DERS İÇERİKLERİ  
	1. YARIYIL
	Durum  Z/S
	Kurum Saati
	Uygulama Saati
	Toplam Saat
	Kredi AKTS

	GIDA101
	TEMEL BİLGİSAYAR VE ALGORİTMA
	Z
	2
	2
	4
	4

	Temel bilgiler, DOS, WINDOWS, kelime işleme, veri tabanı kullanma, sunu hazırlama, Internet, e-posta kullanma. Algoritma ve programlama mantığı, akış diyagramları, program geliştirme ortamı ve görsel programlama dili ile program geliştirme

	GIDA113
	GIDA MÜHENDİSLİĞİNE GİRİŞ
	Z
	2
	0
	2
	2

	Gıda Mühendisliği Mesleği, Tarihçesi, Kapsamı Ve Eğitimi; Ön İşlemler; Ham Madde Ve İşlem; Ham Maddelerin Temizlenmesi; Tasnif Ve Derecelendirme; Dönüştürme İşlemleri; Parçalama Ve Eleme; Karıştırma Ve Emülsiyon Oluşturma; Süzme Ve Membranla Ayırma; Santrifüjleme; Katı-Sıvı Ekstraksiyonu Ve Presleme; Kristallendirme; Damıtma Ve Koyulaştırma; Soğutma Ve Dondurma; Kurutma Ve Nemlendirme

	MAT167
	MATEMATİK I
	Z
	3
	1
	4
	6

	Kompleks sayılar, fonksiyonlar, limit ve süreklilik, türev ve uygulamaları, ortalama değer teoremi ve uygulamaları, maksimum değerler, grafik çizimi, trigonometrik, logaritmik, hiperbolik ve ters hiperbolik fonksiyonlar, diferansiyel tanımı ve uygulamaları, belirsiz şekiller, parametrik denklemler, kutupsal koordinatlar, belirli ve belirsiz integral, rasyonel, irrasyonel, trigonometrik, hiperbolik, üstel ve logaritmik fonksiyonlar için integrasyon kuralları, kısmi integrasyon, binom integralleri, alan ve hacim uygulamaları, düzlemsel analitik geometri.

	GIDA199
	BİYOLOJİ
	Z
	2
	0
	2
	2

	Biyolojiye giriş, tarihçe.  Hücre ve organelleri, Enerji dönüşümleri, fotosentez, Genetik bilginin akışı, Hücresel Üreme, Kalıtım, evrimsel biyoloji, bağışıklık türler ve filojeni

	FİZ167
	FİZİK 1
	Z
	2
	2
	4
	4

	Boyut ve birim analizi, vektörler, bir, iki ve üç boyutta hareket, parçacık dinamiği, Newton kanunları, sürtünme kuvvetleri, iş ve enerji, enerjinin korunumu, enerjinin diğer biçimleri, kütle merkezi, iç- dış kuvvet, impuls ve momentum, dönme hareketi, dönme dinamiği, tork, katı cisimlerin dengesi, evrensel çekim kanun, salınımlar, dalga hareketi, akışkan mekaniği, hidrostatik, hidrodinamik.

	YBD101
	İNGİLİZCE I
	Z
	4
	0
	4
	4

	

	ATA101
	ATATÜRK İLKELERİ VE İNKILAP TARİHİ I
	Z
	2
	0
	2
	2

	Temel Kavramlar, Osmanlı Devleti ve Osmanlı'da Yenileşme Hareketleri, Osmanlı Devleti'nin Gerileme Nedenleri, Avrupa'daki Gelişmeler: Sanayi İnkılabı,Fransız İhtilali, Genç Osmanlılar, Meşrutiyet, İttihat ve Terakki, Meşrutiyet Dönemi, Trablusgarp ve Balkan Savaşı, I. Dünya Savaşı : Savaşın Sebepleri, Osmanlı Devleti'nin Savaştığı Cepheler, Gizli Antlaşmalar, Savaşın Sonuçları, Mondoros Mütarekesi ve Osmanlı Devletinin Paylaşılması, Milli Mücadele : Hazırlık Dönemi, Cemiyetler, Kuvay-ı Milliye, Kongreler : Bölgesel Kongreler,Erzurum Kongresi, Sivas Kongresi, Son Osmanlı Mebusan Meclisi ve Misak-ı Milli, TBMM'nin Açılması ve Yeni Türk Türk Devleti'nin Oluşumu, Milli Mücadelede Cepheler: Doğu,Güney ve Batı Cepheleri, Mudanya Mütarekesi ve Lozan Antlaşması

	TDB101
	TÜRK DİLİ 1
	Z
	2
	0
	2
	2

	Dil nedir? Dilin sosyal bir kurum olarak millet hayatındaki yeri ve önemi,  Dil - kültür ilgisi, Türk dilinin dünya dilleri arasındaki yeri, Türk dilinin gelişmesi ve tarihî devirleri, Türk dilinin bugünkü durumu ve yayılma alanları, Türkçede sesler ve sınıflandırılması, Türkçenin ses özellikleri, Ses bilgisiyle ilgili kurallar, Hece bilgisi, Yazım kuralları ve uygulaması, Noktalama işaretleri ve uygulaması, Yapım ekleri ve uygulaması, Türkçede isim ve fiil çekimleri, Kompozisyonla ilgili genel bilgiler, Kompozisyon yazmada kullanılacak plan ve uygulaması

	KİM171
	GENEL KİMYA
	Z
	2
	2
	4
	4

	Kimyanın temel kanunları, kimyasal hesaplamalar, atomun yapısı, atomlar arası bağlar, çökelme reaksiyonları, asit- baz reaksiyonları, gaz- katı- sıvılar, çözeltiler, kimyasal kinetik ve denge, elektrokimya.


	2. YARIYIL
	Durum  Z/S
	Kurum Saati
	Uygulama Saati
	Toplam Saat
	Kredi AKTS

	GIDA102
	ORGANİK KİMYA
	Z
	2
	0
	2
	2

	Karbon Bileşikleri Ve Kimyasal Bağlar,  Alkanlar Ve Sikloalkanlar, Stereokimya,  Alkenler, Alkinler,  Alkoller, Eterler ve Fenoller, Aromatik Hidrokarbonlar, Aldehit Ve ketonlar, Karboksilli Asitler Ve Türevleri, Amino Asitler, Peptitler Ve Karbonhidratlar

	GIDA104
	TEKNİK RESİM
	Z
	2
	2
	4
	4

	Çizim aletleri ve kullanılışı, norm yazı, çizgi çeşitleri, izdüşüm kuralları ve görünüş kavramları, ölçek ve ölçülendirme, arakesit çizimi, çeşitli uygulamalar, planlar, kesitler, görünüşler,

	GIDA106
	BİLGİSAYAR PROGRAMLAMA
	Z
	2
	2
	4
	4

	Problem çözümlerinin sistematik adımlarla ifade edilmesi, Algoritma mantığı ve şemalarının çeşitli problemler için oluşturulması, Çeşitli Programlama dillerinin kısa tanıtımı programlamada yorumlama ve derleme mantığının açıklanması, Yüksek seviyeli bir programlama dili kullanarak matematik ve mühendislik problemlerinin çözümlerini oluşturmak, Sabitlerin, değişkenlerin tanıtımı, ifadeler ve atama deyimlerinin kullanımı, mantıksal operatörlerin kullanımı, Arşiv ve gömülü hazır fonksiyonların ayrı ve program içersinde kullanımı, Program kullanarak ve bağımsız olarak grafiklerle verilerin değerlendirilmesi.

	MAT164
	MATEMATİK II
	Z
	3
	1
	6
	6

	Belirsiz, belirli integraller, seriler, Fourier serisi, çok değişkenli fonksiyonlar, integral işareti altında türev ve uygulamaları, katlı integraller, tanım, hesaplama, özellikler, dönüşümler, hacim hesabı, yüzey alanı hesabı, eğrisel integral; özellikleri, green formülü, yola bağlı olmama uygulamalar, yüzey integrali; stokes ve diverjans teoremleri ve uygulamaları, Laplace transformasyonu.

	FİZ168
	FİZİK II
	Z
	2
	2
	4
	4

	İş ve termodinamik, sıcaklık, ısı ve 1. termodinamik kanunu, gazların kinetik teorisi, 2. termodinamik kanunu, entropy, elektrik, yük ve madde, elektrik alan, gauss kanunu, potansiyel, akım ve direnç, manyetik alan, amper ve Faraday kanunu, alternatif akım, optik geometrik optik, girişim, kırılım, modern konular ve ilgili deneyler

	YBD102
	İNGİLİZCE II
	Z
	2
	0
	4
	4

	

	ATA102
	ATATÜRK İLKELERİ VE İNKILAP TARİHİ II
	Z
	2
	0
	2
	2

	Siyasi İnkılaplar, Anayasal Hareketler, Çok Partili Hayata Geçiş Denemeleri, Hukuk Alanında Yapılan İnkılaplar ve Yeni Hukuk Düzeni, Eğitim ve Kültür Alanında Yapılan İnkılaplar, Sosyal Alanda Yapılan İnkılaplar, Ekonomik Alanda Yapılan İnkılaplar, Atatürk Dönemi Türk Dış Politikası, Atatürk İlkeleri, Atatürk Sonrası Türkiye (İç ve Dış Siyasi Gelişmeler)

	TDB102
	TÜRK DİLİ 2
	Z
	2
	0
	2
	2

	Zarfların ve edatların Türkçede kullanılış şekilleri, Cümle bilgisi (Türkçede kelime grupları), Cümlenin unsurları, cümle tahlili ve uygulaması, Cümle tahlili ve uygulaması; cümle teşkili, Sözlü kompozisyon türleri ve uygulaması, Konuşma planı, hazırlıklı konuşmalar, Güzel konuşma kuralları, Hazırlıksız konuşma çeşitleri ve uygulamaları, Kompozisyonda anlatım şekilleri ve uygulaması, Yazılı kompozisyon türleri ve uygulaması, Anlatım ve cümle bozuklukları ve bunların düzeltilmesi İlmî yazıların hazırlanmasında uyulacak kurallar, İlmî yazı örnekleri inceleme, Edebiyat ve düşünce dünyasıyla ilgili eserlerin okunup incelenmesi ve retorik uygulamaları, Retorik uygulamaları

	
	SOSYAL SEÇMELİ
	
	
	
	
	


	3. YARIYIL
	Durum  Z/S
	Kurum Saati
	Uygulama Saati
	Toplam Saat
	Kredi AKTS

	GIDA209
	GENEL MİKROBİYOLOJİ
	Z
	3
	2
	5
	5

	Mikrobiyoloji ve mikroorganizmalar hakkında genel bilgi, Mikrobiyolojide kullanılan araç ve cihazlar, Mikroorganizmaların sınıflandırılması, Bakteriler, Mayalar ve Virüsler, Mikroorganizmaların çoğalması ve beslenme ihtiyaçları, Mikrobiyal metabolizma, Mikrobiyal genetik, Mikrobiyal tanı yöntemleri

	GIDA213
	GIDA KİMYASI I
	Z
	2
	0
	2
	3

	Gıda Kimyası I dersi kapsamında gıda bileşenlerinden su, karbonhidratlar, lipitler ve proteinlerin yapıları ve bu bileşenlerin kendi içlerinde ve birbirleriyle olan reaksiyonları konu alan bir içerikte öğrenciye anlatılmaktadır

	GIDA215
	KÜTLE VE ENERJİ DENKLİKLERİ
	Z
	2
	0
	2
	3

	Mühendislik temel kavramları ile boyutlar ve birimleri, birim dönüştürmeleri, bileşim tanımlamaları, gıda işlem akım şemaları, kütle ve enerji korunumu, her bir işlem basamağında kütle ve enerji denklik hesaplamaları, ileri ve geri beslemeli işlemlerde kütle ve enerji denkliklerinin oluşturulması,  yanmalar, buhar ve buhar özellikleri, nem ve psikrometri

	GIDA217
	MÜHENDİSLİK İSTATİSTİĞİ
	Z
	3
	0
	3
	4

	İhtimal hesabı esasları, dağılım fonksiyonlarının özellikleri, örnekleme dağılımları ve esasları, indeksler, interpolasyon, regresyon ve korelasyon analizleri, binom, poisson ve normal dağılımlar, istatistik testler, zaman serileri ve analizleri.

	GIDA233
	FİZİKOKİMYA
	Z
	3
	0
	3
	4

	Fizikokimya, kimyasal sistemlerin özellikleri ve davranışları üzerine fiziksel yöntemlerin uygulanmasını konu alır. Bu kapsamda fizikokimya dersi madde ve maddenin gaz, sıvı ve katı fazları ve farklı madde fazlarının bir arada bulunduğu homojen ve hetorojen sistemler üzerine sıcaklık ve basınç gibi fiziksel faktörlerin etkilerini istatiksel ve matematiksel olarak ortaya koyan bir içerikte öğrenciye anlatılmaktadır.

	GIDA235
	ANALİTİK KİMYA
	Z
	2
	2
	4
	4

	Kimyasal analizde hatalar, Kimyasal analizde rast gele hatalar, verilerin istatiksel düzenlenmesi ve değerlendirilmesi, gravimetrik ve titrimetrik metotlar, sulu-çözelti kimyası, iyonik denge, kompleks sistemlerde denge hesapları, Nötralizasyon titrasyonlarının teorisi, Kompleks asitler/bazların titrasyon eğrileri, Çöktürme titrasyonları

	GIDA239
	DİFERANSİYEL DENKLEMLER
	Z
	3
	1
	4
	5

	Diferansiyel Denklemlerin Tanımlanması ve Örnekleri, Diferansiyel Denklemlerin Sınıflandırması, Çözüm Tanımı, Başlangıç ve Sınır Değer Problemi, Çözümlerin Varlığı ve Tekliği, Diferansiyel Denklemin Kuruluşu, Birinci Mertebeden Adi Diferansiyel Denklemler ve Çözüm Yöntemleri (Değişkenlerine Ayrılabilen Denklemler, Homojen Denklemler, Tam Diferansiyel Denklemleri, Doğrusal Denklemler, Bernoulli Denklemi, Riccati Denklemi, p-ye, x-e ve y-ye  Göre Özel Çözüm Yöntemleri), Birinci Mertebeden Diferansiyel Denklemlerin Uygulamaları (Dik ve Eğik Yörüngeler, Fen ve Mühendislik Uygulamaları), Yüksek Mertebeden Diferansiyel Denklemler (Tanımı, Mertebenin Düşürülmesi), Sabit Katsayılı Homojen Doğrusal Adi Diferansiyel Denklemler, Sabit Katsayılı Olmayan Doğrusal Diferansiyel Denklemler (Belirsiz Katsayılar, Operatör ve Sabitlerin Değişimi Yöntemi), Yüksek Mertebeden Değişken Katsayılı Doğrusal Diferansiyel Denklemler, Yüksek Mertebeden Doğrusal Olmayan Adi Diferansiyel Denklemler, Doğrusal Denklemlerin Serilerle Çözüm

	
	SOSYAL SEÇMELİ
	
	
	
	
	

	


	4. YARIYIL
	Durum  Z/S
	Kurum Saati
	Uygulama Saati
	Toplam Saat
	Kredi AKTS

	GIDA202
	GIDA KİMYASI II
	Z
	2
	0
	2
	3

	Gıda Kimyası II dersi kapsamında organik asitler, enzimler, vitaminler, mineraller, fenolik bileşikler, renk maddeleri, lezzet bileşenleri,  kontaminantlar ve doğal toksik maddeler, alkoller, alkaloidler ve glikozitler gibi gıdaların minör bileşenlerinin yapıları ve bu bileşenlerin kendi içlerinde ve birbirleriyle olan reaksiyonları konu alan bir içerikte öğrenciye anlatılmaktadır.

	GIDA216
	MALZEME BİLGİSİ
	Z
	2
	0
	2
	3

	Gıda Mühendisliği Malzeme Bilgisi, malzemenin tanımı, sınıflandırılması, malzemeye ait kavramlar, yakacaklar, yağlar, demir, çelikler, plastik malzemeler, cam, seramik, madensel malzemelerde biçimlendirme, malzemelerin korunması, malzeme seçimi ve gıda sanayinde kullanılan malzemelerin özelliklerini konu alan bir derstir.

	GIDA222
	TERMODİNAMİK
	Z
	3
	0
	3
	5

	Termodinamikte temel kavramlar, Saf maddenin özellikleri, Açık ve kapalı sistemlerde termodinamiğin birinci kanunu, Nemli hava ile ilgili tanımlar ve işlemler, Entropi ve termodinamikteki önemi, Açık ve kapalı sistemlerde termodinamiğin ikinci kanunu, Buharlı güç ve soğutma çevrimleri, Gıda endüstrisinde ısı pompalarının uygulamaları.

	GIDA224
	AKIŞKANLAR MEKANİĞİ
	Z
	3
	0
	3
	5

	Akışkanlar mekaniği dersi; akışkanların özellikleri, akışkanların statiği, akışkan hareketine genel bakış, Newton ve Newton olmayan akışkanlar,  denge kavramı (toplam kütle dengesi, mekanik enerji dengesi, kuvvet ve momentum dengesi), borulardan akım, akım sistemlerinin tasarımı ve kontrolü (akım kontrolü ve ölçümü (sayaçlar, pitot tüpleri, orifismetre, ventürimetre, vanalar vb.), pompalar, fanlar ve kompresörler; akım sistemlerinin tasarımı) konularını kapsayan bir derstir.

	GIDA234
	BİYOKİMYA
	Z
	2
	0
	2
	3

	Metabolizmaya giriş, protein ve amino asit metabolizması, karbohidrat metabolizması; glikoliz, glikoneojenez, pentoz fosfat çevrimi, , Glikojen Metabolizması; lipidlerin metabolizması; yağ asidi oksidasyonu, biyosentezi,  oksidatif fosforilasyon ve solunum zinciri, elektron transportu, fotosentez.

	GIDA236
	GIDA MİKROBİYOLOJİSİ
	Z
	2
	2
	4
	5

	Mikroorganizma gıda ilişkileri-gıda mikrobiyolojisinde gelişmeler-gıdalarda mikrobiyal aktivite, gıdalarda önemli mikroorganizmalar-bakteriler, gıdalarda önemli mikroorganizmalar funguslar, gıdalarda önemli mikroorganizmalar-virüsler, mikrobiyal bulaşma kaynakları, gıdalarda mikrobiyal gelişmeyi etkileyen faktörler (iç faktörler-dış faktörler) , mikroorganizmalarda hasar oluşturan etkenler-engel oluşturma kavramı (faktörlerin kombinasyonu), gıdalarda indikatör ve patojen mikroorganizmalar, gıda kaynaklı mikrobiyal hastalıklar (aktif-pasif gıda enfeksiyonları), gıda kaynaklı bakteriyel intoksikasyonlar-gıda kaynaklı küf intoksikasyonları, gıda muhafaza ilkeleri, mikrobiyal gelişmenin inhibisyonu, mikroorganizmaların öldürülmesi-ısısal işlemler-iyonize radyasyon-ultroviyole-mikrodalga-sterilant gazlar-yüksek basınç-kombine uygulamalar, patojen mikroorganizmalar ve muhafaza yöntemleri.

	GIDA238
	GIDA LABORATUVAR TEKNİĞİ
	Z
	2
	2
	4
	4

	Laboratuvar kuralları ve güvenliğini, Laboratuvar malzemelerini, temel Laboratuvar işlemlerini, analize yönelik örnek hazırlamayı, çözelti hazırlamayı ve farklı prensiplere dayalı aletsel analizleri konu almaktadır.

	
	SOSYAL SEÇMELİ DERS
	
	
	
	
	

	


	5. YARIYIL
	Durum  Z/S
	Kurum Saati
	Uygulama Saati
	Toplam Saat
	Kredi AKTS

	GIDA323
	ISI AKTARIMI
	Z
	3
	0
	3
	4

	Isı aktarım mekanizmaları, iletimle ısı aktarımı, konveksiyonla ısı aktarımı, radyasyonla ısı aktarımı, gıda mühendisliğinde kullanılan ısı değiştiriciler ve ısı aktarım hesaplamaları, kararsız hal ısı aktarımının ilkeleri, çeşitli geometrilerde kararsız hal ısı aktarımı

	GIDA325
	KÜTLE AKTARIMI
	Z
	2
	0
	2
	3

	Kütle aktarımına giriş, madde transferi ve difüzyonun (yayılma) prensipleri, gazlarda ve sıvılarda moleküler ve taşınımlı kütle aktarımı, katılarda moleküler difüzyon, polimer filmlerde geçirgenlik tanımı, faz dengesi, denge prosesleri, gıda teknolojisindeki kütle aktarımı uygulamaları

	GIDA327
	TEMEL İŞLEMLER I
	Z
	3
	0
	3
	4

	Filtrasyon, çöktürme, santrifüj seperasyon, soğutma, Evaporasyon, ısıl işlem ile ilgili kavramları ve bu temel işlemlerin gıda mühendisliği alanında uygulamalarını öğretmektir

	GIDA329
	GIDA ANALİZLERİ I
	Z
	0
	4
	4
	5

	Örnekleme teknikleri ve örnek hazırlama yöntemleri, analitik verilerin değerlendirilmesi, farklı ürün gruplarında bileşim belirlemeye yönelik analiz (kuru madde, yağ, protein, kül, asitlik vb.) metotları

	GIDA331
	BİRİM DIŞI UYGULAMA I
	Z
	0
	1
	1
	1

	Bölüm tarafından belirlenmiş ya da onaylanmış bir işletmede uygulama eğitimi. Eğitim süresi sonunda bir rapor istenir.

	GIDA333
	GIDA TEKNOLOJİSİ
	Z
	4
	0
	4
	5

	Bu dersin amacı, öğrencilere, gıda endüstrisinde üretilen çeşitli ürün grupları için hammaddeden nihai ürüne kadarki süreçte uygulanan işleme teknolojileri hakkında temel bilgilerin kazandırılmasıdır.

	
	TEKNİK SEÇMELİ DERSLER II
	Z/S
	2
	0
	2
	4

	

	
	TEKNİK SEÇMELİ DERSLER II
	Z/S
	2
	0
	2
	4

	


	6. YARIYIL
	Durum  Z/S
	Kurum Saati
	Uygulama Saati
	Toplam Saat
	Kredi AKTS

	GIDA307
	REAKSİYON KİNETİĞİ
	Z
	2
	0
	2
	3

	Reaksiyon kinetiği, reaksiyon hızı, hız sabiti ve hesaplaması, reaksiyon hızına etki eden faktörler, aktivasyon enerjisi, reaksiyon dereceleri, Arhenius eşitliği, gıdaların işlenmesi ve depolanmasında oluşan reaksiyonların kinetiğinin incelendiği bir derstir.

	GIDA324
	GIDA MÜHENDİSLİĞİ UYGULAMALARI
	Z
	0
	4
	4
	4

	Boyut küçültme, genel ayırma teknikleri, ultra filtrasyon,  pastörizasyon, ekstraksiyon, evaporasyon , Kurutma, fermantasyon hakkında deneyler yapılır. Sonuçları analiz edilir.

	GIDA326
	TEMEL İŞLEMLER II
	Z
	3
	0
	3
	4

	Boyut küçültme, Karıştırma, Ekstraksiyon, Kristallendirme, Damıtma,  Kurutma ilgili kavramları ve bu temel işlemlerin gıda mühendisliği alanında uygulamalarını öğretmektir

	GIDA388
	EKONOMİ
	Z
	3
	0
	3
	3

	Ekonomi biliminin kapsamı ve temel kavramlar, ekonominin temel sorunları ve ekonomik sistemler, talep, arz ve denge, esneklik, tüketim teorisi,  üretim ve maliyetler, tam rekabet piyasası, monopol ve piyasa dengesi,  eksik rekabet piyasaları, bölüşüm teorileri ve faktör piyasaları, milli gelir, para, banka ve enflasyon, uluslararası ilişkiler

	
	TEKNİK SEÇMELİ DERSLER I
	
	
	
	
	

	

	
	TEKNİK SEÇMELİ DERSLER I
	
	
	
	
	

	

	
	TEKNİK SEÇMELİ DERSLER II
	
	
	
	
	

	

	
	SOSYAL SEÇMELİ
	
	
	
	
	

	


	7. YARIYIL
	Durum  Z/S
	Kurum Saati
	Uygulama Saati
	Toplam Saat
	Kredi AKTS

	GIDA429
	Seminer
	Z
	0
	4
	4
	4

	GIDA431
	GIDA İŞLETMELERİNİN PROJELENDİRİLMESİ VE ORGANİZASYONU
	Z
	3
	0
	3
	3

	Projelendirme prensipleri; Ön-fizibilite ve fizibilite etütleri; Fabrika projesi ve iş yeri tertibi; Malzeme nakli ve depolama projeleri; Mamul araştırma ve geliştirme projeleri; Üretim, işlem, işgücü, problem, çözüm, zaman ve zamanlama analizleri; Üretim planlaması; Kapasite ve kaynak analizleri; Yönetim planlaması; Organizasyon, kontrol, reorganizasyon, üretim ağı; Bütçeleme ve muhasebe; Ücret sistemleri; Proje yönetim teknikleri; Projenin icrasının kontrol teknikleri; Projelerin sunumu, değerlendirilmesi ve tartışılması

	GIDA433
	ENSTRÜMENTAL ANALİZ
	Z
	2
	2
	4
	4

	Enstrumental analize giriş, enstrumental analiz cihazlarının temel unsurları, Enstrumental analiz teknikleri: kromatografik, spektroskopik ve elektroforetik teknikler,  gaz kromatografisi, sıvı kromatografisi, spektrofotometre, atomik absorbsiyon spektrofotometresi, atomik emisyon spektrofotometresi, kütle spektrofotometresi, Bir analiz metodu oluştururken veya kullanırken dikkat edilecek temel hususlar.

	GIDA435
	GIDA ANALİZLERİ II
	Z
	0
	4
	4
	4

	Gıdaların genel bileşimi, fiziksel ve kimyasal özelliklerinin kalitatif ve kantitatif analizinde kullanılan kimyasal ve enstrümental metodların temel prensipleri. Major gıda bileşenlerinin kimyasal ve enstrümental metodlarla analizi için uygulamalar (viskozite, tekstür, şeker miktarı, vitamin tayini, renk tayini, alkol tayini, duyusal test vb.).

	GIDA437
	BİRİM DIŞI UYGULAMA II
	Z
	0
	1
	1
	1

	Bölüm tarafından belirlenmiş ya da onaylanmış bir işletmede uygulama eğitimi. Eğitim süresi sonunda bir rapor istenir

	
	Teknik Seçmeli Dersler I
	
	
	
	
	

	

	
	Teknik Seçmeli Dersler I
	
	
	
	
	

	

	
	Teknik Seçmeli Dersler II
	
	
	
	
	

	


	8. YARIYIL
	Durum  Z/S
	Kurum Saati
	Uygulama Saati
	Toplam Saat
	Kredi AKTS

	GIDA416
	BİTİRME ÇALIŞMASI
	Z
	0
	2
	2
	2

	Gıda Mühendisliği Bölümü Öğretim Üyeleri kendi çalışma alanlarıyla ilgili olarak her öğrenci veya öğrenci grupları için özgün literatür veya laboratuar çalışma konularını belirlemektedir.

	GIDA422
	PROSES KONTROL
	Z
	3
	0
	3
	4

	Proses Kontrolü dersi, temel işlemler, sistem ve sektör bazında proses tasarımını, kontrol sistemlerine giriş ve tanımlamalar, proses kontrolün uygulama alanları, gıda endüstrisinde matematiksel model, geri beslemeli kontrol, ölçüm cihazları ve kontrol döngüsünde bilgisayar konularını kapsayan bir derstir.

	GIDA424
	GIDA GÜVENLİĞİ
	Z
	3
	0
	3
	3

	HACCP , ISO 22000 ve ISO 9001’nin tarihçesi, ISO 2200:2005’in genel tanıtımı, Gıda Güvenliği yönetim sistemi, Yönetim sorumluluğu, Kaynak yönetimi, Ön gereksinim programları, Tehlike ve risk Analizi, Operasyonel Ön gereksinim programlarının oluşturulması, HACCP programlarının oluşturulması, Gıda Güvenliği Yönetim sisteminin izlenmesi, geçerli kılınması, doğrulanması ve güncellenmesi, Gıda güvenliği Yönetim sisteminin sertifikalandırılması

	
	Teknik Seçmeli Dersler I
	
	
	
	
	

	

	
	Teknik Seçmeli Dersler II
	
	
	
	
	

	

	
	Teknik Seçmeli Dersler II
	
	
	
	
	

	

	
	Teknik Seçmeli Dersler II
	
	
	
	
	

	


	SOSYAL SEÇMELİ DERSLER
	Durum  Z/S
	Kurum Saati
	Uygulama Saati
	Toplam Saat
	Kredi AKTS

	GIDA250
	GIDA EKONOMİSİ VE PAZARLAMA
	S
	2
	0
	2
	2

	

	GIDA252
	İŞ GÜVENLİĞİ VE SAĞLIĞI
	S
	2
	0
	2
	2

	Dünyada işçi sağlığı ve iş güvenliğinin tarihsel gelişimi, Türkiye’de işçi sağlığı ve iş güvenliğinin tarihsel gelişimi, işyeri güvenliği ve tehdit edici unsurlar, meslek hastalıkları, kaza ve yaralanma, yangın, iş kazalarında yapılacak hukuki işlemler, iş güvenliği mevzuatı, enerji-besin öğeleri ve bileşenleri ile çalışma performansı ve iş kazaları arasındaki ilişki, yetersiz ve dengesiz beslenen işçilerde karşılaşılabilecek sorunlar, işçilerde antioksidan stres/diğer sağlık riskleri ve beslenme ilişkisi, serbest radikallere karşı savunma mekanizmaları, çalışanların işyerinde beslenmesine ilişkin var olan uygulamalar ve öneriler, işçilerin işyerlerinde beslenmelerine ilişkin öneriler.

	GIDA254
	ULUSLARARASI TARIM POLİTİKALARI VE AVRUPA BİRLİĞİ
	S
	2
	0
	2
	2

	

	GIDA256
	BİLİM FELSEFESİ VE MÜHENDİSLİK ETİĞİ
	S
	2
	0
	2
	2

	Felsefenin amacı, bilim ve felsefe ilişkisi, analitik düşünme ve argüman oluşturma, bilim felsefesinde temel yaklaşımlar ve önemli filozoflar, modern bilimsel anlayışın olanakları ve sınırları, bilim teknoloji  ilişkisi, eleştirel düşünce, temel etik kavramlar ve bu kavramsal çerçevede mühendislik mesleğine bakış, meslek etiği

	GIDA258
	İŞ HUKUKU
	S
	2
	0
	2
	2

	Ders kapsamında, iş sözleşmesi kavramı, iş sözleşmesinin kurulması, iş sözleşmesinden doğan borçlar ve haklar, iş türleri, ücret, iş sözleşmesini sona erdiren durumlar, sendikalar kanunu, toplu iş sözleşmesi, grev ve lokavt kanunu anlatılmaktadır.

	GIDA260
	KALİTE YÖNETİM SİSTEMLERİ
	S
	2
	0
	2
	2

	Bu derste; kalite yönetim sistemlerinin uygulama yeterliliklerinin kazandırılması amaçlanmıştır. Toplam kalite yönetimi anlayışı ve Kalite Yönetim Sistemleri ile ilgili konuları kavratmak, bir iş yerinde toplam kalite yönetimi uygulayacak ve kalite yönetim sistemi kuracak donanıma sahip kılmak.

	GIDA414
	GIDA İŞLETMELERİ VE ÇEVRE
	S
	2
	0
	2
	2

	Ekoloji ile ilgili temel kavramlar, yaşadığımız gezegen ve yerkürenin oluşumu, Ekoloji ve tarımsal üretim ile gıda maddeleri üretimi arasındaki ilişkiler, tarım ve gıda üretiminde atık sorunu, çevre kirlenmesi ve gıdalar ile olan ilişkisi, ekolojik tarım ve mühendislik uygulamaları


	TEKNİK SEÇMELİ DERSLER II (GÜZ)
	Durum  Z/S
	Kurum Saati
	Uygulama Saati
	Toplam Saat
	Kredi AKTS

	GIDA411
	GIDA HİJYENİ
	S
	2
	0
	2
	4

	Hiyjen ve sanitasyonun önemi, gıda endüstrisi ve sanitasyon, mikroorganizmalar ve sanitasyon ilişkisi, temizlik ve temizlik maddeleri, dezenfeksiyon ve kullanılan dezenfektanlar, temizleme ve temizlik maddeleri, sanitasyon ekipman ve sistemleri, sanitasyon uygulamalarında dikkat edilecek konular, gıda işletmelerinde personel hijyeni,

haşerelerle mücadele, su ve hava hijyeni, kalite güvence ve sanitasyon programının gelişimi.

	GIDA415
	BESLENME İLKELERİ
	S
	2
	0
	2
	4

	Besin tipleri, besinsel ihtiyaçlar, günlük enerji ihtiyaçları (RDA), gıda etiketleme, besin grupları, örnek besin piramidi, değiştirme listesi, gıda güvenliği, özel diyetler, hücrenin temel yapısı ve kimyası, sindirim sistemi, sindirime yardımcı diğer vücut sistemleri, karbonhidratlar, yağlar, proteinler, vitaminler ve mineraller, kilo kontrolü,  yaşam boyu beslenme (yeni doğan, çocukluk dönemi, yetişkinlik dönemi, hamilelik ve emzirme dönemi, yaşlılık dönemi) konularını kapsayan bir derstir.

	GIDA451
	DUYUSAL ANALİZ
	S
	2
	0
	2
	4

	Duysal Değerlendirmenin Tanımı,  duyusal değerlendirme laboratuvarı oluşturulması ve panelist seçimi, farklılık testleri,  tanımlayıcı testler, lezzet profil analizi, doku profil analizi, Tüketici Tercih analizleri, duyusal değerlendirme sonuçlarının istatistiksel olarak değerlendirilmesi

	GIDA453
	GIDA MEVZUATI
	S
	2
	0
	2
	4

	Öğrenciler, gıdaların üretimi, tüketimi ve denetlenmesine dair kanun ve yönetmelikler hakkında bilgi sahibi olur.

	GIDA457
	MİKROBİYAL KALİTE KONTROL
	S
	2
	0
	2
	4

	Gıda zincirinde mikrobiyal kalite kontrolün esasları, mikrobiyel besiyeri çeşitleri, örnekleme planları, mikrobiyal sayım ilkeleri, gıdalardaki mikrobiyal sayımlar (süt, et, fermente sebze, alkollü içecek, taze dondurulmuş sebze meyve, konserve), yöntemdeki sonuçların yorumlanması ve anlamları, yeni ve tam otomatize mikrobiyal yöntemler ve konvansiyonel yöntemle farkı.

	GIDA463
	TEKNİK İNGİLİZCE
	S
	2
	0
	2
	4

	Raporlamanın genel ilkeleri ve türleri; rapor formatı; araştırma ve derleme makaleler; iş mektupları ve öz geçmiş hazırlama teknikleri; gıda mühendisliği alanında sıklıkla kullanılan İngilizce terimler

	GIDA467
	ENDÜSTRİYEL MİKROBİYOLOJİ
	S
	2
	0
	2
	4

	Mikroorganizmaların hücre yapısı ve fonksiyonu. Mikrobiyal gelişme ve beslenme. Mikroorganizmalar için besin kaynakları. Endüstriyel mikroorganizmalar. Fermentasyon için besiyerleri. Vitamin, enzim, organik asit vb. ürünlerin üretimi. Genetik olarak değiştirilmiş mikroorganizmalar hakkında genel bilgiler ve bu mikroorganizmaların ürünleri. Mikrobiyal biyokütle üretimi.

	GIDA465
	GIDA MAKİNE VE EKİPMANLARI
	S
	2
	0
	2
	4

	Gıda makine ve ekipmanları dersi, hammadde hazırlık makineleri, üretim makineleri, ısıl işlem makineleri ve ambalaj makinelerini kapsayan bir derstir.


	TEKNİK SEÇMELİ DERSLER II (BAHAR)
	Durum  Z/S
	Kurum Saati
	Uygulama Saati
	Toplam Saat
	Kredi AKTS

	GIDA454
	GIDA FİZİĞİ
	S
	2
	0
	2
	4

	Gıdaların yapısal ve geometrik özellikleri:  yoğunluk, özgül ağırlık, tanecik büyüklüğü ve şekli, gözeneklilik, selüler- fibroz –jel-emülsiyon-köpük-toz şeklindeki çeşitli yapılar;  Isıl özellikler: özgül ısı, ısıl iletkenlik, kaynama noktası yükselmesi, donma noktası düşmesi; Mekanik özellikleri: dokusal (textural) ve reolojik özellikleri (viskozite gibi);  Elektrik özellikleri: iletkenlik ve geçirgenlik gibi, Optik özellikleri: renk, parlaklık ve saydamlık

	GIDA312
	YENİ GIDA ÜRETİM TEKNOLOJİLERİ
	
	
	
	
	

	Isıl olmayan işlemler; Yüksek basınç; Manyetik alan; Kızılötesi; Radyo dalgaları; Ohmik ısıtma; Işınlama; Morötesi ışık, vurgulu ışık; Ultrason Süper kritik akışkanlarla ekstraksiyon; Mikrodalga teknolojisi; Belirleyici mikrobiyoloji; Vurgulu elektirik alan; Elektrolize su; Ozon

	GIDA464
	GIDA AMBALAJLAMA
	S
	2
	0
	2
	4

	Ambalajlamanın tanımlanması ve ambalajdan beklentiler, Gıda ambalaj malzemelerinin seçimi, Kağıt ve kağıt esaslı ambalaj malzemeleri, Cam ambalaj, alüminyum ambalaj, Teneke ambalaj ve teneke kutu üretimi, Plastikler ve ambalajlamada kullanılan plastik malzemeler, Çok katmanlı ambalajlar, plastik ambalajların özellikleri, Koruyucu gazların ambalajlamada kullanımı, aseptik ambalajlama, Ambalajdan gıdaya migrasyon, Ambalaj ve sağlık-çevre ilişkileri, Biyobozunur ambalajlar

	GIDA460
	GIDA KATKI MADDELERİ VE TOKSİKOLOJİ
	S
	2
	0
	2
	4

	Gıda katkı maddelerinin tanımı, kullanım amaçları, etki mekanizmaları, gıdalarda kullanım alanları ve katılma şekilleri, gıda katkı maddeleri ile ilgili yasal düzenlemeler ve toksikolojik değerlendirmeler, sınıflandırılmaları (Antioksidanlar, Asitliği düzenleyiciler, Emülgatörler, Gamlar, Koruyucular, Renklendiriciler, Tatlandırıcılar, Çelat ajanları, Lezzet vericiler), toksikoloji hakkında genel bilgiler, toksikolojinin bölümleri ve kontaminantlar

	GIDA456
	MOLEKÜLER BİYOLOJİ
	S
	2
	0
	2
	4

	Moleküler biyolojiye giris , hücre yapısının kimyasal temeli, enerji ve kimyasal bağlar, (Proteinler, nükleik asitler vb), proteinin şekli, yapısı ve görevleri, nükleik asitlerin yapısı ve görevleri (DNA, RNA), DNA replikasyonu, tamiri ve rekombinasyonu, genom, gen, genetik şifre ve genin ifade edilmesi, protein sentezi, rekombinant -DNA teknolojisi ve genetik mühendisliği, restriksiyon enzimleri

	GIDA450
	SOĞUTMA TEKNİĞİ
	S
	2
	0
	2
	4

	Soğuk muhafaza ve dondurarak depolamanın gıda muhafaza yöntemleri içindeki yeri, soğutmanın temel ilkeleri, soğutma sistemleri döngüsü, soğutmada entalpi diyagramları, soğutucu sistemlerin temel bileşenleri, primer ve sekonder refrijerantlar ve özellikleri, meyve ve sebzelerin soğukta depolanmaları, soğuk depolamada meyve ve sebzelerdeki metabolizma faaliyetleri, meyve ve sebzelerin düşük sıcaklığa karşı duyarlılıkları, kontrollü atmosferde depolama, soğuk depolarda bina ve soğutucu sistem tasarımları, dondurarak muhafazanın temel ilkeleri, gıda dokusunda buz kristali oluşumu, donma ve çözünme diyagramları, hızlı dondurma ve çözme yöntemleri, dondurulacak gıdalara uygulanan ön işlemler, dondurulmuş ürünlerin depolanmaları, dondurucu sistem tasarımları

	GIDA452
	RAF ÖMRÜ
	S
	2
	0
	2
	4

	Gıdalarının raf ömürleri ile ilgili yasal zorunluluklar ve bu yasal zorunluluklulara uygun olarak gıdaların üretilmesi, üretim ve son kullanma tarihi konusunda dikkat edilmesi gereken hususlar, gıdaların raf ömürlerini etkileyen sıcaklık, nem vb. gibi unsurlar, raf ömrü tahmini, raf ömrü hesaplanması, uzun raf ömrüne sahip gıdaların üretilmesi için uygun ambalaj materyalinin seçilmesi, çeşitli gıdaların raf ömürleri

	GIDA462
	FONKSİYONEL GIDALAR
	S
	2
	0
	2
	4

	Fonksiyonel gıdanın tanımı, fonksiyonel gıda ve hastalık oluşma riskinin azaltılması arasındaki ilişkiler. Geleneksel beslenmede oluşan değişikler, beslenmede bilinçli davranışlar ve beslenmenin toplum sağlığı üzerine etkileri. Gıdalara fonksiyonel özellik kazandıran işlem ve katkılamalar, fonksiyonel gıdaların üretimi ve teknolojileri. Fonksiyonel gıdaların etiketlenmesi ve pazarlanması

	GIDA466
	HAZIR YEMEK ENDÜSTRİSİ
	S
	2
	0
	2
	4

	Hazır yemek konserveleri üretiminde ön işlemler,  Hazır yemek konservelerinde kullanılan hammaddeler, katkılar, ambalajlama, ısıl işlem tekniği, çeşitli hazır yemek formülasyonları ve işlenmesi,  konserve üretim tekniğinde uygulamalar, kalite kontrol, muhafaza ve nakliye, hazır yemek endüstrisinde kalite güvence sistemleri

	GIDA468
	ENDÜSTRİYEL TARIM ÜRÜNLERİ
	S
	2
	0
	2
	4

	Tarım ürünlerinin ülke ekonomisindeki yeri, tarım ürünlerinde kalite ve kalitenin korunması, meyve ve sebze kalitesi üzerine etki eden hasat öncesi faktörler, gelişme, olgunlaşma ve yaşlanma sırasında bahçe ürünlerinde meydana gelen biyokimyasal ve fizyolojik değişiklikler, tarım ürünlerinde paketleme evi uygulamaları, dilimlenmiş ürün (fresh-cut) teknolojisi, ülkemizde sanayiye işlenen değişik meyve ve sebzelerin tür ve çeşit bazında üretimleri ve fizyolojileri


	TEKNİK SEÇMELİ DERSLER I (GÜZ)
	Durum  Z/S
	Kurum Saati
	Uygulama Saati
	Toplam Saat
	Kredi AKTS

	GIDA351
	SÜT TEKNOLOJİSİ
	S
	2
	2
	4
	5

	Süt ve süt ürünlerinin Türkiye’de ve dünyadaki durumunu, sütün oluşumu ve bileşimi ile içme sütü, yoğurt, fermente süt ürünleri, peynir, dondurma, tereyağı, koyulaştırılmış süt ürünleri ve konsantre süt ürünleri teknolojisi

	GIDA353
	ET TEKNOLOJİSİ
	S
	2
	2
	4
	5

	Etin insan beslenmesindeki rolü, etin tanımı, kasaplık hayvanların kesimi, kasaplık hayvanların standardizasyonu, karkas parçalama sistemleri, etin histolojik yapısı, etin fiziksel, fikokimyasal ve kimyasal özellikleri. Ölüm sonrası kasta meydana gelen değişimler, et ve et ürünleri muhafaza yöntemleri, geleneksel et ürünleri teknolojisi (sucuk üretimi, pastırma üretimi, kavurma üretimi), emülsiyon tipi et ürünleri teknolojisi (salam ve sosis üretimi), pişirilmiş ürünler teknolojisi (füme dil) et ürünleri üretiminde kullanılan katkı maddeleri, et ürünlerinde kalite ve kalite kusurları

	GIDA355
	MEYVE SEBZE TEKNOLOJİSİ
	S
	2
	2
	4
	5

	Ders kapsamında, meyve ve sebzelerin bazı biyolojik, fiziksel ve kimyasal  özellikleri ile bu özelliklerin hangi faktörlere göre değişiklik gösterdiği anlatılmakta ve ardından uygulama derslerinde bu özelliklerin nasıl tayin edilebileceği uygulamalı olarak öğrencilere gösterilmektedir. Bununla birlikte meyve ve sebzelerin hasat edilmelerinin ardından daha uzun süre saklanabilmeleri amacıyla muhafaza yöntemleri ve yöntemlerin temel ilkeleri; meyve ve sebzelerin soğukta muhafazası, dondurarak ve kurutarak muhafaza yöntemleri ile konserve, salça, reçel, marmelat ve jel üretim teknolojisi anlatılmakta ve bu ürünler laboratuarda öğrencilerle beraber üretilerek bu ürünlere özgü kalite analizleri uygulamalı olarak öğrencilere öğretilmektedir.

	GIDA357
	MEŞRUBAT TEKNOLOJİSİ
	S
	2
	2
	4
	5

	Meyve suyu, nektar ve meyveli içecek teknolojisine giriş, meyvelerin meyve suyu ve pulp randımanları ve uluslar arası kalite standartları, meyvelere uygulanan önişlemler, presleme ve pulp üretimi, meyve suyu ve pulpların konsantre edilmesi ve muhafazası, tüketim için ayarlama ve ısıl işlem, ambalajlama (Şişe dolum ve aseptik dolum) ve depolama, diğer alkolsüz içecekler teknolojisi, meyve suyu ve diğer alkolsüz içeceklerde kalite ve kusurları


	TEKNİK SEÇMELİ DERSLER I (BAHAR)
	Durum  Z/S
	Kurum Saati
	Uygulama Saati
	Toplam Saat
	Kredi AKTS

	GIDA350
	TAHIL TEKNOLOJİSİ
	S
	2
	2
	4
	4

	Tahılların tanıtımı, buğday öğütme diyagramı ve un üretiminin açıklanması ve ekmek, makarna, bisküvi, bulgur ve nişasta gibi temel tahıl ürünlerinin üretim teknolojileri

	GIDA352
	FERMENTASYON TEKNOLOJİSİ
	S
	2
	2
	4
	5

	Fermente gıdalar; Malt ve bira teknolojisi; Şarap teknolojisi; Sirke teknolojisi; Turşu teknolojisi; Zeytin teknolojisi; Boza ve şalgam suyu üretimi; Uzak doğuya has fermente ürünler

	GIDA354
	YAĞ TEKNOLOJİSİ
	S
	2
	2
	4
	5

	Yağlı tohumların depolanması sırasında bozulmaya neden olan etkenler, yağlı tohumlarda bozulmayı başlatan etkenler, depo tipleri, yağlı tohumların değerlendirme kriterleri, küspelerin değerlendirme kriterleri, yağlı tohumlara uygulanan ön işlemler, ham yağ üretimi, kimyasal rafinasyon (yapışkan maddelerin giderilmesi, asitlik giderme, renk açma işlemi, koku alma), fiziksel rafinasyon, hidrojenasyon, hidrojenasyon tepkimesinin mekanizması ve kinetiği, seçici hidrojenasyon, margarin üretimi, zeytinyağı üretim teknolojisi, yağların fiziksel ve kimyasal özellikleri

	GIDA356
	ÖZEL GIDALAR TEKNOLOJİSİ
	S
	2
	2
	4
	5

	Ders kapsamında çay yaprağının hasat edilmesinden yeşil çaya ve siyah çaya işlenmesine kadar geçen süreç, çay yaprağının ve işlem görmüş çayın fiziksel ve kimyasal özellikleri, şeker pancarının anatomisi, kimyasal bileşimi ve pancarın şekere işlenmesi, kakao çekirdeğinin özellikleri, işlenmesi ve çikolata üretimi, şekerleme teknolojisi (şekerleme bileşenlerinin üretimdeki yeri ve bazı şekerleme türlerinin üretim teknolojisi) ile kuru çekirdek kahve ve kahve üretim teknolojisi anlatılmaktadır.

	GIDA358
	BİYOTEKNOLOJİ
	S
	2
	2
	4
	5

	Biyoteknoloji ve fermentasyon terimlerinin tanımları ve uygulama alanları, ham maddeler, kullanılan mikroorganizmaların sınıflandırılması ve üreme kinetikleri. Biyoreaktörlerin temel prensipleri; karıştırmalı tank tipi biyoreaktör, kabarcık kolonu, hava kaldırmalı, dolgulu yatak, akışkan yatak, kule tipi biyoreaktörler, oksijen transferini etkileyen faktörler. Biyoreaktör dizayn. Fermentasyon yöntemleri; kesikli, yarı sürekli, sürekli, kesikli besleme. Enzim kinetiği ve metabolik yollar. Ayırma prosesleri (çöktürme, santrifüj, ekstraksiyon, kromatografi vb.)

	GIDA360
	PEYNİR TEKNOLOJİSİ
	S
	2
	2
	4
	5

	Peynir yapımında kullanılan katkı maddeleri ve işlem yardımcısı maddeler, sütün peynir üretimine hazırlanması, pıhtılaştırılması ve telemenin işlenmesi, yerli ve yabancı tip çok sayıda peynirin teknolojisi, 
membran filtrasyon tekniklerinin peynir teknolojisinde kullanım olanakları, peynir kusurları ve alınabilecek önlemler, peynir suyunun değerlendirilmesi


