Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Ders igerikleri

GST501-Yiyecek-icecek Yonetimi-(3+0)3 6 AKTS

Gunlimizde sanayi alaninda yasanan gelismeler ile birlikte gastronomi alaninda da biyik
gelismeler kaydedilmistir. Rekabet kosullarinin hizla artmasi nedeniyle bu sektérde hizmet
veren isletmeler artan tiketici bilinci ile birlikte gida glivenligi ve kalitesine odakli hizmet
vermek zorunda kalmislardir. Dogrudan insan saghgini ilgilendiren beslenme konusundaki

hizmet kalitesi ise glinimiiz insani icin de 6nem arz etmektedir.

GST503-Beslenme ve Saglik - (3+0)3 6 AKTS
Toplumun ekonomik ve sosyal yonden gelismesi ancak zihinsel ve bedensel acidan saglikli
bireylere sahip olmasi ile miimkiindir. Bunun igin beslenme bilincinin arttirilmasi zorunludur.

Gastronomi alaninda da beslenme ve saglikla ilgili derslerin verilmesi dnemlidir.

GST502-Gida Giivenligi ve Hijyeni-(3+0)3 6 AKTS

Saglikh beslenme ancak glivenli gidalarin tiketilmesi ile mimkindir. Bu derste Avrupa Birligi
mevzuatina uygun olarak gida glvenligi ile ilgili zorunlu prosedirler anlatilacaktir. Gida
hijyeniyle ilgili olarak da gidalarin Uretiminden tliketimine kadar gecen siresinde nasil

islenmesi ve korunmasi gerektigi anlatilacaktir.

GST505-D6énem Projesi-(3+0) 30 AKTS

Bitirme projesinin hazirlanmasindaki amag, 6grenciye bilimsel arastirma yapmasini, literatir
taramasini, bilgi ve belge derlemesini, arastirma sonuglarini segerek gruplandirma ve
degerlendirmesini 6gretmektir. Tezsiz yliksek lisans, kapsamini asmayan, 6zgiin ve verilerine
ulagsmanin mimkin oldugu bir konu lzerinde derinlemesine arastirmalari icerir. Belirlenen
bir 6gretim Uyesi donem projesinin yuritilmesinde danismanlik yapar. Donem projesi Fen
Bilimleri Enstitlisii tarafindan belirlenmis yazim klavuzuna goére hazirlanir. Kredisiz, zorunlu

derstir.

GSTO001-Yerel Mutfaklar-(3+0)3 6 AKTS
Turkiye’nin her bélgesi kendine 6zgii bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Ozellikle 6rf ve adetler,

beslenme aliskanliklari halk mutfagimizin temelini olusturan énemli unsurlardir. Bu derste



Turk mutfagindaki gilinliik yemekler, torensel yemekler ve cesitli kutlama yemekleri ders

icerigi olarak incelenecektir.

GST002-istatistik Uygulamalari-(3+0)3 6AKTS
Bilimsel arastirmalarin yapilabilmesi icin genel istatistik bilgilerin 6grencilere detayh bir
sekilde verilmesi ve bu teorik bilgilerin kullanilabilecegi uygulamali derslerin de islenmesi

gereklidir.

GST003-Gastronomi Turizmi-(3+0)3 6 AKTS

Dlnyanin en zengin mutfaklarindan birine sahip olan Tirkiye’nin diinyaya tanitiimasi ve
turizm sektoriniin de bu yolla gelistirilmesi gastronomi turizminin temelini olusturmaktadir.
Mutfak ve mutfak kiltiirli, turist icin destinasyon tercihinde en ¢ok ilgi duyulan ve gekicilik
unsuru olusturan bir segenektir. Bir Glkedeki bir bélgenin hatta bir yorenin 6zglin yemegi ve

0zgln lezzeti turizm gastronomisi icin dnem tasimaktadir.

GST004-Gida Mikrobiyolojisi -(3+0)3 6 AKTS

insan sagligi icin gidalarin hijyenik kosullar altinda tiretilmesi ve sunulmasi ¢cok 6nemlidir. Son
zamanlarda gozlenen gida zehirlenmelerindeki artis bu dersin 6nemini bir kez daha ortaya
koymaktadir. Gida mikrobiyolojisi dersinde insan saglgi icin patojen olan mikroorganizmalar

ve olusturduklari hastaliklar anlatilacaktir.

GSTO005- Kiiltiir ve Sanatta Gastronomi-(3+0)3 6 AKTS

insanoglu beslenmenin yaninda lezzetin ve gérselligin keyif verici yanini da dikkate almistir.
Bu nedenle gastronomi bilimi kidltir ve sanat olgusunu da icinde barindirmaktadir.
Gastronomi kiltiriinin gerek resim, heykel, mimari, ic mimari, seramik sanati, maden
sanati, cam sanati vb. gorsel sanat dallariyla, gerekse edebiyat, sinema vb. diger sanat
dallariyla olan karsilikli iliskisinin tarihsel slirecte ve glinimizde ne sekilde karsilikh bir

etkilesim icinde oldugunu incelemeyi ve 6gretmeyi amaglamistir.

GST006-Beslenme Antropolojisi-(3+0)3 6 AKTS

Bu ders kapsaminda 6grenciler, tarihsel slirecte beslenme aliskanliklarinin degisimi-gelisimi,
farkli dinlerde beslenme aliskanliklari, beslenmeyi etkileyen sosyal, ekonomik, kilturel,
politik, cografik nedenler/faktorler, tlkemiz ve ulkeler arasi beslenme aliskanhklarindaki

farklihklar konularinda bilgileneceklerdir.



GST007-Ekmek ve Pasta Yapimi-(3+0)3 6 AKTS

Ekmek ve pasta yapiminda kullanilan hammaddelerin yapisal 6zelliklerine ve kaliteye olan
etkilerine bakilacaktir. lyi kalitede ekmek ve pasta elde edilmesi ayrica farkli iceriklerde yeni
Uriinler elde edebilmek icin pisirme parametrelerinin hammaddeler (izerindeki bilimsel
etkileri 6gretilecektir. Un, sekerler, yumurta, yag, kabartma tozlari, mayalama teknikleri,

karistirma, yogurma ve pisirme tekniklerinin Grlinlin kalitesine olan etkileri anlatilacaktir.

GST008-Gastronomi Bilimi-(3+0)3 6 AKTS
Gastronominin 6nemi, icerikleri, tarihsel gelisimleri, ekonomiye ve turizme olan etkileri bu

ders kapsaminda anlatilacaktir.

GST009-Menii Hazirlamada Maliyet Analizleri -(3+0)3 6AKTS

Yiyecek-icecek sektoriinde yer alan yoneticilerin menu planlamasini ve analizini detayh bir
sekilde bilmesi gerekmektedir. Bu kapsamda planlama yapilmadan 6nce dogru menu ve
maliyet analizi yapilmasi gereklidir. Bu alanda misteriler, lokasyon, ekipman, lretim ve
sunum alanlari, restoran cesidi, servis sistemi dikkate alinarak finansal kaynaklar ve planlama

onem kazanmaktadir.

GST506-Seminer

Bilimsel calismanin (seminer, bildiri, makale, yilksek lisans tezi) dizeni, yazimi ve topluluk
oninde sunulmasi gibi konular hakkinda bilgi verilecektir. Bilimsel arastirmanin siireci ve
teknikleri anlatilacak, ayrica yurtici ve yurtdisi yayinlara erisilebilmesi hakkinda bilgi
verilecektir. Bireysel ¢calismalarin kontroll; calismanin makale formatinda yazilmasi, 6gretim
Uyesine ve danismanina teslim edilmesi, daha 6nce belirlenen gilin ve saatte sunumunun

yapilmasi seklinde gerceklesecektir.



