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GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEZLI YUKSEK LISANS
DERS ICERIKLERI

SBES01 Sosyal Bilimlerde Etik ve Arastirma Yontemleri (3-0)3 AKTS:8

Bu ders 6grencilere sosyal bilimlerde arastirma yontemlerini ve bilimsel yayin ve arastirma
etiginin gerekliliklerini gdstermek amaci tasir. Ogrencinin veri incelerken nitelik veya nicelik
analizi yapabilmesi, calistigi alana 0zgli kuramsal ve go6zleme dayali aragtirma siirecini
kavramasi dersin ana amaglarindan biridir. Ogrencinin soru iiretme, varsayimda bulunma,
kavram belirleme ve Orneklem bulma gibi becerileri edinmeleri beklenir. Bu ders, sosyal
bilimlerde giincel diigiince akimlar1 ve bilgilerin kuramsal dayanak ve ilgili disiplinin
gerektirdigi duyarlilikla arastirilmasini hedefler. Dersin sonunda 6grencinin temel kuramlari,
degisik gézlem metotlariyla iliskilendirmesi ve bilimsel nitelikte yayin ve arastirma yapabilmesi

hedeflenmektedir.

GMS501 Duyusal Analiz Bilimi ve Gidalarda Duyusal Analiz Yontemleri (3-0)3 AKTS:8
Yemegin duyusal 6zelliklerini (tat, doku, aroma, goriiniim) 6lgmek amaciyla uygulanan analiz
metotlari, duyusal panel yoOntemleri,tat, lezzet aroma gelisim c¢alismalari, sonuglarin
istatistiksel degerlendirilmesi.

GMS503 Molekiiler Gastronomi ve Molekiiler Mutfak (3-0)3 AKTS:8

Molekiiler gastronomide kullanilan teknikler ve maddelerin o6zellikleri, besinler ve kimya
arasindaki iligkiyi ve besinin karamelize olmasi, ¢corbanin ve et sosunun koyu kivam almasi,
ekmek yapimi asamalarinda oldugu gibi besinin hazirlama ve pisirme siireglerinde gecirdigi
kimyasal ve yapisal degisikliklerin nedenini algilayacaklardir. Derste ayrica, dgrencilere bazi

uygulamalarin siireclerini analitik olarak gézlemleme ortaminin saglanmasi da amaglanmaktadir.

GMSS50S Diyet, Beslenme ve Saghk(3-0)3AKTS:8

Beslenme; sagligt korumak, gelistirmek ve yasam kalitesini yiikseltmek ic¢in viicudun
gereksinimi olan besin Ogelerini yeterli miktarlarda ve uygun zamanlarda almak i¢in bilingli
yapilmasi gereken bir davranistir.

Bebeklikten baglayarak her yas grubunda goriilebilen cesitli hastaliklar nedeniyle ortaya ¢ikan

beslenme ve metabolizma ile ilgili bozukluklar1 azaltmasina destek vermek, ilerlemesini 6nlemek
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ve iyilesmeye yardimci olmak amaciyla normal beslenme seklinde yapilan degisikliklere "Diyet
Tedavisi" denir. Diyet: bireyin yasina, cinsine, viicut yapisina, beslenme aliskanliklarina, fiziksel
aktivitesine, sosyo-ekonomik kosullarma gore ve uygun besin hazirlama ve pisirme yontemleri
kullanarak diizenlenmelidir. Zira 6zellikle cocukluk caginda veya daha ileriki yaglarda tanisi
konulan ve tedavisine baslanan kronik,
endokrin, metabolik ve malabsorpsiyon hastaliklarindan pek ¢ogu ilag tedavisinin yani1 sira ve
hatta bazen tek basimna yasam boyu diyet tedavisi ile diizeltilebilmektedir. Bu amag ve
nedenlerden dolayr da insanlarin saglikli bir yagam siirmesinde diyetetik {iriinlerinin iiretimine

yonelik teknolojik gelismelerin siirdiiriilmesi.

GMS507 Gida Kiiltiirii ve iletisim (3-0)3 AKTS:8

Medya, halkla iligkiler kavramlari ve bu kavramlarin birbirleri ile olan etkilesimleri ile
kavramlarin tarihsel gelisimlerinden baslayarak, genisleyen islevleri, etkileri ve Oneminin
aciklanmas1 ve ayrica, yiyecek-icecek sektoriinde yaygin olarak kullanilan halkla iligkiler

uygulamalari, siirecleri ve medya kanallarinin 6grencilere aktarilmasi.

GMS509 Gida ve Sarap Secimi (3-0)3 AKTS:8
Yemegin tiirline uygun sarap secimi ile ilgili bilgiler, Tiirk ve Diinya mutfaklar1 yemeklerine

uygun saraplarin se¢im kriterlerinin 6grenilmesi.

GMS511 Gastronomide Siit ve Siit Uriinlerinin Degerlendirilmesi (3-0)3 AKTS:8
Hayvanlardan siit elde edilmesi ve siitten yapilan gida maddelerinin iiretimi ile ilgili isleri

yiiriitecek ara insan giiciinii yetistirme hakkinda bilgilerin edinilip 6grenilmesi.

GMS513 Gastronomide Trendler(3-0)3 AKTS:8

Gastronomi trendleri, kiiltiir, beslenme aligkanliklar1 ve diyet trendleri ele alinmaktadir. Dersin
amaci Ogrencilere saglikli beslenme, fiizyon mutfagi, molekiiler gastronomi gibi belli bash
cagdas gastronomi trendlerini tamtmaktir. Ogrenciler yemek trendleri ve giiniimiiziin saglik
endiistrisi ile ilgili konularla ilgili derslere ve seminerlere katilacaklardir. Ogrencileri
gastronomideki yeni trendler hakkinda bilgi sahibi olur.

GMSS515 Aroma Kimyasi Ve Bilimi (3-0)3 AKTS:8

Bu dersin kapsaminda gidalarda dogal olarak ve isleme esnasinda ortaya ¢ikan aroma maddeleri
cesitleri, olusum yollari, duyusal olarak algilanabilirligi ve farkli teknikler kullanarak (safe,
purgeand trap, SPME, SDE, LikensNikerson vb.) aroma profilin belirlenmesi islenecektir.
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GMS 517 Gastronomide Kullamilan Fermente Uriinler (3-0)3 AKTS:8

Fermantasyon proseslerinde kullanilan mikroorganizmalar: 6zellikleri, Kiiltir Koleksiyon
Merkezleri, mikroorganizmalarin muhafaza yontemleri ve dagitimlarinda temel prensipler;
Temel fermantasyon teknikleri; Laktik asit bakterileri ve gida muhafazasinda 6nemleri, Starter
kiiltiirler; fermente gida (stit, et ve bitkisel tirlinler) ve alkollii igecekler iiretimi; Fonksiyonel gida
ve gida ingrediyentleri liretiminde mikroorganizma ve enzimlerin kullanimi; Fermente gidalarin
gasronomide kullanim alanlari, {irlin giivenligi ve besin degeri agisindan degerlendirilmeleri;

Gida endiistrisinde enzimatik uygulamalar.

GMS519 Gastronomide Yeni Uriin Tasarimi (3-0)3 AKTS:8

Inovasyonun orgiitsel yeri, nemi, siiregleri; inovasyon yonetimi, kavrami ve modelleri;
Inovasyonlarin smiflandirilmasi ve inovasyon dongiisii; Uriin, yeni {iriin tasarlama ve iiriinde
yeniliklerin yapilmasi siirecleri; Yeni {iriin gelistirme asamasinda dis ve i¢ kaynaklarin tespiti;
Tiiketici istek ve ihtiyaclarin anlagilmasi; Yaraticilik ve yaraticilik teknikleri; Yeni hizmet tirlinii,
yeni lrlinlerde satin alict karar siireci; Yeni iirlin gelistirmede duyusal analizin 6nemi; Yeni

hizmet {iriindi, yeni iiriinlerde satin alic1 karar siireci.

GMS521 Gastronomide Yeni Uriin Tasarimi (3-0)3 AKTS:8

Inovasyonun orgiitsel yeri, 6nemi, siiregleri; inovasyon yonetimi, kavrami ve modelleri;
Inovasyonlarin smiflandirilmasi ve inovasyon dongiisii; Uriin, yeni {iriin tasarlama ve iiriinde
yeniliklerin yapilmasi siirecleri; Yeni {iriin gelistirme asamasinda dis ve i¢ kaynaklarin tespiti;
Tiiketici istek ve ihtiyaclarin anlasilmasi; Yaraticilik ve yaraticilik teknikleri; Yeni hizmet {iriinii,
yeni lrlinlerde satin alict karar siireci; Yeni iirlin gelistirmede duyusal analizin 6nemi; Yeni

hizmet {iriinii, yeni iiriinlerde satin alic1 karar siireci.

GMS502 Gastronomide Dekorasyon ve Tasarim (3-0)3 AKTS:8

Yeme i¢me kiiltiiriintin gerek resim, heykel, mimari, i¢ mimari, seramik sanati, maden sanati,
cam sanat1 vb. gorsel sanat dallariyla, gerekse edebiyat, sinema vb. diger sanat dallariyla olan
karsilikli iligkisinin tarihsel siirecte ve giinlimiizde ne sekilde karsilikli bir etkilesim iginde

oldugunu irdelemek ve 6gretmek.

GMS504 Gidalarda Kalite Kontrol Yontemleri (3-0)3 AKTS:8
Satin alinan malzeme ve parcgalarindncedenbelirlenmis kalite
standartlarinikarsilamasinisaglamak, imalat prosesi stiresince tasarim

ozelliklerineuygunlugusiirdiirmek, nihai iirin veya hizmet i¢cinmiimkiin olan en yiiksek kalite
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seviyesine ulasmak, imalattaki hurda ve yeniden isleme ile sikayet sayis1 ve miisteriden geri
doniisleriazaltarakverimliligi artirmak,

Kalite standartlarina ulasilmadiginda artan i¢ ve dis basarisizlik maliyetlerini azaltmak.

GMS506 Bir iletisim Bicimi Olarak Gastronomi (3-0)3 AKTS:8

Iletisim biliminin temel kavramlari, teorik olarak iletisim tamimlari, smiflandirmasi, 6nemi,
amaglari,iletisim catismalar1 ve temel iletisim kuramlari,iletisim kuramlarinin toplumsal yapi
acisindan 6nemi ve iligkisi, iletisim kuramlarinin gastronomi iizerine etkileri, gastronomiye
kiiltiirtin etkileri; bireycilik-topluluk¢uluk, feminenlik-maskiilenlik, temel davranis modeli ve
davranislarin temel nedeni olan ihtiyaclar, davranis diizlemi, statii ve rol davranislari, sosyal
kurumlarin insan davranisindaki yeri ve 6nemi, insanlar arasi iletisim, grupla, kiiltiir, algilama
ve 0grenme kuramlari, davranigsal kuramlar1 ve uygulanmasi, kisilik ve benlik ve tutumlar ve

gastronomiye etkileri.

GMSS508 Gastronomi ve Antropoloji (3-0)3 AKTS:8
Tarihsel siire¢ igerisinde antropolojik diislince tarihinin gelisim seyrini 6grencilere anlatmak ve
ogretmek. Antropoloji tarihinde etkili olmus 6nemli antropolog ve diisiinilirlerin yasam ve

fikirlerini benimsetmek.

GMS510 Istatistiksel Analiz (3-0)3 AKTS:8

Deneme desenlerinin temel prensipleri ve istatistiksel tekniklerin kullanimi; Dagilimlar: Normal
dagilim, t dagilim, F dagilim, Ki kare dagilimi; Basit karsilastirmali denemeler (Iki ortalamali
ornekler, Eslenmis Gozlemler); Cok sayida islemi karsilagtirma-Varyans Analizi (Tek yollu
ANOVA), model dogruluk analizi; Ortalamalarin karsilastirilmasi: Duncan’sMultipleRange Test,
LSD, NewmanKeuls testi, ortagonal kontrastlar, Scheffé’s metodu, Tukey testi, kontrol ile
karsilagtirma; Tesadiif bloklari-Duyusal paneller; Latin Kare ve ilgili desenler; Faktoryel
desenler-genel desen, 2 k x 3 k faktdr desenleri, bloklama; Regresyon analizi-Biyolojik
numunelerle ¢aligmalar; Gida vaka ¢aligmalari: duyusal analiz, yeni iiriin gelistirme, analitik

yontemlerin karsilastiriimasi.

GMS512 Gidalarda Jel Kopiik ve Kolloid Yapilarimin Hazirlanmasi (3-0)3 AKTS:8

Gidalarin ana bilesenleri olan karbonhidratlar, proteinler ve yaglar ve bu bilesenlerin atomik
yapisi genel olarak incelenir. Suyun genel yapisi, gidalarda kdpiik olusumu, asit-baz, emiilsiyon,
jel, ¢ozelti vb. temel kavramlar agiklanir. Mikroorganizmalarin gida proseslerindeki islevselligi

ve tat-aroma kavramlarin incelenmesi.
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GMS514 Gastronomi ve Sosyoloji (3-0)3 AKTS:8

Gastronomi ve sosyoloji iligkisi; Sosyolojinin tanimi, 6zelllikleri, diger bilimler ile iliskisi; Gida
giivenligi ve gida giivencesi; Gida sosyolojisi; Yeme i¢me tarihi; Diinya’da gida ve beslenme
sosyolojisi; Tiirkiye’de gida ve beslenme sosyolojisi; Yemek ve toplum; Disarida yemek yeme
tercihleri ve sosyolojisi iliskisi; Gida tiiketimi ve sosyoekonomik yapi; Fastfood beslenme ve
sosyoloji iligkisi; Slowfood hareketi; Sofra adabi; Yemek ve medya; Yemek ve sosyal medya.
GMS516 Eko Gastronomi(3-0)3 AKTS:8

Ekolojinin tanimi1 ve temel kavramlar1 (habitat, biotop, nis vb.) Diinya niifus dinamikleri ve besin
dengesi Ekosistem kavrami, ekosistemin siniflandirilmasi ve biiyiik ekosistemlerin dagilist ile
bitki ve hayvan kiiltiir formlarmin ortaya c¢ikisi, dogal ve beslenme ekosisteminin evrimi,
organik beslenmeyi etkileyen c¢evresel faktorler ve bunlarin insan iizerindeki etkileri,
siirdiirtilebilir tarimda ve beslenme {izerinde ekolojinin 6nemi ve korunmasi.

GMS518 Gastronomideki Son Gelismeler Ve Arastirmalar (3-0)3 AKTS:8

Bu ders kapsaminda, gastronomi alanindaki son teknolojik gelismeler incelenecektir. Bu
baglamda yeni sunum teknikleri, interdsipliner uygulamalar ve diger alanlardaki teknolojik

gelismeler incelenerek gastronomi alanina uygulanabilirligi degerlendirilecektir.

GMS520 Yemek Pisirme Teknikleri(3-0)3 AKTS:8

Temel dograma teknikleri; julienne, mire poix, vichy, brunoisse, jordineirre, macedonie,
matignan, peysone, batonetssticks, bouqetgarnie, suda pisirme teknikleri, yagda pisirme
teknikleri, kuru 1sida pisirme teknikleri, buharda pisirme teknikleri, etin bdliimleri, deniz

iiriinleri, temel ekipmanlar, temel ara¢ gerecler ve dogru kullanima.

GMS522 Toz Uriinlerin Gastronomide Kullanimi (3-0)3 AKTS:8
Toz iiriin eldesi, kurutma yontemleri, mikroenkapsiilasyon teknolojisi, toz aroma iirlinleri, toz

iirlinlerin gastronomi alaninda kullanimi, teknikleri ve fonksiyonel 6zellikleri.

GMS524 Gaziantep Gastronomisi ve Gaziantep Mutfaginin Ozellikleri(3-0)3 AKTS:8

Yoreye Ozgii mutfak kiiltiiriinlin =~ 6ziimsenmesine  yonelik  bilgi ve  becerilerin
ogretilmesi.Gaziantep yoresindeki yemeklerde uygulanan pisirme teknikleri, kullanilan
baharatlar, otlar, peynir tiirleri ile yapilan yemekler, et, sebze ve hamur yemekleri, ¢corbalar, diger

bolgelerle arasindaki temel farklar ve yemeklerin temel 6zellikleri.

GMS526 Gastronomi Alaninda Kullanmilan Tibbi ve Aromatik Bitkiler (3-0)3 AKTS:8
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T1ibbi ve aromatik bitkiler; tibbi ve aromatik bitkilerin tarihi gelisimi ve 6nemi; tibbi ve aromatik
bitkilerin gruplandirilmasi temel konular1 verilecektir. Ayrica gastronomi alaninda kullanilan
bitkilerin tat Ozellikleri, besleyici degerleri ve alternatif tip alaninda kullanilan bitkilerle

olusturulan 6zel beslenme yontemleri islenecektir.

III. YARIYIL

GMS598 Yiiksek Lisans Tezi (0-1)Kredisiz AKTS:20
GMS899 Uzmanhk Alam (4-0)KredisizAKTS:10
GMS799 Seminer (0-2)Kredisiz AKTS:6

IV. YARIYIL
GMS598 Yiiksek Lisans Tezi (0-1)Kredisiz AKTS:20
GMS899 Uzmanhk Alam (4-0)KredisizAKTS:10



