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1. SINIF  I. YARIYIL :
LABORATUVAR TEKNİKLERİ

Laboratuvarın tanımı ve özellikleri, laboratuvar çalışma kuralları, laboratuvar kazaları ve önlemleri, laboratuvarlarda kullanılan cam, metal, plastik ve porselen malzemeler, cam malzemelerin temizlenmesi, laboratuvarda kullanılan kimyasal malzemeler, çözelti hazırlama, konsantrasyonu belli çözeltilerden daha düşük konsantrasyonda yüzde çözelti hazırlanması, çözelti hazırlama örnekleri.

Mikrobiyolojik analizler için numune alma, örnek almada dikkat edilecek hususlar, iki sınıflı örnekleme planları, üç sınıflı örnekleme planları, dilüsyon hazırlama, dilüsyon sıvıları, dilüsyon hazırlamada dikkat edilecek konular, dilüsyon sıvıları hazırlama, sıvı ve katı gıdalardan desimal dilüsyon serileri hazırlama,

Kültür elde etme, ekim teknikleri, sıvı ve agarlı besiyerlerine ekim, inkübasyon, kültürel sayım yöntemleri (koloni sayımı, membran filtre tekniği, EMS yöntemi), direk mikroskobik sayım yöntemleri (Howard ve Thoma Lamı Yöntemleri, Breed Yöntemi),

Sterilizasyon, aseptik çalışma tekniği, mikrobiyoloji laboratuvarında kullanılan dezenfektanlar, dezenfektanların kullanılmasında dikkat edilecek hususlar, mikroskoplar için preparat hazırlama, boyama yöntemleri, mikroskoplar.

HİJYEN VE SANİTASYON

Hijyen ve sanitasyonun önemi, tanımı, çalışma konuları, mikroorganizmaların çeşitleri, bulaşma yolları ve gıda mikroorganizma ilişkisi, gıda ile uğraşanların kişisel hijyeni ve eğitimi, gıda hijyeni, yüksek-orta düşük riskli gıdalar, çapraz bulaşma ve taşıyıcılar, kir ve çeşitleri,

Temizlik ve önemi, temizlik ve dezenfeksiyon aşamaları, temizleme ekipmanları, deterjanlar, dezenfektanlar, hijyen planları ve güvenliği, yüzeyler ve bakım, otomatik yıkama sistemleri ve makineleri, haşerelerle mücadele, su hijyeni, kalitesi, sertliği,

Gıdaların satın alınmasında, taşınmasında, depolanmasında, soğuma, dondurma, çözündürülmesinde pişirilmesinde, tekrar ısıtılıp tüketilmesinde önemli olan hijyen ve sanitasyon kuralları.


MATEMATİK
Sayılar ve dört işlem, üslü ve köklü sayılar, mutlak değer, cebirsel işlemler, çarpanlara ayırma, denklemler, eşitsizlikler, uygulamalar, fonksiyonlar, logaritma, trigonometri, geometri, alan ve hacim hesapları, uygulamalar.

BESLENME
Beslenme durumu ve önemi, gıda bileşenleri ve besin öğelerinin görevleri, duygular ve besin seçimi, metabolizma, gıdaların sindirimi, emilmesi ve kullanımı, karaciğerin vücudumuzdaki faydaları, insan vücudunun yapısı ve bileşimi, hücre biyolojisi, beslenme açısından enerji, gıda enerjisinin insanlar tarafından kullanımı, bazal metabolizma ve günlük enerji tüketimi ve ihtiyacına etkisi, kimyasal reaksiyonların enzimlerle kontrolü, hormonların enerji metabolizmasına etkisi,

Karbonhidratlar, insanlarda karbonhidrat metabolizması ve önemi, proteinler, insanlarda protein metabolizması ve önemi, yağlar, insanlarda yağ metabolizması ve önemi, vitaminler, sınıflandırılması, insan beslenmesinde vitaminlerin kullanımı ve önemi, mineraller, sınıflandırılması, insan beslenmesinde minerallerin kullanımı ve önemi,

Su, suyun görevleri, metabolizması, su dengesi ve önemi, diğer içecekler, besleyici olmayan maddeler, alkol, baharatlar, katkı maddeleri, probiyotik ve prebiyotikler, gıda maddelerinin kalitesi, insanların durumuna göre (sporcu, hasta, bebek, genç, yaşlı vb) uygun beslenmesi, beslenme şekilleri, dengeli beslenme, gıda alerjileri, gıda zehirlenmeleri, günlük yemek planlarının hazırlanması, menü planlama, diyet hazırlama hesaplamaları.
GIDA BİLİMİ VE TEKNOLOJİSİ

Gıda ve gıda bileşenlerinin sınıflandırılması, su ve gıdalardaki durumu (suyun özellikleri, su aktivitesi), karbonhidratların yapıları, sınıflandırılması, özellikleri, lipidlerin yapıları, sınıflandırılması, özellikleri, amino asit, peptid ve proteinlerin yapıları, sınıflandırılmaları, özellikleri, enzimlerin yapıları, sınıflandırılmaları, özellikleri, vitaminlerin yapıları, sınıflandırılmaları, özellikleri, mineral maddelerin yapıları, sınıflandırılmaları, özellikleri, gıda muhafaza yöntemleri.
GENEL  MİKROBİYOLOJİ

Mikrobiyolojiye giriş, mikroorganizmaların sınıflandırılması ve isimlendirilmesi, bakterilerin morfolojik özellikleri ve hücre yapısı, bakteri metabolizması, bakterilerde üreme, bakterilerin üremelerine etkili faktörler, mikrobiyal üremenin kontrolü, virusların genel karakterleri, morfolojik özellikleri ve sınıflandırılması, virusların üremesi, virusların hücrelerde oluşturdukları enfeksiyonlar ve değişiklikler, viruslarda genetik değişmeler, virusların üretilmesi, viral aşılar ve antiviral ilaçlar, mantarların yapısı, sınıflandırılması ve morfolojik özellikleri, mantarların fizyolojisi ve metabolizması, mantarlarda büyüme ve üreme, mantar hastalıklarının epidemiyolojisi, Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği’nin değerlendirilmesi,

Pratik Bakteriyoloji, mikroskoplar ve mikroskoplar için preperat hazırlama, boyalar ve boyama yöntemleri (gram boyama uygulaması), besiyerlerinin hazırlanması, ekim yöntemleri, saf kültür elde edilmesi, anaerobiosis, bazı önemli biyokimyasal testler.


GENEL KİMYA

Madde ve özellikleri, maddelerin ayrılması (karışımların ayrılması, bileşiklerin ayrılması), elementler ve bileşikler (elementler ve bileşikler, atom modeli), maddenin yapısı (elementlerin sınıflandırılması, iyonlar, bağlar, bileşikler, atomlar, moleküller), asitler ve bazlar (genel özellikleri, değerlikleri, kuvvetleri, asit baz titrasyonları ve nötrleşme), çözünürlük dengeleri ve çözeltiler, kimyasal reaksiyonlar (fiziksel ve kimyasal değişmeler, kimyasal tepkimelerin denklemleri), kimyasal hesaplamalar.
ATATÜRK İLKELERİ ve İNKILAP TARİHİ-1

Atatürk İlkeleri ve İnkılâp Tarihi dersini okutmanın amacı ve dersle ilgili temel kavramlar hakkında bilgi verilmesi ve Türk İnkılâbı’nın stratejisi, Osmanlı Devleti’nin yıkılışını ve Türk İnkılâbı’nı hazırlayan sebeplere toplu bir bakış (iç sebepler, dış sebepler, Osmanlı Devleti’nin jeopolitik ve ekonomik durumu), XIX. yüzyılda Osmanlı Devleti’nde yenileşme hareketleri (Tanzimat, Islahat ve I. Meşrutiyet dönemleri),

Osmanlı Devleti’nin dağılması sürecinde meydana gelen iç ve dış olaylar (Kırım Savaşı, 1877-1878 Osmanlı-Rus Savaşı, Makedonya meselesi, 31 Mart olayı, Girit ve Bosna-Hersek’in elden çıkışı, Trablusgarp Savaşı, Balkan Savaşları, Osmanlı Devleti’nin son dönemindeki fikir akımları (Osmanlıcılık, İslamcılık, Türkçülük, Batıcılık, Adem-i Merkeziyetçilik, Sosyalizm) ve II. Meşrutiyet’in sürecinde Osmanlı Devleti, I. Dünya Savaşı (savaşın çıkışı, Osmanlı Devleti’nin savaşa dâhil oluşu, cepheler ve savaşın sonu) ve Mondros Mütarekesi’nin imzalanması, işgaller, tepkiler (Kuva-yı Milliye’nin ortaya çıkışı), cemiyetler (millî, millî varlığa düşman ve azınlık cemiyetleri), 
Mondros Mütarekesi’nden sonra Mustafa Kemal Paşa’nın faaliyetleri ve Anadolu’ya geçmesi, Millî Mücadele için ilk adım ve Kongreler yoluyla teşkilatlanma (Amasya Genelgesi, Erzurum, Sivas ve Batı Anadolu Kongreleri), son Osmanlı Meclis-i Mebusanı’nın toplanması, Misak-ı Millî’nin kabulü ve İstanbul’un işgali, Türkiye Büyük Millet Meclisi’nin açılışı, Meclis’in yapısı, çıkardığı yasalar ve faaliyetleri, Meclis’in açılışına iç ve dış tepkiler, San Remo Konferansı, Sevr Anlaşması, Sevr’de Ermeni ve Kürdistan meselesi, Sevr Anlaşması’nda bugüne yönelik tehditler, Doğu ve Güney Cepheleri’ndeki durum, Kuva-yı Milliye’nin tasfiyesi ve düzenli ordunun kuruluşu, Yunan Genel Taarruzu ve Batı Cephesi’ndeki savaşlar, Mustafa Kemal Paşa’nın Başkomutanlığı, Tekâlif-i Milliye emirleri, Sakarya Savaşı ve sonrasındaki dış politika gelişmeleri (Türk-Rus, Türk-Afgan münasebetleri, Londra Konferansı, Ankara İtilafnamesi), Büyük Taarruz ve Mudanya Mütarekesi’nin imzalanması, Lozan Konferansı öncesindeki gelişmeler, konferansın toplanması ve Barış Anlaşması’nın imzalanması.
TÜRK DİLİ-1
Dil nedir?, dilin sosyal bir kurum olarak toplum hayatındaki önemi, dil-kültür ilişkisi, Türk dilinin dünya dilleri arasındaki yeri, Türk dilinin gelişimi ve tarihi dönemleri, Türk dilinin bugünkü durumu ve yayılma alanları, Türkçe’de sesler ve sınıflandırılması, Türkçe’nin ses özellikleri, Türkçe ses bilgisi ile ilgili kurallar, hece bilgisi, imlâ kuralları ve uygulanması, imlâ kuralları ve uygulanması, noktalama işaretleri ve uygulanması, yapım ve çekim eklerinin uygulanması, Türk ve dünya edebiyatından ve düşünce tarihinden seçilmiş yazılı eserler, metinler.

YABANCI DİL (İNGİLİZCE)-1
Introduction, proficiency exam, possessive adjectives (my, your, his, her), verb be (statements, negative form), this, that, these, those, plural “s”, verb be (question form), prepositions of place, yes-no questions with “be”, why- questions with “be”, adjectives possessive adjectives (its, our, their,…), present continuous tense with statements and negative form, present continuous tense with question form, conjunctions (and / but), mid-term exam, simple present tense with statements, yes-no questions with simple present tense short answers with simple present tense and “how many..?”, revision.
1. SINIF  II. YARIYIL :

GIDA İŞLEME İLKELERİ
Hammadde hazırlık makineleri, tartma ve ölçme aletleri, taşıma ve iletim düzenleri, yıkama ve ayıklama makineleri, üretim makineleri, ayırma makineleri, karıştırma ve karışımlama makineleri, ısıl işlem makine ve ekipmanları, boyut küçültme makineleri, ambalaj ve ambalajlama makineleri, temizleme sistemleri, otomasyon, fabrika kuruluş teknikleri.

GIDA MİKROBİYOLOJİSİ
Gıdalarda  mikroorganizmaların  varlığı (patojen mikroorganizmalar, bozulmaya sebep olan mikroorganizmalar, indikatör mikroorganizmalar, yararlı mikroorganizmalar), mikroorganizmaların başlıca bulaşma kaynakları, gıda kaynaklı mikrobiyal hastalıklar (gıda enfeksiyonları ve mikrobiyal gıda zehirlenmeleri), gıdalarda mikrobiyal kontaminasyon kaynakları ve önemi, mikrobiyal bozulmalar, mikrobiyal bozulma yapan mikroorganizmalar, gıdalarda mikroorganizma gelişimine etki eden iç ve dış faktörler, gıda kaynaklı patojen bakteriler (Salmonella spp., Escherichia coli, Shigella spp., Campylobacter spp., Vibrio spp., Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, diğer bakteriler, biyojen aminler, gıda kaynaklı viral hastalıklar ve özellikleri, gıda kaynaklı küf intoksikasyonları, gıdaların dayanıklılığını ve güvenilirliğini etkileyen teknolojik uygulamalar.
İSTATİSTİK

Temel kavramlar, istatistik nedir, değişken türleri vb, veri derleme ve istatistiki seriler, verilerin grafiksel olarak gösterimi, verilerin grafiksel olarak gösterim şekilleri, merkezi eğilim ölçüleri (aritmetik ortalama, mod, medyan vb), değişkenlik ölçüleri (varyans, standard sapma vb), olasılık, genel tanımlar, kesikli değişkenlerde olasılık, sürekli değişkenlerde olasılık ve normal dağılım, istatistiksel tahminleme ve güven aralıkları, hipotez testleri, korelasyon, regresyon.
BİLGİSAYAR KULLANIMI
Bilgisayar bileşenleri, giriş-çıkış aygıtları, işletim sistemleri, dosya kavramı, Windows işletim sistemi masaüstü, denetim masası bileşenleri, kelime işlem, Microsoft Word’e giriş ve ekran öğeleri, kelime işlem, Microsoft Word dosya, düzen, ekle ve biçim öğeleri, kelime işlem, Microsoft Word araçlar, tablo ve pencere öğeleri, elektronik tablo, Microsoft Excel’e giriş ve ekran öğeleri, elektronik tablo, Microsoft Excel’e dosya, düzen ve diğer öğeler, elektronik tablo, Microsoft Excel’e değerler ve formüller, grafik, tablo, elektronik tablo, Microsoft Excel’e filtreleme, özet tablo ve özet grafik raporları oluşturmak, veri tabanı, Microsoft Access giriş ve ekran öğeleri, veri tabanı, Microsoft Access tablo, sorgu, form, rapor nesneleri ve ilişki kavramı, Outlook Express ve e-posta kavramları, internet kavramları ve Internet Explorer.

MEYVE SEBZE İŞLEME TEKNOLOJİSİ

Meyve ve sebzelerin bileşimi ve insan beslenmesindeki önemi, meyve ve sebzelerin muhafaza edilmesinde kullanılan yöntemler, meyve ve sebzelerin konserve teknolojisi ile muhafazası-hasat, ön işlemler, dolum, hava çıkarma, meyve ve sebzelerin konserve teknolojisi ile muhafazası-kapama, ısıl işlem, depolama, domates salçası ve ketçap üretim teknolojisi, meyve ve sebze konservelerinde bozulmalar, mikrobiyolojik bozulma, kimyasal bozulma ve fiziksel bozulmalar, meyve ve sebzelerin soğukta muhafazası, meyve ve sebzelerin dondurularak muhafazası, meyve ve sebzelerin kurutularak muhafazası, kurutma teknolojisi, kurutmada bilimsel ilkeler, kurutma sistemleri, reçel, marmelat ve jele üretim teknolojisi, meyve suyu üretim teknolojisi, meyve suyu üretim teknolojisi, Meyve ve sebze ürünlerinin depolanması ve kalite kontrolü.

FERMENTE ÜRÜNLER TEKNOLOJİSİ
Fermentasyon teknolojisi, fermentasyon teknolojisi açısından önemli olan karbonhidratlar, fermentasyon teknolojisinde kullanılan mikroorganizmalar ve gelişme koşulları, sofralık siyah ve yeşil zeytin teknolojisi, turşu teknolojisi, sirke teknolojisi, boza, şalgam suyu ve ekmek mayası üretimleri, bira ve malt teknolojisi, şarap teknolojisi, yüksek alkollü içkiler ve eskitilerek tüketilen yüksek alkollü içkiler, eskitilmeden tüketilen yüksek alkollu içkiler, THP üretimi, organik asit üretimi, amino asit, enzim ve vitamin üretimi.

İŞ GÜVENLİĞİ ve İLK YARDIM

İş güvenliği, ilgili tanımlar, iş güvenliğinin tarihi gelişimi, iş güvenliğinin önemi ve amacı, iş ortamlarında güvenliği tehdit edici fiziksel, kimyasal ve biyolojik unsurlar, 

Kaza ve yaralanma, kazaların oluş nedenleri, kazalara karşı alınabilecek tedbirler, tehlikesiz kurtarma teknikleri ve kaza raporları, yangın, yangına karşı alınabilecek tedbirler, işyerinde çıkabilecek yangınlar, yangında kurtarma,

İlk yardım, insan vücudu, ilk yardımın temel ilkeleri, kesik ve kanamalarda, kırıklarda, yanıklarda, boğulmalarda, zehirlenmelerde, bayılma ve şokta, elektrik çarpmasında, göze yabancı madde kaçmasında ilk yardım kuralları, ilk yardım araç ve gereçleri, ilk yardımda yaralı taşıma kuralları, meslek hastalıkları, meydana gelme nedenleri, korunma yolları,

İş güvenliği mevzuatı, iş güvenliği ile ilgili kanunlar, tüzükler ve yönetmelikler, iş güvenliği ile ilgili kurumlar, iş kazalarında mesuliyet ve yapılacak hukuki işlemler, iş kazalarında çalışanların mesuliyeti ve alınacak tedbirler, iş kazalarında iş verenin mesuliyeti ve alması gereken tedbirler, iş kazalarında sendikaların mesuliyeti, iş kazasının işveren veya SSK’ya bildirilmesi, iş kazası raporları.
ATATÜRK İLKELERİ ve İNKILAP TARİHİ-2

Siyasî alanda yapılan inkılâplar (saltanatın kaldırılması, Ankara'nın başkent oluşu, Cumhuriyetin ilanı ve halifeliğin kaldırılması), Terakkiperver Cumhuriyet Fırkası’nın kuruluşu, Şeyh Sait İsyanı, Takrir-i Sükun yasası ve Atatürk’e suikast teşebbüsü, Atatürk’ün yurt gezileri, Serbest Cumhuriyet Fırkası’nın kuruluşu, İzmir mitingi, Fırkanın kapanışı, Menemen ve Bursa olayları, 1924 Anayasası, diğer anayasalar, Hukuk alanındaki gelişmeler,

Toplumsal hayatın düzenlenmesi ile ilgili inkılâplar ve Türkiye Cumhuriyeti’nin laikleşme süreci, eğitim ve kültür alanında gerçekleştirilen inkılâplar (Tevhid-i Tedrisat kanunu, latin harflerinin kabulü, millet mektepleri, Türk tarih ve dil kurumlarının kurulması ve faaliyetleri, Türk tarih tezi, güneş-dil teorisi, 1933 üniversite reformu, halkevleri), sağlık alanındaki gelişmeler, İzmir İktisat Kongresi, Cumhuriyet’in ilk yıllarında ekonomi politikası, 1929 Dünya Ekonomik Buhranı’nın yansıması olarak Türkiye’de devletçi ekonomi politikalarının gündeme gelmesi ve I. Beş Yıllık Kalkınma Programı,

Atatürk döneminde Türk dış politikası (1923-1938 döneminde Türk-İngiliz, Türk-Sovyet, Türk-Fransız, Türk-İtalyan ilişkileri, komşularla münasebetler, Balkan ve Sadabat Paktı), Atatürkçü Düşünce Sistemi’nin tanımı, kapsamı, Atatürk İlkeleri (Cumhuriyetçilik, Laiklik, Milliyetçilik, Halkçılık, Devletçilik, İnkılâpçılık) ve bu ilkelere yönelik tehditler, 
Atatürk’ten sonraki Türkiye (İnönü’nün cumhurbaşkanlığı, II. Dünya Savaşı ve Türkiye, Demokrat Parti’nin kuruluşu ve çok partili hayata geçiş), Demokrat Parti’nin iktidar yılları, Türkiye’nin Nato’ya girişi ve 27 Mayıs 1960 askerî müdahalesi, 27 Mayıs 1960’tan 12 Eylül 1980’e Türkiye’de iç siyaset gelişmeleri (Demirel ve Ecevit hükümetleri, 12 Mart 1971 askeri muhtırası, siyasi ve ekonomik krizler, terör olayları), 12 Eylül 1980’den günümüze Türkiye’de iç siyaset gelişmeleri (12 Eylül askeri müdahalesinden sonra ülkenin durumu, sivil idareye dönüş, ANAP iktidarı ve koalisyonlar, siyasi ve ekonomik krizler, askerin sivil idareye müdahaleleri), 1960’dan günümüze Türkiye’nin dış politikası (soğuk savaş sürecinde Türkiye, Avrupa Birliği ile gelişmeler, Kıbrıs Barış Harekâtı, Sözde Ermeni soykırım iddiaları ve Türkiye, komşularla münasebetler), Türkiye’nin jeopolitik konumu, bundan kaynaklanan tehditler, XXI. Yüzyılda Türkiye’nin çağdaşlaşmasına yönelik beklentiler.
TÜRK DİLİ-2

Cümlenin öğeleri, cümle tahlili, cümlenin öğeleri, cümle çeşitleri, cümle tahlili, genel kompozisyon bilgileri, yazılı kompozisyonda kullanılacak plân, sözlü anlatım türleri, Türkçe’de genel anlatım bozuklukları, cümlede anlatım bozuklukları, iyi bir anlatımın nitelikleri, yazılı kompozisyon türleri, bilimsel yazıların hazırlanmasında uyulacak kurallar, Türk ve dünya edebiyatından ve düşünce tarihinden seçilmiş yazılı eserler, metinler.


YABANCI DİL (İNGİLİZCE)-2

Simple present questions with “do”, descriptive adjectives and why-questions with simple present tense, countable and uncountable nouns, some / any, adverbs of frequency, adverbs of frequency, prepositions of places (next to, across from, between…), have+noun, feel+adjective, ordinal numbers, be going to, why-questions with be going to, midterm exam- 2, past of “be”, simple past tense with statements, regular and irregular verbs, simple past tense with questions, time expressions, past tense, simple present tense, future tense and present continuous tense.

2. SINIF  III. YARIYIL :

ÖZEL GIDALAR ÜRETİM TEKNİKLERİ
Bal üretim teknolojisi, şeker üretim teknolojisi, çay teknolojisi, kahve teknolojisi, kakao teknolojisi, çikolata teknolojisi, pekmez teknolojisi, tahin teknolojisi, sert ve yumuşak şekerleme teknolojisi.

BİTKİSEL ÜRÜNLER TEKNOLOJİSİ

Tahılların insan beslenmesindeki ve ekonomik açında önemi, tahıl danesinin yapısı ve bileşimi, tahılların depolanması, buğdayda kalite belirlenmesi ve tane özellikleri, buğdayın tezlenmesi ve paçal yapılması, buğdayın tavlanması, tavlamayı etkileyen faktörler, buğdayın öğütülmesi, kırma ve redüksiyon valsleri, paça yapma, ekmek yapım teknolojisi, kullanılan içerik maddeleri, ekmek mayası ve bileşimi, ekmek hata-kusur ve hastalıkları, makarna yapım teknolojisi, bulgur üretim teknolojisi, bisküvi, gofret ve kraker üretim teknolojileri, pirinç, kahvaltılık ve çerez tahıl üretim teknolojileri, bitkisel yağ hammaddeleri, yağlı tohumlar ve yağlı meyvelerin depolanması,

Zeytinyağı eldesi, hasat, depolama, taşıma, yıkama, ezme, presleme, kara suyun ayrılması, zeytinyağının depolanması, yağlı tohumlardan yağ eldesi, temizleme, kırma, ayırma, iç öğütme, kondisyonlama, presleme, ekstraksiyon, rafinasyon, degumming, nötralizasyon, dekolorizasyon, deodorizasyon, vinterizayon, hidrojenasyon ve margarin üretimi, tahıl ürünleri ve yemeklik yağların depolanması ve kalite kontrolü.
SÜT VE ÜRÜNLERİ TEKNOLOJİSİ

Sütün genel özellikleri, sütün kaba yapısı, yağlı maddeleri, süt yağında meydana gelen kimyasal değişimler, sütün azotlu maddeleri, sütün karbonhidratları, sütün vitaminleri, süt enzimleri, süt enzimleri, sütün genel fiziksel özellikleri, anormal sütler, sütün miktar ve bileşiminde meydana gelen değişiklikler, sütün biyolojik elemanları, sütün mikroflorası, sütün patojen bakterileri, sütte mikroorganizmaların gelişimi, mikroorganizmaların sütte oluşturdukları bozukluklar, sütün yapısında görülen değişiklikler, tat, koku ve renk değişiklikleri, 

İçme sütü ve sterilize süt üretiminde kullanılacak çiğ sütte aranan özellikler, pastörize içme sütü üretimi, pastörizasyon yöntemleri, pastörize süt kusurlar, ambalajlama, depolama, sterilize içme sütü üretimi, sterilizasyon yöntemleri, sterilize süt kusurları, ambalajlama, depolama, süt tozu üretim teknolojisi, fermente süt ürünleri, yoğurt yapım aşamaları, yoğurtta görülen kusurlar, peynir üretim teknolojisi, kaşar peyniri yapım aşamaları, tereyağı yapım teknolojisi, kefir üretim teknolojisi, süt işletmelerinde temizlik dezenfeksiyon.

SOĞUKTA MUHAFAZA 

Gıdaların soğukta muhafazası, soğuk eldesi ve tanımlar, soğutucu maddeler ve özellikleri, buhar çevirimleri, soğutma sistemleri, kompresyonlu soğutma sistemlerinin ana bölümleri, soğuk depoların planlanması, dondurma yöntemleri ve dondurucular, gıdaların soğukta saklanması, dondurularak depolama ve bitkisel gıdaların dondurularak depolanması,  süt ürünleri ve yumurtanın dondurularak depolanması, et ve su ürünlerinin dondurularak depolanması, dondurulmuş gıdaların çözündürülmesi.
İŞLETME EKONOMİSİ

İşletmecilik ile ilgili temel kavramlar, işletmenin tanımı, girişimci ve profesyonel yönetici kavramlarının irdelenmesi, işletme yönetiminin gelişimi, işletmenin özellikleri,  amaçları ve fonksiyonları, işletme çeşitleri, işletmelerin işletmeler arası anlaşmalar bakımından sınıflandırılması, işletmenin kuruluş çalışmaları ve kuruluş yeri seçimi,

Yönetim ve fonksiyonları, yönetici becerileri, planlama, örgütleme, yöneltme, koordinasyon, denetim, yönetimle ilgili bazı yeni kavramlar, kıyaslama, dış kaynaklardan yararlanma, öğrenen örgütler, toplam kalite yönetimi, işletmelerde üretim yönetimi, işletmelerde pazarlama, üretim ve pazarlama yönetimi ile ilgili örnek olay çalışması, işletmelerde finansman, işletmelerde insan kaynakları, işletmelerde halkla ilişkiler, işletme yönetiminde karar verme ve süreci.

HAYVANSAL ÜRÜNLER TEKNOLOJİSİ

Kasaplık büyük ve küçükbaş hayvanlar ve kanatlı hayvanları işletmeye getirilmeler, kesin öncesi muayeneler ve kesim teknikleri, kırmızı etin üretim basamakları, beyaz etin üretim basamakları, mezbahane ve et işletmeleri açığa çıkan yan ürünler, ihbarı mecburi hastalıklar, haller ve durumlar, kırmızı ve beyaz et preparatları, etin histolojik, fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal özellikleri, etin histolojik, fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal özellikleri, et muhafazasında uygulanan teknolojik işlemler, kesim sonrası oluşan reaksiyonlar, ölüm sertliği ve etin olgunlaştırılması, et ürünlerinin üretim teknolojileri, salam, sosis, sucuk, pastırma, füme dil, jöle işkembe, et ürünleri üreten işletmelerde bazı ürünlerin üretiminin gösterilmesi.

MESLEKİ UYGULAMA I
Çalışma hayatı ve bir işletme yapısı hakkında genel değerlendirme, uygulamalar (sektör temsilcilerinin davetli konuşmaları, sektör bilgilendirme toplantıları, teknik geziler).

2. SINIF  IV. YARIYIL :


GIDA KATKI MADDELERİ
Gıda katkı maddesinin tanımı, gıda katkı maddelerinin kullanım amaçları, gıda katkı maddelerinin sınıflandırılması, katkı maddelerinin kullanımında dikkat edilmesi gereken konular, gıda katkı maddelerinin fonksiyonları, ilgili kurumlar ve mevzuat, gıda katkı maddeleri ile ilgili güvenlik testleri, gıdalara katılacak gıda katkı maddelerinin miktarlarının belirlenmesi, gıda katkı maddelerinin alım tahminleri, gıda katkı maddeleri ile ilgili doğru bilinen yanlışlar, gıda katkı maddelerinin sağlık üzerine etkileri, 
Asitliği düzenleyiciler, antimikrobiyaller, antioksidanlar, stabilizatörler, renklendiriciler, lezzet arttırıcılar, tatlandırıcılar, besin değerini arttırıcılar, starterler, enzimler, taşıyıcılar, çözgenler.
GIDA MADDELERİNİN AMBALAJLANMASI


Ambalaj, ambalajlama, üretici ve tüketicinin ambalajdan beklentileri, ticarette ambalajdan beklentiler, gıda ambalajlarında istenen beklentiler, ambalaj maddelerinin seçimini etkileyen faktörler, ambalajlama materyalleri (cam, kağıt, metal ve plastik esaslı materyaller, diğer ambalajlama materyalleri), ambalajlama teknolojileri (aseptik ambalajlama, modifiye atmosfer paketleme, aktif paketleme, akıllı ambalajlama), et ve et ürünleri, süt ve süt ürünleri, taze meyve-sebzeler, ekmek ve hububatların ambalajlanması, ambalaj materyallerinin geri dönüşümü, ambalaj malzemelerinde kullanılan test metotları (Mekanik Direnç ve Uzama Testi, Oksijen ve Aroma Maddeleri Geçirgenlik Testleri ve Çarpma Direnci Testi).
GIDA ANALİZLERİ

Genel laboratuvar kuralları, kuru madde tayini (toplam, suda çözünmeyen ve suda çözünen kuru madde), kül tayini, toplam asit tayini (titrimetrik), özgül ağırlık tayini (piknometre ile), yoğunluk tayini (areometre ile), tuz tayini (Mohr yöntemi ile), SO2 tayini (titrimetrik), CO2 tayini (titrimetrik), sertlik tayini (sularda, toplam, geçici, kalıcı), kırılma indisi tayini (abbe refraktometresi ile), gluten (yaş öz) tayini, sedimentasyon analizi, yağ tayini (soxhelet henkel yöntemi ile), haşlama yeterlilik testi (peroksidaz ve katalaz), pH-metre kullanımı ve uygulamaları, şeker tayini (Luff-Schoorl yöntemi ile), ham protein tayini.

PAZARLAMA İLKELERİ

Pazarlamanın anlamı ve kapsamı, pazarlama eylemlerinin önemi, pazarlama çevresi, pazar kavramı, türleri, pazarda satın alma davranışları ve buna etki eden faktörler, mallar ve hizmetler, mal kavramı, malların sınıflandırılması, hizmetlerin sınıflanması, malla ilgili kavramlar ve yeni mal geliştirme, malın türlü nitelikleri, hizmet pazarlaması, stratejik planlama ve pazarlamanın rolü, pazarlama bilgi sistemi ve pazarlama araştırması, tüketici pazarları ve tüketici davranışları, pazar bölümlendirme, hedef pazar seçimi ve talep tahminleri, tutundurma karması (kişisel satış, satış yönetimi, reklam, satış geliştirme, tanıtım), dağıtım kanalları ve fiziksel dağıtım, fiyatlandırma politikaları ve yöntemleri.
YÖNLENDİRİLMİŞ ÇALIŞMA 
Bilimsel yayının tanımının yapılması, bilimsel makalenin düzenlenmesi, başlık nasıl yazılır?, yazarların ve adreslerin yazılması, kısa özet nasıl yazılır?, örnek çalışma, giriş nasıl yazılır? materyal ve metot nasıl yazılır?, örnek çalışma, sonuç nasıl yazılır?, tartışma nasıl yazılır?, örnek çalışma, literatür yazım kuralları, örnek çalışmalar,

Öğrencilerin kendi istedikleri doğrultusunda derleme konularının ve öğrenci gruplarının belirlenmesi, derleme hazırlıkları, soru-cevap, öğrenci sunumları, değerlendirme.

GIDA KALİTE KONTROL

Kalite kriterlerinin tanımlanması, hayvansal gıdalarda kalite kontrol, et ve et ürünlerinde kalite kontrol, etin kalite kriterleri (renk, tekstür ve olgunluk, lezzet), etin kalite kriterleri (aroma, su tutma kapasitesi), sucuk, salam ve sosiste kalite kriterleri, kanatlı etlerinde kalite kontrol, çiğ ve hazırlanmış kanatlı eti karışımlarında kalite kriterleri, su ürünlerinde kalite kontrol, bozulma tipleri, su ürünlerinin kontaminasyonu, su ürünlerinde kalite kontrol, süt ve süt ürünlerinde kalite kontrol, çiğ süt kabul kriterleri, süt ürünlerinde kalite kontrol,

HACCP sistemine giriş, HACCP sisteminin amacı ve avantajları, HACCP sisteminde kullanılan tanımlar, ön gereksinim programları ve işletmede uygulanması, HACCP sistemi prensipleri, HACCP planının hazırlanma aşamaları, fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler, risk analizi, tehlike ve risk analizinin temel aşamaları, karar ağaçlarının uygulanışı, kritik limitlerin belirlenmesi, izleme prosedürleri, düzeltici-önleyici faaliyetler, sistemin etkinliğinin kanıtlanması-doğrulanması, kayıt dökümantasyon, örnek uygulamalar; et ve et ürünleri, kanatlı hayvan işleme, örnek uygulamalar; su ürünleri işleme, örnek uygulamalar; süt ve süt ürünleri, örnek uygulamalar; geleneksel değirmencilik süreçleri, sebze-meyve işleme, örnek uygulamalar; diğer ürünler.
SU ÜRÜNLERİ İŞLEME TEKNOLOJİSİ

Su ürünleri besin bileşimi, soğutma teknolojisi, dondurarak muhafaza teknolojisi, kurutma teknolojisi, tuzlama, marinat teknolojisi, dumanlama teknolojisi, ışıl işlemli konservasyon teknolojisi, kimyasal konservasyon, su ürünlerinde ışınlama teknolojisi, özel bazı su ürünlerinin işlenmesi (deniz yosunu, tarak, karides, istakoz, midye, kurbağa, kalamar, vb işlemeleri), su ürünleri alternatif ürün sanayi (balık yağı, balık unu, balık silajı, fermente su ürünleri, kabukların değerlendirilmesi, kitin ve kitosan, vb…)
