalite degerlendirmesi yapar.
1.Hafta Seker Teknolojisi
2.Hafta Seker Teknolojisi
3.Hafta Seker Teknolojisi
4.Hafta Glikoz Surubu Uretimi
5.Hafta Kakao ve Cikolata Teknolojisi
6.Hafta Kakao ve Cikolata Teknolojisi
7.Hafta Sekerleme teknolojisi
8.Hafta Sekerlemelerin Pigirilmesi ve Ambalajlanmasi
Haftalik Ders Konulan 9.Hafta Marsmelov, Nugat ve nisasta pektin joleleri
10.Hafta Marsmelov, Nugat ve nisasta pektin joleleri - Ara Sinav
11.Hafta Sert sekerler
12.Hafta Cay Teknolojisi
13.Hafta Cay Teknolojisi - Kisa Sinav
14.Hafta Kahve Teknolojisi
15.Hafta Kahve Teknolojisi

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basar1 puanina etkisi yilizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 30%

Kisa Sinav: 20%

Yariyilsonu Sinavi: 50%

Ara Smav Tarih ve Saati: 07 Nisan; 13:00-14:00

Kisa Sinav Tarih ve Saati: Ders Saatinde (28 Nisan)

Kaynaklar Altan, A., 2005, Ozel Gidalar Teknolojisi. Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi. Ders
kitab1 no: 101. ADANA
Bilisli A., 2013. Ozel Gidalar. Sidas. Izmir.
Tokusoglu, O. 2015. Cikolata ve Cikolatali Uriinler Bilimi ve Teknolojisi. Sidas. Izmir.
PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PY1 | PY2 | PY3 | PY4 ]| PY5 | PY6 | PY7 | PY8 | PY9 | PY10 | PY11
OK1 1 1 4 3 3 2 3 4 5 4 4
OK2 1| 1| 4| 4 4 2 3 4| 5 4 4
OK3 3| 3| 4| 4 5 2 3 4| 5 4 4
OK4 3| 3| 5| a4 5 2 3 4| 5 4 4
OKS5 4 4 5 4 5 2 3 4 5 5 4
OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilar
Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi




Program Ciktilar1 ve Tlgili Dersin Tliskisi

PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY9 | PCl0 | PC11

Ozel Gidalar
Teknolojisi




Dersin Adi

Is1 Aktarimi

Dersin AKTS’si

4

Dersin Yiiriitiiciisii

Dog.Dr. Ali YILDIRIM

Dersin Giin ve saati

Carsamba 08:15-11:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Carsamba 11:00-12:00

iletisim Bilgileri

ayildirim@harran.edu.tr, 04143183731

Ogretim  Yontemi
Ders
Hazirhk

ve

Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi. Derse hazirlik
asamasinda, dgrenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse gelmeden once
inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Is1 transferinin temel ilkeleri, gida miihendisligi alaninda karsilasilan 1s1 transferi
problemlerinin ¢6ziimii i¢in gerekli bilgilerin verilmesidir.

Dersin Ogrenme
Ciktilan

1. Isi transferinin temel ilkelerini 6grenir

2. Is1transferini etkileyen faktorlerin analizini yapar

3. Yatigkin olmayan kondiiksiyonu lumped kapasitans yontemi ile ¢dztiimler

4. Kondiksiyon esitligini kullanarak basit geometriler ve c¢ok-boyutlu sistemlerde
sicaklik dagilimini hesaplar

5. Korelasyonlar1 kullanarak 1s1 transfer katsayisini belirler

6. Yiizeyler arasinda radyasyon ile meydana gelen 1s1 transferini hesaplar

7. Is1degistiriciler igin toplam 1s1 transfer katsayisini

Haftahk Ders Konulari

1.Hafta Isi transfer esaslar1 ve tiirleri (iletim, tasinim ve radyasyon) ve birimleri

2.Hafta iletim, maddenin 1s1l &zellikleri (iletim katsayisi, ilgili diger ozellikler), 1s1
yayilim denklemi, sinir ve baglangi¢ kosullari.

3.Hafta Diizlemsel duvarda 1st iletiminin ¢6ziimlenmesi, 1s1l direngler, seri ve paralel
duvarlarda 1s1 gegisi ve ilgili drnek ¢oziimleri

4.Hafta Radyal sistemlerde (silindir, kiire) 1s1 iletiminin ¢oziimlenmesi, 1s1l direngler
silindirik ve kiiresel tabakalardan 1s1 gecisi ve ilgili 6rnek ¢oziimleri

5.Hafta Icinde 1s1 iiretiminin oldugu sistemlerde iletim, diizlemsel duvar, radyal
sistemlerde uygulanmasi, direng tanimlamanin uygulanmasi ve ilgili drnek ¢oziimleri.

6.Hafta Tasimim 1s1 transferinin ¢oziimlenmesi, ilgili esitlikler ve uygulamalar ile ilgili
ornek ¢oziimleri

7.Hafta Tasimim 1s1 transferinin ¢oziimlenmesi, ilgili esitlikler ve uygulamalari ile ilgili
ornek ¢oziimleri

8.Hafta Tasimmim 1s1 transferinin ¢6ziimlenmesi, ilgili esitlikler ve uygulamalar ile ilgili
ornek ¢oziimleri

9.Hafta Isinim 1s1 transferinin ¢6ziimlenmesi, ilgili esitlikler ve uygulmalari ile ilgili 6rnek
¢Oziimleri devam

10.Hafta Ara sinav-Is1 degistirici ¢esitleri (Borulu, plakalr)

11.Hafta Toplam 1s1 gegis katsayisinin bulunmasi

12.Hafta Is1 degistirici ¢oziimlemesi, logaritmik ortalama sicaklik farkinin kullanilmasi

13.Hafta-Kisa sinav Paralel, ters, ¢cok gecisli akish 1s1 degistiricilerde 1s1 transferinin
¢Oziimlenmesi ve 6rnekler

14.Hafta Paralel, ters, ¢cok gecisli akish 1s1 degistiricilerde 1s1 transferinin ¢oziimlenmesi
ve Ornekler devam

15.Hafta Genel Tekrar

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) ara sinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 40%

Kisa Smav: 10%

Yariyilsonu Smavi: 50%

Ara Siav Tarih ve Saati: 08.04.2020 ders saatinde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 29.04.2020 ders saatinde

Kaynaklar

Cengel, Y. (2006). Heat and Mass Transer. A Practical Approach. McGraw Hill, New
York, NY.

Incropera, F.P. ve Dewitt, D.P. (2011). Fundamentals of Heat and Mass Transfer.
7.Edition. John Wiley and Sons, Inc. New York.

Geankoplis, C.J. (2003). Transport Processes and Unit Operations. Ally and Bacon, inc.,
4. Edition, Boston.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
Pyl |PY2 PY3 |PY4 |PY5 [PY6 |PY7 |PYS8 PY9 |PY10 PY11
OK1 5 5] 5] 5 4 4 2 5 5 4 4
OK2 5 4 4 4 4 3 3 3 5 4 3]
OK3 b 5 5 4 4 4 2 4 4 4 4
OK4 4 4 5 5 5 4 3 5 4 3 3
OK5 4 4 3 3 3 5 1 5 5 3 3]
OK6 5 5 5 5] 5 5 1 5 5 4 5
OK7 b 4 5 5 4 4 1 5 4 5 5
OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 ve ilgili Dersin iliskisi
PC1 (PC2 |PC3 [PC4 |PC5 |[PC6 |PC7 |PC8 |PCY9 |PC1 (PC1
0 1
Is1 Aktarimi 5 4 5 5 4 4 2 5 5 4 4




Dersin Adi

Termodinamik

Dersin AKTS’si

5

Dersin Yiiriitiiciisii

Dog¢.Dr. Ali YILDIRIM

Dersin Giin ve saati

Pazartesi 13:00-15:45

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Pazartesi 16:00-16:45

iletisim Bilgileri

ayildirim@harran.edu.tr, 04143183731

Ogretim Yontemi ve
Ders
Hazirhk

Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi, Derse hazirlik
asamasinda, dgrenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse gelmeden once
inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Termodinamik kanunlarinin dgrenilmesi, termodinamik bilgilerinin endiistriyel islemlere
uygulanmast ve termodinamik problemlerinin miihendislik yaklagimiyla ¢6ziim
becerilerinin gelistirilmesidir.

Dersin Ogrenme
Ciktilan

5. Gida miihendisligi proseslerine termodinamik yasalarini uygular

6. Grafik, tablolar vb. kaynaklarimin kullanarak termodinamik o&zelliklerinin
hesaplar

7. Termodinamigin molekiiler temelini kavrar

8. Termodinamik verilerini yorumlar.

Haftalhik Ders Konular1

1.Hafta Giris, temel kavramlar

2.Hafta Sistem ve 6zellikleri, birim ve boyutlari, prosesler

3.Hafta Saf maddelerin 6zellikleri tablo ve diagramlarin kullanimi

4.Hafta Saf maddelerin 6zellikleri tablo ve diagramlarin kullanimi

5.Hafta Isi, is ve kiitle aktarimiyla enerji transferi

6.Hafta Isi, is ve kiitle aktarimiyla enerji transferi

7.Hafta Termodinamigin birinci kanunu

8.Hafta Ara siav-Termodinamigin birinci kanunu

9.Hafta. Termodinamigin birinci kanunu

10.Hafta Termodinamigin birinci kanunu

11.Hafta Kisa sinav-Termodinamigin birinci kanunu

12.Hafta Entropi

13.Hafta Cevrimlerinin temel prensipleri

14.Hafta Sogutma ¢evrimleri

15.Hafta Genel Tekrar

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basar1 puanina etkisi yilizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 40%

Kisa Sinav: 10%

Yariyilsonu Sinavi: 50%

Ara Smav Tarih ve Saati: 23.03.2020. Ders saatinde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 13.04.2020 Ders saatinde

Kaynaklar Cengel, Y.A. ve Boles, M.A. (2011). Miihendislik Yaklasimiyla Termodinamik, (Ceviren:
T. Derbentli), McGraw-Hill Literatiir, Istanbul
Sandler, S.1. (2006). Chemical, Biochemical, and Engineering Thermodynamics, 4th ed.,
John Wiley & Sons, Inc.
PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PY1 PY?2 PY3 PY4 PY5 PY6 PY7 PY8 PY9 PY10 PY11
OK1 4 5 4 5 5 4 2 5 5 4 3
OK2 B 4 4 4 4 3 2 3 5 3 5
OK3 5 5 4 4 4 2 5 5 4 4
OK4 4 n 5 4 5 4 1 5 3 3 3
OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi




Program Ciktilar1 ve Tlgili Dersin Tliskisi

PCl1

PC2

PC3

PC4

PC5

PC6

PC7

PC8

PC9

PC 10

PC11

Termodinamik




Dersin Adi

Kitle Aktarimi

Dersin AKTS’si

4

Dersin Yiiriitiiciisii

Dog¢.Dr. Ali YILDIRIM

Dersin Giin ve saati

Sali 13:00-16:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Sal1 16:00-17:00

iletisim Bilgileri

ayildirim@harran.edu.tr, 04143183731

Ogretim Yontemi ve
Ders
Hazirhk

Yiiz yilize. Konu anlatim, Soru-yanit, drnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi
Derse hazirlik agamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftamin konusunu derse
gelmeden Once inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Kiitle tasmmimm ve yayilim ile ilgili teorik ve pratik metotlarin 6grenilmesi ve gida
isletmelerinde uygulamaktir.

Dersin Ogrenme

1. Kiitle transferinin temel ilkelerini tanimlar

Ciktilan 2. Kiitle transferini etkileyen faktorlerin farkinda olusu yorumlar
3. Durgun ve hareketli fazlar boyunca es-molar aki ve molar aki ilkelerini tanimlar
4. Korelasyonlar1 kullanarak difiizyon katsayisini ve kiitle transfer katsayilarin
belirler
5. Diflizyon esitligini kullanarak basit geometriler ve cok-boyutlu sistemlerde
konsantrasyon dagilimini hesaplar
6. Homojen kimyasal reaksiyon igeren ve igermeyen molekiiler difiizyon
problemlerini ¢6zebilme
7. Is1ve kiitle transfer analojileri hakkinda bilgilenir
8. Fazlar-arasi kiitle transferi ve ikili-diireng teorisi hakkinda bilgilenir
1.Hafta Giris, kiitle transferinin temel ilkeleri Molekiiler difiizyon, Fick yasasi, diflizyon
katsayisi
2.Hafta Kiitle ortalama hizi, molar ortalama hiz, hacim ortalama hizi
3.Hafta Molar aki, molekiiler diftizyon akisi, konvektif aki Difiizyon katsayisi
korelasyonlari
4.Hafta Durgun faz boyunca diflizyon
5.Hafta Hareketli faz boyunca difiizyon Eg-molar zit yayiim
6.Hafta Kiitle transferi diferansiyel esitlikleri, Baglangi¢ ve sinir kosullart
Haftalik Ders Konular:

7.Hafta Kiitle transferi diferansiyel esitlikleri, Baglangi¢ ve sinir kosullar

8.Hafta Ara sinav-Homojen kimyasal reaksiyon olmadigi durumda molekiiler difiizyon

9.Hafta Homojen kimyasal reaksiyon oldugu durumda molekiiler difizyon

10.Hafta Yari-sonsuz ve ¢ok-boyutlu sistemlerde yatigkin olmayan difiizyon

11.Hafta Konvektif kiitle transferi

12.Hafta Is1 ve kiitle transferi analojileri

13.Hafta Kisa siav-Konvektif kiitle transferi korelasyonlari

14.Hafta Fazlar arasi kiitle transferi, ikili-direng teorisi

15.Hafta Genel Tekrar

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basar1 puanina etkisi ylizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Simav: 30%

Kisa Sinav: 10%

Yariyilsonu Sinavi: 50%

Ara Simav Tarih ve Saati: 24.03.2020 Ders saatinde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 28.04.2020 Ders saatinde

Kaynaklar

Welty, J.R., Wicks, C.E., Wilson, R.E. ve Rorrer, G. (2013). Fundamentals of Momentum,
Heat, and Mass Transfer. 6.Ed., Wiley, New York.

Incropera, F.P. ve Dewitt, D.P. (2011). Fundamentals of Heat and Mass Transfer.
7.Edition. John Wiley and Sons, Inc. New York.

Geankoplis, C.J. (2003). Transport Processes and Unit Operations. Ally and Bacon, inc., 4.
Edition, Boston.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PYL |PY2 PY3 |PY4 PY5 |PY6 |PY7 |PY8 |PY9 [|PY10 Y11
OK1 5 5 5 4 4 2 5 5 4 4
OK2 3 4 4 4 4 3 3 3 5 4 5
OK3 5 5 4 4 4 2 4 4 4 4
OK4 4 4 5 5 5 4 2 3 3 3 3
OK5 |4 4 3 3 3 5 2 5 5 3 5
OK6 3 5 5 5 5 5 2 5 5 4 5
OK7 5 5 5 5 5 1 4 5 5 4
OK8 5 4 5 4 5 4 1 5 4 4 5
OK: Ogrenme Kazamimlar1 PY: Program Ciktilar
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diisiik (3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 ve ilgili Dersin iliskisi
PCl1 |PC2 |PC3 | PC4 |PC5 |PC6 |PC7 |PC8 |PC9 |PC10 | PCl11
Kiitle Aktarimi 4 5 5 5 4 4 4 5 4 4




Dersin Adi

Biskiivi ve Kek Teknolojisi

Dersin AKTS’si

3

Dersin Yiiriitiiciisii

Dog¢.Dr. Ali YILDIRIM

Dersin Giin ve saati

Sali 10:15-12:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Sal1 12:00-13:00

iletisim Bilgileri

ayildirim@harran.edu.tr, 04143183731

Ogretim Yontemi ve
Ders
Hazirhk

Projeksiyon cihazi destekli PP dosyasi olarak hazirlanmis ders notlart dnce detaylica
anlatilacak, yliz ylize aktarim yapilacak, soru-cevap kisimlarina yer verilecektir. Derse
hazirlik agamasinda Ogrencilerden o haftaki konu ile ilgili aragtirma yapilmasi
istenmektedir.

Dersin Amaci

Biskiivi, kek, kraker ve gofret iiretim teknolojileri ve kullanilan hammadde ve hazirlama
tekniklerinin son iiriin 6zeliklerine etkileri hakkinda bilgi sahibi olma.

Dersin Ogrenme
Ciktilan

1.Bugday teknolojisi hakkinda temel bilgiler 6grenir

2.Yumusak bugdaylarin kalite degerlendirmesinde kullanilan kalite kriterlerini kavrar.
3.Yumusak bugdaylardan yapilan iriinlerin (Biskiivi, kek, kraker ve gofret) tiretimlerini
yapar.

4.Biskiivi, kek, kraker ve gofret kalite kriterlerinin analizini yapar.

Haftalhik Ders Konulari

1.Hafta Giris, tahilin 6nemi, beslenme ve saglik agisindan tahillara bakig, yumusak
bugdaylar ve kullanim alanlari

2.Hafta Biskiivi iiretiminde kullanilan baz1 hammaddeler

3.Hafta Biskiivi iiretimi: hamur hazirlama, hamur tipleri

4.Hafta Biskiivi iiretimi: sekil verme, kesme ve pisirme

5.Hafta Biskiivi tiretimi: biskiivi kalite kriterleri

6.Hafta Kraker iiretimi: laminasyon, hamur dinlendirme

7.Hafta Kraker tiretimi: sekil verme ve pisirme, kraker kalite kriterleri

8.Hafta Kraker liretimi: sekil verme ve pisirme, kraker kalite kriterleri

9.Hafta-Ara smav-Baz1 biskiivi ve kraker ¢esitlerinin yapim yontemleri: petit beurre,
finger, cubuk kraker vb.

10.Hafta Kek yapim teknolojisi: giris, keklerin simiflandirilmasi

11.Hafta Kek yapim teknolojisi: kek iiretiminde kullanilan bilesenler ve fonksiyonlari

12.Hafta Kisa sinav- Kek yapim teknolojisi: kek iiretimi; karigtirma, pisirme, sogutma

13.Hafta Kek yapim teknolojisi: kek kalite kriterleri

14.Hafta Gofret tiretim yontemleri ve kalite kriterleri

15.Hafta Genel Tekrar

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) arasinav, 1 (bir) kisa sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basgar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav: 40%

Kisa Smav: 10%

Yariyisonu Sinavi: 50%

Ara Sinav Tarih ve Saati: 31.03.2020 Ders saatinde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 21.04.2020 Ders saatinde
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE

DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PYL [PY2 PY3 [PY4 PY5 PY6 PY7 PY8 PY9 PY10 [PY11
OK1 5 5 5 5 4 n 1 5 5 4 4
OK2 5 4 4 4 4 3 3 4 5 5 5
OK3 5 5 5 4 4 4 2 4 4 5 4
OK4 4 4 5 5 5 n 1 3 3 4 3
OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilari
Katka 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar ve flgili Dersin iliskisi
PC1 |PC2 | PC3 |PC4 |PC5 |PC6 |PC7 | PC8 |PC9 PC10 PC11
Biskiivi 5 5 5 5 4 4 2 4 4 5 4
\ve Kek Teknolojisi




