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Dersin Amaci :
Toz trtinlerin gastronomide kullanimini saglamak ve yeni fonksiyonel Uriinler gelistirmek
Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Toz urtnleri fiziksel 6zelliklerinin dayandigi temeller, yogunluk ve 6zgtil agirlik, tekstirel ve reolojik 6zellikler, adhezyon, kohezyon, ¢oztintrlik ve islanabilirlik gibi ylizey 6zellikleri, gidalarin termal 6zellikleri, su

aktivitesi ve sorpsiyon ozellikleri, renk ve dielektrik dzellikleri

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Dersin hocasi tarafindan hazirlanan ve 6grenci ile paylagilan ders notlar
1) Kog, B., Kog, M., & Baysan, U. (2021). Food Powders Bulk Properties. In Food Powders Properties and Characterization (pp. 1-36). Springer, Cham. 2) Baysan, U.,
Kog, M., & Kog, B. (2021). Food Powders Particle Properties. In Food Powders Properties and Characterization (pp. 37-52). Springer, Cham. 3) Arastirma Makaleleri
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler 1 25 Egitim Bilimleri
Fen Bilimleri

Miihendislik Bilimleri 25
Miihendislik Tasarimi :

Saglik Bilimleri :
Alan Bilgisi 1 50

Sosyal Bilimler

Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Dersin islenme sekli hakkinda bilgi verilmesi ve temel kavramlar Sunum Anlatim Soru Yanit
2 Toz Uirlin elde etme ydntemleri Sunum Anlatim Soru Yanit
3 Toz iriin elde etme yontemleri Sunum Anlatim Soru Yanit
4 Toz urlinlerin fiziksel 6zelliklerinin siniflandiriimasi Sunum Anlatim Soru Yanit
5 Toz Grinlerin yigin ozellikleri Sunum Anlatim Soru Yanit
6 Toz drtnlerin yigin 6zellikleri Sunum Anlatim Soru Yanit
7 Toz uriinlerin partikil 6zellikleri Sunum Anlatim Soru Yanit
8 Ara sinav
9 Toz drtinlerin partikil 6zellikleri Sunum Anlatim Soru Yanit
10 Toz triinlerin reolojik 6zellikleri Sunum Anlatim Soru Yanit
11 Toz uriinlerin tekstir ézellikleri Sunum Anlatim Soru Yanit
12 Toz Urlinlerin ylizey ozellikleri Sunum Anlatim Soru Yanit
13 Toz drtinlerin rekonstitlisyon ézellikleri Sunum Anlatim Soru Yanit
14 Toz Uriinlerin fonksiyonel kullanim alanlari Sunum Anlatim Soru Yanit
15 Yariyil Sonu Sinavi

16 Yariyil Sonu Sinavi

Dersin Ogrenme Giktilari
Sira No Aciklama
001 Toz urtin elde etme yontemlerini 6grenir
002 Toz urtndn fiziksel ve kimyasal analiz yontemlerini 6grenir
003 Toz Urtintin fonksiyonel kullanim alanlarini 6grenir

Programin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama

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

P05 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.

P06 Gastronominin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletigim teknolojilerini kullanabilir.

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

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

P03 Mesleki sorunlari/konulari tartisirken, galismalarini yiriitiirken 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, ¢éziimler 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 detayl bilgi sahibi olur.
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Degerlendirme Olgiitleri
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Ders Siiresi
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan
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