GMS535 - ICECEK BILIMI VE SANATI - Turizm Arastirmalari Enstitiisii - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

"lcecek Bilimi ve Sanati” dersinin amaci, 6grencilerin alkollii ve alkolsiiz iceceklerin tarihsel gelisimini, kiiltirel baglamin, Gretim siireclerini ve duyusal 6zelliklerini
akademik bir bakis acisiyla incelemelerini saglamaktir. Ders, farkli icecek gruplarinin hammaddeleri, tretim teknikleri ve sunum bicimleri Gzerine derinlemesine bilgi
kazandirirken; ayni zamanda iceceklerin gastronomi, sanat ve sosyal yasamla olan iliskisini tartismayi hedefler. Béylece 6grenciler, icecek kilttrtini bilimsel, estetik ve
uygulamali yonleriyle bitiincll bir sekilde degerlendirme becerisi kazanirlar.

Dersin icerigi

Bu ders, 6grencilerin iceceklerin temel bilesenleri, tretim teknikleri ve duyusal analiz yontemleri hakkinda kapsamii bilgi edinmelerini saglar. Ders kapsaminda alkolli ve
alkolstiz iceceklerin tarihcesi, cografi kokenleri ve klttirel 5nemi incelenir. Ayrica kahve, cay, sarap, bira, kokteyl ve inovatif icecekler gibi farkli icecek gruplarinin tretim
surecleri, kalite kriterleri ve servis teknikleri detayli olarak ele alinir. Ders, uygulamali laboratuvar calismalari ve tadim etkinlikleri ile 6grencilerin teorik bilgilerini pratige
dokmelerini ve iceceklerin estetik ve gastronomik yonlerini anlamalarini hedefler.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar
ilgili makaleler Gastronomide icecekler/Tufan Siiren ve Batuhan Oztiirk Origin of Beverages/James Williams
Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yontemleri

Ders stresince 6grencilerin aktif égrenme deneyimi kazanmalari hedeflenir. Bunun icin teorik ders anlatimlari, vaka ¢alismalari, grup tartismalari ve sunumlar kullanilir.
Uygulamali laboratuvar calismalari ve tadim seanslari, 6grencilerin duyusal analiz becerilerini gelistirmelerine ve iceceklerin Uretim siireglerini uygulamali olarak
dgrenmelerine olanak tanir. Ayrica, arastirma projeleri ve literatir taramalar ile 6grencilerin elestirel diisiinme ve bilimsel arastirma becerileri desteklenir. Ogretme
yontemleri arasinda interaktif ders anlatimi, uygulamali atélye calismalari, grup calismalari, tartisma ve problem ¢ézme yéntemleri 6n plana cikar.

Ders igin Onerilen Diger Hususlar

Dersin etkili ve verimli ytrattlmesi icin 6grencilerin énceden temel kimya ve gastronomi bilgisine sahip olmalari dnerilir. Ders kapsaminda kullanilan icecek 6rneklerinin
cesitliligi ve tazeligi, laboratuvar ve tadim uygulamalarinin kalitesini dogrudan etkiler; bu nedenle kaynak ve malzeme temini dnemlidir. Ayrica, dersin giincel literatirle
desteklenmesi, 6grencilere sektordeki yenilikler ve trendler hakkinda bilgi saglar. Sinif ici uygulamalarin yani sira, sektérel geziler ve konuk uzman konusmalari ile
dgrencilerin teorik bilgilerini gercek diinya deneyimleri ile pekistirmeleri tesvik edilir. Ogrencilerin katiim ve aktif grenme siireclerine dahil olmalar, dersin bagarisi
agisindan kritik neme sahiptir.

Dersin Verilisi

Bu ders, yliksek lisans programi kapsaminda teorik ve uygulamali olarak ytratdlir. Ders, interaktif bir yapi ile islenir; teorik kisimlar sinif ortaminda anlatilirken,
uygulamali oturumlar laboratuvar veya tadim atélyelerinde gerceklestirilir. Ogrencilerin aktif katilimi, grup calismalari, sunumlar ve projelerle desteklenir. Ayrica, dénem
boyunca sektorel geziler veya konuk uzman konusmalari ile dersin uygulamali boyutu gticlendirilir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Dr. Ogr. Uyesi Firdevs Yonet Eren

Program Ciktisi

. Alkollt ve alkolstiz iceceklerin tarihgesini, kilttrel baglamini ve cografi kokenlerini aciklayabilme.

. Iceceklerin gastronomi, sanat ve sosyal yasam ile olan iliskilerini degerlendirebilme.

. Akademik arastirma ve literatlir taramasi yaparak elestirel diisinme becerilerini uygulayabilme.

. Yenilikgi icecekler ve sektorel trendler hakkinda bilgi edinerek profesyonel uygulama becerilerini artirabilme.
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Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Ogretim Metodlan Teorik Uygulama
1 Anlatma Yontemi Dersin amaci, icerigi ve ydnteminin aciklanmasi
2 Gastronomide icecekler Anlatim, Tartisma, Soru-Cevap  iceceklerin Evrensel Onemi icecekler ve Sanatin
ilgili Makaleler Bulusmasi iceceklerin Gelecegi
3 Gastronomide icecekler Anlatim, Tartisma, Soru-Cevap ~ Gastronomide icecek-Yemek Uyumu BEVERAGES
ilgili Makaleler PAIRING icecek Efsaneleri
4 Gastronomide icecekler Anlatim, Tartisma, Soru-Cevap  Miksoloji
ilgili Makaleler
5 ilgili Makaleler Anlatim, Tartisma, Soru-Cevap, Makale incelemeleri

Gorusme, Sunum

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

7 llgili Makaleler Anlatim, Tartisma, Soru-Cevap, Makale incelemeleri
Gorasme, Sunum

8 ARA SINAV

9 lgili Makaleler Goriisme, Tartisma, Soru-Cevap  Ogrenci Konu Sunumlari

10 ilgili Makaleler Gériisme, Tartisma, Soru-Cevap  Ogrenci Konu Sunumlari

11 ilgili Makaleler Gériisme, Tartisma, Soru-Cevap  Ogrenci Konu Sunumlari

12 ilgili Makaleler Goriisme, Tartisma, Soru-Cevap  Ogrenci Konu Sunumlari

13 ilgili Makaleler Goriisme, Tartisma, Soru-Cevap  Ogrenci Konu Sunumlari

14 ilgili Makaleler Goriisme, Tartisma, Soru-Cevap  Ogrenci Konu Sunumlari

15 ilgili Makaleler Goriisme, Tartisma, Soru-Cevap  Ogrenci Konu Sunumlari
is Yukleri
Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)
Vize 1 1,00
Final 2 1,00
Final Sinavi Hazirlik 1 6,00
Ara Sinav Hazirhk 1 6,00
Arastirma Sunumu 3 13,00
Seminer 3 14,00
Derse Katihm 3 14,00
Teorik Ders Anlatim 4 3,00
Tartismali Ders 2 14,00
Gosterim 1 3,00

Degerlendirme

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



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.

Alkollt ve alkolstz iceceklerin tarihgesini, kilttrel baglamini ve cografi kdkenlerini aciklayabilme.
iceceklerin gastronomi, sanat ve sosyal yasam ile olan iliskilerini degerlendirebilme.
Akademik arastirma ve literatlir taramasi yaparak elestirel diisinme becerilerini uygulayabilme.

Yenilikci icecekler ve sektorel trendler hakkinda bilgi edinerek profesyonel uygulama becerilerini artirabilme.
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