
Tablo 3.6. Karacabey Meslek Yüksekokulu Süt ve Ürünleri Teknolojisi Programı 2026-2027 yılı 
Öğretim Planı ile Program Çıktılarının Eşleştirilmesi   

 Ders 
Kodu Dersin Adı PÇ1 PÇ2 PÇ3 PÇ4 PÇ5 PÇ6 PÇ7 PÇ8 PÇ9 PÇ10 PÇ11 PÇ12 PÇ13 

I. YARIYIL/GÜZ YARIYILI 

  Mesleki Matematik ✔       ✔   ✔             

  Genel 
Mikrobiyoloji ✔           ✔       ✔   ✔ 

  Hijyen ve 
Sanitasyon ✔ ✔                 ✔     

  Laboratuvar 
Teknikleri ✔ ✔ ✔   ✔   ✔             

  Süt Kimyası ✔                   ✔     

  Süt İşletmelerinde 
Temel İşlemler ✔   ✔ ✔             ✔ ✔   

  Süt Sektöründe 
Dijital Teknolojiler     ✔ ✔         ✔         

  Yabancı Dil                   ✔       

  Kariyer Planlama               ✔           

II. YARIYIL/BAHAR YARIYILI 

  
İçme Sütü ve 
Konsantre Süt 
Ürünleri 

✔   ✔   ✔             ✔ ✔ 

  Beslenme İlkeleri ✔   ✔               ✔   ✔ 

  Fermente Süt 
Ürünleri ✔   ✔   ✔             ✔ ✔ 

  Süt Mikrobiyolojisi ✔       ✔           ✔     

  İş Sağlığı ve 
Güvenliği   ✔         ✔             

  Gıda Güvenliği ve 
Kalite Yönetimi   ✔                     ✔ 

  Mesleki Yabancı 
Dil               ✔   ✔       

II. YARIYIL/BAHAR YARIYILI-SEÇMELİ DERSLER 

  Starter Kültür ✔   ✔               ✔     

  İlk Yardım   ✔         ✔             

  Araştırma Yöntem 
ve Teknikleri     ✔     ✔ ✔             

  İstatistik       ✔ ✔                 

  Gıda Katkı 
Maddeleri ✔   ✔               ✔   ✔ 

  Süt Hayvanları 
Yetiştiriciliği     ✔               ✔     

  İletişim           ✔               

  Proje Kültürü     ✔     ✔ ✔             

III. YARIYIL/GÜZ YARIYILI 

  Peynir Teknolojisi ✔   ✔   ✔   ✔       ✔ ✔ ✔ 

  Tereyağ 
Teknolojisi ✔   ✔   ✔           ✔ ✔ ✔ 

  Meslek Etiği ve 
Deontoloji                 ✔         

  Dondurma 
Teknolojisi ✔   ✔   ✔           ✔ ✔ ✔ 

  Süt Ürünleri 
Analizleri ✔   ✔ ✔         ✔   ✔ ✔ ✔ 

  Süt Yan Ürünleri 
ve Çevre Yönetimi ✔ ✔ ✔   ✔           ✔ ✔ ✔ 

III. YARIYILI/GÜZ YARIYILI-SEÇMELİ DERSLER 

  Gıda Endüstrisi 
Makineleri                       ✔   

  Gıda İşletmeciliği 
ve Pazarlama     ✔     ✔               



  Gıda Kodeksi ve 
Yasal Mevzuat   ✔ ✔                   ✔ 

  Sistem Analizi ve 
Tasarımı         ✔   ✔             

  Ambalajlama 
Teknolojisi                     ✔   ✔ 

  Endüstriyel Yemek 
Üretimi               ✔           

  Endüstriyel 
Mikrobiyoloji ✔   ✔                 ✔   

  Duyusal Analiz 
Teknikleri ✔                       ✔ 

  Özel Gıdalar 
Teknolojisi   ✔                   ✔   

  Çevre Koruma    ✔                       

  Girişimcilik           ✔   ✔           

  
Süt Tesislerinin 
Kuruluş ve 
Organizasyonu 

                    ✔ ✔ ✔ 

  Yöresel Peynir 
Teknolojisi ✔                     ✔ ✔ 

IV. YARIYIL/BAHAR YARIYILI 

  
İşletmede Mesleki 
Eğitim ✔ ✔   ✔ ✔   ✔ ✔     ✔ ✔ ✔ 

  Staj ✔ ✔   ✔ ✔   ✔ ✔     ✔ ✔ ✔ 

  Türk Dili           ✔               

  Atatürk İlkeleri ve 
İnkılap Tarihi           ✔               

 


