2022-2023 ÖĞRETİM YILI BAHAR DÖNEMİ DERS PROGRAMI

PAZARTESİ (GÜNCELLENMİŞ)
	SAAT
	1A
	1B
	2A
	2B
	3A
	3B
	4A 
	4B

	8.30-

9.15
	
	
	
	
	Mikrobiyal Kalite Kontrol


	Mikrobiyal Kalite Kontrol


	
	

	9.30-

10.15
	
	
	
	
	Mikrobiyal Kalite Kontrol


	Mikrobiyal Kalite Kontrol


	
	

	10.30-

11.15
	Calculus II

	Mathematics II


	Gıda Kimyası II


	Akışkanlar Mek.


	GM Temel İşlemler II


	Meyve Sebze Teknolojisi


	İş Sağlığı ve Güvenliği II


	Bitirme Tezi (Yıllık)
	Bitirme Tezi (Dönemlik)

	11.30-

12.15
	Calculus II

	Mathematics II


	Gıda Kimyası II


	Akışkanlar Mek.


	GM Temel İşlemler II


	Meyve Sebze Teknolojisi


	İş Sağlığı ve Güvenliği II


	Bitirme Tezi (Yıllık)
	Bitirme Tezi (Dönemlik)

	13.15-

14.00
	Calculus II

	Mathematics II


	Akışkanlar Mekaniği


	Gıda Biyokimyası


	Yağ Teknolojisi 


	Meyve Sebze Tek. 


	
	Bitirme Tezi (Yıllık)
	Bitirme Tezi (Dönemlik)
	İş Sağlığı ve Güvenliği II



	14.15-

15.00
	Calculus II 
	Mathematics II 

	Akışkanlar Mekaniği


	Gıda Biyokimyası


	Yağ Teknolojisi 


	Meyve Sebze Tek. 
	
	Bitirme Tezi (Yıllık)
	Bitirme Tezi (Dönemlik)
	İş Sağlığı ve Güvenliği II



	15.15-

16.00
	Calculus II 

	Mathematics II 

	Gıda Biyokimyası


	Gıda Kimyası II 


	
	
	Hububat Tek. 
	Su Ürünleri İşl. Tekn.


	Su Ürünleri İşl. Tekn.



	16.15-

17.00
	
	Gıda Müh.Giriş

 
	Gıda Biyokimyası


	Gıda Kimyası II 


	
	
	Hububat Tek. 
	Su Ürünleri İşl. Tekn.


	Su Ürünleri İşl. Tekn.




SALI
	SAAT
	1A
	1B
	2A
	2B
	3A
	3B
	4A 
	4B

	8.30-

9.15
	
	
	Fizik II 
	
	Genel Mikrobiyoloji


	GM Temel İşlemler II 
	İş Sağlığı ve Güvenliği I


	Bitirme Tezi

(Dönemlik)
	Bitirme Tezi

(Dönemlik)

	9.30-

10.15
	
	
	Fizik II 
	
	Genel Mikrobiyoloji


	GM Temel İşlemler II 

	İş Sağlığı ve Güvenliği I


	Bitirme Tezi

(Dönemlik)
	Bitirme Tezi

(Dönemlik)

	10.30-

11.15
	
	Analytical Chemistry 
	Biyoloji 
	Termodinamik


	Gıda Kimyası II


	İş Sağlığı ve Güvenliği I


	GM Temel İşlem. II


	Peynir Teknolojisi


	Peynir Teknolojisi



	11.30-

12.15
	
	Analytical Chemistry 
	Biyoloji 
	Termodinamik


	Gıda Kimyası II


	İş Sağlığı ve Güvenliği I


	GM Temel İşlem. II


	Peynir Teknolojisi


	Peynir Teknolojisi



	13.15-

14.00
	Physics II


	Fizik II


	Genel Mikrobiyoloji
	Termodinamik


	
	
	Fermentasyon Teknolojisi


	Fermentasyon 

Teknolojisi



	14.15-

15.00
	Physics II


	Fizik II
	Genel Mikrobiyoloji


	Termodinamik


	
	
	Fermentasyon Teknolojisi 


	Fermentasyon 

Teknolojisi



	15.15-

16.00
	Physics II


	Fizik II


	Akışk. Mek. 


	
	Tıbbi ve Fonk. Gıda.  Kim.


	Tıbbi ve Fonk. Gıda.  Kim. 
	Gıda Mad. Ambalaj.


	

	16.15-

17.00
	Introduction to Food Engineering 


	
	Akışk. Mek. 


	
	Tıbbi ve Fonk. Gıda.  Kim.


	Tıbbi ve Fonk. Gıda.  Kim.


	Gıda Mad. Ambalaj.


	


ÇARŞAMBA

	SAAT
	1A
	1B
	2A
	2B
	3A
	3B
	4A 
	4B

	8.30-

9.15
	Physics II Lab


	
	
	
	Mey. Seb. Tek. 
	GM Temel İşlemler II. 


	
	

	9.30-

10.15
	Physics II Lab


	
	
	
	Mey. Seb. Tek. 
	GM Temel İşlemler II 


	Gıda Mühendisliği Dizayn ve Ekonomisi


	

	10.30-

11.15
	Analytical Chemistry 


	
	Genel Mik. 


	Akışk. Mek. 


	Meyve Sebze Teknolojisi


	Yağ Teknolojisi


	Gıda Mühendisliği Dizayn ve Ekonomisi


	Gıda Maddelerinin Ambalajlanması



	11.30-

12.15
	Analytical Chemistry 


	
	Genel Mik. 


	Akışk. Mek. 


	Meyve Sebze Teknolojisi


	Yağ Teknolojisi


	Gıda Mühendisliği Dizayn ve Ekonomisi


	Gıda Maddelerinin Ambalajlanması



	13.15-

14.00
	Principles of Ataturk and Recent Turkish History II


	Analitik Kimya 
	Topluma Hizmet Uygulamaları 


	Gıda Tok. Ve Katkı Mad. 


	Gıda Tok. ve Katkı Mad. 


	Ürün Gel.  Opt.  Besl.Yak. 


	1A


	Ürün Gel.  Opt.  Besl.Yak. 
	1A



	14.15-

15.00
	Principles of Ataturk and Recent Turkish History II


	Analitik Kimya 

	
	Gıda Tok. Ve Katkı Mad. 


	Gıda Tok. ve Katkı Mad. 


	Ürün Gel.  Opt.  Besl.Yak.  


	1A


	Ürün Gel.  Opt.  Besl.Yak. 
	1A

	15.15-

16.00
	
	Atatürk  İlk. ve İnk.Tar. 


	Termodin.           


	5A
	5A
	İnsan Kaynakları Yön. 
	2A

	İnsan Kaynakları Yön. 
	2A



	16.15-

17.00
	
	Atatürk  İlk. ve İnk.Tar. 

	Termodin.               


	5A
	5A
	İnsan Kaynakları Yön. 
	2A


	İnsan Kaynakları Yön. 
	2A


PERŞEMBE

	SAAT
	1A
	1B
	2A
	2B
	3A
	3B
	4A
	4B

	8.30-

9.15
	Computer Prog

	
	
	Genel Mikrobiyoloji

	
	
	
	

	9.30-

10.15
	Computer Prog

	
	
	Genel Mikrobiyoloji

	
	
	
	Gıda Mühendisliği Dizayn ve Ekonomisi 

	10.30-

11.15
	Computer Prog

	Analitik Kim. 


	
	İstatistik


	Yağ Teknolojisi


	Hububat Teknolojisi


	
	Gıda Mühendisliği Dizayn ve Ekonomisi 

	11.30-

12.15
	Computer Prog

	Analitik Kim. 


	
	İstatistik


	Yağ Teknolojisi


	Hububat Teknolojisi


	
	Gıda Mühendisliği Dizayn ve Ekonomisi 



	13.15-

14.00
	Technical English 

	Computer Prog

	İstatistik


	
	
	
	Hukukun Temel Kavramları 
	Hukukun Temel Kavramları 

	14.15-

15.00
	Technical English 

	Computer Prog

	İstatistik
	
	
	
	Hukukun Temel Kavramları 
	Hukukun Temel Kavramları 

	15.15-

16.00
	
	Computer Prog

	
	
	
	
	
	

	16.15-

17.00
	
	Computer Prog

	
	
	
	
	
	


CUMA

	SAAT
	1A
	1B
	2A
	2B
	3A
	3B
	4A
	4B

	8.30-

9.15
	
	Türk Dili II


	Gıda Kimyası II


	
	Hub. Tek. 
	
	D1*


	D2*


	D1*


	D2*



	9.30-

10.15
	
	Türk Dili II


	Gıda Kimyası II


	
	Hub. Tek. 
	
	D1*


	D2*


	D1*


	D2*



	10.30-

11.15
	Turkish Language II 


	
	
	
	
	
	Yağ Teknolojisi 


	
	

	11.30-

12.15
	Turkish Language II 


	
	
	
	
	
	Yağ Teknolojisi 


	
	

	13.15-

14.00
	Biology

	
	
	Termodinamik 


	Analiz Sonuçlarının Değerlendirilmesi 


	3A
	Analiz Sonuçlarının Değerlendirilmesi 


	D3*


	D4*


	3A
	D3*


	D4*


	3A

	14.15-

15.00
	Biology

	
	
	Termodinamik 


	Analiz Sonuçlarının Değerlendirilmesi 


	3A
	Analiz Sonuçlarının Değerlendirilmesi 


	D3*


	D4*


	3A 
	D3*


	D4*


	3A 

	15.15-

16.00
	
	Technical English 

 
	
	
	Hububat Teknolojisi


	4A
	
	
	4A
	
	3A

	16.15-

17.00
	
	Technical English 


	
	
	Hububat Teknolojisi


	4A
	
	
	4A

	
	4A


	17:15-18:15
	
	
	
	
	
	
	
	
	4A

	
	4A




*D1, D2, D3, D4, D5: ‘Gıda Mühendisliği Dizayn ve Ekonomisi’ dersine ait grup dağılımlarıdır. Grup dağılımları dönem başında duyurulacaktır


1A:  Girişimcilik ve Etik 


2A: Mühendisler için Temel Yönetim ve Yöneticilik Becerileri 


3A: İnovasyonun Ticarileştirilmesi ve Girişimcilik 


4A: Girişimcilik ve İş Planı Hazırlama  

5A: Üniversite Seçmeli Havuzu
