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Dersin Amaci :

Bu derste, dgrencilere molekiler gastronominin ilkelerini 6greterek molekiiler teknikler kullanarak yeni ve farkli Griinler Gretme becerisini kazandirmak amaglanmaktadir.
Ogretim Yontem ve Teknikleri :
Molekiiler gastronominin temel prensipleri; arag ve teknikler, yiyecek uygulamalari; igecek uygulamalari bu dersin igerigini olusturmaktadir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Dersin hocasl tarafindan hazirlanan ve égrenci ile paylagilan ders notlar
1) This, H. (2009). Molecular gastronomy, a scientific look at cooking. Accounts of chemical research, 42(5), 575-583. 2) This, H. (2002). Molecular gastronomy.
Angewandte Chemie International Edition, 41(1), 83-88. 3) This, H. (2013). Molecular gastronomy is a scientific discipline, and note by note cuisine is the next culinary
trend. Flavour, 2(1), 1-8.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : 30 Fen Bilimleri : 30
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi : 40

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhik Dékiimanlar

1 Dersin islenme sekli hakkinda bilgi verilmesi ve temel kavramlar Sunum Anlatim
2 Gidalarin kimyasal yapilari ve 6zellikleri: Karbonhidratlar ve proteinler Sunum Anlatim
3 Gidalarin kimyasal yapilari ve ozellikleri: Yaglar ve ¢ozeltiler Sunum Anlatim
4 Gida isleme siireglerinde gergeklesen transferler (Isi-Kitle-Momentum) Sunum Anlatim
5 Molekdiler gastronominin olusum siireci Sunum Anlatim
6 Molekiler Gastronomide kullanilan ajanlar ve ézellikleri Sunum Anlatim
7 Molekdiler Gastronomide kullanilan ajanlar ve ézellikleri Sunum Anlatim
8 Ara sinav

9 Molekdiler Gastronomide kullanilan ajanlar ve ézellikleri Sunum Anlatim
10 Jel olusturma (jellesme-jeletinasyon) Sunum Anlatim
11 Emiilsiyon ve képik olusturma Sunum Anlatim
12 Kiiresellestirme (kapsiil olusturma) Sunum Anlatim
13 Toz formuna getirme Sunum Anlatim
14 Molekiiler gastronomi teknikleri ile regete gelistirme Sunum Anlatim
15 Yariyll Sonu Sinavi
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Yariyll Sonu Sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Bilimsel bir disiplin olarak molekiiler gastronominin galisma alanlarini tanimlar.
002 Molekiler gastronomide kullanilan ekipman ve malzemeleri 6grenir

003 Molekdiler gastronomde kullanilan ajanlar ve etkileri hakkinda bilgi sahibi olur.
004 Molekdiler gastronomide kullanilan teknikler hakkinda bilgi sahibi olur

005 Molekiiler gastronomide kullanilan teknikler uygular

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P01 Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlar,kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili yliksek lisans diizeyinde kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur.

P05 Sekt6rde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi icinde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahiptir.

P06 Gastronominin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim teknolojilerini kullanabilir.

P07 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanina yonelik donanima sahip olur ve edindigi bilgi ve becerileri uygulayabilir

P09 Gastronomi ile ilgili mevzuati temel deger ve ilkeleri izleyebilir ve bunlara uygun davranabilir.

P03 Mesleki sorunlari/konulari tartisirken, galismalarini yirditiirken bilimsel yontem ve etik ilkeleri uygular.

P08 Tirk ve diinya mutfak sanatlarinin tiim inceliklerini en iyi sekilde bilir ve uygulayabilir.

P10 Gastronomi alani ile ilgili bilgileri toplar, gdziimler ve yorumlayabilir.

P02 Lisans yeterliklerine dayali olarak, gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki bilgilerini uzmanlik diizeyinde gelistirir.

P04 Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibidir.

P11 Gastronomi alani ile ilgili meslekler ve is alanlari hakkinda detayli bilgi sahibi olur.
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