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FOOD TECHNOLOGY lII

GMS208 - Gastronomy and Culinary Arts

General information

Semester 4

Type Zorunlu

Theory / Practice / Lab 3/0/2

ECTS 4

Level of study Lisans

Mode of study Birinci Ogretim

Instructor Dr. Ogr. Uyesi Basak ONCEL
Prerequisite courses Yok

Internship status yok

Course objectives

Bu dersin amaci tahil isleme teknolojisi, meyve ve sebze isleme teknolojisi ile bitkisel yag isleme teknolojisi

kapsaminda temel bilgi ve Uretim teknolojileri hakkinda bilgi vermektedir.

Course content

Ders kapsaminda tahil ve bugdayin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile depo atmosfer sartlari, makarna, bulgur
gibi sert bugday UrUnlerinin, biskivi, kraker, nisasta, glikoz gibi yumusak bugday Urlnlerinin ve kahvaltilik
tahillarin Gretim teknolojileri, meyve ve sebzelerin bilesimi, meyve suyu, konserve ve salca lretim teknolojileri,
yaglarin kimyasal yapisi, cesitli kati ve sivi yag Uretim teknolojleri, yaglarda meydana gelen bozulmalar ve

kontrol 6nlemleri hakkinda bilgi verilmektedir.

Resources

Elgun A., Ertugay Z.,2011;Tahil isleme Teknolojisi, 5.Baski, Ataturk Universitesi Yayinlari, Erzurum.
Cemeroglu B., 2012; Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi, Bizim Grup, Ankara.

Nas, S., Gokalp, H.Y., Unsal, M., 2008; Bitkisel Ya§ Teknolojisi, Pamukkale Universitesi Ders Kitaplar Yayin
No:5, Denizli .
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Other recommended points

yok

Learning outcomes
1 Tahil tanesinin fiziksel ve kimyasal bilesimini analiz ederek tahillari botanik ve tane 6zelliklerine gore
siniflandirir.

2 Sert bugday Urlnleri (ekmek, makarna, bulgur) ile yumusak bugday artnlerinin (bisktvi, kraker)

endustriyel tUretim teknolojilerini ve islem basamaklarini agiklar.

3 Meyve ve sebzelerin kimyasal bilesimleri ile bunlarin islenmesi ve depolanmasi sirasinda meydana

gelen enzimatik/enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarini analiz eder.

4 Konserve uretim teknolojisi streclerini yénetir; konserve gidalarda meydana gelebilecek fiziksel,

kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalari siniflandirarak nedenlerini ortaya koyar.

5 Meyve suyu, tursu ve salgca Uretim asamalarini, standardizasyon ve fermantasyon kriterlerine uygun

olarak uygular/gercgeklestirir.

6 Cesitli bitkisel yaglarin (zeytinyagi, aycicek yagi vb.) ekstraksiyon, rafinasyon ve Uretim teknolojisi

sureclerini teknik 6zellikleriyle karsilastirir.

Weekly topics

Week Subject

1 Dersin genel tanitimi, tahillarin gida teknolojisindeki 6nemi, tahil tanesinin yapisi ve tahilin
depolanmasi

2 Bugdayda kalite takdiri ve standardizasyon ve diger tahillarin degerlendirilmesi

3 Ekmek Uretim teknolojisi

4 Sert bugday Urutnleri ve Yumusak bugday Grlnleri

5 Meyve ve sebzelerin bilesimi

6 Tursu Uretim teknolojisi

7 Konserve uretim teknolojisi

8 Ara sinav

9 Salga Uretim teknolojisi
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Week Subject
10 Meyve suyu Uretim teknolojisi
11 Yaglarin genel 6zellikleri
12 Yaglarda meydana gelen kimyasal tepkimler
13 Yagh tohumlardan yag elde edilmesi
14 Zeytinyagi Uretim teknolojisi
15 Margarin Utretim teknolojisi

16 Son sinav

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

Event Number Percentage

Ara Sinav 1 %100

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Event Number Percentage
Yariyil Sonu Sinavi 1 %70
Rapor 8 %25
Quiz 8 %5

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

katkisi

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

ECTS workload

Event Number Duration (hours) Total (hours)
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Derse Katilim
Rapor Hazirlama
Soru-Yanit

Quiz

Laboratuvar
Final Sinavi
Bltunleme Sinavi
Ara Sinav

Bireysel Calisma

14

14

10

14

Total workload / ECTS

42

16

14

20

28

131 hours - 4,37 ECTS
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