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GMS603 - GASTRONOMIDE GUNCEL EGILIMLER - Turizm Arastirmalari Enstitiisii - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda glincel gelismeleri, yenilikleri ve trendleri derinlemesine inceleyerek 6grencilere elestirel bir bakis
kazandirmaktir. Ogrenciler, gastronomide ortaya cikan yeni yaklasimlari, teknolojik déniistimleri, tiiketici egilimlerini ve siirdirilebilirlik esaslarini tanimayi, analiz etmeyi
ve kendi arastirma baglamlarinda degerlendirebilecek kuramsal ve uygulamali bir bakis acisi gelistirmeyi amaclar.

Dersin Igerigi

Bu dersin icerigi, gastronomi alanindaki gtincel egilimlerin kuramsal ve uygulamali boyutlarini ele almaktadir. Teknolojik gelismeler, strdurdlebilir mutfak uygulamalars,
saglikl beslenme trendleri, kiltlrel dontstimler, gastronomi turizmi ve tiiketici davranislari gibi konular tartisilir. Ayrica gelecegin mutfak senaryolari, alternatif gidalar ve
disiplinlerarasi yaklasimlar Gizerinde durularak égrencilerin elestirel bakis acisi gelistirmeleri ve kendi arastirma alanlarina katki saglayacak analizler yapmalari hedeflenir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Gastronomi Trendleri, Hiilya Kurgun, Detay Yayincilik. Yiyecek icecek endistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla
Akbaba, Detay Yayincilik.

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Ders kapsaminda 6grencilere etkilesimli ders anlatimi, seminer sunumlari, literatdr incelemeleri, makale tartismalari ve vaka analizleri gibi yontemlerle elestirel diisinme
becerileri kazandirilir. Grup tartismalari, 6grenci sunumlari ve proje temelli calismalar araciligiyla 6grencilerin aktif katilimi desteklenir. Ayrica gincel gastronomi
trendlerine yonelik saha arastirmalari, 6rnek olay incelemeleri ve dijital kaynak kullanimiyla 6grenme siireci zenginlestirilir.

Ders igin Onerilen Diger Hususlar

Ders oncesi verilen kaynaklarin okunmasi faydali olacaktir. Ayrica konu ile ilgili kaynak taramasi yapilip ¢éztimleme yapilmasi gerekir.
Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilan

Yoktur.

Dersin Verilisi

Ders, etkilesimli anlatim, seminer sunumlari, literatiir taramalari ve giincel makale tartismalari yoluyla yiritilmektedir. Ogrencilerin aktif katilimi tesvik edilerek, vaka
analizleri, proje calismalari ve elestirel tartismalarla derinlemesine 6grenme saglanir. Glincel gastronomi trendlerine iliskin bireysel ve grup arastirmalari desteklenerek,
ders suireci 6grenci merkezli ve arastirma odakli bir sekilde ilerletilmektedir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Prof. Dr. Niltifer Sahin

Program Ciktisi

1. Gastronomide yeni egilimleri aciklayabilir.
2. Gastronomi Turizminde temel kavramlarini ve yeni trendleri tartisabilir.
3. Gelecekteki gastronomi egilimlerini agiklayabilir.

Haftalk icerikler

Sira Hazirhik Bilgileri Laboratuvar Ogretim Metodlan Teorik Uygulama
1 1 Gastronomi Trendleri, Hillya Kurgun, Detay Yayincilk. 2 Dersin amaci,
Yiyecek icecek endiistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, icerigi ve
Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, yénteminin
Detay Yayincilik. agiklanmasi
2 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Proje Sunumu, Kiresel ve Yerel
Yiyecek icecek endiistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Tartisma ve Beyin ~ Gastronomi
Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Firtinasi Trendleri
Detay Yayincilik. Karsilastirmali

literatlir inceleme,
grup tartismasi

3 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Proje Sunumu, Teknoloji ve
Yiyecek icecek endistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Tartisma ve Beyin ~ Gastronomi:
Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Firtinasi Molekdler
Detay Yayincilik. Gastronomi,

Dijital Mutfaklar



Sira Hazirhik Bilgileri Laboratuvar Ogretim Metodlan Teorik Uygulama

Sdrdurdlebilirlik  Gastronomide Glincel

ve Atiksiz Mutfak Egilimler:

Yaklasimlari Sarduralebilirlik
Cercevesinde Vaka
Analizi Odevi

4 1 Gastronomi Trendleri, Hillya Kurgun, Detay Yayincilik. 2
Yiyecek icecek endiistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan,
Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba,
Detay Yayincilik.
ilgili makaleler ve Ogretim tiyesinin vaka analizi rubrigi

Proje Sunumu,
Tartisma ve Beyin
Firtinasi

Ornek olay
incelemesi, proje
temelli 6grenme,
Vaka analizi, 6grenci

sunumu

5 1 Gastronomi Trendleri, Hllya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Proje Sunumu, Saglik, Beslenme
Yiyecek icecek endstrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Tartisma ve Beyin  ve Fonksiyonel
Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Firtinasi Gidalar
Detay Yayincilik.

6 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Proje Sunumu, Vegan,

Yiyecek icecek endistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Tartisma ve Beyin ~ Vejetaryen ve
Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Firtinasi Bitki Tabanli
Detay Yayinailik. Mutfak Egilimleri

7 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Proje Sunumu, Kalturel
Yiyecek icecek endistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Tartisma ve Beyin ~ Donlstmler:
Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Firtinasi Fuzyon Mutfaklar
Detay Yayincilik. ve Gogln Etkisi

8 Ara Sinav

9 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Proje Sunumu, Gastronomi
Yiyecek icecek endiistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Tartisma ve Beyin ~ Turizmi ve
Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Firtinasi UNESCO
Detay Yayincilik. Gastronomi

Sehirleri

10 1 Gastronomi Trendleri, Hillya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Proje Sunumu, Sanat, Tasarim ve
Yiyecek icecek endiistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Tartisma ve Beyin ~ Gastronomi
Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Firtinasi iliskisi
Detay Yayincilik.

11 1 Gastronomi Trendleri, Hiilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Proje Sunumu, icecek Kiiltiirii ve
Yiyecek icecek endiistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Tartisma ve Beyin ~ Glincel Egilimler
Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Firtinasi
Detay Yayincilik.

12 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Proje Sunumu, 2050 Mutfagr:
Yiyecek icecek endistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Tartisma ve Beyin  Alternatif
Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Firtinasi Proteinler,

Detay Yayincilik. Laboratuvar
Urtinleri

13 1 Gastronomi Trendleri, Hiilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Proje Sunumu, Etik Tartismalar:
Yiyecek icecek endiistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Tartisma ve Beyin ~ Gastronomi,
Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Firtinasi Cevre ve Toplum
Detay Yayincilik.

14 1 Gastronomi Trendleri, Hilya Kurgun, Detay Yayincilik. 2 Proje Sunumu, Gastronomide
Yiyecek icecek endistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Tartisma ve Beyin ~ Deneyim ve
Detay Yayincilik. 3 Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla Akbaba, Firtinasi Tuketici
Detay Yayincilik. Davranislari

15 Proje Sunumu, Genel

Tartisma ve Beyin
Firtinasi

Degerlendirme
ve Arastirma
Projelerinin
Sunumu



s Yukleri

Aktiviteler
Proje
Rapor
Odev

Tartismali Ders

Degerlendirme

Aktiviteler
Final

Vize

Sayisi Siiresi (saat)
14 3,00
14 3,00
14 4,00
14 3,00

Agirhgi (%)
60,00
40,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali / Gastronomi ve Mutfak Sanatlar ( Doktora ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C.1
0.¢.1 5
0.¢.2 5
0.¢.3 5

P.C.6:
P.C.7:

P.C.8:

P.C.9:

P.C.10:

6.c.1:
6.c.2:

6.c.3:

P.C.2 P.C.3 P.C.4 P.C.5 PC.6 PC.7 P.C.8 P.C.9 P.C.10
5 5 5 5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5 5 5 5
5 5 5 5 5 5 5 5 5

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 faaliyetlerine iliskin profesyonel tekniklere ve uygulamalara sahip olur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda ekonomik, hukuksal vb. problemlere ¢éziim getirebilme becerisine sahip olur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bolimu icin gerekli alanlarin planlanmasi, tasarlanmasi, faaliyetlerinin strdirilebilmesi ve
gelistirilebilmesine yonelik gerekli bilgi ve becerilere sahip olur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda bilgileri elestirel bir gézle degerlendirebilme yetkinligine sahip olur.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili alanlarda uygulamalarin toplumsal, bilimsel ve etik degerleri gdzetme yetkinligine sahip olur.

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

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda disiplinlerarasi yaklasimlari benimseyerek yaratici ve yenilikci ¢oztimler gelistirir, sektorel
gelismelere yon verebilecek projeler tretir ve uygular.

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

Gastronomide yeni egilimleri agiklayabilir.
Gastronomi Turizminde temel kavramlarini ve yeni trendleri tartisabilir.

Gelecekteki gastronomi egilimlerini agiklayabilir.
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