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ANTALYA BELEK ÜNİVERSİTESİ  

SANAT VE TASARIM FAKÜLTESİ 

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI BÖLÜMÜ 

 

 

DERS İÇERİKLERİ 
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Ders Kodu ve Adı:  ATA101 Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi-I 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Uzman Ayşe Acar 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 2 AKTS: 2 

Kategori:  Zorunlu:                X    Seçmeli:                  

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Öğrencilerin, siyasi, iktisadi, sosyal ve askeri sorunlar karşısında yıkılmaya başlayan Osmanlı 

Devletinde çözüm arayışları çerçevesinde yapılan yenileşme hareketleri ve İmparatorluktan Milli Devlete geçiş 

sürecinde yaşanan siyasi olaylar ile Mustafa Kemal Atatürk'ün önderliğinde verilen Milli Mücadele sonucu 

Türkiye Cumhuriyeti’nin kuruluş sürecine ilişkin bilgileri bilimsel temellere dayanarak öğrenmelerini 

sağlamak.  

Dersin İçeriği: Temel Kavramlar. Osmanlı Devleti ve Osmanlı’da Yenileşme Hareketleri. Osmanlı Devleti’nin 

Gerileme Nedenleri. Genç Osmanlılar. Meşrutiyet, İttihat ve Terakki Meşrutiyet Dönemi. Trablusgarp ve 

Balkan Savaşı I. Dünya Savaşı: Savaşın Sebepleri. Osmanlı Devleti’nin Savaştığı Cepheler, Gizli Antlaşmalar, 

Savaşın Sonuçları. Mondros Mütarekesi ve Osmanlı Devletinin Paylaşılması. Milli Mücadele: Hazırlık Dönemi. 

Cemiyetler. Kuvay–ı Milliye. Kongreler: Bölgesel Kongreler, Erzurum Kongresi, Sivas Kongresi. Son Osmanlı 

Mebusan Meclisi ve Misak-ı Milli. TBMM’nin Açılması ve Yeni Türk Devletinin Oluşumu. Milli Mücadelede 

Cepheler: Doğu, Güney ve Batı Cepheleri. Mudanya Mütarekesi ve Lozan Antlaşması. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Temel kavramlar. 

2. Hafta Osmanlı Devleti’nin gerileme nedenleri. 

3. Hafta Osmanlı Devleti ve Osmanlı’da yenileşme hareketleri (Giriş). 

4 Hafta Genç Osmanlılar, Meşrutiyet, İttihat ve Terakki. 

5. Hafta Meşrutiyet Dönemi, Trablusgarp ve Balkan Savaşları. 

6. Hafta 
I. Dünya Savaşı: Savaşın sebepleri, Osmanlı Devleti’nin savaştığı 

cepheler, (Çanakkale vd.), gizli antlaşmalar. 

7. Hafta I. Dünya Savaşı’nı sonlandıran antlaşmalar ve savaşın sonuçları. 

8. Hafta Mondros Mütarekesi ve Osmanlı Devletinin paylaşılması, ilk işgaller. 

9. Hafta Cemiyetler, Kuvay–ı Milliye. 

10. Hafta Kongreler: Bölgesel kongreler, Erzurum Kongresi, Sivas Kongresi. 

11. Hafta Son Osmanlı Mebusan Meclisi ve Misak-ı Milli. 

12. Hafta TBMM’nin açılması, I. TBMM’nin özellikleri. 

13. Hafta Milli mücadelede cepheler: Doğu, Güney Cepheleri, Batı Cephesi. 

14. Hafta Mudanya Mütarekesi ve Lozan Antlaşması. 

Temel Kaynaklar: Öğretim Elemanı sunumları.  

Durmuş Yalçın vd., Türkiye Cumhuriyeti Tarihi I-II.  

Ali İhsan Gencer, Sabahattin Özel, Türk İnkılâp Tarihi. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS 101 Gastronominin Temel İlkeleri 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Nilgün Güneş 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Gastronomi kavramının tanımının yapılarak sanat ve bilim yönleri ile incelenmesi, mutfak 

sanatının tarihsel gelişimi, yiyecek üretimi ve tüketiminin ekonomik, sosyal, politik ve kültürel açılardan 

tarihsel gelişim süreci içinde değerlendirilmesi, gastronomi ve turizm ilişkisi, gastronomi turizmi ve gastronomi 

turisti kavramlarının ele alınması ile gastronomi, yemek, kültür ve turizm arasındaki ilişkiler anlaşılacaktır. 

Öğrencilere neolitik çağdan başlayarak günümüze kadar süregelen süreçteki yemek yeme alışkanlıkları 

hakkında genel bilgiler vermek. Temel mutfak terimleri ve mutfakta kullanılan yemek pişirme yöntemleri 

hakkında bilgilendirmek. Bu yöntemlerle üretilen yemeklerin planlamasını, hazırlanışını ve üretiminde dikkat 

edilmesi gereken hususlara dikkat etmesini sağlamak. 

Dersin İçeriği: Mutfakta kullanılan temel terimleri ve bu terimlerin kullanıldığı yerleri bilme. Tarih boyunca 

gelişen yemek yeme alışkanlıkları hakkında bilgiler verme ve günümüzdeki gastronomi trendleri hakkında fikir 

edinme. Temel mutfak araçları hakkında temel bilgiler ve bu araçların bakımı ve kullanım yerleri. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Gastronomi kavramı. 

2. Hafta 
Gastronominin kurucuları ve gastronominin gelişim sürecinin dönemsel 

incelenmesi. 

3. Hafta Gastronomide tat ve lezzet algısı. 

4 Hafta Gündelik hayat ve gıda. 

5. Hafta Gıdanın kullanım alanları. 

6. Hafta Kültür ve gıda arasındaki ilişki. 

7. Hafta Dünya mutfakları. 

8. Hafta Dünya mutfakları. 

9. Hafta Gastronominin disiplinlerarası ilişkileri (Gastronomi ve Tarih). 

10. Hafta Gastronominin disiplinlerarası ilişkileri (Gastronomi ve Coğrafya). 

11. Hafta Gastronominin disiplinlerarası ilişkileri (Gastronomi ve Antropoloji). 

12. Hafta Gastronominin disiplinlerarası ilişkileri (Gastronomi ve Din). 

13. Hafta Gastronominin disiplinlerarası ilişkileri (Gastronomi ve Sosyoloji). 

14. Hafta Gastronominin disiplinlerarası ilişkileri (Gastronomi ve Ekonomi). 

Temel Kaynaklar: Tarih Boyunca Yemek Kültürü, Murat Belge. 

Açıklamalı Yemek ve Mutfak Terimleri Sözlüğü, Nevin Halıcı. 

Lezzetin Tarihi, Zeki Tez. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS 103 Gıda Hijyeni ve Sanitasyon 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Ali Manavoğlu 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 6 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Hijyen ve sanitasyon kavramlarını tanımlayabilecek, Birey ve toplum sağlığı açısından hijyenin 

önemini kavrayabilecek, Hijyen ile ilgili terimler (temizlik, dezenfeksiyon, kontaminasyon vs,) hakkında bilgi 

edinebilecek, işletmelerde hijyen ve sanitasyonun sağlayacağı faydaları amaçlar. 

Dersin İçeriği: Hijyen ve hijyen ile ilgili temel kavramlar, personel hijyeni, gıda hijyeni, gıdalarda mikrobiyal 

gelişmeyi etkileyen faktörler, gıdalarda görülen bozulmalar, gıda güvenliği, gıda muhafaza yöntemleri, 

gıdaların kabulü ve üretim sürecinde hijyen, mutfak hijyeni, otel işletmelerinde hijyen, temizlik ve temizlik 

maddeleri, dezenfeksiyon ve dezenfektanlar, HACCP (Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktaları), ISO 

22000 (Gıda Güvenliği Yönetim Sistemleri). 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Hijyen ve hijyen ile ilgili temel kavramlar. 

2. Hafta Personel hijyeni. 

3. Hafta Gıda hijyeni. 

4 Hafta Gıdalarda mikrobiyal gelişmeyi etkileyen faktörler. 

5. Hafta Gıdalarda görülen bozulmalar. 

6. Hafta Gıda güvenliği. 

7. Hafta Gıda muhafaza yöntemleri. 

8. Hafta Gıdaların kabulü ve üretim sürecinde hijyen. 

9. Hafta Mutfak hijyeni. 

10. Hafta Otel işletmelerinde hijyen. 

11. Hafta Temizlik ve temizlik maddeleri. 

12. Hafta Dezenfeksiyon ve dezenfektanlar. 

13. Hafta HACCP (Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktaları). 

14. Hafta ISO 22000 (Gıda Güvenliği Yönetim Sistemleri). 

Temel Kaynaklar: Gıda ve Personel Hijyeni, Atatürk Üniversitesi Açıköğretim Fakültesi Yayını Editör Dr. 

Öğr. Üyesi Hüseyin Boz, Prof. Dr. Murat Tosun. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS 105 Beslenme İlkeleri  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Ali Manavoğlu 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: İnsanların sağlıklı bir yaşam sürmeleri; dengeli, yeterli ve bilinçli beslenme ile yakından 

ilişkilidir. Bireyleri sağlıklı olan toplumların da sağlıklı olacağı açıktır. Pek çok hastalığın oluşumu, kötü 

beslenme ile başlayabilir. Bazı hastalıkların tedavisi de iyi ve doğru bir beslenme ile sağlanabilir. 

Dersin İçeriği: Beslenmenin önemi, besin ögeleri, besinlerin enerji değerleri, başlıca besin grupları, özel 

durumlarda olanların beslenmesi, beslenme eğitimi. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Beslenmenin temel ilkeleri. 

2. Hafta Bilinçli gıda tüketimi. 

3. Hafta Türkiye’de sık görülen beslenme hataları. 

4 Hafta Proteinler. 

5. Hafta Karbonhidratlar. 

6. Hafta Yağlar. 

7. Hafta Su. 

8. Hafta Mineraller. 

9. Hafta Vitaminler. 

10. Hafta Besin grupları. 

11. Hafta Enerji metabolizması. 

12. Hafta Sağlıklı beslenme önerileri. 

13. Hafta Başlıca besin grupları. 

14. Hafta Beslenme eğitimi. 

Temel Kaynaklar: Beslenmenin Temel İlkeleri, Editör: Prof. Dr. Zeki Atkoşar. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS 107 Genel Turizm  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Nilgün Güneş 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Öğrencilerin turizm olgusu, turizm sektörünün özellikleri, turizm çeşitleri, turizm arzı ve turizm 

talebine ilişkin güncel bilgileri öğrenme, anlama ve yorumlaması amaçlanmaktadır. 

Dersin İçeriği: Turizm olgusu, turizm çeşitleri, turizm sektörünün özellikleri, turizm istatistikleri, turizm arzı 

ve talebi, turizmin olumlu ve olumsuz etkileri, turizmde güncel konular, turizm mevzuatı, turizm etik kodlar. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Turizm olgusu. 

2. Hafta Turizm endüstrisinin tarihsel gelişimi. 

3. Hafta Turizm endüstrisinin özellikleri. 

4 Hafta Turizm çeşitleri. 

5. Hafta Turizm endüstrisinin ekonomik önemi. 

6. Hafta Turizm endüstrisinin sosyo-kültürel önemi. 

7. Hafta Turizm arzı. 

8. Hafta Turizm talebi. 

9. Hafta Türkiye’de turizm endüstrisi. 

10. Hafta Türkiye’de turizm mevzuatı. 

11. Hafta Uluslararası turizm hareketleri. 

12. Hafta Küresel turizm etiği. 

13. Hafta Turizm ve sürdürülebilirlik. 

14. Hafta Turizm istatistikleri. 

Temel Kaynaklar: Genel Turizm İlkeler ve Kavramlar, Prof. Dr. Nazmi Kozak, Prof. Dr. Metin Kozak, Prof. 

Dr. Meryem Akoğlan Kozak.  



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  ING 101 İngilizce-I 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Okutman Fethi Kaymak 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 2 AKTS: 2 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Bu ders, öğrencilerin İngilizce temel dil bilgilerinin gelişimini amaçlamaktadır. 

Dersin İçeriği: İngilizce öğreniminin temel düzeyde dersi olup, asıl amacı öğrencilere kelime bilgisiniz ve dil 

kurallarını dört beceri tabanlı uygulamalı olarak kullanılmasını öğretmektir. Bu ders daha çok temel İngilizceyi 

içeren okuma, anlama, konuşma ve yazmaya dayanmaktadır. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Arkadaşlarla tanışma. 

2. Hafta Bir ünlünün biyografisini okumak. 

3. Hafta Bir dergi makalesi okumak. 

4 Hafta Rutinler ve alışkanlıklardan bahsetmek. 

5. Hafta Yerlerin açıklamaları yapabilmek. 

6. Hafta Kişisel bilgilerden, hoşlandığı ve hoşlanmadığı konulardan bahsetme. 

7. Hafta Kişisel bilgilerden, hoşlandığı ve hoşlanmadığı konulardan bahsetme. 

8. Hafta Alışveriş alışkanlıkları hakkında konuşmak. 

9. Hafta Restoran reklamlarını incelemek. 

10. Hafta Geçmiş olaylardan bahsetme. 

11. Hafta Kısa özgeçmiş hazırlama. 

12. Hafta Blog yazısı okumak. 

13. Hafta Niyet ve kararlar ile ilgili konuşmak. 

14. Hafta Anket okuma. 

Temel Kaynaklar:  Open Mind Elementary and Workbook. 

Öğretim Elemanı Slaytları. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  KYP 001 Bilişim Teknolojisi 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Aslıhan Ünal 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 1 AKTS: 3 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Bilgisayar donanımı, bilgisayar yazılımı, dosya yönetimi ve Microsoft Office kelime işlemci 

(Word), elektronik tablo (Excell), sunum (PowerPoint) programları hakkında teorik bilgilerin verilmesi ve 

Office programlarını temel düzeyde kullanma becerisinin kazandırılması. 

Dersin İçeriği: Bilgisayar donanımı: Temel bileşenler, giriş birimleri, çıkış birimleri, depolama birimleri, 

portlar ve kapılar. Bilgisayar yazılımı: işletim sistemleri, uygulama yazılımları Dosya yönetim sistemi: dosya 

adı, dosya türleri, dosya uzantıları Microsoft Office programları: Word, Excel, PowerPoint. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta 
Ders içeriği, izlenecek yöntem, değerlendirme sistemi ve kaynak kitaplar 

hakkında bilgilendirme. 

2. Hafta Veri, enformasyon, bilgi ve bilgelik kavramları. 

3. Hafta Bilgisayar, bilişim teknolojisi, bilişim sistemleri ile ilgili temel kavramlar. 

4 Hafta Bilişim sistemlerinin tarihsel gelişimi. 

5. Hafta 
Bilgisayar donanımı: Temel birimler - anakart, merkezi işlemci birimi, 

hafıza. 

6. Hafta Hafıza birimleri ve depolama birimleri. 

7. Hafta Ara sınav. 

8. Hafta Bilgisayar giriş birimleri. 

9. Hafta Bilgisayar çıkış birimleri. 

10. Hafta Bilgisayar yazılımı ve yazılım türleri. 

11. Hafta Dosya yönetim sistemleri. 

12. Hafta Microsoft kelime işlemci programı: Word. 

13. Hafta Microsoft elektronik tablo programı: Excel. 

14. Hafta Miscrosoft sunum programı: PowerPoint. 

Temel Kaynaklar:  Volkan Yüzer, Recep Okur (Ed.). Temel Bilgi Teknolojileri-I. Anadolu Üniversitesi. 

Aysan Şentürk (Ed.). Temel Bilgi Teknolojileri ve Bilgisayar Kullanımı. Ekin Basım Yayın. 

Öğretim Elemanı Ders Notları. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  TUR 101 Türk Dili-I   

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Özlem Mecek  

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 2 AKTS: 2 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Türkçenin yapısı ve temel dil bilgisi özelliklerinin kavranması, okunan metinlerin gerektiği gibi 

anlaşılması, öğrencilerin söz varlığının genişletilmesi. 

Dersin İçeriği: Türkçenin tarihi ve temel kuralları, örnek edebi ve bilimsel metinlerin okunması. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Dil nedir? Dilin sosyal bir kurum olarak millet hayatındaki yeri ve önemi. 

2. Hafta Dil–kültür ilgisi. 

3. Hafta 
Türk dilinin dünya dilleri arasındaki yeri Türk dilinin gelişmesi ve tarihî 

devirleri. 

4 Hafta Türk dilinin bugünkü durumu ve yayılma alanları. 

5. Hafta Türkçede sesler ve sınıflandırılması Türkçenin ses özellikleri. 

6. Hafta Ses bilgisiyle ilgili kurallar, hece bilgisi. 

7. Hafta Yazım kuralları ve uygulaması (Sesler ve eklerle ilgili kurallar). 

8. Hafta Yazım kuralları ve uygulaması. 

9. Hafta Noktalama işaretleri ve uygulaması. 

10. Hafta Yapım ekleri ve uygulaması. 

11. Hafta Yapım ekleri ve uygulaması. 

12. Hafta Türkçede isim ve fiil çekimleri. 

13. Hafta Kompozisyonla ilgili genel bilgiler. 

14. Hafta Kompozisyon yazmada kullanılacak plan ve uygulaması. 

Temel Kaynaklar: Muharrem Ergin, Üniversiteler İçin Türk Dili. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  ATA 102 Atatürk İlkeleri ve İnkılap Tarihi - II 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Okutman Ayşe Acar 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 2 AKTS: 2 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Öğrencilerin, Türkiye Cumhuriyeti'nin hangi koşullarda kurulduğu, Atatürk'ün büyük devlet 

adamı, inkılâpçı kişiliği ve önderliği, Türk toplumunu çağdaş milletler seviyesine çıkarmak için gerçekleştirilen 

Atatürk İlke ve İnkılâpları, devletin ve toplumun yeniden yapılanması sonucu toplumda meydana gelen siyasî, 

sosyal, iktisadî ve kültürel gelişmeler ile iç ve dış siyasî olaylara ilişkin bilgileri edinmelerini sağlamak. 

Yaşadığı Çağı ve içinde yaşadığı dünyayı anlamalarına katkıda bulunmak. 

Dersin İçeriği: Siyasi İnkılâplar: Saltanatın Kaldırılması, Cumhuriyetin İlanı, Halifeliğin Kaldırılması, 

Anayasal Hareketler, Çok Partili Hayata Geçiş Denemeleri, Hukuk Alanında Yapılan İnkılâplar Ve Yeni Hukuk 

Düzeni, Eğitim Ve Kültür Alanında Yapılan İnkılâplar, Sosyal Alanda Yapılan İnkılâplar, Ekonomik Alanda 

Yapılan İnkılâplar, Atatürk Dönemi Türk Dış Politikası (1923–1938) ,Atatürk İlkeleri: Cumhuriyetçilik, 

Milliyetçilik, Halkçılık, Devletçilik, Laiklik, İnkılâpçılık, Bütünleyici İlkeler, Atatürk Sonrası Türkiye (İç Ve 

Dış Siyasi Gelişmeler). 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta 
Siyasî alanda yapılan inkılâplar (Saltanatın kaldırılması, Ankara'nın 

başkent oluşu, Cumhuriyetin ilanı ve Halifeliğin kaldırılması). 

2. Hafta 

Çok Partili hayata geçiş denemeleri: Terakkiperver Cumhuriyet 

Fırkası'nın kuruluşu, Şeyh Sait İsyanı, Takrir-i Sükun yasası ve Atatürk'e 

suikast teşebbüsü. 

3. Hafta 
Çok Partili hayata geçiş denemeleri Serbest Cumhuriyet Fırkasının 

kuruluşu, İzmir mitingi, Fırkanın kapanışı, Menemen ve Bursa olayları. 

4 Hafta 
Anayasal hareketler:1921, 1924 Anayasaları, Hukuk alanındaki 

gelişmeler. 

5. Hafta Eğitim ve Kültür alanında gerçekleştirilen inkılâplar. 

6. Hafta Sosyal alanda yapılan İnkılâplar. 

7. Hafta 

İzmir İktisat Kongresi, Cumhuriyetin ilk yıllarında ekonomi politikası, 

1929 Dünya Ekonomik Buhranının yansıması olarak Türkiye'de devletçi 

ekonomi politikalarının gündeme gelmesi ve I. Beş Yıllık Kalkınma 

Programı. 

8. Hafta 
Atatürk dönemi Türk dış politikası (1923-1938 döneminde Türk-İngiliz, 

Türk-Sovyet, Türk-Fransız, Türk-İtalyan ilişkileri). 

9. Hafta 
Atatürk dönemi Türk dış politikası (1923-1938 döneminde Türk-İngiliz, 

Türk-Sovyet, Türk-Fransız, Türk-İtalyan ilişkileri). 

10. Hafta 
Atatürk İlkeleri (Cumhuriyetçilik, Laiklik, Milliyetçilik, Halkçılık, 

Devletçilik, İnkılâpçılık). 

11. Hafta 
Atatürk İlkeleri (Cumhuriyetçilik, Laiklik, Milliyetçilik, Halkçılık, 

Devletçilik, İnkılâpçılık). 

12. Hafta Atatürk sonrası Türkiye: İnönü Dönemi İç ve Dış gelişmeler. 

13. Hafta Atatürk sonrası Türkiye: İnönü Dönemi İç ve Dış gelişmeler. 

14. Hafta Atatürk sonrası Türkiye: İnönü Dönemi İç ve Dış gelişmeler. 

Temel Kaynaklar:  Durmuş Yalçın vd., Türkiye Cumhuriyeti Tarihi I-II. 

Şerafettin Turan, Türk Devrim Tarihi. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS 102 Temel Gıda Bilgisi 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Ali Manavoğlu 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 6 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Gıdalara uygulanan teknolojik işlemler ve prensiplerinin öğretilmesi amaçlanmaktadır. 

Dersin İçeriği: Gıdaların işlenmesi ve ürünlere dönüştürülmesindeki süreçler; besin değerini etkileyen işlemler; 

Et, süt, meyve, sebze ürünleri ve fermente ürünlerin üretimi. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Gıda kimyasına giriş. 

2. Hafta Karbonhidratların sınıflandırılması ve kimyasal bileşimleri. 

3. Hafta Karbonhidratların sınıflandırılması ve kimyasal bileşimleri. 

4 Hafta Lipitlerin sınıflandırılması ve kimyasal bileşimleri. 

5. Hafta Lipitlerin sınıflandırılması ve kimyasal bileşimleri. 

6. Hafta Proteinlerin yapı ve özellikleri. 

7. Hafta Proteinlerin yapı ve özellikleri. 

8. Hafta Su ve su aktivitesi. 

9. Hafta Su ve su aktivitesi. 

10. Hafta Enzimler. 

11. Hafta Vitaminler, mineraller ve eser elementler. 

12. Hafta Gıda katkı maddeleri. 

13. Hafta Gıdalara uygulanan işlemlerin gıda bileşenleri üzerine etkileri. 

14. Hafta Gıdalara uygulanan işlemlerin gıda bileşenleri üzerine etkileri. 

Temel Kaynaklar: Prof. Dr. Mehmet Demirci, Gıda Kimyası, 2012. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS 104 Temel Mutfak Teknikleri-I 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Aslı Tarhan 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 4 AKTS: 6 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Mutfağın hiyerarşik yapıya göre yönetim şeması ve mutfak bölümlerindeki çalışanların iş ve 

görev tanımları öğretilir. Öğrencinin mutfak kavramını bilmesi, mutfağın bölümlerini açıklayabilmesi ve 

mutfakta kullanılan araç-gereçleri bilmesi amaçlanmaktadır. 

Dersin İçeriği: Mutfak ile ilgili genel bilgiler, mutfak organizasyonu, mutfak kültürü, mutfakta çalışan 

personel, mutfak yerleşimi, mutfakta kullanılan teçhizat, mutfakta güvenlik, mutfak organizasyonu, satın alma 

ve depolama, iş sürecinin planlaması, mutfak planlanması, mutfakların planlanmasında temel faktörlerin tespiti, 

mutfak içinde fonksiyonel ilişkiler, mutfak özellikleri, mutfağın fiziksel özellikleri öğretilmektedir. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Oryantasyon. 

2. Hafta Temel mutfak kavramları. 

3. Hafta Temel kesim teknikleri-I. 

4 Hafta Temel kesim teknikleri-II. 

5. Hafta Temel kesim teknikleri-III. 

6. Hafta Stocklar ve aroma vericiler. 

7. Hafta Çorbalar ve temel bağlayıcılar. 

8. Hafta Temel ve türev soslar-I. 

9. Hafta Temel ve türev soslar-II. 

10. Hafta Yumurta özellikleri ve yumurta ürünleri. 

11. Hafta Kahvaltı. 

12. Hafta Pişirme teknikleri-I. 

13. Hafta Pişirme teknikleri-II. 

14. Hafta Pişirme teknikleri-III. 

Temel Kaynaklar: C.I.A. (Culinary Institute of America) (2008). The Professional Chef 8th Edition, 

Wiley&Sons, New Jersey. 

Gisslen, W. (2011). Professional Cooking. Seventh Edition, Wiley&Sons, New York. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS 106 Menü Planlama 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Mesut Murat Adabalı 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Öğrencilere bir yiyecek içecek işletmesinin en önemli yönetim araçlarından biri olan menüyü 

hem misafirlerin isteklerini ve ihtiyaçlarını en iyi biçimde karşılama hem de işletmenin amaçlarına ulaşma 

anlamında etkili bir şekilde yönetme becerisi kazandırmak. 

Dersin İçeriği: Ders menü yönetiminin temel kavramları olan menü planlama, menü fiyatlama, menü tasarımı, 

menü analizi gibi konuları içermektedir. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Yiyecek hizmetleri endüstrisi. 

2. Hafta Modern yiyecek hizmetleri endüstrisi. 

3. Hafta Menü planlama. 

4 Hafta Menü planlamada sınırlılıklar. 

5. Hafta Menü planlamada maliyet kontrolü. 

6. Hafta Menü fiyatlama. 

7. Hafta Menü fiyatlama. 

8. Hafta Menü tasarımı. 

9. Hafta Menü analizi. 

10. Hafta Menü planlama ve beslenme. 

11. Hafta Satın alma ve menü. 

12. Hafta Satın alma ve menü. 

13. Hafta Servis ve menü. 

14. Hafta Menü analizi uygulamaları. 

Temel Kaynaklar: Menü ve Yönetim, Prof. Dr. Bahattin Rızaoğlu, Yrd. Doç. Dr. Murat Hançer, Detay 

Yayıncılık, Ankara, 2005. 

Menü Yönetimi, Hakan Yılmaz, Alev Dündar Arıkan, Anadolu Üniversitesi Yayınları, 2016. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS 108 İşletme Bilimine Giriş 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Gökhan Akel 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Öğrencilere işletmenin temel kavramlarını açıklayarak, bunların gerçek yaşam olaylarındaki 

uygulamalarını analiz edebilme, yorumlayabilme ve açıklayabilme becerisi kazandırmak. 

Dersin İçeriği: Ders işletme ile ilgili temel kavramlar, işletmenin temel amaçları ve çevre ile olan ilişkileri, 

işletmelerin kuruluş çalışmaları, kuruluş yerinin seçimi ve işletmenin kapasitesinin belirlenmesi, işletme 

fonksiyonları ve bunlar arasındaki ilişkilerin tartışılmasını içermektedir. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta İşletmecilik temel kavramları ve tarihsel süreci. 

2. Hafta İşletme ekonomisi ile ilgili temel kavramlar. 

3. Hafta İşletmelerde çevre, işletmelerin bölümlendirilmesi. 

4 Hafta İşletmelerin amaçları. 

5. Hafta İşletmelerin kuruluşuna ilişkin yatırım kararının oluşumu. 

6. Hafta İşletmelerin kuruluşuna ilişkin yatırım kararının oluşumu. 

7. Hafta İşletmelerin kuruluş yerinin belirlenmesi. 

8. Hafta İşletmelerin hukuksal yapısı. 

9. Hafta İşletmelerde büyüklük ve kapasite. 

10. Hafta İşletmelerde bütünleşme ve işbirlikleri. 

11. Hafta İşletmelerde pazarlama işlevi. 

12. Hafta İşletmelerde pazarlama işlevi. 

13. Hafta İşletmelerde üretim işlevi. 

14. Hafta İşletmelerde personel yönetimi. 

Temel Kaynaklar: İşletme, Zeyyat Sabuncuoğlu; Tuncer Tokol, Alfa Aktüel, 2009. 

Business Essentials, Ronald Ebert and Ricky Griffin, Pearson, 9th ed., 2013. 



SYLLABUS 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS 110 Gastronomi İçin Matematik 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 2 AKTS: 2 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Öğrencilerin iş hayatında karşılaşabilecekleri finansal hesaplamalar hakkında bilgi sahibi 

olmalarının sağlanmasıdır. 

Dersin İçeriği: Matematiğin temel kavramları, kümeler, sayılar, eşitsizlikler, üslü ve köklü sayılar, özdeşlikler 

ve denklemler, logaritma, fonksiyon, fonksiyonlarda limit, türev, türevin uygulamaları, iktisadi uygulamalar. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Kümeler. 

2. Hafta Kümelerle işlemler. 

3. Hafta Sayılar. 

4 Hafta Fonksiyon kavramı. 

5. Hafta Verilen fonksiyonlardan yeni fonksiyonlar üretmek. 

6. Hafta Polinom fonksiyonlar. 

7. Hafta Doğru denklemi. 

8. Hafta İkinci dereceden fonksiyonlar. 

9. Hafta 
Diğer bazı fonksiyonlar (rasyonel fonksiyonlar, mutlak değer fonksiyonu 

vs.). 

10. Hafta Eşitsizlikler. 

11. Hafta Üstel ve logaritmik fonksiyonlar. 

12. Hafta Doğal logaritma ve eksponansiyel. 

13. Hafta Trigonometri. 

14. Hafta Trigonometrik fonksiyonlar. 

Temel Kaynaklar: A. Kuruüzüm, E. İ. Çetin, Uygulamalı Matematik, Gazi Kitapevi, 2010. 
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Ders Kodu ve Adı:  ING 102 İngilizce-II 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Ayla Avcı 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 2 AKTS: 2 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: İngilizce II dersi İngilizce I dersinin devamı niteliğinde olup, A1-A2 (başlangıç-üstü) 

seviyesinde dönemlik verilen zorunlu bir derstir. Bu derste temel olarak üç dil becerisinin (okuma, yazma, 

dinleme) geliştirilmesinin yanı sıra gündelik yaşamda kullanabilecekleri dil yapıları ile öğrencilerin temel 

düzeyde İngilizce iletişim becerilerine sahip olmaları hedeflenmektedir. Öğrencilerin sıklıkla kullanılan temel 

düzeydeki dil yapıları, ifadeler ve kelimeleri kavrayarak temel bir dil yeterliliği oluşturmaları beklenmektedir. 

Buna ek olarak, basit düzeyde eleştirel düşünme ve iletişim becerilerinin geliştirilmesi amaçlanmaktadır. 

Dersin İçeriği: İngilizce II dersi, İngilizce I eğitiminin devamı niteliğinde olup A1-A2 (başlangıç-üst) 

seviyesinde zorunlu bir derstir. Bu derste üç dil becerisinin (okuma, yazma, dinleme) bölümlerine ek olarak, 

insanların yaşamda kullanabilecekleri dil yapılarıyla öğrencilerin temel düzeyde İngilizce iletişim becerilerine 

sahip olmaları amaçlanmaktadır. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta İngilizce giriş. 

2. Hafta Bölüm 1. Okuma ve yazma. 

3. Hafta Bölüm 2. Neredeydin? 

4 Hafta Doğrudan metot. 

5. Hafta İşitsel-Dilsel yöntem. 

6. Hafta Bölüm 4. Ne okudun? 

7. Hafta Bölüm 5. Sana ne oldu? 

8. Hafta Vize sınavı. 

9. Hafta Topluluk dil öğrenimi. 

10. Hafta Bölüm 6. Gemi yolculuğuna çıkıyorum. 

11. Hafta Bölüm 7. Çok fazla pasta yerim. 

12. Hafta Bölüm 8. Okuma ve yazma. 

13. Hafta Görev tabanlı dil öğretimi. 

14. Hafta Yöntem sonrası dönem. 

Temel Kaynaklar: Network 1 by Tom Hutchinson and Kristin Sherman, Oxford University Press. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

Ders Kodu ve Adı:  KRP 102 Kariyer Planlama 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Ayla Avcı 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 1 AKTS: 2 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Kariyer Planlama dersinin amacı, öğrencilerimizin kariyerlerini kendi zekâ, kişilik, bilgi, beceri, 

yetenek ve yetkinliklerine uygun olarak belirleyebilmeleri için yol göstermektir. Ders kapsamında; bu 

kavramlar hakkında farkındalık yaratılacak, öğrencilerin üniversite hayatları boyunca kariyerleri hakkında 

destek alabilecekleri Kariyer Merkezimiz ve faaliyetleri tanıtılacak, Yetenek Kapısı kullanımı ve nasıl 

yararlanacağı gösterilecek ve farklı sektörlerde çalışma hayatı ile tanışma fırsatı sunulacaktır. 

Dersin İçeriği: Kariyer Planlama dersi, Cumhurbaşkanlığı İnsan Kaynakları Ofisi tarafından oluşturulan taslak 

çerçevesinde, her hafta için hazırlanmış video ve etkinlikler ile üniversite öğretim üyeleri, sektör 

profesyonelleri, sivil toplum kuruluşları ve uluslararası örgütlerden davet edilecek misafir eğiticilerle işlenir. 

Ders kapsamına dâhil edilecek destekleyici faaliyetler öğrencileri profesyonel başvurularda kullanılan yöntem 

ve araçlar konusunda bilgilendirecek ve bunları en etkin şekilde kullanabilme becerisini kazandıracak şekilde 

tasarlanmış olup uygulamalı etkinlikler ile desteklenmiştir. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta 

Kariyer planlama dersi nedir? Kariyer merkezi nedir? Kariyer merkezinin 

yarar sağlayacağı konular nelerdir? Kariyer Merkezlerinden nasıl 

faydalanılır? 

2. Hafta Zekâ ve kişilik nedir? Zekâ ve kişiliğin kariyer ile bağlantısı nedir? 

3. Hafta 
Bilgi, beceri, yetenek, yetkinlik kavramları nelerdir? Bu kavramların 

kariyer ile bağlantısı nedir? 

4 Hafta 
İnce beceriler ve teknik beceriler nedir? Öğrencilerin neden bu becerilere 

ihtiyacı var? 

5. Hafta Kariyer ve kariyer ile ilişkili kavramların açıklanması. 

6. Hafta 

Üniversite hayatı boyunca öğrencilerin kariyerlerine katkı sağlamak için 

yapabilecekleri faaliyetlerin açıklanması (Akademik, sosyal, sanatsal ve 

sportif etkinlikler). 

7. Hafta 

Ulusal sivil toplum kuruluşları faaliyetleri ve gönüllü çalışma olanakları. 

Sivil toplum kuruluşu çalışanlarından öğrencilere üniversite hayatlarını 

nasıl geçirmeleri gerektiği konusunda tavsiyeler. 

8. Hafta 

Uluslararası sivil toplum kuruluşları faaliyetleri ve gönüllü çalışma 

olanakları. Sivil toplum kuruluşu çalışanlarından öğrencilere üniversite 

hayatlarını nasıl geçirmeleri gerektiği konusunda tavsiyeler. 

9. Hafta 

Kamu sektörü çalışanlarından kariyer hikâyeleri hakkında bilgilendirme 

ve öğrencilere üniversite hayatlarını nasıl geçirmeleri gerektiği konusunda 

tavsiyeler. 

10. Hafta 

Özel sektör çalışanlarından kariyer hikâyeleri hakkında bilgilendirme ve 

öğrencilere üniversite hayatlarını nasıl geçirmeleri gerektiği konusunda 

tavsiyeler. 

11. Hafta 

Akademisyenlerin kariyer hikâyeleri hakkında bilgilendirme ve 

öğrencilere üniversite hayatlarını nasıl geçirmeleri gerektiği konusunda 

tavsiyeler. 

12. Hafta 
Girişimcilerin kariyer hikâyeleri hakkında bilgilendirme ve öğrencilere 

üniversite hayatlarını nasıl geçirmeleri gerektiği konusunda tavsiyeler. 

13. Hafta 
Yetenek Kapısı nedir? Öğrenciler için faydası nedir? Yetenek kapısının 

kullanımı nasıldır? Özgeçmiş nasıl olmalıdır? 

14. Hafta 
Bu derste öğrenciler Cumhurbaşkanlığı İnsan Kaynakları Ofisi tarafından 

hazırlanmış olan değerleme formu ile dersi değerlendirecektir. 

Temel Kaynaklar: Öğretim Elemanı ders notları. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  TUR 102 Türk Dili-II 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Doç. Dr. Nagihan Çetin 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 2 AKTS: 2 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Önlisans ve lisans düzeyinde öğrenim gören öğrencilere dilin doğal işleyişinden hareketle 

Türkçedeki tümce yapılarının genel özelliklerine ilişkin bilgi vermek, yazılı ve sözlü anlatım uygulamalarıyla 

öğrencilerin anlama ve anlatım becerilerini geliştirmek amaçlanır. 

Dersin İçeriği: Türkçedeki tümce yapıları ve bu yapılarla çelişen uygulayımlardan örnekler, anlama-anlatım 

uygulamaları, yazı türlerinin genel özellikleri. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Tümceyi oluşturan yapıların özellikleri ve Türkçedeki kullanılış biçimleri. 

2. Hafta Tümce bilgisi. 

3. Hafta Tümceyi oluşturan yapıların çözümlenmesi. 

4 Hafta Tümceyi oluşturan yapıların çözümlenmesi. 

5. Hafta Sözlü anlatıma yönelik kuramsal bilgiler. 

6. Hafta Sözlü anlatım uygulamaları. 

7. Hafta Yazılı metin türleri. 

8. Hafta Kompozisyon oluşturma yöntemleri. 

9. Hafta Yazılı metin oluşturma uygulamaları. 

10. Hafta Anlatım bozuklukları. 

11. Hafta Anlatım bozukluklarına ilişkin uygulamalar. 

12. Hafta Bilimsel içerikli metinlerin dilsel yöntem bakımından incelenmesi. 

13. Hafta Bilimsel içerikli metinlerin dilsel yöntem bakımından incelenmesi. 

14. Hafta Bilimsel içerikli metin yazarken uyulması gereken dilsel kurallar. 

Temel Kaynaklar: Üniversiteler için Uygulamalı Türk Dili ve Kompozisyon Bilgileri, Prof. Dr. Yakup 

Karasoy, Muharrem Ergin. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS 201 Temel Sanat Eğitimi 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Nur Uyanık Çirkin 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 2 AKTS: 3 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Yaratıcı yönlerini geliştirmeyi ve temel çizimler yapma yeterliliği kazandırmayı, form, desen, 

kompozisyon, tema, düzen, renk, doku gibi temel sanat kavramlarını öğrenmek. 

Dersin İçeriği: Temel tasarı öğeleri ve ilkelerinin disiplinini tasarım elemanlarının (nokta, çizgi, leke, doku, 

renk, ışık- gölge, perspektif ve açık-koyu) ve tasarım ilkelerinin (denge, hareket, uyum, oran-orantı, koram, 

boşluk, vurgu, kontrast, örüntü, ritim) anlatım, görsel anlatım, görsel örnekler üzerinde tartışma, deneyimleme. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta 
Dersin tanımı, amaç ve kapsamının tanıtılması, öğrenciden beklenenler ve 

isteklerin tartışılması, ders için gerekli materyallerin açıklanması. 

2. Hafta 

Temel tasarım eğitimin kuramsal gelişimi, Bauhaus Sanat Okulu, temel 

tasarım elemanlarına giriş: nokta, çizgi çalışması, uygulanan çalışmalar 

üzerinden kritikler.  

3. Hafta 
Temel Tasarım Elemanları: Yön, ölçü çalışması, uygulanan çalışmalar 

üzerinden kritikler. 

4 Hafta 
Temel Tasarım Elemanları: Biçim, aralık çalışması, uygulanan çalışmalar 

üzerinden kritikler. 

5. Hafta 
Temel Tasarım Elemanları: Renk, değer çalışması, uygulanan çalışmalar 

üzerinden kritikler. 

6. Hafta 
Temel Tasarım Elemanları: Doku çalışması, uygulanan çalışmalar 

üzerinden kritikler. 

7. Hafta Konuların değerlendirilmesi. 

8. Hafta Algı ve soyutlama çalışması, uygulanan çalışmalar üzerinden kritikler. 

9. Hafta 
Temel Tasarım İlkeleri: Denge, hareket, uyum çalışmaları, uygulanan 

çalışmalar üzerinden kritikler. 

10. Hafta 
Temel Tasarım İlkeleri: Hiyerarşi, oran-orantı çalışması, uygulanan 

çalışmalar üzerinden kritikler. 

11. Hafta 
Temel Tasarım İlkeleri: Boşluk, vurgu, kontrast çalışması uygulanan 

çalışmalar üzerinden kritikler. 

12. Hafta 
Temel Tasarım İlkeleri: Örüntü, ritim çalışması uygulanan çalışmalar 

üzerinden kritikler. 

13. Hafta Tasarımda özgünlük. 

14. Hafta Genel değerlendirme. 

Temel Kaynaklar: Çınar, K. ve Çınar,  M. S. (2018). Temel Tasarım. KTO Karatay Üniversitesi Yayınları, 

Konya. 

Seylan, A. (2019). Temel Tasarım. YEM Yayın, İstanbul. 

Alpaslan Aker, S. (1981). Tasarım Mesleki Resim. Yapa Yayınları, İstanbul. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS 203 Temel Mutfak Teknikleri-II 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Aslı Tarhan 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 4 AKTS: 6 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Soğuk mutfak bölümünün önemini kavramak, malzeme ve cihazları tanımak, salata çeşitlerinin 

yapımı, çalışanların yaptıkları işin tanımını öğrenmek, soğuk ordövr hazırlama ve sunumu, mayonez, kokteyl, 

tostor, rewlod sos hazırlama, tarator sos hazırlama, limon suyu, sirke, z. yağı ile yapılan çeşitli soslar hazırlama, 

terin, pate, galantin, rozbif vb. soğuk etlerden yapılan ürünler hazırlama, zeytinyağlı çeşitleri, şarküteri ürünleri 

ve onlardan yapılan mezeler, turşu, kanepe ve sandviç yapımı, sarmalar ve dolmalar, sıcak meze yapımı, 

baklagillerden yapılan mezeler, sebze ve meyvelerden yapılan dekorlar, sunum hazırlama'' konularını 

içermektedir. Temel Mutfak Teknikleri-II (soğuk mutfak uygulamaları) dersi kapsamında yukarıda belirtilen 

içeriklerin, teorik ve uygulamalı olarak kazandırılması amaçlanmaktadır. 

Dersin İçeriği: Soğuk mutfak bölümlerinin oluşumu organizasyonu, bulunması gereken cihazlar, makineler 

soğuk mutfakta çalışanların görev ve sorumlulukları, salatalar hakkında bilgi, salata sosları hazırlama, soğuk 

ordövr hazırlama, soğuk etlerde terin, pate çeşitleri, zeytin yağlı yemekler, Türkiye’de meze kültürü (7 bölgede 

yapılan mezeler), zeytinler, turşular, kanepeler, sandviç, peynir çeşitleri ve mezeler, şarküteri çeşitleri ve 

yoğurtlu soğuk yiyecekler, zeytinyağlı sarmalar ve dolmalar, sıcak mezeler, kuru baklagillerden yapılan 

mezeler, sebze meyve oymacılığı ve dekorasyon, sunum tabakları hazırlama. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta 
Soğuk mutfak bölümlerinin oluşumu organizasyonu, bulunması gereken 

cihazlar, makineler. 

2. Hafta Soğuk mutfakta çalışanların görev ve sorumlulukları. 

3. Hafta Salatalar hakkında bilgi, salata sosları hazırlama, soğuk ordövr hazırlama. 

4 Hafta Soğuk etlerde terin, pate çeşitleri. 

5. Hafta Zeytinyağlı yemekler.  

6. Hafta Türkiye’de meze kültürü (7 bölgede yapılan mezeler). 

7. Hafta Zeytinler, turşular, kanepeler, sandviç. 

8. Hafta Peynir çeşitleri ve mezeler.  

9. Hafta Şarküteri çeşitleri. 

10. Hafta Yoğurtlu soğuk yiyecekler.  

11. Hafta Sıcak mezeler, kuru baklagillerden yapılan mezeler. 

12. Hafta Kuru baklagillerden yapılan mezeler. 

13. Hafta Sebze-meyve oymacılığı ve dekorasyon. 

14. Hafta Sunum tabakları hazırlama. 

Temel Kaynaklar: Gisslen, W. (2021). Profesyonel Aşçılık. Nobel Yaşam, Ankara. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS 205 Ekmek Uygulamaları 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Uzman İbrahim Pekdemir 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 4 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Gastronomi 2. sınıf öğrencilerine mezun olup mesleğe başladıklarında temel olarak ekmek 

yapımı konusunda uzmanlık geliştirmelerini sağlamak. Bu uygulamaları sürekli yaparak öğrenmelerini ve 

gelişmelerini sağlamak. Bütün mayalama, yoğurma ve pişirme tekniklerinde uzmanlaşmalarını sağlamak. 

Dersin İçeriği: Un ve hububat tanıtımı yapısı anlatım. Maya ve mayalama teknikleri uygulamalı anlatım. 

Yoğurma teknikleri ve alet kullanımı uygulamalı. Ekmek pişirme ve kullanım bilgileri uygulamalı. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Tarladan toplanan buğdayın geçirdiği işlem süreci. 

2. Hafta Buğdaydan elde edilen un, çeşitleri ve kullanım alanları. 

3. Hafta Mayalar ve kullanımı teorik anlatım. 

4 Hafta Uygulamalı ekmek yapım aşamaları maya kullanımı ve pişirme teknikleri. 

5. Hafta 
Tam buğday unu kullanarak ekmek yapımı uygulamaları, glüten 

konusunda uygulamalı eğitim. 

6. Hafta Ekşi maya kullanımı ekşi mayalı ekmek yapımı. 

7. Hafta Köy ekmeği yapımı aşamaları uygulamalı. 

8. Hafta Ekşi mayalı siyez unu ekmek yapımı. 

9. Hafta Aromalı ekmekler dersi I- Fokaçyo. 

10. Hafta Aromalı ekmekler ders II- Soğanlı ekmek. 

11. Hafta Zengin ekmekler, açma, poğaça. 

12. Hafta Hamburger ekmeği ve bun ekmeği. 

13. Hafta Ekşi mayalı ekmekler-tekrar. 

14. Hafta Lavaş ve tortilla ekmeği. 

Temel Kaynaklar: Dinç, T. (2021). Karakılçık Ekşi Mayaya Dair Her Şey. Mutfak Kitap Yayıncılık, İstanbul. 



SYLLABUS 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS 207 Davranış Bilimleri 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Mehmet Eser 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: İnsan davranışını davranışa etkide bulunan toplumsal, psikolojik, grupsal ve fizyolojik 

boyutuyla ele almak. 

Dersin İçeriği: İnsan davranışına etki eden faktörlerin neler olduğu. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Sosyolojiye giriş ve yöntem. Bilim. 

2. Hafta Toplumsal yapı ve toplum. Toplumsal kurumlar. 

3. Hafta Aile, eğitim, kültür, güvenlik, hukuk, sağlık kurumu. 

4 Hafta Toplumsallaşma ve toplumsal gruplar. 

5. Hafta Toplumsal tabakalaşma ve değişme. Toplumsal hareketlilik. 

6. Hafta Psikoloji bilimine giriş.  

7. Hafta Yaşam boyu gelişim ve gelişim dönemleri. 

8. Hafta Kişilik psikolojisi ve kişilik kuramları. 

9. Hafta Güdüler ve duygular. 

10. Hafta Duyum ve algı. Norm. Değer. Öğrenme. 

11. Hafta Davranış üzerine sosyal etkiler. Tutumlar. 

12. Hafta Savunma mekanizmaları. 

13. Hafta İletişim.  

14. Hafta Antropoloji ve alt dalları. Kültür. 

Temel Kaynaklar:  Öğr. Gör. Mehmet Eser, Davranış Bilimlerine Giriş ders notları. 

Cüceloğlu, D. (2022). İnsan ve Davranışı. Remzi Kitabevi, İstanbul. 

Kağıtçıbaşı, Ç. ve Cemalcılar, Z. (2021). Dünden Bugüne İnsan ve İnsanlar - Sosyal Psikolojiye Giriş. Evrim 

Yayınevi, İstanbul. 

Köknel, Ö. (2005). Kaygıdan Mutluluğa Kişilik. Altın Kitaplar, İstanbul.  
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Ders Kodu ve Adı:  GAS 213 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Nilgün Güneş 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Gastronominin ve yeme-içme kültürünün tarihsel perspektiften değerlendirilmesi, çağdaş 

gastronomiye kadar geçen süreçlerin tartışılması. 

Dersin İçeriği:  Antik Çağdan günümüze beslenme ve yemek kültüründe meydana gelişmeler, rafine mutfağın 

doğuşu ve ticarileşme süreci, tarih içerisinde meydana gelen toplumsal, siyasi ve ekonomik gelişmelerin mutfak 

üzerinde yarattığı etkiler, Orta Çağdan günümüze kadar ortaya çıkmış olan mutfak ve beslenme akımları, 

dönemsel koşullar çerçevesinde ele alınmaktadır. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta İlk insanlarda beslenme. 

2. Hafta Anadolu mutfak kültürünün kökenleri-I. 

3. Hafta Anadolu mutfak kültürünün kökenleri-II. 

4 Hafta Mezopotamya mutfağı. 

5. Hafta Antik Çağ’da Yunan mutfak kültürü. 

6. Hafta Antik Mısır mutfak kültürü. 

7. Hafta Uzak Doğu mutfak kültürünün tarihsel gelişimi. 

8. Hafta Orta Çağ’da Avrupa mutfağı. 

9. Hafta Amerika’nın keşfi ve yeni gıdalar. 

10. Hafta Rönesans ve İtalyan mutfağı. 

11. Hafta Orta Çağ ve Rönesans dönemlerinde mutfak kültürü. 

12. Hafta Modern Çağ’da Fransız mutfağının gelişimi. 

13. Hafta Endüstri Devrimi ve mutfaklara etkisi. 

14. Hafta Gastronomide yeni akımlar. 

Temel Kaynaklar: Atkoşar, Z. (2016). Beslenmenin Temel İlkeleri. Anadolu Üniversitesi Yayınları, Eskişehir. 

Zencir, E. (2016). Yöresel Mutfaklar. Anadolu Üniversitesi Yayınları, Eskişehir.  
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Ders Kodu ve Adı:  GAS 215 Temel İletişim Bilgisi 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Mesut Murat Adabalı 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: İletişimin temel olarak yapısı ve öneminin kavranması ve geliştirilmesi, iş yaşamında iletişim 

ve iletişim etiği konularında öğrenciyi bilgilendirmek. 

Dersin İçeriği: İletişimin temel kavramları, iletişim süreci ve özellikleri, sözsüz iletişim, yazılı iletişim, iş 

yaşamı ve iletişim, teknoloji ve iletişim, iletişimde mikro ifadeler, beden dili ve iletişim. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta İletişim kavramı ve anlamı. 

2. Hafta İletişim süreci. 

3. Hafta Sözlü iletişim.  

4 Hafta Yazılı iletişim.  

5. Hafta Sözsüz iletişim, beden dili.  

6. Hafta İletişimin yapıcı ve bozucu engelleri. 

7. Hafta İletişim engellerini aşma ve etkin iletişim. 

8. Hafta Örgütsel iletişim. 

9. Hafta Örgütsel iletişimin işleyiş modelleri. 

10. Hafta Biçimsel ve biçimsel olmayan iletişim. 

11. Hafta Bilgi teknolojileri ve iletişim. 

12. Hafta Kitle iletişimi. 

13. Hafta İş yaşamında iletişim-I 

14. Hafta İş yaşamında iletişim-II 

Temel Kaynaklar: Sabuncuoğlı, Z. (2008). Örgütlerde İletişim. Arıkan Yayınları, İstanbul. 

Mısırlı, İ. (2021). Genel ve Teknik İletişim. Detay Yayıncılık, Ankara.  
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Ders Kodu ve Adı:  ING201 İngilizce III 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Nilgün Güneş 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 3 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Dilbilgisi, kelime bilgisi, konuşma, dinlediğini anlama, okuma ve yazma alanlarında istenilen 

tutum ve davranışları kazandırmak. 

Dersin İçeriği: "Be" fiili, iyelik sıfatları, tekil ve çoğul isimler, sıfatlar, emir cümleleri (Let’s usage), şimdiki 

zaman, cümle yapısı, yer ve zaman edatları, süreklilik zarfları, can/can’t, geniş zaman ve şimdiki zaman 

karşılaştırması, like+(fiil+-ing), iyelik zamirleri. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Soru formları - Ortak sıfatlar. 

2. Hafta Geniş zaman ve şimdiki zaman – zarflar.  

3. Hafta Selamlaşma, görüşmeyi bitirme – kişisel bir e-posta yazma. 

4 Hafta Geçmiş zaman.  

5. Hafta Sürekli geçmiş zaman. 

6. Hafta Halka açık alanda bilgi isteme. 

7. Hafta Bir seyahat bloğu yazma.  

8. Hafta Şimdiki zaman ve “going to”. 

9. Hafta Belirsiz geçmiş zaman, “just, already, yet”. 

10. Hafta Alışverişte insanlarla konuşma. 

11. Hafta Güncelleme e-postası yazma. 

12. Hafta Şimdiki zaman ve “going to”. 

13. Hafta Will / won't / shall. 

14. Hafta Sosyal düzenlemeler yapma – davet yazısı yazma ve yanıtlama. 

Temel Kaynaklar: Empower B1. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS200 Staj I (45 İş Günü) 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  

Dr. Öğretim Üyesi Nilgün Güneş 

Dr. Öğretim Üyesi Mesut Murat Adabalı 

Arş. Gör. Ismahan Nur Çakır 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 0 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Öğrenciler yaz döneminde 45 iş günü zorunlu staj eğitimlerini yiyecek içecek işletmelerinde 

gerçekleştirmektedir. 

Dersin İçeriği: Öğrenci, 45 iş günü boyunca mutfakta ilgi duyduğu departmanlarda çalışarak sektör deneyimi 

kazanır. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta İş başında eğitim. 

2. Hafta İş başında eğitim. 

3. Hafta İş başında eğitim. 

4 Hafta İş başında eğitim. 

5. Hafta İş başında eğitim. 

6. Hafta İş başında eğitim. 

7. Hafta İş başında eğitim. 

8. Hafta İş başında eğitim. 

9. Hafta İş başında eğitim. 

10. Hafta İş başında eğitim. 

11. Hafta İş başında eğitim. 

12. Hafta İş başında eğitim. 

13. Hafta İş başında eğitim. 

14. Hafta İş başında eğitim. 

Temel Kaynaklar: - 



SYLLABUS 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS202 Temel Mutfak Teknikleri III 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 4 AKTS: 6 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Süt ürünlerinin, yumurta bazlı yemeklerin, sebzelerin, sosların ve et/balık sularının uygulamalı 

olarak öğretimi. 

Dersin İçeriği: Süt ürünleri, temel yumurta kullanımı, süt ve yumurta bazlı temel tarifler, sebzeler, sebzelerin 

pişirilmesi, sos ve et/balık sularının hazırlanması. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Süt ürünlerine giriş. 

2. Hafta Süt ürünleri ile ilgili temel tarifler. 

3. Hafta Öğrenci uygulamaları.  

4 Hafta Temel yumurta kullanımı ve saklama koşulları. 

5. Hafta Yumurta bazlı temel tarifler ve uygulamaları. 

6. Hafta Öğrenci uygulamaları.  

7. Hafta Sebzeler, saklama koşulları ve çeşitleri. 

8. Hafta Sebze ve çeşitlerinin ön hazırlığı ve pişirme çeşitleri. 

9. Hafta Öğrenci uygulamaları. 

10. Hafta Soslar. 

11. Hafta Soslar. 

12. Hafta Et/balık suları. 

13. Hafta Et/balık suları. 

14. Hafta Öğrenci uygulamaları.  

Temel Kaynaklar: Gisslen, W. (2021). Profesyonel Aşçılık. Nobel Yaşam, Ankara. 

Özdemir, B. ve Aktaş, A. (2012). Otel İşletmelerinde Mutfak Yönetimi. Detay Yayıncılık, Ankara. 



SYLLABUS 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS204 Gastronomide Renk ve Tasarım 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Emre İdacıtürk 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 2 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Tarihsel, toplumsal ve ekonomik şartlar ile sanat ve tasarım süreçleri arasında ilişki kurma 

becerisi, estetik kuramlar hakkında eleştiri ve karşılaştırmalar yapabilecek düzeyde konuşabilme ve analiz 

becerisi, sanat teorileri hakkında eleştiri ve karşılaştırmalar yapabilecek düzeyde konuşabilme ve analiz becerisi 

kazandırmak.  

Dersin İçeriği: Bu derste öğrenciler temel tasarım bilgisini, sanatın elemanlarının sanatsal düzenleme ilkelerine 

göre organizasyonunu; bakma-görme, ayırt etme öğrenmekte, seçme gibi yetilerin kullanılmasına ve 

geliştirilmesine olanak sağlayan özgün çalışmalar yapmakta, görsel bilgi yolu ile bireyin önce kendine sonra 

çevresine eleştirel gözle bakabilmesini; estetik algının geliştirilmesini, özgün biçimlendirmeyle problem çözme 

yeteneğini geliştiren kompozisyon araştırmaları yapmayı öğrenerek uygulamalar yapmaktadırlar. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Tasarım ve sanat kavramları. 

2. Hafta 

Gestalt Kuramı ve İlkeleri: Benzerlik, sürdürülebilirlik, tamamlama, 

yakınlık, saydamlık, şekil-zemin ilişkisi, görsel denge, görsel okur-

yazarlık. 

3. Hafta 
Tasarım Elemanları ve Uygulamaları: Tabak prezantasyonunda 

kompozisyon, nokta, çizgi, biçim, ton, doku, hareket, yön. 

4 Hafta Renk Kuramı ve Uygulamaları: Tabak prezantasyonunda renk. 

5. Hafta 
Tasarım ilkeleri ve tabak prezantasyonunda yüzey, denge, ritim, aralık - 

tekrar. 

6. Hafta Estetik temel kavramları ve tasarım ilişkisi. 

7. Hafta Meta-Estetik Uygulama: Birlik, tekrar, zıtlık, uyum, egzersizler. 

8. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamaları. 

9. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamaları. 

10. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamaları. 

11. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamaları. 

12. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamaları. 

13. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamaları. 

14. Hafta Meta Estetik Proje: Tabak Prezantasyonu Uygulamaları. 

Temel Kaynaklar: Gökaydın, N. (1990). Temel Sanat Eğitimi-Eğitimde Tasarım ve Görsel Algı. Sedir 

Yayınları, Ankara. 

Seyhan, A. (2005). Temel Tasarım. M-Kitap, Dağdelen Basın Yayın Ltd. Şti, Samsun. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS206 İçeceklere Giriş  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Ali Manavoğlu 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 2 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Alkollü ve alkolsüz içecekler hakkında temel bilgiler verip bu bilgileri yeni ürünlerde 

kullanmayı amaçlamaktadır. Ayrıca çeşitli meyve ve sebzeden üretilen alkollü ve alkolsüz içeceklerin ayrımını 

yapmayı amaçlar. 

Dersin İçeriği: Gazlı ve gazsız içeceklerin üretimi, şarap üretimi, bira üretimi, şalgam gibi birçok içeceğin 

üretiminin nasıl olduğu öğretilmektedir. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta İçecek endüstrisi.  

2. Hafta İçecek endüstrisinin Türkiye ve Dünyadaki yapısı 

3. Hafta Alkolsüz içecekler.  

4 Hafta Çayın tarihçesi, türleri ve üretim aşamaları. 

5. Hafta Kahvenin tarihi, türleri ve üretim aşamaları. 

6. Hafta Gazlı içeceklerin özellikleri ve yapılışı. 

7. Hafta Enerji içecekleri, maden ve meyve suyu. 

8. Hafta Geleneksel Türk içecekleri-I. 

9. Hafta Geleneksel Türk içecekleri-II. 

10. Hafta Alkollü içecekler. 

11. Hafta Şarap. 

12. Hafta Bira. 

13. Hafta Viski ve rakı. 

14. Hafta Votka, cin, rom, konyak, tekila ve likörler. 

Temel Kaynaklar: Aktaş, A. ve Özdemir, B. (2005). İçki Teknolojisi. Detay Yayıncılık, Ankara.  
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Ders Kodu ve Adı:  GAS208 Yiyecek İçecek İşletmelerinde Pazarlama İlkeleri  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Nilgün Güneş 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Pazarlamanın genel özellikleri ve yiyecek içecek işletmeleri alanındaki uygulamaları 

konusunda bilgiler kazandırmak ve bu bilgilerin günlük uygulamalarını analiz ederek kullanma becerileri 

geliştirebilmektir. 

Dersin İçeriği: Pazarlamanın genel özellikleri, mal ile hizmet arasındaki farklar, pazarlamayı etkileyen çevre 

faktörleri, tüketici pazarları ve tüketicinin satın alma davranışı ve pazarlama karması konularının tartışılmasını 

içermektedir. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Genel olarak pazarlama. 

2. Hafta Genel olarak pazarlama. 

3. Hafta Pazar kavramı. 

4 Hafta Pazarlamada bilgi sistemi. 

5. Hafta Pazarlama karması elemanları. 

6. Hafta Ürün. 

7. Hafta Ürün farklılaştırma.  

8. Hafta Fiyat. 

9. Hafta Dağıtım. 

10. Hafta Tutundurma.  

11. Hafta Tutundurma.  

12. Hafta Tutundurma karması geliştirme.  

13. Hafta Tutundurma araçları.  

14. Hafta Halkla ilişkiler.  

Temel Kaynaklar: Uygur, S. M. (2007). Turizm Pazarlaması. Nobel Yayın Dağıtım, Ankara. 

Kotler, P. et al. (2006). Marketing for Hospitality and Tourism. Prentice Hall, United States.  



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS210 Türk Tatlıları  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Geçmişten günümüze Türk tatlılarının tarihi ve özellikleri ile günümüzde farklılaşan yönleri 

ders kapsamında ele alınmaktadır. 

Dersin İçeriği: Sütlü tatlılar, dondurmalar, Türk hamur işleri, komposto ve şerbetler, reçel ve marmelatlar. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Sütlü tatlılar. 

2. Hafta Sütlü tatlılar II. 

3. Hafta Şerbetli tatlılar.  

4 Hafta Şerbetli tatlılar II. 

5. Hafta Helvalar. 

6. Hafta Helvalar.  

7. Hafta Pelteler.  

8. Hafta Peynirli tatlılar. 

9. Hafta Bakliyattan hazırlanan tatlılar.  

10. Hafta Dondurmalar.  

11. Hafta Şerbet, reçel ve marmelatlar. 

12. Hafta Şerbet, reçel ve marmelatlar II. 

13. Hafta Şerbet, reçel ve marmelatlar III. 

14. Hafta Genel değerlendirme ve tekrar. 

Temel Kaynaklar: Gökdemir, A. (2005). Mutfak Hizmetleri Yönetimi. Detay Yayıncılık, Ankara. 

Yılmaz, Y. (2008). Konaklama ve Yiyecek İçecek İşletmelerinde Servis Tekniği ve Yönetimi. Detay Yayıncılık, 

Ankara. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  ING202 İngilizce IV  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Hüsnü Berat Yıldırım 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü öğrencileri için gerekli olabilecek İngilizce dilbilgisi 

ve cümle yapılarını öğretmek. 

Dersin İçeriği: Avrupa Ortak Başvuru Metni A2 İngilizce seviyesi tanımına dayalı dil becerileri. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta İsimler ve zamirler. 

2. Hafta Sıfatlar ve zarflar. 

3. Hafta İngilizce cümle yapısı ve kelime sırası.  

4 Hafta İngilizce dilinde soru cümleleri.  

5. Hafta İngilizce dilinde soru cümleleri. 

6. Hafta Sıklıkla kullanılan İngilizce kelimeler ve deyimler 

7. Hafta İngilizce dilinde cümlelerin olumlu ve olumsuz hali. 

8. Hafta İngilizce dilinde cümlelerin yükleme ve soru eki ile yapılışı. 

9. Hafta İngilizce dilinde yüklem ve zarf kullanımı. 

10. Hafta İngilizce dilinde özel isimler. 

11. Hafta İngilizce dilinde zaman zarfı kullanımı. 

12. Hafta İngilizce dilinde yönlendirme ve talimat verme cümleleri. 

13. Hafta İngilizce dilinde telefon konuşmaları. 

14. Hafta İngilizce yazışma ve e-posta yazma, konuşma ve dinleme becerileri. 

Temel Kaynaklar: Öğr. Gör. ders notları.  



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS301 Temel Pastacılık  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Aslı Tarhan 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 4 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Pastacılığın temel ve ileri ekipmanları, pastacılık da kullanılan temel malzemeler, pasta ve 

ekmekçilik ile ilgili hijyen kuralları, temel hamurların neler olduğu, çeşitleri ve uygulama yerleri, kıyılarak 

yapılan hamurların kalite kriterleri, hijyenik ve doğru ekipmanla çalışma, temel hamurların neler olduğu, 

çeşitleri ve uygulama yerleri, kıyılarak yapılan hamurların kalite kriterleri, hijyenik ve doğru ekipmanla çalışma, 

temel hamurların neler olduğu, çeşitleri ve uygulama yerleri, çırpılarak yapılan hamurların kalite kriterleri, 

hijyenik ve doğru ekipmanla çalışma, temel hamurların çeşitleri, temel hamurların çeşitli ve uygulama yerleri, 

pişirilerek yapılan hamurların kalite kriterleri, tatlı sosların kalite kriterleri, mayalandırarak yapılan hamurların 

kalite kriterlerini bilme ve uygulama, porsiyonluk pastaların ekipmanları, tatlı sunumunda dikkat edilmesi 

gereken noktaları bilme ve uygulama, porsiyonluk pastalarda kalite kriterlerini bilme ve uygulama, çikolatanın 

özelliklerini, temperleme ve saklama koşullarını bilme, çikolata için kalite kriterlerini bilme ve uygulama, 

kalıplı, madlen ve trüf çikolata yapımını bilme ve uygulama, pastaların ekipmanları, pastalarda porsiyonlama, 

maliyet hesabı ve kalite kriterleri ve uygulaması, şeker hamurundan figür ve desen çalışmalarının uygulanması, 

görsel, tat, şekil ve hijyenik tabak sunumları hazırlamak konularını teorik ve uygulamalı olarak kazandırmak. 

Dersin İçeriği: Pastacılık araç ve gereç kullanımları, pasta ve ekmekçilik temel malzemeleri ve kullanımı, 

günümüzde pastacılık, örnekler ve uygulamalar.  

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta 

Temel hamur teknikleri kıyılarak yapılan hamurlar: Kurabiye hamuru tart 

hamuru tartolet un kurabiyesi elmalı kurabiye marmelatlı kurabiye pastacı 

kreması meyveli tartolet börek çeşitleri. 

2. Hafta 
Temel hamur teknikleri kıyılarak yapılan hamurlar: Tuzlu kurabiye, 

şekerli kurabiye, tuzlu çubuk, sebzeli kiş içi, kandil simidi. 

3. Hafta 
Temel hamur teknikleri çırpılarak yapılan hamurlar-I: Sünger kek, muffin, 

cupcake, ganaj, pasta içi krema çeşitleri. 

4 Hafta 
Temel hamur teknikleri çırpılarak yapılan hamurlar-II: Sufle, mereng, 

kedidili, limon sos, pastacı kreması. 

5. Hafta 
Temel hamur teknikleri pişirilerek yapılan hamurlar-I: Ekler, profiterol, 

beyaz çikolatalı krema, çikolata sos. 

6. Hafta 
Temel hamur teknikleri özdeştirilerek yapılan hamurlar-I: Milföy hamuru, 

milföy böreği, volovan, milföy kurabiyesi, börek çeşitleri. 

7. Hafta 
Temel hamur teknikleri mayalandırarak yapılan hamurlar-I: Poğaça 

çeşitleri, hamburger ekmeği, pizza. 

8. Hafta 

Temel hamur teknikleri mayalandırarak yapılan hamurlar-II: Sade ekmek, 

kepekli ekmek, mısır ekmeği, zeytinli ekmek, soğanlı ekmek, haşhaşlı 

ekmek, çavdarlı ekmek, cevizli üzümlü ekmek. 

9. Hafta Porsiyon pastalar ve tabak dekorasyonu, cheesecake, tiramisu, brownie. 

10. Hafta Çikolata. 

11. Hafta Yaş pasta yapımı, pasta kremaları ve pasta süsleme. 

12. Hafta Meyveli tatlılar.  

13. Hafta Sunum tabakları hazırlama. 

14. Hafta Sunum tabakları hazırlama. 

Temel Kaynaklar: Sözer, I. ve Gürşen, B. (2014). Butik Pastacılık. Boyut Yayınları, İstanbul.  
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Ders Kodu ve Adı:  GAS323 Türk Mutfağı I  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Ali İhsan Uygun 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 2 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Türk mutfağını oluşturan temel unsurları teorik ve uygulamalı olarak öğrenir. Türk mutfağını 

oluşturan temel yemekler ve pişirme tekniklerini kavrar. Türk yemek kültürünü, pişirmede ve sunumda 

kullanılan temel ekipman bilgisi edinir.  

Dersin İçeriği: Günümüze ait Türk yöresel mutfak özelliklerinin uygulamalı olarak bölgelere göre tanıyarak 

malzeme bilgisini pekiştirir. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Tarihsel süreçte Türk mutfağı. 

2. Hafta Türk Mutfağına ait yiyecek-içecekler. 

3. Hafta Türk Mutfağına ait gelenekler ve servis usulleri. 

4 Hafta Orta Asya Dönemi Türk mutfak kültürü. 

5. Hafta Selçuklu ve Beylikler Dönemi Türk mutfak kültürü. 

6. Hafta Osmanlı Dönemi Türk Mutfak kültürü. 

7. Hafta Cumhuriyet Dönemi ve sonrası Türk mutfak kültürü. 

8. Hafta Akdeniz Bölgesi mutfak kültürü. 

9. Hafta Güneydoğu Anadolu Bölgesi mutfak kültürü. 

10. Hafta Doğu Anadolu Bölgesi mutfak kültürü. 

11. Hafta İç Anadolu Bölgesi mutfak kültürü. 

12. Hafta Karadeniz Bölgesi mutfak kültürü. 

13. Hafta Marmara Bölgesi mutfak kültürü. 

14. Hafta Ege Bölgesi mutfak kültürü.  

Temel Kaynaklar: Sözer, I. ve Gürşen, B. (2014). Butik Pastacılık. Boyut Yayınları, İstanbul.  
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Ders Kodu ve Adı:  YDLING301 Mesleki İngilizce I  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Mesut Murat Adabalı 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 2 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Temel mesleki tanımlar ve kavramlar ile temel mesleki dil bilgisi yeterliklerini kazandırmak. 

Dersin İçeriği: Mesleki yabancı dil yeterliklerine temel teşkil edecek genel İngilizce bilgilerinin 

güncelleştirmek. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Bölüm: 1 Sandviç. 

2. Hafta Bölüm: 2 Aşure. 

3. Hafta Bölüm: 3 İngiliz İkindi Çayı. 

4 Hafta Bölüm: 4 Puding. 

5. Hafta Bölüm: 5 Patates Kızartması. 

6. Hafta Bölüm: 6 Peşmelba. 

7. Hafta Bölüm: 7 Pilav. 

8. Hafta Bölüm: 8 İsveç Köftesi. 

9. Hafta Bölüm: 9 Tuz. 

10. Hafta Bölüm: 10 Salata. 

11. Hafta Bölüm: 11 Makarna. 

12. Hafta Bölüm: 12 Pizza. 

13. Hafta Bölüm: 13 Kruvasan. 

14. Hafta Bölüm: 14 Suşi. 

Temel Kaynaklar: Okşar, İ. G. (2022). Reading Powder. Kitapyurdu Doğrudan Yayıncılık, İstanbul. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS327 Servis Hizmetleri Yönetimi  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Mesut Murat Adabalı 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X    Seçmeli:                 

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Dünya genelinde kullanılan güncel servis yöntemlerinin aktarılmasıdır. Ayrıca yiyecek içecek 

işletmeleri ve otellerde içecek servisi yapan bölümlerin (bar) işleyişi hakkında bilgi vermek. 

Dersin İçeriği: Servis bilgisi, içki ve içecek yapım, içki ve içeceklerle kokteyl yapımı ve kullanılan araç 

gereçler. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Yiyecek-içecek servisinin tanımı. 

2. Hafta Servis personeli.  

3. Hafta Servis araç-gereçleri. 

4 Hafta Servis araç-gereçleri II. 

5. Hafta Serviste ön hazırlık.  

6. Hafta Servis türleri.  

7. Hafta Servis türleri II. 

8. Hafta Temel servi bilgileri.  

9. Hafta Protokol bilgileri.  

10. Hafta İçecek servisi.  

11. Hafta Serviste hijyen ve sanitasyon.  

12. Hafta Serviste güvenlik. 

13. Hafta Uygulama. 

14. Hafta Uygulama. 

Temel Kaynaklar: Sökmen, A. (2020). Yiyecek İçecek Hizmetleri Yönetimi ve İşletmeciliği. Detay Yayıncılık, 

Ankara.  
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Ders Kodu ve Adı:  GAS307 Gastronomi Trendleri  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Nilgün Güneş 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             Seçmeli:        X             

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Yiyecek İçecek Endüstrisi ile ilgili temel kavramların ve yaklaşımların, yiyecek içecek 

endüstrisinde meydana gelen değişiklikler ve yeniliklerin öğrenilmesini amaçlamaktadır. 

Dersin İçeriği: Fast food akımı, slow food akımı, franchising, temalı restoran ve bar kavramları, hızlı-rahat 

restoranlar, başarı hikayeleri, gıda güvenliği, kent mutfağı ve mutfak kültürünün değerlendirilmesi, gastronomi 

kültürel mirasın yeniden icadı, yiyecek stilistliği ve fotoğrafçılığı, yenilebilir çiçekler, moleküler gastronomi, 

gastronomi ile ilgili filmler. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Fast food akımı. 

2. Hafta Slow food akımı.  

3. Hafta Yiyecek içecek işletmelerinde franchising ve başarı hikayeleri. 

4 Hafta Yeme ortamı ve etkileri. 

5. Hafta Temalı restoran ve barlar. 

6. Hafta Hızlı-rahat restoranlar. 

7. Hafta Dünyanın en iyi restoranları ve başarı hikayeleri. 

8. Hafta Gıda güvenliği ve yeni yaklaşımlar. 

9. Hafta Kent mutfağı ve mutfak kültürünün gelişimi. 

10. Hafta Ekolojik gıda ve yiyecek içecek işletmelerinde kullanımı. 

11. Hafta Yemek stilistliği ve fotoğrafçılığı. 

12. Hafta Füzyon mutfak ve vegan uygulamalar. 

13. Hafta Moleküler gastronomi.  

14. Hafta Gastronomi konulu filmler.  

Temel Kaynaklar: Özdoğan, O. N. (2016). Yiyecek İçecek Endüstrisinde Trendler I (Kavramlar Yaklaşımlar 

Başarı Hikayeleri). Detay Yayıncılık, Ankara.  

Özdoğan, O. N. (2016). Yiyecek İçecek Endüstrisinde Trendler II (Kavramlar Yaklaşımlar Başarı Hikayeleri). 

Detay Yayıncılık, Ankara. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS313 Fermente Gıdalar  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Ali Manavoğlu 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:             Seçmeli:        X             

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Fermantasyon teknolojisi ile gıda üretimi. 

Dersin İçeriği: Mikroorganizma-gıda ilişkisi, gıda muhafaza yöntemleri, fermantasyon ve fermente gıdalar, 

fermantasyon teknolojisi, fermente sucuk, peynir, yoğurt, turşu, zeytin, sirke, şarap, ekmek. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Mikroorganizma-gıda ilişkisi. 

2. Hafta Gıda muhafaza yöntemleri.  

3. Hafta Fermantasyon.  

4 Hafta Fermente gıdalar.  

5. Hafta Fermantasyon teknolojisi.  

6. Hafta Fermente sucuk.  

7. Hafta Peynir.  

8. Hafta Yoğurt. 

9. Hafta Turşu. 

10. Hafta Zeytin. 

11. Hafta Sirke. 

12. Hafta Şarap. 

13. Hafta Ekmek.  

14. Hafta Uluslararası fermente gıdalar.  

Temel Kaynaklar: Anlı, E. ve Şanlıbaba, P. (2019). Fermente Gıdalar. Nobel Yayıncılık, Ankara.   
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Ders Kodu ve Adı:  GAS315 Mutfak Otları ve Baharatlar  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 2 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:             Seçmeli:        X             

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Kullanımı yaygın olan bazı baharat çeşitlerini, bunların üretim proseslerini, depolama 

koşullarını, baharatlardan etken maddelerin ekstraksiyonunu ve bunların insan sağlığına etkilerini tanıtmaktır. 

Dersin İçeriği: Baharatların tanımlanması ve sınıflandırılması, üretimi, ticari önemi ve tüketimi, etken 

bileşikleri, hasat sonrası uygulanan işlemler, baharat işleme teknolojileri, baharatların ambalajlanması, 

depolama koşulları ve baharatların insan sağlığı üzerine etkileri. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Baharatların tanımlanması ve sınıflandırılması.  

2. Hafta Baharatların üretimi, ticareti ve tüketimi. 

3. Hafta Baharatlardaki etkin bileşikler. 

4 Hafta Başlıca baharatlar.  

5. Hafta Hasat sonrası işlemler.  

6. Hafta Baharatların kurutulması, temizlenmesi ve sınıflandırması. 

7. Hafta Baharatlarda işleme teknolojisi. 

8. Hafta Öğütülmüş baharatlar.  

9. Hafta Ekstraktlar.  

10. Hafta Esanslar ve emülsiyonlar.  

11. Hafta Macunlar ve konsantreler. 

12. Hafta Uçucu yağlar.  

13. Hafta Ambalajlama ve depolama.  

14. Hafta Baharatların sağlık üzerine etkileri.  

Temel Kaynaklar:  Peter, K. V. (2012). Handbook of Herbs and Spices. Woodhead Publishing, Cambridge.  

Baydar, H. (2005). Tıbbi, Aromatik ve Keyif Bitkileri Bilimi ve Teknolojisi. Süleyman Demirel Üniversitesi 

Yayınları, Isparta. 

Baytop, A. (1996). Farmasötik Botanik Ders Kitabı. İstanbul Üniversitesi Yayınları, İstanbul. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS317 Girişimcilik  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:             Seçmeli:        X             

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Günümüz koşulları içinde bir rekabet avantajı yaratan girişimcilik ve küçük işletme yönetimi 

konularının tartışılması ve öğrencilerde yeni bir bakış açısı oluşturulması. 

Dersin İçeriği: Girişimcilik ve küçük işletmelerin yönetimi ile ilgili temel kavram ve konuların tanıtılması. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Girişimcilikle ilgili kavramlar. 

2. Hafta Girişimcilik çeşitleri ve girişimcinin özellikleri. 

3. Hafta Girişimcilik süreçleri ve iş fikri alanları. 

4 Hafta Girişimcilikte yaratıcılık. 

5. Hafta Girişimcilikte yenilik ve inovasyon. 

6. Hafta Sınai ve fikri mülkiyet hakları, patent, faydalı model, lisans anlaşmaları. 

7. Hafta Fizibilite (yapılabilirlik). 

8. Hafta Fizibilite (yapılabilirlik). 

9. Hafta İş planı. 

10. Hafta Pazarlama planı.  

11. Hafta Üretim planı.  

12. Hafta Yönetim planı. 

13. Hafta Finans planı. 

14. Hafta Girişimcilik öyküleri.  

Temel Kaynaklar: Müftüoğlu, T., Ürper, Y., Başar, M ve Tosunoğlu, T. (2005). Girişimcilik. Anadolu 

Üniversitesi AÖF Yayınları, Eskişehir.  
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Ders Kodu ve Adı:  GAS319 Vejetaryen ve Diyet Mutfağı  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:             Seçmeli:        X             

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Vejetaryen mutfağının irdelenerek, vejetaryen yaşam biçiminin ve vejetaryen yemeklerinin 

öğretilmesi. 

Dersin İçeriği: Vejetaryen tarzı beslenme ve vejetaryen mutfağı. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Derse giriş ve dersin tanıtılması. 

2. Hafta Vejetaryen beslenme ilkeleri. 

3. Hafta Yeterli ve dengeli beslenmeye uygun vejetaryen yemekleri. 

4 Hafta Vejetaryen mutfağında kullanılan araçlar ve teknikler. 

5. Hafta Vejetaryen mutfağında çorbalar. 

6. Hafta Vejetaryen mutfağında mezeler ve aperatifler. 

7. Hafta Vejetaryen mutfağında sebze yemekleri. 

8. Hafta Vejetaryen mutfağında tahıllar. 

9. Hafta Vejetaryen mutfağında tohumlar, baharatlar ve otlar. 

10. Hafta Vejetaryen mutfağında tatlılar ve şekerlemeler. 

11. Hafta Vejetaryen menüler oluşturma. 

12. Hafta Vejetaryen mutfağından yemek tarifleri. 

13. Hafta Özel durumlar için vejetaryen beslenme (hamile, yaşlı, çocuk). 

14. Hafta Vejetaryen yaşam biçimi. 

Temel Kaynaklar: Şişman, F. (2003). Dünya Vejetaryen Mutfağı. Dost Kitabevi Yayınları, Ankara. 

Moskowitz, I. C. ve Hope, T. (2007). Veganomicon The Ultimate Vegan Cookbook. Marlowe&Company, USA.  
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Ders Kodu ve Adı:  GAS321 Sanat Tarihi  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Halil Mert Erdoğan 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:             Seçmeli:        X             

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Tarih öncesi dönemlerden Sanayi Devrimine kadar sanat tarihinin temel kavramlarının 

aktarılması. 

Dersin İçeriği: Tarih öncesi dönemlerden Sanayi Devrimine kadar dünya sanat tarihinin temel kavramlarının; 

sanatın uygarlık tarihi içerisindeki değişimleri ve bu değişimlerin nedenlerinin, dünyanın önemli uygarlıklarına 

ait sanat yapıtlarıyla birlikte kronolojik ve eşzamanlı olarak irdelenmesi; sanat tarihinde temel kavramların, 

akımlar, sanatçılar ve önemli sanat eserlerinin dia gösterimi ve görsel analiz eşliğinde tanıtılması. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Tanışma ve ders hakkında bilgi verme. 

2. Hafta Tarih öncesi dönemler ve sanatın ortaya çıkışı. 

3. Hafta İlk çağda Doğu Akdeniz havzası uygarlıkları ve Mezopotamya sanatı. 

4 Hafta Mısır Uygarlığı ve sanatı. 

5. Hafta Anadolu Uygarlıkları ve sanatı. Hitit-Frig-Lidya-Urartu. 

6. Hafta Girit-Miken sanatı. Yunan sanatı. 

7. Hafta Roma sanatı.  

8. Hafta Erken Hristiyanlık ve Bizans sanatı. 

9. Hafta Erken Hrıstiyanlık ve Bizans sanatı II. 

10. Hafta Roman-Gotik sanat. 

11. Hafta Rönesans Dönemi sanatı. 

12. Hafta Barok Dönemi sanat. 

13. Hafta Maniyerizm ve Rokoko. 

14. Hafta Sanayi Devrimi ve sanat. 

Temel Kaynaklar: Gombrich, E. H. (2019). Sanatın Tarihi. Remzi Kitabevi, Ankara. 

Öğretim üyesi ders notları. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS302 Türk Mutfağı II  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 2 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:             X Seçmeli:                    

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Türk Mutfağını oluşturan tüm bileşenleri, pişirme teknikleri ile ürün çeşitlerini tarihi ve coğrafi 

kökenleriyle birlikte aktararak Türk Mutfağı bilinci oluşturmak. 

Dersin İçeriği: Türk mutfağının tarihçesi, tanımlar ve temel prensipleri, kullanılan pişirme teknikleri. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Et temekleri I. 

2. Hafta Et yemekleri II. 

3. Hafta Kümse hayvanları I.  

4 Hafta Kümes hayvanları II. 

5. Hafta Deniz ürünleri. 

6. Hafta Sebze yemekleri. 

7. Hafta Sakatat yemekleri.  

8. Hafta Bakliyat yemekleri.  

9. Hafta Dolmalar ve sarmalar (etli ve zeytinyağlı). 

10. Hafta Börekler ve hamur işleri. 

11. Hafta 
Tatlılar I (Hamurlu, sütlü, şerbetli, meyveli, bakliyatlı, helvalar, 

kompostolar vb.). 

12. Hafta 
Tatlılar II (Hamurlu, sütlü, şerbetli, meyveli, bakliyatlı, helvalar, 

kompostolar vb.). 

13. Hafta İçecekler I (Şerbetler, Boza, Kımız, Kefir, Türk Kahvesi, hoşaflar vb.). 

14. Hafta İçecekler II (Şerbetler, Boza, Kımız, Kefir, Türk Kahvesi, hoşaflar vb.). 

Temel Kaynaklar: - 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS304 İleri Pastacılık  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 4 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X Seçmeli:                    

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Pastacılığın temelini oluşturan bu derste, pastacılık terminolojisi, ölçümler ve birimler ile ana 

malzemelerin ne işe yaradıkları ve pastacılık alanında nasıl kullanıldıkları öğretilmesi amaçlanmaktadır. 

Dersin İçeriği: Doğru reçete okumayı pekiştirmelerini ve pastacılık alanında kullanılan temel ürün ve 

hammaddeleri tanımalarını sağlar. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Pastacılık tarihi ve pastane ekipmanları. 

2. Hafta Temel pastane malzemelerinin teorik tanımları. 

3. Hafta Temel pastaların teorik tanımları. 

4 Hafta Tatlı ve tuzlu kurabiyeler. 

5. Hafta Tartlar ve paylar. 

6. Hafta Mayalı hamurlar. 

7. Hafta Ekmek çeşitleri. 

8. Hafta Dökme hamurlar. 

9. Hafta Geleneksel kekler. 

10. Hafta Soslar ve kremalar. 

11. Hafta Temel pasta yapımı. 

12. Hafta Sütlü tatlılar. 

13. Hafta Şerbetli tatlılar. 

14. Hafta Şerbetli tatlılar II. 

Temel Kaynaklar: - 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS310 Yiyecek İçecek Yönetimi  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Mesut Murat Adabalı 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:             X Seçmeli:                    

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Yiyecek–içecek hizmeti sektörü, yapılanması ve işleyişini öğrenme. 

Dersin İçeriği: Yiyecek ve içecek hizmet sektörünü, yapısını, organizasyon yapısını ve iş tanımını, 

özelliklerini, türlerini, işletmelerdeki ekipman ve ekipmanlarını, yiyecek ve içecek işletmelerinde servis ve 

mutfak uygulamalarını öğrenmek 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Yiyecek-İçecek endüstrisine giriş. 

2. Hafta Yiyecek-içecek işletmelerinin sınıflandırılması. 

3. Hafta Yönetim süreci.  

4 Hafta Yönetsel roller.  

5. Hafta Yiyecek, içecek döngüsü.  

6. Hafta Yiyecek, içecek kontrol süreci. 

7. Hafta Satın alma ve teslim alma. 

8. Hafta Depolama.  

9. Hafta Envanter yönetimi.  

10. Hafta Üretim kontrolü.  

11. Hafta Maliyetlendirme.  

12. Hafta Getiri yönetimi.  

13. Hafta Reklam ve kişisel satış.  

14. Hafta Tanıtım ve halkla ilişkiler.  

Temel Kaynaklar: Aktaş, A. (2011). Ağırlama Hizmet İşletmelerinde Yiyecek ve İçecek Yönetimi. Detay 

Yayıncılık, Ankara. 

Denizer, D. (2012). Yiyecek-İçecek Hizmetleri. Anadolu Üniversitesi Yayınları, Eskişehir. 
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Ders Kodu ve Adı:  YDLING302 Mesleki İngilizce II  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Mesut Murat Adabalı 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:             X Seçmeli:                    

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Temel mesleki tanımlar ve kavramlar ile temel mesleki dil bilgisi yeterliklerini kazandırmak. 

Dersin İçeriği: Mesleki yabancı dil yeterliklerine temel teşkil edecek genel İngilizce bilgilerini 

güncelleştirmeyi sürdürmek.  Mesleki terim, kavram ve terminolojiyi güncelleştirmek.  

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Bölüm: 15 Tempura. 

2. Hafta Bölüm: 16 Chowder. 

3. Hafta Bölüm: 17 Paneer. 

4 Hafta Bölüm: 18 Supangle. 

5. Hafta Bölüm: 19 Hamburg Biftek Sandviç. 

6. Hafta Bölüm: 20 Menemen. 

7. Hafta Bölüm: 21 Sığır Carpaccio. 

8. Hafta Bölüm: 22 Fitoplanktos. 

9. Hafta Bölüm: 23 Ketçap. 

10. Hafta Bölüm: 24 Lokum. 

11. Hafta Bölüm: 25 Çikolata. 

12. Hafta Bölüm: 26 Osmanlı Şerbeti. 

13. Hafta Bölüm: 27 Ekşi Mayalı Ekmek. 

14. Hafta Bölüm: 28 Zalabya. 

Temel Kaynaklar: Okşar, İ. G. (2022). Reading Powder. Kitapyurdu Doğrudan Yayıncılık, İstanbul. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS306 Şarap Bilimi  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:              Seçmeli:        X              

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Şarap, tarihçesi, üzüm, bağcılık ve şarap üretimi ile ilgili temel bilgiler verilmektedir. 

Dünyadaki önemli şarap üretim bölgeleri ve yöresel şarapların tanıtılması hedeflenmektedir. Farklı şarap 

türlerinin anlatılması, yemek ve şarap uyumu, eşleştirmesinin öğretilmesi hedeflenmektedir. 

Dersin İçeriği: Şarap hakkında temel bilgiler, üzüm çeşitleri, şarap üretim bölgeleri, şarap yemek uyumu. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Şarap bilimine giriş.  

2. Hafta Şarabın tarihçesi.  

3. Hafta Bağcılık.  

4 Hafta Şarap üreticiliği.  

5. Hafta Şarap tadımının incelikleri.  

6. Hafta Dünyadaki şarap üretim bölgeleri, şarap kültürü. 

7. Hafta Dünyadaki şarap üretim bölgeleri, şarap kültürü. 

8. Hafta 
Şarap yapımında kullanılan beyaz üzüm çeşitleri ve üretim bölgeleri, 

beyaz şaraplar. 

9. Hafta 
Şarap yapımında kullanılan beyaz üzüm çeşitleri ve üretim bölgeleri, 

beyaz şaraplar. 

10. Hafta 
Şarap yapımında kullanılan kırmızı üzüm çeşitleri ve üretim bölgeleri, 

kırmızı şaraplar. 

11. Hafta 
Şarap yapımında kullanılan kırmızı üzüm çeşitleri ve üretim bölgeleri, 

kırmızı şaraplar. 

12. Hafta Şarap ve yemek uyumu. 

13. Hafta Köpüklü şaraplar. 

14. Hafta Diğer şarap stilleri. 

Temel Kaynaklar: Nowak, B. ve Wichman, B. (2009). Her Yönüyle Şarap. Arkadaş Yayınevi, Ankara.  
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Ders Kodu ve Adı:  GAS308 Duyusal Analiz  

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:              Seçmeli:        X              

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Öğrenciye duyusal analiz yöntemlerini, analiz sonuçlarının değerlendirilmesini ve bu konudaki 

gelişmeleri öğretmek. 

Dersin İçeriği: Duyusal analizin ilkeleri, duyu organlarının yapısı ve algılamadaki rolleri, panelist ve panel 

yerlerinin taşıması gerekli özellikler, panelist seçimi ve eğitimi, duyusal analiz yöntemlerinin seçimi ve farklı 

gıdalarda uygulanması konularını içerir. Duyusal değerlendirme panel odası, ürün ve panel kontrolleri, panelist 

seçimi, duyusal değerlendirmede kullanılan skalalar, lezzet profili diyagramlarının oluşturulması. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Duyusal analize giriş. 

2. Hafta Gastronomide insan duyuları. 

3. Hafta Duyusal ölçümleri etkileyen faktörler. 

4 Hafta Test metotları. 

5. Hafta Test metodunun ve standardın seçimi. 

6. Hafta Deney tasarımı. 

7. Hafta Deney ve analiz süreçleri. 

8. Hafta Örnek çalışmalar ve sonuçlar. 

9. Hafta Benzerlik, denklik testi ve ayrım teorisi. 

10. Hafta Doku değerlendirme. 

11. Hafta Renk ve görünüm algısı. 

12. Hafta Tercih ve kabul. 

13. Hafta Tüketici algısında duyusal analiz. 

14. Hafta Veri yorumlama. 

Temel Kaynaklar: Onoğur, T. ve Elmacı, Y. (2015). Gıdalarda Duyusal Değerlendirme. Sidas Yayıncılık, 

İzmir.  
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Ders Kodu ve Adı:  GAS314 İnsan Kaynakları Yönetimi 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:              Seçmeli:        X              

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: İnsan kaynakları yönetiminin fonksiyonlarının tanıtılması ve örgüt yönetimine yönelik temel 

kavramların geliştirilmesi. 

Dersin İçeriği: Stratejik insan kaynakları yönetimi, iş analizi ve tasarımı, insan kaynakları planlaması, işe alma 

ve seçme, eğitim, kariyer planlaması, performans değerleme, işçi hakları ve yükümlülükleri. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta İnsan kaynakları yönetiminin gelişim süreci. 

2. Hafta İnsan kaynakları kavramı: Amaçları, örgüt yapısı, örgütsel işlevleri. 

3. Hafta İş analizi ve insan kaynakları planlaması. 

4 Hafta Kariyer planlama. 

5. Hafta 
İşe alma, personel seçimi, personel bulma kaynakları, yeni personel seçim 

yöntemleri, personel bulma süreci. 

6. Hafta Güncel eğitim yöntemleri ve işbaşı eğitimi. 

7. Hafta Performans değerleme.  

8. Hafta İş değerleme ve ücretlendirme. 

9. Hafta Esnek çalışma. 

10. Hafta Personel güçlendirme.  

11. Hafta Disiplin.  

12. Hafta İşveren-işçi ilişkisi. 

13. Hafta Endüstriyel ilişkiler, iş güvenliği ve işçi sağlığı-I. 

14. Hafta Endüstriyel ilişkiler, iş güvenliği ve işçi sağlığı-II. 

Temel Kaynaklar:  Sabuncuoğlu, Z. (2016). İnsan Kaynakları Yönetimi. Alfa Aktüel Yayınları, İstanbul.  
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Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS316 Marka Yaratma 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:              Seçmeli:        X              

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Marka ve markalaşma stratejileri hakkında temel kavramları ve güncel yaklaşımları öğrenmek. 

Dersin İçeriği: Marka, markalaşma, markalaşma stratejileri, güncel yaklaşımlar, örnek vaka analizleri, 

tartışmalar. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta 
Markanın tarihsel yolculuğu, bir marka hikayesi, marka kavramı, marka 

ile ilgili özellikler. 

2. Hafta 

Marka ve önemi, markanın faydaları, marka ürün karşılaştırması, 

markanın yapısı-David Arnold Modeli ve Kapferer Modeli, Ted Bates 

marka çarkı. 

3. Hafta 

David Arnold Modeli ve Kapferer Modeli, markayı oluşturan unsurlar 

örnek çalışmalar: Apple, Nike, Coca Cola, Pepsi, markaların fonksiyonel 

ve duyumsanabilir unsurları, eklenen değer. 

4 Hafta 
Marka ile ilgili önemli kavramlar, marka kimliği, marka imajı, marka 

kişiliği, arketip ve marka. 

5. Hafta 
Markalama, marka oluşturma ve marka oluşturmada kilit başarı unsurları, 

Kellogs, Coca Cola örnek çalışmalar. 

6. Hafta Marka vaadi ve ürün kültürü. 

7. Hafta Marka konumlandırma.  

8. Hafta Markanın gücü ve marka değeri.  

9. Hafta Marka sadakati.  

10. Hafta 
Ortak markalama, marka denkliği ve önemi, marka denkliğini (değerini) 

oluşturan unsurlar. 

11. Hafta 
Marka denkliğini (değerini) oluşturan unsurlar, marka değerini elde 

etmek, markanın 4P stratejileri. 

12. Hafta 
Markanın 4P stratejileri, oluşturulması ve uygulanması, örnek marka 

yaratılması, marka yönetme çalışmaları. 

13. Hafta Güncel markalaşma trendleri I. 

14. Hafta Güncel markalaşma trendleri II. 

Temel Kaynaklar: İslamoğlu, A. H. ve Fırat, D. (2016). Stratejik Marka Yönetimi. Beta Yayınları, İstanbul. 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

Ders Kodu ve Adı:  GAS318 Alan Yazın Taraması 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Mesut Murat Adabalı 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:              Seçmeli:        X              

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Öğrencilerin bir araştırmacı olarak alan yazında ilgili bilim dallarında var olan çalışmalar 

hakkında fikir sahibi olmalarını sağlamaktır. Bu bağlamda dersi tamamlayan öğrencilerin alan yazın taraması 

yaparken nelerden nasıl faydalanabileceklerini bilmeleri hedeflenmektedir. 

Dersin İçeriği: Veri tabanlarını kullanma, alan yazında var olan temaları belirleme, yöntemleri ve kullanım 

amaçlarını temalara göre belirleme, araştırmalarda eğilimleri belirleme, alan yazındaki eksik ve incelenmesinde 

yarar görülen noktaları tespit etme. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta 

Araştırma nedir? Bir araştırmada bulunması gereken bölümler nelerdir? 

Alanyazın incelemesi nedir? Neden yapılır? Alanyazında ulaşılabilecek 

birincil kaynaklar (tez, makale, bildiri vb.) nelerdir? Sistematik alanyazın 

analizi nasıl yapılır (Alan yazın tabloları oluşturma)? Alanyazın için 

faydalanabilecek kaynaklar nelerdir? Kütüphanelere kurum içinden ve 

kurum dışından nasıl ulaşabiliriz? 

2. Hafta Tez nedir? Bir tezde bulunması gereken bölümler nelerdir? 

3. Hafta Ulusal tez merkezindeki tezlerin sistematik olarak incelenmesi. 

4 Hafta 

Kongre ve sempozyum nedir? Düzenli olarak düzenlenen ulusal ve 

uluslararası kongre ve sempozyumlar nelerdir? Seçilen bir ulusal ve bir de 

uluslararası kongre ya da sempozyumun son beş toplanmasındaki temaları 

nelerdir? 

5. Hafta 

ULAKBİM nedir? TR Dizin dergi değerlendirme kriterleri nelerdir? 

ULAKBİM tarafından taranan dergilerden araştırmacının bilim dalıyla 

ilgili olanlar nelerdir? ULAKBİM bu dergileri hangi kriterlere göre 

taramaktadır? Araştırma alanıyla ilgili indeks hangisidir? 

6. Hafta 

ULAKBİM’de taranan dergilerden üç tanesinin son beş yılda yayınlanan 

sayılarında araştırma alanıyla ilgili olanlarının sistematik analizinin 

yapılması. 

7. Hafta 
Indeks nedir? Alan indeksi nedir? H indexi nedir? Impact factor nedir? 

Rank nedir? TÜBİTAK tarafından desteklenen dergiler nelerdir? 

8. Hafta 
Bu dergilerden üç tanesinin son beş yılda yayınlanan sayılarında araştırma 

alanıyla ilgili olanlarının sistematik analizinin yapılması. 

9. Hafta 

Web of Science nedir? SCI, SSCI ve AHCI nedir? Web of Science dergi 

değerlendirme kriterleri nelerdir? Araştırmacının bilim dalıyla ilgili 

indeks hangisidir? 

10. Hafta 

Bu indekste taranan dergilerden üç tanesinin son beş yılda yayınlanan 

sayılarında araştırma alanıyla ilgili olanlarının sistematik analizinin 

yapılması. 

11. Hafta 
Veritabanı nedir? Bağlı bulunulan üniversitenin kütüphanesinden 

ulaşılabilen veri tabanları nelerdir? 

12. Hafta 

Tespit edilen veri tabanlarından hangileri araştırma alanıyla ilgili? Bir 

araştırma yaparken alanyazın incelemesini tamamlamak için tercih 

edilmesi gereken kütüphanelerin özellikleri neler olmalı? 

13. Hafta 
Anahtar kelime nedir? Anahtar kelimeler belirlenirken dikkat edilmesi 

gereken ölçütler nelerdir? 

14. Hafta 
Seçilen iki farklı anahtar kelime için alan yazın taraması yapılması 

Ulaşılan yayınların sistematik analizinin yapılması. 

Temel Kaynaklar:  Ocak, M. A. (2023). Alanyazın İncelemesi. Nobel Akademik Yayıncılık, Ankara.  
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Ders Kodu ve Adı:  GAS320 Gastronomi Turizmi 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Nilgün Güneş 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 2 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:              Seçmeli:        X              

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Gastronominin ülkelerin ve kentlerin tanıtılması ve pazarlanmasına yönelik genel bilgiler 

dahilinde, hangi ülkelerin kendi mutfaklarını ve gastronomik özelliklerini ne şekilde tanımladığına ve 

pazarladığına yönelik temel bilgilerin verilmesi amaçlanmıştır. 

Dersin İçeriği: Gastronominin turizmle ilişkisi, gastronominin ülkelerde ne şekilde şekillendiği ve ülkelerin ve 

ülkeler özelinde kentlerin ve bölgelerin gastronomiyi ne şekilde pazarladığına dair genel bilgiler verilmektedir. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Turizm ve sürdürülebilir turizm anlayışı. 

2. Hafta Bölgesel kalkınma aracı olarak turizm. 

3. Hafta Kitle turizminden alternatif turizme geçiş ve özel ilgi turizmi. 

4 Hafta Turizm türleri ve kalkınmaya etkileri. 

5. Hafta Kültürün turizm odaklı kalkınmadaki rolü. 

6. Hafta Turizm odaklı kalkınmada kültür ve yerel kültür. 

7. Hafta Turizm odaklı kalkınmada kullanılan kültür varlıkları. 

8. Hafta 
Yerel kültür varlığı olarak gastronominin tarihsel gelişimi ve kültür varlığı 

olarak turizm amaçlı kullanımı. 

9. Hafta Gastronomi Turizminin tanımı ve kapsamı. 

10. Hafta Gastronomi turizmi gelişmişlik göstergeleri. 

11. Hafta Coğrafi işaretler.  

12. Hafta Gastronomi turizminin bölgesel kalkınmaya katkısı. 

13. Hafta 
Gastronomi turizmi odaklı bölgesel kalkınma politikalarına dünyadan 

örnekler. 

14. Hafta 
Türkiye'de gastronomi turizmi çerçevesinde değerlendirilebilecek 

örnekler. 

Temel Kaynaklar: Kurgun, H. ve Özşeker, D. B. (2016). Gastronomi ve Turizm. Detay Yayıncılık, Ankara. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS401 Fransız Mutfağı 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Uzman İbrahim Pekdemir 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 4 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:         X   Seçmeli:                    

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Dünya gastronomi oluşumuna yön veren Fransız mutfağı hakkında başlangıç tarihinden itibaren 

bu güne kadar yaptıkları geleneksel ve çağdaş mutfakları konusunda uygulamalı olarak bilgi vermek. 

Dersin İçeriği: Fransız mutfağı tarihi. Fransız mutfağı pişirme teknikleri. Fransız mutfağı başlangıç ve 

kahvaltılıkları. Fransız mutfağı ara sıcak ve ana yemekleri. Fransız mutfağı tatlı ve hamur işleri. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Fransız mutfak kültürü ve tarihsel gelişimi. 

2. Hafta Bölgelere göre Fransız mutfak kültürü ve coğrafi özellikleri. 

3. Hafta Fransız mutfağına özgü kavramlar. 

4 Hafta Uygulamalı temel soslar ve türevleri. 

5. Hafta Uygulamalı yumurta ve Kahvaltı sunumları. 

6. Hafta Uygulamalı çorbalar.  

7. Hafta Pişirme teknikleri konu anlatımı. 

8. Hafta Uygulamalı kırmızı etler. 

9. Hafta Uygulamalı kümes ve av hayvanları. 

10. Hafta Salatalar.  

11. Hafta Uygulamalı deniz mahsulleri. 

12. Hafta Hamur işleri ve tatlılar. 

13. Hafta Başlangıç ve atıştırmalıklar. 

14. Hafta Fransız mutfağında içecek kültürü. 

Temel Kaynaklar: - 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS403 Yiyecek İçecek İşletmelerinde Maliyet Yönetimi 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:         X   Seçmeli:                    

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Yiyecek içecek işletmelerinde hizmet sunmak için gereken satın almalar ve bu satın alımlar 

sonucu ortaya çıkan maliyetlerin denetlenmesi, değerlendirilmesi ve raporlanması süreçleri işlenecektir. Ayrıca, 

stok değerleme yöntemleri ve bunların uygulamalı örnekleri de ders içeriğinde işlenecektir. 

Dersin İçeriği: Yiyecek-içecek işletmelerinde maliyet yapısı, gelir yönetimi, kontrol aşamaları, kontrol 

yöntemleri, analizler, fiyatlandırma, bütçe oluşturma, verimlilik, maliyet kontrolünde yardımcı olacak analitik 

yaklaşımlar. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta 
Maliyet muhasebesine giriş ve maliyet muhasebesi ile ilgili temel 

kavramlar. 

2. Hafta Farklı amaçlar için farklı maliyetler, maliyetlerin sınıflandırılması. 

3. Hafta Yiyecek-içecek maliyet kontrolü, amaçları, aşamaları. 

4 Hafta Yiyecek-içecek maliyet kontrol süreci. 

5. Hafta Yiyecek-içecek maliyet kontrol yöntemleri. 

6. Hafta 

LIFO (son-giren-ilk çıkar) stok değerleme yöntemi, FIFO (ilk-giren-ilk 

çıkar) stok değerleme yöntemi, ortalama maliyet stok değerleme 

yöntemleri. 

7. Hafta Yiyecek-içecek işletmelerinde işçilik maliyetleri. 

8. Hafta Genel üretim maliyetleri: Gider dağıtımında birinci aşama. 

9. Hafta Genel üretim maliyetleri: Gider dağıtımında ikinci ve üçüncü aşama. 

10. Hafta Sipariş maliyeti sistemleri. 

11. Hafta Safha maliyeti sistemlerinin tanıtımı. 

12. Hafta Safha maliyeti sistemleri. 

13. Hafta Yiyecek-içecek işletmelerinde fiyatlama. 

14. Hafta Yiyecek-içecek işletmelerinde fiyatlama. 

Temel Kaynaklar: Usal A. ve Kurgun O. A. (2006). Turizm İşletmelerinde Maliyet Analizleri. Detay 

Yayıncılık, Ankara. 

Yılmaz, Y. (2005). Yiyecek-İçecek Maliyet Kontrolü. Detay Yayıncılık, Ankara. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS413 Gastro Kültür ve Medya 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Nilgün Güneş 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 2 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:         X   Seçmeli:                    

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Gastronomi öğrencilerine mesleklerinin medyadaki yansımalarını farklı açılardan ele 

alabilecekleri, gastronominin geniş yelpazesi içinde ilk yayınlardan itibaren gelinen nokta hakkında kapsamlı 

şekilde bilgi birikimi oluşturmayı amaçlamaktadır. Öğrenciler, gastronomi dünyasını medya, basın gibi farklı 

bir açıdan irdeleyecek, sektörün tanınmasında ve yaygınlaşmasında önemli bir görev üstlenen basılı ve/veya 

elektronik basın ve medya alanlarındaki olanakları araştıracak ve girişimci ve yaratıcı yönlerini 

değerlendirmeye çalışacaklardır. Bununla birlikte, Gastronomi ve medya ilişkisi, sinemada gastronomi 

temsilleri, yazılı medyada gastronomi konulu yayınların örneklendirilmesi, yemek bloglarını ve türlerini, 

restoranların dijital medyayı kullanım şekillerini, sosyal medyanın gastronomi uygulamaları çerçevesinde 

çıkardığı sorunlar gibi konular işlenerek sınıf ortamında tartışılacaktır. 

Dersin İçeriği: Gastronomide medyanın yeri ve önemi, gastronomi ve medya ilgili temel kavramlar, 

komünikasyon, kitle iletişim ve çeşitleri, sinema ve gastronomi, basılı medya ve gastronomi, televizyon ve 

gastronomi, internet ve gastronomi, sosyal medya ve gastronomi, fotoğraf ve gastronomi, gastronomi ve 

sosyoloji. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta Gastronomi ve medya ilişkisinin önemi. 

2. Hafta Medya kavramı. 

3. Hafta Medya türleri. 

4 Hafta Medya yönetimi. 

5. Hafta Gastronomi ile ilgili medyanın özellikleri. 

6. Hafta Gastronomi ile ilgili medya uygulamaları. 

7. Hafta Örnek olay incelemesi. 

8. Hafta Yazılı medya ve gastronomi. 

9. Hafta Dijital medya ve gastronomi. 

10. Hafta Görsel medya ve gastronomi. 

11. Hafta Uygulama planlarının hazırlanması. 

12. Hafta Fotoğraf ve gastronomi. 

13. Hafta Gastronomi ve yeni medya. 

14. Hafta Örnek olay incelemesi. 

Temel Kaynaklar: Yılmaz, H. (2018), Gastronomi ve Medya. Anadolu Üniversitesi AÖF Yayınları, Eskişehir. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS415 Araştırma Yöntemleri 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Mesut Murat Adabalı 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:         X   Seçmeli:                    

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Öğrencilere sosyal bilimler alanında bilimsel araştırma yapma ile ilgili bilgi ve beceriyi 

kazandırmak; öğrencileri bilimsel araştırmanın planlanması, yazılması ve sunulması yeteneği ile donatmak ve 

bu süreçte uyulması gereken kuralları değerlendirmek. 

Dersin İçeriği: Sosyal bilimlerde araştırma yöntemlerinin temel kavramları, paradigmalar, yöntemler ve 

bilimsel raporlama teknikleri. 

Haftalık Ders Planı: 

1. Hafta 
Bilimsel bilgi ve bilimsel araştırma nedir? Uygulama: Bilimsel bilgi ve 

diğer bilgi türleri hakkında tartışma. 

2. Hafta 
Araştırma fikri, sorusu ve amacı. Uygulama: Araştırma soru örnekleri, 

amaç cümleleri. 

3. Hafta Literatür tarama.  

4 Hafta Denek-kontrol grupları, placebo, randomizasyon, körleme yöntemi. 

5. Hafta Teori, hipotez, değişken ve işevuruk tanım. 

6. Hafta Teori, hipotez, değişken ve işevuruk tanım. 

7. Hafta Veri toplama yöntemleri. Uygulama: Veri toplama yöntemleri. 

8. Hafta 
Bilimsel araştırma yöntemleri: Betimsel araştırma-gözlem/görüşme, 

içerik analizi. 

9. Hafta Bilimsel araştırma yöntemleri: Betimsel araştırma-survey/anket. 

10. Hafta 
Bilimsel araştırma yöntemleri: Betimsel araştırma-korelasyonel 

çalışmalar. 

11. Hafta Araştırma etiği ve araştırma sürecinde etik ihlaller. 

12. Hafta Araştırma etiği ve araştırma sürecinde etik ihlaller. 

13. Hafta Bilimsel araştırmalarda kaynak gösterme ve intihal. 

14. Hafta Bilimsel araştırmalarda kaynak gösterme ve intihal. 

Temel Kaynaklar: Arıkan, R. (2017). Araştırma Yöntem ve Teknikleri. Nobel Akademik Yayıncılık, Ankara. 

Meline, T. (2009). Research Primer for Communication Sciences and Disorders. Pearson, London.  
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Ders Kodu ve Adı:  ALM1 Almanca I 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Ganime Anaç 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 3 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:      X                

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: A1 Almanca seviyesine ulaşmak. 

Dersin İçeriği: Selamlaşma, vedalaşma ifadelerini öğrenir. Resmi ve samimi konuşma kalıplarını tanır. Kendini 

ve diğer kişileri tanıtabilir. Mevsimleri, ayları, haftanın günlerini, binaları, sebze ve meyveleri tanır. Bir 

buluşma ayarlayabilir. Alışveriş listesi yapabilir ve yemekler hakkında konuşabilir. 

Haftalık Ders Planı:   
1. Hafta Almanca selamlaşma ve vedalaşma cümleleri. Kendini tanıtma.  

2. Hafta Alman alfabesini öğrenme ve kelimeleri kodlama. 

3. Hafta Kendini diğer kişilere tanıtma. Duruma göre soru sorma ve cevaplama. 

4 Hafta 
Ülkeleri ve diğer dillerin Almanca karşılığını öğrenme ve onların 

hakkında konuşma.  

5. Hafta 
0'dan 100'e kadar sayıları öğrenme. Kendisinin ve başkalarının telefon 

numarasını söyleme. 

6. Hafta Form doldurma, e-mail ve ev adresini söyleme. 

7. Hafta 
Hobiler hakkında konuşma, haftanın günlerini öğrenme ve bir buluşma 

ayarlama. 

8. Hafta 
Meslekleri öğrenme. İş, meslek ve çalışma saatleri hakkında konuşma ve 

okuduğunu anlama. 

9. Hafta Düzenli ve düzensiz fiiller, özneler, belirli ve belirsiz artikeller. 

10. Hafta İsimlerin tekil ve çoğul halleri, soru sorma ve cevap verme. 

11. Hafta 
Yer ve binaları adlandırma (sinema, tiyatro, kilise, market vb.), taşıtları ve 

ismin yalın halini öğrenme.  

12. Hafta 
Negatif artikel ve belirsiz artikellerle karşılaştırma. Yol tarifi sorma ve 

yolu tarif edebilme.  

13. Hafta 
Uluslararası kelimeleri metinde anlayabilme, diyalog oluşturma, 

mevsimleri ve ayları öğrenme.  

14. Hafta 
Sebze ve meyve isimleri, en sevdiği yiyecekleri söyleyebilme, modal 

fiiller ve cümle yapıları, kısa metin yazma. 

Temel Kaynaklar: Dengler, S. and Rusch, P. (2021). Netzwerk Neu: Kurs- Und Ubungsbuch A1.2. Klett 

Sprachen Verlag, Stuttgart. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS407 Miksoloji 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:      X                

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Öğrencileri içecekler hakkında bilgilendirmek; soğuk ve sıcak, alkollü ve alkolsüz içeceklerin 

hazırlanması ve sunumu hakkında bilgi ve beceri kazandırmak. 

Dersin İçeriği: İçecekler hakkında genel bilgi, bar ekipmanları ve kullanımı; içki grupları, yaygın tüketilen 

alkollü içki çeşitleri, içki sunum ve servis teknikleri; alkollü ve alkolsüz kokteyl hazırlama teknikleri; çeşitli 

kokteyl tarifleri, kahve çeşitleri ve yapımı, bar hijyeni. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Miksolojinin tanımı. 

2. Hafta Miksolojinin tarihi.  

3. Hafta Tat kategorileri. 

4 Hafta Karıştırma teknikleri ve ölçüler. 

5. Hafta Miksolojide kullanılan ekipmanlar. 

6. Hafta Collinsler. 

7. Hafta Coolerlar. 

8. Hafta Pousse cafeler. 

9. Hafta Sourlar. 

10. Hafta Diğer karışım içecekler. 

11. Hafta Moleküler miksoloji. 

12. Hafta İçecek menüsü hazırlamak. 

13. Hafta Uygulama. 

14. Hafta Uygulama. 

Temel Kaynaklar: Sapaz, A. (1997). Bütün Yönleriyle İçki ve Kokteyl Rehberi. İnkılap Kitabevi, İstanbul. 

Zat, V. (2000). Bar Servis Kokteyl Rehberi. Derin Yayınları, İstanbul.  
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Ders Kodu ve Adı:  GAS409 Ekşi Mayalı Rustik Ekmekler 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Ali İhsan Uygun 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:      X                

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Geleneksel ekşi maya kültürleri incelenir, deneysel olarak ekşi maya türleri üzerinden ekmek 

uygulamaları yapılır. Rustik ekmek kavramı ve buna bağlı olarak uluslararası geleneksel hamur ve ekmek türleri 

detaylı olarak incelenir. Zenginleştirilmiş ekmekler ve rustik ekmeklerde fırın özellikleri, fırın kullanma ve 

pişirme pratikleri uygulamalı olarak öğretilir. 

Dersin İçeriği: Un çeşitleri, özellikleri, uygulama alanları, tarihi, ekmeğin tanımı ve tarihçesi, ekmek 

yapımında ekşi maya kullanımı, maya ve çeşitleri, mayanın faydaları, ekşi maya üretimi, ekşi mayalı ekmek 

üretiminde kullanılan alet, ekipman, çeşitleri ve özellikleri, rustik ekmekler ve uluslararası ekmek çeşitleri, 

ekmeğin yapım aşamaları, ekşi mayalı ekmeklerin dinlendirilmesi ve fermantasyon konusunda dikkat edilmesi 

gereken hususlar, ekşi maya ile ekmek fermantasyonu, ekmeğe şekil verilmesi, pişirme ve fırınlama, 

dinlendirme ve soğutmada dikkat edilmesi gereken hususlar, ekşi mayalı ekmeğin raf ömrü, muhafaza 

edilmesinde dikkat edilmesi gereken hususlar, ekmek hataları ve hastalıkları, ekmeklerin korunması konusunda 

dikkat edilmesi gereken hususlar, ekmeğin kalite kriterleri, ekmek uygulama aşamasında hijyen ve sanitasyon 

ilkeleri, HACCP'' konularını içermektedir. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta 
Un çeşitleri, özellikleri, uygulama alanları, tarihi, ekmeğin tanımı ve 

tarihçesi, ekmek yapımında ekşi maya kullanımı. 

2. Hafta Maya ve çeşitleri, mayanın faydaları, ekşi maya üretimi. 

3. Hafta 
Ekşi mayalı ekmek üretiminde kullanılan alet, ekipman, çeşitleri ve 

özellikleri. 

4 Hafta Rustik ekmekler ve uluslararası ekmek çeşitleri. 

5. Hafta 
Ekmeğin yapım aşamaları, ekşi mayalı ekmeklerin dinlendirilmesi ve 

fermantasyonu konusunda dikkat edilmesi gereken hususlar. 

6. Hafta Ekşi maya ile ekmek fermantasyonu, ekmeğe şekil verilmesi. 

7. Hafta Pişirme ve fırınlama.  

8. Hafta Dinlendirme ve soğutmada dikkat edilmesi gereken hususlar. 

9. Hafta 
Ekşi mayalı ekmeğin raf ömrü, muhafaza edilmesinde dikkat edilmesi 

gereken hususlar. 

10. Hafta Ekmek hataları ve hastalıkları. 

11. Hafta Ekmeklerin korunması konusunda dikkat edilmesi gereken hususlar. 

12. Hafta Ekmeğin kalite kriterleri.  

13. Hafta Ekmek uygulama aşamasında hijyen ve sanitasyon ilkeleri. 

14. Hafta HACCP.  

Temel Kaynaklar: Doğan, H. (2020). Ekşi Mayalı Ekmekler. Alfa Yayınları, İstanbul. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS411 Fonksiyonel Gıdalar 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:      X                

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Öğrencileri fonksiyonel gıdalar ile bu ürünlere ilişkin sağlık etkileri ve yasal düzenlemeler 

hakkında bilgilendirmek. 

Dersin İçeriği: Fonksiyonel gıdaların, tanımı, sınıflandırılması, geliştirilmesi, yasal düzenlemeleri ve çeşitli 

türde fonksiyonel besinler ve sağlık etkileri. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Fonksiyonel gıdaların tarihsel gelişimi ve tanımı. 

2. Hafta Fonksiyonel gıdaların sınıflandırılması. 

3. Hafta Biyoaktif bileşenler I. 

4 Hafta Biyoaktif bileşenler II. 

5. Hafta Probiyotikler ve prebiyotikler. 

6. Hafta Fonksiyonel gıdalara ilişkin ürün kategorileri. 

7. Hafta Fonksiyonel gıda katkı maddeleri. 

8. Hafta Fonksiyonel gıda tasarım süreçleri. 

9. Hafta Fonksiyonel gıda riskleri ve güvenliği. 

10. Hafta Süt kökenli fonksiyonel gıdalar. 

11. Hafta Hububat kökenli fonksiyonel gıdalar I. 

12. Hafta Hububat kökenli fonksiyonel gıdalar II. 

13. Hafta Meyve - sebze kökenli fonksiyonel gıdalar. 

14. Hafta Spesifik fonksiyonel gıda örnekleri. 

Temel Kaynaklar: Doğan, H. (2020). Ekşi Mayalı Ekmekler. Alfa Yayınları, İstanbul. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS417 Ziyafet Yönetimi 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Nilgün Güneş 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 2 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:      X                

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: İşletme içi ve işletme dışı yiyecek-içecek hizmetlerinin önemi, ziyafet (banket) ve catering 

kavramları, ziyafet ve ikram hizmetlerinde yönetim ve yönetimin fonksiyonları, ziyafetlerden beklenen 

faydanın sağlanması için yapılması gerekenler, ziyafet ve ikram hizmetlerinin satış ve pazarlaması ile ilgili 

konularda öğrencilerin bilgi sahibi olması ve sektöre hazır hale getirilmesi amaçlanmaktadır. 

Dersin İçeriği: Ziyafet ve ikram hizmetleri tanım ve önemi, ziyafet organizasyonlarında rezervasyon, ziyafet 

organizasyonlarında planlama, ziyafet salonlarının hazırlanması, ziyafet organizasyonlarında servis çeşitleri, 

ziyafet organizasyonlarında satış ve maliyet analizi, hijyen-sanitasyon. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Ziyafet organizasyonu düzenlenen işletmeler. 

2. Hafta Ziyafet operasyonu süreci. 

3. Hafta Ziyafette fiziksel planlama ve menü. 

4 Hafta Ziyafet salonu düzenleme ölçütleri. 

5. Hafta Ziyafette fiyatlama, ön hazırlık ve protokol. 

6. Hafta Ziyafet organizasyonu, görev dağılımları, motivasyon ve disiplin. 

7. Hafta Ziyafet organizasyonlarında servis. 

8. Hafta Büfe, kokteyl ve toplantı organizasyonu. 

9. Hafta Ziyafet organizasyonlarında yiyecek üretim süreci ve stok kontrolleri. 

10. Hafta Ziyafet organizasyonu kontrolü ve satış sapmaları. 

11. Hafta Ziyafet işletmelerinde pazar araştırmaları. 

12. Hafta Ziyafet operasyonlarında yaşanan sorunlar. 

13. Hafta Örnek olay incelemeleri. 

14. Hafta Örnek olay incelemeleri. 

Temel Kaynaklar: Yılmaz, Y. (2006). Otel ve Yiyecek-İçecek İşletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve 

Yönetimi. Detay Yayıncılık, Ankara. 

Sevinç, N. (2004). Ziyafet ve İkram Yönetimi. Detay Yayıncılık, Ankara.  
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Ders Kodu ve Adı:  GAS419 Yöneyim Organizasyon 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 2 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:      X                

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Yönetim ve organizasyonlarla ilgili temel kavramları ve uygulamaları, yönetim düşüncesinin 

tarihsel gelişimi ve yönetim yaklaşımları, yönetim fonksiyonları hakkında bilgi vermek. 

Dersin İçeriği: Yönetim, organizasyon ve yönetici kavramları, işletmelerde yönetim düşüncesinin doğuşu ve 

tarihsel gelişimi içerisinde klasik, neoklasik ve modern yönetim yaklaşımları, yönetim fonksiyonları (planlama, 

örgütleme, koordinasyon, yöneltme ve kontrol), yönetim yaklaşımları ve yönetim fonksiyonlarının turizm 

işletmeleri açısından incelenmesi. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Yönetim kavramı ve yönetim sürecinin özellikleri. 

2. Hafta Organizasyon kavramı.  

3. Hafta Yönetim düşüncesinin tarihsel gelişimi. 

4 Hafta Klasik yönetim yaklaşımı. 

5. Hafta Neoklasik yönetim yaklaşımı. 

6. Hafta Modern yönetim yaklaşımı - Sistem teorisi. 

7. Hafta Modern yönetim yaklaşımı - Durumsallık yaklaşımı. 

8. Hafta Modern yönetim yaklaşımı - Durumsallık yaklaşımı. 

9. Hafta Yönetim Fonksiyonları - Planlama. 

10. Hafta Yönetim Fonksiyonları - Örgütleme. 

11. Hafta Yönetim Fonksiyonları - Koordinasyon. 

12. Hafta Yönetim Fonksiyonları - Yöneltme. 

13. Hafta Yönetim Fonksiyonları - Kontrol. 

14. Hafta 
Yönetimle ile ilgili örnek olayların incelenmesi - Dönemin genel 

değerlendirmesi. 

Temel Kaynaklar: Koçel, T. (2022). İşletme Yöneticiliği. Beta Basım, İstanbul. 

Eren, E. (2003). Yönetim ve Organizasyon (Çağdaş ve Küresel Yaklaşımlar). Beta Basım, İstanbul. 
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Ders Kodu ve Adı:  UNI401 Sosyal Psikoloji 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Öğr. Gör. Mehmet Eser 

Ders Dönemi:  Güz 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:      X                

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Sosyal psikolojinin tanımının, temel alanlarının ve tarihsel sürecinin bilinmesi. Sosyal psikoloji 

ve kişilik kuramlarının temel düzeyde anlaşılması. 

Dersin İçeriği: Sosyal psikolojinin tanımı, temel alanları, kavramları, sosyal psikolojinin tarihsel gelişimi, 

benlik, biliş, duyum ve algı, tutum, değer, kültür, kimlik, konularına yer verilecektir. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Sosyal psikoloji konusuna giriş. 

2. Hafta Psikolojiye giriş: Psikolojinin çalışma konuları ve diğer bilimlerle ilişkisi. 

3. Hafta Sosyal psikolojinin tarihçesi. 

4 Hafta Kişilik, benlik.  

5. Hafta Duyum ve algı.  

6. Hafta Tutumlar ve tutum değişkenleri. 

7. Hafta Önyargı.  

8. Hafta İletişim.  

9. Hafta Kültür.  

10. Hafta Çekicilik.  

11. Hafta Sosyal biliş, sosyal etki.  

12. Hafta Savunma düzenekleri.  

13. Hafta Sosyal gruplar.  

14. Hafta Normal ve normal dışı davranışlar, saldırganlık ve şiddet. 

Temel Kaynaklar: Kağıtçıbaşı, Ç. (2003). Yeni İnsan ve İnsanlar. Evrim Yayınları, İstanbul.  

Cüceloğlu, D. (2000). İnsan ve Davranışları. Remzi Kitabevi, İstanbul.  

Öğr. Gör. Mehmet Eser, Sosyal psikoloji ders notları. 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS402 Dünya Mutfakları 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 4 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:          X Seçmeli:                     

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Uluslararası mutfakların tanımı, farklı ulusların beslenme ve mutfak kültürleri, yemek çeşitleri 

öğrenilecektir. 

Dersin İçeriği: Dünya mutfak kültürleri, İtalyan, Fransız, Uzak Doğu, Avrupa ülkelerinin mutfak kültürleri. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Dünya mutfak kültürü. 

2. Hafta Fransız mutfağı, İtalyan mutfağı. 

3. Hafta İspanyol mutfağı, İngiliz ve Balkan mutfağı, İskandinav ve Rus mutfağı. 

4 Hafta 
Orta ve Kuzey Amerika mutfağı, Meksika mutfağı, Güney Amerika 

ülkeleri mutfağı. 

5. Hafta Fransız mutfağı uygulama. 

6. Hafta İtalyan mutfağı uygulama. 

7. Hafta İspanyol mutfağı uygulama.  

8. Hafta Balkan mutfağı uygulama. 

9. Hafta İngiliz mutfağı uygulama. 

10. Hafta İskandinav mutfağı uygulama. 

11. Hafta Rus mutfağı uygulama.  

12. Hafta Orta ve Kuzey Amerika mutfağı uygulama. 

13. Hafta Meksika mutfağı uygulama. 

14. Hafta Güney Amerika ülkeleri mutfağı uygulama. 

Temel Kaynaklar: - 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS404 Gıda Mevzuatı 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          X Seçmeli:                     

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Bu ders kapsamında öğrenciler, gıda kalitesinin sağlanmasında sorumlu ve uymak zorunda 

oldukları ulusal ve uluslararası gıda mevzuatı hakkında bilinçlendirilecektir. Bu dersin sonunda, hukukun temel 

kavramları, gıda hukuku ve gıda mevzuatı, gıda kontrolü için gereklilikler ve gıda kontrol sisteminin 

organizasyonu konuları öğrenciler tarafından kavranmış olacaktır. 

Dersin İçeriği: Hukukun temel kavramları, gıda hukuku ve gıda mevzuatı; Gıda kontrolü için gereklilikler ve 

gıda kontrol sisteminin organizasyonu, Modern gıda kanunu, yönetmelik ve standartların hazırlanması, 

Türkiye’de gıda yasası, yönetmelikler, tebliğler ve standartların tanıtımı; Gıda üretimi yapanların ve satanların 

sorumlulukları; Uluslararası gıda mevzuatı (ISO, CAC, AB çalışmaları ve direktifleri, CE işareti, ABD gıda 

mevzuatı). 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta 
Mevzuata giriş, gıda mevzuatının tanımı ve Türk gıda mevzuatının 

tarihçesi. 

2. Hafta 
Mevzuata giriş, gıda mevzuatının tanımı ve Türk gıda mevzuatının 

tarihçesi. 

3. Hafta 5996 Sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu. 

4 Hafta Türk gıda kodeksi. 

5. Hafta Türk gıda kodeksi. 

6. Hafta Ulusal ve uluslararası gıda standartları ve kontrol kriterleri. 

7. Hafta Ulusal ve uluslararası gıda standartları ve kontrol kriterleri. 

8. Hafta 
Türk gıda kodeksi gıda etiketleme ve tüketicileri bilgilendirme 

yönetmeliği. 

9. Hafta 
Türk gıda kodeksi gıda etiketleme ve tüketicileri bilgilendirme 

yönetmeliği. 

10. Hafta Gıda güvenliği, AB ve ülkemizdeki uygulamaları. 

11. Hafta Gıda güvenliği, AB ve ülkemizdeki uygulamaları. 

12. Hafta Gıda güvenliği, AB ve ülkemizdeki uygulamaları. 

13. Hafta Gıda güvenliği bilgi sistemi. 

14. Hafta Dönem sonu genel tekrar. 

Temel Kaynaklar: - 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS406 Bitirme Projesi 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  
Dr. Öğretim Üyesi Nilgün Güneş 

Dr. Öğretim Üyesi Mesut Murat Adabalı 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 2 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          X Seçmeli:                     

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Lisans eğitimi boyunca 4 sene içerisinde görülen konuların bütünleştirilmesi; bir araştırmanın 

nasıl yürütüleceği konusunda bilgi ve tecrübe sahibi olma; lisansüstü çalışmalara ve iş hayatına hazırlık. 

Dersin İçeriği: Öğrencinin proje çalışması ile ilişkili olarak seçtiği ve danışmanı ile belirli sürelerde karşılıklı 

görüşerek geliştirilen bir çalışmadır. Proje çalışmasını destekleyen kuramsal yaklaşım, kavramlar, ulusal ve 

uluslararası örneklerin incelenmesi, çalışma alanı ile karşılaştırılarak plan kararlarının oluşturulması. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Bitirme tezi konularının ve tez danışmanlarının belirlenmesi. 

2. Hafta 
Çalışma konusu kapsamında kuramsal ve kavramsal çalışmaların 

gerçekleşmesi. 

3. Hafta Tez çalışmasının belirlenmesi; içerik, kapsam, yöntem. 

4 Hafta 
Çalışma kapsamında alan çalışmasına ait eksiklikler ile dokümanların 

toplanması. 

5. Hafta 
Çalışma kapsamında alan çalışmasına ait eksiklikler ile dokümanların 

toplanması. 

6. Hafta Analiz ve sentez çalışmalarının tartışılması. 

7. Hafta 
Tez konusunun, içerik, yöntem, kapsam bağlamında sınıf bütününde 

sunulması ve tartışılması. 

8. Hafta 
Tez konusunun, içerik, yöntem, kapsam bağlamında sınıf bütününde 

sunulması ve tartışılması. 

9. Hafta Analiz ve sentez çalışmalarının tamamlanması. 

10. Hafta Plan kararları ile kavramsal çalışmaları arasında ilişki kurulması. 

11. Hafta Sonuçların ve çözüm önerilerinin oluşturulması. 

12. Hafta Sonuçların ve çözüm önerilerinin oluşturulması. 

13. Hafta Genel değerlendirmeler. 

14. Hafta Genel değerlendirmeler. 

Temel Kaynaklar: - 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS412 Osmanlı Mutfağı 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 5 

Kategori:  Zorunlu:          X Seçmeli:                     

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Öğrencilere Osmanlı mutfak kültürünü anlatmak ve bu mutfaktan menüler oluşturup 

uygulatmak amaçlanmıştır. 

Dersin İçeriği:  Osmanlı tarihi, Osmanlı mutfak kültürü, Osmanlı saray mutfağı, Osmanlı halk mutfağı, 

Osmanlı mutfağında yapılan ana yemekler. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Osmanlı mutfak kültürü. 

2. Hafta Osmanlı mutfağında pişirme yöntemleri. 

3. Hafta Osmanlı mutfağında kullanılan malzemeler. 

4 Hafta Osmanlı yemeklerinin döneme uygun bir şekilde hazırlanması. 

5. Hafta Osmanlı yemeklerinin döneme uygun bir şekilde sunulması. 

6. Hafta Uygulamalar: Çorbalar, mezeler. 

7. Hafta Uygulamalar: Etler, sakatatlar. 

8. Hafta Uygulamalar: Kümes ve av hayvanları, deniz ürünleri. 

9. Hafta Uygulamalar: Sebze ve meyve yemekleri, pilavlar ve makarnalar. 

10. Hafta Uygulamalar: Börekler ve çörekler, hamur tatlıları. 

11. Hafta Uygulamalar: Sütlü, hafif tatlılar ve şekerlemeler, meyveli tatlılar. 

12. Hafta Uygulamalar: Sütlü, hafif tatlılar ve şekerlemeler, meyveli tatlılar. 

13. Hafta Uygulamalar: İçecekler. 

14. Hafta Uygulamalar: İçecekler. 

Temel Kaynaklar: - 
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Ders Kodu ve Adı:  ALM2 Almanca II 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 3 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:         X              

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: A1 Almanca seviyesine ulaşmak. 

Dersin İçeriği: Dersi alan öğrenci konuştuğu kişilerin yavaş ve anlaşılır bir şekilde konuşmaları ve yardıma 

hazır olmaları halinde basit düzeyde iletişim kurar; kendini ya da başkalarını tanıtır, bu bağlamda, nerede 

oturduğu, kimleri tanıdığı, sahip oldukları ve benzeri temel sorular yoluyla iletişim kurar; somut 

gereksinimlerini karşılayabilmek için bilinen, günlük ifadeleri ve çok temel deyimleri tanır ve kullanır. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Almanca saat ve zaman dilimleri öğrenilir. Saat hakkında konuşabilir. 

2. Hafta Günlük hayatını anlatabilir ve aile hakkında konuşabilir. 

3. Hafta Telefonda randevu ayarlayabilir ve bir mail yazabilir. 

4 Hafta 
Modal fiiller 'müssen', 'können', 'wollen' öğrenilir. Cümle kurulabilir, soru 

sorabilir ve cevap verebilir. Bir buluşma ayarlayabilir. 

5. Hafta 
Sıralama sayıları öğrenilir. Boş zaman aktiviteleri, tarih ve doğum günleri 

hakkında konuşulur. 

6. Hafta 
Yiyecekler ve içecekler öğrenilir. Geçmiş zaman sahiplik ve olmak fiilleri 

ile cümle kurabilir, soru sorabilir ve cevap verebilir. 

7. Hafta Okuma -anlama teknikleri öğrenir ve uygular. 

8. Hafta 
Yiyecek ve içecek sipariş edebilir, ödeyebilir ve bir daveti kabul edebilir 

ya da kibarca reddedebilir. 

9. Hafta İş hayatı hakkında konuşabilirler. Bir mektup yazabilirler. 

10. Hafta Bağlaçlar ile cümle kurabilir, durum bildirebilir. 

11. Hafta 
Vücudun bölümleri, hastalıklar, ilaçlar hakkında konuşabilir. Hastanedeki 

meslekleri öğrenir. 

12. Hafta Modal fiiller ile cümle kurabilir, öneride bulunabilir ve izin isteyebilir. 

13. Hafta 
Ev ilanlarını anlayabilir. Evin bölümlerini öğrenir ve kendi evini 

tanıtabilir. Mobilyalar ve ev aletleri hakkında konuşabilir. 

14. Hafta 
Geçmiş zamanda düzenli ve düzensiz fiilleri öğrenir, cümle kurabilir, 

geçmiş hakkında konuşabilir. 

Temel Kaynaklar: - 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS410 Catering İşletmeciliği 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:         X              

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Bu ders, ziyafet organizasyonlarının planlaması ve işletilmesi ile ilgili temel ilkelere giriş 

niteliğindedir. Catering işletmeciliği, misafir ilişkileri yönetimi, ziyafetlerdeki maliyet ve gelir kontrol süreci, 

menü planlaması, eleştirel düşünme ve karar verme, pazarlama ve ürün geliştirme gibi konuları kapsar. 

Dersin İçeriği: Catering ve hazır Yemek Sistemleri yönetiminde gerekli bilgi ve becerileri, ziyafet operasyonu 

kavramlarını ve temel bileşenlerini incelemek, catering hizmetlerine olan talebi değerlendirmek ve bu talebin 

yerine getirilmesinde rol oynayan önemli faktörler açıklanacaktır. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Hazır yemek sektörü ve Türkiye'deki durumu. 

2. Hafta Mutfak organizasyonu ve görev dağılımları. 

3. Hafta Mutfağın fiziksel özellikleri ve mutfağın kurulumu. 

4 Hafta Mutfak yönetiminde verimliliği etkileyen faktörler. 

5. Hafta Mutfakta kullanılan kaplar ve ekipmanlar. 

6. Hafta Yemek menüsü planlama ve maliyet hesapları. 

7. Hafta Standart reçetelerin hazırlanması ve güvenli yiyecek hazırlama teknikleri. 

8. Hafta Yemek pişirme ilkeleri ve yöntemleri: Sebze ve meyveler. 

9. Hafta Yemek pişirme ilkeleri ve yöntemleri: Et ürünleri. 

10. Hafta Yemek pişirme ilkeleri ve yöntemleri: Baklagiller. 

11. Hafta Mal kabul işlemleri ve numune alma. 

12. Hafta Mutfakta depolamanın önemi ve depoların etkin kullanımı. 

13. Hafta Mutfakta hijyen ve sanitasyon I. 

14. Hafta Mutfakta hijyen ve sanitasyon II. 

Temel Kaynaklar: - 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS414 Çikolata 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:         X              

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Genel olarak öğrenci çikolata yapım ve süsleme tekniklerine hakim olması amaçlanmaktadır. 

Dersin İçeriği: Bu ders kapsamında; pastacılık tarihi; marzipan badem ezmesi yapımı ve teknikleri; çikolata 

tarihi; çikolata yapım ve süsleme teknikleri üzerinde durulmaktadır. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Çikolatanın tarihi. 

2. Hafta Çikolatanın içeriği, kakao çekirdeğinin işlenmesi. 

3. Hafta Likit çikolata yapımı. 

4 Hafta Çikolatalı ürün üretimi. 

5. Hafta Showstoppers. 

6. Hafta Kekler. 

7. Hafta Cheesecake'ler. 

8. Hafta Tart ve pastalar. 

9. Hafta Cookie ve bar cookies. 

10. Hafta Puding, mousse ve sufleler. 

11. Hafta Şekerlemeler. 

12. Hafta Ekmek ve kahveli kekler. 

13. Hafta Ekmek ve kahveli kekler. 

14. Hafta Soslar ve sifon teknikleri. 

Temel Kaynaklar: - 
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Ders Kodu ve Adı:  GAS416 Reçete Geliştirme ve Yaratıcı Sunum Teknikleri 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:         X              

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: İhtiyaca ve Müşteri Taleplerine uygun olarak yeni reçete geliştirme ve günümüz trendlerine 

uygun olarak yeni sunum teknikleri geliştirme becerisi oluşturmak hedeflenmektedir. 

Dersin İçeriği: Konsept oluşturma, hedef kitle belirleme, proje oluşturma basamakları ve sunum yöntemlerini 

içerir. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Konsept ve konsept oluşturma. 

2. Hafta Reçete oluşturma basamakları (hedef kitle, müşteri talepleri). 

3. Hafta Reçete oluşturma basamakları (malzeme ve teknik belirleme). 

4 Hafta Standart tarif geliştirme. 

5. Hafta Kompozisyon unsurları. 

6. Hafta Tabak sunumunda dikkat edilmesi gereken unsurlar. 

7. Hafta Öğrenci projelerinin konseptlerinin oluşturulması. 

8. Hafta Öğrenci proje konularının geliştirilmesi, grup çalışması. 

9. Hafta 
Standart reçete taslaklarının oluşturulması, malzeme ve tekniklerin 

belirlenmesi. 

10. Hafta Uygulamalı reçete testleri. 

11. Hafta Reçetelerin revize edilmesi. 

12. Hafta Standart reçetelerin uygulanması ve sunumu. 

13. Hafta Standart reçetelerin uygulanması ve sunumu. 

14. Hafta Standart reçetelerin uygulanması ve sunumu. 

Temel Kaynaklar: - 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS418 Yiyecek İçecek İşletmelerinde Otomasyon Sistemleri 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:         X              

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Yiyecek içecek işletmelerinde maliyet kavramı, önemi, fiyat hesaplama, satın alma, tesellüm, 

reçete hazırlama, maliyet kontrol işlemlerini yiyecek içecek otomasyon programı üzerinden yapabilmek. 

Dersin İçeriği: Yiyecek içecek işletmelerinde maliyet kavramı, önemi, fiyat hesaplama, satın alma, tesellüm, 

reçete hazırlama, maliyet kontrol işlemlerini yiyecek içecek otomasyon programı uygulama modülleri. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Yiyecek ve içecek hizmetlerinde bilgisayarların kullanımı. 

2. Hafta Donanım, yazılım, fatura yönetimi. 

3. Hafta Satış analizi, menü yönetimi. 

4 Hafta İçki dağıtımı ve kontrol sistemleri. 

5. Hafta Yiyecek kontrol sistemleri. 

6. Hafta Yiyecek kontrol sistemleri. 

7. Hafta Fidelio yazılımında yiyecek ve içecek modülü. 

8. Hafta Yiyecek ve içecek maliyet hesaplamaları. 

9. Hafta Stok kontrolü. 

10. Hafta Satışlar. 

11. Hafta Satın alma. 

12. Hafta Satın alma. 

13. Hafta Satıcılar. 

14. Hafta Satış noktaları uygulamaları. 

Temel Kaynaklar: - 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS420 Yemek Stilistliği ve Fotoğrafçılık 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  - 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:         X              

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Yiyecekleri ve içecekleri görsel olarak daha iyi göstermek, fotoğraf çekim ve teknikleri, 

sunumların tasarlanması, ilgili birimleri yönetmek. 

Dersin İçeriği: Fotoğraf çekim teknikleri, sunum hazırlama teknikleri, modern çekim ve sunum teknikleri. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Yemek fotoğrafının günümüzde kullanım alanları, önemi ve işlevleri. 

2. Hafta Ürün fotoğrafçılığında kullanılabilecek fotoğraf donanımı. 

3. Hafta Ürün fotoğrafçılığında kullanılabilecek fotoğraf donanımı. 

4 Hafta 
Araç, gereç ve ürün çekimlerinde kullanılan doğal ve yapay ışık 

kaynakları. 

5. Hafta 
Araç, gereç ve ürün çekimlerinde kullanılan doğal ve yapay ışık 

kaynakları. 

6. Hafta 
Yiyecek, içecek üretiminde kullanılan gereçlerin fotoğraflanması ve 

aydınlatma. 

7. Hafta 
Yiyecek, içecek üretiminde kullanılan gereçlerin fotoğraflanması ve 

aydınlatma. 

8. Hafta Yiyecek ve içeceklerin fotoğraflanmasında kullanılan yardımcı gereçler. 

9. Hafta Yiyecek ve içeceklerin fotoğraflanmasında kullanılan yardımcı gereçler. 

10. Hafta 
Yiyecek ve içecek çekimlerinde dikkat edilecek teknik ve sanatsal 

konular. 

11. Hafta 
Yiyecek ve içecek çekimlerinde dikkat edilecek teknik ve sanatsal 

konular. 

12. Hafta Ürün fotoğraflanmasında çerçeveleme, alan derinliği ve rengin önemi. 

13. Hafta Ürün fotoğraflanmasında çerçeveleme, alan derinliği ve rengin önemi. 

14. Hafta Çekilen fotoğrafların değerlendirilmesi. 

Temel Kaynaklar: - 



SYLLABUS 

Not: Ders içeriğinde ve derslerin ilerleyişinde öğretim görevlisi gerekli gördüğü durumlarda değişiklik yapabilir. 

 

Ders Kodu ve Adı:  GAS422 Yemek Sosyolojisi 

Bölüm:  Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

Öğretim Elemanı:  Dr. Öğretim Üyesi Nilgün Güneş 

Ders Dönemi:  Bahar 

Kredi: 3 AKTS: 4 

Kategori:  Zorunlu:          Seçmeli:         X              

Yüzdelikler:  Ara Sınav % 40 – Final % 60 

Devam Zorunluluğu:  % 70 

Dersin Amacı: Yemek sosyolojisi dersinin amacı, gastronomi ve mutfak sanatları bölümü öğrencilerinin, 

günlük hayatımızın bir parçası olan yeme ve içme faaliyetlerinin toplumsal ve kültürel anlamlarını, toplum 

bilimi ve insan bilimi açısından değerlendirmesini sağlamayı amaçlar. Bu sayede öğrenciler mesleklerinin 

uygulama alanları konusunda toplum ve insan temelli genel bir bakış açısına sahip olacaktır. 

Dersin İçeriği: Besin sisteminin toplumsal boyutları, insan geçiminin kökenleri, modern besin sisteminin 

gelişimi, besinler ve yeme üzerine sosyolojik yaklaşımlar, yemek yemenin toplumsal örgütlenmesi, yemek aile 

ve topluluk, dışarıda yemek yemenin sosyolojisi ve antropolojisi, yemek sağlık ve refah, beslenme biçimi ve 

sağlığa ilişkin değişen algılamalar, yiyeceğe ilişkin riskler, endişeler ve korkular, rejim, yağ ve beden imgesi, 

besinlere yönelik tercih etme ve kaçınma biçimleri, etin bilinmeyen anlamları, vejetaryen seçeneği, şeker ve 

şekerleme, kültürel miras olarak yemek, coğrafi işaretleme. 

Haftalık Ders Planı:  

1. Hafta Yemek Sosyolojisi: Dersin tanıtımı ve temel kavramların tanımlanması. 

2. Hafta Yemek sosyolojisi kitaplarının içeriklerinin incelenmesi. 

3. Hafta 
Besinler ve yeme üzerine sosyolojik yaklaşımlar. Modern besin 

sistemlerinin gelişimi. 

4 Hafta Yemek yemenin toplumsal örgütlenmesi. 

5. Hafta Yemek, aile ve topluluk. 

6. Hafta Evin dışarısında yemek. 

7. Hafta Beslenme biçimi ve sağlığa ilişkin değişen algılamalar. 

8. Hafta Yiyeceğe ilişkin riskler, endişeler ve korkular. 

9. Hafta Diyet, yağ ve beden imgesi. 

10. Hafta Etin kültürel, toplumsal anlamları. 

11. Hafta 
Vejetaryen olmak, et yemeyi tercih etmemenin kültürel ve toplumsal 

anlamları. 

12. Hafta Şeker yemenin kültürel ve toplumsal anlamları. 

13. Hafta Kültürel miras olarak yemek ve yemeğin coğrafi işaretlemesi. 

14. Hafta Genel konu tekrarı. 

Temel Kaynaklar: - 


