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Dersin Adi Gida Kimyasi

Ders Kodu KGK104 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 3 is Yikii 78 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Ogrencinin gida kimyasini égrenmesi.

Ozet igerigi Bu ders ile 6grenciye; suyun, karbonhidratlarin, lipitlerin, proteinlerin, vitamin ve mineral maddelerin,

enzimlerin, fenolik bilesikler, dogal lezzet maddeleri, dogal toksik ve kontaminant maddelerin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini tanima yeterliklerini kazandirmak.

Staj Durum Yok
Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Gosterip Yaptirma, Ornek Olay
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Ogr. Gér. Nurhan GUNAY

Ders Kosullari
Denk Ders VET153

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arac Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Dénem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Gida kimyasi (Editor)Prof Dr. ilbilge SALDAMLI
2  Gida Kimyas! Prof.Dr.Mehmet DEMIRCI
3 Gida Kimyasi Prof.Dr. Arsan BILISLI

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Gidalarda bulunan suyun énemi ile gidalarin isleme ve degerlendiriimesi sirasinda fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerindeki degisimi
2 Teorik Gidalarda bulunan karbonhidratlarin énemi ve kimyasal 6zellikleri
Teorik Gidalarda bulunan karbonhidratlarin isleme ve dederlendirme sirasindaki 6zellikleri ve meydana

gelen degismeler

4 Teorik Onemli karbonhidratlarin ézellikleri ve fonksiyonlari,
Proteinlerin 6nemi

5 Teorik Proteinlerin kimyasal yapisi, gidalarda bulunan énemli proteinler ve 6zellikleri

6 Teorik Gidalarin isleme ve degerlendiriimesi sirasinda proteinlerde meydana gelen degismeler

7 Teorik Lipidlerin 6nemi , kimyasal 6zellikleri ve siniflandiriimasi

8 Teorik Arasinav

9 Teorik Lipidlerin teknolojik 6nemi, isleme ve dederlendirme sirasinda meydana gelen degismeler.
Lipidlerde olugan diger tepkimeler ve hidrojenasyon

10 Teorik Gidalarda bulunan vitaminlerin 6nemi, kimyasal yapilari, siniflandiriimalari, Snemli vitaminlerin
ozellikleri,
Gidalarin islenmesi ve degerlendirilmesi sirasinda vitaminlerde meydana gelen degisimler

11 Teorik Mineral maddelerin 6nemi, siniflandiriimasi, 6nemli mineral maddeler ve temel 6zellikleri

12 Teorik Enzimlerin 6nemi, kimyasal yapilari, siniflandiriimalari, enzimlerin spesifikligi, isleme ve
degerlendirme sirasinda meydana gelen degisimler
Gida endustrisinde énemli enzimler

13 Teorik Gidalarda bulunan fenolik maddelerin ve dogal lezzet bilesenlerinin énemi, 6zellikleri ile gida
Uretim teknolojisi agisindan 6nemi.

14 Teorik Gidalarda rastlanan toksik ve kontaminant maddeler

15 Teorik Genel tekrar
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Donem Sonu Sinavi

(Final) Final

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirhk Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiki
Kuramsal Ders 28 0 2 56
Ara Sinav 1 10 1 11
Donem Sonu Sinavi 1 10 1 11
Toplam Is Yiikii (Saat) 78
Yuvarla [Toplam s Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 3

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
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Gidalarin temel bilesenlerini ve kimyasal 6zelliklerini kavrayabilme

Gidalarda bulunan suyun fiziksel ve kimyasal dzelliklerini aciklayabilme

Karbonhidratlar, lipidler ve proteinlerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini agiklayabilme
Vitaminler, mineral maddeler ve enzimlerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini agiklayabilme
Gidalarda bulunan fenolik bilesikler, dogal renk ve lezzet maddelerini kavrayabilme

Bilesenlerin kimyasal yapilarindaki degisikliklerin gidalarin islevsel, fiziksel 6zellikleri ve besin degeri lizerindeki etkisini
aciklayabilme

Gida yapitaslarini kapsayan kompleks enzimatik ve kimyasal bagintilar ile bu tepkimelerin gida sistemlerinin tizerindeki etkileri

arasinda iligki kurabilme

Program Ciktilari (Gida Teknolojisi Programi)
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Gida uretiminde kullanilan teknolojileri 6grenme ve uygulayabilme

Glvenli gida uretimi ile ilgili kosullari bilme ve surdurilebilir gida guvenligini saglayabilme
Gida drlnleri tretiminde kullanilan temel islemleri 6grenme ve uygulayabilme

Gida igletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayabilme

Temel kimya, gida kimyasi ve mikrobiyoloji bilgisine sahip olabilme

Gidalarin fiziksel, kimyasal ve besleyici 6zelliklerini bilme ve bunlarin gida kalitesi ve insan saghg Gzerindeki etkilerini
yorumlayabilme

Gida kalite kontrol tekniklerini bilme ve kontrol sonuglarini gida mevzuati agisindan degerlendirebilme
Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahip olabilme

Bireysel ve ekip halinde caligsabilme

Fikirlerini s6zlG ve yazili olarak ifade edebilme

Hayat boyu 6grenmenin énemini benimseyerek mesledi ile ilgili gelismeleri takip edebilme

Sektorin istedigi nitelikte bir eleman olabilme

Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek

PC1

PC2
PC3
PC4
PC5
PC6
PC7
PC8
PC9
PC10
PC11
PC12

01 OC2 OC3 0¢4 O¢5
5 5 5 4

4
4
4
5
5
4
4
4
5
5
5
4

o1 o1t o1 o1 o1 o1 O O o1 O O1
SRS RS NS, RS R N N N NN
o o1 oo oo~ OO0 D
(&2 IS 2 IS 2 I & 2 BN S 2 NN 2 BRI 6 ) BN G 2 BRRN NG ) N6 |

Aydin Adnan Menderes Universitesi E-Universite Otomasyonu (izerinden alinmistir. Rapor tarihi: 25.04.2024

212



