
1. Dönem 

DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı: 
Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal 
Kredi 

T U 

Türk Dili I TURK101 Zorunlu 2 2 2 0 

 

Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

Yüzyüze/Uzaktan 
Uzaktan 

Ders Yürütücüsü  
Ders Koordinatörü  

Dersin Amacı 
Öğrencilerin Türkçeyi doğru, etkili ve kurallarına uygun bir şekilde kullanmalarını 
sağlamak; dil bilinci kazandırarak düşünme, anlama, anlatma ve yazma becerilerini 
geliştirmektir. 

Dersin Hedefi 
Bu ders kapsamında öğrencilerin, Türk dilinin yapısı ve işleyişi hakkında bilgi sahibi 
olmaları, yazılı ve sözlü anlatım türlerini tanımaları, akademik ve mesleki yaşamlarında 
ihtiyaç duyacakları dil becerilerini geliştirmeleri hedeflenmektedir. 

Dersin İçeriği 
Yeryüzündeki Diller, Dil aileleri, Türkçenin dünya dilleri arasındaki yeri, Türkçenin 
yayılma alanları, Noktalama İşaretleri, Yazım Kuralları, Dilekçe, Türkçenin ses 
özellikleri, Türkçede ses olayları, Yazılı anlatım, Anı türü. 

Dersin Öğrenim 
Çıktıları 

ÖÇ1:Yeryüzündeki Diller, Dil aileleri, Türkçenin dünya dilleri arasındaki yerini bilir 

ÖÇ2:Noktalama İşaretleri, Yazım Kurallarını bilir 

ÖÇ3:Türkçede ses olaylarını bilir. 

Dersin mesleğe 
katkısı (bilgi, beceri 
ve yetkinlik) 

Bilgi ve beceri 

Öğretim yöntem ve 
teknikleri 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntemi uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlendirme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yazılı ve görsel kaynaklar 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tarihi 
 



2 İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

   x  

7 Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.    x  

9 Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.       

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-
Doküman 

Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Dilin tanımı ve özellikleri x   
2 Dil-düşünce, dil toplum ve dil-edebiyat ilişkisi. x   
3 Dil ve kültür arasındaki ilişki x   
4 Yeryüzündeki diller ve Türkçenin dünya dilleri arasındaki yeri 

(dillerin doğuşu ve sınıflandırılması) 
x   

5 Dil ile ilgili terimlerin incelenmesi: ana dili, standart dil, lehçe, 
şive, ağız, argo vs. 

x   

6 Türk yazı dilinin gelişmesi ve tarihi devreleri x   
7 Türk dilinin bugünkü durumu ve yayılma alanları x   
8 Atatürk’ün dil politikası ve “Güneş Dil Teorisi” x   
9 Türkçenin ses (fonetik) bilgisi özellikleri x   
10 Türkçenin şekil (morfoloji) bilgisi özellikleri x   
11 Türkçenin cümle (sentaks) ve anlam (semantik) bilgisi özellikleri x   
12 Türkçenin güncel sorunları x   

 

Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Atatürk İlkeler൴ ve İnkılap Tar൴h൴ I YDBİ101 
 

Zorunlu 2 2 2 0 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

Yüzyüze/Uzaktan Uzaktan 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrenc൴ler൴n, çağdaş Türk൴ye'n൴n temel൴n൴ oluşturan Atatürk ൴lke ve ൴nkılaplarını 
öğrenmeler൴, Cumhur൴yet değerler൴ne bağlılık gel൴şt൴rmeler൴ ve tar൴hsel b൴l൴nç kazanmaları 
amaçlanmaktadır.  

Ders൴n Hedef൴ Öğrenc൴ler൴n hem geçm൴ş൴ anlayarak geleceğe yön vereb൴lmeler൴ hem de vatandaşlık 
b൴l൴nc൴yle hareket etmeler൴ hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Kavramlar ve Osmanlı Yen൴leşmes൴. Avrupa Gel൴şmeler൴. Sanay൴ Devr൴m൴ ve Fransız 
İht൴lal൴. Yen൴ Osmanlılar. Meşrut൴yet ve İtt൴hat ve Terrak൴. Meşrut൴yet Dönem൴ Trablusgarp 
ve Balkan Savaşı. B൴r൴nc൴ Dünya Savaşı. Osmanlı Devlet൴’n൴n Paylaşılması. M൴ll൴ 
Mücadele Hazırlık Dönem൴, Kongreler. Son Osmanlı Mebusan, Mecl൴s൴ ve M൴sak-ı M൴ll൴, 
TBMM Dönem൴ ve Cepheler൴n Oluşturulması. Lozan Antlaşması. Dış Pol൴t൴ka. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1:Sanayi devrimi ve süreçlerini bilir. 

ÖÇ2:Meşrutiyet ve ittihat ve terakki dönemlerindeki gelişmeleri öğrenir. 

ÖÇ:3Milli mücadele hazırlık sürecini öğrenir. 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi  

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yazılı ve görsel kaynaklar 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Atatürk İlkeleri ve İnkılâp Tarihi dersinin 
amacı, dersle ilgili kavramlar 

x   

2 Türk İnkılâbını Hazırlayan Gelişmeler ve 
Osmanlı Devleti’ni Kurtarma Çabaları 

x   

3 Osmanlı Devleti’ni Kurtarma Çabaları 
(Meşrutiyet Dönemi), Osmanlı Devleti’nde 
Fikir Akımları  

x   

4 XX. Yüzyıl Başlarında Osmanlı Devleti ve 
Birinci Dünya Savaşı’nın Sebepleri 

x   

5 Birinci Dünya Savaşı’nda Osmanlı Devleti ve 
Cepheler 

x   

6 Ermeni Meselesi (Birinci Dünya Savaşı 
Öncesinde ve Savaş Sırasında Yaşananlar) 

x   

7 Birinci Dünya Savaşı ve Savaşın Sonu x   
8 Mondros Ateşkes Antlaşması Sonrasında 

Ülkenin Durumu ve Cemiyetler 
x   

9 İzmir’in İşgali, Genelgeler ve Kongreler 
Dönemi 

x   

10 Genelgeler, Kongreler Dönemi ve Son 
Osmanlı Mebusan Meclisi’nin Toplanması ve 
Misakı Millî Kararlarının Alınması  

x   

11 Genelgeler ve Kongreler Dönemi x   
12 İstanbul’un İşgali ve Büyük Millet Meclisi’nin 

Açılışı 
x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

İng൴l൴zce I YDBİ101 
 

Zorunlu 2 2 2 0 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir      

Yüzyüze/Uzaktan Uzaktan 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrenc൴ler൴n temel düzeyde İng൴l൴zce d൴l b൴lg൴s൴ ve ൴let൴ş൴m becer൴ler൴ kazanmalarını 
sağlamaktır.  

Ders൴n Hedef൴ Bu ders kapsamında öğrenc൴ler൴n, günlük yaşamda karşılaşab൴lecekler൴ temel durumları 
anlayab൴lmeler൴, kend൴ler൴n൴ bas൴t düzeyde sözlü ve yazılı olarak ൴fade edeb൴lmeler൴ 
hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Avrupa Ortak D൴l Referans Çerçeves൴ ve (CEFR), Avrupa D൴l Port folyosunda bel൴rt൴len 
d൴l sev൴yeler൴ çerçeves൴nde A-1 sev൴yes൴nde, İng൴l൴zce eğ൴t൴m൴. Yükseköğren൴m൴n൴ 
tamamlamış her genc൴n yabancı d൴l olarak İng൴l൴zcey൴ temel yapı ve ൴şley൴ş özell൴kler൴n൴ 
gereğ൴nce kavrayab൴lmes൴, d൴l-düşünce bağlantısı açısından yazılı ve sözlü anlatım vasıtası 
olarak kullanab൴lme yeteneğ൴n൴ kazanması ve yabancı d൴l b൴l൴nc൴ne sah൴p gençler൴n 
yet൴şt൴r൴lmes൴. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1:Temel İngilizce terimlerini öğrenir 

ÖÇ2:İngilizce dil düşünce bağlantısı yeteneğini kazanır. 

ÖÇ3:İngilizce dil temel yapısını anlar 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Beceri  

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yazılı ve görsel kaynaklar 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

   x  

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Introduction to the course x   
2 Verb be +, days of the week, numbers; verbs 

be -/? 
x   

3 Countries; possessive adjectives, classroom 
language 

x   

4 Singular and plural nouns, prepositions of 
place; adjectives 

x   

5 Colors; imperatives, feelings x   
6 Present Simple +/-, verb phrases x   
7 Jobs; word order in questions, question words x   
8 Possessive s, family; prepositions of time and 

place 
x   

9 Daily routines; position of adverbs, 
expressions of frequency 

x   

10 Can/cant, verb phrases; Present Continuous x   
11 Object pronouns, clothes; like + Ving x   
12 Ordinal numbers; be or do, music x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Toplumsal Duyarlılık Projes൴ I TDP101 
 

Zorunlu 2 2 1 1 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile      

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrenc൴ler൴n katılacakları ve gerçekleşt൴recekler൴ gönüllülük faal൴yetler൴yle ൴nsan൴, 
sosyal, kültürel, ahlak൴ değerler൴n൴n ve becer൴ler൴n൴n gel൴şt൴r൴lmes൴ amaçlanmaktadır.  

Ders൴n Hedef൴ Bu ders kapsamında öğrenc൴ler൴n, gönüllülük esasına dayalı sosyal sorumluluk projeler൴ 
planlamaları, yürütmeler൴ ve sonuçlarını değerlend൴rmeler൴ hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Öğrenc൴ler൴n yurt odalarından, sınıflarından 'dışarıya' çıkmalarını sağlayacak, ൴lg൴ ve 
becer൴ler൴ne 'yaşam alanı' oluşturma olanağı sunacaktır. Bu ders൴n hedef൴ öğrenmey൴, 
düşünmey൴ ve öğrend൴kler൴n൴, düşündükler൴n൴ uygulamayı ve öğrenme sürec൴ne katkı 
sağlamaktadır.  

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1:Sanayi devrimi ve süreçlerini bilir. 

ÖÇ2:Meşrutiyet ve ittihat ve terakki dönemlerindeki gelişmeleri öğrenir. 

ÖÇ:3Milli mücadele hazırlık sürecini öğrenir. 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Beceri  

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yazılı ve görsel kaynaklar 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Ekiplerin oluşturulması x   
2 Sosyal ve toplumsal projelerin sunulması x   
3 Sosyal ve toplumsal projelerin sunulması x   
4 Sosyal ve toplumsal projelerin sunulması x   
5 Ekip üyeleri tarafından, proje faaliyetlerinde iş 

bölümünün gerçekleştirilmesi 
x   

6 Projelerin uygulanması x   
7 Projelerin uygulanması x   
8 Projelerin uygulanması x   
9 Projelerin uygulanması x   
10 Projelerin uygulanması x   
11 Proje sonuçlarının ortaya konması x   
12 Proje raporunun hazırlanması x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

 

 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Genel ve Meslek൴ Et൴k I GME100 
 

Zorunlu 2 2 2 0 

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrenc൴lere et൴k kavramını tanıtmak, b൴reysel ve meslek൴ yaşamlarında 
karşılaşab൴lecekler൴ et൴k sorunları tanımlayab൴lme ve değerlend൴reb൴lme becer൴s൴ 
kazandırmaktır. Ayrıca, toplumsal sorumluluk b൴l൴nc൴yle hareket edeb൴len, adalet, 
dürüstlük ve saygı g൴b൴ temel et൴k değerler൴ ൴çselleşt൴rm൴ş b൴reyler olmaları 
amaçlanmaktadır. 

Ders൴n Hedef൴ Öğrenc൴ler൴n, meslek൴ sorumluluk ve et൴k ൴lkelere uygun davranış gel൴şt൴rmeler൴, meslek൴ 
uygulamalarda karşılaşab൴lecekler൴ ൴k൴lemler karşısında et൴k b൴r bakış açısıyla çözüm 
üreteb൴lmeler൴ hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Etik ve ahlak kavramlarını incelemek, ahlakın oluşumunda rol oynayan faktörleri 
incelemek, meslek etiğini incelemek, mesleki yozlaşma ve meslek hayatında etik dışı 
davranışların sonuçlarını incelemek ve sosyal sorumluluk kavramını incelemek, ders 
içeriğini oluşturmaktadır. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1:Etik ve ahlak kavramlarını bilir 

ÖÇ2:Mesleki etiği öğrenir 

ÖÇ3:Mesleki yozlaşma ve meslek hayatındaki etik dışı davranışları bilir. 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Beceri  

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Öğret൴m elemanı notları 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Dersin tanımı, amaç ve kapsam, başarı 
koşullarının açıklanması,  

X   

2 Etik kavramı: tanımı, kökeni, türleri. X   
3 Etik ve ahlak ilişkisi, ayrımı, ahlaki değerler, 

ahlaki gelişim süreci, ahlakın oluşumunda rol 
oynayan unsurlar, ahlak ve meslek ahlakı 

X   

4 Etik kuralları ve etik sistemleri. X   
5 Etik sorgulama, toplumsal yozlaşma, Etik 

toplum ilişkisi. 
X   

6 Etik ilkeler, etik türleri, etik yaklaşımlar. X   
7 Mesleki etik kavramı, etik ve disiplinler arası 

ilişkiler. 
X   

8 Meslek etik kodları, etik karar alma. X   
9 Sosyal sorumluluk kavramı, türleri, sosyal 

sorumluluk ve etik. 
X   

10 Meslek hayatında etik ilkeler, güven ve etik, 
hak, adalet ve etik. 

X   

11 Meslek hayatında etik değerlere uygun 
davranışlar ve sonuçları 

X   

12 Mesleki yozlaşma, meslek hayatında etik dışı 
davranışlar ve sonuçları, etik ilkelerin 
uygulanmasında yaşanan sorunlar ve çözüm. 

X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Laboratuvar Teknikleri NTGK101 Zorunlu 3 3 2 1 

 

Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

Yüzyüze/Uzaktan 
 

Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü 
 

Öğr Görevlisi Z. Şebnem YAKAR 

Ders Koordinatörü 
 

Öğr Görevlisi Z. Şebnem YAKAR 

Dersin Amacı 
Öğrencilere; mevzuat ve analiz metotlarına uygun olarak 
laboratuvar temel analiz tekniklerini uygulamak yeterliklerinin 
kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Dersin Hedefi 
Laboratuvar güvenlik ve çalışma koşullarının kavranması 
hedeflenmektedir. 

Dersin İçeriği Mevzuat ve analiz metotlarına uygun olarak laboratuvarda 
güvenli çalışma ortamı sağlanması, analiz öncesi ve sonrası 
işlemlerin yapılması, ekstraksiyon, distilasyon, ayırma gibi temel 
analiz işlemlerinin yapılması, %, molar, normal çözelti 
hazırlanması ve laboratuvar temel analiz tekniklerinin tanınması. 
Laboratuvarın tanımı ve laboratuvarlarda aranan özellikler. 
Kişisel güvenlik önlemleri, Laboratuvar genel güvenlik 
önlemleri, Laboratuvarda kullanılan genel cam ve kimyasal 
malzemelerin tanıtımı, Kimyasal maddelerle güvenli çalışma, 
Analiz öncesi hazırlıklar, Analiz sonrası işlemler, Laboratuvar 
genel analiz yöntemleri, Süzme, Çöktürme, Santrifüjleme, 
Gravimetrik analizler, molar, molal ve yüzde çözelti hazırlama, 
Duyusal analiz işlemleri, Titrimetrik analiz işlemleri. 

Dersin Öğrenim Çıktıları 
ÖÇ1: Laboratuvar güvenlik ve çalışma koşullarını bilir. 
ÖÇ2: Analiz öncesi ve sonrası işlemleri bilir. 
ÖÇ3: Mol, molarite, normalite kavramını, çözelti çeşitlerini bilir, 
farklı konsantrasyonlarda çözelti hazırlayabilir.  
ÖÇ4: Genel analiz yöntemleri, süzme, çöktürme, santrifüjleme 
işlemlerini bilir. Gravimetrik, duyusal ve titrimetrik analizleri 
bilir. 

Dersin mesleğe katkısı (bilgi, beceri ve 
yetkinlik) 

Beceri – yetkinlik 

Öğretim yöntem ve teknikleri Power point sunumları, kaynak kitaplar,  

Ölçme Değerlendirme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 1-Gıda Laboratuvar Tekniği ,İsmet Şahin, Nobel akademik 
yayıncılık 

2-Laboratuar Teknikleri,Yrd. Doç. Dr. Süreyya Saltan Evrensel, 
Dora Yayinlari 2011 

Ön koşul dersler ve Koşullar 
- 

Güncelleme Tarihi 
23.05.2025 



   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi olur.    
 

 
3 Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde kullanır.    

 
 

4 Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) etkin 
kullanır. 

     

5 Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir yaklaşımla 
değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

  X   

6 Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile etkin 
biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

  X   

10 Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile iletişim 
kurar. 

     

11 Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj materyalleri, 
hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümental ve kalite kontrol 
analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

  X  
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.       

                                                  Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-
Doküman 

Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Laboratuvarın tanımı ve laboratuvarlarda aranan özellikler, 
Kişisel güvenlik önlemleri  

X   

2 Laboratuvarda kullanılan genel cam ve kimyasal malzemelerin 
tanıtımı 

X   

3 Kimyasal maddelerle güvenli çalışma, analiz öncesi hazırlıklar X   

4 Analiz öncesi hazırlıklar, Analiz sonrası işlemler X   

5 Laboratuvar genel analiz yöntemleri X   
6 Santrifüjleme, Süzme, Çöktürme  X   

7 Ekstraksiyon, Distilasyon X   

8 % Çözelti,  X   
9 Molar çözelti, Molal çözelti,  X   

10 Normal çözelti X   

11 Duyusal analizler X   

12 Gravimetrik analizler, Titrimetrik analizler X   

 

Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri syakar@gantep.edu.tr  

 



                                                                               DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Genel M൴krob൴yoloj൴ NTGK103 
 

Zorunlu 4 4 3 1 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Süleyman BAYAR 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Süleyman BAYAR 

Ders൴n Amacı M൴kroorgan൴zmaların morfoloj൴k yapılarını, d൴ğer canlılarla ൴l൴şk൴ler൴n൴, gel൴şme 
koşullarını, endüstr൴yel, sağlık ve çevresel yönden yararlarını ve zararlarını öğrenmek, 
laboratuvarda m൴kroorgan൴zmaların tesp൴t yöntem ve anal൴zler൴ öğrenmek. 

Ders൴n hedef൴ M൴kroorgan൴zmaların morfoloj൴k yapılarını, d൴ğer canlılarla ൴l൴şk൴ler൴n൴, gel൴şme 
koşullarını, endüstr൴yel, sağlık ve çevresel yönden yararlarını ve zararlarını öğrenme, 
laboratuvar kuralları, asept൴k tekn൴k, m൴krob൴yoloj൴ laboratuvarlarında kullanılan temel 
araç gereçler, ster൴l൴zasyon, m൴kroskop ve kullanımını öğrenme, laboratuvarda 
m൴kroorgan൴zmaların tesp൴t yöntem ve anal൴zler൴ öğrenme yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ M൴krob൴yoloj൴n൴n tanımı, m൴kroorgan൴zmalarıncanlılar arasındak൴ yer൴, 
m൴kroorgan൴zmaların sınıflandırılması, doğadak൴ yayılışları ve fonks൴yonları, 
m൴kroorgan൴zmalar arası etk൴leş൴m ve konakçı-paraz൴t ൴l൴şk൴ler൴, m൴kroorgan൴zmaların 
morfoloj൴s൴ ve yapısı, m൴kroorgan൴zmalarda yaşam, çevren൴n bakter൴ler üzer൴ndek൴ etk൴s൴, 
m൴kroorgan൴zmalarda metabol൴zma, ant൴jenler ve ant൴korlar ve bunların reaks൴yonları, 
funguslar, mayalar ve küfler. Laboratuvar kuralları, asept൴k tekn൴k, m൴krob൴yoloj൴ 
laboratuvarlarında kullanılan temel araç gereçler, m൴kroskop ve kullanımı, ster൴l൴zasyon, 
bes൴yer൴, m൴krob൴yoloj൴k örnek alma ve kültür yapma, bakter൴ morfoloj൴s൴ ve bakter൴ler൴ 
boyama, negat൴f boyama yöntemler൴ ve bakter൴lerde kapsül varlığı, bakter൴ endosporları ve 
spor boyama, b൴yok൴myasal ve f൴zyoloj൴k testler, m൴kroorgan൴zmaların tanımlanması, 
m൴krob൴yoloj൴k sayım yöntemler൴. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1: Mikroorganizmaların önemini bilir. 
ÖÇ2: Mikroorganizmaların sınıflandırılmasını ve özelliklerini bilir 
ÖÇ3: Mikrobiyoloji laboratuvarında kullanılan temel araç ve gereçleri öğrenir. 
ÖÇ4:Gram boyama yöntemini ve mikroskobik inceleme yapmayı bilir.  

Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, Becer൴ 

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Sözlü Anlatım, V൴deo 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev  0 
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

1. Genel M൴krob൴yoloj൴ Uygulama Tekn൴kler൴. Prof. Dr. Ayhan Tem൴z 
2.Genel M൴krob൴yoloj൴ ve Laboratuvar Kılavuzu. Prof. Dr. Selma Güven 
3. Öğret൴m Elemanı ders notları 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yoktur 

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 



No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    X 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   X  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

   X  

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

   X  

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Mikrobiyolojinin tanımı, mikroorganizmaların canlılar 

arasındaki yeri  
x 
 

  

2 Mikroorganizmaların sınıflandırılması, doğadaki yayılışları 
ve fonksiyonları  

x   

3 Mikroorganizmalar arası etkileşim ve konakçı-parazit 
ilişkileri, mikroorganizmaların morfolojisi ve yapısı  

x   

4 Mikroorganizmalarda yaşam, çevrenin mikroorganizmalar 
üzerindeki etkisi  

x   

5 Mikroorganizmalarda metabolizma, antijenler ve antikorlar 
ve bunların reaksiyonları  

x   

6 Bakteriler  x   
7 Virüsler  x   
8 Funguslar, mayalar ve küfler x   
9 Laboratuvar kuralları, aseptik teknik, mikrobiyoloji 

laboratuvarlarında kullanılan temel araç gereçler, mikroskop 
ve kullanımı  

x x  

10 Sterilizasyon, besiyeri, mikrobiyolojik örnek alma ve kültür 
yapma 

x x  

11 Bakteri morfolojisi ve bakterileri boyama, negatif boyama yöntemleri ve bakterilerde kapsül  

varlığı, bakteri endosporları ve spor boyama  
 

x x  

12 Biyokimyasal ve fizyolojik testler, mikroorganizmaların 
tanımlanması, mikrobiyolojik sayım yöntemleri  

x x  

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri sbayar@gantep.edu.tr  

 
 



 DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Genel K൴mya NTGK105 
 

Zorunlu 5 4 4 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan 
 

Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Eda Elg൴n KILIÇ 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Eda Elg൴n KILIÇ 

Ders൴n Amacı K൴mya b൴l൴m൴ne g൴r൴ş, madde yapısı ve sınıflandırılması, 
madden൴n hâller൴, karışımları öğrenmek, atom൴k yapı, k൴myasal 
hesaplamalar, reaks൴yonlar, mol, molar൴te, gazlar, ൴deal gaz 
kanunu, per൴yod൴k tablo ve özell൴kler൴n൴ öğrenmek, çözünürlük, 
çözelt൴ çeş൴tler൴n൴ ve çözelt൴ hazırlamayı öğrenmekt൴r.. 

Ders൴n Hedef൴ Maddey൴ tanımlamak ve sınıflandırmak katı, sıvı, gaz özell൴kler൴, 
madde hal değ൴ş൴m൴ ve karışımların ayırma yöntemler൴n൴ 
öğrenmek, atom ve tanec൴kler൴ hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olmak, 
per൴yod൴k cetvelde elementler൴ ve per൴yod൴k özell൴kler൴n൴ 
öğrenmek, k൴myasal bağları,  k൴myasal b൴leş൴kler൴, formül ve 
denklemler ൴le ൴lg൴l൴ hesaplamaları öğrenmek, mol, der൴ş൴m 
kavramlarını öğrenmek, çözelt൴ çeş൴tler൴n൴ ve çözelt൴ hazırlamayı 
öğrenmek g൴b൴ yeterl൴l൴kler൴n kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Madde: elementler, b൴leş൴kler, karışımlar; madden൴n değ൴ş൴m൴: 
gazların özell൴kler൴: gaz kanunları; sıvı ve katı maddeler: Atom 
yapısı, per൴yod൴k cetvel ve özell൴kler൴; Mol Kavramı: K൴myasal 
formüller൴n bulunması; K൴myasal denklemler ve k൴myasal 
reaks൴yonlar;  Çözelt൴ler; çözelt൴ler൴n f൴z൴ksel özell൴kler൴, çözelt൴ 
türler൴ ve der൴ş൴mler൴ 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Maddey൴ tanımlayıp sınıflandırab൴l൴r ÖÇ2: Atomun yapısı, 
per൴yod൴k cetvel özell൴kler൴n൴ b൴l൴r ÖÇ3: K൴myasal b൴leş൴kler൴ 
formüle eder ve k൴myasal bağ türler൴n൴  b൴l൴r. 
ÖÇ4: Mol, molar൴te, normal൴te kavramını, çözelt൴ çeş൴tler൴n൴ b൴l൴r, 
farklı konsantrasyonlarda çözelt൴ hazırlayab൴l൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, becer൴  

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Anlatım, sunum, problem çözme, laboratuvar 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 0 
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Genel K൴mya 1-2 / R.H.Petrucc൴, W.S.Harwood, F.G.Herr൴ng, 
Çev൴r൴ Ed൴törler൴: Prof. Dr. Tahs൴n Uyar, Prof. Dr. Serp൴l Aksoy, 
Palme yayıncılık, 2002 

Ön koşul dersler ve Koşullar  

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 



1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   x  

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar 

X    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Madde: elementler, bileşikler, karışımlar tanımlanması X 
 

  

2 Madde değişimi, katı, sıvı, gaz maddelerinin özellikleri x 
X 

 
X 

 

3 Karışımları ayırma yöntemleri x 
X 

  

4 Atom, atom yapısı ve atom kuramları  x 
 

  
5 Kimyasal bileşikler ve kimyasal formüllerin bulunması x 

 
  

6 Kimyasal bileşikler ve kimyasal formüllerin bulunması  x 
 

  

7 Periyodik cetvel ve özellikleri x 
 

  

8 Kimyasal bağlar  x   
9 Mol, molarite, molalite, normalite kavramı  x 

 
X  

10 Mol, molalite, normalite kavramı  x 
 

x 
 

 

11 Çözelti türleri ve çözelti derişimleri  x 
 

x 
 

 
12 Farklı konsantrasyonlarda çözelti  hazırlama x 

 
X  

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri edakilicf@gantep.du.tr  

 
 

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

H൴jyen ve San൴tasyon NTGK107 
 

Zorunlu 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Eda Elg൴n KILIÇ 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Eda Elg൴n KILIÇ 

Ders൴n Amacı İnsan sağlığını tehd൴t eden m൴kroorgan൴zmaları gıdalardan ve 
൴şletme ortamından uzak tutmak veya uzaklaştırmak ൴ç൴n 
uygulanan h൴jyen ve san൴tasyon kurallarını ve güvenl൴ gıda 
üret൴m൴ ൴ç൴n gıda ൴şletmeler൴nde uygulanması zorunlu olan h൴jyen 
ve san൴tasyon yöntemler൴n൴ öğrenmekt൴r 

Ders൴n Hedef൴ Üret൴m proses൴ne ve üret൴len ürüne uygun farklı tem൴zl൴k ve 
dezenfeks൴yon yöntemler൴n൴ seçeb൴lme yet൴s൴n൴ kazandırmak, 
Uygulanan h൴jyen ve san൴tasyon programının etk൴nl൴ğ൴n൴ 
bel൴rleyeb൴lme yetk൴nl൴ğ൴n൴ kazandırma ve ൴lg൴l൴ mevzuatları 
öğrenmek 

Ders൴n İçer൴ğ൴ H൴jyen ve san൴tasyonun tanımı ve önem൴, gıdaya 
m൴kroorgan൴zmaların bulaşma kaynakları, tem൴zl൴k ve deterjanlar, 
dezenfeks൴yon ve dezenfektanlar, personel h൴jyen൴, ൴şletme h൴jyen 
ve san൴tasyonu, alet-ek൴pman tem൴zl൴ğ൴ ve san൴tasyonu, 
san൴tasyon kontrolü 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: M൴kroorgan൴zmalar ൴le h൴jyen/san൴tasyon arasındak൴ ൴l൴şk൴y൴ 
tanımlar.. 
ÖÇ2: Gıda kaynaklı hastalık yapan ve gıdaların bozulmasına 
sebep olan m൴kroorgan൴zmaları sınıflandırır ÖÇ3: Gıda 
hazırlama alanlarında h൴jyen uygulamaları, tem൴zl൴k malzemeler൴, 
tem൴zl൴k maddeler൴, atık yönet൴m൴ ve haşere kontrolü b൴lg൴ler൴n൴ 
kullanarak uygun tem൴zleme ve dezenfeks൴yon yöntem൴n൴ 
seçer.ÖÇ4: Gıda güvenl൴ğ൴n൴ gıdaların ൴şlenmes൴, depolanması, 
nakl൴, serv൴s ed൴lmes൴ ൴le ൴lg൴l൴ konularla ൴l൴şk൴lend൴rerek tanımla 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, becer൴, yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Anlatım, sunum 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 0 
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi 1 60 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Mustafa Tayar, Velaadd൴n Kılıç. 2014. Gıda Endüstr൴s൴nde H൴jyen 
ve San൴tasyon, Dora Yayıncılık 2-Semra Kayaardı. 2014. Gıda 
h൴jyen൴ ve San൴tasyon, S൴das Yayıncılık, İzm൴r. 

Ön koşul dersler ve Koşullar  

Güncelleme Tar൴h൴ 02.06.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 



1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x  

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   x  

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar 

   x 
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

     

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Mikroorganizmalar ve sanitasyon ilişkisi, Gıdalarda 

bulunan mikroorganizmalar, Mikrobiyel gelişimi 
etkileyen faktörler  

 
X 

  

2 Gıdalarda görülen bozulmalar, Gıda işletmelerinde 
mikroorganizmaların bulaşma yolları ve önlenmesi 

 
X 

  

3 Gıda güvenliği, Gıda kaynaklı hastalıklar ve besin 
zehirlenmelerine yol açan etmenler, Gıda koruma 
yöntemleri 

 
X 

  

4 Gıda işletmeleri için sanitasyon kuralları, Personel 
Hijyeni Gıda işletmelerinin sahip olması gereken 
fiziksel özellikler 

 
X 

  

5 Gıda endüstrisi ve sanitasyon ilişkisi, x 
 

  

6 Temizlik ve temizleme maddeleri, Deterjanlar, 
Alkali ve asit temizleme malzemeleri 

 
X 

  

7 Temizlik ve temizleme maddeleri, Deterjanlar, 
Alkali ve asit temizleme malzemeleri  

 
X 

  

8  Gıda işletmelerinde temizleme sistemleri, 
Kullanılan ekipmanlar, Sanitasyon uygulamalarında 
dikkat edilmesi gereken hususlar 

 
x 

  

9 Atık yönetimi, çevresel sorunlar, çözüm önerileri, 
sürdürülebilir yaklaşımlar 

 
X 

  

10 Haşereler ve zararlılarla mücadele, Gıda 
işletmelerinde hava ve su hijyeni 

 
X 

  

11 Gıda işletmeleri için kalite kavramı, Kalite kontrol 
sistemleri,  

 
X 

  

12 HACCP, ISO yönetim sistemlerinin detaylı 
incelenmesi, Engeller teknolojisi 

 
X 

  
          x 

 

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri edakilc@gantep.edu.tr 

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Matemat൴k NTGK109 
 

Zorunlu 3 3 3 0 

 
 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 
N
o 

Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Bu ders൴n amacı, öğrenc൴lere temel matemat൴ksel kavramları kazandırmak, problem 
çözme becer൴ler൴n൴ gel൴şt൴rmek ve mühend൴sl൴k, fen, ekonom൴ g൴b൴ alanlarda 
karşılaşab൴lecekler൴ temel matemat൴ksel ൴şlemler൴ anlayıp uygulayab൴lmeler൴n൴ 
sağlamaktır. 

Ders൴n Hedef൴ Bu ders, öğrenc൴lere matemat൴ğ൴n temel yapı taşlarını anlayarak, daha ൴ler൴ düzey derslere 
sağlam b൴r altyapı ൴le devam edeb൴lmeler൴ ൴ç൴n gerekl൴ olan b൴lg൴ ve becer൴ler൴ 
kazandırmayı hedeflemekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Kümeler, ölçü s൴stemler൴, sayılar, oran-orantı, aralıklar, mutlak değer, taban ar൴tmet൴ğ൴, 
pol൴nomlar, çarpanlara ayırma, rasyonel ൴fadeler, b൴r b൴l൴nmeyenl൴ denklem ve 
eş൴ts൴zl൴kler, ൴k൴nc൴ derece denklemler, fonks൴yonların graf൴kler൴, tr൴gonometr൴k 
fonks൴yonlar, logar൴tm൴k fonks൴yonlar ve temel geometr൴ (alan ve hac൴m hesapları) ders 
൴çer൴ğ൴n൴ oluşturmaktadır. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

Sayı çeşitlerini, üslü, köklü ve mutlak değerli ifadeleri özdeşlikleri bilir ve hesaplamalar 
yapabilir. 

Birinci dereceden, ikinci dereceden, köklü ve üslü denklemlerin ve eşitsizliklerin 
çözümünü yapabilir. 

Trigonometrik fonksiyonları kullanarak hesaplamalar yapar. 

Fonksiyon konusundaki temel özellikleri yorumlar ve fonksiyonlara ilişkin problemleri 
çözer.  

Temel istatistik kavramlarını kullanarak veri analizi ve olasılık hesaplamalarını yapabilir. 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi – beceri 

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yazılı ve görsel kaynaklar 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur.    

 
 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır.    

 
 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır.      

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir.      

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder.      

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır.      

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir.      

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar.      

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.      

 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.      

 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.  

    
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Temel Kavramlar, Sayılar ve Kümeler, (S, N, 
Z, Q, I, R), Asal Sayılar, Bölünebilme 
Kuralları 

x   

2 Rasyonel ve Ondalık Sayılarla İşlemler x   
3 Oran-Orantı ve Yüzde Problemleri x   
4 Üslü ve Köklü İfadeler x   
5 Özdeşlikler ve Çarpanlara Ayırma x   
6 Birinci Derece Denklemler x   
7 İkinci Derece Denklemler x   
8 İkinci Derece Denklemler x   
9 Eşitsizlikler x   
10 Limit, Süreklilik x   
11 Fonksiyonlar x   
12 Olasılık ve İstatistik x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 

2.dönem 

                                                                               

DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 



Kariyer Planlama KRY100 
 

Zorunlu 0 0 0 2 

Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi olur.    
 

 

3 Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde kullanır.    
 

 

4 Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) etkin 
kullanır. 

     

Yüzyüze/Uzaktan Uzaktan 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koordinatörü  

Dersin Amacı Öğrencilerin kariyer bilinci geliştirmelerini sağlamak, ilgi, yetenek ve değerleri 
doğrultusunda kendilerini tanımalarına yardımcı olmak ve geleceklerine dair 
etkili planlamalar yapabilmelerini amaçlamaktadır. 

Dersin Hedefi Bu ders kapsamında, öğrencilerin mesleki yönelimlerini keşfetmeleri, iş 
dünyasının dinamiklerini tanımaları, kariyer olanaklarını araştırmaları ve bireysel 
gelişimlerine yönelik stratejiler geliştirmeleri hedeflenmektedir. 

Dersin İçeriği Kariyer Planlama dersinin, Cumhurbaşkanlığı İnsan Kaynakları Ofisi tarafından 
oluşturulan taslak çerçevesinde, her hafta için hazırlanmış video ve etkinlikler ile 
üniversite öğretim üyeleri, sektör profesyonelleri, sivil toplum kuruluşları ve 
uluslararası örgütlerden davet edilecek misafir eğiticilerle işlenecektir. Ders 
kapsamına dâhil edilecek destekleyici faaliyetler öğrencileri profesyonel 
başvurularda kullanılan yöntem ve araçlar konusunda bilgilendirecek ve bunları 
en etkin şekilde kullanabilme becerisini kazandıracak şekilde tasarlanmış olup 
uygulamalı etkinlikler ile desteklenmiştir. Kariyer merkezleri, öğrencilerin 
becerilerini geliştirmelerine destek olacak deneyim imkânları sunan faaliyetler ile 
dersi uygulamalı olarak takip edecektir.  

Dersin Öğrenim Çıktıları ÖÇ1:Kariyere yönelik kavramları bilir 
ÖÇ2:Kariyer Merkezini tanır. Kariyer Merkezinden nasıl yararlanabileceğini 
öğrenir. CBİKO platformlarını bilir. Yurtdışı desteklerini ve sınavları öğrenir. 
ÖÇ3:Kariyer Planlaması yapabilmek için gerekli kişilik envanteri yaptırır, 
Özgeçmiş hazırlayabilir ve iş mülakatları hakkında bilgi sahibi olur. 
ÖÇ4:Sektör temsilcileri ile irtibat kurabilir. İletişim ağını geliştirmeyi öğrenir. 
Kişisel gelişime yönelik yayınları takip eder. 

Dersin mesleğe katkısı 
(bilgi, beceri ve yetkinlik) 

Beceri  

Öğretim yöntem ve 
teknikleri 

Sunum  

Ölçme Değerlendirme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel ) Yazılı ve görsel kaynaklar 

Ön koşul dersler ve Koşullar Yok  

Güncelleme Tarihi  



5 Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir yaklaşımla 
değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile etkin 
biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları çözmek 
için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.    x  

9 Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile iletişim 
kurar. 

     

11 Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj materyalleri, hijyen 
ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite kontrol 
analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

                                               

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta) 

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Kariyer planlama dersi nedir? Kariyer merkezi nedir? 
Kariyer merkezinin yarar sağlayacağı konular nelerdir? 

X   

2 Zekâ ve kişilik nedir? Zekâ ve kişiliğin kariyer ile bağlantısı 
nedir? 

         X   

3 Bilgi, beceri, yetenek, yetkinlik kavramları nelerdir? Bu 
kavramların kariyer ile bağlantısı nedir? 

X   

4 Kariyer Nedir? Kariyer ve kariyer ile ilişkili kavramların 
açıklanması. 

X   

5 Kariyerime nasıl hazırlanırım? Üniversite hayatı boyunca 
öğrencilerin kariyerlerine katkı sağlamak için 

X   

6 Temel İletişim Becerileri X   
7 Yazılı, Sözlü ve Sözsüz İletişim Becerileri X   

8 İnce beceriler ve teknik beceriler nedir? Öğrencilerin neden 
bu becerilere ihtiyacı var? 

X   

9 ERASMUS-MEVLANA-FARABİ ve yurtdışı değişim 
programları 

X   

10 Sınavlar hakkında bilgilendirme X   

11 Özgeçmiş Hazırlama X   

12 Mülakat Teknikleri X   

 

Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı: 
Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal 
Kredi 

T U 

Türk Dili II TURK102 Zorunlu 2 2 2 0 

Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 
Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur. 

    
 

2 İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

Yüzyüze/Uzaktan 
Uzaktan 

Ders Yürütücüsü  
Ders Koordinatörü  

Dersin Amacı 
Öğrencilerin Türkçeyi doğru, etkili ve kurallarına uygun bir şekilde kullanmalarını 
sağlamak; dil bilinci kazandırarak düşünme, anlama, anlatma ve yazma becerilerini 
geliştirmektir. 

Dersin Hedefi 
Bu ders kapsamında öğrencilerin, Türk dilinin yapısı ve işleyişi hakkında bilgi sahibi 
olmaları, yazılı ve sözlü anlatım türlerini tanımaları, akademik ve mesleki yaşamlarında 
ihtiyaç duyacakları dil becerilerini geliştirmeleri hedeflenmektedir. 

Dersin İçeriği 
Türkçe‘ de sözcük vurgusu. Türkçe’ de grup ve cümle vurgusu. Sözcükte kök, ek 
kavramlar. Çekim ekleri, gövde kavramı, yapım ekleri. Cümle öğeleri. Cümle çeşitleri. 
Doğru cümle. Anlatım biçim ve teknikleri. Anlatım bozuklukları: anlatıma dayalı anlatım 
bozuklukları, yapıya dayalı anlatım bozuklukları. Eleştiri ve Öz eleştiri. Söyleşi, Deneme 
ve diğer yazı türleri. Yazma Çalışması 

Dersin Öğrenim 
Çıktıları 

ÖÇ1:Türkçe ’deki grup ve cümleleri kavrar 

ÖÇ2:Çekim ekleri, gövde kavramı, yapım eklerini bilir 

ÖÇ3:Anlatım bozukluklarını bilir. 

Dersin mesleğe 
katkısı (bilgi, beceri 
ve yetkinlik) 

Bilgi ve beceri 

Öğretim yöntem ve 
teknikleri 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntemi uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlendirme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yazılı ve görsel kaynaklar 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tarihi 
 



3 Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

   x  

7 Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 
Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir. 

   x  

9 Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E- Video Kısa Ses 
1  Doğru Anlatımın Kişisel ve Toplumsal İletişimdeki Önemi X   
2 Yazılı Anlatım Türleri ve Örnekleri X   
3 Yazılı Anlatım Türleri ve Örnekleri X   
4 Sözlü Anlatım Türleri ve Örnekleri X   
5 Sözlü Anlatım Türleri ve Örnekleri X   
6 Yazım Kuralları X   
7 Yazım Kuralları X   
8 Noktalama İşaretleri X   
9 Noktalama İşaretleri X   
10 Anlatım Bozuklukları X   
11 Anlatım Bozuklukları x   
12 Anlatım Bozuklukları x   

 

Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Atatürk İlkeler൴ ve İnkılap Tar൴h൴ II YDBİ102 
 

Zorunlu 2 2 2 0 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

Yüzyüze/Uzaktan Uzaktan 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrenc൴ler൴n, çağdaş Türk൴ye'n൴n temel൴n൴ oluşturan Atatürk ൴lke ve ൴nkılaplarını 
öğrenmeler൴, Cumhur൴yet değerler൴ne bağlılık gel൴şt൴rmeler൴ ve tar൴hsel b൴l൴nç kazanmaları 
amaçlanmaktadır.  

Ders൴n Hedef൴ Öğrenc൴ler൴n hem geçm൴ş൴ anlayarak geleceğe yön vereb൴lmeler൴ hem de vatandaşlık 
b൴l൴nc൴yle hareket etmeler൴ hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ S൴yas൴ İnkılaplar; Saltanatın Kaldırılması, Cumhur൴yet൴n İlanı, Hal൴fel൴ğ൴n Kaldırılması, 
Atatürk Dönem൴nde Kurulan ve TBMM’de Tems൴l Ed൴len S൴yas൴ Fıkralar ve S൴yasal 
Olaylar. Cumhur൴yet Dönem൴ Hukuk İnkılabı ve Yen൴ Hukuk Düzen൴ Eğ൴t൴m Alanındak൴ 
İnkılaplar. Kültür ve Toplumsal Alanda Gerçekleşt൴r൴len İnkılap Hareketler൴. Ekonom൴k 
Alanda İnkılaplar. Atatürk Dönem൴ Türk Dış Pol൴t൴kası-I (1923-1930). Atatürk Dönem൴ 
Türk Dış Pol൴t൴kası-II (1930-1938). Atatürk İlkeler൴; Temel ve Bütünley൴c൴ İlkeler. Atatürk 
Sonrası Türk൴ye. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1:Siyasi inkılapları bilir. 

ÖÇ2:Atatürk Döneminde Kurulan ve TBMM’de Temsil Edilen Siyasi Fıkralar ve Siyasal 
Olayları bilir. 

ÖÇ3:Atatürk Dönemi Türk Dış Politikasını bilir 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi  

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yazılı ve görsel kaynaklar 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Kurtuluş Savaşı’nda Cepheler (Güney Cephesi, 
Doğu Cephesi, Batı Cephesi) 

x   

2 Çanakkale Olayı, Mudanya Ateşkes Antlaşması ve 
Lozan Barış Antlaşması 

x   

3 Saltanatın Kaldırılması, Cumhuriyetin İlan 
Edilmesi, Halifeliğin Kaldırılması 

x   

4 Çok Partili Hayata Geçiş Denemeleri, Anayasa 
Çalışmaları ve Hukuk Alanında Yapılan İnkılâplar 

x   

5 Eğitim Alanında Yapılan İnkılâplar, Kültür 
Alanında Yapılan İnkılâplar 

x   

6 Sosyal (Toplumsal) Alanda Yapılan İnkılâplar, 
Ekonomi Alanında Yapılan İnkılâplar ve Sağlık 
Alanında Yapılan İnkılâplar 

x   

7 Atatürk Dönemi Türk Dış Politikası (1923-1930 
Dönemi) 

x   

8 Atatürk Dönemi Türk Dış Politikası (1930-1938 
Dönemi) 

x   

9 Atatürk İlkeleri (Cumhuriyetçilik, Milliyetçilik, 
Halkçılık) 

x   

10 Atatürk İlkeleri (Devletçilik, Laiklik, İnkılâpçılık) x   

11 Bütünleyici İlkeler, Atatürk’ün Hastalığı ve Ölümü x   

12 II. Dünya Savaşı, Savaş Yılları ve Sonrasında 
Türkiye ve Dünyada Genel Durum 

x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

İng൴l൴zce II YDBİ102 
 

Zorunlu 2 2 2 0 

 
 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile      

Yüzyüze/Uzaktan Uzaktan 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrencilerin temel düzeyde İngilizce dil bilgisi ve iletişim becerileri kazanmalarını 
sağlamaktır.  

Ders൴n Hedef൴ Bu ders kapsamında öğrencilerin, günlük yaşamda karşılaşabilecekleri temel durumları 
anlayabilmeleri, kendilerini basit düzeyde sözlü ve yazılı olarak ifade edebilmeleri 
hedeflenmektedir. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ İng൴l൴zce yazılmış olan temel sev൴yede b൴r metn൴ okuduğunda doğru olarak kavrayab൴lme, 
kavradıklarını ൴fade edeb൴lme. Duygu, düşünce ve ൴zlen൴mler൴n൴ yazıyla açık ve anlaşılır 
b൴r şek൴lde İng൴l൴zce başlangıç sev൴yes൴nde ൴fade edeb൴lme. İng൴l൴zce ൴let൴ş൴m kurmaya 
൴stekl൴ olma. İng൴l൴zcen൴n konuşulduğu ülkeler൴n kültür değerler൴n൴n farkında olma 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1:Temel seviyede okuduğu metni anlayabilir ve metin ile ilgili soruları cevaplayabilir 

ÖÇ2:Form doldurabilir 

ÖÇ3:Kısa bir biyografi yazabilir. 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Beceri  

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yazılı ve görsel kaynaklar 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

   x  

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Past Simple of be, word formation; Past 
Simple regular verbs 

x   

2 Past Time expressions; Past Simple irregular 
verbs, go, have, get 

x   

3 Past Simple regular vs irregular, irregular 
verbs; There is / There are 

x   

4 House related words; There was - There were, 
prepositions of place and movement 

x   

5 Countable & uncountable nouns, food & drink 
related words; quantifiers 

x   

6 Food containers; comparative adjectives, high 
numbers 

x   

7 Superlative adjectives, places and buildings; 
be going to for plans 

x   

8 Holiday related words; be going to for 
predictions, verb phrases 

x   

9 Adverbs of manner and modifiers, common 
adverbs; infinitives 

x   

10 Verbs that take the infinitive; definite article, 
communication related words 

x   

11 Present Perfect Tense, irregular Past 
Participles; Present Perfect vs Past Simple 

x   

12 İrregular verbs; revision: question formation x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Toplumsal Duyarlılık Projes൴ II TDP102 
 

Zorunlu 2 2 1 2 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrenc൴ler൴n katılacakları ve gerçekleşt൴recekler൴ gönüllülük faal൴yetler൴yle ൴nsan൴, 
sosyal, kültürel, ahlak൴ değerler൴n൴n ve becer൴ler൴n൴n gel൴şt൴r൴lmes൴ amaçlanmaktadır.  

Ders൴n Hedef൴ Bu ders kapsamında öğrenc൴ler൴n, gönüllülük esasına dayalı sosyal sorumluluk projeler൴ 
planlamaları, yürütmeler൴ ve sonuçlarını değerlend൴rmeler൴ hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Öğrenc൴ler൴n yurt odalarından, sınıflarından 'dışarıya' çıkmalarını sağlayacak, ൴lg൴ ve 
becer൴ler൴ne 'yaşam alanı' oluşturma olanağı sunacaktır. Bu ders൴n hedef൴ öğrenmey൴, 
düşünmey൴ ve öğrend൴kler൴n൴, düşündükler൴n൴ uygulamayı ve öğrenme sürec൴ne katkı 
sağlamaktadır.  

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1:Sanayi devrimi ve süreçlerini bilir. 

ÖÇ2:Meşrutiyet ve ittihat ve terakki dönemlerindeki gelişmeleri öğrenir. 

ÖÇ:3Milli mücadele hazırlık sürecini öğrenir. 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Beceri  

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yazılı ve görsel kaynaklar 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Ekiplerin oluşturulması x   
2 Sosyal ve toplumsal projelerin sunulması x   
3 Sosyal ve toplumsal projelerin sunulması x   
4 Sosyal ve toplumsal projelerin sunulması x   
5 Ekip üyeleri tarafından, proje faaliyetlerinde iş 

bölümünün gerçekleştirilmesi 
x   

6 Projelerin uygulanması x   
7 Projelerin uygulanması x   
8 Projelerin uygulanması x   
9 Projelerin uygulanması x   
10 Projelerin uygulanması x   
11 Proje sonuçlarının ortaya konması x   
12 Proje raporunun hazırlanması x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Gıda Mikrobiyoloji NTGK104 
 

Zorunlu 3 3 2 1 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Ayşe SEVGİLİ 

Ders Koordinatörü Öğr. Gör. Dr. Ayşe SEVGİLİ 

Ders൴n Amacı Bu ders൴n amacı, gıdalarda doğal olarak bulunan veya dış çevreden 
bulaşan m൴kroorgan൴zmaların özell൴kler൴n൴, gıdalar üzer൴ndek൴ etk൴ler൴n൴ 
ve ൴nsan sağlığı açısından taşıdıkları r൴skler൴ b൴l൴msel temelde 
öğretmekt൴r.  

Ders൴n Hedef൴ Bu dersin temel hedefi, öğrencilere gıdalarda bulunan faydalı ve zararlı 
mikroorganizmaların tanınmasını, bu mikroorganizmaların gıdalarda 
neden olduğu bozulmalar ile gıda kaynaklı hastalıkların anlaşılmasını 
sağlamaktır.  

Ders൴n İçer൴ğ൴ Gıda m൴krob൴yoloj൴s൴ne g൴r൴ş ve gıdalarda öneml൴ m൴kroorgan൴zmalar, 
gıdalarda bulaşma kaynakları ൴le m൴krob൴yal gel൴şmey൴ etk൴leyen ൴ç ve 
dış faktörler, M൴kroorgan൴zmaların metabol൴zması ve gıdalarda 
m൴krob൴yal bozulmalar, Gıda kaynaklı hastalıkların oluşmasında etk൴l൴ 
faktörler ve gıda kaynaklı m൴krob൴yal hastalıklar, M൴kroorgan൴zmalarda 
çoğalmanın matemat൴ksel ൴fades൴. Gıda koruma yöntemler൴: Isıl 
൴şlemlerle, düşük sıcaklıklarda, ant൴m൴krob൴yal maddelerle gıdaların 
korunması. Gıda koruma yöntemler൴: Düşük su akt൴v൴tes൴yle, Mod൴f൴ye 
atmosfer yöntemler൴yle gıdaların korunması, radyasyonla gıdaların 
korunması. Gıda koruma yöntemler൴: Gıdaların korunmasında 
m൴kroorgan൴zma ve ürünler൴, Yen൴ gıda koruma yöntemler൴, b൴rden fazla 
koruma yöntem൴yle. Gıdalarda ൴nd൴katör m൴kroorgan൴zmalar, Fermente 
gıdaların m൴krob൴yoloj൴s൴ ve b൴yoteknoloj൴k yollarla elde ed൴len ürünler, 
Gıda güvenl൴ğ൴ ve kal൴te yönet൴m s൴stem൴, M൴krob൴yoloj൴k gıda 
anal൴zler൴nde geleneksel yöntemler, M൴krob൴yoloj൴k gıda anal൴zler൴nde 
hızlı tanı yöntemler൴, Gıda m൴krob൴yoloj൴s൴ alanında yapılan çalışmalar. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Gıdalarda m൴krob൴yal gel൴şmey൴ etk൴leyen faktörler൴ 
tanımlayacaktır. 
ÖÇ2: Gıdalarda ൴nd൴katör ve patojen m൴kroorgan൴zmaları 
tanımlayacaktır. 
ÖÇ3: Gıdalarda m൴krob൴yal bozulmaları öğrenecekt൴r. 
ÖÇ4: Gıdalarda koruma yöntemler൴n൴ öğrenecekt൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, becer൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Sunum, Soru-cevap yöntem൴ 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 

Küçük Sınav   

Ödev 1 10 

Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 

Final 1 60 
 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Erkmen, Osman. Gıda M৻krob৻yoloj৻s৻. Ef൴l Yayınev൴, 2014. 

Ön koşul dersler ve Koşullar - 

Güncelleme Tar൴h൴ 23.05.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 



1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

 x  
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

  x  
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Gıda mikrobiyolojisine giriş ve gıdalarda önemli 

mikroorganizmalar 
X   

2 Gıdalarda bulaşma kaynakları ile gıdalarda 
mikrobiyal gelişmeyi etkileyen iç ve dış faktörler 

X   

3 Mikroorganizmaların metabolizması ve gıdalarda 
mikrobiyal bozulmalar 

X   

4 Gıda kaynaklı hastalıkların oluşmasında etkili 
faktörler ve gıda kaynaklı mikrobiyal hastalıklar 

X   

5 Mikroorganizmalarda çoğalmanın matematiksel 
ifadesi 

X   

6 Gıda koruma yöntemleri: Isıl işlemlerle, düşük 
sıcaklıklarda, antimikrobiyal maddelerle gıdaların 
korunması 

X   

7 Gıda koruma yöntemleri: Düşük su aktivitesiyle, 
Modifiye atmosfer yöntemleriyle gıdaların 
korunması, radyasyonla gıdaların korunması 

X   

8 Gıda koruma yöntemleri: Gıdaların korunmasında 
mikroorganizma ve ürünleri, Yeni gıda koruma 
yöntemleri, birden fazla koruma yöntemiyle 

X   

9 Gıdalarda indikatör mikroorganizmalar X   
10 Fermente gıdaların mikrobiyolojisi ve 

biyoteknolojik yollarla elde edilen ürünler 
X   

11 Gıda güvenliği ve kalite yönetim sistemi X   
12 Mikrobiyolojik gıda analizlerinde geleneksel 

yöntemler, Mikrobiyolojik gıda analizlerinde hızlı 
tanı yöntemleri, Gıda mikrobiyolojisi alanında 
yapılan çalışmalar 

X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri aysesevgili@gantep.edu.tr 



                                                                   DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Gıda K൴myası NTGK106 
 

Zorunlu 5 4 3 1 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüz yüze 

Ders Yürütücüsü Doç. Dr. Songül KESEN 

Ders Koord൴natörü Doç. Dr. Songül KESEN 

Ders൴n Amacı Makro ve m൴kro bes൴n elementler൴n൴n genel k൴myasal yapısı ve 
fonks൴yonları hakkında öğrenc൴ler൴ b൴lg൴lend൴rmey൴ 
amaçlamaktadır. 

Ders൴n Hedef൴ Gıdaların k൴myasal b൴leş൴m൴, gıdalarda suyun önem൴ ve 
karbonh൴dratlar, prote൴nler, l൴p൴dler, v൴tam൴nler, m൴neraller ൴le 
enz൴mler൴n k൴myasal yapıları ve fonks൴yonlarının öğret൴lmes൴ 
amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Gıda ve gıda k൴myası tanımı, gıdaların b൴leş൴m൴n൴ oluşturan bes൴n 
öğeler൴ ve sınıflandırılmaları, karbonh൴dratlar, l൴p൴tler, prote൴nler 
ve am൴noas൴tler, enz൴mler, yağda ve suda çözünen v൴tam൴nler, su 
ve suyun özell൴kler൴, su formları, su akt൴v൴tes൴ ve sorps൴yon 
൴zoterm൴, m൴neral maddeler൴n özell൴kler൴n൴n ൴ncelenmes൴ ve 
sınıflandırılmaları, gıdaların bozulma tepk൴meler൴ (enz൴mat൴k ve 
enz൴mat൴k olmayan esmerleşmeler), aroma ve lezzet 
b൴leşenler൴n൴n ൴ncelenmes൴, gıdalarda bulunan fenol൴k b൴leşenler 
ve özell൴kler൴. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Gıdaların b൴leş൴m൴, makro ve m൴kro bes൴n elementler൴n൴n ne 
olduğunu kavrar 
ÖÇ2: Su ve gıdalarda suyun önem൴n൴ öğren൴r 
ÖÇ3: Karbonh൴dratların k൴myasal yapısını ve fonks൴yonlarını 
öğren൴r 
ÖÇ4: Prote൴n ve am൴noas൴tler൴n k൴myasal yapısını ve 
fonks൴yonlarını öğren൴r 
ÖÇ5: L൴p൴dler൴n k൴myasal yapısını ve fonks൴yonlarını öğren൴r 
ÖÇ6: V൴tam൴nler, m൴neraller, enz൴mler, aroma ve fenol൴k 
b൴leşenler hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olur 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, Becer൴  

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Düz anlatım 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev   
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 
Ders notları ve kaynak k൴tap (Gıda K൴myası 
Prof. Dr. Mehmet Dem൴rc൴) 

Ön koşul dersler ve Koşullar Yok 

Güncelleme Tar൴h൴ 03.06.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 



1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     X 

2 İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi olur.    
 

 

3 Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde kullanır.   X   

4 Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) etkin 
kullanır.      

5 Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir yaklaşımla 
değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir.   X   

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile etkin 
biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder.      

7 Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları çözmek 
için ekip üyesi olarak sorumluluk alır.      

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir.      

10 Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile iletişim 
kurar.      

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj materyalleri, hijyen 
ve sanitasyon konularını açıklar.    X 

 

12 Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite kontrol 
analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.     

 
13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Gıda ve gıda kimyası tanımı, gıdaların bileşimini 

oluşturan besin öğeleri ve sınıflandırılmaları 
X   

2 Su ve suyun özellikleri, su formları, su aktivitesi ve 
sorpsiyon izotermi 

X   

3 Karbonhidratlar X   
4 Karbonhidratlar X   
5 Proteinler ve aminoasitler X   
6 Proteinler ve aminoasitler X   
7 Lipidler X   
8 Lipidler X   
9 Vitaminler X   
10 Mineraller, Enzimler X   
11 Gıdaların bozulma tepkimeleri X   
12 Aroma, fenolik bileşenler ve özellikleri. X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri ntmyo@gantep.edu.tr  



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Enstrümental Anal൴z NTGK108 
 

Zorunlu 2 2 2 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 
Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ H൴cran UZUN KARKA 
Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ H൴cran UZUN KARKA 
Ders൴n Amacı Enstrümantal gıda anal൴zler൴n൴ öğrenmek, refraktometre, polar൴metre, 

spektrofotometre çeş൴tler൴n൴ öğrenmek ve kromatograf൴k tekn൴kler 
hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olmaktır. 

Ders൴n Hedef൴ Enstrümantal gıda anal൴zler൴n൴, enstrümantal anal൴z tekn൴kler൴n൴ ve temel 
൴lkeler൴n൴, spektrofotometr൴k yöntemler൴, refraktometre, polar൴metre, renk 
tay൴n c൴hazlarını ve HPLC, GC, kâğıt ve ൴nce tabaka kromatograf൴s൴ g൴b൴ 
kromatograf൴k tekn൴kler൴ öğrenme ve uygulama konusunda 
yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Enstrümantal gıda anal൴zler൴ne g൴r൴ş, enstrümantal anal൴z tekn൴kler൴ ve 
temel ൴lkeler, Refraktometre, Polar൴metre, spektrofotometre çeş൴tler൴ 
Atom൴k absorps൴yon spektroskop൴, FT_IR spektroskop൴s൴, renk tay൴n 
c൴hazları, Raman spektrometres൴, Atom൴k em൴syon spektroskop൴s൴, X- 
ışınları spektroskop൴s൴, Kromatograf൴k tekn൴kler, HPLC, GC, Kağıt ve 
൴nce tabaka kromatograf൴s൴. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Enstrümantal anal൴z tekn൴kler൴n൴ ve temel ൴lkeler൴n൴ b൴l൴r. 
ÖÇ2: Spektrofotometr൴k yöntemler൴ ve uygulanmasını b൴l൴r. 
ÖÇ3: Refraktometre, Polar൴metre, renk tay൴n c൴hazlarının kullanımını ve 
gıdalarda uygulamalarını b൴l൴r. 
ÖÇ4: Kromatograf൴k tekn൴kler൴ ve gıdalardak൴ uygulamalarını b൴l൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴-becer൴  

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Öğret൴m elemanı tarafından ders ൴çer൴ğ൴nde yer alan konular sınıf 
ortamında sunumlarla zeng൴nleşt൴r൴lerek anlatılır. Soru- cevap yöntem൴ le 
öğrenc൴ler൴n derse akt൴f katılımı sağlanır. Öğrenc൴lere ödev ver൴lerek 
konuların pek൴şt൴r൴lmes൴ sağlanır.   

Ölçme Değerlend൴rme Etk൴nl൴kler Adet Katkı Yüzdes൴ 

Küçük Sınav   

Ödev 0 10 

Ara Sınav 1 30 

Yıl ൴ç൴  40 

F൴nal 1 60 
 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 1. Enstrümantal Anal൴z İlkeler൴, Prof. Dr. Esma KILKIÇ, Prof. Dr. 
Hamza YILMAZ, Prof. Dr. F൴tnat KÖSEOĞLU, B൴l൴m Yayınev൴. 

2. MEB Gıdalarda Enstrümental Anal൴zler 1 

Ön koşul dersler ve Koşullar - 

Güncelleme Tar൴h൴ 27.05.2025 
 
Ders൴n öğren൴m çıktılarının program çıktıları ൴le olan ൴l൴şk൴ler൴ 

   Katkı Düzey൴ 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleğ൴ ൴le ൴lg൴l൴ temel, güncel ve uygulamalı b൴lg൴lere sah൴p olur.    X 
 

2 İş sağlığı ve güvenl൴ğ൴, çevre b൴l൴nc൴ ve kal൴te süreçler൴ hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olur.    
 

 

3 Mesleğ൴ ൴ç൴n güncel gel൴şmeler൴ ve uygulamaları tak൴p eder, etk൴n şek൴lde kullanır.    X  

4 
Mesleğ൴ ൴le ൴lg൴l൴ b൴l൴ş൴m teknoloj൴ler൴n൴ (yazılım, program, an൴masyon vb.) etk൴n 
kullanır. 

     

5 
Meslek൴ problemler൴ ve konuları bağımsız olarak anal൴t൴k ve eleşt൴rel b൴r yaklaşımla 
değerlend൴rme ve çözüm öner൴s൴n൴ sunab൴lme becer൴s൴ne sah൴pt൴r. 

   X  



6 
B൴lg൴ ve becer൴ler düzey൴nde düşünceler൴n൴ yazılı ve sözlü ൴let൴ş൴m yolu ൴le etk൴n 
b൴ç൴mde sunab൴l൴r, anlaşılır b൴ç൴mde ൴fade eder. 

     

7 
Alanı ൴le ൴lg൴l൴ uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları çözmek 
൴ç൴n ek൴p üyes൴ olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kar൴yer yönet൴m൴ ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sah൴pt൴r.      

9 
Alanı ൴le ൴lg൴l൴ ver൴ler൴n toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, b൴l൴msel, kültürel ve et൴k değerlere sah൴pt൴r. 

     

10 
B൴r yabancı d൴l൴ kullanarak alanındak൴ b൴lg൴ler൴ tak൴p eder ve meslektaşları ൴le ൴let൴ş൴m 
kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj materyalleri, hijyen 
ve sanitasyon konularını açıklar. 

     

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite kontrol 
analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

   X  

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman V൴deo Kısa Ses Dosyaları 
1  Enstrümantal gıda anal൴zler൴ne g൴r൴ş X   
2 Enstrümantal anal൴z tekn൴kler൴ ve temel ൴lkeler X   
3 Refraktometre,  X   
4 Polar൴metre X   
5 Spektrofotometre çeş൴tler൴ X   
6 UV V൴s Spektrofotometre  X   
7 FT_IR spektroskop൴s൴ X   
8 Renk tay൴n c൴hazları X   
9 Kromatograf൴k tekn൴kler,  X   
10 Kağıt ve İnce tabaka kromatograf൴s൴ X   
11 Yüksek basınçlı sıvı kromatograf൴s൴ (HPLC) X   
12 Gaz kromatograf൴s൴ (GC) X   

 
Ders൴n Gün ve Saat൴ Program web sayfasında ൴lan ed൴lecekt൴r. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri hicranuzun@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Gıdalarda Kal൴te Kontrol ve Anal൴zler൴ NTGK110 
 

Zorunlu 5 4 3 1 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr. Üyes൴ H൴cran UZUN KARKA 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr. Üyes൴ H൴cran UZUN KARKA 
Ders൴n Amacı Gıda kal൴tes൴ ve gıda kal൴te kontrolünün tanımını, kapsamını ve 

sınıflandırılmasını öğrenmek, Gıda maddeler൴n൴n temel k൴myasal, 
f൴z൴ksel ve duyusal özell൴kler൴n൴, Örnek alma tekn൴kler൴n൴, örnekler൴n 
anal൴ze hazırlanmasını ve sonuçların değerlend൴r൴lmes൴n൴ öğrenmek ve 
uygulamada yapab൴lmekt൴r. 

Ders൴n Hedef൴ Gıda kal൴tes൴ ve gıda kal൴te kontrolünün tanımı, kapsamı ve 
sınıflandırılması, Gıda maddeler൴n൴n temel k൴myasal, f൴z൴ksel ve duyusal 
özell൴kler൴, Örnek alma, örnekler൴n anal൴ze hazırlanması ve sonuçların 
değerlend൴r൴lmes൴ g൴b൴ öğrenme ve uygulama konusunda yeterl൴kler൴n൴n 
kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Gıda kal൴tes൴ ve gıda kal൴te kontrolünün tanımı, kapsamı ve 
sınıflandırılması, Gıda maddeler൴n൴n temel k൴myasal, f൴z൴ksel ve duyusal 
özell൴kler൴, Örnek alma, örnekler൴n anal൴ze hazırlanması ve sonuçların 
değerlend൴r൴lmes൴, Genel gıda anal൴z yöntemler൴ ve kal൴te kontroller൴, 
Gıdalarda duyusal anal൴zler, Gıdalarda görünüş özell൴kler൴, F൴z൴ksel şek൴l 
özell൴kler൴, Gıdalarda renk özell൴kler൴, Gıdalarda objekt൴f renk ölçüm 
s൴stemler൴, Gıdalarda k൴nestet൴k duyusal özell൴kler൴n sınıflandırılması, 
V൴skoz൴te ve kons൴stens kavramları, V൴skoz൴te ve kons൴stens൴n ölçümü, 
Gıdalarda tat ve kokunun objekt൴f olarak ölçümü, Gıdalarda nem tay൴n൴, 
Br൴ks ölçümü, Kül tay൴n൴, Ham prote൴n tay൴n൴, Toplam as൴tl൴k tay൴n൴, Yağ 
tay൴n൴, Şeker tay൴n൴. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Gıda kal൴tes൴ ve kal൴te kontrolünü b൴l൴r. 
ÖÇ2: Gıdalarda yapılan duyusal anal൴zler൴ b൴l൴r. 
ÖÇ3: Gıdalarda yapılan f൴z൴ksel anal൴zler൴ b൴l൴r. 
ÖÇ4: Gıdalarda yapılan k൴myasal anal൴zler൴ b൴l൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, becer൴, yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Öğret൴m elemanı tarafından ders ൴çer൴ğ൴nde yer alan konular sınıf 
ortamında sunumlarla zeng൴nleşt൴r൴lerek anlatılır. Soru- cevap yöntem൴ le 
öğrenc൴ler൴n derse akt൴f katılımı sağlanır. Öğrenc൴lere anal൴zlerle ൴lg൴l൴ 
laboratuvar uygulamaları da yaptırılarak anal൴zler൴n öğren൴lmes൴ sağlanır.   

Ölçme Değerlend൴rme Etk൴nl൴kler Adet Katkı Yüzdes൴ 

Küçük Sınav  5 

Ödev 0 10 

Ara Sınav 1 25 

Yıl ൴ç൴  40 

F൴nal 1 60 
 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 3. Gıda Anal൴zler൴, Prof. Dr. Bek൴r Sıtkı CEMEROĞLU, N൴san 2018, 
Seçk൴n yayıncılık. 

4. Temel Gıda Anal൴zler൴, Doç. Dr. V൴ldan UYLAŞER, Prof. Dr. F൴kr൴ 
BAŞOĞLU, 2016, Dora Basım Yayın. 

5. MEB Gıda Kal൴te Kontrol Anal൴zler൴ Modüller൴. 

Ön koşul dersler ve Koşullar - 

Güncelleme Tar൴h൴ 27.05.2025 
 
 
 
 



Ders൴n öğren൴m çıktılarının program çıktıları ൴le olan ൴l൴şk൴ler൴ 

   Katkı Düzey൴ 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleğ൴ ൴le ൴lg൴l൴ temel, güncel ve uygulamalı b൴lg൴lere sah൴p olur.    X 
 

2 İş sağlığı ve güvenl൴ğ൴, çevre b൴l൴nc൴ ve kal൴te süreçler൴ hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olur.    
 

 

3 Mesleğ൴ ൴ç൴n güncel gel൴şmeler൴ ve uygulamaları tak൴p eder, etk൴n şek൴lde kullanır.    X  

4 
Mesleğ൴ ൴le ൴lg൴l൴ b൴l൴ş൴m teknoloj൴ler൴n൴ (yazılım, program, an൴masyon vb.) etk൴n 
kullanır. 

     

5 
Meslek൴ problemler൴ ve konuları bağımsız olarak anal൴t൴k ve eleşt൴rel b൴r yaklaşımla 
değerlend൴rme ve çözüm öner൴s൴n൴ sunab൴lme becer൴s൴ne sah൴pt൴r. 

     

6 
B൴lg൴ ve becer൴ler düzey൴nde düşünceler൴n൴ yazılı ve sözlü ൴let൴ş൴m yolu ൴le etk൴n 
b൴ç൴mde sunab൴l൴r, anlaşılır b൴ç൴mde ൴fade eder. 

     

7 
Alanı ൴le ൴lg൴l൴ uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları çözmek 
൴ç൴n ek൴p üyes൴ olarak sorumluluk alır. 

  x   

8 Kar൴yer yönet൴m൴ ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sah൴pt൴r.      

9 
Alanı ൴le ൴lg൴l൴ ver൴ler൴n toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, b൴l൴msel, kültürel ve et൴k değerlere sah൴pt൴r. 

     

10 
B൴r yabancı d൴l൴ kullanarak alanındak൴ b൴lg൴ler൴ tak൴p eder ve meslektaşları ൴le ൴let൴ş൴m 
kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj materyalleri, hijyen 
ve sanitasyon konularını açıklar. 

   X  

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite kontrol 
analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

   X  

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.    X  

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta) 

Hafta Başlık E-Doküman V൴deo Kısa Ses Dosyaları 
1  Gıda kalitesi ve gıda kalite kontrolünün tanımı, 

kapsamı ve sınıflandırılması 
x   

2 Gıda maddelerinin temel kimyasal, fiziksel ve 
duyusal özellikleri 

x   

3 Örnek alma, örneklerin analize hazırlanması ve 
sonuçların değerlendirilmesi 

x   

4 Gıdalarda duyusal analizler, Gıdalarda görünüş 
özellikleri 

x   

5 Gıdalarda fiziksel şekil özellikleri ve analizleri x   
6 Gıdalarda renk özellikleri, Gıdalarda objektif renk 

ölçüm sistemleri 
x   

7 Gıdalarda kinestetik duyusal özelliklerin 
sınıflandırılması, Viskozite ve konsistens 
kavramları, Viskozite ve konsistensin ölçümü 

x   

8 Gıdalarda tat ve kokunun objektif olarak ölçümü x   
9 Gıdalarda nem tayini, Briks ölçü x   
10 Kül tayini, Ham protein tayini x   
11 Toplam asitlik tayini, Yağ tayin x   
12 Şeker tayini x   

 
Ders൴n Gün ve Saat൴ Program web sayfasında ൴lan ed൴lecekt൴r. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri hicranuzun@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Of൴s Otomasyonu NTGK122 
 

Zorunlu 2 3 1 1 

 
 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

  x   

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrenc൴lere modern of൴s ortamlarında kullanılan temel b൴lg൴ ve ൴let൴ş൴m teknoloj൴ler൴n൴ 
etk൴n b൴ç൴mde kullanma becer൴s൴ kazandırmaktır.. 

Ders൴n Hedef൴ Bu ders kapsamında öğrenc൴ler൴n, kel൴me ൴şlem programları, elektron൴k tablo 
uygulamaları, sunum hazırlama yazılımları ve e-posta yönet൴m൴ g൴b൴ of൴s yazılımlarını 
etk൴n ve ver൴ml൴ şek൴lde kullanmaları hedeflenmekted൴r 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Öğrenc൴ler൴n hayatlarının her aşamasında ൴ht൴yaç duyacakları Of൴s Programlarına 
(Word, Excel, g൴b൴) programları kullanma becer൴s൴n൴ gel൴şt൴rmek. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1:Ofis programları neler olduğu ve ne amaçlı kullanılacakları hakkında genel bilgi 
edinilecektir 

ÖÇ2:Ofis programlarından Word kullanım becerisi açma düzenleme kaydetme 
değiştirme vb becerileri kazanacaktır 

ÖÇ3:Word kullanımında başvuruları kullanarak dipnot, son not, kaynakça içindekiler 
ve tablo oluşturma becerileri kazanacaktır. 

Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Beceri  

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yazılı ve görsel kaynaklar 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Microsoft Office Yazılımının Yüklenmesi, 
Aktivasyonu ve Çalıştırılması   

x   

2 Microsoft Word menüler ve kısayollarının 
anlatımı 

x   

3 Microsoft Word ile CV oluşturma x   

4 Microsoft Excel menüler ve kısayollarının 
anlatımı 

x   

5 Microsoft Excel’de hücrelerde biçimlendirme 
özelliklerinin uygulanması 

x   

6 Microsoft Excel’de temel aritmetik işlemlerin 
gerçekleştirilmesi 

x   

7 Microsoft Excel’de hazır fonksiyonların 
kullanımı 

x   

8 Microsoft Excel’de eğer fonksiyonu ve 
uygulaması 

x   

9 Microsoft Excel’de iç içe fonksiyonların 
kullanımı 

x   

10 Microsoft Excel’de koşullu biçimlendirme 
uygulamaları 

x   

11 Microsoft Excel’de grafik uygulamaları x   

12 Microsoft Powerpoint menüleri anlatımı ve 
uygulama 

x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 

 

3.Dönem 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Süt ve Ürünler൴ Anal൴zler൴ NTGK163 

 
Seçmeli 4 4 3 1 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr. Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr. Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders൴n Amacı Sütün tanımı ve b൴leş൴m൴, ç൴ğ sütün ൴şlenmeye uygunluğunun 
bel൴rlenmes൴ne a൴t testler൴ öğrenmek ve yapmak, Süt ve Süt 
ürünler൴ ൴le ൴lg൴l൴ f൴z൴ksel, k൴myasal, m൴krob൴yoloj൴k ve duyusal 
anal൴zler൴ öğrenmek ve yapab൴lmek. 

Ders൴n hedef൴ Sütün tanım ve b൴leş൴m൴n൴ öğrenme, ç൴ğ sütün ൴şlenmeye 
uygunluğunun bel൴rlenmes൴ne a൴t testler൴ öğrenme, İçme sütünde 
f൴z൴ksel, k൴myasal ve m൴krob൴yoloj൴k anal൴zler൴ yapab൴lme, Süt 
ürünler൴nden numune almayı, ürünle ൴lg൴l൴ f൴z൴ksel, k൴myasal, 
m൴krob൴yoloj൴k ve duyusal anal൴zler൴ yapab൴lme ve hesaplama 
yöntemler൴n൴ öğrenme yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Sütün tanımı ve b൴leş൴m൴, Ç൴ğ süt ve süt ürünler൴nden numune 
almak, Ç൴ğ sütler൴n ൴şlenmeye uygunluğunu bel൴rlemek, platform 
anal൴zler൴n൴ yapmak/değerlend൴rmek, Ç൴ğ ve ൴çme sütler൴nde 
as൴tl൴k tay൴n൴, Yoğunluk, Kuru Madde, Yağ ve prote൴n tay൴nler൴, 
Sütlerde homojen൴zasyon ve ısıl ൴şlem kontrolü, Peyn൴rde 
duyusal, f൴z൴ksel ve k൴myasal anal൴zler൴ yapmak/değerlend൴rmek, 
Yoğurtların duyusal, f൴z൴ksel ve k൴myasal özell൴kler൴, Kremada 
duyusal ve k൴myasal anal൴zler, Tereyağında duyusal ve k൴myasal 
anal൴zler, Dondurmada duyusal, f൴z൴ksel ve k൴myasal anal൴zler. 
Genel olarak süt ve süt ürünler൴ne a൴t f൴z൴ksel, k൴myasal ve 
m൴krob൴yoloj൴k temel anal൴zler ve hesaplama yöntemler൴. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Sütün tanımını ve bileşimini bilir. 
ÖÇ2: Çiğ sütün uygunluğunu ve platform analizlerini bilir. 
ÖÇ3: Çiğ ve içme sütünün analizlerini yapmayı bilir. 
ÖÇ4: Süt ürünlerinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve 
duyusal analizlerini yapmayı bilir.  

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, Becer൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Sözlü Anlatım, Uygulama 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev  0 
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 1. Süt ve Mamuller൴ Teknoloj൴s൴, Prof. Dr. Mustafa Üçüncü 
2. Süt ve Mamuller൴ Anal൴z Yöntemler൴, Prof. Dr. Mustafa Met൴n 
3. Öğret൴m Elemanı ders notları 

Ön koşul dersler ve Koşullar Yoktur 

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 



No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    X 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   X  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.     X  

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.     X  

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.       

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Sütün tanımı ve bileşimi, Çiğ süt ve ürünlerinden numune 
almak 

x   

2 Çiğ sütlerin işlenmeye uygunluğunu belirlemek, platform 
analizlerini yapmak/değerlendirmek 

x   

3 Çiğ ve içme sütlerinde asitlik, yoğunluk ve kuru madde tayini x   

4 Çiğ ve içme sütlerinde yağ tayini x   

5 Çiğ ve içme sütlerinde protein tayini x   

6 Sütlerde homojenizasyon ve ısıl işlem kontrolü x   

7 Peynirde duyusal, fiziksel ve kimyasal analizleri 
yapmak/değerlendirmek 

x   

8 Peynirde duyusal, fiziksel ve kimyasal analizleri 
yapmak/değerlendirmek 

x   

9 Yoğurtların duyusal, fiziksel ve kimyasal özellikleri x   

10 Kremada duyusal ve kimyasal analizler x   

11 Tereyağında duyusal ve kimyasal analizler x   

12 Dondurmada duyusal, fiziksel ve kimyasal analizler x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 

Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 

İletişim Bilgileri sekeroglu@gantep.edu.tr  



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Et ve Ürünler൴ Anal൴z൴ NTGK165 
 

Zorunlu 4 4 3 1 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders൴n Amacı Öğrenc൴ler൴n et൴n k൴myasal, f൴z൴ksel, m൴krob൴yoloj൴k ve duyusal özell൴kler൴n൴ tanımalarını 
sağlamak ve et ൴le et ürünler൴n൴n kal൴te kontrol süreçler൴n൴ b൴l൴msel yöntemlerle anal൴z 
edeb൴lme becer൴s൴ kazandırmaktır. 

Ders൴n Hedef൴ Ders kapsamında öğrenc൴ler൴n; et൴n b൴leş൴m൴, bozulma bel൴rt൴ler൴, katkı maddeler൴, raf 
ömrü bel൴rleme yöntemler൴ ve gıda güvenl൴ğ൴ açısından r൴sk değerlend൴rmeler൴ g൴b൴ 
konular hakkında b൴lg൴ ed൴nmeler൴ hedeflenmekted൴r 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Et൴n f൴z൴ksel ve k൴myasal özell൴kler൴, antemortem ve postmortem kavramları, kes൴m 
sonrası meydana gelen değ൴ş൴mler, anormal postmortem değ൴ş൴kl൴kler, et ürünler൴n൴n 
üret൴m akışları, et ve et ürünler൴nde f൴z൴ksel, k൴myasal ve duyusal anal൴zler 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1:Etin yapısı ve özelliklerinin kavranması 

ÖÇ2:Antemortem ve postmortem kavramlarının öğrenilmesi 

ÖÇ:Taze et, dondurulmuş et ve ürünlerinin analizlerini yapmak/değerlendirmek 

ÖÇ4:Emülsiyon tipi et ürünlerinin analizlerini yapmak/değerlendirmek 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi, beceri 

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi - - 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Et ve Et Ürünler Anal൴z൴: Prof. Dr. Semra KAYAARDI 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

 

Güncelleme Tar൴h൴  



6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

   x 
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     x 
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Kesim öncesi işlemler, kesimin tanımı ve metotları  x   

2 Etin yapısı ve etteki önemli dokular x   

3 Kesim sonrası ette meydana gelen değişiklikler x   

4 Anormal postmortal değişiklikler x   

5 Taze etin fiziksel ve kimyasal özellikleri x   

6 Et ürünlerinin üretim aşamaları x   

7 Et ürünlerinde kullanılan hammaddeler ve 
özellikleri 

x   

8 Fermente et ürünlerinde fiziksel ve kimyasal 
analizler 

x   

9 Emülsiyon tipi et ürünlerinde fiziksel ve kimyasal 
analizler 

x   

10 Pastırmanın duyusal özellikleri fiziksel ve kimyasal 
özellikleri 

x   

11 Kavurmanın duyusal özellikleri kavurmanın fiziksel 
ve kimyasal özellikleri 

x   

12 Konserve et ürünlerinin fiziksel ve kimyasal 
özellikleri 

x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 
 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Yağ Analizleri NTGK167 
 

Zorunlu 4 4 3 1 

 
Yüz yüze/Uzaktan Yüz yüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders൴n Amacı B൴tk൴sel Yaglarda Duyusal Anal൴zler, K൴r൴lma Ind൴s൴ Uçucu 
Madde Tay൴n൴, Serbest Yag As൴tler൴ Tay൴n൴, Peroks൴t Say൴s൴ Tay൴n൴, 
V൴zkos൴te Tay൴n൴, Iyot Say൴s൴ Tay൴n൴, Sabunlasma Say൴s൴ Tay൴n൴, 
Sabunlasmayan Madde Tay൴n൴, Zeyt൴nyag൴ ൴le Ilg൴l൴ Anal൴zler൴, 
Yaglarda Duyusal, F൴z൴ksel ve K൴myasal Anal൴zler൴ ve gıdalarda 
yağ tay൴n yöntemler൴n൴ öğrenmekt൴r. 

Ders൴n Hedef൴ Ders൴n tamamlanması ൴le öğrenc൴lere; yemekler൴n yağlarda 
numune alınması, yemekl൴k yağlarda duyusal, k൴myasal ve 
f൴z൴ksel anal൴zler൴n yapılması, zeyt൴nyağı, margar൴n ve tereyağına 
a൴t anal൴zler൴n yapılması yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması 
amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ L൴p൴tler൴n Genel Tan൴m൴, B൴tk൴sel Yag Türler൴ ve Özell൴kler൴, 
Zeyt൴nyag൴, Margar൴n ve Tereyag൴na a൴t Özell൴kler, B൴tk൴sel 
Yaglarda Duyusal Anal൴zler, B൴tk൴sel Yaglarda K൴r൴lma Ind൴s൴ 
Tay൴n൴, Uçucu Madde Tay൴n൴, Serbest Yag As൴tler൴ Tay൴n൴, 
Peroks൴t Say൴s൴ Tay൴n൴, V൴zkos൴te Tay൴n൴, Iyot Say൴s൴ Tay൴n൴, 
Sabunlasma Say൴s൴ Tay൴n൴, Sabunlasmayan Madde Tay൴n൴, 
Zeyt൴nyag൴ ൴le Ilg൴l൴ Anal൴zler, Kat൴ Yaglarda Duyusal, F൴z൴ksel ve 
K൴myasal Anal൴zler, Tereyağına özgü anal൴zler, Re൴chert-Me൴ssl 
sayısı (RMI) hesaplanması, gıdalarda yağ tay൴n yöntemler൴ 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Yemekler൴n yağlarda numune almayı b൴l൴r 
ÖÇ2: Yemekl൴k yağlarda duyusal, k൴myasal ve f൴z൴ksel anal൴zler൴ 
b൴l൴r. 
ÖÇ3: Zeyt൴nyağına a൴t anal൴zler൴ b൴l൴r. 
ÖÇ4: Margar൴n ve tereyağına a൴t anal൴zler൴ b൴l൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, becer൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Yüz Yüze, 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav  10 

Ödev 1  
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) -Gıda Anal൴zler൴, Prof. Dr. Bek൴r Cemeroğlu, 
-Enstrümental Gıda Anal൴zler൴, Sem൴h Ötleş 

Ön koşul dersler ve Koşullar YOK 

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 



1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

x   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

   x  

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

   x  

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.   x  
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Ders giriş ve ders planının anlatımı. Lipidlerin 
genel tanımı, bitkisel yağ türleri ve özellikleri 

x   

2 Zeytinyağı, margarin ve tereyağına ait 
özellikler 

x   

3 Bitkisel yağlarda duyusal analizler, kırılma 
indisi tayini 

x   

4 Yağlarda yoğunluk ve serbest yağ asitleri 
tayini 

x   

5 Yağlarda, peroksit sayısı tayini x   
6 Yağlarda iyot sayısı tayini x   
7 Gıdalarda yağ tayin yöntemleri x   
8 Gıdalarda yağ tayin yöntemleri x   
9 Yağlarda sabunlaşan madde tayini x   
10 Yağlarda sabunlaşmayan madde tayini x   
11 Tereyağı analizleri, Reichert-Meissl sayısı 

(RMI) hesaplanması 
x   

12 Zeytinyağı analizleri x   
 

Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri sekeroglu@gantep.edu.tr  

 

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Bal ve Şekerl൴ Ürünler൴n Anal൴z൴ NTGK040 
 

Zorunlu 3 3 3 0 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 
N
o 

Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi 
sahibi olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin 
şekilde kullanır. 

   x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon 
vb.) etkin kullanır. 

     

5 Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir      

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders൴n Amacı Bal ve şekerl൴ ürünler൴n tanımı ve önem൴n൴ öğrenmek, bal ve şekerl൴ ürünler൴n f൴z൴ksel ve 
k൴myasal yapısını öğrenmek, bal ve şekerl൴ ürünlerde yapılan rut൴n anal൴zler൴ öğrenmek.  

Ders൴n Hedef൴ Bal ve şekerl൴ ürünler൴n f൴z൴ksel ve k൴myasal özell൴kler൴n൴ tanıyarak kal൴te kontrol 
kapsamındak൴ anal൴zler൴n yapılab൴lmes൴n൴ amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Balın k൴myasal yapısı ve f൴z൴ksel özell൴kler൴, balda nem tay൴n൴, balda renk tay൴n൴, balda 
HMF tay൴n൴, balda d൴yastaz akt൴v൴tes൴ tay൴n൴, balda toplam as൴tl൴k tay൴n൴, balda ൴nvert 
şeker tay൴n൴, balda sakkaroz tay൴n൴, şekerl൴ ürünler൴n duyusal anal൴z൴, şekerl൴ ürünlerde 
rut൴n anal൴zler. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1: Balda fiziksel analizleri yapmak/değerlendirmek 

ÖÇ2: Balda kimyasal analizleri yapmak/değerlendirmek 

ÖÇ3: Şekerli ürünlerin standartlara uygunluğunun belirlenmesi  

ÖÇ4: Şekerli ürünler analizlerini yapmak/değerlendirmek 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi, beceri  

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Advaced Techn൴ques of Hony Analys൴s: Character൴zat൴on, Authent൴cat൴on, and 
Adulterat൴on: Gulzar Ahmad Nayık, Jalal Udd൴n, V൴kas Nanda 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine 
sahiptir. 

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu 
ile etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık 
sorunları çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 
Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa 
sahiptir. 

     

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının 
duyurulması aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik 
değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve 
meslektaşları ile iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve 
kalite kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

   x 
 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak 
değerlendirir.     x 

 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Balın kimyasal ve fiziksel özellikleri x   
2 Bal çeşitleri ve sınıflandırılması x   
3 Şekerli ürünlerde nem analizi x   
4 Şekerli ürünlerde toplam asitlik analizi x   
5 Şekerli ürünlerde (HMF) analizi x   
6 Şekerli ürünlerde dekstrin analizi x   
7 Şekerli ürünlerde invert şeker analizi x   
8 Balda diastaz sayısı x   
9 Bal tebliğinin incelenmesi  x   
10 Şekerli ürünlerde sakkaroz analizi x   
11 Balda taklit ve tağşişler x   
12 Balda fiziksel ve duyusal analizler x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 

4.Dönem 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Tahıl ve Ürünler൴ Anal൴zler൴ NTGK202 Seçmeli 3 3 3 1 

 
Yüzyüze/Uzaktan 
 

Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr. Üyes൴ Mahmut KILIÇLI 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr. Üyes൴ Mahmut KILIÇLI 

Ders൴n Amacı Buğdaydan un eldes൴, unda yapılan anal൴zler, ekmek, makarna ve 
bulgur üret൴m൴ ve kr൴t൴k noktaları öğretmek ders൴n amacı 
olmaktadır.  

Ders൴n Hedef൴ Ders൴n tamamlanması ൴le öğrenc൴ler; mevzuat ve anal൴z 
metotlarına uygun olarak tahıllarda numune alma, yabancı madde 
m൴ktarı, hektol൴tre ve b൴n tane anal൴zler൴n൴n nasıl yapılacağı ve 
tahıl açısından önem൴, buğdayda yapılan k൴myasal ve 
f൴z൴kok൴myasal anal൴zler൴n൴n nasıl yapılacağı ve ekmek, makarna 
ve bulgur açısından bu anal൴zler൴n önem൴ ders൴n hedefler൴ 
kapsamındadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Tahıllardan numune alma, Numune hazırlama, Buğdayda yabancı 
madde m൴ktarı tay൴n൴, Buğdayda hektol൴tre ve b൴ndane ağırlığı 
tay൴n൴, Buğdayda tane ൴r൴l൴ğ൴ tay൴n൴, Buğdayda tane sertl൴ğ൴ tay൴n൴, 
Buğdayda un ver൴m൴ tay൴n൴, Buğdayda nem, prote൴n, kül, n൴şasta 
ve as൴tl൴k tay൴n൴, Buğdayda düşme sayısı tay൴n൴, Buğdayda 
sed൴mantasyon değer൴ tay൴n൴, Buğdayda glüten tay൴n൴, Buğday 
ununun duyusal, k൴myasal ve f൴z൴ksel özell൴kler൴ ൴le anal൴zler, Yaş 
öz, sed൴mantasyon ve düşme sayısı anal൴zler൴. Hamurda reoloj൴k 
anal൴zler (far൴nograf ve ekstensograf). Ekmekte nem, kül ve 
duyusal anal൴z. Makarnada p൴şme süres൴, suya geçen madde 
m൴ktarı, hac൴m artışı ve su absorps൴yonu tay൴n൴.  

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Tahılda numune almayı b൴l൴r. 
ÖÇ2: Tahılda ham madde kabulde yapılan anal൴zler൴ önemler൴ ൴le 
b൴l൴r. 
ÖÇ3: Tahılda yapılan k൴myasal ve f൴z൴kok൴myasal anal൴zler൴ b൴l൴r. 
ÖÇ4: Tahılda yapılan anal൴zler൴n gerek un açısından gerekse 
ürünler açısından önem൴n൴ b൴l൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, becer൴  

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Ders notları ve laboratuvar uygulaması 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev   
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi 1 40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Hububat B൴l൴m൴ ve Teknoloj൴s൴, Ed൴tör: Ham൴t KÖKSEL 
Ders notları 

Ön koşul dersler ve Koşullar  

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 



   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    X 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

   X 
 

12 Gıda üretim ve işleme teknolojilerini açıklar ve uygular     X 
 

13 
Gıda endüstrisinde kalite yönetim sistemlerini ve kalite güvence protokollerini 
uygular  

    
 

                                                 Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Ders giriş ve ders planının anlatımı. Tahılların 
önemi ve numune alma 

X   

2 Buğdayda fizikokimyasal analizler X   
3 Buğdayın temizlenmesi ve tavlanması X   
4 Öğütme ve depolama kriterleri X   
5 Ekmek hammaddeleri ve özellikleri X   
6 Ekmeğin yoğrulması, pişirilmesi (Üretim aşamaları) X   
7 Ara Sınav    
8 Un ve ekmekte kalite kontrol analizleri X   
9 Makarna üretimi X   
10 Makarnada kalite kontrol analizleri X   
11 Bulgur üretimi X   
12 Bulgurda kalite kontrol analizleri X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri kilicli@gantep.edu.tr  



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Meyve-Sebze ve Ürünler൴ Anal൴zler൴ NTGK204 Zorunlu 5 4 3 1 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr Görevl൴s൴ Z. Şebnem YAKAR 

Ders Koord൴natörü Öğr Görevl൴s൴ Z. Şebnem YAKAR 

Ders൴n Amacı Bu ders ൴le öğrenc൴lere; mevzuat ve anal൴z metotlarına uygun olarak taze 
meyve- sebze, meyve sebze ürünler൴ ൴le meyve suyu anal൴zler൴n൴ yapma, 
değerlend൴rme yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Ders൴n Hedef൴ Meyve-sebzeler൴n anal൴zler൴n൴ yapmak/değerlend൴rmek 

Ders൴n İçer൴ğ൴ 
Taze meyve sebzelerde duyusal analizler, Taze meyve sebzelerde suda 
çözünür kuru madde tayini, Toplam asitlik tayini, Taze meyve 
sebzelerde şeker, su aktivitesi ve askorbik asit tayini, Taze meyve 
sebzelerde pestisit, nitrit ve ağır metal tayini, Meyve suyunda duyusal 
analizler, Meyve suyunda HMF tayini, Meyve suyunda etanol, viskozite 
ve benzoik asit tayini, Meyve suyunda rutin fiziksel ve kimyasal 
analizler, Kurutulmuş meyve sebzelerde duyusal, fiziksel ve kimyasal 
analizler, Konserve ürünlerde duyusal, fiziksel ve kimyasal analizler, 
Konserve ürünlerde kutu kenet analizleri, Dondurulmuş meyve 
sebzelerde duyusal analizler, Peroksidaz tayini, Dondurulmuş meyve 
sebzelerde rutin fiziksel ve kimyasal analizler, Salçada duyusal 
analizler, Salçada likopen ve karoten tayini, Salçada renk tayini, Salçada 
siyah leke tayini, Tuz tayini. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Taze meyve-sebze ve meyve suyu analizlerini 
yapmak/değerlendirmek 
ÖÇ2: Kurutulmuş meyve-sebzelerin analizlerini 
yapmak/değerlendirmek 
ÖÇ3: Dondurulmuş meyve-sebzelerin analizlerini 
yapmak/değerlendirmek 
ÖÇ4: Her türlü konserve (salça, turşu) meyve-sebzelerin analizlerini 
yapmak/değerlendirmek 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, becer൴  

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Power po൴nt sunumları, kaynak k൴taplar 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 

Küçük Sınav   

Ödev 1 10 

Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 

Final 1 60 
 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 
1-Gıda Analizleri, Dr. Canan Dokuzlu, Marmara yayınları, 2000 

2-Meyve suyu endüstr൴s൴nde kal൴te kontrol, Ankara Ün൴vers൴tes൴ / Z൴raat 
Fakültes൴ 

3- MİLLÎ EĞİTİM BAKANLIĞI LABORATUVAR HİZMETLERİ 
MEYVE VE SEBZE ANALİZLERİ 

Ön koşul dersler ve Koşullar - 

Güncelleme Tar൴h൴ 23.05.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    X 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 



3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümental ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

   X 
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     X 
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1   Meyve ve sebzelerin ve bunlardan üretilen 

ürünlerin bilesimi 
X   

2 Meyve-sebze ve ürünlerinin bozulma nedenleri, 
meyve-sebze ve ürünlerinde enzimatik bozulmalar, 
enzimatik esmerleşme ve buna etki eden faktörler, 
enzimatik olmayan renk bozulmaları, ısıl işlem 
etkisiyle meydana gelen değişmeler 

X   

3 Meyve-sebze ve ürünlerinin bozulma nedenleri, 
meyve-sebze ve ürünlerinde enzimatik bozulmalar, 
enzimatik esmerleşme ve buna etki eden faktörler, 
enzimatik olmayan renk bozulmaları, ısıl işlem 
etkisiyle meydana gelen değişmeler 

X   

4 Taze meyve-sebze ürünlerinin duyusal, fiziksel ve 
kimyasal analizleri 

X   

5 Taze meyve-sebze ürünlerinin duyusal, fiziksel ve 
kimyasal analizleri 

X   

6 Taze meyve-sebze ve ürünleri muhafaza teknikleri 
ve süreçteki analizleri 

X   

7 Dondurulmuş meyve-sebze ürünleri duyusal, 
fiziksel ve kimyasal analizleri 

X   

8 Kurutulmuş meyve-sebze ürünleri duyusal, fiziksel 
ve kimyasal analizleri 

X   

9 Meyve suyu duyusal, fiziksel ve kimyasal analizleri X   
10 Meyve-sebze konservesi (salça, turşu) duyusal, 

fiziksel ve kimyasal analizleri 
X   

11 Meyve-sebze konservesi (salça, turşu) duyusal, 
fiziksel ve kimyasal analizleri 

X   

12 Meyve-sebze konservesi (salça, turşu) duyusal, 
fiziksel ve kimyasal analizleri 

X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri syakar@gantep.edu.tr  

 



                                                           DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Gıda Kodeks൴ ve Standartları NTGT206 
 

Zorunlu 2 2 2 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Eda Elg൴n KILIÇ 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Eda Elg൴n KILIÇ 

Ders൴n Amacı Tüket൴c൴ sağlığı ve ekonom൴k çıkarlarının korunması açısından 
gıda mevzuatın önem൴n൴n öğrenc൴ye aktarılması. Gıda kal൴te 
kontrolü açısından gıda Kanunu, yönetmel൴k, tebl൴ğ ve 
standartların yer൴ ve önem൴n൴n ortaya konulması. Kal൴te 
kavramının ൴rdelenmes൴ ve kal൴teye ulaşmada yönet൴m 
s൴stemler൴n൴n yer൴ ve etk൴nl൴ğ൴n൴n kavranması. 

Ders൴n Hedef൴ 
Geçm൴şten günümüze ülkem൴zde gıda mevzuatı uygulamalarını 
öğrenmek. Mevzuat, kanun, tüzük, yönetmel൴k, tebl൴ğ, standart 
kavramlarının tanımını öğrenmek. Türk Gıda kodeks൴ 
Yönetmel൴ğ൴n൴ öğrenmek HACCP s൴stemler൴n൴n uygulama 
൴lkeler൴n൴ öğrenmek. Gıdaların Üret൴m൴-Tüket൴m൴ ve 
Denetlenmes൴ne Da൴r Yönetmel൴kler൴ ve gıda güvenl൴k belgeler൴ 
൴le ൴lg൴l൴ yeterl൴l൴k kazanacak b൴lg൴ye sah൴p olmak 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Gıda mevzuatının tanımı ve kapsamı, yasal düzenlemeler, kanun-
tüzük ve yönetmel൴kler, d൴ğer yasal düzenlemeler, yetk൴l൴ kurum 
ve kuruluşlar, ürün tebl൴ğler൴, ürün standartları ve gıda güvenl൴k 
belgeler൴ 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Türk Gıda Kodeks൴ Yönetmenl൴ğ൴ ve Tebl൴ğler൴ ൴le TSE 
standartlarını öğren൴r. 
ÖÇ2: Güncel gıda kanunları ve yönetmel൴kler൴ hakkında yeterl൴ 
b൴lg൴ye sah൴p olur.  
ÖÇ3 : Gıda ve gıdalar ൴le temas eden madde ve malzemelerle 
൴lg൴l൴ olan tüm yasalara nasıl ulaşab൴leceğ൴n൴ b൴l൴r  
ÖÇ4: Gıdaların ürün özell൴kler൴n൴n bel൴rlenmes൴ne yönel൴k 
hazırlanmış olan mevzuatları yorumlayab൴l൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, yetk൴nl൴k  

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Anlatım, sunum 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 0 
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi  60 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Gıda Katkı Maddeler൴ ve İngred൴yenler (İlb൴lge Saldamlı) 

Ön koşul dersler ve Koşullar  

Güncelleme Tar൴h൴ 02.06.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi    x  



olur. 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

   x  

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar 

   x 
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

                          Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Uluslararası Standartlar (EN, ISO, Codex 
Alimentarius Standartları) 

x   

2 Gıda Ürünleri ve İşlemleri İçin Standartları - Türk 
Standartları (TSE) 

x   

3 Gıda Mevzuatı Tanım ve İçeriği x   
4 Gıda Mevzuatı ve Hazırlanma Gerekçeleri - Gıda 

Mevzuatının Temel Prensipleri 
x   

5 Türk Gıda Kanunu-I x   
6 Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği –II x   
7 Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği –II x   
8 Türk Gıda Kodeksi Gıda Etiketleme ve Tüketicileri 

Bilgilendirme Yönetmeliği –I 
x   

9 Türk Gıda Kodeksi Gıda Etiketleme ve Tüketicileri 
Bilgilendirme Yönetmeliği –II 

x   

10 Türk Gıda Kodeksi Gıda ürünleri Tebliğleri-I x   
11 Türk Gıda Kodeksi Gıda ürünleri Tebliğleri-I x   
12 ISO22000 ve Haccp sistemlerinin uygulama ilkeleri x   

Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri edakilic@gantep.edu.tr  



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

İş Sağlığı ve Güvenl൴ğ൴ NTGK208 Zorunlu 3 2 2 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Süleyman BAYAR 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Süleyman BAYAR 

Ders൴n Amacı Gıda ൴şleme tes൴sler൴nde ve laboratuvarlarında güvenl൴ çalışma 
൴lkeler൴n൴ öğrenmek, tehl൴ke ve r൴skler൴ tanımlayab൴lmek, tehl൴ke 
ve r൴sklere karşı alınacak önlemler൴ almak, kullanılan k൴myasallar 
ve dezenfektanlardan kaynaklı meydana geleb൴lecek kazalarda 
ac൴l önlem alab൴lmek ve ൴lk yardımı uygulayab൴lmek. 

Ders൴n Hedef൴ Gıda ൴şleme tes൴sler൴nde ve laboratuvarlarında güvenl൴ çalışma 
൴lkeler൴n൴ öğrenme, tehl൴ke ve r൴skler൴ tanımlayab൴lme, tehl൴ke ve 
r൴sklere karşı alınacak önlemler൴ alma, kullanılan k൴myasallar ve 
dezenfektanlardan kaynaklı meydana geleb൴lecek kazalarda ac൴l 
önlem alma ve ൴lk yardımı uygulayab൴lme yeterl൴kler൴n൴n 
kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Gıda ൴şleme tes൴sler൴nde, araştırma-gel൴şt൴rme ve kal൴te kontrol 
laboratuvarlarında güvenl൴ çalışma ൴lkeler൴, buralarda oluşacak 
kazalarda alınması gereken ac൴l önlemler ve ൴lk yardım. Gıda 
൴şleme tes൴sler൴nde kullanım sularının ve dezenfektanların ൴ş 
sağlığı ve güvenl൴ğ൴ açısından önem൴. Gıda ൴şleme tes൴sler൴ ve 
laboratuvarlarında kullanılan mak൴ne, c൴haz ve teçh൴zatın güvenl൴ 
kullanımı ve alınması gereken emn൴yet tedb൴rler൴. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: İş güvenliğinin önemini bilir 
ÖÇ2: Güvenli çalışma ilkelerini bilir 
ÖÇ3: Kişisel koruyucu donanımları kullanmayı bilir. 
ÖÇ4:İş kazası ve meslek hastalıkları ile ilgili hukuki haklarını ve 
ilk yardım uygulamalarını bilir  

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Sözlü Anlatım, V൴deo 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev  0 
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 1. Prof.Dr. Abdülvahap Y൴ğ൴t, İş güvenl൴ğ൴ 
2. Öğret൴m Elemanı ders notları 

Ön koşul dersler ve Koşullar Yoktur 

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   X  



3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

     

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

 X    

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Gıda işleme tesislerinde güvenli çalışma ilkeleri x 

 
  

2 Araştırma-geliştirme ve kalite kontrol laboratuvarlarında 
güvenli çalışma ilkeleri 

x   

3 Gıda işleme tesislerinde ve laboratuvarlarında oluşacak 
kazalarda alınması gereken acil önlemler 

x   

4 Gıda işleme tesislerinde ve laboratuvarlarında oluşacak 
kazalarda alınması gereken acil önlemler 

x x  

5 Gıda işleme tesislerinde ve laboratuvarlarında oluşacak 
kazalarda yapılması gereken ilk yardım 

x x  

6 Gıda işleme tesislerinde kullanım sularının iş sağlığı ve 
güvenliği açısından önemi 

x   

7 Gıda işleme tesislerinde kullanılan dezenfektanların iş sağlığı 
ve güvenliği açısından önemi 

x   

8 Gıda işleme tesislerinde kullanılan dezenfektanların iş sağlığı 
ve güvenliği açısından önemi 

x   

9 Gıda işleme tesislerinde kullanılan makine, cihaz ve 
teçhizatın güvenli kullanımı ve alınması gereken emniyet 
tedbirleri 

x x  

10 Gıda işleme tesislerinde kullanılan makine, cihaz ve 
teçhizatın güvenli kullanımı ve alınması gereken emniyet 
tedbirleri 

x x  

11 Gıda işleme laboratuvarlarında kullanılan makine, cihaz ve 
teçhizatın güvenli kullanımı ve alınması gereken emniyet 
tedbirleri 

x x  

12 Gıda işleme laboratuvarlarında kullanılan makine, cihaz ve 
teçhizatın güvenli kullanımı ve alınması gereken emniyet 
tedbirleri 

x x  

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri sbayar@gantep.edu.tr  

 
 
 
 
 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

İşyer൴ Eğ൴t൴m൴ I KRY100 
 

Zorunlu 10 5 4 2 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 
N
o 

Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi 
sahibi olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin 
şekilde kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon 
vb.) etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine 

     

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrenc൴ler൴n teor൴k olarak ed൴nd൴kler൴ meslek൴ b൴lg൴ ve becer൴ler൴, gerçek ൴ş ortamında 
uygulayarak pek൴şt൴rmeler൴n൴ sağlamaktır. 

Ders൴n Hedef൴  Bu ders kapsamında öğrenc൴ler൴n, sektörel deney൴m kazanarak meslek൴ yeterl൴l൴kler൴n൴ 
gel൴şt൴rmeler൴, ൴ş d൴s൴pl൴n൴n൴ öğrenmeler൴ ve çalışma hayatının d൴nam൴kler൴ne uyum 
sağlamaları hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Öğrenc൴lere eğ൴t൴m aldığı konular kapsamında görevlend൴rmeler yapılarak ൴ş deney൴m൴ 
ve sorumluluk b൴l൴nc൴n൴n kazandırılması sağlanacaktır. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

Edindiği kuramsal ve uygulamalı bilgileri kullanarak, olay ve olgulara uygun yöntem 
ve teknikleri uygulayabilir. 

Teorik bilgileri pratik uygulamalara dönüştürme becerisine sahip olur 

Uygulamalarda aynı meslek disiplini içerisinde ve disiplinler arasında takım 
çalışmasında görev yapabilir 

Ders൴n mesleğe katkısı 
(b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

Beceri ve Yetkinlik 

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yok 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



sahiptir. 

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu 
ile etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık 
sorunları çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 
Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa 
sahiptir. 

     

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının 
duyurulması aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik 
değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve 
meslektaşları ile iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve 
kalite kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak 
değerlendirir.      

 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 1  Pratik çalışmalar    

2 Pratik çalışmalar             

3 Pratik çalışmalar    

4 Pratik çalışmalar    

5 Pratik çalışmalar    

6 Pratik çalışmalar    

7 Pratik çalışmalar    

8 Pratik çalışmalar    

9 Pratik çalışmalar    

10 Pratik çalışmalar    

11 Pratik çalışmalar    

12 Pratik çalışmalar    

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

İşyer൴ Eğ൴t൴m൴ II KRY100 
 

Zorunlu 10 5 4 2 

 
 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 
N
o 

Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi 
sahibi olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin 
şekilde kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon 
vb.) etkin kullanır. 

     

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrenc൴ler൴n teor൴k olarak ed൴nd൴kler൴ meslek൴ b൴lg൴ ve becer൴ler൴, gerçek ൴ş ortamında 
uygulayarak pek൴şt൴rmeler൴n൴ sağlamaktır. 

Ders൴n Hedef൴  Bu ders kapsamında öğrenc൴ler൴n, sektörel deney൴m kazanarak meslek൴ yeterl൴l൴kler൴n൴ 
gel൴şt൴rmeler൴, ൴ş d൴s൴pl൴n൴n൴ öğrenmeler൴ ve çalışma hayatının d൴nam൴kler൴ne uyum 
sağlamaları hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Öğrenc൴lere eğ൴t൴m aldığı konular kapsamında görevlend൴rmeler yapılarak ൴ş deney൴m൴ 
ve sorumluluk b൴l൴nc൴n൴n kazandırılması sağlanacaktır. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

Edindiği kuramsal ve uygulamalı bilgileri kullanarak, olay ve olgulara uygun yöntem 
ve teknikleri uygulayabilir. 

Teorik bilgileri pratik uygulamalara dönüştürme becerisine sahip olur 

Uygulamalarda aynı meslek disiplini içerisinde ve disiplinler arasında takım 
çalışmasında görev yapabilir 

Ders൴n mesleğe katkısı 
(b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

Beceri ve Yetkinlik 

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yok 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine 
sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu 
ile etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık 
sorunları çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 
Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa 
sahiptir. 

     

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının 
duyurulması aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik 
değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve 
meslektaşları ile iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve 
kalite kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak 
değerlendirir.      

 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 1  Pratik çalışmalar    

2 Pratik çalışmalar             

3 Pratik çalışmalar    

4 Pratik çalışmalar    

5 Pratik çalışmalar    

6 Pratik çalışmalar    

7 Pratik çalışmalar    

8 Pratik çalışmalar    

9 Pratik çalışmalar    

10 Pratik çalışmalar    

11 Pratik çalışmalar    

12 Pratik çalışmalar    

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



                                                                        DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

G൴r൴ş൴mc൴l൴k NTGK001 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüz yüze/Uzaktan Yüz yüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Bu ders൴n amacı, öğrenc൴lere g൴r൴ş൴mc൴l൴k kavramını tanıtmak, 
g൴r൴ş൴mc൴l൴k özell൴kler൴n൴ kazandırmak, ൴ş f൴kr൴ gel൴şt൴rme ve ൴ş 
planı hazırlama konusunda yetk൴nl൴k kazandırmak, ൴şletme 
yönet൴m൴ ve ൴ş dünyasında karşılaşab൴lecekler൴ temel mal൴ ve 
hukuk൴ sorumluluklar hakkında b൴lg൴ vermekt൴r. 

Ders൴n Hedef൴ Bu ders൴n hedef൴, öğrenc൴lere g൴r൴ş൴mc൴l൴k kavramını tanıtmak, 
yaratıcı düşünme becer൴ler൴n൴ gel൴şt൴rerek ൴ş f൴kr൴ oluşturma, ൴ş 
planı hazırlama ve sunma yetk൴nl൴kler൴ kazandırmaktır. Ayrıca, 
൴şletme fonks൴yonları ve g൴r൴ş൴mc൴ler൴n karşılaşab൴leceğ൴ mal൴ ve 
hukuk൴ sorumluluklar hakkında temel b൴lg൴ ed൴nmeler൴ 
hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ G൴r൴ş൴mc൴l൴k kavramı. G൴r൴ş൴mc൴l൴k özell൴kler൴n൴n sınanması. İş 
f൴kr൴ ve yaratıcılık egzers൴zler൴. Tecrübe paylaşımı. İşletme 
kavramı. İşletme fonks൴yonları: Kuruluş şek൴ller൴. İşletme 
fonks൴yonlar: türler൴. İşletme fonks൴yonları: mal൴ ve hukuk൴ 
sorumluluklar. İş planı kavramı ve öğeler൴: pazarlama planı. İş 
planı kavramı ve öğeler൴: üret൴m, yönet൴m, f൴nansal planlar. İş 
model൴ ve ൴ş planına yönel൴k atölye çalışmaları. İş planı 
sunumları. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1:G൴r൴ş൴mc൴l൴k ve ൴şletmec൴l൴k kavramlarını tanımlayab൴l൴r. 
ÖÇ:2G൴r൴ş൴mc൴n൴n sah൴p olması gereken temel özell൴kler൴ 
tanımlar. 
ÖÇ3: İş model൴ oluşturab൴l൴r ve sunab൴l൴r.. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

Becer൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Yüz Yüze, 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Öğret൴m elemanı notları 

Ön koşul dersler ve Koşullar YOK 

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi    
 

 



olur. 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   X  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

  X   

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

 X    

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

     

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

     

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-
Doküman 

Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Girişimcilik kavramı, tarihçesi ve günümüzdeki önemi X   

2 Girişimcilik türleri ve girişimcilerin sahip olması gereken özellikler X   

3 Girişimcilik özelliklerinin sınanması: Öz değerlendirme egzersizleri X   

4 Yaratıcılık ve yenilikçilik: İş fikri geliştirme teknikleri X   

5 Beyin fırtınası, SCAMPER ve diğer yaratıcılık egzersizleri X   

6 Tecrübe paylaşımı: Başarılı yerel girişimcilerle söyleşi veya vaka analizi X   

7 İşletme kavramı ve kuruluş şekilleri X   

8 İşletme fonksiyonları: Üretim, pazarlama, yönetim ve insan kaynakları X   

9 İşletmelerde mali sorumluluklar ve vergisel yükümlülükler X   

10 İşletmelerde hukuki sorumluluklar: Şirket türleri ve yasal düzenlemeler X   

11 İş planı kavramı ve öğeleri: Pazarlama, üretim, yönetim ve finansal planlar X   

12 Girişimcilik türleri ve girişimcilerin sahip olması gereken özellikler X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

                                                                         

                                                                



                                                                 DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Pazarlama NTGK002 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüz yüze/Uzaktan Yüz yüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrenc൴lere ൴şletme ve ൴şletme yönet൴m൴ kavramlarını tanıtmak, 
pazarlamanın temel ൴lkeler൴n൴ öğretmek ve gıda ürünler൴n൴n 
pazarlanmasında kullanılan yöntemler ൴le uygun teknoloj൴ler൴n 
kullanımına da൴r farkındalık kazandırmaktır. 

Ders൴n Hedef൴ Bu ders, öğrenc൴lere ൴şletme yönet൴m൴ süreçler൴n൴ ve pazarlama 
faal൴yetler൴n൴n temel kavramlarını öğretmey൴; markalaşma, talep-
arz denges൴ ve gıda ürünler൴n൴n pazarlanması g൴b൴ uygulamalı 
konulara da൴r becer൴ kazandırmayı hedefler. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ İşletme ve ൴şletme yönet൴m൴, İşletme kuruluş çalışmaları ve 
yönet൴m, Pazarlamanın tanımı ve kapsamı, Arz ve talep denges൴, 
Markalaşma ve önem൴, Gıda ürünler൴n൴n pazarlanması, Ulusal ve 
uluslararası standard൴zasyon, Pazarlama kuruluşları ve kanalları, 
Pazarlamada uygun teknoloj൴ kullanımı. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Pazarlama kavramını, ൴şlevler൴n൴ ve kapsamını açıklar. 
ÖÇ2:Arz-talep denges൴n൴n pazarlama üzer൴ndek൴ etk൴ler൴n൴ anal൴z 
eder. 
ÖÇ3:Markalaşmanın ൴şletme başarısındak൴ rolünü değerlend൴r൴r. 
ÖÇ4:Gıda ürünler൴n൴n pazarlamasına yönel൴k stratej൴ler൴ tanımlar. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

Becer൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Yüz Yüze, 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Yazılı ve görsel 

Ön koşul dersler ve Koşullar YOK 

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     



5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.    X  

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

     

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

     

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  İşletme ve işletme yönetimi kavramları X   

2 İşletmenin amaçları, çevresi ve yönetim işlevleri X   

3 İşletme kuruluş çalışmaları: Kuruluş yerinin seçimi ve yasal yapılar X   

4 Yönetim kavramı, yönetim fonksiyonları ve liderlik X   

5 Pazarlama kavramı, amacı ve kapsamı X   

6 Arz ve talep kavramları, piyasa dengesi X   

7 Tüketici davranışları ve pazar bölümlendirme X   

8 Markalaşma süreci, marka değeri ve önemi X   

9 Gıda ürünlerinin pazarlanması: Temel stratejiler X   

10 Ulusal ve uluslararası standardizasyon; TSE, ISO, HACCP vb. X   

11 Pazarlama kanalları ve kuruluşları X   

12 Pazarlamada uygun teknoloji kullanımı, dijital pazarlama ve e-ticaret X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



                                                                   DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Özel Gıdalar NTGK003 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüz yüze/Uzaktan Yüz yüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders൴n Amacı Şeker pancarı ve şeker kamışından şeker üret൴m൴, ç൴kolata ve 
kakao yağı üret൴m൴, tah൴n ve tah൴n helvası üret൴m൴, çay ve kahve 
üret൴m൴, ç൴kolata üret൴m൴, lokum üret൴m൴, tah൴n ve tah൴n helvası 
üret൴m൴ ve çeş൴tl൴ şekerlemeler൴n üret൴m teknoloj൴ler൴n൴ 
öğrenmekt൴r. 

Ders൴n Hedef൴ Şeker pancarı ve şeker kamışından şeker üret൴m൴, Toz şeker 
(sofra şeker൴) ve kesme şeker üret൴m൴, n൴şasta bazlı şekerler, çay 
üret൴m൴, kahve üret൴m൴, kakao yağı ve kakao üret൴m൴, ç൴kolata 
üret൴m൴, lokum üret൴m൴, tah൴n ve tah൴n helvası üret൴m൴, şekerleme 
teknoloj൴s൴, şekerleme üret൴m൴nde kullanılan b൴leşenler ve 
özell൴kler൴, şekerleme p൴ş൴rme yöntemler൴, yumuşak ve sert 
şekerlemeler, tanel൴ ve tanes൴z şekerlemeler൴n üret൴m 
teknoloj൴ler൴n൴ öğrenmek g൴b൴ yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması 
amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Şeker pancarı ve şeker kamışından şeker üret൴m൴, Toz şeker 
(sofra şeker൴) ve kesme şeker üret൴m൴, n൴şasta bazlı şekerler, çay 
üret൴m൴, kahve üret൴m൴, kakao yağı ve kakao üret൴m൴, ç൴kolata 
üret൴m൴, lokum üret൴m൴, tah൴n ve tah൴n helvası üret൴m൴, şekerleme 
teknoloj൴s൴, şekerleme üret൴m൴nde kullanılan b൴leşenler ve 
özell൴kler൴, şekerleme p൴ş൴rme yöntemler൴, yumuşak ve sert 
şekerlemeler, tanel൴ ve tanes൴z şekerlemeler൴n üret൴m൴, şekerleme 
kaplamalar 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Şeker pancarı ve şeker kamışından şeker üret൴m൴n൴ b൴l൴r. 
ÖÇ2: Ç൴kolata, kakao yağı ve kakao üret൴m൴, lokum ve cezerye 
üret൴m൴, tah൴n ve tah൴n helvası üret൴m൴, çay ve kahve üret൴m൴n൴ 
b൴l൴r. 
ÖÇ3: Şekerleme türler൴ne a൴t b൴lg൴ sah൴b൴ olur. Tanel൴ ve tanes൴z 
şekerlemeler൴n üret൴m൴n൴ (fudge, marsmelow, fondan, krem 
merkezl൴ şekerlemeler, ak൴de şeker൴ vb) b൴l൴r. 
ÖÇ4: Şekerleme kaplamalarını b൴l൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴-becer൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Yüz Yüze, 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) -Özel Gıdalar, Prof. Dr. Arslan B൴l൴şl൴ 
- Kakao Ç൴kolata ve Ç൴kolatalı Ürünler B൴l൴m൴ ve Teknoloj൴s൴, 
Doç. Dr. Özlem Tokuşoğlu 



Ön koşul dersler ve Koşullar YOK 

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

   x  

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

   x  

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.   x  
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Ders giriş ve ders planının anlatımı. Kakao 
yağı ve kakao üretimi 

X   

2 Çikolata üretimi X x  
3 Çikolata üretimi X   
4 Şeker kamışı ve pancarından şeker üretimi X   
5 Şeker kamışı ve pancarından şeker üretimi X   
6 Lokum ve Cezerye üretimi X   
7 Kahve üretimi X   
8 Çay üretimi X   
9 Tahin ve tahin helvası üretimi X   
10 Şekerlemeler ve çeşitleri X x  
11 Taneli şekerlemeler X   
12 Tanesiz şekerlemeler, şekerleme kaplamalar X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri sekeroglu@gantep.edu.tr  

 
 



 DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Hazır Yemek Teknoloj൴s൴ NTGK004 Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr Görevl൴s൴ Z. Şebnem YAKAR 

Ders Koord൴natörü Öğr Görevl൴s൴ Z. Şebnem YAKAR 

Ders൴n Amacı Hazır yemek teknoloj൴s൴ ders൴n൴n amacı, bu ders൴ alan öğrenc൴n൴n 
mezun olduğunda hazır yemek ve toplu yemek üreten 
൴şyerler൴nde gıda mühend൴s൴n൴n yetk൴s൴ndek൴ konuları öğretmek, 
bunları uygulamalı şek൴lde öğretmekt൴r. Hazır yemek 
endüstr൴s൴nde kullanılan ter൴mlerden başlayarak bu sektörü 
൴lg൴lend൴ren konuları öğrenc൴ye kavratarak mezun olan gıda 
mühend൴sler൴n൴n bu sektörde ൴ş bulmasında b൴r adım öne 
geç൴rmekt൴r. 

Ders൴n Hedef൴ Öğrenc൴lere; hazır yemeklere a൴t üret൴m teknoloj൴ler൴, gıda 
zeh൴rlenmeler൴ ൴le bu zeh൴rlenmeler൴ engelleyecek teknoloj൴ler൴ ve 
hazır yemek sektörünün yasal gerekl൴l൴kler൴, mutfak ve 
yemekhane planlayab൴lme, p൴ş൴rme ve doğrama tekn൴kler൴, mönü 
planlama  yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Hazır yemek endüstr൴s൴n൴n tar൴hçes൴, toplu beslenme s൴stem൴ ve 
yönet൴m൴, hazır yemek tes൴s ve organ൴zasyonu, endüstr൴yel 
mutfak donanımı, beslenme s൴stemler൴nde h൴jyen ve san൴tasyon, 
mal൴yet ve bütçeleme, beslenme ൴lkeler൴ ve y൴yecekler, menü 
planlama, yemek hazırlama yöntemler൴, konserve yapma, 
ambalajlama ve depolama, mevzuat ve d൴ğer yasal zorunluluklar. 
Hazır yemek teknoloj൴s൴nde menü planlama, yemek hazırlama ve 
depolama tekn൴kler൴. Tem൴zl൴k ve dezenfeks൴yon, gıda 
zeh൴rlenmeler൴, toplu yemek üret൴m൴nde kal൴te kontrol. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Hazır yemeklere ait üretim teknolojileri hakkında bilgi 
sahibi olunması.  
ÖÇ2: Gıda zehirlenmeleri ile bu zehirlenmeleri engelleyecek 
teknolojileri ve hazır yemek sektörünün yasal gereklilikleri 
hakkında bilgi sahibi olunması 
ÖÇ3: Mutfak-yemekhane planlayabilme becerisine sahip 
olunması.  
ÖÇ4: Isı transfer mekanizmaları ile pişirme ve doğrama 
metotlarını, yemek hazırlama tekniklerini ve mönü oluşturmanın 
öğrenilmesi 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, becer൴, yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Power po൴nt sunumları, kaynak k൴taplar, tekn൴k gez൴ 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 1-Internet kaynakları, Ders Notlari (Ögr. Gör. Sebnem Yakar)  
2-Y൴yecek Içecek Isletmeler൴ Yönet൴m൴ , Doç. Dr. Adnan Türksoy 

Ön koşul dersler ve Koşullar - 

Güncelleme Tar൴h൴ 23.05.2025 



 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   X  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

   X  

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

  X  
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümental ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Yiyecek - içecek endüstrisi ve hazır yemek 
sektörü 

X   

2 Toplu beslenme sistemi ve yönetimi, Hazır 
yemek tesis ve organizasyonu  

X   

3 Endüstriyel mutfak donanımı X   
4 Beslenme sistemlerinde hijyen ve sanitasyon X   
5 Maliyet ve bütçeleme X   
6 Beslenme ilkeleri ve yiyecekler X   
7 Beslenme ilkeleri ve yiyecekler X   
8 Menü planlama X   
9 Menü planlama X   
10 Yemek hazırlama yöntemleri X   
11 Konserve yapma , ambalajlama ve depolama  X   
12 Hazır Yemek Sisteminde Yasal Yönetmelikler, 

HACCP ve ISO 22000 
X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri syakar@gantep.edu.tr  

 
 



                                                              DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Beslenme İlkeleri NTGK005 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders൴n Amacı Beslenme kavramını ve tanımını öğrenmek, yeterl൴ ve dengel൴ kavramlarının öğren൴lmes൴,  
gıdalar ൴çer൴s൴ndek൴ bes൴n öğeler൴n൴n tanınması, yeters൴z beslenme kavramı ve yeters൴z 
beslenme sonrasında ortaya çıkan hastalıklar ve  günlük gereken enerj൴ değerler൴n൴n 
hesaplanması g൴b൴ süreçler൴n öğret൴lmes൴ 

Ders൴n Hedef൴ Beslenme kavramı ve doğru beslenme koşullarının tanınması g൴b൴ yeterl൴kler൴n൴n 
kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Kuruyem൴ş endüstr൴s൴nde kullanılan hammaddeler ve özell൴kler൴, Kuruyem൴ş üret൴m 
tekn൴kler൴n൴n ve üret൴mde kullanılan ek൴pmanların ൴ncelenmes൴, kuruyem൴şlerde 
ambalajlama ve depolama tekn൴kler൴, kuruyem൴ş ürünler൴nde kal൴te kontrol 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1: Beslenme açısından temel gıda bileşenlerini ve önemlerini bilir. 

ÖÇ2: Sağlıklı ve dengeli beslenme kavramlarını bilir. 

ÖÇ3: Beslenme şekilleri hakkında bilgilenir. 

ÖÇ4: Diyetle alınan gıdalardan elde edilen enerji değerini hesaplar 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi-beceri 

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev  10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

1-Beslenme İlkeleri. Nobel Akademik Yayıncılık 
2-Food Chem൴stry. Prof. Dr. Fahrett൴n GÖĞÜŞ 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok 

Güncelleme Tar൴h൴ 23.05.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

  x 
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     



5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.      

 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümental ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

                                            Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Beslenme ve beslenme ile ilgili kavramlar X   
2 Karbonhidratlar ve beslenme açısından önemi X   
3 Proteinler ve beslenme açısından önemi X   
4 Yağlar ve beslenme açısından önemi X   
5 Vitaminler ve beslenme açısından önemi X x  
6 Su ve minerallerin beslenme açısından önemi X x  
7 Dengeli beslenme  X   
8 Kişilere özel beslenme X x  
9 Beslenme kaynaklı hastalıklar X x  
10 Hücresel beslenme kavramı X   
11 Hücresel beslenme kavramı x   
12 Beslenme açısından enerji ve kalori 

hesaplamaları 
x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Kurutulmuş Gıda Teknoloj൴s൴ NTGK006 Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr. Üyes൴ Mahmut KILIÇLI 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr. Üyes൴ Mahmut KILIÇLI 

Ders൴n Amacı Kurutma kavramı ned൴r? Kurutmanın gıdalar açısından önem൴ 
ned൴r? Su akt൴v൴tes൴ ve gıdalarda bozulma olayları, farklı kurutma 
yöntemler൴ ve kurutma mekan൴zmasını öğretmek ders൴n genel 
amaçlarındandır.  

Ders൴n Hedef൴ Ders൴n tamamlanması ൴le öğrenc൴ler; geleneksel oldukça esk൴ b൴r 
yöntem olan kurutma teknoloj൴s൴n൴n temeller൴n൴ öğrenmen൴n yanı 
sıra su akt൴v൴tes൴ ve m൴kroorgan൴zma ൴l൴şk൴s൴, kurutma s൴stemler൴ 
farklı kurutma yöntemler൴n൴n avantaj ve dezavantajları, meyve 
sebze kurutma ve kurutma önces൴ yapılan ön ൴şlemler, kurutma 
mekan൴zması ve kurutmanın ürün kal൴tes൴ne etk൴ler൴ ders൴n 
hedefler൴ arasında yer almaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Genel gıda muhafaza yöntemler൴, kurutma yöntemler൴, 
kurutmanın önem൴, su akt൴v൴tes൴ ve m൴kroorgan൴zmalarla 
൴l൴şk൴ler൴, kurutma hataları, çeş൴tl൴ gıda ürünler൴nde kurutma 
tekn൴kler൴n൴n ൴ncelenmes൴, kurutmanın bes൴n değer൴ne ve ürün 
kal൴tes൴ne etk൴ler൴, kurutma sonrası yapılacak ൴şlemler, kuru ürün 
muhafazası, kuru ürün ambalaj ൴l൴şk൴ler൴. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Kurutmanın gıda muhafaza yöntem൴ olduğunu b൴l൴r. 
ÖÇ2: Kurutmanın amacını ve avantajlarını b൴l൴r. 
ÖÇ3: Kurutma mekan൴zmasını ve kurutma çeş൴tler൴n൴ b൴l൴r. 
ÖÇ4: Meyve ve sebzelerde kurutma, kurutma önces൴ ön ൴şlemler 
ve ürün kal൴tes൴ne etk൴s൴n൴ b൴l൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, becer൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Ders notu 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev   
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi 1 40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Kurutma Teknoloj൴s൴, Bek൴r Cemeroğlu 
Ders notları 

Ön koşul dersler ve Koşullar  

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    X 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 



3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   X  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

  X   

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.      

 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümental ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.    X 

 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.  

    
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Ders giriş ve ders planının anlatımı. Gıdaların 
bozulması ve muhafaza yöntemleri 

x   

2 Kurutma teknolojisine giriş x   
3 Kurutma ile ilgili temel kavramlar   x   
4 Kuruma mekanizması x   
5 Kurutma sistemleri-I x   
6 Kurutma sistemleri-II x   
7 Ara Sınav    
8 Gıdalar ve kurutma teknolojisi x   
9 Meyve ve sebzelerin kurutulması öncesi ön 

işlemler 
x   

10 Meyve ve sebzelerin kurutulması x   
11 Kurutma sonrası depolama  x   
12 Genel Tekrar x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri kilicli@gantep.edu.tr  

 

                                                              



                                                              DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Kuruyemiş Üretim Teknolojisi NTGK007 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders൴n Amacı Kuruyem൴ş kavramı ve tanımını öğrenmek, kuruyem൴ş çeş൴tler൴n൴n f൴z൴ksel ve k൴myasal 
özell൴kler൴n൴n öğren൴lmes൴ ve kuruyem൴ş ൴şleme teknoloj൴ler൴n൴ öğrenmekt൴r. 

Ders൴n Hedef൴ Kuruyem൴ş kavramını öğrenmek, kuruyem൴ş çeş൴tler൴n൴n tanınması, kuruyem൴şler൴n 
f൴z൴ksel ve k൴myasal yapısını öğrenmek ve kuruyem൴ş ürünler൴n൴n ൴şleme teknoloj൴ler൴n൴ 
öğrenmek g൴b൴ yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Kuruyem൴ş endüstr൴s൴nde kullanılan hammaddeler ve özell൴kler൴, Kuruyem൴ş üret൴m 
tekn൴kler൴n൴n ve üret൴mde kullanılan ek൴pmanların ൴ncelenmes൴, kuruyem൴şlerde 
ambalajlama ve depolama tekn൴kler൴, kuruyem൴ş ürünler൴nde kal൴te kontrol 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1: Temel kuruyemiş hammaddelerinin tanınması 

ÖÇ2: Kuruyemiş üretim metotlarının tanınması ve kalite kontrolünün sağlanması 

ÖÇ3: Kuruyemişlerde fiziksel analizleri yapmak/değerlendirmek 

ÖÇ4: Kuruyemişlerde kimyasal analizleri yapmak/değerlendirmek 
ÖÇ5: Kuruyem൴şlerdek൴ bozulma t൴pler൴ ve muhafaza tekn൴kler൴ 

Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi ve yetkinlik 

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev  10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yazılı ve görsel kaynaklar 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok 

Güncelleme Tar൴h൴ 28.05.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.)      



etkin kullanır. 

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.     x 

 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümental ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.     

 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.  

    
 

                                            Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Kuruyemiş kavramı  x   
2 Kuruyemiş hammaddeleri x   
3 Kuruyemiş hammaddeleri x   
4 Kuruyemiş hammaddeleri x   
5 Kuruyemiş üretim teknikleri x x  
6 Kuruyemiş üretim teknikleri x x  
7 Kuruyemiş işlenmesi sırasında meydana gelen 

fiziksel ve kimyasal değişimler 
x   

8 Kuruyemiş üretiminde kullanılan ekipmanlar x x  
9 Kuruyemişlerin depolanması ve 

ambalajlanması 
x x  

10 Kuruyemişlerde kalite kontrol x   
11 Kuruyemişlerde kalite kontrol x   
12 Kuruyemişlerde kalite kontrol x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Meslek൴ İng൴l൴zce NTGK008 Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr Görevl൴s൴ Z. Şebnem YAKAR 

Ders Koord൴natörü Öğr Görevl൴s൴ Z. Şebnem YAKAR 

Ders൴n Amacı Bu ders ൴le öğrenc൴lere; Gıda laboratuvar gereçler൴ ve cam 
malzemeler൴n ൴s൴mler൴, laboratuvar kuralları, k൴myasal tehl൴keler, 
gıda ൴s൴mler൴, gıda üret൴m ve akım şemaları ve gıda anal൴zler൴ ൴le 
൴lg൴l൴ tekn൴k ter൴m ve uygulamalar İng൴l൴zce olarak aktarılacak. 
Okuduğunu anlama ve çev൴r൴ yapab൴lme özell൴kler൴ 
kazandırılacak. 

Ders൴n Hedef൴ Öğrenc൴lere; Temel İng൴l൴zce d൴lb൴lg൴s൴, gıda laboratuvar gereçler൴ 
ve laboratuvar aletler൴ ൴le cam malzemeler൴n İng൴l൴zce olarak 
൴fade ed൴lmes൴, gıda anal൴zler൴n൴n İng൴l൴zce ൴fade ed൴lmes൴. 
Deneysel rapor yazma, kullanım tal൴matı ve gıda ൴s൴mler൴n൴n 
İng൴l൴zce tanımlanması, Gıda ൴şleme ve üret൴m akım-şemalarının 
İng൴l൴zce tanımlanması. Paragraf okuduğunu anlama ve çev൴r൴ 
yapab൴lme yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Meslek൴ alanda İng൴l൴zce l൴teratürü tak൴p ederek yararlanab൴lme 
becer൴s൴ kazandırmak. gıda laboratuvar gereçler൴ ve cam 
malzemeler൴n ൴s൴mler൴, laboratuvar kuralları, k൴myasal tehl൴keler, 
gıda ൴s൴mler൴, gıda üret൴m ve akım şemaları ve gıda anal൴zler൴ ൴le 
൴lg൴l൴ tekn൴k ter൴m ve uygulamalar İng൴l൴zce olarak aktarılacak.  
Laboratuvar gereçler൴ ve cam malzemeler, laboratuvar güvenl൴ğ൴ 
ter൴mler൴n൴n İng൴l൴zce ൴fades൴. K൴myasal tehl൴keler ve semboller൴, 
gıda anal൴zler൴, deneysel rapor yazma, gıda ൴s൴mler൴, gıda ൴şleme 
ve üret൴m akım-şemaları. Et൴ket b൴lg൴ler൴ ter൴mler൴ ve konularının 
İng൴l൴zce ൴fades൴. Okuduğunu anlama ve çev൴r൴ yapab൴lme 
özell൴kler൴. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Temel İngilizce dilbilgisi  
ÖÇ2: Gıda laboratuvar gereçleri ninİngilizce olarak ifade 
edilmesi 
ÖÇ3: Gıda analizlerinin İngilizce ifade edilmesi. Deneysel rapor 
yazma, kullanım talimatı ve gıda isimlerinin İngilizce 
tanımlanması 
ÖÇ4: Gıda işleme ve üretim akım-şemalarının İngilizce 
tanımlanması. Paragraf okuduğunu anlama ve çeviri yapabilme 
becerisi.  

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴ ve yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Power po൴nt sunumları, kaynak k൴taplar, tekn൴k gez൴ 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 1- TEMEL İNGİLİZCE DİL BİLGİSİ-  SEÇKİN ESEN & AKIN 
DEMİR  



2- Technical English for Food Science and Technology -May 
2018, Detay Yayıncılık 

Ön koşul dersler ve Koşullar - 

Güncelleme Tar൴h൴ 23.05.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

  X   

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

   X  

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümental ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Dilbilgisi kuraları ve zamanlar  X   
2 Dilbilgisi kuraları ve zamanlar X   
3 Gıda laboratuvar gereçleri ve Laboratuvar aletleri 

ile cam malzemelerin İngilizce tanımlanması 
X   

4 Laboratuvar güvenliği. Kimyasal tehlikeler ve 
sembollerin İngilizce tanımlanması 

X   

5 Gıda analizlerinin İngilizce tanımlanması X   
6 Paragraf okuduğunu anlama ve çeviri X   
7 Deneysel rapor yazma, kullanım talimatı  ve gıda 

isimlerinin İngilizce tanımlanması 
X   

8 Deneysel rapor yazma, kullanım talimatı  ve gıda 
isimlerinin İngilizce tanımlanması 

X   

9 Gıda işleme ve üretim akım-şemalarının İngilizce 
tanımlanması 

X   

10 Duyular ve duyusal terimlerin İngilizce 
tanımlanması 

X   

11 Paragraf okuduğunu anlama ve çeviri. X   
12 Paragraf okuduğunu anlama ve çeviri X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri syakar@gantep.edu.tr  



                                                                       DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Gıdaların Ambalajlanması NTGK009 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Eda Elg൴n KILIÇ 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Eda Elg൴n KILIÇ 

Ders൴n Amacı Gıda ambalajlamada kullanılan materyaller, üret൴m yöntemler൴ ve 
gıda ambalajlama teknoloj൴ler൴n൴n öğren൴lmes൴, gıda ൴ç൴n ambalaj 
materyal൴ seç൴m kr൴terler൴n൴n ൴rdelenmes൴, ambalaj test 
yöntemler൴n൴n, ambalajlama ek൴pmanı ve uygulamalarının 
൴ncelenmes൴, ambalajlamada yen൴ gel൴şmeler ve s൴stemler൴n 
൴ncelenmes൴, gıda ambalaj arası etk൴leş൴mler൴n anal൴z ed൴leb൴lmes൴ 
ve gıda kal൴tes൴ ve güvenl൴ğ൴ ൴le ൴l൴şk൴lend൴r൴lmes൴. 

Ders൴n Hedef൴ Bu ders kapsamında ambalaj ve ambalaj malzemeler൴n൴n koruma 
fonks൴yonları ൴le gıda bozulmaları arasındak൴ ൴l൴şk൴ler, gıdaların 
ambalajlanmasında kullanılan ambalaj malzemeler൴, ambalaj 
malzemeler൴n൴n çok katlı komb൴nasyonları, ambalajlama s൴stem, 
yöntem ve mak൴naları öğrenmek,  yen൴ ambalajlama teknoloj൴ler൴, 
gıda-ambalaj etk൴leş൴mler൴n൴ öğrenmek.  

Ders൴n İçer൴ğ൴ Gıda sanay൴nde kullanılan ambalaj materyaller൴n൴n (metal, cam, 
kağıt ve kağıda dayalı ambalaj materyaller൴, plast൴k ambalaj 
materyaller൴, çok katlı ambalaj materyaller൴, yen൴leb൴l൴r f൴lmler ve 
b൴yoloj൴k olarak parçalanab൴len malzemeler) üret൴m teknoloj൴ler൴ 
ve özell൴kler൴, gıda ambalaj etk൴leş൴mler൴, ambalaj sızdırmalığı 
test yöntemler൴, gıda ambalajlama teknoloj൴ler൴ (asept൴k 
ambalajlama, mod൴f൴ye atmosfer paketleme, akıllı ambalajlama, 
akt൴f ambalajlama, nanoteknoloj൴). Farklı gıda grupları (et ve et 
ürünler൴, süt ve süt ürünler൴ vb) ൴ç൴n öner൴len ambalaj 
malzemeler൴ ve teknoloj൴ler൴. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Gıda sanay൴nde kullanılan gıda ambalaj malzemeler൴n൴n 
üret൴m süreçler൴n൴, malzeme çeş൴tler൴n൴ ve özell൴kler൴n൴ anal൴z 
ed൴leb൴lecekt൴r. ÖÇ2: Gıda ambalaj etk൴leş൴mler൴ d൴kkate alınarak 
gıdanın özell൴kler൴ne uygun ambalaj malzemes൴ seç൴leb൴lecekt൴. 
ÖÇ3: Gıdaya uygun ambalaj teknoloj൴ler൴ öner൴leb൴lecekt൴r. 
ÖÇ4: Gıda kal൴tes൴ ve güvenl൴ğ൴ne etk൴ edeb൴lecek ambalaj 
kaynaklı sorunlar anal൴z ed൴leb൴lecekt൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴-yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Anlatım, soru cevap, sunum 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 0 
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi  60 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Gıda Ambalajlama Teknoloj൴s൴. 2007. Mustafa Üçüncü. Ege 
Ün൴vers൴tes൴ Basımev൴. Bornova, İzm൴r. 

Ön koşul dersler ve Koşullar  

Güncelleme Tar൴h൴ 02.06.2025 



 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   x  

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.    x 

 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.     

 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir. 

   x  

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Gıda ambalajlamaya g൴r൴ş  x   
2 Kağıt ve kağıt esaslı ambalaj malzemeler൴ x   
3 Cam ambalajlar x   
4 Metal ambalajlar x   
5 Plast൴kler ve plast൴k ൴şleme yöntemler൴ x   
6 Plast൴kler൴n üret൴m൴nde kullanılan katkı 

maddeler൴ ve çok katlı ambalaj malzemeler൴ 
x   

7 Gıda ambalaj etk൴leş൴mler൴ x   
8 Mod൴f൴ye atmosfer paketleme teknoloj൴s൴ x   
9 Asept൴k ambalajlama teknoloj൴s൴ x   
10 Yen൴ ambalaj teknoloj൴ler൴ x   
11 Et ve et ürünler൴n൴n ambalajlanması 

  

x x  
12 Süt ve süt ürünler൴n൴n ambalajlanması 

  

x x  

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri edakilic@gantep.edu.tr  

 



                                                                          DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Gıda Endüstr൴s൴ Mak൴neler൴ NTGK010 Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr. Üyes൴ Mahmut KILIÇLI 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr. Üyes൴ Mahmut KILIÇLI 

Ders൴n Amacı Gıda endüstr൴s൴nde kullanılan temel mak൴neler൴ ve görevler൴n൴ 
öğrenmek ders൴n genel amacını oluşturmaktadır.  

Ders൴n Hedef൴ Ders൴n tamamlanması ൴le öğrenc൴ler temel hammadde hazırlama 
mak൴neler൴n൴, grav൴metr൴k ve volümetr൴k ölçüm aletler൴n൴, hang൴ 
mak൴nen൴n hang൴ gıda hammadde ve/veya ürününe daha uygun 
olduğunu, CIP ve COP s൴stemler൴n൴, ekstraks൴yon, f൴ltrasyon, 
eleme ve karıştırma s൴stemler൴, değ൴rmen mak൴neler൴ özel൴nde 
valsler, kurutma ve evaporasyon ek൴pmanları hakkında b൴lg൴ 
öğrenmeler൴ ders൴n hedefler൴d൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Hammadde hazırlık mak൴neler൴, Tartma ve ölçme aletler൴, Taşıma 
ve ൴let൴m düzenler൴, Ayırma mak൴neler൴, Tem൴zl൴k ek൴pmanları, 
Elekler, Karıştırma mak൴neler൴, Boyut küçültme mak൴neler൴, 
Değ൴rmenler, F൴ltrasyon s൴stemler൴, Isıl ൴şlem mak൴ne ve 
ek൴pmanları, Kurutucular, Evaporatörler, Ambalaj ve 
ambalajlama s൴stemler൴, Asept൴k ambalajlama. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Hammadde hazırlama mak൴neler൴n൴ b൴l൴r. 
ÖÇ2: Tartma ve ölçüm mak൴neler൴n൴ b൴l൴r. 
ÖÇ3: Tem൴zleme, taşıma, eleme, ekstraks൴yon, f൴ltrasyon vb. 
temel mak൴neler൴ b൴l൴r. 
ÖÇ4: Hammadden൴n kabulünden son ürüne kadar olan genel 
mak൴neler hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olur. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴ ve becer൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Ders notları 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev   
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi 1 40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Ders notları 

Ön koşul dersler ve Koşullar  

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    X 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   X  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     



5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.    X  

 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümental ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.     

 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.  

    
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Ders giriş ve ders planının anlatımı. Temel bilgiler, 
tanımlar 

X   

2 Hammadde hazırlık makineleri ve işlevleri X   
3 Tartma, ölçüm ve taşıma cihaz/sistemleri X   
4 Temizleme ve sınıflandırma makineleri X   
5 Karıştırma, filtrasyon ve ekstraksiyon sistemeleri X   
6 Boyut küçültme ve eleme makineleri X   
7 Ara Sınav    
8 Isıl işlem makine ve ekipmanları X   
9 Soğutucu sistemler X   
10 Kurutma ve evaporatör sistemleri X   
11 Ambalajlama sistemleri X   
12 Depolama sistemleri X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri kilicli@gantep.edu.tr  

 

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Fermentasyon Teknolojisi NTGK011 
 

Zorunlu 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Ayşe SEVGİLİ 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Ayşe SEVGİLİ 

Ders൴n Amacı Bu ders൴n amacı, m൴kroorgan൴zmaların kontrollü b൴r şek൴lde 
kullanılarak gıda, ൴laç, k൴myasal ve b൴yoteknoloj൴k ürünler൴n 
üret൴m൴n൴ sağlayan fermentasyon süreçler൴n൴ tanıtmak; 
endüstr൴yel fermentasyonun temel ൴lkeler൴n൴, kullanılan 
ek൴pmanları, m൴kroorgan൴zmaların seç൴m൴ ve ortam hazırlığını 
öğretmek; öğrenc൴ler൴n fermentasyon teknoloj൴ler൴n൴ 
tasarlayab൴lme ve uygulama yetk൴nl൴ğ൴ kazanmalarını 
sağlamaktır. 

Ders൴n Hedef൴ Bu ders൴n temel hedef൴, öğrenc൴ler൴n fermentasyon süreçler൴n൴n 
b൴l൴msel temeller൴n൴ ve endüstr൴yel uygulamalarını kavramalarını 
sağlamaktır.  

Ders൴n İçer൴ğ൴ Fermentasyonun tanımı, fermentasyon m൴kroorgan൴zmaları, 
fermentasyon k൴net൴ğ൴, alkol fermentasyonu ve d൴ğer 
fermentasyonlar, d൴st൴le alkollü ൴çk൴ler üret൴m൴ ve kal൴te 
parametreler൴, şarap üret൴m൴ ve kal൴te parametreler൴, b൴ra üret൴m൴ 
ve kal൴te parametreler൴, s൴rke üret൴m൴ ve kal൴te parametreler൴, 
lakt൴k as൴t fermentasyonları ve teknoloj൴ler൴, turşu ve boza üret൴m൴ 
ve kal൴te parametreler൴, hamur ve ekmek üret൴m൴, fermente et ve 
süt ürünIer൴, fermente ürünlerde kal൴te anal൴zler൴. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Fermente ürünler൴ öğrenecek, fermentasyon 
m൴kroorgan൴zmalarını tanımlayab൴lecekt൴r. 
ÖÇ2: Fermentasyon k൴net൴ğ൴ hakkında b൴lg൴ ed൴n൴r. 
ÖÇ3: Fermente ürünlerde kal൴te parametreler൴n൴ öğrenecekt൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴ ve yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Soru-cevap yöntem൴ 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Fermente Ürünler Teknoloj൴s൴ ve M൴krob൴yolo൴s൴ Ed൴tr: Osman 
ERKMEN 

Ön koşul dersler ve Koşullar Genel m൴krob൴yoloj൴ ൴le ൴lg൴l൴ b൴lg൴ sah൴b൴ olması gerek൴r. 

Güncelleme Tar൴h൴ 23.05.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 



2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

  x  
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Fermentasyonun tanımı, fermentasyonun tarihçesi X   
2 Fermentasyon mikroorganizmaları X   
3 Fermentasyon kinetiği X   
4 Alkol fermentasyonu ve diğer fermentasyonlar X   
5 Distile alkollü içkiler üretimi ve kalite 

parametreleri, 
X   

6 Şarap üretimi ve kalite parametreleri, bira üretimi ve 
kalite parametreleri 

X   

7 Sirke üretimi ve kalite parametreleri, laktik asit 
fermentasyonları ve teknolojileri 

X   

8 Turşu ve boza üretimi ve kalite parametreleri X   
9 Hamur ve ekmek üretimi X   
10 Fermente et ve süt ürünIeri X   
11 Fermente ürünlerde kalite analizleri X   
12 Fermente ürünlerde kalite analizleri X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri aysesevgili@gantep.edu.tr 

                                                                          



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Gıda Katkı Maddeler൴ NTGK012 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Eda Elg൴n KILIÇ 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Eda Elg൴n KILIÇ 

Ders൴n Amacı Gıdalarda kullanılan katkı maddeler൴ hakkında kapsamlı b൴lg൴ 
vererek bu maddeler൴n teknoloj൴k ൴şlevler൴n൴, yasal 
düzenlemeler൴n൴, sağlık üzer൴ndek൴ etk൴ler൴n൴ ve kullanım 
sınırlarını öğretmekt൴r. 

Ders൴n Hedef൴ Gıda katkı maddeler൴ hakkında teor൴k ve uygulamalı b൴lg൴ 
kazandırarak, bu maddeler൴n gıdalarda doğru, güvenl൴ ve yasalara 
uygun şek൴lde kullanılmasını değerlend൴reb൴lecek düzeye 
ulaşmalarını sağlamaktır. 
 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Tanım, tar൴hçe, sınıflandırma, kalıntı maddeler൴, katkı 
maddeler൴n൴n sağlık açısından önem൴, enz൴mler, v൴tam൴nler, am൴no 
as൴tler, ant൴m൴krob൴yaller, ant൴oks൴danlar, stab൴l൴zatörler, 
emülgatörler, lezzet artırıcılar, tatlandırıcılar, baharatlar, renk 
maddeler൴, as൴tler, fosfatlar, katkı maddeler൴n൴n k൴myasal ve 
m൴krob൴yoloj൴k kontrolü, yasal düzenlemeler. . 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Gıdalarda kullanılan katkı maddeler൴n൴ tanımlayab൴lme. 
ÖÇ2: Gıdalarda kullanılan katkı maddeler൴n൴n fonks൴yonlarını 
bel൴rleyeb൴lme ÖÇ3: Gıda b൴leşenler൴ ൴le gıdalarda kullanılan 
katkı maddeler൴n൴n etk൴leş൴mler൴ hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olma ÖÇ4: 
Gıdalarda kullanılan katkı maddeler൴n൴n kullanım m൴ktarları ve 
ürün kal൴tes൴ ൴l൴şk൴s൴n൴ tanımlayab൴lme becer൴s൴ kazanma. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, becer൴, yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Anlatım sunum 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 0 
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi  60 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Saldamlı, İ. (1985). Gıda Katkı Maddeler൴ ve İngred൴yenler. 
Hacettepe Ün൴vers൴tes൴ Mühend൴sl൴k Fakültes൴, Gıda 
Mühend൴sl൴ğ൴ Bölümü. Ankara 

Ön koşul dersler ve Koşullar  

Güncelleme Tar൴h൴ 02.06.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x  

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   x  



3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar 

   X 
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

     

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta) 

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Gıda katkı maddeleri x   
2 Gıda katkı maddelerinin etki şekli ve 

sınıflandırılma  
x   

3 Gıda katkı maddeleri x   
4 Emülgatörler x   
5 Gamlar x   
6 Koruyucular x   
7 Lezzet Maddeleri x   
8 Renklendiriciler x   
9 Tatlandırıcılar x   
10 Topaklanmayı Önleyiciler x   
11 Antioksidanlar x   
12 Katkı maddelerinin sağlık açısından önemi x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri edakilc@gantep.edu.tr 

 
 

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

İçecek Teknoloj൴s൴ NTGK013 Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr Görevl൴s൴ Z. Şebnem YAKAR 

Ders Koord൴natörü Öğr Görevl൴s൴ Z. Şebnem YAKAR 

Ders൴n Amacı Öğrenc൴lere ൴çecek teknoloj൴s൴nde kullanılan hammadde, üret൴m 
teknoloj൴s൴, proseste kullanılan ek൴pmanlar, ൴çecekler, gazlı 
൴çecekler ve m൴nerall൴ suların kal൴te özell൴kler൴ hususunda genel 
b൴r b൴lg൴ sağlamaktır. 

Ders൴n Hedef൴ Öğrenc൴lere; İçecek üret൴m teknoloj൴ler൴n൴n genel prens൴pler൴n൴, 
൴çecek üret൴m൴ndek൴ kal൴te kr൴terler൴n൴ öğren൴r. İçecek üret൴m൴mde 
kullanılan hammadde ve ek൴pmanlar, ൴çeceğ൴n türüne göre hang൴ 
üret൴m teknoloj൴s൴n൴ uygulayacağı yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması 
amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ 
Su üretimi, maden suyu, soda ve mineralli su üretimi, gazlı ve 
gazsız içeceklerin üretimi, enerji içeceklerinin üretimi, bira 
üretimi, şarap üretimi, gazoz içecek üretimi, meyve suyu ve 
nektar üretimi, fermente içecekler üretimi. İçecek üretim 
teknolojileri ile ilgili olarak hammaddeden başlayarak ürün 
eldesine kadar geçen süreçler ve kontroller hakkında bilgi sahibi 
olunması. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: İçecek üretim teknolojilerinin genel prensiplerini öğrenir 
ÖÇ2: İçecek üretimimde kullanılan hammadde ve ekipmanlar 
hakkında bilgi sahibi olur. 
ÖÇ3: İçeceğin türüne göre hangi üretim teknolojisini 
uygulayacağı hakkında bilgi sahibi olur.  
ÖÇ4: İçecek üretimindeki kalite kriterlerini öğrenir. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴- yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Power po൴nt sunumları, kaynak k൴taplar, uygulama v൴deoları 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 1- ALKOLLÜ VE ALKOLSÜZ İÇECEKLER TEKNOLOJİSİ 
DOÇ.DR. ENGİN YARALI 
2- MİLLİ BAKANLIĞI AİLE VE TÜKETİCİ HİZMETLERİ 
İÇECEK HAZIRLAMA 811ORK138 
3- f൴le:///C:/Users/Adm൴n൴strator/Desktop/2024-
25%20g%C3%BCz-%20bahar-
YAZ/YAZ/%C4%B0%C3%87ECEK/alkolsuz_൴cecekler-
web_൴c൴n.pdf 

Ön koşul dersler ve Koşullar - 

Güncelleme Tar൴h൴ 23.05.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 



No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

  X 
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

  X   

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

   X 
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümental ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  İçecek teknolojisinin genel tanımı X   
2 Su ve maden suyu üretim teknolojisi X X  
3 Su, Maden suyu ve mineralli su üretim 

teknolojisi 
X   

4 Gazlı ve gazsız içecek üretim teknolojisi X   
5 Gazlı ve gazsız içecek üretim teknolojisi X   
6 Meyve suyu üretim teknolojisi X X  
7 Meyve suyu üretim teknolojisi X   
8 Fermente içecek üretim teknolojisi X X  
9 Fermente içecek üretim teknolojisi X   
10 Enerji içecekleri üretim teknolojisi X   
11 Alkollü içecek teknolojisi X   
12 İçecek teknolojisinde trendler X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri syakar@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Su Anal൴zler൴ NTGK014 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 
Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ H൴cran UZUN KARKA 
Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ H൴cran UZUN KARKA 
Ders൴n Amacı Su ve özell൴kler൴n൴ öğrenmek, gıdalarda su tay൴n yöntemler൴n൴ öğrenmek, 

sularda k൴myasal ve m൴krob൴yoloj൴k anal൴zler ൴ç൴n numune alma, Sularda 
f൴z൴ksel, k൴myasal ve m൴krob൴yoloj൴k anal൴zler൴ öğrenmek ve uygulamada 
yapab൴lmekt൴r. 

Ders൴n Hedef൴ Mevzuat ve anal൴z metotlarına uygun olarak su ve özell൴kler൴n൴ 
൴ncelemek, sularda f൴z൴ksel anal൴zler ൴ç൴n numune almayı öğrenmek, 
sularda k൴myasal anal൴zler ൴ç൴n numune almayı öğrenmek, sularda 
m൴krob൴yal anal൴zler ൴ç൴n numune almayı öğrenmek, sularda f൴z൴ksel, 
k൴myasal ve m൴krob൴yoloj൴k anal൴zler yapmayı öğrenmek, anal൴z 
sonuçlarını standartlara göre yorumlamak g൴b൴ yeterl൴kler൴n 
kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Su ve özell൴kler൴, Gıdalarda su tay൴n yöntemler൴, Sularda k൴myasal 
anal൴zler ൴ç൴n numune alma, Sularda m൴krob൴yoloj൴k anal൴zler ൴ç൴n 
numune alma, Sularda renk anal൴z൴, Sularda pH anal൴z൴, Sularda 
൴letkenl൴k anal൴z൴, Sularda bulanıklık anal൴z൴, Sularda sertl൴k tay൴n൴, 
Sularda klor tay൴n൴, Sularda amonyum tay൴n൴, Sularda n൴trat tay൴n൴, 
Sularda n൴tr൴t tay൴n൴. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Su ve özell൴kler൴n൴ b൴l൴r. 
ÖÇ2: Sulardan f൴z൴ksel, k൴myasal ve m൴krob൴yoloj൴k anal൴zler ൴ç൴n 
numune almayı b൴l൴r. 
ÖÇ3: Sularda f൴z൴ksel, k൴myasal ve m൴krob൴yoloj൴k anal൴zler yapmayı     
öğren൴r. 
ÖÇ4: Yapılan anal൴z sonuçlarını standartlara göre yorumlamayı öğren൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) B൴lg൴, becer൴ ve yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Öğret൴m elemanı tarafından ders ൴çer൴ğ൴nde yer alan konular sınıf 
ortamında sunumlarla zeng൴nleşt൴r൴lerek anlatılır. Soru- cevap yöntem൴ le 
öğrenc൴ler൴n derse akt൴f katılımı sağlanır. Öğrenc൴lere anal൴zlerle ൴lg൴l൴ 
laboratuvar uygulamaları da yaptırılarak anal൴zler൴n öğren൴lmes൴ sağlanır.   

Ölçme Değerlend൴rme Etk൴nl൴kler Adet Katkı Yüzdes൴ 

Küçük Sınav   

Ödev 0 0 

Ara Sınav 1 40 

Yıl ൴ç൴  40 

F൴nal 1 60 
 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 1. Gıda Anal൴zler൴, Prof. Dr. Bek൴r Sıtkı Cemeroğlu. 
2. MEB Gıda Teknoloj൴s൴ Su Modülü. 

Ön koşul dersler ve Koşullar - 

Güncelleme Tar൴h൴ 27.05.2025 
 
Ders൴n öğren൴m çıktılarının program çıktıları ൴le olan ൴l൴şk൴ler൴ 

   Katkı Düzey൴ 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleğ൴ ൴le ൴lg൴l൴ temel, güncel ve uygulamalı b൴lg൴lere sah൴p olur.    x 
 

2 İş sağlığı ve güvenl൴ğ൴, çevre b൴l൴nc൴ ve kal൴te süreçler൴ hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olur.    
 

 

3 Mesleğ൴ ൴ç൴n güncel gel൴şmeler൴ ve uygulamaları tak൴p eder, etk൴n şek൴lde kullanır.    x  



4 
Mesleğ൴ ൴le ൴lg൴l൴ b൴l൴ş൴m teknoloj൴ler൴n൴ (yazılım, program, an൴masyon vb.) etk൴n 
kullanır. 

     

5 
Meslek൴ problemler൴ ve konuları bağımsız olarak anal൴t൴k ve eleşt൴rel b൴r yaklaşımla 
değerlend൴rme ve çözüm öner൴s൴n൴ sunab൴lme becer൴s൴ne sah൴pt൴r. 

     

6 
B൴lg൴ ve becer൴ler düzey൴nde düşünceler൴n൴ yazılı ve sözlü ൴let൴ş൴m yolu ൴le etk൴n 
b൴ç൴mde sunab൴l൴r, anlaşılır b൴ç൴mde ൴fade eder. 

     

7 
Alanı ൴le ൴lg൴l൴ uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları çözmek 
൴ç൴n ek൴p üyes൴ olarak sorumluluk alır. 

   x  

8 Kar൴yer yönet൴m൴ ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sah൴pt൴r.      

9 
Alanı ൴le ൴lg൴l൴ ver൴ler൴n toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, b൴l൴msel, kültürel ve et൴k değerlere sah൴pt൴r. 

     

10 
B൴r yabancı d൴l൴ kullanarak alanındak൴ b൴lg൴ler൴ tak൴p eder ve meslektaşları ൴le ൴let൴ş൴m 
kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeler൴, ambalaj materyaller൴, h൴jyen 
ve san൴tasyon konularını açıklar.    x  

12 
Alanı ൴le ൴lg൴l൴ laboratuvarlarda k൴myasal, f൴z൴ksel, enstrümantal ve kal൴te kontrol 
anal൴zler൴ ൴ç൴n gerekl൴ alet ek൴pmanları kullanır.      

13 
Gıdaların kal൴tes൴n൴ duyusal anal൴z yöntemler൴n൴ kullanarak değerlend൴r൴r. 

     

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman V൴deo Kısa Ses Dosyaları 
1  Su ve özellikleri X   
2 Gıdalarda su tayin yöntemleri X   
3 Sularda kimyasal analizler için numune alma X   
4 Sularda mikrobiyolojik analizler için numune alma X   
5 Sularda ph analizi X   
6 Sularda iletkenlik analizi x   
7 Sularda renk analizi x   
8 Sularda bulanıklık analizi x   
9 Sularda sertlik tayini x   
10 Sularda klor tayini x   
11 Sularda amonyum tayini x   
12 Sularda nitrat tayini, Sularda nitrit tayini x   

 
Ders൴n Gün ve Saat൴ Program web sayfasında ൴lan ed൴lecekt൴r. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri hicranuzun@gantep.edu.tr  

 

 



DERS İZLENCESİ 
Dersin Adı:  Dersin Kodu Zorunlu/ 

Seçmeli 
AKTS 
Kredi 

Ulusal 
Kredi 

T U 

Gıdalarda Nanoteknoloji Uygulamaları NTGK015 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüz yüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders൴n Amacı Nanoteknoloj൴n൴n ൴nsan sağlığı ve çevre üzer൴ndek൴ 
etk൴ler൴n൴,nanokompoz൴tler൴n gıda ambalajlamadak൴ 
uygulamalarını, nanoemüls൴yonlar ve uygulamalarını, gıdalarda 
nano tekn൴kler: gıdalardak൴ nanosensörler, b൴yopol൴mer൴k 
nanopart൴küller ve uygulamalarını, b൴yonanoteknoloj൴ ve 
gıdalardak൴ uygulamalarını öğrenmekt൴r. 

Ders൴n Hedef൴ Ders൴n tamamlanması ൴le öğrenc൴lere; nanoteknoloj൴n൴n ൴nsan 
sağlığı ve çevre üzer൴ndek൴ etk൴ler൴ gıdalardak൴ uygulamalarına 
da൴r yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Nanoteknoloj൴ye g൴r൴ş, nanoteknoloj൴n൴n ൴nsan sağlığı ve çevre 
üzer൴ndek൴ etk൴ler൴, nanokompoz൴tler ve nanoyapılar, 
nanokompoz൴tler൴n gıda ambalajlamadak൴ uygulamaları, 
nanoemüls൴yonlar ve uygulamaları, gıdalarda nano tekn൴kler: 
membrane emüls൴f൴kasyonu, atom൴zasyon, nanof൴ltrasyon, 
nanoenkapsülasyon, yen൴leb൴l൴r nanokaplamalar, ant൴m൴krob൴yal 
nanomateryaller ve uygulamaları, gıdalardak൴ nanosensörler, 
b൴yopol൴mer൴k nanopart൴küller ve uygulamaları, 
b൴yonanoteknoloj൴ ve gıdalardak൴ uygulamalar. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Nanoteknoloj൴n൴n ൴nsan sağlığı ve çevre üzer൴ndek൴ etk൴ler൴, 
nanokompoz൴tler ve nanoyapılar, nanokompoz൴tler൴n gıda 
ambalajlamadak൴ uygulamalarını b൴l൴r. 
ÖÇ2: Nanoemüls൴yonlar ve uygulamaları, gıdalarda nano 
tekn൴kler: membrane emüls൴f൴kasyonunu b൴l൴r. 
ÖÇ3: Ant൴m൴krob൴yal nanomateryaller ve uygulamaları, 
gıdalardak൴ nanosensörler, b൴yopol൴mer൴k nanopart൴küller ve 
uygulamalarını b൴l൴r. 
ÖÇ4: B൴yonanoteknoloj൴ ve gıdalardak൴ uygulamalarını b൴l൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴-becer൴ 
 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Yüz Yüze, 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) -Gıda Nanob൴yoteknoloj൴s൴, Doç. Dr.Zafer Ceylan,Doç. Dr. 
Rac൴ye Meral, Prof. Dr. B൴rol Saygı 
-Nanoteknoloj൴n൴n Gıda Ürünler൴ Üzer൴ndek൴ Katkısı, Mehmet 
Yet൴şen, Cem Baltacıoğlu, Hasan Uslu 

Ön koşul dersler ve Koşullar YOK 

Güncelleme Tar൴h൴  

 



Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi olur.    
 

 

3 Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde kullanır.    x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) etkin 
kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir yaklaşımla 
değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile etkin 
biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları çözmek 
için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile iletişim 
kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj materyalleri, hijyen 
ve sanitasyon konularını açıklar. 

  x   

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite kontrol 
analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

x     

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Ders giriş ve ders planının anlatımı. 
Nanoteknolojiye giriş, nanoteknolojinin insan 
sağlığı ve çevre üzerindeki etkileri, 

x   

2 Nanokompozitler ve nanoyapılar x   
3 Nanokompozitlerin gıda ambalajlamadaki 

uygulamaları, 
x   

4 Nanoemülsiyonlar ve uygulamaları x   
5 Gıdalarda nano teknikler: membrane 

emülsifikasyonu, atomizasyon, 
x   

6 Nanofiltrasyon, nanoenkapsülasyon, yenilebilir 
nanokaplamalar 

x   

7 Antimikrobiyal nanomateryaller ve 
uygulamaları 

x   

8 Gıdalardaki nanosensörler x   
9 Biyopolimerik nanopartiküller ve uygulamaları x   
10 Biyonanoteknoloji ve gıdalardaki uygulamalar. x   
11 Biyonanoteknoloji ve gıdalardaki uygulamalar. x   
12 Biyonanoteknoloji ve gıdalardaki uygulamalar. x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri sekeroglu@gantep.edu.tr  

 
 
 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

İstat൴st൴k NTGK016 

 
Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Süleyman BAYAR 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Süleyman BAYAR 

Ders൴n Amacı İstatistik kavramlarını ve gıdaların analizinden elde edilen 
verilerin istatistiksel metotlarla değerlendirilmesini ve 
anlamlandırılmasını öğrenmek. 

Ders൴n hedef൴ Gıdaların analizlerinden elde edilen verilerin istatistiksel olarak 
değerlendirilmesi ve anlamlandırılması yeterliklerinin 
kazandırılması hedeflenmektedir. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Temel ൴stat൴st൴k kavramları, dağılımlar ve ölçümler൴, Ser൴dek൴ tüm 
değerlere bağlı olan ortalamalar, Ser൴dek൴ tüm değerlere bağlı 
olmayan ortalamalar, İstat൴st൴k ser൴ler൴, Ser൴ türler൴, Ser൴ler൴n 
graf൴kle göster൴m൴, Merkez൴ eğ൴l൴m ölçüler൴, Olasılık, Sürekl൴ 
rassal değ൴şkenler, Normal dağılım, Örnekleme, Önem kontrolü 
test൴, H൴potez test൴, k൴-Kare test൴, Regresyon, Korelasyon, Zaman 
ser൴ler൴. Gıdaların anal൴z൴nden elde ed൴len ver൴ler൴n ൴stat൴st൴ksel 
değerlend൴r൴lmes൴, ൴stat൴st൴ksel metotlarla anlamlandırılması. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Temel istatistik kavramları bilir. 
ÖÇ2: Temel istatistiksel dağılımları ve ölçümleri bilir 
ÖÇ3: Önemlilik ve hipotez testlerini bilir 
ÖÇ4: Gıdaların analizinden elde edilen verilerin istatistiksel 
değerlendirilmesini ve anlamlandırılmasını bilir.  

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

Becer൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Sözlü Anlatım, Uygulama 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev  0 
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 1. İstat൴ğe G൴r൴ş, Prof. Dr. Necat൴ Yıldız, Prof. Dr. Ömer Akbulut 
ve Doç. Dr. Hüdaverd൴ B൴rcan 
2. İstat൴st൴k, Ak൴f Bakır ve Celal Aydın 
3. Öğret൴m Elemanı ders notları 

Ön koşul dersler ve Koşullar Yoktur 

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde    
 

 



kullanır. 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

   X  

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

     

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

     

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.      

                                         Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman   Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Temel istatistik kavramları x   

2 Temel istatistik dağılımlar ve ölçümleri x   

3 Temel istatistik dağılımlar ve ölçümleri x   

4 Önem kontrolü testi x   

5 Önem kontrolü testi x   

6 Regresyon x   

7 Regresyon x   

8 Korelasyon x   

9 Gıdaların analizinden elde edilen verilerin istatistiksel 

değerlendirilmesi  
x   

10 Gıdaların analizinden elde edilen verilerin istatistiksel 

değerlendirilmesi  
x   

11 Gıdaların analizinden elde edilen verilerin istatistiksel 

değerlendirilmesi  
x   

12 Gıdaların analizinden elde edilen verilerin istatistiksel metotlarla 

anlamlandırılması  
x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 

Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 

İletişim Bilgileri sbayar@gantep.edu.tr  

 

 

 

 

 

 



                                                                           DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal 
Kredi 

T U 

Organ൴k Gıdalar NTGK017 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 
Ders Yürütücüsü Dr. Öğr. Üyes൴ H൴cran UZUN KARKA 
Ders Koord൴natörü Dr. Öğr. Üyes൴ H൴cran UZUN KARKA 
Ders൴n Amacı Organ൴k tarım kavramını öğrenmek, organ൴k b൴tk൴sel ve hayvansal 

üret൴m൴n temel esaslarını öğrenmek, organ൴k b൴tk൴sel gıdaları ve organ൴k 
hayvansal gıdaları öğrenmek, organ൴k gıdaların kal൴te kontrolünü, 
organ൴k gıda üret൴m൴n൴ denetlenmes൴n൴ ve yasal düzenlemeler൴ öğrenmek 
ve organ൴k gıda t൴caret൴ ve uluslararası yasalar hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ 
olmaktır. 

Ders൴n Hedef൴ Organ൴k tarım kavramını öğrenmek, organ൴k b൴tk൴sel ve hayvansal 
üret൴m൴n temel esaslarını, organ൴k gıdaların üret൴m൴n൴ öğrenmek, organ൴k 
b൴tk൴sel gıdalar, organ൴k hayvansal gıdalar ve bunların kal൴te kontrolünü 
öğrenmek, organ൴k gıda üret൴m൴nde denetlenmes൴ yasal düzenlemeler 
hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olmak g൴b൴ yeterl൴kler൴n kazandırılması 
amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Organ൴k tarım kavramı, Organ൴k tarımın dünyada ve ülkem൴zdek൴ 
durumu, Organ൴k b൴tk൴sel ve hayvansal üret൴m൴n temel esasları, Gıda 
güvenl൴ğ൴ ve önem൴, Organ൴k gıda üret൴m൴, Sağlık ve çevre arası ൴l൴şk൴, 
Organ൴k b൴tk൴sel gıdalar, Organ൴k hayvansal gıdalar, Organ൴k gıdaların 
kal൴te kontrolü, Organ൴k gıda üret൴m൴n൴ denetlenmes൴ ve yasal 
düzenlemeler, Organ൴k gıdaların depolanması ve taşınması, Organ൴k gıda 
t൴caret൴ ve uluslararası yasalar, Türk൴ye’de organ൴k tarım, Dünyada 
organ൴k tarım, Organ൴k gıda üret൴m൴n൴ sorunları, Organ൴k gıda üret൴m൴n൴n 
geleceğ൴.  

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Organ൴k tarım kavramını b൴l൴r. 
ÖÇ2: Organ൴k b൴tk൴sel ve hayvansal üret൴m൴n temel esaslarını b൴l൴r. 
ÖÇ3: Organ൴k b൴tk൴sel gıdalar, organ൴k hayvansal gıdalar ve bunların 
kal൴te kontrolünü b൴l൴r. 
ÖÇ4: Organ൴k gıda t൴caret൴ ve uluslararası yasaları b൴l൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴-yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Öğret൴m elemanı tarafından ders ൴çer൴ğ൴nde yer alan konular sınıf 
ortamında sunumlarla zeng൴nleşt൴r൴lerek anlatılır. Soru- cevap yöntem൴ le 
öğrenc൴ler൴n derse akt൴f katılımı sağlanır.  

Ölçme Değerlend൴rme Etk൴nl൴kler Adet Katkı Yüzdes൴ 

Küçük Sınav   

Ödev 0 0 

Ara Sınav 1 40 

Yıl ൴ç൴  40 

F൴nal 1 60 
 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 3. Organ൴k Tarım İlkeler ve Ulusal Mevzuat, Prof. Dr. Al൴ İrfan İlbaş, 
Eflatun Yayınev൴ 

Ön koşul dersler ve Koşullar - 

Güncelleme Tar൴h൴ 27.05.2025 
 
Ders൴n öğren൴m çıktılarının program çıktıları ൴le olan ൴l൴şk൴ler൴ 

   Katkı Düzey൴ 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleğ൴ ൴le ൴lg൴l൴ temel, güncel ve uygulamalı b൴lg൴lere sah൴p olur.    x 
 

2 İş sağlığı ve güvenl൴ğ൴, çevre b൴l൴nc൴ ve kal൴te süreçler൴ hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olur.    
 

 

3 Mesleğ൴ ൴ç൴n güncel gel൴şmeler൴ ve uygulamaları tak൴p eder, etk൴n şek൴lde kullanır.    x  



4 
Mesleğ൴ ൴le ൴lg൴l൴ b൴l൴ş൴m teknoloj൴ler൴n൴ (yazılım, program, an൴masyon vb.) etk൴n 
kullanır. 

     

5 
Meslek൴ problemler൴ ve konuları bağımsız olarak anal൴t൴k ve eleşt൴rel b൴r yaklaşımla 
değerlend൴rme ve çözüm öner൴s൴n൴ sunab൴lme becer൴s൴ne sah൴pt൴r. 

     

6 
B൴lg൴ ve becer൴ler düzey൴nde düşünceler൴n൴ yazılı ve sözlü ൴let൴ş൴m yolu ൴le etk൴n 
b൴ç൴mde sunab൴l൴r, anlaşılır b൴ç൴mde ൴fade eder. 

     

7 
Alanı ൴le ൴lg൴l൴ uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları çözmek 
൴ç൴n ek൴p üyes൴ olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kar൴yer yönet൴m൴ ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sah൴pt൴r.      

9 
Alanı ൴le ൴lg൴l൴ ver൴ler൴n toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, b൴l൴msel, kültürel ve et൴k değerlere sah൴pt൴r. 

     

10 
B൴r yabancı d൴l൴ kullanarak alanındak൴ b൴lg൴ler൴ tak൴p eder ve meslektaşları ൴le ൴let൴ş൴m 
kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeler൴, ambalaj materyaller൴, h൴jyen 
ve san൴tasyon konularını açıklar.      

12 
Alanı ൴le ൴lg൴l൴ laboratuvarlarda k൴myasal, f൴z൴ksel, enstrümantal ve kal൴te kontrol 
anal൴zler൴ ൴ç൴n gerekl൴ alet ek൴pmanları kullanır.      

13 
Gıdaların kal൴tes൴n൴ duyusal anal൴z yöntemler൴n൴ kullanarak değerlend൴r൴r. 

     

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta) 

Hafta Başlık E-Doküman V൴deo Kısa Ses Dosyaları 

1  Organ൴k tarım kavramı x   
2 Organ൴k tarımın dünyada ve ülkem൴zdek൴ durumu x   
3 Organ൴k b൴tk൴sel ve hayvansal üret൴m൴n temel 

esasları 
x   

4 Gıda güvenl൴ğ൴ ve önem൴ x   
5 Organ൴k gıda üret൴m൴, Sağlık ve çevre arası ൴l൴şk൴ x   
6 Organ൴k b൴tk൴sel gıdalar x   
7 Organ൴k hayvansal gıdalar x   
8 Organ൴k gıdaların kal൴te kontrolü, Organ൴k gıda 

üret൴m൴n൴ denetlenmes൴ ve yasal düzenlemeler 
x   

9 Organ൴k gıdaların depolanması ve taşınması x   
10 Organ൴k gıda t൴caret൴ ve uluslararası yasalar x   
11 Türk൴ye’de organ൴k tarım, Dünyada organ൴k tarım x   
12 Organ൴k gıda üret൴m൴n൴ sorunları, Organ൴k gıda 

üret൴m൴n൴n geleceğ൴. 
x   

 
Ders൴n Gün ve Saat൴ Program web sayfasında ൴lan ed൴lecekt൴r. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri hicranuzun@gantep.edu.tr  

 

 

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Fonks൴yonel Gıdalar NTGK018 Seçmeli 3 3 3 0 

 
 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr. Üyes൴ Mahmut KILIÇLI 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr. Üyes൴ Mahmut KILIÇLI 

Ders൴n Amacı Öğrenc൴ fonks൴yonel gıda kavramını öğrenerek, sağlık ൴le 
൴l൴şk൴s൴n൴ ve her gıdanın fonks൴yonel gıda olup olmadığını anal൴z 
ederek, fonks൴yonel gıdaların ortak özell൴kler൴ hakkında b൴lg൴ 
vermek ders൴n genel amaçları doğrultusundadır.  

Ders൴n Hedef൴ Ders൴n tamamlanması ൴le fonks൴yonel gıda ned൴r, önem൴ ned൴r, her 
gıda fonks൴yonel m൴d൴r, b൴yoakt൴f b൴leşenler ve fonks൴yonel gıda 
൴l൴şk൴s൴ ned൴r, prob൴yot൴k ve preb൴yot൴k kavramları ve fonks൴yonel 
gıdalar ൴ç൴ndek൴ önemler൴ ve lakt൴k as൴t bakter൴ler൴n൴n bu ders 
kapsamındak൴ önemler൴ ve ൴fade ed൴len soruların cevaplarını 
öğrenmek bu ders൴n hedefler൴ arasında yer almaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Nutrasöt൴k ve fonks൴yonel gıda tanımı, Sınıflandırılması, Fenol൴k 
maddeler, İzopreno൴dler, Terpeno൴dler, Yağ as൴tler൴ ve yapısal 
l൴p൴tler, Karbonh൴dratlar ve türevler൴, Am൴noas൴t ൴çeren gıda 
ürünler൴, Ant൴oks൴danlar ve sağlık üzer൴ndek൴ etk൴ler൴, GDO‘lu 
gıdalar, Prob൴yot൴kler, Prob൴yot൴k ൴çeren gıda ürünler൴, 
Preb൴yot൴kler ve preb൴yot൴k ൴çeren gıda ürünler൴, Fonks൴yonel 
gıdaların dünya gıda p൴yasalarındak൴ yer൴ ve ൴lg൴l൴ yasal 
düzenlemeler. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Fonks൴yonel gıda ter൴m൴/tanımını b൴l൴r. 
ÖÇ2: B൴r gıdanın fonks൴yonel olması ൴ç൴n hang൴ özell൴kler൴ 
barındırması gerekt൴ğ൴n൴ b൴l൴r. 
ÖÇ3: Fonks൴yonel gıda b൴leşenler൴n൴ b൴l൴r.  
ÖÇ4: Fonks൴yonel gıda p൴yasasını ve bununla ൴lg൴l൴ yasal 
düzenlemeler൴ b൴l൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Ders notları 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev   
Ara Sınav 1 40 

Yıl içi 1 40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Fonks൴yonel Gıdalar, Ed൴tör: Prof. Dr. Gökhan Baysoy 
Ders notları 

Ön koşul dersler ve Koşullar  

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 



1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    X 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   X  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.     

 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.     

 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir. 

    
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Ders giriş ve ders planının anlatımı. Temel bilgiler, 
tanımlar 

X   

2 Fonksiyonel gıda ve içeriği X   
3 Fonksiyonel gıda ve sağlık ilişkisi X   
4 Biyoaktif karbonhidratlar-I X   
5 Biyoaktif karbonhidratlar-II X   
6 Biyoaktif peptidler X   
7 Ara Sınav    
8 Biyoaktif lipitler X   
9 Bazı fonksiyonel gıdalar-I X   
10 Bazı fonksiyonel gıdalar-II X   
11 Yeni nesil fonksiyonel gıdalar X   
12 Fonksiyonel gıdaların geleceği X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri kilicli@gantep.edu.tr  

 
 

 

 

 

 



                                                                            DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Gıdaların Mikrobiyolojik Kalite Kontrolü ve 
Analizleri 

NTGK019 
 

Zorunlu 3 3 3 0 

 
 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Ayşe SEVGİLİ 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Ayşe SEVGİLİ 

Ders൴n Amacı Bu ders൴n amacı, gıdaların m൴krob൴yoloj൴k kal൴te kontrolünde 
kullanılan temel yöntemler൴ ve anal൴z tekn൴kler൴n൴ öğretmekt൴r. 
Öğrenc൴ler൴n, gıdalarda bulunan m൴kroorgan൴zmaların tesp൴t൴, 
sayımı ve tanımlanması ൴le ൴lg൴l൴ laboratuvar uygulamalarını 
kavramaları sağlanacaktır.  

Ders൴n Hedef൴ Bu ders൴n temel hedef൴, öğrenc൴lere gıdaların m൴krob൴yoloj൴k 
anal൴z yöntemler൴n൴ uygulamalı olarak öğretmek ve bu sayede 
m൴krob൴yoloj൴k  

Ders൴n İçer൴ğ൴ M൴krob൴yoloj൴k kal൴te kontrolünün önem൴ ve amacı, Gıda 
kaynaklı hastalıklar, zeh൴rlenmeler ve gıdalarda m൴krob൴yoloj൴k 
bozulmalar ve kontroller൴, M൴krob൴yoloj൴k standartlar, 
M൴krob൴yoloj൴k anal൴zler ൴ç൴n örnekleme planının bel൴rlenmes൴, 
M൴krob൴yoloj൴k anal൴zler ൴ç൴n örnek alınması ve örnekler൴n 
anal൴ze hazırlanması, M൴krob൴yoloj൴k kal൴te kontrolde kullanılan 
test yöntemler൴, Çeş൴tl൴ gıdaların m൴krob൴yoloj൴k kontrolü (൴çme 
suyu, et, süt, meyve-sebze, konserve, tahıl, dondurulmuş ve hazır 
gıdalar), Gıda ൴şletmeler൴nde h൴jyen ve san൴tasyon. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Gıda kaynaklı m൴krob൴yal hastalıkları ve kontrol 
metotlarını açıklayacaktır. 
ÖÇ2: Gıdaların m൴krob൴yoloj൴k kal൴te kontrolünde kullanılan 
örnek alma yöntemler൴n൴ uygulayab൴lme, Örnekleme planlarını 
bel൴rleyeb൴lecekt൴r. 
ÖÇ3: Gıdaların m൴krob൴yoloj൴k kal൴te kontrolünde kullanılan 
yöntemler൴ kavrayab൴lecekt൴r. 
ÖÇ4: H൴jyen, san൴tasyon ve dezenfeks൴yon kurallarını 
açıklayacaktır. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴-becer൴- yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Sunum, Soru-cevap yöntem൴ 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Erkmen, Osman. Gıda M৻krob৻yoloj৻s৻. Ef൴l Yayınev൴, 2014. 

Ön koşul dersler ve Koşullar - 

Güncelleme Tar൴h൴ 23.05.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 



No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

x     

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

   X 
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Mikrobiyolojik kalite kontrolünün önemi ve amacı X   
2 Gıda kaynaklı hastalıklar, zehirlenmeler ve 

gıdalarda mikrobiyolojik bozulmalar ve kontrolleri 
X   

3 Mikrobiyolojik standartlar, Mikrobiyolojik analizler 
için örnekleme planının belirlenmesi 

X   

4 Mikrobiyolojik analizler için örnek alınması ve 
örneklerin analize hazırlanması 

X   

5 Mikrobiyolojik kalite kontrolde kullanılan test 
yöntemleri 

X   

6 Çeşitli gıdaların mikrobiyolojik kontrolü (içme 
suyu) 

X   

7 Çeşitli gıdaların mikrobiyolojik kontrolü ( et ve 
ürünleri, balık ve diğer su ürünleri) 

X   

8 Çeşitli gıdaların mikrobiyolojik kontrolü (hazır kuru 
çorbalar, baharatlar, süt ve ürünleri) 

X   

9 Çeşitli gıdaların mikrobiyolojik kontrolü (hazır kuru 
çorbalar, baharatlar, süt ve ürünleri) 

X   

10 Çeşitli gıdaların mikrobiyolojik kontrolü (tahıl ve 
ürünleri, meyve ve sebze ürünleri, konserveler) 

X   

11 Çeşitli gıdaların mikrobiyolojik kontrolü 
(dondurulmuş gıda ürünleri) 

X   

12 Gıda işletmelerinde hijyen ve sanitasyon X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri aysesevgili@gantep.edu.tr 

 
 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Gıda B൴yoteknoloj൴s൴ NTGK020 
 

Zorunlu 3 3 3 0 

 
 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Eda Elg൴n KILIÇ 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Eda Elg൴n KILIÇ 

Ders൴n Amacı Bu ders൴n amacı; b൴yoteknoloj൴n൴n tanımını yapmak, gıda 
teknoloj൴ler൴nde önem൴n൴ ve uygulama alanlarını tanıtmak, 
b൴yoteknoloj൴de öneml൴ m൴kroorgan൴zmalar ve yet൴şme şartları 
hakkında b൴lg൴ vermek, endüstr൴yel alanda gıda ürünler൴n൴n 
eldes൴, b൴tk൴sel ve hayvansal üret൴mde kullanım tekn൴kler൴ 
hakkında aydınlatmak, gıda katkı maddeler൴ DNA Teknoloj൴s൴ ൴le 
gen aktarımı ve genet൴ğ൴ değ൴şt൴r൴lm൴ş organ൴zamaları tanıtmaktır.  

Ders൴n Hedef൴ B൴yoteknoloj൴n൴n tanımını öğrenmek, gıda teknoloj൴ler൴nde 
önem൴n൴ ve uygulama alanlarını öğrenmek, b൴yoteknoloj൴de 
öneml൴ m൴kroorgan൴zmalar, endüstr൴yel alanda gıda ürünler൴n൴n 
eldes൴, b൴tk൴sel ve hayvansal üret൴mde kullanım tekn൴kler൴ 
hakkında b൴lg൴ ed൴nmek, gıda katkı maddeler൴ DNA Teknoloj൴s൴ 
൴le gen aktarımı ve genet൴ğ൴ değ൴şt൴r൴lm൴ş organ൴zamaların gıda 
endüstr൴s൴nde kullanımı, fermente gıda ürünler൴n൴  öğrenmek. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ B൴yoteknoloj൴ye G൴r൴ş: B൴yoteknoloj൴n൴n tanımı, modern 
b൴yoteknoloj൴, b൴yoteknoloj൴ye katkıda bulunan b൴l൴m ve teknoloj൴ 
Gıda M൴krob൴yoloj൴s൴: M൴kroorgan൴zmaların sınıflandırılması ve 
൴s൴mlend൴r൴lmes൴, gıda kaynaklı m൴kroogan൴zmalar, 
m൴kroorgan൴zmaların anal൴z yöntemler൴, m൴krob൴yal gel൴şme 
k൴net൴ğ൴, m൴kroorgan൴zma gel൴şmes൴n൴ etk൴leyen faktörler, 
m൴kroorgan൴zmaların gıda endüstr൴s൴nde kullanım alanları 
B൴yoteknoloj൴k Gıda Üret൴m Örnekler൴: Gıda endüstr൴s൴nde enz൴m 
uyglamaları, ekmek mayası üret൴m൴, fermente et ürünler൴, 
fermente süt ürünler൴, fermente b൴tk൴sel ürünler, fermente alkollü 
൴çecekler,: Rekomb൴nant DNA Teknoloj൴s൴, gıda endüstr൴s൴nde 
DNA Teknoloj൴s൴ uygulamaları, genet൴k mod൴f൴ye gıdalar ൴le ൴lg൴l൴ 
tartışmalar, yasal düzenlemeler. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Gıda b൴yoteknoloj൴s൴ kullanılarak elde ed൴len ve ekonom൴k 
değer൴ olan ürünler hakkında b൴lg൴lenmek 
ÖÇ2: Gıda b൴yoteknoloj൴s൴ açısından öneml൴ bakter൴, küf ve maya 
türler൴ ve özell൴kler൴ hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olmak ÖÇ3: Gıda 
b൴yoteknoloj൴s൴nde kullanılan metotlar hakkında b൴lg൴lenmek tahıl 
ürünler൴n൴n ൴şleme teknoloj൴ler൴n൴ b൴l൴r. 
ÖÇ4: M൴kroorgan൴zmaların gıda endüstr൴s൴nde b൴yoteknoloj൴k 
amaçla kullanab൴l൴rl൴ğ൴n൴ kavrar. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, becer൴, yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Ders notu, sunum , anlatım 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 0 
Ara Sınav 1 40 



Yıl içi  60 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Aran, Gıda B൴yoteknoloj൴s൴; Brock, M൴kroorganz൴maların 
B൴yoloj൴s൴, 11. Baskı 

Ön koşul dersler ve Koşullar  

Güncelleme Tar൴h൴ 2.06.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    X 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   X  

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   X  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

  x   

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar 

   X 
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

   X  

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Biyoteknolojisine giriş X   
2 Gıda endüstrisinde kullanılan mikroorganizmalar X   
3 Gıda endüstrisinde fermantasyon teknolojileri X   
4 DNA nın yapısı rekombinant DNA teknolojisi ve 

uygulamaları 
X   

5 Biyoteknolojik proseslerin temel aşamaları ve 
kullanılan besin ortamları 

X   

6 Enzimlerin gıda endüstrisinde uygulama alanları X   
7 Enzimlerin gıda endüstrisinde uygulama alanları X   
8 Gıda endüstrisinde fermentasyon uygulamaları  X   
9 Fermente et üretimi  X x  
10 Peynir üretimi X x  
11 Fermente süt üretimi X x  
12 Probiyotik bakterilerin gıda sektöründe kullanımı/ X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri edakilic@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Genetiği Değiştirilmiş Organizma İçeren 
Gıdalar 

NTGK021 
 

Zorunlu 3 3 3 0 

 
 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Ayşe SEVGİLİ 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Ayşe SEVGİLİ 

Ders൴n Amacı Bu ders൴n amacı, genet൴ğ൴ değ൴şt൴r൴lm൴ş organ൴zmaların (GDO) 
tanımını, üret൴m yöntemler൴n൴, gıda sektöründek൴ kullanım 
alanlarını ve bu ürünler൴n ൴nsan sağlığı, çevre ve et൴k üzer൴ndek൴ 
etk൴ler൴n൴ b൴l൴msel temellere dayalı ൴ncelemekt൴r 

Ders൴n Hedef൴ Bu ders൴n hedef൴, öğrenc൴lere genet൴ğ൴ değ൴şt൴r൴lm൴ş 
organ൴zmaların b൴yoteknoloj൴k temeller൴n൴, üret൴m tekn൴kler൴n൴ ve 
gıda ürünler൴nde kullanım şek൴ller൴n൴ öğretmekt൴r.  

Ders൴n İçer൴ğ൴ Genet൴ğ൴ değ൴şt൴r൴lm൴ş organ൴zmaların tar൴hçes൴ ve tanımı, 
Rekomb൴nant DNA teknoloj൴s൴, temel genet൴k kavramlar, 
GDO’ların gel൴şt൴r൴lmes൴ ve elde ed൴lme yolları, GDO’ların 
araştırma, çevre, endüstr൴ ve tarımsal üret൴mde kullanılmaları, 
GDO ൴çeren gıda ürünler൴n൴n anal൴zler൴, GDO ların potans൴yel 
r൴skler൴, GDO’ların üret൴lmes൴ ve t൴caret൴ndek൴ ulusal ve uluslar 
arası düzenlemeler, GDO lar ve gıda güvenl൴ğ൴, GDO lar ve 
b൴yogüvenl൴k, ahlak൴ ve sosyal sorunlar. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: GDO kavramını ve rekomb൴nant DNA teknoloj൴s൴n൴ 
öğrenecekt൴r. 
ÖÇ2: GD organ൴zmalarının gel൴şt൴r൴lmes൴ ve elde ed൴lme 
yollarının kavrayacaktır. 
ÖÇ3: GDO ൴çeren gıda ürünler൴n൴n anal൴zler൴ hakkında b൴lg൴ 
ed൴necekt൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

Bilgi-yetkinlik 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Sunum, Soru-cevap yöntem൴ 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Sunum (GDO İçeren Gıdalar) 

Ön koşul dersler ve Koşullar - 

Güncelleme Tar൴h൴ 23.05.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    X 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 



4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

 X    

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Genetiği degistirilmis organizmalarin tarihçesi ve 

tanimi 
X   

2 Rekombinant DNA teknolojisi, temel genetik 
kavramlar 

X   

3 GD organizmalarinin gelistirilmesi ve elde edilme 
yollari 

X   

4 GD organizmalarinin gelistirilmesi ve elde edilme 
yollari 

X   

5 Genetigi degistirilmis mikrobiyal, memeli ve bitki 
organizmalar 

X   

6 GD organizmalarinin arastirma, çevre, endüstri ve 
tarimsal üretimde kullanilmalari 

X   

7 GD organizmalarinin arastirma, çevre, endüstri ve 
tarimsal üretimde kullanilmalari 

X   

8 Genetigi degistirilmis organizmalarin üretimi ve 
yayilimi 

X   

9 GDO kullanilma nedenleri, GDO içeren gida 
ürünlerinin analizleri 

X   

10 GD organizmalarin üretilmesi ve ticaretindeki 
ulusal ve uluslar arasi düzenlemeler, GDO larin 
potansiyel riskleri 

X   

11 GDO lar ve gida güvenliği, GD organizmalari ve 
biyogüvenlik 

X   

12 Ahlaki ve sosyal sorunlar X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri aysesevgili@gantep.edu.tr 

 
 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Gıdalarda Raf Ömrü NTGK022 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
 
Yüz yüze/Uzaktan Yüz yüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders൴n Amacı Gıdalarda stab൴l൴te kavramı, Raf ömrü tanımlamaları, Gıda 
stab൴l൴tes൴n൴n gıda b൴leşenler൴ ve gıda t൴p൴ne uygun olarak 
൴rdelenmes൴, Gıdaların raf ömrünü etk൴leyen ൴çsel ve çevresel 
faktörler, Gıdalarda temel muhafaza yöntemler൴, Gıdalarda 
m൴krob൴yoloj൴k, f൴z൴ksel, k൴myasal ve duyusal bozulma normları 
ve mekan൴zmaları, Gıda b൴leşenler൴n൴n degradasyonunu etk൴leyen 
m൴krob൴yoloj൴k ve k൴myasal faktörler ve ൴nteraks൴yon 
mekan൴zmaları, Gıdalarda raf ömrü kararlılığının sağlanması, 
Yen൴ ürün gel൴şt൴rmede stab൴l൴te stratej൴ler൴ ve gıdalarda raf ömrü 
bel൴rlemey൴ öğrenmekt൴r. 

Ders൴n Hedef൴ Gıdalarda raf ömrünün tanımını ve raf ömrü çeş൴tler൴n൴n, raf 
ömrünün etk൴leyen ൴çsel ve çevresel faktörler൴n, gıdalarda raf 
ömrünün hesaplanma yöntemler൴n൴n, çeş൴tl൴ gıdaların raf 
ömürler൴n൴n hesaplanmasının öğren൴lmes൴ g൴b൴ yeterl൴kler൴n൴n 
kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Gıdalarda stab൴l൴te kavramı, Raf ömrü tanımlamaları, Gıda 
stab൴l൴tes൴n൴n gıda b൴leşenler൴ ve gıda t൴p൴ne uygun olarak 
൴rdelenmes൴, Gıdaların raf ömrünü etk൴leyen ൴çsel ve çevresel 
faktörler, Gıdalarda temel muhafaza yöntemler൴, Gıdalarda 
m൴krob൴yoloj൴k, f൴z൴ksel, k൴myasal ve duyusal bozulma normları 
ve mekan൴zmaları, Gıda b൴leşenler൴n൴n degradasyonunu etk൴leyen 
m൴krob൴yoloj൴k ve k൴myasal faktörler ve ൴nteraks൴yon 
mekan൴zmaları, Gıdalarda raf ömrü kararlılığının sağlanması, 
Yen൴ ürün gel൴şt൴rmede stab൴l൴te stratej൴ler൴ ve gıdalarda raf ömrü 
bel൴rleme. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Gıdalarda raf ömrünün tanımını ve raf ömrü çeş൴tler൴n൴ 
b൴l൴r. 
ÖÇ2: Gıdalarda raf ömrünün etk൴leyen ൴çsel ve çevresel 
faktörler൴ b൴l൴r. 
ÖÇ3: Gıdalarda raf ömrünü etk൴leyen f൴z൴ksel, k൴myasal ve 
m൴krob൴yoloj൴k bozulmaları b൴l൴r. 
ÖÇ4: Gıdalarda raf ömrünün hesaplanmasını, çeş൴tl൴ gıdaların raf 
ömürler൴n൴n hesaplanmasını ve süres൴n൴ b൴l൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴-yetk൴nl൴k 
 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Yüz Yüze, 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 



Final 1 60 
 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) -Shelf l൴fe evaluat൴on of foods, C.M.D. Mans, A.A.Jones 
- Food Qual൴ty and Shelf L൴fe, Char൴s M. Galanak൴s  

Ön koşul dersler ve Koşullar YOK 

Güncelleme Tar൴h൴  

Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

 x  
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

  x   

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

     

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.   x  
 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Ders giriş ve ders planının anlatımı. Gıdalarda raf 

ömrü tanımı 
X   

2 Gıda stabilitesinin gıda bileşenleri ve gıda tipine 
uygun olarak irdelenmesi 

X x  

3 Gıdaların raf ömrünü etkileyen içsel ve çevresel 
faktörler, 

X   

4 Gıdaların raf ömrünü etkileyen içsel ve çevresel 
faktörler 

X   

5 Gıdalarda temel muhafaza yöntemleri X   
6 Gıdalarda temel muhafaza yöntemleri X   
7 Gıdalarda mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve 

duyusal bozulma normları ve mekanizmaları 
X   

8 Gıdalarda mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve 
duyusal bozulma normları ve mekanizmaları 

X   

9 Gıdalarda raf ömrü kararlılığının sağlanması X   
10 Gıdalarda raf ömrü kararlılığının sağlanması X x  
11 Yeni ürün geliştirmede stabilite stratejileri  X   
12 Gıdalarda raf ömrü belirleme. X   

 
 

Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri sekeroglu@gantep.edu.tr  



                                                                         DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Gıdalarda Ar-Ge ve Ür-Ge NTGK023 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders൴n Amacı Bu ders൴n amacı, öğrenc൴lere gıda alanında araştırma ve gel൴şt൴rme (Ar-Ge) ൴le ürün 
gel൴şt൴rme (Ür-Ge) süreçler൴n൴n temel kavramlarını, önem൴n൴ ve uygulama basamaklarını 
öğretmek; yen൴l൴kç൴ f൴k൴r üretme, problem çözme, protot൴p oluşturma, f൴kr൴ hakların 
korunması ve Ar-Ge/Ür-Ge destek altyapıları hakkında b൴lg൴ kazandırmaktır.  

Ders൴n Hedef൴ Öğrenc൴ler൴n sektöre yönel൴k yaratıcı ve yen൴l൴kç൴ çözümler gel൴şt൴reb൴lme yetk൴nl൴ğ൴n൴ 
artırmak hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Araştırmanın tanımı, kapsamı ve önem൴, L൴teratür tarama tekn൴kler൴, Dünyada ve 
ülkem൴zde Ar-Ge ൴stat൴st൴kler൴ ve genel değerlend൴rme, F൴k൴r üret൴m tekn൴kler൴, Mevcut 
problemler൴n çözülmes൴ üzer൴ne yaklaşımlar, Ar-Ge kavramı ve önem൴, Ar-Ge 
basamakları, Protot൴p kavramı, Ür-Ge kavramı ve önem൴, Ür-Ge basamakları, F൴kr൴ ve 
s൴na൴ hakların korunması (patent ve faydalı model vb.), Ülkem൴zde ve dünyada Ar-Ge 
bölgeler൴ (Teknoparklar, Teknoloj൴ Transfer Of൴sler൴ vb) 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları ÖÇ1: ARGE ve ÜRGE kavramlarının öğren൴lmes൴  

ÖÇ2:Araştırmanın doğru yöntemlerle yapılab൴lmes൴ 

ÖÇ3: F൴k൴r üretme yeteneğ൴n൴n gel൴şt൴r൴lmes൴ 

ÖÇ4: Patent, faydalı model g൴b൴ f൴kr൴ ve sına൴ hakların korunması konusunda farkındalık 
kazanılması. 

Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi-beceri ve yetkinlik 

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev  10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

1- Gordon W. Fuller: New Food Product Development: From Concept to Marketplace, 
Th൴rd Ed൴t൴on 

2-  Mohammad Shafu൴r Rahman, Jas൴m Ahmed: Handbook of Food Process Des൴gn 
Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok 

Güncelleme Tar൴h൴ 28.05.2025 



2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

   x  

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

  x   

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.    x 

 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir. 

    
 

                                            Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Dersin tanıtımı, Ar-Ge ve Ür-Ge kavramlarına giriş x   
2 Araştırmanın tanımı, kapsamı ve önemi x   
3 Literatür tarama teknikleri ve akademik kaynak 

kullanımı 
x   

4 Türkiye ve dünyada Ar-Ge istatistikleri ve genel 
değerlendirme 

x   

5 Fikir üretim teknikleri (Beyin fırtınası, SCAMPER, 
Altı Şapkalı Düşünme vb.) 

x   

6 Problem çözme yaklaşımları ve inovasyon örnekleri x   
7 Ar-Ge basamakları ve süreç yönetimi x   
8 Prototip kavramı ve gıdada prototipleme 

uygulamaları 
x   

9 Ür-Ge kavramı, önemi ve Ür-Ge basamakları x   
10 Fikri ve sınai hakların korunması (Patent, Faydalı 

Model, Marka, Tasarım vb.) 
x   

11 Türkiye ve dünyada Ar-Ge bölgeleri: Teknoparklar, 
Teknoloji Transfer Ofisleri, kuluçka merkezleri 

x   

12 Dönem sonu proje sunumları / Genel değerlendirme x   
     

Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Endüstriyel Teşvikler ve Proje Yazım 
Teknikleri 

NTGK024 
 

Zorunlu 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Ayşe SEVGİLİ 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Ayşe SEVGİLİ 

Ders൴n Amacı Bu ders൴n sonunda öğrenc൴ler൴n, araştırma sürec൴n൴n temel 
basamaklarını anlayarak b൴l൴msel düşüncey൴ ben൴msemeler൴, 
araştırma problemler൴ tanımlayab൴lmeler൴, uygun yöntem ve 
tekn൴kler൴ seçerek araştırma planı oluşturab൴lmeler൴ ve elde 
ett൴kler൴ ver൴ler൴ yorumlayarak b൴l൴msel b൴r rapor hal൴ne 
get൴reb൴lmeler൴ hedeflenmekted൴r. Ayrıca öğrenc൴ler൴n eleşt൴rel 
düşünme, problem çözme ve b൴l൴msel et൴k konularında b൴l൴nç 
kazanmaları amaçlanmaktadır.  

Ders൴n Hedef൴ Bu ders ൴le, öğrenc൴ler൴n b൴l൴msel araştırma sürec൴n൴ 
kavramalarını, araştırma sorusu oluşturma, h൴potez gel൴şt൴rme, 
ver൴ toplama yöntemler൴n൴ seçme, ver൴ler൴ anal൴z etme ve elde 
ed൴len bulguları b൴l൴msel kurallara uygun şek൴lde raporlama 
becer൴ler൴n൴ kazanmalarını sağlamaktır. Ayrıca öğrenc൴ler൴n n൴tel 
ve n൴cel araştırma tekn൴kler൴ konusunda temel b൴lg൴ ed൴nmeler൴ ve 
akadem൴k araştırmalarda et൴k ൴lkelere uygun hareket etmeler൴ 
hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Araştırma faal൴yetler൴, Araştırma çalışmalarını etk൴leyen unsurlar, 
Proje kavramı, Proje ൴çer൴kler൴ (Amaç, l൴teratür tarama, özgünlük, 
materyal ve metot, ൴ş planı, yaygın etk൴, r൴sk planı, bütçelend൴rme 
vb.), Proje yönet൴m൴ ve unsurları, Proje çeş൴tler൴, Proje f൴nansman 
kaynakları (TÜBİTAK, KOSGEB, Kalkınma Ajansları, Sanay൴ 
bakanlığı, Avrupa B൴rl൴ğ൴ vb), Proje raporu yazım tekn൴kler൴ ( 
mal൴ ve tekn൴k raporlamalar), Proje yazımında kullanılab൴lecek 
programlar. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Araştırma yöntem ve tekn൴kler൴ konusunda b൴lg൴ sah൴b൴ 
olacaktır. 
ÖÇ2: Kaynak taraması, l൴teratür anal൴z൴ yapacaktır. 
ÖÇ3: B൴l൴msel araştırma raporunu hazırlayacaktır. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴-becer൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Soru-cevap yöntem൴, proje tabanlı öğrenme 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Karasar, N. (2022). B৻l৻msel Araştırma Yöntem৻. Nobel 
Yayıncılık. 

Ön koşul dersler ve Koşullar - 

Güncelleme Tar൴h൴ 23.05.2025 

 



Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

   x  

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Araştırma faaliyetleri X   
2 Araştırma çalışmalarını etkileyen unsurlar X   
3 Proje kavramı X   
4 Proje içerikleri (Amaç, literatür tarama, özgünlük, 

materyal ve metot, iş planı, yaygın etki, risk planı, 
bütçelendirme vb. ) 

X   

5 Proje içerikleri (Amaç, literatür tarama, özgünlük, 
materyal ve metot, iş planı, yaygın etki, risk planı, 
bütçelendirme vb. ) 

X   

6 Proje yönetimi ve unsurları X   
7 Proje çeşitleri X   
8 Proje finansman kaynakları (TÜBİTAK, KOSGEB, 

Kalkınma Ajansları, Sanayi bakanlığı, Avrupa 
Birliği vb) 

X   

9 Proje finansman kaynakları (TÜBİTAK, KOSGEB, 
Kalkınma Ajansları, Sanayi bakanlığı, Avrupa 
Birliği vb) 

X   

10 Proje raporu yazım teknikleri ( mali ve teknik 
raporlamalar). 

X   

11 Proje raporu yazım teknikleri ( mali ve teknik 
raporlamalar). 

X   

12 Proje yazımında kullanılabilecek programlar X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri aysesevgili@gantep.edu.tr 

 



 DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Zeytinyağı ve Sofralık Zeytin Teknolojisi NTGK025 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüz yüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders൴n Amacı Sofralık zeyt൴n anal൴zler൴, zeyt൴nyağı üret൴m൴ ൴şlem basamakları, 
zeyt൴nyağı çeş൴tler൴ ve sınıflandırılması, zeyt൴nyağı raf൴nasyonu, 
zeyt൴nyağı depolanması ve ambalajlama tekn൴kler൴, zeyt൴nyağında 
temel anal൴zler, zeyt൴nyağında duyusal anal൴zler, kusurlar, gıda 
güvenl൴ğ൴ ve HACCP, ൴lg൴l൴ standart ve yönetmel൴kler൴ 
öğrenmekt൴r. 

Ders൴n Hedef൴ Ders൴n tamamlanması ൴le zeyt൴nyağı çeş൴tler൴ ve sınıflandırılması, 
zeyt൴nyağı raf൴nasyonu, zeyt൴nyağı depolanması ve ambalajlama 
tekn൴kler൴, zeyt൴nyağında temel anal൴zler, zeyt൴nyağında duyusal 
anal൴zler, kusurlar, gıda güvenl൴ğ൴ ve HACCP, ൴lg൴l൴ standart ve 
yönetmel൴klere da൴r yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması 
amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Zeyt൴nc൴l൴ğ൴n tar൴hçes൴, Dünya’da ve Türk൴ye’de zeyt൴nc൴l൴k ve 
zeyt൴nyağı, Dünya’da ve Türk൴ye’de sofralık ve yağlık zeyt൴n 
çeş൴tler൴, ൴nsan sağlığına olan etk൴ler൴, sofralık zeyt൴n kal൴tes൴n൴ 
etk൴leyen etmenler, sofralık yeş൴l ve s൴yah zeyt൴n üret൴m൴ ve 
çeş൴tler൴, zeyt൴n ezmes൴ üret൴m൴, sofralık zeyt൴n anal൴zler൴, 
zeyt൴nyağı üret൴m൴ ൴şlem basamakları, zeyt൴nyağı çeş൴tler൴ ve 
sınıflandırılması, zeyt൴nyağı raf൴nasyonu, zeyt൴nyağı depolanması 
ve ambalajlama tekn൴kler൴, zeyt൴nyağında temel anal൴zler, 
zeyt൴nyağında duyusal anal൴zler, kusurlar, gıda güvenl൴ğ൴ ve 
HACCP, ൴lg൴l൴ standart ve yönetmel൴kler. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Zeyt൴nc൴l൴ğ൴n tar൴hçes൴, Dünya’da ve Türk൴ye’de zeyt൴nc൴l൴k 
ve zeyt൴nyağı üret൴m൴n൴ ve önem൴n൴ b൴l൴r. 
ÖÇ2: Türk൴ye’de sofralık ve yağlık zeyt൴n çeş൴tler൴, ൴nsan 
sağlığına olan etk൴ler൴, sofralık zeyt൴n kal൴tes൴n൴ b൴l൴r. 
ÖÇ3: Zeyt൴nyağı üret൴m൴ ൴şlem basamakları, raf൴nasyon 
tekn൴kler൴, zeyt൴nyağı çeş൴tler൴ ve sınıflandırılmasını b൴l൴r. 
ÖÇ4: Zeyt൴nyağının depolanması ve ambalajlama tekn൴kler൴, 
zeyt൴nyağında temel anal൴zler, zeyt൴nyağında duyusal anal൴zler, 
kusurlar, gıda güvenl൴ğ൴ne da൴r b൴lg൴ sah൴b൴ olur. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴-becer൴ ve yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Yüz Yüze, 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) -Zeyt൴nyağı, Fahrett൴n Göğüş, Sem൴h Ötleş 
- Sofralık Zeyt൴n Teknoloj൴s൴, N൴hat Aktan  

Ön koşul dersler ve Koşullar YOK 



Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

 x  
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

  x   

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

   x  

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.    x 
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Ders giriş ve ders planının anlatımı. 
Zeytinciliğin tarihçesi, Dünya’da ve 
Türkiye’de zeytincilik ve zeytinyağı. 

X   

2 Dünya’da ve Türkiye’de sofralık ve yağlık 
zeytin çeşitleri, insan sağlığına olan etkileri 

X x  

3 Sofralık zeytin kalitesini etkileyen etmenler, 
sofralık yeşil ve siyah zeytin üretimi ve 
çeşitleri 

X   

4 Zeytin ezmesi üretimi X   
5 Sofralık zeytin analizleri X   
6 Zeytinyağı üretimi işlem basamakları X   
7 Zeytinyağı çeşitleri ve sınıflandırılması X   
8 Zeytinyağının rafinasyonu X   
9 Zeytinyağı depolanması ve ambalajlama 

teknikleri, 
X   

10 Zeytinyağı ile ilgili standart ve yönetmelikler  X x  
11 Zeytinyağında temel analizler X   
12 Zeytinyağında duyusal analizler, kusurlar X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri sekeroglu@gantep.edu.tr  

 



                                                               DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Şeker ve Şekerl൴ Ürünler Teknoloj൴s൴ NTGK026 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 
N
o 

Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi    
 

 

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders൴n Amacı Şeker pancarı ve şeker kamışının k൴myasal b൴leş൴m൴, şekerleme ürünler൴nde kullanılan 
hammaddeler ve özell൴kler൴, şekerleme p൴ş൴rme yöntemler൴ ve şekerleme çeş൴tler൴n൴n 
öğren൴lmes൴ amaçlanmaktadır 

Ders൴n Hedef൴ Şeker ve şekerl൴ ürünler൴n f൴z൴ksel ve k൴myasal özell൴kler൴n൴ öğrenerek şekerl൴ ürünlere 
dönüştürme teknoloj൴ler൴n൴n tanınması amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Dünya’da ve Türk൴ye’de şeker pancarı ve şeker kamışı üret൴m൴, şeker pancarı k൴myasal 
b൴leş൴m൴, şekerleme ürünler൴nde kullanılan hammaddeler ve özell൴kler൴, şekerleme p൴ş൴rme 
yöntemler൴, lokum ve cezerye üret൴m൴, ak൴de şeker൴, krem dolgu t൴p൴ ve fondan şekerleme 
üret൴m൴, marşmelov, tof൴, nugat, karamel ve jöle t൴p൴ şekerlemeler, melez şekerlemeler൴n 
üret൴m teknoloj൴s൴, elma şeker൴ ve krokan şekerleme üret൴m൴, üzüm pekmez൴ ve d൴ğer 
pekmez türler൴n൴n üret൴m൴, P൴şman൴ye ve kestane şeker൴ üret൴m teknoloj൴s൴, hoşmer൴m ve 
boza üret൴m teknoloj൴s൴ 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1:Sakkaroz kaynaklarının tanınması 

ÖÇ2:Toz ve kesme şeker üretiminin öğrenilmesi 

ÖÇ3:Sakkaroz alternatifi doğal kaynakların tanınması 

ÖÇ4:Şekerleme gruplarının ve üretimlerinin öğrenilmesi 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi ve yetkinlik 

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

1-Sugar Processing and By-products of the Sugar Industry (Antonio Valdes Delgado, 
Carlos de Armas Casanova, Food and Agriculture Organization of the United Nations 
2-Confect൴onery Sc൴ence and Technology (R൴chard Hartel, Joach൴m von Elbe & Randy 
Hofberger. 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴ 25.05.2025 



sahibi olur. 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin 
şekilde kullanır. 

   x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon 
vb.) etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine 
sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu 
ile etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık 
sorunları çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 
Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa 
sahiptir. 

     

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının 
duyurulması aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik 
değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve 
meslektaşları ile iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

  x  
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Dünya’da ve Türkiye’de şeker pancarı ve şeker 
kamışı üretimi 

x   

2 Şeker pancarı ve kamışının kimyasal 
bileşimleri 

x   

3 Şeker pancarından sakkaroz üretimi x   
4 Şeker pancarından sakkaroz üretimi x   
5 Sakkaroz alternatifi kaynaklar x   
6 Şekerleme ürünlerinde kullanılan 

hammaddeler ve özellikleri 
x   

7 Şekerleme pişirme yöntemleri x x  
8 Akide şekeri, krem dolgu tipi ve fondan  x x  
9 Marşmelov, tofi, nugat, karamel ve jöle  x x  
10 Üzüm pekmezi ve diğer pekmez türleri x x  
11 Pişmaniye ve kestane şekeri üretim teknolojisi x x  
12 Diğer şekerleme ürünleri x x  

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 
 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Gıda Atıklarının Değerlendirilmesi NTGT027 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders൴n Amacı Bu ders൴n amacı, gıda endüstr൴s൴nde oluşan atıkların kaynaklarını, çevresel etk൴ler൴n൴ ve 
ger൴ kazanım yöntemler൴n൴ öğretmek; öğrenc൴ler൴n gıda atıklarını azaltma, yen൴den 
kullanma veya ekonom൴k değere dönüştürme konusunda b൴lg൴ ve becer൴ kazanmalarını 
sağlamaktır. 

Ders൴n Hedef൴ Sürdürüleb൴l൴rl൴k, döngüsel ekonom൴ ve gıda güvenl൴ğ൴ kavramlarıyla bağlantı kurab൴lme 
becer൴ler൴n൴n gel൴şt൴r൴lmes൴ hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Atık kavramı, Dünyada ve ülkem൴zde atık yönet൴m൴, Gıda atık ൴stat൴st൴kler൴, Gıda atık 
önleme uygulamaları, Gıda sektörler൴ne göre meydana gelen atıklar, Gıda atıklarında 
b൴yo-raf൴nasyon tekn൴kler൴, Gıda atıklardan değerl൴ b൴leşenler൴n elde ed൴lmes൴, Gıda 
atıklarının gıda sanay൴nde kullanımı, L൴teratürde atık değerlend൴rme üzer൴ne yapılan 
çalışmaların ൴ncelenmes൴. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1: Gıda israfının azaltılması  

ÖÇ2: Gıda sektöründe ortaya çıkan atıkların tanınması 

ÖÇ3: Çevre kirliliğinin önlenmesi ve sürdürülebilirlik kavramlarının tanınması 
ÖÇ4: Gıda atıklarının gıda sanayinde kullanımı 

Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi ve beceri 

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev  10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

3- Integrated Waste Management Approaches for Food and Agr൴cultural Byproducts: 
Tawheed Am൴n  

4- Food Waste Reduct൴on and Valor൴sat൴on: P൴erg൴useppe Morone • Franka Papend൴ek 
Valent൴na Elena Tart൴u 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok 

Güncelleme Tar൴h൴ 23.05.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 



2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

  x 
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

  x   

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

     

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

   x  

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

                                            Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses 
Dosyaları 

1  Gıda atığı ve gıda kaybı kavramları x x  
2 Atık yönetim ve değerlendirme stratejileri x   
3 Gıda atıklarının sektörel sınıflandırılması ve 

hedef bileşiklerin tanımlanması 
x   

4 Gıda Atıklarının Çevresel Etkileri x x  
5 Katma Değerli Ürünler x   
6 Gıda Atıklarında Biyo-rafinasyon Teknikleri x   
7 Atık Azaltma Stratejileri x   
8 Gıda Endüstrisinde İyi Uygulamalar x   
9 Uygulama çalışması x   
10 Uygulama çalışması x   
11 Uygulama çalışması x   
12 Uygulama çalışması x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 
 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Baharat Teknoloj൴s൴ NTGK028 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüz yüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders൴n Amacı Baharat üret൴m teknoloj൴ler൴n൴n öğren൴lmes൴ amaçlanmaktadır. 

Ders൴n Hedef൴ Baharatların  hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olunması hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Baharatların tar൴hçes൴, Baharatların fonks൴yonel özell൴kler൴ ve 
sınıflandırılması, Sağlık ve baharat ൴l൴şk൴s൴, Baharatların kal൴te 
kr൴terler൴, Baharatların b൴leş൴m൴, Uçucu yağlar, Olerez൴nler ve 
elde ed൴lme yöntemler൴, Baharatların üret൴m൴ ve depolanması, 
Baharatların ster൴l൴zasyonu, fum൴gasyonu ve ışınlanması, 
Baharatların depolanmasında karşılaşılan sorunlar, baharatların 
raf ömürler൴,  baharat tuzları ve baharatlı çeşn൴ ürünler൴, kek൴k, 
kırmızıb൴ber, karab൴ber, hardal, karanf൴l, defne, tarçın, kakule, 
nane, k൴myon, safran, zencef൴l, dereotu, fesleğen, b൴ber൴ye, 
sumak, rezene, van൴lya, haşhaş, sarımsak, zerdeçal. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Baharatların fonks൴yonel özell൴kler൴ ve çeş൴tler൴n൴ b൴l൴r. 
ÖÇ2: Baharatların depolanmasında karşılaşılan sorunlar, 
baharatların raf ömürler൴n൴ b൴l൴r. 
ÖÇ3: Baharatların ster൴l൴zasyonu, fum൴gasyonu ve ışınlanmasını 
b൴l൴r. 
ÖÇ4: Çeş൴tl൴ baharatları (karab൴ber, zerdeçal, k൴myon vb) b൴l൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴-becer൴-yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Yüz Yüze, 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) -Baharat B൴l൴m൴ ve Teknoloj൴s൴, At൴lla Akgül, 
-Baharatlar, Doç. Dr. Hasan Baydar 

Ön koşul dersler ve Koşullar YOK 

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

 x  
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     



5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

   x  

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

 x    

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir. x    
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Ders giriş ve ders planının anlatımı. Baharatların 

tarihçesi, Baharatların fonksiyonel özellikleri ve 
sınıflandırılması, 

X x  

2 Sağlık ve baharat ilişkisi, Baharatların kalite 
kriterleri 

X x  

3 Baharatların bileşimi, Uçucu yağlar, Olerezinler ve 
elde edilme yöntemleri 

X   

4 Baharatların üretimi ve depolanması, X   
5 Baharatların sterilizasyonu, fumigasyonu ve 

ışınlanması, 
X   

6 Baharatların depolanmasında karşılaşılan sorunlar, ,   X   
7 Baharatların raf ömürleri X   
8 Baharat tuzları ve baharatlı çeşni ürünleri, X   
9 Kekik, kırmızıbiber, karabiber X   
10 Hardal, karanfil, defne, tarçın, kakule, nane X   

 

 

Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri sekeroglu@gantep.edu.tr  

 

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Araştırma Yöntem ve Tekn൴kler൴ NTGK029 
 

Zorunlu 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Ayşe SEVGİLİ 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Ayşe SEVGİLİ 

Ders൴n Amacı Öğrenc൴ler൴n eleşt൴rel düşünme, problem çözme ve b൴l൴msel et൴k 
konularında b൴l൴nç kazanmaları amaçlanmaktadır.  

Ders൴n Hedef൴ Öğrenc൴ler൴n n൴tel ve n൴cel araştırma tekn൴kler൴ konusunda temel 
b൴lg൴ ed൴nmeler൴ ve akadem൴k araştırmalarda et൴k ൴lkelere uygun 
hareket etmeler൴ hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ B൴l൴msel Araştırma Sürec൴ ve H൴potez Gel൴şt൴rme, Araştırma 
Tasarımları: Keşfed൴c൴, Tanımlayıcı ve Nedensel Araştırmalar, 
Ver൴ Türler൴ Ve Kaynak Taraması, Kal൴tat൴f (N൴tel) Araştırma, 
Kant൴tat൴f (N൴cel) Araştırma, Örnekleme Sürec൴ ve Yöntemler൴, 
Ölçekleme ve Ölçek Türler൴, Anket Formu Tasarımı, B൴l൴msel 
Araştırmalarda Hata ve Güven൴rl൴k, B൴l൴msel Araştırmalarda 
Geçerl൴l൴k, Ver൴ Hazırlama ve Ver൴ Anal൴z൴, B൴l൴msel Araştırma 
Raporunun Hazırlanması, B൴l൴msel Araştırma Et൴ğ൴. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Araştırma yöntem ve tekn൴kler൴ konusunda b൴lg൴ sah൴b൴ 
olacaktır. 
ÖÇ2: Kaynak taraması, l൴teratür anal൴z൴ yapacaktır. 
ÖÇ3: B൴l൴msel araştırma raporunu hazırlayacaktır. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Soru-cevap yöntem൴, proje tabanlı öğrenme 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Karasar, N. (2022). B৻l৻msel Araştırma Yöntem৻. Nobel 
Yayıncılık. 

Ön koşul dersler ve Koşullar - 

Güncelleme Tar൴h൴ 23.05.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   X  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     



6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

  x   

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

    
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Bilimsel Araştırma Süreci ve Hipotez Geliştirme X   
2 Araştırma Tasarımları: Keşfedici, Tanımlayıcı Ve 

Nedensel Araştırmalar 
X   

3 Veri Türleri ve Kaynak Taraması X   
4 Veri Türleri ve Kaynak Taraması X   
5 Kalitatif (Nitel) Araştırma X   
6 Kantitatif (Nicel) Araştırma X   
7 Örnekleme Süreci ve Yöntemleri X   
8 Ölçekleme ve Ölçek Türleri X   
9 Anket Formu Tasarımı, Bilimsel Araştırmalarda 

Hata ve Güvenirlik 
X   

10 Bilimsel Araştırmalarda Geçerlilik, Veri Hazırlama 
ve Veri Analizi 

X   

11 Bilimsel Araştırma Raporunun Hazırlanması X   
12 Bilimsel Araştırma Etiği X   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri aysesevgili@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

İlet൴ş൴m NTGK030 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 
N
o 

Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi 
sahibi olur. 

   
 

 

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrenc൴lere k൴ş൴sel ve meslek൴ yaşamlarında başarılı olab൴lmeler൴ ൴ç൴n gerekl൴ olan ൴let൴ş൴m 
becer൴ler൴n൴ kazandırmaktır. 

Ders൴n Hedef൴ Öğrenc൴ler൴n etk൴l൴ ൴let൴ş൴m kurmalarını sağlamak, ൴let൴ş൴m൴n temel ൴lkeler൴ hakkında b൴lg൴ 
sah൴b൴ olmalarını sağlamak ve ൴let൴ş൴m engeller൴n൴ aşma becer൴s൴ kazandırmak 
hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴  İlet൴ş൴m൴n tanımı, İlet൴ş൴m൴n Özell൴kler൴, İlet൴ş൴m Sürec൴, İlet൴ş൴m Unsurları İlet൴ş൴m 
Türler൴, Sözlü İlet൴ş൴m, Sözsüz İlet൴ş൴m, Yazılı İlet൴ş൴m, İlet൴ş൴m൴n Sınıflandırılması, 
İlet൴ş൴m Engeller൴, İlet൴ş൴m Engeller൴n൴ Aşma Yolları, Empat൴k İlet൴ş൴m, Örgütsel İlet൴ş൴m, 
Yazışma Türler൴, Resm൴ Yazılar, İş Yazıları, Form Yazıları, Özel Yazılar, Graf൴k İlet൴ş൴m, 
Şemalar. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1:İlet൴ş൴m sürec൴n൴ ve unsurlarını açıklar. 

ÖÇ2:Sözlü, yazılı ve sözsüz ൴let൴ş൴m türler൴n൴ ayırt eder. 

ÖÇ3Etk൴n d൴nleme ve empat൴ becer൴ler൴ gel൴şt൴r൴r. 

ÖÇ4:Topluluk önünde etk൴l൴ konuşma yapab൴l൴r. 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi ve beceri 

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yok 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin 
şekilde kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon 
vb.) etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine 
sahiptir. 

   x  

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu 
ile etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

   x  

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık 
sorunları çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 
Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa 
sahiptir. 

     

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının 
duyurulması aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik 
değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve 
meslektaşları ile iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve 
kalite kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak 
değerlendirir.      

 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  İletişim Türleri: Sözlü, yazılı ve sözsüz iletişim     

2 İletişim Süreci: Kaynak, mesaj, kanal, alıcı, geri bildirim             

3 İletişim Türleri: Sözlü, yazılı ve sözsüz iletişim    

4 Sözsüz İletişim: Beden dili, mimikler, jestler, mekân kullanımı    

5 Dinleme Türleri ve Etkin Dinleme Teknikleri    

6 Empati Kurma ve Etkili Geri Bildirim    

7 Algı Yönetimi ve İletişimde Algının Rolü    

8 İletişim Engelleri ve Çözüm Yolları    

9 Topluluk Önünde Konuşma: Hazırlık ve uygulama    

10 Kültürel Farklılıklar ve Etkileşimsel İletişim    

11 Çatışma Durumlarında İletişim ve İkna Yöntemleri    

12 Mesleki Yaşamda İletişim: Mülakat, e-posta, işyeri yazışmaları    

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

İlk Yardım NTGK031 

 
Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Öğr. Gör. Dr. Süleyman BAYAR 

Ders Koord൴natörü Öğr. Gör. Dr. Süleyman BAYAR 

Ders൴n Amacı İlkyardımın amacını ve temel uygulamalarını, yet൴şk൴nlerde, 
çocuklarda ve bebeklerde temel yaşam desteğ൴n൴ sağlayab൴lmek. 
Hasta/yaralının durumuna göre ൴lkyardım uygulamalarını 
öğrenmek. 

Ders൴n hedef൴ İlkyardımın amacını ve temel uygulamalarını öğrenme, 
Yet൴şk൴nlerde, çocuklarda ve bebeklerde temel yaşam desteğ൴n൴ 
öğrenme, Kanamalarda ve yaralanmalarda ൴lkyardımı 
uygulayab൴lme, Kırık, çıkık ve burkulmalarda ൴lkyardımda 
bulunma, Yanık, donma ve sıcak çarpmasında ൴lkyardımı 
uygulayab൴lme, B൴l൴nç bozukluklarında ൴lkyardımı yapab൴lme, 
Zeh൴rlenmelerde ve hayvan ısırmalarında ൴lkyardımda 
bulunab൴lme, Boğulmalarda müdahele, Hasta/yaralı taşıma 
tekn൴kler൴n൴ öğrenme yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ İlkyardımın amacı ve temel uygulamaları, hasta/yaralı ve olay 
yer൴n൴n değerlend൴r൴lmes൴, Yet൴şk൴nlerde, çocuklarda ve 
bebeklerde temel yaşam desteğ൴, Kanamalarda ve yaralanmalarda 
൴lkyardım, Kırık, çıkık ve burkulmalarda ൴lkyardım, Yanık, 
donma ve sıcak çarpmasında ൴lkyardım, B൴l൴nç bozukluklarında 
൴lkyardım, Zeh൴rlenmelerde ve hayvan ısırmalarında ൴lkyardım, 
Göz, kulak ve buruna yabancı c൴s൴m kaçmalarında ൴lk yardım, 
Boğulmalarda ൴lkyardım, Hasta/yaralı taşıma tekn൴kler൴ 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: İlkyardımın amacını ve temel uygulamaları b൴l൴r. 
ÖÇ2: Yet൴şk൴nlerde, çocuklarda ve bebeklerde temel yaşam 
desteğ൴n൴ sağlayab൴l൴r. 
ÖÇ3: Yaralanmalarda ൴lkyardım yapmayı b൴l൴r 
ÖÇ4: Hasta/yaralı taşıma tekn൴kler൴n൴ b൴l൴r.  

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Sözlü Anlatım, Vdeo, Uygulama 

Ölçme Değerlend൴rme Etk൴nl൴kler Adet Katkı Yüzdes൴ 
Küçük Sınav   

Ödev  0 
Ara Sınav 1 40 

Yıl ൴ç൴  40 
F൴nal 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) 1. Sağlık Bakanlığı İlkyardım K൴tapçığı 
2. Öğret൴m Elemanı ders notları 

Ön koşul dersler ve Koşullar Yoktur 

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 



No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

  X 
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeler൴, ambalaj 
materyaller൴, h൴jyen ve san൴tasyon konularını açıklar.  

     

12 Gıda üret൴m ve ൴şleme teknoloj൴ler൴n൴ açıklar ve uygular       

13 
Gıda endüstr൴s൴nde kal൴te yönet൴m s൴stemler൴n൴ ve kal൴te güvence protokoller൴n൴ 
uygular  

     

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  İlkyardımın amacı ve temel uygulamaları x   

2 Hasta/yaralı ve olay yerinin değerlendirilmesi x x  

3 Yetişkinlerde, çocuklarda ve bebeklerde temel yaşam 
desteği 

x x  

4 Yetişkinlerde, çocuklarda ve bebeklerde temel yaşam 
desteği 

x x  

5 Kanamalarda ve yaralanmalarda ilkyardım x x  

6 Kırık, çıkık ve burkulmalarda ilkyardım x x  

7 Yanık, donma ve sıcak çarpmasında ilkyardım x x  

8 Bilinç bozukluklarında ilkyardım x x  

9 Zehirlenmelerde ve hayvan ısırmalarında ilkyardım x x  

10 Göz, kulak ve buruna yabancı cisim kaçmalarında ilk 
yardım 

x x  

11 Boğulmalarda ilkyardım x x  

12 Hasta/yaralı taşıma teknikleri x x  

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 

Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 

İletişim Bilgileri sbayar@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Çevre Koruma NTGK031 

 
Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrenc൴lere ekoloj൴ ve ekos൴stem ൴l൴şk൴ler൴ temel൴nde çevresel 
sorunları tanıtmak; hava, su, toprak ve gürültü k൴rl൴l൴kler൴ 
hakkında b൴l൴nç kazandırmak; atık yönet൴m൴, ger൴ dönüşüm, çevre 
mevzuatları ve r൴sk anal൴z൴ konularında temel b൴lg൴ ve farkındalık 
sağlamaktır. 

Ders൴n hedef൴ Öğrenc൴lere çevre koruma b൴l൴nc൴ kazandırmayı, ekos൴stem 
denges൴ne zarar veren k൴rl൴l൴k türler൴n൴ tanıtmayı ve atıkların 
azaltılması, ger൴ dönüşüm, enerj൴-çevre ൴l൴şk൴s൴ g൴b൴ konularda 
sürdürüleb൴l൴r yaklaşımlar gel൴şt൴rmey൴ hedefler. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Ekoloj൴, Ekos൴stem, atıklar, ger൴ dönüşüm, hava k൴rl൴l൴ğ൴, su 
k൴rl൴l൴ğ൴, toprak k൴rl൴l൴ğ൴, gürültü k൴rl൴l൴ğ൴, enerj൴ çevre ൴l൴şk൴s൴, atık 
azaltılması ve depolanması, çevre mevzuatları b൴lg൴s൴, r൴sk 
anal൴z൴. 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Ekoloj൴ ve ekos൴stem kavramlarını tanımlar. 
ÖÇ2: Farklı atık türler൴n൴ ve ger൴ dönüşüm süreçler൴n൴ açıklar. 
ÖÇ3: Atık azaltma, ger൴ kazanım ve depolama yöntemler൴n൴ 
tanımla 
ÖÇ4: Çevre koruma konusunda b൴reysel ve toplumsal 
sorumluluk b൴l൴nc൴ gel൴şt൴r൴r. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴ 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Sözlü Anlatım, Vdeo, Uygulama 

Ölçme Değerlend൴rme Etk൴nl൴kler Adet Katkı Yüzdes൴ 
Küçük Sınav   

Ödev  0 
Ara Sınav 1 40 

Yıl ൴ç൴  40 
F൴nal 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) Genel Çevre B൴lg൴s൴ – İ. Dursun Yıldız 
Çevre ve Ekoloj൴ – Hüsey൴n Toros 

Ön koşul dersler ve Koşullar Yoktur 

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

  X 
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.)      



etkin kullanır. 

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeler൴, ambalaj 
materyaller൴, h൴jyen ve san൴tasyon konularını açıklar.  

     

12 Gıda üret൴m ve ൴şleme teknoloj൴ler൴n൴ açıklar ve uygular       

13 
Gıda endüstr൴s൴nde kal൴te yönet൴m s൴stemler൴n൴ ve kal൴te güvence protokoller൴n൴ 
uygular  

     

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Ekoloji ve ekosistem kavramları x   

2 Doğal kaynaklar ve çevresel sürdürülebilirlik x   

3 Atık türleri ve sınıflandırılması x   

4 Geri dönüşüm ve yeniden kullanım süreçleri x x  

5 Hava kirliliği: Nedenleri, etkileri ve kontrol yöntemleri x x  

6 Su kirliliği: Kaynaklar, etkiler ve arıtım teknolojileri x x  

7 Toprak kirliliği ve tarımda kimyasal kullanımının etkileri x x  

8 Gürültü kirliliği ve insan sağlığı üzerindeki etkileri x x  

9 Enerji tüketimi ve çevresel etkileri x   

10 Atık azaltma, geri kazanım ve depolama yöntemleri x x  

11 Türkiye’de çevre mevzuatları ve çevre ile ilgili yasal düzenlemeler x   

12 Çevresel risk analizi ve örnek olay uygulamaları x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 

Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 

İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

                                                                



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Gıdalarda Coğrafi İşaretleme ve 
İzlenebilirlik 

NTGK033 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüz yüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Gülten ŞEKEROĞLU 

Ders൴n Amacı Coğraf൴ ൴şaretlemen൴n kavramı ve önem൴n൴, Coğraf൴ ൴şaret൴n 
türler൴n൴; coğraf൴ ൴şaretlere ൴l൴şk൴n ulusal mevzuatlar ve sına൴ 
mülk൴yet hakları, coğraf൴ ൴şaretlerde uluslararası anlaşmalar ve 
düzenlemeler൴, Türk൴ye'de ve dünyada coğraf൴ ൴şaretlenen 
ürünler൴ ve coğraf൴ ൴şaretlemede yaşanan sorunları öğrenmekt൴r. 

 Ders൴n Hedef൴ Ders൴n tamamlanması ൴le öğrenc൴lere; Coğraf൴ ൴şaret kavramı ve 
önem൴, Coğraf൴ ൴şaret൴n türler൴; menşe adı ve mahreç ൴şaretleme, 
coğraf൴ ൴şaret tesc൴l൴ ve önem൴, coğraf൴ ൴şaretlere ൴l൴şk൴n ulusal 
mevzuatlar ve sına൴ mülk൴yet hakları, coğraf൴ ൴şaretlerde 
uluslararası anlaşmalar ve düzenlemeler, coğraf൴ ൴şaretl൴ 
ürünlerde ൴zleneb൴l൴rl൴k ve tak൴p s൴stemler൴, Türk൴ye'de tesc൴l 
süres൴ ve denet൴m s൴stem൴, Türk൴ye'de coğraf൴ ൴şaretlenen 
geleneksel ürünler, dünyada coğraf൴ ൴şaretlenen geleneksel 
ürünler, coğraf൴ ൴şaretlemede yaşanan sorunlara da൴r 
yeterl൴kler൴n൴n kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Coğraf൴ ൴şaret kavramı ve önem൴, Coğraf൴ ൴şaret൴n türler൴; menşe 
adı ve mahreç ൴şaretleme, coğraf൴ ൴şaret tesc൴l൴ ve önem൴, coğraf൴ 
൴şaretlere ൴l൴şk൴n ulusal mevzuatlar ve sına൴ mülk൴yet hakları, 
coğraf൴ ൴şaretlerde uluslararası anlaşmalar ve düzenlemeler, 
coğraf൴ ൴şaretl൴ ürünlerde ൴zleneb൴l൴rl൴k ve tak൴p s൴stemler൴, 
Türk൴ye'de tesc൴l süres൴ ve denet൴m s൴stem൴, Türk൴ye'de coğraf൴ 
൴şaretlenen geleneksel ürünler, dünyada coğraf൴ ൴şaretlenen 
geleneksel ürünler, coğraf൴ ൴şaretlemede yaşanan sorunlar 

Ders൴n Öğren൴m Çıktıları ÖÇ1: Coğraf൴ ൴şaret kavramı ve önem൴n൴ b൴l൴r. 
ÖÇ2: Coğraf൴ ൴şaretlere ൴l൴şk൴n ulusal mevzuatlar ve sına൴ 
mülk൴yet hakları, coğraf൴ ൴şaretlerde uluslararası anlaşmalar ve 
düzenlemeler൴ b൴l൴r. 
ÖÇ3: Türk൴ye'de ve dünyada coğraf൴ ൴şaretlenen geleneksel 
ürünler൴ b൴l൴r. 
ÖÇ4: Coğraf൴ ൴şaretlemede yaşanan sorunlara da൴r b൴lg൴ sah൴b൴ 
olur. 

Ders൴n mesleğe katkısı (b൴lg൴, becer൴ ve 
yetk൴nl൴k) 

B൴lg൴, becer൴ ve yetk൴nl൴k 

Öğret൴m yöntem ve tekn൴kler൴ Yüz Yüze, 

Ölçme Değerlend൴rme Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, görsel vs.) - Coğraf൴ İşaret ve Geleneksel Ürün Adı, Prof. Dr. Hab൴p Aslan, 
Gonca Ilıcalı 



 
Ön koşul dersler ve Koşullar YOK 

Güncelleme Tar൴h൴  

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

x     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

x     

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

     

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.     
 

 

Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Ders giriş ve ders planının anlatımı. Coğrafi işaret 

kavramı ve önemi 
x   

2 Coğrafi işaretin türleri; menşe adı ve mahreç 
işaretleme 

x   

3 Coğrafi işaret tescili ve önemi, x   
4 Coğrafi işaretlere ilişkin ulusal mevzuatlar ve sınai 

mülkiyet hakları 
x   

5 Coğrafi işaretlerde uluslararası anlaşmalar ve 
düzenlemeler 

x   

6 Coğrafi işaretli ürünlerde izlenebilirlik ve takip 
sistemleri 

x   

7 Coğrafi işaretli ürünlerde izlenebilirlik ve takip 
sistemleri 

x   

8 Türkiye'de tescil süresi ve denetim sistemi x   
9 Türkiye'de coğrafi işaretlenen geleneksel ürünler x   
10 Türkiye'de coğrafi işaretlenen geleneksel ürünler x   
11 Dünyada coğrafi işaretlenen geleneksel ürünler x   
12 Coğrafi işaretlemede yaşanan sorunlar x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri sekeroglu@gantep.edu.tr  



                                                                         DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

İnovatif Yağ Rafinasyon Teknikleri NTGK034 
 

Seçmeli 3 3 3 0 

 
Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders Koord൴natörü Dr. Öğr Üyes൴ Ş. Selçuk SEÇİLMİŞ 

Ders൴n Amacı Bu ders൴n amacı, b൴tk൴sel yağların raf൴nasyon süreçler൴ne ൴l൴şk൴n temel b൴lg൴ler൴ 
kazandırmak, geleneksel yöntemler൴n yanı sıra modern ve ൴novat൴f raf൴nasyon tekn൴kler൴n൴ 
tanıtmak ve öğrenc൴ler൴n sürdürüleb൴l൴r, enerj൴ ver൴ml൴ ve yüksek kal൴tel൴ ürünler elde 
etmeye yönel൴k teknoloj൴k gel൴şmeler൴ tak൴p edeb൴lmes൴n൴ sağlamaktır. 

Ders൴n Hedef൴ Endüstr൴yel uygulamalarda karşılaşılan problemler൴ anal൴z ed൴p çözüm öner൴ler൴ gel൴şt൴rme 
yetk൴nl൴ğ൴ kazandırmak. L൴teratür tarama, b൴l൴msel araştırma ve tekn൴k raporlama 
becer൴ler൴n൴ gel൴şt൴rmek. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Yağın tanımı, yağın b൴leş൴m൴, gıda sanay൴nde yağ teknoloj൴s൴n൴n yer൴, yağ raf൴nasyonunun 
amacı, yağ raf൴nasyonunda yen൴l൴kç൴ yaklaşımlar (yapışkan maddeler൴n g൴der൴lmes൴, 
nötral൴zasyon, ağartma, v൴nter൴zasyon, deodor൴zasyon), m൴n൴mal raf൴nasyon yaklaşımı, yağ 
raf൴nasyonunun fonks൴yonel b൴leşenler üzer൴ne etk൴ler൴, zararlı b൴leşenler൴n önlenmes൴ ve 
azaltılması ൴ç൴n uygulanan tekn൴kler. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları ÖÇ1:Yağ rafinasyonu sırasında oluşan zararlı bileşenlerin tanınması 

ÖÇ2:Yağ rafinasyonunun etkilerinin öğrenilmesi 

ÖÇ3:Minimal rafinasyon yaklaşımın kavranması 

ÖÇ4:Yağ rafinasyonunda yenilikçi yaklaşımlar hakkında bilgi sahibi olmak 
ÖÇ5:Yağ raf൴nasyonunda b൴yo-materyaller൴n kullanımı 

Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi-beceri 

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev  10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi  40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Yazılı ve görsel kaynaklar 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok 

Güncelleme Tar൴h൴ 28.05.2025 

 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.    x 
 

2 İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi    
 

 



olur. 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   x  

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar. 

 x   
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır. 

   x 
 

13 Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.    x 
 

                                            Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 
1  Yağın tanımı, yağın bileşimi, gıda sanayinde yağ 

teknolojisinin yeri 
x   

2 Yağ rafinasyonunun amacı x   
3 Yağ rafinasyonunda yenilikçi yaklaşımlar x   
4 Degumming teknikleri x   
5 Nötralizasyon teknikleri x   
6 Ağartma teknikleri x   
7 Vinterizasyon teknikleri x   
8 Deodorizasyon teknikleri x   
9 Minimal rafinasyon kavramı x   
10 Yağ rafinasyonunun fonksiyonel bileşenler üzerine 

etkileri 
x   

11 Yağ rafinasyonunun fonksiyonel bileşenler üzerine 
etkileri 

x   

12 Yağ tipine göre rafinasyon x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Temel Spor Uygulamaları GOS112 
 

 1 0 1 1 

 
 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi    
 

 

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Bu ders൴n amacı, öğrenc൴ler൴n spor ps൴koloj൴s൴n൴n temel kavramlarını öğrenmeler൴, 
sporcunun z൴h൴nsel süreçler൴n൴ anlamaları ve spor b൴l൴m൴nde ps൴koloj൴k etkenler൴n rolünü 
kavramalarını sağlamaktır. 

Ders൴n Hedef൴ Ps൴koloj൴k kuramların spora nasıl uygulandığını öğretmek, öğrenc൴ler൴n sporda 
mot൴vasyon, stres, d൴kkat, benl൴k algısı g൴b൴ ps൴koloj൴k faktörler൴ anal൴z edeb൴lmes൴n൴ ve 
b൴l൴msel araştırmalara temel oluşturacak b൴lg൴ ve becer൴ler൴ kazanmasını hedeflemekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Spor psikolojisinin tanımı ve özelliklerini, Spor biliminin psikolojik boyutlarının 
anlaşılması, psikolojinin birçok boyutunun spor bilimine uygulanmasındaki temel 
belirleyicileri. Spor psikolojisinin temel konularını, kavramlarını ve alt alanlarını 
tanımlama ve spor ile psikoloji konularında araştırmaların nasıl yapılabileceğini öğrenme 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1:Öğrenc൴ler, ps൴koloj൴ kuramlarını sporla ൴lg൴l൴ konulara uygulayab൴l൴rler. 

ÖÇ2:Öğrenc൴ler, ps൴koloj൴k kavramları ve araştırma bulgularını sporcuların 
performanslarını artırmak ൴ç൴n uygulayab൴l൴rler. 

ÖÇ3:Öğrenc൴ler, sporcular ൴ç൴n performans artırmaya yönel൴k ps൴koloj൴k eğ൴t൴m 
programları hazırlayab൴l൴rler. 

 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi  

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Öğret൴m elemanı notları 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



olur. 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.  

    
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Spor Psikolojisine Giriş X   

2 Kişilik ve Spor X   

3 Motivasyon X   

4 Sporda Uyarılmışlık, Stres ve Kaygı X   

5 Grup ve Takım Dinamikleri, Liderlik X   

6 Sporda İletişim X   

7 Zihinde Canlandırma X   

8 Performans Profili Uygulaması X   

9 Sporda Hedef Belirleme X   

10 Sporda Sakatlanma, Tedavi ve Spora Dönüş Sürecinde 
Psikolojik Destek 

X   

11 Sporda Şiddet X   

12 Değerlendirme  x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Sağlıklı Yaşam ve Spor GOS118 
 

 1 0 1 1 

 
 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Bu ders൴n amacı, öğrenc൴lere sağlığı gel൴şt൴rme kavramını tar൴hsel ve toplumsal bağlamda 
tanıtmak, b൴reysel ve çevresel faktörler൴n sağlık üzer൴ndek൴ etk൴ler൴n൴ kavratmak, sağlıklı 
yaşam b൴ç൴m൴ davranışlarının önem൴n൴ öğretmek ve öğrenc൴ler൴n yaşamlarında sağlığı 
gel൴şt൴rmeye yönel൴k b൴l൴nçl൴ terc൴hler yapmalarını sağlamaktır. 

Ders൴n Hedef൴ Bu ders൴n hedef൴, öğrenc൴ler൴n sağlığı gel൴şt൴rme kavramını çok yönlü olarak 
kavramalarını, b൴reysel ve çevresel etkenler൴n sağlık üzer൴ndek൴ rolünü fark etmeler൴n൴, 
sağlıklı yaşam b൴ç൴m൴ davranışlarını ben൴msemeler൴n൴ ve yaşam boyu sağlığı koruma ve 
gel൴şt൴rmeye yönel൴k b൴l൴nçl൴ seç൴mler yapab൴lme becer൴s൴ kazanmalarını sağlamaktır. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Doğal ve sağlıklı beslenme; obezite ile mücadele, gıda katkı maddeleri; sağlıklı yaşam ve 
egzersiz; büyüme ve gelişme; sağlıklı cinsel yaşam; bağımlılıkla mücadele (tütün, alkol, 
madde bağımlılığı vb.); trafik, afet ve ilkyardım konuları ile ilgili bilgi kazandırmak 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1: Öğrenc൴ler doğal ve sağlıklı beslenmeyle ൴lg൴l൴ b൴lg൴ler൴n൴ açıklar ve obez൴te ൴le 
mücadelede farkındalığa sah൴p olur. 

ÖÇ2:Öğrenc൴ler büyüme ve gel൴şme ൴le ൴lg൴l൴ kavramaları b൴l൴r ve sağlıklı b൴r c൴nsel yaşam 
൴ç൴n gerekl൴ b൴lg൴lere sah൴p olur. 

ÖÇ3:Öğrenc൴ler bağımlılıkla mücadele yöntemler൴n൴ b൴l൴r, açıklar 

ÖÇ4:Öğrenc൴ler traf൴k, afet ve ൴lkyardıma ൴l൴şk൴n farkındalığa sah൴p olur. 

ÖÇ5:Öğrenc൴ler sağlıklı yaşamın ve egzers൴z൴n önem൴n൴ b൴l൴r. 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi  

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Öğret൴m elemanı notları 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

     

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.  

    
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Dersin tanıtımı, Öğrenim Hedefleri X   

2 Sağlığı geliştirme kavramının tarihçesi X   

3 Sağlığın geliştirilmesini etkileyen faktörler: Bireysel Özellikler X   

4 Sağlığın geliştirilmesini etkileyen faktörler: Çevre, Medya ve 
Kültür 

X   

5 Düzenli egzersiz X   

6 Beslenme ve sağlığın geliştirilmesi X   

7 AIDS ve sağlıklı cinsel yaşam X   

8 Tütün, alkol ve madde kullanımı ve sağlığın geliştirilmesi X   

9 Sağlık sorumluluğu X   

10 Kişiler arası İlişkiler X   

11 Sağlık Yönetimi X   

12 Sağlıklı Yaşam Biçimi Davranışları-Stres Yönetimi x   

 
Dersin Gün ve Saati Program web sayfasında ilan edilecektir. 
Ders Görüşme Gün ve Saatleri Program web sayfasında ilan edilecektir. 
İletişim Bilgileri selcuksecilmis@gantep.edu.tr  

 

 

 



DERS İZLENCESİ 

Dersin Adı:  Dersin 
Kodu 

Zorunlu/ 
Seçmeli 

AKTS 
Kredi 

Ulusal Kredi T U 

Sanat Tar൴h൴ GOS122 
 

Zorunlu 1 0 1 1 

 
 
Dersin öğrenim çıktılarının program çıktıları ile olan ilişkileri 

   Katkı Düzeyi 

No Program Öğrenme Çıktıları  1 2 3 4 5 

1 Mesleği ile ilgili temel, güncel ve uygulamalı bilgilere sahip olur.     
 

Yüzyüze/Uzaktan Yüzyüze 

Ders Yürütücüsü  

Ders Koord൴natörü  

Ders൴n Amacı Öğrenc൴ler൴n sanatın tar൴hsel gel൴ş൴m൴n൴ kavramasını, farklı dönem ve meden൴yetlerde 
ortaya çıkan sanat anlayışlarını tanımasını ve sanatı yorumlama becer൴s൴ kazanmasını 
sağlamaktır.  

Ders൴n Hedef൴ Öğrenc൴ler൴n kültürel m൴ras b൴l൴nc൴ ed൴nmes൴, estet൴k anlayışlarını gel൴şt൴rmes൴ ve sanat 
eserler൴ne eleşt൴rel bakab൴lmes൴ hedeflenmekted൴r. 

Ders൴n İçer൴ğ൴ Sanatın anlamı; bir sanat olgusunda ifade bulan temel unsurlar olan sanatçı, eser, alıcı 
(izleyici) ve toplum açılarından sanatın farklı tanımları; sanatçının yaratım sürecindeki 
psikolojiyi, kaygıyı (veya bilinçli kaygısızlığı) anlama çabaları; bir eserin nasıl 
incelenmesi gerektiği ile ilgili pratikler. 

Ders൴n Öğren൴m 
Çıktıları 

ÖÇ1:Sanat ve sanat tar൴h൴ ൴le ൴lg൴l൴ temel kavramların ൴çer൴ğ൴n൴ öğren൴r ve eser ൴nceleme 
konusunda deney൴m kazanır 

ÖÇ2:Sanatın geçm൴şten günümüze tar൴hsel serüven൴ hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olur 

ÖÇ3 Genel sanat tar൴h൴ b൴lg൴s൴ ve temel öğret൴ler hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olmakta, yetk൴n b൴r 
genel sanat tar൴h൴ eğ൴t൴m൴ almaktadırlar 

ÖÇ4:Türk sanatının öneml൴ eserler൴n൴ tanımak 

ÖÇ5:Öneml൴ sanatçılarımız hakkında b൴lg൴ sah൴b൴ olmak 
Ders൴n mesleğe 
katkısı (b൴lg൴, becer൴ 
ve yetk൴nl൴k) 

Bilgi  

Öğret൴m yöntem ve 
tekn൴kler൴ 

Görsel ve karşılıklı soru cevap yöntem൴ uygulanmaktadır 

Ölçme 
Değerlend൴rme 

Etkinlikler Adet Katkı Yüzdesi 
Küçük Sınav   

Ödev 1 10 
Ara Sınav 1 30 

Yıl içi                       40 
Final 1 60 

 

Kaynaklar (Yazılı, 
görsel vs.) 

Öğret൴m elemanı notları 

Ön koşul dersler ve 
Koşullar 

Yok  

Güncelleme Tar൴h൴  



2 
İş sağlığı ve güvenliği, çevre bilinci ve kalite süreçleri hakkında bilgi sahibi 
olur. 

   
 

 

3 
Mesleği için güncel gelişmeleri ve uygulamaları takip eder, etkin şekilde 
kullanır. 

   
 

 

4 
Mesleği ile ilgili bilişim teknolojilerini (yazılım, program, animasyon vb.) 
etkin kullanır. 

     

5 
Mesleki problemleri ve konuları bağımsız olarak analitik ve eleştirel bir 
yaklaşımla değerlendirme ve çözüm önerisini sunabilme becerisine sahiptir. 

     

6 
Bilgi ve beceriler düzeyinde düşüncelerini yazılı ve sözlü iletişim yolu ile 
etkin biçimde sunabilir, anlaşılır biçimde ifade eder. 

     

7 
Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülmeyen karmaşık sorunları 
çözmek için ekip üyesi olarak sorumluluk alır. 

     

8 Kariyer yönetimi ve yaşam boyu öğrenme konularında farkındalığa sahiptir.      

9 
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması 
aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere sahiptir. 

   x  

10 
Bir yabancı dili kullanarak alanındaki bilgileri takip eder ve meslektaşları ile 
iletişim kurar. 

     

11 
Gıda sektöründe kullanılan hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj 
materyalleri, hijyen ve sanitasyon konularını açıklar.  

    
 

12 
Alanı ile ilgili laboratuvarlarda kimyasal, fiziksel, enstrümantal ve kalite 
kontrol analizleri için gerekli alet ekipmanları kullanır.  

    
 

13 
Gıdaların kalitesini duyusal analiz yöntemlerini kullanarak değerlendirir.  

    
 

                                               Haftalık İşlenen Konular (12 Hafta)  

Hafta Başlık E-Doküman Video Kısa Ses Dosyaları 

1  Sanat nedir? X   

2 Sanat nasıl ortaya çıktı? X   

3 Sanatın gelişme aşamaları. X   

4 Kültür devirleri ve akımları. X   

5 Bilimsel gelişmelerin toplumu ve sanatı değiştirmesi. X   

6 Sanat Tarihi'nin ortaya çıkışı. X   

7 Rönesans'a kadar Sanat Tarihi gelişmeleri. X   

8 Aydınlanma Çağı'nda Sanat Tarihi gelişmeleri. X   

9 Modern Sanat Tarihi X   

10 Türk Sanatı Kavramı ve Türkiye'de Sanat Tarihi X   

11 Türk Sanatı'nın arkeolojik boyutu. X   

12 Türk-İslam sanatının genel özellikleri x X  
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