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	Dersi Veren Öğretim Üyesi & E-Posta Adresi
	  Öğr. Gör. Zeynep HAYIRLI ATAY / z.hayirli.atay@aybu.edu.tr

	Öğrenci Görüşme Saatleri & Yeri
	  Persembe ve Cuma gunu 12.30-13.30 arasi Ofis

	Dersin İçeriği ve Amaçları
	Analitik kimyada aletli analiz yöntemlerinin temelini kavramak, gıda endüstrisinde kullanımını ve sağladığı yararları anlamak, temel spektroskopik yöntemlerin,. Mor ötesi-görünür alan,  Infrared, NMR, AAS ve MS yöntemlerinin gıda uygulamalarına değinmek
Aletli analiz yöntemlerinin sınıflandırılması, Spektroskopiye giriş. Spektroskopik yöntemlerin prensipleri. Atomik spektroskopi, AAS ve AES. Moleküler spektroskopi, Mor ötesi - Görünür alan spektroskopi yöntemi, Lüminesans yöntemleri, IR spektroskopi yöntemi, NMR yöntemleri ve gıda uygulamaları

	Ders Kitabı / Kitapları

	D.A. Skoog, F.J. Holler, T.A. Nieman, Instrumental Analiz İlkeleri, Çeviri Editörleri E.Kılıç, H.Yılmaz, F. Köseoğlu, Bilim Yayıncılık 1999

	Öğretim Yöntemi ve Teknikleri
	 Yüz yüze anlatım, sunum

	Dersin Öğrenim Çıktıları
		1
	Aletsel analiz yöntemlerini sınıflar ve birbirleri ile karşılaştırır. Enstrümental cihazın şemasını ve çalışma prensibini yorumlar.





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

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

	
	Gıda üretim aşamalarını bilmek ve çıkabilecek sorunlarla baş edebilmek

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

	
	Katkı maddelerini tanımak, etkilerini ve kullanımlarını bilmek

	
	Yönetmelik ve mevzuatlara ulaşma, okuma ve yorumlama yeteneğinde olmak

	
	Hijyen ve sanitasyon konusunda bilgi sahibi olmak ve uygulayabilmek

	2
	Gıdalara uygulanan temel işlemleri bilmek

	
	Gıda işletmelerinde kullanılan makinelerin genel özelliklerini bilmek

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


	
	Gıda Teknolojisi alanında sorunları algılayarak yorumlar yapabilmek ve çözüm önerileri getirmek

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

	
	Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahip olabilme

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

	
	Mesleği ile ilgili alanlarda kuramsal ve uygulamalı bilgileri bilmek ve kullanabilme

	
	Bireysel ve örgütsel iletişim kurma




	Dersin Alan Öğretimine Katkısı
	Bu ders, öğrencilerin spektroskopik analiz yöntemlerinin temel prensiplerini öğrenmelerini ve analitik cihazların çalışma mekanizmalarını kavramalarını sağlar. Gıda analizlerinde kullanılan AAS, UV-Vis, IR, NMR ve MS teknikleri hakkında bilgi kazandırarak mesleki uygulama ve veri yorumlama becerilerini geliştirir.


	Derste İşlenen Konular
			1. Hafta
	Spektroskopiye giriş: Elektromagnetik spektrum ve ışın madde etkileşimi, ışın özellikleri,

	2. Hafta
	Analiz sonuçlarının değerlendirilmesi, alt tayin sınırı, dedeksiyon sınırı
	

	3. Hafta
	AAS: Temeller, cihazlar, atomlaştırma yöntemleri, girişimler, matriks etkisi ve önleyiciler
	

	4. Hafta
	AAS: Temeller, cihazlar, atomlaştırma yöntemleri, girişimler, matriks etkisi ve önleyiciler
	

	5. Hafta
	Mor ötesi-görünür alan spektroskopisi: Temelleri, Lambert Beer yasası.
	

	6. Hafta
	Mor ötesi-görünür alan spektroskopisi: Işın kaynakları, monokromatorlar, filtreler, cihazların yapısı,
	

	7. Hafta
	Spektrofotometrik titrasyonlar. Florimetreler ve Lüminesans olayları.
	

	8. Hafta
	IR Spektroskopisi: Temelleri, yararları , kullanım alanları.
	

	9. Hafta
	Ara Sınav
	

	10. Hafta
	IR Spektroskopisi: Temelleri, yararları , kullanım alanları.
	

	11. Hafta
	NMR Spektroskopisi: Temelleri,
	

	12. Hafta
	NMR Spektroskopisi: Temelleri,
	

	13. Hafta
	MS: Kütle spektroskopisinin dayandığı temeller, iyonlaştırma yöntemleri, analizörler, MS dedektörleri.
	

	14. Hafta
	MS: Kütle spektroskopisinin dayandığı temeller, iyonlaştırma yöntemleri, analizörler, MS dedektörleri.
	

	15. Hafta
	Genel tekrar
	

	16. Hafta
	Final Sınavı
	







	Dersin Değerlendirilme Kriterleri
		Yarıyıl Çalışmaları
	Sayısı
	Katkı %

	Ara Sınav
	1
	%40

	Kısa Sınav
	
	%

	Ödev
	
	%

	Devam
	
	%

	Uygulama
	
	%

	Proje
	
	%

	Yarıyıl Sonu Sınavı
	1
	%60

	Toplam
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	%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.



