GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

ANA DAL PROGRAMI ZORUNLU DERS iCERIKLERI

1. SINIF 1. YARIYIL (GUZ DONEMI)

SIRA DERSIN
NO KODU

Dersin Amaci: Dilin 6zelliklerini ve sosyal hayattaki yerini kavratmak, Tiirk¢enin
tarihi donemlerini 6gretmek, Tiirkcenin ses ve sekil yapisini tanitmak, imld ve
noktalama kurallarin1 dogru kullanmay1 saglamak ve topluluk 6niinde sunum yapmaj
becerisi kazandirmak.

DERSIN ADI ZS T U L TS K AKTS

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda dilin 6zellikleri ve sosyal hayattaki yeri,
Tiirkgenin tarihi donemleri, ses bilgisi, anlam ve gorevleri bakimindan kelimeler, imla
ve noktalama isaretleri, sunum ve yazili anlatim tiirleri (siir, deneme, kompozisyon,
hikaye, gazete-dergi ¢aligsmalari) ile ilgili uygulamalar ele alinacaktir.

Ders Kaynaklari:

Ergin, Muharrem, Universiteler I¢in Tiirk Dili, Bayrak Yayinlari

Ozkan, Mustafa, Yiiksek Ogretimde Tiirk Dili Yazili ve Sozlii Anlatim, Filiz
Kitabevi

Korkmaz, Zeynep vd., Tiirk Dili ve Kompozisyon Bilgileri, Yarg: Yay.

TDK Yazim Kilavuzu ve Tiirk¢e Sozliik

Ogretim elemani notlar1 ve sunumlar

ATATURK iLKELERI
ATA101 |VEINKILAPTARIHI | Z | 2 2 2
|

Dersin Amaci: Tiirkiye Cumhuriyeti’nin kurulus siirecini ve Atatiirk’iin ilkeleri ile
inkilaplarinin temelini olusturan tarihi, sosyal ve kiiltiirel gelismeleri kavratmak.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda Osmanli Imparatorlugu’nun son dénemi, 19.
ylizyil reform hareketleri, I. Diinya Savasi ve Osmanli’nin ¢okiisti, Milli Miicadele’nin
baslangici, cephe savaslari, Atatiirk’iin liderligi, Tiirkiye Cumhuriyeti’nin kurulusu,
Lozan Antlasmasi ve sonuclari, Atatiirk ilkeleri ve inkilaplari, Cumhuriyet’in il
yillarinda yapilan reformlar, egitim ve kiiltiir alanindaki yenilikler, 6grenci sunumlari
ve genel degerlendirme ele alinacaktir.




Ders Kaynaklari:

o M. Kemal Atatiirk, Nutuk, MEB Yaynlari.
o Tiirk Istiklal Harbi Serisi, Genelkurmay ATASE Yayinlari.
e Ders notlari, makaleler ve ¢esitli gorsel-isitsel materyaller.

YABANCI DiL:

Dersin Amaci: Ogrencilere temel diizeyde Ingilizce dil bilgisi, kelime bilgisi ve
iletisim becerileri kazandirmak; giinlik yasamda karsilasabilecekleri durumlardal
kullanabilecekleri dil yeterliligini gelistirmek.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda temel Ingilizce dil bilgisi, kelime bilgisi, okuma-
anlama caligmalari, temel konusma ve yazma becerileri ile gilinliik dilde kullanilan
ifadeler ele almacaktir. Ogrenciler, pratik uygulamalarla Ingilizceyi temel diizeyde
anlamay1 ve kullanmay1 6greneceklerdir.

Ders Kaynaklar:

o Cesitli Ingilizce gramer kitaplar1 (Heinemann, Longman vb.)
e Ogretim elemani notlar1 ve uygulama materyalleri

GASTRONOMI VE
GMS119 |MUTFAK Z |3 313
SANATLARINA GIiRiS

Dersin Amaci: Ogrencilere gastronomi ve mutfak sanatlar1 meslegiyle ilgili temel
bilgileri kazandirmak ve alanla ilgili meslek dallarini tanitarak 6grencilerin kariyer|
yonelimlerine destek olmak.

Dersin I¢erigi: Bu ders kapsaminda gastronomiye giris, restoranin tanimi ve tarihgesi,
modern mutfak anlayisinin gelisimi, as¢ilarin sahip olmasi gereken oOzellikler ve
kariyer imkanlar1, mutfak ekipleri ve gilivenligi, tat ve koku, beslenmenin temelleri,
cesitli gida trtinlerinin tanitilmasi (tahillar, baklagiller, meyve, sebze, et, balik, siit
uriinleri, baharatlar vb.), saha gezisi, ¢ay-kahve-gikolata kiiltiirii, dlinyaca {inlii sefle
ve restoranlar, gida girisimciligi, film gdsterimi ve proje ¢aligmalari ele alinacaktir.

Ders Kaynaklari:

o The Professional Chef, John Wiley & Sons Inc.
o Opretim elemanmin notlari

T II




Dersin Amaci: Ogrencilere turizm endiistrisi, turizm isletmeleri, turizmin ekonomik,
sosyal ve ¢evresel etkileri ile turizm alanindaki gilincel konular hakkinda temel bilgi
kazandirmak.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda turizmin genel yapisi ve temel kavramlar, turizm
hareketlerinin smiflandirilmasi, turizmin gelismesine etki eden unsurlar, turizm
sektoriiniin bilesenleri, turizm isletmeleri, turizm arz ve talebi, turizmin etkileri, turizm|
politikas1 ve planlamasi, Tiirkiye’de turizmin genel durumu, uluslararasi turizm ve
gelecege yonelik egilimler ele alinacaktir.

Ders Kaynaklar:

o Genel Turizm (Ilkeler-Kavramlar) — Nazmi Kozak, Meryem Kozak, Meti
Kozak
e Ogretim elemaninin notlari

BESLENMENIN

Dersin Amaci: Beslenmenin 6nemi, kapsami ve etkilerini kavratmak; besin dgeleri ile
besin maddelerinin viicuttaki gorevleri, kaynaklar1 ve giinliikk tiiketim miktarlari
konusunda yeterlilik kazandirmak.

Dersin I¢erigi: Bu ders kapsaminda yeterli ve dengeli beslenme, toplumda gériilen
beslenme sorunlari, besin 6geleri ve 6zellikleri, beslenme yetersizligi sonucu ortayaj
¢ikan hastaliklar, karbonhidratlar, proteinler, yaglar, vitaminler, mineraller, su, enerji,
besin gruplari, monii planlama, monii ¢esitleri ve ornekleri ele alinacaktir.

Ders Kaynaklar:

o Beslenme Ilkeleri ve Monii Planlama, Prof. Dr. Sidika Bulduk
o Ogretim eleman: ders notlari, sunular

UNIVERSITE




Dersin Amaci: Ogrencilerin {iniversite ortamina uyum saglamalarina yardimci olmak,
iiniversitenin isleyisi, akademik ve sosyal olanaklar1 hakkinda bilgi edinmelerini
saglamak ve {iniversite yasaminda karsilasabilecekleri sorunlarla basa ¢ikm
becerilerini gelistirmek.

Dersin Icerigi: Universitenin tarihgesi ve misyonu, iiniversite birimleri ve isleyisi,
akademik ve idari kadrolar, ders programi ve smav sistemleri, iiniversitedeki sosyal,
kiiltiirel ve sportif etkinlikler, etkili ders ¢aligma teknikleri, zaman yonetimi, akademik
etik, liniversite yasaminda iletisim becerileri, kisisel gelisim ve kariyer planlamaya
yonelik temel bilgiler ele alinacaktir.

Ders Kaynaklari:

 Universitenin tanitim kitapgiklari ve yonetmelikleri
o “Basarili Bir Universite Hayat1 i¢in Rehber” — Kolektif
e Ogretim elemaninin hazirladig ders notlari

KARIYER
GMS127 |[PLANLAMA VE Z |2 p) p)
GELISTIRME

Dersin Amaci: Ogrencilere, kariyer bilinci kazandirmak; kisisel o6zelliklerini,
yeteneklerini ve ilgi alanlarmi kesfetmelerine yardimci olmak; kariyer hedeflerini
belirlemeleri, planlamalar1 ve bu hedeflere ulasmak i¢in gerekli becerileri
gelistirmelerini saglamak.

Dersin Icerigi: Kariyer kavrami1 ve 6nemi, kariyer planlamanim temel asamalari,
kisisel ilgi ve yeteneklerin belirlenmesi, 6zge¢mis (CV) hazirlama, miilakat teknikleri,
is arama stratejileri, is diinyasinda etik ve mesleki davranislar, is yasaminda iletigim|
ve igbirligi, i piyasast analizi ve trendleri, kisisel gelisim plani olusturma, kariyer
hedeflerine ulagsmada karsilagilan engeller ve ¢6ziim yollari ele alinacaktir.

Ders Kaynaklar:
o Kariyer Planlama ve Yonetim — Kolektif

* Bireysel ve Mesleki Gelisim — Yaymevi: Detay
e Ogretim elemaninin hazirladig ders notlari

DIJITAL




Dersin Amaci: Ogrencilerin bilimsel arastirma siireglerinde, mesleki ve giinlii
yasamlarinda bilgi arama, erisim, degerlendirme, kullanma ve sunma becerilerini
gelistirmelerini saglamak; bilgi toplumu i¢in gerekli dijital yeterlilikleri kazandirmak.

Dersin icerigi: Bu ders kapsaminda internet teknolojileri, tasinabilir teknolojiler,
sosyal aglar, teknoloji-toplum-insan iligkisi, bilisim etigi, yasam boyu 6grenme, bulut
bilisim, gelecegin teknolojileri ve ¢esitli uygulama drnekleri ele alinacaktir.

Ders Kaynaklari:

e Dijital Okur Yazarlik, Ed. Teyfik Volkan Yiizer, Giilsiin Kurubacak,
Muhammet Recep Okur
e Anadolu Universitesi A¢ikdgretim Fakiiltesi kaynaklari

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama
Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersi
Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

1. SINIF 2. YARIYIL (BAHAR DONEMI)

SIRA DERSIN
NO KODU

Dersin Amaci: Ogrencilere Tiirkceyi ileri diizeyde dogru ve etkili kullanmayi
ogretmek, dil bilgisi kurallarin1 derinlemesine incelemek, yazili ve sozli ifade
becerilerini gelistirmek.

DERSIN ADI ZS T U L TS K AKTS

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda ciimle tiirleri, anlatim bozukluklari, edebi metinl
incelemeleri, akademik yazim kurallari, Tiirk edebiyatinin 6nemli eserleri,
kompozisyon yazma teknikleri ve etkili konusma becerileri ele aliacaktir. Ogrenciler,
elestirel diisiinme ve analitik yazma becerilerini gelistirmek i¢in ¢esitli edebi metinle
iizerinde ¢alismalar yapacaktir.

Ders Kaynaklar:




Ergin, Muharrem, Universiteler I¢in Tiirk Dili, Bayrak Yaymlari
Ozkan, Mustafa, Tiirkiye Tiirkcesi S6z Dizimi, 3F Yaymlar1
TDK, Biiyiik Tiirk¢e Sozliik, Yazim Kilavuzu

Ogretim elemani notlar1 ve uygulama materyalleri

ATATURK ILKELERI
ATA102 |VE INKILAP TARIHI Z |2 2 2
11

Dersin Amaci: Tirkiye Cumhuriyeti’'nin kurulusundan sonra Atatiirk ilkeleri
dogrultusunda yapilan inkilaplar1 ve reformlart kavratmak; bu reformlarin siyasi,
sosyal, ekonomik ve kiiltiirel gelismelere etkilerini analiz etmek ve Atatiirk ilkelerini
modern Tiirkiye’deki roliinii degerlendirmek.

Dersin I¢erigi: Bu ders kapsaminda Atatiirk donemi reformlarmin devamu, laiklik ve
hukuk alanindaki inkilaplar, ¢cok partili hayata gecis siireci, Atatiirk sonrasi siyasi
gelismeler, sosyal ve ekonomik reformlar, Tiirkiye’nin dis politikasi, demokratiklesme
stireci, Atatiirk ilkelerinin modern Tiirkiye’ye etkileri ve egitim-kiiltiir alanindaki
gelismeler ele alinacaktir.

Ders Kaynaklar:

e M. Kemal Atatiirk, Nutuk, MEB Y ayinlari
e Cemil Kogak, Atatiirk ve Tiirkiye Cumhuriyeti Tarihi
o Ders notlar1 ve tamamlayic1 materyaller

YABANCI DiL:

Dersin Amaci: Ogrencilere Ingilizce dilinde orta diizeyden ileriye gegis igin gerekli
dil bilgisi, yazili ve sozlii ifade becerileri kazandirmak; akademik diizeyde metinler
iizerinde ¢alisarak dil yeterliliklerini gelistirmek.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda ileri seviye dil bilgisi, karmasik ciimle yapilari,
akademik yazma, metin analizi, kelime bilgisi, dinleme-anlama ¢alismalar1 ve
tartisma becerileri ele alinacaktir. Ogrenciler, akademik metinlerle ¢alisarak
Ingilizceyi daha etkin kullanmay1 dgreneceklerdir.

Ders Kaynaklar:

o Cesitli Ingilizce gramer kitaplar1 (Heinemann, Longman vb.)
o Ogretim elemani notlar1 ve uygulama materyalleri

TEMEL MUTFAK




Dersin Amaci: Bu ders ile 06grencilere temel mutfak tekniklerinde beceri
kazandirilmas1 amag¢lanmaktadir.

Dersin lIcerigi: Mutfak planlamasi ve boliimleri, mutfagin planlanmasi ve is
organizasyonu, mutfakta hijyen, sanitasyon uygulamalari ve giivenlik Onlemleri,
mutfakta ekipmanlarin islevleri ve ozellikleri, teknik sartname ve standart tarife
hazirlama, kesme teknikleri ve lezzet vericiler, pisirme teknikleri, et suyu ve soslar,
yiyecek iiretimi uygulamalari.

Ders Kaynaklari:

e Brown Amy (2000). Understanding Food. Belmont: Wadsworth Thomso
Learning.
e Opretim Elemaninin Notlar

GIDA GUVENLIGI VE

Dersin Amaci: Ogrencilere toplu beslenme sistemlerinde gida ve personel hijyeni
kurallarin1 6gretmek ve gida giivenligi bilincini geligtirmek.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda hijyen ve sanitasyonun tanimi, hijyen-kalite
iligkisi, toplu beslenme sistemlerinde hijyenin 6nemi, hijyen riskleri ve 6nlemleri, gid
hijyeni, kisisel hijyen, el yikama, ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ve
hijyen uygulamalar ele alinacaktir.

Ders Kaynaklari:

Niliifer Kogak, Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde Gida ve Personel Hijyeni,
Detay Yaymcilik

Internet kaynaklari, konu ile ilgili makaleler

Ogretim eleman1 notlar1 ve tamamlayic1 materyaller

GIDA

Dersin Amaci: Gidalarda bulunan mikroorganizmalar, bunlarin kontaminasyo
kaynaklari, tiremelerini etkileyen faktorler, gida koruma ydntemleri ve gida kaynakl
hastaliklar hakkinda temel bilgi kazandirmak.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda mikroorganizmalar ve gidalar, gidalar
kontaminasyon kaynaklari, mikroorganizmalarin iiremesini etkileyen i¢ ve dis
faktorler, gida koruma yontemleri, gida kaynakli hastaliklar, patojen
mikroorganizmalarin epidemiyolojisi ve kontrolii ele alinacaktir.

Ders Kaynaklar:

e Halkman A. Kadir, Gida Mikrobiyolojisi Uygulamalari, Ankara



Osman Erkmen (ed.), Gida Mikrobiyolojisi, Efil Yayinevi

Chris Bell, Paul Neaves & Anthony P. Williams, Food Microbiology ana
Laboratory Practice

Klaus Pichhardt, Gida Mikrobiyolojisi

Ders notlar1 ve tamamlayici materyaller

GASTRONOMI

Dersin Amaci: Ogrencilerin gastronomi turizmi hakkinda temel bilgi edinmelerini
saglamak ve bu alandaki kavramlari tanimalarina yardime1 olmak.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda gastronomi ve iliskili kavramlar, gastronominin
bilimsel ve sanatsal boyutlari, turistik {iriin ve ¢ekicilik olarak gastronomi, gastronomi
turizmi ve siirdiiriilebilir turizm gelisimi, yeme-igme aligkanliklarinin = ve
geleneklerinin gelisimi ele alinacaktir.

Ders Kaynaklar:
e Kurgun, H. & Ozseker, D. B., Gastronomi ve Turizm

3 4kbaba, A. & Cetinkaya, N., Gastronomi ve Yiyecek Tarihi
e Ogretim elemani notlar1

GASTRONOMI

Dersin Amaci: Ogrencilere gastronominin tarihsel gelisimini, diinya mutfaklarinin
evrimini ve gastronominin toplumsal, kiiltiirel ve ekonomik baglamda nasil
sekillendigini 6gretmek.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda gastronominin kokenleri, antik medeniyetlerde
mutfak kiiltiirii, Ortacag ve Ronesans donemlerinde gastronomi, diinya mutfaklarinin
evrimi, somiirgecilik ve kiiresellesmenin gastronomiye etkileri, modern gastronomini
gelisimi ve cagdas gastronomi trendleri ele alinacaktir.

Ders Kaynaklari:

o Maguelonne Toussaint-Samat, The History of Food
e Ders notlar1 ve tamamlayic1 materyaller

ICECEK

GMS128 | o K NOLOJISI




Dersin Amaci: Ogrencilerin alkollii ve alkolsiiz iceceklerin iiretimi, servis usulleri,
sunum teknikleri ve yiyecek-igecek eslestirmesi konularinda bilgi ve beceri
kazanmalarini saglamak.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda alkollii ve alkolsiiz iceceklerin iiretim
teknolojileri, bira, sarap ve distile igkilerin {iretim siire¢leri, kokteyller, yiyecek-igece
eslestirmesi, i¢eceklerin sunum teknikleri ve servis usulleri ele alinacaktir.

Ders Kaynaklar:

Ahmet Aktas & Bahattin Ozdemir, I¢cki Teknolojisi, Detay Yaymcilik
Nihat Aktan & Hatice Kalkan, Distilled Alcoholic Beverages Technology
Ismet Tiirker, Malt and Beer Technology

Selma Giiven, Wine Production and Quality Control

Ders notlar1 ve internet kaynaklari

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama
Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersi
Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

2. SINIF 3. YARIYIL (GUZ DONEMI)

SIRA DERSIN

NO KODU DERSIN ADI AKTS

TEMEL MUTFAK

GMS217 TEKNIKLERI 11




Dersin Amaci: Ders kapsaminda genel yemek hazirlama ve pisirme ilkeleri ele
alimacaktir. Corbalar, sebzeler, ¢esitli hamur malzemeler (makarna, piring ¢esitleri,
nigastali yiyecekler), garnitiirleri, sunumlar1 ve hazirlanislar1 6gretilir. Teorik dersler|
ve tamamlayici laboratuvar uygulamalar ile egitim saglanir.

Dersin Icerigi: Genel yemek hazirlama ve pisirme ilkeleri, temel bigak kesim
teknikleri, aromatik sular, baglayicilar, corbalar, soslar, pisirme yoOntemleri ve
uygulamalari.

Ders Kaynaklar:

Ogretim Eleman1 Ders Notlar1

Brown Amy (2000). Understanding Food. Belmont: Wadsworth Thomso
Learning.

Wayne Gisslen (2012). Professional Cooking, 7th ed., John Wiley & Sons.
The Culinary Institute of America (2008). Garde Manger: The Art and Craft
of the Cold Kitchen, 3rd ed., John Wiley & Sons.

Gastronomi: Beslenme Bilimi ve Sanati, Ders Notlar

TEMEL SANAT VE

Dersin Amaci: Ogrencilere sanat, estetik ve yaraticilik kavramlar1 hakkinda temel
bilgi kazandirmak; bu bilgileri gastronomi ve mutfak sanatlarina uyarlamalari i¢in 6n
hazirlik yapmalarini saglamak.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda tasarim ogeleri ve ilkelerinin mutfakta
uygulanmasi, sanat ve estetik kavramlarinin tanimlanmasi ve siniflandirilmasi, farkl
caglardaki sanat anlayislari, sanat akimlari, gastronomi ve sanat iligkisi ile
gastronomide sanat ve estetigin 6nemi ele alinacaktir.

Ders Kaynaklar:

3 Qombrich, E. H., Sanatin Oykiisii, Istanbul: Remzi Kitabevi, 2011
e Ogretim elemani notlar1

INGILIZCE OKUMA,
DINLEME,

GMS217 1K ONUSMA VE Z
YAZMA 1




Dersin Amaci: Temel diizeyde Ingilizce okuma, dinleme, konusma ve yazma
becerilerinin kazandirilmasi; 6grencilerin giinlilk yasamda karsilasacaklar1 temel
durumlarda kendilerini ifade etmelerine yardimci olmak.

Dersin Icerigi: Alfabe, temel kelime bilgisi, selamlasma, tanisma, temel giinliik
ifadeler, basit climle yapilari, okuma pargalariyla kelime 6grenimi, kisa dinleme
aktiviteleri, kendini tanitma, basit sorular sorma ve cevaplama, temel yazmal
etkinlikleri (kartpostal, kisa not vb.).

Ders Kaynaklar:

 English File Elementary — Oxford
e Ogretim elemaninin hazirladig ders notlar
o (Cesitli gorsel-igitsel materyaller

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama
Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersi
Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

2. SINIF 4. YARIYIL (BAHAR DONEMI)

SIRA DERSIN

NO KODU DERSIN ADI AKTS

TURK MUTFAGI

GMS214 UYGULAMALARI




Dersin Amaci: Ogrencilere Tiirk mutfaginin zengin kiiltiirel mirasim ve geleneksel
yemeklerini tanitarak, bu yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi
konularinda beceriler kazandirmak; Tiirk mutfaginin  bolgesel ¢esitliligini
ogrenmelerini ve profesyonel mutfak uygulamalarinda kullanmalarini saglamak.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda, Tiirk mutfagina giris ve tarihgesi, bolgesel yeme
cesitliligi, geleneksel pisirme teknikleri, Tirk mutfagina 6zgii malzemeler ve
baharatlar, et ve sebze yemekleri, hamur isleri, geleneksel tatlilar, soslar ve garnitiirler,
yaratict Tiirk mutfagi uygulamalari, grup ¢alismalar1 ve proje gelistirme gibi konula
ele alinacaktir.

Ders Kaynaklar:

o Algar, Ayla. Classical Turkish Cooking
 Dagdeviren, Musa. 4natolian Cuisine
e QOgretim eleman1 notlar1

GMS218 |TABAK TASARIMI II

Dersin Amaci: Bu dersin amaci, dgrencilere tabak tasariminin temel prensiplerini
ogretmek ve bu prensipleri kullanarak estetik, islevsel ve yaratici tabak sunumlari
hazirlama becerilerini kazandirmaktir. Ogrenciler, renk, doku, form ve kompozisyon
gibi tasarim unsurlarini kullanarak profesyonel diizeyde tabaklar tasarlamayi
ogreneceklerdir.

Dersin iqerigi: Bu ders kapsaminda, tabak tasarimina girig, renk teorisi ve taba
tasariminda renk kullanimi, doku ve form iligkileri, tabakta denge ve kompozisyon
olusturma, yaratici tabak tasarimlari, gastronomide estetik ve sunum, uygulamali taba
tasarimi ¢aligmalari, uygulamali tabak tasarimi ve geri bildirim, farkli mutfaklardan
tabak tasarimi 6rnekleri, grup ¢alismalar ve proje gelistirme, yaratici tabak tasarimlari
sunumu ve uygulamali genel degerlendirme konulari ele alinacaktir.

Ders Kaynaklar:

e Lee, C. H., The Art of Plating: Techniques and Inspirations
o Panzer, M. A, T he Modern Plate
e QOgretim eleman1 notlar1

INGILIZCE OKUMA,
DINLEME,

S bPIrp KONUSMA VE Z
YAZMA 11




Dersin Amaci: Ogrencilerin temel seviyeden cikip daha akici bir sekilde okuma,
dinleme, konusma ve yazma becerilerini gelistirmelerini saglamak.

Dersin Icerigi: Zaman kavramlar1 (present simple, present continuous), hobiler,
aligveris, yon sorma, mekan tarif etme, kisa hikayeler okuma, basit diyaloglar kurma,
dinlenilen kisa diyaloglar1 anlama, kisa paragraflar yazma, kisisel mektuplar
hazirlama.

Ders Kaynaklari:

 English File Pre-Intermediate — Oxford
e Ogretim elemaninin hazirladig ders notlar
e Cesitli gorsel-igitsel materyaller

Dersin Amaci: Bolim 0Ogrencilerinin mesleki becerilerini artirmak ve teoride
ogrendiklerini uygulamaya gegirebilmelerini saglamak.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda, 6grencilerin egitim-ogretim siiresi boyunca
edindikleri bilgileri mutfak ortaminda uygulamaya aktarmalar1 amaglanmaktadir.
Ogrenciler, 6zel veya kamu kurumlarinda mutfak uygulamalarina katilarak mesleki
bilgi, beceri ve deneyim kazanacak; mesleki sorumluluk, is disiplini ve ekip ¢aligmasi
konularinda gelisim gostereceklerdir. Calismalar sirasinda farkli mutfak birimlerinde
gorev alarak, isyeri uygulamalarin1 yerinde gozlemleme ve yiirlitme firsati

bulacaklardir.
Ders Kaynaklar:

o KUBYO Staj Yonergesi

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama
Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersi
Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

3. SINIF 5. YARIYIL (GUZ DONEMI)




SIRA DERSIN
NO KODU

DUNYA MUTFAK

Dersin Amaci: Bu dersin amaci, 68rencilere diinyanin farkli bolgelerine ait mutfa
kiiltiirlerini tanitmak ve bu mutfaklara 6zgii yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
sunulmas1  konularinda beceriler kazandirmaktir. Ogrenciler, cesitli  diinya
mutfaklarinin tarihgesini, malzemelerini ve pisirme tekniklerini 6grenerek, bu bilgileri
uygulamali ¢aligmalarla pekistireceklerdir.

DERSIN ADI ZS T U L TS K AKTS

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda, diinya mutfaklarma giris ve tarihgesi, Akdeniz
mutfagi ve uygulamalari, Asya mutfagi ve uygulamalari, Giiney Amerika mutfagi ve
uygulamalari, Afrika mutfagi ve uygulamalari, Orta Dogu mutfagi ve uygulamalari,
Avrupa mutfagi ve uygulamalari, uygulamali diinya mutfaklari atdlyesi, diinyaj
mutfaklarina 6zgii tatlilar ve pastalar, diinya mutfaklarina 6zgii soslar ve garnitiirler,
grup calismalar1 ve proje gelistirme ile uygulamali genel degerlendirme konulari
islenecektir.

Ders Kaynaklar:

e Grigson, J., The World Atlas of Food
e Katz, S. H., Culinary Cultures of the World
e Opretim eleman1 notlar

YIYECEK iCECEK

Dersin Amaci: Yiyecek ve icecek yonetiminde yonetsel anlamda bilgi ve becerilerin
gelistirilmesini saglamak.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda, yiyecek ve icecek hizmetleri yonetimine giris,
yiyecek icecek igletmelerinin organizasyonu ve yonetim temelleri, yiyecek igecek
mentiileri ve planlamasi, yiyecek igeceklerin satin alinmasi ve depolanmasi, yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi, servisi ve sanitasyonu, yiyecek icecek maliyet ve gelir
kontrolii, biitgeleme ve fiyatlama, yiyecek icecek hizmetlerinin pazarlanmasi, kon
tekrar1, sektorden Ornek olaylar, yiyecek igcecek isletmelerinde trendler ve giincel
geligsmeler ile genel degerlendirme konular1 islenecektir.

Ders Kaynaklari:

o Tiirksoy, A. (2015). Yiyecek ve Icecek Hizmetleri Yonetimi.
o Ogretim eleman1 notlar




INGILIZCE OKUMA,
DINLEME,

SRR KONUSMA VE Z
YAZMA 111

Dersin Amaci: Orta diizeyde ingilizce bilgisiyle daha karmasik durumlarda kendini
ifade edebilme; akademik hayatta ve is yasaminda kullanilacak okuma, dinleme,
konusma ve yazma becerilerini gelistirme.

Dersin Icerigi: Gegmis zamanlar, gelecek zaman, planlar ve hayaller, haber okuma,
filmlerden diyaloglar anlama, goriis bildirme, sebepler aciklama, orta uzunlukta
metinler yazma, e-posta ve rapor hazirlama.

Ders Kaynaklari:

o English File Intermediate — Oxford
o Ogretim elemaninin hazirladigi ders notlart
e Cesitli gorsel-isitsel materyaller

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama
Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersi
Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

3. SINIF 6. YARIYIL (BAHAR DONEMI)

SIRA DERSIN
NO KODU

MENU PLANLAMA
GMS310 |[VE MALIYET Z |3 3 3
KONTROLU

DERSIN ADI ZS T U L TS K AKTS




Dersin Amaci: Ogrenci bu ders ile menii planlamasi, menii maliyeti hesabi1 ve menii
kart1 hesaplama yetkinligini kazanabilecektir.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda, saghkli beslenme icin gerekli besinlerin
ozellikleri, dengeli beslenme i¢in giinliik besin miktarlar1 ve beslenme ilkeleri, turizm
ve gida isletmeleri agisindan menii planlamanin 6nemi, menii plani ve planlamaya etki
eden faktorler, misafirlerin sosyal ve ekonomik durumlarina uygun meniilerin, standa
regetelerin ve porsiyonlarin olusturulmasi, aylik master menii planlama, haftalik ment
planlama, menii 6n hazirliklariin yapilmasi ve yemek receteleri olusturma, icecek
mentileri olugturma, 06zel meniilerin hazirlanmasi, porsiyon maliyetlerinin
hesaplanmasi, satis fiyatinin olusturulmasi, 6n hazirliklarin yapilmasi ve ment
kartlarinin hazirlanmasi konulari islenecektir.

Ders Kaynaklari:

o Tiirkan, C., Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama
o Bulduk, S., Beslenme llkeleri ve Menii Planlama
o Dersin 6gretim iiyesinin hazirladig: giincel literatiir bilgileri ve ders notlar

YARATICI MUTFAK

Dersin Amaci: Bu dersin amaci, 6grencilere yaratict mutfak teknikleri ve yenilikgi
pisirme yoOntemlerini Ogretmek ve bu tekniklerin gastronomi alaninda nasil
uygulanabilecegini gostermektir. Ders, dgrencilere farkli malzemeler ve pisirme
teknikleri ile yaratict ve 0zglin yemekler tasarlamalarina olanak taniyacak bilgi ve
becerileri kazandirmay1 hedeflemektedir.

Dersin icerigi: Bu ders kapsaminda, yaratict mutfak tekniklerine giris, yenilikgi
pisirme yontemleri, molekiiler gastronomi uygulamalari, farkli diinya mutfaklarindan|
yaratict yemekler, 6zgiin tarif gelistirme, yemek sunum teknikleri, grup ¢aligmalari ve
proje gelistirme, uygulamali mutfak ¢alismalari, yemek tasarimi ve sunumu, molekiile
gastronomi ile yaratict yemekler, yaratict projelerin sunumu ve degerlendirme ile
uygulamali genel degerlendirme konulari islenecektir.

Ders Kaynaklar:
e Page, K. & Dornenburg, A., The Flavor Bible

e Mpyhrvold, N., Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking
o Ogretim eleman1 notlar

INGILIZCE OKUMA,
DINLEME,

Eh R KONUSMA VE 4
YAZMA 1V




Dersin Amaci: ileri diizeyde okuma, dinleme, konusma ve yazma becerileri kazanarak
akademik ve profesyonel ortamda etkin iletisim kurabilmek.

Dersin I¢erigi: Kosul ciimleleri, edilgen yapi, tartisma ve miizakere, haber makaleleri
okuma, konferans dinleme ve not alma, akici sunum yapma, elestirel metinler
hazirlama, 6zet ¢cikarma, ileri diizey rapor ve makale yazma.

Ders Kaynaklari:

o English File Upper-Intermediate — Oxford
e Ogretim elemaninin hazirladigi ders notlart
e Cesitli gorsel-isitsel materyaller

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama
Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersi
Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

4. SINIF 7. YARIYIL (GUZ DONEMI)

SIRA DERSIN
NO KODU

BiLiIMSEL
GMS401 |[ARASTIRMA Z |3 3 3
YONTEMLERI

Dersin Amaci: Dersin amaci bilimsel arastirma siirecini, iletisim arastirmalari
uygulama alanlarmi ve iletisim ¢alismalarinda yaygin kullanilan arastirmaj
yontemlerini irdelemektir.

DERSIN ADI ZS T U L TS K AKTS

Dersin i(;erigi: Bu ders kapsaminda, bilimsel aragtirmada temel kavramlar, bilimsel
bilgi ve bilim felsefesi, bilimsel arastirma tasarimi ve siireci, bilimsel arastirmalardal
evren ve Orneklem sec¢imi, nicel ve nitel aragtirmalarda temel kavramlar, nicel
yontemler, nitel yontemler, veri kaynaklar1 ve bilimsel arastirmanin raporlastirilmast,




bilimsel aragtirmalarda etik, iletisim arastirmalar1 uygulama alanlari, igerik analizi,
sOylem analizi, gostergebilimsel analiz ve sozlii tarih ¢alismasi konular1 islenecektir.

Ders Kaynaklari:

« Biiyiikoztiirk, S., Aygiin, O., Kilig Cakmak, E. ve Karadeniz, S. (2016).
Bilimsel Arastirma Yontemleri. Ankara: PEGEM Akademi Yaymcilik.
e Ogretim Uyesi Notlari

MEZUNIYET

Dersin Amaci: Ogrencilerin, lisans egitimi boyunca edindikleri bilgileri bir arastirma
projesinde uygulayarak akademik arastirma ytiriitme, sonuglari raporlama ve sunma
becerisi kazanmalarii saglamak; is ve akademik hayata hazirlik yapmalarina katki
sunmak.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda, arastirma konusu belirleme, literatiir taramasi ve
analizi, materyal ve yontem gelistirme, arastirmanin gergeklestirilmesi, verilerin|
toplanmas1 ve analiz edilmesi, sonuglarin yorumlanmasi ve oneriler gelistirilmesi ile
akademik kurallara uygun bi¢cimde tez hazirlanmasi ele alinacaktir.

Ders Kaynaklar:

Web of Science, PubMed, Google Scholar gibi veri tabanlari
Alanla ilgili giincel bilimsel makaleler, tezler ve kitaplar
SPSS, JASP, Jamovi gibi istatistiksel analiz programlari
Ogretim eleman1 notlari

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama
Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersi
Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

4. SINIF 8. YARIYIL (BAHAR DONEMI)




SIRA DERSIN
NO KODU

ISBASINDA MESLEKI

Dersin Amaci: Bu dersin amaci, 6grencilerin gastronomi alanindaki teorik bilgi ve
becerilerini sektdrde dogrudan uygulayarak mesleki deneyim kazanmalarini saglama
ve sektorel isleyisi yerinde gézlemleyerek mesleki gelisimlerine katki sunmaktir.

DERSIN ADI ZS T U L TS K AKTS

Dersin Icerigi: Ogrenciler, bir yarry1l boyunca yiyecek-icecek sektoriinde faaliyet
gosteren isletmelerde calisarak is siireclerine katilir, miisteri hizmetleri, iretim, sunum,
hijyen, yOnetim ve organizasyon konularinda dogrudan deneyim elde ederler.
Ogrenciler dénem sonunda deneyimlerini rapor halinde sunar.

Ders Kaynaklari:
o Opretim Elemani Ders Notlar

o Isletme tarafindan verilen ¢alisma materyalleri
e Sektordeki glincel mesleki uygulama kilavuzlar: ve standartlart

UYGULAMALI
GMS438 |ARASTIRMA Z | 5120 25 | 15
PROJESIi**

Dersin Amaci: Bu dersin amaci, 6grencilerin sektérde uygulama yapmasina engel bi
durumu olanlar i¢in teorik bilgilerini ve arastirma becerilerini gelistirerek gastronomi
alaninda uygulamali bir arastirma projesi yiiriitmelerini saglamaktir. Ogrenciler,
belirledikleri bir konuyu bilimsel yontemlerle arastirarak rapor haline getirir ve
sunarlar.

Dersin Icerigi: Ogrenciler, 6gretim elemanmnin danismanlhiginda belirledikleri bi
konu iizerine literatiir taramasi yapar, veri toplama ve analiz siirecini planlar,
bulgularini yorumlayarak uygulamali bir arastirma raporu hazirlar. Ders boyunca,
proje tasarimi, veri toplama yontemleri, etik kurallar, raporlama ve sunum teknikleri
ele alinir.

Ders Kaynaklar:
o Ogretim Eleman1 Ders Notlari

e Alanla ilgili gilincel kitaplar, makaleler ve raporlar
e Arastirma yontemleri kitaplar1 ve yonergeleri




IKisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama
Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersi
Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

*Oncelikle “Isbasinda Mesleki uygulamalar” dersinin alinmasi zorunludur.
**Mazereti kabul edilen 6grenciler “Isbasinda Mesleki Uygulamalar” yerine “Uygulamali Arastirma Projesi”
dersini alacaktir.




GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

ANA DAL PROGRAMI SECMELI DERS iCERIKLERI

2. SINIF 3. YARIYIL (GUZ DONEMI)

SIRA DERSIN
NO KODU

ILETISIM VE INSAN

Dersin Amacr: Kisilerarasi iletisim becerileriyle ilgili kavramlar hakkinda genel bir
bilgi diizeyinin olusmasini saglamak.

DERSIN ADI ZS T U L TS K AKTS

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda, iletisime giris, temel kavramlar ve siirecler,
iletisim becerilerine genel bir bakis, kisilerarasi iliskilerin baslangict ve gelisimi,
kisilerarasi iligskilerde dinleme, empati ve kendini agma, sozsiiz iletisim, kisilerarasi
iligkilerde ¢atisma ve gatisma ¢dzme, isyerinde ve okulda kisilerarasi iletisim, kisili
ve iletisim ile genel degerlendirme konular iglenecektir.

Ders Kaynaklar:

o Kaya, A. (2018). Insan Iliskileri ve Iletisim.
e Opretim eleman1 notlar

BAHARAT VE




Dersin Amaci: Bu dersin amaci gidalara tat ve lezzet veren maddeler ve 6zellikleri
tanimaktir. Bu tiir tatlarin yaygin bulundugu baharatlar ve icecekler genel 6zelliklerine
gore incelenecektir. Ozellikle Tiirk mutfak kiiltiirinde yaygin olarak kullanilan
baharatlar ve i¢ecekler, bilesimleri ve mutfak kiiltiirli tizerindeki etkileri ile birlikte
incelenecektir.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda kiiltiir tanim1 ve 6zellikleri, baharat ve 1tirh
bitkiler, baharat ve 1tirlt bitkiler — I ve I, ilk ¢agda baharat, orta cagda baharat, Osmanlj
doneminde baharat, baharatin kullanim alanlar1 ve birbirleriyle uyumu, kahvenin kesfi,
Afrika ve On Asya’da kahve kullanim1 ve kiiltiirel etkisi, Avrupa’da kahve kullanimi
ve kiiltiirel etkisi, kahve yetistirilen bolgeler ve yetistirildigi bolgelere gore kahve,
kahve kiiltiirtinde kullanilan arag-geregler ve diinyada kahvenin yapilis bi¢imleri
konular islenecektir.

Ders Kaynaklar:

Heise, U. (2001). Kahve ve Kahvehane. Dost Kitabevi, Ankara.

Dalby, A. (2004). Tehlikeli Tatlar — Tarih Boyunca Baharat. Kitap Yayinevi,
Istanbul.

Raghavan, S. (2007). Handbook of Spices, Seasonings and Flavorings. CRC
Press Taylor & Francis Group, Florida.

Ogretim eleman1 ders notlar1 ve diger kaynaklar

GMS255 |[KULTUR VE TURIZM II

Dersin Amaci: Bu dersin amaci, 6grencilere kiiltiir ve turizm arasindaki iligkiyi ve b
iki alanin birbirini nasil etkiledigini 6gretmektir. Ogrenciler, kiiltiirel miras, kiiltiir,
turizmi, yerel kiiltiirlerin korunmasi ve siirdiiriilebilir turizm uygulamalar1 gibi konula
iizerinde caligarak, kiiltiir ve turizm politikalarinin gelistirilmesi ve uygulanmasi
hakkinda bilgi sahibi olacaklardir.

Dersin iqerigi: Bu ders kapsaminda kiiltlir ve turizmin temel kavramlari, kiiltiirel
miras ve turizm, kiiltiir turizmi, yerel kiiltlirlerin korunmasi, siirdiiriilebilir turizm,
turizmin kiiltiirel etkileri, kiiltiir ve turizm arasindaki etkilesimler, kiiresellesme ve
turizm, kiiltlir ve turizm politikalari, 6grenci sunumlari ve final proje calismalari ile
genel degerlendirme konulari iglenecektir.

Ders Kaynaklari:
e McKercher, B., & du Cros, H. The Partnership Between Tourism and Cultura

Heritage Management.
e Ders notlar1 ve 6rnek calismalar




TEMALI

Dersin Amaci: Bu dersin amaci, dgrencilere temali restoran kavramini tanitmak ve
temal1 restoranlarin tasarimi, yonetimi ve pazarlamasi konusunda gerekli bilgi ve
becerileri kazandirmaktir. Ogrenciler, farkli temalara sahip restoranlarm nasil
planlanacagint ve yonetilecegini Ogrenerek, bu konseptlerin miisteri deneyimi

uzerindeki etkilerini analiz edeceklerdir.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda, temali restoran kavramna giris, temali
restoranlarin tarihi gelisimi, tema se¢imi ve uygulamasi, temali restoranlarda tasarim
ilkeleri, miisteri deneyimi ve temali restoranlar, temali restoranlarin yonetimi ve
operasyonu, pazarlama stratejileri ve temali restoranlar, vaka calismalari ile basarili
temal1 restoranlarin incelenmesi, grup tartismalari ve analizler, 68renci proje
gelistirme ¢alismalari, temali restoran projelerinin sunumu ve temali restoranlarda

gelecek trendleri konulart islenecektir.
Ders Kaynaklari:

o Pegler, M. M. Theme Restaurant Design.

e Ders notlar1 ve vaka ¢alismalari

GMS241 |[SERVIS TEKNIKLERI I

Dersin Amaci: Yiyecek ve i¢ecek servis tekniklerinin 6gretilmesidir.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda, yiyecek-icecek servisinin tanimi, servis
personeli, servis arag-gerecleri, serviste on hazirlik, servis tiirleri, temel servis bilgileri,
protokol bilgisi, igecek servisi, serviste hijyen ve sanitasyon, serviste giivenlik ve
uygulama konular1 islenecektir.

Ders Kaynaklari:
e Yasar, Y. (2014). Konaklama ve Agirlama Isletmelerinde Servis Teknigi ve
Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.
o Ogretim iiyesi notlart




GMS243 |[MESLEK ETIiGi

Dersin Amaci: Etik, meslek etigi ve kiitiiphanecilik etigi, diislince 6zgiirliigii, teli
haklar1 ve etik ilkelerin bilgi hizmetlerinde uygulanmas: ile ilgili temel kavramlari

aciklamak ve kavramak.

Dersin igerigi: Bu ders kapsaminda, etik temel kavramlari, mesleki etik temel
kavramlari, toplum ve mesleki etik, meslek ve is, mesleki yetenek ve sorumlulu
duygusu, kiitiiphanecilik meslegi ve etigi, etik kurallarinin belirlenmesi, korunmasi ve
uygulanmasi, kiitliphanecilik etigi ve diisiince 6zgiirliigi, kiitiiphanecilik etigi ve teli
haklar1 ile bilgi hizmetlerinde etik ilkeler {izerine durum g¢alismalart ve genel

degerlendirme konulari islenecektir.
Ders Kaynaklar:

Keseroglu, H. S. Bilgi ve Belge Yonetimi Etigi ve Tiirkiye'de Durum
Cakiroglu, D. & Oztiirk Baspinar, N. Meslek Etigi

Tepe, H. Etik ve Meslek Etikleri

Yilmaz, B. Bilgi ve Belge Yonetiminde Etik: Kuramsal Bir Yaklagim

Ders notlari

GMS245 |BESIN KIMYASI II

Dersin Amaci: Gastronomi alaninda besinlerin kimyasal yapilarinin analiz edilmesi,
uygulanacak on islem, pisirme ve sunum islemlerinde bu bilgiler kapsaminda uygun
yaklagimlar benimsenmesi amag¢lanmaistir.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda gidalarin kompleks yapilarinin tanimlanmasi ve
suyun oOzellikleri, gidalarda suyun 6nemi ve muhafazadaki yeri, karbonhidratlarin gidal
bileseni olarak 6nemi ve Ozellikleri, yaglarin gida bileseni olarak dnemi ve cesitleri,
yaglarin pisirme, depolama ve tasima Ozellikleri, aminoasitler ve esansiyel
aminoasitlerin Ozellikleri, proteinlerin kimyasal yapist ve gida islemedeki rolleri,
enzimlerin dnemi ve cesitleri, enzimlerin gida muhafazasi ve formiilasyonlardaki
islevleri, enzimlerin pisirme ve depolamadaki 6zellikleri, vitaminlerin gesitleri ve gida
islemedeki onemi, vitaminlerin kimyasal yapist ve islevleri ile depolamadaki rolleri
konular1 islenecektir.




Ders Kaynaklar:

e Megep (2012), Gida Teknolojisi Ders Notlari, Ankara
e Dersin 6gretim liyesi tarafindan hazirlanan giincel literatiir ve ders notlar1

SURDURULEBILIR
o o II

Dersin Amaci: Bu dersin amaci gastronomi ile ilgili ana siirdiiriilebilirlik konularini
aciklamaktir.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda siirdiiriilebilirlik kavrami ve kapsami,
stirdiiriilebilir gida ilkeleri, cesitlilik ve mevsimsellik, iyi tarim uygulamalari, yerel
gida, kiigiik tireticiler, stirdiiriilebilir hayvancilik, siirdiiriilebilir balikgilik, su ve enerji
kaynaklarinin kullanimi, siirdiiriilebilir restoran, siirdiiriilebilir gida tedarigi, su ve
enerji kullanimi, atik yonetimi ve yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi konulari
islenecektir.

Ders Kaynaklari:

o Stirdiiriilebilir Turizm
e Ders hocasinin notlari

TURK MUTFAK

Dersin Amaci: Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimini ve mutfak kiiltiirtinii 6zgiinlestire
Ogeleri 6gretmek.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda Tiirk mutfagmin tarihsel gelisimi, Orta Asya,
Selguklu ve Beylikler Donemi Tiirk mutfak kiiltiiri, Osmanli Dénemi Tiirk mutfak
kiiltiiri, Cumhuriyet Donemi’nde Tiirk mutfak kiiltiirli, bolgelere gore Tiirk mutfak
kiiltiirti, Tiirk mutfak kiiltiirii ile diger mutfaklarin etkilesimi, Tiirk mutfak kiltiiri
baglaminda geleneksel mekanlar, yiyecek ve igecekler ile Tiirk mutfagindan yemek
ornekleri konular1 islenecektir.

Ders Kaynaklar:

e Halici, N. Tiirk Mutfag:
e Yerasimos, M. Osmanli Mutfaginin 500 Yili
e @iirsoy, D. Tarihin Stizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz




e Ogretim eleman1 notlari

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama
Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersi
Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

2. SINIF 4. YARIYIL (BAHAR DONEMI)

SIRA DERSIN

NO KODU DERSIN ADI ZS T U L TS K AKTS

INSAN KAYNAKLARI

Dersin Amaci: Orgiitlerin is gorenlerle iliskilerini anlamak, calisma ortammin
isleyisinin diizenlenmesini saglayacak bilgi ve becerileri 6grenmek.

Dersin I¢erigi: Bu ders kapsaminda insan kaynaklar1 yonetiminin gelisimi ve temel
kavramlari, is analizi, insan kaynaklar1 planlamasi, ise alma siiregleri, personel egitimi,
performans degerlendirme, kariyer planlama, yetenek yonetimi, is degerleme,
duygusal caba ve iicretlendirme, personel gili¢clendirme, ¢alisma iliskileri, elektroni
insan kaynaklar1 yonetimi ve genel degerlendirme konulari islenecektir.

Ders Kaynaklari:

e Kozak, M. A. (2019). Otel Isletmelerinde Insan Kaynaklar: Yonetimi ve Orne
Olaylar.
e Ogretim elemaninin notlari

GONULLULUK




Dersin Amaci: Ogrencilerin egitim yasantilar1 boyunca edindikleri bilgi, beceri ve
birikimleri kullanarak {iniversiteler ile toplum arasindaki bagin gii¢lendirilmesi
amaglanmaktadir.

Dersin Icerigi: Bu ders kapsaminda dersin igeriginin tanitilmasi, goniilliilii
caligmalarinin 6nemi, toplumun giincel sorunlarini belirleme ve bu sorunlara yonelik
¢Oziim tretmeye yonelik projeler hazirlama, giinlimiizde ve kentimizde goniilliilii
caligmalari, bilimsel etkinliklere katilim ve sosyal sorumluluk ¢ercevesinde projelerde
yer alma, goniilliiliik caligmalarinin okullarda uygulanmasina yonelik bilgi ve
becerilerin kazanilmasi, 6grencilerin bilgi ve birikimlerini kullanarak toplumsal
projelere katilimlarini1 paylasmalari, proje raporlastirma ve grup projelerinin sunum
konular1 iglenecektir.

Ders Kaynaklari:

e Ulusal ve uluslararasi kuruluslarin giincel raporlari
e Ogretim elemaninin ders notlari

KULTUREL MIRAS

Dersin Amaci: Ogrencilere kiiltiirel mirasin korunmasi, yonetimi ve siirdiiriilebilirligi
konusunda temel bilgi ve beceriler kazandirmak.

Dersin Icerigi: Ders boyunca kiiltiirel mirasin tanimi, korunmasi, yénetimi, ekonomi
ve toplumsal degeri, siirdiiriilebilirlik, turizmle iliskisi, ulusal ve uluslararasi
yaklagimlar, basarili proje 6rnekleri ve 6grenci sunumlari ele alinacaktir.

Ders Kaynaklari:

e Herbert, D. T. (Ed.) (1995). Heritage, Tourism and Society.
e Ders notlar1 ve 6gretim elemani tarafindan hazirlanan giincel materyaller.

asis famamevzosn | s fs o o) s[5




Dersin Amaci: Ogrencilerin ulusal ve uluslararasi gida mevzuatini kavrayarak gida

giivenligi ve kalitesi i¢in gerekli yasal bilgi ve biling diizeyine ulagmalarini saglamak.

Dersin ig:erigi: Ders siiresince uluslararasi ve ulusal standartlar, Tiirk Gida Kodeksi,
gida mevzuati ve hazirlanma gerekgeleri, gida iiretim ve tliketim yonetmelikleri,
ambalaj ve etiketleme diizenlemeleri, HACCP ve ISO 22000 sistemleri ile toplul

beslenmede gida giivenligi konular1 islenecektir.
Ders Kaynaklari:

Prof. Dr. Nevzat Artik, Prof. Dr. Nevin Sanlier, Dr. Ogr. Uyesi Aybiike Ceyhun
Sezgin (2019). Gida Giivenligi ve Mevzuati, Detay Yayincilik.

T.S.E., TS EN ISO 9000:2001, TS EN ISO 9001:2008, TS EN ISO 9001:2015
Standartlari.

Topal, S. (2001). Gida Endiistrisinde Risk Yonetimi Sistemi: HACCP ve|
Uygulamalari, Tag Ofset, Istanbul.

Ogretim eleman1 notlar1.

BAGIMLILIK VE
GMS256 |BAGIMLILIKLA S 2 2 2
MUCADELE

Dersin Amaci: Ogrencilere bagimliligin nedenleri, etkileri ve énlenmesi konusunda
temel bilgi ve farkindalik kazandirmak.

Dersin Icerigi: Ders siiresince bagimlilik kavramu, biyopsikososyal etkiler, bagimlili
tiirleri, tedavi ve rehabilitasyon yontemleri, koruyucu 6nlemler, toplumsal farkindalik
kampanyalari, aile ve genglikte bagimlilik, teknoloji bagimliligr ve 6grenci sunumlari
gibi konular ele alinacaktir.

Ders Kaynaklar:

o JohnF. Kelly & William L. White. Addiction Recovery Management.
e Ogretim elemani notlar1 ve bagimlilikla miicadeleye yonelik giincel raporlar.

YENILEBILIR

GMS244 YABANI OTLAR




Dersin Amaci: Ogrencilere iilkemizin dogal florasinda bulunan ve dogadan
toplanarak tiiketilen yenilebilir yabani bitkileri tanima ve ozelliklerini 6grenme
becerisi kazandirmak.

Dersin icerigi: Ulkemizin bitki gesitliligi, bolgelere gore yenilebilir yabani bitkiler, o
festivalleri, dogal florada gézlem ve 6rnek toplama, herbaryum olusturma, sistemati
ve morfolojik o6zellikleriyle sec¢ilmis yabani ot ve mantar tiirlerinin tanitilmasi,
degerlendirme sekilleri ve Anadolu orkideleri ele alinacaktir.

Ders Kaynaklar:

e Ogretim eleman1 ders notlar

SOGUK MUTFAK

Dersin Amaci: Ogrencilere soguk mutfak tekniklerini 6gretmek ve bu tekniklerle
estetik, islevsel ve yaratici soguk yemekler hazirlama becerisi kazandirmak.

Dersin Icerigi: Soguk mutfak kavramu, ekipmanlar ve kullanimi, salata ve sos
cesitleri, soguk mezeler ve antipastolar, sandvi¢ ve canapé hazirlama teknikleri, sogu
tatlilar ve sunumlari, yaratici uygulamalar ve grup ¢alismalariyla estetik soguk mutfak
sunumlar1 gergeklestirilecektir.

Ders Kaynaklar:

The Professional Chef's Art of Garde Manger — The Culinary Institute o
America

Salads, Sandwiches & Canapés — Lorna Wing

Cold Kitchen: Professional Techniques and Recipes — Gisslen

Ders notlar1

ENDUSTRIYEL
GMS248 [MUTFAK VE TOPLU S |3 3 3
BESLENME

Dersin Amaci: Toplu beslenme sistemlerinin tiim siirecleri hakkinda temel bilgi ve
beceriler kazandirmak.

Dersin Icerigi: Kamuda ihale siireci ve yemek hizmet alimi, teslim alma ve kalite
kontrol yontemleri, depo yonetimi, servis ve pisirme teknikleri, hijyen ve sanitasyon|
uygulamalari, HACCP kurallar1 ve farkli toplu beslenme sistemlerinin avantaj
dezavantajlar ele alinacaktir.

Ders Kaynaklari:




MEB (Megep) Yiyecek i¢ecek Hizmetleri, Sanitasyon, 2007

Feinstein & Stefanelli, Purchasing: Selection and Procurement for the
Hospitality Industry, 2002

McVety & Ware, Fundamentals of Menu Planning, 1990

Dersin 6gretim iiyesi tarafindan hazirlanmis giincel ders notlari

DUNYA MUTFAK

Dersin Amaci: Diinya mutfak kiiltiirlerini tanitarak, bu mutfaklardan yemek hazirlama
ve yeni recete gelistirme becerisi kazandirmak.

Dersin Icerigi: Osmanli, Uzak Dogu/Asya, Akdeniz, Orta Dogu ve Kuzey Afrika,
Avrupa ve denizagirt mutfak kiiltiirleri ile bu mutfaklara 6zgii yemeklerin, dini
hassasiyetlere uygun hazirliklarin, yeni regete tasarlamanin ve sunumun teorik olarak
incelenmesi.

Ders Kaynaklar:

Ogretim elemani ders notlari

N. S. & O. Firat, Akdeniz Mutfagi/Diinya Mutfaklarindan Lezzetler, 2004
Gilirbiiz, B., Diinya Mutfagi, 2007

Sunumlar

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama
Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersi
Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.

3. SINIF 5. YARIYIL (GUZ DONEMI)

SIRA DERSIN

NO KODU DERSIN ADI ZS T U L TS K AKTS




T II

Dersin Amaci: Ogrencilere girisimcilik kavramini, siireclerini ve becerilerini
kazandirmak ve kendi is fikirlerini gelistirmeye tesvik etmek.

Dersin I¢erigi: Girisimcilik kavrami ve tiirleri, is fikri gelistirme, is plani hazirlama,
pazar analizi, finansal planlama, is modeli olusturma, yenilikgilik, risk yonetimi ve
basarili girisimcilik ornekleri teorik olarak incelenir ve grup tartismalari, fiki
gelistirme ve sunum c¢aligsmalar1 yapilir.

Ders Kaynaklari:

e Osterwalder & Pigneur, Business Model Generation
e Ries, The Lean Startup
e QOgretim elemani ders notlari

GMS347 |GIDA COGRAFYASI II

Dersin Amaci: Gidalarin diinyadaki ve Tiirkiye’deki dagilimini agiklamak.

Dersin Icerigi: Besin maddeleri ve tarimi etkileyen kosullar, bitkisel ve hayvansal
iretim tlirleri, tahillar, baklagiller, sebzeler, meyveler, kara hayvanlar1 ve su
iiriinlerinden elde edilen gidalar ile baharatlarin liretim ve tiiketim cografyasi haftalara
yayilarak islenir.

Ders Kaynaklar:

o Giinay Aktas, Semra. (2018). Gida Cografyasi. Anadolu Universitesi
Yaymlari.
e Ogretim iiyesi notlari

BESIN URETIM

Dersin Amaci: Gida teknolojisi ve gida isleme yontemleri hakkinda temel bilgi
kazandirmak.

Dersin I¢erigi: Gida bilimi ve teknolojisine giris, beslenme kavramlari, besin isleme
ve muhafaza yontemleri, siit, tahil, et, meyve-sebze, su tiriinleri, alkollii i¢kiler isleme]




teknolojileri, gida katki maddeleri, kontaminantlar ve kalite-giivenlik konulari
haftalara yayilarak islenir.

Ders Kaynaklari:

o Opretim eleman1 ders notlart
e Sunular

GMS351 |[HAMUR URUNLERI nn

Dersin Amaci: Ogrencilere hamur {iriinlerinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve estetik
sunum tekniklerini 6gretmek.

Dersin Icerigi: Hamur iiriinlerine giris, malzeme tanitimi, yogurma ve fermantasyon
stiregleri, temel ekmek, pasta, borek ve tart hazirlama, 6zel hamur isleri ve siisleme,
ileri diizey pisirme ve yaratict sunum teknikleri teorik ve uygulamali olarak iglenir.

Ders Kaynaklar:

The Bread Baker's Apprentice — Peter Reinhart

Advanced Bread and Pastry — Michel Suas

Pastry School: 101 Step-by-Step Recipes — Le Cordon Bleu
Ogretim elemani ders notlari

GASTRONOMI
b O II

Dersin Amaci: Yemek kiiltlirlerinin sosyolojik agidan incelenmesini ve toplumsal
yapilarla iligkilerinin analiz edilmesini 6gretmek.

Dersin Icerigi: Gastronomi sosyolojisinin temel kavramlari, yemek ve toplumsal
kimlik, sosyal sinif, cinsiyet rolleri, gdg¢, kiiresellesme, medya ve yemek kiiltiirii gibi
konular teorik, tartismal1 ve proje bazli ¢alismalarla islenir.

Ders Kaynaklar:

e Food and Society: Principles and Paradoxes — Amy E. Guptill
e Ders notlar1 ve vaka ¢alismalari

N II




Dersin Amaci: Ogrencilere yaraticilik kavrammi anlamalarini ve gastronomide
uygulayabilmelerini 6gretmek.

Dersin Icerigi: Yaraticilik ve inovasyon kavramlari, yaratici diisiinme teknikleri,
gastronomide yaraticilik ve yenilik, yaratict problem ¢6zme, estetik ve 6zgiinliik,
yaratici siireclerin gastronomiye entegrasyonu, vaka incelemeleri, uygulama 6rnekleri
ve sunumlar gibi konular teorik ve tartigmali olarak islenir.

Ders Kaynaklar:

e The Art of Innovation — Tom Kelley
o Creativity, Inc. — Ed Catmull
e Ders notlar1 ve vaka caligmalari

GMS337 |BIREY VE LEZZET II

Dersin Amaci: Lezzet kavramimin bilesenlerini ve bireylere gore farklilasan
unsurlarini 6gretmek.

Dersin Icerigi: Lezzet kavrami, tat ve koku bilesenleri, birey ve gevre faktorleri,
cografya ve lezzet iliskisi, duyusal analizler, Tiirkiye ve diinya lezzet haritalar1, giincel
egilimler, vegan ve vejetaryen beslenme, yeni yemek korkusu, yeme bozukluklar1 ve
proje sunumlari konular1 teorik olarak islenir.

Ders Kaynaklar:

e Yayla, O. (2021). Cografya ve Lezzet: Secilmis Yemekler Uzerinden
Tiirkiye nin Lezzet Anlayisi. Ankara: Nobel Yayncilik.
o  Ogretim iiyesinin notlari.

YORESEL

Dersin Amaci: Tirkiye’nin ve diinyanin farkli bolgelerine ait yoresel mutfa
kiiltiirlerini tanitmak ve bu mutfaklara 6zgii yemekleri hazirlama, pisirme ve sunma
becerisi kazandirmak.

Dersin Icerigi: Yoresel mutfak kavrami, Tiirkiye nin bolgesel mutfaklari (Akdeniz,
Ege, Dogu Anadolu, Karadeniz, I¢ Anadolu, Giineydogu Anadolu, Marmara), her
boélgenin 6zglin malzemeleri ve pisirme teknikleri, diinya mutfaklarindan yoresel
ornekler, yoresel tarif gelistirme, yoresel yemek sunumlari ve uygulamali genel
degerlendirme konulari islenir.

Ders Kaynaklari:

e Halici, N. Culinaria Turkey.




o Wright, C. A. Mediterranean Cuisine: Recipes from the Region.
e Ogretim iiyesi notlari.

DENEYSEL PiSIRME

Dersin Amaci: Deneysel yiyecek hazirlamada bilimsel ilkeleri, kolloid sistemleri,
pisirme siireclerinde gidalarda meydana gelen degisimleri ve duyusal degerlendirme
kriterlerini 6gretmek.

Dersin Icerigi: Bilimsel ilkelere dayali pisirme teknikleri, kolloid sistemler, siit ve
yumurta, nisasta, un, kabarticilar, etler, yaglar, sebzeler gibi temel gida gruplarindaj
pisirme Oncesi ve sonrasit degisimler ile duyusal degerlendirme yontemleri teorik vej
pratik olarak ele alinir.

Ders Kaynaklari:

o Ogretim iiyesinin hazirladig: giincel literatiir ve ders notlar

e MEB Yaymlar1 (Yumurta Pisirme, Sebze ve Meyvelerde On Islemler, Siitii
Isletmeye Alma, Duyusal Test Teknikleri, Et ve Uriinleri Analizleri)

o Kiiciikomiirler, S. (2018). Gidalarin Ozelligi ve Yiyecek Hazirlama I.

Dersin Amaci: Ogrencilere sarap, iiretimi, servisi ve tadimyla ilgili temel bilgileri
kazandirmak.

Dersin Icerigi: Sarabin tarihi, iiziim cesitleri, terroir, iiretim siireci, saraphane
tasarimi, kalite kontrol, diinya sarap cografyasi, sarap tadimi, teknik gezi ve sarap
servis yontemleri teorik ve uygulamali derslerle islenir.

Ders Kaynaklar:

o Toprak ve Sarap: Tiirkiye 'nin Baglari ve Saraplar
 Her Yoniiyle Sarap
e Ogretim iiyesi ders notlar1

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama
Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersin
Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi.




3. SINIF 6. YARIYIL (BAHAR DONEMI)

SIRA DERSIN
NO KODU

GMS350 |[YEMEK VE MEDYA II

Dersin Amaci: Ogrencilere yemek ve medya etkilesimini inceleyerek, medyada
yemegin temsili ve medya araglarinin yemek kiiltiirii izerindeki etkilerini analiz etme
becerisi kazandirmak.

DERSIN ADI ZS T U L TS K AKTS

Dersin I¢erigi: Yemegin medyadaki temsili, gastronomi programlari, yemek dergileri,
sosyal medya ve dijital platformlarda yemek igeriklerinin iiretimi konular1 teorik
dersler, vaka analizleri ve 6grenci sunumlariyla islenir.

Ders Kaynaklar:

e Food and Media: Practices, Distinctions, and Heterotopias — Jonatan Leer &
Stinne Gunder Strem Krogager
e Ogretim iiyesi ders notlari

GMS352 |ZIYAFET YONETIMi II

Dersin Amaci: Ogrencilerin ziyafet ve etkinlik ydnetimini planlama, organize etme
ve ylrlitme becerilerini kazanmalarini saglamak.

Dersin Icerigi: Ziyafet yonetimi, organizasyon planlama, menii tasarimi, lojistik ve
operasyonel stiregler, miisteri iliskileri, biitce ve maliyet kontrolii, hizmet sunumu, kriz
yonetimi konular1 teorik ve uygulamali derslerde islenir.

Ders Kaynaklar:

e Banquet Management — Anthony B. Strianese & Pamela P. Strianese
* Event Planning: The Ultimate Guide — Judy Allen
e Ogretim iiyesi ders notlar

PROTOKOL BIiLGiSi
GMS354 |[VE GORGU




Dersin Amaci: Ogrencilere resmi ve gayri resmi ortamlarda protokol ve gorgii
kurallarii 6gretmek, bu bilgileri yiyecek-igecek isletmelerinde dogru ve etkin bigimde
uygulama becerisi kazandirmak.

Dersin Icerigi: Protokoliin tanim1 ve tarihgesi, sosyal davranis protokolii, gorgii ve
nezaket kurallari, makam, bayrak ve tasit protokolii, resmi torenler ve oturma
diizenleri, resmi yazigmalar ve devir-teslim torenleri, is goriismeleri, servis ve yeme-
icme adabi, misafir agirlama, ziyafet protokolii konular1 haftalik teorik derslerle
islenir.

Ders Kaynaklar:

MEGEP, Gorgii Kurallari 2

MEGEP, Protokol ve Gorgii Kurallar

Nazik M. H. & Ates Bayazit, Insan Iliskileri ve Iletisim
Ders notlar1 ve glincel bilimsel yayinlar

YIYECEK iCECEK

Dersin Amaci: Ogrencilere yiyecek-icecek sektdriinde pazarlama stratejileri ve
teknikleri hakkinda bilgi kazandirmak; pazar analizi, hedef kitle belirleme, marka
yonetimi, fiyatlandirma, dagitim kanallar1 ve dijital pazarlama konularinda uygulamaj
becerisi gelistirmek.

Dersin Icerigi: Yiyecek-igecek sektoriinde pazarlama stratejileri ve teknikleri, paza
analizi ve hedef kitle belirleme, marka yonetimi, fiyatlandirma stratejileri, dagitim
kanallar1 ve lojistik, reklam ve promosyon yontemleri, dijital pazarlama, miisteri
iliskileri yonetimi konulari teorik dersler, vaka ¢alismalar1 ve grup projeleri ile iglenir.

Ders Kaynaklari:
* Gambetti, R. & Quigley, S., Marketing Management for the Food ana

Beverage Industry.
» Ders notlar1 ve giincel bilimsel yayinlar.

SURDURULEBILIR
GMS338 IMUTFAK I N 3
UYGULAMALARI




Dersin Amaci: Ogrencilere siirdiiriilebilirlik kavramimi mutfak uygulamalari
baglaminda tanitmak, c¢evresel, ekonomik ve sosyal agidan siirdiiriilebilir mutfa
tekniklerini 6gretmek ve bu teknikleri uygulamali olarak kazandirmak.

Dersin Icerigi: Siirdiirillebilirlik kavrami, siirdiiriilebilir gida sistemleri, yerel ve
mevsimsel liriin kullanimi, atik yonetimi ve gida israfinin azaltilmasi, enerji ve su
verimliligi, c¢evre dostu malzeme ve tekniklerin mutfaklarda uygulanmasi,
siirdiiriilebilir menii planlama ve uygulamali ¢aligsmalar.

Ders Kaynaklar:

e “The Sustainable Chef” — Stefan Gossling
» FAO ve UNEP raporlari, giincel makaleler ve sektor raporlari
e Ogretim elemaninin hazirladig ders notlari

GASTRONOMI

Dersin Amaci: Ogrencilere yemek ve psikoloji arasindaki iliskiyi 6gretmek; yeme
davranislar, tat tercihleri, duygusal yeme, beslenme aliskanliklari ve yiyeceklerle ilgili
psikolojik siiregleri anlamalarini ve gastronomi uygulamalarina entegre edebilmelerini
saglamak.

Dersin Icerigi: Yeme davranislari ve psikolojik siirecler, tat ve koku algisi, duygusal
yeme, stres ve yeme, yeme bozukluklari, kiiltiirel ve sosyal etkiler, yemek tercihleri ve
beslenme aliskanliklar1 konular1 haftalik teorik dersler, vaka calismalar1 ve grup
tartismalari ile iglenir.

Ders Kaynaklari:

e Spence, C., Gastrophysics: The New Science of Eating
e Ders notlar
Giincel bilimsel yayinlar

YEMEK, KULTUR VE

Dersin Amaci: Ogrencilere yemek kiiltiiriiniin toplumsal yapilar iizerindeki etkilerini,
yemekle ilgili toplumsal normlari, degerleri ve gelenekleri 6gretmek; yemek kiiltiirt
ile toplumsal kimlik, smif, cinsiyet ve kiiltlirel miras arasindaki iliskileri analiz etme
becerisi kazandirmak.

Dersin I¢erigi: Yemek kiiltiirii ve toplumsal kimlik, sosyal sinif, cinsiyet ve yemek
kiiltiirt, kiiltiirel miras ve yemek gelenekleri, globallesme ve yemek kiiltiirleri, yeme




ritiielleri ve toplumsal normlar konular1 haftalik teorik derslerle islenir. Ogrenciler,
vaka ¢aligmalar1 ve projelerle analizler yapar.

Ders Kaynaklari:

e Crowther, G., Eating Culture: An Anthropological Guide to Food
e Ders notlar1
Giincel bilimsel yayinlar

VEJETARYEN VE

Dersin Amaci: Ogrencilere vejetaryen ve diyet amagcl yiyecek ve igecek hazirlamal
tekniklerini 6gretmek ve uygulama becerisi kazandirmak.

Dersin Icerigi: Vejetaryen tarzi beslenme, tercih nedenleri, kiiltiirel ve kiiresel
akimlar; vejetaryen mutfaklariin genel yapisi; kullanilan malzemeler; vejetaryen|
yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu; 6zel beslenme amacl yiyeceklerin hazirlanmasi
ve sunumu konulari teorik ve uygulamali olarak islenir.

Ders Kaynaklar:

e Leziz Diyet Mutfag1
o Ders notlari
e Giincel bilimsel yayinlar

GIDA
FORMULASYONLARI

GMS346  EIDUNUSAL S |21 2 3
ANALIZ

Dersin Amaci: Ogrenciye duyusal analiz yontemlerini, analiz sonuglarmnin
degerlendirilmesini ve bu konudaki gelismeleri 6gretmek.

Dersin icerigi: Duyusal analizin ilkeleri, duyu organlarinin yapist ve algilamadaki
rolleri, panelist ve panel yerlerinin tasimasi gerekli ozellikler, panelist se¢imi ve
egitimi, duyusal analiz yontemlerinin se¢imi ve farkli gidalarda uygulanmasi konulari
teorik ve uygulamali olarak islenir.

Ders Kaynaklar:

o Dersi veren dgretim iliyesinin giincel literatiire gore hazirladigi ders notlar

e MEGEP — Duyusal Test Teknikleri / 541GI10094, Ankara, 2012
Sensory Evaluation of Food: Principles and Practices, Harry T. Lawless ve
Hildegarde Heymann, 2005




YIYECEK iCECEK
ISLETMELERINDE

GMS348 [\IEKAN TASARIMI 513 33
VE KONSEPT

Dersin Amaci: Yiyecek icecek isletmelerinde uygun yeme ortaminin olusturulmasini
ogretmek.

Dersin Icerigi: Mekan kavrami ve mekani olusturan temel unsurlar, turizm ve mekan
iligkisi, yiyecek icecek isletmelerinde i¢ ve dis mekan olgusu, basarili ve basarisiz i¢
ve dis mekan tasarimlari, mekan pazarlamasi, konsept mekan olusturma ve Ornek
konsept mekanlar haftalik teorik derslerle iglenir.

Ders Kaynaklar:

e I¢ Mekan Tasarimi (Resimli) — Francis D.K. Ching
o Ogretim elemanmin notlari

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Segmeli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama
Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersin
Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi

4. SINIF 7. YARIYIL (GUZ DONEMI)

SIRA DERSIN
NO KODU

YEMEK STILIiSTLIiGi
GMS407 |VE S 1] 2 3 2
FOTOGRAFCILIGI

Dersin Amaci: Yemek stilistligi ve yemek fotografciligini teorik ve uygulamali olarak
ogretmek.

DERSIN ADI Z/S K AKTS

Dersin I¢erigi: Giiniimiizde mutfak alaninda ayr1 birer profesyonel meslek alani haline
gelmis olan yemek stilistligi ve yemek fotografciligi kavramlari teorik ve uygulamali




olarak islenir. Fotograf ve yemek sunum teknikleri, 1s1k ve kompozisyon, stiidyo
cekimleri, tabak ve i¢ecek tasarimi konulari ele alinir.

Ders Kaynaklari:

o Fotografcilik Sanati
e Ders hocasinin notlari

YIYECEK iCECEK
GMS409 |[OTOMASYON S | 1] 2 3 p)
SISTEMLERI

Dersin Amaci: Yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan yiyecek ve igecek
otomasyonlar1 hakkinda bilgi kazandirmak.

Dersin Icerigi: Otomasyon sistemleri, stok mallar1 yonetimi, maliyet analizi ve
ambarlar, transfer, stok takibi, gelir ve giderler, siparisler, regeteler ve envanter
olusturma konular teorik ve uygulamali olarak islenir.

Ders Kaynaklar:

e Yiyecek Icecek Otomasyonu
e Ders hocasimin notlari

B I

Dersin Amaci: I¢eceklerin tarihi ve gelenekleri, alkollii ve alkolsiiz igeceklerin tiirleri,
iiretim yontemleri ve hazirlaniglart hakkinda bilgi vermek; icecek servisi yontemlerini,
cesitli igeceklerin sunumunu, iceceklerde duyusal degerlendirmeyi, gida
hazirlanmasinda kullanilan i¢cecekleri ve bar yonetimini 6gretmek.

Dersin Icerigi: Alkollii ve alkolsiiz icecekler, sunum sekilleri, miksoloji, igeceklerinl
satis ve pazarlamasi teorik ve uygulamali olarak islenir.

Ders Kaynaklari:

o Ozben, S. T. (2010). 501 Kokteyl. is Bankas1 Yayinlari
o Ogretim iiyesinin notlari

GASTRONOMI




Dersin Amaci: Ogrencilerin yazi yazma yeteneklerini gelistirerek gastronomi
konularinda yazarlik yetkinligi kazanmalarini saglamak.

Dersin I¢erigi: Yazi yazma tiirleri, yazili anlatim bigimleri, yaz1 yazma siireci, ani
yazma, serbest yazma, tanitim yazisi yazma, elestiri yazma, arastirma yazisi yazma,
yazarlar1 taklit ederek yazma, yaratict yazma, gastronomi yazilarini inceleme ve yazma
uygulamalari haftalik teorik derslerle islenir.

Ders Kaynaklar:

* Gilsoy, M. Biiyiibozumu: Yaratict Yazarlik. Can Yaynlary
e Ogretim elemaninin notlar

GASTRONOMIDE

Dersin Amaci: Ogrencilere gastronomi alaninda ortaya ¢ikan yeni egilimleri tanitmak
ve bu egilimlerin mutfak sanatlari, beslenme ve gida endiistrisi iizerindeki etkilerini
inceletmek.

Dersin Icerigi: Siirdiiriilebilir gastronomi, yerel ve organik gida hareketleri, molekiile
gastronomi, teknoloji ve dijitallesmenin gastronomiye etkileri, saglikli beslenme
trendleri, plant-based mutfak, deneyimsel yemek tasarimi1 ve gastronomide sosyal
sorumluluk konular1 haftalik teorik derslerle islenir. Vaka analizleri ve 6rnek olaylarle
desteklenir.

Ders Kaynaklari:

Dan Barber, The Third Plate: Field Notes on the Future of Food

Jennifer Cockrall-King, Food and the City: Urban Agriculture and the New
Food Revolution

Ogretim elemanimin notlart

GMS439 |[FUZYON MUTFAK II

Dersin Amaci: Ogrencilere fiizyon mutfak kavranmim tanitmak, farkli mutfa
kiiltiirlerinin bir araya getirilerek yenilik¢i ve 0zgiin yemekler yaratma becerilerini
kazandirmak.

Dersin Icerigi: Fiizyon mutfagin tanmimi ve tarihgesi, farkli mutfak kiiltiirlerinin
ozellikleri, fiizyon mutfakta kullanilan teknikler ve malzemeler, yaratici fiizyon
tariflerinin gelistirilmesi konular1 teorik ve uygulamali olarak islenir. Ders, uygulamali
mutfak ¢aligmalar1 ve grup projeleriyle desteklenir.




Ders Kaynaklar:

e Joni Marie Newman, Fusion Food in the Vegan Kitchen
 Andrew Dornenburg & Karen Page, The New American Chef
e QOgretim elemaninin notlar

B II

Dersin Amaci: Kore mutfak kiiltiirii ve uygulamalar1 hakkinda 6grencileri
bilgilendirmek.

Dersin Icerigi: Kore mutfak kiiltiirii, Kore yemeklerinin yapim siiregleri, kullanila
temel malzemeler, geleneksel sofra diizeni, yemek felsefesi ve estetik anlayisi teori
ve uygulamali olarak islenir. Uygulamali derslerde temel Kore yemekleri hazirlanir.

Ders Kaynaklar:

o Kore Mutfagi
e Ogretim elemaninin notlari

MOLEKULER

Dersin Amaci: Molekiiler gastronomi ve molekiiler mutfak akimlarini inceleyerek,
aralarindaki temel farklar1 ortaya koymak ve oOgrencilerin bu alandaki teknikleri
ogrenmesini saglamak.

Dersin Icerigi: Molekiiler gastronominin tanimi ve gelisimi, yiyecek-icece
sektoriindeki yeri, kullanilan kimyasallar ve teknikler, kapsiillestirme (kiirelestirme),
koptiklestirme, jellestirme, katilastirma, tozlastirma, tiitsiileme, koku ve tat transferi,
diistik ve soguk 1s1da pisirme teknikleri ve yaratic1 uygulamalar teorik ve uygulamali
olarak ele alinir.

Ders Kaynaklar:

e Molekiiler Gastronomi Kavrami
e (Ogretim elemaninin notlar

GIDA URETIMINDE
GMS445 |[MALZEME BIiLGIiSi S 3 3 3
VE SATIN ALMA




Dersin Amaci: Gida maddeleri tedarik ve hizmetleri yonetimi kapsaminda yiyecek ve
icecek satin alma ilkelerini, satin alma departmaninin fonksiyonlarini, satin alma ve
depo operasyonunu, gida pazarlarinin fonksiyonlar1 ve siniflandirilmasini 6gretmek.

Dersin Icerigi: Gida satin alma ilkeleri ve siiregleri temel asamada incelenir. Envante
yonetimi, iiriin ve tedarik¢i se¢imi uygulamali analizlerle pekistirilir. Ayrica, satin
alma sartnamesi hazirlama, optimum satin alma miktar1 ve fiyat analizi, tedarikei
degerlendirme, depolama yonetimi, {iriin bilgisi ve gida katki maddelerinin kontrol
kriterleri islenir.

Ders Kaynaklar:

e Dersin 6gretim iiyesinin giincel literatiire gore hazirladig1 ders notlart

e MEGEP - Gida islemede Hammadde ve Yardimc1 Maddeler, Ankara, 2015

e Feinstein, A. H., & Stefanelli, J. M. Purchasing: Selection and Procuremen
for the Hospitality Industry, 8th ed., John Wiley & Sons, 2012

PASTACILIK VE
GMS447 |CIKOLATA YAPIM I I 3
TEKNIKLERI

Dersin Amaci: Pastaciligin temel ve ileri tekniklerini teorik dersler ve tamamlayici
laboratuvar ¢aligmalari ile 6gretmek.

Dersin Icerigi: Pastaciliga giris, pastaciligmm genel kurallari, pasta cesitleri ve
ozellikleri, pasta iiretiminde kullanilan malzemeler ve ekipmanlar, farkli tartma ve
Ol¢me teknikleri, krema cesitleri ve yapim teknikleri, krema ile siisleme teknikleri,
beze ve makaron yapimi ve siislemesi, ¢ikolata ile siisleme teknikleri, seker hamuruy,
yapimi ve modelleme teknikleri, kurabiye yapimi ve siisleme teknikleri, pasta yapimi
ve siisleme teknikleri, cupcake yapimi ve siisleme teknikleri.

Ders Kaynaklari:

o Ogretim eleman1 ders notlart
e Uygulamali ders materyalleri
e Giincel bilimsel yayinlar

RESTORAN

Dersin Amaci: Ogrencilerin lisansiistii 6grenim ve meslek hayatlarinda ihtiyag
duyacaklar1 yonetsel ve pazarlama konularinda temel yonetim ve restoran yonetimi
bilgilerini ayrintili sekilde 6gretmek.

Dersin i(;erigi: Meniiniin tim yonleri, mutfak ekipmani, gida alimi1 ve iiretimi,
sanitasyon, personel yonetimi, pazarlama ve finansal konular ele alinir. Restoran




operasyonlarinda teknolojinin kullanimu tartisilir. Ogrenme, ilgili vaka calismalar ile
desteklenir.

Ders Kaynaklari:

« Bingdl, R. (2018). Restoran Isletmeciligi. Alfa Yaymlari.
e Ogretim eleman1 ders notlari

GASTRONOMI

Dersin Amaci: Ogrencilere gastronomi konusundaki giincel gelismeleri ve bul
gelismeler hakkindaki uzmanlarin goriislerini 6gretmek.

Dersin Icerigi: Seminer konularinin ve programinin belirlenmesi, gastronomi

konusunda davet edilen konuklarin sunumlar1 veya uygulamalari, teknik geziler ve
donem sonu degerlendirmesi.

Ders Kaynaklar:

e Gastronomide Giincel Konular
e (Ogretim elemaninin notlar

Kisaltmalar: Z: Zorunlu; S: Se¢meli; T: Haftalik Teorik Ders Saati; U: Haftalik Uygulama
Ders Saati; L: Haftalik Laboratuvar Ders Saati; TS: Haftalik Toplam Ders Saati; K: Dersin
Kredisi; AKTS: Dersin Avrupa Kredi Transfer Sistemi Kredisi




