	ÖĞRENCİ

ADI
	10.10.2017
	17.10.2017
	24.10.2017
	31.10.2017
	07.11.2017
	21.11.2017
	28.11.2017
	5.12.2017
	12.12.2017

	1- Sevdanur Süerkan
2- Nagihan Kocaağa
3- Sümeyye H. Gümüşay
4- Altun Karabatak
5- Rumeysa Şen
6- Elif Nur Yeltekin
	Laboratuvar tanıtımı  ve hazırlığı
	------
	Şarap Analizi
	Yağ Analizi
	Süt Analizi
	Meyve Suyu

Analizi
	Bal Analizi
	Yoğurt Analizi
	Telafi Laboratuvarı

	1- Büşra Yıldız
2- Jülide Buse Zafer
3- İnci Cenik
4- Gökhan Yıldız
5- Beyza Güven
	
	Bal Analizi
	------
	Şarap Analizi
	Yağ Analizi
	Süt Analizi
	Meyve Suyu

Analizi
	Yoğurt Analizi
	

	1- Leyla Ekinci
2- Muzaffer Sena Sümer
3- Meltem Demirel
4- Şevval Özkan
5- Büşra Erden
	
	Meyve Suyu

Analizi
	Bal Analizi
	------
	Şarap Analizi
	Yağ Analizi
	Süt 

Analizi
	Yoğurt Analizi
	

	1- Özge Salihoğlu
2- Bahar Taylanlı
3- Nesrin Işıl Yaşar
4- Ziya Ali Geren
5- Buket Emreol
	
	Süt 

Analizi
	Meyve Suyu

Analizi
	Bal Analizi
	------
	Şarap Analizi
	Yağ Analizi
	Yoğurt Analizi
	

	1- Demet Kara
2- Pelin Aylin Aydın
3- Merve Alpak
4- Zeynep Dilara Bektaş
5- Sezin Gürbulak
	
	Yağ Analizi
	Süt 

Analizi
	Meyve Suyu

Analizi
	Bal Analizi
	-------
	Şarap Analizi
	Yoğurt Analizi
	


2017-18 GÜZ BESİN KİMYASI LABORATUVAR ÇEVRİMİ
· Yağ analizi uzun sürmektedir, bu nedenle öğrencilerin tam 09.00 da lab da hazır olmaları gerekmektedir.

· Denemelere gelmeden önce çalışarak gelmeniz gerekmektedir. 

· Deney sonuçlarını not edeceğiniz ve hesaplamaları yapacağınız bir besin laboratuvar defteriniz olmalıdır.

