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GENEL BILGILER

Program Hakkinda
Gida Teknolojisi Programi

Tarihce
Zile Meslek Yiiksekokulu, Gida Teknolojisi Programi 2009-2010 Egitim-Ogretim yilinda aciimistir.
2011-2012 Egitim-Ogretim yilinda BOLOGNA uyumlu ders planlari uygulanmaya baslanmistir.

Amacg

Gida Teknolojisi Programi’nin amaci; guvenli ve kaliteli gida tretimini saglayacak bilgi, beceri ve
uygulama yeterliligine sahip, gida sektoériinde tretim, kontrol ve ydnetim sireglerinde etkin rol
alabilecek nitelikli teknik elemanlar yetistirmektir.

Vizyon

Gida Teknolojisi Programinin vizyonu; egitim-6gretim kalitesi, sektorle glclu is birlikleri ve
uygulamali egitim olanaklari ile tercih edilen, mezunlariyla gida sektériinde fark yaratan, ulusal
dizeyde saygin ve strekli gelisimi esas alan 6ncu bir program olmaktir.

Ayrica programimiz; gida gavenligi, kalite ve surdartlebilirlik alanlarinda yenilikgi yaklagimlar
gelistiren, teknolojik gelismeleri yakindan takip eden ve bu gelismeleri egitim sureclerine entegre
eden bir egitim merkezi olmayi1 amaclamaktadir.

Misyon

Gida Teknolojisi Programinin misyonu; gida sektoriniin intiyag duydugu, bilimsel bilgi ve teknolojik
gelismeler dogrultusunda egitim almis, gida guvenligi ve kalite standartlarina hakim, etik degerlere
bagli, cevre ve insan saghgini 6n planda tutan, tretim streclerinde etkin rol alabilen nitelikli teknik
elemanlar yetistirmektir.

Ayrica programimiz; sektorle is birligi icerisinde, uygulamaya dayali egitim anlayisiyla 6grencilerin
mesleki becerilerini gelistirmeyi, yenilik¢i ve surdirtlebilir gida tretim sireclerine katki
sa(layabilecek bireyler kazandirmayi hedeflemektedir.

Mezuniyet Kosullari

 Toplam 240 AKTS kredisini tamamlamak

* Zorunlu staj programini basariyla bitirmek

« Bitirme projesini basariyla tamamlamak

* En az 2.00 genel not ortalamasina sahip olmak

Olgme ve Degerlendirme

e Ara sinav: %30-40
« Odevler ve projeler: %10-20
* Final sinavi: %40-50

BOLUM ILETiSIM BILGILERI
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Boliim Baskani

Dr.Ogr.Uyesi Seyda OZTURK
seyda ozturk@gop.edu.tr
Telefon: 6288

Bolum iletisim
Telefon: 03563175078

Adres
Gaziosmanpasa Universitesi Zile Meslek

Yiiksekokulu Sivrical Mevki Gida isleme Bolimii

Gida Teknolojisi Programi
Zile/TOKAT
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AKADEMIK TAKVIM

Olay

Ozel Ogrenci Basvurusu Son Giinii
Danisman Onay!

Katki Payi/Ogrenim Ucreti |. Taksit Odeme
Ders Kaydi/Kayit Yenileme

Derslerin Baglamasi

Derslerin Baglamasi

Zorunlu Hazirlik Siniflart Yabanci Dil Yeterlilik Sinavi
Hazirhik Siniflari igin Diizey Belirleme Sinavi
Muafiyet Sinavlari

Kayit Dondurma ve Muafiyet Basvurulari Son Gunu
Mazeretli Ders Kaydi Basvurulari Son Gini
Ara Sinavlar

Derslerin Bitimi

Yariyil Sonu Sinavlari

Yariyll Sonu Sinav Sonuglarinin Girilmesi
Bitunleme Sinavlar

Bitunleme Sinav Sonugclarinin Girilmesi
%210'a Giren Ogrencilerin Tespiti

Tek Ders Sinavi

Ek Sinav Basvuru ve Ders Kayitlari

1. Ek Sinavlar

2. Ek Sinavlar

Baslangic
07.09.2026
14.09.2026
14.09.2026
14.09.2026
21.09.2026
21.09.2026
22.09.2026
24.09.2026
01.10.2026
02.10.2026
09.10.2026
14.11.2026
02.01.2027
03.01.2027
03.01.2027
16.01.2027
16.01.2027
27.01.2027
29.01.2027
01.02.2027
08.02.2027

15.02.2027

Bitis
07.09.2026
20.09.2026
19.09.2026
19.09.2026
21.09.2026
21.09.2026
23.09.2026
24.09.2026
01.10.2026
02.10.2026
09.10.2026
22.11.2026
02.01.2027
12.01.2027
15.01.2027
23.01.2027
24.01.2027
27.01.2027
29.01.2027
05.02.2027
12.02.2027

19.02.2027
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OGRENCIi DANISMANLARI

Sinif 1. Danisman

1. Sinif Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
yasemen.ozturken@gop.edu.tr
ic Hat: 6253

2. Sinif Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK

seyda.ozturk@gop.edu.tr
ic Hat: 6288

Dijital Program Kilavuzu - 2026-2027

2. Danisman
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OGRETIM ELEMANLARI

Doc. Dr. Esma Nur GECER
esma.gecer@gop.edu.tr

ic Hat: 6257

Calisma Alanlari: gida teknolojileri, nanoteknoloji

Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK
seyda.ozturk@gop.edu.tr
ic Hat: 6288

Ogr. Gér. Yasemen OZTURKEN
yasemen.ozturken@gop.edu.tr

ic Hat: 6253

Calisma Alanlari: Tahil teknolojisi,Beslenme
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PROGRAM YETERLIKLERI

PY1

PY2

PY3

PY4

PY5

PY6

PY7

PY8

PY9

PY10

PY11

PY12

PY13

Gida teknolojisi alanindaki temel bilimsel ve kanuni ilkeler, gida uygulama prosesleri ve
uygulamalari hakkinda kapsamli bilgi sahibidir.

Gida guvenligi, kalite yonetimi, hijyen, sanitasyon, is saglig: ve guvenligi ile cevre
koruma konularinda bilgi sahibi olup bunlari uygulama yetenegine sahiptir.

Gida maddelerinin besleyici 6zelliklerini, saghga etkilerini Gzerine bilgi sahibidir.

Gida teknolojisi alanindaki guincel bilimsel ve teknolojik gelismeleri takip eder ve bunlari
etkin bir sekilde mesleki uygulamalarina entegre eder.

Gida teknolojisine yonelik laboratuvar ekipmanlari, yazilimlar ve analiz yontemlerini
profesyonelce kullanir.

Mesleki sorunlara analitik ve elestirel bir yaklasim sergiler; yenilikgi, strdurlebilir ve
uygulanabilir cbztmler gelistirme becerisine sahiptir ve gida endistrisinde is gelistirme,
kalite kontrol ve Uretim sirecleri yonetiminde etkin bir rol tstlenir.

Yeni Uriin gelistirme, sire¢ tasarimi ve inovasyon odakli projelerde aktif olarak rol alir.

Edindigi bilgi ve becerileri, yazili ve sozll iletisim kanallariyla etkili ve anlasilir bir sekilde
ifade eder; teknik rapor yazma ve sunum yapma yetkinligine sahiptir ve Atatiirk ilkeleri
konusunda yeterli donanima sahip olur.

Gida Uretim sireclerinde ortaya ¢ikabilecek karmasik veya beklenmedik sorunlarin
¢6zUmine yonelik ekip calismasi yapar, liderlik ve sorumluluk alir.

Mesleki etik degerlere, toplumsal ve kiltlirel sorumluluklara, strdurilebilirlik ilkelerine ve
bilimsel dogrulara baghdir.

Alaniyla ilgili literaturt ve teknolojik gelismeleri bir yabanci dilde takip eder, uluslararasi
duzeyde meslektaslariyla iletisim kurar.

Dijitallesme, cevre bilinci,yesil dontsum ve surdurulebilirlik konularinda farkindaliga
sahiptir.

Gida sektoriinde girisimcilik, yenilikgilik ve kariyer yonetimi konularinda bilinglidir, kendi
mesleki ve kisisel gelisimine yonelik adimlar atar.
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GIDA TEKNOLOJISI PROGRAMI DERSLERI

1. Sinif (Guz Dénemi) Dersleri

Ders Kodu

AliT101

DGRO0O01
GT101
GT103
GT105
GT107
GT109
GT111

GT113

ING101

TD101

Ders Adi

ATATURK ILKELERI VE iNKILAP
TARIHI-1

DEGERLERIMiZ

MATEMATIK-1

GENEL KiMYA

GENEL MIKROBIYOLOJi
GIDALARDA TEMEL iISLEMLER-1
OZEL GIDALAR TEKNOLOJISI
ILETISIM

BILGISAYARLI VERI ANALIZI VE
YAPAY ZEKA

INGILIZCE-1

TURK DiLi-1

2. Sinif (Guz Dénemi) Dersleri

Ders Kodu

GT201

GT203

GT205

GT207

GT209

GT211

GT213

GT215

GT217

Ders Adi

GIDA MIKROBIYOLOJiSI

MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJISi-I
TAHIL TEKNOLOJiSi-I

ET TEKNOLOJISI-I

MESLEKiI COZUMLEME-|

SUT TEKNOLOJISi-I

BESLENME-|

TOPLAM KALITE YONETIMi

MESLEKI| YABANCI DiL-I

T+U

2+0

2+0

3+0

2+0

242

2+1

3+0

2+0

2+1

2+0

2+0

T+U

2+1

2+1

2+1

2+1

242

2+1

3+0

2+0

2+0

Dersi Veren Ogretmen

Ogr. Gér. ADNAN GELMEZ

Ogr. Gér. Dr. Rahmi SEYHOGLU
Ogr. Gor. Eftal SALMAN

Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK
Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK
Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN

Ogr. Gér. Imdat KOKSAL

Ogr. Gor. Elif DEMIRCAL

Dr. Ogr. Uyesi ilhan YILDIZ

Dersi Veren Ogretmen

Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK
Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK
Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK
Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
Ogr. Gér. Yasemen OZTURKEN
Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN

Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK
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DERSLER VE PROGRAM YETERLILIKLERI ILiSKISI

1. Sinif Guz Donemi Ders Plani

Ders Adi

AliT101 ATATURK iLKELERI VE
iINKILAP TARIiHi-1

DGR001 DEGERLERIMiZ
GT101 MATEMATIK-1

GT103 GENEL KiMYA

GT105 GENEL MIKROBIYOLOJI

GT107 GIDALARDA TEMEL
ISLEMLER-1

GT109 OZEL GIDALAR TEKNOLOJISI
GT111 ILETISIM

GT113 BILGISAYARLI VERI ANALIZi
VE YAPAY ZEKA

ING101 INGILIZCE-1

TD101 TURK DiLi-1

2. Sinif Guz Donemi Ders Plani

Ders Adi
GT201 GIDA MiIKROBIYOLOJIiSI

GT203 MEYVE VE SEBZE
TEKNOLOQJISI-I

GT205 TAHIL TEKNOLOJIiSIi-I
GT207 ET TEKNOLOJIiSi-I

GT209 MESLEKiI COZUMLEME-I
GT211 SUT TEKNOLOJIiSI-I

GT213 BESLENME-|

GT215 TOPLAM KALITE YONETIMI

GT217 MESLEKIi YABANCI DiL-|

PY1l PY2 PY3 PY4 PY5 PY6 PY7 PY8 PY9 PY10 PY11l PY12 PY13

5

4 -
0 0
4 4

PY1 PY2 PY3 PY4 PY5 PY6 PY7 PY8 PY9 PY10 PY1l PY12 PY13

5

5
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DERS PROGRAMLARI

1. Sinif Guz D6nemi Ders Programi

Saat

08:30 - 09:15

09:30 - 10:15

10:30 - 11:15

11:30 - 12:15

13:15 - 14:00

14:15 - 15:00

15:15 - 16:00

16:15 - 17:00

Pazartesi

DGRO001
DEGERLERIMIiZ (D11)
Rahmi SEYHOGLU

DGRO001
DEGERLERIMiz (D11)
Rahmi SEYHOGLU

AliT101 ATATURK
iILKELERI VE INKILAP
TARIHI-1 (UE)
ADNAN GELMEZ

AiiT101 ATATURK
ILKELERI VE iNKILAP
TARIHi-1 (UE)
ADNAN GELMEZ

GT111 ILETISIM (D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT111 ILETISIM (D-4)
Yasemen OZTURKEN

Sali

GT109 OZEL GIDALAR
TEKNOLOJIiSI (D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT101 MATEMATIK-1
(D-10)
Eftal SALMAN

GT109 OZEL GIDALAR
TEKNOLOJISi (D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT101 MATEMATIK-1
(D-10)
Eftal SALMAN

GT109 OZEL GIDALAR
TEKNOLOJISi (D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT101 MATEMATIK-1
(D-10)
Eftal SALMAN

Carsamba

GT107 GIDALARDA
TEMEL iSLEMLER-1
(D-9)

Yasemen OZTURKEN

GT107 GIDALARDA
TEMEL iSLEMLER—l
(D-4)

Yasemen OZTURKEN

GT107 GIDALARDA
TEMEL i$LEMLER-l
(D-4)

Yasemen OZTURKEN

GT105 GENEL
MIKROBIYOLOJi (D3)
Seyda OZTURK

GT105 GENEL
MIKROBIYOLOJi (D3)
Seyda OZTURK

GT105 GENEL
MIKROBIYOLOJi (D3)
Seyda OZTURK

Persembe

GT113 BILGISAYARLI
VERI ANALIZi VE
YAPAY ZEKA (LAB2)
imdat KOKSAL

GT113 BILGISAYARLI
VERI ANALIZI VE
YAPAY ZEKA (LAB2)
imdat KOKSAL

GT113 BILGISAYARLI
VERI ANALIZi VE
YAPAY ZEKA (LAB2)
imdat KOKSAL

GT103 GENEL KiMYA
(D3)
Seyda OZTURK

GT103 GENEL KiMYA
(D3)
Seyda OZTURK

Cuma

ING101 iNGILiZCE-1
(D-11)
Elif DEMIRGCAL

ING101 iNGILiZCE-1
(D-11)
Elif DEMIRGAL
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2. Sinif Guz D6nemi Ders Programi

Saat

08:30 - 09:15

09:30 - 10:15

10:30 - 11:15

11:30 - 12:15

13:15 - 14:00

14:15 - 15:00

15:15 - 16:00

16:15 - 17:00

Pazartesi

GT213 BESLENME-I
(D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT213 BESLENME-I
(D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT213 BESLENME-|
(D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT215 TOPLAM
KALITE YONETIMI
(D-4)

Yasemen OZTURKEN

GT215 TOPLAM
KALITE YONETIMI
(D-4)

Yasemen OZTURKEN

Sali

GT211 SUT
TEKNOLOJISi-I (D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT211 sUT
TEKNOLOJISi-I (D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT211 SUT
TEKNOLOJiSi-I (D-4)
Yasemen OZTURKEN

Carsamba

GT203 MEYVE VE
SEBZE TEKNOLOJISI-I
(D7)

Seyda OZTURK

GT203 MEYVE VE
SEBZE TEKNOLOQJISI-I
(D7)

Seyda OZTURK

GT203 MEYVE VE
SEBZE TEKNOLOJISi-I
(D7)

Seyda OZTURK

GT205 TAHIL
TEKNOLOJISi-I (D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT205 TAHIL
TEKNOLOJiSi-I (D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT205 TAHIL
TEKNOLOQJISi-I (D-4)
Yasemen OZTURKEN

Persembe

GT207 ET
TEKNOLOJiSi-I (D8)
Seyda OZTURK

GT207 ET
TEKNOLOJISi-I (D8)
Seyda OZTURK

GT207 ET
TEKNOLOJiSi-I (D8)
Seyda OZTURK

GT209 MESLEKIi
COZUMLEME-I (D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT209 MESLEKI
COZUMLEME-I (D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT209 MESLEKI
COZUMLEME-I (D-4)
Yasemen OZTURKEN

GT209 MESLEKI
COZUMLEME-I (D-4)
Yasemen OZTURKEN

Cuma

GT201 GIDA
MIKROBIYOLOJISi
(D3)

Seyda OZTURK

GT201 GIDA
MIKROBIYOLOJiSi
(D3)

Seyda OZTURK

GT201 GIDA
MIKROBIYOLOJiSi
(D3)

Seyda OZTURK

GT217 MESLEKIi
YABANCI DiL-I (D4)
Seyda OZTURK

GT217 MESLEKI
YABANCI DiL-I (D4)
Seyda OZTURK
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DERS PLANLARI (Syllabus)

AiiT101 - ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHI-1

Dersi Veren Ogretim Elemanlari:

Ogr. Gér. ADNAN GELMEZ
E-posta: adnan.gelmez@gop.edu.tr
Oda No: idari Bina 3. Kat

Dahili: 4003
Ofis Saati Carsamba / 15:30-16:30
Derslik | Oda Dabhili: 4003

Ders Glinleri ve Saatleri:

Gin Baslangi¢ Bitis Derslik
Pazartesi 10:30 12:15 UE
Amagc:

Tilrkiye Cumhuriyeti devletinin kurulus sartlarinin ve 6zelliklerinin anlasilabilmesi icin; Turk milletini Kurtulus
Savasl yapmak durumunda birakan sartlarla, Kurtulus Savasinin hangi sartlarda ve hangi ilkeler
cercevesinde gerceklestigini ve devletin hangi esaslar tizerine kuruldugunu kavratmak; bdylece devletin
kurulus felsefesini bilen, devletinin ve milletinin temel degerlerine saygili bireyler yetistirmek.

Konu ve Kazanimlar:
1. Dersin amaci ve kaynaklari,Atatiirk ilkeleri ve inkilap Dersiyle ilgili Temel Kavramlar ve inkilapgilik ilkesi

1.1 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi-1 dersinde, Tiirk inkilabinin olus nedenlerini, nasil gelistigini ve
dayandigi ilkelerin anlatilacagini ve tanitilacagini kavrar.

1.2 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi-1 dersinde basvurulacak kaynaklarin neler oldugunu bilir.

1.3 inkilap kavraminin ne anlama geldigini kavrar.

1.4 Devrim kavraminin ne anlama geldigini bilir.

1.5 ihtilal kavramini tanimlayabilir.

1.6 Evrim/Tekamdil kavramlarinin ne anlama geldigini kavrar.

1.7 Islahat/Reform kavramlarinin ne anlama geldigini bilir.

1.8 isyan kavraminin ne anlama geldigini bilir.

1.9 Darbe kavramini tanimlayabilir.

1.10 inkilap hareketlerinin asamalari hakkinda fikir sahibi olur.

1.11 Turk inkilabinin gelisim safhalar ve ézelliklerini agiklayabilir.

1.12 Atatiirk inkilaplarinin olusmasinda ortaya gikan belirleyici etkenleri agiklayabilir.

1.13 Cumhuriyet'in alti temel ilkesinden biri olan “inkilapcilik” ilkesinin 6nemini, dzelliklerini ve gerekliligini
kavrar.

2. Osmanlilarin Gerilemesinin i¢c Sebepleri

2.1 Osmanli Devleti'nin gerilemesinin en 6nemli sebeplerinden biri olan devlet yonetiminde meydan gelen
problemlerin neler oldugunu bilir.

2.2 Bu problemlerin devletin gerilemesine nasil ve ne dizeyde etki ettigini aciklayabilir.

2.3 Osmanli Devleti'nin toprak diizenini ve bu toprak diizeni tzerine temellendirilen ekonomik sistemi
kavrar.

2.4 Ekonomik sistemde meydana gelen bozulmalarin, devletin gerilemesi tizerine etkilerini analitik bir
sekilde degerlendirebilir.

2.5 Osmanli Devleti'nin egitim sisteminin dzelliklerini ve sistemin nasil isledigini bilir.
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2.6 Egitim sistemindeki bozulmalarin ne tiir problemlere yol actigini ve devletin gerilemesi tizerindeki
onemli etkilerini aciklayabilir.

3. Osmanlilarin Gerilemesinin Dis Sebepleri

3.1 Osmanli Devleti'nin gerilemesine neden olan sémiirgecilifin ne zaman ortaya ¢iktigini ve nasil
gelistigini bilir.

3.2 Sanayi Devrimi’'nin nasil ve hangi kosullarda ortaya ¢iktigini, Osmanl Devleti'nin gerilemesine nasil
etki ettigini aciklayabilir.

3.3 “Emperyalizm” kavraminin ne anlama geldigini ve Batili devletlerin Osmanli Devleti tGzerindeki
emellerinin neler oldugunu bilir.

3.4 “Sark Meselesi’nin ne anlama geldigini aciklayabilir ve Batili devletlerin Osmanli Devleti’'ni paylasma
projelerini bu kavram isiginda analitik olarak degerlendirebilir.

4. Cagdas Dinyanin Temel Kavramlari

4.1 Aydinlanma felsefesinin nasil ortaya ¢iktigini, 6zelliklerini, RGnesans ve Reform hareketlerinin
aydinlanma c¢ag! tzerindeki etkilerini degerlendirebilir.

4.2 Kaynagini Fransiz ihtilali'nden alan, demokrasi, laiklik, milliyetcilik, liberalizm ve sosyalizm
kavramlarinin sdzluk anlamlarini tanimlayabilir.

4.3 Bu kavramlarin 1789'da gerceklesen Fransiz ihtilali’'nden sonra Fransiz Milli Meclisi tarafindan
yayinlanan “insan ve Vatandas Haklari Demeci’nde ne sekilde yer aldigini kavrar.

5. Osmanli Devleti'nde Yenilesme Hareketleri

5.1 Lale Devri'nde (1718'den sonra) gerceklestirilen yenilesme hareketlerini aciklayabilir.

5.2 lll. Selim zamaninda yapilan yenilikleri agiklayabilir.

5.3 Il. Mahmut doneminde gergeklestirilen yenilesme hareketlerini aciklayabilir.

5.4 Tanzimat ve Islahat Fermanlarinin ne zaman, hangi kosullarda ve neden yayinlandigini bilir.

5.5 Tanzimat ve Islahat Fermanlarinin kapsamini ve dnemini kavrar.

5.6 Tanzimat ve Islahat Fermanlarini miteakip, hangi alanlarda islahatlar yapildigini aciklayabilir.

5.7 Bu fermanlarla ulasiimak istenen hedeflere neden ulasilamadigini agiklayabilir.

5.8 Yeni Osmanlilar hareketinin nasil ortaya ¢iktigini, bu hareketin baslica temsilcilerini ve Osmanli politik
hayatina yaptiklari katkilari bilir.

5.9 Osmanli Devleti'nin ilk anayasasi olan Kanun-1 Esasi’nin hangi sartlarda kabul edildigini ve I.
Mesrutiyet déneminde yasanan siyasi gelismeleri aciklayabilir.

5.10 I.Mesrutiyet déneminin nasil ve ne zaman sona erdigini bilir.

6. Osmanli Devleti’nin Son Déneminde Fikir Akimlari

6.1 Il. Abdilhamid déneminin siyasi atmosferi, bu dénemde yasanan i¢ ve dis politik gelismeleri
aciklayabilir.

6.2 1l. Abdilhamid déneminde “Panislamizm” akiminin hangi sartlarda ortaya ciktigini ve bu fikir akimindan
nasil yararlanildigini kavrar.

6.3 Il. Abdilhamid doneminde gerceklestirilen i1slahatlari aciklayabilir.

6.4 “Geng Turkler ve ittihat Terakki” hareketinin nasil ortaya ¢iktigini bilir.

6.5 ittihat Terakki Cemiyeti’nin benimsedigi “Osmanlicilik” siyasi akiminin kapsamini ve hangi kosullarda
ortaya ciktigini aciklayabilir.

6.6 Il. Mesrutiyet'in ilanindan sonra benimsenmeye baslayan “Turkguluk” fikir akimini ve dzelliklerini
aciklayabilir.

6.7 “Baticihk” fikir akimini ve 6zellikleri bilir.

7. Osmanli Devleti'nin Yikiligi

7.1 Trablusgarp Savasi’nin ne zaman ve naslil basladigini, savasin sonuclarinin neler oldugunu
aciklayabilir.

7.2 Birinci ve ikinci Balkan Savaslarinin hangi tarinlerde ve ne sekilde cereyan ettigini bilir; sonuglarinin
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neler oldugunu kavrar.

7.3 Birinci Diinya Savasi’'nin ¢ikis sebeplerini aciklayabilir.

7.4 Birinci Dunya Savas! 6ncesinde Osmanli Devleti'nin ittifak arayislarini, savasa nasil ve hangi blokta
girdigini bilir.

7.5 Birinci Dlinya Savasi’nin hangi cephelerde cereyan ettigini ve bu cephelerde yasanan gelismeleri
kavrar.

7.6 Kafkas Cephesiyle baglantili olarak Ermeni meselesinin nasil ortaya ¢iktigini, devletin neden tehcir
(zorunlu go¢) karari aldigini ve zorunlu goéctin hangi kosullarda gerceklestirildigini aciklayabilir.

7.7 Birinci Diinya Savasi’'nin ne zaman ve nasil sona erdigini bilir.

7.8 Savas sonunda imzalanan antlasmalari bilir.

7.9 Savas sonunda Osmanl Devleti ile imzalanan Mondros Mutarekesi'nin kapsamini ve 6nemini
aciklayabilir.

7.10 Mondros Miitarekesi’nin nasil uygulandigini ve itilaf Devletlerinin Osmanli Devleti’nin hangi bélgelerini
isgal ettigini bilir.

7.11 Mitareke sonrasi Rumlarin, Ermenilerin ve Yahudilerin tlkedeki béllict faaliyetlerini ve kurduklari
orgutleri kavrar.

8. Milli Miicadele

8.1 Mondros Mutarekesi’'ni muteakip baslayan isgallerin ortadan kaldirilmasi ve tlkenin kurtariimasi igin
disunilen kurtulus carelerini aciklayabilir.

8.2 Kurtulus carelerinden biri olarak dusuintlen baris¢i ve mandaci gériisi savunanlarin dayanaklarinin
neler oldugunu degerlendirebilir.

8.3 Bdlgesel kurutulus miicadelesini savunanlarca kurulan Milli Cemiyetlerin hangileri oldugunu, nerelerde
ve hangi amaglarla kuruldugunu agiklayabilir.

8.4 Kuva-yi Milliye’nin (Milli Kuvvetler) hangi kosullarda tesekkul ettigini ve 6zelliklerini aciklayabilir.

8.5 Mustafa Kemal Pasa’nin Anadolu’ya hangi amagla génderildigini ve Samsun’daki ilk faaliyetlerini
kavrar.

8.6 Kongreler aracihgiyla érgitlenme déneminin baslangicinda yayinlanan Havza Genelgesi, Amasya
Tamiminin kapsamini ve dnemini agiklayabilir.

8.7 Erzurum ve Sivas Kongrelerinin kararlarini ve 6nemini aciklayabilir.

8.8 Son Osmanli Mebusan Meclisinin hangi tarihte toplandigini ve mecliste cereyan eden olaylari bilir.

8.9 Son Osmanli Mebusan Meclisi tarafindan kabul edilen Misak-1 Milli’'nin nasil hazirlandigini, hangi
hususlari icerdigini ve Tirk tarihi igin dnemini agiklayabilir.

8.10 Misak-1 Millinin kabuliinden sonra ortaya ¢ikan tepkileri ve istanbul’'un neden isgal edildigini kavrar.

8.11 Birinci Buyuk Millet Meclisinin ne zaman ve hangi kosullarda acildigini bilir.

8.12 Birinci Buyuk Millet Meclisinin aldidi ilk kararlari ve bu kararlarin énemi kavrar.

8.13 Birinci Buyiuk Millet Meclisinin 6zelliklerini aciklayabilir.

Haftalik Plan
Hafta Tarih Konu ilgili PY

1 21-09-2026 Oryantasyon Haftasi

2 28-09-2026 Dersin amaci ve kaynaklari Dersle ilgili temel PY8
kavramlar inkilapcilik ilkesi. inkiléap, ihtilal, devrim,
evrim/tekadmil, i1slahat/reform, isyan,
darbe,Atatiirk’tin inkilapcilik ilkesi ve Tiirk
inkilabinin ézellikleri

3 05-10-2026 Osmanlilarin gerilemesinin i¢ sebepleri. Devlet PY8

yonetiminde, egitimde, ekonomide ve genel
ahlakta meydana gelen problemler
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Hafta Tarih

4

10

11

12

13

14

12-10-2026

19-10-2026

26-10-2026

02-11-2026

09-11-2026

14/22-11-2026

23-11-2026

30-11-2026

07-12-2026

14-12-2026

21-12-2026

28-12-2026

03/12-01-2027

16/23-01-2027

Degerlendirme

Konu

Osmanllarin gerilemesinin dis sebepleri.
Somirgecilik, Sanayi Devrimi ve emperyalizm,
Batili devletlerin Osmanli Devleti Gzerindeki
emelleri, Sark Meselesi, Osmanli Devleti'ni
paylasma projeleri

Cagdas dunyanin temel kavramlari: Aydinlanma,
demokrasi, laiklik, milliyetcilik, liberalizm,
sosyalizm.

Osmanl devletinde yenilesme hareketleri: Lale
Devri, Ill. Selim ve 1. Mahmut Yenilikleri.

Osmanli devletinde yenilesme hareketleri:
Tanzimat ve Islahat Donemi yenilikleri, Yeni
Osmanlilar, Mesrutiyet hareketleri.

Osmanli devletinin son donemindeki fikir akimlari:

Baticilik, Osmanlicilik, islamcilik, Turkgilik.

ARA SINAV

Osmanli devletinin yikilisi Trablusgarp ve Balkan
Harpleri, I. Dinya Savasi, Ermeni meselesi.

Osmanli devletinin yikilisi: 1. Dinya Savasinin
Sonu, Mondros Ateskes Anlasmasi, Mondros
sonrasi isgaller, bolucu faaliyetler.

Milli Mucadele: Kurtulus careleri, bariscl ve
mandaci gorus, bolgesel kurtulug Miicadelesi,
Milli Dernekler, Kuva-y1 Milliye.

Milli Micadele: Ataturk’in Anadolu’ya Cikisl,
kongreler yoluyla érgitlenme ve Millt
Mucadelenin birlestiriimesi

Milli Micadele: Mebusan Meclisi, Misak-1 Milli ve
istanbul’un resmen isgali.

Milli Micadele: TBMM'nin agilisi ve Anadolu’nun
yonetimini ele almasi, TBMM’'nin 6zellikleri.

YARIYIL SONU (FiNAL) SINAVI

BUTUNLEME SINAVI

ilgili PY

PY8

PY8

PY8

PY8

PY8

PY8

PY8

PY8

PY8

PY8

PY8

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitap temel alinarak hazirlanacak olan ¢oktan
se¢cmeli bir ara sinav ve bir ddnem sonu sinavi araciliiyla yapilacaktir. Ara

sinavin ortalamaya katkisi % 40 donem sonu sinavinin ise % 60’tir. Ge¢gme notu
100 tzerinden 60'tir.
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Ornek Sorular:

Soru 1:

Batili devletler Osmanli imparatorlugu’nun i islerine karismak icin asagidakilerden hangisini dayanak olarak
kullanmiglardir?

a) Sened-i ittifak’i

b) Veraset Sistemini

¢) Timar Sistemini

d) Devsirme Kanunu’'nu

e) Azinlik haklarini

Cevap: Dogru cevap (e) secenegidir.

Soru 2: ik posta teskilati hangi padisah déneminde olusturulmustur?

a) lll. Selim

b) Il. Mahmud
c) Il Abdilhamid
d) I. Ahmet

e) Abdulmecit

Cevap: Dogru cevap (b) secenegidir.

Soru 3: Asagidakilerden hangisi Osmanli Devleti'nin ilk anayasasidir?
a) 1908 Anayasasl

b) 1876 Anayasasi (Kanun-u Esasi)

¢) 1921 Anayasasi

d) 1922 Anayasasi

e) 1860 Anayasasi

Cevap: Dogru cevap (b) secenegidir.

Soru 4: “Hakimiyetin kayitsiz sartsiz millette oldugu bir yénetim bigimi ................... "dir.
Yukaridaki bosluga asagidaki kavramlardan hangisi gelmelidir?

a) Devletgilik

b) Somurgecilik

¢) Demokrasi

d) Liberalizm

e) Sosyalizm

Cevap: Dogru cevap (c) secenegidir.

Soru 5:

II. Abdulhamit déneminde devlet politikasi haline getirilen, devletin dagiimasini ve hilafetin nifuzunu kullanar
ak duinya siyasetinde giic kazanmanin temel alindigi fikir akimi asagidakilerden hangisidir?

a) Panislamizm

b) Osmanhcilik

c¢) Panturkizm

d)Turancilik

e) Baticihk

Cevap: Dogru cevap (a) secenegidir.

Kaynak Kitaplar:

1. Sabri Zengin, Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi, Tashan Kitap, Tokat 2016. Basindan 154. sayfaya
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1. kadar.

ATATURK

iLKELERI ve INKILAP TARIHi

Sabri ZENGIN

e 4

Yardimci Kaynaklar:

1. Kemal Atatiirk, Nutuk I-11l, istanbul 1993.

2. YOK-Komisyon, Atatirk ilkeleri ve inkilap Tarihi, Ankara 1989.

3. Komisyon, Turkiye Cumhuriyeti Tarihi I-1I, AAM, yay., Ankara 2002.

DGRO001 - DEGERLERIMiz

Dersi Veren Ogretim Elemanlari:

Ogr. Gor. Dr. Rahmi SEYHOGLU
E-posta: rahmi.seyhoglu@gop.edu.tr

Dahili: 6282
Ofis Saati Persembe 9.30-10.30
Derslik /| Oda Dahili: 6282

Ders Giinleri ve Saatleri:

Gun Baslangi¢ Bitis
Pazartesi 08:30 10:15
Amag:

Derslik

D11

Ogrencilerimize Degerlerimiz ile ilgili yeterliliklerin kazandiriimasi amaclanmaktadir

Konu ve Kazanimlar:

1. Deger Kavrami
1.1 Yerel Degerleri Bilir
1.2 Evrensel Degerleri Bilir

2. Sevgi ve Sayqg|
2.1 Sevginin Hayata Katti§1 Anlami Bilir
2.2 Sayginin Guvenin Olusmasindaki Katkisini Bilir

3. Adalet
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3.1 Onyargiy! Bilir
3.2 Esitligi Bilir

4. Dogruluk ve Durustlik
4.1 Emanet Kavramini Bilir.
4.2 Glven Kavramini Bilir

5. Aile
5.1 Ailenin Bireye Katkisini Bilir
5.2 Ailenin Topluma Katkisini Bilir

6. Ahlak
6.1 Bireyde ahlak
6.2 Ailede Ahlak
6.3 Toplumda Ahlka

7. Kultlr, Tarih ve Vatan
7.1 Kultardn Topluma Etkisini Bilir
7.2 Tarihin Topluma Etkisini Bilir
7.3 Vatan Sevgisini Bilir

8. Tasarruf Bilinci
8.1 Sahip Olduklarinin Kiymetini Bilir
8.2 israfin Cok Kotii Oldugunu Bilir

9. Merhamet
9.1 Aci ve Gdzyasina Duyarli Olmay: Bilir
9.2 Paylasmay: Bilir

10. Gercege ve Farkliliklara Saygi
10.1 Objektif olmay! Bilir
10.2 Empati Yapmay! Bilir
10.3 Ortak Menfaatleri Buyutmenin Katkisini Bilir

11. insan Onuruna Sayg!
11.1 insanin Cok Degerli Varlik Oldugunu Bilir
11.2 Bireysel Tercihlere Saygi Duyar

12. Gergek Bilgiye Ulasma Hassasiyeti
12.1 Bilmedigi sey Hakkinda Konusmamasini Bilir
12.2 Bilginin Giiciine inanmay Bilir

13. Tekrar
13.1 Bilmedigi sey Hakkinda Konusmamasini Bilir
13.2 Bilginin Guiciine inanmay1 Bilir

14. Tekrar
14.1 Bilmedigi sey Hakkinda Konusmamasini Bilir
14.2 Bilginin Giiciine inanmay Bilir

Haftalik Plan
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Hafta Tarih

1

2

10

11

12

13

14

21-09-2026

28-09-2026

05-10-2026

12-10-2026

19-10-2026

26-10-2026

02-11-2026

09-11-2026

16-11-2026

23-11-2026

30-11-2026

07-12-2026

14-12-2026

21-12-2026

28-12-2026

03-12 Ocak 2027

16-23 Ocak 2027

Degerlendirme

Ornek Sorular:

Konu

Dersin igerigi ve Genel Kavramlar
Deger Kavrami

Sevgi ve Saygl

Adalet

Dogruluk ve Durtstlik

Aile

Ahlak

Kdltdr, Tarih ve Vatan

Vize Sinavi

Tasarruf Bilinci

Gercegde ve Farkhliklara Sayg!
insan Onuruna Sayg|

Merhamet

Gercek Bilgiye Ulasma Hassasiyeti
Tekrar

Final Sinavi

Butlinleme Sinavi

ilgili PY
PY8,PY9
PY8,PY10
PY8,PY10
PY8,PY10
PY8,PY10
PY8,PY10
PY8,PY10

PY8,PY10

PY9
PY8,PY10
PY8,PY10
PY8,PY10
PY8,PY10

PY8,PY10

Bu dersin degerlendirmesi%40 Vize %60 Final seklinde 100 izerinden 60 gegme
notu ile olacaktir.

Soru 1: Esit davranma, haklilik ilkesine baglilik ve giiven olgusunu iceren deger asagdidakilerden?

A-

Darastuluk

B-

Saygl

C-

isbirligi

D-

Sorumluluk

E-

Sabir
Cevap: A
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Soru 2: Ahlaki degerlerle ilgili asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A-Evrensel olmayan ahlaki degerler bireysel yukimlilik getirir
B-Degerlerin tumi ahlaki degerlerdir

C-Dogruluk ve sorumluluk ahlaki degerlerdir

D-Evrensel ahlaki degerler insanlari baglayici nitelik tasir

E-Highbiri

Cevap: B

Kaynak Kitaplar:

1. Ulusoy, K. ve Dilmag, B. (2014). Degerler Egitimi. Ankara: Pegem Akademi Yayincilik.

GT101 - MATEMATIK-1

Dersi Veren Ogretim Elemanlan:

Ogr. Gor. Eftal SALMAN
E-posta: eftal.salman@gop.edu.tr

Dahili: 6263
Ofis Saati Sali glinii 08:30-09:30 arasi
Derslik | Oda Dabhili: 6263

Ders Gilinleri ve Saatleri:

Gin Baslangi¢ Bitis Derslik
Sali 09:30 12:15 D-10
Amagc:

Ogrencilere gercek yasam problemlerini gdzme, analitik diisiinme ve sayisal verileri yorumlama becerisi
kazandirmaktir.

Konu ve Kazanimlar:

1. Rakam kavramini, Dogal Say1 ,Tam Sayi ,Rasyonel Sayi ,Reel Sayi Kiimelerini Tanir.
1.1 Dogal Sayi, Tam Sayi ,Rasyonel Sayi ,Reel Sayi Kiimeleri Uzerinde islem Yapabilir
1.2 Pozitif ve negatif sayilarda islem yapma yetenegi kazanir.

1.3 Tek ve Cift Sayilarda islem yapabilir.
1.4 Ondalik Sayilar kavramini kavrar.

2. Say! Sistemlerini Tanir.
2.1 Asal carpanlara ayirma islemini yapar konu ile alakall sorulari ¢cozer.
2.2 Faktoriyel Kavrami kavrar.
2.3 Bolme Bolunebilme ile ilgili islemler yapabilir.
2.4 Obeb Ekok ile ilgili islemler yapabilir.

3. Basit Esitsizlikler Konusunu Kavrar.
3.1 Mutlak Deger konusunu kavrar.

4. Uslu ifadeler Tanim Kumesi ve Ozelliklerini Ogrenir.
4.1 Uslu ifadelerde Dort islem yapabilir.
4.2 Kokl ifadeler Tanim Kiimesi Ve Ozelliklerini 6grenir.
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4.3 Kokli ifadelerde Dért islem yapabilir.

5. Fonksiyon Kavramini Mesleginde Kullanabilir.
5.1 Fonksiyon kavraminin tanimini yapar.
5.2 Fonksiyon cesitlerini bilir.
5.3 Ters fonksiyon konusunu bilir.
5.4 Bilesik fonksiyon ile islem yapabilir.

6. Fonksiyon Grafiklerini Cizebilir.
6.1 Dogrusal fonksiyon grafigini gizebilir.
6.2 Tam kare ve mutlak deger fonksiyon grafigi cizebilir.

6.3 Fonksiyonlarda dteleme yansima simetri islemleri yapabilir.

7. Dizi ile ilgili islemler Yapabilir.
7.1 Dizi kavramini bilir.
7.2 Sonlu sonsuz dizi kavramini kullanabilir.
7.3 Dizilerde dort islem yapabilir.
7.4 Esit dizilerde islem yapabilir.

8. Aritmetik ve Geometrik Dizi Kavramlarini Bilir.
8.1 Aritmetik dizi kavramini kullanabilir.
8.2 Geometrik dizi kavramini kullanailir.

9. Birinci ve ikinci Dereceden Denklemleri Cozer.
9.1 Birinci dereceden denklemleri ¢ozebilir.
9.2 ikinci dereceden denklemleri ¢ozebilir.
9.3 Denklem sistemlerini ¢6zebilir.

10. Temel istatistik Bilgileri Bilir.
10.1 Orneklem kavramini bilir.
10.2 Grafik Yorumlayabilir.
10.3 Veri toplama hakkinda bilgi sahibidir.

11. Merkezi Egilim Olgulerini Mesleginde Kullanabilir.

11.1 Aritmetik Ortalama, geometrik ortalama konusuna hakimdir.

11.2 Karesel Ortalama konusuna hakimdir.
11.3 Mod,medyan kavramlarina hakimdir.

12. Merkezi Dagihm Olgiilerini Mesleginde Kullanabilir.
12.1 Agikhk kavramini bilir.
12.2 Ortalama sapma kavramini bilir.
12.3 Standart sapma kavramini bilir.

13. Olasilik Kuramini Bilir.
13.1 Evrensel Kiime kavramni bilir.
13.2 Evrensel Kiime kavramini bilir.
13.3 Gindelik hayat olasilik sorularini ¢ozebilir.

14. Kosullu Olasilik Kuramini Bilir.
14.1 Gindelik hayat kosullu olasilik sorularini ¢ézebilir.

Haftalik Plan
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Hafta Tarih

1

10

11

12

13

14

22-09-2026

29-09-2026

06-10-2026

13-10-2026

20-10-2026

27-10-2026

03-11-2026

10-11-2026

16-11-2026

17-11-2026

24-11-2026

01-12-2026

08-12-2026

15-12-2026

22-12-2026

03-01-2027

16-01-2027

Degerlendirme

Ornek Sorular:

Konu

Rakam kavramini, Dogal Sayi ,Tam Sayi
,Rasyonel Sayi ,Reel Sayi Kimelerini Tanir.

Sayi Sistemlerini Tanir.
Basit Esitsizlikler Konusunu Kavrar.

Usli ifadeler Tanim Kiimesi ve Ozelliklerini
Ogrenir.

Fonksiyon Kavramini Mesleginde Kullanabilir.
Fonksiyon Grafiklerini Cizebilir.

Dizi ile ilgili islemler Yapabilir.

Aritmetik ve Geometrik Dizi Kavramlarini Bilir.
Vize Sinavi

Birinci ve ikinci Dereceden Denklemleri Cozer.

Temel Istatistik Bilgileri Bilir.

Merkezi Egilim Olciilerini Mesleginde Kullanabilir.

Merkezi Dagilim Olglerini Mesleginde
Kullanabilir.

Olasilik Kuramini Bilir.
Kosullu Olasilik Kuramini Bilir.
Final Sinavi

Bltlinleme Sinavi

ilgili PY

PY6

PY6
PY6

PY6

PY6
PY6
PY6

PY6

PY6
PY6
PY6

PY6

PY6

PY6

Bu dersin degerlendiriimesi bir vize (%40) bir final (%60) sinavi ile yapilacaktir.
Gecgme notu 60'tir.
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a, b, c birer dogal sayi ve a<b < cdir.

b
c+a—21

olduguna gore, a + b + ¢ toplaminin alabilecegi en buyuk
deger kactir?

A) 46 B) 48 C) 52 D) 54 E) 61
Cevap: Cevap A sikki

(@-2)x—-4y+1=0

(b+1)x—ay-3=0

denklem sisteminin ¢cozim kiimesi sonsuz elemanl oldu-
guna gore, a + b toplami kactir?

A) 14 B) 18 C) 20 D) 25 E) 29

Cevap: Cevap A sikki

Bilgisayarlarda kullanilan hafiza kapasitesi Ol¢t birimlerinden
bazilari ve bu 6l¢u birimlerinin birbiri cinsinden esitleri agsagida
verilmigtir.

Olcii Birimi Sembol Kapasite
Kilobyte KB 1 KB
Megabyte MB 1024 KB
Gigabyte GB 1024 MB

Buna gére Deniz her biri 64 KB olan dosyalardan 16 GB
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5x -8
f( - )_15x+3

olduguna gore, f(x)’in kural agsagidakilerden hangisidir?

A) 7x + 27 B) 7x + 11 C) 21x + 24
D) 21x + 27 E) 21x + 11

Kaynak Kitaplar:

1. Temel Matematik Meslek Yiiksek Okulu ve Teknik Egitim Fakdilteleri igin-Prof. Dr. Mustafa Balci
BALCI YAYINLARI

GT103 - GENEL KIMYA

Dersi Veren Ogretim Elemanlari:

Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK
E-posta: seyda.ozturk@gop.edu.tr

Dahili: 6288
Ofis Saati Persembe 13:15-14:00, 14:15-15:00
Derslik /| Oda Dahili: 6288

Ders Giinleri ve Saatleri:

Gun Baslangi¢ Bitis Derslik
Persembe 15:15 17:00 D3
Amag:

Bu dersin amaci, temel kimya hakkinda bilgi edinmelerine olanak saglamaktir.

Konu ve Kazanimlar:
1. Dersin tanitimi ve gidada kimyanin 6nemi
1.1 Dersile ilgili genel bilgileri kazanir

2. Kimyaya giris, maddenin tanimi ve siniflandiriimasi, élciimler ve birimler
2.1 Kimyanin tanimini yapabilir.
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2.2 Maddenin tanimini yapabilir.

2.3 Maddenin ortak 6zelliklerini aciklayabilir.

2.4 Maddenin ayirt edici 6zelliklerini agiklayabilir.
2.5 Yogunluk ile ilgili sorulari yapabilir.

2.6 Maddeyi siniflandirabilir.

2.7 Madde 6lciim ve birimlerini bilir.

3. Atom yapisi, periyodik tablo, gidayla ilgili elementler
3.1 Atomu tanimlar ve yapisini bilir
3.2 Periyodik tabloyu bilir.
3.3 Gidada 6nemli olan elementleri bilir.

4. Kimyasal baglar, molekiiller ve gida bilesenleri (su, karbonhidrat, yag, protein yapilari)
4.1 Kimyasal baglar1 tanimlar ve siniflandirabilir
4.2 Molekull dgrenir.
4.3 Gidada 6nemli molekulleri bilir.

5. Bilesikler, formuller ve adlandirma
5.1 Bilesik tanimini ve formulleri bilir.
5.2 Bilesikleri siniflar ve adlandirabilir.

6. Kimyasal tepkimeler ve denklestirme
6.1 Kimyasal tepkime kavramini tanimlar
6.2 Kimyasal tepkimeleri turlerine gore siniflandirir
6.3 Verilen tepkime denklemlerini kiitlenin korunumu ilkesine gére denklestirir.

7. Mol kavrami, avaogatro sayisl, kiitle-mol iligkileri
7.1 Mol kavramini ve dnemini agiklar.
7.2 Avogadro sayisini tanimlar ve hesaplamalarda kullanir.
7.3 Mol—kutle, mol-tanecik ve mol-hacim arasindaki iliskileri kurar.
7.4 Gida bilesenleri Gizerinden (6rnegin glikoz, tuz, su) mol hesaplamalari yapar.

8. Gazlar ve gaz yasalari

8.1 Gazlarin temel 6zelliklerini aciklar.

8.2 Gaz hacmi, basing, sicaklik ve mol sayisi arasindaki iliskileri yorumlar.

8.3 Gida sektoriinden drneklerle (6r. gazl iceceklerde CO, ¢ozinurlugld, MAP — modifiye atmosfer
paketleme) gaz yasalarinin uygulamalarini aciklar

9. Cozeltiler ve derisim hesaplamalari 1
9.1 Cozelti ve ¢ozelti turlerini (kati—sivi, sivi-sivi, gaz—sivi vb.) tanimlar.
9.2 Cozeltileri homojen ve heterojen sistemler acgisindan siniflandirir.
9.3 Cozunurlik kavramini aciklar ve ¢6zunarligi etkileyen faktorleri yorumlar.
9.4 Derisim birimlerini tanimlar (kutlece % derisim, hacimce % derisim, ppm vb.)
9.5 Gida drnekleri tizerinden (6rnegin sekerli icecek, tuzlu su) basit derisim hesaplamalari yapar.

10. Cozeltiler ve derisim hesaplamalari 2

10.1 Derisim birimlerini tanimlar ve karsilastirir (molalite, molarite, normalite).

10.2 Mol kavrami ile ¢6zelti derisimi arasindaki iligkiyi kurar.

10.3 Verilen ¢6zeltilerde derisim hesaplamalari yapar

10.4 Cozelti seyreltme (diliisyon) ve deristirme hesaplamalarini uygular.

10.5 Gidalarla ilgili 6rneklerde (6r. tuzlu ¢ozeltiler, seker suruplari, asit ¢dzeltileri) molarite ve molalite
hesaplamalari yapar.
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11. Asitler, bazlar, pH kavrami, nétrallesme tepkimeleri, titrasyon uygulamalari
11.1 Asit ve baz kavramlarini tanimlar.
11.2 pH ve pOH kavramlarini a¢iklar, pH hesaplamalari yapar.
11.3 Titrasyon yontemini tanimlar, asit—baz titrasyonlari ile derisim hesaplamalari yapar
11.4 Gidalardan orneklerle (6r. yogurt, sirke, meyve suyu, soda) asitlik ve bazhk kavramlarini iliskilendirir

12. Suyun kimyasi ve gidada su aktivitesi
12.1 Su molekilinin yapisini ve bag 6zelliklerini (kovalent bag, hidrojen bagi) aciklar.
12.2 Suyun fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini (kaynama noktasi, yogunluk, polarite) aciklar.
12.3 Suyun ¢6ziict 6zelligini ve gidalardaki roliini yorumlar
12.4 Su aktivitesinin gida bozulmalari, mikrobiyal gelisim ve raf 6mri Uzerine etkilerini degerlendirir

13. Enerji ve 1s1 (pisirme ve yanma tepkimeleri)
13.1 Enerji kavramini ve turlerini (kinetik, potansiyel, kimyasal enerji) aciklar.
13.2 Ekzotermik ve endotermik tepkimeleri tanimlar ve érnekler verir
13.3 Pisirme ve yanma sirasinda gerceklesen enerji degisimlerini yorumlar.
13.4 Gida islemlerinde i1sinin ve enerjinin rollint degerlendirir (6r. pisirme, kizartma, firinlama).
13.5 Isi transferi turlerini (iletim, konveksiyon, 1sinim) ve gidalardaki uygulamalarini agiklar.

14. Kimyasal kinetik
14.1 Kimyasal tepkimelerin hiz kavramini tanimlar.
14.2 Tepkime hizini etkileyen faktorleri aciklar (sicaklik, konsantrasyon, yuzey alani, katalizor).
14.3 Gida stureclerinde (6r. pisirme, fermantasyon, bozulma) kinetik etkileri yorumlar.

Haftalik Plan
Hafta Tarih Konu igili PY
1 21-25 Eylul 2026 Dersin tanitimi ve gidada kimyanin 6nemi PY1,PY5
2 28 Eylul-2 Ekim 2026 Kimyaya giris, maddenin tanimi ve PY1
siniflandiriimasi, dlctimler ve birimler
3 5-9 Ekim 2026 Atom yapisl, periyodik tablo, gidayla ilgili PY1
elementler
4 12-16 Ekim 2026 Kimyasal baglar, molekdller ve gida bilesenleri PY1
(su, karbonhidrat, yag, protein yapilari)
5 19-23 Ekim 2026 Bilesikler, formiller ve adlandirma PY1
6 26- 30 Ekim 2026 Kimyasal tepkimeler ve denklestirme PY1,PY5
7 2-6 Kasim 2026 Mol kavrami, avaogatro sayisi, kutle-mol iligkileri PY1
8 9-13 Kasim 2026 Gazlar ve gaz yasalari PY1
14-22 Kasim 2026 Ara Sinav PY1
9 23-27 Kasim 2026 Cozeltiler ve derisim hesaplamalari 1 PY1
10 30 Kasim- 4 Aralik 2026 Cozeltiler ve derisim hesaplamalari 2 PY1
11 7-11 Aralik 2026 Asitler, bazlar, pH kavrami, nétrallesme PY1
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Hafta Tarih Konu ilgili PY

11 7-11 Aralik 2026 tepkimeleri, titrasyon uygulamalari PY1

12 14-18 Aralik 2026 Suyun kimyasi ve gidada su aktivitesi PY1

13 21 -25Aralik 2026 Enerji ve 1sI (pisirme ve yanma tepkimeleri) PY1

14 28 Aralik 2026-1 Ocak 2027 Kimyasal kinetik PY1
3-12 Ocak 2027 Final PY1
16-23 Ocak 2027 Butinleme PY1

Degerlendirme Bu derste sorular kaynak kitaplar ve derste yuritilen tartismalar esas alinarak

hazirlanacak olup, klasik, coktan segmeli, dogru-yanlis ve bosluk doldurma
sorulari ¢ikabilir. Donem sonu degerlendirmesi % 40 vize, % 60 final olarak
yapilacaktir. Ge¢gme notu 100 Gzerinden 60°tir

Ornek Sorular:

Soru 1: Madde nedir? Ortak 6zelliklerini yaziniz.

Cevap:
Ktitlesi olan, uzayda bir yer kaplayan ve belli bir eylemsizligi olan her seydir. Ortak 6zellikleri; kiitle, hacim, eylemsizlik, ta
necikli yapi

Kaynak Kitaplar:

1. Yazar Editor: Sabri Alpaydin, Abdullah Simsek Yayinevi Egitim Yayinevi

Genel Kimya

GT105 - GENEL MIKROBIYOLOJi

Dersi Veren Oretim Elemanlan:

Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK
E-posta: seyda.ozturk@gop.edu.tr

Dahili: 6288
Ofis Saati Persembe 13:15-14:00, 14:15-15:00
Derslik /| Oda Dahili: 6288

Ders Gilinleri ve Saatleri:
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Gun Baslangi¢ Bitis

Carsamba 13:15 16:00

Amag:

Bu dersin amaci, 6grencilerin mikroorganizmalarin tanimini hiicre yapilarini ve gelisimleri igin gerekli olan

kosullari kavramalarini saglamaktir

Konu ve Kazanimlar:
1. Dersin tanitimi
1.1 Dersle ilgili genel bilgiler kazanir.

2. Genel mikrobiyolojiye giris
2.1 Mikrobiyolojinin tanimi ve kapsamini bilir.
2.2 Mikrobiyolojinin alt dallarini bilir.
2.3 Mikrobiyolojini gelisimini kavrar.
2.4 Abiyogenez ve biyogenez kavramlarini bilir.
2.5 Mikroorganizmalarin gida endistrisinde kullanimlarini bilir.
2.6 Mikroorganizmalarin siniflandiriimasini ve isimlendirilmesini kavrar.

3. Bakterilerin tanimi ve yaplilari
3.1 Bakterilerin tanimini ve énemini bilir.
3.2 Bakterilerin genel dzelliklerini kavrar.
3.3 Bakterilerin siniflandiriimasini bilir.
3.4 Bakterilerin hicre yapilarini kavrar.

4. Bakterilerin cogalmasi ve gelismesine etki eden faktorler
4.1 Gram negatif ve gram pozitif bakterileri 6grenir
4.2 Bakterilerin cogalmasini ve gelisim egrisini bilir
4.3 Bakterilerin gelismesine etki eden faktorleri bilir
4.4 Endosporun tanimini ve 6nemini kavrar.

5. Bakterilerin gida endustrisindeki 6nemi ve gram boyama uygulamasi
5.1 Gram boyama metodunu uygulamal olarak égrenir.
5.2 Bakterilerin gida endustrisindeki énemini bilir. Mikrobiyoloji uygulamasi

6. Mikrobiyoloji uygulamasi
6.1 Mikroskop ve besiyerini uygulamali olarak dgrenir.
6.2 Diliisyon hazirlamayi 6grenir
6.3 Ekim Yontemini 6grenir.
6.4 Mikroorganizma saymay!i 6grenir

7. Mayalarin tanimi ve yapilari
7.1 Mayanin tanimini ve énemini kavrar
7.2 Mayalarin siniflandiriimasini bilir.
7.3 Mayalarin hiicre yapilarini ve genel dzelliklerini kavrar.

8. Mayalarin ¢ogalmasi ve gida endustrisindeki 6nemi
8.1 Mayalarin ¢cogalmasini bilir.
8.2 Mayalarin gida endustrisindeki 6nemini kavrar

9. Kiflerin tanimi ve yapilari
9.1 Kiiflerin tanimini ve 6nemini kavrar.

Sayfa 29 /81



9.2 Kuflerin genel dzelliklerini kavrar.
9.3 Kuflerin siniflandiriimasini bilir.
9.4 Kuflerin huicre yapilarini kavrar.

10. Kiiflerin gogalmasi, gida endustrisindeki énemi ve Starter Kdiltir

10.1 Kiflerin gogalmasini bilir

10.2 Kiiflerin gida endustrisindeki 6nemini kavrar.

10.3 Starter kiltirtin tanimini ve mayalama islemi ile ilgili farkini kavrar.
10.4 Starter kiltr olarak kullanilan mikroorganizmalar kavrar

10.5 Starter kiltirtin kullanim alanlarini bilir

11. Virisler

11.1 Viruslerin tanimini ve énemini kavrar.

11.2 Viruslerin genel 6zelliklerini kavrar.

11.3 Virislerin siniflandiriimasini bilir.

11.4 Viruslerin hiicre yapilarini kavrar.

11.5 Viruslerin ¢ogalmasini bilir.

11.6 Bakteriyofaj, interferon, Viroid ve Prion tanimlarini bilir.
11.7 Viruslerin gida endustrisindeki dnemini kavrar.

12. Algler

12.1 Alglerin tanimini ve dnemini kavrar.

12.2 Alglerin genel 6zelliklerini kavrar.

12.3 Alglerin siniflandirilmasini bilir

12.4 Alglerin hiicre yapilarini kavrar.

12.5 Alglerin gida endustrisindeki 6nemini kavrar.

13. Protozoalar ve Riketsiyalar

13.1 Protozoalarin tanimini ve énemini kavrar.

13.2 Protozoalarin genel dzelliklerini kavrar.

13.3 Protozoalarin gida endustrisindeki énemini kavrar.
13.4 Riketsiyalarin tanimini ve énemini kavrar.

13.5 Riketsiyalarin genel 6zelliklerini kavrar.

14. Genel tekrar

14.1 Genel tekrar yapilarak 6grenci bilgilerini kavrar

Haftalik Plan

Hafta Tarih Konu
1 21-25 Eylul 2026 Dersin tanitimi
2 28 Eylul- 2 Ekim 2026 Genel mikrobiyolojiye giris
3 5-9 Ekim 2026 Bakterilerin tanimi ve yaplilari
4 12-16 Ekim 2026 Bakterilerin cogalmasi ve gelismesine etki eden
faktorler
5 19-23 Ekim 2026 Bakterilerin gida endustrisindeki 6nemi ve gram

boyama uygulamasi

26-30 Ekim 2026 Mikrobiyoloji uygulamasi

ilgili PY
PY1,PY2
PY1,PY2
PY1,PY2

PY1,PY2,PY5,PY12

PY1,PY2,PY5,PY12

PY1,PY2,PY5,PY12
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Hafta
7

8

10

11

12

13

14

Degerlendirme

Tarih

2-6 Kasim 2026

9-13 Kasim 2026

14-22 Kasim 2026

23- 27 Kasim 2026

30 Kasim 4-Aralik 2026

7-11 Aralik 2026

14-18 Aralik 2026

21-25 Aralik 2026

28 Aralik 2026- 1 Ocak 2027

3-12 Ocak 2027

3-12 Ocak 2027

Konu

Mayalarin tanimi ve yapilari

Mayalarin cogalmasi ve gida endustrisindeki
Onemi

Vize
Kiflerin tanimi ve yapilari

Kiflerin cogalmasi, gida endistrisindeki dnemi ve
Starter Kultur

Virusler

Algler

Protozoalar ve Riketsiyalar
Genel tekrar

Final

Butlinleme

ilgili PY
PY1,PY2

PY1,PY2

PY1,PY2
PY1,PY2

PY1,PY2

PY1,PY2

PY1,PY2

PY1,PY2
PY1,PY2,PY5
PY1,PY2,PY5

PY1,PY2

Bu derste sorular kaynak kitaplar ve derste yuritilen tartismalar esas alinarak

hazirlanacak olup, klasik, coktan segcmeli, dogru-yanlis ve bosluk doldurma
sorulari ¢ikabilir. D6nem sonu degerlendirmesi % 40 vize, % 60 final olarak
yapilacaktir. Gegme notu 100 tzerinden 60°tir

Ornek Sorular:

Soru 1:

Mikroorganizmalarin biyuklagi tanimlanirken bakteriler, funguslar, protozoa ve algler igin hangi birimi kullani

yoruz?

* Nanometre(nm)
* Mikrometre (um)
 Milimetre (mm)
* Pikometre (pm)
 Santimetre (cm)

Cevap: C

Kaynak Kitaplar:

1. Egitmen ders notu mevuttur

Yardimci Kaynaklar:

1. Yazar/Editor: Milliegitim Bakanligi/Gida teknolojisi/Temel mikrobiyoloji/Ankara 2015 Sorumlu Olunan
Bolumler/Sayfalar:1-101 sayfa Link:
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GT107 - GIDALARDA TEMEL iSLEMLER-1

Dersi Veren Ogretim Elemanlan:

Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
E-posta: yasemen.ozturken@gop.edu.tr

Dahili: 6253
Ofis Saati Pazartesi 12:00-13:00
Derslik | Oda Dahili: 6253

Ders Gilinleri ve Saatleri:

Gun Baslangic Bitis Derslik
Carsamba 09:30 12:15 D-4
Amag:

Bu dersin amaci, gida sanayindeki tim proseslerin temel esaslarini ve bu esaslarin 6grencilere tanitiimasini
kapsamaktadir.

Konu ve Kazanimlar:
1. Oryantasyon haftasi,Dersin Tanitimi ve hammaddeki yabanci unsurlar
1.1 Haftalik ders konulari hakinda bilgi verilir.

2. Hammaddedeki yabanci unsurlar, temizleme isleminin faydalari
2.1 Hammaddenin temizlenmesi ile ilgili temel bilgileri ve kavramlari bilir.

3. Yabanci madde turleri.
3.1 Hammaddenin 6zelliklerine gore temizlemeyi bilir.
3.2 Hammaddedeki organik yabanci maddeleri bilir.
3.3 Hammaddedeki inorganik yabanci maddeleri bilir.
3.4 Hammaddedeki organik ve inorganik yabanci maddeleri degerlendirebilir

4. Makinelerle ayirma islemleri
4.1 Mekanik ayirmada kullanilan sistemlerle ilgili bilgileri ve kavramlari bilir.
4.2 Mekanik ayirma makinelerini bilir.
4.3 Makineleri hammaddelerin temizlenmesinde ortak alanlarda kullanmay kavrar.

5. Yas temizleme
5.1 Yas temizleme nedir,bilir.
5.2 Hangi hammaddelere yas temizleme uygulanabilir bunlari degerlendirir.
5.3 Yas temizleme makinelerinin diger temizleme metodlarina etkisini kavrar.
5.4 Yas temizlemede hammadde de deterjan kullanimini degerlendirebilir.
5.5 Hammadeye su puskirtme yontemlerini kavrar.

6. Suzme
6.1 Stizme ne anlama geldigini bilir.
6.2 Hangi hammaddelere siizme yapilmasi gerektigini bilir.
6.3 Suzme makinelerinin hangi gidalarda ortak kullanilabilirligini bilir.

7. Ultrasonik temizleme
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7.1 Hammaddenin ultrasonik olarak temizlenmesini bilir.
7.2 Ultrasonik temizlemenin fayda ve zararlarinin etkilerini degerlendirebilir.

8. Kuru temizlemenin faydalari
8.1 Kuru temizleme nedir,bilir.
8.2 Hangi hammaddelere kuru temizleme uygulanabilir bunlari degerlendirir.
8.3 Kuru temizleme makinelerinin diger temizleme metodlarina etkisini kavrar.

9. Parcalama
9.1 Parcalama ve 6gutme islemleri ile ilgili temel bilgileri bilir.
9.2 Hangi hammadde de hangi parcalama makinesi kullanilacagini bilir.
9.3 Parcalama makinelerinin cesitlerini nasil olmasi gerektigini bilir.

10. Eleme
10.1 Eleme makinelerini ve eleme islemlerinin kavrar.
10.2 Elemede kullanilan eleklerin hammaddeye etkilerini degerlendirebilir
10.3 Hangi hammadde de hangi elek sisteminin kullanilacagini bilir.
10.4 Elek gesitlerini 6grenir.

11. Santrifiijleme
11.1 Santriftijlemenin ne anlama geldigini bilir.
11.2 Santriftijleme makinelerinin hammaddeye etkilerini degerlendirebilir.
11.3 Gida sanayinde santrifiijleme uygulamalarini bilir.

12. Ekstraksiyon
12.1 Ekstraksiyonun ne anlama geldigini bilir.
12.2 Ekstraksiyon makinelerinin hammaddeye etkilerini degerlendirebilir
12.3 Gida sanayinde ekstraksiyon uygulamalarini bilir.

13. Kristallendirme ve damitma
13.1 Kristallendirme islemi ile ilgili temel bilgileri ve kavramlari agiklayabilir.
13.2 Damitma islemi ile ilgili temel bilgileri ve kavramlari agiklayabilir.
13.3 Gida sanayinde uygulama alanlarinin nasil olmasi gerektigini degerlendirebilir

14. Kurutma
14.1 Kurutmanin ne anlama geldigini bilir.
14.2 Kurutma cesitlerini etkilerini degerlendirebilir
14.3 Gida sanayinde uygulama alanlarinin nasil olmasi gerektigini degerlendirebilir.

Haftalik Plan
Hafta Tarih Konu igili PY

1 21- 25 Eylil 2026 Oryantasyon haftasi,Dersin Tanitimi ve PY1,PY2,PY3,PY4
hammaddeki yabanci unsurlar

2 28 Eylul - 02 Ekim 2026 Hammaddedeki yabanci unsurlar, temizleme PY1,PY2,PY3,PY4
isleminin faydalar

3 05— 09 Ekim 2026 Yabanci madde tirleri. PY1,PY2,PY3

4 12 - 16 Ekim 2026 Makinelerle ayirma islemleri PY2,PY3,PY4

5 19 - 23 Ekim 2026 Yas temizleme PY1,PY2,PY3
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Hafta
6

7

10

11

12

13

14

Degerlendirme

Tarih

26 Ekim- 30 Ekim 2026

02 Kasim — 06 Kasim2026

09 - 13 Kasim 2026

14-22 Kasim 2026

23— 27 Kasim 2026

30 Kasim — 04 Aralik 2026

07 - 11 Aralik 2026

14 - 18 Aralik 2026

21 — 25 Aralik 2026

28 — 01 Ocak 2026

03-12 Ocak 2027

16-23 Ocak 2027

Konu

Sltzme

Ultrasonik temizleme

Kuru temizlemenin faydalari
VIZESINAVI

Parcalama

Eleme

Santrifijleme

Ekstraksiyon
Kristallendirme ve damitma
Kurutma

FINAL SINAVI

BUTUNLEME SINAVI

ilgili PY
PY3,PY4

PY3,PY4

PY1,PY2,PY3

PY3,PY4
PY4
PY3,PY4
PY3,PY4
PY3,PY4

PY4

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiritilen tartismalar esas

alinarak hazirlanacak olan goktan se¢cmeli bir vize ve bir final aracihigiyla
yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40 , finalinki ise % 60’tir. Gegcme notu
100 tzerinden 60°tir.

Ornek Sorular:

Soru 1: 1 —Kuru temizleme metodlari asagidakilerden hangisidir?
a)Eleme, fircalama, aspirasyon, ovma, manyetik ayirma
b)Suya daldirma, su puskirtme, ovma, fircalama
c)Deterjanla yikama, eleme, su piskurtme.

d)Aspirasyon, ovma, suyla yilkama

e)Hepsi

Cevap: a)Eleme, fircalama, aspirasyon, ovma, manyetik ayirma

Soru 2: 2 - Gida maddelerinde sik karsilasilan yabanci unsurlar nelerdir?

a)Tas, toprak, ¢ivi

b)Mineral kaynaklilar, bitkisel kaynakllar, hayvansal kaynaklilar, kimyasal

naklilar.

c)Deterjanlar, tas, toprak
d)Ekipman parcalari
e) Mikrobiyal kaynaklilar, ¢ivi

Cevap: b)Mineral kaynaklilar, bitkisel kaynaklilar, hayvansal kaynaklilar, kimyasal

Soru 3: 3- Damitma nedir?
a)Mekanik kuvvetler uygulayarak hammaddenin inceltiimesidir.

b)Gida formilasyonuna giren unsurlarin birbiriyle karistiriimasidir.

kaynakhlar, mikrobiyal kay

kaynaklilar, mikrobiyal kaynaklilar.
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¢)Bir karisimdaki bilesenlerin uguculuklarinin farkhligindan yararlanarak ayirma islemdir.
d)Gidanin nem igerigini mikroorganizmalarin gelismesini dnlemek i¢in belli bir seviyeye getirme islemidir.
e)Hicbiri

Cevap: c)Bir karisimdaki bilesenlerin ucuculuklarinin farkliligindan yararlanarak ayirma islemdir.

Kaynak Kitaplar:

1. Yazar/Editor: Pamukkale Universitesi ders notlari

Yardimci Kaynaklar:

1. OOCemeroglu, Bekir;(2010)Gida Mihendisliginde Temel islemler. Ankara.

GT109 - OZEL GIDALAR TEKNOLOJISI

Dersi Veren Ogretim Elemanlart:

Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
E-posta: yasemen.ozturken@gop.edu.tr

Dahili: 6253
Ofis Saati Sali 08:30- 09:15
Derslik | Oda Dahili: 6253

Ders Giinleri ve Saatleri:

Gin Baslangi¢ Bitis Derslik
Sali 09:30 12:15 D-4
Amagc:

Bu dersin amaci, seker teknolojisi, cikolata teknolojisi, cay teknolojisi, kahve teknolojisi, cesitli pekmez,
pestil, kdme Uretimi, tahin helvasi Uretimi, balin ve yumurtanin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik dzellikleri
ile meydana gelen bozulmalar, deginilen gidalarin besin degerleri ve depolanmalari konularinda bilgi ve
beceriler kazandirmak.

Konu ve Kazanimlar:
1. Oryantasyon haftasi,Dersin tanitimi
1.1 Hatalik ders konulari tanitilir .

2. Seker pancarinin anatomisi
2.1 Seker pancarinin yapisini bilir.
2.2 Duinyada ve Tirkiye'de pancar lretim oranlarini kavrar.

3. Seker pancarinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri.
3.1 Seker pancarinin fiziksel 6zelliklerini kavrar.
3.2 Seker pancarinin kimyasal dzelliklerini kavrar
3.3 Seker pancarinin toprak, iklim 6zellikleri hakkinda farkindalik kazanir.

4. Seker pancarindan seker tretimi.
4.1 Seker pancari Uretim teknolojisinin ne anlama geldigini bilir.
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4.2 Seker pancarinda seker Uretimi esnasinda kullanilan makineleri bilir.
4.3 Sekerin kullanildigi alanlarin nasil olmasi gerektigini bilir.

4.4 Afinasyon-rafinasyon kelimelerinin ne anlama geldigini bilir.

4.5 Seker cesitlerinin neler oldugu hakkinda farkindalik kazanir.

4.6 Yapay tadlandircilar ile sekerlerin insanlar izerinde etkilerini degerlendirebilir.

5. Seker cesitlerinin ambalajlanmasi.
5.1 Ambalaj nasil olmalidir,6zelliklerini kavrar.
5.2 Seker ambalajlarini etkileyen temel unsurlari degerlendirebilir.

6. Kakao teknolojisi
6.1 Kakao agacinin toprak ve iklim 6zelliklerini kavrar.
6.2 Kakao uretim teknolojisihakkinda farkindalik kazanir.
6.3 Kakao cesitlerinianalitik olarak degerlendirebilir.
6.4 Kakao Uretim asamalarini degerlendirebilir.

7. Cikolata teknolojisi
7.1 Cikolata teknolojisi hakkinda farkindalik kazanir.
7.2 Cikolata uretimindeki makinelerin etkisini degerlendirebilir
7.3 Cikolata ¢esitlerinin ambalajlanmasini kavrar.
7.4 Cikolatalarin mikrobiyolojik degerlendirmesini bilir.

8. Cay ve ¢cozunur cay teknolojisi
8.1 Cay bitkisini bilir.
8.2 Cay cesitlerini 6grenir.
8.3 Cay uretim teknolojisini kavrar.
8.4 Cay uretimi esnasinda kullanilan makinelerin amaclarini kavrar.
8.5 Cozinur cay uretimihakkinda farkindalik kazanir.
8.6 Cozunur cay Uretimi esnasindaki makineleri bilir.

9. Kahve uretim teknolojisi
9.1 Kahve uretim teknolojisini kavrar.
9.2 Kahve Uretimi esnasinda kullanilan makineleri bilir.

10. Cozunur kahve teknolojisi
10.1 Cozunlr kahve Uretim teknolojisini kavrar.
10.2 Cozunur kahve Uretimi esnasinda kullanilan makineleri bilir.

11. Pekmez,kdme, pestil teknolojisi
11.1 Pekmez, kbme, pestil teknolojisini bilir.
11.2 Pekmez, kbme, pestil Uretimi esnasinda kullanilan makineleri bilir.
11.3 Pekmez. kdme, pestil ¢esitlerini degerlendirebilir.

12. Lokum,cezerye teknolaijisi
12.1 Lokum,cezerye teknolojisini bilir.
12.2 Lokum,cezerye Uretimi esnasinda kulanilan makineleri bilir.
12.3 Lokum,cezerye cesitlerini degerlendirebilir.

13. Tahin helvasi teknolojisi
13.1 Tahin helvasi teknolojisini bilir.
13.2 Tahin helvasi tretimi esnasindaki kullnilan makineleri bilir.
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14. Bal Teknolojisi
14.1 Bal teknoloijisini bilir.
14.2 Bal gesitlerini degerlendirebilir

Haftalik Plan
Hafta Tarih Konu igili PY
1 21- 25 Eylul 2026 Oryantasyon haftasi,dersin tanitimi . PY1,PY4
2 28 Eylul - 02 Ekim 2026 Seker pancarinin anatomisi PY1,PY4
3 05-09 Ekim 2026 Seker pancarinin fiziksel ve kimyasal dzellikleri. PY1,PY4
4 12 - 16 Ekim 2026 Seker pancarindan seker tretimi. PY1,PY4
5 19 - 23 Ekim 2026 Seker cesitlerinin ambalajlanmasi PY1,PY4
6 26 - 30 Ekim 2026 Kakao teknolojisi PY1,PY4
7 02 — 06 Kasim 2026 Cikolata teknolojisi PY1,PY4
8 09 - 13 Kasim 2026 Cay ve ¢Ozunir gay teknolojisi PY1,PY4
14-22 Kasim 2026 VIZE SINAVI
9 23 - 27 Kasim 2026 Kahve uretim teknolojisi PY1,PY4
10 30 Kasim — 04 Aralik 2026 Cozunur kahve teknoloijisi PY4
11 07 - 11 Aralik 2026 Pekmez kéme, pestil teknolojisi PY4
12 14 - 18 Aralik 2026 Lokum,cezerye teknolojisi PY4
13 21 — 25 Aralik 2026 Tahin helvasi teknolojisi PY4
14 28 — 01 Ocak 2026 Bal Teknolojisi PY4
03-12 Ocak 2027 FINALSINAVI
16-230cak 2027 BUTUNLEME TARIHi
Degerlendirme Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yuritilen tartismalar esas

alinarak hazirlanacak olan klasik bir vize ve bir final araciligiyla yapilacaktir.
Vizenin ortalamaya katkisi % 30,6dev %10 ve finalinki ise % 60’tir. Gegme notu
100 tzerinden 60'tir.

Ornek Sorular:

Soru 1: 1.Seker gesitlerini yaziniz?

Cevap: a)Sert sekerler
b)Yumusak sekerler

Soru 2: 1 — Turkiye'de ilk acilan seker fabrikalari asagidaki siklardan hangisinde verilmistir.
a) Turhal — Eskisehir b)Alpullu - Usak c)Alpullu — Turhal d)Usak - Eskisehir

Sayfa 37 /81



Cevap: b)Alpullu - Usak

Soru 3: 3 — invert seker nedir?

a) Sakarozun hidroliziyle olusan D-Glikoz ve D-Fruktozdur. b) Sakarozun hidroliziyl
e olusan D-Rafinozve D-Galaktozdur. ¢ )Fruktozun hidroliziyle olusan D-Glikoz ve
D — Sakarozdur.

d)Higbiri

Cevap: a) Sakarozun hidroliziyle olusan D-Glikoz ve D-Fruktozdur.

Kaynak Kitaplar:

1. ALTAN Ali (1997) Adana (2010)Ozel Gidalar Teknolojisi Sorumlu Olunan Béliimler/Sayfalar:1 ila
248.sayfalar

Yardimci Kaynaklar:

1. BILISLI ARSAN (2013) Ozel Gidalar Canakkale Sidas Yayinlari

GT111 - ILETISIM
Dersi Veren Oretim Elemanlar:

Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
E-posta: yasemen.ozturken@gop.edu.tr

Dahili: 6253
Ofis Saati Pazartesi 08:30-09:00
Derslik | Oda Dahili: 6253

Ders Gilinleri ve Saatleri:

Gun Baslangic Bitis Derslik
Pazartesi 13:15 15:00 D-4
Amacg:

Bu dersin amaci, seker teknolojisi, ¢ikolata teknolojisi, ¢cay teknolojisi, kahve teknolojisi, ¢esitli pekmez,
pestil, kdme Uretimi, tahin helvasi retimi, balin ve yumurtanin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik dzellikleri
ile meydana gelen bozulmalar, deginilen gidalarin besin degerleri ve depolanmalari konularinda bilgi ve
beceriler kazandirmak.

Konu ve Kazanimlar:

Sayfa 38 /81



1. Oryantasyon haftasi,Dersin tanitimi
1.1 Haftalara gore dersin islenisi hakkinda bilgi verilir.

2. iletisim kavrami ve anlami
2.1 iletisimin tanimini bilir.
2.2 iletisimin énemini,amacini kavrar.

3. iletisim siireci
3.1 iletisim siireci ve etkilerini degerlendirebilir.

4. Gonderici
4.1 Gonderici ne anlama geldigini bilir.

4.2 Gondericinin iletisim slrecinde etkilerini degerlendirebilir.

5. Kaynak
5.1 Kaynagin ne anlama geldigini bilir.
5.2 Kaynagin iletisim stirecinde etkilerini degerlendirebilir.

6. Alici
6.1 Alicinin ne anlama geldigini bilir.
6.2 Alicinin iletisim surrecinde etkilerini degerlendirebilir.
6.3 Alici hakkinda farkindalik kazanir.

7. Algilama ve degerlendirme
7.1 Algilama ve degerlendirmenin amacini kavrar.
7.2 Algilamanin ne anlama geldigini bilir.

8. Geri bildirim(feed — back)
8.1 Geri bildirim(feed — back)kavraminin tanimini bilir.
8.2 Geri bildirimi olan iletisimin nasil olmasi gerektigini bilir.

9. iletisim tiirleri
9.1 Szl iletisimin tanimini kavrar.
9.2 Sdzsuz iletisimin tanimini bilir.
9.3 Yazili iletisimin tanimini bilir.
9.4 iletisim tiirlerinin karsilastiriimasini degerlendirebilir

10. iletisimin engelleri
10.1 iletisimin engellerini asma yollarini bilir.
10.2 Fiziksel engellerin amaglarini kavrar.
10.3 Algilama ve kisisel engellerin etkisini degerlendirebilir.

11. Empatik iletisim
11.1 Empatik iletisimin nasil olmasi gerektigini bilir.

12. Guduleyici iletisim
12.1 Gudiileyici iletisimin nasil olmasi gerektigini bilir.
12.2 Orgiitsel iletisimde yazisma tiirlerini bilir.
12.3 Resmi yazilarin sekil ve icerigini degerlendirebilir.
12.4 Resmi yazi turlerini bilir.

13. Bicimsel iletisim ve orgit iletisimi
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13.1 Dikey iletisimi bilir.

13.2 Yatay iletisimi bilir.

13.3 Capraz iletisimi bilir.

13.4 Orgiitsel iletisim hakkinda farkindalik kazanir.
13.5 Orgiitsel iletisimin fonksiyonlarini degerlendirebilir.

14. Orgiitsel iletisimde yazisma tiirleri
14.1 Orgiitsel iletisimde yazisma tirlerini bilir.
14.2 Resmi yazilarin sekil ve icerigini degerlendirebilir.

Haftalik Plan
Hafta Tarih Konu ilgili PY
1 21-25 Eylil 2026 Oryantasyon haftasi,Dersin tanitimi PY8
2 28 Eylul-2 Ekim 2026 iletisim kavrami ve anlami PY8
3 05-09 Ekim 2026 iletisim siireci PY8
4 12-16 Ekim 2026 Gonderici PY8
5 19-23 Ekim 2026 Kaynak PY8
6 26-30 Ekim 2026 Alici PY8
7 02 - 06 Kasim 2026 Algilama ve degerlendirme PY8
8 09-13 Kasim 2026 Geri bildirim(feed — back) PY8
14-22 Kasim 2026 VIZE SINAVI
9 23-27 Kasim 2026 iletisim tiirleri PY8
10 30 Kasm-04 Aralik 2026 iletisimin engelleri PY8
11 07 - 11 Aralik 2026 Empatik iletisim PY8
12 14 - 18 Aralik 2026 Guduleyici iletisim PY8
13 21 - 25 Aralik 026 Bigimsel iletisim ve orgt iletisimi PY8
14 28 Aralik-01 Ocak 2026 Orgltsel iletisimde yazisma tiirleri PY8
03-12 Ocak 2027 FINAL SINAVI

16-23 Ocak 2027 BUTUNLEME SINAVI

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiritilen tartismalar esas
alinarak hazirlanacak olan ¢oktan secmeli bir vize ve bir final aracihgiyla
yaplilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40, finalinki ise % 60’tir. Gegme notu
100 tzerinden 60'tir.

Degerlendirme

Ornek Sorular:
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Soru 1: 1.Empatik iletisim ne demektir?
a)Bir baskasina sempati beslemek
b)Kisinin kendisini ifade etmesi
¢)Kisinin baskalariyla uyumlu calismasi
d)Kisinin kendisini baskasinin yerine koyarak onun duygu ve dustncelerini anlamasidir.
eHicbiri

Cevap: d)Kisinin kendisini baskasinin yerine koyarak onun duygu ve ddstincelerini anlamasidir.

Soru 2: 2.Yazisma turleri nelerdir?
a )Yasatici turdeki yazilar
b)Ogretici tirdeki yazilar
¢ )Ticari,resmi,ozel yazilar
d)Resmi kurumlar arasinda yapilan yazismalar.
e)is mektuplari

Cevap: ¢ )Ticari,resmi,6zel yazilar
Soru 3: 3.Mazbata nedir?
a)Ticari bir yazi taradar.
b)Hukuksal bir olayi veya durumu belgelendirmek amaciyla resmi kurumlarin yazdiklari yazi taradur.
c)Ozel yazilardir.

d )Memorandum’dur.
e)Sirkiler’dir.

Cevap: b)Hukuksal bir olayi veya durumu belgelendirmek amaciyla resmi kurumlarin yazdiklari yazi tdrdddir.

Kaynak Kitaplar:

1. Tutar,Hasan,Yilmaz,M.Kemal,Erdénmez Cumhur(2003)Nobel Yayinevi Sayfalar: 1 ila 103.sayfalar

GT113 - BILGISAYARLI VERiI ANALIZi VE YAPAY ZEKA

Dersi Veren Ogretim Elemanlart:

Ogr. Goér. imdat KOKSAL
E-posta: imdat.koksal@gop.edu.tr
Dahili: 6265

Derslik | Oda Dahili: 6265

Ders Glinleri ve Saatleri:

Gin Baslangi¢ Bitis Derslik
Persembe 09:30 12:15 LAB2
Amagc:

Bu dersin amaci, 6grencilerin temel bilgisayar ve internet kullanim becerilerini gelistirmelerini, elektronik
tablo yazilimlari araciligiyla temel veri analizi ve gorsellestirme islemlerini gergeklestirmelerini ve yapay zeka
araclarini gida teknolojisi alaninda etkili, givenli ve etik bicimde kullanmalarini saglamaktir. Ders ayrica
ogrencilerin dijital araclan kullanarak gida kalite kontrol, triin gelistirme, raporlama, soguk zincir takibi ve
mesleki problem ¢6zme sureclerinde temel diizeyde uygulama becerisi kazanmalarini amaglar.

Konu ve Kazanimlar:

Sayfa 41 /81



1. Bilgisayara giris ve temel kullanim; temel donanim bilesenleri, klavye ve fare kullanimi, dosya ve klasor
olusturma, bulut ortaminda dosya kaydetme

1.1 Temel bilgisayar donanim bilesenlerini tanir

1.2 Klavye ve fare gibi temel giris araclarini kullanir

1.3 Dosya ve klasor olusturur, diizenler ve bulut ortaminda kaydeder

2. internet okuryazarliji ve gida kaynaklarina erisim; giivenli internet kullanimi, Tiirk Gida Kodeksi ve resmi
gida mevzuatina erisim

2.1 interneti giivenli ve bilingli bicimde kullanr.

2.2 Guvenilir ve resmi gida bilgi kaynaklarini ayirt eder

2.3 Turk Gida Kodeksi ve ilgili gida mevzuatina internet tizerinden erisir

3. Excel’e giris ve tablo olusturma; satir, siitun ve hiicre kavramlari, veri girisi, tablo bigcimlendirme.
3.1 Excel arayuziindeki temel bilesenleri tanir
3.2 Hucrelere uygun bicimde veri girisi yapar
3.3 Gida verilerine yonelik tablolar olusturur ve bicimlendirir

4. Excel ile temel hesaplamalar; toplama, ortalama, minimum ve maksimum degerler, gida analiz verilerinin
hesaplanmasi

4.1 Excel'de temel matematiksel islemleri gerceklestirir

4.2 Toplam, ortalama, minimum ve maksimum degerleri hesaplar

4.3 Temel fonksiyonlari gida analiz verilerine uygular.

5. Excel'de mantiksal islemler ve EGER fonksiyonu; kalite kriterlerinin “Uygun/Uygun Degil” olarak
degerlendirilmesi

5.1 Excel'de EGER fonksiyonunun ¢alisma mantigini agiklar.

5.2 Gida kalite kriterleri icin kosullu ifadeler olusturur.

5.3 Analiz sonugclarini “Uygun/Uygun Degil” biciminde otomatik olarak siniflandirr

6. Excel'de veri gorsellestirme; ¢izgi ve sutun grafikleri, grafik basliklari ve aciklamalari, gida verilerinin
gorsellestiriimesi

6.1 Veri yapisina uygun grafik tiriint secer

6.2 Excel’'de ¢izgi ve sutun grafikleri olusturur

6.3 Gida analiz verilerini baslik, aciklama ve gostergeler kullanarak goérsellestirir.

7. Yapay zekaya giris; temel kavramlar, geleneksel yazilimlardan farki, glinliik yasamda ve gida sektoriinde
yapay zeka uygulamalari

7.1 Yapay zekanin temel kavramlarini aciklar

7.2 Yapay zeka sistemlerini geleneksel yazilimlardan ayirt eder

7.3 Yapay zeka&nin ginlik yasamda ve gida sektoriindeki kullanim alanlarina érnekler verir.

8. Uretken yapay zeka araclari ve prompt yazma; ChatGPT, Gemini vb. araclarin kullanimi, acik ve etkili
istem olusturma, ¢iktilari degerlendirme

8.1 Uretken yapay zeka araclarinin temel 6zelliklerini aciklar

8.2 ChatGPT, Gemini vb. araclar icin acik ve amaca uygun istemler olusturur

8.3 Yapay zeka tarafindan Uretilen ¢iktilari dogruluk ve uygunluk agisindan degerlendirir.

9. Yapay zeka ile is yazismasi ve rapor hazirlama; temizlik talimati, Gretim raporu ve mesleki e-posta
hazirlama

9.1 Yapay zeka destegiyle mesleki yazisma ve rapor taslaklari hazirlar

9.2 Gida isletmesine yo6nelik temizlik talimati ve Uretim raporu olusturur.

9.3 Yapay zeka tarafindan olusturulan metinleri kontrol eder ve diizenler.
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10. Yapay zeka ile yeni Urlin ve recete fikirleri gelistirme; hammaddeye dayali Uriin énerileri, alerjen
alternatifleri, glutensiz ve sekersiz trtn fikirleri

10.1 Belirli hammaddelerden yeni gida trlnu fikirleri gelistirir

10.2 Alerjen bilesenlere uygun alternatifler belirlemek icin yapay zekadan yararlanir

10.3 Yapay zeka tarafindan 6nerilen riin ve regetelerin uygulanabilirligini degerlendirir.

11. Gida isletmelerinde akilli kameralar ve kalite kontrol; bilgisayarl gort, sensérler, hatall tiriin ve yabanci
madde tespiti

11.1 Bilgisayarl goru ve akilli kamera sistemlerinin temel calisma mantigini aciklar

11.2 Bu teknolojilerin gida kalite kontroliindeki kullanim alanlarini tanimlar

11.3 Hatali Urtin ve yabanci madde tespitinde yapay zeka sistemlerinin roliinii degerlendirir.

12. Akill depolama ve soguk zincir takibi; sicaklik sensorleri, raf dmri tahmini, dijital stok ve depo yonetimi
12.1 Akillr depolama ve soguk zincir izleme sistemlerini agiklar
12.2 Dijital sicaklik sensérlerinin gida givenligindeki islevini degerlendirir
12.3 Raf 6mrl tahmini, stok ve depo yonetiminde dijital teknolojilerin kullanimini agiklar.

13. Yapay zeka araclariyla sunum hazirlama; gida teknolojisi konularini arastirma, uzun metinlerden ana
noktalari ¢cikarma ve sunum igerigi olusturma

13.1 Yapay zeké destegiyle gida teknolojisi alaninda bilgi arastinr

13.2 Uzun metinlerden temel bilgileri ve ana noktalari ¢ikarir

13.3 Elde ettigi bilgileri kullanarak diizenli bir sunum icerigi olusturur

14. Yapay zekanin sinirliliklari, etik ve veri giivenligi; halisinasyonlar, bilgi dogrulama, gizli verilerin
korunmasi, telif haklar ve etik kullanim
14.1 Yapay zeka ciktilarinda yanlis veya uydurma bilgileri fark eder ve dogrulama gereksinimini aciklar
14.2 Gizli ve kisisel verilerin yapay zekéa araglarinda giivenli kullanim ilkelerini uygular
14.3 Yapay zeka kullaniminda etik, telif hakki ve veri glivenligi ilkelerine uygun davranir.

Haftalik Plan
Hafta Tarih Konu ilgili PY

1 21-09-2026 Bilgisayara giris ve temel kullanim; temel PY4,PY6,PY12
donanim bilesenleri, klavye ve fare kullanimi,
dosya ve klasor olusturma, bulut ortaminda dosya
kaydetme

2 28-09-2026 internet okuryazarligi ve gida kaynaklarina PY4,PY6,PY12
erisim; guvenli internet kullanimi, Turk Gida
Kodeksi ve resmi gida mevzuatina erisim

3 05-10-2026 Excel’e giris ve tablo olusturma; satir, siitun ve PY4,PY6,PY12
hiicre kavramlari, veri girisi, tablo bicimlendirme.

4 12-10-2026 Excel ile temel hesaplamalar; toplama, ortalama, PY4,PY6,PY12
minimum ve maksimum degerler, gida analiz
verilerinin hesaplanmasi

5 19-10-2026 Excel’'de mantiksal islemler ve EGER fonksiyonu; ~ PY4,PY6,PY12

kalite kriterlerinin “Uygun/Uygun Degil” olarak
degerlendirilmesi
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Hafta Tarih Konu ilgili PY

6 26-10-2026 Excel'de veri gorsellestirme; ¢izgi ve sutun PY4,PY6,PY12
grafikleri, grafik basliklari ve aciklamalari, gida
verilerinin gorsellestiriimesi

7 02-11-2026 Yapay zekaya giris; temel kavramlar, geleneksel PY4,PY6,PY12
yazilimlardan farki, giinlik yasamda ve gida
sektoriinde yapay zeka uygulamalari

8 09-11-2026 Uretken yapay zeka araclari ve prompt yazma; PY4,PY6,PY12
ChatGPT, Gemini vb. araclarin kullanimi, acik ve
etkili istem olusturma, ¢iktilari degerlendirme

14-11-2026 Ara sinav
9 23-11-2026 Yapay zeka ile is yazismasi ve rapor hazirlama; PY4,PY6,PY12
temizlik talimati, Uretim raporu ve mesleki e-posta
hazirlama
10 30-11-2026 Yapay zeka ile yeni Uruin ve regete fikirleri PY4,PY6,PY12

gelistirme; hammaddeye dayali trlin dnerileri,
alerjen alternatifleri, glutensiz ve sekersiz Uriin
fikirleri

11 07-12-2026 Gida isletmelerinde akilli kameralar ve kalite PY4,PY6,PY12
kontrol; bilgisayarli gortl, sensorler, hatali Griin ve
yabanci madde tespiti

12 14-12-2026 Akilli depolama ve soguk zincir takibi; sicaklik PY4,PY6,PY12
sensorleri, raf dmri tahmini, dijital stok ve depo
yonetimi

13 21-12-2026 Yapay zek& araclartyla sunum hazirlama; gida PY4,PY6,PY12

teknolojisi konularini arastirma, uzun metinlerden
ana noktalari cikarma ve sunum icerigi olusturma

14 28-12-2026 Yapay zekanin sinirhiliklari, etik ve veri givenligi; PY4,PY6,PY12
hallisinasyonlar, bilgi dogrulama, gizli verilerin
korunmasi, telif haklar ve etik kullanim

03-01-2027 Final sinavi
16-01-2027 Butlinleme sinavi
Degerlendirme Bu dersin degerlendirmesi bir vize (%40) ve bir final (%60) ile yapilacaktir.

Gecme notu 60'tir

Ornek Sorular:

Soru 1: 1. Asagidakilerden hangisi bulut ortaminda dosya saklamaya érnektir?
A) Not Defteri

B) Google Drive

C) Paint
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D) Hesap Makinesi
Cevap: B) Google Drive

Soru 2:

2. Gida mevzuatiyla ilgili gtivenilir bilgiye ulasmak isteyen bir 6grencinin 6ncelikle hangi kaynagi kullanmasi
daha uygundur?

A) Kisisel bloglar

B) Sosyal medya yorumlari

C) Turk Gida Kodeksi ve resmi kurum kaynaklariD) Forum siteleri

Cevap: C) Turk Gida Kodeksi ve resmi kurum kaynaklari

Soru 3: 3. Excel'de birden fazla sayinin aritmetik ortalamasini hesaplamak i¢in hangi fonksiyon kullanilir?
A) EGER

B) ORTALAMA

C) MAK

D) MIiN

Cevap: B) ORTALAMA

Soru 4:

4. Bir gida Urtintnin pH degeri belirlenen sinirlar icindeyse “Uygun”, degilse “Uygun Degil” sonucunu otomat
ik olarak yazdirmak i¢in Excel’de hangi fonksiyon kullaniimahdir?

A) TOPLA

B) ORTALAMA

C) EGER

D) MIN

Cevap: C) EGER

Soru 5:

5. Bir gida trindndn sicakhiginin zaman icindeki degisimini gostermek icin asagidaki grafik tirlerinden hangi
si daha uygundur?

A) Cizgi grafigi

B) Pasta grafigi

C) Dagilim kullaniilmadan metin tablosu

D) Sadece hiicre renklendirmesi

Cevap: A) Cizgi grafigi

Soru 6: 6. Asagidakilerden hangisi yapay zekayi geleneksel yazilimlardan ayiran 6zelliklerden biridir?
A) Hic veri kullanmamasi

B) Verilerden oriintuler ¢cikarabilmesi ve buna gére sonug lretebilmesi

C) Yalnizca hesap makinesi islevi gormesi

D) internet baglantisi olmadan hicbir zaman calismamasi

Cevap: B) Verilerden ordntller ¢ikarabilmesi ve buna gére sonug Uretebilmesi

Soru 7:

7. Uretken yapay zeka araglarindan daha uygun bir sonug almak igin asagidakilerden hangisi yapiimalidir?
A) Cok belirsiz ve kisa komutlar verilmelidir.

B) istenen gorev acik, net ve baglam icerecek sekilde aciklanmalidir.

C) Yapay zekaya hicbir ayrinti verilmemelidir.

D) Uretilen cevaplar kontrol edilmeden kullaniimalidir.

Cevap: B) istenen gérev agik, net ve baglam icerecek sekilde agiklanmalidir.
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Soru 8:

8. Yapay zeka destekli akilll kameralarin gida tretim hatlarinda kullaniimasinin temel amaclarindan biri asagi
dakilerden hangisidir?

A) Urlinlerin satis fiyatini belirlemek

B) Hatali Urtnleri ve yabanci maddeleri tespit etmek

C) Calisanlarin maaslarini hesaplamak

D) internet hizini artirmak

Cevap: B) Hatali drtinleri ve yabanci maddeleri tespit etmek

Soru 9: 9. Soguk zincir takibinde dijital sicaklik sensdrlerinin temel gorevi nedir?
A) Uriuinlerin ambalaj tasarimini degistirmek

B) Depo ve tasima sicakliklarini izlemek

C) Uruin reklamlarini hazirlamak

D) Uriinlerin barkodlarini olusturmak

Cevap: B) Depo ve tasima sicakliklarini izlemek

Soru 10: 10. Asagidakilerden hangisi yapay zekanin givenli ve etik kullanimina uygun bir davranistir?
A) isletmeye ait gizli receteleri herkese acik yapay zeka araclarina yiiklemek

B) Yapay zeka tarafindan uretilen bilgileri kontrol etmeden kullanmak

C) Yapay zeka ciktilarinin dogrulugunu giivenilir kaynaklardan kontrol etmek

D) Baskasina ait icerikleri kaynak gostermeden kullanmak

Cevap: C) Yapay zeka ciktilarinin dogrulugunu gidvenilir kaynaklardan kontrol etmek

Kaynak Kitaplar:

1. iltir, C. (2019). Excel ile istatistiksel Veri Analizi: Excel 2019, 2016 ve 2013 Uyumlu. 2. Baski. Secgkin
Yayincilik. ISBN: 978-975-025-480-2.

2. Topaloglu, M. (2024). Uretken (Generative) Yapay Zeka ve Biyiik Dil Modelleri (LLM): ChatGPT /
Google Gemini / Meta LLaMA / LLMOps. Kriter Yayinevi. ISBN: 978-625-6103-42-9.

3. Hassanien, A. E., & Soliman, M. (Eds.). (2023). Artificial Intelligence: A Real Opportunity in the Food
Industry. Springer. DOI: 10.1007/978-3-031-13702-0.

Yardimci Kaynaklar:

1. Microsoft Excel resmi egitim ve destek materyalleri.
2. Tirk Gida Kodeksi ve T.C. Tarim ve Orman Bakanliginin giincel gida mevzuati.

3. OpenAl ve Google'in Uretken yapay zeka araclarina iliskin giincel kullanim ve guvenlik dokiimanlari.

ING101 - INGILIZCE-1

Dersi Veren Ogretim Elemanlan:
Ogr. Gor. Elif DEMIRCAL
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E-posta: elif.demircal@gop.edu.tr

Oda No: 114

Dahili: 6044
Ofis Saati Cuma 13:15-14:00
Derslik /| Oda 114

Ders Giinleri ve Saatleri:

Gun Baslangi¢ Bitis Derslik
Cuma 10:30 12:15 D-11
Amag:

Bu ders ingilizce temel dil bilgisi kurallarini 6gretmeyi ve temel dil becerilerini kazandirmayi
amaclamaktadir.

Konu ve Kazanimlar:

1. Verb to be
1.1 Am, is, are eylemlerini, ilgili kaliplarini,sahiplik sifatlarini/ my,your,his,her ..) 6grenir,timce kurabilir.
1.2 Have, go, like, live eylemlerini 6grenir

2. Introducing yourself
2.1 Kendini tanitmay1 6grenir,diyalog kurabilir.
2.2 Zit sifatlari 6grenir, aile tyelerini , ilgili terimleri bilir.

3. Present simple 1
3.1 Genis zaman kaliplarini , 3 tekil sahis 6znelerle ilgili timce kurabilir.
3.2 Meslekleri ve ilgili terimleri 6grenir.Zamanla ilgili terimleri bilir, saati sdyleyebilir

4. Present simple 2
4.1 Genis zamanda ¢ogul kisi 6znelerini bilir, ilgili kaliplari bilir, timce kurabilir.
4.2 Aylari, giinleri, mevsimleri bilir,” like+verb+ing *  kalibini 6grenir

5. There is / There are
5.1 There is / there are kaliplarini 6grenir, ilgili timce kurabilir
5.2 Basvuru formu doldurmayi 6grenir

6. Some , any , a lot of
6.1 Some, any, a lot of ve benzeri miktar belirleyicileri 6grenir
6.2 ilgili timceler kurabilir

7. Prepositions of places
7.1’ Near, next to, opposite * gibi yer edatlarini dgrenir
7.2 ligili timceler kurabilir

8. This, that , these, those
8.1 ‘This, that , these, those’ isaret zamirlerini 6grenir.
8.2 ilgili timceler kurabilir

9. Adjectives and adverbs
9.1 Olumlu ve olumsuz sifatlari bilir,zarflari 8grenir, ilgili timceler kurabilir

9.2 Zarf + sifat kalibini 6grenir, ilgili timceler kurabilir
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10. Numbers and dates
10.1 Sayi, kesirli sayl, telefon numaralari ,tarihleri ve fiyatlari bilir, konusabilir
10.2 ilgili diyalog kurabilir

11. Linking words
11.1 And, so, but, because’ gibi baglanti kelimelerini 6grenir.
11.2 ilgili timce kurabilir

12. Can/can't
12.1 Can, can’t eylemini, ilgili kaliplari bilir, timce kurabilir
12.2 Can, can't eylemini, ilgili kaliplari bilir, timce kurabilir

13. Was, were, could
13.1 “Be’ eyleminin ge¢mis zaman halini, kural ve kaliplarini bilir, ilgili timceler kurabilir

13.2'Can’ eyleminin ge¢cmis zaman halini, kural ve kaliplarini bilir, ilgili timceler kurabilir

14. Words that go together

14.1 ‘Noun + noun’ ve ‘verb + noun ‘ kaliplarini 6grenir, ilgili timceler kurabilir.’Of, about,to’ gibi edatlari

ilgili PY
PY11
PY11
PY11
PY11
PY11
PY11
PY11

PY11

PY11
PY11
PY11

PY11

bilir.
14.2 ‘Can I'; can you’ ‘could you’, could I’ gibi rica,teklif kaliplarini bilir. is basvurusu icin mail yazmayi
ogrenir
Haftalik Plan
Hafta Tarih Konu

1 21-09-2026 Verb to be

2 28-09-2026 Introducing yourself

3 05-10-2026 Present simple 1

4 12-10-2026 Present simple 2

5 19-10-2026 There is / There are

6 26-10-2026 Some , any, a lot of

7 02-11-2026 Prepositions of places

8 09-11-2026 This, that , these, those
16-11-2026 Vize Sinavi

9 23-11-2026 Adjectives and adverbs

10 30-11-2026 Numbers and dates

11 07-12-2026 Linking words

12 14-12-2026 Can/can't

13 21-12-2026 Was, were, could

PY11
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Hafta Tarih Konu ilgili PY

14 28-12-2026 Words that go together PY11
04-01-2027 Final Sinavi
16-01-2027 Butlinleme Sinavi

Degerlendirme Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitap temel alinarak hazirlanacak olan ¢oktan

secmeli bir ara sinav ve bir ddnem sonu sinavi araciliilyla yapilacaktir. Ara
sinavin ortalamaya katkisi % 40 donem sonu sinavinin ise % 60’tir. Gegme notu
100 tzerinden 60°tir.

Ornek Sorular:

Soru 1: Join the sentences with and , but , so or because

1.1 can't cook, my husband does all the cooking

2. Picasso’s father was a painter a professor of art.

3. | work hard | need to earn some extra money.

4. lwasn’t very hungry this morning, | didn’t have breakfast

5.1 like Pete, | don’tlike his wife.

6. Galileo could see the planetsJupiter Venus with his telescope.
7.1 like Rachel she’s funny and she makes me laugh.

Cevap: 1. so 2. and 3. because 4.so 5. but 6. and 7. because

Kaynak Kitaplar:

1. New Headway Elementary - 5th Edition -Liz and John Soars - Oxford University Press

TD101 - TURK DiLi-1
Dersi Veren Ogretim Elemanlan:

Dr. Ogr. Uyesi ilhan YILDIZ
E-posta: ilhan.yildiz@gop.edu.tr

Dahili: 2514
Derslik | Oda Dahili: 2514
Amac:

Yazi dili ve yazma kavramiyla ilgili kavramlari dgretmek.
Formal yazilari 6gretmek ve yazida planlamayi uygulamalarla gelistirmek.

Konu ve Kazanimlar:
1. Dil, yazi dili, anlatim, yazili anlatim kavramlari
1.1 Turk dilinin kurallarini 6gretir.

2. Kompozisyon kavrami, yazili anlatimda dis yapi ve kurallar, yazi tipleri
2.1 Yazi dilinin kurallarini 6grenir.

3. Form yazilar: Dilekce, is mektubu, tutanak, telgraf.
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3.1 Resmi yazismalarda becerilerini gelistirir.

4. Rapor, resmi yazilar, 6z ge¢mis, davetiye yazimi, ilan
4.1 Resmi yazismalarda becerilerini gelistirir.

5. Yazi yazma, yazma etigi, yazmada amag ve yazar sorumlulugu
5.1 Akademik arastirma yapma ve akademik metin yazma etik ihlalleri 6grenir, yazma usuliini, akademik
dil ve Uslubunu gelistirir.

6. Anlatim turleri, konu tespiti
6.1 Anlatim tdrlerini bilir, konu tespit ve sinirlandirmasini 6grenir

7. On arastirmalar, konu, tema, ana fikir, yardimci fikirler
7.1 Arastirma yontem ve tekniklerini 6grenir.

8. Konunun sinirlanmasi, kesinlesmesi, asil arastirma safhasi ve verilerin toplanmasi ve ana fikir tespiti, ana
fikir dogrultusunda yazinin planlanmasi ve giris-gelisme-sonu¢ ¢ergevesinde yazimi
8.1 Arastirma yontem ve tekniklerini uygular.

9. Cumle, paragraf kavramlari
9.1 Yaz dilini geligtirir.

10. Secilmis yazilarda plan, giris, gelisme, sonug, paragraf incelemeleri
10.1 Okudugunu anlama, metinden anlam cikarma becerileri kazanir.

11. Yazma uygulamalari
11.1 yazma kabiliyeti gelisir.

12. Kompozisyon duzeltme ¢alismalari
12.1 imla becerilerini gelistirir ve edebi ve akademik metinlerdeki hatalarin fakina varir.

13. Bilgi ve arastirma yazilari ve edebi yazilar
13.1 Yazma becerileri geligir.

14. Bilgi ve arastirma yazilari ve edebf yazilar
14.1 Yazma becerileri gelisir

Haftalik Plan
Hafta Tarih Konu ilgili PY

1 21-09-2026 Dil, yazi dili, anlatim, yazili anlatim kavramlari PY1,PY2

2 28-09-2026 Kompozisyon kavrami, yazili anlatimda dis yap! PY3,PY4
ve kurallar, yaz! tipleri

3 05-10-2026 Form yazilar: Dilekce, is mektubu, tutanak, PY5,PY6,PY7
telgraf.

4 12-10-2026 Rapor, resmi yazilar, 6z ge¢gmis, davetiye yazimi, PY5,PY6,PY7
ilan

5 19-10-2026 Yazl yazma, yazma etigi, yazmada amag ve PY8,PY10,PY11

yazar sorumlulugu

Sayfa 50/ 81



Hafta Tarih

6

7

10

11

12

13

14

26-10-2026

02-11-2026

09-11-2026

16-11-2026

23-11-2026

30-11-2026

07-12-2026

14-12-2026

21-12-2026

28-12-2026

04-01-2027

Degerlendirme

Ornek Sorular:

Konu

Anlatim turleri, konu tespiti

On arastirmalar, konu, tema, ana fikir, yardimci
fikirler

Konunun sinirlanmasi, kesinlesmesi, asil
arastirma safhasi ve verilerin toplanmasi ve ana
fikir tespiti, ana fikir dogrultusunda yazinin
planlanmasi ve giris-gelisme-sonu¢ gergevesinde
yazimi

Vize Sinavi
Cumle, paragraf kavramlari

Secilmis yazilarda plan, giris, gelisme, sonug,
paragraf incelemeleri

Yazma uygulamalari

Kompozisyon dizeltme ¢alismalari

Bilgi ve arastirma yazilari ve edebf yazilar
Bilgi ve arastirma yazilari ve edebi yazilar

Final Sinavi

Soru 1: 1. Asagidakilerden hangisi Turkce ile ayni dil ailesi icinde yer almamaktadir?

A) Tibetce B) Fince C) Macarca

D) Korece E) Mogolca

Soru 2: 2. Sanat ve bilim ¢evrelerinden politikaya ilgi du
yanlar her zaman olagelmistir () Yahya Kemal, Fuat Képruld ()
Yukaridaki ciimlede parantezle belirtilen yerlere getiriimesi gereken isaretler asagidakilerden hangisinde veril

mistir?

A OO

B) () ()

C) () (-)DB) () () E)G) ()

Soru 3: 3. Asagidaki cimlelerin hangisinde” varsayim” s6z konusudur?
A) ileride benim dogru séyledigimi sen de anlayacaksin.
B) Bir an igin krizin bittigini disiniin, insanimiz ¢ok rahat edecektir.

C) Saninm bu pirizi de asacagiz.

D) Sinav iki giin sonra yapilirsa ben katiimam.
E) Bu yilin daha verimli gegecegini umuyorum.

Soru 4: 4. Asagidaki cimlelerin hangisinde kesme isaretiyle ilgili yazim yanlisi vardir?

A) Madarin evi ilk cadde tizerinde.
B) OSYM'den heniiz sonug gelmedi.

ilgili PY
PY8,PY9,PY12

PY13

PY8,PY9

PY7,PY8

PY9,PY10,PY11
PY8,PY10,PY11
PY12,PY13

PY8,PY10,PY11

Bu dersin degerlendirmesi bir Vize (%40), bir Final araciligiyla %60 yapilmaktadir.
Gecgme notu 60'tir.
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C) Fikret Hakan, Colak Salih’i basariyla canlandiran bir sanatcidir.
D) Nilay’dan gelen mektup hepimizi tzda.
E) Turkce'nin ses yapisi mikemmeldir.

Kaynak Kitaplar:

1. Kantemir, E. 1997; Yazili ve S6zli Anlatim, Engin Yayinevi, Ankara. [ 2 ] Kavcar, C. ve Oguzkan, F.
1999; Yazih ve S6zlu Anlatim, Ani Yayincilik, Ankara. [ 3 ] Beyreli, L. 2008; Yazili ve S6zlu Anlatim,
PegemA Yayincilik, Ankara.

Yardimci Kaynaklar:

1. Kantemir, E. 1997; Yazili ve S6zIU Anlatim, Engin Yayinevi, Ankara. [ 2 ] Kavcar, C. ve Oguzkan, F.
1999; Yazih ve Sozlu Anlatim, Ani Yayincilik, Ankara. [ 3 ] Beyreli, L. 2008; Yazili ve Sozli Anlatim,
PegemA Yayincilik, Ankara.

GT201 - GIDA MIKROBIYOLOJiSi

Dersi Veren Ogretim Elemanlari:

Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK
E-posta: seyda.ozturk@gop.edu.tr

Dahili: 6288
Ofis Saati Persembe 13:15-14:00, 14:15-15:00
Derslik /| Oda Dahili: 6288

Ders Giinleri ve Saatleri:

Gun Baslangi¢ Bitis Derslik
Cuma 09:30 12:15 D3
Amag:

Bu dersin amaci, 6grencilerin gida-mikroorganizma arasindaki iliskiyi anlamalarini saglamaktir.

Konu ve Kazanimlar:
1. Dersin tanitimi
1.1 Dersle ilgili genel bilgileri kazanir.

2. Gidalarda mikrobiyal gelisme
2.1 Hava mikroflorasini bilir
2.2 Su mikroflorasini bilir.
2.3 Toprak mikroflorasini bilir.
2.4 insan ve hayvan mikroflorasini bilir.

3. Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler
3.1 Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen ic faktérleri bilir.

4. Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler
4.1 Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen dis faktorleri bilir.
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5. Gidalarda mikroorganizma bulasma kaynaklari
5.1 insan kaynakl bulasmayi kavrar.
5.2 Hayvansal ve bitkisel kaynakl bulasmay! kavrar.
5.3 ingredientler ve katki maddeleri kaynakli bulasmayi kavrar.
5.4 Su ve kanalizasyon kaynakli bulasmayi kavrar.
5.5 Alet ve ekipmandan kaynaklanan bulasmayi kavrar
5.6 Gidalarda indikatér mikroorganizmalar bilir

6. Sut ve Urunlerinde mikrobiyal bozulmalar
6.1 Cig sut mikrobiyolojisini bilir.
6.2 icme siitleri mikrobiyolojisini bilir.
6.3 Tereyag@i ve Dondurma mikrobiyolojisini bilir

7. Sit ve Uriinlerinde mikrobiyal bozulmalari ve uygulamasi
7.1 Yogurt mikrobiyolojisini bilir.
7.2 Yogurt Uretim kosullarini ve yogurt Uretimini bilir.

8. St ve Urunlerinde mikrobiyal bozulmalari ve uygulamasi
8.1 Peynir mikrobiyolojisini ve tretimini bilir.

9. Et ve et Urtinlerinde mikrobiyal bozulmalar
9.1 Et ve et Urtnlerinde mikrobiyal bozulmalar kavrar.
9.2 Fermente et Urlinleri ve starter kilturleri bilir.
9.3 Kanatl etleri mikrobiyolojisini bilir.
9.4 Balik ve deniz Uruinleri mikrobiyolojisini kavrar.
9.5 Kirmizi et kanatl etleri ve su Urtinlerinde bozulmanin énlenmesini bilir.

10. Yumurta ve Uriinlerinde mikrobiyal bozulmalar
10.1 Yumurtaya mikrobiyal bulasmay: bilir.
10.2 Yumurtada saklama sirasinda olusan degisimleri kavrar.

11. Sebze-meyve ve Urtnlerinde mikrobiyal bozulmalar
11.1 Taze ve sogukta depolanan meyve ve sebzelerin mikrobiyolojisini bilir.
11.2 Dondurulmus meyve ve sebzelerin mikrobiyolojisini bilir.
11.3 Kuru meyve ve sebzelerin mikrobiyolojisini bilir.
11.4 Fermente meyve ve sebzelerin mikrobiyolojisini bilir.
11.5 Recel, marmelat mikrobiyolojisini bilir.
11.6 Konserve mikrobiyolojisini kavrar.

11.7 Meyve sulari konsantreleri ve sebze sularinda mikrobiyal bozulmalar kavrar.

12. Tahil ve Urtinlerinde mikrobiyal bozulmalar
12.1 Unlarda mikrobiyal bozulmalari bilir.
12.2 Ekmeklerde mikrobiyal bozulmalari kavrar.

13. Gidalarda fermantasyon ve uygulamasi
13.1 Ekmek uretimini ve fermantasyonu bilir.

14. Gida zehirlenmeleri ve olusan bazi hastaliklar
14.1 Zehirlenme ve enfeksiyonlarla ilgili terimleri kavrar
14.2 Mikrobiyal gida zehirlenmelerini bilir.
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Haftalik Plan

Hafta Tarih
1 21-25 Eylul 2026
2 28 Eylul- 2 Ekim 2026
3 5-9 Ekim 2026
4 12-16 Ekim 2026
5 19-23 Ekim 2026
6 26-30 Ekim 2026
7 2-6 Kasim 2026
8 9-13 Kasim 2026
14-22 Kasim 2026
9 23-27 Kasim 2026
10 30 Kasim- 4 Aralik 2026
11 7-11 Aralik
12 14-18 Aralik 2026
13 21-25 Aralik 2026
14 28 Aralik 2026-1 Ocak 2027

Degerlendirme

3-12 Ocak 2027

16-23 Ocak 2027

Konu

Dersin tanitimi

Gidalarda mikrobiyal gelisme

Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler

Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler

Gidalarda mikroorganizma bulasma kaynaklari
Sut ve driinlerinde mikrobiyal bozulmalar

Sut ve Uriinlerinde mikrobiyal bozulmalari ve
uygulamasi

Sit ve Urunlerinde mikrobiyal bozulmalari ve
uygulamasi

Vize
Et ve et Uriinlerinde mikrobiyal bozulmalar
Yumurta ve Urtinlerinde mikrobiyal bozulmalar

Sebze-meyve ve urinlerinde mikrobiyal
bozulmalar

Tahil ve Urtinlerinde mikrobiyal bozulmalar
Gidalarda fermantasyon ve uygulamasi

Gida zehirlenmeleri ve olusan bazi hastaliklar
Final

Butlinleme

ilgili PY
PY1
PY1,PY2,PY12
PY1,PY2,PY12
PY1,PY2,PY12
PY1,PY2,PY12
PY1,PY2,PY12

PY1,PY2,PY5PY12

PY1,PY2,PY5,PY12

PY1,PY2,PY5
PY1,PY2,PY12
PY1,PY2,PY12

PY1,PY2,PY12

PY1,PY2,PY12
PY1,PY2,PY5,PY12
PY1,PY2,PY12
PY1,PY2,PY5

PY1,PY2,PY5

Bu derste sorular kaynak kitaplar ve derste yuritilen tartismalar esas alinarak

hazirlanacak olup, klasik, coktan segcmeli, dogru-yanlis ve bosluk doldurma
sorulari c¢ikabilir. D6nem sonu degerlendirmesi % 40 vize ve % 60 final olarak
yapilacaktir. Gegme notu 100 Uzerinden 60°tir

Ornek Sorular:

Soru 1: Fungusit nedir?

A.Bakteri éldurtict kimyasal maddedir.

B.TUm mikroorganizmalari 6ldirici kimyasal maddedir.
C.Bakterilerin gelisimini engelleyen kimyasal maddedir.
D.Maya ve kiflere éldiricu etki yapan kimyasal maddedir.
E.Maya ve kiflerin gelisimini durduran kimyasal maddedir.
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Cevap: D

Kaynak Kitaplar:

1. Yazar/Editor: Milliegitim Bakanhgi/Gida teknolojisi/Gida Mikroorganizma iligkisi/Ankara 2015
Sorumlu Olunan Bolumler/Sayfalar:1-195

GIDA TEKNOLOJISE

GIDA-MIKROORGANIZMA ILISKIST

GT203 - MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJISi-I

Dersi Veren Ogretim Elemanlan:

Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK
E-posta: seyda.ozturk@gop.edu.tr

Dahili: 6288
Ofis Saati Persembe 13:15-14:00, 14:15-15:00
Derslik | Oda Dahili: 6288

Ders Gilinleri ve Saatleri:

Gun Baslangic Bitis Derslik
Carsamba 09:30 12:15 D7
Amag:

Dersin amacli, meyve ve sebzelerin 6zelliklerini, isleme yontemlerini ve kaliteyi etkileyen enzim, aroma, renk
ve pigmentleri 6gretmektir.

Konu ve Kazanimlar:
1. Dersin Tanitimi
1.1 Dersle ilgili bilgileri kazanir.

2. Meyve ve sebze tanimi, siniflandiriimasi ve bilesimi

2.1 Meyve ve sebze kavramlarini tanimlar ve botanik ile gida acgisindan farklarini aciklar.

2.2 Meyve ve sebzeleri botanik ve teknolojik kriterlere gore siniflandirir

2.3 Meyve ve sebzelerdeki temel kimyasal bilesenleri (karbonhidrat, protein, yag, vitamin, mineral, fenolik
bilesikler) tanimlar

3. Meyve ve sebzelerde bulunan enzimler ve teknolojideki 6nemi
3.1 Meyve ve sebzelerde bulunan baslica enzimleri tanimlar
3.2 Enzimlerin meyve ve sebzelerin doku, renk, aroma ve besin degerine etkilerini aciklar.
3.3 Enzim aktivitelerinin bozulma ve kalite kaybindaki rolint yorumlar.
3.4 Enzimleri kontrol etme yontemlerini (1s1, pH, inhibitorler) agiklar.
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3.5 Gida endiistrisinde enzimlerin olumsuz ve olumlu kullanim alanlarini dederlendirir

4. Uygulama 1
4.1 Domates salgasi uretim teknolojisini bilir.
4.2 Domates salc¢asi uretim metotlarini bilir.
4.3 Domates salgasi uretimi gerceklestirir.

5. Uygulama 2
5.1 Biber salg¢asi Uretim teknolojisini bilir.
5.2 Biber sal¢asi Uretim metotlarini bilir.
5.3 Biber salcasi Uretimi gergeklestirir.

6. Uygulama 3
6.1 Meyve ve sebze tursusu uretim Uretim teknolojisini bilir
6.2 Salatalik tursusu Uretimi gerceklestirir.

7. Uygulama 4
7.1 Patlican tursusu Uretimi gergeklestirir.

8. Meyve ve sebzelerde aroma, renk ve pigmentler

8.1 Meyve ve sebzelerdeki baslica pigmentleri tanimlar

8.2 Pigmentlerin renk 6zelliklerini ve bozulma mekanizmalarini aciklar.

8.3 Meyve ve sebzelerde aroma ve tat bilesenlerini tanimlar.

8.4 Aroma ve pigment degisimlerinin kalite, tiketici kabulli ve depolama kosullari Gzerindeki etkilerini
yorumlar.

8.5 isleme ve depolama sirasinda aroma ve pigmentin korunmasi igin teknolojik énlemleri agiklar

9. Meyve ve sebzelerin hasadi, tasinmasi

9.1 Meyve ve sebzelerde hasat zamaninin kalite ve olgunlasma Uzerine etkisini aciklar.

9.2 Hasat sirasinda Urinn fiziksel ve biyolojik zarar gérmesini 6nleme ydntemlerini tanimlar.

9.3 Tasima ve nakliye sirasinda kalite kaybini azaltacak yontemleri aciklar (soguk zincir, paketleme,
titremeyi 6nleme).

10. Meyve sebzelerin ambalajlanmasi ve depolanmasi
10.1 Meyve sebze ambalajlama ve depolama ydntemlerini 8grenir
10.2 Modifiye atmosferde ambalajlamayi égrenir.
10.3 Kontrollii atmosferde depolamayi 6grenir

11. Meyve ve sebzelere uygulanan 6n islemler 1

11.1 Meyve ve sebzelerde 6n islemin tanimini ve amacini agiklar.

11.2 Dilimleme ve dograma, yikama, ayiklama, cekirdek ¢ikarma, u¢ alma temel 6n islemlerini tanimlar ve
isleme surecindeki 6nemini yorumlar.

11.3 Endustride kullanilan 6n islem teknolojilerini degerlendirir.

12. Meyve ve sebzelere uygulanan 6n islemler 2
12.1 Kabuk soyma, Blanslama, Isil islemler, kurulama ve dehidrasyon 6n islemlerini tanimlar ve isleme
surecindeki 6Gnemini yorumlar.
12.2 Endustride kullanilan ekipman ve yontemleri (manuel ve otomatik soyucular, ¢ekirdek cikaricilar) tanir.
12.3 Bu islemlerin meyve ve sebzelerin isleme verimliligine ve kaliteye etkilerini yorumlar.

13. Meyve ve Sebze isleme Teknolojileri
13.1 Meyve ve sebzelerin neden islendigini 6grenir.
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13.2 Meyve ve sebze isleme yéntemlerini tanimlar.

14. Tursu ve salga teknolojisi
14.1 Tursu gesitlerini, Uretim ve ambalajlanmasini bilir.
14.2 Salcga cesitlerini, Gretim ve ambalajlanmasini bilir

Haftalik Plan

Hafta Tarih
1 21-25 Eylul 2026
2 28 Eylil- 2 Ekim 2026
3 5-9 Ekim 2026
4 12-16 Ekim 2026
5 19-23 Ekim 2026
6 26-30 Ekim 2026
7 2-6 Kasim 2026
8 9-13 Kasim 2026

14-22 Kasim 2026

9 23-27 Kasim 2026
10 30 Kasim- 4 Aralik 2026
11 7-11 Aralik 2026
12 14-18 Aralik 2026
13 21-25 Aralik 2026
14 28 Aralik 2026- 1 Ocak 2027

Degerlendirme

3-12 Ocak 2027

16-23 Ocak 2027

Konu

Dersin Tanitimi

Meyve ve sebze tanimi, siniflandiriimasi ve
bilesimi

Meyve ve sebzelerde bulunan enzimler ve
teknolojideki 6nemi

Uygulama 1

Uygulama 2

Uygulama 3

Uygulama 4

Meyve ve sebzelerde aroma, renk ve pigmentler
Vize

Meyve ve sebzelerin hasadi, tasinmasi

Meyve sebzelerin ambalajlanmasi ve
depolanmasi

Meyve ve sebzelere uygulanan 6n islemler 1
Meyve ve sebzelere uygulanan 6n islemler 2
Meyve ve Sebze isleme Teknolojileri

Tursu ve salca teknolojisi

Final

Bitlinleme

ilgili PY
PY1,PY4

PY1

PY1,PY4

PY2,PY4,PY5,PY12
PY2,PY4,PY5PY12
PY2,PY4,PY5,PY12
PY2,PY4,PY5,PY12
PY1
PY1,PY2,PY4,PY5
PY1

PY2,PY4

PY2,PY4
PY2,PY4
PY2,PY4
PY2,PY4
PY1,PY2,PY4

PY1,PY2,PY4,PY5

Bu derste sorular kaynak kitaplar ve derste yuritilen tartismalar esas alinarak

hazirlanacak olup, klasik, ¢coktan se¢meli, dogru-yanhs ve bosluk doldurma
sorulari c¢ikabilir. D6nem sonu degerlendirmesi % 20 vize, % 20 uygulama ve %

60 final olarak yapilacaktir. Gegme notu 100 Gzerinden 60'dir.

Ornek Sorular:

Soru 1: Tursu yapiminda kullanilan koruyucu maddeler nelerdir?
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Cevap: Benzoik asit ve tuzlari, asetik asit ve tuzlari, sitrik asit ve tuzlari, sorbik asit ve tuzlari, riboflavin, CaCl2, SO2.

Kaynak Kitaplar:

1. Egitmen ders notlari ve Prof.Dr. Bekir CEMEROGLU Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi-1 Meyve ve
Sebze isleme Teknolojisi-2

MEYVE ve SEBZE
iSLEME TEKNOLOJiSI

Yardimci Kaynaklar:

1. Jale ACAR, Vural GOKMEN, Ferhunde US (2011). Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi-1 ve Meyve
ve Sebze isleme Teknolojisi-2 Ankara: Hacettepe Universitesi Yayinlari.

GT205 - TAHIL TEKNOLOJiSI-I

Dersi Veren Ogretim Elemanlari:

Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
E-posta: yasemen.ozturken@gop.edu.tr

Dahili: 6253
Ofis Saati Carsamba 12:00- 13:00
Derslik /| Oda Dahili: 6253

Ders Giinleri ve Saatleri:

Gin Baslangic Bitis Derslik
Carsamba 13:15 16:00 D-4
Amag:

Bu dersin amaci, mevzuat ve Tirk Gida Kodeksine uygun olarak tahil trinleri Gretimini kontrol etme
yeterliklerinin kazandiriimasi amaclanmaktadir.

Konu ve Kazanimlar:
1. Degirmen hammaddesi, bugday-1
1.1 Bugdayin orijini nedir, 6grenir.

2. Degirmen hammaddesi, bugday-2
2.1 Bugdayin orijini nedir, 6grenir.

2.2 Dinyada ve Tirkiye'de bugday tretimi hakkinda farkindalik kazanir.

3. Tahil tanesinin yapisi
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3.1 Tanenin fiziksel yapisini égrenir.
3.2 Tanenin kimyasal yapisini 6grenir.
3.3 Beslenme agisindan tahili degerlendirebilir.

4. Bugdayin kalitesi ve kalite kriterleri
4.1 Kalitenin botaniksel kriterlerini bilir.
4.2 Kalitenin fiziksel kriterlerini bilir.
4.3 Kalitenin kimyasal kriterlerini 6grenir.

5. Bugdayin siniflandirilmasi ve derecelendiriimesi
5.1 Bugday tanesinin mikroskobik yapisini égrenir.
5.2 Bugdayin diinyada ve Tirkiye'de siniflandiriimasini kavrar.
5.3 Bugdayin tane 6zelliklerine gore derecelendiriimesini bilir.

6. Bugdayin kimyasal bilesimi
6.1 Protein miktari ve kalitesi hakkinda farkindalik kazanir.
6.2 Karbonhidratlarin miktarini analitik olarak degerlendirir.
6.3 Bugdaydaki yag oranini bilir.
6.4 Mineral maddelerin oraninin etkisini degerlendirir

7. Bazi kimyasal bilesiklerin tane icindeki dagihmlar
7.1 Glutenin tane icersindeki miktarini bilir
7.2 Proteinin tane kabugu ve tane icindeki miktarini degerlendirebilir.
7.3 Karbonhidratlarin endospermde ki oranini degerlendirebilir.
7.4 Mineral maddelerin scutellumdaki miktarini bilir.

8. Bugdayin alimi, 6n temizleme
8.1 Bugdayin aliminin otomatik kantarlarda yapilmasinin énemini fark eder
8.2 On temizlemede kullaniimasi gerkli olan makinelerin etkisini kavrar.
8.3 Bugdayin temizleme asamasinda tasinmasinda kullanilan aletleri bilir.

9. Bugdayin alimi ve analizleri
9.1 Fabrikaya alim asamasinda gerekli olan analizlerin dnemini bilir.
9.2 Gluten testinin diger testlere gére nasil olmasi gerektigini bilir.
9.3 Protein kalitesinin 6nemini kavrar
9.4 Dlusme sayisi testinin nasil olmasi gerektigini bilir.
9.5 Falling number testinin dnemini kavrar.

10. Uygulama 1
10.1 Kalitenin kimyasal kriterlerini 6grenir.
10.2 Hektolitre dlgiimiintin nasil olmasi gerektiginin bilir.

11. Uygulama 2
11.1 Fabrikaya alim asamasinda gerekli olan analizlerin dnemini bilir.

12. Bugdayin tasinmasi .isletmenin depolama kapasitesi ve depo tipleri,
12.1 Konveyor,elevator ile tasimanin etkisini kavrar.
12.2 Pnématik sistemin diger tasima sistemlerine gore etkisini kavrar.
12.3 Beton,alimunyum ,toprak depolarin nasil olmasi gerektigini bilir.
12.4 Celik silolarin diger depolara gore etkilerini degerlendirebilir
12.5 isletme kapasitesine gore depo kapasitesinin dnemini fark eder.
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13. Depo zararlilarinin yarattigi problemler
13.1 Béceklerin zararlarinin una etkisini degerlendirebilir.
13.2 Akarlarin zararlarini bilir.
13.3 Kemirgenlerin zararinin bugday ve un tzerinde etkisini kavrar.
13.4 Depo zararlilari ile miicadele yontemlerinin 6nemini kavrar.

14. Depolamada yabanci maddeler, Depo atmosfer sartlari ile tane iliskisi
14.1 Organik yabanci maddelerin bugday icindeki oraninin dnemini bilir.
14.2 inorganik yabanci maddelerin bugday icindeki oraninin dnemini bilir.
14.3 Depolamada sicakligin ,oksijenin,rutubetin etkisini degerlendirebilir

Haftalik Plan
Hafta Tarih
1 21- 25 Eylil 2026
2 28 Eyliil - 02 Ekim2026
3 05 - 09 Ekim 2026
4 12 - 16 Ekim 2026
5 19 - 23 Ekim 2026
6 26 - 30 EKim2026
7 02 — 06 Kasim 2026
8 09 - 13 Kasim 2026
14-22 Kasim 2026
9 23 - 27 Kasim 2026
10 30 Kasim — 04 Aralik 2026
11 07 - 11 Aralik 2026
12 14 - 18 Aralik 2026
13 21 — 25 Aralik 2026
14 28 — 01 Ocak 2026

Degerlendirme

03-12 Ocak 2027

16-23 Ocak 2027

Konu

Degirmen hammaddesi, bugday-1

Degirmen hammaddesi, bugday-2

Tahil tanesinin yapisi

Bugdayin kalitesi ve kalite kriterleri

Bugdayin siniflandiriimasi ve derecelendirilmesi
Bugdayin kimyasal bilesimi

Bazi kimyasal bilesiklerin tane icindeki dagihmlari
Bugdayin alimi 6n temizleme

VIZE SINAVI

Bugdayin alimi ve analizleri

Uygulama - 1

Uygulama — 2

Bugdayin tasinmasi . isletmenin depolama
kapasitesi ve depo tipleri

Depo zararlilarinin yarattigi problemler

Depolamada yabanci maddeler, Depo atmosfer
sartlari ile tane iliskisi

FINAL SINAVI

BUTUNLEME SINAVI

ilgili PY
PY1,PY2,PY3,PY4
PY2,PY3
PY1

PY1,PY2,PY3

PY1,PY2
PY1,PY2,PY3
PY1,PY2,PY3

PY1,PY2,PY3

PY3,PY4
PY1,PY2,PY3
PY1,PY2,PY3

PY3,PY4

PY4

PY4

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiritilen tartismalar esas

alinarak hazirlanacak olan ¢oktan segmeli bir vize ve bir final araciligiyla
yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 30,Uygulama %10, finalinki ise %
60'tir. Gegcme notu 100 lizerinden 60'tir.
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Ornek Sorular:

Soru 1:
1-Bugday tanesinin siit olusumu safhasin da ekolojik faktorlerin etkisiyle tane kesitinin beyaz-mat-unsu ve y
umusak olusmasina ne denir?
a)Gramineae b) Sit olus
umdevresi c)Sari olum devresi
d)Dbénmeli tane

Cevap: d)Dénmeli tane

Soru 2: 2 — Bugday tanesinde amiloz ve amilo -pektin nerde bulunur?
a)Ruseym’de

b)Nisastada c)Germ’de
d)Aleoran’da.

Cevap: b)Nisastada

Soru 3:
3—Amiloz franksiyonu iyot ile....... , amilopektin ise........... renk verir. a)Mavi—kiz
Il-mor b)Sari—yesil
c)Amber-mavi
d)Sari - kirmizi
Cevap: a)Mavi-kizil-mor
Kaynak Kitaplar:
1. Ozkaya, Hazim,Ozkaya,Berrin OZKAYA(2005).0giitme Teknolojisi,Ankara Elgun, A.,

Ertugay, Z. 2002 Tahil isleme Teknolojisi Atatiirk U. Ziraat Fak. Ders Kitaplar serisi( 1999). Erzurum

Yardimci Kaynaklar:

1. [OOElgin, A, Tirker, S,Bilgicli, N.( 2001)Tahil Uriinleri Teknolojisi. Selguk Univ. Zir. Fak. Gida Miih.
Bol. Ders Notlari, Konya ve Tahil ve Uriinlerinde Analitik Kalite Kontrolii. Selguk Univ. Zir. Fak. Gida
Muh. Bél. Ders Notlari, Konya.

GT207 - ET TEKNOLOJIiSi-I

Dersi Veren Ogretim Elemanlar:

Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK
E-posta: seyda.ozturk@gop.edu.tr
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Dabhili: 6288

Ofis Saati Persembe 13:15-14:00, 14:15-15:00
Derslik | Oda Dahili: 6288

Ders Giinleri ve Saatleri:

Gun Baslangic Bitis Derslik
Persembe 09:30 12:15 D8
Amag:

Bu dersin amaci, etin bilesimini, etten elde edilen Urdnleri ve bu urinlerin dayandiriima yéntemlerini
kavramalarini saglamaktir.

Konu ve Kazanimlar:
1. Etin Tanimi
1.1 Etin tanimini yapabilir.
1.2 Eti siniflandirabilir.
1.3 Etin nasil elde edildigini aciklayabilir.

2. Etin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
2.1 Etin histolojik, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini agiklayabilir.
2.2 Karkasi agiklayabilir.

3. Etin Bilesimi
3.1 Su ve Karbonhidratlari aciklayabilir.
3.2 Proteinleri aciklayabilir.
3.3 Lipitleri agiklayabilir.
3.4 Protein olmayan azotlu bilesenlerini agiklayabilir.
3.5 Vitaminleri, mineral maddeleri ve asitleri agiklayabilir.

4. Ette Kesim Sonrasi Meydana Gelen Degisiklikler-1
4.1 Kesim 6ncesi stresi aciklayabilir.
4.2 Kasin kasilmasini aciklayabilir.
4.3 Glikolizi agiklayabilir.
4.4 Kasta meydana gelen biyokimyasal degisiklikleri agiklayabilir.
4.5 Rigor Mortisi agiklayabilir.
4.6 Rigor Mortis sonrasi kasin fiziksel 6zelliklerindeki degisimleri agiklayabilir.
4.7 DFD ve PSE etleri aciklayabilir.

5. Ette Kesim Sonrasi Meydana Gelen Degisiklikler-2 (Teknik gezi/seminer ve uygulamasi)
5.1 Hayvan kesimi ve parcalanmasi

6. Et ve Et Urlnlerinin Muhafaza Yontemleri
6.1 Et endustrisinde kullanilan disiik sicaklik uygulamalarinin amaglarini agiklayabilir.
6.2 Etlerin nasil sogutuldugunu aciklayabilir.
6.3 Sogutma yontemlerini agiklayabilir.
6.4 Etlerin sogukta nasil muhafaza edildigini aciklayabilir.

7. Etlerin Sogukta Muhafazasi
7.1 Etlerin sogukta muhafazasi Gizerine etkili olan faktorleri agiklayabilir.

7.2 Sogutulmus etlerde olusan degisiklikleri agiklayabilir.
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7.3 Sogduk depolarda kullanilan makineleri ve sogutkanlari aciklayabilir.

8. Etlerin Dondurarak Muhafazasi-1
8.1 Dondurma sistemini agiklayabilir.
8.2 On sogutma ve donma hizini aciklayabilir.
8.3 Etin donma suresini etkileyen fakttrleri aciklayabilir.
8.4 Dondurma yontemlerini aciklayabilir.

9. Etlerin Dondurarak Muhafazasi-2
9.1 Dondurulmus etlerin depolanmasini aciklayabilir.
9.2 Dondurulmus etlerin ¢ozundurulmelerini agiklayabilir.
9.3 Dondurulmus etleri ¢ozindurilme yontemlerini agiklayabilir.
9.4 Dondurulmus etlerde olusan degisiklikleri aciklayabilir.

10. Et Endustrisinde Kullanilan Yiksek Sicaklik Uygulamalari
10.1 Yuksek sicaklik uygulamalarinin amaclarini aciklayabilir.
10.2 Yuksek sicaklik uygulamalarinin ydntemlerini agiklayabilir

11. Etlerin Isil islem Uygulayarak Muhafazasi
11.1 Isil islem yontemlerini aciklayabilir.
11.2 Isil islem sirasinda ette meydana gelen degisimleri agiklayabilir.
11.3 Denatlrasyonu acliklayabilir.

12. Etlerin Kurutarak Muhafazasi-1
12.1 Etleri kurutmanin amaglarini agiklayabilir.
12.2 Etlere uygulanan kurutma yontemlerini agiklayabilir.

13. Etlerin Kurutarak Muhafazasi-2
13.1 Kurutma isleminde dikkat edilecek hususlari ac¢iklayabilir.
13.2 Kurutulmus et Urtinlerinde son trin kalitesini aciklayabilir.
13.3 Kurutucu cesitlerini aciklayabilir.

14. Etlerin Dumanlama Yontemi ile Muhafazasi
14.1 Dumanlamayi ve dumanlamanin amaglarini agiklayabilir.
14.2 Dumanlama cesitlerini agiklayabilir.

Haftalik Plan
Hafta Tarih Konu

1 21-25 Eylul 2026 Etin Tanimi

2 28 Eylil- 2 Ekim 2026 Etin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

3 5-9 Ekim 2026 Etin Bilesimi

4 12-16 Ekim 2026 Ette Kesim Sonrasi Meydana Gelen
Degisiklikler-1

5 19-23 Ekim 2026 Ette Kesim Sonrasi Meydana Gelen
Degisiklikler-2 (Teknik gezi/seminer ve
uygulamasi)

6 26-30 Ekim 2026 Et ve Et Urlinlerinin Muhafaza Yontemleri

ilgili PY
PY1
PY1
PY1
PY1

PY1,PY2,PY4,PY5,P
Y12

PY2,PY4
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Hafta Tarih

7

8

10

11

12

13

14

Degerlendirme

2-6 Kasim 2026

9-13 Kasim 2026

14-22 Kasim 2026

23-27 Kasim 2026

30 Kasim- 4 Aralik 2026

7-11 Aralik 2026

14-18 Aralik 2026

21-25 Aralik 2026

28 Aralik 2026-1 Ocak 2027

3-12 Ocak 2027

16-23 Ocak 2027

Konu

Etlerin Sogukta Muhafazasi
Etlerin Dondurarak Muhafazasi-1
Vize

Etlerin Dondurarak Muhafazasi-2

Et Endustrisinde Kullanilan Yiksek Sicaklik
Uygulamalari

Etlerin Isil islem Uygulayarak Muhafazasi
Etlerin Kurutarak Muhafazasi-1

Etlerin Kurutarak Muhafazasi-2

Etlerin Dumanlama Yontemi ile Muhafazasi
Final

Buttinleme

ilgili PY
PY2,PY4
PY2,PY4
PY1,PY2,PY4
PY4

PY2,PY4

PY2,PY4
PY2,PY4
PY2,PY4
PY2,PY4
PY1,PY2,PY4

PY1,PY2,PY4

Bu derste sorular kaynak kitaplar ve derste yuritilen tartismalar esas alinarak

hazirlanacak olup, klasik, coktan se¢meli, dogru-yanls ve bosluk doldurma
sorulari c¢ikabilir. D6nem sonu degerlendirmesi % 40 vize, ve % 60 final olarak
yapilacaktir. Ge¢gme notu 100 Gzerinden 60°tir

Ornek Sorular:

Soru 1: Et” ve “Et Uriini” kavramlarini agiklayiniz.

Cevap:

Et; tiiketime mani hastali§i olmayan kasaplik hayvanlarin kesimiyle elde edilen fiziksel ve kimyasal herhangi bir islem uy
gulanmamis hayvansal Urindr. Et Griind; ete dayanikliligi artirmak lzere sogutma ve dondurma islemi hari¢ uygulanaca
k fiziksel ve kimyasal islemler sonucu olusan yeni Grdnddr.

Kaynak Kitaplar:

1.

Et ve Et Uriinleri
Teknolojisi

Prof. Dr. Sahsene ANAR

| AR

Yazar/Editor: Prof.Dr. Sahsene ANAR Et ve Et Uriinleri Teknolojisi Dora Yayincilik-BURSA (2017)
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GT209 - MESLEKiI COZUMLEME-I

Dersi Veren Ogretim Elemanlan:

Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
E-posta: yasemen.ozturken@gop.edu.tr

Dahili: 6253
Ofis Saati Persembe 14:00-14:30
Derslik | Oda Dahili: 6253

Ders Gilinleri ve Saatleri:

Gun Baslangic Bitis Derslik
Persembe 13:15 17:00 D-4
Amag:

Ogrencilere mesleki yonelim kazandirmak, sektorel farkindalik olusturmak ve temel is hayati bilgileriyle
tanistirmaktir.

Konu ve Kazanimlar:
1. Gida Teknolojisi Programina Girig ve is Alanlarinin Tanitimi
1.1 Gida Teknolojisi programini bilir.
1.2 Gida Teknolojisi porgraminin is alanlarini 6grenir
1.3 Gida Teknolojisi programindan mezun olan dégrencilerin is tanimini aciklar

2. Gida Teknolojisi Alaninda Meslek Etigi ve is Disiplini
2.1 Etik ve ahlak kavramlarini kavrar
2.2 Meslek etigi tanimini ve ilkelerini bilir.
2.3 Is disiplini kazanir
2.4 Gida Endiistrisinde istihdam Alanlari: Ozel ve Kamu Sektorii
2.5 Ozel sektoru saha calismasinda bilir
2.6 Ozel sektoru saha calismasinda bilir

3. Gida Endustrisinde istihdam Alanlari: Ozel ve Kamu Sektori
3.1 Ozel sektorii saha galismasinda bilir.
3.2 Kamu sektorinu saha ¢alismasinda bilir.

4. Gida Givenligi ve Hijyenin Temel ilkeleri
4.1 Gida glvenligini tanimlar.
4.2 Hijyen ve sanitasyon kavramlarini aciklayabilir.
4.3 Saha calismasinda yerinde gida guvenligi ve hijyen uygulamlarini 6grenir.

5. Gida Mevzuati ve Denetim Mekanizmalari
5.1 Gida mevzuatini 6grenir.
5.2 Gida denetim mekanizmalarini bilir

6. Kalite Y6énetim Sistemleri (ISO 22000, HACCP vb.)

6.1 Kalite yonetim sistemlerini bilir.
6.2 Saha calismasinda kalite yonetim sistemlerinin uygulamsini 6grenir.
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7. Gida isleme Tesislerine Genel Bakis
7.1 Et Uretim tesislerinin isleyisini bilir
7.2 Sut Uretim tesislerinin isleyisini bilir
7.3 Meyve ve Sebze Uretim tesislerinin igleyisini bilir.
7.4 Tahil Uretim tesislerinin isleyisini bilir.
7.5 Geleneksel Urtnler Uretim tesislerinin isleyisini bilir.

8. Laboratuvar Uygulamalarinda Rol ve Sorumluluklar
8.1 Gida laboratuvarinda calisma alanlarini 6grenir.
8.2 Gida laboratuvarinda sorumluluklarini ve is tanimini kavrar.
8.3 Laboratuvar guvenlik kurallarini bilir.

9. Gida Teknolojisi Uzmaninin Sahada Karsilastigi Sorunlar

9.1 Gida Teknolojisi Uzmaninin Sahada Karsilastigi Sorunlari 6grenir.
9.2 Karsllasilan sorunlar ile ilgili cozimleri saha ¢alismasinda 6grenir.

10. Meslekle ilgili Guincel Sorunlar ve Céziim Yollari
10.1 Meslekle ilgili glincel sorunlari 6grenir.
10.2 Meslekle ilgili glincel sorunlara ¢dzium yollarini 6grenir..

11. Gida Sektorinde Kariyer Planlama ve CV Hazirlama
11.1 Kariyer planlamasi yapmay! égrenir.
11.2 Kisisel gelisimi ve CV hazirlama ydntemlerini dgrenir.

12. is Goriismeleri ve Miilakat Teknikleri
12.1 is goériismesinde nasil davranilir ve nasil hitap edilir kavrar.
12.2 Miilakat tekniklerini 6grenir.

13. Mezun Ogrencilerle Soylesi veya Sektorle Bulusma Etkinligi
13.1 Mezun 6grencilerin deneyimlerini égrenir.
13.2 Sektdr hakkinda bilgi sahibi olur.

14. D6nem Degerlendirmesi ve Genel Tekrar
14.1 Dénemle ilgili genel degerlendirmeyi 6grenir

Haftalik Plan
Hafta Tarih Konu

1 21- 25 Eylll 2026 Gida Teknolojisi Programina Giris ve is
Alanlarinin Tanitimi

2 28 Eyliil - 02 Ekim 2026 Gida Teknolojisi Alaninda Meslek Etigi ve is
Disiplini

3 05 -09 Ekim 2026 Gida Enduistrisinde istihndam Alanlari: Ozel ve
Kamu Sektori

4 12 - 16 Ekim 2026 Gida Guvenligi ve Hijyenin Temel ilkeleri

5 19 - 23 Ekim 2026 Gida Mevzuati ve Denetim Mekanizmalari

6 26 - 30 Ekim 2026 Kalite Yonetim Sistemleri (ISO 22000, HACCP

vb.)

ilgili PY

PY1

PY10

PY1,PY13

PY1,PY2,PY13
PY1,PY2,PY10

PY1,PY2,PY9
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Hafta Tarih

7

8

10

11

12

13

14

Degerlendirme

02 — 06 Kasim 2026

09 - 13 Kasim 2026

14-22 Kasim2026

23 - 27 Kasim 2026

30 Kasim — 04 Aralik 2026

07 - 11 Aralik 2026

14 - 18 Aralik 2026

21 — 25 Aralik 2026

28 — 01 Ocak 2026

03-12 Ocak 2027

16-23 Ocak 2027

Konu

Gida isleme Tesislerine Genel Bakis

Laboratuvar Uygulamalarinda Rol ve
Sorumluluklar

VIZE SINAVI

Gida Teknolojisi Uzmaninin Sahada Karsilastigi
Sorunlar

Meslekle ilgili Giincel Sorunlar ve Céziim Yollari

Gida Sektérinde Kariyer Planlama ve CV
Hazirlama

is Gérusmeleri ve Miilakat Teknikleri

Mezun Ogrencilerle Séylesi veya Sektorle
Bulusma Etkinligi

Donem Degerlendirmesi ve Genel Tekrar
FINALSINAVI

BUTUNLEME SINAVI

yapilacaktir. Ge¢gme notu 100 Gzerinden 60'tir

Ornek Sorular:

Soru 1: Sahada calistiginiz firmalari raporlayin. (Rapor formunda belirtilen kriterlere gore)

Kaynak Kitaplar:

1.

ARASTIRMA
VONTEMLERI

TEi{I\ﬁ!(I_Ei

o

GT211 - SUT TEKNOLOJISi-I

ilgili PY
PY1,PY4

PY5

PY6,PY9

PY6,PY9,PY13

PY9

PY1,PY8

PY1,PY6,PY8

PY1,PY13

Donem sonu degerlendirmesi % 40 Vize (proje), ve % 60 final(Proje) olarak

Arastirma Yoéntemleri ve Teknikleri Zeki Kaya, Mehmet Sahin Egitim Yayinevi - Ders Kitaplari
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Dersi Veren Ogretim Elemanlari:

Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
E-posta: yasemen.ozturken@gop.edu.tr

Dahili: 6253
Ofis Saati Sali 08:30-09:15
Derslik /| Oda Dahili: 6253

Ders Giinleri ve Saatleri:

Gin Baslangic Bitis Derslik
Sali 09:30 12:15 D-4
Amag:

Bu dersin amaci, Tirk Gida Kodeksi ve TS standartlarina uygun olarak yapma hammadde ve yardimci
maddeleri isletmeye almak, dn islemleri kontrol etmek, icme sitl Gretimini kontrol etmek, kurutulmus sit
ardnleri tretimini kontrol etmek ve peynir Uretimini kontrol etmek yeterliliklerinin kazandiriimasi
amaclanmaktadir

Konu ve Kazanimlar:
1. Dersin tanitimi, stt nedir?
1.1 Sutdn tanimini 6grenir.

2. Satdn nitelikleri
2.1 Sutdn yapisinin nasil olmasi gerektigini bilir.
2.2 Sutdn bilesenlerini bilir.

3. Sit isletmelerinde miktar 6lgimi
3.1 Sitin isletmeye geldiginde otomatik 6lcimuinin 6nemini kavrar.
3.2 ilk lgtimle temizlik sonrasi élgtim farkinin ne anlama geldigini bilir.
3.3 Temizlikte kullanilan makinelerin 6nemini bilir.

4. Sutlin depolanmasi
4.1 Depo cesitlerinin ne anlama geldigini bilir.
4.2 Celik depolarin yapilis prensibini kavrar
4.3 Depolama esnasinda tasima materyallerini bilir.

5. Situn temizlenmesi
5.1 Sitin temizlenmesinin 6nemini kavrar.
5.2 Sitin havasinin ve kokusunun alinmasini bilir.
5.3 Temizleme makinelerini tanir.

6. Sutun Standardizasyonu
6.1 Standardizasyon nedir,bilir.
6.2 Situn standardizasyonu ve yaginin ayrilmasinin énemini bilir

7. Sutdn bilesimini meydana getiren unsurlar
7.1 Sat yaginin anlamini kavrayabilir.
7.2 Sitlin azotlu maddelerinin anlamini kavrayabilir
7.3 Sutin mineral maddelerinin anlamini kavrayabilir.
7.4 Satan vitaminlerini bilir.
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7.5 Sitde bulunan gazlarin anlamini kavrayabilir.
7.6 Sutde bulunan enzimlerin

8. Sitin Homojenizasyonu
8.1 Homojenizasyon nedir,anlamini bilir.
8.2 Sut homojenizasyonunun faydalarinin dnemini bilir.

9. Sitlin pastdrize ve sterilize edilmesi
9.1 Pastorize ve sterilize kavraminin ne anlama geldigini bilir.
9.2 Pastorize igme sutu ve Sterilize igme suti
9.3 Pastorize igme sutinin énemini kavrayabilir.
9.4 Sterilize igme sutiinin dnemini kavrayabilir
9.5 Sittozu dretimini bilir.

10. igme siiti teknolojisi
10.1 Homojen suttin ne anlama geldigini bilir.
10.2 Asitlendirilmis st nedir,kavrar.
10.3 D vitaminli sitleri bilir.
10.4 Mineralce zenginlestirilmis sutlerin dnemini kavrar.
10.5 Humanize suti bilir.
10.6 Diyabetik sttiin 6nemini kavrar.

11. Tereyag teknolojisi-1
11.1 Tereyag yapiminin nasil olmasi gerektigini bilir
11.2 Yagin havasinin ve kokusunun alinmasini bilir.

12. Tereyag teknolojisi-2
12.1 Tereyag Uretiminde kullanilan makineleri 6grenir.

13. Peynir ,Yogurt ve Dondurma Teknolgjisi - 1
13.1 Peynir ,yogurt ve dondurma teknolojisini bilir.
13.2 Site uygulanan pastdrizasyon ve sterilizasyon teknigini bilir.

14. Peynir ,Yogurt ve Dondurma Teknolojisi -2
14.1 Kasar peyniri Uretiminin ne anlama geldigini bilir.
14.2 Lor peyniri Uretimi+ Eritme peyniri Gretimini bilir.
14.3 Yogurt yapiminin nasil olmasi gerektigini bilir.
14.4 Dondurma yapimi ve gesitlerinin dnemini bilir.

Haftalik Plan

Hafta Tarih Konu igili PY
1 21- 25 Eylul 2026 Dersin tanitimi, st nedir? PY1,PY2,PY4,PY5
2 28 Eylul - 02 Ekim 2026 Sutun nitelikleri PY1,PY2
3 05-09 Ekim 2026 St isletmelerinde miktar 6lgimu PY1,PY2
4 12 - 16 Ekim 2026 Suttin depolanmasi PY1,PY2
5 19 - 23 Ekim 2026 Sutuin temizlenmesi PY1
6 26 - 30 Ekim 2026 Sutlin Standardizasyonu PY1,PY2
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Hafta
7

8

10

11

12

13

14

Degerlendirme

Tarih

02 — 06 Kasim 2026

09 - 13 Kasim 2026

14-22Kasim 202

23— 27 Kasim 2026

30 Kasim — 04 Aralik 2026

07 - 11 Aralik 2026

14 - 18 Aralik 2026

21 — 25 Aralik 2026

28 Aralik — 01 Ocak 2026

03-12 Ocak 2027

16-23 Ocak 2027

Konu

Satin bilesimini meydana getiren unsurlar
Sitin Homojenizasyonu

VIZE SINAVI

Sutlin pastorize ve sterilize edilmesi

igme siitil teknolojisi

Tereyag teknolojisi-1

Tereyag teknolojisi-2

Peynir ,yogurt ve dondurma teknolgjisi - 1
Peynir ,yogurt ve dondurma teknolgjisi-2
FINAL SINAVI

BUTUNLEME SINA

ilgili PY
PY1,PY2,PY4

PY1,PY4

PY2,PY4
PY2,PY4
PY4,PY5
PY4,PY5
PYS5

PYS5

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiritilen tartismalar esas

alinarak hazirlanacak olan ¢oktan segmeli bir vize ve bir final araciligiyla
yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40, finalinki ise % 60'tir. Ge¢me notu
100 uzerinden 60'tir.

Ornek Sorular:

Soru 1: 1 -Sitin karbonhidrati olan

Cevap: 1-Laktoz - inek stitti

................... sadece...............bulunur.

Soru 2:

2-Tereyag icindeki suyu homojen bir sekilde kitleye dagitma islemine................ocooiiiiiiin e, denir
Cevap: 2- Malekse isleme

Soru 3:

3 — inegin sagim isleminin baslamasi icin inegin kan akisi icerisine ............... ad verilen bir hormonun serb

est birakilmasi gerekir.

Cevap: 3- Oksitosin

Kaynak Kitaplar:

1. :inal, T. (1990). Siit ve Sut Uriinleri Hijyen ve Teknolojisi. Final Ofset. istanbul

Bolumler/Sayfalar: 1 ila 75.sayfalar

Yardimci Kaynaklar:

Sorumlu Olunan

1. [OOTekinsen, O.C., Atasever, M., Keles, A., Tekinsen, K.K. (2002). Uretim Kontrol, Siit, Yogurt,
Tereyag, Peynir. Selcuk Univ. Basimevi. Konya.
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GT213 - BESLENME-I

Dersi Veren Ogretim Elemanlan:

Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
E-posta: yasemen.ozturken@gop.edu.tr

Dahili: 6253
Ofis Saati Pazartesi 08:30 - 09:30
Derslik | Oda Dahili: 6253

Ders Gilinleri ve Saatleri:

Gun Baslangic Bitis Derslik
Pazartesi 09:30 12:15 D-4
Amag:

Bu dersin amaci; yetersiz ve dengesiz beslenme sorunlarindan en ¢ok etkilenen bllyiime ¢agindaki
cocuklarin, annelerin, yasllarin ve kalitimsal olarak belirli hastaliklara yatkinliklari olan kisilerin beslenme
sorunlarinin ¢dzimu icin yapilacak islemler ile 6zel durumlarda beslenme ile bilgilerin kazandiriimasini
amaclanmaktadir.

Konu ve Kazanimlar:
1. Dersin tanitimi ,beslenme ve saglk iligkisi.
1.1 Beslenme nedir, bilir.

2. Beslenme ve saglik iliskisi.
2.1 Beslenme ve saglik iligkisini kavrar.

3. Karbonhidratlar
3.1 Karbonhidratlarin tanimi,yapisi,dizgelenmesi ve 6zelliklerini kavrar.
3.2 Karbonhidratlarin kaynaklarini bilir.
3.3 Karbonhidratlarin viicuttaki islevlerinin dnemini bilir.

4. Lipitler
4.1 Lipitlerin tanimi,yapisi,dizgelenmesi ve 6zelliklerini kavrar.
4.2 Lipitlerin kaynaklarini bilir.
4.3 Lipitlerin vicuttaki islevlerinin 6nemini bilir.

5. Proteinler
5.1 Proteinlerin tanimi,yapisi,dizgelenmesi ve dzelliklerini kavrar.
5.2 Proteinlerin kaynaklarini bilir.
5.3 Proteinlerin vicuttaki islevlerinin énemini bilir.

6. Nukleik asitler
6.1 Nukleik asitlerin tanimi, yapisi, dizgelenmesi ve dzelliklerini kavrar
6.2 Nukleik asitlerin kaynagini ve vicuttaki islevlerini bilir.

7. Enzimler

7.1 Enzimlerin tanimi, yapisi, dizgelenmesi ve 6zelliklerini kavrar.
7.2 Enzimlerin kaynaklarini bilir.
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7.3 Enzimlerin vicuttaki islevlerinin dnemini bilir.

7.4 Enzim cesitlerini bilir.

7.5 Enzim aktivasyonunu etkileyen etmenlerin énemini kavrar.

7.6 Enzimleri vicuttaki bulunma yerlerine gore siniflandirmayi kavrar.

8. Enerji metabolizmasi
8.1 Enerji metabolizma nedir, tanimini bilir.
8.2 Metabolizma cesitlerinin karsilastirmasinin énemini kavrar.

9. Hormonlar ve metabolizma
9.1 Hormonlarin tanimi, yapisl, dizgelenmesi ve 6zelliklerini kavrar.
9.2 Hormonlarin kaynaklarini bilir.
9.3 Hormonlarin viicuttaki islevlerinin dnemini bilir.
9.4 Hormonlar ve metabolizma iliskisinde farkindalik yaratir.
9.5 Hormonlarin metabolizma tzerindeki etkisini kavrar.

10. Su
10.1 Suyun 6énemini bilir.
10.2 Su gereksinimi ne kadardir, bilir.
10.3 Su kaynaklari nelerdir, Gnemini kavrar.
10.4 Metabolik suyun ne anlama geldigini bilir.
10.5 Su kaybinin vicuttaki etkileri hakkinda farkindalik yaratir.
10.6 Suyun temizlenmesi hakkinda farkindalik yaratir.

11. Mineraller
11.1 Minerallerin viucuttaki islevlerini kavrar.
11.2 Na, K, ClI, Ca, F, Ma, Fe, Cu, hilir.

12. Mineral metabolizma iliskisi
12.1 Minerallerin metabolizmay! etkileme sekli hakkinda farkindalik kazanir.
12.2 iyot, Fluorid, Cinko, Manganez, Krom, Molibden, Kiikiirt, Kobalt, Selenyum
12.3 Periyodik cetveldeki mineral siralanisini bilir.

13. Diger elementler
13.1 Silikon, vanadium, boron, nikel, arsenik nedir, bilir.
13.2 Siliko,vanadiu,boron nikel arsenik 6grenir.

14. Minerallerin toksik etkileri
14.1 Minerallerin zararlarin bilir

Haftalik Plan
Hafta Tarih Konu
1 21- 25 Eylil 2026 Dersin tanitimi , beslenme ve saglik iliskisi
2 28 Eylul - 02 Ekim 2026 Beslenme ve saglik iliskisi
3 05— 09 Ekim 2026 Karbonhidratlar
4 12 - 16 Ekim 2026 Lipitler
5 19 - 23 Ekim 2026 Proteinler

ilgili PY

PY1,PY3
PY1
PY1
PY1

PY1,PY3

Sayfa 72 /81



Hafta Tarih

6 26 - 30 Ekim 2026
7 02 — 06 Kasim 2026
8 09 - 13 Kasim 2026

14-22Kasim 2026

9 23 — 27 Kasim 2026

10 30 Kasim — 04 Aralik2026
11 07 - 11 Aralik 2026

12 14 - 18 Aralik 2026

13 21 — 25 Aralk 2026

14 28 — 01 Ocak 2026

03-12 Ocak 2027

16-23 Ocak 2027

Konu

NUkleik asitler

Enzimler

Enerji metabolizmasi

VIZE SINAVI

Hormonlar ve metabolizma
Su

Mineraller

Mineral metabolizma iligkisi
Diger elementler
Minerallerin toksik etkileri
FINAL SINAVI

BUTUNLEME SINAVI

Degerlendirme

ilgili PY
PY1,PY3

PY3

PY3

PY3

PY3

PY3
PY1,PY3
PY1,PY3

PY1,PY3

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste yiritilen tartismalar esas

alinarak hazirlanacak olan goktan se¢cmeli bir vize ve bir final aracihigiyla
yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40 finalinki ise % 60’tir. Ge¢cme notu

100 tizerinden 60'tir.

Ornek Sorular:

Soru 1: 1 — Asagidakilerden hangisi bir karbonhidrattir?
A)Nisasta B)Stearik asit C)Oleik asit D)Lysine

Cevap: A)Nisasta

Soru 2: 2 — Normal olarak gunlik alinan enerjinin...... CHO,..... proteinden,... ...........

A)%30-%35-%45 B)%40-%45-%50  C)%55-60,%10-12,%25-30  D)Hicbiri
Cevap: C)%55-60,%10-12,%25-30

Soru 3: 3 - Asagidakilerden hangisi mutasyonu en aciklayici sekliyle vermektedir?

yagdan saglanir.

A)Canli hiicrede olusan degisimler. B)Enzim yapisinda meydana gelen degisiklikler. C)Proteinlerde meydan

a gelen degisiklikler. D) Yaglar ve proteinlerde olusan degisiklikler

Cevap: A)Canli hiicrede olusan degisimler.

Kaynak Kitaplar:

1. Baysal A. 2009, Beslenme Hatipoglu Yayinlari Ankara
150.sayfalar

Sayfalar: 1 ila
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Yardimci Kaynaklar:

1. O0ODemirci M. (2003) BESLENME Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Rebel Yayincilik istanbul

GT215 - TOPLAM KALITE YONETIMI

Dersi Veren Ogretim Elemanlari:

Ogr. Gor. Yasemen OZTURKEN
E-posta: yasemen.ozturken@gop.edu.tr

Dahili: 6253
Ofis Saati Pazartesi 12:30-13:00
Derslik | Oda Dahili: 6253

Ders Giinleri ve Saatleri:

Gun Baslangi¢ Bitis Derslik
Pazartesi 15:15 17:00 D-4
Amag:

Bu dersin amaci, 6grencinin gida kalite kontroliiniin esaslari ve gida givenligi yonetim sistemlerini
kavramalarini saglamaktir.

Konu ve Kazanimlar:
1. Dersin tanitimi
1.1 Gida kalite ve kalite standartlari hakkinda bilgi sahibi olur.

2. Kalite kontrol uygulamasinda genel ilkeler
2.1 Gidanin tanimini bilir.
2.2 Gidalarda kalite kontroliin kisa tarihgesini bilir
2.3 Gidalarda kalite kontroliin siniflandiriimasi kavrar.
2.4 Gida kalite kontroltn ilkelerini bilir.
2.5 Kalite 6zelliklerinin siniflandirilmasi kavrar.

3. Kalite kontrol bélimunin sorumluluklari ve organizasyonu
3.1 Kalite kontrol bélumunin gerekliligini bilir.
3.2 Kalite kontrol bélumunin sorumluluklari kavrar.
3.3 Kalite kontrol bélimdinin diger bélumlerle iliskisini bilir.
3.4 Kalite kontroli yapan kuruluglari kavrar.
3.5 Kalite kontroli yapan kuruluslarin dnemini bilir.

4. Renk
4.1 Gidalarda rengin 6nemi ve rengin algilanmasini kavrar.
4.2 Renklerin karistiriimasi ile yeni renk elde edilmesini bilir
4.3 Renklerin eslestiriimesi ve C.I.E. sisteminin renk diyagramini kavrar.
4.4 Transmisyon, yansimall spektrofotometre, tristimulus, kolorimetre ve Renk dlgme sistemlerini bilir.

5. Viskozite ve konsistens-Sekil ve boyutlar-Kinestetik ve tekstiir
5.1 Viskozite ve konsistensi kavrar.

5.2 Sekil ve boyutlarini bilir.
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5.3 Kinestetik ve tekstiri bilir.

6. Aroma-Kusurlar
6.1 Tat kavramini bilir.
6.2 Koku kavramini bilir.
6.3 Kusurlarin siniflandiriimasini kavrar
6.4 Kusurlari aletle saptamay! bilir.

7. Gidalarin duyusal degerlendirme ydntemleri
7.1 Tadici ve tadim odasini bilir.
7.2 Ornekte aranacak 6zellikler ve duyusal analiz yontemlerini bilir.
7.3 Kullanilma amaglarina gore duyusal analizleri kavrar.

8. Genel tekrar
8.1 Genel tekrar yapilarak égrenci bilgilerini kavrar.

9. istatistiksel islem ile proses kontrol ve kontrol kartlari-6rnek alma
9.1 Kontrol kriterleri ve degiskenleri bilir.
9.2 Kontrol kartlarini kavrar.
9.3 Sayma ya da puan kartlarini bilir.
9.4 Orneklerde yapilan kontroliin amacini kavrar.

10. Gida maddelerinden drnek alma saklama ve analize hazirlama
10.1 Ornegin 6zelligi ve uygulanacak deneylerin 6zelliklerini bilir.
10.2 Ornek tipleri 6rnek almanin genel esaslari érnek alma araglarini bilir.
10.3 Ornek almada karsilasgilan olasi hatalari bilir.

11. Gida maddelerinden 6rnek alma saklama ve analize hazirlama
11.1 Ornek kaplarini kavrar.
11.2 Ornek alma yontemlerini bilir
11.3 Ornek aldiktan sonra yapilacak isleri bilir.
11.4 Orneklerin saklanmasi hazirlanmasi ve analiz sonuglarinin ifadesini bilir.

12. Cumhuriyetten giinimuze gida kontroli yapan kuruluglar ve gida ile ilgili mevzuat
12.1 Saglik Bakanligr'ni bilir
12.2 Belediyeler ve Mahalli idareler’i bilir.
12.3 Gida ve Tarim Bakanligi'ni bilir
12.4 Ticaret Bakanhgi'ni bilir.
12.5 Gumrik ve Tekel bakanhgi'ni bilir.
12.6 Sanayi ve Teknoloji bakanligi'ni bilir.
12.7 TSE ve Standart ¢esitleri’ni bilir.
12.8 Gida Maddeleri Tuzugu'nd bilir.

13. Gida guvenligi yonetim sistemleri
13.1 HACCP kavrami bilir.
13.2 1SO 9000 kavrami bilir.
13.3 1S022000 kavrami bilir

14. Genel tekrar
14.1 Genel tekrar yapilarak 6grenci bilgilerini kavrar.

Haftalik Plan
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Hafta Tarih

1

2

10

11

12

13

14

Degerlendirme

21- 25 Eylil 2026
28 Eylul - 02 Ekim 2026

05 —-09 Ekim 2026

12 - 16 Ekim 2026

19 - 23 Ekim 2026

26 Ekim- 30 Ekim 2026
02 — 06 Kasim2026
09 - 13 Kasim 2026
14-22 Kasim 2026

23 — 27 Kasim 2026

30 Kasim — 04 Aralik2026

07 - 11 Aralik 2026

14 - 18 Aralik 2026

21 — 25 Aralik 2026
28 — 01 Ocak 2026
03-12 Ocak2027

16-23 Ocak 2027

Konu
Dersin tanitimi
Kalite kontrol uygulamasinda genel ilkeler

Kalite kontrol bélimunidn sorumluluklari ve
organizasyonu

Renk

Viskozite ve konsistens-Sekil ve
boyutlar-Kinestetik ve tekstlr

Aroma-Kusurlar

Gidalarin duyusal degerlendirme yontemleri
Genel tekrar

VIZE SINAVI

istatistiksel islem ile proses kontrol ve kontrol
kartlari-6rnek alma

Gida maddelerinden 6rnek alma saklama ve
analize hazirlama

Gida maddelerinden 6rnek alma saklama ve
analize hazirlama

Cumbhuriyetten giinimuze gida kontrolii yapan
kuruluglar ve gida ile ilgili mevzuat

Gida glvenligi yonetim sistemleri
Genel tekrar
FINAL SINAVI

BUTUNLEME TARIH

ilgili PY
PY1,PY2,PY5

PY1

PY1,PY2

PY1,PY2

PY1,PY2

PY1,PY2
PY1,PY2
PY1,PY2
PY1,PY2,PY5
PY1,PY2
PY1,PY2,PY5

PY1,PY2,PY5

PY2,PY5

PY1,PY2,PY5

Bu dersin degerlendirmesi, kaynak kitaplar ve derste ydritilen tartismalar esas

alinarak hazirlanacak olan klasik olarak bir vize ve bir final araciligiyla
yapilacaktir. Vizenin ortalamaya katkisi % 40 finalinki ise % 60°tir. Gegme notu
100 tzerinden 60'tir

Ornek Sorular:

Soru 1: 1.Kalite 6zelliklerini siniflandiriniz?

Cevap: I. Duyusal 6geler
1.Gordnds

-Renk ve parlaklik
-Viskozite ve konsistens
-Irilik ve sekil
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-Kusurlar

2.Yapisal 6zellikler

-El veya parmakla

-Agizla

3.Aroma (tat ve koku)

-Tat

-Koku

Il. Gizli 6geler

1.Besin degeri

-Kalori

-Ozgiil etkili bilesiklerin miktar
2.Katki maddeleri

3.Kirlilik ve bulasma

-Metalik kontaminasyonlar
-ilag kalintilari

-Kirlilik

4.Hijyenik ve mikrobiyolojik gtiven
-Mikotoksinler

-indikatér mikroorganizmalar
Il. Kantitatif Ogeler

-Verim

-ingredientlerin orani

-Net agirlik

-Stzme agirhgi

Soru 2: 2.Kalite kontrol boliminin sorumluluklari nelerdir?

Cevap: 1.Yardimci madde ve malzemelerin kontrolli

2.Hammaddelerin kontrolii
3.islemlerin programlanmasi
1.

I. Duyusal égeler

1.Gortinus

-Renk ve parlaklik

-Viskozite ve konsistens
-irilik ve sekil

-Kusurlar

2.Yapisal ozellikler

-El veya parmakla

-Agizla

3.Aroma (tat ve koku)

-Tat

-Koku

Il. Gizli 6geler

1.Besin degeri

-Kalori

-Ozglil etkili bilesiklerin miktari
2.Katkr maddeleri

3.Kirlilik ve bulasma

-Metalik kontaminasyonlar
-ilag kalintilari

-Kirlilik

4.Hijyenik ve mikrobiyolojik gtiven
-Mikotoksinler

-indikatér mikroorganizmalar
Il. Kantitatif Ogeler

-Verim

-ingredientlerin orani

Dijital Program Kilavuzu - 2026-2027

Sayfa 77 /81



-Net agirlik

-Stizme agirligi

2.

1.Yardimci madde ve malzemelerin kontrolti
2.Hammaddelerin kontrolii

3.islemlerin programlanmasi

4.Uretimde verimliligin 6lgtilmesi

5.Arac gerec verimliliginin él¢tilmesi

6.Islenmis Uriiniin kontroli

7.Depo kontrolli

8.Tasima ve depolama kontroli

9.0zelliklerin ve islemlerin yazilmis el kitabi seklinde hazirlanmasi
10.istatistiksel islem ve programlarin hazirlanmasi
11.Hijyen ve sanitasyon kontrol(i

12.Boélgesel ve devlet kanunlarina uygunlugun saglanmasi
13.Atiklarin kontrolii

14.Fiyatlandirma politikasinin belirlenmesi

15.Demirbas kayitlarinin tutulmasi

16.Biitgenin hazirlanmasi

17.Kisisel performansin gelistirilmesi

Kaynak Kitaplar:

1. Prof. Dr. Fikri Basoglu Gida Kalite Kontroliiniin Esaslari ve Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri/Dora

yayinevi/Burs 2014

GT217 - MESLEKI YABANCI DiL-I

Dersi Veren Ogretim Elemanlart:

Dr. Ogr. Uyesi Seyda OZTURK
E-posta: seyda.ozturk@gop.edu.tr

Dahili: 6288
Ofis Saati Persembe 13:15-14:00, 14:15-15:00
Derslik | Oda Dahili: 6288

Ders Glinleri ve Saatleri:

Gin Baslangi¢ Bitis
Cuma 14:15 16:00
Amacg:

Dijital Program Kilavuzu - 2026-2027

Derslik

D4
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Gida teknolojisi alanina 6zgii temel ingilizce terminolojiyi, ekipman isimlerini, gida guivenligi ve etiket okuma
kavramlarini 6greterek 6grencilerin mesleki alanda ihtiya¢ duyacaklari temel yabanci dil yeterliligini
kazandirmaktir.

Konu ve Kazanimlar:
1. Giris ve Temel Terminoloji
1.1 Gida teknolojisi alanindaki temel kavramlari ingilizce olarak tanimlar.
1.2 Hammadde, mamul ve yan urln gibi Uretim streclerine ait temel terimleri ayirt eder.

2. Gida Bilesenleri ve Analiz Terimleri
2.1 Gidalarin temel makro ve mikro bilesenlerinin ingilizce karsiliklarini ifade eder.
2.2 Gida bilesimine ait nem, kuru madde ve katki maddesi terimlerini metin icerisinde kullanir.

3. Laboratuvar Ekipmanlari
3.1 Gida analiz laboratuvarlarinda kullanilan temel cihaz ve araglarin ingilizce isimlerini eslestirir.
3.2 Laboratuvar cihazlarinin kullanim amaglarina yonelik basit ingilizce ifadeleri anlar

4. Temel Gida isleme Ydntemleri - I: Isil ve Soguk islemler
4.1 Isil islem ve sojukta muhafaza yéntemlerine ait ingilizce terimleri aciklar.
4.2 Pasterizasyon, sterilizasyon ve dondurma siirecleri arasindaki ingilizce tanim farklarini belirtir.

5. Temel Gida isleme Yontemleri - 1I: Mekanik ve Kimyasal islemler

5.1 Ayristirma, karistirma ve ayirma islemlerine ait teknik ingilizce fiil ve isimleri tanimlar.

5.2 Fermantasyon ve homojenizasyon gibi proseslerin ingilizce terimlerini gida akis semalarinda tespit
eder.

6. Et ve Sut Teknolojisi Terimleri
6.1 Et ve siit isleme sektdriine 6zgii temel terminolojiyi ingilizce olarak ifade eder.
6.2 Siit tiirevleri ve et muhafaza yéntemlerinin ingilizce karsiliklarini gruplandirir

7. Tahil ve Meyve-Sebze Teknolojisi Terimleri
7.1 Tahil 6§iitme ve meyve-sebze isleme asamalarindaki ingilizce kavramlari listeler
7.2 Haslama (blanching), konserveleme ve pure haline getirme terimlerinin mesleki anlamlarini agiklar.

8. Gida Ambalajl ve Depolama

8.1 Ambalaj tiirleri ve depolama kosullarina ait ingilizce terimleri agiklar.

8.2 Ambalaj lizerindeki son kullanma (EXP) ve tavsiye edilen tiiketim tarihi (BBD) kisaltmalarini dogru
yorumlar.

9. Besin Degerleri ve Etiket Okuma
9.1 ingilizce gida etiketlerindeki "Nutrition Facts" (Besin Degerleri) tablosunu okuyup analiz eder.
9.2 igindekiler (Ingredients) listesindeki bilesenleri ve alerjen uyarilarini ingilizce olarak tespit eder.

10. Gida Givenligi ve Hijyen
10.1 Hijyen, sanitasyon ve kontaminasyon ile ilgili temel ingilizce giivenlik terimlerini tanimlar.
10.2 Uretim alanlarindaki ingilizce hijyen ve dezenfeksiyon uyari yazilarini agiklar.

11. HACCP ve Kalite Kontrol Sistemleri
11.1 HACCP ve kalite yénetim sistemlerine ait temel ingilizce kisaltma ve terimleri siralar.
11.2 Kritik Kontrol Noktalari (CCP) ve diizeltici faaliyet kavramlarini ingilizce metinlerde ayirt eder.

12. Kalite Analiz Terimleri ve Duyusal Testler
12.1 Kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik kalite analizlerine ait ingilizce parametreleri ifade eder.
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12.2 Duyusal degerlendirme (sensory evaluation) kriterlerini ingilizce terimlerle agiklar.

13. Teknik Veri Foyii (TDS) ve Uriin Spesifikasyonu Okuma
13.1 Gida hammaddelerine ait ingilizce Teknik Veri Foylerini (Technical Data Sheet - TDS) okuyup anlar.
13.2 Uriin spesifikasyon belgelerindeki fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kriterleri analiz eder.

14. Genel Tekrar
14.1 Ogrendiklerini pekistirmeyi kazanir.

Haftalik Plan

Hafta Tarih
1 21-25 Eylill 2026
2 28 Eylul-2 Ekim 2026
3 5-9 Ekim 2026
4 12-16 Ekim 2026
5 19-23 Ekim 2026
6 26-30 Ekim 2026
7 2-6 Kasim 2026
8 9-13 Kasim 2026

14-22 Kasim 2026

9 23-27 Kasim 2026
10 30 Kasim- 4 Aralik 2026
11 7- 11 Aralik 2026
12 14-18 Aralik 2026
13 21-25 Aralik 2026
14 28 Aralik 2026-1 Ocak 2027

Degerlendirme

3-12 Ocak 2027

16-23 Ocak 2027

Konu

Giris ve Temel Terminoloji
Gida Bilesenleri ve Analiz Terimleri
Laboratuvar Ekipmanlari

Temel Gida isleme Yéntemleri - I: Isil ve Soguk
islemler

Temel Gida isleme Yontemleri - 1I: Mekanik ve
Kimyasal islemler

Et ve Sut Teknolojisi Terimleri

Tahil ve Meyve-Sebze Teknolojisi Terimleri
Gida Ambalaji ve Depolama

Vize

Besin Degerleri ve Etiket Okuma

Gida Guvenligi ve Hijyen

HACCP ve Kalite Kontrol Sistemleri

Kalite Analiz Terimleri ve Duyusal Testler

Teknik Veri Foyli (TDS) ve Uriin Spesifikasyonu
Okuma

Genel Tekrar
Final

Btlinleme

ilgili PY
PY11
PY11
PY11

PY11

PY11

PY11
PY11
PY11
PY11
PY11
PY11
PY11
PY11

PY11

PY11
PY11

PY11

Bu derste sorular kaynak kitaplar ve derste yiritilen tartismalar esas alinarak

hazirlanacak olup, klasik, coktan segmeli, dogru-yanlis ve bosluk doldurma
sorulari ¢ikabilir. D6nem sonu degerlendirmesi % 40 vize, % 60 final olarak
yapilacaktir. Gegme notu 100 lizerinden 60°tir
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Ornek Sorular:

Soru 1:

Which of the following terms refers to the time a food product can be stored without becoming unfit for consu
mption?

A) Raw Material

B) Shelf Life

C) By-product

D) Yield

E) Dry Matter

Cevap: B

Kaynak Kitaplar:

1. Egitmen Ders Notu

Yardimci Kaynaklar:

1. Food and Beverage, Anadolu Okul Yayinlari, MEB
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