DERS TANITIM ve UYGULAMA BILGILERI

Dersin Adi Kodu Yanyil T+U+L Tara (Z/S) Yerel Kredi AKTS
(saat/hafta)

Tabagimdaki KHAS 1004 Bahar 03+00+00 Secmeli 3 5

Kimya

Akademik Birim:

Ortak Dersler Bolimu

Ogrenim Turi: Orglin Egitim
On Kosullar -

Ogrenim Dili: ingilizce
Dersin Dlzeyi: Lisans

Dersin Koordinatora:

Dersin Amaci:

Tat ve lezzet arasindaki farki anlamak, her giin yediginiz yemegin tadini yeni ve daha derin
bir diizeyde ¢ikarmak demektir. Eggs Benedict, osso buco, ceviche veya icli kofte gibi
dunyanin her yerinden c¢ok iyi bilinen tarifleri analiz ederken aslinda karamelizasyon,
nikstamalizasyon, pastorizasyon, Maillard tepkimeleri, redox tepkimeleri gibi ¢esitli mutfakla
ilgili kimyasal reaksiyonlar lizerinde calisacagiz. Ogrenciler kisa bir siire icinde kimya ders
kitabinin, tabaklari gibi her yerde bulunan bir sey Gzerinde bile ginltk hayatlarinin bir
parcasi

oldugunu goérecekler. Bu dersin amaci, yasam bigimimizi gelistirmek igin temel bilimlerden
nasil yararlanilacagini 6gretmektir.

Dersin icerigi:

m Madde, Olciim ve Enetji

m Su ve Ozellikleri

m Atomlar, Elementler, Molekdiller, Bilesikler, Karisimlar, Cozeltiler ve iyonlar
m Proteinler, Karbohidratlar ve Nukleik Asitler
m isimlendirme

m Kimyasal Baglarin Temeli

m Kimyasal Tepkimeler ve Hizlari

m Asitler, Bazlar ve Tuzlar

m Kati ve Sivi yaglar

m Emulsiyonlar ve Képukler

m Enzimler

m Fenolik Bilesikler

* Tat ve Lezzet

Dersin Ogrenme Ciktilari (OC):

e 1- Elementleri, bilesikleri ve karisimlari siniflandirabilmek, molekuler ve iyonik
maddeleri ayirt edebilmek icin maddenin yapisini ve 6zelliklerini tanimlamak.

e 2- Emulsiyonlar ve képukleri karakterize edebilmek igin asitleri, bazlari, tuzlan, kati
ve sivi yaglari incelemek.

e 3- Gidalarda bulunan aromatik bilesikleri temel tatlari ayirt edebilmek icin tanimak.
¢ 4- Dengelemek amaciyla kimyasal reaksiyonlarin sinirlayici reaktanlarini, verimlerini
belirlemek, reaktan ve Urunlerin gereken miktarlariyla transfer edilen 1s1 miktarini

hesaplamak.

e 5- Molekul ici ve molekdller arasi etkilesim farkini kesfetmek, bu reaksiyonlarin
bazilarinda yer alan enzimlerin dnemini tanimlayarak reaksiyon tiplerini ayirt etmeyi
ve Urunleri tahmin etmeyi anlamak.

e 6- Proteinlerin, karbohidratlarin ve suyun temel 6zelliklerini arastirarak 6nemini
kesfetmek.

¢ 7- Genel kimya ve temel biyokimyayl mutfakta nasil uyguladigimizi kesfetmek igin
geleneksel tarifleri incelemek ve kimyanin yemek pisirmedeki 6nemini agiklamak igin
hem yazili hem de s6zli sunum becerilerini gelistirmek.

Dersin Ogrenme Yéntem ve
Teknikleri

Her dersten once, sinif ici tartismalara hazirlanmalari igcin 6grencilere KHAS Learn
platformuna okumalar ve ilgili videolarin linkleri ylklenecektir. Ders sirasinda 6grenme
slirecini desteklemek icin 6grenci etkinlikleri kullanilacaktir. Her hafta verilen kavramlari
detaylandirmak icin problem setleri kullanilacaktir. Geleneksel tarifler, genel kimyayi ve
temel biyokimyayi her zaman nasil uyguladigimizi kesfetmek ve takdir etmek icin bir arag
olarak kullanilacaktir. Képuklerin, emdulsiyonlarin, kolloidlerin, jellerin, stspansiyonlarin,
cozeltilerin yapisini ve 6zelliklerini genel bir kimya dersi olarak inceleyecegdiz, ancak
ilgilendigimiz 6rnekler beze, dondurma, marshmallow, mayonez, jelatin gibi yenilebilir olacak.
Suat ve sut Urtnleri, yumurta, et, balik, meyve ve sebzeler, mutfak malzemelerimiz kimyasal
tepkimelerin reaktanlari olarak kabul edilecek ve 6grencilerin bu bilesenlerin kimyasal
yapilarini ve dahil olduklari tarifteki 6nemlerini anlamalar tesvik edilecektir.




HAFTALIK PROGRAM

Hafta Konular On Hazirlik
1 Derse Giris Mutfaktaki Kimyager: Madde Dersin 6ncesinde, ders izlencesi hakkinda
Nedir? Olciim neden kritiktir? (EBG1) ve seviye belirlemek igin birer quiz
yapilacaktir. Gerekli/énerilen kaynaklar
onceden KHAS Learn’e yuklenecektir.
2 Pisirme Nedir? (COO1) Gerekli/énerilen kaynaklar 6nceden KHAS
Learn’e yuklenecektir.
3 Su hakkinda bu kadar 6zel olan nedir? Gerekli/6nerilen kaynaklar 6nceden KHAS
(CO02) Learn’e ylklenecektir.
4 Yapi Taslari(EBG2) Gerekli/onerilen kaynaklar 6nceden KHAS
Learn’e yuklenecektir.
5 Biraz Ba{;__K_!raIlm: Yenilerini Yapabilir Gerekli/6nerilen kaynaklar 6nceden KHAS
miyiz? (COO3) Learn’e yuklenecektir.
6 Kadir Has Anma Toreni
7 KHAS: Vize Sinavi Haftasi
8 Tepkimeler (CO04) Gerekli/6nerilen kaynaklar dnceden KHAS
Learn’e ylklenecektir.
9 Daha FazlaTepkime (EBG3) Gerekli/onerilen kaynaklar 6nceden KHAS
Learn’e yuklenecektir.
10 Asitler ve Bazlar (COO5) Gerekli/onerilen kaynaklar 6nceden KHAS
Learn’e yuklenecektir.
11 Kati ve Sivi Yaglar (EBG4) Gerekli/6nerilen kaynaklar 6nceden KHAS
Learn’e ylklenecektir.
12 Emdlsiyonlar ve Koptkler ( (EBG5) Gerekli/onerilen kaynaklar 6nceden KHAS
Learn’e yuklenecektir.
13 Tat ve Lezzet: Nasil Eslestirilir? ( (EBG & Gerekli/6nerilen kaynaklar 6nceden KHAS
COO0) Learn’e yuklenecektir.
14 Final Sunumlan (EBG & COO0) Gerekli/énerilen kaynaklar dnceden KHAS

Learn’e ylklenecektir.

Kadir Has Universitesi'nde bir donem 14 haftadir, 15. ve 16. hafta sinav haftalaridir.

ZORUNLU ve ONERILEN OKUMALAR

Ders Kitaplar:

Okumalar

Pia Sorensen, David Weitz

Culinary History) by Hervé This

m The Food Lab: Better Home Cooking Through Science Hardcover by J. Kenji Lépez-Alt
m Science and Cooking: Physics Meets Food, From Homemade to Haute Cuisine Hardcover by Michael Brenner,

m https://www.nature.com/news/2008/080325/full/news.2008.689.html

m Chemistry: The Central Science (MasteringChemistry) 14th Edition by Theodore Brown, H. Le May, Bruce
Bursten, Catherine Murphy, Patrick Woodward, Matthew Stoltzfus

m Culinary Reactions: The Everyday Chemistry Of Cooking Illustrated Edition by Simon Quellen Field
m Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor (Arts and Traditions of the Table Perspectives on

DIGER KAYNAKLAR

Dersi gorsel olarak desteklemek igin JoVE Scientific Video Journal kullanilacaktir.
KHAS Learn'e yuklenecek baglantilara tam erisim icin litfen JOVE hesaplarinizi etkinlestirin.
KHAS e-posta adresiniz ve sifreniz sirasiyla kullanici adiniz ve sifreniz olacaktir.




DEGERLENDIRME SISTEMI

Yariyil ici Calismalan Sayi Katki Payi (%)
Katilim 12 3

Uygulama 8 4

Odev 1 12

Dersle ilgili Sinif Disi Etkinlikler (okuma, 12 61

bireysel calisma vb.)

Final Sinavi 1 20

Total: 34 100

iS YUKU HESAPLAMASI

Etkinlikler Sayisi Siresi (saat) Toplam is Yiki (saat)
Ders Saati 13 3 39

Uygulama 8 2 16

Odev 1 12 12

Dersle ilgili Sinif Disi Etkinlikler | 12 3 36

Final Sinavi 1 22 22

Toplam is Yiki (saat): 125

1 AKTS = 25 saatlik is yuku

PROGRAM YETERLILIKLERIi (PY) ve OGRENME CIKTILARI (OC) iLiSKisi

# PY1 PY2

PY3

PY4

PY5

PY6 PY7

PY8 PY9 PY10 PY11

OC1

0C2

0C3

0C4

0C5

0OCo6

0oC7

Katki Diizeyi: 1 Dusuk, 2 Orta, 3 Yuksek
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