2025 - 2026 / Gida Teknolojisi
GENEL TANIM/ GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Gida Teknolojisi

Ders Kodu / Course Code

Ders Tiirii / Course Type Program Seg¢meli Ders
Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 3
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / Course 2

Hours For Week (Theoretical)

Haftalik Uygulama Saati / Course Hours 0

For Week (Objected)

Haftalik Laboratuar Saati / Course Hours | 0

For Week (Laboratory)

Dersin Verildigi Yil / Year 1

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

Tarkce

On Kosulu Olan Ders(ler) / Precondition
Courses

Yok

Amaci / Purpose

Bilimsel ve Teknolojik bilgiler yardimi ile gidalarin retimini, islenmesini, paketlenmesini, dagitilmasini ve hazirlanmasini saglamak amacglanmaktadir.

igerigi / Content

Temel besin maddeleri ve bilesenleri, gesitli gidalarin tretim teknolojileri. Gida bilimin temel ilkeleri, yiyecek ve iceceklerin siniflandirimasi, gidalarin genel 6zellikleri, gidalarin
kimyasal kompozisyonu, gidalarin fiziksel 6zellikleri, gidalarin mikrobiyolojik 6zellikleri, mamiil gida maddelerinin gérdigi islemler, gida hazirlanmasinda kullanilan yardimci
maddeler, katki maddeleri.

Onerilen Diger Hususlar / Recommended
Other Considerations

Staj Durumu / Internship Status

Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar /
Books / Materials / Recommended
Reading

Dersin Ogretim Gorevlisi tarafindan hazirlanmis ders notlar.

Gida mikrobiyolojisi/Erkmen,Osman,Ankara: Efil yayinevi,2013: 4. Baski
Gida Kimyasi/Tayar, Mustafa, Bursa: Doran Yayinlari, 2013:3. Baski
Gida bilimi ve teknolojisi / Necati Akbulut, Sidas, 2019

Gida teknoloijisi / Sidika Bulduk, Detay Yayincilik, 2016
St hijyeni ve teknolojisi / Fatma Seda Bilir Ormanci, Nobel Tip Kitabevi, 2020

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty Member
(Members)

Ogr. Gor. Sultan YUKSEKKAYA AKINCI




HAFTALIK DERS ICERIGI / DETAILED COURSE OUTLINE

Hafta / Week
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ﬁgt';]e;g: LCLUCAC L On Hazirlik / Preliminary
Techniques
~ Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
1 Gida kimyasi ve mikrobiyolojisi Anlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlari ve
Ders Notlar ve slaytlar slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 33::::: Yontem ve TekniklerilTeaching On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Anlatim, Soru-Cevap Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
2 Hububat teknolojisi Ders Notlari ve slaytlar I;;);r;;l;lﬂ;gﬁlr;?frek ders notlari ve
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 33&?;;? JlentelivelictnlEealiEashing On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Anlatim, Soru-Cevap Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
3 Meyve ve sebze teknolojisi Ders Notlar ve slaytlar I;;};,TEI;I?,; gﬁ{;?frek ders notlari ve
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 33&?&? JlentelivelictnlEealiEashing On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
4 Et ve et Urlinleri teknolojisi Anlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlar ve
Ders Notlari ve slaytlar slaytlar hazirlanir
. . Ogretim Yontem ve .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods Techniques On Hazirlik / Preliminary
IAnlatim. Soru-Ceva Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
5 Et ve et Urtnleri teknolojisi ! p kaynaklar derlenerek ders notlari ve
Ders Notlan ve slaytlar slaytlar haziranir




Ogretim Yéntem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
~ Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
6 Sut rlinleri teknolojisi gglri"ﬁéti?.rsecggaﬁar kaynaklar derlenerek ders notlari
Y ve slaytlar hazirlanir
Ogretim Yont .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgl(r:ill(l;zriﬁ:a?l:ixg Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
7 'Yag Teknolojisi Anlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlari
Ders Notlar ve slaytlar
B \ve slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I')egli(ﬁlt:l:'i%':gzimgv :nethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 Ara Sinav
. . Ogretim Yoéntem ve L
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
~ Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
9 Fermente Urinler teknolojisi ve Aroma ve katki maddeleri teknolojisi gzlrzuch;thr)nrl\J/eCselzaﬁar kaynaklar derlenerek ders notlari
Y \ve slaytlar hazirlanir
Ogretim Yontem ve ..
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgknill(leri lTeachi:g Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
IAnlatim. Soru-Ceva Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
10  [Seker ve tatl teknolojisi Ders Nc;tlarl ve sla tFI)ar kaynaklar derlenerek ders notlari
Y ve slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?e%(;ﬁrlziﬁzgiim ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
IAnlatim. Soru-Ceva Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
11 Cikolata ve kakao teknolojisi Ders Nc;tlarl ve sla tFI)ar kaynaklar derlenerek ders notlari
Y \ve slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?e%(;ﬁrlziﬁzgiim ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
12  |Kahve ve cay teknolojisi gglrastlﬁc;taﬁn\j-ecselgaﬁar kaynaklar derlenerek ders notlari
Y \ve slaytlar hazirlanir
Ogretim Yont N
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Toknikleri/Toaching Methods | O Hazirik / Preliminary
Techniques
Anlatim. Soru-Ceva Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
13 |[Meyve suyu ve gazl icecekler teknolojisi Ders N(;tlarl ve sla tFI)ar kaynaklar derlenerek ders notlari
Y ve slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?e%ﬁl?rlﬁ::::m; S ethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Anlatim. Soru-Ceva Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
14  |Hazir yemek teknolojisi ’ p kaynaklar derlenerek ders notlari

Ders Notlar ve slaytlar

ve slaytlar hazirlanir




15

Ogretim Yéntem ve
Teknikleri/Teaching Methods

Techniques

On Hazirlik / Preliminary

IAnlatim, Soru-Cevap
Ders Notlar ve slaytlar

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari
ve slaytlar hazirlanir

16

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab
Hazir yemek teknolojisi
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab

Ogretim Yontem ve
Teknikleri/Teaching Methods

Techniques

On Hazirlik / Preliminary

Final Sinavi




DEGERLENDIRME / EVALUATION

. Sayi/ Katki Yiizdesi /

Yanyil (Yil) Igi Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities Number Percentage of

Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basan Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40

sayi/ Katki Yiizdesi /

Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities Number Percentage of

Contribution (%)
Final Sinavi / Final Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basari Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 60
Etkinliklerinin Basari Notuna Katki Yiizdesi(%) Toplami / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100

iS YUKU / WORKLOADS
Siiresi | Toplam Is Yiikii
L Sayi/ | (Saat) / | (Saat)/ Total
Etkinlikler / Workloads Number | Duration Work Load
(Hours) (Hour)

Ara Sinav / Midterm Examination 1 1 1
Ara Sinav Igin Bireysel Caligma / Individual Study for Midterm Examination 1 12 12
Bireysel Calisma / Self Study 12 3 36
Derse Katilim / Attending Lectures 14 2 28
Final Sinavi / Final Examination 1 1 1
Final Sinavi iciin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 1 12 12
Toplam / Total: 30 31 20

Dersin AKTS Kredisi = Toplam g Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 90,00/30,00 = 3,00 ~ 3.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 90,00 / 30,00 = 3,00 ~ 3.00




PROGRAM VE OGRENME GIKTILARI GAPRAZ TABLOSU/ PROGRAM AND LEARNING OUTCOMES CROSS TABLE

. Program Ogrenme Giktilari / Program Outcomes
Ders Ogrenme Ciktilari / Learning Outcomes
POC1 | POC2 | POC3 | POG4 | POC5 | POGE | POC7 | POG8 | POGY [POC10 [POC11 [ POC12| POC13| POC14
1.Uretim teknigi ve ekipmanlari konularinda karsilagilan sorunlara ¢éziim lretmek 3 5 4 3 3
2.Uretimde kullanilan hammadde segimi ve hammadde olusturabilecek degisimleri anlamak 3 3 2 4 2 2 3
3.Uretim esnasinda meydana gelen bilesim degisimini agiklamak ve bu degisimleri kontrol altinda tutmak 4 2 4 3 2 3
4.Uretim ve diger siireclerden kaynaklanan kayiplari en diisiik diizeye indirmek 4 4 1 3
Katki Diizeyi / Contribution Level : 1-Cok Diisiik / Very low, 2-Diisiik / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yiiksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high
PROGRAM OGRENME GIKTILARI / PROGRAM OUTCOMES
Program Ogrenme Ciktilari (POG) / Program Outcomes Katki Diizeyl
1 2 3 4 5

1-Temel seviyede yabanci dil bilgisine sahip olur

2-Mesleki agidan kariyerini planlama ve girisimcilik konulari hakkinda bilgi sahibi olur

3-Alan konulari diginda da kendini gelistirebilecek sosyal becerilerini artirabilecek bilgi dizeyine sahip olur

4-Meslegi ile ilgili dizenli olarak saglik givenlik ve risk degerlendirmesi yapar, temel ilk yardim bilgisine sahip olur X
5-Mutfak ekipmanlarini tanir bakim ve koruma prosedurlerini uygulayabilir X
6-Arkadaslari ile ekip kurabilen, sorumluluk sahibi ve ig stresini yonetebilen bireyler olarak yetisir

7-Temel diizeyde bilgisayar kullanir ve yiyecek igcecek maliyet kontrol yéntemlerini uygulayabilir

8-Mutfak organizasyonu yapar ikram etkinliklerini yonetir

9-Ascilik meslegi ile ilgili kuramlar kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur X

10-Ascilik meslegi ile ilgili yasal diizenlemeler, etik degerler, surdurdlebilirlik ilkeleri, mesleki standartlar ve uygulamalar hakkinda bilgi sahibi olur X




11-Temel pisirme ve servis teknikleri ile ilgili 6n bilgiye ve altyapiya sahip olur

12-Saglikh hijyenik ve besleyici malzemeler kullanarak her tirll yiyecek ve igcecegi hazirlayabilir sunabilir ve yeni Grlinler tasarlayabilir, farkli beslenme
sekillerine gére menu hazirlayabilir

13-Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda énemli prensipleri 6grenir ve uygular

14-Turizm ve asgcllikla ilgili temel kavram ve terimleri kavrar terminoloji hakkinda bilgi sahibi olur




