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Besin Hijyeni ve Teknolojisi

Yüksek lisans programı
(23)

	S.No:
	Dersin Kodu
	Dersin Adı
	T
	U
	K

	1.        
	5323501
	Gıda Kimyası 

          



	2
	0
	2

	2.        
	5323502
	Gıda Mikrobiyolojisi 1               



	2
	2
	3

	3.        
	5323503
	Et Bilimi ve Teknolojisi 
    
	2
	2
	3

	4.        
	5323504
	Et Bilimi
	2
	2
	3

	5.         
	5323505
	Fermente Et Ürünleri 
 Teknolojisi 


	2
	2
	3

	6.         
	5323506
	Sosis – Salam Teknolojisi    
 


	1
	2
	2

	7.        
	5323507
	Salamura Et Ürünleri  Teknolojisi          
	2
	0
	2

	8.        
	5323508
	Kanatlı Et Ürünleri     
	2
	2
	3

	9.        
	5323509
	Kanatlı Etleri Muayenesi      
	2
	2
	3

	10.      
	5323510
	Kanatlı Eti Hijyeni                
	2
	0
	2

	11.
	5323511
	Kanatlı Etleri, Yumurta  ve Bal Muayene Metotları       
	1
	0
	1

	12
	5323512
	Et ve Et Ürünlerinde Histolojik ve Histometrik Analizler
	2
	2
	3

	13.
	5323513
	Mezbahalarda Sanitasyon       
	1
	0
	1

	14.
	5323514
	Süt Bilimi   
	2
	0
	2

	15
	5323515
	Süt ürünleri Teknolojisi 
     
	2
	0
	2

	16
	5323516
	Fermente Süt Ürünleri Teknolojisi
	1
	0
	1

	17
	5323517
	İçme Sütü Teknolojisi           
	2
	0
	2

	18
	5323518
	Peynir Teknolojisi
	1
	2
	2

	19
	5323519
	Koyulaştırılmış Süt Ürünleri Teknolojisi
	1
	0
	1

	20
	5323520
	Tereyağı Teknolojisi
	1
	0
	1

	21
	5323521
	Dondurma Teknolojisi         
	1
	0
	1

	22
	5323522
	Süt Sanayii Hijyeni
	2
	0
	2

	23
	5323523
	Su Ürünleri Hijyeni ve Muayene Metotları
	1
	0
	2

	24
	5323524
	Gıda Sanayiinde Kullanılan Starter Kültürler
	2
	2
	3

	25
	5323525
	Gıda Enfeksiyon ve Zehirlenmeleri
	1
	0
	1

	26
	5323526
	Gıda Sanitasyonu
	2
	0
	2

	27
	5323527
	Gıda Kontaminantları
	1
	0
	1

	28
	5323528
	Gıda Toksikolojisi
	1
	0
	1

	29
	5323529
	Zoonozlar
	2
	0
	2

	30
	5323530
	Gıda Mevzuatı 

	2
	0
	2

	31
	5323531
	Gıda Muhafazası
	2
	0
	2

	32
	5323532
	Gıda Hijyeni
	2
	0
	2

	33
	5323533
	Gıda Kalite Kontrolü
	1
	0
	1

	
	
	
	
	
	

	34
	5323597
	Seminer
	0
	2
	0

	35
	5323598
	Uzmanlık Alan Dersi
	3
	0
	0

	36
	5323600
	Yüksek Lisans Tezi
	-
	-
	-


Besin Hijyeni ve Teknolojisi

Yüksek lisans programı 
	S.No:
	Dersin Kodu
	Dersin Adı ve İçeriği
	T
	U
	K

	1.        
	5323501
	Gıda Kimyası 

          



	2
	0
	2

	Bu derste, gıda maddelerinin yapıları ve besleyici nitelikleri anlatılmakta, özellikle gıdanın içerdiği protein, karbonhidrat, lipit, vitamin, mineral v.b. yapıları hakkında ayrıntılı bilgi verilmektedir.

	2.        
	5323502
	Gıda Mikrobiyolojisi 1               



	2
	2
	3

	Gıdaların mikroorganizmalarla ilişkisi belirtilerek, gıdalarda bulunabilen mikroorganizmaların özellikleri anlatılmaktadır. Mikroorganizmaların bulaşma yolları ve insanlarda neden olduğu zararlı etkiler açıklanmaktadır.

	3.        
	5323503
	Et Bilimi ve Teknolojisi 
    
	2
	2
	3

	Etin yapısını oluşturan elementler ve beslenmedeki önemleri anlatılır. Kasın ete dönüşümü ve mekanizması izah edilir. Ete uygulanan muhafaza yöntemleri, et ürünleri teknolojisi, etin elde edilmesindeki hijyenik koşullar ve önemi anlatılmaktadır.

	4.        
	5323504
	Et Bilimi
	2
	2
	3

	Etin yapısı, yapısal elemanları, kasın et haline gelmesi, etin kalite niteliklerine göre sınıflandırılması gibi konular anlatılmaktadır.

	5.         
	5323505
	Fermente Et Ürünleri 
 Teknolojisi 


	2
	2
	3

	Sucuk v.b. ürünlerin yapım teknikleri ve hijyenik koşulları anlatılmaktadır.

	6.         
	5323506
	Sosis – Salam Teknolojisi    
 


	1
	2
	2

	Yapım teknikleri, muhafaza ve hijyenik koşulları anlatılmaktadır.

	7.        
	5323507
	Salamura Et Ürünleri  Teknolojisi          
	2
	0
	2

	Yapım teknikleri, muhafaza ve hijyenik koşulları anlatılmaktadır.

	8.        
	5323508
	Kanatlı Et Ürünleri     
	2
	2
	3

	Kanatlı etinin beslenmedeki önemi, kanatlı etlerinden yapılabilen çeşitli ürünlerin yapım teknikleri ve uygulanması gereken hijyenik koşullar anlatılır.

	9.        
	5323509
	Kanatlı Etleri Muayenesi      
	2
	2
	3

	Kesimhanede, kesim öncesi ve sonrasında uygulanan muayeneler ile elde edilen bulguların değerlendirilmesi ve kanatlı hayvan hastalıkları hakkında bilgiler verilmekte, ayrıca kanatlı etleri ile ilgili mevzuat anlatılmaktadır.

	10.      
	5323510
	Kanatlı Eti Hijyeni                
	2
	0
	2

	Kanatlı etlerinin hijyenik olarak elde edilmesi ve bu kapsamda kesimden tüketime kadar uyulması gerekli hijyenik ve teknik konular anlatılır.

	11.
	5323511
	Kanatlı Etleri, Yumurta  ve Bal Muayene Metotları       
	1
	0
	1

	Kanatlı eti, yumurta ve balda hijyenik yönden önem taşıyan muayene ve analiz metotları anlatılmaktadır. Özellikle kimyasal, mikrobiyolojik, mikroskobik ve histolojik muayeneler belirtilmektedir.

	12
	5323512
	Et ve Et Ürünlerinde Histolojik ve Histometrik Analizler
	2
	2
	3

	Özelikle kıyma, sucuk gibi işlem görmüş et ve ürünlerinde hile maksadı ile katılabilen çeşitli hayvansal doku ve organlara ait kısımların tespit edilmesi için histolojik analizler yapılır. Bu derste bu nedenle hayvansal dokuların normal ve ürün içindeki görünümleri izah edilir.

	13.
	5323513
	Mezbahalarda Sanitasyon       
	1
	0
	1

	Kasaplık hayvanların antemortem, postmortem muayeneleri ile kesimhanede sanitasyon için uygulanan fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, çevresel temizlik hakkında bilgiler verilmektedir.

	14.
	5323514
	Süt Bilimi   
	2
	0
	2

	Sütün yapısı yapısal elementleri ve sütün beslenmedeki önemi ayrıntılı olarak anlatılmaktadır.

	15
	5323515
	Süt ürünleri Teknolojisi 
     
	2
	0
	2

	Sütten imal edilen çeşitli ürünlerin yapım teknikleri, muhafaza şartları v.b hakkında bilgi verilir.

	16
	5323516
	Fermente Süt Ürünleri Teknolojisi
	1
	0
	1

	Yoğurt, kefir gibi bazı fermente ürünlerin hijyenik koşullarda yapım, muhafaza v.b. işlemler hakkında bilgi verilir.

	17
	5323517
	İçme Sütü Teknolojisi           
	2
	0
	2

	Sütün hijyenik koşullarda sağlıklı hayvanlardan sağılması, sağılması ve çeşitli teknolojik işlemlerle içme sütü olarak değerlendirilmesi anlatılır. Bu amaçla uygulanan pastörizasyon, sterilizasyon (U.H.T.) teknikleri ve süt tozu üretim metotları izah edilir.

	18
	5323518
	Peynir Teknolojisi
	1
	2
	2

	Peynir yapım tekniği, meydana gelebilen kusurlar anlatılır. Aynı zamanda peynire işlenecek sütün elde edilmesinden son ürüne kadar olan aşamalardaki hijyenik koşullar izah edilir.

	19
	5323519
	Koyulaştırılmış Süt Ürünleri Teknolojisi
	1
	0
	1

	Konsantre süt ürünü olarak da bilinen ürünlerin yapım teknolojiler anlatılır.

	20
	5323520
	Tereyağı Teknolojisi
	1
	0
	1

	Tereyağı yapım tekniği meydana gelen kusurlar anlatılır. Aynı zamanda tereyağına işlenecek sütün elde edilmesinden son ürüne kadar olan aşamalardaki hijyenik koşullar anlatılır.

	21
	5323521
	Dondurma Teknolojisi         
	1
	0
	1

	Dondurma yapım tekniği, meydana gelebilen kusurlar anlatılır. Dondurma imalinde hijyenik koşullar izah edilir.

	22
	5323522
	Süt Sanayii Hijyeni
	2
	0
	2

	Endüstride yer alan süt işletmelerinde sağlıklı ve kaliteli bir ürün elde etmek için uyulması gerekli hijyen kuralları anlatılır. Hijyenik bir üretimin ekonomik kazanç durumu ile halk sağlığı yönünden önemi izah edilir.

	23
	5323523
	Su Ürünleri Hijyeni ve Muayene Metotları
	1
	0
	2

	Su ürünlerinin beslenmedeki yeri ve önemi anlatılır. Genel olarak balık morfolojisi, besleyici değeri, hastalıkları ve hijyenik olarak elde edilmeleri izah edilir. Ayrıca işlem görmüş ve görmemiş su ürünlerinde uygulanabilen muayene ve metotları anlatılır.

	24
	5323524
	Gıda Sanayiinde Kullanılan Starter Kültürler
	2
	2
	3

	Et ve süt endüstrisinde, çeşitli ürünlerin elde edilmesinde starter olarak kullanılan mikroorganizmaların

	25
	5323525
	Gıda Enfeksiyon ve Zehirlenmeleri
	1
	0
	1

	Gıdaların tüketilmesinden kaynaklanan hastalıklar hakkında ayrıntılı bilgi verilmektedir.

	26
	5323526
	Gıda Sanitasyonu
	2
	0
	2

	Sanitasyon terimi ayrıntılı olarak açıklanır ve gıda ile olan ilişkisi anlatılır. Sanitasyonun sağlanması için gerekli kurallar ve şartlar gıda endüstrisi açısından izah edilir.

	27
	5323527
	Gıda Kontaminantları
	1
	0
	1

	Gıdaya geçebilen çevresel veya üretimden kaynaklanan zararlı maddeler hakkında ayrıntılı bilgiler verilmektedir.

	28
	5323528
	Gıda Toksikolojisi
	1
	0
	1

	Gıda maddelerin özellikle hayvansal gıdaların üretimi, muhafazası ve tüketilmeleri aşamalarında meydana gelebilen çeşitli toksik etkili maddeler ile mikrobiyal etkenler anlatılır ve bunların halk sağlığı yönünden önemleri izah edilir.

	29
	5323529
	Zoonozlar
	2
	0
	2

	İnsanlardan hayvanlara ve hayvanlardan insanlara geçebilen hastalıklar hakkında ayrıntılı bilgiler verilmektedir.

	30
	5323530
	Gıda Mevzuatı 

	2
	0
	2

	Gıdaların elde edilmesi, işlenmesi, muhafazası, nakli, satışı gibi hususlarla ilgili olan yasal düzenlemeler, yönetmelik-tüzük ve kanunlar hakkında bilgi verilmektedir. Özellikle Veteriner Hekimlerin mevzuatta belirlenmiş görev ve sorumlulukları anlatılmaktadır.

	31
	5323531
	Gıda Muhafazası
	2
	0
	2

	Gıdalara uygulanan soğutma, dondurma, konservasyon, kürleme, irradyasyon v.b. muhafaza teknikleri hakkında bilgi verilir.

	32
	5323532
	Gıda Hijyeni
	2
	0
	2

	Gıdaların besleyici nitelikleri ve elde edilmelerinden tüketime kadar olan aşamalardaki hijyenik koşullar anlatılır.

	33
	5323533
	Gıda Kalite Kontrolü
	1
	0
	1

	Gıdalarda kaliteyi oluşturan nitelikler anlatıldıktan sonra, bu kalite niteliklerini etkileyen faktörler incelenir.       

	

	34
	5323597
	Seminer
	0
	2
	0

	35
	5323598
	Uzmanlık Alan Dersi
	3
	0
	0

	36
	5323600
	Yüksek Lisans Tezi
	-
	-
	-


