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	İzlencenin Hazırlanma Tarihi

	GTE205
	
Gıda Analiz Uygulamaları I
	Zorunlu
	
3
	
-
	15.09.2025

	Dersi Veren Öğretim Üyesi & E-Posta Adresi
	 Dr. Öğr. Üyesi Gülay ÇOKSARI & gcoksari@aybu.com.tr 

	Öğrenci Görüşme Saatleri & Yeri
	  Pazartesi, 13.00-17.00 & Ofis

	Dersin İçeriği ve Amaçları
	Meyve ve sebze teknolojisi, tahıl teknolojisi, yağ bilimi ve teknolojisi, et bilimi ve teknolojisi, fermentasyon teknolojisi ve gıda mikrobiyolojisi alanlarında iş akış süreçleri, kimyasal reaksiyonlar ve bozulma tepkimeleri ile ilgili olarak deney koşullarının tasarlanması, prosedüre göre uygulanması, deney bulgularının bilimsel verilere ve gıda kodeksine göre yorumlanması ve rapor hazırlanması. Gıdaların üretimine, hammaddeden son ürüne kadar uygulanan kalite kontrol analizlerine, elde edilen bulguların bilimsel verilere ve Türk Gıda Kodeksi’ne göre değerlendirilmesine ve raporlandırılmasına ilişkin temel ve uygulamalı bilgilerin kazandırılması amaçlanmaktadır


	Ders Kitabı / Kitapları

	Özkan, M., Kırca, A. Ve Cemeroglu, B. 2007. Gıdalarda uygulanan bazı özel analiz yöntemler. Gıda Analizleri, B Cemeroglu (ed.), s. 129-186, Bizim Biro Basımevi, Ankara, Türkiye.

	Öğretim Yöntemi ve Teknikleri
	Bu derste,  1 ara ve 1 yılsonu sınavı uygulanacaktır.

	Dersin Öğrenim Çıktıları
		1
	Meyve suyu üretimi aşamalarını tanımlar ve meyve suyu analizlerini uygular

	2
	Süt ve süt ürünleri aşamalarını tanımlar ve analizlerini uygular

	3
	Şarap üretimi aşamalarını tanımlar ve analizlerini uygular

	4
	Tahıl ve tahıl ürünleri üretim aşamalarını tanımlar ve analizlerini uygular

	5
	Etin kimyasal özelliklerini tanımlar ve ilgili analizleri uygular

	
	Konserve üretim aşamalarını tanımlar ve analizlerini uygular. 




	Dersin Katkı Sağladığı Program Çıktıları
	Program Çıktısı (PÇ)
	PÇ 1
	Gıda maddelerini ve bileşenlerini tanımak ve sağlık açısından önemini bilmek

	PÇ 2
	Gıda ile ilgili her türlü zincirde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri ve korunma tedbirlerini bilmek ve uygulamak

	PÇ 3
	Gıda üretim aşamalarını bilmek ve çıkabilecek sorunlarla baş edebilmek

	PÇ 4
	Laboratuvarda temel hazırlık işlemlerini, müfredat kapsamında gösterilen analizleri yapmak ve yorumlamak

	PÇ 9
	Gıda işletmelerinde kullanılan makinelerin genel özelliklerini bilmek

	PÇ 11
	Gıda Teknolojisi alanında sorunları algılayarak yorumlar yapabilmek ve çözüm önerileri getirmek

	PÇ 12
	Kalite, gıda güvenliği, çevre bilinci, iş sağlığı ve güvenliği konularında yeterli bilince sahip olma

	PÇ 13
	Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahip olabilme

	PÇ 14
	Gıda Teknolojisi alanında kendi öğrenme gereksinimini belirleyebilmek, değişime ve yeniliğe karşı açık olmak, araştırma yapabilmek ve edindiği bilgileri uygulayabilmek




	Dersin Alan Öğretimine Katkısı
	Gıda işleme teknolojileri, yöntemleri ve analizleri hakkında bilgi sahibi olmak.

	Derste İşlenen Konular
		1. Hafta
	Gıdalarda titrasyon asitliği ve pH tayini

	2. Hafta
	Gıdalarda toplam kuru madde ve suda çözünür kuru madde tayini

	3. Hafta
	Gıdalarda yağ ve serbest yağ asitliği tayini

	4. Hafta
	Gıdalarda uçucu yağ tayini

	5. Hafta
	Gıdalarda kül tayini

	6. Hafta
	Gıdalarda protein tayini

	7. Hafta
	Konservelerde fiziksel analizler

	8. Hafta
	Ara Sınav Haftası

	9. Hafta
	Turşu üretimi ve turşuda uygulanan analizler

	10. Hafta
	Şarap üretimi ve şarapta uygulanan analizler

	11. Hafta
	Süt ve süt ürünlerinde yapılan kimyasal ve mikrobiyolojik analizler

	12. Hafta
	Tahıl ve tahıl ürünlerinde yapılan kimyasal ve mikrobiyolojik analizler

	13. Hafta
	Et ve et ürünlerinde yapılan kimyasal ve mikrobiyolojik analizler

	14. Hafta
	Gıdalarda antioksidan aktivite tayini

	15. Hafta
	Yıl Sonu Sınavı




	Dersin Değerlendirilme Kriterleri
		Yarıyıl Çalışmaları
	Sayısı
	Katkı %

	Ara Sınav
	1
	% 40

	Kısa Sınav
	
	%

	Ödev
	
	%

	Devam
	
	%

	Uygulama
	
	%

	Proje
	
	%

	Yarıyıl Sonu Sınavı
	1
	% 60

	Toplam
	2
	%100




	Engellilik Politikası
	Bu dersteki performansınızı etkileyebilecek belgelenmiş bir engeliniz (görme, işitme veya fiziksel engel vb.) varsa, bu dersin tüm gereksinimlerini eşit bir şekilde karşılamak için makul koşulları ayarlamak üzere Engelsiz AYBU (https://aybu.edu.tr/engelsiz/içerik_listesi-327-yildirim-beyazit-universitesi-engelsiz-universite-birimi-yonergesi.html) ile görüşmeniz önerilir. Ayrıca, İnsan ve Toplum Bilimleri Fakültesi yönetimiyle de iletişime geçebilirsiniz. Sınavlar, ders materyalleri vb. ile ilgili herhangi bir ders ihtiyacının karşılanmasını sağlamak için ihtiyaçlarınızı mümkün olan en kısa sürede ders öğretim elemanına bildirmelisiniz.



