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Ders izlence Formu 

 

Dersin Kodu ve İsmi KGP 243 Proses İlkeleri 

Dersin Sorumlusu Öğr.Gör. Dilara ŞEN 

Dersin Düzeyi Önlisans 

Dersin Kredisi 3 

Dersin Türü Seçmeli 

Dersin İçeriği 

Boyutlar, ölçme sistemleri ve birimler, birimlerin birbirine çevrilmesi 
ile ilgili örnekler, kütlenin korunumu kanunu ve gıda proseslerine 
giriş, proses diagramlarının çizilmesi, kütle denkliklerinin kurulması 
ve ilgili problem çözümü, enerjinin korunumu kanunu, enerji 
denkliklerinin kurulması ve problem çözümü. 

Dersin Amacı 

Gıda teknolojisinde önemli boyut ve birim kavramları ile gıda 
proseslerine ilişkin kütle ve enerji denkliklerinin kurulmasına ilişkin 
temel bilgilerin verilmesi ve problemlerin çözümlenmesidir. 

Dersin Süresi 3 saat 

Eğitim Dili Türkçe 

Ön Koşul Yok 
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Dersin Kredisi (AKTS) 3 
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