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	Dersin Kodu ve İsmi
Course Title and Code
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	Dersin Sorumlusu
Course Coordinator
	
Prof. Dr. TARIK HALUK ÇELİK

	Dersin Düzeyi 
Course Level
	Lisans 

	Dersin Kredisi
Course Credits
	1

	Dersin Türü 
Course Type
	SEÇMELİ

	Dersin İçeriği
Course Content
	Bu ders, gıda laboratuvarlarında uygulanan temel analiz yöntemlerini ve bu yöntemlerin gıda güvenliği ile kalite kontrolündeki önemini kapsamaktadır. Ders kapsamında laboratuvar güvenliği ve iyi laboratuvar uygulamaları, numune alma ve hazırlama teknikleri, gıdalarda nem, kül, protein, yağ, karbonhidrat ve lif tayinleri, mineral ve iz element analizleri, pH, asitlik ve Brix ölçümleri ele alınmaktadır. Ayrıca mikrobiyolojik testler, duyusal değerlendirme yöntemleri, raf ömrü ve bozulma analizleri, katkı maddeleri ve kontaminantların tespiti ile kalite güvence sistemleri ve raporlama süreçleri işlenmektedir. Öğrenciler, bu içerik sayesinde hem teorik hem de uygulamalı bilgi edinerek gıda laboratuvarlarında profesyonel çalışma becerisi kazanmaktadır.

	Dersin Amacı 
Course Goals
	Bu dersin amacı, öğrencilere gıda laboratuvarlarında güvenli çalışma, doğru numune alma, temel kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri uygulama ile elde edilen verileri değerlendirme becerisi kazandırmaktır. Öğrencilerin, gıda bileşenlerinin belirlenmesi, kalite ve güvenlik parametrelerinin ölçülmesi, laboratuvar cihazlarının etkin kullanımı ve raporlama süreçlerinde yetkinlik kazanmaları hedeflenmektedir. Böylece öğrenciler, gıda güvenliği ve kalitesinin korunmasına yönelik laboratuvar çalışmalarını bilimsel doğruluk ve güvenilirlik ilkeleri çerçevesinde gerçekleştirebilecek donanıma sahip olacaklardır.

	Dersin Süresi 
Office Day-Hours
	14 hafta / Haftada 1 saat

	Eğitim Dili 
Language of Instruction
	Türkçe 

	Ön Koşul 
Prerequisites
	Yok 

	Önerilen Kaynaklar Recommended Sources
	1- Gracey, J.F. 1999. Meat Hygiene. W.B. Saunders Company Ltd.
2- Wilson, W.G. 2005. Practical Meat Inspection. Blackwell Publishing.
3- Özdemir, H. 2015. Et Hijyeni ve Muayenesi. Öğrenci Ders Notları. Ankara
4- Dinçer, B. 1995. Et Bilimi ve Teknolojisi. Öğrenci Ders Notları. Ankara

	Dersin Kredisi (AKTS)
ECTS
	3

	Laboratuvar
Laboratory
	Kullanılmıyor 

	Diğer-1 
Others
	







