	ANKARA YILDIRIM BEYAZIT ÜNİVERSİTESİ – GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI DERS İZLENCESİ

	Dersin Kodu
	Dersin Adı
	Dersin Türü
	AKTS
Kredisi
	Dersin Önkoşul Bilgisi
	İzlencenin Hazırlanma Tarihi

	
GTE202
	
BİTKİSEL YAĞ TEKNOLOJİSİ
	ZORUNLU
	
4
	
-
	25.02.2026

	Dersi Veren Öğretim Üyesi & E-Posta Adresi
	  Dr Öğr Üyesi Gülay ÇOKSARI/ gcoksari@aybu.edu.tr

	Öğrenci Görüşme Saatleri & Yeri
	  Pazartesi günü 12.30-13.30 arası SHMYO

	Dersin İçeriği ve Amaçları
	Yağ kimyası, yağ asitleri, gliseritler, fosfatitler, steroller, renk maddeleri, tat ve koku maddeleri, mumlar, hidrokarbonlar, doğal antioksidanlar, yağlarda başlıca bozulma tepkimeleri, yağ ham maddeleri, temizlenmesi, boyut küçültme, kavurma, presleme, ekstraksiyon ve pre-presyon-ekstraksiyon, yapışkan maddelerin alınması, asitlik giderme, renk açma, deodorizasyon, vinterizasyon, modifiye yağların üretimi, fraksiyone kristalizasyon, hidrojenasyon, interesterifikasyon, margarin üretimi, zeytinyağı teknolojisi.

	Ders Kitabı / Kitapları

	Kayahan, M. 2005. Yemeklik Yağ Rafinasyon Teknolojisi. TMMOB Gıda Mühendisleri Odası, Kitaplar serisi: 10. 199

	Öğretim Yöntemi ve Teknikleri
	 Yüz yüze anlatım, sunum

	Dersin Öğrenim Çıktıları
		
	Bitkisel yağ kimyası, rafinasyon ve üretim teknikleri hakkında bilgi sahip olmak




	Dersin Katkı Sağladığı Program Çıktıları
	Program Çıktısı (PÇ)
	3
	Gıda maddelerini ve bileşenlerini tanımak ve sağlık açısından önemini bilmek 

	3
	Gıda ile ilgili her türlü zincirde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri ve korunma tedbirlerini bilmek ve uygulamak 

	3
	Gıda üretim aşamalarını bilmek ve çıkabilecek sorunlarla baş edebilmek

	3
	Laboratuvarda temel hazırlık işlemlerini, müfredat kapsamında gösterilen analizleri yapmak ve yorumlamak

	3
	Katkı maddelerini tanımak, etkilerini ve kullanımlarını bilmek

	3
	Yönetmelik ve mevzuatlara ulaşma, okuma ve yorumlama yeteneğinde olmak

	2
	Hijyen ve sanitasyon konusunda bilgi sahibi olmak ve uygulayabilmek

	3
	Gıdalara uygulanan temel işlemleri bilmek

	3
	Gıda işletmelerinde kullanılan makinelerin genel özelliklerini bilmek

	3
	Gıda Teknolojisi alanında edindiği bilgi ve beceriler düzeyindeki düşüncelerini ve önerilerini ilgililere yazılı ve sözlü olarak aktarabilme


	3
	Gıda Teknolojisi alanında sorunları algılayarak yorumlar yapabilmek ve çözüm önerileri getirmek

	3
	Kalite, gıda güvenliği, çevre bilinci, iş sağlığı ve güvenliği konularında yeterli bilince sahip olma

	3
	Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahip olabilme

	3
	Gıda Teknolojisi alanında kendi öğrenme gereksinimini belirleyebilmek, değişime ve yeniliğe karşı açık olmak, araştırma yapabilmek ve edindiği bilgileri uygulayabilmek.

	3
	Mesleği ile ilgili alanlarda kuramsal ve uygulamalı bilgileri bilmek ve kullanabilme

	2
	Bireysel ve örgütsel iletişim kurma




	Dersin Alan Öğretimine Katkısı
	Ögrenciler bitkisel yağ teknolojisi proseslerinde mevcut işleyişi öğrenerek çözüm bulma yeteneği kazanır. 

	Derste İşlenen Konular
		1. Hafta
	YAĞ KİMYASI I

	2. Hafta
	YAĞ KİMYASI II

	3. Hafta
	TİCARİ ÖNEME SAHİP YAĞLAR

	4. Hafta
	HAM YAĞ ELDE ETME YÖNTEMLERİ I

	5. Hafta
	HAM YAĞ ELDE ETME YÖNTEMLERİ II

	6. Hafta
	HAM YAĞIN RAFİNASYONU

	7. Hafta
	ZEYTİNYAĞI ÜRETİM TEKNOLOJİ

	8. Hafta
	ARA SINAV

	9. Hafta
	AYÇİÇEK YAĞI ÜRETİM TEKNOLOJİ

	10. Hafta
	MISIRÖZÜ YAĞI ÜRETİM TEKNOLOJİ

	11. Hafta
	PAMUK YAĞI ÜRETİM TEKNOLOJİ

	12. Hafta
	SOYA YAĞI ÜRETİM TEKNOLOJİ

	13. Hafta
	MARGARİN ÜRETİM TEKNOLOJİ

	14. Hafta
	KIZARTMALIK YAĞ ÜRETİM TEKNOLOJİ

	15. Hafta
	UÇUCU YAĞ ÜRETİM TEKNOLOJİ

	16. Hafta
	FİNAL SINAVI




	Dersin Değerlendirilme Kriterleri
		Yarıyıl Çalışmaları
	Sayısı
	Katkı %

	Ara Sınav
	1
	%40

	Kısa Sınav
	
	%

	Ödev
	
	%

	Devam
	
	%

	Uygulama
	
	%

	Proje
	
	%

	Yarıyıl Sonu Sınavı
	1
	%60

	Toplam
	[bookmark: _GoBack]2
	%100




	Engellilik Politikası
	Bu dersteki performansınızı etkileyebilecek belgelenmiş bir engeliniz (görme, işitme veya fiziksel engel vb.) varsa, bu dersin tüm gereksinimlerini eşit bir şekilde karşılamak için makul koşulları ayarlamak üzere Engelsiz AYBU (https://aybu.edu.tr/engelsiz/içerik_listesi-327-yildirim-beyazit-universitesi-engelsiz-universite-birimi-yonergesi.html) ile görüşmeniz önerilir. Ayrıca, İnsan ve Toplum Bilimleri Fakültesi yönetimiyle de iletişime geçebilirsiniz. Sınavlar, ders materyalleri vb. ile ilgili herhangi bir ders ihtiyacının karşılanmasını sağlamak için ihtiyaçlarınızı mümkün olan en kısa sürede ders öğretim elemanına bildirmelisiniz.



