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Dersin Amaci :

Gidalarin dzellikleri, gida giivenligi ve tarladan sofraya kadar tim agamalar ayrintili olarak islenecektir.
Ogretim Yontem ve Teknikleri :
Bu derste gida giivenligi, gidalarin 6zellikleri, meyve ve sebzeler, et ve et Grlinleri, sit ve sit Grinleri, fermente Griinler, organik ve Biyodinamik tarim hakkinda bilgiler edinilecektir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Ders Notlari

Gida Gtivenligi; Temel Gida teknikleri
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri : 70
Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri 1 70
Sosyal Bilimler : 20 Alan Bilgisi : 100

Ders Konulan
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Konu On Hazirlik Dokiimanlar

Konu:

Konu
Konu

Konu:

Konu

Gidalarin Guvenligi

: Gidalarin Mikrobiyolojisi
: Biyodinamik Tarim
Organik Tarim

: Gidalarin Muhafazasi

Meyve ve Sebzelerde Kalite Kontrol Yontemleri

Et ve

Et Uriinlerinde Kalite Kontrol Yoéntemleri

Ara Sinav
Siit ve Siit Urtinlerinde Kalite Kontrol Yéntemleri

Tahil

ve Tahil Uriinlerinde Kalite Kontrol Yéntemleri

Bitkisel ve Hayvansal Yaglar ve Ozellikleri
Fermente Uriinler

Gidalarda Enerji

Gilincel Konular

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No
001
002
003
004
005
006
007
008
009
010

Aciklama

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir, uygular, géziimler ve yorumlar,

B6llim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir,

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur, uygular ve yorumlar,

Igecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tiretiminde ve sunumunda gesitli icecekleri kullanir,

Bir yiyecek igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek ydnetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular,

Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenme, mesleki/ toplumsal gelismeler ve sorunlarda farkindaligi saglanir ve kendini gelistirme becerisi kazanilir
Meni gelistirir ve uygular,

Gida kimyasi, gida teknolojisi, gida gtivenligi, beslenme ve duyusal degerlendirme alanlarinda teorik ve/veya uygulamali olarak egitim-6gretim saglanir,
Gastronomi ve gida alaninda ulusal ve ulusalarasi standartlar, yasal diizenlemeler konusunda bilgi edinir ve bunlari takip edebilme becerisi kazanir,

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No

P01
P05

P06
P07
P09
P03
P08
P10
P02
P04
P11

Aciklama

Gastronomi ve mutfak sanatlar alanindaki kavramlar,kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili yiiksek lisans diizeyinde kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur.

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

Gastronominin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim teknolojilerini kullanabilir.

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

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

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

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

Gastronomi alani ile ilgili bilgileri toplar, gdziimler ve yorumlayabilir.

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

Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibidir.
Gastronomi alani ile ilgili meslekler ve is alanlari hakkinda detayl bilgi sahibi olur.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Devam

Uygulama

Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi
3

10

13

15
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Toplam s Yiikii Saati
42

140

26

30

= O O O =

240

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
P01 /P02|P03 /P04 P05 P06 /P07 /P08 P09 P10 P11

Tim| 4 5
601 4 4|5
602 3 5

603 3 303
604 23 3
605 | 3 3
606 3 3
607 | 3 5 5
608 4 4
609 4 4

o610 5

5
4

3




