DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

GIDA KALITE KONTROL

DERSIN SINIFI

11. ve 12. Sinif (Segmeli)

DERSIN SURESI

Haftalik 7 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste ogrenciye; is saghdi ve guvenligi ile gcevre korumaya iligskin
oOnlemleri uygulayarak analiz metoduna goére, islenmis gidalarda kalite
kontrol analizlerini yapma ile ilgili bilgi ve becerilerinin kazandiriimasi
amaclanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Is saghgr ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kullanim
talimatlarina gére verilen gida érneginde enstrimantal analiz yapar.

2. s saghg: ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal
kurallara gére igme ve kullanma sularinda istenen kalite kontrol analizini
yapar.

3. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal
kurallara gore sit ve sut urlnlerinde istenen kalite kontrol analizini
yapar.

4. s saghgi ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal
kurallara gore taze meyve sebzeler ve Urinlerinde istenen kalite kontrol
analizini yapar.

5. Is saghg ve givenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna uygun
zeytinyagl, bitkisel yemeklik yaglar ve margarinde istenen kalite kontrol
analizini yapar.

6. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal
kurallara goére un ve unlu mamullerde istenen kalite kontrol analizlerini
yapar.

7. s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal
kurallara gore et ve et Urlnlerinde istenen kalite kontrol analizlerini
yapar.

8. s saghg: ve giivenligi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal
kurallara goére alkolsliz igeceklerde istenen kalite kontrol analizlerini
yapar.

9. s saghg ve givenligi tedbirlerini alarak, analiz metoduna ve kimyasal
kurallara gore balda istenen kalite kontrol analizlerini yapar

10. is saghg ve guvenlidi tedbirlerini alarak analiz metoduna ve kimyasal
kurallarina uygun ¢ayda istenen kalite kontrol analizini yapar.

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE DONANIMI

Ortam: Gida Teknolojisi Laboratuvari

Donanim: Etkilesimli tahta/projeksiyon, bilgisayar, yazici/tarayici, igletim
sistemi kurulum diski saglanmalidir.

OLGME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; 0&grenci performansi beliremeye yonelik galismalar
degerlendirilirken gbzlem formu, derecelendirme oOlcedi ve derecel
puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segcilerek
kullanilabilir. Bunun yaninda 6z degerlendirme ve akran degerlendirme
formlari kullanilarak 6grencilerin, 6gretimin sure¢ boyutuna katiimalari
saglanabilir.




2 x A KAZANIM DERS o
OGRENME BIRIMI SAYISI SAATI ORAN (%)
Enstriimental Gida Analizleri 4 16 6
igme ve Kullanma Sulari Analizleri 5 32 13
Siit ve siit U(unlta_rlnde Kalite 5 32 13
Kontrol Analizleri
Meyve, Sebze ve Konservede
Kalite Kontrol Analizleri 2 33 13
KAZANIM SAYISIVE | Bitkisel Yaglarda Kalite Kontrol 3 20 1
SURE TABLOSU Analizleri
Un ve Unlu Mamullerde Kalite
Kontrol Analizleri 2 30 12
Et ve Et l_JrunIerlnde Kalite Kontrol 3 27 11
Analizleri
Alkolsiiz igeceklerde Kalite
; ; 3 16 6
Kontrol Analizleri
Balda Kalite Kontrol Analizleri 2 18 7
Cayda Kalite Kontrol Analizleri 2 18 7
28 252 100

TOPLAM




OGRENME KONULAR OGRENME BIiRiMi KAZANIMLARI VE KAZANIM
BIRIMI ACIKLAMALARI
1. Spektrofotometrenin kullanma talimatina uygun
sekilde gidalarda spektrofotometrik analizi yapar.
e Spektroskopik yontemlerin siralanmasi saglanir.
e Spektrofotometrenin baslica kisimlarinin acgiklanmasi
saglanir.
e Spektrofotometrik analizlerin iglem basamaklarinin
acgiklanmasi saglanir.
e Numunenin (6rnegi) hazirlanmasi saglanir.
o  Spekrofotometre cihazinin kullaniimasi saglanir.
2. Analiz metoduna uygun kéagit kromatografisi ile
gidalarda kromatografik analizi aciklar.
- Spektroskopi e Kagit kromatografisinin agiklanmasi saglanir.
. Kromatografik e Kromatografi (;esitllerinin S|ralanma.33| saglanir.
Yéntem e Kagit kromatografisi uygulamasi islem basamaklarinin
Enstriimental tarif edilmesi saglanir.

Gida Analizleri

. Refraktometrik

Yontem 3. Refraktometrenin  kullanma  kilavuzuna  uygun
. . gidalarda refraktometrik analiz yapar.
. Polarimetrik T N
Yéntem e Refraktometre gesitlerinin agiklanmasi saglanir.
o Refraktometrik 6lgim asamalarinin tarif edilmesi
saglanir.
¢ Refraktometrenin kullanilarak dlgim yapilmasi saglanir.
4. Polarimetrenin kullanma kilavuzuna uygun gidalarda
polarimetrik analiz yapar.
e Polarimetre ¢esitlerinin siralanmasi saglanir.
e Polarimetrenin  baslica kisimlarinin  agiklanmasi
saglanir.
o Polarimetrik analizlerin igslem basamaklarinin tarif
edilmesi saglanir.
e Polarimetrenin kullanilarak élcim yapilmasi saglanir.
1. Analiz metoduna ve arag¢larin kullanim kilavuzuna
. uygun icme ve kullanma sularinda sicaklik, renk,
Igme ve bulaniklik, tat ve koku gibi duyusal 6zellikleri tespit
kullanma eder.
sularinin e igme ve kullanma sularinda sicaklik élgiimiiniin
duyusal - yapiimasi saglanir.
. _ozellikleri e Igme ve kullanma sularinda renk tayininin yapiimasi
Igme ve . lgme ve kullanma saglanr.
Kullanma Sulan | sularinda o Igme ve kullanma sularinda tat ve koku tayininin
Analizleri lletkenlik ve Ph yapilmasi saglanr.
Olgimu

. igme ve kullanma

sularinda sertlik

. Sularda amonyak

ve nitrat
aranmasi

2. Analiz metoduna ve kullanim kilavuzuna uygun igme
ve kullanma sularinda iletkenlik ve pH ol¢iimii yapar.
e pH metrenin kullanimi saglanir.
e  Suyun pH nin élgimu saglanir.
e Suyun rezistivitesinin 6lcimua saglanir




3. Analiz metoduna uygun suyun sertligini tespit eder.
e Sularda sertlik tayin yontemlerinin siralanmasi saglanir.
e Toplam sertlik derecesinin hesaplanmasi saglanir.
o Kalici sertlik derecesinin hesaplanmasi saglanir.

4. Analiz metoduna uygun sularda amonyak ve nitrat
varhgini tespit eder.
e Sularda amonyak tespitinin yapilmasi saglanir.

e Sularda nitrat tespitinin yapilmasi saglanir.

1. Analiz metoduna uygun siitte istenen kalite kontrol
analizini yapar.
o Laktodansimetre ile sutte 6zgul agirlik tayini yapiimasi

saglanir.

e Sitte karbonat arama uygulamasinin yapilmasi
saglanir.

e Sitte formaldehit arama uygulamasinin yapilmasi
saglanir.

e Sitte peroksidaz testi yapiimasi saglanir.
e Sitte fosfotaz testi yapilmasi sadlanir.
e Sitte albimin testi yapilmasi saglanir.

SUt ve s_l'jt - Stte kalite L e Sltte metilen mavisi testi yapilmasi saglanir.
Uriinlerinde kontrol analizleri i ) i N
Kalite Kontrol _ Siit Giriinlerinde e Sitte rezasurin testi yapiimasi saglanir.
Analizleri kalite kontrol e Sitte alizarin testi yapilmasi saglanir.
analizleri
2. Analiz metoduna uygun siit Uriinlerinde istenen kalite
kontrol analizini yapar.
e S{t Urlnleri analizleri i¢in 6rnek alinmasi ve 6rnegin
analize hazirlanmasi saglanir.
e Analiz igin arag¢ gere¢ ve ortamin hazirlanmasi saglanir.
e Sut Urlnlerine duyusal analizlerin uygulanmasi
saglanir.
e Sut Urunlerine fiziksel analizlerin uygulanmasi saglanir.
e Sut Urunlerine kimyasal analizlerin uygulanmasi
saglanir.
1. Analiz metoduna uygun taze meyve ve sebzede kalite
kontrol analizleri yapar.
e Taze meyve sebzelerde renk, tat, aroma, irilik, sertlik
Olcuimleri yapilmasi saglanir.
e Taze meyve sebzelerde briks olgimi yapilmasi
saglanir.
Meyve, Sebze ve | 1. Meyve ve e Taze meyve sebzelerde toplam asitlik tayini yapiimasi
Konservede sebzede kalite saglanir.
Kalite Kontrol kontrol analizleri e Taze meyve ve sebzelerde seker tayini yapiimasi
Analizleri - Konserve saglanir.
analizleri - . .
e Meyve ve sebze durlnlerine duyusal analizlerin
uygulanmasi saglanir.
e Meyve ve sebze (Urlnlerine fiziksel analizlerin
uygulanmasi saglanir.
e Meyve ve sebze Urunlerine kimyasal analizlerin

uygulanmasi saglanir.




2. Analiz

metoduna uygun konservelerde duyusal,

fiziksel ve kimyasal analizleri yapar.

Konservede, etiket kontroll yapilmasi saglanir.
Konservede renk, gorinis, kivam degerlendirmesi
yapilmasi saglanir.

Konservede, brit ve net agirlik élgiimlerinin yapilmasi
saglanir.

Konservede, vakum dlgumi yapiimasi saglanir.
Konservede tepe boslugu élcimi yapilmasi saglanir.
Konservede, slizme agirlik tayini yapiimasi saglanir.
Konservede, doldurma orani tayini yapilmasi saglanir.
Konservede, peroksidaz aktivitesi testi yapilmasi
saglanir.

Konservede, kikurt dioksit tayini yapilmasi saglanir.
Konservede, briks dlgimi yapiimasi saglanir.
Konservede, pH dlgimi yapilmasi saglanir.

Bitkisel
Yaglarda Kalite
Kontrol
Analizleri

. Zeytinyaginda

kalite kontrol
analizleri

. Yemeklik bitkisel

yaglarin kalite
kontrol analizleri

. Margarinde kalite

kontrol analizleri

Analiz metoduna uygun zeytinyaginda kalite kontrol
analizlerini yapar.

Zeytinyaginda, duyusal testlerin yapilmasi saglanir.
Zeytinyaginda, yogunluk tayini yapilmasi saglanir.
Zeytinyaginda, kirilma indisini tayini yapilmasi saglanir.
Zeytinyaginda, serbest yag asitliginin saptanmasi
saglanir.

Zeytinyaginda, peroksit tayini yapilmasi saglanir.
Zeytinyaginda, sabunlagsma sayisi tayini yapilmasi
saglanir.

Zeytinyadinda, mineral yag tayini yapilmasi saglanir.
Zeytinyadinda, pamuk yagi tayini yapilmasi saglanir.
Zeytinyadinda, prina yagi tespiti yapiimasi saglanir.

Analiz  metoduna uygun yemeklik  yaglarda
sabunlagma sayisi tayini yapar.
e Analiz i¢cin o6rnek alinmasi ve 06rnedin analize

hazirlanmasi saglanir.

Yagda sabunlagma sayisi tayini yapiimasi saglanir.
Analiz sonucunun standartlara goére degerlendirilmesi
saglanir.

Analiz metoduna uygun margarin analizlerini yapar.

Margarinde, duyusal analizlerin yapilmasi saglanir.
Margarinde, pH 6lgimi yapilmasi saglanir.

Margarinde, rutubet tayini yapiimasi saglanir.
Margarinde, erime (kayma) noktasi tayini yapilmasi
saglanir.

Margarinde, tuz tayini yapiimasi saglanir.

Margarinde, yag miktari tayini yapiimasi saglanir.
Margarinde, serbest yad asitligi tayini yapilmasi
saglanir.

Margarinde, peroksit tayini yapiimasi saglanir.




1. Analiz metoduna uygun unda duyusal, fiziksel,
kimyasal ve enstrimantal analizleri yapar.
e Unda duyusal analizlerin (renk, koku, yabanci madde)
yapilmasi saglanir.
e Unda fiziksel ve kimyasal analizlerin (kil, asitlik, rob,
gluten, ham selliloz) yapilmasi saglanir.
e Unda enstriimental analizlerin (farinograf,
ekstrensograf, amilograf, sedimantasyon) yapilmasi
Un ve Unlu saglanir.
Mamullerde 1. Un analizleri 2. Analiz metoduna ve kimyasal kurallara goére ekmek
Kalite Kontrol 2. Ekmek analizleri lerini
Analizleri analizlerini yapar.
e Ekmek hamurunda enstrimental analizlerin
(Farinograf,  ekstensograf, alveograf) yapilmasi
saglanir.
e Ekmekte kimyasal, fiziksel analizlerin (tuz, su, kil,
asitlik, gézenek, kabuk oranlari) yapiimasi saglanir.
e Ekmekte duyusal analizlerin (renk, tat, koku) yapilmasi
saglanir.
1. Analiz metoduna uygun taze ette kalite testlerini
yapar.
e Kanin iyi akitiip akitiimadiginin belirlenmesi saglanir.
e Et urlnlerinde kokusma varliginin belirlenmesi saglanir.
o Nessler ile amonyak varligini belirlenmesi saglanir.
e Etin sululuk 6zelliginin saptanmasi saglanir.
o FEtte sarilik testlerinin yapiimasi saglanir.
2. Analiz metoduna uygun et uUriinlerinde kalite kontrol
analizlerini yapar.
1. Kirmizi ette e Analiz i¢gin 6rnek alinmasi ve 06rnedin analize
Etve Et kalite testleri hazirlanmasi saglanir.
Uriinlerinde 2. Et urunleri e Analiz igin arag gerec ve ortamin hazirlanmasi saglanir.
Kalite Kontrol analizleri o . Ny
Analizleri 3. Sy lriinleri ve e Analiz icin gerekli kimyasallarin hazirlanmasi saglanir.
kanatl etler e Et Urdnlerinde(sucuk, pastirma, salam, sosis vb)
analizleri duyusal, fiziksel ve kimyasal analizlerin yapilmasi
saglanir.
3. Analiz metoduna uygun kanath etleri ve su

drinlerinde duyusal, fiziksel ve kimyasal analizleri
yapar.

e Balik tazeliginin saptanmasi uygulamalarinin yapilimasi

saglanir.

o Balikta kokusma testinin yapiimasi saglanir.
o pH ve asitlik dlgimdnitn yapilmasi saglanir.




Alkolsiiz
iceceklerde
Kalite Kontrol
Analizleri

. Duyusal analizler
. Fiziksel analizler
. Kimyasal

analizler

Analiz metoduna uygun alkolsiiz iceceklerde duyusal
analizleri yapar.

e Duyusal analiz igin érnek alinmasi ve 6rnegin analize
hazirlanmasi saglanir.

e Analiz i¢in arag gereg ve ortamin hazirlanmasi saglanir.

e Alkolstiiz igeceklerde duyusal testlerin yapilmasi
saglanir.

Analiz metoduna uygun alkolsiiz iceceklerde fiziksel

analizleri yapar.

o Fiziksel analiz igin érnek alinmasi ve 6rnegin analize
hazirlanmasi saglanir.

e Analiz i¢in arag gereg ve ortamin hazirlanmasi saglanir.

e Alkolstuz igeceklerde, fiziksel analizlerin yapilmasi
saglanir.

Analiz metoduna uygun alkolsiiz igceceklerde kimyasal

analizleri yapar.

e Kimyasal analiz igin 6rnek alinmasi ve drnegin analize
hazirlanmasi saglanir.

e Analiz igin arag, gere¢ ve ortamin hazirlanmasi
saglanir.

o Alkolsuz igeceklerde kimyasal analizler i¢in numune
hazirlanmasi saglanir.

e Alkolstiz iceceklerde kimyasal analizlerin yapiimasi
saglanir.

Balda Kalite
Kontrol
Analizleri

. Duyusal analizler
. Fiziksel ve

kimyasal
analizler

Analiz metoduna uygun balda duyusal analizleri
yapar.

e Duyusal analiz i¢cin érnek alinmasi ve drnegin analize
hazirlanmasi saglanir.

e Analiz icin arag gere¢ ve ortamin hazirlanmasi saglanir.

e Balda duyusal analizlerin yapilmasi saglanir.

Analiz metoduna uygun balda fiziksel ve kimyasal

analizleri yapar.

e Balda rutubet tayini yapilmasi saglanir.

e Balda asitlik tayini yapilmasi saglanir.

e Balda HMF tayini yapiimasi saglanir.

e Balda seker tayini yapiimasi saglanir.

e Balda dekstrin tayinini yapilmasi saglanir.




Cayda Kalite
Kontrol
Analizleri

1. Analiz metoduna uygun ¢ayda duyusal analizleri yapar.

e Ornek alinmasi
saglanir.

e Analiz i¢in arag gereg¢ ve ortamin hazirlanmasi saglanir.

e Cayda duyusal analizlerin yapilmasi saglanir.

ve Ornegin analize hazirlanmasi

DUyl_JSal 2. Analiz metoduna uygun cayda fiziksel ve kimyasal
analizler analizleri yapar.

Fiziksel ve

kimyasal N o .
analizler e Analiz icin Ornek alinmasi ve o0Ornedin analize

hazirlanmasi saglanir.

e Analiz icin arag gere¢ ve ortamin hazirlanmasi saglanir.

e Cayda toplam toz cay miktari, ¢bp, sap ve okside
olmamis parga tayinlerinin yapilmasi saglanir.

e Cayda nem, kil, HCI de ¢6ziinmeyen kiil ve su ekstrati
tayinlerinin yapilmasi saglanir.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, 6grenci
sayisi g6z o6nunde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde meslek alan
zumre ogretmenler kurulu tarafindan segilir. Meslek alan ziimre 6gretmenleri tarafindan asagida yer alan
temrinlerden farkli temrinlerin uygulanmasina karar verilebilir.

Enstriimental
Gida Analizleri

Numuneyi spektrofotometrik yontemle analiz etme
Numuneyi refraktometrik ydontemle analiz etme
Numuneyi polarimetrik ydntemle analiz etme

icme ve kullanma sularinda sicaklik, renk, bulaniklik, tat ve koku gibi duyusal
Ozellikleri tespit etme

Ilgl:?l(:\r‘nlfna Sulari . Analiz metodunq ve kL_J_IIanlm kilavuzuna uygun icme ve kullanma sularinda
Analizleri iletkenlik ve pH dlcima yapma

Analiz metoduna uygun suyun sertligini tespit etme

Analiz metoduna uygun sularda amonyak ve nitrat varligini tespit etme

e Analiz metoduna uygun sitte istenen kalite kontrol analizlerini

Siit ve Siit (Laktodan_simetre ile __s[]tte ézgﬂ! agirhk _tayi__ni, sutte karbongt arama, §Utt_e
Uriinlerinde formalqehlt arama, su’gtg per'ok§|daz testi, .sutte _fosfotaz 'testll, suttle albimin
Kalite Kontrol testi, sitte metilen mavisi testi, sutte rezasurin testi, sitte alizarin testi) yapma
Analizleri e Analiz metoduna uygun sut Urinlerinde duyusal, fiziksel, kimyasal kalite kontrol

analizlerini yapma

Meyve, Sebze ve
Konservede
Kalite Kontrol
Analizleri

Taze meyve sebzelerde renk, tat, aroma, irilik, sertlik dlgiimleri yapma
Taze meyve sebzelerde briks 6lglimi yapma

Taze meyve sebzelerde toplam asitlik tayini yapma

Taze meyve ve sebzelerde seker tayini yapma

Meyve ve sebze Uriinlerine duyusal analizler yapma

Meyve ve sebze Urlnlerine fiziksel analizler yapma

Meyve ve sebze Urlnlerine kimyasal analizler yapma

Konservede, etiket kontrolii yapma

Konservede renk, goriiniis, kivam degerlendirmesi yapma
Konservede, brit ve net agirlik élgimleri yapma




Konservede, vakum 6lgiimi yapma
Konservede tepe boslugu élcimu yapma
Konservede, siizme agirlik tayini yapma
Konservede, doldurma orani tayini yapma
Konservede, peroksidaz aktivitesi testi yapma
Konservede, kukuirt dioksit tayini yapma
Konservede, briks 6lgimi yapma
Konservede, pH 6lgimi yapma

Bitkisel
Yaglarda Kalite
Kontrol
Analizleri

Zeytinyaginda, duyusal testleri yapma
Zeytinyaginda, yogunluk tayini yapma
Zeytinyaginda, kirllma indisini tayini yapma
Zeytinyaginda, serbest yag asitligi tayini yapma
Zeytinyaginda, peroksit tayini yapma
Zeytinyaginda, sabunlagsma sayisi tayini yapma
Zeytinyaginda, mineral yag tayini yapma
Zeytinyaginda, pamuk yagi tayini yapma
Zeytinyaginda, prina yagi tespiti yapma

Yagda sabunlasma sayisi tayini yapma
Margarinde, duyusal analizler yapma
Margarinde, pH élgimi yapma

Margarinde, rutubet tayini yapma

Margarinde, erime (kayma) noktasi tayini yapma
Margarinde, tuz tayini yapma

Margarinde, yag miktari tayini yapma
Margarinde, serbest yag asitligi tayini yapma
Margarinde, peroksit tayini yapma

Un ve Unlu
Mamullerde
Kalite Kontrol
Analizleri

Unda duyusal analizler (renk, koku, yabanci madde) yapma

Unda fiziksel ve kimyasal analizlerin (kil, asitlik, rob, gliten, ham seliloz)
yapma

Unda enstrimental analizler (farinograf, ekstrensograf, amilograf,
sedimantasyon ) yapma

Ekmek hamurunda enstriimental analizler (Farinograf, ekstensograf, alveograf)
yapma

Ekmekte kimyasal, fiziksel analizler (tuz, su, kil, asitlik, gézenek, kabuk
oranlari) yapma

Ekmekte duyusal analizler (renk, tat, koku) yapma

Et ve Et
Uriinlerinde
Kalite Kontrol
Analizleri

Kanin iyi akitilip, akitilmadigini belirleme

Et Urlnlerinde kokusma varligini belirleme

Nessler ile amonyak varligini belirleme

Etin sululuk 6zelligini saptama

Ette sarilik testlerini yapma

Et drlnlerinde(sucuk, pastirma, salam, sosis vb) duyusal, fiziksel ve kimyasal
analizleri yapma

Balik tazeligini saptama

Balikta kokusma testini yapma

Balikta, pH ve asitlik 6lgimu yapma

Alkolsiiz
iceceklerde
Kalite Kontrol
Analizleri

Alkolsuiz iceceklerde duyusal testleri yapma
Alkolsiiz igceceklerde, fiziksel analizleri yapma
Alkolsuz iceceklerde kimyasal analizleri yapma




e Balda duyusal analizleri yapma
. e Balda rutubet tayini yapma
Ealdta ITallte e Balda asitlik tayini yapma
Aonl-rol . e Balda HMF tayini yapma
haiizleri e Balda seker tayini yapma
e Balda dekstrin tayini yapma
Cayda Kalite e Cayda duyusal analizleri yapma
Kontrol e Cayda toplam toz ¢cay miktari, ¢op, sap ve okside olmamis parga tayini yapma
Analizleri e Cayda nem, kil, HCI de ¢6zinmeyen kil ve su ekstrati tayinini yapma

DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

Bu bilgi ve becerilerin kazanilabilmesi igin konulari bireye/6grenciye;

Uygulamalar 6gretmen gézetiminde yapilmalidir.

Duyusal analiz i¢in ortam hazirlanmalidir.

Kimyasallarin kullanim kurallarina titizlikle uyulmalidir.

Enstrimanlarin kullanim talimatina titizlikle uyulmaldir.

Uygulama sinavi degerlendirme 6lgegi hazirlanmalidir.

Dersin iglenisi sirasinda, is saghgi ve glvenligine iliskin risk ve tehlike olusturacak her turli duruma
karsi tedbirler alinmalidir.

Dersin iglenisi sirasinda nezaket, deger, tutum ve davraniglari, gevre bilinci ve duyarhlik, kendine
karsi sorumluluk ve 6zglven, zamana riayet etmek, ¢evre bilinci ve duyarlilik, élctli olmak, is ahlaki
ve kisisel batlnliga on plana gikaran etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde beyin firtinasi, soru—
cevap, grup tartismasi, problem ¢ézme, benzetim, tanitma, durumu anlatma, demonstrasyon vb.
yontem ve teknikleri kullanilabilir.




