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GMS530 - YARATICI MUTFAK UYGULAMALARI - Turizm Arastirmalari Enstitlisti - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amaai, yaratic mutfak kavramini gastronominin bittinsel yapisi icinde ele almak; gastronomide yaraticiligi besleyen kiiltiirel, sanatsal, bilimsel, teknolojik ve
sosyolojik dinamikleri analiz etmektir. Ogrencilerin yalnizca mutfak uygulamalarinda degil; gastronomi tarihi, yemek kiiltiir(i, duyusal deneyim tasarimi, gastrodiplomasi,
gastronomi trend analizi, inovasyon yonetimi, stirdtrilebilirlik ve gastronomide iletisim gibi alanlarda da yaraticilik gelistirmeleri hedeflenmektedir. Ayrica 6grencilerin
6zglin gastronomik konseptler tasarlayabilmesi, yaratici projeler tretebilmesi ve gastronomik diistinme bicimini disiplinler arasi bakis agisiyla derinlestirmesi amaclanir.
Dersin icerigi

Bu ders; Gastronomide yaraticilik kavrami Yaratici distinme ve yenilikgilik teorileri Diinya mutfaklarinin kiltirel ve yaratici analizi Yemek, sanat ve tasarim iligkisi Duyusal
ve deneyimsel gastronomi Gastrodiplomasi ve klttrel temsil Strdurdlebilirlik, ekogastronomi ve yaraticl ¢éziim Uretimi Gastronomide teknoloji, yapay zeka ve
dijitallesme Men( tasarimi, konsept gelistirme ve hikayelestirme Yaratict mutfak teknikleri ve uygulamalari Gastronomi trendleri, marka yaratimi ve gastronomi iletisimi
Yenilikci Grlin gelistirme sirecleri Molekdler gastronomi ve bilimsel yaraticilik konularini kapsar. Ders icerigi hem teorik analiz hem de proje temelli uygulama
bélimlerinden olusur.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Modernist Cuisine — Nathan Myhrvold Molecular Gastronomy — Hervé This The Omnivore’s Dilemma — Michael Pollan Kitchen Confidential - Anthony Bourdain
(yaraticiigin mutfak kalttrd baglaminda incelenmesi) The Art of Fermentation — Sandor Katz Food and Culture — Counihan & Van Esterik Gastronomi ve Yaraticilik
Uzerine Akademik Makaleler Trend raporlari (WGSN Food & Drink, Mintel vb.) Ders sirasinda kullanilacak dijital araglar, duyusal test materyalleri ve yaratici mutfak
ekipmanlari

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Ders anlatimi ve teorik tartismalar Vaka analizleri (yaratici restoranlar, sefler, gastronomik akimlar) Deneyim tasarlama calistaylari Proje ve konsept gelistirme oturumlari
Uygulamali yaratict mutfak atolyeleri Alan gezileri (restoran, atolye, tretim tesisi) Duyusal analiz laboratuvari uygulamalari Dijital gastronomi araglarinin kullanimi
Sunumlar, yaraticr kritik oturumlari ve degerlendirme toplantilari

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Ogrencilerin derslere aktif katilim géstermesi ve yaratici siireclere agik olmasi beklenir. Proje sunumlari ve uygulama calismalarinda bireysel 6zgiinliik tesvik edilir.
Kiilturel farkliliklara ve stirdiiriilebilir ilkelere duyarliik dnemlidir. Ogrencilerin gastronomi diinyasindaki giincel gelismeleri takip etmeleri dnerilir.

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilari

yoktur.

Dersin Verilisi

Ders; teorik anlatimlar, uygulama oturumlari, deneyimsel aktiviteler, disiplinler arasi analizler ve proje sunumlarinin bittinlestigi karma (hibrit) bir 6gretim modeli ile
verilecektir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlar

Dr. Ogr. Uyesi Firdevs Yonet Eren

Program Ciktisi

1. Gastronomide yaraticilik kavramini ve yaraticiligi etkileyen kltlrel, sosyolojik, sanatsal ve bilimsel unsurlari analiz edebilir.

2. Yenilik¢i gastronomi yaklasimlarini (molekdler gastronomi, deneyim tasarimi, stirdiiriilebilir mutfak uygulamalari, gastronomide dijitallesme vb.) elestirel bir bakisla
yorumlayabilir.

3. Gastronomiye dair disiplinler arasi yaklasimlari (sanat, tasarim, kilttrel calismalar, iletisim, marka yonetimi) yaratici projelerde kullanabilir.

4. Arastirma yontemlerini kullanarak gastronomi alaninda yaratici konulara yonelik bilimsel analiz yapabilir ve akademik ¢ikti tretebilir.



Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Ogretim Metodlari Teorik Uygulama
1 Anlatma Yoéntemi Dersin amaci, icerigi ve yénteminin
aciklanmasi

2 llgili makaleler, Ogretim Elemaninin Anlatim, Tartisma, Soru-Cevap Yaraticilik ve Yaraticl Disinme

Ders Notlari
3 llgili Makaleler, Ogretim Elemaninin Anlatim, Tartisma, Soru-Cevap inovasyon ve Yenilik

Ders Notlari
4 ilgili Makaleler Anlatim, Tartisma, Soru-Cevap, Makale incelemeleri

Gorusme, Sunum

5 llgili Makaleler Anlatim, Tartisma, Soru-Cevap, Makale incelemeleri
Gortisme, Sunum

6 ilgili Makaleler Anlatim, Tartisma, Soru-Cevap, Makale incelemeleri
Gorusme, Sunum

7 ilgili Makaleler Anlatim, Tartisma, Soru-Cevap, Makale incelemeleri
Gorusme, Sunum

8 Ara Sinav
9 lgili Makaleler Gorusme, Tartisma, Soru-Cevap Ogrenci Konu Sunumlari
10 ilgili Makaleler Gorusme, Tartisma, Soru-Cevap Ogrenci Konu Sunumlari
11 ilgili Makaleler Gorlisme, Tartisma, Soru-Cevap Ogrenci Konu Sunumlari
12 llgili Makaleler Gorlisme, Tartisma, Soru-Cevap Ogrenci Konu Sunumlari
13 ilgili Makaleler Gorlisme, Tartisma, Soru-Cevap Ogrenci Konu Sunumlari
14 ilgili Makaleler Gorusme, Tartisma, Soru-Cevap Ogrenci Konu Sunumlari
15 ilgili Makaleler Gorusme, Tartisma, Soru-Cevap Ogrenci Konu Sunumlari

is Yukleri

Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)

Vize 1 1,00

Final 1 1,00

Arastirma Sunumu 2 3,00

Teorik Ders Anlatim 3 9,00

Tartismali Ders 14 3,00

Derse Katihm 14 3,00

Rapor 1 3,00

Kuictik Grup Calismasi 4 3,00

Seminer 2 6,00

Ders Oncesi Bireysel Calisma 14 1,00

Ders Sonrasi Bireysel Calisma 14 1,00

Degerlendirme

Aktiviteler Agirhgi (%)
Vize 40,00
Final 60,00



Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( YUKSEK LISANS - TEZLI ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda ve ilgili disiplinlerde sahip oldugu bilgi ve beceriyi uzmanlik dizeyinde gelistirir ve derinlestirir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda yer alan isletmelerin sorunlarini analiz edebilme ve problem ¢6zme becerilerine sahip olur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda Turkiye'de ve diinyada yenilikleri ve gelismeleri takip eder. Bu gelismelere iliskin politika ve planlar
olusturur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari faaliyetlerine iliskin profesyonel tekniklere ve uygulamalara sahip olur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda bilgileri elestirel bir gézle degerlendirebilme yetkinligine sahip olur.

Bilimsel arastirma yontemlerini kullanarak alaniyla ilgili bir arastirmayi planlar, yiritir, degerlendirir ve rapor halinde sunar.
Alaninda uzmanlik gerektiren konularda bir calismayi baskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde yurutr.

Edindigi bilgi ve becerileri analiz eder, elestirel sekilde yorumlar ve degerlendirir.

Yazili ve sozli olarak etkili iletisim ve sunum becerileri gosterir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda strdirilebilirlik ilkelerini benimseyerek yerel ve kiiresel 6lgekte etik, cevresel ve ekonomik
sorumluluk bilinciyle hareket eder.

Gastronomide yaraticilik kavramini ve yaraticiligi etkileyen kdlttrel, sosyolojik, sanatsal ve bilimsel unsurlari analiz edebilir.

Yenilik¢i gastronomi yaklasimlarini (molektler gastronomi, deneyim tasarimi, stirdiirlebilir mutfak uygulamalari, gastronomide dijitallesme
vb.) elestirel bir bakisla yorumlayabilir.

Gastronomiye dair disiplinler arasi yaklasimlari (sanat, tasarim, kilttrel calismalar, iletisim, marka ydnetimi) yaratici projelerde kullanabilir.

Arastirma yontemlerini kullanarak gastronomi alaninda yaratici konulara yonelik bilimsel analiz yapabilir ve akademik cikti Gretebilir.
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