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Dersin Amaci

Ogrencilere, ham gida hammaddesinden pismis Uriine kadar uzanan slirecte gerceklesen mutfak

mekanizmalarini kontrol edebilme ve analiz edebilme bakis agisi kazandirmak.

Dersin icerigi

Bu ders, gida bilesenlerinin mutfak sUreclerindeki temel islevlerini ele almakta ve pisirme

islemlerinin bilimsel prensiplerini agciklamaktadir.

Dersin On Kosulu/ Yan Kosulu

Yoktur.
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Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Field, S. Q. (2011). Culinary Reactions: The Everyday Chemistry of Cooking. Chicago Review
Press.Gibson, M. (2018). Food Science and the Culinary Arts. Academic Press, 528 pp.

Ders Ciktilan

OC1: Mutfak siirecleri baglaminda gida biliminin 6nemini anlar.

0C2: Gida bilesenlerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini tanimlar.

OC3: Gidalardaki bilesenler arasindaki etkilesimleri degerlendirir.

0OCa4: Pisirme siireclerinde 6nemli olan reaksiyonlari ve mekanizmalari tanir.

OC5: Her bir gida bileseninin gidanin genel kalitesine nasil katki sagladigini anlar.

PC-OC Matrisi

e Her bir 6grenim ciktisi (OC), en az bir program ciktisi (PC) ile iliskilendirilmelidir; liitfen bos satir birakmayiniz.

e Sadece dersin icerigi ile dogrudan iliskili olan ve 6lctiglinliz program ciktilarini isaretleyiniz.
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Is Yiku Tablosu

Faaliyet Aciklama
Derse Katilim 1 42 42
Ara Sinavi/Hazirlik 1 25 25
Final Sinavi/Hazirlik 1 30 30
Ders Oncesi Bireysel Calisma 1 20 20
Toplam is Yiikii 117
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Haftalik Program

Hafta icerik

1 Gida Bilimine Giris (Gida Bilimi ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Arasindaki iliski)

5 Su (Mutfak streclerinde suyun temel islevleri: pisirme ortami, tekstir ve gérinim, ¢ézucd,
kimyasal reaksiyonlar ve raf 6mru)

3 Su (Mutfak streclerinde suyun temel islevleri: pisirme ortami, tekstir ve gérantm, ¢ézucd,
kimyasal reaksiyonlar ve raf émru)

A Proteinler (Mutfak streclerinde proteinlerin temel islevleri: kopuk olusumu, jel olusumu, hamur
olusumu, su tutma ve renk olusumu)

5 Proteinler (Mutfak slireglerinde proteinlerin temel islevleri: kdplik olusumu, jel olusumu, hamur
olusumu, su tutma ve renk olusumu)

. Proteinler (Mutfak slireglerinde proteinlerin temel islevleri: kdplik olusumu, jel olusumu, hamur
olusumu, su tutma ve renk olusumu)
Yaglar ve Yag Asitleri (Mutfak stireclerinde yaglarin temel islevleri: aroma ve agiz hissinin

7 gelistirilmesi, tekstlr olusumu, kisaltma etkisi, emulsifikasyon, isi transfer ortami, gérinim
gelisimi)

8 Ara Sinav
Yaglar ve Yag Asitleri (Mutfak slireclerinde yaglarin temel islevleri: aroma ve agiz hissinin

9 gelistirilmesi, tekstlr olusumu, kisaltma etkisi, emdilsifikasyon, isi transfer ortami, gérinim
gelisimi)
Yaglar ve Yag Asitleri (Mutfak slreclerinde yaglarin temel islevleri: aroma ve agiz hissinin

10 gelistirilmesi, tekstlr olusumu, kisaltma etkisi, emulsifikasyon, isi transfer ortami, gértinim
gelisimi)
Karbonhidratlar (Mutfak streclerinde karbonhidratlarin temel islevleri: tatlilik, tekstlr ve yapi

11 gelisimi, donma noktasinin ve su aktivitesinin dusurtlmesi, fermantasyon icin mikrobiyal ortam,
aroma ve renk gelisimi - Maillard reaksiyonu ve karamelizasyon)
Karbonhidratlar (Mutfak streclerinde karbonhidratlarin temel islevleri: tatlilik, tekstir ve yapi

12 gelisimi, donma noktasinin ve su aktivitesinin disurilmesi, fermantasyon icin mikrobiyal ortam,
aroma ve renk gelisimi - Maillard reaksiyonu ve karamelizasyon)
Karbonhidratlar (Mutfak stireclerinde karbonhidratlarin temel islevleri: tathlik, tekstlir ve yapi

13 gelisimi, donma noktasinin ve su aktivitesinin dlsurtlmesi, fermantasyon icin mikrobiyal ortam,
aroma ve renk gelisimi - Maillard reaksiyonu ve karamelizasyon)

” Pisirmenin Temel Degiskenleri: Zaman ve Sicaklik (Isi transferi: iletim, tasinim, 1sinim ve bunlarin
kombinasyonlari; pisme derecesi, sicaklik gradyanlari, artik 1si etkisi)

15 Pisirmenin Temel Degiskenleri: Zaman ve Sicaklik (Isi transferi: iletim, tasinim, 1sinim ve bunlarin

kombinasyonlari; pisme derecesi, sicaklik gradyanlar, artik 1si etkisi)
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Egitim-Ogretim Metodlar

Yontem Adi Araclar Ogrenci Faaliyetleri

Standart derslik
teknolojileri, ¢coklu 5
Ders (anlatim), Dinleme, not alma, tekrar etme, derste getirilen egitim
o ortam araclari L . ) i Aktif
etkilesimli tartisma L materyalleri Gzerinden goésterilenleri uygulama
(projektor, bilgisayar,

dijital sunumlar)

Standart derslik

teknolojileri, goklu ) ) L )
Tartismali Ders Dinleme ve anlamlandirma, elestirel distinme Aktif

ortam araclari,

projektor, bilgisayar

Ders Degerlendirme Kriterleri

Aktivite Turu Degerlendirme Adi Katki Orani

Vize Midterm Exam %40

Final Final Exam %60
Toplam %100

Surdurulebilir Kalkinma Amaclan

Secilen Amaclar: SKA 3, SKA 4
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