AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI

P

AFYON MESLEK YUKSEK OKULU

GIDA TEKNOLOJIS| PROGRAMI

Gida Teknolojisi Programi, Normal Ogretim ve ikinci Ogretim olmak Uzere
iki programda egitim verilmektedir.

Kredili 6gretim sistemi icerisinde 2 6gretim yili yani 4 yariyil igcerisinde 68
kredi tamamlanmasi icin gerekli olan dersler yariyil esasina gére verilmektedir.
Ogrenciler 4 yanyil igerisinde, z gida bilgisi, gida isleme ilkeleri, gida analizi gibi
temel dersleri aldiktan sonra, gidalarin tek tek teknolgjilerine yénelik olarak et, siit,
tahil, yad, meyve, sebze teknolojisi gibi dersleri alarak bir laboratuarda veya
fabrikada Gretimin ilk asamasindan son Urin eldesine kadar her agama da gérev
almalarini saglayacak temel egitim verilmektedir. Bunun disinda Bilgisayar,
isletme, mevzuat gibi dersler verilerek 6grencilerimizin burolarda da c¢alisma
imkani saglanmaktadir. Gida Hijyeni ve Gida Maddeleri Kalite Glivencesi dersleri
ile de 6grencilerimizin tesislerde aktif olarak kalite kontrol sistemlerinin kurulmasi
ve ylritilmesinde gérev almasi saglanmaktadir. Ayrica, kalkinma planlari ilke ve
hedefleri dogrultusunda standart kalitede gida maddeleri Uretiimesinde ve
standardizasyonu saglayacak arastirma ve gelistirme calismalarin da ara insan
guctnd olustururlar.

Bu programdan mezun olan égrenciler "Gida Teknolojisi Teknikeri " Gnvani
alirlar. Bu Ogrenciler mezuniyet sonrasi kamuda bagta Tarim ve Koyisleri
Bakanligi'na bagh Gida Kontrol Laboratuvarlari 'nda ve Saglik Bakanhgi'na bagl
Halk Sagligi Laboratuvarlari'nda olmak Gzere difer bakanlk laboratuvarlarinda
6zel sektdrde ise gesitli gida fabrikalarinda caligabilmektedirler. 2 yillik egitim
suresi sonunda basarih olan égrenciler OSYM'in yaptigi Dikey Gegis Sinavi (DGS)
ile Gida Muhendisligi, Beslenme ve Diyetisyenlik lisans gibi fakultelere dikey gecis
yapma imkanina da sahiptirler.

4 yanyil igerisinde verilmekte olan derslerin isimleri ve kredileri asagidaki
tabloda yer almaktadir. Tablolarda:

T : Teorik ders saati

U : Uygulamali ders saati

HDS : Haftalik ders toplam ders saati
T. Krd: Dersin toplam kredisi

@ o o o



_GUZ YARIYILI (1. Yari Yil)
DERSIN KODU OPTIK | DERSIN ADI T u HDS | T. Krd.
KOD
GID- 101 127 Gida Bil. ve Tek. 2 0 2 2
BlO- 104 124 Mikrobiyoloiji 2 2 4 3
GID-103 131 Gida igleme ilk. 3 0 3 3
KiM-101 109 Kimya 2 0 2 2
BIL-102 111 Bilgisayar 3 0 3 3
MAT-101 133 Matematik 2 0 2 2
GID-107 135 Labaratuvar Teknigi 2 2 3 4
I1SL-101 113 isletme (Secmeli) 2 0 2 2
SOS-103 137 Cevre ve Kent. (Seg.) 2 0 2 2
YAD- 111 117 Yabanci Dil I 2 0 2 0
TDL-101 123 Turk Dili- Il 2 0 2 0
TAR- 101 125 ALLT-1 3 0 2 0
TOPLAM 25 4 29 20
BAHAR YARIYILI (3. Yan Y1)
DERSIN KODU OPTIK | DERSIN ADI T u HDS | T.Krd.
KOD
GID- 201 201 Tahil Tek. 2 0 2 2
GID- 203 205 Yag Tek. 2 0 2 2
GID- 205 203 Meyve ve Seb. isim.Tek. I 2 0 2 2
GID- 207 209 Et Tek. 2 0 2 2
GID- 211 211 Siit tek. 2 0 2 2
GID- 209 207 Fermantasyon Teknigi Il 2 0 2 2
GID-213 213 Gida Mevzuati 2 0 2 2
ISL- 203 215 Finansal Yén. (Sec.) 2 0 2 2
HUK-202 217 is Hukuku (Seg.) 2 0 2 2
TOPLAM 16 0 16 16
Gl'.LZ= YARIYILI (3. Yar Yil)
DERSIN KODU OPTIK | DERSIN ADI T U HDS | T. Krd.
KOD
GID- 102 134 Gida Kimyasi 2 0 2 2
GID-104 106 Gida Ambalaj Malz. 2 0 2 2
GID-106 108 Gida Katki Mad. 2 0 2 2
GID-108 110 Gida Hijyeni 2 0 2 2
GID-110 136 Gida Analizleri 2 2 4 3
GID-112 138 Gida Kalite Kontro] 2 0 2 2
iIST-102 140 Istatistik (Secmeli)* 2 0 2 2
PAZ-101 142 Pazarlama (Se¢meli)* 2 0 2 2
YAD-106 120 Yabanci Dil =i 3 0 3 1]
TDL-102 126 Tark Dili- If 2 0 2 0
TAR-102 128 ALLT-1 2 0 2 0
BEG-102 130 Beden Egt. 2 0 2 0
GSN-102 132 Giizel Sanatlar 2 0 2 0
TOPLAM 27 2 29 17
BAHAR YARIYILI (4. Yan Yil
DERSIN KODU OPTIK DERSIN ADI T u HDS | T.Krd.
KOD
GID-208 202 Et Teknigi Il 2 0 2 2
GID-202 204 Endustriyel Gida Tek. 2 0 2 2
GID-206 206 Meyve ve Seb. Isim.Tek. If |2 2 4 3
GID-208 208 Fermantasyon Teknigi Il 2 2 4 3
GID-204 218 Alkollli ickiler Tek. 2 0 2 2
GID-212 210 Proje 0 2 2 1
GID-212 212 Fabrika Hiz. (Secmeli) 2 0 2 2
i1SC.202 214 isci Sad. Ve Is Gilv. (Seg) 2 0 2 2
iSL.202 220 insan kay.Yén. (Sec) 2 0 2 2
Staj
TOPLAM 12 6 18 15

*Segmeli derslerden her dénem yalnizca bir ders

segilecektir.
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Ders Icerikleri

GID- 101 GIDA BIiLiMi VE TEKNOLOJiSi
Saati(T:2+U:0) Kredisi:3

Gidalanin  Bilesimi;  Proteinler,Karbonhidrat
Yaglar, Mineraller, Vitaminler, Gida Teknolajisi;
Siit Teknolojisi, Et Teknolojisi

Meyve-Sebze Teknolojisi, Tahil Teknolojisi,
icecek Teknolojisi, Alkolsiiz igcecekler, Mineralli
Sular, Cay, Kahve, Kakao, Alkolli igecekler;
Sarap, Bira

BiO- 104 MiKROBIYOLOJi (2+2) 3

Mikroorganizmalar hakkinda genel bilgi ve
siniflandirma. Gidada goriilebilen
mikroorganizmalarin tanitilmasi, gida
zehirlenmesine veya etin bozuimasina neden
olan mikroorganizmalar ile fermantasyona
istirak eden mikroorganizmalar,
Mikroorganizma gelisme ve gogalma kosullar.
Mikroorganizma sayimi ve ekim yéntemleri.

GID- 103 GIDA iSLEME iLKELERI (3+0) 3

Gidalannn  muhafazasinda engel etkenler,
riskler ile gidalann 6nemli 6zelliklerinin yani
sira; rutubetini azaltarak,is) uygulayarak,isisin
alarak gidalarin muhafaza edilme y6ntemleri
anlatiimakta ve uygulamalar yapiimaktadir.
Gidalann fermantasyonla, asitle, alkolle, tuzla,
sekerle gaz altinda ve radyasyonla muhafaza
edebilme  teknikleri, trine  mikrobiyel
bulagmalarin  engellenmesi ve gidalarin
islenmesinde kullanlan bazi yéntemler ile
iretimde kullanilan makine ve techizatin
kultanim ve bakimi.

KiM- 101 KiMYA (2+0) 2

Kitlenin  korunumu kanunu, sabit oranlar
kanunu, kath oranlar kanunu, atom teorisi ve
molekiil hipotezi, izotoplar ve ortalama, atom
agirhg, mol kavrami, kimyasal esitlikler ve
reaksiyonlar, periyodik cetvel, gazlar,
Avagadro hipotezi, Charles kanunu, Boyle
kanunu, ideal gaz kanunu, dalton kanunu,
cozeltilerin 6zellikleri, cdziinenler ve c¢ozeltiler,
asit ve bazlar.

BiL- 102 BILGISAYAR (3+0) 3

Temel bilgisayar yaziim ve donanim bilgileri.
Temel isletim sistemleri. Kelime islemci
calismalan (Om. Microsoft Word), Veri isleme
ve tablolama teknikleri calismalari ©rn.
Microsoft Excell). Ornek uygulamalar.

MAT-101 MATEMATIK (2+0) 2

Cok degiskenli fonksiyonlara giris ve kismi
tirev, yiikksek mertebeden kismi tirev ve
toplam diferansiyel, bilesik ve kapal
fonksiyonlarda kismi tirev, degisken
déniisimii ve Jakobiyen, cok degiskenli
fonksiyonlarin  kuvvet serilerine  acilimi,
maksimum-minimum, bagh ekstremum ve
vektérel analize giris, gradyan, dogrultu tiirevi,
diverjans, rotasyonel ve Laplasyen, iki kath
imntegral ve degisken déniisimi, iki kath
integralle diizlemdel alan hesabi, hacim ve
yiizey alani hesaplarn, diiziemsel cisimlerin
atalet momenti ve agiriik merkezi hesaplari, {ic
kath integral ve hacim hesaplan, kiiresel ve
silindirik koordinatlarda t¢ kath integral, ¢
boyutlu cisimlerin atalet momenti ve agdirlik
merkezi hesaplari.

GID-107 LABARATUVAR TEKNIGi (2+2) 4

Laboratuvar  Giivenlii Ve Laboratuvar
Kazalarinda ik Yardim, Laboratuvarda
Kullanilan Malzemeler Ve Kimyasal Maddeler,
Laboratuvarlarin Ve Cesitli Laboratuvar
Malzemelerinin  Temizligi, Laboratuvarda
Bulunan Temel Alet Ve Ekipmanlar, Cozelti
Konsantrasyonlari Ve Cesitli Konsantrasyonda
Cozelti Hazirlama,

Kimyasal Analizlerde Ortak islemler, Fiziksel
Analiz Yontemleri, Kantitatif Analiz Yontemleri,
Kromotografi

GID- 102 GIDA KIMYASI (2+0) 2

Gida kimyasinin konusu, besin elementleri,
proteinlerin meydana gelisi ve Dbilesimi,
besinlerde protein belirlenmesi, enzimlerin
bilesimi ve o6zellikleri, enzimlerin besinlerdeki

roli, lipitterin ~ tanimu, bulunusu  ve
siniflandiriimasi,  karbonhidratlarin  yapisi,
vitaminlerin siniflandiriimasi ve
yapisi.Gidalarda su, protein, karbonhidrat,

lipid, vitamin ve mineral maddeler hakkinda
teorik bilgi ve bu bilesenlerin gidadaki islevleri.
Laboratuvar uygulamalan

GID- 104 GIDA AMBALAJ MALZEMELERI
(2+0) 2

Ambalaj ve ambalaj malzemelerinin koruma
fonksiyonlar ile gida bozulmalan arasindaki
iliskiler. Gida Ambalaj maddeleri,
Ambalajlamada kullanilan alet ve ekipmanlar,



Modern gida ambalajlari, Gida ambalajlarinda
yapilan kalite kontrol.

GID-106 GIDA KATKI MADDELERI (2+0) 2

Et drinleri  katki maddelerinin  tanimi,
Siniflandinimast, Koruyucu yasa ve
organizasyonlar, Tirk - Gida katki maddeleri
ybnetmeligi, Antimikrobiyal katki maddeleri,
Antioksidanlar, Renk maddeleri, Tat-koku
ajanlan, Kalorisiz ve  disik  kalorili
tatlancincilar, Stabilizoérler, Emilgatérier, Gida
islemede kullanilan fosfatlar, Asitler ve bazlar,
Keklesmeyi engelleyiciler, Durultucular,
Agarticilar, Gazlar ve propellantlar, Gidalarda
yer alan dogal toksik maddeler, Gidalara istege
bagh katilanlar ve bulasanlar.

GID-108 GIDA HiJYENI (2+0) 2

Hijyen ve Sanitasyonun Tanimi, Gida
Endistrisindeki Onemi, Mikroorganizmalar ve
Sanitasyon, Gidalarda Mikrobiyal Riskler ve
Bulasma Yollari, Gidalarda Diger Yabanci
Maddeler, Deterjanlar, Temizlik,
Dezenfeksiyon ve Dezenfektanlar, Personel
Hijyeni, Alet-Ekipman Hijyeni, Hava ve Su
Hijyeni, isletme Organizasyonu ve Hijyen,
Bocek ve Kemiriciler ve Bunlarla Miicadele,
Sanitasyon Atiklan ve Cevre Sorunlar,

GID-110 GIDA ANALIZLERI (2+2) 3

Gidalarda duyusal, fiziksel ve kimyasal
analizler (pH, rutubet, yag, protein, kiil, su
aktivitesi, tuz, nitrat-nitrit v.b) ve bunlarn
yontemleri hakkinda bilgi. Rutin analiz Gizerine
pratik. Gida mevzuati ve Tirk standartlarina
gbre gida drinlerinin kaliteleri,

GID-112 GIDA KALITE KONTROL (2+0) 2

Gida Endiistrisinde kalite ve kontrol. Kaliteyi
belirleyen kavramlar: Nicel, sayisal ve duyusal.
Gidalarda tat-aroma tayini. Objektif analiz
yontemleri.Duyusal testler. Besinsel kalite
kontrol. Kontaminantlarin ve gida katk
maddelerinin kontrolii. Ornek alma. Tiirkiye’ de
gida kontrolii, mevzuati ve uygulamalarn

GID- 201 TAHIL TEKNIGI (2 +0) 2

Tahilin tanimi, ekonomi ve beslenmedeki yeri,
tahil tanesinin fiziksel yapisi, kimyasal bilesimi;
su, karbonhidradiar, proteinler, lipidler, mineral
maddeler, vitaminler ve enzimler, tahilin
depolanmast, atmosfer sartlari ile tane iligkileri,
buddayda kalite takdiri ve standardizasyon, un
degirmenciliine giris, ayirma ve temizleme
makinalari, bugdayin tavlanma mekanizmasi

ve metodlan, ogitme elemanlarn; valsler,,
elekler,, 6gutmenin’ kontrolii, un pasajlarmin
kalitesi ve gruplandinimasi, unlarin piyasaya
arzi. Unun ozellikleri,un analizleri, ekmek
yapim teknolojisi. Makarna iretim teknolojisi,
bulgur Uretim teknolojisi. Yumusak bugday
trriinteri, biskiivi, kraker ve kek tiretimi.

GID- 205 YAG TEKNIGI (2+0) 2

Yagin temel kimyasal bilesimleri, yag asitleri,
yag kaynaklan, ticari 6neme sahip bitkisel
yaglar, yagh tohumiarin bozulmasi,
depolanmsai, yad  ekstraksiyonu, yag
rafisyonu, zeytinyag: iretim teknolojisi, yag
hidrojenasyonu ve margarin iretimi, kati ve
sivi yaglardan hazirlanan drdnler hidroliz,
esterifiksiyon, yaglarda  oksidasyon ve
onlenmesi,

GID- 203 MEYVE VE SEBZE ISLEME
TEKNIGI (2+0) 2

Meyve ve sebzelerin geleneksel yodntemierle
muhafazasi, Meyve ve sebzelerin yiksek
basing ile muhafazasimeyve ve sebzelerin
iyonize radyasyon ile muhafazasi, kullanima
hazir meyve sebze lretimi,Recel ve marmelat
tretimi

GID- 209 ET TEKNIGi (2+0) 2

Etin tanimi ve cesitleri, Etlerin siniflandinimasi,
Etin histolojik 6zellikleri , kas dokusu ve yapisi,
etin kimyasal (protein,lipitler, karbonhidratlar,
mineral maddeler, vitaminler, tat ve koku
bilesikleri) Fiziksel 6zelikleri (etin rengi ve renk
olusum reaksiyonlari,etin pH degeri, Su
aktivitesi degeri, Su baglama o6zelligi, su tutma
kapasitesi, ). Kesimden sonra meydana gelen
degisiklikler Etin kasa doniisiimiimde etkili olan
faktorler. Post mortem degisiklikler

GID- 209 SUT TEKNOLOJIiSi (2+0) 2

Sut hayvanlarn, ilkemizde ve diinyada siit
uretimi, st hayvancihdi politikamiz, siit
tiketiminin saghkla iliskisi, memenin yapisi,
sitin  olusumu ve salgilanmast, siitiin
sagiimasi ve sogutulmasi, temiz ve kaliteli siit
iretimi, st verimine ve Kkalitesine etki eden
faktérler, siitin  fiziksel ve  kimyasal
6zellikleri,.kuru madde ve yagd, enzimler,
hormonlar ve mineral maddeler, siitte kimyasal
katki ve kahnti maddeleri, siit mikrobiyoloijisi
patojen ve saprofitler, sitiin toplanmasi ve
nakli, platform testleri ve siitiin isletmeye
kabulii,pastorize icmelik siit teknolojisi, UHT ve
kondanse siit teknolojisi. Siit ve {iriinlerinin
uretim  teknolojileri(pastérize, UHT  siit



tiretimi,peynir yogurt, tereyadi, dondurma ve
sit tozu Uretimi), karsilasilacak hatalarin
giderilmesi icin ahnacak ©nlemler hakkinda
bilgiler.

GID 207 FERMENTASYON TEKNOLOJIiSi
(2+0) 2

Fermantasyon, mikroorganizma segimi,
gelistiriimesi, muhafazasi, sirke tiretiminde
6nemli etkenler, mikroorganizmalar, tiretim
teknikleri, laktik asit tiretimi, tursu, sofralik
zeytin tretim teknikleri, hata ve hastalikian,
mikrobiyolojik yolla sitrik asit, tortorik asit,
plukonik asit, amino asit, vitamin ve tek hiicre
proteini tretimi, salgam ve boza iiretim
yontemi.

GID 213 GIDA MEVZUATI (2+0) 2

Gida Kanunun Gelisimi, Gida Kanunu, Gida
Tiziigii, Gida Standartlar, Gida Mevzuatinin
Esaslan, Gida Kontroli Ve Onemi, Gida
Kontroliiniin Hukuk Sistemi igindeki Yeri,
Turkiye'de Gida Mevzuati

Cikan yasa ve yonetmelikler, Tirk Gida
Kodeksi YOnetmeligi, Dinyada Standart
Uygulamalan, ISO 9000 Kalite Saglama
Uygulamalarn (ISO 9001, ISO 8002,ISO 9003,
ISO 9004), Gida Uretim Ve Servis Yerlerinde
HACCP Uygulamalan

GID-208 ET TEKNIGI Il (2+0) 2

Etin dayanikithidinin artinimasi yéntemleri, Bazi
et drtinlerinin Gretim teknolojisi ve tiretim akim
semalar;, Et mamullerinin sinflandinimasi,
fermente sucuk ve pastima iiretimi sosis,
salam gibi haslanmis et mamullerinin iiretimi,
kavurma, ,jambon, salamura, jole iskembe, et
konservesi ve dijer et mamulleri iretimi,
laboratuar ve saha uygulamalari.

GID-202 ENDUSTRIYEL GIDA TEK. (2+0) 2

Cayin  bilesimi, hasadi, cayin isleme
basamaklar, cay isleme sistemieri, cay
kalitesi, kakao diretimi; cikolata iiretimi, pekmez
ve pestil iiretimi, bal eldesi ve bahn 6zellikleri,
tahin Uretimi, ¢esitli hazir gcorbalarn iiretimi, tuz
tiretimi.

GID-206 MEYVE VE SEB. ISLM.TEK. [l (2+2)
3

Meyve-sebze bilesimi, meyve-sebze
Uriinlerinde  bozulma nedenleri, meyve-
sebzelerin dayandirma yontemleri, meyve-
sebzelerin sojukta depolanmasi, meyve-

sebzelerin dondurularak muhafazasi, konserve
uretim teknolojisi, salga iretim teknolaijisi,
recel, marmelet, j6le tiretim teknolojisi, kurutma
teknolojisi, meyve-sebze fabrikalarinda temizlik
ve hijyen, cesitli meyve-sebze riinleri
fomiilasyonu.

GID-208 FERMANTASYON TEKNIGI 1l (2+2)
3

Birincil ve ikincil metabolitler, Fermantasyonla
bazi organik  asitlerin  tretimi, Asit
fermantasyonlari acisindan onemli
mikroorganizmalar, Fermantasyonla cesitli
alkollerin  Uretimi  ve teknolojileri, Alkol
fermantasyonlari acisindan onemli
mikroorganizmalar, Fermantasyonla bazi
amino  asitlerin, vitamin ve  biiylime
faktdrlerinin, karbohidratlarin Uretimi.
Fermantasyonda kullanilan bazi temel islemler.

GID-204 ALKOLLU iGKILER TEK. (2+0) 2

Alkoliin  tanimi, formantasyonu, &nemli
mikroorganizmalar, degisik hammaddelerden
(sekerli, nigastall, seliilozlu hammadde) alkol
iretimi, alkoliin damitiimasi, damitik alkollii
ickiler ve likdrlerin tretimi ambalajlanmasi,
depolanmasi, beyaz, kimizi ve kopiiklii sarap
tretimi ambalajlanmasi, depolanmasi, Malt ve
bira iiretimi ambalajlama ve depolama



ecting people, saying one's name, counting from O-

. asking for - giving telephone numb_as. )

That you say when you meet people, introducing
ople, asking for names, addresses, telephone

\mbers, spelling names and adresses. ‘
_equests and meeting requests, 9ffering, acc_eptmg,
fusing help, asking for permission, suggesting and A
acting to|suggestions. ) .
\sking and telling the way, expressing uncertainty,
Jw you say you don't know.

Nhere people are, where they have gone. '
Asking for, giving information a'bOl..lt time, askmg and
aying what day it is, askmg-glvmg mfor_mauon about
pening-closing hours, travel times and timetables,
iving and receiving information. )

Asking for the name of things, how old things are,
Jow long things are, how high things are.

rDL-101 TORK DILI 1 (2+0) 0

Dil Ve Dil-Kaltar Higkisi: S -
Tarkgenin Dtnya Dilleri Arasindaki Yed Ve Tarihi

‘ =

| !
Geligimi . Torkiye Tarkgesinin Grameri.Ciimle
Bilgisi,Camleyi Olusturan Unsurl ,Ctmle Cegsitleri

TAR-101 ALLT 1 (3+0) gl ;

Atatorkcalogon Tamimi ve'Oneml. Atatark'on Kigiligi
ve Ozellikleri. Atatorket Dgnce

Sisteminin Olusmasinda Hangi Etkenler Rol
Oynamugtr. Ataturkgdlokte Devietin Yeri ve Onemi.

YAD-102 YABANCI DIL 2 (3+0) 0
'

Expressing likes and dislikes, asking someone about
their likes and dislikes, expressing preference.

How to ask people if they have something, how to ask
if someone exists, how to say something exists.
Things people are doing at the moment.

Telephone calls, making requests, polite negatives,
alphabet spelling. ;

Simple q&scdpdon of people, comparing things,
expressing opinions.

Request, offers and suggestions.

Asking for giving locations and directions.

Where people have been, where people are , where
people have gone to

TDL-102 TORK DILI 2 (}w) 0

‘ l
Kompozisyon Bilgileri .
Edebiyat Torleri.Bilimsel Arastirma Yontemleri. Yazim
Kurallar1 Ve Noktalama [saretleri

TAR-102 ALLT 2 (3+0) 0

IV-Tark Devietinin Ana Nitelikleri:Cumhuriyeteilik,
Milliyetgilik Halk¢ihk Devietgilik Laiklik Inkilapcilik.
Atattirk ve Kurum Kurma. Atatirk ve Devlet
Yonetimi. Milli Dig Politika

GNN-102 GUZEL SANATLAR (2+0) 0
{slamliktan Once Tarkler ve Sanatlan:Hun Sanat,

Goktark Abideleri,Uygur Sanati
Islamliktan Sonra Tarkler ve Sanatlan:Tiark Mimarisi,



