GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILiM DALI DOKTORA PROGRAMI
1. YARIYIL DERS ICERIKLER]

Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemleri ve Yayin Etigi 3 (10 AKTS) ZORUNLU

Bilimsel bilgi nedir? Pozitivizm ile Nitel Arastirmalar arasinda farklar. Bilimsel ¢alismanin
arastirma cercevesi nedir? Hipotez, varsayim ne anlama gelmektedir? Davranigsalci ekol ile
gelenekselci yaklasim arasindaki fark? Makalenin asamalar1 nelerdir? Yazim kurallari, dipnot
verme, kaynak gdsterme ve alint1 yapma.

Gastronominin Sosyolojik Temelleri 3 (10 AKTS) SECMELI

Sosyal psikoloji sosyal psikoloji agisindan, seyahat enformasyonunun biligsel 6rgiitlenmesi,
turist yerli halk iligkileri, sosyal algi, tutumlar, 6nyargilar, turist gruplar1 yapist ve ozellikleri,
turizmin sosyal sonuglari, turizme tepkiler, turizmin toplumlararasi iligkilere etkileri.,

Gastronomi ve Kiiltiirel Antropoloji 3 (10 AKTS) SECMELI

Ogrencileri, tarihsel siirecte beslenme aliskanliklarmin degisimi-gelisimi, farkli dinlerde
beslenme aligkanliklari, beslenmeyi etkileyen sosyal, ekonomik, kiiltiirel, politik, cografik
nedenler/faktorler, tilkemiz ve {ilkeler arasi1 beslenme aliskanliklarindaki farkliliklar
konularinda bilgilendirmektir.

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Yeni Trendler 3 (10 AKTS) SECMELI

Gida endiistrisinin uluslararas1 kapsamda 6zellikleri, uluslararasi yiyecek igecek isletmelerinde
yoneticilik, zincir (franchising) isletmeciligi ve uluslararasi alanda yatirim gibi konular kapsar.
Bugiiniin ve gelecegin tiiketicilerinin egilimleri, satinalma tercihleri egilimlerindeki degismeler
karsisinda sektdriin gelistirdigi stratejiler. Uriin cesitlemesi, sektordeki yeni sistemler

Pazarlama Teorileri ve Yiyecek Igecek Pazarlamasi 3 (10 AKTS) SECMELI

Pazarlama yoOnetiminin ilkeleri c¢ercevesinde temel pazarlama yaklagimlari, pazarlama
kavramlariin uygulanmasi, pazarlama yonetiminin 6gelerinin degerlendirilmesi. Bu asamada
ogrencilere ana pazarlama kavramlarini ve tekniklerini 6ziimseme, sentezleme ve uygulama
olanaginin saglanmasi. Pazarlamanin toplumsal ve yonetsel islevleri, pazarlama yaklasimlari
ve farkli organizasyon yapilarindaki isleyisi, miisteri-pazar karsilastirmalari, karar verme
stirecleri, toplumsal ve kisisel etkenler ve pazarlama karmasinin ve 6gelerinin incelenmesi. Bu
teorilerin gida endiistrisi ile iligkilendirilmesi.

Gida Kimyas1 3 (10 AKTS) SECMELI

Gida kimyasmin kapsami, ilgili bilim dallari, gida bilesenleri, gida bilesenlerinin meydana
gelisi, gida bilesenlerinin kalori ve beslenmedeki 6nemi, gida isleme ve muhafaza dersin
kapsaminit olusturur. Endiisrtiyel mutfaklarin {iretim unsuru olan gidalarin kimyasal olarak
taninmasi kayiplarin azaltilmasi, toplam kalitenin saglanmasi, hijyen, saglik ve tiretimin tiim
stire¢lerinde gidanin kontrolii agisindan 6nemlidir.

Gida Sektdriinde Biyolojik Risk Faktorleri 3 (10 AKTS) SECMELI



Bu derste 6grencilere ¢alisma ortaminda risk etmeni olarak karsilasilan bakteriler virtsler,
mantarlar ve parazitler ve 6zellikleri, Biyolojik etmenlerden korunma yontemleri 6gretilir.
Biyolojik risk etmenleri tanim, Enfeksiyon zinciri, Gida isletmelerinde karsilasilacak
mikroorganizmalar, Bakteriler, Mantarlar, Viriisler, Parazitler, Biyolojik risk olan is kollart,
Biyolojik risk olan is kollar1, Endiistriyel gida islemlerinde biyolojik riskler, Biyolojik risk
etmenlerinin siniflandirilmasi, Biyolojik risk etmenlerinden korunma yontemleri, Biyolojik risk
etmenleri ile ilgili yasal mevzuat

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Muhasebe Denetimi 3 (10 AKTS) SECMELI

Muhasebe sisteminin tanitilmasi, ticari iglem kayitlar1 ve mali tablolarin hazirlanmasi; yiyecek
icecek isletmesinde olusan maliyetlerin incelenmesi, maliyet-hacim, kar analizi, turizm
isletmelerinde maliyet kontrol sistemleri ve fiyatlama; maliyet bilgilerinin yonetim kararlarinda
kullanilmas1 konularinda teorik bilgilerin verilerek ilgili konularda turizm sektoriinde yapilan
cesitli calismalarin incelenmesidir.

Yiyecek Igecek Isletmelerinde Stratejik insan Kaynaklar1 Yénetimi 3 (10 AKTS) SECMELI

Rekabet¢i 1K stratejileri ve Sirket stratejisi ile iliskisi. Stratejik IK planlama ve ilgili
uygulamalar. IK“nin fonksiyonel olarak etkinligi. IK faaliyetlerinin &lgiilmesi ve
degerlendirilmesi. IK islevinin 6rgiitsel performans iizerindeki etkileri.

Duyusal Analiz 3 (10 AKTS) SECMELI

Duyusal degerlendirme, tanimlar, nemi, gida sanayi ve yiyecek icecek isletmelerinde kullanim
amaclari. Duyusal degerlendirme panel odasi, {iriin ve panel kontrolleri, panelist secimi,
Duyusal degerlendirmede kullanilan skalalar, lezzet profili diyagramlarinin olusturulmasi,
Doku profili analizi, duyusal testlerin tiiketici tercih calismalarinda kullanilmasi, yiyecek
iceceklerin isletmelerinde duyusal degerlendirilmesi
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Seminer 0 (10 AKTS) ZORUNLU

Ogrencinin hakim oldugu bir konuyu veya tez konular ile ilgili giincel ve egitim 6gretim
stirecine katki saglayacak bir ¢alismayi, bilimsel arastirma yontemlerine uygun olacak sekilde
hazirlayarak, grup oOniinde konusabilme, anlatabilme, tartisabilme ve iletisim yetenegini
gelistirmek. Seminer dersi amaci, Yazim kurallari, Kaynak erisimi, Sunum teknikleri,
Sunumlar, Degerlendirme.

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Yatirim Projeleri 3 (10 AKTS) SECMELI

Yatirim kavrami, yatirrm ve yatirim projeleri, isletmelerde yatirim politikast ve yatirim
planlamasi, yiyecek igecek isletmeleri yatirimlarinda yapilabilirlik raporu, teknik ve ekonomik
etlidler, kapasite ve kurulus yeri secimi, fon kaynaklarinin se¢imi, turizm yatirim projelerinin
degerlemesi ve tesvikler.



Destinasyon Pazarlamasinda Yerel Mutfaklar 3 (10 AKTS) SECMELI

Destinasyon ve pazarlama kavramlari, destinasyon pazarlamasi, yerel mutfaklar, yerel mutfak
kiiltiirleri, yerel iriinler, yerel liriinlerin ve yerel mutfaklarin destinasyonlarin tanittiminda ve
pazarlanmasinda kullanimi, yerel festivaller ve senlikler, uluslararas1 fuarlarda yerel mutfak
kiiltiirlerinin tanitimi, turistlerin yerel {irtinlere ve mutfaklara yonelik tutumlari.

Gastronomi ve Stratejik Yonetim 3 (10 AKTS) SECMELI

Yiyecek-icecek isletmeleri ile ilgili terminoloji ve kavramlar, gida isletmesi yonetim hizmetleri,
farkli boliim ve departmanlarin islevleri ve departmanlar arasi iliskiler, simiflama, yiyecek
icecek isletmesi yoneticilerinin 6zellikleri, dis kaynak kullanimi, kiyaslama, ¢atisma yonetimi.

Gida Sektoriinde Finansal Politika ve Stratejiler 3 (10 AKTS) SECMELI

Finans fonksiyonunun tanimi, gelisimi, fonksiyonlari, gida sektdriinde finans fonksiyonu,
gelisimi ve dnemi, firma degeri kavrami ve deger temelli yonetim sistemi, sermaye pazarlarinin
tanimi1 ve onemi, faiz kavramui, faiz tiirleri, paranin zaman degeri ve finansta kullanimi, turizm
isletmelerinde isletme sermayesi, para ve menkul degerler, alacak-stok yonetimi, yiyecek
icecek isletmelerinde sermaye biitgelemesi ve yatirim kararlari, isletme yatirnm projeleri
degerleme yontemleri, gida endiistrisinde sermaye yapisi ve sermaye maliyeti, risk ve getiri
kavramlari, portfoy riski ve beklenen getirinin hesaplanmasi, ¢esitleme ve toplam risk, etkin
sinir ve portfoy se¢imi, sermaye varliklarini fiyatlama modeli, arbitraj fiyatlama modeli, faktor
modelleri, etkin piyasa hipotezi, gida endiistrisinde portfoy yonetim stratejileri, portfoy
performansinin dlgiilmesi.

Gastronomide Teknolojik Yenilikler 3 (10 AKTS) SECMELI

Teknoloji ve yenilik (inovasyon) kavramlari, yenilik yoOnetimi, yenilik, yenilik¢ilik ve
yaraticilik  kavramlari, teknolojik 1ilerleme ve endiistriyel arastirma ve gelistirme
stireci,teknoloji ve etik, teknolojik yenilik ve gastronomide teknolojik yenilik, teknoloji
stratejisi konularinda bilgi sahibi olma. Gastronomide teknolojik yenilik yonetimi uygulayan
ornek isletmeleri arastirma.

Orgiit Kuramlar1 3 (10 AKTS) SECMELI

Yiyecek icecek isletmelerinde yonetimin anlami ve rolii; farkli orgiit yonetimi yaklasimlarinin
karsilastirmal1 analizi. Is drgiitlerinde degerler, tutumlar, beklentiler, iletisim, gii¢ ve politikanin
etkileri; olumlu bir igyeri ortaminin saglanmasi ve bagliligi yiiksek c¢alisma ekiplerinin
olusturulmas: icin oOrgiitsel liderlik. Sirdiiriilebilirligi ve etik degerlere bagh oOrgiitsel
uygulamalar1 giiclendirecek yonetim; yiyecek icecek isletmelerinde yonetim trendlerinin
elestirel bir bakis acis1 ile incelenmesi.

Gorsel Okuma Yontemleri ve Tasarim 3 (10 AKTS) SECMELI

Asc1 tabaginda profesyonel yeteneklerinin yani sira kisiligini yansitir. Tabaginda kompozisyon
yazan bir sanat¢idir ayni zamanda. Bu kompozisyonun o6geleri arasinda dokular, renkler,
kokular, tatlar, aromalar, besin dgeleri, pisirme yontemleri ve gorsel estetik kaygisi sayilabilir.



Tiiketici yemegini yemeden Once, tabak Oniine kondugunda gozii ile ilk degerlendirmesini
yapar ve bu degerlendirme yeme asamasinda gelistirecegi alhilar1 da etkiler. Sanatin gorsel
estetik kuramlarma olan asmalik kazanan Ogrenci bu kazanimlarmi {retim c¢iktilarina
yansitacaktir. Dersin temel amaci sanatt ve estetik degerlendirmeyi vermektir. Sanatsal
Ogretileri profesyonel yeteneklerine nasil doniistliirecegi 6grencinin sorumlulugundadir.
Mesleki orneklemeler ve diktelerin kisisel yaraticilignr etkilememesi adina mesleki
iliskilendirme ve yorumlamada 6grenci 6zgiir birakilmistir.

Gastronomi ve Medya 3 (10 AKTS) SECMELI

Bu derste medya, halkla iligkiler kavramlar1 ve bu kavramlarin birbirleri ile olan etkilesimleri
incelenecektir. Kavramlarin tarihsel gelisimlerinden baglayarak, genisleyen islevleri, etkileri ve
onemi lizerinde durulacaktir. Bu derste ayrica, yiyecek-igcecek sektoriinde yaygin olarak
kullanilan halkla iligkiler uygulamalari, siire¢leri ve medya kanallarinin 6grencilere aktarilmast
amaglanir.

Et Bilimi ve Teknolojisi 3(10 AKTS) SECMELI

Et tabagin %50’sini olusturan proteinin temel kaynaklarindandir. Etin kaynagi, yapisi, ¢esitleri,
siiflandirilmasi, islenmesi, saklanmasi ve hazirlanmasi ile ilgili bilgiler profesyonel
yeteneklerin gelistirilmesinde onemli teorik kazanimdir. Ders, etin fiziki, kimyasal, duyusal,
mikrobiyolojik ve biyokimyasal ozellikleri ile et muhafaza yontemleri, endiistride et
teknolojisinin 6nemi hijyen ve sanitasyon konularini kapsar.
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Yeterlik 0 (30 AKTS) ZORUNLU

Bu derste 6grenci doktora yeterlik sinavina hazirlanmak i¢in bagimsiz bir ¢alisma yiiriitiir.
Dersin sonunda uygulanan yazili ve sozlii yeterlik sinavinda 6grenci kendi alanindaki temel
konular hakkinda yeterli bilgiye sahip oldugunu ve doktora tezine yonelik bir bilimsel
arastirmayi ylriitebilecegini gostermelidir.

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI
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Uzmanlik Alan Dersi (A,B,C,..) 3 (5 AKTS) ZORUNLU

Danigman Ogretim iiyesinin Ogrenci veya Ogrencilerine tez g¢aligmalarma iliskin bilgileri
aktardigi teorik bir derstir. Ayrintili igerigi her bir danigman 6gretim iiyesi tarafindan belirlenir.
Danigman 6gretim tiyesinin calisti1 bilimsel alandaki bilgi, gorgii ve deneyimleri aktarilir,
calisma konular1 ve bu konulardaki yeni gelismeler degerlendirilir ve mevcut bilimsel yayinlar
takip edilir.

Doktora Tez Calismasi 0 (25 AKTS) ZORUNLU



Bu derste 6grenciler ¢alismak istedigi doktora tezi konusu hakkinda 6n ¢aligsmalar1 yaparak tez
Onerisi hazirlarlar.
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Uzmanlik Alan Dersi (A,B,C,..) 3 (5 AKTS) ZORUNLU

Danigsman Ogretim iiyesinin O0grenci veya Ogrencilerine tez caligmalarina iligkin bilgileri
aktardig teorik bir derstir. Ayrintili igerigi her bir danigsman 6gretim {iyesi tarafindan belirlenir.
Danigsman 6gretim liyesinin c¢alistigi bilimsel alandaki bilgi, gorgii ve deneyimleri aktarilir,
caligma konular1 ve bu konulardaki yeni gelismeler degerlendirilir ve mevcut bilimsel yayimlar
takip edilir.

Doktora Tez Calismasi 0 (25 AKTS) ZORUNLU

Bu derste 6grenci doktora tezini hazirlamak i¢in gerekli olan ¢alismalart danisman destegi ile
yiiriitiir. Bu dersin amaci, 6grencilerin analitik diisiinme ve yazma becerilerini gelistirmek ve
bilimsel makale ve tez yazma becerileri kazandirmaktir. Arastirilacak sorunlar1 veya ¢6ziim
bulunacak konuyu tespit edebilme. Sinirlarini belirleyebilme, veri kaynaklarini tanima, veri
toplama. Analiz tekniklerini tanima ve analiz sonucunu yorumlayabilme. Bu konularin hepsini
yazili olarak ifade edebilme.
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Uzmanlik Alan Dersi (A,B,C,..) 3 (5 AKTS) ZORUNLU

Danigman Ogretim {iyesinin Ogrenci veya Ogrencilerine tez g¢aligmalarma iligkin bilgileri
aktardigi teorik bir derstir. Ayrintili igerigi her bir danisman 6gretim {iyesi tarafindan belirlenir.
Danigman 6gretim tiyesinin calisti1 bilimsel alandaki bilgi, gorgii ve deneyimleri aktarilir,
calisma konular1 ve bu konulardaki yeni gelismeler degerlendirilir ve mevcut bilimsel yayinlar
takip edilir.

Doktora Tez Caligmasi 0 (25 AKTS) ZORUNLU

Bu derste 6grenci doktora tezini hazirlamak i¢in gerekli olan ¢alismalar1 danisman destegi ile
yiriitiir. Bu dersin amaci, dgrencilerin analitik diislinme ve yazma becerilerini gelistirmek ve
bilimsel makale ve tez yazma becerileri kazandirmaktir. Arastirilacak sorunlar1 veya ¢éziim
bulunacak konuyu tespit edebilme. Sinirlarini belirleyebilme, veri kaynaklarini tanima, veri
toplama. Analiz tekniklerini tanima ve analiz sonucunu yorumlayabilme. Bu konularin hepsini
yazili olarak ifade edebilme.
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Uzmanlik Alan Dersi (A,B,C,..) 3 (5 AKTS) ZORUNLU



Danigsman Ogretim iiyesinin 0grenci veya Ogrencilerine tez caligmalarina iligkin bilgileri
aktardigi teorik bir derstir. Ayrintili igerigi her bir danigman 6gretim iiyesi tarafindan belirlenir.
Danigman 6gretim iiyesinin calistig1 bilimsel alandaki bilgi, gorgii ve deneyimleri aktarilir,
calisma konular1 ve bu konulardaki yeni gelismeler degerlendirilir ve mevcut bilimsel yayinlar
takip edilir.

Doktora Tez Calismasi 0 (25 AKTS) ZORUNLU

Bu derste 6grenci doktora tezini hazirlamak i¢in gerekli olan ¢aligmalar1 danigman destegi ile
yiiriitiir. Bu dersin amaci, 6grencilerin analitik diisiinme ve yazma becerilerini gelistirmek ve
bilimsel makale ve tez yazma becerileri kazandirmaktir. Arastirilacak sorunlar1 veya ¢ozim
bulunacak konuyu tespit edebilme. Sinirlarin1 belirleyebilme, veri kaynaklarini tanima, veri
toplama. Analiz tekniklerini tanima ve analiz sonucunu yorumlayabilme. Bu konularin hepsini
yazili olarak ifade edebilme.
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Uzmanlik Alan Dersi (A,B,C,..) 3 (5 AKTS) ZORUNLU

Danisman Ogretim {iyesinin 6grenci veya Ogrencilerine tez calismalarina iligkin bilgileri
aktardigi teorik bir derstir. Ayrintili igerigi her bir danisman 6gretim iiyesi tarafindan belirlenir.
Danigman 6gretim iiyesinin calistigi bilimsel alandaki bilgi, gorgii ve deneyimleri aktarilir,
calisma konular1 ve bu konulardaki yeni gelismeler degerlendirilir ve mevcut bilimsel yayinlar
takip edilir.

Doktora Tez Caligmasi 0 (25 AKTS) ZORUNLU

Bu derste 6grenci doktora tezini hazirlamak i¢in gerekli olan ¢aligmalar1 danigsman destegi ile
yiiriitiir. Bu dersin amaci, 6grencilerin analitik diistinme ve yazma becerilerini gelistirmek ve
bilimsel makale ve tez yazma becerileri kazandirmaktir. Arastirilacak sorunlar1 veya ¢oziim
bulunacak konuyu tespit edebilme. Siirlarini belirleyebilme, veri kaynaklarini tanima, veri
toplama. Analiz tekniklerini tanima ve analiz sonucunu yorumlayabilme. Bu konularin hepsini
yazili olarak ifade edebilme.

Program I¢in Mevcut Laboratuvarlar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Doktora Programi herhangi bir laboratuvar ¢alismasina ihtiyag
gostermemektedir. Bununla birlikte programa kabul edilmesi planlanan 6grencilerin, alan
uygulamalarina yonelik belirli bir altyapisal diizeyde olmalarina imkan verecek, turizm
fakiiltesi blinyesinde egitim goren lisans 6grencilerinin uygulamali egitimlerine hizmet vermesi
amaciyla hazirlanmis, donanimli bir uygulama mutfagi da mevcuttur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Lisans Programimin kullaniminda olan uygulama mutfagi,
turizm fakiiltesi icerisinde en iist katta yer almaktadir.

Egitim-Ogretim ve Arastirma I¢in Bilgisayar Ekipmanlar



Ogretim iiyelerinin her birine ait internet baglantili bilgisayarlar1 ofislerinde bulunmaktadir.
Ogrenciler bu yolla iiniversitenin {iye oldugu on-line veri tabanlarmna ulasabileceklerdir.
Dersliklerde bilgisayar ve projeksiyon imkani1 bulunmaktadir.

Ogrencilerin Kullanimina A¢ik Bilgisayar Ekipmanlari

Ogrencilere yonelik bilgisayarlar ise Sosyal Bilimler Enstitiisii’nde vardir ve bu bilgisayarlar
ile smirsiz internet baglantis1 kurulabilmektedir. Ogrenciler bdylece, iniversitenin iiye oldugu
on-line veri tabanlarini kullanma sanslarina sahip bulunmaktadirlar. Bu amagcla kullanilan ¢ok
sayida bilgisayar haftanin her giinii her saat acik bulundurulmaktadir. Ogrenciler i¢in ayrica
cikt1 alma olanaklar1 da bulunmaktadir. Ayrica Turizm Fakiiltesi yiiksek lisans ve doktora
dersliklerinde standart olarak projeksiyon cihazi, perde, masaiistii bilgisayar, internet erisimi ve
beyaz tahta mevcut durumdadir. Ogrencilerin hem bilgisayar hem de internet ihtiyaclar1 igin
fakiilte bilinyesinde bulunan bir bilgisayar laboratuvarindaki bilgisayar ekipmanlar1 da
kullanilabilmektedir.

Kiitiiphane imkanlar

Ogrenciler, Eskisehir’deki her iki iiniversitenin merkezi kiitiiphanelerinden yararlanma
imkanina sahiptirler. Her iki iiniversitenin merkez kiitiiphanesinde onerilen programla ilgili
kitaplar her gecen giin artmaktadir. Ilimizin konumundan dolay1 cevre illerdeki kiitiiphanelere
giiniibirlik giderek yararlanma imkani vardir. Ayrica ¢evrimigi veri tabanlari ile Onerilen
program icin gerekli cok sayida yayina ulagsmak miimkiindiir.



