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Dersin Amaci :

Gastronomide uygulamalarin gogunda kullanilan siit ve st triinlerinin Gretim agamalarini, dikkat edilmesi gereken noktalar, siit ve tiirevleri kullanilarak gelistirilen yeni tarif ve regeteler gikarabilmek.
Ogretim Yontem ve Teknikleri :
Sutiin genel 6zellikleri, igme sutl, peynir, yogurt, tereyag ve dondurma teknolojilerinin 6zellikleri, stit trtinleri kullanilarak yeni gastronomik triin gelistirme ve tasarlama

Dersin Kaynaklari
Kaynaklan Internet kaynaklari
Giincel kaynaklardan taranarak olusturulan ders notlari
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri 1 10 Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler 1 20 Alan Bilgisi : 70
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Konu On Hazirlik Dokiimanlar

Sit:Tarihcesi, Bilesimi ve Ozellikleri e ders notlari
Igme Siti Teknolojisi e ders notlar
Pastorizasyon tanimi ve teknikleri-1

Pastdrizasyon tanimi ve teknikleri-2 e ders notlar
Yogurt teknolojisi ve gastronomide kullanimi-1 ders notlari
Peynir teknolojisi ve dzellikleri Ders notlari
Ara sinav ders notlar
Peynir teknolojisi ve dzellikleri Ders notlari
Tereyag - kaymak teknolojisi ve 6zellikleri Ders notlar
Dondurma teknolojisi ve dzellikleri ders notlari
St ve st Urlinlerinin gastronomide uygulamalari Ders notlar
Siit ve st Urlinlerinin gastronomide uygulamalari Ders notlari
Siit ve st drilinlerinin gastronomide kullanimi Ders notlar
Siit ve st Urlinlerinin gastronomide uygulamalan e Ders notlari
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Ogrenme Ciktilan

Sira No
001
002
003
004
005
006
007

Aciklama

St ve st drinlerinin tretim teknolojilerini 6grenir

Peynir yapiminda kullanilan bazi katki maddeleri ve &zelliklerini 6grenir

Diinya peynirleri hakkinda detayl arastirma yapar

tereyag Uretim ozelliklerini ve gastronomide tereyag ile yapilan farkli uygulamalari arastirir

Yogurt tretim teknolojisinin &zelliklerini, yogurt kullanilarak yapilan gastronomi uygulamalari veya regete gelistirme denemeleri yapar
Tereyag uretim teknolojisinin 6zelliklerini, tereyag kullanilarak yapilan gastronomi uygulamalari veya regete gelistirme denemeleri yapar
Dondurma Uretim teknolojisinin &zelliklerini, dondurma kullanilarak yapilan gastronomi uygulamalari veya regete gelistirme denemeleri yapar

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No

P01
P05

P06
P07
P09
P03
P08
P10
P02
P04
P11

Aciklama

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

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

Gastronominin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim teknolojilerini kullanabilir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanina yénelik donanima sahip olur ve edindidi bilgi ve becerileri uygulayabilir

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

Mesleki sorunlari/konulari tartisirken, calismalarini ydriitiirken bilimsel yontem ve etik ilkeleri uygular.

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

Gastronomi alani ile ilgili bilgileri toplar, ¢géziimler ve yorumlayabilir.

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

Gastronomi alaninda edindidi 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 detayli bilgi sahibi olur.
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Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Devam

Uygulama

Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi
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Katki
%20
%0
%10
%0
%10
%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

Siiresi
1

1

10

1

5

10

Toplam s Yiikii Saati
14
14
10
14

5
10
0
0
8
75

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P07 P08 P10 P11

Tim| 1|3 |31
60113 |3(1
602 13 |3(1
003 1 /3(3|1
604 13 |3(1
605 13 |3(1
606 13 |3|1
607 13 3|1




