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1. B¥L¦M HAKKINDA 

 

1.1. Gēda M¿hendisliĵi Hakkēnda 

Gēda m¿hendisleri, ñtarladan ­atalaò kadar t¿m aĸamalarda ºncelikle saĵlēklē, g¿venli ve 

y¿ksek kalitede, deĵer katēlmēĸ gēdalarēn tasarēmē, ¿retimi, g¿venliĵi ve s¿rekliliĵinin 

saĵlanmasē konularēnda bilgi ve beceriye sahip m¿hendislerdir. 

1.2. Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ Hakkēnda 

Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿n¿n gºrevi; gēda m¿hendisliĵi konularēnda bilgi ve beceriyle 

donatēlmēĸ gēda m¿hendisleri yetiĸtirmektir. Bununla birlikte, bilimsel araĸtērmalar yapmak ve 

bilgi ve deneyimlerini gēda sanayi ve toplumun yararēna sunmaktēr. 

1.3. Tarih­e 

2011 yēlēnda kurulan Adēyaman ¦niversitesi Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ 2012-2013 

akademik yēlēndan itibaren ºĵrenci alēmēna baĸlamēĸtēr. 

1.4. Misyon 

T¿rk gēda end¿strisinin lider kadrosunu oluĸturacak, d¿nya standardēnda bilim, teknoloji ve 

m¿hendislik bilgileriyle donanmēĸ, aydēn ve d¿r¿st ºĵrenciler yetiĸtirmek; hem yetiĸtirdiĵi 

gēda m¿hendisleriyle, hem de yapēlan bilimsel araĸtērmalarla ¿lkemizde olduĵu kadar, 

d¿nyadaki ¿niversitelerle de yarēĸacak akademik d¿zeyi yakalamak. 

1.5. Vizyon 

¥ĵrencilerine kazandērdēĵē akademik bilgi, teknik beceri ve araĸtērma alēĸkanlēĵē ile 

¿lkemizde gēda m¿hendisliĵi alanēnda bilimsel ­alēĸmalarē evrensel d¿zeye ­ēkaracak ve T¿rk 

gēda end¿strisinin geliĸmesini saĵlayacak kadrolarē oluĸturarak ¿lkemizin geliĸmesine katkēda 

bulunmak. 

1.6. Program 

Bºl¿m¿m¿zde Lisans Programē olarak Gēda M¿hendisliĵi eĵitimi verilmektedir. Programdan 

mezun olan ºĵrenciler Gēda M¿hendisi ¿nvanē ve yetkisi almaktadēr. Lisans¿st¿ programlar 
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ise Enstit¿ler tarafēndan y¿r¿t¿lmekte olup Gēda M¿hendisliĵinin hen¿z lisans¿st¿ programē 

bulunmamaktadēr. Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ Lisans Programē m¿fredatē i­in Ek 1ôe bakēnēz. 

1.7. Programēn Y¿r¿t¿ld¿ĵ¿ Ķl/Ķl­e 

Gēda M¿hendisliĵi Lisans programē eĵitimi Adēyaman/Merkez Altēnĸehir mahallesinde yer 

alan ADY¦ merkezi k¿lliyesindeki M¿hendislik Fak¿ltesi binasēnda verilmektedir. 

 

ķekil 1. M¿hendislik Fak¿ltesi 

1.8. Programdan Mezun Olan ¥ĵrencilerin Ķstihdam Olanaklarē 

Mezunlar; ºzel sektºrde; gēdayla ilgili iĸletmelerde, proje m¿hendisi, iĸletme m¿hendisi, 

yatērēm uzmanē, danēĸman ve kalite uzmanē olarak gºrev alabilirler. Gēda sanayinin AR-GE, 

¿retim, kalite g¿vence, pazarlama, ithalat ve ihracat alanlarēnda m¿hendis ve yºnetici olarak 

gºrev yapabilirler. Programē baĸarēlē bir ĸekilde tamamlayan ºĵrenci Gēda M¿hendisliĵi bilim 

alanēnda veya bu alandan ºĵrenci kabul eden diĵer bilim dallarēnda y¿ksek lisans ve doktora 

derecelerine baĸvuruda bulunabilir. Gēda m¿hendislerinin kamu sektºr¿nde; Tarēm ve Kºy 

Ķĸleri Bakanlēĵē, Saĵlēk Bakanlēĵē, Sanayi ve Ticaret Bakanlēĵē, T¿rk Standartlarē Enstit¿s¿ ve 

belediyelerde ­alēĸma olanaklarē vardēr. 

1.9. Staj Ķmkanlarē 

M¿hendislik Fak¿ltesi b¿nyesinde yer alan t¿m bºl¿mlerimizde Uygulamalē M¿hendislik 

Eĵitimi verilmektedir. ¥ĵrencilerimiz ºĵrenimlerinin 8. yarēyēlēnda kendi alanlarē ile ilgili 

ºzel sektºre ait iĸletmelerde staj yapmaktadērlar. 
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2. SAYISAL ĶSTATĶSTĶKLER 

 

2.1. Derslik Sayēsē 

Bºl¿m¿m¿z dersleri M¿hendislik Fak¿ltesi binasēnda yer alan 4 adet (C/D 02, C/D 03, C/D 

C09 ve C/D 11 numaralē) derslikte y¿r¿t¿lmektedir.  

2.2. Laboratuvar Sayēsē 

Bºl¿m¿m¿zde 1 adet ¥ĵrenci Uygulama Laboratuvarē, 1 adet Mikrobiyoloji Laboratuvarē, 2 

adet Araĸtērma Laboratuvarē ve 1 adet Teknoloji Laboratuvarē olmak ¿zere 5 adet laboratuvar 

mevcuttur. 

Tablo 1. Laboratuvar istatistikleri 

 

Laboratuvar Ķsmi 

Kullanēm Durumu 

Ortalama 

ºĵrenci/hafta 

Ortalama 

akademisyen/hafta 

Ortalama 

saat/hafta 

¥ĵrenci Uygulama 

Laboratuvarē 

60 3 30 

Mikrobiyoloji 

Laboratuvarē 

30 3 20 

Araĸtērma 

Laboratuvarē 1-2 

15 3 25 

Teknoloji 

Laboratuvarē 

60 3 20 

 

2.3. ¥ĵretim Elemanē Sayēsē 

Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿nde 1 profesºr, 2 doktor ºĵretim ¿yesi ve 1 araĸtērma gºrevlisi 

gºrev yapmaktadēr. 

2.4. ¥ĵrenci Kontenjanē 

Bºl¿m¿m¿z, ¥SYM kataloĵunda belirtilen ºĵrenci kontenjanē 20ôdir. 
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3. B¥L¦M BĶLGĶLERĶ 

 

3.1. Gēda M¿hendisliĵi Bºl¿m¿ Ana Bilim Dallarē 

Bºl¿m¿m¿zde Gēda Teknolojisi ve Gēda Bilimleri olmak ¿zere 2 adet ana bilim dalē 

bulunmaktadēr. 

3.1.1. Gēda Teknolojisi Ana Bilim Dalē 

Gēda Teknolojisi Ana Bilim Dalēnda 1 profesºr ve 1 araĸtērma gºrevlisi gºrev yapmaktadēr. 

3.1.2. Gēda Bilimleri Ana Bilim Dalē 

Gēda Bilimleri Ana Bilim Dalēnda 2 doktor ºĵretim ¿yesi gºrev yapmaktadēr. 

 

4. ĶMKANLARIMIZ 

 

4.1. Derslik Ķmkanlarēmēz 

Merkezi k¿lliye M¿hendislik Fak¿ltesinde yer alan dersliklerimizde (C/D 02, C/D 03, C/D 

C09 ve C/D 11 numaralē derslikler) 1 adet yazē tahtasē, 1 adet projeksiyon ve internet 

baĵlantēsē mevcuttur. 

 
ķekil 2. M¿hendislik Fak¿ltesi derslikleri 
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4.2. Laboratuvar Ķmkanlarēmēz 

Laboratuvarlarēmēzda yer alan cihazlarēn listesi Ek 2ôde sunulmuĸtur. 

 

ķekil 3. ¥ĵrenci Uygulama Laboratuvarē 

 

ķekil 4. Mikrobiyoloji Laboratuvarē 

 



6 
 

 

ķekil 5. Araĸtērma Laboratuvarē 1 

 

ķekil 6. Araĸtērma Laboratuvarē 2 
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ķekil 7. Teknoloji Laboratuvarē 

4.3. Akademik kadromuz 

Bºl¿m¿m¿zde 1 do­ent, 2 doktor ºĵretim ¿yesi ve 1 araĸtērma gºrevlisi gºrev yapmaktadēr. 

¥ĵretim elemanlarēmēzēn listesi ve uzmanlēk alanlarē Tablo 2ôde gºsterilmiĸtir. 

 

 

Tablo 2. Bºl¿m¿m¿z ºĵretim elemanlarē 

 
!ÄȾ3ÏÙÁÄą 

 
­ÎÖÁÎ 

 
Lisans 

 
9İËÓÅË ,ÉÓÁÎÓ 

 
Doktora  

 
5ÚÍÁÎÌąË !ÌÁÎą 

¤İËÒİ 
KURT 

 
Prof. 
Dr. 

Gaziantep 
«ƴƛǾŜǊǎƛǘŜǎƛ 

¸ǸȊǸƴŎǸ ¸Ƥƭ 
«ƴƛǾŜǊǎƛǘŜǎƛ 

¸ǸȊǸƴŎǸ ¸Ƥƭ 
«ƴƛǾŜǊǎƛǘŜǎƛ 

Et Bilimi ve 
Teknolojisi 

 
-ÉÒÁë 
5K+5. 

 

Dr. 
mƐǊŜǘƛƳ 
«yesi 

TƴǀƴǸ 
«ƴƛǾŜǊǎƛǘŜǎƛ 

TƴǀƴǸ 
«ƴƛǾŜǊǎƛǘŜǎƛ 

 TƴǀƴǸ 
«ƴƛǾŜǊǎƛǘŜǎƛ 

aƻƭŜƪǸƭŜǊ 
Biyoloji ve 
Biyokimya 

Leyla 
Eren 

KARAHAN 

Dr. 
mƐǊŜǘƛƳ 
«ȅŜǎƛ 

Harran 
«ƴƛǾŜǊǎƛǘŜǎƛ 

Harran 
«ƴƛǾŜǊǎƛǘŜǎƛ 

Harran 
«ƴƛǾŜǊǎƛǘŜǎƛ 

{Ǹǘ .ƛƭƛƳƛ ǾŜ 
Teknolojisi 
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Huriye 
'ĘÚÄÅ 

CEYLAN 

!ǊǒΦ 
DǀǊΦ 

!ǘŀǘǸǊƪ 
«ƴƛǾŜǊǎƛǘŜǎƛ 

Mersin 
«ƴƛǾŜǊǎƛǘŜǎƛ 

Harran 
«ƴƛǾŜǊǎƛǘŜǎƛ 

(Devam ediyor) 

{Ǹǘ .ƛƭƛƳƛ ǾŜ 
Teknolojisi 
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EK 1 - GIDA M¦HENDĶSLĶĴĶ B¥L¦M¦ M¦FREDATI 

 

ADIYAMAN «bT±9w{T¢9{T ADIYAMAN UNIVERSITY 
a«I9b5T{[TY C!Y«[¢9{T FACULTY OF ENGINEERING 

GIDA a«I9b5T{[TFT .m[«a« DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING 
  

a«Cw95!¢ όнлмтύ CURRICULUM (2017) 
 

 
1. YARIYIL / SEMESTER I 

 
      

Ders Kodu 
Course Code 

5ŜǊǎƛƴ TǎƳƛ 
Course Name 

¢ǸǊ 
Type 

D 
T 

U 
P 

L 
L 

Kr 
Cr 

AKTS 
ECTS 

GDM 101 
Matematik I 
Mathematics I 

Z 4 0 0 4 5 

GDM 103 
Fizik I 
Physics I 

Z 2 2 0 3 5 

GDM 105 
Biyoloji I 
Biology I 

Z 2 0 0 2 3 

GDM 107 
Genel Kimya 
General Chemistry 

Z 3 2 0 4 6 

GDM 109 
DƤŘŀ aǸƘŜƴŘƛǎƭƛƐƛƴŜ DƛǊƛǒ 
Introduction to Food Engineering 

Z 2 0 0 2 4 

!TT¢ млм 
AtatǸǊƪ TƭƪŜƭŜǊƛ ǾŜ TƴƪƤƭŃǇ ¢ŀǊƛƘƛ L 
!ǘŀǘǳǊƪΩǎ tǊƛƴŎƛǇƭŜǎ ŀƴŘ ¢ǳǊƪƛǎƘ wŜǾƻƭǳǘƛƻƴ м 

Z 2 0 0 2 2 

TD 101 
¢ǸǊƪ 5ƛƭƛ L 
Turkish I 

Z 2 0 0 2 2 

YD 101 
¸ŀōŀƴŎƤ 5ƛƭ L 
Foreign language I 

Z 3 0 0 3 3 

 
 

 
 20 4 0 22 30 

 

 
2. YARIYIL / SEMESTER II 

      

Ders Kodu 
Course Code 

5ŜǊǎƛƴ TǎƳƛ 
Course Name 

¢ǸǊ 
Type 

D 
T 

U 
P 

L 
L 

Kr 
Cr 

AKTS 
ECTS 

GDM 102 Matematik II 
Mathematics II 

Z 4 0 0 4 5 

GDM 104 Fizik II 
Physics II 

Z 2 2 0 3 5 

GDM 106 Organik Kimya 
Organic Chemistry 

Z 3 0 0 3 4 

GDM 108 Bilgisayar Destekli Teknik Resim 
Computer-aided Technical Drawing 

Z 1 2 0 2 4 

!TT¢ млн AtatǸǊƪ TƭƪŜƭŜǊƛ ǾŜ TƴƪƤƭŃǇ ¢ŀǊƛƘƛ LL 
!ǘŀǘǳǊƪΩǎ tǊƛƴŎƛǇƭŜǎ ŀƴŘ ¢ǳǊƪƛǎƘ wŜǾƻƭǳǘƛƻƴ II 

Z 2 0 0 2 2 

TD 102 ¢ǸǊƪ 5ƛƭƛ LL 
Turkish II 

Z 2 0 0 2 2 

YD 102 ¸ŀōŀƴŎƤ 5ƛƭ LL 
Foreign language II 

Z 3 0 0 3 3 

ENF 102 Temel Bilgi Teknolojileri 
Basic Information Technologies 

Z 2 0 0 2 5 
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   19 4 0 21 30 

 

 

 

3. YARIYIL / SEMESTER III 
      

Ders Kodu 
Course Code 

5ŜǊǎƛƴ TǎƳƛ 
Course Name 

¢ǸǊ 
Type 

D 
T 

U 
P 

L 
L 

Kr 
Cr 

AKTS 
ECTS 

GDM 201 Analitik Kimya 
Analytical Chemistry 

Z 2 2 0 3 5 

GDM 203 aǸƘŜƴŘƛǎƭƛƪ aŀǘŜƳŀǘƛƐƛ 
Engineering Mathematics 

Z 3 0 0 3 4 

GDM 205 YǸǘƭŜ ǾŜ 9ƴŜǊƧƛ 5ŜƴƪƭƛƪƭŜǊƛ 
Mass and Energy Balances 

Z 3 0 0 3 5 

GDM 207 Genel Mikrobiyoloji 
General Microbiology 

Z 2 2 0 3 5 

GDM 209 DƤŘŀ YƛƳȅŀǎƤ ǾŜ .ƛȅƻƪƛƳȅŀǎƤ 
Food Chemistry and Biochemistry 

Z 4 0 0 4 5 

GDM 211 aǸƘŜƴŘƛǎƭƛƪ ¢ŜǊƳƻŘƛƴŀƳƛƐƛ 
Engineering Thermodynamics 

Z 2 0 0 2 3 

---- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ м 
Elective Course 1 

S 2 0 0 2 3 

 
 

 
 18 4 0 20 30 

        

Ders Kodu 
Course Code 

{ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎƭŜǊ όDǊǳǇ YƻŘǳ {94 мύ 
Elective Courses 

¢ǸǊ 
Type 

D 
T 

U 
P 

L 
L 

Kr 
Cr 

AKTS 
ECTS 

GDM 213 Genel Ekonomi 
General Economics 

S 2 0 0 2 3 

GDM 215 DƤŘŀ tŀȊŀǊƭŀƳŀ 
Food Marketing 

S 2 0 0 2 3 

GDM 217 TǒŀǊŜǘ 5ƛƭƛ 
Sign Language 

S 2 0 0 2 3 

 
 

4. YARIYIL / SEMESTER IV 

 

 

 

     

Ders Kodu 
Course Code 

5ŜǊǎƛƴ TǎƳƛ 
Course Name 

¢ǸǊ 
Type 

D 
T 

U 
P 

L 
L 

Kr 
Cr 

AKTS 
ECTS 

GDM 202 !ƪƤǒƪŀƴƭŀǊ aŜƪŀƴƛƐƛ 
Fluid mechanics 

Z 3 0 0 3 5 

GDM 204 LǎƤ ǾŜ YǸǘƭŜ !ƪǘŀǊƤƳƤ 
Heat and Mass Transfer 

Z 3 0 0 3 4 

GDM 206 DƤŘŀ aƛƪǊƻōƛȅƻƭƻƧƛǎƛ L 
Food Microbiology I 

Z 2 2 0 3 5 

GDM 208 wŜŀƪǎƛȅƻƴ YƛƴŜǘƛƐƛ 
Reaction Kinetic 

Z 2 0 0 2 3 

GDM 212 9ƴǎǘǊǸƳŜƴǘŀƭ DƤŘŀ !ƴŀƭƛȊƭŜǊƛ 
Instrumental Food Analysis 

Z 2 2 0 3 5 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ м 
Elective Course 1 

S 3 0 0 3 4 
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--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ н 
Elective Course 2 

S 3 0 0 3 4 

   18 4 0 20 30 

        

Ders Kodu 

Course Code 

{ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎƭŜǊ όDǊǳǇ YƻŘǳ {94 нύ 

Elective Courses 

¢ǸǊ 

Type 

D 

T 

U 

P 

L 

L 

Kr 

Cr 

AKTS 

ECTS 

GDM 210 DƤŘŀ .ƛȅƻƪƛƳȅŀǎƤ 
Food Biochemistry 

S 3 0 0 3 4 

GDM 214 DƛǊƛǒƛƳŎƛƭƛƪ 
Entrepreneurship 

S 3 1 0 4 4 

GDM 216 wƛǎƪ ¸ǀƴŜǘƛƳƛ 
Risk management 

S 3 0 0 3 4 

GDM 218 Laboratuvar Teknikleri 
Laboratory Techniques 

S 2 2 0 3 4 

 

 

 

 

 

 

5. YARIYIL / SEMESTER V 

      

Ders Kodu 
Course Code 

5ŜǊǎƛƴ TǎƳƛ 
Course Name 

¢ǸǊ 
Type 

D 
T 

U 
P 

L 
L 

Kr 
Cr 

AKTS 
ECTS 

GDM 301 DƤŘŀƭŀǊŘŀ ¢ŜƳŜƭ TǒƭŜƳƭŜǊ 
Food Engineering Unit Operations 

Z 4 0 0 4 5 

GDM 303 DƤŘŀ .ƛȅƻǘŜƪƴƻƭƻƧƛǎƛ 
Food Biotechnology 

Z 2 2 0 3 5 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ м 
Elective Course 1 

S 2 0 0 2 4 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ н 
Elective Course 2 

S 2 0 0 2 4 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ о 
Elective Course 3 

S 2 0 0 2 4 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ п 
Elective Course 4 

S 2 0 0 2 4 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ р 
Elective Course 5 

S 2 0 0 2 4 

 
 

 
 16 2 0 17 30 

Ders Kodu 
Course Code 

{ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎƭŜǊ όDǊǳǇ YƻŘǳ {94 оύ 
Elective Courses 

¢ǸǊ 
Type 

D 
T 

U 
P 

L 
L 

Kr 
Cr 

AKTS 
ECTS 

GDM 305 DƤŘŀ aƛƪǊƻōƛȅƻƭƻƧƛǎƛ LL 
Food Microbiology II 

S 2 0 0 2 4 

GDM 307 Tǎǘŀǘƛǎǘƛƪ 
Statistics 

S 2 0 0 2 4 

GDM 311 Beslenme 
Nutrition 

S 2 0 0 2 4 

GDM 313 DƤŘŀ !ƳōŀƭŀƧƭŀƳŀ 
Food Packaging 

S 2 0 0 2 4 

GDM 315 Fermentasyon Teknolojisi 
Fermentation Technology 

S 2 0 0 2 4 

GDM 317 {ƻƐǳƪ ¢ŜƪƴƛƐƛ ǾŜ 5ŜǇƻƭŀƳŀ 
Cold Technique and Storage 

S 2 0 0 2 4 
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GDM 319 DƤŘŀ ǾŜ Tǒ 9ǘƛƐƛ 
Food and Business Ethics 

S 2 0 0 2 4 

GDM 321 Kalite Kontrol ve Mevzuat 
Quality Control and Legislation 

S 2 0 0 2 4 

GDM 323 Malzeme Bilgisi 
Material Science 

S 2 0 0 2 4 

GDM 325 DƤŘŀ aǳƘŀŦŀȊŀ ¢ŜƪƴƛƪƭŜǊƛ 
Food Prezervation Techniques 

S 2 0 0 2 4 

        

 

 

 

 

 

6. YARIYIL / SEMESTER VI 

      

Ders Kodu 
Course Code 

5ŜǊǎƛƴ TǎƳƛ 
Course Name 

¢ǸǊ 
Type 

D 
T 

U 
P 

L 
L 

Kr 
Cr 

AKTS 
ECTS 

GDM 302 aŜȅǾŜ ǾŜ {ŜōȊŜ TǒƭŜƳŜ ¢ŜƪƴƻƭƻƧƛǎƛ 
Fruit and Vegetable Processing Technology 

Z 2 2 0 3 5 

GDM 304 ¢ŀƘƤƭ TǒƭŜƳŜ ¢ŜƪƴƻƭƻƧƛǎƛ 
Cereal Processing Technology 

Z 2 2 0 3 5 

GDM 306 ¸ŀƐ Teknolojisi 
Oil Technology 

Z 2 2 0 3 4 

GDM 330 Bitirme Projesi I 
Bachelor's Project I 

Z 0 2 0 1 4 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ м 
Elective Course 1 

S 2 0 0 2 4 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ м 
Elective Course 2 

S 2 0 0 2 4 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ о 
Elective Course 3 

S 2 0 0 2 4 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ п 
Elective Course 4 

S 2 0 0 2 4 

 

 

 

 

  

14 8 0 18 30 

     

Ders Kodu 
Course Code 

{ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎƭŜǊ όDǊǳǇ YƻŘǳ {94 пύ 
Elective Courses 

¢ǸǊ 
Type 

D 
T 

U 
P 

L 
L 

Kr 
Cr 

AKTS 
ECTS 

AHL 302 Ahilik ve Mesleki Etik 
Ahi Community and Professional Ethics 

S 2 0 0 2 4 

GDM 308 !ǊŀǒǘƤǊƳŀ ¸ǀƴǘŜƳ ǾŜ ¢ŜƪƴƛƪƭŜǊƛ 
Research Methods and Techniques 

S 2 0 0 2 4 

GDM 310 DƤŘŀ YŀǘƪƤ aŀŘŘŜƭŜǊƛ ǾŜ ¢ƻƪǎƛƪƻƭƻƧƛǎƛ 
Food Additives and Toxicology 

S 2 0 0 2 4 

GDM 312 DƤŘŀ YŀƭƛǘŜ ǾŜ DǸǾŜƴƭƛƐƛ Sistemleri 
Food Quality and Safety Systems 

S 2 0 0 2 4 

GDM 314 mȊŜƭ DƤŘŀƭŀǊ ¢ŜƪƴƻƭƻƧƛǎƛ 
Special Food Technologies 

S 2 0 0 2 4 

GDM 316 9ƴŘǸǎǘǊƛȅŜƭ aƛƪǊƻōƛȅƻƭƻƧƛ 
Industrial Microbiology 

S 2 0 0 2 4 

GDM 318 DƤŘŀ aŀƪƛƴŜ ǾŜ 9ƪƛǇƳŀƴƭŀǊƤ 
Food Machinery and Equipment 

S 2 0 0 2 4 
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GDM 320 DƤŘŀ wŜƻƭƻƧƛǎƛ 
Food Rheology 

S 2 0 0 2 4 

GDM 322 Duyusal Analiz Teknikleri 
Sensory Analysis Techniques 

S 2 0 0 2 4 

GDM 324 DƤŘŀ 9ƴŘǸǎǘǊƛǎƛƴŘŜ IƛƧȅŜƴ ǾŜ {ŀƴƛǘŀǎȅƻƴ 
Hygiene and Sanitation in Food Industry 

S 2 0 0 2 4 

        

 
 

7. YARIYIL / SEMESTER VII 
 

      

Ders Kodu 
Course Code 

5ŜǊǎƛƴ TǎƳƛ 
Course Name 

¢ǸǊ 
Type 

D 
T 

U 
P 

L 
L 

Kr 
Cr 

AKTS 
ECTS 

GDM 401 Bitirme Projesi II 
Bachelor's Project II 

Z 0 2 0 1 4 

GDM 403 Et Bilimi ve Teknolojisi 
Meat Science and Technology 

Z 2 2 0 3 5 

GDM 405 {Ǹǘ .ƛƭƛƳƛ ǾŜ ¢ŜƪƴƻƭƻƧƛǎƛ 
Dairy Science and Technology 

Z 2 2 0 3 5 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ м 
Elective Course 1 

S 2 0 0 2 4 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ н 
Elective Course 2 

S 2 0 0 2 4 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ о 
Elective Course 3 

S 2 0 0 2 4 

--- {ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎ п 
Elective Course 4 

S 2 0 0 2 4 

 

 

 

 

 

12 6 0 15 30 

     

Ders Kodu 
Course Code 

{ŜœƳŜƭƛ 5ŜǊǎƭŜǊ όDǊǳǇ YƻŘǳ {94 рύ 
Elective Courses 

¢ǸǊ 
Type 

D 
T 

U 
P 

L 
L 

Kr 
Cr 

AKTS 
ECTS 

GDM 407 DƤŘŀ aǸƘŜƴŘƛǎƭƛƐƛƴŘŜ ¢ŀǎŀǊƤƳ 
Design in Food Engineering 

S 2 0 0 2 4 

GDM 409 {ǳ «ǊǸƴƭŜǊƛ TǒƭŜƳŜ ¢ŜƪƴƻƭƻƧƛǎƛ 
Aquaculture Processing Technology 

S 2 0 0 2 4 

GDM 411 Peynir Teknolojisi 
Cheese Technology 

S 2 0 0 2 4 

GDM 413 IŀȊƤǊ ¸ŜƳŜƪ ¢ŜƪƴƻƭƻƧƛǎƛ 
Catering Technology 

S 2 0 0 2 4 

GDM 415 mƐǸǘƳŜ Teknolojisi 
Grinding Technology 

S 2 0 0 2 4 

GDM 417 YŀƴŀǘƭƤ 9ǘƛ ¢ŜƪƴƻƭƻƧƛǎƛ 
Poultry Meat Technology 

S 2 0 0 2 4 

GDM 419 DƤŘŀ 9ƪƻƴƻƳƛǎƛ ǾŜ TǒƭŜǘƳŜŎƛƭƛƐƛ 
Food Economics and Management 

S 2 0 0 2 4 

GDM 421  ŜƪŜǊ ǾŜ  ŜƪŜǊƭƛ «ǊǸƴƭŜǊ ¢ŜƪƴƻƭƻƧƛǎƛ 
Sugar and Sugar Products Technology 

S 2 0 0 2 4 

GDM 423 Enzim Bilimi ve Teknolojisi 
Enzyme Science and Technology 

S 2 0 0 2 4 

GDM 425 CƻƴƪǎƛȅƻƴŜƭ DƤŘŀƭŀǊ ¢ŜƪƴƻƭƻƧƛǎƛ 
Functional Food Technologies 

S 2 0 0 2 4 

GDM 427 «ǊǸƴ DŜƭƛǒǘƛǊƳŜ 
Product Development 

S 2 0 0 2 4 

GDM 429 DƤŘŀ «ǊŜǘƛƳƛƴŘŜ 9ƳǸƭǎƛȅƻƴ ¢ŜƪƴƻƭƻƧƛǎƛ 
Emulsion Technology in Food Production 

S 2 0 0 2 4 
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GDM 431 ¸ǀǊŜǎŜƭ DƤŘŀ ƛǒƭŜǘƳŜƭŜǊƛƴƛƴ {ƻǊǳƴƭŀǊƤ ǾŜ 5ŜƐŜǊƭŜƴŘƛǊƛƭƳŜǎƛ 
Problems and Evaluation of Local Food Business 

S 2 0 0 2 4 

        

 
8. YARIYIL / SEMESTER VIII 

      

Ders Kodu 
Course Code 

5ŜǊǎƛƴ TǎƳƛ 
Course Name 

¢ǸǊ 
Type 

D 
T 

U 
P 

L 
L 

Kr 
Cr 

AKTS 
ECTS 

GDM 402 aǸƘŜƴŘƛǎƭƛƐŜ ¦ȅǳƳ 
Engineering Adaptation 

Z 0 2 0 1 30 

   0 2 0 1 30 

 

 

 

YƤǎŀƭǘƳŀƭŀǊ Shortenings 

5ŜǊǎƛƴ ǘǸǊǸΥ ¢ǸǊ Type: Type of Course 
IŀŦǘŀƭƤƪ ǘŜƻǊƛƪ ŘŜǊǎ ǎŀŀǘƛΥ 5 T: Theoretical course hour in a week 

IŀŦǘŀƭƤƪ ǳȅƎǳƭŀƳŀ ŘŜǊǎ ǎŀŀǘƛΥ ¦ P: Practice course hour in a week 
IŀŦǘŀƭƤƪ ƭŀōƻǊŀǘǳǾŀǊ ŘŜǊǎ ǎŀŀǘƛΥ [ L: Laboratory course hour in a week 

Dersin kredisi: Kr Cr: Credit of course 
Avrupa Kredi Transfer Sistemi: AKTS ECTS: The European Credit Transfer System 

 

 

T{¢!¢T{¢TY[9w 

¸ŀǊƤȅƤƭ 
5ŜǊǎ {ŀȅƤǎƤ Ders Saati Yerel Kredi AKTS 

Z S T Z S T Z S T Z S T 

1 8 0 8 24 0 24 22 0 22 30 0 30 

2 8 0 8 23 0 23 21 0 21 30 0 30 

3 6 1 7 20 2 22 18 2 20 27 3 30 

4 5 2 7 16 6 22 14 6 20 22 8 30 

5 2 5 7 8 10 18 7 10 17 10 20 30 

6 4 4 8 14 8 22 10 8 18 18 12 30 

7 3 4 7 10 8 18 7 8 15 14 16 30 

8 1 0 1 0 2 2 1 0 1 30 0 30 

TOPLAM 37 16 53 115 36 151 100 34 134 181 59 240 
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EK 2 - LABORATUVAR EKĶPMANLARI 

 

1. ¥ĵrenci Laboratuvarē 

Bu laboratuvarda uygulama derslerinin y¿r¿t¿lmesi i­in gerekli alet ve ekipmanlar ve sarf 

malzemeler yer almaktadēr. Ayrēca bu laboratuvar i­erisinde cam malzeme ve kimyasal 

depolama ama­lē kullanēlan ayrē bir laboratuvar mevcuttur. Aĸaĵēda bu laboratuvarda 

bulunan bazē alet ve ekipmanlarēn isimleri, marka/model bilgileri ve fotoĵraflarē yer 

almaktadēr. 

Á Kaba Terazi, BEL Engineering ï L3120Ķ 

 

Á Hassas Terazi, Shimadzu ï ATX 224 
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Á Manyetik Karēĸtērēcē, Termal N11150M 

 

Á Vorteks, SCILOGEX ï MX-S 

 

Á pH metre 
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2. Mikrobiyoloji Laboratuvarē 

Bu laboratuvarda mikrobiyoloji ­alēĸmalarēnēn y¿r¿t¿lmesi i­in gerekli alet ve ekipmanlar 

bulunmaktadēr. Aĸaĵēda bu laboratuvarda bulunan bazē alet ve ekipmanlarēn isimleri, 

marka/model bilgileri ve fotoĵraflarē yer almaktadēr. 

Á Iĸēk Mikroskobu (3 adet), Olympus ï CX22LED 

 

 

Á Otoklav, ALP ï CLG-40M 
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Á Ķnk¿batºr, JSR-JSGI 150T 

 

 

Á Su Banyosu,  Wisd ï WB-11 

 

 

Á Stomacher, Mayo ï HG400 
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3. Araĸtērma Laboratuvarē 1 

Bu laboratuvarda bºl¿m ºĵretim elemanlarēnēn akademik ­alēĸmalarēnē y¿r¿tebilmeleri 

i­in gerekli alet ve ekipmanlar bulunmaktadēr. Aĸaĵēda bu laboratuvarda bulunan bazē alet 

ve ekipmanlarēn isimleri, marka/model bilgileri ve fotoĵraflarē yer almaktadēr. 

Á Vakum evaporatºr, Scilogex-RE100-Pro 

 

 

Á Saf su cihazē, Merck milipore-Elix 
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Á Kjeldahl protein tayin cihazē, Behr Laber (a; distilasyon ¿nitesi, b; yakma ¿nitesi) 

(a) 

(b) 

Á Yaĵ tayin cihazē (Soxhelet), Behr-Laber Technik ï E2 100 H 


