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Açıklama otomatik olarak oluşturuldu]





	Dönem
	Güz



	Dersin Kodu
	515001001
	Dersin Adı
	Beslenme ve Diyet


                                                   					      
	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuvar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	I
	3
	0
	
	3
	6
	Zorunlu ( )  Seçmeli (x)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	[Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	
	50

	
	II. Ara Sınav
	
	

	
	Kısa Sınav
	
	

	
	Ödev
	
	

	
	Proje
	
	

	
	Rapor
	
	

	
	Araştırma modeli
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	
	
	50

	Varsa önerilen önkoşullar
	 

	Dersin kısa içeriği
	Beslenme Bilgisi, Yiyecek Tercihleri ve Kültürel Değerler, Beslenme Şekillerinin Etkileri, Sağlıklı Beslenme, Beslenme akımları

	Dersin amaçları
	Beslenme ve Diyet alanında bilimsel ve güncel bilgiye sahip olma 

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	

	Dersin öğrenim çıktıları
	 Beslenme Bilgisi, Yiyecek Tercihleri ve Kültürel  Değerler, Yiyecek-içecek sektöründe geçmişten ve günümüzde etken olan beslenme akımları hakkında bilgi sahibi olur

	Temel ders kitabı
	Belirlenen Makaleler

	Yardımcı kaynaklar
	

	Derste gerekli araç ve gereçler
	







	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1
	Giriş, Dersin amaçları ve Önemi, Temel tanımlar

	2
	Beslenme Bilgisi, Beslenme Alışkanlıkları

	3
	Yiyecek Seçimlerini Etkileyen Faktörler

	4
	Yiyecek Tercihleri ve Kültürel Değerler

	5
	Yiyecek Tercihleri ve Kültürel Değerler

	6
	Beslenme akımları

	7
	Beslenme akımları

	8
	Ara Sınav

	9
	Sağlıklı Mutfak Anlayışı

	10
	Beslenme Şekillerinin Etkileri

	11
	Sürdürülebilir Beslenme

	12
	Beslenme ve Diyetetik alanından güncel konuların tartışılması 

	13
	Beslenme ve Diyetetik alanından güncel konuların tartışılması

	14
	Beslenme ve Diyetetik alanından güncel konuların tartışılması

	15,16
	Final sınavı  



	No
	Program Çıktısı
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili gelişmeleri ve uygulamaları takip eder; en uygun üretim/hizmet yöntemlerini araştırır ve uygular.
	
	x
	

	2
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	
	
	x

	3
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde turizm plan ve politikalarını tartışır.
	
	
	x

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur.
	
	
	x

	5
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilir.
	
	x
	

	6
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yürütebilir.
	
	
	x

	7
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	
	x
	

	8
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir.
	
	
	x

	9
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilir.
	
	
	x

	10
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	
	x
	

	11
	Lisans yeterliliklerine dayalı olarak, gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki bilgilerini uzmanlık düzeyinde geliştir.
	
	x
	

	12
	Ülke ve dünya mutfak sanatlarının inceliklerini bilir ve uygular.
	
	x
	

	1:Hiç katkısı yok. 2:Kısmen katkısı var. 3:Tam katkısı var.


Aşağıdaki program çıktısı bölüm/programın yeterliliklerine göre belirlenmiş program kazanımlarıdır. Ulusal ve alan yeterliliklerine göre bu kazanımlar belirlenim çıktı ifadeleri hazırlanacaktır. Program çıktısı sayısı olarak daha az veya fazla ifade yer alabilir.                
   






	Dönem
	Güz



	Dersin Kodu
	515001003
	Dersin Adı
	Gastronomi Turizmi


                                                   					      
	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuvar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	I
	x
	
	
	3
	6
	Zorunlu ( )  Seçmeli (X)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	[Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	
	

	
	II. Ara Sınav
	
	

	
	Kısa Sınav
	
	

	
	Ödev
	2
	100

	
	Proje
	
	

	
	Rapor
	
	

	
	Araştırma modeli
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	
	
	

	Varsa önerilen önkoşullar
	 

	Dersin kısa içeriği
	Yemek, gastronomi ve turizm arasındaki ilişki, yerel, bölgesel ve küresel örnekler üzerinden ele alınmaktadır. Gastronomi turizmi endüstrisinde hem üretici hem de tüketicinin rolleri tartışılmaktadır. Ayrıca öğrenciler ders kapsamında bir araştırma projesi yürüteceklerdir.

	Dersin amaçları
	Gastronomi turizminin iletişim, pazarlama, tarım ve kalkınma gibi disiplinler arası yaklaşımlar bağlamında çok boyutlu rolünü ve bu alanlarla bütünleşik ilişkilerinin yerel, bölgesel ve küresel düzeydeki önemini ve etkisini göstermeyi amaçlamaktadır.

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	

	Dersin öğrenim çıktıları
	Dersi alan öğrenciler, kültürlerarası iletişim, pazarlama ve turizm bağlamında yemeğin rolünü anlayabilir, gastronomi turizminin farklı alanlardaki bütünleşik ilişkilerini keşfeder, yemeğin ve kültürünün, insan yaşamını yerel, bölgesel ve küresel düzeyde çeşitli boyutlarda nasıl etkilediğine dair bir anlayış geliştirebilir ve gastronomi turizmi hakkında disiplinlerarası bir anlayış ve bilgi sahibi olabilirler.

	Temel ders kitabı
	Dixit, S. K. (Ed.). (2019). The Routledge handbook of gastronomic tourism. Routledge.
Şengül, S. ve Kurnaz, A. (Ed). (2021). Gastronomi Turizmi Kavramlar, İlkeler ve Uygulamalar, Detay Yayıncılık

	Yardımcı kaynaklar
	

	Derste gerekli araç ve gereçler
	



	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1
	Gastronomi turizmine genel bakış

	2
	Gastronomi turizminin tarihi ve gelişimi

	3
	Gastronomi turizminin kalkınmadaki rolü: Kırsal kalkınma ve tarım turizmi

	4
	Sürdürülebilir gastronomi turizmi

	5
	Sürdürülebilir gastronomi turizmi

	6
	Kültürlerarası iletişimde yemek, gastronomi ve turizm

	7
	Ara Sınav (Ödev Teslimi)

	8
	Gastrodiplomasi ve gastronomi turizmi

	9
	Gastronomi turizmi ve pazarlama

	10
	Gastronomi turizmi ve pazarlama

	11
	Yerel, bölgesel ve küresel örneklerle gastronomi turizmindeki uygulamalar

	12
	Yerel, bölgesel ve küresel örneklerle gastronomi turizmindeki uygulamalar

	13
	Gastronomi turizminin geleceği

	14
	Tartışma

	15,16
	Final sınavı  (Ödev Teslimi)



	No
	Program Çıktısı
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili gelişmeleri ve uygulamaları takip eder; en uygun üretim/hizmet yöntemlerini araştırır ve uygular.
	
	
	X

	2
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	
	
	X

	3
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde turizm plan ve politikalarını tartışır.
	
	
	X

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur.
	
	
	X

	5
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilir.
	
	
	X

	6
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yürütebilir.
	
	
	X

	7
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	
	
	X

	8
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir.
	
	X
	

	9
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilir.
	
	
	X

	10
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	
	X
	

	11
	Lisans yeterliliklerine dayalı olarak, gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki bilgilerini uzmanlık düzeyinde geliştir.
	
	
	X

	12
	Ülke ve dünya mutfak sanatlarının inceliklerini bilir ve uygular.
	
	
	X

	1:Hiç katkısı yok. 2:Kısmen katkısı var. 3:Tam katkısı var.


Aşağıdaki program çıktısı bölüm/programın yeterliliklerine göre belirlenmiş program kazanımlarıdır. Ulusal ve alan yeterliliklerine göre bu kazanımlar belirlenim çıktı ifadeleri hazırlanacaktır. Program çıktısı sayısı olarak daha az veya fazla ifade yer alabilir.                



	Dönem
	Güz



	Dersin Kodu
	515001005
	Dersin Adı
	Kalite Yönetimi


                                                   					      
	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuvar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	I
	3
	
	
	3
	6
	Zorunlu ( )  Seçmeli (x)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	[Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	
	

	
	II. Ara Sınav
	
	

	
	Kısa Sınav
	
	

	
	Ödev
	
	40

	
	Proje
	
	

	
	Rapor
	
	

	
	Araştırma modeli
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	
	
	60

	Varsa önerilen önkoşullar
	 

	Dersin kısa içeriği
	Kalite ile ilgili temel kavramlar, toplam kalite yönetiminin tarihsel gelişimi ve  literatürde  yer alan teoriler

	Dersin amaçları
	Bu dersin amacı, kalite kavramı, tarihsel gelişim süreci ve aşamaları, toplam kalite yönetim ilkeleri, toplam kalite yönetimi ile kalite güvence sistemi arasındaki ilişkilerin incelenmesidir. 

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	

	Dersin öğrenim çıktıları
	Temel kalite kavramlarını, kalitenin gelişimi, boyutlarını ve unsurlarını öğrenebilir.
Toplam Kalite Yönetiminin görevleri ve amaçlarını kavrayabilir.
Toplam Kalite Yönetimi uygulama adımlarını öğrenebilir. Toplam Kalite Yönetiminin araç ve tekniklerini kullanabilir.

	Temel ders kitabı
	Doç Dr Sait KINGIR –Toplam Kalite Yönetimi

	Yardımcı kaynaklar
	

	Derste gerekli araç ve gereçler
	






	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1
	Kalite Kavramı

	2
	Kalite Kavramının Tarihsel Gelişimi

	3
	TKY’de Temel Kavramlar

	4
	TKY’de Temel Kavramlar

	5
	TKY’de Temel Ögeler

	6
	TKY’de Temel Ögeler

	7
	Ara Sınav

	8
	Kaliteyi Etkileyen Temel Faktörler (Dış Faktörler)

	9
	Kaliteyi Etkileyen Temel Faktörler (İç Faktörler)

	10
	TKY Uygulaması: ISO 9001 Standardı ve Uygulama Örnekleri

	11
	TKY’de Temel Araçlar

	12
	Toplam Kalitede Deming İlkeleri

	13
	Genel Değerlendirme, İşletme Uygulamaları Örnekleri

	14
	Kalite  Yönetimi hakkında genel değerlendirme

	15,16
	Final sınavı  



	No
	Program Çıktısı
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili gelişmeleri ve uygulamaları takip eder; en uygun üretim/hizmet yöntemlerini araştırır ve uygular.
	
	
	X

	2
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	
	X
	

	3
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde turizm plan ve politikalarını tartışır.
	
	
	X

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur.
	
	
	X

	5
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilir.
	
	
	X

	6
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yürütebilir.
	
	
	X

	7
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	
	X
	

	8
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir.
	
	
	X

	9
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilir.
	
	
	X

	10
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	
	
	X

	11
	Lisans yeterliliklerine dayalı olarak, gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki bilgilerini uzmanlık düzeyinde geliştir.
	
	
	X

	12
	Ülke ve dünya mutfak sanatlarının inceliklerini bilir ve uygular.
	
	
	X

	1:Hiç katkısı yok. 2:Kısmen katkısı var. 3:Tam katkısı var.


Aşağıdaki program çıktısı bölüm/programın yeterliliklerine göre belirlenmiş program kazanımlarıdır. Ulusal ve alan yeterliliklerine göre bu kazanımlar belirlenim çıktı ifadeleri hazırlanacaktır. Program çıktısı sayısı olarak daha az veya fazla ifade yer alabilir.                





	Dönem
	 Güz



	Dersin Kodu
	515001009
	Dersin Adı
	Yenebilir Bitkiler ve Baharatlar


                                                   					      
	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	I
	3
	0
	0
	3
	6
	Zorunlu ( )  Seçmeli (X)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	Makine Mühendisliği
 [Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	X

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	1 
	40 

	
	II. Ara Sınav
	 
	 

	
	Kısa Sınav
	
	 

	
	Ödev
	 
	  

	
	Proje
	 
	 

	
	Rapor
	
	

	
	Diğer (………)
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	
	 1
	60

	Varsa önerilen önkoşullar
	 

	Dersin kısa içeriği
	Genel ekoloji tanıtımı, bitki örtüsü, ekosistem, Türkiye’nin flora bölgeleri, Türkiye ormanları ve orman bitkileri, Türkiye bölgeler turizm coğrafyasının özellikleri, yenilebilir bitki kavramı, yenilebilir bitkiler, Türkiye’de yenilebilir bitkiler ve yenilebilir bitkilerin dağılışı, yararlı bitki ve baharatların yetiştirilmesi üzerine pratik bilgi, yenilebilir bitkilerin yiyecek-içeceklerde kullanımı

	Dersin amaçları
	Türkiye florası ilgili bilgiye sahip olmak
Yenilebilir bitki kavramını açıklayabilmek ve bitkileri tanımak
Bunların yetiştirilmesi, yiyecek ve içeceklerde kullanılması ile ilgili bilgi sahibi olmak

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	 

	Dersin öğrenim çıktıları
	Türkiye’deki iklim ve biyoloji çeşitlilikle ilgili temel bilgilerin kazandırılması, Yenilebilir bitki kavramını açıklayabilmek ve bitkileri tanımak, Bunların yetiştirilmesi, yiyecek ve içeceklerde kullanılması ile ilgili bilgi sahibi olmak Bu bilgileri profesyonel hayatta kullanılabilmek

	Temel ders kitabı
	 Richmond, K. ve Clevely, A. (2011). Yararlı Otlar ve Baharatlar Mutfağı, Çev. N. Ebcioğlu, İstanbul: İş Bankası Kültür Yayınları

	Yardımcı kaynaklar
	Torlak, H., Vural, M. ve Aytaç, Z. (2010). Türkiye’nin Endemik Bitkileri, Kültür ve Turizm Bakanlığı
Anonim (2014). Resimli Türkiye Florası Cilt: 1, İş Bankası Kültür Yayınları.

	Derste gerekli araç ve gereçler
	 


	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1
	Genel ekoloji tanıtımı

	2
	Ekosistem ve bitki örtüsü

	3
	Türkiye’nin flora bölgeleri

	4
	Türkiye ormanları ve orman bitkileri

	5
	Türkiye ormanları ve orman bitkileri

	6
	Türkiye bölgeler turizm coğrafyasının özellikleri

	7
	Ara sınav

	8
	Yenilebilir endemik bitki kavramı

	9
	Endemik bitkiler

	10
	Türkiye’de yenilebilir bitkiler ve yenilebilir bitkilerin dağılışı

	11
	Yararlı bitki ve baharatların yetiştirilmesi 

	12
	Yararlı bitki ve baharatların yetiştirilmesi

	13
	Yenilebilir yenilebilir bitkilerin yiyecek-içeceklerde kullanımı

	14
	Yenilebilir yenilebilir bitkilerin yiyecek-içeceklerde kullanımı

	15,16
	Final Sınavı




	NO
	PROGRAM ÇIKTISI 
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili kuramlar, olgular, kavramlar ve ilkeler hakkında bilgi sahibidir.
	 X
	 
	

	2
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	 
	
	X

	3
	Ülke ve dünyanın belli mutfaklarının temel prensiplerini bilir.
	
	 
	X  

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.
	  
	 
	 X

	5
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yürütebilme.
	
	 
	X  

	6
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilmek
	
	X 
	 

	7
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilme.
	 
	
	X  

	8
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde gastronomi plan ve politikalarını tartışır.
	 
	X
	

	9
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	
	  X
	

	10
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	
	 
	X  

	11
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir.
	  
	 
	X  

	1:Hiç Katkısı Yok. 2:Kısmen Katkısı Var. 3:Tam Katkısı Var.



	
	   










	Dönem
	Güz



	Dersin Kodu
	515001010
	Dersin Adı
	
Yiyecek İçecek Sosyolojisi



	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	I
	 3
	0 
	 0
	 3
	6 
	Zorunlu ( )  Seçmeli (X)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	Makine Mühendisliği
 [Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	X

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	
	

	
	II. Ara Sınav
	 
	 

	
	Kısa Sınav
	
	 

	
	Ödev
	I 
	40  

	
	Proje
	 
	

	
	Rapor
	
	

	
	Diğer (………)
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	
	 I
	 60

	Varsa önerilen önkoşullar
	 Bu dersin önkoşulu ya da eş koşulu bulunmamaktadır.

	Dersin kısa içeriği
	Bu ders, sosyoloji alanında temel bilgiye sahip olmayan gastronomi ve mutfak sanatları yüksek lisans öğrencileri için sosyolojik düşünmenin temel kavram ve kuramlarını tanıtarak, yiyecek ve içecek pratiklerini kültürel, sınıfsal, toplumsal cinsiyet, mekânsal ve kuşaklararası bağlamlarda analiz etmeyi amaçlamaktadır. Ders kapsamında klasik ve çağdaş sosyoloji teorileri üzerinden yemek, sofra, mutfak emeği, tüketim kültürü, sürdürülebilirlik, dijitalleşme ve Türkiye bağlamında bölgesel gastronomi örnekleri ele alınmaktadır.

	Dersin amaçları
	Öğrenci sosyolojik düşünmeyi öğrenir
Öğrenci gastronomiyi kültürel, sınıfsal ve politik bir alan olarak okur
Öğrenci tez ve akademik araştırmaya hazır hale gelir

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	 

	Dersin öğrenim çıktıları
	1.Öğrenci, sosyolojinin temel kavram ve kuramlarını açıklayarak yiyecek ve içecek pratiklerini toplumsal, kültürel ve ekonomik bağlamlarıyla analiz edebilir.
2.Öğrenci, yemek kültürü, sofra pratikleri ve gastronomik beğeni biçimlerini sınıf, toplumsal cinsiyet, kimlik ve kuşaklararası farklılıklar çerçevesinde yorumlayabilir.
3.Öğrenci, Türkiye’de ve farklı bölgesel bağlamlarda yiyecek-içecek işletmelerini sosyolojik kuramlar ışığında değerlendirebilir ve güncel sektörel dönüşümleri (dijitalleşme, sürdürülebilirlik, yeni kuşaklar) eleştirel biçimde tartışabilir.
4.Öğrenci, gastronomi alanında sosyolojik bir araştırma sorusu geliştirebilir, uygun kuramsal çerçeveyi belirleyerek akademik düzeyde sözlü ve yazılı sunum yapabilir.

	Temel ders kitabı
	· Beardsworth, A., & Keil, T. (2011). Yemek sosyolojisi (Çev. E. Kıran & A. Kıran). Ankara: Phoenix Yayınevi.
· Çetinkaya, N. (Ed.). (2020). Yemek, kültür ve toplum (3.basım). Nobel Akademik Yayıncılık.

	Yardımcı kaynaklar
	· Akarçay, E. (yıl). Beslenmenin sosyolojisi. Phoenix Yayınları.
· Giddens, A. (2021). Sosyoloji (C. Güzel, Çev.). Kırmızı Yayınları.
· Andersen, M. L., & Taylor, H. F. (2020). Sosyoloji: Toplumsal yaşamın temelleri (A. Bora, Çev.). İletişim Yayınları.
· Bourdieu, P. (2019). Ayrım: Beğeni yargısının toplumsal eleştirisi (D. Fırat & G. Berktay, Çev.). Heretik Yayınları.
· Mennell, S. (2020). Yemek: Damak zevkinin medenileşmesi (A. Bora, Çev.). Ayrıntı Yayınları.

	Derste gerekli araç ve gereçler
	 




	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1
	Sosyolojiye genel bakış, Temel kavramlar, Görüşler

	2
	Yiyecek ve Toplum İlişkisi

	3
	Yemek, Kültür ve Kimlik

	4
	 Farklı inançlar etkisiyle farklı kültürlerdeki mutfakların temel sayılabilecek bazı özellikleri

	5
	Sofra, Ritüel ve Sembolizm: Ortak yemeklerin toplumsal işlevi

	6
	Sınıf, Beğeni ve Tüketim Kültürü

	7
	Sosyal Adalet, Sosyal Eşitsizlik ve Gıda

	8
	Gıda ve Küreselleşme

	9
	Vize

	10
	Göç ve Mutfak Kültürleri: Diaspora mutfakları

	11
	Gıda Egemenliği ve Politik Ekonomi

	12
	Medya, Temsil ve Yiyecek

	13
	Beden, Diyet ve Disiplin

	14
	Tüketim Toplumu ve Gıda

	15
	Gastronomi Turizmi ve Kimlik

	16
	Final



	No
	Program Çıktısı
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili gelişmeleri ve uygulamaları takip eder; en uygun üretim/hizmet yöntemlerini araştırır ve uygular.
	 
	 
	X

	2
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	X  
	
	

	3
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde turizm plan ve politikalarını tartışır.
	
	 
	X 

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur.
	  
	 
	X 

	5
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilir.
	
	 
	X 

	6
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yürütebilir.
	
	X
	 

	7
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	 
	
	X 

	8
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir.
	X  
	 
	

	9
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilir.
	
	X  
	

	10
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	X
	 
	 

	11
	Lisans yeterliliklerine dayalı olarak, gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki bilgilerini uzmanlık düzeyinde geliştir.
	 
	X  
	 

	12
	Ülke ve dünya mutfak sanatlarının inceliklerini bilir ve uygular.
	
	
	X

	1:Hiç katkısı yok. 2:Kısmen katkısı var. 3:Tam katkısı var.


 



	Dönem
	 Güz



	Dersin Kodu
	515001016
	Dersin Adı
	
Gastronomi ve Kültür


                                                   					      
	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	I 
	 3
	0 
	 0
	 3
	6 
	Zorunlu ( )  Seçmeli (X)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	Makine Mühendisliği
 [Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	X

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	 I
	40

	
	II. Ara Sınav
	 
	 

	
	Kısa Sınav
	
	 

	
	Ödev
	 
	  

	
	Proje
	 
	

	
	Rapor
	
	

	
	Diğer (………)
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	
	 I
	 60

	Varsa önerilen önkoşullar
	 Bu dersin önkoşulu ya da eş koşulu bulunmamaktadır.

	Dersin kısa içeriği
	 Gastronomi ve kültür ilişkisinin değerlendirilmesi

	Dersin amaçları
	Gastronominin kültür ile ilişkisi, toplumların yeme-içmeye dair atfettikleri anlamların karşılaştırmaları ve toplumun gastronomi alanını da etkileyen sosyo-kültürel unsurların değerlendirilebilmesi 

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	 

	Dersin öğrenim çıktıları
	Kültürün oluşum sürecini tanımlar.
Kültürün özelliklerini açıklar.
Gastronomi ve kültür arasındaki bağlantıyı çözümler.

	Temel ders kitabı
	· Pierre Bourdieu-Distinction: A Social Critique of the Judgement of Taste
· George Ritzer-Sosyoloji Kuramları

	Yardımcı kaynaklar
	· Avcılıktan Gurmeliğe Yemeğin Kültürel Tarihi-Priscilla Mary Işın 

	Derste gerekli araç ve gereçler
	 -





	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1
	 Kültür kavramı, kitle kültürü ve kitle iletişimi

	2
	 Popüler kültür kavramının gelişimi

	3
	 Gastronomi ve popüler kültür ilişkisi

	4
	 Gastronomi ve küreselleşme

	5
	 Gastronomi ve postmodernizm

	6
	 Gastronomi ve moda

	7
	 Ara Sınav

	8
	 Gastronomi ve tabakalaşma

	9
	 Gastronomi kültürel hepçillik

	10
	 Örnek olay incelemesi

	11
	 Örnek olay incelemesi

	12
	 Örnek olay incelemesi

	13
	 Örnek olay incelemesi

	14
	 Örnek olay incelemesi

	15,16
	 Final



	No
	Program Çıktısı
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili gelişmeleri ve uygulamaları takip eder; en uygun üretim/hizmet yöntemlerini araştırır ve uygular.
	 
	 
	X

	2
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	 
	
	X

	3
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde turizm plan ve politikalarını tartışır.
	
	 
	X 

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur.
	  
	 
	X 

	5
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilir.
	
	 
	X 

	6
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yürütebilir.
	
	
	 X

	7
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	 
	
	X 

	8
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir.
	 
	 
	X

	9
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilir.
	
	 
	X

	10
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	X
	 
	 

	11
	Lisans yeterliliklerine dayalı olarak, gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki bilgilerini uzmanlık düzeyinde geliştir.
	 
	X 
	 

	12
	Ülke ve dünya mutfak sanatlarının inceliklerini bilir ve uygular.
	
	
	X

	1:Hiç katkısı yok. 2:Kısmen katkısı var. 3:Tam katkısı var.


	   


	Dönem
	Güz



	Dersin Kodu
	515001017
	Dersin Adı
	Gastrodiplomasi


                                                   					      
	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	I
	3 
	0
	0
	3
	6
	Zorunlu ( )  Seçmeli (X)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	Makine Mühendisliği
 [Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	 
	 

	
	II. Ara Sınav
	 
	 

	
	Kısa Sınav
	
	 

	
	Ödev
	1
	40

	
	Proje
	 
	 

	
	Rapor
	
	

	
	Diğer (………)
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	Ödev
	1 
	60

	Varsa önerilen önkoşullar
	 

	Dersin kısa içeriği
	Bu ders, gastrodiplomasiyi, yiyecek ve içeceklerin uluslararası ilişkilerde ve diplomasi alanlarında nasıl kullanıldığını inceleyen bir disiplin olarak ele alacaktır.

	Dersin amaçları
	· Gastrodiplomasinin temel kavramlarını ve teorilerini anlayabilecekler.
· Yiyecek ve içeceklerin uluslararası ilişkilerde ve diplomasi alanlarında nasıl kullanıldığını analiz edebilecekler.
· Gastrodiplomasinin farklı ülkelerde ve kültürlerde nasıl uygulandığını karşılaştırabilecekler.


	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	 

	Dersin öğrenim çıktıları
	· Gastrodiplomasiye ilişkin temel terimleri ve kavramları tanımlayabilme
· Farklı gastrodiplomasi yaklaşımlarını ve teorilerini ayırt edebilme
· Gastrodiplomasinin tarihsel bağlamını ve gelişimini anlayabilme
· Gastrodiplomasinin uluslararası ilişkilerdeki rolünü analiz edebilme
· Gastrodiplomasi örneklerini vaka çalışmaları aracılığıyla değerlendirebilme


	Temel ders kitabı
	Soner, F. (2020). Gastrodiplomasi. Siyasal Kitabevi.

	Yardımcı kaynaklar
	 Ders konularıyla ilgili gerçekleştirilmiş bilimsel çalışmalar.

	Derste gerekli araç ve gereçler
	 



	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1
	 Gastrodiplomasi: Tarihi ve Gelişimi

	2
	Temel Kavramlar ve Teoriler

	3
	Yumuşak Güç ve Gastrodiplomasi

	4
	Uluslararası İlişkilerde Gastrodiplomasinin Rolü

	5
	Kültürel Diplomasi ve Gastrodiplomasi

	6
	Turizm ve Gastrodiplomasi

	7
	Gastrodiplomasi ve Barış Diplomasisi

	8
	Gastrodiplomasi ve Dijital Diplomasi

	9
	Sosyal Medya ve Gastrodiplomasi

	10
	Birleşmiş Milletler ve Gastrodiplomasi

	11
	Avrupa Birliği ve Gastrodiplomasi

	12
	Türk Mutfağı ve Gastrodiplomasi

	13
	Gastrodiplomasinin Geleceği

	14
	Son Tartışma ve Değerlendirme

	15,16
	 



	No
	Program Çıktısı
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili gelişmeleri ve uygulamaları takip eder; en uygun üretim/hizmet yöntemlerini araştırır ve uygular.
	
	
	X

	2
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	
	
	X

	3
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde turizm plan ve politikalarını tartışır.
	
	
	X

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur.
	X
	
	

	5
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilir.
	X
	
	

	6
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yürütebilir.
	X
	
	

	7
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	
	
	X

	8
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir
	
	X
	

	9
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilir.
	
	X
	

	10
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	
	
	X

	11
	Lisans yeterliliklerine dayalı olarak, gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki bilgilerini uzmanlık düzeyinde geliştir.
	
	
	X

	12
	Ülke ve dünya mutfak sanatlarının inceliklerini bilir ve uygular.
	X
	
	

	1:Hiç katkısı yok. 2:Kısmen katkısı var. 3:Tam katkısı var.


	   



	Dönem
	Güz



	Dersin Kodu
	 515002007
	Dersin Adı
	Gastronomi ve Beslenme Akımları


                                                   					      
	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuvar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	I
	x
	0
	0
	3
	6
	Zorunlu ( )  Seçmeli (X )
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	[Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	
	

	
	II. Ara Sınav
	
	

	
	Kısa Sınav
	
	

	
	Ödev
	
	100

	
	Proje
	
	

	
	Rapor
	
	

	
	Araştırma modeli
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	
	
	

	Varsa önerilen önkoşullar
	 

	Dersin kısa içeriği
	Geçmişte ve günümüzde yiyecek ve içecek sektöründe etkin olan beslenme eğilimlerini ayırt eder ve analiz eder. Mutfak trendleri ile mutfak modası arasındaki farklar. Beslenme trendleri tarih, ekonomi, tüketici beklentileri, mutfak profesyonelleri ve medya gibi faktörlerden oluşur; Fransız yeni mutfak yaklaşımı ve bölgesel mutfak konseptlerinin doğuşu; küreselleşme ve fast food hareketinin doğuşu; Akdeniz beslenme sisteminin ve mutfak yaklaşımının modellenmesi; Sağlık ve beslenme arasındaki ilişkiden doğan mutfak trendleri; sürdürülebilir gıda kültürü; füzyon ve moleküler mutfak hareketleri.

	Dersin amaçları
	Dersin amacı, yiyecek ve içecek sektörünü şekillendiren farklı yaklaşımları ve eğilimleri öğrenmek ve bu eğilimlerin nasıl, neden ve ne zaman ortaya çıktığını öğrenmek; farklı mutfak eğilimlerini ayırt ederek mutfak sanatlarına yön veren veya şekillendirecek dinamikleri anlamaktır.

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	

	Dersin öğrenim çıktıları
	Geçmişte ve günümüzde yiyecek ve içecek endüstrisinde etkin olan beslenme eğilimlerini ayırt eder ve analiz eder. Beslenme eğilimlerini ayırt ederek mutfak sanatlarını şekillendiren dinamikleri belirler. Beslenme eğilimlerinin tarih, ekonomi, tüketici beklentileri, mutfak profesyonelleri ve medya gibi faktörler tarafından şekillendirildiğini anlar.

	Temel ders kitabı
	Gastronomy and Food History

	Yardımcı kaynaklar
	

	Derste gerekli araç ve gereçler
	




	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1
	Giriş, Dersin Amaçları ve Önemi, Temel tanımlar, Vücutta Gıda Kullanımı.

	2
	Yeme Alışkanlıkları Değiştirilebilir mi?

	3
	Gıda Seçimlerini Etkileyen Faktörler. Beslenme Bilgileri, Gıda Tercihleri ​​ve Kültürel Değerler. Mutfak trendleri ile mutfak modası arasındaki farklar. Fransa'da Klasik Fransız Gastronomisi / "Nouvelle Cuisine"in Doğuşu / Araştırma Projesi

	4
	Beslenme Bilgisi, Gıda Tercihleri ​​ve Kültürel Değerler. Beslenme Tarzlarının ve Sağlık Sorunlarının Etkileri, Beslenme trendlerini oluşturan faktörler. Fransız mutfak trendleri

	5
	Fast Food hareketi: tanım, doğuş ve yayılma / Araştırma Projesi

	6
	Yerel Mutfak Trendlerinin Doğuşu; Slow Food, Organik gıda; sürdürülebilir mutfak konsepti

	7
	Vize

	8
	Sıralı Gıda Beslenme Trendi; Alkali Beslenme Güncel

	9
	Sağlıklı Mutfak Konsepti, Akdeniz Beslenme Modeli

	10
	Alkali Beslenme, Araştırma Projesi

	11
	Moleküler Mutfak Konsepti / Araştırma Projesi

	12
	Freegan gıda hareketi, Fruitarian Beslenme Hareketi, Araştırma Projesi

	13
	Füzyon Mutfak Konsepti, Araştırma Projesi sunumu

	14
	Giriş, Dersin Amaçları ve Önemi, Temel tanımlar, Vücutta Gıda Kullanımı.

	15,16
	Final sınavı  (Ödev Teslimi)



	No
	Program Çıktısı
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili gelişmeleri ve uygulamaları takip eder; en uygun üretim/hizmet yöntemlerini araştırır ve uygular.
	
	
	X

	2
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	
	
	X

	3
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde turizm plan ve politikalarını tartışır.
	
	
	X

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur.
	
	
	X

	5
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilir.
	
	
	X

	6
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yürütebilir.
	
	X
	

	7
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	
	
	X

	8
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir.
	
	X
	

	9
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilir.
	
	
	X

	10
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	
	X
	

	11
	Lisans yeterliliklerine dayalı olarak, gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki bilgilerini uzmanlık düzeyinde geliştir.
	
	
	X

	12
	Ülke ve dünya mutfak sanatlarının inceliklerini bilir ve uygular.
	
	
	X

	1:Hiç katkısı yok. 2:Kısmen katkısı var. 3:Tam katkısı var.


	   





	DÖNEM
	 Güz



	DERSİN KODU
	515001018
	DERSİN ADI
	TÜRK MUTFAĞI



                                                   					      
	YARIYIL

	HAFTALIK DERS SAATİ
	DERSİN

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuar
	Kredisi
	AKTS
	TÜRÜ
	DİLİ

	I 
	 3
	 0
	0 
	3 
	5 
	ZORUNLU ( )  
SEÇMELİ ( x  )
	Türkçe

	DERSİN KATEGORİSİ

	Temel Bilim
	Temel Bilim
	Sosyal Bilimler Enstitüsü
	Sosyal Bilim

	
	
	 x
	

	DEĞERLENDİRME ÖLÇÜTLERİ

	YARIYIL İÇİ
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	1 
	40 

	
	II. Ara Sınav
	 
	

	
	Kısa Sınav
	
	 

	
	Ödev
	 
	  

	
	Proje
	 
	 

	
	Rapor
	
	

	
	Diğer (………)
	
	

	YARIYIL SONU SINAVI
	
	 1
	 60

	VARSA ÖNERİLEN ÖNKOŞUL(LAR)
	 Bu dersin önkoşulu yoktur.

	DERSİN KISA İÇERİĞİ
	 Türk mutfağının tarihi, temel yemek grupları, pişirme ve sunum teknikleri ile tanıtımına yönelik çalışmalar ele alınır.

	DERSİN AMAÇLARI
	 Bu dersin amacı, Türk mutfağının tarihsel gelişimini, temel prensiplerini, bölgesel çeşitliliğini ve uygulamalı yemek hazırlama tekniklerini öğretmek; aynı zamanda Türk mutfağının tanıtımı, pazarlanması ve korunmasına yönelik araştırma yetkinliği kazandırmaktır.

	DERSİN MESLEK EĞİTİMİNİ SAĞLAMAYA YÖNELİK KATKISI
	 Bu ders, öğrencilerin Türk mutfağına özgü bilgi ve beceriler kazanmasını sağlayarak şeflik, menü planlama, gastronomi turizmi ve akademik çalışma gibi alanlarda mesleki yeterlilik kazanmalarına katkı sunar.

	DERSİN ÖĞRENİM ÇIKTILARI
	 Alanı ile ilgili metinleri ayırt edebilme ve derleyebilmek
Alanı ile ilgili metinleri düzenleyebilmek ve bir araya getirebilmek.
Alanı ile ilgili verilerin toplanması, değerlendirilmesi, yorumlanması, duyurulması aşamalarında; bilimsel sosyal ve etik değerleri gözetmek.
Konu ile ilgili gelişimi özetleyen bir sunum hazırlayabilmek.
Konunun amacını ve sonucunu değerlendirebilmek.
Konu ile ilgili yeni veriler türetebilmek.
Konunun içeriğine uygun uygulama projesini uygulamak.

	TEMEL DERS KİTABI
	 1.Halıcı, N. (2015). Türk Mutfağı. (2. Baskı). İstanbul: Oğlak Yayıncılık.
2. Işın, P.M. (2020b). Avcılıktan Gurmeliğe Yemeğin Kültürel Gelişimi. (3. Baskı), s. Yapı Kredi Yayınları, İstanbul
3. Şirvani, M. M. (2005). 15. Yüzyıl Osmanlı Mutfağı (Hazırlayanlar: Mustafa Argunşah ve Müjgan Çakır). İstanbul: Gökkubbe Yayınlar

	YARDIMCI KAYNAKLAR
	 1.Efendi, D. M. (2015). Ağdiye Risalesi (Hazırlayan: M. E. Özen). İstanbul: İşaret Yayınları.   
2.Fahriye, H. ( 2018). Yeni Ev Kadınının Yemek Kitabı:(1340-1924), (E. Karakaş, Çev.). İstanbul: Cinius Yayınları  
3.Güney, S.K. (2021). Türk Mutfağını Anlamak. Ankara: Nobel Yayınevi

	DERSTE GEREKLİ ARAÇ VE GEREÇLER
	 -



ESKİŞEHİR OSMANGAZİ ÜNİVERSİTESİ
SOSYAL BİLİMLER ENSTİTÜSÜ
DERS BİLGİ FORMU

	DERSİN HAFTALIK PLANI

	HAFTA
	İŞLENEN KONULAR

	1
	 Türk Mutfağının Tarihsel Gelişimi

	2
	 Türk Mutfağının Tanımı ve Temel Prensipleri 

	3
	 Orta Asya, Selçuklu ve Beylikler Dönemi Türk Mutfak Kültürü

	4
	 Osmanlı Dönemi Türk Mutfak Kültürü

	5
	 Cumhuriyet Döneminde Türk Mutfak Kültürü

	6
	 Bölgelere Göre Türk Mutfak Kültürü 

	7
	 Türk Mutfak Kültüründeki Et Yemekleri ve Pişirme Şekilleri

	8
	 Değerlendirme

	9
	 Türk Mutfak Kültüründeki Kümes Hayvanlar ile Hazırlanan Yemekler ve Pişirme Şekilleri

	10
	 Türk Mutfak Kültüründeki Deniz Ürünlerinden Hazırlanan Yemekler ve Pişirme Şekilleri

	11
	 Türk Mutfak Kültüründeki Sebze Yemekleri ve Pişirme Şekilleri

	12
	 Türk Mutfak Kültüründeki Sakatat Yemekleri ve Pişirme Şekilleri

	13
	 Türk Mutfak Kültüründeki Bakliyat Yemekleri ve Pişirme Şekilleri

	14
	 Türk Mutfağının Tanıtım ve Pazarlanması

	15,16
	 Final





	NO
	PROGRAM ÇIKTISI 
	3
	2
	1

	1
	Gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki kavramları, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
	x 
	 
	

	2
	Beslenme ilkeleri ve gıda bilimi hakkında bilgi sahibi olur ve alanında uygular.
	 x
	
	

	3
	İkinci bir yabancı dilde en az Avrupa Dil Portföyü B2 genel düzeyinde okuma, anlama, konuşma ve yazma becerileri gösterir.
	
	 
	x 

	4
	Yazılı, sözlü ve sözsüz olarak etkili iletişim kurar ve sunum becerisi gösterir.
	  
	x 
	 

	5
	Turizm ve gastronomi alanındaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanımlar, analiz eder, sentezler, yorumlar ve değerlendirir.
	x
	 
	 

	6
	Bir yiyecek içecek işletmesini etkin bir şekilde yönetebilecek yönetim teorilerini ve uygulamalarını bilir ve uygular, girişimcilik becerileri kazanır.
	
	x
	 

	7
	Toplumsal ve mesleki etik değerleri bilir, bunları eleştirel bir bakış açısıyla değerlendirir ve uygun davranışları geliştirir.
	 
	x
	 

	8
	Hem temel hem de alanıyla ilgili bilgi ve iletişim teknolojilerini ve yazılımlarını ileri düzeyde kullanır.
	 
	 
	x

	9
	İşletme ve iktisat alanındaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkında bilgi sahibi olur.
	
	 
	x

	10
	Ulusal ve uluslararası mutfaklar hakkında bilgi sahibi olur ve uygular.
	
	x 
	 

	11
	Yiyecek-içecek maliyet analizi, kontrolü, menü planlaması ve fiyatlandırmasını bilir ve uygular.
	 
	x 
	 

	1:Hiç Katkısı Yok. 2:Kısmen Katkısı Var. 3:Tam Katkısı Var.





			





	Dönem
	 Bahar



	Dersin Kodu
	 515002001
	Dersin Adı
	İçecek Teknolojisi ve Alkol Kimyası


                                                   					      
	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	 II
	3
	0
	0
	3
	6
	Zorunlu ( )  Seçmeli (X)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	Makine Mühendisliği
 [Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	x

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	1 
	40 

	
	II. Ara Sınav
	 
	 

	
	Kısa Sınav
	
	 

	
	Ödev
	 
	  

	
	Proje
	 
	 

	
	Rapor
	
	

	
	Diğer (………)
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	
	 1
	60

	Varsa önerilen önkoşullar
	 

	Dersin kısa içeriği
	İçecek teknolojisi hakkında öğrencilere bilgi vermek ve üretimin aşamalarını kavratmak.

	Dersin amaçları
	Bu dersin amacı; öğrencilere içecek teknolojisinde kullanılan hammadde, üretim teknolojisi, proseste kullanılan ekipmanlar, içecekler, gazlı içecekler ve mineralli suların kalite özellikleri hususunda genel bir bilgi sağlamaktır.

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	 

	Dersin öğrenim çıktıları
	İçecek üretiminin kontrol etmek,
İçecek üretiminin proseslerinin öğrenmek,
Gazlı içecek üretimini kontrol etmek,
Mineralli suların üretimini kontrol etmek

	Temel ders kitabı
	Ashurst, P.R. 2005. Chemistry and Technology of Soft Drinks and Fruit Juices. Blackwell Publishing Ltd. USA. 369 p.
Woodroof, J.G., G.F. Phillips.1981. Beverages: Carbonated & Noncarbonated. AVI Publishing Company. USA. 592 p.

	Yardımcı kaynaklar
	Ders notları

	Derste gerekli araç ve gereçler
	 





	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1
	İçecekler Hakkında Genel Bilgiler

	2
	Alkolsüz İçecekler Hakkında Bilgiler

	3
	Alkol ve İçki Üretim Yöntemleri

	4
	Kokteyl

	5
	Mayalandırma Yoluyla Üretilen Alkollü İçecekler Hakkında Bilgiler

	6
	Mayalandırma Yoluyla Üretilen Alkollü İçecekler Hakkında Bilgiler (Bira)

	7
	Mayalandırma Yoluyla Üretilen Alkollü İçecekler Hakkında Bilgiler (Şarap)

	8
	Ara sınav

	9
	Damıtma Yoluyla Üretilen Alkollü İçecekler Hakkında Bilgiler (Rakı)

	10
	Damıtma Yoluyla Üretilen Alkollü İçecekler Hakkında Bilgiler (Votka)

	11
	Damıtma Yoluyla Üretilen Alkollü İçecekler Hakkında Bilgiler (Viski)

	12
	Damıtma Yoluyla Üretilen Alkollü İçecekler Hakkında Bilgiler (Cin ve Tekila)

	13
	Damıtma Yoluyla Üretilen Alkollü İçecekler Hakkında Bilgiler (Kanyak / Brendi)

	14
	Sıcak İçecekler

	15,16
	Final Sınavı



	NO
	PROGRAM ÇIKTISI 
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili kuramlar, olgular, kavramlar ve ilkeler hakkında bilgi sahibidir.
	 
	 
	X

	2
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	 
	
	X

	3
	Ülke ve dünyanın belli mutfaklarının temel prensiplerini bilir.
	
	 
	X  

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olabilme.
	  
	 
	 X

	5
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilme ve proje yürütebilme.
	
	 
	X  

	6
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilmek
	
	X 
	 

	7
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilme.
	 
	
	X  

	8
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde gastronomi plan ve politikalarını tartışır.
	 
	
	X

	9
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	
	  X
	

	10
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	
	 
	X  

	11
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir.
	  
	 
	X  

	1:Hiç Katkısı Yok. 2:Kısmen Katkısı Var. 3:Tam Katkısı Var.














	Dönem
	Spring



	Dersin Kodu
	 515002002
	Dersin Adı
	 Gastronomide Ürün Geliştirme


                                                   					      
	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuvar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	II
	3
	0
	0
	3
	6
	Zorunlu ( )  Seçmeli (x)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	[Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	
	50

	
	II. Ara Sınav
	
	

	
	Kısa Sınav
	
	

	
	Ödev
	
	

	
	Proje
	
	

	
	Rapor
	
	

	
	Araştırma modeli
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	
	
	50

	Varsa önerilen önkoşullar
	 

	Dersin kısa içeriği
	

	Dersin amaçları
	Ürün geliştirmek için izlenecek yol ve yöntemleri incelemek ve yeni ürün geliştirebilmek 

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	

	Dersin öğrenim çıktıları
	Ürün geliştirmede amaç belirleyebilir, Amaç doğrultusunda kullanılacak hammaddeleri tespit edebilir, Ürün geliştirmede izleyeceği yolları bilir.

	Temel ders kitabı
	Gıdalarda duyusal analiz. Yonca Karagül Yüceer, 2013. 
Her Yönüyle Gıda, Durlu-Özkaya, Coşansu ve Ayhan eds. Sidas Medya.

	Yardımcı kaynaklar
	Gıdalarda Duyusal Değerlendirme.  Prof.Dr.Tomris Altuğ, Yard.Doç.Dr.Yeşim Elmacı. Meta Basım Matbaacılık

	Derste gerekli araç ve gereçler
	






	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1
	Gastronomide özgünlüğün önemi, spesiyal ürünler

	2
	Spesiyallerin elde edilebilmesi amacıyla yapılacak çalışmalar

	3
	Duyusal değerlendirme, tanımlar, önemi, gastronomide kullanım amaçları,

	4
	Duyusal değerlendirmede kullanılan skalalar,

	5
	Doku profili analizi, duyusal testlerin tüketici tercih çalışmalarında kullanılması.

	6
	Yiyecek içecek işletmelerinde ürün geliştirme programına örnekler.

	7
	 Duyusal testlere örnekler

	8
	Ara Sınav

	9
	Geliştirilen ve duyusal analiz testleri yapılan örneklerin tüketici tercih analizi.

	10
	Geliştirilen ve duyusal analiz testleri yapılan örneklerin tüketici tercih analizi.

	11
	Geliştirilen ve duyusal analiz testleri yapılan örneklerin tüketici tercih analizi.

	12
	Geliştirilen ve duyusal analiz testleri yapılan örneklerin tüketici tercih analizi.

	13
	Geliştirilen ve duyusal analiz testleri yapılan örneklerin tüketici tercih analizi.

	14
	Geliştirilen ve duyusal analiz testleri yapılan örneklerin tüketici tercih analizi.

	15,16
	Final sınavı  



	No
	Program Çıktısı
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili gelişmeleri ve uygulamaları takip eder; en uygun üretim/hizmet yöntemlerini araştırır ve uygular.
	
	X
	

	2
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	
	
	X

	3
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde turizm plan ve politikalarını tartışır.
	
	
	X

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur.
	
	
	X

	5
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilir.
	
	
	X

	6
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yürütebilir.
	
	X
	

	7
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	
	X
	

	8
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir.
	
	X
	

	9
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilir.
	
	X
	

	10
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	
	
	X

	11
	Lisans yeterliliklerine dayalı olarak, gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki bilgilerini uzmanlık düzeyinde geliştir.
	
	x
	

	12
	Ülke ve dünya mutfak sanatlarının inceliklerini bilir ve uygular.
	
	x
	

	1:Hiç katkısı yok. 2:Kısmen katkısı var. 3:Tam katkısı var.


   







	Dönem
	Bahar



	Dersin Kodu
	515002006
	Dersin Adı
	Gastronomi ve Teknoloji


                                                   					      
	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuvar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	II
	3
	
	
	3
	6
	Zorunlu ( )  Seçmeli (x)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	[Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	
	

	
	II. Ara Sınav
	
	

	
	Kısa Sınav
	
	

	
	Ödev
	
	40

	
	Proje
	
	

	
	Rapor
	
	

	
	Araştırma modeli
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	
	
	60

	Varsa önerilen önkoşullar
	 

	Dersin kısa içeriği
	Bu ders, gelişen teknolojik gelişmelerin etkisi ile gastronomi alanında ortaya çıkan yeni uygulamaları ve yeni yaklaşımları içermektedir.

	Dersin amaçları
	Bu ders, teknolojik gelişmeler ile ortaya çıkan yeni alanların, uygulamaların ve yaklaşımların öğretilmesini amaçlanmaktadır. 

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	

	Dersin öğrenim çıktıları
	Bu dersin sonunda öğrenciler;
1) Gastronomi ve teknoloji alanında güncel gelişmeleri öğrenir.
2) Gastronomi hakkında yenilikleri kavrar.
3) Fonksiyonel gıdalar, otomasyon sistemleri, gıda güveliği gibi konularda uzmanlık kazanır.

	Temel ders kitabı
	Gastronomi ve Teknoloji
Detay Yayıncılık
Prof. Dr. İrfan Yazıcıoğlu, Dr. Eda Alphan, Dr. Rabia Bölükbaş

	Yardımcı kaynaklar
	

	Derste gerekli araç ve gereçler
	









	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1. Hafta
	Alternatif Protein Kaynakları ve Teknoloji

	2. Hafta
	Gastronomide Otomasyon Sistemleri.

	3. Hafta
	Gıdalarda Genetiği Değiştirilmiş Organizmalar

	4. Hafta
	Dijital Platformların Gıda İsrafına Etkisi

	5. Hafta
	Gıda Güvenliğinde Kullanılan Teknolojiler

	6. Hafta
	Gastronomi Alanında Robotlar ve Kullanım Alanları

	7. Hafta
	Ara Sınav 

	8. Hafta
	Dikey Tarım ve Gastronomi 

	9. Hafta
	Moleküler Gastronomi ve Mutfak Teknolojileri

	10. Hafta
	Restoranlarda Dijitalleşme ve Yapay Zekâ

	11. Hafta
	Gastronomide Otomasyon Sistemleri

	12. Hafta
	Nörogastronomi

	13. Hafta
	Dijital Platformların Gıda İsrafına Etkisi

	14. Hafta
	Fonksiyonel Gıdalar ve Teknoloji

	15,16
	Final sınavı  



	No
	Program Çıktısı
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili gelişmeleri ve uygulamaları takip eder; en uygun üretim/hizmet yöntemlerini araştırır ve uygular.
	
	X
	

	2
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	
	
	X

	3
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde turizm plan ve politikalarını tartışır.
	
	
	X

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur.
	
	
	X

	5
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilir.
	
	
	X

	6
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yürütebilir.
	
	
	X

	7
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	
	X
	

	8
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir.
	
	
	X

	9
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilir.
	
	
	X

	10
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	
	
	X

	11
	Lisans yeterliliklerine dayalı olarak, gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki bilgilerini uzmanlık düzeyinde geliştir.
	
	
	X

	12
	Ülke ve dünya mutfak sanatlarının inceliklerini bilir ve uygular.
	
	
	X

	1:Hiç katkısı yok. 2:Kısmen katkısı var. 3:Tam katkısı var.


	   


	Dönem
	 Bahar



	Dersin Kodu
	 515002008
	Dersin Adı
	 Gastro-Rehberlik ve Gurme Turları


                                                   					      
	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	II
	3
	0
	0
	3
	6
	Zorunlu ( )  Seçmeli (X)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	Makine Mühendisliği
 [Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	 
	 

	
	II. Ara Sınav
	 
	 

	
	Kısa Sınav
	
	 

	
	Ödev
	1 
	40  

	
	Proje
	 
	 

	
	Rapor
	
	

	
	Diğer (………)
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	Ödev
	 1
	 60

	Varsa önerilen önkoşullar
	 

	Dersin kısa içeriği
	Bu ders, gastronomi ve seyahat sektörlerinde bilgi ve becerilerini geliştirmek isteyen öğrencilere yönelik olarak tasarlanmıştır.

	Dersin amaçları
	Bu dersin amacı, öğrencilere gastronomi rehberliği ve gurme turları planlama, organize etme ve sunma becerilerini kazandırmaktır. Ders boyunca öğrenciler, gastronomi ve seyahat sektörlerine ilişkin bilgi ve becerilerini geliştirecek, gastronomi rehberliği tekniklerini öğrenecek ve gurme turlarının inceliklerini kavrayacaklardır.

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	 

	Dersin öğrenim çıktıları
	· Gastronomi ve seyahat sektörlerinin temellerini anlayabilecekler
· Gastronomi rehberliği tekniklerini uygulayabilecekler
· Gurme turları planlayabilecek ve organize edebilecekler
· Lezzet sunum tekniklerini kullanabilecekler
· Sürdürülebilir gastronomi ve sorumlu seyahat ilkelerini uygulayabilecekler
· Gastronomi araştırmaları ve yazım becerilerini kullanabilecekler

	Temel ders kitabı
	 Akyurt Kurnaz, H. ve Kurnaz, A. (2022). Gastronomi Rehberliği. Ankara: Detay Yayıncılık.

	Yardımcı kaynaklar
	 

	Derste gerekli araç ve gereçler
	 



	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	[bookmark: _Hlk162286113][bookmark: _Hlk162287634]1
	Gastronomi ve Seyahat Kavramları

	2
	Gastronomi Trendleri ve Gelecek

	3
	Gastronomi Diplomasisi ve Kültürel Etkileşim

	4
	Sürdürülebilir Gastronomi ve Sorumlu Seyahat

	5
	Deneyim Turizmi

	6
	Gurme Turları ve Lezzet Deneyimleri

	7
	Türkiye’nin Gastronomik Rotaları

	8
	Gurme Turu Planlama

	9
	Gurme Turu Lojistiği ve Operasyonları

	10
	Gastronomi Rehberliği ve Tur Yönetimi

	11
	Gastronomi Rehberliği Teknikleri

	12
	Lezzet Sunum Teknikleri

	13
	Yerel Üreticiler ile İlişkiler

	14
	Medya İlişkileri ve Pazarlama

	15,16
	 



	No
	Program Çıktısı
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili gelişmeleri ve uygulamaları takip eder; en uygun üretim/hizmet yöntemlerini araştırır ve uygular.
	 
	 
	X

	2
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	 
	
	X

	3
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde turizm plan ve politikalarını tartışır.
	
	 X
	 

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur.
	  
	 X
	 

	5
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilir.
	X
	 
	 

	6
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yürütebilir.
	X
	
	 

	7
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	 
	
	X

	8
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir
	 
	 
	X

	9
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilir.
	
	X 
	

	10
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	
	 
	X 

	11
	Lisans yeterliliklerine dayalı olarak, gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki bilgilerini uzmanlık düzeyinde geliştir.
	 
	 
	X 

	12
	Ülke ve dünya mutfak sanatlarının inceliklerini bilir ve uygular.
	
	X
	

	1:Hiç katkısı yok. 2:Kısmen katkısı var. 3:Tam katkısı var.


  



	Dönem
	Bahar



	Dersin Kodu
	515002009
	Dersin Adı
	 
İnançların Mutfak Kültürüne Etkisi


                                                   					      
	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	II
	 3
	0 
	 0
	 3
	6 
	Zorunlu ( )  Seçmeli (X)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	Makine Mühendisliği
 [Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	X

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	 I
	40

	
	II. Ara Sınav
	 
	 

	
	Kısa Sınav
	
	 

	
	Ödev
	 
	  

	
	Proje
	 
	

	
	Rapor
	
	

	
	Diğer (………)
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	
	 I
	 60

	Varsa önerilen önkoşullar
	 Bu dersin önkoşulu ya da eş koşulu bulunmamaktadır.

	Dersin kısa içeriği
	 Beslenme pratiklerinin oluşmasında dini inançların/dini kuralların etkisi

	Dersin amaçları
	Beslenme pratiklerinin oluşmasında dini inançların/dini kuralların etkisi

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	 

	Dersin öğrenim çıktıları
	1. Ekonomik, sosyal ve kültürel özelliklerin mutfak kültürü oluşumundaki etkisini kavrar.
2. Mutfak kültürü oluşmasında inançların rolünü bilir. 
3. Özel gün ve gecelerde hazırlanan yiyeceklerde inançların etkisini bilir.

	Temel ders kitabı
	· Tarih Boyunca Yemek Kültürü, Murat Belge

	Yardımcı kaynaklar
	· Yemek Adabı (Kitabu Adabi'l-Ekl) (İmam-ı Gazali)
· Helal Gıda - Febe Armanios, Boğaç Ergene
· Antik Çağ'da Yemek Kültürü - Ahmet Özdemir
· Tüfek, Mikrop ve Çelik ; Jared Diamond

	Derste gerekli araç ve gereçler
	 





	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1
	 Ekonomik,sosyal,politik ve kültürel özelliklerin mutfak kültürlerinin oluşumunda etkisi

	2
	 Ekonomik,sosyal,politik ve kültürel özelliklerin mutfak kültürlerinin oluşumunda etkisi

	3
	 Farklı inançlar etkisiyle farklı kültürlerdeki mutfakların temel sayılabilecek bazı özellikleri

	4
	 Farklı inançlar etkisiyle farklı kültürlerdeki mutfakların temel sayılabilecek bazı özellikleri

	5
	 Mutfak kültürünün oluşmasında kültürel aktarımın önemi

	6
	 Çeşitli besinlerin kesimi, hazırlanması ve pişirilmesinde inançların etkisi

	7
	 Çeşitli besinlerin kesimi, hazırlanması ve pişirilmesinde inançların etkisi

	8
	 Vize

	9
	Mutfak hijyen ve sanitasyon uygulamalarında inançların etkisi

	10
	 Besin hazırlama teknikleri, masa düzeni ve yeme davranışlarında inançların rolü

	11
	 Özel gün ve gecelerde hazırlanan yiyeceklerde inançların etkisi

	12
	 Örnek olay incelemesi

	13
	 Örnek olay incelemesi

	14
	 Örnek olay incelemesi

	15,16
	 Final



	No
	Program Çıktısı
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili gelişmeleri ve uygulamaları takip eder; en uygun üretim/hizmet yöntemlerini araştırır ve uygular.
	 
	 
	X

	2
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	 
	
	X

	3
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde turizm plan ve politikalarını tartışır.
	
	 
	X 

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur.
	  
	 
	X 

	5
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilir.
	
	 
	X 

	6
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yürütebilir.
	
	
	 X

	7
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	 
	
	X 

	8
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir.
	 
	 
	X

	9
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilir.
	
	 
	X

	10
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	X
	 
	 

	11
	Lisans yeterliliklerine dayalı olarak, gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki bilgilerini uzmanlık düzeyinde geliştir.
	 
	  
	X 

	12
	Ülke ve dünya mutfak sanatlarının inceliklerini bilir ve uygular.
	
	
	X

	1:Hiç katkısı yok. 2:Kısmen katkısı var. 3:Tam katkısı var.



	   







	Dönem
	Bahar



	Dersin Kodu
	 515001012
	Dersin Adı
	 Uluslararası Gastronomi



	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuvar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	II
	x
	
	
	3
	6
	Zorunlu ( )  Seçmeli (X)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	[Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	
	

	
	II. Ara Sınav
	
	

	
	Kısa Sınav
	
	

	
	Ödev
	2
	100

	
	Proje
	
	

	
	Rapor
	
	

	
	Araştırma modeli
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	
	
	

	Varsa önerilen önkoşullar
	 

	Dersin kısa içeriği
	Dünya mutfakları ve belirgin özellikleri, ayrıca öğrenciler ders kapsamında bir araştırma projesi yürüteceklerdir.

	Dersin amaçları
	Dünya gastronomisini kıta ve ülke esasına göre genel hatlarıyla ele alarak, o ülkelerin özel yemek ve menüleri ile dünya gastronomi literatürüne kazandırdıkları önemli terimleri aktarmak amaçlanmaktadır.

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	

	Dersin öğrenim çıktıları
	Dersi alan öğrenciler dünya gastronomisini kıta ve ülke esasına göre genel hatlarıyla ele alabilir, o ülkelerin özel yemek ve menüleri ile dünya gastronomi literatürüne kazandırdıkları önemli terimleri öğrenir.

	Temel ders kitabı
	Uluslararası Gastronomi, Mehmet Sarıışık

	Yardımcı kaynaklar
	

	Derste gerekli araç ve gereçler
	




	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1
	Uluslararası Gastronomiye Genel Bir Bakış

	2
	Türk Mutfağı

	3
	Türk Mutfağı

	4
	Fransız Mutfağı

	5
	Fransız Mutfağı

	6
	Uzakdoğu Mutfağı

	7
	Ara Sınav (Ödev Teslimi)

	8
	Uzakdoğu Mutfağı

	9
	Amerika Mutfağı

	10
	Avrupa Mutfağı

	11
	Orta Asya Mutfağı

	12
	Ortadoğu Mutfağı

	13
	Afrika Mutfağı

	14
	Tartışma

	15,16
	Final sınavı  (Ödev Teslimi)



	No
	Program Çıktısı
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili gelişmeleri ve uygulamaları takip eder; en uygun üretim/hizmet yöntemlerini araştırır ve uygular.
	
	
	X

	2
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	
	
	X

	3
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde turizm plan ve politikalarını tartışır.
	
	
	X

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur.
	
	
	X

	5
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilir.
	
	
	X

	6
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yürütebilir.
	
	
	X

	7
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	
	
	X

	8
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir.
	
	X
	

	9
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilir.
	
	
	X

	10
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	
	X
	

	11
	Lisans yeterliliklerine dayalı olarak, gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki bilgilerini uzmanlık düzeyinde geliştir.
	
	
	X

	12
	Ülke ve dünya mutfak sanatlarının inceliklerini bilir ve uygular.
	
	X
	

	1:Hiç katkısı yok. 2:Kısmen katkısı var. 3:Tam katkısı var.


















	Dönem
	Bahar



	Dersin Kodu
	515001015
	Dersin Adı
	
Gastronomi Sektöründe Pazarlama Stratejileri



	Yarıyıl

	Haftalık Ders Saati
	Dersin

	
	Teorik
	Uygulama
	Laboratuar
	Kredisi
	AKTS
	Türü
	Dili

	II
	 3
	0 
	 0
	 3
	6 
	Zorunlu ( )  Seçmeli (X)
	Türkçe

	Dersin Kategorisi

	Temel Bilim
	Temel Mühendislik
	Makine Mühendisliği
 [Önemli Düzeyde Tasarım İçeriyorsa () Koyunuz.]
	Sosyal Bilim

	
	
	 
	X

	Değerlendirme Ölçütleri

	Yarıyıl içi
	Faaliyet türü
	Sayı
	%

	
	I. Ara Sınav
	
	

	
	II. Ara Sınav
	 
	 

	
	Kısa Sınav
	
	 

	
	Ödev
	I 
	40  

	
	Proje
	 
	

	
	Rapor
	
	

	
	Diğer (………)
	
	

	Yarıyıl sonu sınavı
	
	 I
	 60

	Varsa önerilen önkoşullar
	Bu dersin önkoşulu ya da eş koşulu bulunmamaktadır.

	Dersin kısa içeriği
	Bu ders, gastronomi ve yiyecek-içecek işletmeleri bağlamında pazarlama kavramının temel ilkelerini, tarihsel gelişimini ve güncel uygulamalarını ele almayı amaçlamaktadır. Ders kapsamında ürün, fiyat, dağıtım, tutundurma, marka, tüketici davranışları, dijital pazarlama, sosyal sorumluluk ve sürdürülebilirlik gibi pazarlama bileşenleri gastronomi sektörü örnekleri üzerinden incelenmekte; öğrencilerin stratejik pazarlama bakış açısı geliştirmeleri hedeflenmektedir. Türkiye ve uluslararası yiyecek-içecek işletmelerinden güncel vaka analizleriyle teorik bilgi uygulamayla ilişkilendirilmektedir.

	Dersin amaçları
	Bu dersin amacı, gastronomi sektöründe faaliyet gösteren yiyecek-içecek işletmeleri için pazarlama kavram ve stratejilerini tanıtmak; öğrencilerin tüketici davranışlarını, marka oluşturma süreçlerini ve güncel pazarlama uygulamalarını analiz edebilme becerisi kazanmalarını sağlamaktır. 

	Dersin meslek eğitimini sağlamaya yönelik katkısı
	 

	Dersin öğrenim çıktıları
	1. Öğrenci, pazarlamanın temel kavramlarını ve tarihsel gelişimini yiyecek-içecek işletmeleri bağlamında açıklayarak gastronomi sektörüne özgü pazarlama dinamiklerini analiz edebilir.

2.Öğrenci, yiyecek-içecek işletmelerinde tüketici davranışlarını, pazar bölümlendirme ve konumlandırma stratejilerini kullanarak hedef pazarlar için uygun pazarlama kararları geliştirebilir.

3.Öğrenci, ürün, fiyat, dağıtım, tutundurma, marka, dijital pazarlama ve pazarlama iletişimi bileşenlerini bütüncül bir pazarlama planı çerçevesinde değerlendirebilir.

4.Öğrenci, gastronomi sektöründe güncel pazarlama uygulamalarını (dijitalleşme, sürdürülebilirlik, sosyal sorumluluk, deneyim tasarımı) eleştirel bakış açısıyla inceleyerek akademik ve sektörel düzeyde yorumlayabilir.
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	Dersin Haftalık Planı

	Hafta
	Konular

	1
	Pazarlama Kavramı ve Gastronomi Sektöründe Tarihsel Gelişim

	2
	Gastronomi İşletmelerinde Pazarlama Çevresi Analizi

	3
	Gastronomi Ürün ve Deneyim Tasarımı

	4
	Fiyatlandırma Stratejileri ve Algılanan Değer

	5
	Dağıtım Kanalları ve Erişim Stratejileri

	6
	Tutundurma ve Satış Geliştirme Uygulamaları

	7
	Hizmet Pazarlamasında Fiziksel Kanıtlar ve Süreç Yönetimi

	8
	İnsan Kaynağı ve İçsel Pazarlama

	9
	Vize

	10
	Gastronomi Sektöründe Tüketici Davranışları

	11
	Pazar Bölümlendirme, Hedefleme ve Konumlandırma

	12
	Gastronomi İşletmelerinde Pazarlama Planlaması ve Stratejik Yönetim

	13
	Marka, Markalaşma ve Gastronomik Kimlik

	14
	Dijital Pazarlama ve Sosyal Medya Stratejileri

	15
	Sosyal Sorumluluk, Sürdürülebilirlik ve Güncel Pazarlama Uygulamaları

	16
	Final


[bookmark: _GoBack]
	No
	Program Çıktısı
	3
	2
	1

	1
	Alanı ile ilgili gelişmeleri ve uygulamaları takip eder; en uygun üretim/hizmet yöntemlerini araştırır ve uygular.
	 
	X 
	

	2
	Kişisel gelişimine katkı sağlayacak ve bulunduğu ortamlarda kendini ifade edebilecek seviyede sosyoloji, tarih, genel kültür ve sanat bilgisine sahip olur.
	  
	
	X

	3
	Yerel, ulusal ve uluslararası düzeyde turizm plan ve politikalarını tartışır.
	
	X 
	 

	4
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme; iş güvenliği, işçi sağlığı, sosyal güvenlik hakları, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur.
	  
	 X
	 

	5
	Çalıştığı kurumunda sağlık, güvenlik ve risk konularında değerlendirme yapabilir.
	
	 
	X 

	6
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilme, projenin hedeflerine uygun sorumluluk alabilir ve proje yürütebilir.
	
	X
	 

	7
	Alanındaki konularda stratejik yaklaşım gösterebilir, hizmet sürecini etkileyecek sorunlara analitik yaklaşır ve çözüm üretebilir.
	X 
	
	

	8
	Edinmiş olduğu kültür ve güzel sanatlar konularında bilgilerini mesleğini icra ederken değerlendirebilir.
	  
	 
	X

	9
	Düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşabilir.
	
	X  
	

	10
	Gastronominin kültür ve sanat ile etkileşimlerini tanır.
	
	 
	X 

	11
	Lisans yeterliliklerine dayalı olarak, gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki bilgilerini uzmanlık düzeyinde geliştir.
	 
	X  
	 

	12
	Ülke ve dünya mutfak sanatlarının inceliklerini bilir ve uygular.
	
	
	X

	1:Hiç katkısı yok. 2:Kısmen katkısı var. 3:Tam katkısı var.
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