KEBAN MESLEK YUKSEKOKULU
GIDA ISLEME BOLUMU
GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAMI

DERS iCERIKLERI

DERSLER (I. DONEM) Z/S T U K AKTS

TRD109 TURK DiLi I Z 2 0 2 2

Dil, diller, Tirk Dili, Dil Bilgisi, Tiirk¢enin ses 6zellikleri, Tiirkgenin ses ve yap1 6zellikleri, Tiirk¢enin yapi 6zellikleri, ciimle bilgisi, imla
kurallar1 ve noktalama isaretleri, imla kurallarimin uygulanmasi, noktalama isaretlerinin uygulanmasi.

YDi107 iNGILIZCE 1 oz | 2 0 | 2 | 2

Verb Be, statements and questions, countries and nationalities, present simple tense, statements, verbs for daily routines, present simple
questions, free time activities, verb Have / Has, family tree, there is / there are, places in a town, present continuous tense, rooms and
furniture, can / can’t, months of the year, present simple tense, present continuous tense, jobs.

FU101 UNIVERSITE HAYATINA GiRIi$ oz | 2 | o | 2 | 2

Sorumluluk alanlari, sehir ve kampiis tanitimi, 6grenci topluluklar: ve hareketleri, kariyer merkezi, daire bagkanliklari, kampiiste yasam,
kariyer planlama ve zaman yonetimi, kisisel bakim ve hijyen, saglikli yasam ve spor, afet ve acil durumlar ve yonetimi, ilk yardim, yazili
ve sozli iletisim, trafik ve ¢evre bilinci, akademik unvan siralamasi ve damigmanlik, yurt i¢i ve yurt dis1 yiiksek6grenim ve 6grenci
hareketlilikleri, kalite politikalari, yiiksekokul etkinlikleri, proje bilgileri, 6grenci projeleri, 6grenci isleri otomasyonu, uzaktan egitim,
stirekli egitim merkezi, disiplin isleri, yonetmelik, yonerge ve senato kararlari, not sistemi, ders ge¢me, mobil teknolojiler, kisa film
teknikleri.

MAT103 GENEL MATEMATIK oz | 2 o | 2 ] 3

Aritmetik ve cebirsel islemleri yapabilme. Bir gergel saymnin iissiinii, kokiinii hesaplayabilme. Koklii, kesirli denklemler ve ikinci dereceye
doniisebilen denklemlerin ¢oziimii. Gergek ve kompleks sayilar, ikinci dereceden bir bilinmeyenli denklemler. Tkinci derece denklemlerde
kok katsay1 bagntilar1 ve esitsizliklerin ¢oziimii. Denklem ve esitsizlikleri ¢dzebilme. Trigonometrik oranlar kullanabilme. Kompleks
sayilar1 kavrayabilme. Determinant ve Lineer denklemlerin ¢6ziimil, Diizlemde dogru denklemi, Vektorler, Logaritma.

KiM101 GENEL KiMYA Z 2 0 2 3

Madde ve maddenin ayirt edici 6zellikleri, faz degisimi, karisimlar ve ayirma yontemleri, kimyanin temel yasalari, atomun yapist ve
periyodik cetvel, mol kavrami, atom kiitleleri ve kimyasal formiillerin saptanmasi, kimyasal baglar, kimyasal tepkimeler ve tepkime
denklemleri ile ilgili hesaplamalar, radyoaktiflik, kalitatif ve kantitatif analizler, ¢ozeltiler, ¢ozeltiler ve derisim, ¢ozeltilerin seyreltilmesi,
titrasyon, asitler-bazlar ve pH, gaz yasalari.

KGP101 GENEL MiKROBiYOLOJi Z 2 2 3 5

Mikrobiyolojinin tanimi ve kapsami, prokaryotik protisler (bakteriler, viriisler), okaryotik (mantarlar, algler, protozoonlar) protisler,
mikroorganizmalarin adlandirilmasi ve morfolojisi, mikroorganizmalarin beslenmesi, gelismesi ve ¢ogalmasi, mikrobiyal metabolizma,
mikroorganizmalarin kontrolii, mikrobiyolojik analizler i¢in numune alma, hijyen kontrol numuneleri, sterilizasyon, besiyeri ¢esitleri ve
hazirlanmasi, diliisyon serisi hazirlama, ekim yapma, inkubasyon.

KGP103 GIDALARDA TEMEL ISLEMLER I V4 2 0 2 4

Kuru temizleme, yas temizleme, siizme, ¢oktiirme, santrifiij, ayirma, eleme, damitma, ekstraksiyon, 6giitme, pargalama, homojenizasyon
islemleri yapma, konsantrasyon yontemleri, sivilar1 karistirma, katilar1 karistirma ve emiilsiyon yapma, depo kosullarini saglama, gidalarin
muhafazasida sogukluk uygulamalari, sebze — meyve ve etlerin sogukta muhafazasi, sogutma yiiklerinin hesaplanmasi, dondurma
yontemleri, ¢oziindiirme.

KGP105 GIDA KIMYASI V4 3 0 3 5

Gidalarda bulunan su, karbonhidratlar, proteinler, lipidler, enzimler, mineral maddeler, vitaminler, fenolik maddeler, dogal lezzet
maddeleri, toksik ve kontaminant maddelerin &nemi ve fonksiyonlar1.

KGP107 GIDA KATKI MADDELERI V4 2 0 2 4

Gida katki maddelerinin tanimi, kullanim amaglari, ilgili yasal diizenlemeler, antioksidanlar, asitligi diizenleyiciler, stabilizatorler,
emiilgatorler, koruyucular (asetik asit ve asetatlar, benzoik asit ve tuzlari, sorbik asit ve tuzlari, propiyonik asit ve tuzlari, parabenler,
kikiirtdioksit ve siilfitler, nitrat ve nitritler, dimetil dikarbonatlar, koruyucu gazlar, antibiyotikler vb.), lezzet maddeleri, renklendiriciler,
selat ajanlari, tatlandiricilar, zenginlestiriciler, starterler, enzimler, topaklanmay1 6nleyiciler, un isleme ajanlari, hacim arttiricilar, koptirtme
ajanlar1, kabartma ajanlari, ¢6zgen maddeler.

DERSLER (II. DONEM) Z/S T U K AKTS

TRD110 TURK DiLi IT Z 2 0 2 2

Kavrayarak ve zevk alarak okuma, okuma aliskanligmim kazandirilmasi, okunan metnin degerlendirilmesi, yazili ifade, bir konunun
smirlandirilmasi, bu konuyla ilgili plan yapilmasi, ciimlelerin paragraf olarak yazilmasi, yazili ifade teknikleri ve uygulamasi, yazili ifade
tiirlerinin tanitimi ve uygulamast, ilmi nitelikteki inceleme yazilarinin hazirlanmasi, sézlii ifade, sozIii anlatimda basarili olmanin yollari,
sozlii ifade sekilleri ve uygulamasi, sozlii ifade ¢esitleri ve uygulamasi.

YDIi108 iNGILIZCE 11 oz | 2 o0 | 2 | 2

Past simple, verb BE, events and places to go, past simple actions, school subjects, past simple questions, parts of the body, future tense,
be + going to, travel, countable and uncountable nouns, foods, clothes, weather, adjectives, comparatives adjectives, superlatives adjectives,
geographical features.

ENF102 TEMEL BiLGi TEKNOLOJILERI KULLANIMI oz | 2 2 | 3] 4

Bilgisayar mimarisi. Anakart, islemci, monitor, klavye, RAM, ROM, sabit disk, yazici, seri-paralel port, usb. CD-ROM, ses karti, flopy,
yazilim kavrami ve tiirleri; programlama dilleri; isletim sistemleri. Windows ve Linux isletim sisteminde temel islevleri yapabilme. Ofis
programlarini temel diizeyde kullanabilme. Elektronik posta yonetimi ve elektronik ticaret kullanimi. Program yiikleme, giincelleme, silme.
Teknik yaz1 yazabilme ve grafik ¢izdirebilme. Ofis cihazlarini kullanabilme ve bunlar arasinda bi¢im déniisiimii yapabilme. Tarayict,
belgegecer, ag kameras: vb. kullanarak fotograf, belge vb. gibi bi¢im yaratabilme. Modemleri, yazicilari, ethernet ve SSCI kartlarini, ses
kartlarin1 ve TV kartlarini taniyabilme. Bilgisayarin tiim donanimlarin: birlestirerek yeni bir bilgisayar olusturabilme. Bilgisayar aglar1 ve
iletisimi Veri tabani olusturma. E-mail adresi olusturma, mail gonderme ve alma. Kisisel web sitesi hazirlama.

KGP102 GIDA MIKROBiYOLOJiSi oz | 2 2 | 3] 5

Gidalarda bulunabilecek muhtemel mikroorganizmalar, gidalarda mikrobiyal bulasma kaynaklari, ¢apraz kontaminasyon, mikrobiyal
gelismeyi etkileyen i¢ faktorler ve dis faktorler, tehlike zonu, gidalarda indikatér mikroorganizmalar, mikrobiyal gelismenin engellenmesi,




mikroorganizmalarin 6ldiiriilmesi, ¢esitli gida maddelerinde (et, siit, yumurta, meyve — sebze vb.) olusan mikrobiyolojik bozulmalar, gida
kaynakli mikrobiyal hastaliklar, mikrobiyolojik gida zehirlenmeleri ve korunma yontemleri.

KGP104 GIDALARDA TEMEL iSLEMLER II V4 2 0 2 4

Kurutma ve kurutma sistemleri, su aktivitesi, evaporasyon, kristalizasyon, ekstriizyon, haslama, pisirme, termizasyon, pastorizasyon,
sterilizasyon islemi yapmak, asit — alkol fermantasyonu.

KGP106 GIDA ENDUSTRiSi MAKINALARI Z 2 1 3 5

Hammaddenin temizlenmesi, tartma ve 6lgme aletleri, tasima ve iletim diizenleri, yitkama ve ayiklama makineleri, elekli sistemler ve
smiflama makineleri, ayirma ve filtrasyon sistemleri, karistirma ve karisimlama makineleri, homojenizatérler, borulu ve plakali 1s1
degistiriciler, evaporatorler, kurutucu sistemler, degirmenler, presler, kesme ve dograma makineleri, ambalaj ¢esitleri, yikama — doldurma
ve kapama makineleri, aseptik ambalajlama sistemleri.

KGP108 GIDA ANALIZLERi Z 2 2 3 5

Laboratuvarin tanimi, laboratuvarda uyulmasi gereken kurallar, laboratuvar kazalar1 ve ilkyardim, laboratuvarlarda kullanilan arag ve
aletlerin tanitilmasi, ¢ozeltiler ve ¢ozelti hazirlama, 6rnek alma, 6rneklerin laboratuvara ulastirilmasi ve muhafazasi, gida analizlerinin
smiflandirilmasi, temel fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik analizler (kuru madde - rutubet tayinleri, yag, asitlik, protein, su
aktivitesi, refraktif indeks, kiil tayinleri, ekim ve bakteri sayim yontemleri), titrasyon, yakma yontemleri, ekstraksiyon yontemleri, 6zgiil
agirlik, pH 6l¢timil, analiz sonuglarinin degerlendirilmesi, ¢esitli yag analizleri (serbest yag asitleri, kirilma indisi, iyot sayilarinin tayini
vb.).

KGP110 iSLETME YONETIMi V4 2 0 2 3

Mikroekonomik ve makroekonomik verileri analiz etmek, pazardaki bosluklar: takip etmek, yatirim alternatiflerinden en uygun olanini
se¢mek, yapilabilirlik caligmalarini yiirtitmek, igletmenin ¢evresini tanimak, talep analizi yapmak, isletmenin kurulug yerini ve hukuksal
yapisint belirlemek, isyerinin kapasitesini ve toplam yatirim maliyetini belirlemek, tahmini gelir — gider hesabin1 yapmak, iiretim plani
yapmak, yatirimin kurulum islemlerini yiiriitmek, uygun yapiy: olusturup isyerini agmak, koordinasyon ve denetimi saglamak, insan
kaynaklarini planlamak, kariyer planlamasi yapmak, is degerleme ve fiyatlandirma, stok planlama, hedef pazar1 belirleme, {iriin gelistirme,
tutundurma ve dagitim politikalar1 belirleme, kaynaklar ve gelir — gider hesaplarini yonetme.

DERSLER (II1. DONEM) Z/S T U K AKTS

AiT209 ATATURK ILKELERI VE iNKILAP TARIHI I Z 2 0 2 2

Inkilap ve tarih terimlerinin tarifleri, Diinya inkilaplari ve Tiirk inkilabiin bunlar igindeki yeri, Tiirk inkilabinin 6zellikleri, Osmanli
Imparatorlugu yonetiminde Ermeniler, 1. Diinya Savasi'nda Osmanli Imparatorlugu ve savasin sonuglari, Mondros Miitarekesi ve
Imparatorlugun isgali, Milli Miicadelenin baslamasi, Atatiirk'iin Milli Miicadeledeki yeri ve hedefi, Amasya genelgesi, Milli kongreler,
Istanbul - Anadolu miinasebetleri, TBMM nin agilis1 ve ilk galismalari, i¢ isyanlarin énlenmesi, Dogu cephesindeki savaslar, milli cepheler
(Kuvay1 milliye), Bati cephesi, TBMM'in yaptig1 ilk milletleraras: antlagmalar, Lozan Baris Antlagmasi.

KGP201 TAHIL TEKNOLOJISi I oz ] 2 1 | 3] 3

Tahilin tanim1 ve beslenmemizdeki 6nemi, tahillarin yapilari, tahil ¢esitleri ve siniflandirilmasi, tahillarda nem- solunum kontroli, tahillarin
depolara alinmasi ve muhafazasi, silolama, tahil sektoriinde kullanilan depolar ve makinalar, tahil piyasasi, bugdayin temizlenmesi ve
smiflandirilmasi, depolanmasi, tavlanmasi ve pagal yapilmasi, sasorleme, bugdayi ogiitiilmesi, un tebligi, ekmeklik un ve 6zel unlar (tam
un, esmer un vb.), un pagalama, degirmen yan iriinleri, ekmek yapiminda kullanilan hammaddeler, ekmek iiretimi, firin gesitleri ve kullanim
teknikleri, ilgili tebligler ve kalite kontrolleri.

KGP203 ET VE URUNLERiI TEKNOLOJISI I oz | 2 1 | 3] 3

Etin bilesimi, karkasin dinlendirilmesi ve rigor mortis, et damgalar1, sokiim, kasaplik hayvan etleri ile ilgili terimler, etlerin sogutulmasi ve
dondurulmasi, etlerin islenmesinde kullanilan makinalar, ete uygulanan testler, taze et tiriinleri {iretimi, taze dondurulmus ve islenerek
dondurulmus et iriinleri iiretimi, kesimhane yan tirtinleri, kanatli eti ve iiriinleri, et ve tirlinlerinin muhafaza yontemleri, ilgili tebligler ve
kalite kontrolleri.

KGP205 MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJISi I oz | 2 1 | 3] 4

Meyve ve sebzelerin bilesimi, meyve ve sebzelerin islenmesinde genel prensipler, meyve ve sebzelerde bozulmalar ve muhafaza yontemleri,
meyve ve sebzelere uygulanan on islemler (yikama, ayiklama ve siniflandirma, sap ve bas—u¢ alma, gekirdek ¢ikarma, kabuk soyma,
dograma, haslama), meyve ve sebzelerin sogukta muhafazasi, meyve ve sebzelerin dondurulmasi, kontrollii ve modifiye atmosferde
muhafaza, meyve ve sebzelerin kurutulmasi, ilgili teblig ve kalite kontrolleri.

KGP207 SUT TEKNOLOJISi I Z 2 1 3 3

Siitiin beslenmedeki onemi, siit ve siitiin 6zellikleri, siitte bulunan besin 6geleri (su, protein, karbonhidrat, yag, mineral madde, vitamin),
stit yaginin 6zellikleri, siitte bulunan hiicreler, anormal siitler, kolostrum, igme siitii teknolojisi (pastorize igme siitii, sterilize igme siitil),
Siit tozu tiretimi, peynir teknolojisi, Beyaz peynir, Kasar peyniri, Eritme peynirleri, Lor peyniri, peynir alt1 suyu, bu iiriinlerde gériilen
bozukluklar ve énleme tedbirleri, ilgili tebligler ve kalite kontrolleri.

KGP209 GIDA MUHAFAZA VE AMBALAJLAMA V4 2 0 2 3

Muhafaza yontemleri, sogukta muhafaza, dondurarak muhafaza, soklama, 1s1l islem uygulamasiyla muhafaza, kurutarak muhafaza, asitlerle
mubhafaza, 1gmlarla muhafaza, koruyucu maddelerle muhafaza, kagit esasli ambalaj materyalleri, metal esasli ambalaj materyalleri, teneke
kutular, aliiminyum ambalajlar ve kullanim alanlari, cam ambalaj kaplari, plastik ambalajlar, ¢cok katli kombinasyonlar, aseptik
ambalajlama, ahsap ambalajlar, koruyucu gazlarin gida ambalajlanmasinda kullanilmasi (modifiye ve kontrollii atmosfer), ambalajlamada
¢izgi kod sistemi, migrasyon, ambalajlama ve etiketleme ile ilgili yonetmelik hakkinda bilgi.

KGP211 GIDA GUVENLIGI VE KALIiTE YONETIiMi Z 2 0 2 3

Kalite kavrami, standart ve standardizasyon, standardin iiretim ve hizmet sektoriinde onemi, yonetim kalitesi ve standartlari, kaynak
yOnetimi sistemi, risk yonetim sistemi, kalite yonetim sistemi modelleri, gida giivenliginin 6nemi, gida kanunu, gida giivenligi ile ilgili
mevzuat hakkinda bilgi, gida kontaminantlar1 ve bozulma etkenleri, gidalarda mikrobiyolojik bulasma kaynaklari, gida kokenli saglik
riskleri (bakteri, viriis ve kiiflerden kaynaklanan riskler), gida kokenli saglk riskleri (parazitler, hayvansal ve bitkisel dogal gida
kontaminantlari, kimyasal kontaminantlardan kaynaklanan riskler), HACCP gida giivenlik programi, tagsis, taklit, GMP - iyi iiretim
uygulamalari-, ISO 22000 standard: hakkinda bilgi.

KGP213 MESLEKi UYGULAMA V4 0 2 1 6
Yapilan staj ile ilgili sunum hazirlama ve sunma, hazirlanan staj defterinin incelenmesi ve sorularla degerlendirilmesi.
KGP215 ENDUSTRIYEL YEMEK URETIMI S 2 0 2 3

Toplu yemek sektorii hakkinda bilgi, yemek fabrikalarinda organizasyon ve gérev dagilimlari, yemek fabrikalarinda kullanilan alet ve
ekipmanlar, hazir yemek sistemlerinde depolama, mal kabul islemleri ve numune alma, hazir yemek sistemlerinde hijyen ve sanitasyon,
gida giivenligi, glivenli gida hazirlama teknikleri, yemeklerin gida giivenligi kurallarina gére sevk edilmesi ve servisi, yemek meniisii
planlama, maliyet hesaplari, miisteri sikayeti drneklerinin incelenmesi, yemek fabrikalarinda kalite uygulamalar1 (HACCP vb.).

KGP217 GIiRiSIMCILIK S 2 0 2 3

Girisimcilik lizerine bilgiler, girisimcinin kendini tanimasi, girisimeilik &zelliklerinin sinanmasi, yenilik ve icat, is fikri gelistirme ve
yaraticilik egzersizleri, (beyin firtinast), is kurma, is plani kavrami ve 6geleri (pazar arastirma, pazarlama plani, pazarlama teknikleri, dogru




araglarla tanitimlarin yapilmasi, iiretim plani, yonetim plani, finansal plan), is plan1 6gelerinin pekistirilmesine yonelik ¢alismalari (pazar
arastirma, pazarlama plani, tiretim plani, yonetim plani, finansal plan), is planinin yazilmasi ve sunumunda dikkat edilecek hususlar,
KOSGEB dokiimanlariin doldurulmasi.

DERSLER (IV. DONEM) Z/S T U K AKTS

AiT210 ATATURK iLKELERI VE iNKILAP TARIHI II Z 2 0 2 2

Cumbhuriyetin ilani, ilk anayasa, Atatiirk ilke ve inkilaplar1 (sosyal, iktisadi, idari, kiiltiirel ve diger alanlardaki inkilaplar), tek partili
hiikiimetler doneminde Tiirkiye ve diinya devletleri, Cumhuriyet donemi, i¢ isyanlar, Tiirkiye Cumhuriyeti Hiikiimetinin dis politikasi,
antlagsmalar, Sark ve Ermeni meselesi, ¢ok partili doneme gegis denemeleri, Atatiirk'iin 6limii, II. Diinya Savas1 ve Tirkiye, Tiirkiye'nin
dis politikasindaki gelismeler, Ortadogu ve Tiirkiye Cumhuriyeti, hizli ilerleme déneminde Tiirkiye'nin ilke ve hedefleri.

KGP202 TAHIL TEKNOLOJISI 11 | z | 2 [ 1] 3] 4

Irmik ve bulgur iiretimi, nisasta iiretimi, makarna iiretimi, muhafazasi ve tebligi, biskiivi iiretimi ve standards, kek iiretimi ve kontrolii, unlu
mamullerde mikrobiyolojik bozulmalar, kahvaltilik tahil gesitleri ve iiretimi, baklagil cesitleri ve tiretiminin kontrolil, ilgili tebligler ve
kalite kontrolleri.

KGP204 ET VE URUNLERiI TEKNOLOJISI 11 oz ] 2 1 | 3] 4

Et endiistrisinde kullanilan katki maddeleri, kiirleme, marinasyon, tiitsiileme, emiilsiyon tipi et iiriinleri (sosis, salam), ileri iglem gormiis et
trtinleri tiretimi (sucuk, pastirma, konserve, kavurma, jambon, fiime dil, jele iskembe) ve kalite 6zellikleri, et ve et iiriinlerinde meydana
gelen bozulmalar, taze ve konserve su iiriinleri {iretimi, ilgili tebligler ve kalite kontrolleri.

KGP206 MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJISI I | z | 2 [ 1] 3 ] 3

Meyve suyu iiretim teknolojisi, regel iiretim teknolojisi, salga liretim teknolojisi, konserve teknolojisi, tursu iiretim teknolojisi, sirke liretim
teknolojisi, bu tirtinlerle ilgili kalite 6zellikleri, ilgili tebligler ve kalite kontrolleri.

KGP208 SUT TEKNOLOJISI 1T Z 2 1 3 4

Yerel peynir ¢esitleri (Tulum peyniri {iretimi, Civil peyniri iiretimi, Mihali¢ peyniri tiretimi, Hellim peyniri iiretimi, Van Otlu peynir
tretimi), siit tirtinlerinde kullanilan starter kiiltiirler, yogurt teknolojisi, ayran iiretimi, krema iiretimi, tereyag: teknolojisi, koyulastirilmis
siit tiretimi, dondurma teknolojisi, kefir teknolojisi, bu iiriinlerde gériilen bozukluklar ve énleme yollary, ilgili tebligler ve kalite kontrolleri.

KGP210 SU URUNLERI TEKNOLOJiSi Z 2 1 3 3

Su triinleri isleme teknolojisinin bugiinii ve gelecegi, farkli su iriinlerinin biyokimyasal oranlar1 ve bu oranlar etkileyen faktorler,
avlanmadan sonra meydana gelen kimyasal, fiziksel mikrobiyolojik ve duyusal degisimler, su iiriinlerinde 6n isleme teknolojisi (fileto
¢itkarma vb.), su Uriinlerinde sogutma, dondurma, tiitsilleme, konserve, tuzlama, kurutma, marinat, surimi ve paketleme teknolojileri,
fermente balik iiriinleri, balik ve kabuklu atiklarinin degerlendirilmesi, farkli su iiriinlerinde bu tekniklerin uygulamalari, ilgili tebligler ve
kalite kontrolleri.

KGP212 OZEL GIDALAR TEKNOLOJISI Z 2 1 3 4

Bal, pekmez tiretim teknolojisi, seker ve sekerleme tiretim teknolojileri, kakao ve ¢ikolata tiretim teknolojisi, ¢ay isleme teknolojisi, kahve
isleme teknolojisi, lokum iiretimi, tahin ve tahin helvasi iiretimi, sekerleme iiretim teknolojisi, ket¢ap ve mayonez liretimi, toz halindeki
gida iirtinleri iiretimi, bu iiriinlerin kalite 6zellikleri, ilgili tebligler ve kalite kontrolleri.

KGP214 HiJYEN VE SANIiTASYON Z 2 0 2 3

Hijyen ve sanitasyonun tanimi, temizlik ve dezenfeksiyon kavramlari, gida isletmelerinde temizlik ve sanitasyon, isletme giris ve ¢ikislari,
isyerindeki soyunma odalari, tuvalet ve el yikama alanlari, is kiyafetleri ve koruyucu malzemeler, gida endiistrisinde kullanilan deterjan ve
dezenfektanlarin 6zellikleri, gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon yontemleri, su ve hava hijyeni, temizlik ve dezenfeksiyonda
kullanilan araglar, hasere ve kemirgenlerle savas, artik ve atik maddeler ve bunlarin zararsiz hale getirilmesi, sanitasyon uygulamalarinda
dikkat edilmesi gereken noktalar, yerinde temizleme (CIP: cleaning in place) sistemi, personel hijyeni, gida mevzuatina gore istenen saghk
kontrolleri ve siireleri, genel besin hijyeni.

KGP216 YEMEKLIK YAG TEKNOLOJISI S 2 0 2 3

Beslenmemizde yemeklik yaglarin 6nemi, bitkisel yaglarin olusumu, yaglarin kimyasal yapisi, yag asitlerinin dzellikleri, ticari 6neme sahip
bitkisel yaglar, yagli tohum alim kriterleri, yagli tohumlarin depolanmasi, ham yag elde etme yontemleri, ham yagin rafinasyonu, zeytinyagi
ve diger bitkisel yaglarm iiretim teknolojileri, yaglarda meydana gelen bozulmalar ve 6nleme tedbirleri, siv1 yaglarm kat1 hale getirilmesi,
margarin {iretim teknolojisi, yaglarla ilgili teblig ve kalite kontrolleri.

KGP218 iS SAGLIGI VE GUVENLIGI S 2 0 2 3

Is giivenligi kavramu, is giivenligi calismalarinin ekonomik agidan 6nemi, isveren ve calisan gorev ve sorumluluklari, 6331 sayil Is Saghg
ve Giivenligi Kanunu, is kazalarmm tanimi, nedenleri ve 6nleme yontemleri, yangin ve yangin séndiirme yontemleri, el aletlerinde is saglig1
ve giivenligi, fiziksel, kimyasal, biyolojik riskler, tehlikeler ve tehlike cesitleri, kaza arastirmalarinda yontem ve ¢oziimler, is sagligi ve
giivenligi uygulama ilkeleri, uygun ise yerlestirme, isyeri ortam faktdrlerinin degerlendirilmesi, is saglig1 ve giivenligi risklerinin analizi,
aralikli kontrol muayenesi, temel ilk yardim bilgisi, meslek hastaliklar1 ve hukuki sorumluluk, acil durum planlar1.

NOT: Birinci sinifin bahar yariyili yaz doneminde 30 is giinii staj yapilmasi zorunludur.



