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. YARIYIL

(Teori+Uygulama+Kredi+AKTS)
ATA101 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi | (2+0+2+3)

Kavramlar tanimlar, ders yontemleri ve kaynaklarin tanimi, Sanayi Devrimi ve Fransiz Devrimi, Osmanli
Devleti’nin Dagilisi (XIX. Yuzyil), Tanzimat ve Islahat Fermani, I. ve Il. Mesrutiyet, |. Diinya, Trablusgarp
ve Balkan Savaslari, Mondros Ateskes Antlasmasi, Wilson ilkeleri, Paris Konferansi, M. Kemal’in
Samsun’a Cikisi ve Anadolu’daki Durum, Amasya Genelgesi, Ulusal Kongreler, Mebusan Meclisinin
Agihisi, TBMM’nin Kurulusu ve g isyanlar, Teskilat-1 Esasi Kanunu, Diizenli Ordunun Kurulusu, I. 1. indnd,
Kitahya-Eskisehir ve Sakarya Meydan Muharebeleri ile Blylk Taarruz, Kurtulus Savasi sirasindaki
antlagsmalar, Lozan Baris Antlasmasi, Saltanatin Kaldiriimasi

BIK101 Biyokimya (2+0+2+2)

Biyokimyanin konusu, biyomolekdiller ve hiicre yapisi, Biyokimyanin konusu, biyomolekdiller ve hiicre
yapisli, Su ve sulu ¢ozeltilerin 6zellikleri, Amino asitler, peptidler ve proteinler, Proteinler, Enzim, Enzim
inhibisyonu ve enzim aktivitesinin diizenlenmesi, Enzim inhibisyonu ve enzim aktivitesinin
diizenlenmesi, Karbohidratlar, Karbonhidratlar, Lipidler, Niikleik asitler, Vitaminler

GTE113 Gida isleme ilkeleri (3+0+3+5)

Gidalarin Temel Yapisi, Gida isleme ilkeleri Genel Giris, Gida Uretiminde On islemler (Temizleme-
Yikama- Ayiklama-Siniflandirma), Gida islemede Temel Prensipler (Eleme-Boyut Kiigiiltme), Sogutma
Teknolojisi, Dondurma Teknolojisi, Gida Teknolojisinde Isil islemler-1, Gida Teknolojisinde Isil islemler-
2, Evaporasyon Teknolojisi, Kurutma Teknolojisi, Fermantasyon Teknolojisi, Filtrasyon Teknolojisi

GTE111 Gida Teknolojisinde Genel Kimya (BSCE) (2+2+3+5)

Olgme, Birim Sistemleri, Kimyanin Temel Yasalari, Madde ve fiziksel, kimyasal 6zellikleri, Bilesikler,
Elementler, Molekdller, Kimyasal Bilesikler ve Kimyasal Reaksiyonlara Dayanan Hesaplamalar, Mol
Kavrami, Kimyasal Formdllerin Bulunmasi ve Redoks Reaksiyonlari, Atom ve atomun yapisi, Bohr Atom
Kurami, Modern atom teorisi, Periyodik Cetvel, Kuantum Sayilari, Kimyasal Baglar, Formal Yk, Bagin
Polarlig), Asit- Baz Kavrami, Asit- Baz Reaksiyonlari ve titrasyon, Cozeltiler ve konsantrasyon, Molarite,
Normalite, Molalite, Kiitlece ve Hacimce ylizde hesaplamalari, Tampon Cozeltiler, pH, denge sabitleri,
kimyasal denge, Besinlerde (Karbonhidrat, Protein, Yag) Kalori Hesabi

INGU101 ingilizce | (3+0+3+3)

Tanisma, to be fiili, 6zne zamirleri, isaret zamirleri,sayilabilir/sayilamayan isimler,niceleyici ifadeler,
Genis zaman(Simple present tense),siklik zarflari, nesne zamirleri,sahiplik sifatlar,have got/has got, -
meli,-mali,(must/mustn t)-ebilmek,-abilmek(can/can t), Gegmis zaman(Simple Past Tense), Unite 1-7
tekrari, Simdiki zaman, Baglaclar(ve-ama-bu yiizden-ciinkii), Karsilastirmalar, Unite 9-11 tekrari



RPSI209 Pozitif Psikoloji ve iletisim Becerileri (USEC) (2+0+2+3)

Pozitif Psikolojinin Tanimi ve Temel Kavramlarin Ogrenilmesi, Pozitif Psikolojinin Teorik Temellerinin
Ogrenilmesi, Sosyal Davraniglarin Beyinsel Altyapisinin Ogrenilmesi, Duygusal Zek3, Yetiskinlerde,
Cocuk ve Genglerde, Evlilik ve is Yasaminda Duygusal Zeka, Duygusal Zeka ilkeleri, Duygusal Zekanin
Kisilik Gelisimi, Evlilik ve is Yasami ile iliskisinin Ogrenilmesi, Kendini Tanima ve Farkindalikla ilgili
Kavramlarin Ogrenilmesi, Baskalarini Tanima ve Empati Kavramlarinin Ogrenilmesi, iletisim
Becerilerinin Ogrenilmesi, Motivasyon ve Planlama Becerilerinin Ogrenilmesi, Sorun Cézme
Becerilerinin Ogrenilmesi, Ofke Kontrol Becerilerinin Ogrenilmesi, iliski Ydnetimi Becerilerinin
Ogrenilmesi, Sebatkarlik Kavraminin ve Diirtii Kontrol Becerilerinin Ogrenilmesi, Saglikli Karar Verme
Becerilerinin Ogrenilmesi, Uzlasmacilik Kavramlarinin Ogrenilmesi

MAT101 Temel Matematik (2+0+2+3)

Sayilar; Sayilarin siniflandirilmasi, Uslii Sayilar, Kékli Sayilar, Mutlak Deger, Carpanlara Ayirma, Oran
Oranti, Denklemler, 1. Dereceden 1 Bilinmeyenli Denklemler, 1. Dereceden 2 Bilinmeyenli Denklemler,
2. Dereceden 1 Bilinmeyenli Denklemler, Esitsizlikler, Esitsizlik Sistemleri, Fonksiyonlar, Kiimeler

MIK101 Temel Mikrobiyoloji (2+0+2+2)

Tibbi Mikrobiyoloji’'ye Giris, Tibbi Bakteriyoloji ve Bakterilerin Morfolojik Ozellikleri, Bakteri
Metabolizmasi ve Uremesi, Bakteri Genetigi, Bakteriyel Viriilans Faktorleri, Antimikrobiyal Maddeler,
Tibbi Bakteriyoloji, Tibbi Viroloji, Tibbi Parazitoloji, Tibbi Mikoloji, Mikroorganizmalar Arasi iliskiler ve
Mikroorganizma insan filiskisi, Sterilizasyon, Dezenfeksiyon ve Antisepsi, Temel immiinoloji,
Laboratuvar Tanisinin Genel Prensipleri

TURK101 Tiirk Dili | (2+0+2+3)

Dil nedir; diinya dilleri, TUrkgenin bunlar arasindaki yeri ve tarihsel gelisimi, S6zIi sunum ¢alismalari,
Gincel metinler esliginde giinimizde Tirkgenin sorunlari, Giincel metinler esliginde “de”, “ki” ve
“mi”nin yazimi, Derlenmis metinler esliginde Tirkce sozciklerin yazimiyla ilgili sorunlar (birlesik),
Metin incelemesi: Bilimsel icerikli bir makalenin incelemesi, Yazim kurallari ve noktalama isaretleriyle
ilgili uygulamalar, Metin incelemesi: Bir kose yazisinin incelemesi, Anlatim bozukluklari, dil yanlislariile
uygulamalar, Ornek metinler esliginde bilim dili olarak Tiirkge, S6zIi sunum galismalari

RKUL101 Universite Kiiltiirii | (USEG) (0+2+1+1)

Ogrencinin Universite yasami boyunca sahip olacag “iiniversiteli” olma ayricaliginin farkina varmasi,
Universitenin, dersler ve bir meslek kazanim yerinden ibaret olmadigini, tiniversite yasaminda, diinyada
ve cevresinde olup bitenleri anlamak, yorumlamak ve bunlarin izleyicisi olmaktan ¢ok katilimcisi ve
yonlendiricisi olmasi gerektigini kavramasini saglar. Bu kapsamda {niversite blinyesinde
gerceklestirilen seminer ve konferanslara katilimi kapsar.

Il. YARIYIL
(Teori+Uygulama+Kredi+AKTS)

ATA102 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi Il (2+0+2+3)

Lozan Baris Antlagsmasi ve Degerlendirilmesi, Siyasi Alandaki inkilaplar, Cumhuriyet’in ilani ve Halifeligin
Kaldirilmasi, Cok Partili Siyasi Hayata Gegis Denemeleri, Hukuk Alanindaki inkilaplar, Sosyal Alandaki
inkilaplar, Egitim ve Ekonomi Alanindaki inkilaplar, 1923-1938 Yillari Arasi Tiirk Dis Politikasi, 1938-
1950 Yillari Arasi Tiirk Dis Politikasi, Demokrat Parti iktidari ve Adnan Menderes Dénemi (1950 —1960),



1960 Hiikimet Darbesi ve Sonrasindaki Siyasi Gelismeler, 1980-2002 Dénemi Tiirkiye i¢ Siyaseti, Tiirk
inkilabinin Temel ilkeleri (Atatiirk ilkeleri ve Biitiinleyici ilkeler), Atatiirk Devrimleri, Akilcilik ve Bilimsel
Dusuince; Cumhuriyetcilik ve Halkgilik, Milliyetgilik ve Devletgilik; Laiklik ve Devrimcilik

BES101 Beslenme ilkeleri (BZSEC) (2+0+2+3)

Beslenmeye Giris, Toplumda Beslenme Sorunlari ve Nedenleri, Besin Ogeleri — Karbonhidratlar, Besin
Ogeleri —Proteinler, Besin Ogeleri —Yaglar, Besin Ogeleri — Vitaminler, Besin Ogeleri - Mineraller, Besin
Gruplari, Fonksiyonel Gidalar, Besinleri Pisirme ve Saklama Yontemleri, Enerji Gereksinimi ve Enerji
Dengesizligi Sorunlari, Ozel Durumlarda Beslenme

GTE116 Gida Hijyeni ve Sanitasyonu (2+0+2+4)

Temel kavramlar, Mikroorganizmalar ve Hijyen/Sanitasyon Arasindaki iliski, Hijyen acisindan
mikroorganizmalarin kontrol altina alinmasinin 6nemi, Gida kontaminasyon kaynaklari, Gida kaynakli
enfeksiyon ve intoksikasyonlar, HACCP(Hazard Analysis of Critical Control Points)’in sanitasyondaki
roli, BRC (British Retail Consortium) sisteminin sanitasyondaki roll, Temizlik maddeleri ve
dezenfektanlar, Temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalari, Gida isletmelerinde hijyeni etkileyen
faktorler, Temizlik ve hijyenin saglanmasinda kullanilan alet ve ekipmanlar, Et, siit, meyve sebze
isletmelerinde sanitasyon uygulamalari

GTE100 Gida Katki Maddeleri (2+0+2+4)

ingrediyenler, Amino Asitler, Vitaminler, Enzimler, Antimikrobiyaller, Antioksidanlar, Asitler ve
Celatlar, Asitler ve Celatlar, Emilgatorler ve Polioller, Stabilizorler ve Nisasta, Tatlandiricilar, Lezzet
Maddeleri ve Lezzet Arttiricilar, Renk Maddeleri (renklendiriciler) ve Fosfatlar

GTE112 Gida Mikrobiyolojisi (2+2+3+4)

Genel biyoloji (Siniflandirma, hiicrenin yapisi ve gorevleri) (Uygulama: Laboratuvarin Tanitimi), Genel
Biyoloji (Nukleik asitler ve enerji donistmleri) (Uygulama: Mikroskobun kisimlarinin tanitimi), Temel
mikrobiyoloji ve Sterilizasyon, Dezenfeksiyon, Antisepsi (Uygulama: Mikroskopta hazir preparatlarin
incelenmesi), Gida mikrobiyolojisine giris, Gidalarda bulunan mikroorganizmalarin siniflandiriimasi
(Uygulama: Hiicre Kavrami), Bakteri ve mantarlarin genel 6zellikleri, Gidalarda Bulunan Onemli Bakteri
ve Mantarlar (Uygulama: Gidalarda en ¢ok gorilen kiflerin mikroskobik incelenmesi), Gidalardaki
Mikrobiyal Bulasma Kaynaklari ve Mikrobiyal Gelismeyi Etkileyen Faktorler (Uygulama: Basit Boyama),
Gidalarin Mikrobiyal Bozulmasi - 1 (Uygulama: Basit Boyama), Gidalarin Mikrobiyal Bozulmasi - 2
(Uygulama: Gram Boyama), Gidalardaki indikatdr Mikroorganizmalar (Uygulama: Gram boyama), Gida
Kaynakli Enfeksiyon Hastaliklari (Uygulama: Gidalardan Mikrobiyolojik 6rnek alimi), Gida Kaynakh
Toksikoenfeksiyonlar ve intoksikasyonlar (Uygulama: Diliisyon Hazirlama), Fermente Gidalarin
Mikrobiyolojisi (Uygulama: Kati Besiyerine Ekim), Gidalardaki Mikroorganizmalarin Kontrol Altina
Alinmasi (Uygulama: Kati besiyerinde izolasyon-Cizgi Ekim Yontemi), HACCP Uygulamalari (Uygulama:
Otoklav Kullanimi ve Sterilizasyon)

GTE118 Gida Saghgi Giivenirligi ve Gida Mevzuati (2+0+2+5)

Kalite Kontrol Uygulamasinda ilkeler-Kalite Kavrami, Ulkemizde Gida Mevzuati ve Gida Kodeksi,
Gidalarda Kalite Saglama, Gida Kalite Kontroliiniin Endistriyel Onemi, Katki Maddelerinin Kaliteye
Etkisi, Gida Glvenligi ve Bu Konudaki Tiketici Beklentileri, Gida Endistrisinde HACCP Planlamasi ve ISO
Kavrami, Gida ile ilgili Ydnetmelikler, Kuruluslar, Givenilir Gida Kavrami, Gidalarin Bozulmasi Ve
Bozulma Nedenleri, Gida Hijyeni- Personel Hijyeni-isletme Hijyeni, Gidalarin islenmesinde Kalite
Olusturan Unsurlar |, Gidalarin islenmesinde Kalite Olusturan Unsurlar 11, Gidalarda Duyusal Ozellikler



INGU ingilizce Il (3+0+3+3)

Demonstrative Pronouns, Possessive Pronouns, Past Continuous Tense, Okuma ve kelime alistirmasi
(Simple Past Tense&Past Continuous Tense), Preposition of Time and Place, Present Perfect Tense, 1-
5. Uniteleri tekrari, Possessive”s”, Adverbs of manner, Future Tense, Making Suggestions&Requests,
Gerunds — Infinitives, Modals (must,should,have to,don’t have to,may) , 7-12. Unitelerin tekrari

TURK102 Tiirk Dili Il (2+0+2+3)

Dil nedir; diinya dilleri, Tirk¢enin bunlar arasindaki yeri ve tarihsel gelisimi, S6zIiG sunum ¢alismalari,
Guncel metinler esliginde glinimizde Tirkgenin sorunlari, Glincel metinler esliginde “de”, “ki” ve
“mi”nin yazimi, Derlenmis metinler esliginde Tirkge sodzciklerin yazimiyla ilgili sorunlar (birlesik),
Metin incelemesi: Bilimsel icerikli bir makalenin incelemesi, Yazim kurallari ve noktalama isaretleriyle
ilgili uygulamalar, Metin incelemesi: Bir kose yazisinin incelemesi, Anlatim bozukluklari, dil yanlislariile
uygulamalar, Ornek metinler esliginde bilim dili olarak Tiirkce, $6zIi sunum ¢alismalari

RKUL102 Universite Kiltiirii 11 (UZSEC) (0+2+1+1)

Ogrencinin Universite yasami boyunca sahip olacagi “liniversiteli” olma ayricaliginin farkina varmasi,
Universitenin, dersler ve bir meslek kazanim yerinden ibaret olmadigini, Gniversite yasaminda, diinyada
ve cevresinde olup bitenleri anlamak, yorumlamak ve bunlarin izleyicisi olmaktan ¢ok katilimcisi ve
yonlendiricisi olmasi gerektigini kavramasini saglar. Bu kapsamda Universite blinyesinde
gerceklestirilen seminer ve konferanslara katilimi kapsar.

Ill. YARIYIL

(Teori+Uygulama+Kredi+AKTS)
GTE235 Et Uriinleri Teknolojisi (2+0+2+5)

Et Urlinleri Teknolojisine Giris, Etin Tanimi ve insan Beslenmesindeki Yeri, Etin Yapisi, Bilesenleri ve
Bilesenlerin Ozellikleri, Gida Olarak Et Kaynaklari, Kasaplik Hayvanlarin Et Kaliteleri, Et ve Et
Uriinlerinde Mikrobiyal Kalite ve Analizi, Et ve Et Uriinlerinin Muhafaza Yéntemleri, Kanatli Etleri
isleme Teknolojisi, Balik isleme Teknolojisi. Et ve Et Uriinleri Teknolojileri Ornekleri — Sunumlar

GTE221 Gida Analiz Uygulamalari | (0+4+2+6)

Laboratuvardaki cihaz ve ekipmanlarin tanitiimasi, Laboratuvar glivenligi ve yapilacak deneyler
hakkinda 6n bilgi, Cozelti ve Cozeltiler soru ¢oziimi, Cozelti hazirlama, Sucukta fiziksel ve kimyasal
analizler, Sut ve st Urinlerinde 6zgul agirlik tayini, Sit ve st Grinlerinde asit miktarini belirleme,
Kimyasallarin tanitimi (Genel), Bugdayda bin dane agirligi tayini

GTE231 Gida Muhafaza ve Ambalajlama Teknikleri (2+0+2+2)

Gida Muhafazasinda Gelismeler, Gida Muhafazasinda Temel ilkeler, Mikrobiyal Cogalma Uzerinde
Cevresel Faktorlerin Etkisi, Gida Bozulmalari, Soguk ve Dondurma Yéntemleri ile Gidalarin Muhafazasi,
Isil islemlerle Gida Muhafaza, Gidalarin Kimyasal Koruyucularla Muhafazasi, Gidalarin Kimyasal
Koruyucularla Muhafazasi, inert Atmosferde Gida Muhafazasi, Radrasyon Isinlama, Ambalajlama
Teknikleri, Cam Ambalaj Malzemeleri, Metal ve Kagit Ambalaj Malzemeleri ve Teknikleri, Plastik
Ambalaj Malzemeleri ve Teknikleri



GTE217 Gida Teknolojileri Uygulamalari | (0+6+3+8)

Uretim Teknikleri: (Siit ve Siit Uriinleri Uretim Teknolojisi) Pastérize siit, yogurt ve meyveli yogurt,
peynir ve peynir gesitleri, Sivi yag Uretim asamalari, tere yagi, kaymak lretimi ve Gretim teknolojileri

Uretim Teknikleri: (Un ve Unlu Mamdiiller Uretim Teknolojisi) Ekmek, Simit, Pogaca, Pizza, Pasta,
Kurabiye, Biskivi, Cikolata, Makarna Uretim asamalari

GTE229 Hazir Yemek Sistemleri ve Ozel Gidalar Teknolojisi (BZSEC) (3+0+3+5)

Yemek Sanayi Endstrisine Genel Bir Bakis, Toplu yemek sistemlerinin yénetimi, Meni  Planlama,
Mutfak Planlama, Gida isletmelerinde hijyen ve sanitasyon, Gida Zehirlenmeleri, Seker Uretim
Teknolojisi, Kakao ve Cikolata Uretim Teknolojisi, Sekerleme Uretim Teknolojisi, Cay  Teknolojisi,
Kahve Teknolojisi, Mutfak Tasarim ve Donanimi, Toplu Beslenme Sistemleri ile ilgili Mevzuat

GTE237 Meyve ve Sebze isleme Teknolojileri (BZSEC) (2+0+2+4)

Meyve ve Sebze Bilesenleri |, Meyve Sebze bilesenlerill, Meyve ve Sebzelerin isletmeye Kabuli,
Meyve ve Sebzelerin islenmesinde Uygulanan On islemler, Meyve ve Sebze Depolanmasi, Meyve Sebze
Mikrobiyolojisi, Meyve- Sebze Konserve Teknolojisi I, Meyve- Sebze Konserve Teknolojisi 1l, Meyve
Suyu Uretim Teknolojisi, Recel-Marmelat Uretim Teknolojisi, Salca Uretim Teknolojisi, Ketcap Uretim
Teknolojisi, Meyve- Sebze Kurutma Teknolojisi Temel Prensipleri, Kurutma Teknolojisi Uygulamalari

IV. YARIYIL

(Teori+Uygulama+Kredi+AKTS)
GTE200 Bitkisel Yag Teknolojisi (2+0+2+4)

Dersin tanitimi: Kapsami, 6nemi ve kurallar, Yemeklik yaglarin temel kimyasal bilesimi, Yaglarin temel
yapisini olusturan yag asitleri, Kati ve sivi yag kaynaklari, siniflandiriimasi ve kullanimi ticari 6neme
sahip bitkisel yaglar, Yaglar ve yagli hammaddelerde bozulma, degerlendirme ve depolama, Yag
ekstraksiyonu, Yag rafinasyonu, Zeytinyagi tretim teknolojisi, Yag hidrojenasyonu, hidrojene yag ve
margarin Uretimi, Kati ve swi vyaglardan hazirlanan drinler, Hidroliz, esterifikasyon ve
interesterifikasyon, mono ve digliserit Uretimi, Yemeklik yaglarda oksidasyon, énemi ve kimyasal
mekanizmasi

GTE224 Gida Analiz Uygulamalari Il (BZSEC) (0+4+2+6)

Laboratuvar temel kurallarin anlatimi, Laboratuvar glivenligi, Cozelti hazirlama deneyi, Toplam kuru
madde ve nem tayini, Kirmizi ette fiziksel analizler, Sirkede yapilan analizler, Siitte yag tayini, Unda
kil tayini, Gidalarda yag tayini (Kati-sivi ekstraksiyonu, Soxhelette Yag Tayini)

GTE230 Gida Teknolojileri Uygulamalari 1l (0+6+3+7)

Meyve ve sebzelerin islenmesinde genel prensipler ve uygulanan 6n islemler. Meyve ve Sebzelerin
konserveye islenmesi, meyve ve sebzelerin kurutulmasi domates salcasi tretimi, meyve ve sebze sulari
Uretimi, recel marmelat, jole Gretimi

MET101 Meslek Etigi (2+0+2+2)

Etik ve ahlak kavramlarini incelemek, Etik ve ahlak kavramlarini incelemek, Etik sistemlerini incelemek,
Etik sistemlerini ve ahlakin olusumunda rol oynayan faktorleri incelemek, Ahlakin olusumunda rol
oynayan faktorleri incelemek, Meslek etigini incelemek, Mesleki yozlasma ve meslek hayatinda etik



disi davranislarin sonuglarini incelemek, Gida iletmelerinde Etik Davranislar, Uretim Alaninda Sosyal ve
Mesleki Sorumluluk, Pazarlama Alaninda Sosyal ve Mesleki sorumluluk

GTE234 Organik Tarim ve Unlu Mamiiller Teknolojisi (2+0+2+5)

Organik Tarim nedir? Amaglari-Avantajlari-Dezavantajlari, Organik Tarimda Uyulmasi Gereken
Parametreler ve Organik Tarim Uygulamalari, iyi Tarim Uygulamalari, Ekolojik ve Sirdiiriilebilir Tarim
Modelleri-Ekim No6beti Uygulamasi, Tahil Tanesinin Kimyasal Yapisi ve Tane Olusumu, Bugdayin
depolanmasi, Bugdayin islenmesi (Temizleme-Tavlama-Pagal), Bugdayin Ogiitilmesi-Ogiitme
Teknolojisi, Bugdayin Elenmesi ve Eleme Teknolojisi, Bugday ve Unda Kalite Parametreleri, Ekmek ve
Biskiivi Uretim teknolojisi, Makarna ve Bulgur Uretim teknolojisi

SECMYO Segcmeli Ders (2+0+2+2)
Asagida belirtilen programa ait secmeli MYO ders havuzunda bulunan derslerden biri secilmektedir.

*MYOO003 Tibbi Terminoloji: Terminolojiye Giris, Terimlerin okunus kurallari, Onekler, Sonekler,
Terim cesitleri, Hareket Sistemi Terimleri, Kan Terimleri, Kardiovaskiler Sistem Terimleri, Solunum
Sistemi Terimleri, Sindirim Sistemi Terimleri, Uriner Sistemi Terimleri, Genital Sistem Terimleri,
Endokrin Sistem Terimleri, Sinir Sistemi ve Psikiyatri Terimleri, Duyu Organlarn Terimleri, Tanisal
Terimler

*MYOO015 Sosyal Sorumluluk Projesi: Derse giris, temel kavramlar, sosyal sorumluluk kavrami ve
sosyal sorumluluk kampanyalarina genel bakis proje konularinin belirlenmesi (¢cocuklar, yaslilar,
kadinlar, gevre sorunlari, egitim ve 6grenme sorunlari yasayanlar, hastalar ve saglk sorunlari vb) proje
hazirlama sunum. Sivil toplum kuruluslarini ve galismalarini tanima.

*MYO0020 Kariyer Planlama ve Mesleki Yetkinlikler: Dersin amaci ve tanisma, Birimin 6grencilere
sundugu hizmetler, birim tanitimi, Stajin 6nemi, Kariyeri olusturan unsurlarin, yetkinliklerin,
yeteneklerin agiklanmasi, Kavram tanimlari, Kariyer olusumunun 6nemi, Teknik yetenekler nelerdir
nasil gelistirilmeli ve nasil kullanilmal, Bireysel yetenekler nelerdir nasil gelistirilmeli ve nasil
kullaniimali, Envanter testlerine giris kapsamlari ise yararhliklari, Oz gegmis hazirlama tekniklerinin
aktarilmasi, On yazinin énemi ve teknikleri, Ogrencilere kendi 6z ge¢mislerini hazirlatma, Ornek 6z
gecmis paylasimi, Ogrencilere kendi 6z gecmislerini ¢dziimletmek, iletisim aginin dnemi ve nasil
olusturulacagi, Cevrimici platformlarin 6nemi ve kullanim teknikleri, Kariyer temelli sosyal medya
hesabi olusturma, Milakatlarda beden dilinin ve etkili iletisimin 6nemi ve yontemleri, Miilakat
tekniklerinin anlatilmasi ve uygulanmasi, Kamu Sektoriiniin kosullari, sistemi, olumlu ve olumsuz
yonleri, gerekli yetkinliklerini ve Kamu kapsamindaki istihdam alanlarini aktarmak, Ozel Sektériin
kosullari, sistemi, olumlu ve olumsuz yonleri, gerekli yetkinliklerini ve 6zel sektdr kapsamindaki
istihdam alanlarini aktarmak, Ozel Sektoriin kosullari, sistemi, olumlu ve olumsuz yonleri, gerekli
yetkinliklerini ve 6zel sektdr kapsamindaki istihdam alanlarini aktarmak, Ug¢ hafta siiresince konuk
olan farkh alan sektor katilimcilarinin anlattiklarinin derlenmesi analizi, Yurt disinda is/staj stregleri,
Yurt disinda egitimlere/projelere basvuru, Proje sonuglarinin agiklanmasi ve 0Ogrencilere ders
degerlendirme formu doldurtulmasi.

GTE222 Siit Uriinleri Teknolojisi (2+0+2+4)

Sitlin tanimi ve bilesimi, Stitln fiziko-kimyasal 6zellikleri, SGt Lipitleri, SGtin Azotlu Maddeleri, Tulum
peynir Uretim teknolojisi, Beyaz Peynir isleme Teknolojisi, Siit Tozu, Yogurt, Tereyagi Uretimi



