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Dersin Adi Gida Analizleri

Ders Kodu LBT204 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 2 is Yikii 50 (Saat) Teori 1 Uygulama 1 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Gidalara uygulanan genel analizler konusunda temel bilgiler verilip; bu konuda uygulamalar yaparak
karsilagilabilecek sorunlari gbzebilmek igin gerekli alt yapiyi olusturmak.

Ozet igerigi Gidalarda kalite kriterleri ve 6zellikleri. Gida maddelerinden 6rnek alma, saklama ve analize hazirlama

islemlerinde dikkat edilmesi gereken noktalar. Gidalarda kalite kontrol amaci ile yapilan fiziksel, kimyasal,
biyokimyasal ve mikrobiyolojik analizler.

Staj Durum Yok
Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Tartisma, Bireysel Calisma
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arac Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Ddnem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Gida Analizleri ve Kalite Kontrol | - Laboratuvar Ders Notlari, Yrd. Dog. Dr. Deniz KOCAN
Enstrimental Gida Analizleri, Yrd. Dog. Dr. Cemalettin Baltaci, Dog. Dr. Ali Giindogdu Giimighane Universitesi, 2012
Besin Analizleri, Prof. Dr. Siikran Geggil, Marmara Universitesi 442. Yayin, Eczacilik Fakiiltesi Yayin No:1
Besin Analizleri Prof. Dr. Nevin Vural, Ankara Universitesi, Eczacilik Fakiiltesi, Yayin No: 69 1992
Gida Analizleri, Cigdem AYDIN, Firat OZEL, Pars Egitim, Danismanlik ve Miihendislik Hizmetleri
Gidalarda Duyusal Analizler Ders Notlari ADU Cine Meslek Yiiksek Okulu Ogr. Gér. Dr. Engin Yarali
Prof. Dr. Kadir Halkman Ders Notlari Ankara Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
Tark Gida Kodeksi 29 Aralik 2011 Tarih ve 28157 sayili Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi
Milli Egitim Bakanligi, Gida Teknolojisi, Genel Mikrobiyoloji, Ankara, 2011
Et ve Et Uriinlerinde Mikrobiyolojik Bozulmalar Ogr. Gér. Oya Irmak Sahin Cebeci
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Siit ve Siit Uriinlerinde Mikrobiyolojik Bozulmalar Ogr. Gér. Oya Irmak Sahin Cebeci

Gida Zincirindeki Genetigi Degistirilmis Organizmalarin (GDO) Analizi, Hamide Senyuva - John Gilbert, FoodLife International,

12 Edip Sincer

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Gidalarda kalite kriterleri ve 6zellikleri
Uygulama Yasal duzenlemelere gére 6nemli kalite kriterlerinin belirlenmesi ve incelenmesi
On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
2 Teorik Supply of visual materials
Uygulama Gida maddelerinde yapilacak analizlere gére numune alma yéntemlerinin taninmasi ve yasal
mevzuatlarin incelenmesi
On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
3 Teorik Gida Analizleri Girig
Uygulama Analiz ve Analiz Yéntemlerinin incelenmesi
On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
4 Teorik Gidalarda kalite kontrol amaci ile yapilan fiziksel analizler: Nem Tayini Analizi
Uygulama Nem Tayini Analizinin deneysel érneklerle incelenmesi
On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
5) Teorik Gidalarda Kul tayini, pH Tayini, Siyah Leke Tayini, Kum Tayini Analizleri
Uygulama Gidalarda Kiil tayini, pH Tayini, Siyah Leke Tayini, Kum Tayini Analizlerinin deneysel érneklerle
incelenmesi
On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
6 Teorik Gidalarda Baz Fiziksel Analizler, (Duyusal Analizler)
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6 Uygulama Fiziksel analizlerin deneysel érneklerle incelenmesi

On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
7 Teorik Gidalarda kalite kontrol amaci ile yapilan fiziksel analizler: Asitlik Analizleri
Uygulama Bazi asitlik analizlerinin deneysel drneklerle incelenmesi
On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
Ara Sinav (Vize) Ara Sinav
9 Teorik Gidalarda Temel Besin Analizleri (Protein, Yag, Karbohidrat), Gida Katki Maddeleri Analizleri
Uygulama Analizlerin deneysel 6rneklerle incelenmesi
On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
10 Teorik Yemeklik Bitkisel Yaglar Kalite Kontrol Analizleri
Uygulama Peroksit vb gibi basit deneysel analiz érneklerinin incelenmesi, Yag§ asitleri Kompozisyonu, sterol
Kompozisyonu gibi analizlerin Kromatogramlarinin incelenmesi
On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
11 Teorik Sut ve Sut Mamulleri Kalite Kontrol Analizleri
Uygulama Bazi basit analizlerin deneysel 6rneklerle incelenmesi
On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
12 Teorik Et ve Et Uriinleri Kalite Kontrol Analizleri
Uygulama Bazi basit analizlerin deneysel 6rneklerle incelenmesi
On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
13 Teorik Tahil ve Unlu Mamuller Kalite Kontrol Analizleri
Uygulama Bazi basit analizlerin deneysel 6rneklerle incelenmesi
On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
14 Teorik Gidalarda Mikrobiyolojik Analizler
Uygulama Mikrobiyolojik Analizlerin incelenmesi
On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
15 Teorik Gidalarda Biyokimyasal Analizler
Uygulama Gidalarda Biyokimyasal Analizlerin Incelenmesi
On Hazirlik Konu ile ilgili materyallerin hazirlanmasi
16 Donem S_onu Sinavi Final Sinavi
(Final)

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Cergevesinde s Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Sdresi Toplam s Yiikii
Kuramsal Ders 14 0 1 14
Uygulamali Ders 14 0 1 14
Ara Sinav 1 5 1 6
Donem Sonu Sinavi 1 15 1 16
Toplam Is Yiiki (Saat) 50
Yuvarla [Toplam ig Yiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 2

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1 Gidalarda kalite kriterleri ve 6zelliklerini agiklayabilmek
Gida analizleri igin 6rnek alma yapabilmek
Gidalarda kalite kontrol amagli fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri agiklayabilmek
Gidalarda kalite kriterleri ile ilgili yasal diizenlemeler hakkinda bilgi sahibi olmak

a b~ WON

Gidalarin bozulma nedenleri muhafaza ve ambalajlama ydntemleri konunsa bilgi sahibi olmak

Program Ciktilari (Laboratuvar Teknolojisi Programi)
Sosyal, kulttirel ve toplumsal sorumluluklari kavrama, ulusal ve uluslar arasi cagdas sorunlari ve gelismeleri takip edebilme

1 becerisine sahip olabilme
Ataturk ilke ve inkilaplan dogrultusunda Atattrk milliyetciligine bagh; Tark Milletinin milli, ahlaki, manevi ve kdlturel degerlerini

2 benimsemis, evrensel ve cagdas gelismelere acik, Turk dilinin zengin, kokll ve uretken bir diloldugunu benimsemis; dil sevgisi
ve bilincine sahip; okuma zevki ve aliskanhigi olan ve mesleki anlamda ihtiya¢g duyacagi yabanci dili yeteri kadar kullanabilme
becerisine sahip olabilme.

3 Bilgisayarin temel donanim birimlerini ve isletim sistemlerini tanima, internet kullanimi hakkinda bilgi sahibi olma ve ofis

programlarini kullanarak bilgisayarda belge, elektronik tablo ve sunum hazirlayabilme.
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Matematik, fen bilimleri ve mesleki alanda temel diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgileri kazanir.

Alaninda edindigi laboratuvar teknolojisi bilgisiyle sorunlari tanir ve analiz eder, verileri yorumlar ve ¢6ziim &nerileri getirir.
Laboratuvarlarda, hazirlanan is plani ve programina gore, istenen kalitede Uriin elde edilmesi igin gerekli isleri yUritebilir.
is hayatinda, mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahip olma.
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Gelisime ve degisime agik olur, bilimsel sosyal ve kiltiirel yenilikleri takip eder ve kendini strekli geligtirir.

Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diigiik, 2:Dustik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
O0c1 0c2 0Oc¢3 0Oc4 0Ocs

PC5 5 5 5 5 5
PC6 5 5 5 5 5
PC7 4 4 4 4 4
PC8 4 4 4 4 4
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