GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI TEZLI YUKSEK LISANS PROGRAMI 1.
YARIYIL DERS ICERIKLERI

ZORUNLU | Uzmanlik Alan Dersi (A,B,C,..) | 3(6 AKTS)

Danisman Ogretim {iyesinin 6grenci veya 6grencilerine tez ¢aligmalarina iligkin bilgileri aktardigi teorik bir derstir.
Ayrmtili icerigi her bir danisman 6gretim iiyesi tarafindan belirlenir. Danigman dgretim tiyesinin ¢aligtigi bilimsel
alandaki bilgi, gorgii ve deneyimleri aktarilir, ¢alisma konular1 ve bu konulardaki yeni gelismeler degerlendirilir ve
mevcut bilimsel yayinlar takip edilir.

ZORUNLU | Sosyal Bilimlerde Arastirma Yéntemleri ve Etigi | 3(6 AKTS)

Bilimin ve bilimselligin 6zellikleri, sistematik ve arastirmaya temel yaklagimlar, aragtirma yontemleri (deneyler ve
taramalar), arastirma teknikleri, gastronomi alaninda arastirmanin konusu, tutum, tutumun o6zellikleri ve dlgiilmesi,
6l¢lim teknikleri, aragtirmanin derlenmesi, degerlendirilmesi ve sonuglandirilmasi, raporlama.

SECMELI | Siit Teknolojisi | 3(6 AKTS)

Siit gida endiistrisinin ve ticari mutfak iiretimlerinin énemli bir parcasidir. Siit ve siitten tiiretilen diger gidalar (krema,
tereyagl, peynir,...) hakkinda edinilecek teorik altyapi profesyonel uygulamalarda basari igin oldugu kadar sektor
okumalarinda da faydali olacaktir. Kolostrum ve siit; siitiin bilesimi; siitiin fiziksel 6zellikleri; siitiin kimyasal bilesimi;
siit mikrobiyolojisi; siitiin toplanmasi ve taginmasi; siit islemlerinde temizlik, dezenfeksiyon ve sterilizasyon; analiz
i¢in 6rnek alma; duyusal analizler; fiziksel ve kimyasal analizler; biyokimyasal analizler; antibiyotik ve diger inhibe
edici maddelerin aranmasi; homojenizasyon kontrolii, sterilizasyon kontrolii, starter kiltiir aktivite testleri,
mikrobiyolojik analizler bu dersin konular1 arasindadir.

SECMELI | Mutfak Uriinlerinin Karakteristikleri ve Tadin Fizyolojisi | 3(6 AKTS)

Gasterea giizel sanatlarin onuncu perisidir: Damak zevklerini yonetir. Gastronomi, lezzeti zevk agisimdan oldugu gibi,
ac1 agisindan da ele alir; lezzetin yol acabilecegi dereceli heyecanlari kesfetmis, bunun etkilerini diizenlemistir. Yemek
ve lezzet konulari fizik ve kimya agisindan ele alinir. Tadm fizyolojisi molekiiler mutfagn temel tagidir. Derste mutfak
triinleri lezzet profilleri ile irdelenir. Lezzete kombinasyon ve denklemleri olusturma yetenek ve bakis agisi
kazandirilir. Bu yetenekler iiriin analizi i¢in oldugu adar yeni {iriin gelistirme ¢abalarinda 6l¢iim teknikleri gelistirmede
de faydali olacaktir.

SECMELI | Beslenme ve Diyet | 3 (6 AKTS)

Diyet: bireyin yasina, cinsine, viicut yapisina, beslenme aligkanliklarina, fiziksel aktivitesine, sosyo-ekonomik
kosullarma gore ve uygun besin hazirlama ve pisirme yontemleri kullanarak diizenlenmelidir. Ozellikle ¢ocukluk
caginda veya daha ileriki yaslarda tanisi konulan ve tedavisine baglanan kronik, endokrin, metabolik ve malabsorpsiyon
hastaliklarindan pekgogu ilag tedavisinin yanisira ve hatta bazen tek basina yasam boyu diyet tedavisi ile
diizeltilebilmektedir. Bu nedenlerle insanlarin saglikli bir yasam siirmesinde diyetetik iiriinlerinin iiretimine yonelik
teknolojik gelismelerin siirdiiriilmesi gerekmektedir. Ders diyetetik ihtiyaclar1 tanima ve bu ihtiyaglara gastronomik
cevap verme yetenklerinin kazandirilmasini hedefler.

SECMELI | Gastronomi Turizmi | 3 (6 AKTS)

Gastronomi, turizmi canlandirmanin en 6nemli faktorlerinden biri haline gelmigtir. Turizm agisindan, yiyecek ve
icecek kiiltiirii olarak tanimlanabilecek olan gastronomi, gerek i¢ gerekse dis turizm igin vazgecilmez bir unsurdur.
Mutfak ve mutfak kiiltiirdi, turist icin destinasyon tercihinde en ¢ok ilgi duyulan g¢ekicilik unsuru olmaktadir. Bir
iilkedeki bir bolgenin hatta bir yorenin 6zglin yemegi, 6zgiin lezzeti turizm gastronomisi i¢in 6nem tagimaktadir.
Gastronomi turizmini gelistirmek icin yapilmasi gereken ¢alismalar, turizm sektoriiniin yoresel olarak incelenmesi ela
almacaktir.

SECMELI | Yenebilir Bitkiler ve Baharatlar | 3(6 AKTS)

Mutfakta bitkiler tabaktaki vitamin ve mineral tamamlamasi olarak kullanilmasinin yani sira tat ve aroma (baharat)
zenginlestirmelerinde de kullanilir. Retoran tabagmin en az %25°1 bitki ve baharatlardan meydana gelir. Kullanilan
bitkilerin biyolojik 6zellikleri, gesitleri, yetisme yer ve kosullari, hasatinda ve islenmesinde dikkat edilmesi gereken
noktalar, tat ve aroma siniflandirmalari, kullanim incelikleri ve insan viicuduna etkileri gibi konulara hakimiyet aggiy1
zenginlestirecektir.

SECMELI | Gida Giivenligi ve Politikalari | 3(6 AKTS)

Gidalarin hazirlanmasi, bekletilmesi ve servisi sirasinda uyulmasi gereken kurallar, kritik kontrol noktalarinda tehlike
analizinin nasil yapilabilecegini, gida kaynakli hastaliklarin nedenlerini, sorusturulmasini ve kontroliinii saglama ile
ilgili genel bilgilerin verilmesinin yani sira gida giivenligi, temizlik, hijyen ve sanitasyon kavramlari, gidalarin
mikrobiyolojisi, besin hijyeni, personel hijyeni, calisma ortaminin hijyeni, gida giivenligi yonetim sistemleri dersin
kapsamini olusturur.

SECMELI | Yiyecek icecek Isletmelerinde Finansal Yénetim | 3(6 AKTS)

Yiyecek Igecek isletmelerinde finansman fonksiyonu ve ilkeleri, yatirim kararlar1 ve politikasi, yatirrm degerlendirme
yontemleri, yatirim finansmani ve kaynaklarin se¢imi, sermaye maliyeti, kir dagitimi, finansal analiz ve yontemleri,
karlhilik analizleri, finansal planlama araglari, nakit biitgesi, varliklarin yonetimi, yiyecek igecek isletmelerinde iiretim
ve maliyet kontrol sistemleri.




SECMELI | Yiyecek icecek Isletmelerinde Kalite Yonetimi | 3(6 AKTS)

Kalite kavrami, tanimi ve tarihsel gelisimi. Standart ve standardizasyon, standardin iiretim ve yiyecek-igecek
isletmelerindeki 6nemi, yonetim kalitesi ve standartlari, kalite yonetim sistemi modelleri, ISO-9000 ve 1SO 22000
standartlari, HACCP, yiyecek-igecek isletmelerinde stratejik kalite yonetimi. Yiyecek igecek isletmelerinde toplam
kalite yonetimi, orgiitsel yeniden yapilanma siireci, kalite hedeflerinin anlami1 ve uygulamasi, konaklama endiistrisinde
kalite gelistirilmesi.

SECMELI | Yiyecek icecek Sosyolojisi | 3(6 AKTS)

Mutfak sadece yiyecegin hazirlandig fiziksel bir alan degildir. Toplumlarm beslenme aliskanliklari, ritiielleri, pisirme
yontemleri ve hatta inanislart ile sekillenen soyut bir kavramdir. Sosyal psikoloji agisindan, gida endiistrisinin ve
yiyecek igecek igletmelerinin biligsel orgiitlenmesi, tiiketici iligkileri, sosyal algi, tutumlar, 6nyargilar, tiiketici
gruplarinin yapist ve Ozellikleri, gidanin sosyal etkilesimdeki yeri, endiistriye tepkiler, gida endiistrisinin
toplumlararasi iligkilere etkileri dersin kapsamai igerisinde ele alinacaktir.

SECMELI | Gastronomide Endiistriyel Uretim 3 (6 AKTS)

Gida endiistrisini olusturan toplu {iretim isletmelerinin gesitleri, liretim alanlari, prensipleri, kapsamlari, iliskileri ve
etkileri analiz edilir. Gastronomi sadece restoran ya da otel mutfaklarindan ibaret degildir. Endiistriyel {iretimin yontem
ve yelpazesinin irdelenmesi sektore genel ve biitiin olarak bakabilme imkaninin yani sira sektore stratejik oneriler
getirebilme yetenegi de kazandirir.
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YARIYIL DERS ICERIKLERI

ZORUNLU | Uzmanlik Alan Dersi (A,B,C,..) | 3(6 AKTS)

Danigsman 6gretim iiyesinin 6grenci veya dgrencilerine tez ¢alismalarina iliskin bilgileri aktardigi teorik bir derstir.
Ayrintili igerigi her bir danigman 6gretim iiyesi tarafindan belirlenir. Danisman 6gretim iiyesinin ¢alistigr bilimsel
alandaki bilgi, gorgii ve deneyimleri aktarilir, calisma konular1 ve bu konulardaki yeni gelismeler degerlendirilir ve
mevcut bilimsel yayinlar takip edilir.

ZORUNLU | Seminer | 0 (6 AKTS)

Ogrencinin hakim oldugu bir konuyu veya tez konulari ile ilgili giincel ve egitim 6gretim siirecine katki saglayacak bir
calismayi, bilimsel arastirma yontemlerine uygun olacak sekilde hazirlayarak, grup 6niinde konusabilme, anlatabilme,
tartisabilme ve iletisim yetenegini gelistirmek. Seminer dersi amaci, Yazim kurallari, Kaynak erisimi, Sunum
teknikleri, Sunumlar, Degerlendirme.

ZORUNLU | Gastronomi Sektoriinde Proje Gelistirme | 3 (6 AKTS)

Gida endiistrisine yonelik gelistirmis olduklar1 veya yeni onerdikleri aragtirma konusunda problemleri yazma, proje
(arastirma) onerilerine yonelik ilgili literatiir taramasini yapma ve raporlama, veri toplama araglarini analiz etme. Ilgili
literatiir 15181nda sonug ve Onerileri tartisma. ..

SECMELI | Yiyecek igecek Isletmelerinde Yonetim Muhasebesi | 3 (6 AKTS)

Bina ve tesis yonetimi, isletme yonetiminin bazi temel konularini da kapsamaktadir. Finansal ve yonetsel muhasebede
yonetimin bakis agisinin mevcut kaynaklarla, yonetim icin gerekli olan kaynaklar arasimdaki uyumunun nasil
saglanacagi konusu ele alinmaktadir. Bunun i¢in finansal ve muhasebe bilgi sistemleri bir yandan organizasyon i¢in
ele alinirken diger yandan elde edilen bilgilerle dogru karar almayr saglamaya doniik analizler yardimiyla
aciklanacaktir. Finansal ve yonetsel muhasebe konulari ilerleyen siireg de maliyet muhasebesini de kapsayan sekilde
ele alinacaktir.

SECMELI | Icecek Teknolojisi ve Alkol Kimyast | 3(6 AKTS)

Alkollii alkolsiiz iceceklerin tarihi, ritiielleri, iiretim yontemleri ve kullamm ozellikleri. igeceklerde duyusal
degerlendirme. igecek yapiminda kullanilan baslica hammaddeler. Iceceklerin iiretimi veya tiiretilmesi esnasinda
kimyalarinda meydana gelen degisim, tepkime ve olusumlar. iceceklerin birlikte kullanildiklar1 diger gidalar ile olan
uyum ve etkilesimi.

SECMELI | Gastronomi Sektériinde Pazarlama Stratejileri | 3(6 AKTS)

Genel olarak gida pazarlamasi ve yiyecek igecek isletmelerinin pazarlama sorunlari, stratejiler ve uygulamalar
irdelenecektir. Ders kapsaminda bir hizmet olarak gida iiriinlerinin pazarlanmasindaki farkliliklar tizerinde
durulmaktadir. Ayrica tanitim ve pazarlama araglari olarak fiyatlandirma, halkla iliskiler, kisisel satis, acik hava
reklamlar1 ve transit reklamlar, sinema-radyo-televizyon-internet, e-posta ve direk posta ile reklam, turistik tanitimda
gazete, magazin ve siireli yaymnlar 6rnek olaylarla incelenecektir.

SECMELI | Yiyecek icecek Isletmelerinde Orgiit Gelistirme ve Yeniden Yapilanma | 3 (6 AKTS)

Orgiit kiiltiirii kavrami, o6rgiit kiiltiiriinii olusturan unsurlar, farkli érgiitler ile farkh iilkelerde faaliyette bulunan
orgiitlerin kiiltiirleri, bir ulusun kiiltiirliniin, o lilkede faaliyet gosteren isletmeleri nasil etkiledigi ve 6grenen orgiitlerin
kiiltiirel altyapisi incelenir. Ulusal ve uluslararasi yiyecek i¢ecek igletmeciligi ve orgiit yapilart ile iligkilendirilir.




SECMELI | Sanat Kuramlari | 3(6 AKTS)

Yeme i¢me kiiltiirtiniin gerek resim, heykel, mimari, i¢ mimari, seramik sanati, maden sanati, cam sanat1 vb. gorsel
sanat dallartyla, gerekse edebiyat, sinema vb. diger sanat dallartyla olan karsilikli iliskisinin tarihsel siiregte ve
giliniimiizde ne sekilde karsilikl1 bir etkilesim i¢inde oldugunu irdelemeyi ve 6gretmeyi hedeflemektedir.

SECMELI | Molekiiler Gastronomi | 3(6 AKTS)

Molekiiler mutfagin tarihi, kapsami, uygulama alani ve sekli. Besinler ve kimya arasindaki iligki konusunda temel
bilgiler. Besinin karamelize olmasi, ¢orbanin ve et sosunun koyu kivam almasi, ekmek yapimi asamalarinda oldugu
gibi besinin hazirlama ve pisirme siireclerinde gegirdigi kimyasal ve yapisal degisikliklerin nedenini algilama. Teorinin
yani sira laboratuvar ortaminda gozlem.

SECMELI | Gida Katki Maddeleri | 3(6 AKTS)

Gidalarin raf 6miirlerini uzatmak, lezzetini arttirmak ve goriintiisiinii giizellestirmek, besin degerini arttirmak gibi pek
cok amagla kullanilan gida katki maddeleri hakkinda bilgiler aktarilacaktir. Kullanilan katki maddelerinin sagliga olan
etkileri, yasal kullanim miktarlari, kimyasal yapilar1 ve gida maddeleri ile olan etkilesimleri anlatilacaktir.

SECMELI | Uluslararas1 Gastronomi | 3(6 AKTS)

Tim diinya gastronomisini kita ve iilke esasina gore genel hatlariyla ele alarak, o iilkelerin 6zel yemek ve meniileri ile
diinya gastronomi literatiiriine kazandirdiklar1 6nemli terimlerin aktarilmasi planlanmaktadir.

SECMELI | Gastronomide Uriin Gelistirme | 3(6 AKTS)

Gida endiistrisinin sundugu iiriinleri inceleme ve mevcuda inovatif yaklasma. Gelecek trendler, tiiketici beklentileri,
sektor ihtiyaglar1 dogrultusunda endiistriye fikir ya da {irlin sunma. Ders ¢iktis1 yazili bir standart, yontem ya da oneri
seklinde olabilecegi gibi somut iiriin de olabilir.




