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Ön Koşul Dersler  

Dersin Dili Türkçe 

Dersin Türü  Seçmeli 

Dersin Koordinatörleri  

Dersi Veren  

Dersin Yardımcıları  

Dersin Amacı Öğrencilerin duyusal değerlendirme konusunda bilgilendirilmesi ve duyusal 

değerlendirmede uygun yöntem kullanarak değerlendirme yapabilmelerinin sağlanmasıdır. 

Dersin Öğrenme Çıktıları 

 

 

Bu dersin sonunda öğrenci; 

1. Gıdalarda ve gıda işlemede duyusal özelliklerin önemini bilir. 

2. Duysal değerlendirme laboratuvarının nasıl olması gerektiğini bilir. 

3. Duyusal test tekniklerini bilir ve uygular. 

4. Gıda çeşidine ve özelliklerine bağlı olarak duyusal değerlendirme yöntemi oluşturur. 

5. Duyusal test sonucunda elde edilen verileri değerlendirir ve yorumlar. 

Dersin İçeriği Çeşitli Gıdaların Renk, Tat, Koku Ve Tekstür Bakımından Değerlendirilmesi, 

Değerlendirme Yöntemleri ve Duyusal Değerlendirmede Etkili Faktörler. 

Haftalar Konular 

1 Gıda Kalitesi Kalite Kontrolüne Ait Temel Kavramlar 

2 Duyusal Karakteristikler 

3 Gıdaların Görünüş Özellikleri 

4 Gıdalarda Renk, Kinestetik Özellikler ve Lezzet 

5 Duyusal Test Laboratuarı 

6 Amaç Saptanması Ve Yöntem Seçimi 

7 Ara Sınav 

8 Panelist Seçimi Ve Eğitimi 

9 Duyusal Test Teknikleri 

10 Farklılık Testleri 

11 Sıralama Testleri 

12 Duyusal Testlerin Uygulanması 

13 Sonuçların Değerlendirilmesi 

14 Örnek Testler Hazırlanması ve Uygulanması 

Genel Yeterlilikler 

1- Tüketici açısından gıdalarda duyusal özelliklerin önemini bilir.  

2- Duyusal değerlendirme yöntemlerini bilir. 

3- Gıdalarda duyusal özellikler ve kalite arasında ilişki kurar. 

4- Duyusal değerlendirme testi uygulayabilir. 

5- Duyusal test sonucu elde edilen verileri değerlendirebilir. 

6- Tüketici taleplerine göre yeni ürün üretebilir. 
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Değerlendirme Sistemi 

Ara sınav:% 40  

Final:% 60 

Bütünleme: % 60 

 

 

 



 

 

PROGRAM ÖĞRENME ÇIKTILARI  İLE  

DERS ÖĞRENİM ÇIKTILARI İLİŞKİSİ TABLOSU 

 PÇ1 PÇ2 PÇ3 PÇ4 PÇ5 PÇ6 PÇ7 PÇ8 PÇ9 PÇ10 PÇ11 

ÖÇ1 1 1 4 3 3 2 3 4 5 4 4 

ÖÇ2 1 1 4 4 4 2 3 4 5 4 4 

ÖÇ3 3 3 4 4 5 2 3 4 5 4 4 

ÖÇ4 3 3 5 4 5 2 3 4 5 4 4 

ÖÇ5 4 4 5 4 5 2 3 4 5 5 4 

ÖÇ: Öğrenme Çıktıları      PÇ: Program Çıktıları 

Katkı 

Düzeyi 

1 Çok Düşük 2 Düşük 3 Orta 4 Yüksek 5 Çok Yüksek 

 

Program Çıktıları ve İlgili Dersin İlişkisi 

Ders PÇ1 PÇ2 PÇ3 PÇ4 PÇ5 PÇ6 PÇ7 PÇ8 PÇ9 PÇ10 PÇ11 

Gıdalarda 

Duyusal 

Analiz 

Yöntemleri 

2 2 4 4 4 2 3 4 5 4 4 

 


