Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Lisans TYYC: 6. Duzey

Ders Genel Tanitim Bilgileri

Ders Kodu:
Ders ismi:
Ders Yariyili:

Ders Kredileri:

Ogretim Dili:
Ders Kosulu:

Ders is Deneyimini Gerektiriyor

mu?:
Dersin Turd:

Dersin Seviyesi:

Dersin Verilis Sekli:
Dersin Koordinatoru:
Dersi Veren(ler):

Dersin Yardimcilari:

Dersin Amag ve icerigi

Dersin

Amaci:

Dersin

icerigi:

QF-EHEA: 1. Duzey

GMS017
Gida Formilasyonlarl ve Duyusal Analiz

Bahar

AKTS

Tarkce

Hayir

Bolim/Program Secmeli

Lisans

Duizey

Yuz yuze
Dr. Ogr. Uy. CAGLA OZER

Cagla OZER

konudaki gelismeleri 6gretmek.

TYYC:6. Dizey QF-EHEA:L.

EQF-LLL: 6. Duzey
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Dersin amaci 6grenciye duyusal analiz yéntemlerini, analiz sonuclarinin degerlendiriimesini ve bu

Duyusal analizin ilkeleri, duyu organlarinin yapisi ve algilamadaki rolleri, panelist ve panel yerlerinin

tasimasi gerekli 6zellikler, panelist secimi ve egitimi, duyusal analiz ydntemlerinin sec¢imi ve farkl

gidalarda uygulanmasi konularini icerir. Duyusal degerlendirme panel odasi, trin ve panel kontrolleri,

panelist secimi, duyusal degerlendirmede kullanilan skalalar, lezzet profili diyagramlarinin



olusturulmasi

Ogrenme Kazanimlari

Bu dersi basariyla tamamlayabilen 6grenciler;

1) Ogrenciler duyusal analizi gerceklestirmek icin gerekli bilgileri edinir.

2) Duyusal analizde gorev yapacak panelistlerin secimi ve egitimi ile ilgili bilgileri edinir.

3) Duyusal analiz icin uygun duyusal panel kosullarini saglama yetenegi kazanir.

4) Duyusal analizin tuketici tercihlerinin belirlenmesinde kullanimi hakkinda bilgi edinir.

5) Duyusal analiz i¢in deney tasarlama ve 6rnek hazirlama konusunda tecriibe kazanir.

6) Duyusal analiz sonucunda elde edilen sonuclarin sunulmasi ve yorumlanmasi konusunda tecriibe kazanir.

7) Yeni Urlnler gelistirebilme yetenegi kazanir.

Ders Akis Plani

Hafta

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

9)

10)

11)

12)

13)

14)

Konu

Gidalarin kalite karakteristikleri, Duyusal analizin tanimi ve tarihsel gelisimi, Duyu

organlarinin yapisi ve algilamadaki rolleri

Duyusal analiz laboratuvari, Uriin ve panelist kontroll, Duyusal analizde panelist segimi,

panelist egitimi ve performans degerlendirme, Esik degerinin belirlenmesi
Duyusal analiz yontemleri: Farkhlik testleri

Duyusal analiz yontemleri: Begeni testleri

Duyusal analiz yontemleri: Lezzet profil analizi

Duyusal analiz yontemleri: Doku profil analizi

Duyusal testlerin tuketici tercih ¢calismalarinda kullanimi
ARA SINAV

Tuketici saha testleri ve anket dizayni

Kalite kontrol ve duyusal raf 6mri (stabilite) testleri
Ogrenci sunumlari

Ogrenci sunumlari

Ogrenci sunumlari

Ogrenci sunumlari

On
Hazirlik



Kaynaklar

Ders Notlari / Ders notlari
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Ders - Program Ogrenme Kazanim iliskisi
Course Learning Outcomes 1 2 3 4 5 6 7
Program Kazanimlari

1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari

tanimlar/aciklar

2) Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi ic ve dis cevre iligkilerini

tanimlar/aciklar.

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki dizenlemeler, mesleki

standartlar ve uygulamalar ile ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanindaki giincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arac-
geregleri ve diger kaynaklarla desteklenen ileri diizeydeki kuramsal ve

uygulamali bilgilere sahip olur.

5) Alaninda edindigi ileri dizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgileri
kullanabilme, ileri diizeydeki bilgi ve becerileri kullanarak verileri
yorumlayabilme ve de@erlendirebilme, sorunlari tanimlayabilme, analiz

edebilme, arastirmalara ve kanitlara dayali ¢c6zim onerileri gelistirebilir.
6) Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.

7) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlG organizasyonu

duzenler.

8) Bolumui ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-icme

ile ilgili olgulari analiz eder ve uygular.

9) Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve 6ngorilemeyen karmasik



faaliyetlerin yiruttilmesinde bireysel veya ekip tyesi olarak sorumluluk
Course Lea¥ning Outcomes .’ ya exp ty 1 2 3 4 5 6 7

alir.

10) Alanina yenilik getiren bilgi, distince, uygulama veya teknolojilerin

hayata gecirilmesinde risk ve sorumluluk alir.

11) Alaninda edindigi ileri diizeydeki bilgi ve becerileri elestirel bir

yaklasimla degerlendirir.
12) Alani ve meslegi ile ilgili glincel gelismeleri takip eder.

13) Alani ile ilgili konularda dustincelerini ve sorunlara iliskin ¢6zim
Onerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan

kisilerle paylasir.

14) Alaninin gerektirdigi en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansi temel

diizeyinde bilgisayar yazilimi ve bilisim teknolojilerini kullanir.

15) Bir yabanci dili (ingilizce) en az Avrupa Dil Portfdyii B1 Genel
Duzeyi'nde kullanarak alanindaki gelismeleri izler ve meslektaslari ile

iletisim kurar.

16) Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, yorumlanmasi, uygulanmasi ve
sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kilttrel ve

etik degerlere uygun hareket eder.
17) Tirk ve degisik tUlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

18) Meni planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel
mutfaklar gibi cesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olur ve bu bilgi ve

yontemleri mesleki gelisime yonelik kullanir.

Ders - Ogrenme Kazanimi iliskisi

Etkisi Yok 1 En Dusuk 2 Orta 3 En Yiksek
I
Dersin Program Kazanimlarina Etkisi Katki
Payi
1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari tanimlar/agiklar -
2) Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi ic ve dis cevre iliskilerini tanimlar/agiklar. 1
3) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki dizenlemeler, mesleki standartlar ve uygulamalar ile 2

ilgili bilgiye sahip olur.



4) Alanindaki giincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arag-gerecleri ve diger kaynaklarla

desteklenen ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur.

5) Alaninda edindigi ileri dizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgileri kullanabilme, ileri dizeydeki
bilgi ve becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve degerlendirebilme, sorunlari

tanimlayabilme, analiz edebilme, arastirmalara ve kanitlara dayali ¢dzim 6Onerileri gelistirebilir.

6) Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.

7 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlii organizasyonu duzenler.

8) Bolumd ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-icme ile ilgili olgulari analiz eder 2
ve uygular.
9) Alant ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve dngorulemeyen karmasik faaliyetlerin yurutilmesinde 2

bireysel veya ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

10) Alanina yenilik getiren bilgi, diisiince, uygulama veya teknolojilerin hayata gecirilmesinde risk ve 2

sorumluluk alir.

11) Alaninda edindigi ileri diizeydeki bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla degerlendirir.

12) Alani ve meslegi ile ilgili gincel gelismeleri takip eder.

13) Alani ile ilgili konularda diistincelerini ve sorunlara iliskin ¢6zm 6nerilerini nicel ve nitel verilerle

destekleyerek uzman olan ve olmayan kisilerle paylasir.

14) Alaninin gerektirdigi en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansi temel diizeyinde bilgisayar yazilimi 2

ve bilisim teknolojilerini kullanir.

15)  Bir yabanci dili (ingilizce) en az Avrupa Dil Portfdyii B1 Genel Diizeyi’'nde kullanarak alanindaki 2

gelismeleri izler ve meslektaslari ile iletisim kurar.

16) Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, yorumlanmasi, uygulanmasi ve sonuclarinin duyurulmasi 2

asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiltiirel ve etik degerlere uygun hareket eder.
17) Turk ve degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar. 2

18) Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi

ve yontem sahibi olur ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime yénelik kullanir.

Olgme ve Degerlendirme

Yariyil ici Calismalari Aktivite Sayis| Katki Payi
Ara Sinavlar 1 % 40

Final 1 % 60



Toplam
YARIYIL iCi CALISMALARININ BASARI NOTU KATKISI

YARIYIL SONU CALISMALARININ BASARI NOTUNA KATKISI

Toplam

is Yiikii ve AKTS Kredisi Hesaplamasi

Aktiviteler Aktivite Aktiviteye Aktivitede Harganan
Sayisli Hazirlik Sire

Ara 1 40

Sinavlar

Final 1 60

Toplam is Yiikii

Aktivite Gereksinimi igin

Sire

% 100
% 40

% 60

% 100

Is
Yiikii

40

60

100
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