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Gıda Mühendisliği Bölümü Lisans Ders İçerikleri

Dersin Kodu ve Adı







        Kredisi


TAR 101 Atatürk İlkeleri ve İnkılâp Tarihi I 
     (2-0) 2
İnkılâpçılığın tanımı, evreleri, gelişme ortamı, Birinci Dünya Savaşı, cepheler, Osmanlı Devletinin parçalanması, ateşkes anlaşması, işgaller karşısında tepkiler, kongreler, Kuvayı Milliye ve Misakı Milli, TBMM açılışı, ordunun kurulması, Sevr ve Gümrü barışı.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:
· Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi, Turan, R., 2004.

TAR 102 Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi II 
     (2-0) 2
Kurtuluş mücadelesi, Sakarya savası, Büyük taarruz, Mudanya'dan Lozan'a Cumhuriyetçilik ve Halifelik, Takriri Sukûn dönemi ve demokrasi, milliyetçilik, laiklik ilkesi, Türkiye'nin gündemi.

Ders Kitabı:
· Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi, Turan, R., 2004.

TUR 101 Türk Dili I 

(2-0) 2
Dilin, insan aklının ürünü olduğunu kavrayabilme, Türk dilinin yapısal özelliklerini ve zenginliğini kavrayabilme, yazılı anlatımda başarılı olmanın yollarını kavrayabilme, araştırma, okuma ve bilgilenme kabiliyetlerini geliştirebilme. 

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:

· Türk Dili, Anadolu Üniversitesi Yayınları, No:786, Eskişehir, 2003. 

· Türk Dili Sözlü ve Yazılı Anlatım, Uğur, A., Ekspres Matbaası, Kütahya, 2002.

· Sözlü ve Yazılı Anlatım, Anadolu Üniversitesi Yayınları, No: 1073. Eskişehir, 1998. 
· Türkçe El Kitabı, Gülensoy, T., Bizim Gençlik Yayınları, Kayseri, 1994.

· Uygulamalı Türkçe Bilgileri, Göker, O., Evos Basım Yayın, Ankara, 2001.

TUR 102 Türk Dili II 

(2-0) 2
Günlük hayattaki yazılı anlatım türleri konusunu tanıyabilme, noktalamanın yazılı anlatımdaki önemini kavrayabilme, doğru anlatımın kişisel ve toplumsal iletişimdeki önemini kavrayabilme, araştırma, okuma ve bilgilenme kabiliyetlerini uygulayabilme.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:

· Türk Dili, Anadolu Üniversitesi Yayınları, No:786, Eskişehir, 2003. 

· Türk Dili Sözlü ve Yazılı Anlatım, Uğur, A., Ekspres Matbaası, Kütahya, 2002.

· Sözlü ve Yazılı Anlatım, Anadolu Üniversitesi Yayınları, No: 1073. Eskişehir, 1998. 
· Türkçe El Kitabı, Gülensoy, T., Bizim Gençlik Yayınları, Kayseri, 1994.

· Uygulamalı Türkçe Bilgileri, Göker, O., Evos Basım Yayın, Ankara, 2001.

YDI 101 Yabancı Dil I 








(2-0) 2
Belirteçler, önhal edatlar: yer, zaman, hareket, tekil ve çoğul isimler: sayılabilir ve sayılamayan isimler, zamanlar: geniş zaman, şimdiki zaman, geçmiş zaman yapıları, kipler: will, should, shouldn't, must, mustn't, can, karşılaştırmalı yapılar, adıllar: kişi adılları, iyelik adılları, sıfatlar, olumlu cümle, olumsuz cümle ve soru cümleleri, bağlaçlar, ve, fakat, -ken, çünkü.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar :
· Interchange Intro, Richards, J.C., Third edition, Cambridge University Pres, 2005 

· İngilizce-Türkçe sözlük,
· English Grammar in Use, Murphy, R., 1985
YDI 102 Yabancı Dil II                                                                                                     (2-0) 2
Zamanlar, şimdiki zaman, geniş zaman, geçmiş zaman, gelecek zaman yapıları, kipler, might, could, can, must, may, zarflar: yer, yön, amaç, hal zarfları, sıfatlar, sıfatların sırası, karşılaştırma, üstünlük belirten yapılar, edilgen yapı: şimdiki, geniş, geçmiş, gelecek zamanda edilgen yapı, şart cümlecikleri, sıfat tümceleri, aktarım cümleleri, fiil yapıları: to, -ıng, isim cümlecikleri, zarf cümlecikleri, karşılaştırmalı yapılar.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar :
· Interchange Intro, Richards, J.C., Third edition, Cambridge University Pres, 2005 

· İngilizce-Türkçe sözlük,
· English Grammar in Use, Murphy, R., 1985
FİZ 101 Genel Fizik I 

(4-0) 4
Fizik ve ölçme, vektörler ve skalerler, hareket, bir boyutta hareket, iki boyutta hareket, newton’un hareket kanunları, dairesel hareket, iş ve enerji, potansiyel enerji ve enerjinin korunumu, çizgisel momentum, impuls, çarpışmalar, dönme hareketi, dönme kinetik enerjisi, iş, ve momentum, statik denge ve esneklik, basit harmonik hareket, titreşim hareketi, maddenin mekaniksel özellikleri, akışkanlar mekaniği.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Physics,  Keller, F. J., Gettys, W. E., Skove, M. J. McGraw, 1993

· Serway, R.A. and Beıchner, R.J. Physics For Scientist And Engineers With Modern Physics, Sounders College Publishing, 2000.

FİZ 102 Genel Fizik II 








(4+0) 4

Etkileşmesi, Coulomb Kanunu, elektrik alan, gauss kanunu, elektrik potansiyel ve elektrik potansiyel enerji, kondansatör, akım ve direnç, elektrik akımı ve DC devreleri, manyetizma, manyetik alan, amper kanunu, faraday kanunu, alternatif akım.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Physics,  Keller, F. J., Gettys, W. E., Skove, M. J. McGraw, 1993

MAT 113 Genel Matematik I 







(4+0) 4

Sayılar, mutlak değer, eşitsizlik, rasyonel fonksiyonlar, polinomlar, lineer programlama, logaritmik fonksiyonlar, paraboller, analitik geometri, limit, süreklilik, türev, Taylor-Mclourin açılımları.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Genel Matematik, Küçük, Y., Üreyen, M., Orhun, N., Şenel, M., Özer, O., Azcan Hüseyin, Anadoulu Üniversitesi Yayını No:1286, Eskişehir, 2001. 

· Meslek Yüksekokulları İçin Genel Matematik I, Şenel, M., Orhun, N.,, Tüzemen Şeref, Eskişehir, 2003. 

· Temel ve Genel Matematik, Hacısalihoğlu, H., Balcı, M., Gökdal, F., Ertem Matbaacılık, Ankara, 1986.

MAT 114 Genel Matematik II 







(4+0) 4

Belirli ve belirsiz integral, vektörler, matrisler, determinantlar, lineer denklem sistemleri.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Genel Matematik, Küçük, Y., Üreyen, M., Orhun, N., Şenel, M., Özer, O., Azcan Hüseyin, Anadoulu Üniversitesi Yayını No:1286, Eskişehir, 2001. 

· Meslek Yüksekokulları İçin Genel Matematik I, Şenel, M., Orhun, N.,, Tüzemen Şeref, Eskişehir, 2003. 

· Temel ve Genel Matematik, Hacısalihoğlu, H., Balcı, M., Gökdal, F., Ertem Matbaacılık, Ankara, 1986.

· Hacısalihoğlu, H., Balcı, M., Gökdal, F., Temel ve Genel Matematik, Ertem Matbaacılık, Ankara, 1986.

GM 101 Genel Kimya I 








(4+0) 4

Giriş, atomlar, moleküller ve iyonlar, kimyasal tepkimeler I, kimyasal eşitlikler ve sulu çözelti tepkimeleri, kimyasal tepkimeler II, kütle ilişkileri, gazların özellikleri, termokimya, kuantum teorisi ve atomların elektronik yapısı, elementler arasındaki periyodik ilişkiler, kimyasal bağ I, temel kavramlar, kimyasal bağ II, moleküler geometri ve moleküler orbitaller.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Genel Kimya, Uyar, T., Aksoy, S., İnam, R., Palme Yayıcılık, Ankara, 2006 (Çeviri, Chang, R., 4th. Edition, MC Graw Hill, New York)

· Temel Kimya-I,II, Kılıç, E., Köseoğlu, F., Yılmaz, H.,  Bilim Yayıncılık Ankara, 1988. (Çeviri, P. Atkıns, L., Jones, Chemistry, 3th. Edition, W.H. Freeman and Company, New York)

GM 102 Genel Kimya II 








(4+0) 4

Moleküller arası etkileşim kuvvetleri, sıvılar ve katıların özellikleri, çözeltilerin fiziksel özellikleri, kimyasal kinetik, kimyasal denge, asitler ve bazlar, genel özellikleri, asit-baz dengeleri, çözünürlük dengeleri, entropi, serbest enerji ve denge, elektrokimya ve korozyon.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:  
· Genel Kimya, Uyar, T., Aksoy, S., İnam, R., Palme Yayıcılık, Ankara, 2006 (Çeviri, Chang, R., 4th. Edition, MC Graw Hill, New York)

· Temel Kimya-I,II, Kılıç, E., Köseoğlu, F., Yılmaz, H.,  Bilim Yayıncılık Ankara, 1988. (Çeviri, P. Atkıns, L., Jones, Chemistry, 3th. Edition, W.H. Freeman and Company, New York)

GM 103 Genel Kimya Lab I 







(0+4) 2

Kütlenin korunumu yasası, sıvıların yoğunluğu ve büret ayarlaması, damıtmagazların yayınımı, gazların mol kütlesi, çözelti hazırlama, gazlarda basınç-hacim, basınç-sıcaklık ilişkisi asit baz titrasyonu, KClO3’ın ısıl bozunması bir metalin eşdeğer ağırlığının bulunması metallerin ısı kapasitesi metallerin aktifliği (HCl ile).

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:

· Genel Kimya Lab., Güler, H., Hatipoğlu Yayıevi, 2001.

· Genel Kimya Lab., Saraydin, D.,  Hazer, B., Akademi Yayınevi, 1997.

· Klasik Kimya Deneyleri, Yayla, Z., Çavaş,B., Çavaş, L., Türkoğuz, S., Palme Yayıncılık, Ankara, 2006.

GM 104 Genel Kimya Lab II 







(0+4) 2

Donma noktası alçalması ile mol kütlesi tayini, sıcaklığın tepkime hızına etkisi, kimyasal denge, tampon çözeltiler, çöktürme ve süzme, yükseltgenme ve indirgenme reaksiyonu, alkollerin yükseltgenmesi, kompleks ve çift tuz oluşumu, asit-baz reaksiyonu entalpisinin belirlenmesi, hess yasası, kimyasal kinetik.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:

· Genel Kimya Lab., Güler, H., Hatipoğlu Yayıevi, 2001.

· Genel Kimya Lab., Saraydin, D.,  Hazer, B., Akademi Yayınevi, 1997.

· Klasik Kimya Deneyleri, Yayla, Z., Çavaş,B., Çavaş, L., Türkoğuz, S., Palme Yayıncılık, Ankara, 2006.

GM 105 Temel Bilgi Teknolojisi Kullanımı 





(2+2) 3

Genel kavramlar, bilgi işleme giriş, bilgisayarın tanıtımı, yazılım, donanım, işletim sistemleri. DOS, Windows, kelime işlem programları ve kullanımı, hesap tabloları ve grafik programları, sunu hazırlama ve prezantasyon, veri tabanı kullanımı, bilgi ağları kullanımı, internet, internet tarayıcı programların kullanımı, FTP, e-mail, www.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:
· Matlab The Language of Technical Computing, Using Matlab Copyright 1984 -  by The MathWorks, Revised for Matlab 5.3, 1999.
· Basics of Matlab, by CRC Press LLC, 2000.
· Matlab Primer Third Edition, Kermit Sigmon Department of Mathematics University of Florida 1993.
· A'dan Z'ye Matlab ile Çalışmak, Doç. Dr. Doğan İ. 
· Matlab ve Programlama ISBN 975-6797-47-9, Aslan İ.  
· Matlab İle İleri Mühendislik Sistemlerinin Analizi Ve Çözümü ISBN 975-591-656-3, Yüksel İ.  
GM 106 Bilgisayar Destekli Uygulamalar  





(2+2) 3

Mathcad programının tanıtılması ve işletim mantığı, matematiksel ifadelerin mathcad sayfasında düzenlenmesi, mathcad sayfasında teks alanının oluşturulması ve düzenlenmesi, diziler ve basit denklemlerin nümerik çözümü, değişkenler ve sabitler, birimlerle birlikte hesaplamalar, vektörler ve matrisler, denklem takımlarının çözülmesi, istatistiksel fonksiyonlar, sembolik hesaplamalar, grafikler ve grafik oluşturma, diferansiyel denklem çözümleri, kimya mühendisliği problemlerinin çözümü.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:

· Matlab The Language of Technical Computing, Using Matlab Copyright 1984 -  by The MathWorks, Revised for Matlab 5.3, 1999.
· Basics of Matlab, by CRC Press LLC, 2000.
· Matlab Primer Third Edition, Kermit Sigmon Department of Mathematics University of Florida 1993.
· A'dan Z'ye Matlab ile Çalışmak, Doç. Dr. Doğan İ. 
· Matlab ve Programlama ISBN 975-6797-47-9, Aslan İ.  
· Matlab İle İleri Mühendislik Sistemlerinin Analizi Ve Çözümü ISBN 975-591-656-3, Yüksel İ.  
GM 107 Teknik Resim 








(1+2) 2

Teknik Resmin önemi, Amacı, Standartlar, Geometrik Çizimler, İzdüşümler ve Cisimlerin Görünüşleri, Kesit Görünüşler, Ölçülendirme, Perspektifler, Ölçekler, Koniklik, Eğim. 
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:  

· Teknik Resim I, Alışverişçi, M. Eğitim Yayınları, 1995.

· Mühendislik Çiziminin Esasları, Temel Teknik Resim, Kurt, S. Gerdemeli, İ., İmrak, C.E., Birsen Yayınevi, 2005.

· Technical Drawings ISO Standards Handbook, Vol:1, 1997.
GM 108 Gıda Mühendisliğine Giriş 






(2+0) 2

Öğrenciye bu derste gıda endüstrisinde karşılaşılabilecek tüm gıda proseslerinin temel mekanizmalarının, esasının ve bu proseslerde kullanılan cihaz ve malzemelerin tanıtılması hedeflenmektedir. Gıdanın geometrik özellikleri, hammaddenin diğer fiziksel özellikleri, gıda hammaddelerinin fonksiyonel özellikleri, hammaddenin yetiştirme özellikleri, mekanizasyon ve hammadde, temizlemenin faydaları, gıda hammaddelerinde yabancı unsurlar, temizleme metotları, gıdaların sınıflandırılması, sıvı taşıma sistemleri,  viskozite, viskozite ölçümü,  ultrafiltrasyon, ters osmoz, nanofiltrasyon, membran ayırma tekniklerinin gıdalardaki uygulamaları,  santrifüj işlemi, ekipman çalışma ilkeleri ve tasarım özellikleri,  gıda sanayinde damıtma uygulamaları,  presleme ekipmanı, presler, Parçalama ekipmanları, öğütme sistemleri, karıştırıcılar, emülsiyon oluşumu, kurutma, ekstrüzyon işlemi, gıdaların ambalajlanması ve önemi.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:  

· Introduction to Food Engineering (Textbooks), Prof. Dr. M. Fatih Ertugay.

GM 201 Fizikokimya 








(4+0) 4 

Fizikokimyanın temel kavramları, ideal gazlar ve ideal gaz karışımları, kinetik gaz kuramı, termodinamik, termodinamiğin temel kanunları, termodinamiğin temel eşitlikleri, kimyasal denge, fazlar kuralı, faz diyagramları, maddenin fiziksel özellikleri, karışımlar, karışımların yaygın özellikleri, ideal karışımlar.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:  

· Mühendislik Termodinamiği, Sarıkaya, Y., Gazi Kitabevi, Ankara, 2002. 

· Fizikokimya, Atkins, P.W., Bilim Yayıncılık, 2001. 

· Physical Chemistry, Atkins, P.W., Oxford University Press, 1998.
· Kimya Mühendisliğinde Birim Sistemleri, Termodinamik Tablolar, Termodinamik Diyagramlar ve Nomogramlar, Sarıkaya, Y., Ank. Üni. Fen Fak., Ankara, 1980.

· Mühendislik Yaklaşımıyla Termodinamik, (Çeviren: T. Derbentli), Çengel,Y.A., Boles M. A., McGraw-Hill Literatür, Istanbul, 1996.
GM 203 Gıda Kimyası 








(4+0) 4 

Gıda bileşenleri, Aminoasitlerin ve proteinlerin yapıları ve özellikleri, Lipidlerin sınıflandırılması ve kimyasal bileşimi, Şekerlerin konfügürasyonu, Mono, oligo ve polisakkaritler, Vitaminler, Mineraller ve eser elementler, Gıda katkı maddelerinin genel özellikleri, Gıda bileşenlerinin fonksiyonel özellikleri. 
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Gıda Kimyası,  Demirci, M. İstanbul, 2008.
· Gıda Kimyası,, Editör: Saldamlı, İ., Hacettepe Üniv. Yayınları, Ankara, 2007.

GM 205 Organik Kimya 








(4+0) 4

Organik bileşiklerin yapısı, molekül orbital ve valans bağ teorisi, hibritleşmeler, fonksiyonlu gruplar ara ürünler, adlandırma, stereokimyaya giriş, alkanlar, serbest radikal reaksiyonları, katılma reaksiyonları, dienler ve allilik sistemler, perisiklik reaksiyonlar, alkinler, alkil helojenürler, sübstitüsyonve eliminasyon reaksiyonları, organometal bileşikleri, alkoller, eterler, epoksi bileşikleri, karbonil kimyasi ve katılma reaksiyonları, kondensasyon reaksiyonları.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:  

· Organic Chemistry, Solomons, G., Frhyle, G., John Wiley and Sons, 2000.

· Organik Kimya, Okay, G., Yıldırır, Y. Literatür Yayıncılık 2002.

· Organic Chemistry, Solomons, G., Frhyle, G., John Wiley and Sons, 2000.
GM 207 Diferansiyel Denklemler 






(3+0) 3

Genel tanımlar, diferensiyel denklemin kurulması, uygulamalı bilimlerden örnekler, 1. mertebeden dif. denklemler, değişkenlerine ayrılabilen, homojen, homojen hale getirilebilen dif. denklemler,  bernoulli dif. denklemi, riccati dif.  denklemi,  tam dif. denklem ve integrasyon çarpanı tiplerinin tanıtılması ve çözüm yöntemleri, 1. mertebeden yüksek dereceli denklemler, çarpanlarına ayırma metodu, tekil yeri ve tekil çözümün belirlenmesi, clairaut dif. denklemi, lagrange dif. denklemi, değişkenlerden birini içermeyen dif. denklemler, yüksek mertebeden lineer dif. denklemler, homojen ve homojen olmayan dif. denklemler, tamamlayıcı fonksiyon, özel çözüm ve genel çözüm, çözümlerin lineer bağımsızlığı, sabit katsayılı homojen ve homojen olmayan denklemler,  belirsiz katsayılar metodu,  lagrange metodu, operatör metodu, değişken katsayılı lineer ve lineer olmayan dif. denklemler, cauchy-euler denklemi, bağımlı değişkeni veya bağımsız değişkeni içermeyen denklemler, sarrus metodu, ikinci mertebeden lineer denklemlerin seri çözümü, laplace dönüşümü, başlangıç değer problemlerinin laplace dönüşümü yardımıyla hesaplanması, birinci mertebeden lineer denklem sistemleri, yok etme ve determinant metodu, sabit katsayılı homojen lineer denklem sistemleri, belirsiz katsayılar ve parametrelerin değişimi metodu.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:
· Elementary to Differential Equations and Boundary Value Problems, Boyce, W. E., DiPrima, R. C., Fifth Edition. 
GM 209 Kütle ve Enerji Denklikleri 






(3+2) 4

Birim Sistemleri, kütle ve enerji denkliklerine giriş, kimyasal işlemler ve işlem parametreleri, kütle, hacim, kimyasal içerik, basınç, sıcaklık, kütle denkliğinin hesaplanması, tek ve çok yönlü geri döngü akımlar, atlatılan akımlar, reaktif sistemler, yanma tepkimeleri, tek fazlı sistemler, çok fazlı sistemler, enerji denklikleri, reaktif işlemlerin enerji denklikleri.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:
· Basic Principles and Calculations in Chemical Engineering, Himmelblau, D. M., 6th Edition 1996.
· Elementary Principles of Chemical Processes, Felder, R. M. Rousseau, R. W., 2nd Edition 1986.
· Sınai Stokiometri, Endüstride Kütle ve Enerji Hesaplamaları, Prof.Dr. Çataltaş, İ., 3. Baskı 1982. 
GM 211 İstatistik 









(2+0) 2

Bu dersin amacı istatistik analiz metotlarını öğrenciye aktarmak ve mesleki alanda istatistik analizlerin kullanımını sağlamak. İstatistiğin temel kavramları ve özellikleri, verilerin oluşturulması ve analizi, dağılış ölçülerinin temel kavramları ve özellikleri, sürekli olasılık dağılışlarının temel kavramları ve özellikleri, kesikli olasılık dağılışlarının temel kavramları ve özellikleri, güven aralıklarının yapısı ve özellikleri, hipotez testlerinin yapısı ve özellikleri, ki-karenin yapısı ve özellikleri, korelasyon-regresyonun yapısı ve özellikleri.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:
· İstatistik Metodları Dersi Uygulama Kılavuzu, Gürbüz, F., Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Yayınları No:7, Ankara, 2000.

· İstatistik, Akar, M. ve Şahinler, S., Çukurova Üniversitesi Ziraat Fakültesi Yayınları, Adana, 1997.
GM 202 Analitik Kimya 








(4+0) 4

Kimyasal analizde hatalar, sistematik hatalar ve terimlerin tanımı, analizde rasgele hatalar, rasgele hatalarin istatistikî değerlendirilmesi, hesaplanan sonuçlarin standart sapması ve rapor edilmesi için metotlar, gravimetrik analiz metodları, gravimetrik hesaplamalar, çökelekler ve çöktürücülerin özellikleri, gravimetrik metodların uygulamaları, sorular ve problemler, titremetrik analiz metotları, volumetrik titremetrinin genel özellikleri, standart çözeltiler, volumetrik hesaplamalar, gravimetrik titremetri, sulu çözelti kimyası, sulu çözeltilerin kimyasal bileşimi, kimyasal denge, iyonik dengelere elektrolitlerin etkisi, termodinamik ve konsantrasyon denge sabitleri, aktivite katsayıları, denge hesaplamalarının karmaşık dengelere uygulanması, çözeltiler ve indikatörler, titrasyon eğrileri, kuvvetli asitler ve kuvvetli bazlar için titrasyon eğrileri, tampon çözeltiler, zayıf asitler ve bazların titrasyon eğrileri, tampon çözeltilerin bileşiminin pH ile değişimi, kompleks asit,baz sistemleri için titrasyon eğrileri, kuvvetli ve zayıf asitlerin veya kuvvetli bazlar ile zayif bazların karışımı, polifonksiyonel asitler, polifonksiyonel bazlar, poliprotik asitleri içeren tampon çözeltiler, amfiprotik tuzlarin çözeltilerinin pH’sinin hesaplanması, polifonksiyonel asitler ve bazlar için titrasyon eğrileri, amfiprotik tuzlar için titrasyon eğrileri.


Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:  

· Kalitatif Analiz Ders Kitabı, Gündüz, T., Gazikitabevi, Ankara, 2003.

· Analitik Kimyanın Temelleri, Skoog, West, Holler, Bilim Yayıncılık, Ankara, 2000.

· Analitik Kimya, Harris, D., Gazi Kitabevi Yayınları, Ankara, 1995.
GM 204 Enstrümental Analiz 
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Elektrokimyasal yöntemlere giriş, potansiyometri, iletkenlik ve titrasyonları, spektroskopik yöntemlere giris, ultraviyole ve görünür bölge absorpsiyon spektroskopisi, infrared spektroskopisi, alev emisyon spektroskopisi, nükleer magnetik rezonans spektroskopisi, x-ışınları spektroskopisi, kütle spektroskopisi, termal analiz, gaz kromatografisi teknikleri.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:  

· Statistics and Chemometrics for Analytical Chemistry, Miller, J. N., Miller, J. C., 2000.

· Principles of Instrumental Analysis, Skoog, D. A., Holler, F. J. and Nieman, T. A., 1997.

GM 206 Enstrümental Analiz Lab 
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UV-görünür bölge spektroskopisinin kalitatif ve kantitatif tayinlerde kullanımı, infrared spektroskopisi, nükleer magnetik rezonans spektroskopisi yardımıyla bilinmeyen organik maddelerin yapılarının aydınlatılması, polarimetre, şekerin bozunma kinetiğinin incelenmesi, maltoz ve laktozun çevrilme açılarının bulunması, kondüktometri, asit-baz ve çöktürme titrasyonları, elementel analiz cihazi yardımıyla bilinmeyen maddelerin bileşimlerinin bulunması, spektro florimetri ile kalitatif ve kantitatif tayinlerin yapılması, polarografi ile voltametrik analizlerin yapılması, UV, NMR, IR ve elementel analiz cihazları kullanılarak yapı analizine yönelik deneysel uygulamalar.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:  

· Organik Kimyada Spektroskopik Yöntemler, Erdik, E., Ankara: Gazi Büro Kitabevi, 1993.
· Enstrümantal Analiz Yöntemleri, Yıldız, A., Genç, Ö., Bektaş, S., Ankara, Hacetepe Ünv.Yayınları, 1997.

·  İnstrümental Analiz, Gündüz, T., Ankara, Gazi Kitabevi, 2002.

GM 208 Akışkanlar Mekaniği 
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Tanıtım ve tarihçe, kaynaklar,  temel kavramlar,   birimler,  boyutlar,  boyutsuz gruplar,  boyut analiz, akışkanlar, özellikleri ve sınıflandırma , hidrostatik,  hidrodinamik,  temel denklemlerin türetilmesi ve uygulanması,  akış sınıflandırılması,  sıkışmaz ve sıkışabilir akış, newtonyan ve newtonyan olmayan akışkanlarla temel uygulamalar ve ilgili ekipmanlar, boru içinde akış, pompalama, karıştırma, iki fazlı akış, ölçme teknikleri ve ilgili cihazlar.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Akışkanlar Mekaniği Ders Notları, Prof.Dr. Baykara, S.

· Transport Processes and Unit Operation, Geankoplis, C., Prentice Hall Int, Inc. 1993.
· Akışkanlar mekaniği, Örs, H., İstanbul Boğaziçi Üniversitesi, 1999.

· Transport Phenomena, Bird, R. E., Stewart, W.E., Lightfoot, E.N., John WILEY & Sons Inc. Second Edition, 2002.
· Fluid Mechanics for Chemical Engineers, Wilkes, J. O., Prentice Hall, 1999.
GM 212 Biyokimya 
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Biyomoleküllerin yapısı ve özellikleri, Metabolik enerji, Metabolik bileşenlerin oluşumu ve yıkımı, Glikoliziz, Sitrik asit döngüsü, Oksidatif fosforilasyon, Glukonogenesis, Genetik bilginin aktarılması, DNA replikasyonu, ifadesi, İşleme ve depolama sırasında gıdalarda meydana gelen biyokimyasal değişiklikler.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Biyokimya, Küfrevioğlu, Ö. İ., Keha, E., Aktif Yayınevi-Ders Kitapları, 9. baskı, 2009.

· Lehninger Principles of. Biochemistry. Fourth Edition. David L. Nelson and Michael M. Cox. Fourth Edition. Chapter 5: Protein Function. Copyright © 2004 
GM 214 Genel Mikrobiyoloji 
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Mikrobiyolojinin ilgi alanları, Mikroorganizmaların canlılar arasındaki yeri, Mikroorganizmaların sınıflandırılması, Mikroorganizların doğadaki yayılışı ve fonksiyonları, Mikroorganizmalar arası etkileşim ve konakçı-parazit ilişkileri,  Bakteri morfolojisi ve yapısı, Bakterilerde üreme ve ölüm, Çevrenin bakteriler üzerindeki etkisi, Bakteriyal metabolizma, Mikrobiyal genetik, Antijenler ve antikorlar ve bunların reaksiyonları, Funguslar; Mayalar ve küfler.

GM 301 Gıda Mikrobiyolojisi 
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Mikroorganizmaların sınıflandırılması, bakterilerin gelişimi ve önemli özellikleri, mantarların ve mayaların özellikleri, gıdalara bulaşan mikroorganizmalar ve bu mikroorganizmaların gıdalara bulaşma şekilleri hakkında öğrencileri bilgi sahibi yapmaktır. Gıda mikrobiyolojisinin konusu ve tarihçesi, bakteriler ve önemli özellikleri, gıda mikrobiyolojisi açısından önemli küf mantarları, mayalar ve özellikleri, gıda maddelerine bulaşan mikroorganizma kaynakları, gıdalarda mikrobiyolojik gelişmeye etki eden faktörler: iç faktörler ve dış faktörler. Gıdalarda kontaminasyon kaynakları, tahıl ve tahıl ürünlerinde, süt ve ürünlerinde  şeker ve şekerli ürünlerde, sebze ve meyvelerde, et ve et ürünlerinde mikrobiyolojik bozulmalar, konserve gıdaların, sütün mikrobiyolojik ve diğer bozulma sebepleri, starter kültürler, çeşitleri ve starter bakteriyofajları, bakteriyal gıda zehirlenmeleri, salmonella ve diğer bakteriyal zehirlenmeler, mikotoksinler ve mikotoksikozisler, gıda zehirlenmelerinden korunma yolları.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

·  Gıda Mikrobiyolojisi Tatbikat Notları, Özdemir, S. ve S. Sert, Atatürk Üni. Ziraat Fak.Yayınları, Erzurum, 1994. 
·  Modern Food Microbiology,  Jay, J. M. and Loesneer, M. J. and D. A. Golden, Springer Pub, 7th Edit. 2005.
GM 303 Müh.Termodinamiği 







(4+0) 4 

Gerçek gazlar, gerçek gazların hal denklemleri, gerçek gazların, sıvıların ve katıların termodinamiği, fügasite, karışımlar, açık sistemlerin temel termodinamik denklemleri, kısmi molar özellikler, gibbs-duhem denklemleri, karışma entalpisi, ideal karışımların termodinamiği, elektrolit olmayan gerçek karışımlar, aktiflik ve aktiflik katsayısının bulunması, gerçek karışımların termodinamiği, kimyasal termodinamik, enerji denklikleri. Yön ve denge, hal değişkenleri, hal fonksiyonları, özgül termodinamik nicelikler, termodinamik diyagramlar, izotermal işlemler, izokorik işlemler, hiperbolit işlemler, iziçenerjik işlemler, izentalpik işlemler, politropik işlemler, termodinamik denklikler, madde denklikleri, kapalı sistemler, açık sistemler, enerji denklikleri, entropi denklikleri, tersinmezlik, kullanabilirlik ve ikinci yasa verimi, termodinamik sistemler, yoğuşturucular, türbünler, kompresörler, pompalar, güç ve soğutma çevrimleri.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Termodinamik Ders Notları, Dinçer, S., Özkan, S. 
· Mühendislik Yaklaşımıyla Termodinamik, Çengel, Y. A., Boles, M. A., McGraw Hill, 3rd, 2000.

· Introduction to Chemical Engineering Thermodynamics, Smith, J. M., Van Ness, H. C., Abbott, M. M., McGraw Hill, 7th Edition, 2005.
GM 305 Reaksiyon Kinetiği 
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Reaksiyon hızı, hız sabiti ve hesaplaması, reaksiyon hızına etki eden faktörler, aktivasyon enerjisi, reaksiyon dereceleri, Arhenius eşitliği ve uygulaması, gıdaların işlenmesi ve depolanmasında oluşan reaksiyonların kinetiği.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Fizikokimya, Atkins, P.W., , Bilim Yayıncılık, 2001-Atkıns, P.W., Physical Chemistry, Oxford University Press, 1998

· College Chemistry Mahan, B.C., Addison-Wesley Publishing Company, Inc.California, 1966.
GM 307 Isı Aktarımı 
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Isı Aktarımına Giriş, Isı Aktarım Mekanizmaları: İletim, Konveksiyon, Işınım, Yatışkın Halde Isı Aktarımı, Düzlem, Silindirik ve Küresel Yüzeylerde Isı Aktarımı, Kritik Yarıçap ve İzolasyon, Kanatlı Yüzeyler, Şekil Faktörüyle İki Boyutlu Isı İletimi, Yatışkın Olmayan Halde Isı Aktarımı: Toplu Öğeli Sistem Analizi, Zorlamalı Konveksiyon: Boru ve Kanallarda Akış, Boyutsuz Sayılar, Isı Değiştiriciler, LMTD ve NTU Yöntemi, Doğal Konveksiyon, Işınım ile Isı Aktarımı ve Uygulamaları.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Isı Aktarımı Ders Notları, Dinçer, S. ve Özkan, S.

· Heat Transfer A Pract.cal Approach, Çengel, Y. A., McGraw Hill, 2004. 
· Isı ve Kütle Geçişinin Temelleri, Incropera, F.P., DeWitt, D.P., Literatür Yayınları, 2001.

GM 309 Kütle Transferi 
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Momentum, ısı ve kütle transferi arasındaki anoloji, gazlarda, sıvılarda ve katılarda molekülsel kütle aktarımı, laminer ve türbülanslı akışta kütle aktarımı, arafaz kütle aktarımı, iki fazlı sistemlerde sürekli kütle aktarım prosesleri, kademeli proseslerde kütle aktarımı.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Mass Transport Phenomena, C. J. Geankoplis, Edwards Brothers Inc., 2nd Edition, 1977.
· Transport Processes and Unit Operations, C.J. Geankoplis, Allyn and Bacon, 2nd Edition,  

     1993.

GM 311 Gıda Mikrobiyoloji Laboratuarı 





(0+4) 2
Gıda numunesi almada genel esaslar, suların mikrobiyolojik muayenesi: total bakteri sayımı, koliform grubu bakterilerin aranması ve tanımlanması, fekal koliformların aranması, fekal streptokokların aranması, süt ve mamüllerinin bakteriyolojik muayenesi, sebzelerde mikrobiyolojik bozulmalar.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Gıda Mikrobiyolojisi, Ünlütürk, A. ve Turantaş, F., Mengi Tan Basımevi, İzmir, 1999.
· Gıda Mikrobiyolojisi Tatbikat Notları, Özdemir, S. ve Sert, S., Atatürk Üni. Ziraat Fak.Yayınları, Erzurum. 1994.
· Modern Food Microbiology, Jay, J. M. and Loesneer, M. J. and D. A. Golden, Springer Pub, 7th Edit. 2005.
GM 302 Temel İşlemler 
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Psikrometri, Kurutma, Buharlaştırma, Kristalizasyon, Dondurma, Isıl işlemler.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Gıda Mühendisliğinde Temel İşlemler, Cemeroğlu B, Gıda Teknolojisi Derneği Yayınları, Ankara, 2010.

GM 304 Temel İşlemler laboratuarı  
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Spray kurutma, kurutma, Sıcaklık ölçme, Termal kondaktivite, Difüzyon katsayısı tayini, Isısal iletkenlik katsayısı tayini, Plakalı ısı değiştirici, Dairesel borularda akış, Akışkan yatak.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Gıda Mühendisliğinde Temel İşlemler, Cemeroğlu B, Gıda Teknolojisi Derneği Yayınları, Ankara, 2010.

GM 306 Gıda Teknolojisi 








(3+0) 3 

Bilimsel ve mühendislik bilgiler yardımı ile gıdaların üretimini, işlenmesini, paketlenmesini, dağıtılmasını ve hazırlanmasını sağlayan ve gıdalardan yararlanmayı sağlayan bilim dalıdır. Gıda teknolojisi temelde üretim Fazlalığına dayalı bir teknolojidir. Bu dersin amacı besinlerin saklanması ve taşınmasını kolaylaştırma, besinlerin bulunmadığı mevsim ve yörelerde bulundurmak, besinlerin (yağ ve şeker gibi) lezzet ve görünümünü iyileştirmek ve yenilebilir durma getirmektir. Dersin içeriği şu konulardan oluşmaktadır: gıda kimyası prensiplerine giriş; gıda mikrobiyolojisi; gıda mühendisliğinde birimlerin uygulaması; gıda işleme operasyonları boyunca besinlerin görünüm ve duyusal açıdan değerlendirilmesi; tahıl, meyve, sebze, süt ürünleri ve yağların işlenmesi; ham materyallerin biyokimyasal özellikleri ve istenilen kalitede gıda ürünleri elde etmek için güncel proseslerle ilişkileri.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Gıda Teknolojisi, Bulduk S, Detay Yayıncılık, 6. Baskı, 2010.

· Gıda Bilimi ve Teknolojisi, Akbulut N, Karagözlü C., Sidas Yayıncılık, İzmir,

· Gıda Teknolojisi, Bilişli A., Sidas Yayıncılık, İzmir,

GM 401 Gıda Mühendisliği Tasarımı 
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Öğrencilere aldıkları mühendislik bilgisini uygulama fırsatı sunmak ve öğrencilerin gıda endüstrisinde kullanılan araçların ve proseslerin tasarımını, ekonomik durumunu değerlendirmesini sağlayarak bilgi ve becerisini artırmaktır. Genel bilgiler, proses akım şemaları, fabrika organizasyon ve yönetimi, gerekli koşullar ve analizi, makine ve ekipman seçimi, pazar ve yer araştırması, Ar-ge faaliyetleri.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Gıda Sanayi İşletme Ekonomisi, Çetin, B., Nobel Yayıncılık.Ankara, 2012

· Gıda Endüstrisi Makineleri, Saldamlı,İ. ve Saldamlı,E., Savaş Yayınevi, Ankara, 2004

· Kimyasal Proseslerin Kavramsal Tasarımı, Dougles, J. M. Literatür Yayıncılık İstanbul (Çeviri İsmail Boz), 2005. 

GM 403 Gıda Kalite Kontrol ve Mevzuatı 
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Öğrencilere gıda mevzuatı hakkında temel bilgileri vermek. Gıda Mevzuatı temel ilkeleri, Tüketici Hakları, Uluslararası ve Ulusal Standartlar, Codex Alimentarius Komisyonu, Türkiye'de Gıda Mevzuatı ve Gıda kontrolü, ISO-9000 ve Türk Standardları Enstitüsü hakkında bilgiler vermektir. Türk Mevzuatına giriş, Uluslararası Standartlar, gıda ürünleri ve işlemleri için standartları: Türk Standartları, Gıda Mevzuatı ve hazırlanma gerekçeleri, Türk Gıda Kanunu, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği, Gıdaların Üretimi-Tüketimi ve Denetlenmesine Dair Yönetmelik, Gıda Ürünleri Kodeksleri, Gıda Ambalaj ve Etiketlemeyle İlgili Düzenlemeler, tehlike analizi ve kritik kontrol noktaları sistemi: uygulanması, izlenmesi, dokümantasyon.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:

· Türk Gıda Mevzuatı, Anon., Globus Dünya Basımevi, İstanbul. 2003;

· The new role of Codex Alimentarius in the context of WTO/SPS agreement, Food Control Boutrif, E., 14:81-88, 2003.

· Türk Gıda Mevzuatı, Sağlam, F.Ö. ÇEV-SAĞ Yayınları, Ankara. 1999.

GM 405 Gıda Teknoloji Labratuarı-I 
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Süt, et, hububat, yağ, meyve ve sebze hammaddeleri ile bunların ürünlerinde; örnek alma yöntemleri; fiziksel analizler; titrasyon asitliği, pH, nem, kül, tuz, yağ, nitrojen, nitrit, nitrat ve şeker miktarlarının belirlenmesi gibi kimyasal analizler; renk ve tekstür ölçümü, duyusal analizler, süt ve et ürünlerinde yapılan hilelerin belirlenmesi,  su analizleri ve sularda kalıntı klor tayini
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:

· Gıda Analizleri, Cemeroğlu, B., Nobel Yayın Dağıtım, 2007.

GM 407 Gıda Proses Kontrol 
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Öğrencilere proses tasarım ve kontrol elemanlarını öğretmek, proses kontrol prensipleri, çeşitleri ve uygulamaları hakkında sağlam bir temel kazandırmak, matematik ve mühendislik bilimleri bilgilerini proses kontrolü problemlerine uygulanmasını öğretmek ve gıda proseslerinde tasarım kriterlerine uygun sistem bileşenlerinin tasarlanması hakkında bilgiler öğretmektir. Proses tasarım ve kontrol elemanlarının tanımlanması, proses kontrolün anlamı ve üretimdeki önemi, üretim aşamalarının matematiksel olarak modellenmesi, proses kontrolün temel prensipleri, kontrol tipleri ve bunların uygulamaları, ölçüm ve kontrol için kullanılan ekipmanlar ve bunların çalışma biçimleri.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:

Process Control, Thomas, E.M., McGraw-Hill, International Edition, 2000.

Gıda Endüstrisi Makineleri, Saldamlı,İ. ve Saldamlı,E. Savaş Yayınevi, Ankara, 2004.

Process Systems Analysis and Control, Coughanowr, D.R. McGraw-Hill, International Edition. 1991.

GM 402 Gıda Teknoloji Labratuarı-II 






(0+4) 2

Buğday ve buğday unu ile ilgili özel analizler (farinograf, mikroviscoanalizör (RVA), Zeleny sedimentasyon testi, yaş ve kuru gluten, gluten index, düşme sayısı), katı ve sıvı yağ ürünlerinde özel analizler (erime noktası tayini, gaz kromotografisi ile yağ asidi kompozisyonunun belirlenmesi); et ve et ürünleri ile ilgili özel analizler (serbest su, su bağlama kapasitesi, pişmiş et ürünlerinde acılaşma testi, TBA testi, miyoglobin ve nitrozomiyoglobin analizleri, kokuşma testi); süt ve süt ürünlerinde özel analizler (dondurmada hacim, UHT sütlerde bulanıklık, homojenizasyon ve sterilizasyon kontrolü); meyve ve sebzeler ile bunların ürünlerinde özel analizler (hidroksimetilfurfural ve patulin analizleri, peroksidaz testi, formol indeksi, mikrobiyolojik analizler)

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:

· Gıda Analizleri, Cemeroğlu, B., Nobel Yayın Dağıtım, 2007.

GM 404 Bitirme Ödevi 
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Bir danışman öğretim elemanının gözetiminde araştırma, geliştirme, proje çalışması.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

Tüm kütüphane imkânları.

Internet imkânları.

Uzman kişi ve kurumlarla temaslar.

SEÇMELİ DERSLER

V. ve VII. YARIYIL

Seçmeli I

GM 315 Gıda Katkı Maddeleri ve Toksikoloji 
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Gıda katkı maddelerinin tanımını ve içeriğini, diğer maddelerden farklarını, gıda katkı maddelerinin kullanımında dikkat edilecek hususları, yasal düzenlemeleri, gıda katkı maddeleri ile ilgili temel kavramları ve toksikolojik değerlendirmeleri, gıda katkı maddelerinin sınıflandırılmasını, önemli gıda katkı maddelerini ve gıda sanayinde bunların kullanım alanlarını içerir.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Çakmakçı, S. ve İ. Çelik, 1995; Gıda Katkı Maddeleri , Atatürk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Ofset Tesisleri, Erzurum Polymer Recycling, Scheirs, J., John Wiley and Sons, 1998.
· Türk gıda kodeksi yönetmeliği
· Food Chemical Codex
GM 317 Girişimcilik 
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Girişimci kimdir; Girişimcilik nedir; Temel kavramlar; Girişimci ne gibi özellikler taşımalıdır; Girişimciliğin önemi; girişimci olma nedenleri; başarılı ve başarısız girişimciler; Girişimcilikte iş planı hazırlanması ve faydaları; Girişimcilikte iş fikri, girişim ve işletme; Girişimcilikte iş geliştirme programı: başlıca amacınız, stratejik amacınız, organizasyon stratejiniz, yönetim stratejiniz, insan stratejiniz, pazarlama stratejiniz; Girişimcilikte işletme yeri seçiminde dikkat edilecek unsurlar; Girişimcilikte risk sermayesi ve risk yönetimi; Girişimcilik ve yenilik (inovasyon); Franchise işletmecilik modeli ve Leasing uygulamaları; Türkiye’de kadın girişimciliği.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Abdullah BOZGEYİK, Girişimcilere Yol haritası, Hayat Yayınları, İstanbul, 2005.

· Dilek EYÜBOĞLU, Girişimciliğin Geliştirilmesi, Milli Prodüktivite Merkezi Yayınları, Ankara, 2003.

· Micheal E. GERBER, Tayfur Keskin (Çeviren), Girişimcilik Tutkusu, Sistem Yayıncılık, İstanbul, 2011.

· Mahmut TEKİN, Girişimcilik ve Küçük İşletme Yöneticiliği, Nadir Kitapevi, Ankara, 2004.

GM 319 Gıda Biyoteknolojisi 
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Dersin amacı, gıda maddeleri üretiminde ve gıdaya dönüşen bitkisel ve hayvansal üretimde geleneksel ve modern biyoteknolojk yöntemlerin kullanımı ayrıca farklı amaçlarla kullanılan hammadde ve katkı maddelerinin üretiminde biyoteknolojik yöntemlerin kullanımı konusunda bilgiler vermektir. Dersin içeriği ise, Biyoteknolojiyi ve gıda biyoteknolojisi kullanılarak elde edilen ve ekonomik değeri olan ürünler; ilgili olduğu uygulama alanları; fermentasyon; klasik ve modern teknikler; genetiği değiştirilmiş organizmalardan oluşmaktadır.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Necla ARAN, Gıda Biyoteknolojisi, Nobel Yayıncılık, Ankara, 2010.
GM 321 Beslenme İlkeleri 
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Dersin amacı doğru beslenme kurallarını öğrencilere kavratmaktır. Dersin içeriği ise besin öğelerinin (karbonhidratlar, proteinler, yağlar, vitaminler, mineraller ve su) kimyasal yapıları, sınıflandırılması, fonksiyonları, kaynakları, önerilen günlük alım değerleri, aşırı alım ve yetersizlik durumları, enerji dengesi ve vücut ağırlığının kontrolü, besin grupları, besin öğesi standartları, günlük alınması önerilen miktarlar, beslenme piramidi, besin etiketi, beslenme ve sağlık, gıda güvenliği ve güvenilirliğinden oluşmaktadır.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Ayşe BAYSAL, Beslenme, Hatipoğlu Yayınları, İstanbul, 2012.

· Ayşe BAYSAL, Nazife KÜÇÜKASLAN, Ekin Basım Yayın, Bursa, 2009.

· Cemal TÜRKAN, Beslenme İlkeleri ve Mönü Planlama, Detay Yayıncılık, 2003.

GM 323 Gıda ve İş Etiği 
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Etik kavramının tanımı ve temel yaklaşımlar, Etik vizyonu ve etik teorileri, İş yaşamında ahlak felsefesinin yeri ve önemi, Mesleki davranış ilkeleri (mesleki ve etik sorumluluk anlayışı, çıkar çatışmaları, zorunluluk ve fırsatlar), Kurum, çevre ve müşteri ilişkilerinde etik, Etik karar alma ve etkili faktörler (kişisel faktörler, kurumsal yapı, kültür), Ürün sorumluluğu, Bilim etiği, Mühendislik etiği, Etkili etik program geliştirme, Gıda etiğine giriş, Gıda etiğinin tarihsel gelişimi, Gıda etiğinin kültürel yönü, Üretici, tüketici ve pazarlayıcı yönünden gıda etiği, Hayvan etiği, çevre etiği, meslek etiği ve tıp etiğinin gıda etiği ile ilişkisi, Gıda güvenliği, fonksiyonel gıdalar ve gıda biyoteknolojisindeki yeni gelişmelerde gıda etiğinin önemi, Gıda politikalarında gıda etiğinin rolü ve önemi, Etik organizasyonları ve yasal düzenlemeler (Etik kodlar ve standartlar, Ulusal ve uluslararası etik komisyonları).

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Ömer TORLAK, Hasan ÜNDER, Aziz ŞEKER, Zeyyat SABUNCUOĞLU, Umut KOÇ,

· Nuray TOKGÖZ (Editör), İş Etiği, Anadolu üniversitesi yayınları, Eskişehir, 2013.

· Salih Yeşil, Uluslararası İş Etiği ve Yönetimi, Adalet Yayınevİ, ANKARA, 2011.

GM 325 Özel Gıdalar Teknolojisi 
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Şeker ve Şekerli Ürünler; Nişasta; Probiyotik içeren gıdalar; Prebiyotikler; Çay; Kahve; Kakao ve Çikolata; Zeytin; Snack gıdaların üretim yöntemleri ve Hazır yemek sektörü (Catering) ile ilgili bilgiler; Gıdaların işlenmesinde uygulanan yeni teknikler.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 
· Altan A., Özel Gıdalar Teknolojisi, Çukurova Üni. Yayınları, No:51, Adana, 2003.
· Akbulut N., Karagözlü C., Gıda Bilimi ve Teknolojisi, E.Ü.Z.F. Yayınları, İzmir, 2001.

Seçmeli II

GM 312 Gıdaların Raf Ömrü 
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Gıdaların kalitesi ve raf ömürleri, temel gıda bozulma reaksiyonları, raf ömürlerinin bilimsel olarak değerlendirilmesi, çeşitli gıdaların raf ömürlerinin belirlenmesi ve sınırlayıcı faktörlerin değerlendirilmesi. Bitkisel ve hayvansal gıdalarda raf ömrünün uzatılması ve bu amaçla kullanılan teknikler.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Steele R., Understanding and measuring the shelf-life of food, Woodhead Publishing Limited, Cambridge, 2004.

· Kilast D. and Subramaniam P., The stability and shelf-life of food, Woodhead Publishing Limited, Cambridge, 2000.

· Cadwallader K.R.
, Weenen H., Freshness and shelf life of foods, American Chemical Society, USA, 2003.
GM 314 Enzim Bilimi ve Teknolojisi 
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Enzim bilimine giriş. Biyolojik ve biyolojik olmayan katalizörler arasındaki farklar. Enzimlerin önemi. Enzimlerin kimyasal yapısı ve özellikleri. Enzim spesifikliği. Öncül enzimler. Enzimlerin isimlendirilmesi ve sınıflandırılması. Önemli enzim grupları. Enzim aktivitesine etki eden faktörler. Enzim kinetiği. Izoenzimler. Enzimlerin izolasyon ve saflaştırma aşamaları. Endüstriyel enzimler ve gıda endüstrisindeki uygulamaları. Enzimatik gıda analiz metodları. Tutuklanmış enzimler ve gıda endüstrisindeki uygulamaları. 
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Prasad N.K., Enzyme Technology-Pacemaker of Biotechnology, PHI Learnign Private Limited, New Delhi, 2011.

· Buchholz K.,  Kasche V., Bornscheuer U.T., Biocatalysts and Enzyme Technology, Wiley-VCH Werlag & Co., Weinheim, Germany, 2012.
· Whitehurst R.J., Oort M.V., Enzymes in Food Technology, Blackwell Publishing Ltd., Iova, USA, 2010.
GM 316 Duyusal Analiz Teknikleri 





(2+0) 2

Duyusal analizin ilkeleri, duyu organlarının yapısı ve algılamadaki rolleri, panelist seçimi ve eğitimi, duyusal analiz yöntemlerinin seçimi ve farklı gıdalarda uygulanması, eşik degerininbelirlenmesi, duyusal analiz bulgularının istatistiksel olarak değerlendirilmesi, tanımlayıcı analiz ve gıda tasarımında kullanımı, duyusal analiz tekniklerindeki gelişmeler.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Duyusal Test Teknikleri, Tomris ALTUĞ,Ege Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Yayınları 
· Gıda Kalite Kontrolü. Tomris ALTUĞ, G.OVA, K.DEMİRAĞ, Ü.KURTCAN, Ege Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Yayınları

GM 318 Fonksiyonel Gıdalar 







(2+0) 2 

Fonksiyonel gıdaların sınıflandırılması ve ilgili  tanımlar, yeni tüketici eğilimlerinin fonksiyonel gıdaların geliştirilmesindeki rolü; Üretim ve kullanım amaçlarına göre fonksiyonel gıda grupları; Üretimlerinde kullanılan ingrediyenler; Sağlık ile ilişkilendirilebilen fonksiyonel gıdalar; Yaşam stili ile ilişkilendirilmiş fonksiyonel gıdalar; Genetik yapısı değiştirilmiş fonksiyonel gıdalar; Fonksiyonel gıdalardaki besin ögelerinin  biyoyararlılıkları; gıda güvenliği ve toksikolojisi açılarından değerlendirmeler; Mevcut yasal düzenlemeler; Fonksiyonel gıdalar için özel  üretim teknikleri, optimum raf ömrü için  uygun ambalaj materyali seçimi; Mevcut gıda pazarlarında fonksiyonel gıdaların yeri ve önemi; toplum sağlığı üzerine potansiyel etkileri; Fonksiyonel gıdaların geleceği, yeni ürün tasarımları ve  beklenen yasal gelişmeler.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Rotimi E. Aluko R.E., Functional Foods and Nutraceuticals, Springer Science & Business Media, London, 2012.
· Ghosh D.K., Das S., Bagchi D., Smarta R.B., Innovation in Healthy and Functional Foods, CRC Press, London, 2013.
GM 320 Gıda Makine ve Ekipmanları 
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Tartma ve Ölçme Aletleri Taşıma ve İletim Düzenleri; Yıkama ve Ayıklama Makineleri; Elekli Sistemler ve Sınıflama Makineleri; Filtrasyon Sistemleri; Santrifüj, Karıştırıcılar; Homojenizatörler; Borulu ve Plakalı Isı Değiştiricileri; Evaporatörler; Kurutucu Sistemler; Değirmenler; Presler; Boyut Küçültme Makineleri; Yıkama, Doldurma ve Kaplama Makineleri; Aseptik Ambalajlama Sistemleri.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Saldamlı E., Saldamlı İ., Gıda Endüstirisi Makineleri, Savaş Yayınları, Ankara, 2004.
GM 322 Gıda Hijyeni ve Sanitasyonu 
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Hijyen ve Sanitasyonun Tanımı ve Önemi; Gıda Maddelerine Mikroorganizma Bulaşma Kaynakları; Gıda İşletmelerinde Patojen Mikroorganizmalar; Gıda İşletmelerinde Bulunan Mikroorganizmaların Önemi; Gıda İşletmelerinde Mikrobiyolojik Örnek Alma ve Kontrol Yöntemleri; İşyeri ve Personel Hijyeni; Gıda İşletmelerinde Suyun Önemi ve Suların Temizlenmesi; Suların Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Özellikleri; Hava Hijyeni; Gıda İşletmelerinde Uygulanan Temizlik Sistemleri ve Deterjanlar; Gıda İşletmelerinde Kullanılan Dezenfektanlar; Gıda İşletmelerinde Dezensektizasyon ve Atık Yönetimi; Gıda İşletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon için Kalite Kontrol Sistemleri

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Kayaardı S., Gıda Hijyeni ve Sanitasyonu, Sidas Medya Ltd. Şti., İzmir, 2008.
· Bulduk S., Gıda ve Personel Hijyeni, Detay Yayıncılık, Ankara, 2006.

Seçmeli III

GM 411 Hazır Yemek Teknolojisi 
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Yemek servisi yapılan işletmelerde uygulanan tekniklerin ve teknolojilerin irdelenerek yönetim esasları, mutfak tasarımları, sanitasyon ve beslenme ilkeleri konularında bilgi kazandırılması ve tasarım becerilerinin geliştirilmesidir. Hazır yemek endüstrisinde maliyet planlaması ve kontrolü, menü planlama konularının anlatıldığı bir derstir.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Toplu Beslenme Teknolojisi, Vural, Y. ve DURAN, T.; Ekin yayıncılık, İstanbul. 1997
· Catering Management, Scanlon, N. and Wiley C., New York. 2007
GM 413 Gıda Ambalajlama 
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Ambalajın temel fonksiyonları, ambalajların sınıflandırılması; kağıt ambalajlar, metal esaslı ambalajlar, cam ambalajlar, tahta ambalajlar, plastik esaslı ambalaj materyalleri, çok katlı kombinasyonlar, ambalaj seçiminde etkili faktörler.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Gıda Ambalajlama Teknolojisi, Üçüncü, M., Akademik YayıncılıkAkademik Yayıncılık, 2007.
GM 415 Süt Bilimi ve Teknolojisi 
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Sütün tanımı ve bileşimi, Sütün fiziko-kimyasal özellikleri, Süt lipidleri, Sütün azotlu maddeleri, Sütün Karbonhidratları, Sütün Mineral Maddeleri, Sütteki enzimler, Sütün minör bileşenleri, Süte bulaşan yabancı maddeler, Sütteki mikroorganizmalar, Sütün toplanması ve kabulü, Süte uygulanan teknolojik işlemler, Süte uygulanan ısıl işlemler

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Modern Süt Ürünleri Teknolojisi, Akın, N., Selçuk Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü yayınları, 2004.

· Süt işleme teknolojisi, Demirci M., ve Şimşek O., İstanbul: Hasad Yayıncılık, 2 Baskı, 2004
· Süt teknolojisi, Kurt, A., Erzurum: Atatürk Üniversitesi, 1981.
GM 417 Et Bilimi ve Et Ürünleri Teknolojisi 
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Et ve et ürünleri teknolojisinin geniş kapsamlı olarak ele alınması ve et ürünleri, su ürünleri ve kanatlı etler teknolojisi konularında öğrencilere bilgi vermektir. Etin histolojik, fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal özellikleri, et ürünlerinde kalite faktörleri, et ve mamullerinde kalite kontrolü, yasal düzenlemelere göre et ürünlerinin kaliteleri, son üründe görülen hileler ve hatalar, et muhafazasında uygulanan teknolojik işlemler, kesim sonrası oluşan reaksiyonlar, diğer et ürünlerinin üretim teknolojileri, et ürünleri üreten işletmelerde bazı ürünlerin üretiminin gösterilmesi.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar:
· Et Bilimi ve Teknolojisi, Öztan, A., TMMOB Gıda Mühendisleri Odası Yayınları, Ankara, 2008. 
· Et Muayenesi ve Et Ürünleri Teknolojisi, Arslan, A., Medipres Yayınları, Ankara, 2002.
GM 419 Fabrika Yönetimi ve Organizasyonu 
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Öğrencileri işletmelerde verimliliği, işgücünü, makinaları, stokları, müşteri talebini ve çalışan memnuniyetini artırmak için gerekli teknikler hakkında bilgilendirmektir. Yönetim ve yöneticinin tanımı, planlama, kontrol, üretim çizelgeleme, insan kaynakları yönetimi, üretim planlama, üretimin esnek hale getirilmesi, stok yönetimi, risk analizi, müşteri taleplerinin karşılanması, yalın üretim sistemlerinin uygulanması, fason yaptırılabilecek işler, fayda-maliyet analizi yapılması, satın alma faaliyetlerinin gözden geçirilmesi, çalışanların zamanını verimsiz geçirmesinin önlenmesi, eğitim faaliyetleri, bakım faaliyetleri.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Temel Yönetim ve Organizasyon, Hatiboğlu, Z., Beta Yayınları. 
· Manufacturing Organization and Management, Amrine, H.T., Ritchey, J.A., Hulley, O.S., Prentice-Hall. 1992
· Fabrika Organizasyonu ve Yönetimi, Aksöz, İ., Ege Üniversitesi Basımevi. 1987.
GM 421 Hububat Teknolojisi 
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Tahılların, ekonomik ve beslenme açısından önemleri, tahılların tane yapısı ve kimyasal bileşimleri, tahılların depolanması ile ilgili temel bilgiler, tahıllarda kalite kontrol, buğday unu üretim teknolojisi, ekmek yapım teknolojisi, makarna, bulgur, bisküvi ve diğer bazı tahıl kaynaklı ürünlerin üretim teknolojileri incelenmektedir.Tahıl teknolojisinde yapılan analizlerinin anlatılması.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Hububat Teknolojisi, Ünal S., E.Ü. Mühendislik Fakültesi Yayınları, 1991.

· Tahıl İşleme Teknolojisi, Elgün, A, Ertugay, Z.  Atatürk Ü. Ziraat Fak. Ders Kitapları serisi No.52. 2000. 

GM 423 Gıda Endüstrisi Atıkları 
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Gıda endüstrisinin yan ürünleri ve artıklarının sınıflandırılması, Tanımları, Artık ve atıkların yapısal özellikleri ve kimyasal bileşimleri, Gıda sanayii atık-sularının karakteri, Süt, Hububat, Et ve kümes hayvanları bitkisel ve hayvansal yağlar, Şeker endüstrilerinin artık ve atıklarının değerlendirilmesi, Meyve-sebze değerlendirme ve fermantasyon proseslerinin artık ve atıklarının değerlendirilmesi.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· .Gıda Biyoteknolojisi, Aran, N., Nobel Yayınevi, Ankara, 2010.

Seçmeli IV

GM 412 Gıda Satış ve Pazarlama 
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Öğrencilere, tarımsal pazarlama ile ilgili temel unsurlara dair bilgileri transfer ederek öğrenmelerini kolaylaştırmaktır. Pazarlama dersinin önemi,  pazarlamada rol oynayan kuvvetler, pazar ve pazarlama araştırması, talep ve tüketim, arz ve üretim, gıda ürünlerinin pazarlanması hizmetleri, pazarlama kanalları, bu kanalda yer alan aracılar, pazarlama kuruluşları, dış pazarlama ve pazarlamada teknoloji kullanımı, kırsal pazarlama ve tarım işletmelerinin kendilerini pazara göre ayarlamaları.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Tarımsal Pazarlama, Güneş, T., Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Yayınları, Yayın No: 1467, 1996.
· Pazarlama İlkeleri, Baybars, Ö., Global Yönetimsel Yaklaşım, Türkiye Uygulamaları, 8. baskı, İstanbul beta AŞ, 1999.
· Süt ve Mamülleri Pazarlaması, Arıkan R., Ankara Üniversitesi Yayınları, 1985
GM 414 Gıda Kalite Güvenliği Sistemleri 
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Gıda hijyeni ve sanitasyonu, risk yönetimi, gıdalardaki mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikeler, gıda kalite yaklasımları. ISO 9000 ve diger ISO serisi standartlar (teorik bilgiler ve uygulama örnekleri). HACCP, temel kavramlar, hazırlık asaması, ön islemler. Dogru Tarım Teknikleri; GAP. Dogru Üretim Teknikleri GMP, cGMP. Tehlike analizi. HACCP uygulanması; teorik. Kayıtların tutulma kuralları. HACCP uygulama örnekleri. Risk analizi (teorik bilgiler). Risk analizi (uygulama örnekleri). Diger gıda güvenligi yaklasımları.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Gıda kalite sağlama, Onogur T A., Elmacı Y., Demirağ K., Sidas Yayıncılık

· Gıda Kalite Kontrolünün Esasları ve Gıda Güvenliği Yönetim Sistemleri, Başoğlu F., Dora yayıncılık, 2011.

GM 416 Peynir Teknolojisi 
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Tarihçe, dünyada ve Türkiye’de peynir üretimi, peynirin besin degeri, peynir çesitleri, peynir yapım aşamaları, peynire uygulanan işlemleri, peynirin olgunlasması, peynir hataları ve sınıflandırma, peyniraltı suyu işleme, peynir yapımının mekanizması, seçilmiş bazı peynir tarifleri.
Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· A’dan Z’ye Peynir Teknolojisi, Üçüncü, M., Akademik Yayıncılık, 2 Cilt, 2008.

GM 418 Kanatlı Eti Teknolojisi 
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Biyokimyasal değişikliklerin et kalitesi ile olan ilişkileri, ve kanatlı ürünlerinde kullanılan hammaddenin fonksiyonel özeliklerini ile ürün kalitesi arasındaki ilişkileri incelenmek, kanatlı endüstrisinde kullanılan temel işleme teknikleri, ürün formülasyonları ve ürün kalitesini etkileyen kritik parametreleri irdelemektir. İskelet kasların yapısı ve gelişimi, postmortem değişiklikler ve kanatlı kalitesi üzerine etkileri, kanatlı etinin kalitesini belirlemek için gerekli olan parametreler, kanatlı işlemede genel prensipler, üreticiden tüketiciye kadar kanatlı sanayini gelişimi.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Kanatlı Etleri Teknolojisi, Yücel, A. Uludağ Üni., Ziraat Fak., Yardımcı Ders Notları, Bursa, 2002.

· Microbiological Analysis of Red Meat, Poultry and Eggs, Mead, G. Woodhead Publishing Limited, England, 2006.

GM 420 Şeker ve Şekerli Ürünler Teknolojisi 
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Şeker pancarının yapısı, bileşimi ve depolaması, Şeker üretim teknolojisinin çeşitli aşamalarında kullanılan yöntemler, makine ve ekipmanlar, Çeşitli şekerli ürünlerin üretim teknolojileri. Şeker kalite kriterleri, Şekerli ürünlerin üretiminde kullanılan hammaddeler. Şekerli ürünlerin kalite kriterleri.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Gıda Teknolojisi, Bilişli A., Sidas Yayıncılık, İzmir,

GM 422 Genetiği Değiştirilmiş Gidalar ve Analiz Yöntemleri  
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Gıda bileşenlerinin analizinde kullanılan nükleik asitlerle ilgili moleküler tekniklerin dayandığı biyokimyasal prensipleri kavratmak ve öğrencilerin moleküler biyoloji konusundaki bilgilerini araştırma yapacak seviyede artırmaktır. Nükleik asitlerin izolasyon ve saflaştırılma metodları, DNA hibridizasyon, PCR, Real-time PCR, mikroarray ve gıda analizlerinde kullanılan DNA’ya dayalı diğer yeni ve popular metodlar.

Ders Kitabı ve Önerilen Kaynaklar: 

· Moleküler Biyolojide Kullanılan Yöntemler, Temizkan, G. ve Arda N. Nobel Yayınevi, 2007.

· The Nucleic Acid Protocols Handbook, Rapley, E., Humana Press, 1 Edit. 2000.

GM 424 Meşrubat ve Meşrubat Teknolojisi 
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Bu dersin amacı öğrencilerin meşrubat ve teknolojisi konusunda bilgisini artırmaktır. Meyve suyuna işlenmeleri açısından meyvelerin ve sebzelerin başlıca nitelikleri, meyvelerin işlenmeye hazırlanmaları, presleme ön işlemleri, mayşenin pulpa işlenmesi, mayşenin preslenmesi ve presler, durultma, filtrasyon ve filtreler, meyve sularının konsantre edilmeleri, aroma ayırma ve aroma tutucular, meyve suları ve nektarların tüketim için ambalajlanmaları, bazı meyvelerin meyve suyuna işlenmeleri, sebze suları üretimi.
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