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FOOD PRESERVATION METHODS

GMS134 - Gastronomy and Culinary Arts

General information

Semester 2

Type Elective

Theory / Practice / Lab 2/0/0

ECTS 2

Instructor Dr. Ogr. Uyesi Cagla Ozbek

Prerequisite courses -

Internship status -

Course objectives
Gida bilesimleri ve gidalarin 6zelliklerinden baslanarak gidalarin bozulmasina neden olan temel faktoérler ile

gidalarin raf 6mri hakkinda 6grencilere bilgi kazandirilmaktadir. Gida muhafaza tekniklerinin ve saklama

kosullarinin nasil uygulanmasi gerektigi ve cesitli gida muhafaza yontemleri de 6gretilmektedir.

Course content

Gidalarda bozulma, gida zehirlenmeleri, mikroorganizmalari uzaklastirma, yavaslatma ve yok etme

yontemlerini kapsamaktadir.

Resources

MEB, 2011. Gida Muhafaza ilkeleri 1
MEB, 2011. Gida Muhafaza ilkeleri 2

Other recommended points
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Learning outcomes

1 Gidalarda bozulmaya neden olan mikrobiyal, fiziksel ve kimyasal etmenleri aciklar.
2 Geleneksel ve modern gida muhafaza yontemlerini calisma prensiplerine goére siniflandirir.

3 Sogukta muhafaza, dondurma, kurutma, kontrolli/modifiye atmosfer ve katki maddeleri ile muhafaza

yontemlerini karsilastirir.

4 Isil islemler, 1sinlama, fermantasyon ve nanoteknoloji temelli yontemlerin gidalarin raf 6mru ve kalite

Ozellikleri Gzerindeki etkilerini degerlendirir.

5 Gidalarin depolanmasi sirasinda meydana gelen fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik degisimleri analiz

eder.

Weekly topics

Week Subject

1 Gidalarda bozulma nedenleri

2 Gidalarda mikrobiyal bozulma ve bulasi kaynaklari

3 Gida zehirlenmeleri

4 Mikroorganizmalari uzaklastirma yontemleri (yikama, kesme-ayiklama, santrifijleme, filtrasyon)
5 Mikrobiyal aktiviteyi yavaslatma yontemleri (Sogukta muhafaza)

6 Mikrobiyal aktiviteyi yavaslatma yontemleri (Dondurarak muhafaza)

7 Mikrobiyal aktiviteyi yavaslatma yontemleri (Kurutma)

8 Ara sinav

9 Mikrobiyal aktiviteyi yavaslatma yontemleri (Kontrolli ve Modifiye Atmosferde Muhafaza)
10 Mikrobiyal aktiviteyi yavaslatma yéntemleri (Gida Katki Maddeleri ile Muhafaza)

11 Mikrobiyal aktiviteyi yavaslatma yontemleri (Fermantasyon)

12 Mikroorganizmalarin yok edilme yontemleri (Isil islemler)

13 Mikroorganizmalarin yok edilme yontemleri (Isinlama-Radyasyon)

14 Nanoteknoloji

15 Enakpsulasyon teknolojisi
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Week Subject

16 Final

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

Event

Ara Sinav

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Event

Yariyil Sonu Sinavi
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Number

Number

26 October 2026

Percentage

%100

Percentage

%100

Yariyil(yil) ici etkinliklerin ve yariyil(yil) sonu sinavinin basari notuna

katkisi

Event
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

ECTS workload

Event Number
Final Sinavi 1
Bltunleme Sinavi 1
Ara Sinav 1
Derse Katilim 14
Soru-Yanit 14

Number

Duration (hours)

Total workload / ECTS

Percentage

%60

%40

Total (hours)

28

14

45 hours - 1,5 ECTS
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