
 

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI TEZLİ YÜKSEK LİSANS PROGRAMI 

KISA DERS İÇERİKLERİ 

1. Bilimsel Araştırma Yöntemleri: Öğrencilerin değişik konularda araştırmalar 

yapmaları, dersler için hazırladıkları ödevleri, geliştirdikleri tezleri ya da projeleri 

yazılı ve sözlü olarak sunarken uymaları gereken kurallar hakkında kendilerini 

bilgilendirmek, özellikle bilimsel araştırma sürecinde dikkat edilmesi gereken hususlar 

ve kullanılan kaynakların yazılması konusundaki bilgileri öğretmek ve araştırma 

yapma bilgi ve kültürüne sahip olmalarını sağlamaktır. Dersi başarı ile tamamlayan 

öğrenciler, bilimle ilgili temel kavramlar, bilimsel araştırma ve araştırma süreci, 

araştırmanın yöntemleri, bilgi toplama yöntemleri, genel yazım ve imlâ kuralları ve 

yazılacak raporların (tez, proje, ödev) biçimsel yapısı hakkında bilgi sahibi olacak ve 

bu bilgilerini etik kurallar çerçevesinde gerek yazılı gerekse sözlü sunum sırasında 

kullanabileceklerdir. 

2. Gastronomi ve Turizm: Gastronomi ve turizm ilişkisi, gastronomi ve mutfak 

sanatlarının turizm açısından önemi, destinasyon markalaşmasında gastronominin 

önemi, Bir turistik ürün olarak gastronominin incelenmesi, gastronomi turları ve 

gastronomi tanıma amaçlı yapılan ziyaretler. 

3. Kültür, Yiyecek-İçecekler ve Toplum: Dünyanın farklı yerlerinden bölgesel ve 

geleneksel yiyecek ve içeceklerin araştırılması. Küresel yiyecek ve içeceklerin coğrafi, 

tarihi, toplumsal ve kültürel temellerini içeren disiplinler arası bir yaklaşım 

kullanılarak kültür, toplum ve mutfak arasındaki ilişkileri incelemek. Yiyecek ve 

içecek kültürlerinin zaman içinde nasıl geliştiğinin ele alınması. 

4. Yiyecek-İçecek Sektöründe Pazarlama: Yiyecek ve içecek sektöründe pazarlama 

süreçleri ve yönetimi, yiyecek içecek işletmelerinde satış-pazarlama uygulamaları, 

halkla ilişkiler ve tanıtım çalışmaları, pazarlama planları, pazarlama bütçesi. 

5. Beslenme ve Özel Beslenme Mutfakları: Beslenme ilkeleri, besin grupları, özel 

beslenme mutfaklarının (vejeteryan, diyabetik, laktozsuz, glutensiz, vegan vb.) 

özellikleri. Beslenme açısından yeterli ve dengeli vejeteryan  yemekler. Diyabetik, 

laktozsuz, glutensiz, vegan vb. gibi özel beslenme tarzları, tercih nedenleri, 

kültürel  ve küresel akımlar. Bu özel yemeklerin hazırlanması ve sunumu. Özel 

beslenme tarzlarının ekonomik ve sağlık  boyutu. 



6. Biyolojik Çeşitlilik: Ekosistem ve popülasyon kavramları, flora ve vejetasyon 

kavramları, biyolojik çeşitlilik tanımları (genetik ve kalıtsal çeşitlilik vs.). 

Türkiye’deki biyolojik çeşitliliğe genel bir bakış, Türkiye florasındaki zenginlik ve 

çeşitliliğin nedenleri. Türkiye florasının zenginliğinin nedenleri, Türkiye’de genel 

iklim tipleri, Türkiye’nin fitocoğrafik bölgeleri ve özellikleri. Türkiye coğrafyası (yer 

şekilleri, yağış rejimleri, topoğrafya) hakkında kısa bilgiler. Flora ve vejetasyon 

oluşumu, jeolojik devirlerde görülen iklim değişimleri. Türkiye’de özel durumu olan 

bitkiler (yenilebilen bitkiler, baharat bitkileri, endüstri bitkileri, gıda kaynağı olarak 

kullanılan bitkiler, sağlıkta kullanılan bitkiler vs.). Endemizm ve Türkiye’nin 

endemikleri. 

7. Yiyecek İçecek Yönetimi: Yiyecek İçecek yönetiminin önemi ve içeriği, mönü 

planlaması, yiyecek içecek maliyet kontrol süreci, yiyecek içecek bölümünde işgücü 

kontrolü ve planlaması, kokteyl partileri, soğuk büfe, banket organizasyonu. 

8. Gıda Güvenliği ve Sanitasyon: Yiyecek ve içecek işletmelerinde gıda güvenliğinin 

sağlanması için gerekli kurallar, gıdaların depolanması, hazırlanması, pişirilmesi, 

çözdürülmesi ve sıcak tutulması ile çalışan hijyenin sağlanması için gerekli kurallar, 

gıda güvenliğini bozan etmenler, gıda üretiminin tarladan çatala kadar olan bütün 

aşamalarında fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin gıdaya bulaşmasını önlemek 

için alınması gereken önlemler. 

9. Dünya Mutfakları: Dünya mutfaklarının genel özellikleri. Türk, Fransız, İtalyan, 

İspanyol, Rus, İngiliz, Alman ve Uzak doğu mutfakları yemek pişirme teknikleri, 

malzeme ve araç gereç bilgisi, yemek reçeteleri ve uygulamaları. 

10. Seminer: Akademik araştırma yapmaya ve tez yazma sürecine hazırlık. Belirli bir 

konu veya problemi tanımlama, araştırma sorusu geliştirme, kaynak tarama, araştırma 

yöntemi ve kuramsal çerçeve belirleme, veri toplama, verileri analiz edip tartışma ve 

varılan sonuçların önerilen bilimsel yazım kurallarına uygun biçimde bir rapor olarak 

sunma.  

11. Gıda Teknolojisi: Çeşitli gıdaların üretiminin (peynir, yoğurt, turşu, sucuk, konserve, 

salça vb. ) gösterilmesi amaçlanmaktadır. Bu ders kapsamında gıdalardaki bozulmayı 

önlemede kullanılacak ve muhafaza yöntemleri (ısı ve soğuk uygulamasıyla, 

kurutarak, koruyucu maddelerle, fermantasyonla muhafaza) ve çeşitli gıdaların üretim 

teknolojileri anlatılır.  



12. Akademik Yazma Becerileri: Akademik olarak gereksinim duyulan bilgileri elde 

etme ve uluslararası düzeyde bu bilgileri aktarabilme, araştırma ve yazma becerilerini 

kazandırma amacıyla literatür incelenmesi ve yayın hazırlamaya yönelik çalışmalar. 

13. Uygulamalı istatistik: İstatistik kavramı, istatistiksel tablolar, grafikler, ortalamalar, 

dağılma ölçüleri, dağılımlar, örnekleme dağılımı, hipotez testleri, korelasyon katsayısı, 

regresyon analizi, trend analizi, indeks sayılar, ki-kare dağılımı ve testi ve bilgisayar 

uygulamaları. 

14. Moleküler Gastronomi ve Füzyon Mutfak: Moleküler gastronominin temel 

prensipleri; araç ve teknikler; yiyecek ve içecek hazırlama. Dünya mutfaklarına ait 

farklı yemek anlayışlarının sentezlenmesi. Yeni mutfaklar, yeni yemekler, yeni 

lezzetler oluşturulması. Füzyon mutfak tanımı ve gelişimi. Uluslararası Füzyon 

Mutfaklar. Türkiye’de Füzyon mutfak konusunda araştırma ve uygulama. 

15. Gastronomide Duyusal Analiz: Yiyecek içecek sektöründe özgünlüğün önemi, özel 

ürünler, gereklilikler, gıda kalite karakteristikleri.  Duyusal değerlendirme, önemi, gıda 

sanayi ve yiyecek içecek işletmelerinde kullanım amaçları. Duyusal değerlendirme 

panel odası, ürün ve panel kontrolleri, panelist seçimi, duyusal değerlendirmede 

kullanılan skalalar, lezzet profili diyagramlarının oluşturulması, Doku profili analizi, 

duyusal testlerin tüketici tercih çalışmalarında kullanılması.  

16. Gastronomi Araştırmaları: Gastronomi ve Mutfak sanatları alanında elde edinilen 

bilgi birikimi ile yeni özgün değeri olan projelerin hazırlanarak sunulması ve mevcut 

araştırmaların incelenmesi. 

17. Yerel Kültür ve Tarih: İnsanın tarihsel serüvenini şekillendiren sosyo-kültürel, dini, 

siyasal ve ekonomik değişimler, dönüşümler, yıkımlar, çatışmalar ve etkileşimler. 

Tarihte süreklilik; tarihte ilerleme ve gerileme kavramları. Düşünce ve bilim tarihinin 

nasıl okunulması gerektiği, İslam ve Batı düşünce tarihindeki temel paradigmaların 

neler olduğu, modern dünyanın oluşum sürecinde etkili olmuş sosyal ve siyasal 

hareketlerin neler olduğu, modernlik, milliyetçilik, feminizm, etnik kimlik ve ulus-

devlet gibi kavramlar nasıl tanımlanacağını incelemek. Bu olguların tarihsel süreç 

içinde nasıl ortaya çıktığı ve toplumsal alanda nasıl bir etkinlik alanı oluşturdukları 

incelemek.  



18. Uzmanlık Alan Dersi: Danışmanın yönetimindeki tez seviyesinde olan tüm yüksek 

lisans öğrencilerinin çalışma konularının ve bu konulardaki yeni gelişmelerin 

değerlendirilmesi, mevcut bilimsel yayınların takip edilmesi. 


