GMS503 - GASTRONOMIDE GUNCEL KONU VE SORUNLAR - Turizm Arastirmalar Enstitiisii - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, gastronomi alaninda giincel gelismeleri, toplumsal, ekonomik ve cevresel sorunlari ele alarak 6grencilere elestirel bakis acisi kazandirmak, arastirma ve
tartisma kultiriina gelistirmek, alanin gelecegine yonelik yenilikci ¢c6zim onerileri tiretebilmelerini saglamaktir. Ogrenciler, gastronomiyi yalnizca bir Gretim-tiiketim alani
olarak degil, ayni zamanda kiilturel, stirdrilebilir ve teknolojik boyutlariyla da degerlendirme becerisi kazanir.

Dersin icerigi
Ders kapsaminda, gastronomide strdurulebilirlik, gida gtvenligi, iklim degisikligi, teknoloji kullanimi, gida israfi, yerel mutfaklarin korunmasi, turizm iliskisi, etik sorunlar

ve gelecek trendler gibi konular islenecektir. Ogrenciler, hem teorik bilgi edinme hem de vaka analizi, makale tartismasi ve proje gelistirme yoluyla aktif katilim
gostereceklerdir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Hulya Kurgun, Gastronomi Trendleri, Detay Yayincilik. Osman N. Ozdogan, Yiyecek icecek Endiistrisinde Trendler, Detay Yayincilik. Atilla Akbaba, Gastronomi ve Yiyecek
Tarihi, Detay Yayincilik.

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Ders anlatimi, proje sunumlar, tartismalar, seminerler, rapor hazirlama ve dénem 6devi/proje calismalari.

Ders igin Onerilen Diger Hususlar

Bilgisayar ve projeksiyon destekli ders materyalleri kullanilacaktir. Ogrencilerin giincel gastronomi egilimlerini takip etmeleri &nerilir.
Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilan

Yoktur.

Dersin Verilisi

Ders; teorik anlatimlar, glincel makale incelemeleri, vaka calismalari, grup tartismalari, seminer sunumlari ve proje tabanl 6grenme yéntemleriyle yirttilecektir.
Ogrencilerin alanla ilgili glincel literatiirii takip etmesi, tartismalara katilmasi ve dénem sonunda arastirma raporu ya da sunum hazirlamasi beklenir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Prof. Dr. Nillifer Sahin Pergin

Program Ciktisi

1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari sektoriindeki gelisme ve degismeleri takip edebilir.
2. Gelecekteki gastronomi egilimlerini 6grenebilir.
3. Gastronomide yeni yaklasimlari ve sorunlari agiklayabilir.



Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri

1 1 Gastronomi Trendleri, Hillya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Yiyecek icecek

endstrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve

Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Detay Yayincilk.

2 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Yiyecek icecek

endstrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve

Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Detay Yayincilik.

3 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Yiyecek icecek

endstrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve

Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Detay Yayincilk.
4 1 Gastronomi Trendleri, Hillya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Yiyecek icecek

endstrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve

Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Detay Yayincilik.
5 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Yiyecek icecek

enddstrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve

Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Detay Yayincilik.
6 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Yiyecek icecek

endustrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve

Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Detay Yayincilk.
7 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Yiyecek icecek

endistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve

Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Detay Yayincilik.

9 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Yiyecek icecek

endistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve

Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Detay Yayincilik.
10 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Yiyecek icecek

endstrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve

Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Detay Yayincilk.
11 1 Gastronomi Trendleri, Hiilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Yiyecek icecek

endstrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve

Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Detay Yayincilik.

12 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Yiyecek icecek

endstrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve

Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Detay Yayincilk.

13 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Yiyecek icecek

endustrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve

Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Detay Yayincilk.
14 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Yiyecek icecek

enddstrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve

Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Detay Yayincilik.
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Uygulama

Dersin tanitimi,
gastronomide gilincel
konularin dnemi, temel
kavramlar

Gastronomi ve
surdurdlebilirlik -
strdurdlebilir mutfak
uygulamalari

Gida guvenligi, hijyen
ve giincel riskler

Gida israfi ve yonetim
stratejileri

iklim degisikliginin
gastronomiye etkileri

Yerel mutfaklarin
korunmasi ve
kiresellesme sorunlar

Gastronomi ve etik —
hayvansal drlnler,
veganlik, adil ticaret

Yariyil degerlendirme:
Makale analizi ve
tartisma oturumu

Gastronomi turizmi ve
glincel sorunlar

Dijitallesme, yapay zeka
ve gastronomide
teknoloji kullanimi

Yeni trendler:
Fonksiyonel gidalar,
saghkli beslenme,
kisisellestirilmis diyetler

Gastronomide
toplumsal cinsiyet,
emek ve calisma
kosullari

Gastronomide gelecek
vizyonlari ve inovatif
yaklagimlar

Ogrenci sunumlari ve
genel degerlendirme
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( YUKSEK LISANS - TEZLI ) X Ogrenme Ciktisi iligkisi
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda ve ilgili disiplinlerde sahip oldugu bilgi ve beceriyi uzmanlik diizeyinde gelistirir ve derinlestirir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda yer alan isletmelerin sorunlarini analiz edebilme ve problem ¢ézme becerilerine sahip olur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda Tirkiye'de ve diinyada yenilikleri ve gelismeleri takip eder. Bu gelismelere iligkin 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 ydntemlerini 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 yuratur.

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

Yazili ve s6zIu olarak etkili iletisim ve sunum becerileri gosterir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda strdurdlebilirlik ilkelerini benimseyerek yerel ve kiresel dlcekte etik, cevresel ve ekonomik
sorumluluk bilinciyle hareket eder.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari sektoriindeki gelisme ve degismeleri takip edebilir.
Gelecekteki gastronomi egilimlerini 6grenebilir.

Gastronomide yeni yaklagimlari ve sorunlari aciklayabilir.
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