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YARIYIL SONU SINAVI 1 60
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DERSIN KISA ICERIiGi

Endiistriyel iiretim basta olmak tiizere gidalarin kimyasal,
mikrobiyolojik 6zelliklerini, ¢esitli gida {irlinlerinin islenmesi ve
paketlenmesi siirecin, bu siire¢ icerisinde kullanilan teknikler ve
gida katki maddelerinin neler olduguna dair konu bagliklar1 yer
almaktadir.

DERSIN AMACLARI

Endiistriyel {iretim basta olmak iizere gidalarin kimyasal,
mikrobiyolojik 6zelliklerini, ¢esitli gida tiriinlerinin islenmesi ve
paketlenmesi siirecin, bu siire¢ icerisinde kullanilan teknikler ve
gida katki maddelerinin neler olduguna dair bilgileri 6grencilere
aktarmaktir.

DERSIN MESLEK EGITIiMIiNi

SAGLAMAYA YONELIK
KATKISI
Endiistriyel tretim basta olmak iizere gidalarin kimyasal,
DERSIN OGRENIM Fnikrobiyplojik 6zellikler'in£ b?lir, cesitli ‘ g}da 'iil'*iinlerinin
CIKTILARI I§}enmes1 ve paketlenmesi siireci hakkinda bilgi sahibi olur,‘ bu
stire¢ icerisinde kullanilan teknikler ve gida katki maddelerinin
neler oldugunu bilir.

Gida Bilimi ve Teknolojisi Necati Akbulut Cem Karagdzlii

TEMEL DERS KIiTABI Endiistriyel Gida Uretim Teknikleri Pmar Sanlibaba ve Yalgmn

Giiger




YARDIMCI KAYNAKLAR

Gida Katki Maddeleri Mubhittin Tayfur

DERSTE GEREKLIi ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

1 Gidalarin kimyasal bilesimi

2 Genel Mikrobiyoloji

3 Gida Kalite Kontrolii

4 Gida Muhafaza Teknikleri

5 Gida Katki Maddeleri

6 Gida Analizinde Temel Prensipler

7 Tahil isleme Teknolojisi

8 Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi

9 Et ve Et Uriinleri Isleme Teknolojisi

10 Siit ve Siit Uriinleri Isleme Teknolojisi

11 Cikolata ve Sekerli Uriinler Uretim Teknolojisi
12 Bitkisel Yag Uretim Teknolojisi

13 Cay Isleme Teknolojisi

14 Gida Teknolojilerinde Giincel Gelismeler

15,16 | Final Sinavi

NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve X
uygular.
2 | Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, X
anlama, konusma ve yazma becerileri gosterir.
4 | Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir. X
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz X
eder, sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek icecek igletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini X
ve uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar1 elestirel bir bakis acisiyla X
degerlendirir ve uygun davraniglar1 gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini X
ileri diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular X
hakkinda bilgi sahibi olur.
10 | Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X
11 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini X
bilir ve uygular.
Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek liretimi ile ilgili
12 | . A i’ . N
tiim siire¢leri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.
13 Calisma alan1 ile ilgili ulusal ve uluslararast hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari, ig giivenligi ve ig¢i sagligi ilkelerini bilir ve uygular.
14 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular.
15 Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde X
degerlendirir.

1:Hi¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkis1 Var. 3:Tam Katkis1 Var.
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