	TEKNİK PROGRAMLAR BÖLÜMÜ

GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

ÖZET DERS İÇERİKLERİ

	I. SINIF I. YARIYIL

	SIRA

NO
	DERSİN
	KREDİSİ

	
	KODU
	ADI
	Teo.
	Pra.
	Tpl.

	1
	101
	GENEL MİKROBİYOLOJİSİ
	2
	2
	3

	


1. HAFTA

Mikrobiyoloji Tarihçesi

2. HAFTA

Mikrobiyoloji Açısından Önemli Olan Mikroorganizmalar

Bakteriler

Önemli Başlıca Bakteri Türleri

Laktik Asit Bakterileri

Asetik Asit Bakterileri

Ütirik Asit Bakterileri

Preteolitik Bakteriler

Sakkarolitik Baktriler

Pektolitik Bakteriler

Sıcaklık İsteklerine Göre Bakteriler

Termofilik Bakteriler

Psikrofilik Bakteriler

Mezofilik Bakteriler

Gaz Üreten Bakteriler

Koliform Grubu Bakteriler

3. HAFTA

Gıda Maddelerine Bulaşan Mikroorganizmaların Kaynakları

Toprak Ve Su

Bitkiler Ve Bitki Ürünleri

Kaplar

İnsan Ve Hayvanların Bağırsak Sistemleri

Gıda İşçileri

Hayvan Yemleri

Hayvan Derileri

Hava Ve Toz 

4. HAFTA

Gıdalarda Mikrobiyolojik Gelişmeyi Etkileyen İç Ve Dış Faktörler

İç Faktörler

Su

pH

Oksidasyon-Redüksiyon Potansiyeli

Besin Maddeleri

Antimikrobik Bileşikler

Biyolojik Yapılar

5. HAFTA

Dış Faktörler

Depolama Sıcaklığı

Çevrenin Bağıl Nemi

Ortamdaki Gazlar Ve Konsantrasyonları

6. HAFTA

Çeşitli Gıda Maddelerinde Oluşan Mikrobiyolojik Bozulmalar

Bitkisel Kaynaklı Gıdalarda Oluşan  Mikrobiyolojik Bozulmalar

Hububat Ve Hububat Ürünlerinde Oluşan  Mikrobiyolojik Bozulmalar

Ekmekte Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

Sünme (İpliklenme)

7. HAFTA

Sebze Ve Meyvelerde Oluşan  Mikrobiyolojik Bozulmalar

Sebzelerde Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

Bakteriyolojik Bozulmalar

Bakteriyolojik Yumuşak Çürüme

Küfler

Gri Küf Çürümesi

Ekşi Çürüme

Rhizopus Yumuşak Çürüme

8. HAFTA

Meyvelerde Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

Mavi Küf Çürümesi

Gri Küf Çürümesi

Siyah Küf Çürümesi

Yeşil Küf Çürümesi

Rhizopus Çürümesi

Alternevra Çürümesi

Cladosporia Çürümesi

9. HAFTA

Hayvansal Kaynaklı Gıdalarda Oluşan Mikrobiyolojik Bozulmalar

Et Ve Et Ürünlerinde Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

Aerobik Koşullarda Bozulma

Anaerobik Koşullarda Bozulma

Ekşime

Çürüme

10. HAFTA

Balık Ve Diğer Deniz Ürünlerinde Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

Bozulmaya Etki Eden Faktörler

11. HAFTA

Süt Ve Süt Ürünlerinde Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

Ekşime (Asit Ortam)

Gaz Oluşumu

12. HAFTA

Konserve Ve Konserve Ürünlerinde Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

Düşük Ve Orta Asit Konserve Gıdalarda Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

Spor Yapan Aerobik Bakteriler

Spor Yapan Anaerobik Bakteriler

Spor Yapmayan Bakteriler

13. HAFTA

Asit Konserve Gıdalarda Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

Mayalar

Küfler

Mikrobiyolojik Gıda Zehirlenmeleri

14. HAFTA

Genel Değerlendirmeler

	TEKNİK PROGRAMLAR BÖLÜMÜ

GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

ÖZET DERS İÇERİKLERİ

	

	SIRA

NO
	DERSİN
	KREDİSİ

	
	KODU
	ADI
	Teo.
	Pra.
	Tpl.

	2
	103
	TEKNOLOJİNİN BİLİMSEL İLKELERİ
	3
	1
	4


1. HAFTA

MALZEME ÖZELLİKLERİ

2. HAFTA

MALZEME ÖZELLİKLERİ (DEVAM)
3. HAFTA

STATİK

4. HAFTA

STATİK (DEVAM)
5. HAFTA
DİNAMİK

6. HAFTA
DİNAMİK (DEVAM)

7. HAFTA

ENERJİ, İŞ VE GÜÇ

8. HAFTA

ENERJİ, İŞ VE GÜÇ (DEVAM)

9. HAFTA

MEKANİK VE ELEKTROMANYETİK DALGA HAREKETİ

10. HAFTA

ELEKTROMANYETİK SPEKTRUM VE RADYOAKTİVİTE

11. HAFTA

ELEKTROSTATİK

12. HAFTA

MANYETİZMA
13. HAFTA

KİMYASAL ÜRETEÇLER

14. HAFTA

KİMYASAL ÜRETEÇLER (DEVAM)
	TEKNİK  PROGRAMLAR BÖLÜMÜ

GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

ÖZET DERS İÇERİKLERİ

	I. SINIF  I. YARIYIL

	SIRA

NO
	              DERSİN
	KREDİSİ

	
	KODU
	ADI
	Teo.
	Pra.
	Tpl.

	3
	105
	KİMYA
	2
	0
	2

	


1. HAFTA

Kimyaya Giriş

2. HAFTA

Atmosfer Gazları

3. HAFTA

Hidrojen Atomun Elektron Yapısı

4. HAFTA

Periyodik Çizelge ve Bazı Atom Özellikleri

5. HAFTA

Sıvılar

6. HAFTA

Katılar

7. HAFTA

Gazlar

8. HAFTA

Moleküller Arası Kuvvetler

9. HAFTA

Kimyasal Eşitlikler 

10. HAFTA

Nicel Bağıntılar

11. HAFTA

Çözeltiler

12. HAFTA

Çözeltilerin Fiziksel Özellikleri

13. HAFTA

Elektrokimya

14. HAFTA

Ametaller

	PROGRAMIN ADI   
DERSIN ADI  
DERSİN KODU

DERSIN ISLENECEGI YARIYIL            
HAFTALIK DERS SAATİ              

DERSİN SÜRESİ                 
	Gıda Teknolojisi
MATEMATİK-I
107

1. Yıl 1. Yarıyıl 
3(Teori: 2, Uygulama:2, Kredi:3)
56 Saat


AMAÇLAR 

1. Aritmetik ve cebirsel işlemleri yapabilme.

2. Bir gerçel sayının üssünü, kökünü hesaplayabilme.

3. Denklem ve eşitsizlikleri çözebilme.

4. Doğru ve parabol çizebilme.

5. Trigonometrik oranları kullanabilme.

6. Komplex sayıları kavrayabilme.

7. Üstel ve logaritmik fonksiyonların özelliklerini kavrayabilme.

ÖZEL AÇIKLAMALAR


Matematiğin, teknik programlar için önemini kavratarak, öğrencinin kendi programı için özellikle iyi bilmesi gereken konuların altını çizip, bu konularla ilgili mesleki uygulamalar yapmak.

DEĞERLENDİRME TABLOSU
Konular elemanter öğrenim tarzına göre yapılandırılmış olup, aşağıdaki analiz, derse ilişkin değerlendirmede yaklaşık ağırlıkları göstermek üzere anahtar olarak verilmiştir.

	KONULAR
	Konu Alanlarının Ağırlıkları (%)

	A. Sayılar

B. Cebir

C. Denklemler ve Eşitsizlikler

D. Fonksiyonlar 

E. Trigonometri

F. Kompleks Sayılar

G. Logaritma
	15

20

15

10

15

15

10


KONULAR

A. Sayılar

AMAÇ: 

1. Aritmetik işlemleri yapabilme.

2. Üs ve kök hesabı yapabilme.

3. Hesap makinesi kullanabilme.

4. ikili, sekizli ve onaltılı sayılarla ilgili işlemler yapabilme.

DAVRANIŞLAR

1. Sayma sayılarından başlayarak; doğal sayılar, tamsayılar ve rasyonel sayılar cümlelerini teşkil eder.

2. (2 sayısının varlığını sayı doğrusu üzerinde görerek, rasyonel olmadığını ispatlar, irrasyonel sayılar cümlesini  tanımlayarak, reel (gerçek) sayılar cümlesini teşkil eder.

3. Tam sayılar ve Rasyonel sayılarla ilgili aritmetik işlemler yapar.

4. a(R ve n(N olmak üzere, an üslü sayısını tanımlar ve üslü sayılarla ilgili dört işlem kurallarını açıklar ve uygulamalar yapar.

5. Ondalık sayıları 10 tabanına göre üslü formda yazarak, işlemler yapar.

6. a1/n sayısını n(2 şekilde tanımlayarak, köklü sayılarla ilgili aritmetik işlemler yapar.

7. Bir reel sayının mutlak değerini tanımlar ve bununla ilgili uygulamalar yapar.

8. Muhtelif sayı sistemlerini kavrar (ikili, sekizli ve onaltılı sayı sistemleri) Bunlar arasındaki dönüşümleri yapabilir.

9. Hesap makinesi yardımı ile üs, kök, aritmetik işlemler, hafızaya alma gibi işlemleri yapabilir.

B) Cebir

AMAÇ:

1. Cebirsel işlemleri yapabilme.

2. Formüler; dönüştürülebilme ve formülde değer yazabilme.

3. Çarpanlara ayırma işlemi yapabilme.

4. Rasyonel ifadeleri en sade şekilde yazabilme.

DAVRANIŞLAR

1. Nicelikleri sayılar ve harflerle ifade eder. Sabit ve Değişken kavramını açıklar.

2. Formülleri dönüştürür ve hesap yapar.Verilen Değerleri,
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 EMBED Equation.3  [image: image4.wmf], gibi
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 EMBED Equation.3  [image: image6.wmf]
Formüllerde yazar  ve Hesaplar.

3. Çarpanlara ayırma işlemi için  gerekli olan yöntem ve özdeşlikleri açıklar.

       a
[image: image7.wmf]2

x

+bx+c ikinci derece ifadeyi çarpanlarına ayırabilir.

 4. Polinom kavramını açıklar. Polinomlarla işlemler yapar, polinomları çarpanlarına ayırır.

    5.   Rasyonel ifadeleri en sade şekilde yazabilir. Ayrıca; 
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 tarzında yazar.

     6.   Orantının özellikleri ve çeşitlerini açıklar. İki değişken  arasındaki ilişkinin doğru yada ters orantılı olduğunu belirler. (hook yasası, boyle yasası, ohm yasası gibi problemler çözer ve orantı katsayısını belirler).

C)  Denklemler ve Eşitsizlikler   

AMAÇ:

1. Denklem çözebilme.

2. Denklem sistemi çözebilme.

3. Mesleki uygulamalarla ilgili basit denklemler kurarak çözebilme.

4. Eşitsizliklerin çözüm aralığını bulabilme.

DAVRANIŞLAR

1. Birinci dereceden bir bilinmeyenli   ax+b=0 denklemini çözer      .

2. İkinci dereceden bir bilinmeyenli  a
[image: image10.wmf]2

x

+bx+c=0 denkleminin köklerini bulur. ∆=
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  çözüm cümlesi  bulunur.

3. İki bilinmeyenli doğrusal denklem sistemini birlikte çözer.Bu düzeydeki konularla ilgili deneysel çalışmalardan elde edilen basit denklemler oluşturur ve çözer.

4. Birinci ve İkinci dereceden bir ve iki bilinmeyenli denklemleri çözer.

D) Fonksiyonlar

AMAÇ:

1. Fonksiyonu kavrayabilme.

2. Fonksiyonlarda değer bulabilme.

3. Doğru ve parabol çizebilme.

DAVRANIŞLAR:

1. Fonksiyon kavramını öğrenir. Tanım kümesindeki elemanların görüntüsünü bulur. Bağımlı ve Bağımsız değişkenleri belirler. Fonksiyon çeşitlerini açıklar.

2. Fonksiyonlarda noktasal toplam ve noktasal çarpımı açıklar.

3. Grafiklerde, tek ve çift fonksiyonlardaki simetriklikleri açıklar.

4. f (x) = ax+b ve f (x) = a
[image: image13.wmf]2

x

+bx+c fonksiyonunun  grafiğini çizer.

E. Trigonometri

AMAÇ:

1. Açısal ölçüm birimlerini dönüştürebilme.

2. Trigonometrik oranları bulabilme.

3. Trigonometrik fonksiyonların grafiğini çizebilme.

4. Üçgende alan, kenar ve açı bulabilme.

DAVRANIŞLAR:

1. Açısal ölçüm birimlerini öğrenip, bunlar arasındaki dönüşümü yapar. Esas ölçü hesabı yapar.

2. Dar açı için sinüs, Kosinüs ve tanjant oranlarını tanımlar. 30°, 45°, 60°’nin trigonometrik oranlarını belirler.

3. Daire diliminin alanını ve yay uzunluğunu  hesaplar.

4. Ters Trigonometrik oranları bilir. Hesap makinesi yardımıyla, verilen açının trigonometrik oranını, trigonometrik oranı bilinen bir açıyı bulur.

5. Trigonometrik fonksiyonların periyotlarını bulur, y= sinx, y= cosx, 

y= 2cosx, y= sin(2x+1), y=cos2x gibi fonksiyonların grafiğini çizer. 

6. Üçgende sinüs ve kosinüs bağıntıları ile alan formülleri yardımıyla  üçgen çözümü yapar.

7. Trigonometrik özdeşlikler yardımıyla Trigonometrik denklem çözümü yapar.

8. Trigonometrik toplam ve yarımaçı formüllerini kullanır.

F. Kompleks Sayılar

AMAÇ

1. Kompleks sayılarla kartezyen formda işlemler yapabilme.

2. Kompleks sayıları kutupsal forma çevirebilme.

3. Kompleks sayılarda kuvvet ve kök hesabı yapabilme.

4. Mesleki Uygulamalar yapabilme.

DAVRANIŞLAR

1. Kompleks sayı kavramını anlar ve niçin gerensinim duyulduğunu kavrar. 

2. Kartezyen formdaki kompleks sayılarla işlemler yapar.

3. Her kompleks sayıyı kompleks düzlemde tarif edip, ( ve r değerlerini bulup kompleks sayıları r (cos(+i.sin()  ; r.ei(,   r(( şeklinde kutupsal  ve üstel formda yazma  becerisini kazanır. Kutupsal formda çarpma ve bölme işlemlerini yapar.

4. 
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 moivre formülü yardımıyla kompleks sayıların kuvvetini hesaplar.

5. r1/n (cos
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) formülü yardımı ile bir komplex sayının   n- yinci mertebeden köklerini bulur.

6. Elektrik devrelerinde komplex sayılarla ilgili uygulamalar yapar.

7. Hesap makinesi yardımı ile bir komplex sayıyı, kutupsal formdan kartezyen forma, kartezyen formdan kutupsal forma çevirme işlemi yapar.

G. Logaritma

AMAÇ

1. Logaritmayı kavrayabilme.

2. Üstel fonksiyonların grafiğini çizebilme.

3. Üstel formüllerde, üs’deki bilinmeyeni çekebilme.

DAVRANIŞLAR

1. y=ax, y=ex şeklindeki üstel fonksiyonları tanımlar ve grafiğini çizer.

2. ax=y eşitliğinde x’i, x=logay şeklinde tanımlar.

3. Doğal logaritmayı tanımlar ve onluk logaritma ile doğal logaritma arasındaki ilişkiyi belirler.

4. Logaritmanın özelliklerini kavrar. Üstel ve logaritmik denklemlerin çözüm kümesini bulur.

5. E= 
[image: image16.wmf](
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 gibi formüllerde, t yada T’nin çekilmesi işlemini yapar.
	TEKNİK PROGRAMLAR BÖLÜMÜ

GIDA PROGRAMI

ÖZET DERS İÇERİKLERİ

	1. SINIF 1. YARIYIL

	SIRA

NO
	DERSİN
	KREDİSİ

	
	KODU
	ADI
	Teo.
	Pra.
	Tpl.

	5
	109
	GIDA SANAYİNDE ALET VE EKİPMANLAR

	3
	0
	3

	


1. HAFTA

-Ders içeriğinin genel bir değerlendirilmesi

-Malzemelerin İç Yapısı

-Malzemelerin Genel Özellikleri

-Metalurjiye Giriş

-Metalurjinin Sınıflandırılması
2. HAFTA

Metallerin İşlenmesi

Metaller Ve Metallerin Sınıflandırılması

Mineral Ve Cevher

Alaşımlar

Metal Ve Alaşımların Özellikleri
3. HAFTA
Korozyon nedir?

Korozyonda Anot Ve Katot Olayları
4. HAFTA
-Temas Halinde Bulunmayan Metallerin korozyonu

-Temas Halinde Bulunan Metallerin Korozyonu

-Kimyasal Korozyon

-Korozyondan Korunma Yolları
5. HAFTA

Metalurjide Yararlanılan Reaksiyonlar
6. HAFTA

Metalurjide Yararlanılan İşlemler
7. HAFTA
Demir Metalurjisi

Çelik Metalurjisi
8. HAFTA

Bakır Metalurjisi

Alüminyum Metalurjisi
9. HAFTA

-Camlar 

-Seramikler

-Plastikler

-Malzeme Muayenesi Ve Önemi

-Malzeme Seçiminde Dikkat Edilecek hususlar

10. HAFTA

-Makine Bilgisi

-Makinelerin Gıda Teknolojisindeki Önemi

-Taşıma Ve İletim Sistemleri
Ürünlerin temizlenmesi Ve Sınıflandırılması

-Öğütme Ve Parçalama Makineleri

-Presler

11. HAFTA
Durultma Ve Güzelleştirme

Homojenizatörler

Isı Tekniği

Ürün Isıtma Tesisleri
12. HAFTA

Koyulaştırma Ve Koyulaştırma Tesisleri (Buharlaştırıcılar)

Kurutma Tekniğinde kullanılan      sistemler

Soğutma Tekniği kullanılan      sistemler
13. HAFTA

-Etin Parçalanması Ve Ürünlerin Hazırlanmasında Kullanılan Malzemeler

- Süt Ve Süt Ürünlerinin Hazırlanmasında Kullanılan Malzemeler

14. HAFTA
-Meyve Ve Sebzelerin Hazırlanmasında Kullanılan Malzemeler

-Tahıl Ürünlerinin Hazırlanmasında Kullanılan Malzemeler

-Yağ Fabrikalarında Kullanılan Alet Ve Ekipmanlar

	TEKNİK PROGRAMLAR BÖLÜMÜ

GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

ÖZET DERS İÇERİKLERİ

	I. SINIF I. YARIYIL

	SIRA

NO
	DERSİN
	KREDİSİ

	
	KODU
	ADI
	Teo.
	Pra.
	Tpl.

	6
	111
	GENEL VE TEKNİK İLETİŞİM
	2
	0
	2

	


1. HAFTA

1. İLETİŞİM KAVRAMININ TANIMI ve ANLAMI
2. HAFTA

2. İLETİŞİM SURECİ

3. HAFTA
3. İLETİŞİM SURECİNİN İŞLEYİŞİ

4. İLETİŞİMLE İLGİLİ DİĞER KAVRAMLAR

4. HAFTA

1. İLETİŞİM KURMA YOLLARI

5. HAFTA

2. İLETİŞİM ENGELLERİ
6. HAFTA

3. İLETİŞİM PROBLEMLERİ

7. HAFTA

1.ÖRGÜTSEL İLETİŞİM KAVRAMININ ANLAMI VE İŞLEVİ
2. ÖRGÜTLERDE İLETİŞİM YÖNTEMLERİ
3. ÖRGÜTSEL İLETİŞİMİN AKIŞ YÖNÜ
8. HAFTA

4. ÖRGÜTSEL İLETİŞİM AĞ MODELLERİ
5. ÖRGÜTSEL İLETİŞİMİN YÖNETİMİ
9. HAFTA

6. BİLGİ TEKNOLOJİLERİ VE ÖRGÜTSEL İLETİŞİM
10. HAFTA

1. GRAFİK İLETİŞİM KAVRAMININ TANIMI
 2. TABLOLAR

3. RESİM - GRAFİKLER

11. HAFTA

4. GRAFİKLER
5. TRAMLI HARİTALAR
6. YANILTICI İSTATİSTİKLER
7. ŞEMALAR
8. GRAFİK KULLANIMI
12. HAFTA

1. BİLGİ VE İLETİŞİM TEKNOLOJİLERİ VE İLETİŞİM
2. YÖNETİM BİLGİ SİSTEMİ VE ÖRGÜTSEL İLETİŞİM

13. HAFTA

3. ÖRGÜTSEL İLETİŞİMDE SİBERNETİK YAKLAŞIM
14. HAFTA

GENEL DEĞERLENDİRME

	TEKNİK PROGRAMLAR BÖLÜMÜ

GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

ÖZET DERS İÇERİKLERİ

	I. SINIF I. YARIYIL

	SIRA

NO
	KODU
	DERSİN ADI
	KREDİSİ

	
	
	
	Teo.
	Pra.
	Tpl.

	7
	113
	BİLGİSAYAR - 1
	1
	1
	2


SINAVLAR : I. vize sınavı test; II. vize sınavı bilgisayarda uygulamalı; final sınavı test olarak yapılır.

1. HAFTA

Bilgisayara Giriş

Bilgisayarların sınıflandırılması

2. HAFTA 

Bilgisayar Donanımı (Hardware)

Verilerin işlenmesi

Bilgisayarda kapasite

CPU ve bilgisayar hızı

Bellek ve bellek bileşenleri

Bilgisayar giriş / çıkış birimleri

3. HAFTA 

Bilgisayar Yazılımları (Software)

Bilgisayar açma ve kapatma çalışması

Klavye tanıtımı ve fare kullanımı

4. HAFTA 

Klavye Kullanımı

5. HAFTA 

Windows  İşletim Sistemi

Masaüstü tanıtımı

Başlat düğmesi ve görev çubuğu

6. HAFTA 

Masaüstü nesnelerinin düzenlenmesi

Pencere tanıtımı ve kullanımı

İletişim kutusu bileşenleri

7. HAFTA 

Görev çubuğu ve ayarları

1. Vize sınavı (test olarak yapılır)

8. HAFTA

Genel windows tuşları 

Başlat menüsü elemanları

Bilgisayarım simgesi ve içeriği

Sürücülere erişim

9. HAFTA

Denetim masası ve içeriği

Windows ayarları

10. HAFTA

Aygıt yönetimi 

Donatılar

11. HAFTA

Dosya ve klasör işlemleri

Görünüm ayarları  ve seçme işlemleri

12. HAFTA

Kes – kopyala – yapıştır – sil – geri al – yeniden adlandır işlemleri

2. vize sınavı ( uygulamalı / yazılı olarak yapılır)

13. HAFTA

Sistem kontrolü ve bakım yapma işlemleri

14. HAFTA 

Yarıyıl sonu değerlendirme uygulamalar
	PROGRAMIN ADI                             
DERSIN ADI                              
DERSİN İŞLENECEĞİ YARIYIL                
HAFTALIK DERS SAATİ              

DERSİN SÜRESİ                 
	GIDA TEKNOLOJİSİ
TÜRK DİLİ -I
1. Yıl I. Yarıyıl 
2 (Teori: 2, Uygulama: 0, Kredi:2)

28 Saat


AMAÇLAR 

1. Dilin, insan aklının ürünü olduğunu kavrayabilme.

2. Türk dilinin yapısal özelliklerini ve zenginliğini kavrayabilme. 


3. Yazılı anlatımda başarılı olmanın yollarını kavrayabilme.

4. Araştırma, okuma ve diriltme kabiliyetlerini uygulayabilme.

ÖZEL AÇIKLAMALAR

Türk dilinin kurallı, zengin, üretken ve tarihi geçmişinde çeşitli şekil ve türlerde üstün seviyeli eserler veren köklü bir dil ailesinden geldiği şuuru yerleştirilmeli; bugün de Türk dili ile dünya çapında eserler verilmekte olduğu gösterilmelidir.

Öğrencilere dinlediklerini, okuduklarını, incelik ve derinlikleriyle kavratılmalı; onların duyduklarını, gördüklerini, düşündüklerini ve anladıklarını, söz ve yazı ile plânlı, etkili ve akılcı bir şekilde ifade etme kabiliyetleri geliştirilmelidir. 

Okumanın vazgeçilmez bir ihtiyaç ve zevk olduğu benimsetilmeli ve okuma alışkanlığı kazandırılmalıdır. Dilbilgisi konuları, dilin sırf şekil bakımından anlatımı şeklinde değil, metinler üzerinde yaptırılacak gözlem ve mukayeselerle mânanın iyi kavranmasını, dolayısıyla öğrencinin kendi fikirlerini, duygularını ve isteklerini doğru ifade etme şuuruna varmasını hedefleyen, yapıcı bir çalışmayla verilmelidir. Bilgi paylaşabilme, sunum yapabilme özelliği kazandırılmalıdır.

DEĞERLENDİRME TABLOSU
 Konu ve öğretim tarzına göre yapılmış olan çalışmaların konu alanlarına göre yüzdelikleri aşağıdaki tabloda verilmiştir.  Dönem sonu sınav soruları hazırlanırken bu yüzdelikler dikkate alınacaktır. 

	KONULAR
	Konu Alanlarının Ağırlıkları (%)

	A. Dil, Diller ve Türk Dili

B. Dil Bilgisi, Sözcük ve Cümle 

C. Kelime Türleri

D. Anlatımın Öğeleri ve Anlatım Türleri

E. Düzgün ve Etkili Konuşmanın Temel İlkeleri
	10

15

25

25

25


KONULAR
A. Dil, Diller ve Türk Dili 
AMAÇ : Fert ve millet hayatındaki dilin önemini açıklayabilme.

DAVRANIŞLAR
1. Dilin insan hayatındaki önemini açıklar.

2. Dillerin doğuşu ile dilin özellikleri konusunu açıklar.

3. Dilin insan aklının ürünü olduğunu açıklar.

4.   Türk dilinin özelliklerini ve zenginliğini açıklar. 

B. Dil Bilgisi, Sözcük ve Cümle 
 AMAÇ: Dil bilgisinin, sözcük ve cümlelerin neler olduğunu, iletişim açısından önemini kavrayabilme.

DAVRANIŞLAR
1. Dil bilgisinin iletişim açısından önemini açıklar.

2. Sözcüklerin kullanım özelliklerini ve anlam değerini açıklar.

3. Sözcük öbeklerinin anlatım açısından önemini açıklar. 

      4.  Yazılı anlatımda başarılı olmanın yollarını açıklar. 

C. Kelime Türleri
AMAÇ: Kelimelerin oluşumlarını, çeşitlerini, nerelerde ve nasıl kullanılması gerektiğini açıklayabilme. 

 

DAVRANIŞLAR
1. Kelimelerin ses yapısını,şekil yapısını açıklar.

2. İsimler, fiiller, zarflar, edatlar okunuşları, türleri ve Türkçe`de kullanılışlarıyla  açıklar.

D. Anlatımın Öğeleri ve Anlatım Türleri
AMAÇ: Yazılı anlatımda başarılı olmanın yollarını tanıyabilme.


DAVRANIŞLAR

1. Yazılı anlatımın belli bir süreçte gerçekleştiğini açıklar.

2. Yazılı anlatım düzeniyle anlatım biçimlerinin ne olduğunu tanır.

3. Yazılı anlatımda başarılı olmanın yollarını açıklar.

E. Düzgün ve Etkili Konuşmanın Temel İlkeleri

AMAÇ: Sözlü anlatım türlerini ve ilkelerini kavrayabilme.

DAVRANIŞLAR

1. Güzel ve etkili konuşmanın temel ilkelerini açıklar.

2. Diksiyon konusunda yeni bilgilerin önemini açıklar.

3. Sözlü anlatımda başarının çalışmaya bağlı olduğunu açıklar.

	PROGRAMIN ADI                             
DERSIN  ADI                              
DERSİN İŞLENECEĞİ YARIYIL                
HAFTALIK DERS SAATİ              

DERSİN SÜRESİ                 
	GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI
ATATÜRK İLK.  ve İNKILÂP TARİHİ -I
1. Yıl I. Yarıyıl
2 (Teori: 2, Uygulama: 0, Kredi:2)

28 Saat


AMAÇLAR 

1. İnkılâp ve benzeri kavramları anlayabilme.
2. Osmanlı Devletinin son dönemlerinde batılılaşma adına yapılan çalışmaları ve bunların Atatürk dönemi inkılâplarına olan etkisini kavrayabilme.
3. Türk İstiklâl Savaşını ve Türkiye Cumhuriyeti Devleti’nin kuruluşunu kavrayabilme.
ÖZEL AÇIKLAMALAR


Osmanlı Devleti’nin son dönemlerinde yapılan ıslahatların başarısızlığının nedenleri ile bunların Atatürk dönemindeki inkılâplara etkisi örneklerle açıklanmalıdır. Osmanlı Devleti’nin son dönemlerinde devleti kurtarma adına ortaya atılan ideolojilerden Türkçülük akımının İstiklal Savaşına etkisi açıklanmalıdır.

DEĞERLENDİRME TABLOSU
Konu ve öğretim tarzına göre yapılmış olan çalışmaların konu alanlarına göre yüzdelikleri aşağıdaki tabloda verilmiştir.  Dönem sonu sınav soruları hazırlanırken bu yüzdelikler dikkate alınacaktır. 

	KONULAR
	Konu Alanlarının Ağırlıkları (%)

	A. Temel  Kavramlar
B. Türk İnkılâbı Öncesinde Osmanlı Devletinin Yaptığı Islahatlar
C. Türk İnkılâplarının Hazırlık Dönemi
D. Türk İstiklâl Savaşı
	10
20
30

40


KONULAR
A. Temel Kavramlar
AMAÇ: Türk İnkılâbının, özelliklerini ve benzer kavramları tanıyarak  birbirleriyle karşılaştırmasını yapabilme.
DAVRANIŞLAR 
1. Türk İnkılâbını açıklar.

2. Türk İnkılâbının gelişim aşamasını ve çeşitlerini açıklar.
3. Türk İnkılâbına benzer kavramları tanır ve inkılâptan farkını açıklar.
B. Türk İnkılâbı Öncesinde Osmanlı Devletinin Yaptığı Islahatlar
AMAÇ: Atatürk’ün inkılâplarının anlaşılması için ıslahat çalışmalarını kavrayabilme.

DAVRANIŞLAR

1. Osmanlı döneminde yapılan ıslahatları açıklar.

2. Atatürk İnkılâplarının önemini açıklar. 

C. Türk İnkılaplarının Hazırlık Dönemi
AMAÇ: Atatürkçü düşünce sisteminin ortaya çıkması ve yeni Türkiye Cumhuriyeti’nin yapacağı inkılâplara etkisini kavrayabilme. 
DAVRANIŞLAR
1. Osmanlı İmparatorluğunun yıkılışını ve Türk inkılâbını hazırlayan sebepleri açıklar.
2. Türkiye Büyük Millet Meclisi’nin açılışı ile Millet Egemenliği ve Cumhuriyet rejimini açıklar.
D. Türk İstiklâl Savaşı
AMAÇ: Türk İstiklâl Savaşı hakkında bilgiler vererek, Atatürk’ün inkılâplarını kavrayabilme.
DAVRANIŞLAR
1. İnkılâpçı olarak Atatürk’ün askeri kahramanlıklarını açıklar.
2. Atatürk’ün “Milletin istiklâlini yine milletin azim ve kararı kurtaracaktır” sözünün nasıl gerçekleştiğini açıklar.
3. Millî mücadele için yapılan çalışmaları açıklar.
4. Türk İnkılâbının ortaya çıkışına etki eden faktörleri açıklar.
5. Cumhuriyet ve Atatürk İnkılâplarını tehdit eden unsurları bilir ve bunlarla mücadeleyi görev kabul eder.      
	PROGRAMIN ADI
DERSIN  ADI

DERSİN İŞLENECEĞİ YARIYIL
HAFTALIK DERS SAATİ

DERSİN SÜRESİ
	GIDA TEKNOLOJİSİ

YABANCI DİL -I (İngilizce)

1. Yıl I. Yarıyıl

4 (Teori:4, Uygulama:0, Kredi:4)

56 Saat


AMAÇLAR

1. Yabancı dilde yazı veya söz ile anlatılmak isteneni doğru olarak anlayabilme.

2. Amaca uygun yazım tekniğini kullanarak anlaşılır şekilde yazabilme.

3. Anlatılmak isteneni anlaşılır bir şekilde sözle ifade edebilme.

ÖZEL AÇIKLAMALAR


Bu müfredat hazırlanırken öğrencilerin orta öğretimde Beginner ve Elementary düzeyde yabancı dil öğrenimini gördükleri göz önünde bulundurulmuştur. Farklı seviyelerde bir sınıf oluşturabilecek sayıda öğrenciler olduğu takdirde seviye tespit sınavı sonucunda farklı kurlarda sınıflar oluşturulabilir. Seviyesi farklı öğrencilerin sayısı bir sınıf oluşturmayacak kadar az olduğunda ileri seviyedeki öğrencilere alanları ile ilgili tercüme, döküman hazırlama gibi ödevler, alt seviyedeki öğrencilere ise kendilerini geliştirecek ek ödevler ve kaynaklar verilebilir. Öğrencilerin dilin kullanımını doğal ortamda görmeleri ve daha kolay anlamaları için imkânlara göre seviyelerine uygun video kasetleri izletilebilir. Öğretilen yapılara örnek verilirken alanları ile ilgili konulardan örnek seçilebilir. Konuların işlenişinde öğrenci merkezli yöntem uygulanması, öğreticilerin daha çok yönlendirici ve yönetici konumunda olması daha yararlı olur. Öğrencilere üniteler işlendikçe alanları ile ilgili grup ödevleri verilerek yarıyıl sonuna doğru dosya halinde toplanarak değerlendirilebilir. Öğrenci sayısı az olan sınıflarda bu proje ödevlerin sunumları sözlü olarak yapılabilir.  

DEĞERLENDİRME TABLOSU


Konu ve öğretim tarzına göre yapılmış olan çalışmaların konu alanlarına göre yüzdelikleri aşağıdaki tabloda verilmiştir. Dönem sonu sınav soruları hazırlanırken bu yüzdelikler dikkate alınacaktır.

	KONULAR
	Konu Alanlarının Ağırlıkları (%)

	A. Konuşma

B. Dinleme-Anlama

C. Yazma

D. Okuma-Anlama
	20

20

20

40


KONULAR

A. Konuşma

AMAÇ: Yabancı dili anlaşılır bir şekilde konuşabilme.

DAVRANIŞLAR

1. İş ortamında selamlaşır, hatır sorar, kendini tanıtır, bir üçüncü şahsı tanıştırır.

1.1. Present simple (to be) / subject pronouns / possessive adjectives pronouns

2. Direktif verir, rica ve isteklerde bulunur, iş ortamındaki kişilerle ilgili bilgi almak için soru sorar, sorulan sorulara cevap verir.

2.1. Commands / object pronouns / modal verbs (can, could, will, would, may) 

3. İşe girmek için yapılan görüşmelerde kendisi ile ilgili istenilen bilgiyi verir. İş ortamında diğer çalışanlarla ilgili bilgi verir, soru sorar.

3.1. Can (to express ability) / adjectives / adverbs

3.2. Present simple (main verb) affirmative, negative, interrogative forms)

4. Önerilerde bulunur, önerilere cevap verir.

4.1.Let’s ....... / Shall we .....? / Why don’t we .....? / How about ......?

5. Problem sorar. Bu tür sorulara cevap verir.

5.1. What’s the matter? / What’s the matter with .......?

6. Zaman ve yer sorar, bu tür sorulara cevap verir.

6.1. Ordinal numbers / prepositions of location./ time expressions

7. Miktar ve sayı sorar, miktar ve sayı bildirir.

7.1. Adverbs of quantity (any, some, only a little, only a few, ...) / countable-uncountable nouns / How many - How much.

8. Telefonla konuşma tekniğini bilir. Tekliflerde bulunur.

8.1. Would like / would like to ... / Would you like me to ...?

9. Devam etmekte olan bir işlevle ilgili bilgi verir, bilgi edinmek için soru sorar.

9.1. Present progressive (affirmative, negative, interrogative forms)

9.2. Present progressive (for future meaning)

10. Gereklilik, tavsiye bildiren ifadeleri kullanır.

10.1. Must / have to / need / should / ought to

11. Geçmişte yer alan olaylardan bahseder, bilgi edinmek için soru sorar.

11.1. Was/were / past time expressions

11.2. Past simple (main verb)

B. Dinleme - Anlama

AMAÇ: Normal hızda konuşulduğunda konuşmacıdan gelen mesajı anlayabilme. 

DAVRANIŞLAR

1. A (Konuşma) konusunda belirtilen yapıları anlar.

2. İş ortamında kullanılan eşya ve malzemelerin adlarını ve fonksiyonlarını anlar.

3. Alanı ile ilgili konularda dinlediğini anlar ve cevap verir.

4. Dinlediğinden genel bilgi sahibi olur. 

5. Dinlediğinin bütününden ilgilendiği bilgiyi seçer. 

6. Anlamını bilmediği kelimelerin anlamını dinlediğinin içeriğinden tahmin eder. 

C. Yazma

AMAÇ: Dil bilgisi ve yazım kurallarını uyarak amaca uygun yazabilme. 

DAVRANIŞLAR

1. Noktalama işaretlerini (imla kurallarını) doğru kullanır.

2. Dinlediği veya okuduğu ile ilgili gerekli bilgileri not alır.

3. Direktifler yazar.

4. Dilbilgisi kurallarına uygun cümle kurar, olayları veya bilgileri önem ve oluş sırasına göre sıralar.

5. Özgeçmiş (Curriculum Vitae) yazar.

6. Kişisel mektup ve mesaj yazar.

7. Bir cismi, mekânı veya kişiyi sıfatlar kullanarak tanımlar.

8. Davetiye yazar.

D. Okuma - Anlama

AMAÇ: Yabancı dilde okuyabilme ve okuduğunu anlayabilme, kelime dağarcığını geliştirebilme.

DAVRANIŞLAR

1. A (Konuşma), konusunda belirtilen yapıları anlar.

2. Bir işletmenin organizasyon şemasını, şemada yer alan şahısların görevlerini ve sorumluluklarını anlar.

3. Alanı ile ilgili okuduğu bir parçayı anlar.

4. Edilgen yapıdaki cümleleri anlar.

5. “and / but” gibi bağlaçları anlar.

6. “when / while / before / after / until” gibi zaman bildiren bağlaçları anlar.

7. “because / so / therefore” gibi sebep, sonuç bildiren bağlaçları anlar.

8. “if / unless / in case” gibi koşul bildiren yapıları anlar.

9. Bir kataloğu inceleyerek içeriğini anlar.

10. Okuduğundan genel bir fikir edinir. 

11. Okuduğundan ilgilendiği bilgiyi seçer.

12. Okurken karşılaştığı bilmediği kelimelerin anlamlarını cümle yapısından veya konudan tahmin eder.

13. Sözlükten arayıp bulduğu bir kelimenin uygun karşılığını seçer.

	TEKNİK PROGRAMLAR BÖLÜMÜ

GIDA PROGRAMI

ÖZET DERS İÇERİKLERİ

	I. SINIF II. YARIYIL

	SIRA

NO
	DERSİN
	KREDİSİ

	
	KODU
	ADI
	Teo.
	Pra.
	Tpl.

	1
	102
	GIDA MİKROİYOLOJİSİ 
	2
	2
	3

	


15. HAFTA

—Ders içeriğinin genel bir değerlendirilmesi

— Gıda Mikrobiyoloji Tanımı Ve Tarihçesi

—Gıda Mikrobiyoloji Tarihçesi

—Gıda Mikrobiyoloji Açısından Önemli Olan 

16. HAFTA

—Mikroorganizmalar
—Bakteriler
—Önemli Başlıca Bakteri Türleri

—Laktik Asit Bakterileri

—Asetik Asit Bakterileri

—Ütirik Asit Bakterileri

—Preteolitik Bakteriler

—Sakkarolitik Baktriler

—Pektolitik Bakteriler
17. HAFTA

—Sıcaklık İsteklerine Göre Bakteriler

—Termofilik Bakteriler

—Psikrofilik Bakteriler

—Mezofilik Bakteriler

—Gaz Üreten Bakteriler

—Koliform Grubu Bakteriler
18. HAFTA

—Gıda Maddelerine Bulaşan Mikroorganizmaların -Kaynakları

—Toprak Ve Su

—Bitkiler Ve Bitki Ürünleri

—Kaplar
—İnsan Ve Hayvanların Bağırsak Sistemleri

—Gıda İşçileri

—Hayvan Yemleri

—Hayvan Derileri

—Hava Ve Toz 
19. HAFTA

—Gıdalarda Mikrobiyolojik Gelişmeyi Etkileyen İç Ve Dış Faktörler

—İç Faktörler

—Su
—pH
—Oksidasyon-Redüksiyon -Potansiyeli

—Besin Maddeleri

—Antimikrobik Bileşikler

—Biyolojik Yapılar

20. HAFTA

—Dış Faktörler

—Depolama Sıcaklığı

—Çevrenin Bağıl Nemi

—Ortamdaki Gazlar Ve Konsantrasyonları
21. HAFTA

—Çeşitli Gıda Maddelerinde Oluşan Mikrobiyolojik Bozulmalar

—Bitkisel Kaynaklı Gıdalarda Oluşan Mikrobiyolojik Bozulmalar

—Hububat Ve Hububat Ürünlerinde Oluşan Mikrobiyolojik Bozulmalar
22. HAFTA

—Ekmekte Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

—Sünme (İpliklenme)

—Sebze Ve Meyvelerde Oluşan Mikrobiyolojik Bozulmalar

—Sebzelerde Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar
23. HAFTA

—Bakteriyolojik Bozulmalar

—Bakteriyolojik Yumuşak Çürüme

—Küfler
—Gri Küf Çürümesi

—Ekşi Çürüme

-Rhizopus Yumuşak Çürüme
24. HAFTA
—Meyvelerde Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

—Mavi Küf Çürümesi

—Gri Küf Çürümesi

—Siyah Küf Çürümesi

—Yeşil Küf Çürümesi

—Rhizopus Çürümesi

 —Alternevra Çürümesi

—CladosporiaÇürümesi

25. HAFTA

—Hayvansal Kaynaklı Gıdalarda Oluşan -Mikrobiyolojik Bozulmalar

—Et Ve Et Ürünlerinde Görülen -Mikrobiyolojik Bozulmalar

—Aerobik Koşullarda Bozulma

—Anaerobik Koşullarda Bozulma

—Ekşime
—Çürüme

26. HAFTA

—Balık Ve Diğer Deniz Ürünlerinde Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

—Bozulmaya Etki Eden Faktörler

—Süt Ve Süt Ürünlerinde Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

—Ekşime (Asit Ortam)

—Gaz Oluşumu
27. HAFTA

—Konserve Ve Konserve Ürünlerinde Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

—Düşük Ve Orta Asit Konserve Gıdalarda Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

—Spor Yapan Aerobik Bakteriler

—Spor Yapan Anaerobik Bakteriler

—Spor Yapmayan Bakteriler
28. HAFTA

—Asit Konserve Gıdalarda Görülen Mikrobiyolojik Bozulmalar

—Mayalar
—Küfler
—Mikrobiyolojik Gıda Zehirlenmeleri
	TEKNİK PROGRAMLAR BÖLÜMÜ

GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

ÖZET DERS İÇERİKLERİ

	I. SINIF II. YARIYIL

	SIRA

NO
	DERSİN
	KREDİSİ

	
	KODU
	ADI
	Teo.
	Pra.
	Tpl.

	2
	104
	GIDA İŞLETMELERİNDE SANİTASYON
	2
	0
	2

	


1. HAFTA

Hijyen Ve Sanitasyon


Sanitasyon



Uğraş Alanları

Hijyenitasyon



Uğraş Alanları


Hijyen Ve Sanitasyonun Önemi

2. HAFTA

Gıda Sanitasyonunda Önemli Olan Mikroorganizmalar Ve İnsan Sağlığına Etkileri



Gıda Kaynaklı Enfeksiyonlar



Gıda Zehirlenmeleri

3. HAFTA

Gıda İşletmelerinde Hijyen Ve Sanitasyonda Önemli Olan Faktörler


Fabrika Binası Ve Ekipmanların Yapısı


Hammadde


Ortam Havası


Personel Hijyeni


Depolamada Sanitasyon


Paketlemede Ve Taşımada Sanitasyon


Atık Materyallerin Çözümü


Sanitasyon Eğitimi

4. HAFTA

İşletmelerde Temizlik Ve Dezenfeksiyon


Başlıca Temizlik Maddeleri


Su


Deterjan 


Sabun

5. HAFTA

Genel Olarak İşletmelerde Temizlik Ve Dezenfeksiyon İşlemlerinde İzlenilmesi Gereken Yollar


Ürün Atıklarının Yeniden Elde Edilmesi


Ürün Kayıplarını En Aza İndirmek


Temizlemeyi Kolaylaştırmak


Ön Çalkalama

6. HAFTA


Deterjan İle Temizleme



Deterjanların Ortak Özellikleri



Deterjanların İçerdiği Maddeler




Alkaliler




Polifosfatlar




Yüzey Aktif Maddeler




Kireç Çözücüler

Korozyon Önleyici Maddeler




Asit Solüsyonları

Temiz Su İle Çalkalama Ve Durulama

7. HAFTA


Dezenfeksiyon

Isıl Uygulamayla Yapılan Dezenfeksiyon

Kimyasal Maddelerle Yapılan Dezenfeksiyon

Dezenfeksitanlarda Bulunması Gerekli Özellikler



Başlıca Dezenfektanlar

8. HAFTA




Aktif Klor Bileşikşeri




Fenol Ve Fenolik Bileşikler




Alkoller

Dörtlü Amonyum Bileşikleri





İyodoforlar





Hidrojenperoksit




Kükürtdioksit

Sirke Asiti (Asetik Asit)




Ağır Metaller




Etilenoksit 


Son Durulama

9. HAFTA

Süt Sanayiinde Temizlik Ve Dezenfeksiyon

Güğümlerin, Süt Depolama Tanklarının Temizlik Ve Dezenfeksiyonu

Pastörizatörün  Temizlik Ve Dezenfeksiyonu

Yerinde Temizlik Ve Dezenfeksiyon (CIP Sistemi)

10. HAFTA



CIP Sisteminin Safhaları

Ön Çalkalama



Deterjan İle Yıkama



Ara Çalkalama



Asit İle Yıkama



Son Çalkalama

Sıcak Su Sirkülasyonu Ve Sterilizasyon



CIP Sisteminin Avantajları



CIP Programları

Isıya İhtiyaç Duyan CIP Sistemi

Isıya İhtiyaç Duymayan CIP Sistemi

Diğer Ekipmanların Temizlik Ve Dezenfeksiyonu


Personel Hijyeni

11. HAFTA

Meyve Ve Sebze Fabrikalarının  Temizlik Ve Dezenfeksiyonu

Temizlik Maddeleri

Başlıca Temizlik Maddeleri Ve Özellikleri

Kuvvetli Alkali Temizlik Maddeleri

Zayıf Alkali Temizlik Maddeleri



Asit Temizlik Maddeleri

Kombine Temizlik Maddeleri

Temizlenecek Materyal-Temizlik Maddesi Arasındaki İlişki

Temizlik Araçları Ve Temizlik Çözeltilerinin Uygulanması

Meyve Ve Sebze Fabrikalarının Dezenfeksiyonu

Temizlik Ve Dezenfeksiyonun Uygulanışı

12. HAFTA

Et Sanayiinde Temizlik Ve Dezenfeksiyon


Temizlik



El İle Yapılan Temizlik

Makine İle Mekanik Olarak Yapılan Temizlik

13. HAFTA

Et Sanayiinde Temizlik Ve Dezenfeksiyonun Uygulanması

Temizlik Ve Dezenfeksiyonun Uygulanmasında Dikkat Edilecek Hususlar




Mikropların İmhası

Temizlik Planının Hazırlanması




İşyerinin Analizi

Gerekli Temizlik Tedbirlerinin Tespiti

Orta Ve Uzun Vadeli Tedbirlerin Tespiti


Personel Temizliği


Et Sanayiinde Temizleme Önerileri

14. HAFTA

Genel Değerlendirmeler

	TEKNİK PROGRAMLAR BÖLÜMÜ

GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

ÖZET DERS İÇERİKLERİ

	I. SINIF II. YARIYIL

	SIRA

NO
	DERSİN
	KREDİSİ

	
	KODU
	ADI
	Teo.
	Pra.
	Tpl.

	3
	106
	  LABORATUVAR TEKNİĞİ  
	 2
	2
	3

	


1.Hafta


-Derse genel bir giriş yapılması

-Laboratuvar, laboratuvar tekniği ve gıda laboratuvar tekniği terimlerini açıklama

2.Hafta


-Laboratuvar çalışmalarında dikkat edilecek hususlar


-Laboratuvar kazaları ve ilk yardım

3.Hafta


-Laboratuvar kullanılan malzemeleri


-Cam malzemeler


-Metal kaplar


-Porselen kaplar


-Plastik kaplar


-Kimyasal maddeler

4.Hafata

-Genel laboratuvar işlemleri ve ayırma teknikleri


-Tartma


-Titrasyon tekniği


5.Hafta

-Isıtma ve soğutma


-Karıştırma çalkalama ve aktarma


-Çöktürme


-Kristallendirme


6.Hafta

-Santrifüjleme


-Süzme, yakma (kül etme)


-Kurutma


-Buharlaştırma

7.Hafta

-Damıtma


-Süblimleştirme


-Ekstraksiyon

8.Hafta


-Titrimetri


-Titrasyonda kullanılan malzemeler


-Çözeltiler ve çözeltilerde konsantrasyonun ifadesi

9.Hafta


-Normal çözeltiler


-Normal çözeltilerin hazırlanması


-Asit-baz titrasyonları


-Asit-baz indikatörleri

10.Hafta


-Dansimetri


-Sıvılarda özgül ağırlık tayini


-Piknometrelerle özgül ağırlık tayini


-Hidrometrelerle özgül ağırlık tayini


11.Hafta


-Refraktometri


-Refraktometri ve tanımı


-Refraktometri ve kullnım alanları


-Kırılma indisinin ölçülmesi


-Kırılma indisine tesir eden faktörler


-Refraktometre çeşitleri

12.Hafta


-Polarimetri


-Optik aktivite ve optikçe aktif maddeler


-Polarizasyona tesir eden faktörler


-Polarimetreler



-Sakkarimetreler


-Polarimetrenin kullanım alanları

13.Hafta


-Spektrofotometri


-Spektrofotometreler (UV-visible)


-Spektrofotometrenin kullanım alanları


-Konsatrasyon hesabı

14.Hafta


-Genel değerlendirme



	TEKNİK  PROGRAMLAR BÖLÜMÜ

GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

ÖZET DERS İÇERİKLERİ

	I. SINIF  II. YARIYIL

	SIRA

NO
	              DERSİN
	KREDİSİ

	
	KODU
	ADI
	Teo.
	Pra.
	Tpl.

	4
	  108
	 GIDA KİMYASI VE BİYOKİMYASI
	2
	1
	3

	


1. HAFTA

Gıdaların Bileşimi

2. HAFTA

Karbonhidratlat

3. HAFTA

Lipidler

4. HAFTA

Proteinler

5. HAFTA

Su

6. HAFTA

Mineral Maddeler

7. HAFTA

Vitaminler

8.     HAFTA

Enzimler

9. HAFTA

Alkaloidler

10. HAFTA

Gıdalarda Saklama Yöntemleri

11. HAFTA

Gıda Katkı Maddeleri

12. HAFTA

Aroma Maddeleri

13. HAFTA

Gıdalarda Doğal Olarak Bulunan Toksik Maddeler

14. HAFTA

Gıda Kontaminantları

	TEKNİK  PROGRAMLAR BÖLÜMÜ

GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

ÖZET DERS İÇERİKLERİ

	I. SINIF  II. YARIYIL

	SIRA

NO
	              DERSİN
	KREDİSİ

	
	KODU
	ADI
	Teo.
	Pra.
	Tpl.

	5
	110
	 ORGANİK KİMYA
	2
	1
	3


1. HAFTA

Kimyasal Bağlar

2. HAFTA

Katı ve Sıvılarda Bağlar

3. HAFTA

Organik Kimya Hakkında Geniş Bilgiler

4. HAFTA

Hidrokarbonlar (Alkanlar)

5. HAFTA

Alkenler

6. HAFTA

Aklinler

7. HAFTA

Aromatik Hidrokarbonlar

8. HAFTA

Alkoller

9. HAFTA

Eterler

10. HAFTA

Aldehitler

11. HAFTA

Ketonlar

12. HAFTA

Karboksilli Asitler

13. HAFTA

Esterler

14. HAFTA

Karbonhidratlar

	TEKNİK  PROGRAMLAR BÖLÜMÜ

GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

ÖZET DERS İÇERİKLERİ

	I. SINIF  II. YARIYIL

	SIRA

NO
	              DERSİN
	KREDİSİ

	
	KODU
	ADI
	Teo.
	Pra.
	Tpl.

	6
	112
	İŞLETME YÖNETİMİ DERSİ
	2
	0
	2


1. DERS
I. İNSAN İHTİYAÇLARI VE EKONOMİK FAALİYETLER

II. İHTİYAÇ-EKONOMİ VE ÜRETİM İLİŞKİSİ

2. DERS

UYGULAMA

3. DERS

III. İŞLETMENİN DOĞUŞU, TARİHSEL GELİŞİMİ VE İŞLETME BİLİMİNİN DİĞER DİSİPLİNLERLE İLİŞKİSİ

İŞLETMENİN AMAÇLARI, EKONOMİDEKİ YERİ VE SINIFLANDIRILMASI

I. İŞLETMENİN AMAÇLARI

4. DERS

UYGULAMA

5. DERS

II. İŞLETMENİN EKONOMİ İÇİNDEKİ YERİ VE ÇEVRESİ

III. İŞLETMELERİN SINIFLANDIRILMASI

6. DERS

UYGULAMA

7. DERS

IV. İŞLETMELERARASI ANLAŞMALAR VE BİRLİKLER

İŞLETMENİN KURULUŞU

I. İŞLETMENİN KURULUŞ NEDENLERİ

II. İŞLETMENİN KURULUŞ AŞAMALARI

8. DERS

UYGULAMA

9. DERS

İŞLETMENİN KURULUŞ AŞAMALARI DEVAM

10. DERS

UYGULAMA

11. DERS

İŞLETMENİN MALİYETLERİ

I. MALİYET KAVRAMI

II. İŞLETME MALİYETLERİNE İLİŞKİN BİLGİLERİN KULLANIM ALANLARI

III. İŞLETME MALİYETLERİNİN SINIFLANDIRILMASI

İŞLETMENİN GELİRLERİ

I. GELİR KAVRAMI

II. GELİR-KÂR KAVRAMLARI VE İLİŞKİLERİ

III. KÂR MAKSİMİZASYONU

IV. KÂRA GEÇİŞ ANALİZİ

12. DERS

UYGULAMA

13. DERS

İŞLETMENİN VERİMLİLİĞİ

I. VERİMLİLİK KAVRAMI

II. VERİMLİLİKLE İLİŞKİLİ KAVRAMLAR

III. VERİMLİLİĞİN İŞLETME VE ULUSAL EKONOMİ AÇISINDAN ÖNEMİ

IV. KATMA DEĞER VE İŞLETMENİN ULUSAL EKONOMİYE KATKISI

YÖNETİM FONKSİYONU

I. YÖNETİM KAVRAMI

II. YÖNETİMİN ÖZELLİKLERİ

III. YÖNETİMİN TEMEL FONKSİYONLARI

14. DERS

UYGULAMA

	TEKNİK PROGRAMLAR BÖLÜMÜ

GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

ÖZET DERS İÇERİKLERİ

	I. SINIF II. YARIYIL

	SIRA

NO
	KODU
	DERSİN ADI
	KREDİSİ

	
	
	
	Teo.
	Pra.
	Tpl.

	7
	114
	BİLGİSAYAR - 2
	1
	1
	2

	


SINAVLAR : I. vize sınavı test; II. vize sınavı bilgisayarda uygulamalı; final sınavı test olarak yapılır.

1. HAFTA


Microsoft Word 

Kelime işlemciler hakkında genel bilgiler

Word tanıtımı ve görsel ayarlar

Araç çubukları ve komut düğmeleri

Menüler

2. HAFTA

Sayfa içerisi hareketler 

Belge oluşturma – kaydetme – kapatma – açma – silme

3. HAFTA

Paragraf biçimlendirme işlemleri

Sayfa biçimlendirme işlemleri

4. HAFTA

Metin biçimlendirme işlemleri

Seçme , Kes – kopyala – yapıştır – sil 

5. HAFTA

Paragraf biçimlendirme

Madde imleri, sütunlu yazılar 

6. HAFTA

Resimler ve çizim nesneleri ile çalışma

Tablolar ile çalışma

7. HAFTA

Grafikler ile çalışma

1. vize sınavı

8. HAFTA

Ms – Excel Uygulamaları

Excel tanıtımı ve görsel ayarlar

Araç çubukları ve komut düğmeleri

Menüler

9. HAFTA

Belge oluşturma işlemleri

Satır ve sütunlar ile ilgili işlemler

Hücre biçimlendirme işlemleri

10. HAFTA

Formül işlemleri

Hücre işlemleri (seçme ,  kes – kopyala – yapıştır – silme işlemleri)

11. HAFTA

Excel Fonksiyonları

Genel uygulama çalışması

12. HAFTA

Genel uygulama çalışması

2. vize sınavı

13. HAFTA

İnternet ve İnternet Uygulamaları

İnternet hakkında genel bilgiler,  Explorer kullanımı

Sitelere giriş ve çıkış uygulaması

İnternette surf

14. HAFTA

Elektronik postalar

İnternet uygulamalar
	PROGRAMIN ADI                             
DERSIN  ADI                              
DERSİN İŞLENECEĞİ YARIYIL                
HAFTALIK DERS SAATİ              

DERSİN SÜRESİ                 
	GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

TÜRK DİLİ  -II
1. Yıl II. Yarıyıl
2 (Teori: 2, Uygulama: 0, Kredi:2)

28 Saat


AMAÇLAR 

1. Günlük hayattaki yazılı anlatım türleri konusunu açıklayabilme.

2. Noktalamanın yazılı anlatımdaki önemini kavrayabilme.

3. Doğru anlatımın kişisel ve toplumsal iletişimdeki önemini kavrayabilme.

4. Araştırma, okuma ve bilgilenme kabiliyetlerini uygulayabilme.

ÖZEL AÇIKLAMALAR

1. Plânlı yazma çalışmaları;

a) Kısa hikâye yazma (Ana çizgileriyle konusu belirlenen kısa hikâye yazma, bir olay zincirinin ilk parçaları verilerek kısa hikâye yazma),

b) Kısa fikrî yazılar oluşturma (Makale yazma, deneme yazma).

2. Yazıların incelenmesi;

a) Kendine saygı,

b) Muhataba saygı,

c) Kendi içinde ve ilişkilerde dengeli olma sağlanmalıdır.

Hazırlıklı konuşma (Konferans, münazara, mülâkat, okuduğu bir eseri tanıtma) türleri kavratılmalıdır.

Türk dili öğretimi ve eğitimi yoluyla öğrencilere diğer alanlarda da sağlam, dengeli, hür ve sistemli düşünme alışkanlığı; araştırma, tartışma, değerlendirme ve oluşturma gücü kazandırılmalı. Dersin işlenmesinde mevcut görsel-işitsel eğitim araçları kullanılabilmelidir. 

DEĞERLENDİRME TABLOSU
Konu ve öğretim tarzına göre yapılmış olan çalışmaların konu alanlarına göre yüzdelikleri aşağıdaki tabloda verilmiştir.  Dönem sonu sınav soruları hazırlanırken bu yüzdelikler dikkate alınacaktır. 

	KONULAR
	Konu Alanlarının Ağırlıkları (%)

	A. Yazılı ve Sözlü Anlatım Türleri 

B. Noktalama ve Yazım Kuralları 

C. Anlatım Bozuklukları
	40

35

25


KONULAR
A. Yazılı ve Sözlü Anlatım Türleri 
AMAÇ: Yazı dilinin ve yazılı anlatımın ne olduğunu açıklayabilme.

DAVRANIŞLAR
1. Yaratıcı yazma (öykü, roman) türlerini açıklar.

2. Öğretici yazma (makale, araştırma, özgeçmiş, dilekçe, rapor yazma) türlerini açıklar.

3. Yazılı anlatım türlerini ve özelliklerini açıklar.

4. Sözlü anlatım özelliklerini açıklar.

5. Hazırlıklı konuşma (seminer, konferans, münazara) türlerini açıklar.

B. Noktalama ve Yazım Kuralları
 AMAÇ: Yazma çalışmalarında kuşkuya düşmeden bu işaretleri yerinde kullanabilme.
DAVRANIŞLAR
1. Noktalamanın yazılı anlatımdaki önemini kavrar.

2. Yazım kurallarının kullanımlarını kavrar. 

3. Özel veya resmi teşebbüslerinde dili kurallarına uygun doğru kullanmayı kavrar.

C. Anlatım Bozuklukları
AMAÇ: Doğru anlatımın kişisel ve toplumsal iletişimdeki önemini kavrayabilme.

DAVRANIŞLAR
1. Sözcüklerle ilgili anlatım yanlışlarını tanır, bu konuda nelere özen göstereceğini uygular. 

2. Dilimizin başka dillerden etkilenmesinde ortaya çıkan anlatım bozukluklarını tanıyarak, dilimize özen gösterilmesi gerektiğini açıklar. 

3. Günümüz dil problemlerinin çözümünü kavrar. 

4. Sözlü ve yazılı anlatımda başarının çalışmaya bağlı olduğunu kavrar. 

	PROGRAMIN ADI                             
DERSIN  ADI                              
DERSİN İŞLENECEĞİ YARIYIL                
HAFTALIK DERS SAATİ              

DERSİN SÜRESİ                 
	GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

ATATÜRK İLK. ve İNKILÂP TARİHİ -II
1. Yıl II. Yarıyıl
2 (Teori: 2, Uygulama: 0, Kredi:2)

28 Saat


AMAÇLAR 

1. Türkiye Cumhuriyeti devletinin kuruluşunu sağlayan Atatürk İnkılâplarını kavrayabilme.

2. Atatürk dönemi Türkiye Cumhuriyeti’nin dış politikasının esaslarını kavrayabilme.

3. Atatürk İlkelerini ve bu ilkelerin doğuş sebeplerini kavrayabilme.
ÖZEL AÇIKLAMALAR

Atatürk inkılâplarının Tük Milletinin tarihi ve kültürel gerçekleri ile muasır medeniyetler seviyesinin üzerine çıkma idealleriyle kurulduğu vurgulanmalıdır.

“Yurtta Barış, Cihanda Barış” politikasının içeriği anlatılmalıdır. 

Atatürk ilkelerinin Türk Milletinin gerçekleriyle olan ilişkisi, kendine has özellikleri kavratılmalıdır.

DEĞERLENDİRME TABLOSU
Konu ve öğretim tarzına göre yapılmış olan çalışmaların konu alanlarına göre yüzdelikleri aşağıdaki tabloda verilmiştir.  Dönem sonu sınav soruları hazırlanırken bu yüzdelikler dikkate alınacaktır. 

	KONULAR
	Konu Alanlarının Ağırlıkları (%)

	A. Atatürk Dönemi İnkılâpları

B. Türkiye Cumhuriyeti’nin Atatürk Dönemindeki Dış Siyaseti

C. Atatürk İlkeleri
	40

25

35


KONULAR
A. Atatürk Dönemi İnkılâpları 

AMAÇ: Türkiye Cumhuriyeti Devleti’nin kuruluşunu gerçekleştiren Atatürk dönemi inkılâplarını kavrayabilme

DAVRANIŞLAR
1. Cumhuriyet yönetiminin özelliklerini açıklar.

2. Yapılan İnkılâpların önemini açıklar.

3. Cumhuriyet ve Atatürk İnkılâplarını tehdit eden unsurları ve bu unsurlarla yapılan mücadeleyi açıklar.
B. Türkiye Cumhuriyeti’nin Atatürk Dönemindeki Dış Siyaseti
AMAÇ: Atatürk’ün izlediği dış siyaseti kavrayabilme.

DAVRANIŞLAR
1. Bir devlet yöneticisi olarak Atatürk’ü değişik açılardan açıklar.

2. Atatürk dönemi dış siyasetinin, devletlerin karşılıklı toprak bütünlüğüne saygı ve eşitlik esasına dayandığını bilir.

C. Atatürk İlkeleri
AMAÇ: Atatürk ilkelerinin doğuş sebepleri ile bu ilkeleri kavrayabilme.

DAVRANIŞLAR
1. Atatürk ilkelerinin Türk Milletinin tarihi ve kültürel gerçeklerine dayandığını açıklar.

2. Atatürk ilkelerini ve amaçlarını açıklar.

3. Atatürk ilkelerini ve Atatürkçü düşünceye yönelik tehlikeleri bilir ve tedbir alır.

4. Atatürk ilkelerinin ithal olmadığını ve donmuş ideolojilerden etkilenmediğini bilir.

	PROGRAMIN ADI

DERSIN  ADI

DERSİN İŞLENECEĞİ YARIYIL
HAFTALIK DERS SAATİ

DERSİN SÜRESİ
	GIDA TEKNOLOJİSİ PROGRAMI

YABANCI DİL -II (İngilizce)
1. Yıl II. Yarıyıl
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AMAÇLAR

4. Yabancı dilde yazı veya söz ile anlatılmak isteneni doğru olarak anlayabilme.

5. Amaca uygun yazım tekniğini kullanarak anlaşılır şekilde yazabilme.

6. Anlatılmak isteneni anlaşılır bir şekilde sözle ifade edebilme.

ÖZEL AÇIKLAMALAR



Gerek duyulduğunda birinci yarıyılda öğretilen önemli yapıların kısa bir tekrarı yapılabilir. Öğrencilerin okudukları alanlarla ilgili değişik kaynaklardan diyaloglar, paragraflar, tablolar, şemalar vb. örnekler seçilerek bunlar üzerinde çalışmalar yapılabilir. Dinleme-izleme çalışmalarına yer verilebilir, çalışmaların öğrenci merkezli olması daha yararlı olur. Öğrencilere üniteler işlendikçe alanları ile ilgili grup ödevleri verilerek yarıyıl sonuna doğru dosya halinde toplanarak değerlendirilebilir. Öğrenci sayısı az olan sınıflarda bu proje ödevlerin sunumları sözlü olarak yapılabilir.  
DEĞERLENDİRME TABLOSU


Konu ve öğretim tarzına göre yapılmış olan çalışmaların konu alanlarına göre yüzdelikleri aşağıdaki tabloda verilmiştir. Dönem sonu sınav soruları hazırlanırken bu yüzdelikler dikkate alınacaktır.

	KONULAR
	Konu Alanlarının Ağırlıkları (%)

	A. Konuşma

B. Dinleme-Anlama

C. Yazma

D. Okuma-Anlama
	20

20

20

40


KONULAR

A. Konuşma
AMAÇ: Yabancı dili anlaşılır bir şekilde konuşabilme.

DAVRANIŞLAR

1. Yön sorar, yön tarif eder.

1.1. Adverbs of location / noun clauses

2. Tercih yapar, tercih sorar.

2.1. Prefer / would rather

3. Bir işlemin, işin nasıl yapıldığını sorar, anlatır.

3.1. Adverbs of manner / Adverbial Clauses of Manner.

4. Bir ürünü, avantajı, alanı ile ilgili işleri kıyaslar.

4.1. Comparative / Superlative forms

5. Gelecekten bahseder, gelecekle ilgili tahminlerde bulunur.

5.1. Will / Going to

6. İhtimallerden, tahminlerden bahseder.

6.1. Possible / probable / modal verbs (may, might, can, could, must) with present progressive and past forms.

7. Bir durumu, işlevi edilgen yapı kullanarak anlatır.

7.1. Passive voice (present, past, future, modals)

8. Geçmişte olmuş, ancak etkisi süren veya geçmişte başlamış hâlâ devam eden durumları ifade eder.

8.1. Present perfect tense (affirmative, negative, interrogative forms) / just, already, yet, still, since, for, ever, never.

9. Bir işin, işlemin amacını açıklar.

9.1. Adverbial clauses of purpose (so that, in order to, so as to, to).

10. Benzerlik ve farklılıkları bilir ve ifade eder.

10.1. The same as / different from 

11. Sebep, sonuç sorar ve ifade eder.

11.1  Adverbial clauses of reason (because, since, as, due to, owing to, because of, on the ground of ... )

11.2.Adverbial clauses of result (so, therefore, that’s why, so ... that, such ... that.

B. Dinleme – Anlama

AMAÇ: Normal hızda konuşulduğunda konuşmacıdan gelen mesajı anlayabilme. 

DAVRANIŞLAR

1. A (Konuşma) konusunda belirtilen ifadeleri ve konuları anlar.

2. Alanı ile ilgili konularda dinlediğini anlar ve cevap verir.

3. Dinlediği cümlelerdeki vurgu ve tonlamaları farkeder.

4. Dinlediği cümleler veya kelimelerdeki kısaltmaları anlar.

5. Kelime başlarına veya sonlarına gelen yapım eklerini anlar.

6. Dinlediğinden genel bilgi sahibi olur. 

7. İstediği belli (spesific) bilgiyi dinlediğinin bütününden seçer.

C. Yazma

AMAÇ:  Dil bilgisi ve yazım kurallarını uyarak amaca uygun yazabilme.

DAVRANIŞLAR

1. Dinlediği veya okuduklarından not alır.

2. Alanı ile ilgili formları, tabloları, şemaları doldurur.

3. İş mektupları yazar.

4. Bir işlemi edilgen yapı kullanarak yazar.

5. Okuduğu veya dinlediği (direct) ifadeleri dolaylı biçimde (indirect form) aktarır, hikâye eder.

D. Okuma-Anlama

AMAÇ: Yabancı dilde okuyabilme ve okuduğunu anlayabilme, kelime dağarcığını geliştirebilme.

DAVRANIŞLAR

1. A (Konuşma), konusunda belirtilen yapıları anlar.

2.  “too / enough” gibi terimleri anlar.

3. Zıtlık bildiren ifadeleri anlar (although, whereas, while, in spite of, despite, however, on the other hand...).

4. “Relative clause” yapılarını anlar.

5. “Post modifier” kısaltılmış relative clause yapılarını anlar.

6. “Noun Clause” yapılarını anlar.

7. “Infinitive / gerund” yapılarını anlar.

8. Okuduğundan genel bir fikir edinir. 

9. Okuduğundan ilgilendiği bilgiyi seçer.

10. Okurken karşılaştığı bilmediği kelimelerin anlamlarını cümle yapısından veya konudan tahmin eder.

11. Sözlükten arayıp bulduğu bir kelimenin uygun karşılığını seçer.
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