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Amaci Besinlerin bilesimi ve 6zellikleri ile Gretim-tuketim arasinda gegen slrecte (Uretim, hazirlama, depolama)
gergeklesen kimyasal degisikliklerin 6gretilmesi. Besin kalitesini etkileyen kimyasal ve fiziksel reaksiyonlarin
irdelenmesi.

icerigi Cozeltiler ve kolloid sistemler. Karbonhidrat, protein ve yaglarin yapisi, siniflandiriimasi, ézellikleri, kalitatif ve
kantitatif testler. Enzimlerin yapisi, siniflandirimasi, enzim aktivitesini etkileyen etmenler, besinlerde
bulunuslari ve besin sanayiinde kullanim alanlari. Besinlerde bulunan pigmentler, tat ve koku 6geleri,
ozellikleri ve islevleri

Dersin Ogrenim Ciktilari

# Ogrenim Ciktilan

1 | Besinlerdeki kontrol reaksiyonlarini 6grenir.

2 | Bilgi ve analiz sonuclarini degerlendirerek yazili ve s6zli olarak aciklayabiime yetenegi kazanir

3 | Besin analizlerinde temel nitel/nicel yéntemleri kullanma becerisi kazanacaktir.

4 | Besinlerin kalitesini etkileyen kimyasal ve fiziksel reaksiyonlari anlayacaktir

5 [ Besinlerin igerigini ve kalitesini etkileyen etmenler ile kimyasal degisimler hakkinda yeterli bilgiye sahip olacaktir

Haftalik Ayrintil Ders icerigi

# Konular Ogretim Yéntem ve Teknikleri
1 | Cozeltiler ve kolloid sistemler Anlatim, Tartisma
2 [Karbonhidratlarin yapisi Anlatim, Tartisma
3 [ Karbonhidratlarin siniflandirimasi, 6zellikleri Anlatim, Tartisma
4 | Proteinlerin yapisi Anlatim, Tartisma
5 | Proteinlerin siniflandirimasi, ézellikleri Anlatim, Tartisma
6 [Yadlarin yapisi Anlatim, Tartisma
7 |Yadlarin siniflandirimasi, 6zellikleri Anlatim, Tartisma
8 |Ara sinav

9 | Kalitatif ve kantitatif testler Anlatim, Tartisma
10| Enzimlerin yapisi, siniflandirimasi Anlatim, Tartisma
11| Enzim aktivitesini etkileyen etmenler Anlatim, Tartisma




12 | Enzimlerin besinlerde bulunus ve besin sanayiinde kullanim alanlari Anlatim, Tartisma
13| Besinlerde bulunan pigmentler 6zellikleri ve islevleri Anlatim, Tartisma
14| Besinlerde bulunan tat ve koku 6geleri 6zellikleri ve islevleri Anlatim, Tartisma
15| Ders tekrari Anlatim, Tartisma
16| Son Sinav
Resources
# Malzeme / Kaynak Adi Kaynak Hakkinda Bilgi | Referans / Onerilen Kaynak

« Gida Kimyas, ilbilge Saldamli, Hacettepe Universitesi Yayinlar, Ankara, 2017

Olgme ve Degerlendirme Sistemi

# Agirhk Calisma Turu Calisma Adi

%40 Ara Sinav Ara Sinav

2 | %60 Son Sinav Son Sinav

Dersin Ogrenim Ciktilari ve Program Yeterlilikleriile iliskileri

# Ogrenim Ciktilan Program Olcme ve
Ciktilan Degerlendirme
1 | Besinlerdeki kontrol reaksiyonlarini 6grenir. 12 1,2
2 [ Bilgi ve analiz sonuglarini degerlendirerek yazill ve sézli olarak agiklayabilme yetenegi kazanir 2 1,2
3 | Besin analizlerinde temel nitel/nicel yéntemleri kullanma becerisi kazanacaktir. 1,13 1,2
4 | Besinlerin kalitesini etkileyen kimyasal ve fiziksel reaksiyonlari anlayacaktir 4,7 1.2
5 | Besinlerin icerigini ve kalitesini etkileyen etmenler ile kimyasal degisimler hakkinda yeterli bilgiye |2,13 1,2
sahip olacaktir

Not: Olcme ve Dederlendirme stitununda belirtilen sayilar, bir tistte bulunan Olcme ve Dederlerndirme Sistemi baslikli tabloda belirtilen
calismalari isaret etmektedir.

Is Yiikii Detaylari
# Etkinlik Adet Siure is Yukii
(Saat)

1 |Ders Sdresi 14 4 56
2 | Sinif Disi Ders Siiresi (On calisma, pekistirme) 14 2 28
3 | Sunum ve Seminer Hazirlama 0 0 0
4 |internette tarama, kiitiiphane ve arsiv calismasi 0 0 0
5 | Belge/Bilgi listeleri olusturma 0 0 0
6 |Atolye 0 0 0
7 |Ara Sinav icin Hazirlik 0 0 0
8 |Ara Sinav 1 3 3
9 [Kisa Sinav 1 1 1
10| Odev 0 0 0
11| Ara Proje 0 0 0
12| Ara Uygulama 0 0 0
13|Son Proje 0 0 0
14| Son Uygulama 0 0 0
15| Son Sinav icin Hazirlk 1 3 3
16|Son Sinav 1 1 1
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