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FOOD TECHNOLOGY |

GMS207 - Gastronomy and Culinary Arts

General information

Semester 3

Type Zorunlu

Theory / Practice / Lab 3/0/2

ECTS 4

Level of study Lisans

Mode of study Birinci Ogretim

Instructor Dr. Ogr. Uyesi Cagla OZBEK
Prerequisite courses YOK

Internship status YOK

Course objectives

Et ve et Urlnleri, stt ve st Urunleri, yumurta, bal ve aricilik GrlGnlerinin elde edilmesi, yapisi, 6zellikleri ve
islenmesine yonelik bilgileri genis bir bakis acgisi ile kazandirmak. Bu urlnlerin Gretimine yonelik teorik ve

uygulamali bilgileri aktarmak

Course content

Ders kapsaminda et ve et Urlnlerinin 6zellikleri ve insan beslenmesindeki yeri, kesim teknigi ve et trtnleri
isleme teknolojisi, et muhafaza yontemleri, tavuk eti ve su urlnleri isleme teknolojisi, stt ve sit urtinlerinin
Ozellikleri ve insan beslenmesindeki yeri, icme sutd, yogurt, peynir ve tereyadi, dondurma, sut tozu, peyniralti
suyu tozu, kefir gibi 6zel st UGrdnleri Gretim teknolojisi, yumurta, bal ve aricilik Grinleri Gretim teknolojisi

hakkinda bilgi verilmektedir.

Resources
Gokalp, H.Y., Kaya, M., Zorba, O. (2012). Et Urlinleri isleme Mihendisligi. Atattrk Universitesi Yayinlari No: 786,

Erzurum

Yetismeyen, A (Editdr). 2013. Siit Teknolojisi. Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari No:1560, Ders

Pagel/4



TOROS
UNIVERSITESI

Kitabi:513
Demirci,M.,Simsek,0.1997.Siit isleme Teknolojisi. Hasad Yayincilik., istanbul Akin,N.2004.Modern Siit Uriinleri

Teknolojisi. Selcuk Univ. Ziraat Fak., Konya

Ali ALTAN (1997) Ozel Gidalar Semih OTLES (1995) Bal ve Bal Teknolojisi

Other recommended points

Learning outcomes

Et ve sUt esasl Urlnlerin (sucuk, salam, yogurt, peynir, kefir vb.) Gretim sireclerini laboratuvar

ortaminda uygular.
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Et, sut ve fermente Urlnlerin Uretiminde kullanilan teknolojik islemleri ve ekipmanlari analiz eder.

Farkli hayvansal urinlerin Gretim teknolojilerini kalite, raf émri ve gida guvenligi agisindan

karsilastirir.

Hayvansal Urunlerin islenmesi sirasinda ortaya ¢ikabilecek teknolojik problemlere yonelik ¢6zim

Onerileri gelistirir.

Weekly topics

Week

10

Subject

Etin nitelikleri ve insan beslenmesindeki yeri
Kesime hazirlama ve kesim teknigi

Fermente et Grinleri Gretim teknolojisi
Emulsifiye et GrlUnleri Gretim teknolojisi

Et muhafaza yontemleri

Tavuk eti isleme teknolojisi-

Su Urunleri isleme teknolojisi

Ara sinav

Sutdn nitelikleri ve insan beslenmesindeki yeri-

icme st Gretim teknolojisi
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Week Subject
11 Yogurt Uretim teknolojisi
12 Peynir tretim teknolojisi
13 Ozel siit Granleri Gretim teknolojisi
14 Bal ve aricilik Grtnleri Gretim teknolojisi
15 Yumurta Uretim teknolojisi

16 Son Sinav

Yaniyil (Yil) ici Etkinlikleri

Event Number Percentage

Ara Sinav 1 %100

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Event Number Percentage
Rapor 1 %30
Quiz 1 %10
Yariyil Sonu Sinavi 1 %60

Yanrniyil(yil) ici etkinliklerin ve yariyil(yil) sonu sinavinin basari notuna
katkisi

Event Number Percentage
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri 0 %60
Yariyil (Y1) ici Etkinlikleri 0 %40

ECTS workload

Event Number Duration (hours) Total (hours)

Tartisma 14 0 0
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Event Number Duration (hours)
Rapor 6 1
Quiz 6 1
Laboratuvar 14 2
Final Sinavi 1 1
Derse Katilim 14 3
Deney 6 2
Ara Sinav 1 1
Takim/Grup Calismasi 6 1
Final Sinavi iciin Bireysel Calisma 1 3

Total workload / ECTS
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Total (hours)

6

28

42

12

105 hours - 3,5 ECTS
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