GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEZLi YUKSEK LISANS PROGRAMI
KISA DERS ICERIKLERI

1. Bilimsel Arastirma Yontemleri: Ogrencilerin degisik konularda arastirmalar
yapmalari, dersler i¢in hazirladiklar1 6devleri, gelistirdikleri tezleri ya da projeleri
yazili ve sozlii olarak sunarken uymalar1 gereken kurallar hakkinda kendilerini
bilgilendirmek, 6zellikle bilimsel arastirma siirecinde dikkat edilmesi gereken hususlar
ve kullanilan kaynaklarin yazilmasi konusundaki bilgileri 6gretmek ve arastirma
yapma bilgi ve kiiltiiriine sahip olmalarini1 saglamaktir. Dersi basar1 ile tamamlayan
ogrenciler, bilimle ilgili temel kavramlar, bilimsel arastirma ve arastirma siireci,
aragtirmanin yontemleri, bilgi toplama yontemleri, genel yazim ve imla kurallar1 ve
yazilacak raporlarin (tez, proje, 6dev) bigimsel yapis1 hakkinda bilgi sahibi olacak ve
bu bilgilerini etik kurallar ¢ergevesinde gerek yazili gerekse sozlii sunum sirasinda

kullanabileceklerdir.

2. Gastronomi ve Turizm: Gastronomi ve turizm iligkisi, gastronomi ve mutfak
sanatlarinin turizm ac¢isindan Onemi, destinasyon markalagmasinda gastronominin
onemi, Bir turistik iirlin olarak gastronominin incelenmesi, gastronomi turlar1 ve

gastronomi tanima amagli yapilan ziyaretler.

3. Kiiltiir, Yiyecek-Icecekler ve Toplum: Diinyanin farkli yerlerinden bdlgesel ve
geleneksel yiyecek ve igeceklerin arastirilmasi. Kiiresel yiyecek ve igeceklerin cografi,
tarthi, toplumsal ve kiiltiirel temellerini iceren disiplinler arasi bir yaklasim
kullanilarak kiiltlir, toplum ve mutfak arasindaki iligkileri incelemek. Yiyecek ve

icecek kiiltiirlerinin zaman i¢inde nasil gelistiginin ele alinmasi.

4. Yiyecek-icecek Sektoriinde Pazarlama: Yiyecek ve icecek sektoriinde pazarlama
stiregleri ve yoOnetimi, yiyecek icecek isletmelerinde satig-pazarlama uygulamalari,

halkla iligkiler ve tanitim ¢aligmalari, pazarlama planlari, pazarlama biitgesi.

5. Beslenme ve Ozel Beslenme Mutfaklari: Beslenme ilkeleri, besin gruplarn, ozel
beslenme mutfaklarinin (vejeteryan, diyabetik, laktozsuz, glutensiz, vegan vb.)
ozellikleri. Beslenme agisindan yeterli ve dengeli vejeteryan yemekler. Diyabetik,
laktozsuz, glutensiz, vegan vb. gibi 0zel beslenme tarzlari, tercih nedenleri,
kiiltiirel ve kiiresel akimlar. Bu 6zel yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu. Ozel

beslenme tarzlarinin ekonomik ve saglik boyutu.
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Biyolojik Cesitlilik: Ekosistem ve popiilasyon kavramlari, flora ve vejetasyon
kavramlari, biyolojik ¢esitlilik tanimlart (genetik ve kalitsal ¢esitlilik vs.).
Tiirkiye’deki biyolojik ¢esitlilige genel bir bakis, Tiirkiye florasindaki zenginlik ve
cesitliligin nedenleri. Tiirkiye florasinin zenginliginin nedenleri, Tiirkiye’de genel
iklim tipleri, Tiirkiye nin fitocografik bolgeleri ve 6zellikleri. Tiirkiye cografyasi (yer
sekilleri, yagis rejimleri, topografya) hakkinda kisa bilgiler. Flora ve vejetasyon
olusumu, jeolojik devirlerde goriilen iklim degisimleri. Tiirkiye’de 6zel durumu olan
bitkiler (yenilebilen bitkiler, baharat bitkileri, endiistri bitkileri, gida kaynagi olarak
kullanilan bitkiler, saglikta kullanilan bitkiler vs.). Endemizm ve Tiirkiye nin

endemikleri.

Yiyecek Icecek Yonetimi: Yiyecek Icecek yonetiminin 6nemi ve igerigi, monii
planlamasi, yiyecek icecek maliyet kontrol siireci, yiyecek icecek boliimiinde isglicii

kontrolii ve planlamasi, kokteyl partileri, soguk biife, banket organizasyonu.

Gida Giivenligi ve Sanitasyon: Yiyecek ve icecek isletmelerinde gida giivenliginin
saglanmas1 i¢in gerekli kurallar, gidalarin depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi,
cozdiiriilmesi ve sicak tutulmasi ile ¢alisan hijyenin saglanmasi i¢in gerekli kurallar,
gida giivenligini bozan etmenler, gida iiretiminin tarladan catala kadar olan biitiin
asamalarinda fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin gidaya bulagmasini 6nlemek

icin alinmas1 gereken onlemler.

Diinya Mutfaklari: Diinya mutfaklarmimn genel ozellikleri. Tiirk, Fransiz, Italyan,
Ispanyol, Rus, Ingiliz, Alman ve Uzak dogu mutfaklar1 yemek pisirme teknikleri,

malzeme ve arag¢ gereg bilgisi, yemek regeteleri ve uygulamalari.

Seminer: Akademik arastirma yapmaya ve tez yazma siirecine hazirlik. Belirli bir
konu veya problemi tanimlama, arastirma sorusu gelistirme, kaynak tarama, arastirma
yontemi ve kuramsal c¢erceve belirleme, veri toplama, verileri analiz edip tartisma ve
varilan sonuglarin 6nerilen bilimsel yazim kurallarina uygun bigimde bir rapor olarak

sunma.

Gida Teknolojisi: Cesitli gidalarin liretiminin (peynir, yogurt, tursu, sucuk, konserve,
salga vb. ) gosterilmesi amaglanmaktadir. Bu ders kapsaminda gidalardaki bozulmay1
onlemede kullanilacak ve muhafaza yontemleri (151 ve soguk uygulamasiyla,
kurutarak, koruyucu maddelerle, fermantasyonla muhafaza) ve cesitli gidalarin tiretim

teknolojileri anlatilir.
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Akademik Yazma Becerileri: Akademik olarak gereksinim duyulan bilgileri elde
etme ve uluslararasi diizeyde bu bilgileri aktarabilme, arastirma ve yazma becerilerini

kazandirma amaciyla literatiir incelenmesi ve yayin hazirlamaya yonelik ¢alismalar.

Uygulamah istatistik: Istatistik kavrami, istatistiksel tablolar, grafikler, ortalamalar,
dagilma olgiileri, dagilimlar, 6rnekleme dagilimi, hipotez testleri, korelasyon katsayisi,
regresyon analizi, trend analizi, indeks sayilar, ki-kare dagilimi ve testi ve bilgisayar

uygulamalari.

Molekiiler Gastronomi ve Fiizyon Mutfak: Molekiiler gastronominin temel
prensipleri; ara¢ ve teknikler; yiyecek ve icecek hazirlama. Diinya mutfaklarina ait
farkli yemek anlayislarinin sentezlenmesi. Yeni mutfaklar, yeni yemekler, yeni
lezzetler olusturulmasi. Flizyon mutfak tanimi ve gelisimi. Uluslararas1 Filizyon

Mutfaklar. Tiirkiye’de Fiizyon mutfak konusunda arastirma ve uygulama.

Gastronomide Duyusal Analiz: Yiyecek icecek sektoriinde 6zgilinliiglin 6nemi, 6zel
iirlinler, gereklilikler, gida kalite karakteristikleri. Duyusal degerlendirme, 6nemi, gida
sanayi ve yiyecek igecek igletmelerinde kullanim amagclari. Duyusal degerlendirme
panel odasi, iiriin ve panel kontrolleri, panelist se¢imi, duyusal degerlendirmede
kullanilan skalalar, lezzet profili diyagramlarinin olusturulmasi, Doku profili analizi,

duyusal testlerin tiiketici tercih ¢aligsmalarinda kullanilmasi.

Gastronomi Arastirmalari: Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 alaninda elde edinilen
bilgi birikimi ile yeni 6zgiin degeri olan projelerin hazirlanarak sunulmasi ve mevcut

arastirmalarin incelenmesi.

Yerel Kiiltiir ve Tarih: insanin tarihsel seriivenini sekillendiren sosyo-kiiltiirel, dini,
siyasal ve ekonomik degisimler, doniisiimler, yikimlar, catismalar ve etkilesimler.
Tarihte siireklilik; tarihte ilerleme ve gerileme kavramlari. Diislince ve bilim tarihinin
nasil okunulmas:1 gerektigi, Islam ve Bat1 diisiince tarihindeki temel paradigmalarin
neler oldugu, modern diinyanin olusum siirecinde etkili olmus sosyal ve siyasal
hareketlerin neler oldugu, modernlik, milliyet¢ilik, feminizm, etnik kimlik ve ulus-
devlet gibi kavramlar nasil tanimlanacagini incelemek. Bu olgularin tarihsel siire¢
icinde nasil ortaya ¢iktig1 ve toplumsal alanda nasil bir etkinlik alan1 olusturduklar

incelemek.



18. Uzmanhik Alan Dersi: Danismanin yonetimindeki tez seviyesinde olan tiim yiiksek
lisans Ogrencilerinin ¢alisma konularmin ve bu konulardaki yeni gelismelerin

degerlendirilmesi, mevcut bilimsel yayinlarin takip edilmesi.



