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l. Yaniyll

1. INGILIZCE -1 2002

Proficiency Exam, Subject Pronouns- The Verb “to be” — Indefinite Article A/An, Have got-
Can, Plurals- this/ these- that/ those- some/ any- a/ an- Prep. of place, Subject/ Object
Personal Pronouns- Possessives/, The Possessive Case who/ whose-The imperative-Present
Simple, Adverbs of Frequency, Prepositions of Time; at, on, in, Questions- Irregular
Plurals,VISA, Present Continuous, Present Simple,Plurals — Countable / Uncountable Nouns-
How much / How many — A few / A little — Some / any,Revision for the Final Examination

2. ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI - | 2002

Kavramlar, tanimlar, ders yontemleri ve kaynaklarin tanimi, Sanayi Devrimi ve Fransiz
Devrimi, Osmanli Devleti’nin Dagilisi (XIX. Yiizyil), Tanzimat ve Islahat Fermani, I. ve II.
Mesrutiyet, Trablusgarp ve Balkan Savaslari, I. Diinya Savasi, Mondros Ateskes Antlagmasi,
Wilson Ilkeleri, Paris Konferansi, M. Kemal’in Samsun’a Cikisi ve Anadolu’daki Durum,
Amasya Genelgesi, Ulusal Kongreler, Mebusan Meclisinin Agilisi, TBMM’nin Kurulusu ve
I¢ Isyanlar, Teskilat-1 Esasi Kanunu, Diizenli Ordunun Kurulusu, 1. Inonii, II. inénii, Kiitahya-
Eskisehir, Sakarya Meydan Muharebesi ve Biiyilk Taarruz, Kurtulus Savasi sirasindaki
antlasmalar, Lozan Antlagmasi, Saltanatin Kaldirilmas.

3. TURK DIiLi -1 2002

Dilin Tanimi, 6zellikleri, dil-ulus, dil-diistince ve dil-kiiltiir iligkisi, Yeryiiziindeki diller, Tiirk
dilinin bu diller arasindaki yeri ve tarihsel gelisimi, Atatiirk'iin dil devrimi, dil anlayisi, dil
caligmalari, Tirk dilinin ses Ozellikleri, ses olaylari, Yazim kurallar1 ve uygulamasi,
Noktalama isaretleri ve uygulamasi, Sozciik bilgisi, kok-ek ve govde, yapim ekleri, ¢ekim
ekleri, sozciik tiiretme yollart.

4. KIMYA-I 2003

Madde, elementler, bilesikler, karisimlar. Olgme ve mol kavrami, Kimyasal formiillerin
bulunmasi, Cozeltiler, Atomun yapist ve atom teorileri, Kimyasal reaksiyonlar; Reaksiyon
stokiyometrisinden yararlanma, Reaksiyon stokiyometrisi-kimyasal hesaplamalar, Gazlar ve
gazlarin Ozellikleri, Gaz stokyometrisinden yararlanma Gaz kanunlari, Sivi maddeler, sivi
yapisi, Kat1 maddeler, Kat1 yapilar.

5. LABORATUAR TEKNIiKLERi-I 2105

Kisisel Giivenlik Onlemleri, Laboratuvar Genel Giivenlik Onlemleri, Kimyasal Maddelerle
Giivenli Calisma, Analiz Oncesi Hazirliklar, Analiz Sonrasi Islemler, Siizme, Coktiirme,
Santrifiijleme, Damitma, Ekstraksiyon.



6. MiKROBIiYOLOJi 2104

Aseptik Calisma Teknigi, Numune Alma, Hijyen Kontrol Numuneleri,Sterilizasyon On
Hazirliklar1, Sterilizasyon, Besiyeri Hazirlanmasi, Diliisyon Serisi Hazirlama, EKim Yapma,
Inkiibasyon, Koloni Morfolojisi, Saf Kiiltiir Eldesi, Preparat Hazirlanmasi, Mikroskopta
Inceleme, Mikroorganizma Hiicrelerini inceleme, Lamlarda Sayim.

7. MESLEKi MATEMATIK-I 2002

Kiimeler, Sayilar, Ondalik Kesirler, Karmasik sayilarin karmasik diizlem ile ilgili temel
islemleri, Karmasik sayilarin kutupsal koordinatlari ile ilgili temel islemleri, Cebirsel
Islemler, Polinom ve 6zdeslikler, Oran ve Orant1, Denklemler, Esitsizlikler.

8. HIJYEN VE SANIiTASYON 2004

Kisisel Hijyen, Kisisel Temizlik Kurallari, Isletmelerde Tuvaletler ve El Yikama Alanlari,
Periyodik Saglik Kontrolleri, Isletme Giris ve Cikislari, Temizlik Malzemeleri, Gida
Isletmelerinde Temizlik ve Dezenfeksiyon.

9. TEMEL BiLGIiSAYAR -1 1102

Bilgisayarin tanitimi, bellek ve bellek gesitleri, virlis ve anti virlis programlari, bilgisayarin
donanimi ve yazilimu ile ilgili temel kavramlar, PC’lerde iletisim sistemleri hakkinda genel
bilgiler (DOS 6.22 isletim sistemi, DOS 6.22 sisteminin i¢ ve dis komutlari, Windows’
95/98/2000 veya XP Vista isletim sistemi ve komutlar1) Internet hakkinda genel bilgiler.

10. iLK YARDIM 2002

[k yardimin temel uygulamalari, Birinci ve ikinci degerlendirme, Yetiskinlerde temel yasam
destegi, Cocuklarda ve bebeklerde temel yasam destegi, Solunum yolu tikanikliginda ilk
yardim, Dis ve i¢ kanamalar, Yara ve yara ¢esitleri, kirik ve ¢ikiklarda ilk yardim, Acil bakim
gerektiren hastaliklarda ilk yardim, Zehirlenmeler, sicak ¢arpmasi, yanik ve donmalar, Acil
tasima teknikleri, Kisa mesafede hizli tasima teknikleri, Sedye olusturarak hasta veya
yaralilar tagima.

11. GIDA BiYOTEKNOLOJISi 2002

Biyoteknolojinin konusu ve énemi, biyoteknolojinin ilgili oldugu alanlar, gida biyoteknolojisi
acisindan 6nemli bakteriler ve 6zellikleri, gida biyoteknolojisi acisindan 6nemli maya tiirleri
ve Ozellikleri, gida biyoteknolojisi acisindan Onemli kiifler ve oOzellikleri, diinyada ve
tiirkiye’de biyoteknolojinin gelisimi, bugiinkii durumu ve gelisme potansiyeli, hayvansal gida
tiretiminde biyoteknoloji, bitkisel gida {iiretiminde biyoteknoloji, gidalar ve genetigi
degistirilmis organizmalar, enzim teknolojisi, gida analizleri ve biyoteknoloji.



12. ISARET DILI 2002
Isitme engelli bireylerin kullandig1 isaret dilini 6grenmek, 6gretmek ve sosyal yagam
icerisinde gerektiginde bu dili kullanma becerisi kazandirmak.

13. TOPLUMSAL CIiNSIiYET ESIiTLIiGi 2002

Toplumsal cinsiyet Kavraminin Tanitimi, Toplumsal Cinsiyete Teorik Yaklagimlar,
Toplumsal Cinsiyet ve Erkeklik, Toplumsal Cinsiyet ve Iktidar, Toplumsal Cinsiyet ve Aile,
Toplumsal Cinsiyet ve Egitim, Toplumsal Cinsiyet, Calisma Yasami1 ve Emek, Toplumsal
Cinsiyet ve Medya, Toplumsal Cinsiyet ve Siddet I, Toplumsal Cinsiyet ve Siddet II,
Toplumsal Cinsiyet ve Dil, Toplumsal Cinsiyet ve Beden Imgeleri, Kadin Hareketi ve
Toplumsal Degisme, Degerlendirme.

14. KADIN VE AILE HAYATI 2002
Toplumsal cinsiyet esitsizligini tarihsel perspektif icerisinde degerlendirmek. Kadina yonelik
siddetin toplumsal, siyasal, ekonomik sebeplerini anlamak. Toplumsal cinsiyet rollerinin
egitim kurumu i¢indeki etkilerini gézlemlemek. Modern toplumlardaki toplumsal cinsiyet
rolleri ve kaliplarini tanimlamak. Kadinin toplumdaki yerini, ailedeki gorevini ve
pozisyonunu anlamak, c¢evresel faktorlerin kadin iizerindeki etkisini saptamak ve aile
kavramini agiklayarak toplum i¢in 6nemini belirlemek.

15. iS AHLAKI VE DEGERLER EGIiTiMi 2002
Is yerinde, ailede ve okulda, ahlak ve degerler egitiminin ilke ve ydntemlerini kavramak ve
uygulayabilmek. Ahlak ve ahlak egitimi, deger ve deger egitimi, is yerinde, okulda ve ailede
ahlak ve degerler egitimi, degerler egitiminde 6gretim yontemlerinin kullanilmasi.

16. BEDEN EGITIMI 1 2002
Saglikli viicut gelisimi ve bunun siirdiiriilmesi i¢in basketbol, voleybol ve futbol takimlarinda
oynamak suretiyle 6grencilerde takim anlayis1 kazandirilmakta, spor kurallarinin 6gretilmesi.

17. RESIM I 2002
Serbest resim ¢aligmalar1 yapilmaktadir

Il. Yarnyil

1. INGILIZCE- 11 2002

Prepositions of Place, Was/Were — Had-Could, Past Simple — Linking Words, A/ An/ The —
Will, Prepositions of Movement, Adjectives and Adverbs — Quite / Very / Too, Revision for
the Visa, VISA, Comparisons, Be Going to- Will- Present Continuous, It Will Be / There Will
Be, Should / Shouldn’t, Can / Can’t / Could / Couldn’t, Present Perfect Tense, Revision for
the Final Examination
e Book: Enterprise Grammar 1 / Virginia Evans / Jenny Dooley / Express
Publishing



2. ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHi-II 2002

Siyasi alanda yapilan devrimler, Siyasi partiler ve ¢ok partili siyasi hayata gecis denemeleri,
Hukuk alaninda yapilan devrimler, Toplumsal yasayisin diizenlenmesi, Ekonomik alanda
yapilan yenilikler, 1923-1938 Doéneminde Tiirk dis politikasi, Atatiirk sonrasi Tirk dis
politikasi, Tiirk Devriminin Ilkeleri-Cumhuriyetcilik, Halkgilik, Laiklik, Devrimcilik,
Devletgilik-Biitiinleyici ilkeler.

3. TURK DIiLi-1I 2002

Sozcliik ve anlami, anlamlar1 yoniinden sozciikler, sozciiklerin gergek, yan ve mecaz
anlamlari, deyimler, ikilemeler, terimler, Dil yanlislar1 (s6zciigiin yapis1 ve anlamiyla ilgili
yanlislar), Tlirk dilinin ciimle yapisi, ciimle 6geleri, ciimle ¢oziimlemeleri, Dil yanlislar1 (6zne,
timle¢ ve yiiklem eksikliginden kaynaklanan yanliglar). ,Yazili anlatim tiirleri: a) Olay
yazilart (0yki, roman Ornekleri) b) Diislince yazilar1 (makale, deneme, fikra ornekleri) c)
Duygu yazilart (siir ornekleri), Teblig, tutanak, rapor Ornekleri, Dilekge, is mektubu ve
0zgecmis Ornekleri, Tartisma ve ¢esitleri (Genglik sorunlari, sevgi ve hosgoriiniin 6nemi,
iilkemizde egitim 6gretim, medyanin etkileri, insan haklari, ¢evre sorunlari, ¢agdaslasma,
laiklik, demokrasi, diisiince Ozgirliigii vb. konularda tartisma yapilip sozlii kompozisyon
yanliglar1 diizeltilecek).

4. KIMYA- 11 2003

Kimyasal Kinetik, Kimyasal Denge, Asitler ve Bazlar, Tampon Cdozeltiler, Sulu Cozeltilerde
Iyonik Denge, Coziiniirliik Carpimi, Elementlerin Kimyasi, Cekirdek Kimyasi.

5. LABORATUAR TEKNIKLERI-II 2105

Duyusal Analiz Islemleri, Gravimetrik Analiz Islemleri, Titrimetrik Analiz Islemleri,
Enstriimental Analiz Islemleri, Yiizde Cézelti, Molar Cozelti, Normal Cézelti, Ppm ve Ppb
Cozeltiler.

6. GIDA KATKI MADDELERI VE TOKSIKOLOJi 2003

Gida katki maddelerinin tanimi, Siiflandirilmasi, Koruyucu yasa ve organizasyonlari, Tiirk-
Gida katki maddeleri yonetmeligi, Antimikrobiyal katki maddeleri, Antioksidanlar, Renk
maddeleri, Tat-koku ajanlari, Kalorisiz ve diisiik kalorili tatlandiricilar, Stablizorler,
Emiilgatorler, Gida islemede kullanilan fosfatlar, Asitler ve bazlar, Keklesmeyi engelleyiciler,
Durultucular, Agarticilar, Gazlar ve propellantlar, Gidalarda yer alan dogal toksik maddeler.

7. MESLEKi MATEMATIK-II 2003

Hata Analizi, Lineer denklem sistemleri, Egri uydurma, interpolasyon, Temel dizi islemleri,
Aritmetik ve geometrik dizi islemleri, Temel fonksiyonlar, Fonksiyon g¢esitleri, Ustel
fonksiyonlar, Logaritma.



8. GIDA KIMYASI ve BESLENME 3004

Gidalarda bulunan su, 6nemi ve fonksiyonlari, Gidalarda bulunan karbonhidratlarin 6nemini
ve fonksiyonlari, Gidalarda bulunan proteinleri, 6nemini ve fonksiyonlari, Gidalarda bulunan
lipidleri, 6nemini ve fonksiyonlari, Gidalarda bulunan enzimleri, 6nemini ve fonksiyonlari,
Gidalarda bulunan mineral maddeleri, 6nemini ve fonksiyonlari, Gidalarda bulunan
vitaminleri, 6nemini ve fonksiyonlari, Gidalarda bulunan fenolik maddeleri, 6nemini ve
fonksiyonlari, Gidalarda bulunan dogal lezzet maddelerini, 6nemini ve fonksiyonlari,
Gidalarda rastlanan toksik ve kontaminant maddeleri, dnemini ve fonksiyonlari. Beslenme ve
onemi, gida bilesenleri ve besinlerin gorevi, duyular ve metabolizma, insan viicudu yapisi ve
bilesimi, beslenme agisindan enerji ve besleyici olmayan maddeler, gida formlar1 ve beslenme
aligkanliklari, saglikli beslenme sartlari, beslenme ve spor.

9. TEMEL BIiLGIiSAYAR -II 1102

Windows’95/98/2000,XP Vista veya Windows isletim sisteminin kisa bir tekrari, tanitimi,
kullanim1, Word, Excel ve 6rnek uygulamalar, PowerPoint’97/2007 programinin tanitima.

10. MESLEK ETIiGi 2002

Etik ve ahlak kavramlarini incelemek, Etik sistemlerini incelemek, Ahlakin olusumunda rol
oynayan faktorleri incelemek, Meslek etigini incelemek, Mesleki yozlasma ve meslek
hayatinda etik dis1 davranislarin sonuglarini incelemek, Sosyal sorumluluk kavramini
incelemek

11. CEVRE KORUMA 2002

Cevre Yonetmelik Bilgisi, Risk Analizi, Atk Depolama, Kisisel Korunma Onlemleri,
Uluslararas1 Saghk ve Giivenlik Ikazlari, Is¢i Saghg ve Is Giivenligi Yonetmeligi.

12. BEDEN EGITIMI II 2002
Saglikli viicut gelisimi ve bunun siirdiiriilmesi i¢in basketbol, voleybol ve futbol takimlarinda
oynamak suretiyle 6grencilerde takim anlayis1 kazandirilmakta, spor kurallar 6gretilmektedir.

13. RESiM 11 2002
Serbest resim ¢aligmalar1 yapilmaktadir.

II1. Yariyll
1. GIDA MIiKROBIiYOLOJiSi-I 2104

Gidalarda Mikroorganizmalarin gelisimini etkileyen faktorler, Gida Kaynakli Patojen
Bakteriler, Gidalarda Mezofilik Aerobik Bakteri Sayimi, Gidalarda Koliform Bakteri Sayimi,
Gidalarda Enterococcus (Fekal Streptokok) Sayimi, Gidalarda Maya ve Kif Sayimi,
Gidalarda Salmonella Aranmasi, Gidalarda Staphylococcus aureus Sayimi, Gidalarda
Clostridium perfiringens Sayimi, Gidalarda Bacillus cereus Aranmasi, Gidalarda Listeria



monoyctogenes Sayimi, Gidalarda Pseudomonas aeruginosa Aranmasi, Cig Siitlerde
Mikrobiyolojik Analizler, Siitte Mikrobiyolojik Analizler, Siit Uriinlerinde Mikrobiyolojik
Analizler, Sularda Indikatér Mikroorganizma Analizleri, Sularda Patojen Mikroorganizma
Analizleri.

2. SUT VE URUNLERI ANALIZLERI-I 2104

Siit bilesimi, Diinyada ve Tirkiyede siit iiretimi, Siit miktar ve bilesimine etki eden faktorler,
Anormal siitler, Siit ve Uriinlerinde Fiziksel ve Kimyasal Analizler Ig:in Numune Alma, Siit ve
Uriinlerinden Mikrobiyolojik Analiz I¢in Numune Alma, Cig Siitlerde Duyusal Analizler,
Koruyucu ve Nétralize Edici Madde Tayini, Cig Siitlerde Kirlilik Testi, Siitte Antibiyotik ve
Inhibitér Madde Aranmasi, Cig Siitte Asitlik Tayini, Cig Siitte Yogunluk Tayini, Cig Siitte
Kuru Madde Tayini, Cig Siitte Yag Tayini, Siitte Ozgiil Agirlik Tayini, Siitte Protein Tayini,
Siitlerde Homojenizasyon Kontrolii, Siitlerde Isil Islem Kontrolii, Peynirde Duyusal Analizler,
Peynirde Fiziksel Analizler, Peynirde Kimyasal Analizler.

3. ET VE URUNLERIi ANALIZLERi-I 2104

Taze Etlerin Duyusal Ozellikleri, Taze Etin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri, Dondurulmus Et
ve Uriinlerinin Duyusal Ozellikleri, Dondurulmus Et ve Uriinlerinin Fiziksel, Kimyasal
Ozellikleri, Kanatli Etlerinin Duyusal Ozellikleri, Kanatli Etlerinin Fiziksel ve Kimyasal
Ozellikleri, Su Uriinlerinin Duyusal Ozellikleri, Su Uriinlerinin Fiziksel ve Kimyasal
Ozellikleri.

4. MEYVE-SEBZE VE URUNLERIi ANALIZLERI-I 2104

Taze Meyve-Sebzelerde Duyusal Analizler, Taze Meyve-Sebzelerde Suda Coziintir Kuru
madde (Briks) Tayini, Taze Meyve-Sebzelerde Toplam Asitlik Tayini, Taze Meyve-
Sebzelerde Seker Tayini, Taze Meyve-Sebzelerde Su Aktivitesi Tayini, Taze Meyve-
Sebzelerde Askorbik Asit Tayini, Taze Meyve-Sebzelerde Pestisit Tayini, Taze Meyve-
Sebzelerde Nitrit Tayini, Taze Meyve-Sebzelerde Agir Metal Tayini, Meyve Suyunda
Duyusal Analizler, Meyve Suyunda Fiziksel Analizler, Meyve Suyunda Kimyasal Analizler.

5. TAHIL VE URUNLERIi ANALIZLERI-I 2104

Tahillardan Numune Alma, Numune Hazirlama, Bugdayda Yabanct Madde Miktar1 Tayini,
Bugdayda Hektolitre Agirligi Tayini, Bugdayda Bintane Agirligi Tayini, Bugdayda Tane
Iriligi Tayini, Bugdayda Tane Sertligi Tayini, Bugdayda Un Verimi Tayini, Bugdayda Nem
Tayini, Bugdayda Protein Tayini, Bugdayda Kiil Tayini, Bugdayda Nisasta Tayini, Bugdayda
Diisme Sayisi Tayini, Bugdayda Sedimantasyon Degeri Tayini, Bugdayda Gluten Tayini,
Bugdayda Gluten indeks Degeri Tayini, Bugday Ununda Duyusal Analizler, Bugday Ununda
Kimyasal Analizler, Bugday Ununda Fizikokimyasal Analizler.

6. ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIiKLERI 2002
Arastirma Konularim1i  Se¢gme, Kaynak Arastirmasi Yapma, Arastirma Sonuclarini

Degerlendirme, Arastirma Sonuglarint Rapor Haline Doniistiirme, Sunuma Hazirlik Yapma,
Sunumu Yapma.



7. ISLETME YONETIMi-I 2002

Mikroekonomik Verileri Takip Etmek, Makroekonomik Gostergeleri Analiz  Etmek,
Pazardaki Bosluklar1 Tespit Etmek, Yatinm Alternatiflerini Degerlendirerek En Uygun
Olanin1 Se¢mek, Yapilabilirlik Calismalarim Yiiriitmek, Isletmenin Cevresini Tanimak, Talep
Analizi ve Tahmini Yapmak, Isletmenin Kurulus Yerini Belirlemek, Isletmenin Hukuksal
Yapisimt Belirlemek, Is yerinin Kapasitesini Belirlemek, Toplam Yatirim Maliyetini
Belirleyerek Finansmanini Saglamak, Tahmini Gelir-Gider Hesabimi Yapmak, Is yeri ve
Uretim Plan1 Yapmak, Yatirimin Kurulum Islemlerini Yiiriitmek, Uygun yapiyr olusturup is
yerini agmak.

8. SU ANALIZLERI 1102

Sularda Kimyasal Analizler igin Numune Alma, Sularda Mikrobiyolojik Analizler Igin
Numune Alma, Sularda Renk Analizi, Sularda pH Analizi, Sularda Iletkenlik Analizi, Sularda
Bulaniklik Analizi, Sularda Sertlik Tayini, Sularda Klor Tayini, Sularda Amonyum Tayini,
Sularda Nitrat Tayini, Sularda Nitrit Tayini.

9. GIDA MUHAFAZA-I 2002

Gida muhafazasinda temel ilkeler, Fiziksel yontemler ile muhafaza, Isil islemlerle gida
muhafaza, Gidalarin kimyasal koruyucularla muhafazasi, Gidalarin sogutarak, dondurarak ve
1sinlayarak muhafazasi

10. BIiYOKIMYA 2002

Proteinler ve Ozellikleri, Karbonhidratlar ve 6zellikleri, Lipidler ve 6zellikleri, Enzimler ve
oOzellikleri, Vitaminler ve Ozellikleri, Hormonlar ve 6zellikleri.

11. YAG ANALIZLERI 1102

Bitkisel Yaglarda Duyusal Analizler, Bitkisel Yaglarda Kirilma Indeksi Tayini, Eterde
Coziinmeyen Yabanct Madde ile Kiil Tayini, Ugucu Madde Tayini, Serbest Yag Asitleri
Tayini, Bitkisel Yaglarda Asitlik Tayini, Peroksit Sayis1 Tayini, Iyot Sayisi Tayini,
Sabunlagsma Sayis1 Tayini, Kreiss Testi, Mineral Yag Aranmasit Tayini, Kati Yaglarda
Duyusal Analizler, Kat1 Yaglarda Fiziksel Analizler, Kat1 Yaglarda Kimyasal Analizler.

IV. Yaryill

1. GIDA MiKROBIiYOLOJiSi-II 2104

Cig Kirmiz1 Etlerde Mikrobiyolojik Analizler, Et Uriinlerinde Mikrobiyolojik Analizler,
Kanatli Etlerinde Mikrobiyolojik Analizler, Su Uriinlerinde Mikrobiyolojik Analizler, Taze
Meyve-Sebzelerde Mikrobiyolojik Analizler, Meyve-Sebze ve Uriinlerinde Mikrobiyolojik
Analizler, Ekmeklerde Mikrobiyolojik Analizler, Makarnalarda Mikrobiyolojik Analizler,



Biskiivilerde Mikrobiyolojik Analizler, Balda indikatér Mikroorganizma Sayimi, Balda
Patojen Mikroorganizma Sayimi.

2. SUT VE URUNLERI ANALIiZLERI-II 2104

Yogurtlarin Duyusal Ozellikleri, Yogurtlarin Fiziksel Ozellikleri, Yogurdun Kimyasal
Ozellikleri, Ayran ve Kefirin Duyusal, Fiziksel ve Kimyasal 6zellikleri, Tereyaginda Duyusal
Analizler, Tereyaginda Kimyasal Analizler, Dondurmada Duyusal Analizler, Dondurmada
Fiziksel Analizler, Dondurmada Kimyasal Analizler.

3. ET VE URUNLERIi ANALIZLERI-I11 2104

Sucuklarda Duyusal Analizler, Sucugun Kimyasal Ozellikleri, Emiilsiyon Tipi Et Uriinlerinde
Duyusal Analizler, Emiilsiyon Tipi Et Uriinlerinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri,
Pastirmanin Duyusal Ozellikleri, Pastirmanin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri, Kavurmanin
Duyusal Ozellikleri, Kavurmanin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri, Konserve Et Uriinlerinin
Duyusal Ozellikleri, Konserve Et Uriinlerinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri.

4. MEYVE-SEBZE VE URUNLERI ANALIiZLERI-II 2104

Kurutulmus Meyve-Sebzelerde Duyusal Analizler, Kurutulmus Meyve-Sebzelerde Fiziksel ve
Kimyasal Analizler, Konserve Uriinlerde Duyusal Analizler, Konservelerde Fiziksel
Analizler, Konserve Uriinlerde Kimyasal Analizler, Dondurulmus Uriinlerde Duyusal
Analizler, Dondurulmus Meyve Sebzelerde Kimyasal Analizler, Salgada Duyusal Analizler,
Salcada Fiziksel Analizler,Sal¢cada Kimyasal Analizler.

5. TAHIL VE URUNLERIi ANALIZLERI-II 2104

Hamurda Farinograf Analizleri, Hamurda Ekstensograf Analizleri, Hamurda Miksograf
Analizleri, Hamurda Alveograf Analizleri, Ekmeklerde Duyusal Analizler, Ekmeklerde
Kimyasal Analizler, Makarnalarda Duyusal Analizler, Makarnalarda Kimyasal Analizler,
Biskiivilerde Duyusal Analizler, Biskiivilerde Fiziksel Analizler, Biskiivilerde Kimyasal
Analizler.

6. ISLETME YONETIMi-1I 2002

Planlama Yapmak, Orgiitleme Yapmak, Yoneltmek, Koordinasyon Saglamak, Denetim
Yapmak, Is Analizi Yapilmasm Saglamak, Insan Kaynaklarmi Planlamak, Isgéren Aday
Bulmak, Isgéreni Seg¢mek, Ise Alistirma(Oryantasyon) Egitimi Vermek, Isgdren
Performansini Degerleme, Isgorenin Egitilmesini Saglamak, Kariyer Planlamasi Yapmak, Is
Degerleme, Ucretlendirmek, Uretimi Planlamak, Uretimin Gergeklesebilmesi i¢in Orgiitleme
Yapmak, Kapasite ve Stok Planlamasi, Hedef Pazari Belirlemek, Uriin Gelistirme,
Fiyatlandirma Politikalarin1 Belirlemek, Tutundurma Politikalarin1 Belirlemek, Dagitim
Politikalarin1  Belirlemek, Miisteri iliskilerini Y&netmek, Gelir ve Gider Hesaplarimi
Yonetmek, Borg ve Alacaklar1 Yonetmek, Varliklar1 Yonetmek, Kaynaklar1 Y 6netmek.

7. KALITE YONETIM SISTEMLERIi VE STANDARTLARI 2002

Kalite kavrami, Standart ve standardizasyon, Standardin iiretim ve hizmet sektoriinde 6nemi
Y onetim kalitesi ve standartlari, Cevre standartlari, Kalite yonetim sistemi modelleri, Stratejik
yonetim, YoOnetime katilma, Siire¢ yonetim sistemi, Kaynak yonetimi sistemi, Efgm



miikemmellik modeli. Uretimde kalite kontrolii, Muayene ve ornekleme, Toplam Kalite
Kontrol, Kontrol Diyagramlari, Istatistiksel Dagilimlar.

8. GIDA MUHAFAZA-II 2002

Gida muhafazasinda kullanilan yontemler, Kurutma, Yiiksek hidrostatik basing ydntemi,
Dumanlama, Hayvansal friinlerde muhafaza yontemleri, Bitkisel triinlerde muhafaza
yontemleri, Paketleme ve depolama.

9. GIDA MEVZUATI 2002

Gida mevzuatinin temel ilkeleri, Tiiketici haklari, Uluslararasi ve ulusal standartlar, Codex
Alimentarius Komisyonu, Tiirkiye'de gida mevzuati ve gida kontrolii, ISO-9000 ve Tiirk
Standardlar1 Enstitiisii hakkinda bilgiler vermek.

10. BAL VE SEKERLI URUNLERIN ANALIZLERI 1102

Balda iletkenlik Tayini, Balda Renk Tayini, Nem Tayini, Toplam Asitlik Tayini, Kiil Tayini,
Diastaz Sayis1 Tayini, Hidroksimetil Furfural (Hmf) Analizi, Balda Invert Seker Tayini, Balda
Sakkaroz Tayini, Duyusal Analizler, Fiziksel Analizler, Kimyasal Analizler.

11. GIDA ISLEME iLKELERI 2002

Kuru temizleme yapmak, Yas temizleme yapmak, Siizme islemi yapmak, Coktiirme islemi
yapmak, Santrifiij islemi yapmak, Eleme islemi yapmak, Damitma islemi yapmak,
Ekstraksiyon iglemi yapmak, Ogiitmek, Pargalamak, Homojenizasyon yapmak, Sivilari
karistirmak, Katilar1 karigtirmak, Emiilsiyon yapmak, Kurutma islemi yapmak, Evaporasyon
islemi yapmak, Dondurma islemi yapmak, Sogutma islemi yapmak, Kristalizasyon islemi
yapmak, Ekstriizyon islemi yapmak, Haglama islemi yapmak, Pisirme islemi yapmak,
Termizasyon islemi yapmak, Pastorizasyon yapmak, Sterilizasyon yapmak, Asit
fermantasyonu yapmak, Alkol fermantasyonu yapmak, Depo kosullarin1 saglamak, Sogukta
Depolamak, Dondurarak Depolamak.

Yrd. Dog. Dr. Seda Dicle KORKMAZ
Gida Isleme Boliim Baskani



TURKIYE CUMHURIYETI
GIRESUN UNIVERSITESI
ESPiYE MESLEK YUKSEKOKULU
GIDA iISLEME BOLUMU
GIDA KALITE KONTROLU VE ANALIZI PROGRAMI
2016-2017 DERS ICERIKLERI
TULA

l. Yaniyll

1. INGILIZCE -1 2002

Proficiency Exam, Subject Pronouns- The Verb “to be” — Indefinite Article A/An, Have got-
Can, Plurals- this/ these- that/ those- some/ any- a/ an- Prep. of place, Subject/ Object
Personal Pronouns- Possessives/, The Possessive Case who/ whose-The imperative-Present
Simple, Adverbs of Frequency, Prepositions of Time; at, on, in, Questions- Irregular
Plurals,VISA, Present Continuous, Present Simple,Plurals — Countable / Uncountable Nouns-
How much / How many — A few / A little — Some / any,Revision for the Final Examination

2. ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI - | 2002

Kavramlar, tanimlar, ders yontemleri ve kaynaklarin tanimi, Sanayi Devrimi ve Fransiz
Devrimi, Osmanli Devleti’nin Dagilisi (XIX. Yiizyil), Tanzimat ve Islahat Fermani, I. ve II.
Mesrutiyet, Trablusgarp ve Balkan Savaslari, I. Diinya Savasi, Mondros Ateskes Antlagmasi,
Wilson Ilkeleri, Paris Konferansi, M. Kemal’in Samsun’a Cikisi ve Anadolu’daki Durum,
Amasya Genelgesi, Ulusal Kongreler, Mebusan Meclisinin Agilisi, TBMM’nin Kurulusu ve
I¢ Isyanlar, Teskilat-1 Esasi Kanunu, Diizenli Ordunun Kurulusu, 1. Inonii, II. inénii, Kiitahya-
Eskisehir, Sakarya Meydan Muharebesi ve Biiyilk Taarruz, Kurtulus Savasi sirasindaki
antlasmalar, Lozan Antlagmasi, Saltanatin Kaldirilmas.

3. TURK DIiLi -1 2002

Dilin Tanimi, 6zellikleri, dil-ulus, dil-diistince ve dil-kiiltiir iligkisi, Yeryiiziindeki diller, Tiirk
dilinin bu diller arasindaki yeri ve tarihsel gelisimi, Atatiirk'iin dil devrimi, dil anlayisi, dil
caligmalari, Tirk dilinin ses Ozellikleri, ses olaylari, Yazim kurallar1 ve uygulamasi,
Noktalama isaretleri ve uygulamasi, Sozciik bilgisi, kok-ek ve govde, yapim ekleri, ¢ekim
ekleri, sozciik tiiretme yollart.

4. KIMYA-I 2003

Madde, elementler, bilesikler, karisimlar. Olgme ve mol kavrami, Kimyasal formiillerin
bulunmasi, Cozeltiler, Atomun yapist ve atom teorileri, Kimyasal reaksiyonlar; Reaksiyon
stokiyometrisinden yararlanma, Reaksiyon stokiyometrisi-kimyasal hesaplamalar, Gazlar ve
gazlarin Ozellikleri, Gaz stokyometrisinden yararlanma Gaz kanunlari, Sivi maddeler, sivi
yapisi, Kat1 maddeler, Kat1 yapilar.

5. LABORATUAR TEKNIiKLERi-I 2105

Kisisel Giivenlik Onlemleri, Laboratuvar Genel Giivenlik Onlemleri, Kimyasal Maddelerle
Giivenli Calisma, Analiz Oncesi Hazirliklar, Analiz Sonrasi Islemler, Siizme, Coktiirme,
Santrifiijleme, Damitma, Ekstraksiyon.



6. MiKROBIiYOLOJi 2104

Aseptik Calisma Teknigi, Numune Alma, Hijyen Kontrol Numuneleri,Sterilizasyon On
Hazirliklar1, Sterilizasyon, Besiyeri Hazirlanmasi, Diliisyon Serisi Hazirlama, EKim Yapma,
Inkiibasyon, Koloni Morfolojisi, Saf Kiiltiir Eldesi, Preparat Hazirlanmasi, Mikroskopta
Inceleme, Mikroorganizma Hiicrelerini inceleme, Lamlarda Sayim.

7. MESLEKi MATEMATIK-I 2002

Kiimeler, Sayilar, Ondalik Kesirler, Karmasik sayilarin karmasik diizlem ile ilgili temel
islemleri, Karmasik sayilarin kutupsal koordinatlari ile ilgili temel islemleri, Cebirsel
Islemler, Polinom ve 6zdeslikler, Oran ve Orant1, Denklemler, Esitsizlikler.

8. HIJYEN VE SANIiTASYON 2004

Kisisel Hijyen, Kisisel Temizlik Kurallari, Isletmelerde Tuvaletler ve El Yikama Alanlari,
Periyodik Saglik Kontrolleri, Isletme Giris ve Cikislari, Temizlik Malzemeleri, Gida
Isletmelerinde Temizlik ve Dezenfeksiyon.

9. TEMEL BiLGIiSAYAR -1 1102

Bilgisayarin tanitimi, bellek ve bellek gesitleri, virlis ve anti virlis programlari, bilgisayarin
donanimi ve yazilimu ile ilgili temel kavramlar, PC’lerde iletisim sistemleri hakkinda genel
bilgiler (DOS 6.22 isletim sistemi, DOS 6.22 sisteminin i¢ ve dis komutlari, Windows’
95/98/2000 veya XP Vista isletim sistemi ve komutlar1) Internet hakkinda genel bilgiler.

10. iLK YARDIM 2002

[k yardimin temel uygulamalari, Birinci ve ikinci degerlendirme, Yetiskinlerde temel yasam
destegi, Cocuklarda ve bebeklerde temel yasam destegi, Solunum yolu tikanikliginda ilk
yardim, Dis ve i¢ kanamalar, Yara ve yara ¢esitleri, kirik ve ¢ikiklarda ilk yardim, Acil bakim
gerektiren hastaliklarda ilk yardim, Zehirlenmeler, sicak ¢arpmasi, yanik ve donmalar, Acil
tasima teknikleri, Kisa mesafede hizli tasima teknikleri, Sedye olusturarak hasta veya
yaralilar tagima.

11. GIDA BiYOTEKNOLOJISi 2002

Biyoteknolojinin konusu ve énemi, biyoteknolojinin ilgili oldugu alanlar, gida biyoteknolojisi
acisindan 6nemli bakteriler ve 6zellikleri, gida biyoteknolojisi acisindan 6nemli maya tiirleri
ve Ozellikleri, gida biyoteknolojisi acisindan Onemli kiifler ve oOzellikleri, diinyada ve
tiirkiye’de biyoteknolojinin gelisimi, bugiinkii durumu ve gelisme potansiyeli, hayvansal gida
tiretiminde biyoteknoloji, bitkisel gida {iiretiminde biyoteknoloji, gidalar ve genetigi
degistirilmis organizmalar, enzim teknolojisi, gida analizleri ve biyoteknoloji.



12. ISARET DILI 2002
Isitme engelli bireylerin kullandig1 isaret dilini 6grenmek, 6gretmek ve sosyal yagam
icerisinde gerektiginde bu dili kullanma becerisi kazandirmak.

13. TOPLUMSAL CIiNSIiYET ESIiTLIiGi 2002

Toplumsal cinsiyet Kavraminin Tanitimi, Toplumsal Cinsiyete Teorik Yaklagimlar,
Toplumsal Cinsiyet ve Erkeklik, Toplumsal Cinsiyet ve Iktidar, Toplumsal Cinsiyet ve Aile,
Toplumsal Cinsiyet ve Egitim, Toplumsal Cinsiyet, Calisma Yasami1 ve Emek, Toplumsal
Cinsiyet ve Medya, Toplumsal Cinsiyet ve Siddet I, Toplumsal Cinsiyet ve Siddet II,
Toplumsal Cinsiyet ve Dil, Toplumsal Cinsiyet ve Beden Imgeleri, Kadin Hareketi ve
Toplumsal Degisme, Degerlendirme.

14. BEDEN EGITIMI 1 2002
Saglikli viicut gelisimi ve bunun siirdiiriilmesi i¢in basketbol, voleybol ve futbol takimlarinda
oynamak suretiyle 6grencilerde takim anlayist kazandirilmakta, spor kurallarinin 6gretilmesi.

15. RESIM 1 2002
Serbest resim ¢aligmalar1 yapilmaktadir

Il. Yariyll

1. INGILIZCE- 11 2002

Prepositions of Place, Was/Were — Had-Could, Past Simple — Linking Words, A/ An/ The —
Will, Prepositions of Movement, Adjectives and Adverbs — Quite / Very / Too, Revision for
the Visa, VISA, Comparisons, Be Going to- Will- Present Continuous, It Will Be / There Will
Be, Should / Shouldn’t, Can / Can’t / Could / Couldn’t, Present Perfect Tense, Revision for
the Final Examination
e Book: Enterprise Grammar 1 / Virginia Evans / Jenny Dooley / Express
Publishing

2. ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARiHi-II 2002

Siyasi alanda yapilan devrimler, Siyasi partiler ve ¢ok partili siyasi hayata gecis denemeleri,
Hukuk alaninda yapilan devrimler, Toplumsal yasayisin diizenlenmesi, Ekonomik alanda
yapilan yenilikler, 1923-1938 Doneminde Tiirk dis politikasi, Atatiirk sonrast Tirk dis
politikasi, Tiirk Devriminin Ilkeleri-Cumhuriyetcilik, Halkgilik, Laiklik, Devrimcilik,
Devletcilik-Biitiinleyici ilkeler.

3. TURK DIiLi-11 2002

Sozclik ve anlami, anlamlar1 yonilinden sozciikler, sozciiklerin gergek, yan ve mecaz
anlamlari, deyimler, ikilemeler, terimler, Dil yanlislart (s6zciigiin yapist ve anlamiyla ilgili
yanliglar), Tiirk dilinin climle yapisi, climle 6geleri, ciimle ¢éziimlemeleri, Dil yanliglari (6zne,



timle¢ ve yiiklem eksikliginden kaynaklanan yanliglar). ,Yazili anlatim tiirleri: a) Olay
yazilar1 (Oykii, roman ornekleri) b) Diislince yazilar1 (makale, deneme, fikra 6rnekleri) c)
Duygu yazilart (siir O6rnekleri), Teblig, tutanak, rapor ornekleri, Dilekc¢e, i mektubu ve
0zgeemis Ornekleri, Tartisma ve ¢esitleri (Genglik sorunlari, sevgi ve hosgoriiniin 6nemi,
iilkemizde egitim &gretim, medyanin etkileri, insan haklari, ¢evre sorunlari, ¢agdaslasma,
laiklik, demokrasi, diisiince 6zgiirliigli vb. konularda tartisma yapilip sézlii kompozisyon
yanliglar1 diizeltilecek).

4. KIMYA- 11 2003

Kimyasal Kinetik, Kimyasal Denge, Asitler ve Bazlar, Tampon Coézeltiler, Sulu Cozeltilerde
Iyonik Denge, Céziiniirliik Carpimi, Elementlerin Kimyasi, Cekirdek Kimyasi.

5. LABORATUAR TEKNIKLERI-II 2105

Duyusal Analiz Islemleri, Gravimetrik Analiz Islemleri, Titrimetrik Analiz Islemleri,
Enstriimental Analiz Islemleri, Yiizde Cozelti, Molar Cozelti, Normal Cozelti, Ppm ve Ppb
Cozeltiler.

6. GIDA KATKI MADDELERI VE TOKSIKOLOJI 2003

Gida katki maddelerinin tanimi, Smiflandirilmasi, Koruyucu yasa ve organizasyonlari, Tiirk-
Gida katki maddeleri yonetmeligi, Antimikrobiyal katki maddeleri, Antioksidanlar, Renk
maddeleri, Tat-koku ajanlari, Kalorisiz ve diisiik kalorili tatlandiricilar, Stablizorler,
Emiilgatorler, Gida islemede kullanilan fosfatlar, Asitler ve bazlar, Keklesmeyi engelleyiciler,
Durultucular, Agarticilar, Gazlar ve propellantlar, Gidalarda yer alan dogal toksik maddeler.

7. MESLEKi MATEMATIK-II 2003

Hata Analizi, Lineer denklem sistemleri, Egri uydurma, interpolasyon, Temel dizi islemleri,
Aritmetik ve geometrik dizi islemleri, Temel fonksiyonlar, Fonksiyon cesitleri, Ustel
fonksiyonlar, Logaritma.

8. GIDA KIMYASI ve BESLENME 3004

Gidalarda bulunan su, 6nemi ve fonksiyonlari, Gidalarda bulunan karbonhidratlarin 6nemini
ve fonksiyonlari, Gidalarda bulunan proteinleri, 6nemini ve fonksiyonlari, Gidalarda bulunan
lipidleri, 6nemini ve fonksiyonlari, Gidalarda bulunan enzimleri, dnemini ve fonksiyonlari,
Gidalarda bulunan mineral maddeleri, onemini ve fonksiyonlari, Gidalarda bulunan
vitaminleri, 6énemini ve fonksiyonlari, Gidalarda bulunan fenolik maddeleri, 6nemini ve
fonksiyonlari, Gidalarda bulunan dogal lezzet maddelerini, Onemini ve fonksiyonlari,
Gidalarda rastlanan toksik ve kontaminant maddeleri, dnemini ve fonksiyonlari. Beslenme ve
onemi, gida bilesenleri ve besinlerin gorevi, duyular ve metabolizma, insan viicudu yapis1 ve
bilesimi, beslenme agisindan enerji ve besleyici olmayan maddeler, gida formlar1 ve beslenme
aliskanliklari, saglikli beslenme sartlari, beslenme ve spor.

9. TEMEL BIiLGIiSAYAR -II 1102

Windows’95/98/2000,XP Vista veya Windows isletim sisteminin kisa bir tekrari, tanitimi,
kullanimi, Word, Excel ve 6rnek uygulamalar, PowerPoint’97/2007 programinin tanitimi.



10. MESLEK ETIiGi 2002

Etik ve ahlak kavramlarini incelemek, Etik sistemlerini incelemek, Ahlakin olusumunda rol
oynayan faktorleri incelemek, Meslek etigini incelemek, Mesleki yozlasma ve meslek
hayatinda etik dis1 davraniglarin sonuglarini incelemek, Sosyal sorumluluk kavramini
incelemek

11. CEVRE KORUMA 2002

Cevre Yonetmelik Bilgisi, Risk A_nalizi, A‘glk Depolama, Kisisel Korunma Onlemleri,
Uluslararast Saghik ve Giivenlik Ikazlari, Is¢i Saghgi ve Is Giivenligi Yonetmeligi.

12. BEDEN EGITIMI 11 2002
Saglikli viicut gelisimi ve bunun siirdiiriilmesi i¢in basketbol, voleybol ve futbol takimlarinda
oynamak suretiyle 6grencilerde takim anlayist kazandirilmakta, spor kurallar1 6gretilmektedir.

13. RESIiM 1l 2002
Serbest resim ¢alismalar1 yapilmaktadir.

III. Yanyil

1. GIDA MiKROBiYOLOJiSi-I 2104

Gidalarda Mikroorganizmalarin gelisimini etkileyen faktorler, Gida Kaynakli Patojen
Bakteriler, Gidalarda Mezofilik Aerobik Bakteri Sayimi, Gidalarda Koliform Bakteri Sayimi,
Gidalarda Enterococcus (Fekal Streptokok) Saymmi, Gidalarda Maya ve Kif Sayimu,
Gidalarda Salmonella Aranmasi, Gidalarda Staphylococcus aureus Sayimi, Gidalarda
Clostridium perfiringens Sayimi, Gidalarda Bacillus cereus Aranmasi, Gidalarda Listeria
monoyctogenes Sayimi, Gidalarda Pseudomonas aeruginosa Aranmasi, Cig Siitlerde
Mikrobiyolojik Analizler, Siitte Mikrobiyolojik Analizler, Siit Uriinlerinde Mikrobiyolojik
Analizler, Sularda Indikatér Mikroorganizma Analizleri, Sularda Patojen Mikroorganizma
Analizleri.

2. SUT VE URUNLERI ANALIZLERI-I 2104

Siit bilesimi, Diinyada ve Tiirkiyede siit liretimi, Siit miktar ve bilesimine etki eden faktorler,
Anormal siitler, Siit ve Uriinlerinde Fiziksel ve Kimyasal Analizler I¢in Numune Alma, Siit ve
Uriinlerinden Mikrobiyolojik Analiz igin Numune Alma, Cig Siitlerde Duyusal Analizler,
Koruyucu ve Notralize Edici Madde Tayini, Cig Siitlerde Kirlilik Testi, Siitte Antibiyotik ve
Inhibitésr Madde Aranmasi, Cig Siitte Asitlik Tayini, Cig Siitte Yogunluk Tayini, Cig Siitte
Kuru Madde Tayini, Cig Siitte Yag Tayini, Siitte Ozgiil Agirlik Tayini, Siitte Protein Tayini,
Siitlerde Homojenizasyon Kontrolii, Siitlerde Isil Islem Kontrolii, Peynirde Duyusal Analizler,
Peynirde Fiziksel Analizler, Peynirde Kimyasal Analizler.



3. ET VE URUNLERIi ANALIZLERIi-I 2104

Taze Etlerin Duyusal Ozellikleri, Taze Etin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri, Dondurulmus Et
ve Uriinlerinin Duyusal Ozellikleri, Dondurulmus Et ve Uriinlerinin Fiziksel, Kimyasal
Ozellikleri, Kanatli Etlerinin Duyusal Ozellikleri, Kanatli Etlerinin Fiziksel ve Kimyasal
Ozellikleri, Su Uriinlerinin Duyusal Ozellikleri, Su Uriinlerinin Fiziksel ve Kimyasal
Ozellikleri.

4. MEYVE-SEBZE VE URUNLERIi ANALIZLERI-I 2104

Taze Meyve-Sebzelerde Duyusal Analizler, Taze Meyve-Sebzelerde Suda Coziiniir Kuru
madde (Briks) Tayini, Taze Meyve-Sebzelerde Toplam Asitlik Tayini, Taze Meyve-
Sebzelerde Seker Tayini, Taze Meyve-Sebzelerde Su Aktivitesi Tayini, Taze Meyve-
Sebzelerde Askorbik Asit Tayini, Taze Meyve-Sebzelerde Pestisit Tayini, Taze Meyve-
Sebzelerde Nitrit Tayini, Taze Meyve-Sebzelerde Agir Metal Tayini, Meyve Suyunda
Duyusal Analizler, Meyve Suyunda Fiziksel Analizler, Meyve Suyunda Kimyasal Analizler.

5. TAHIL VE URUNLERIi ANALIZLERI-I 2104

Tahillardan Numune Alma, Numune Hazirlama, Bugdayda Yabanci Madde Miktar1 Tayini,
Bugdayda Hektolitre Agirligt Tayini, Bugdayda Bintane Agirligi Tayini, Bugdayda Tane
[riligi Tayini, Bugdayda Tane Sertligi Tayini, Bugdayda Un Verimi Tayini, Bugdayda Nem
Tayini, Bugdayda Protein Tayini, Bugdayda Kiil Tayini, Bugdayda Nisasta Tayini, Bugdayda
Diisme Sayis1 Tayini, Bugdayda Sedimantasyon Degeri Tayini, Bugdayda Gluten Tayini,
Bugdayda Gluten indeks Degeri Tayini, Bugday Ununda Duyusal Analizler, Bugday Ununda
Kimyasal Analizler, Bugday Ununda Fizikokimyasal Analizler.

6. ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIKLERI 2002

Arastirma Konularmi Se¢me, Kaynak Arastirmast Yapma, Arastirma Sonuglarini
Degerlendirme, Arastirma Sonuclarint Rapor Haline Doniistiirme, Sunuma Hazirlik Yapma,
Sunumu Yapma.

7. ISLETME YONETIMI-I 2002

Mikroekonomik Verileri Takip Etmek, Makroekonomik Gostergeleri Analiz Etmek,
Pazardaki Bosluklar1 Tespit Etmek, Yatirnm Alternatiflerini Degerlendirerek En Uygun
Olanin1 Se¢mek, Yapilabilirlik Calismalarim Yiiriitmek, Isletmenin Cevresini Tanimak, Talep
Analizi ve Tahmini Yapmak, Isletmenin Kurulus Yerini Belirlemek, Isletmenin Hukuksal
Yapisim1  Belirlemek, Is yerinin Kapasitesini Belirlemek, Toplam Yatirim Maliyetini
Belirleyerek Finansmanmi Saglamak, Tahmini Gelir-Gider Hesabini Yapmak, Is yeri ve
Uretim Plan1 Yapmak, Yatirimin Kurulum Islemlerini Yiiriitmek, Uygun yapiyr olusturup is
yerini agmak.

8. SU ANALIZLERI 1102

Sularda Kimyasal Analizler icin Numune Alma, Sularda Mikrobiyolojik Analizler Igin
Numune Alma, Sularda Renk Analizi, Sularda pH Analizi, Sularda Iletkenlik Analizi, Sularda



Bulaniklik Analizi, Sularda Sertlik Tayini, Sularda Klor Tayini, Sularda Amonyum Tayini,
Sularda Nitrat Tayini, Sularda Nitrit Tayini.

9. GIDA MUHAFAZA-I 2002

Gida muhafazasinda temel ilkeler, Fiziksel yontemler ile muhafaza, Isil islemlerle gida
muhafaza, Gidalarin kimyasal koruyucularla muhafazasi, Gidalarin sogutarak, dondurarak ve
1sinlayarak muhafazasi

10. BIYOKIMYA 2002

Proteinler ve Ozellikleri, Karbonhidratlar ve 6zellikleri, Lipidler ve 6zellikleri, Enzimler ve
Ozellikleri, Vitaminler ve Ozellikleri, Hormonlar ve 6zellikleri.

11. YAG ANALIZLERI 1102

Bitkisel Yaglarda Duyusal Analizler, Bitkisel Yaglarda Kirilma Indeksi Tayini, Eterde
Coziinmeyen Yabanci Madde ile Kiil Tayini, Ugucu Madde Tayini, Serbest Yag Asitleri
Tayini, Bitkisel Yaglarda Asitlik Tayini, Peroksit Sayis1 Tayini, Iyot Sayis1 Tayini,
Sabunlasma Sayis1 Tayini, Kreiss Testi, Mineral Yag Aranmasi Tayini, Kati Yaglarda
Duyusal Analizler, Kat1 Yaglarda Fiziksel Analizler, Kat1 Yaglarda Kimyasal Analizler.

IV. Yariyll

1. GIDA MIiKROBiYOLOJiSi-I1 2104

Cig Kirmizi Etlerde Mikrobiyolojik Analizler, Et Uriinlerinde Mikrobiyolojik Analizler,
Kanatli Etlerinde Mikrobiyolojik Analizler, Su Uriinlerinde Mikrobiyolojik Analizler, Taze
Meyve-Sebzelerde Mikrobiyolojik Analizler, Meyve-Sebze ve Uriinlerinde Mikrobiyolojik
Analizler, Ekmeklerde Mikrobiyolojik Analizler, Makarnalarda Mikrobiyolojik Analizler,
Biskiivilerde Mikrobiyolojik Analizler, Balda Indikatér Mikroorganizma Saymmi, Balda
Patojen Mikroorganizma Sayimu.

2. SUT VE URUNLERI ANALIiZLERI-I1 2104

Yogurtlarin Duyusal Ozellikleri, Yogurtlarin Fiziksel Ozellikleri, Yogurdun Kimyasal
Ozellikleri, Ayran ve Kefirin Duyusal, Fiziksel ve Kimyasal 6zellikleri, Tereyaginda Duyusal
Analizler, Tereyaginda Kimyasal Analizler, Dondurmada Duyusal Analizler, Dondurmada
Fiziksel Analizler, Dondurmada Kimyasal Analizler.

3. ET VE URUNLERIi ANALIZLERI-11 2104

Sucuklarda Duyusal Analizler, Sucugun Kimyasal Ozellikleri, Emiilsiyon Tipi Et Uriinlerinde
Duyusal Analizler, Emiilsiyon Tipi Et Uriinlerinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri,
Pastirmanin Duyusal Ozellikleri, Pastirmanin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri, Kavurmanin
Duyusal Ozellikleri, Kavurmanin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri, Konserve Et Uriinlerinin
Duyusal Ozellikleri, Konserve Et Uriinlerinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri.



4. MEYVE-SEBZE VE URUNLERI ANALIiZLERIi-II 2104

Kurutulmus Meyve-Sebzelerde Duyusal Analizler, Kurutulmus Meyve-Sebzelerde Fiziksel ve
Kimyasal Analizler, Konserve Uriinlerde Duyusal Analizler, Konservelerde Fiziksel
Analizler, Konserve Uriinlerde Kimyasal Analizler, Dondurulmus Uriinlerde Duyusal
Analizler, Dondurulmus Meyve Sebzelerde Kimyasal Analizler, Salgada Duyusal Analizler,
Salcada Fiziksel Analizler,Sal¢cada Kimyasal Analizler.

5. TAHIL VE URUNLERIi ANALIZLERI-II 2104

Hamurda Farinograf Analizleri, Hamurda Ekstensograf Analizleri, Hamurda Miksograf
Analizleri, Hamurda Alveograf Analizleri, Ekmeklerde Duyusal Analizler, Ekmeklerde
Kimyasal Analizler, Makarnalarda Duyusal Analizler, Makarnalarda Kimyasal Analizler,
Biskiivilerde Duyusal Analizler, Biskiivilerde Fiziksel Analizler, Biskiivilerde Kimyasal
Analizler.

6. ISLETME YONETIMi-1I 2002

Planlama Yapmak, Orgiitleme Yapmak, Yoneltmek, Koordinasyon Saglamak, Denetim
Yapmak, Is Analizi Yapilmasim Saglamak, Insan Kaynaklarmi Planlamak, Isgéren Aday
Bulmak, Isgoreni Se¢mek, Ise Alistirma(Oryantasyon) Egitimi Vermek, Isgéren
Performansimi Degerleme, Isgorenin Egitilmesini Saglamak, Kariyer Planlamasi Yapmak, Is
Degerleme, Ucretlendirmek, Uretimi Planlamak, Uretimin Gergeklesebilmesi igin Orgiitleme
Yapmak, Kapasite ve Stok Planlamasi, Hedef Pazari Belirlemek, Uriin Gelistirme,
Fiyatlandirma Politikalarin1 Belirlemek, Tutundurma Politikalarin1 Belirlemek, Dagitim
Politikalarin1 Belirlemek, Miisteri Iliskilerini Yonetmek, Gelir ve Gider Hesaplarmni
Yonetmek, Borg ve Alacaklar1 Yonetmek, Varliklar1 Yonetmek, Kaynaklar1 Y 6netmek.

7. KALITE YONETIM SISTEMLERIiI VE STANDARTLARI 2002

Kalite kavrami, Standart ve standardizasyon, Standardin {iretim ve hizmet sektoriinde 6nemi
Y onetim kalitesi ve standartlari, Cevre standartlari, Kalite yonetim sistemi modelleri, Stratejik
yonetim, Yonetime katilma, Siire¢ yonetim sistemi, Kaynak yOnetimi sistemi, Efgm
miikemmellik modeli. Uretimde kalite kontrolii, Muayene ve ornekleme, Toplam Kalite
Kontrol, Kontrol Diyagramlari, Istatistiksel Dagilimlar.

8. GIDA MUHAFAZA-II 2002

Gida muhafazasinda kullanilan yontemler, Kurutma, Yiiksek hidrostatik basing yontemi,
Dumanlama, Hayvansal {iiriinlerde muhafaza yontemleri, Bitkisel iriinlerde muhafaza
yontemleri, Paketleme ve depolama.

9. GIDA MEVZUATI 2002
Gida mevzuatinin temel ilkeleri, Tiiketici haklar1, Uluslararas: ve ulusal standartlar, Codex

Alimentarius Komisyonu, Tiirkiye'de gida mevzuati ve gida kontrolii, ISO-9000 ve Tiirk
Standardlar1 Enstitiisii hakkinda bilgiler vermek.



10. BAL VE SEKERLI URUNLERIN ANALIZLERI 1102

Balda iletkenlik Tayini, Balda Renk Tayini, Nem Tayini, Toplam Asitlik Tayini, Kiil Tayini,
Diastaz Sayis1 Tayini, Hidroksimetil Furfural (Hmf) Analizi, Balda Invert Seker Tayini, Balda
Sakkaroz Tayini, Duyusal Analizler, Fiziksel Analizler, Kimyasal Analizler.

11. GIDA ISLEME ILKELERI 2002

Kuru temizleme yapmak, Yas temizleme yapmak, Siizme islemi yapmak, Coktliirme islemi
yapmak, Santrifiij islemi yapmak, Eleme islemi yapmak, Damitma islemi yapmak,
Ekstraksiyon islemi yapmak, Ogiitmek, Parcalamak, Homojenizasyon yapmak, Sivilari
karistirmak, Katilar1 karistirmak, Emiilsiyon yapmak, Kurutma islemi yapmak, Evaporasyon
islemi yapmak, Dondurma islemi yapmak, Sogutma islemi yapmak, Kristalizasyon islemi
yapmak, Ekstriizyon islemi yapmak, Haslama islemi yapmak, Pisirme islemi yapmak,
Termizasyon islemi yapmak, Pastorizasyon yapmak, Sterilizasyon yapmak, Asit
fermantasyonu yapmak, Alkol fermantasyonu yapmak, Depo kosullarini saglamak, Sogukta
Depolamak, Dondurarak Depolamak.

Yrd. Dog. Dr. Seda Dicle KORKMAZ
Gida Isleme Boliim Baskan1



