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GIDA iSLEME BOLUMU- GIDA TEKNOLOJiSi PROGRAMI

DERS MUFREDATI VE BOLOGNA DERS ICERIKLERI KATALOGU (2025-2026)

GENEL PROGRAM BILGILERiI VE MEZUNIYET KOSULLARI

Toplam Ders Adedi: 37

Toplam Teorik ve Uygulama Saati: 100 Saat
Toplam Yerel Kredi: 100 Kredi

Toplam AKTS Kredisi: 121 AKTS

Toplam Sec¢cmeli Ders Saati: 25 Saat

Program Metrigi Deger
Toplam Ders Sayisi 37
Toplam Ders Saati (T+U) 100 Saat
Toplam Yerel Kredi 100 Kredi
Toplam AKTS Kredisi 121 AKTS

Secmeli Ders YUk 25 Saat



I. YARIYIL (GUZ) DERSLERI

1. 91101 - Tirk Dili | (Zorunlu | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2)

® Amag: Turk dilinin yapi ve isleyis 6zelliklerini kavratmak, dogru ve etkili Tlrkce kullanimini gelistirmek.

® cerik: Dilin tanimi, dil-kiltiir iliskisi, yeryliziindeki diller ve Tiirkgenin yeri, ses bilgisi, yazim ve noktalama
kurallari, anlatim bozukluklari.

2. 9103 - Atatiirk Ilkeleri ve inkilap Tarihi | (Zorunlu | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2)

® Amag: Turkiye Cumhuriyeti'nin kurulus felsefesini, Atatlirk ilke ve inkilaplarini kavratmak.

® icerik: Osmanli Devleti'nin son dénemi, I. Diinya Savasl, Milli Miicadele dénemi, Kongreler, TBMM'nin acllisi ve
Kurtulus Savasi cepheleri.

3. 91125 - Yabanci Dil | (ingilizce) (Zorunlu | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2)

® Amagc: Temel seviyede ingilizce dil bilgisi, okuma, anlama ve mesleki iletisime hazirlik becerisi kazandirmak.

® icerik: Temel zamanlar, ciimle yapilar, giinliik ve mesleki iletisim diyaloglari, temel sézciik dagarcigi.

4. 92117 - Matematik (Zorunlu | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2)
® Amag: Mesleki hesaplamalar ve gida teknolojisi proseslerinde ihtiya¢ duyulan temel matematiksel kavram ve
islem becerilerini edindirmek.

® icerik: Sayi kiimeleri, denklemler, oran-oranti, fonksiyonlar, gida analizlerinde yiizde ve ¢dzelti derisimi
hesaplamalari, temel tiirev ve grafik yorumlama.

5. 23101 - Genel Mikrobiyoloji (Zorunlu | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:5)
® Amagc: Mikroorganizmalarin yapisal 6zellikleri, metabolizmalari, besiyeri hazirlama ve sterilizasyon yontemlerini
ogretmek.

® icerik: Mikrobiyolojinin temel prensipleri; bakteri, maya ve kiiflerin morfolojisi; mikroskop kullanimi;
mikrobiyolojik boyama teknikleri; sterilizasyon ve dezenfeksiyon; saf kiltlr izolasyonu ve ekim yo&ntemleri;
mikrobiyal treme kinetigi.

6. 23103 - Gidalarda Temel islemler (Zorunlu | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:3)
® Amag: Gida sanayiinde uygulanan temel birim islemlerin mekanizmasini, kitle-enerji denkligini ve teknolojik
prensiplerini kavratmak.

® cerik: Boyut kiiciiltme, karistirma, santriflijleme, filtrasyon, membran ayirma yéntemleri, evaporasyon,
distilasyon, kurutma, dondurma ve isil islem temelleri.

7. 23105 - Gida Kimyasi (Zorunlu | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:4)

® Amag: Gidalarin temel makro ve mikro bilesenlerinin kimyasal yapilarini, reaksiyonlarini ve isleme sirasindaki
degisimlerini 6gretmek.
® cerik: Gidalarda su ve su aktivitesi; karbonhidratlar (monosakkaritler, polisakkaritler, nisasta modifikasyonu);

lipitler, otooksidasyon mekanizmalari; proteinler, denatilirasyon; enzimler; gida pigmentleri ve esmerlesme
reaksiyonlari (Maillard ve karamelizasyon).

8. 23107 - Laboratuvar Teknigi (Zorunlu | T:3 U:1 Kredi:4 AKTS:4)

® Amag: Gida kontrol laboratuvarlarinda is glivenligi standartlarina uygun calisma, temel kimyasal ¢ozelti
hazirlama ve analitik alet kullanim becerisi kazandirmak.

® icerik: Laboratuvar giivenligi ve atik ydnetimi; cam malzeme ve temel cihazlarin (terazi, pH metre, santrifij,
spektrofotometre) kullanimi; molarite, normalite, ppm hesaplamalari ve ¢ozelti hazirlama; titrimetrik analiz
prensipleri; hata ve veri degerlendirme.



9. 23109 - Genel Kimya (Zorunlu | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3)

® Amagc: Kimyanin temel kavramlarini, kimyasal baglari, stokiyometriyi ve sulu ¢ozelti dengelerini gida disiplinine
temel olusturacak bigimde aktarmak.

® icerik: Maddenin &zellikleri, atom yapisi ve periyodik tablo, kimyasal baglar ve molekiil geometrisi,
stokiyometrik hesaplamalar, gazlar ve ¢ozeltiler, kimyasal denge, asit-baz dengeleri ve termokimya.

10. Secmeli Ders 1

® Aciklama: Secmeli Havuz I'den 1 Ders Segilir | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3



. YARIYIL (BAHAR) DERSLERI

1. 91102 - Tiirk Dili Il (Zorunlu | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2)

® Amag: Yazili ve s6zli anlatim tirlerini tanitmak, akademik ve resmi yazisma becerileri kazandirmak.

® cerik: S6zlii anlatim tiirleri (panel, sempozyum, miinazara), yazili anlatim tiirleri (makale, rapor, tutanak,
dilekge, CV hazirlama), bilimsel metin hazirlama kurallari.

2. 91104 - Atatiirk Ilkeleri ve inkilap Tarihi Il (Zorunlu | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2)

® Amag: Turkiye Cumhuriyeti'nin siyasal, sosyal, hukuki ve ekonomik inkilaplarini ve Atatiirk¢ti Duslince Sistemini
ogretmek.

® cerik: Siyasi alanda inkilaplar, cok partili hayata gecis denemeleri, hukuk, egitim ve kiiltiir alanindaki
donlsumler, Tirk dis politikasi ve cagdas Turkiye.
3. 91126 - Yabanci Dil Il (ingilizce) (Zorunlu | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2)

® Amagc: Orta 6ncesi diizeyde genel ve mesleki ingilizce metinleri anlama ve iletisim kurma yetisi kazandirmak.

® icerik: Karsilastirmali yapilar, edilgen yapi, gida teknolojisi mesleki metin okuma, terimler ve ceviri alistirmalari.

4. 23102 - Tahil Teknolojisi (Zorunlu | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:3)

® Amag: Tahillarin morfolojisi, kimyasal bilesimi, un 6gutme ve firincilik Grdnleri isleme teknolojilerini 6gretmek.

® icerik: Bugday ve diger tahillarin dane yapisi; un égdiitme teknolojisi; un ve hamur kalite kriterleri (farinograf,
ekstansograf, alveograf); ekmek, makarna ve biskiivi tretim teknolojileri; depolama ve silolama teknikleri.

5. 23104 - Gida Mikrobiyolojisi (Zorunlu | T:3 U:1 Kredi:4 AKTS:3)

® Amag: Gidalarda bozulmaya yol agan mikroorganizmalari, gida kaynakli patojenleri ve endistriyel fermantasyon
mikrobiyolojisini incelemek.

® icerik: Gidalarda mikrobiyal floranin gelisimini etkileyen i¢c ve dis faktdrler; gida bozulmalari ve mikrobiyal
indikatorler; gida kaynakli intoksikasyon ve enfeksiyon patojenleri (Salmonella, Listeria, E. coli, Clostridium vb.);
gida koruma yontemlerinin mikrobiyal etki mekanizmalari.

6. 23106 - Ozel Gidalar Teknolojisi (Zorunlu | T:3 U:1 Kredi:4 AKTS:3)

® Amag: Seker, cikolata, ¢cay, kahve, baharat ve 6zel formilasyonlu gidalarin tretim proseslerini aktarmak.

® icerik: Seker pancari ve seker iiretimi; sekerleme teknolojisi; kakao isleme ve cikolata teknolojisi; cay ve kahve
isleme teknikleri; bal ve regel tiirevleri; 6zel beslenme amach gidalar.
7. 23116 - is Saghigi ve Giivenligi (Zorunlu | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:3)

® Amac: is saghgi ve giivenligi mevzuati, risk degerlendirmesi ve gida isletmelerinde iSG uygulamalarini
ogretmek.

® icerik: 6331 sayill iISG Kanunu; is kazalari ve meslek hastaliklari; risk analizi ve acil durum planlari; gida iiretim
tesislerinde kimyasal, biyolojik ve fiziksel risk etmenleri; kisisel koruyucu donanimlar.
8. Se¢meli Ders 2

® Aciklama: Secmeli Havuz Il'den Secilir | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:2

9. Se¢meli Ders 3

® Aciklama: Secmeli Havuz llI'den Segilir | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2

10. 95104 - Endiistriye Dayali Egitim (Zorunlu Staj | T:0 U:0 Kredi:0 AKTS:8)

® Amagc: Ogrencilerin gida liretim ve kalite kontrol tesislerinde mesleki bilgi ve becerilerini sahada pekistirmeleri.

® icerik: 30 s giinii siireyle onayli gida isletmelerinde {iretim prosesleri, kalite kontrol laboratuvar analizleri, hijyen
denetimleri ve isletme yonetimi uygulamalari; staj defteri hazirlama ve savunmasi.



lIl. YARIYIL (GUZ) DERSLERI

1. 23201 - Et ve Et Uriinleri Teknolojisi (Zorunlu | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:4)

® Amag: Kesimhane islemleri, kasin ete donlisimu, et muhafaza ve ileri islenmis et Urlnleri teknolojisini
kavratmak.

® cerik: Kas yapisi, rigor mortis ve biyokimyasal degisimler; et kalitesi ve bozulmalari; sucuk, salam, sosis,
pastirma ve kavurma uretim teknolojileri; kiirleme, tutstileme ve soguk zincir muhafazasi.

2. 23203 - Meyve Sebze isleme Teknolojisi (Zorunlu | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:4)

® Amag: Meyve ve sebzelerin hasat sonrasi fizyolojisi, konserve, meyve suyu ve salga Uretim proseslerini
ogretmek.

® icerik: Hasat sonrasi kayiplar ve depolama; konserve teknolojisi ve Isil islem hesaplamalari; meyve suyu ve
nektar Uretimi (berraklastirma, evaporasyon); domates ve biber salgasi Uretimi; dondurulmus meyve-sebze
teknolojisi.

3. 23205 - Alkollii ve Alkolsiiz icecekler Teknolojisi (Zorunlu | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:4)

® Amag: Mesrubat, maden suyu, bira, sarap ve damitik alkolli ickilerin hammadde kabuliinden dolumuna kadar
Uretim asamalarini incelemek.

® icerik: Su hazirlama ve siseleme; gazll ve gazsiz icecek lretimi; fermantasyon biyoteknolojisi; malt ve bira
teknolojisi; sarap Uretim prosesi; distile ickiler ve kalite kriterleri.
4. 23207 - Bitkisel Yag Teknolojisi (Zorunlu | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:4)

® Amag: Yagli tohumlardan ham yag ekstraksiyonu, rafinasyon prosesleri ve margarin teknolojisini 6gretmek.

® icerik: Yagl tohumlarin 6n hazirhdi; mekanik presleme ve solvent ekstraksiyonu; ham yag rafinasyonu (misilaj
giderme, notralizasyon, agartma, vinterizasyon, deodorizasyon); zeytinyadi Uretim teknolojisi; margarin tretimi.
5. 23209 - Sit ve Sit Uriinleri Teknolojisi (Zorunlu | T:3 U:1 Kredi:4 AKTS:4)

® Amag: Cig sut bilesimi, icme sutl teknolojileri, fermente siit trlinleri ve peynir Uretim teknolojilerini 6gretmek.

® cerik: Cig siitiin kimyasal ve mikrobiyolojik &zellikleri; pastdrizasyon ve UHT sterilizasyon; yogurt, ayran ve
kefir Uretimi; peynir mayalama ve olgunlastirma teknolojisi; tereyagi ve siit tozu Uretimi.

6. Se¢meli Ders 4

® Aciklama: Secmeli Havuz lll'ten Segilir | T:3 U:1 Kredi:4 AKTS:5

7. Secmeli Ders 5

® Aciklama: Secmeli Havuz lll'ten Segilir | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:3

8. Se¢meli Ders 6

® Aciklama: Secmeli Havuz llI'ten Segilir | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2



IV. YARIYIL (BAHAR) DERSLERI

1. 23202 - Kalite Giivencesi ve Standartlari (Zorunlu | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2)

Amag: Gida sanayiinde kalite glivence sistemleri, HACCP, ISO ve yasal standartlari 6gretmek.

icerik: Kalite kavrami ve toplam kalite ydnetimi; 1ISO 9001, ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
prensipleri; HACCP ilkeleri ve tehlike analizleri; Turk Gida Kodeksi ve denetim mekanizmalari.

2. 23230 - Gida Biyoteknolojisi (Se¢gmeli/Zorunlu Statiili Alan | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:3)

Amag: Endustriyel gida fermantasyonlarinda biyoteknolojik yontemler, enzim Uretimi ve rekombinant
teknolojileri aktarmak.

icerik: Biyoreaktor sistemleri ve fermantasyon tiirleri; endiistriyel mikroorganizma suslari ve biyokditle tretimi;
gida enzimlerinin Uretimi ve izolasyonu; mikrobiyal metabolitler (organik asitler, amino asitler).

3. 23206 - Hijyen ve Sanitasyon (Zorunlu | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3)

Amag: Gida isletmelerinde hijyen kurallari, temizlik ve dezenfeksiyon kimyasi, zararl kontrolliinii 6gretmek.
icerik: Sanitasyonun dnemi; yiizey kontaminasyonlari ve biyofilm olusumu; temizlik ajanlari ve deterjan kimyas;
dezenfektanlar ve etki mekanizmalari; CIP (yerinde temizleme) sistemleri; personel ve hava hijyeni; entegre
zararli miicadelesi (IPM).

4. 23238 - Bitirme Projesi (Zorunlu | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:4)

Amag: Ogrencilerin gida teknolojisi alaninda bagimsiz arastirma yapma, proje tasarlama, veri toplama ve
bilimsel rapor yazma yetenegini gelistirmek.

icerik: Konu secimi, literatiir taramasli, deneysel veya teorik calisma tasarimi, laboratuvar/analiz yiiriitme,
bulgularin tartisilmasi, proje raporunun hazirlanmasi ve jiri 6niinde sunumu.

5. 23240 - Gida Analizleri (Zorunlu | T:3 U:1 Kredi:4 AKTS:5)

Amag: Gidalarda rutin fiziksel, kimyasal ve enstrimental kalite kontrol analizlerini uygulamali olarak kavratmak.

icerik: Numune alma ve hazirlama teknikleri; nem ve kuru madde tayini; kil tayini; Kjeldahl yéntemi ile protein
tayini; Soxhlet yontemi ile ham yag tayini; titrasyon asitligi ve pH tayini; gida katki ve kalinti analizleri.

6. 23212 - Gida Katki Maddeleri (Zorunlu | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3)

Amag: Gida katki maddelerinin fonksiyonel siniflarini, etki mekanizmalarini, yasal kullanim sinirlarini ve
toksikolojik degerlendirmelerini 6gretmek.

icerik: Katki maddesi tanimi ve E-kodlama sistemi; koruyucular (antimikrobiyaller); antioksidanlar; emiilgatdr ve
stabilizatorler; renklendiriciler ve tatlandiricilar; lezzet artiricilar; gida glivenligi ve ADI degerleri.

7. Secmeli Ders 7

Aciklama: Secmeli Havuz IV'ten Segilir | T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3

8. Se¢meli Ders 8

Aciklama: Secmeli Havuz IV'ten Segilir | T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:3

9. Se¢meli Ders 9

Aciklama: Secmeli Havuz IV'ten Segilir | T:3 U:1 Kredi:4 AKTS:5



SEGMELI DERSLER HAVUZLARI

SEGMELI DERSLER HAVUZU | (GUZ - 1. Yariyil)

23111 - Gida Mevzuati (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3): Ulusal ve uluslararasi gida hukuku, Tirk Gida Kodeksi
yonetmelikleri, AB gida mevzuati uyumu, etiketleme ve tiiketici haklari mevzuati.

23113 - Beslenme ilkeleri (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3): Besin 6geleri, insan fizyolojisinde enerji metabolizmasl,
dengeli beslenme kurallari, farkli yas gruplarinda beslenme gereksinimleri.

23115 - Temel Bilgi Teknolojisi (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3): Bilgisayar donanim ve yazilim temelleri, ofis
yazilimlari (kelime islemci, elektronik tablo, sunu programilari), internet ve veri giivenligi.

23117 - Gida Igletmeciligi (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3): isletme kavrami, gida isletmelerinde iiretim planlama,
maliyet analizi, tedarik zinciri ve pazarlama yonetimi temelleri.

23119 - ik Yardim (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3): Temel yasam destegi, kanamalarda, yaralanmalarda, yaniklarda
ve zehirlenmelerde ilk yardim mudahaleleri, acil tasima teknikleri.

23121 - Gevre Koruma (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3): Cevre kirliligi tlrleri, gida sanayi atiklari ve cevre etkileri,
surdurdlebilir Gretim, atik su arrtimi ve gevre mevzuati.

23123 - Meslek Etigi (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3): Etik ve ahlak felsefesi, mesleki yozlagsma, gida miihendisligi ve
teknikerligi meslek ahlaki, kurumsal sorumluluk.

Girigimcilik (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3): is fikri gelistirme, fizibilite analizi, is plani hazirlama, KOSGEB ve
TUBITAK destekleri, gida sektdriinde start-up dinamikleri.

SEGMELI DERSLER HAVUZU Il (BAHAR - II. Yariyil)

23112 - Fermente Gidalar Teknolojisi (T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:2): Fermantasyon mikrobiyolojisi, tursu, zeytin,
sirke, boza ve fermente iceceklerin Uretim prosesleri ve kalite kontrolleri.

23221 - Gida Enddstrisi Atiklan (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2): Gida isletmelerinden kaynaklanan kati ve sivi
atiklarin karakterizasyonu, yan Uriin degerlendirme ve dénglisel ekonomi yaklasimlari.

23122 - Duyusal Analiz Teknikleri (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2): Tat ve koku fizyolojisi, duyusal test panellerinin
kurulmasi, esik testleri, fark testleri ve tanimlayici duyusal analiz metotlari.

23118 - Gidalarin Ambalajlanmasi (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2): Cam, metal, plastik ve kagit ambalaj malzemeleri,
ambalaj-gida etkilesimleri (migrasyon), modifiye atmosferde paketleme (MAP) ve akilli ambalajlama.

23120 - Gida Muhafaza Yéntemleri (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2): Diislik ve yliksek sicaklik uygulamalari, kurutma,
Isinlama, kimyasal koruyucular ve yenilikci muhafaza (ylksek basing, PEF) teknikleri.

23114 - Istatistik (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2): Tanimlayici istatistik, olasilik dagilimlari, hipotez testleri, t-testi,
varyans analizi (ANOVA) ve gida verilerinin istatistiksel analizi.

23124 - Yéresel Uriinler Teknolojisi (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2): Cografi isaretli geleneksel Tiirk gidalari, yerel
Uretim teknikleri, standardizasyon ve ticarilestirme sirecleri.

SEGMELI DERSLER HAVUZU 11l (GUZ - lIl. Yariyil)

23239 - Dondurma Uretimi (T:3 U:1 Kredi:4 AKTS:5): Dondurma miksi hazirlama, stabilizatdr ve emiilgatdr
kullanimi, homojenizasyon, olgunlastirma, dondurma islemi, Maras dondurmasi geleneksel lretim teknikleri ve
kalite kontrolleri.

23241 - Tarhana Uretimi (T:3 U:1 Kredi:4 AKTS:5): Tarhana hamuru bilesenleri, laktik asit ve maya
fermantasyonu, kurutma teknikleri, Maras tarhanasi fermantasyon 6zellikleri ve kalite analizleri.

23227 - Projelendirme ve Uriin Gelistirme (T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:3): Ar-Ge ve inovasyon ydnetimi, yeni gida
Grtind gelistirme asamalari (formilasyon, raf dmri, duyusal kabul), proje dénglisl yonetimi.

23229 - Hazir Gida Teknolojisi (T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:3): Catering sektorili ve hazir yemek Uretimi (cook-chill,
cook-freeze sistemleri), donmus hazir gidalar, ambalajlama ve hijyen kontrold.

23237 - Arastirma Yontem ve Teknikleri (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2): Bilimsel arastirma metodolojisi, literatlir
tarama veri tabanlari, veri toplama araglari, kaynak gdsterme ve akademik raporlama.

23223 - Mesleki Yabanci Dil (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:2): Gida teknolojisi terminolojisi, gida isleme makine ve
hatlarina ait teknik kilavuzlari okuma, mesleki makale cevirileri.



SEGMELI DERSLER HAVUZU IV (BAHAR - IV. Yariyil)

23222 - Fonksiyonel Gidalar (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3): Biyoaktif bilesenler, prebiyotikler, probiyotikler,
antioksidanlar, fitokimyasallar ve saglik tizerine etkileri, fonksiyonel gida mevzuati.

23224 - Gida Uriinleri Pazarlama Yéntemleri (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3): Gida piyasas! dinamikleri, tiiketici
davranislari, gida markalama, perakendecilik ve dijital pazarlama kanallari.

Gida Okuryazarhigi ve Siardirilebilirlik (T:2 U:0 Kredi:2 AKTS:3): Gida etiket okuma bilinci, beslenme
okuryazarligi, karbon ve su ayak izi, gida israfinin 6nlenmesi ve surdurulebilir gida sistemleri.

23228 - Starter Kiltiir (T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:3): Siit ve et fermantasyonlarinda kullanilan laktik asit bakterileri,
starter kiltlr izolasyonu, liyofilizasyonu, aktivite testleri ve faj direnci.

23126 - Enstriimental Analizler (T:2 U:1 Kredi:3 AKTS:2): Kromatografik (HPLC, GC) ve spektroskopik (UV-
Vis, AAS, FTIR) analiz yontemlerinin temelleri ve gida sanayiindeki uygulamalari.

23242 - Biber Uretimi (T:3 U:1Kredi:4 AKTS:5): Kahramanmaras kirmizi biberinin morfolojisi, hasat ve kurutma
yontemleri, aflatoksin énleme teknikleri, pul ve toz biber isleme teknolojisi ve kalite analizleri.

Gida isleme B&liim Baskanligi



