GMS519 - GASTRONOMIDE DUYUSAL ANALIZ - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Gastronomi kapsaminda duyusal analiz ve ilgili kavramlari 6grenerek duyusal analiz yapilacilecek yontemleri 6grenmek ve uygulamak.

Dersin icerigi

Yiyecek icecek sektorlinde 6zglinliiglin 6nemi, spesiyal Uriinler, gereklilikler, cesitli spesiyallerin elde edilebilmesi amaciyla yapilacak ¢alismalar, gida kalite karakteristikleri.
Duyusal degerlendirme, tanimlar, nem, gida sanayi ve yiyecek icecek isletmelerinde kullanim amaglari. Duyusal degerlendirme panel odasi, triin ve panel kontrolleri,

panelist secimi, duyusal degerlendirmede kullanilan skalalar, lezzet profili diyagramlarinin olusturulmasi. Doku profili analizi, duyusal testlerin tlketici tercih calismalarinda
kulanilmasi.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Gidalarda Duyusal Degerlendirme, Prof. Dr. Tomris ALTUG ONOGUR - Doc. Dr. Yesim ELMACI, Sidas yayinclik Gastronomide Uriin Gelistirme ve Duyusal Analiz, Fiigen
Durlu Ozkaya, Nobel Akademik Yayincilik

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Duyusal analiz, sozlii ve gorsel anlatim

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Onerilen kaynaklarin okunmasi ders éncesi faydali olacaktir.
Dersin Verilisi

Yuz ylze sozlii ve gorsel anlatim

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Dog. Dr. Glinay Erol

Program Ciktisi

. Gastronomide duyusal analiz kavrami ve ilgili kavramlara hakim olur

Gastronomide duyusal analiz yontemlerini 6grenerek gerekli meni planlama ve gida gelistirme stireglerini 6grenir
. Yiyecek iceceklerin duyusal degerlendirmelerinde yer alan etkenleri 6grenir.

Duyusal analiz ve gastronomi kapsaminda makaleleri inceleyerek ¢éziimleme yapmayi 6grenir.
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Haftalik icerikler

Ogretim
Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Metodlan Teorik Uygulama
1 Dersin kaynagi ile ilgili ilk bolimn okunmasi Soézli ve Gastronomi ve
gorsel duyusal analiz
anlatim kavramina
giris
2 lgili kaynagin birinci bélimiinin okunmasi ve kavramlarla ilgili akademik Sézli ve Duyusal analiz
makalelerin gézden gecirilmesi gorsel kavrami ve
anlatim etkenleri
3 llgili bslimiin ders kaynagindan ve ders notlarindan okunarak hazirlik yapiimasi Sézli ve Duyusal
gorsel ozellikler ve
anlatim gastronomide
kullanimi
4 ilgili bdlimin ders kaynagindan okunmasi duyusal degerlendirmelerde kullanilan Sozli ve Duyusal
yéntemler hakkinda en az 3 makale incelenmesi gorsel degerlendirme
anlatim asamalari ve
duyusal
degerlendirme
kriterleri
5 Ders kaynaginda ilgili bélimiin okunmasi AKSOY, M., & SEZGI, G. (2017). Molekdiler Sozli ve Duyusal analiz
mutfak tekniklerinin duyusal analiz yontemiyle degerlendirilmesi. Journal of Tourism gorsel Olcekleri ve
& Gastronomy Studies, 5(4), 546-565. Ozkaya, F. D., Akbulut, B. A, & Tulga, D. (2017). anlatim duyusal analiz
Gastronomi turizmi engelleri kapsaminda ¢élyak. Karadeniz Sosyal Bilimler Dergisi, Verbal and calismalarinda
9(16), 213-228. visual bilimsel

expression  yontem
uygulamalari
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s Yukleri

Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)
Vize 1 3,00
Final 1 3,00
Derse Katihm 14 3,00
Uygulama / Pratik 4 3,00
Ders Oncesi Bireysel Calisma 14 2,00
Ders Sonrasi Bireysel Calisma 14 2,00
Ara Sinav Hazirlik 7 1,00
Final Sinavi Hazirlik 7 1,00
Arastirma Sunumu 7 2,00
Tartigmali Ders 7 1,00
Uygulama / Pratik Sonrasi Bireysel Calisma 4 1,00
Teorik Ders Anlatim 10 3,00

Degerlendirme

Aktiviteler Agirhigi (%)
Ara Sinav 40,00
Final 60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( YUKSEK LISANS - TEZLI ) X Ogrenme Ciktisi iligkisi

P.G. 1 P.G.2 P.GC.3 P.GC. 4 P.G.5 P.G.6 P.G.7 P.G.8 P.C.9 P.GC. 10
6.c.1 4 3 2 3 3 2 1 1 1
0¢.2 4 3 2 4 3 3 3 2
0.¢.3 5 3 2 4 4 4 4 2
0¢C.4 5 4 2 5 3 5 4 3
Tablo

P.C. 1: Gastronomive Mutfak Sanatlari alaninda ve ilgili disiplinlerde sahip oldugu bilgi ve beceriyi uzmanlik diizeyinde gelistirir ve derinlestirir.
P.C.2: Gastronomive Mutfak Sanatlari alaninda yer alan isletmelerin sorunlarini analiz edebilme ve problem ¢ézme becerilerine sahip olur.

P.C.3: Gastronomive Mutfak Sanatlari alaninda Tirkiye'de ve diinyada yenilikleri ve gelismeleri takip eder. Bu gelismelere iliskin politika ve planlar
olusturur.

P.C.4: Gastronomive Mutfak Sanatlari faaliyetlerine iliskin profesyonel tekniklere ve uygulamalara sahip olur.

P.C.5: Gastronomive Mutfak Sanatlari alaninda bilgileri elestirel bir gézle degerlendirebilme yetkinligine sahip olur.

P.C. 6: Bilimsel arastirma yontemlerini kullanarak alaniyla ilgili bir arastirmayi planlar, yirdtdr, degerlendirir ve rapor halinde sunar.
P.C. 7: Alaninda uzmanlik gerektiren konularda bir calismayi baskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde yuratur.

P.C. 8: Edindigi bilgi ve becerileri analiz eder, elestirel sekilde yorumlar ve degerlendirir.

P.C.9: Yazl ve sozlu olarak etkili iletisim ve sunum becerileri gosterir.

P.C. 10:  Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda stirdurulebilirlik ilkelerini benimseyerek yerel ve kiiresel dlcekte etik, cevresel ve ekonomik
sorumluluk bilinciyle hareket eder.

0.C.1:  Gastronomide duyusal analiz kavrami ve ilgili kavramlara hakim olur
0.C.2: Gastronomide duyusal analiz ydntemlerini égrenerek gerekli menii planlama ve gida gelistirme siireclerini 6grenir
0.C.3:  Viyecek iceceklerin duyusal degerlendirmelerinde yer alan etkenleri 6grenir.

0.C.4: Duyusal analiz ve gastronomi kapsaminda makaleleri inceleyerek céziimleme yapmayi dgrenir.
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