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DERSIN KODU DERSIN ADI T|U| K| AKTS

TGD 603 YIYECEK IGECEK ENDUSTRILERINDE STARATEJIK HIKAYE 3103 7,50

Ogrenciler, bir yiyecek veya icecek markasinin basarili olmasi igin stratejik hikayeleme tekniklerini 6grenirken, sektor trendleri, rekabet ortami ve
tlketici davranislarini da degerlendirirler.

TGD 605 | YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE REKLAM VE PAZARLAMA 3|of3] 750

Ders kapsaminda; deg@isen rekabet ve pazar ortaminda yiyecek-icecek endustrisinde pazarlamanin kazandigi éneme dikkat ¢ekilerek, cagdas
pazarlama ydnelimleri paralelinde hizmet pazarlamasi olgusunun uygulamada ve akademik baglamda gecirdigi evreleri ve gelisim alanlar tGzerinde
durulmaktadir.

TGD 607 | YIYECEK iCECEK ENDUSTRILERINDE STRATEJIK INSAN KAYNAKLARI YONETIM [3]o]3] 750

Ders kapsaminda; gida ve igecek endistrisinin kendine 6zgii insan kaynaklari yonetimi zorluklarini ve firsatlarini anlamalarina ve bu endistriye 6zgu
insan kaynaklari yonetimi stratejileri ve uygulamalari gelistirmelerine yardimci olacaktir.

TGD 609 |GASTRONOMiDE ATIK YONETIMi UYGULAMALARI | 3 | 0 | 3 | 7,50

Gida endustrisinin yan Urtnleri ve artiklarinin tanimlari, siniflandiriimasi, Artik ve artiklarin yapisal 6zellikleri ve kimyasal bilesimleri, Gida sanayii atik-
sularinin karakteri ve aritimi, Temel gida sanayi dallari olan hububat, et, siit, meyve-sebze, yag endistrisi ve seker isleme sanayilerinin atik ve yan
Urtinlerinin kaynaklari, bilesimleri ve degerlendirilmeleri islenmektedir.

TGD 611 | GASTRONOMIDE SURDURULEBILIR YAKLASIMLAR [3]o]3] 750
Surdirilebilirlik ve Gastronomi ile iligkili kavramlar ve degiskenler.

TGD 613 | GASTRONOMI EGITIMINDE GUNCEL EGILIMLER [3]o]3] 750
Gastronomide yeni trendler

TGD 615 [DiJITAL GASTRONOMI [3]o[3] 750
Gastronomi ve medya iligkisini aciklanir.

TGD 617 | GASTRONOMIDE YENILIK YONETIM [3]o[3] 750

Giris ve Temel Kavramlar, Gastronomi Trend Analizi, Yenilik¢i Dislinme ve Yaraticilik, Inovasyon Sireci ve Yonetimi, Stratejik Yenilik Planlamasi, Uriin
ve Hizmet Gelistirme, Teknolojinin Rolli, Vaka Calismalari ve Ornekler, Gelecek Trendleri ve Ongoriiler.

TGD 619 [ILERI DUZEY MUTFAK UYGULAMALARI [3]o[3] 750

1.Urlin kontrol ve malzeme bilgisi gelisir.

2.Firinda, Izgarada, Tavada pisirme tekniklerini 6grenir ve uygular.
3.Farkli 1s1 teknikleriyle pisirme yontemlerini 6grenir ve uygular.
4.Farkl tabak sunumlari 6grenir ve uygular.

TGD 621 | 6RGUT TEORILERI [3]o]3] 750
Orgiitsel yapi ve tasarimindaki temel kavramlar, érgiit teorisinin gelisimi, érgiitsel yapi ve gevre.
TGD 623 |GIDALARDA LEZZET BILESENLERI [3]o[3] 750

1.Temel Tatlar: Tatli, eksi, tuzlu, aci, ve umami gibi temel tatlarin gidalar Gzerindeki etkileri ve nasil algilandiklari.

2.Aroma Bilesenleri: Gidalarin kokusunu olusturan volatil bilesenlerin kimyasal yapisi ve bu bilesenlerin gidalardaki etkileri.

3.Lezzet Molekiilleri: Gidalarda bulunan dogal lezzet molekdilleri ve bu molekiillerin kimyasal 6zellikleri.

4 Lezzet Arttiricilar ve Baskilayicilar: Monosodyum glutamat (MSG) gibi lezzet arttiricilarin kullanimi, tuz ve sekerin lezzet Gzerindeki etkileri.
5.Duyusal Degerlendirme Teknikleri: Lezzetin bilimsel olarak nasil degerlendirilecedi, duyusal testler ve tiketici tercihlerinin analizi.

6.Lezzet ve Saglik: Lezzet bilesenlerinin sadlk tUzerindeki etkileri, dogal ve yapay lezzet katki maddelerinin guvenligi.

7.Gida Isleme ve Lezzet: Pigirme, kurutma, fermente etme gibi islem yéntemlerinin gidalarin lezzet profilleri tizerindeki etkileri.

8.Kulturel ve Bolgesel Lezzet Profilleri: Farkli kulttrlerde ve cografyalarda populer olan lezzet bilesenleri ve bunlarin kullanimi.

TGY 502 | YEMEK ANTROPOLOJISI VE SOSYOLOJiSI [o]o[3] 750
TGY 511 | SURDURULEBILIRLIK VE GIDA POLITIKALARI [o]o[3] 750
TGY 527 |BAHARAT VE KAHVE KULTURU [o]o]3] 750
TGD 601 |ARASTIRMA TEKNIKLERI VE YAYIN ETIGI [3]o[3] 750

Bu derse katilan 6grenciler bilimsel arastirma yontemlerini, analiz streglerini ve modellemeyi kavrar. Gastronomi alani ile ilgili verileri yorumlama
yetisine sahip olur.
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TGD 602 GASTRONOMI KULTURUNUN FELSEFESI 31013 7,50
Gastronomi kavramina farkl bakis agilarindan yaklasarak alanin kuramsal temellerinin irdelenmesi.

TGD 604 GASTRONOMIDE HAMMADDE VE MALZEME BILIiMi [3]o[3] 750
Gastronomi alaninda kullanilan tim malzemelerin satin alma ve kullanim suregleri.

TGD 606 MUTFAK SANATLARI AKIMI [3]o]3] 750
Diinyada gida egilimlerini yaratan ¢oklu degiskenler; gida egilimi ve gida modasi arasindaki fark; Fransiz gastronomi mutfaginin yiikselisi; 1970’lerde

Nouvelle mutfaginin dogumu; yoresel mutfaklarin tanimi; fast food trendi; Akdeniz tarzi diyet ve Akdeniz mutfagi; etnik mutfak kavrami; yavas yemek
trendi; flizyon mutfagi; Molekiler Gastronomi; gastro-turizm.

TGD 608 |cAsTROANTROPOLOJI [3]o]3] 750
Diinyanin 6ne g¢ikan mutfak kulttrlerinin ve bunlarin birbirleriyle olan etkilesimlerinin incelenmesi ve degerlendirilmesi.
TGD 610 |ANADOLU GASTROARKEOLOJISI [3]o[3] 750

Antik Cag’dan glinimize yemek kiiltirund, ilkel pisirim yontemlerini, yemegin tarihsel sureci ve glinimuze etkilerini, beslenme ve yemek kultiirinde
meydana gelismeleri, rafine mutfagin dogusu ve ticarilesme sirecini, tarih icerisinde meydana gelen toplumsal, siyasi ve ekonomik gelismelerin mutfak
Uzerinde yarattigi etkileri, donemsel kosullar cercevesinde ele alinarak 6grencilerin bilgi sahibi olmalari saglanacaktir.

TGD 612 |BIREYSEL BESLENME YONETIMI [3]o[3] 750

Dersin tamamlanmasindan sonra 6grenci, temel beslenme ve fizyolojik, psikoloji veya sosyal faktorlerin bireylerin ve toplumlarin beslenme durumu
Uzerine bir etki ortaya koyabilecegi haricinde yer alan diger beslenme kavramlari ile ilgili bilgisini gelistirebilmelidir

TGD 614 iS GUVENLIGINDE RiSK ANALIZ YONETIMI [3]o]3] 750

Ders igerigi, is glvenliginde risk analizi yontemi dersinin temel kavramlarini, yontemlerini ve uygulamalarini kapsar. Ders boyunca teorik bilgi, pratik
uygulamalar ve 6rnek vakalarla 6grencilerin konuyu daha iyi anlamalari ve is hayatinda uygulamalarini kolaylastirmalari amaclanmistir.

TGD 616 |[FUzYON MUTFAK UYGULAMALRI 3[o]3] 750

Flzyon mutfak, farkl kiltarlerin yemek tariflerini bir araya getirerek yeni ve yaratici lezzetlerin ortaya gikmasini saglayan bir yaklasimi benimser. Bu
ders, 6grencilere farkli mutfaklarin temel bilesenlerini, pisirme tekniklerini ve sunum yéntemlerini kesfetme firsati sunar. Asya, Akdeniz, Latin ve diger
mutfaklardan érneklerle, geleneksel tariflerin nasil yeniden yorumlanabilecegini ve modern mutfak trendleriyle nasil harmanlanabilecegini 6gretir.
Ogrenciler, farkli tatlarin nasil bir araya getirilecegini, uyumlu ve dengeli lezzetlerin nasil olusturulacagini ve gérsel olarak gekici sunumlarin nasil
yapilabilecegini 6grenerek kendi flizyon tariflerini gelistirme becerisi kazanirlar.

TGD 618 | GASTRONOMIDE KULTUREL ETKILESIMLER [3]o[3] 750

Ders, etnik mutfaklarin analizi, gé¢tin gastronomiye etkisi, turizmde gastronomik deneyimin roll, kiresellesmenin yemek kultirtine etkisi, sosyal
medyanin gastronomiye etkisi gibi konulari kapsar. Ogrenciler, bu ders boyunca kilturel etkilesimlerin gastronomiye olan katkisini anlamak igin teorik
cercevelerle birlikte pratik arastirma ve analiz becerilerini gelistirirler.

TGD 620 | YIYECEK IGECEK ISLETMELERINDE MALIYET KONTROLU VE FINANS YONETIMI [3]o[3] 750

Yiyecek Igcecek Isletmelerinde Maliyet Kontroll dersinin icerigi, isletmelerdeki maliyet unsurlarini anlama, maliyet hesaplama yéntemlerini 6grenme,
maliyet kontrolli tekniklerini uygulama ve isletme performansini artirmak igin gelir ve maliyet iligkisini degerlendirme lzerine odaklanmaktadir. Ders,
ogrencilere maliyet kontroll stratejilerini gelistirme ve uygulama becerisi kazandirmak icin teorik bilgiyi pratik drneklerle birlestirmeyi amaclamaktadir.

TGD 622 [SAGLIK TURIZMi VE GASTRONOMI [3]o[3] 750

Bu derste 6zellikle saglik turizmindeki temel kavramlar, saglik turizminin 6zellikleri, Glkemizdeki yonetim yapilari ve yasal dizenlemeler tUzerinde
durulacaktir.

TGD 695 [sEMINER [o]ofo] 750

Bu ders, 6grencilere gesitli uygulamali sosyal arastirmalarla ilgili konularda tartisma ve fikirler Gretmeleri igin bir forum saglar. Ogrenciler segtikleri bir
arastirma konusunu derinlemesine inceler, arastirma, tartisma ve problem ¢ézme alanlarindaki uzmanlarla segilen konularda tartigirlar. Arastirma
seminerinde dgrencilere programda kazandiklari bilgi, beceri ve pratik deneyimlerini buttinlestirme firsati verilir.

DERSIN KODU DERSIN ADI T|U| K| AKTS

TGD 696 DOKTORA YETERLIK 0|l0] 0| 20,00

Bu ders, 6grencilere gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda derinlemesine bir anlayis kazandirmayi ve arastirma becerilerini gelistirmey
amaglamaktadir. Ogrenciler, literatlr taramasi yapma, arastirma sorulari olusturma, yéntemler se¢me ve arastirma sonuglarini yazili ve s6zli olarak
etkili bir sekilde iletebilme becerilerini kazanacaklardir.

TGD 697 TEZ ONERISI [o]ofo] 1000

Bu ders, doktora 6grencilerine gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda bir tez 6nerisi hazirlamalari igin gerekli arastirma becerilerini kazandirmayi
amaglar. Ogrenciler, alanlariyla ilgili bir arastirma sorusu belirleyecek, mevcut literatiirii inceleyecek, arastirma tasarimini olusturacak ve tez énerisini
yazili ve s6zli olarak sunabileceklerdir.
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DERSIN KODU DERSIN ADI T|U| K| AKTS

TGD 698 UZMANLIK ALAN DERSI 410)]0| 10,00

Bu ders, doktora 6grencilerine gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda uzmanlik alanlarini belirleme ve derinlestirme firsati sunmayi amaglar.
Ogrenciler, ilgi ve yeteneklerine gore bir uzmanlik alani sececek ve bu alanda derinlemesine bir bilgi ve arastirma becerisi gelistireceklerdir.

TGD 699 TEZ [o]o]o] 2000

Bu ders, doktora 6grencilerine kendi alanlarinda derinlemesine bir arastirma yapma ve doktora tezlerini hazirlama slrecinde rehberlik etmeyi amaglar.
Ogrenciler, arastirma konularini belirleyecek, literatiir taramasi yapacak, arastirma yontemlerini uygulayacak, bulgularini analiz edecek ve tezlerini
azacaklardir.

DERSIN KODU DERSIN ADI T|U| K| AKTS

TGD 698 UZMANLIK ALAN DERSI 410)]0| 10,00

Bu ders, doktora 6grencilerine gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda uzmanlik alanlarini belirleme ve derinlestirme firsati sunmayi amaglar.
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TGD 698 UZMANLIK ALAN DERSI 410)]0| 10,00

Bu ders, doktora 6grencilerine gastronomi ve mutfak sanatlar alaninda uzmanlik alanlarini belirleme ve derinlestirme firsati sunmayi amaglar.
Ogrenciler, ilgi ve yeteneklerine gore bir uzmanlik alani sececek ve bu alanda derinlemesine bir bilgi ve arastirma becerisi gelistireceklerdir.

TGD 699 |TEZ [o]o]o] 2000

Bu ders, doktora 6grencilerine kendi alanlarinda derinlemesine bir arastirma yapma ve doktora tezlerini hazirlama surecinde rehberlik etmeyi amaclar.
Ogrenciler, arastirma konularini belirleyecek, literatir taramasi yapacak, arastirma yéntemlerini uygulayacak, bulgularini analiz edecek ve tezlerini
azacaklardir.

DERSIN KODU DERSIN ADI T|U| K| AKTS

TGD 698 UZMANLIK ALAN DERSI 410)]0| 10,00
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TGD 699 TEZ [o]ofo] 2000

Bu ders, doktora dgrencilerine kendi alanlarinda derinlemesine bir arastirma yapma ve doktora tezlerini hazirlama silrecinde rehberlik etmeyi amaglar.
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DERSIN KODU DERSIN ADI T|U| K| AKTS

TGD 698 UZMANLIK ALAN DERSI 410]0]| 10,00

Bu ders, doktora 6grencilerine gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda uzmanlik alanlarini belirleme ve derinlestirme firsati sunmayi amaglar.
Ogrenciler, ilgi ve yeteneklerine gore bir uzmanlik alani sececek ve bu alanda derinlemesine bir bilgi ve arastirma becerisi gelistireceklerdir.

TGD 699 [TEZ [o]ofo] 2000

Bu ders, doktora 8grencilerine kendi alanlarinda derinlemesine bir arastirma yapma ve doktora tezlerini hazirlama strecinde rehberlik etmeyi amaglar.
Ogrenciler, arastirma konularini belirleyecek, literatlir taramasi yapacak, arastirma yontemlerini uygulayacak, bulgularini analiz edecek ve tezlerini
yazacaklardir.
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