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INTRODUCTION TO GASTRONOMY

GMS121 - Gastronomy and Culinary Arts

General information

Semester 1

Type Zorunlu

Theory / Practice / Lab 2/0/0

ECTS 2

Level of study Lisans

Mode of study Birinci Ogretim

Instructor Ogr. Gor. Dr. Sema Nur Unlibulduk
Prerequisite courses Dersin 6n kosulu olan ders bulunmamaktadir.
Internship status Staj yoktur.

Course objectives

Gastronomi Bilimine Giris dersinde, toplumlarin yeme-icme aliskanliklarinin tarihsel gelisimi ve mutfak
kalttrlerinin olusumunda etkili olan faktorlerin kavratiilmasi amaclanmaktadir. Gastronomi kavrami ve tarihi ile
ilgili temel konular hakkinda bilgiler de ders boyunca 6grencilerle paylasiimaktadir. Bu dersi basari ile
tamamlayan 6grenciler, meslege dair profesyonellik hakkinda bilgi sahibi olarak, gastronomi tarihi hakkinda
temel bilgiye sahip olmalari amacglanmaktadir. Ayrica 6grenciler gastronomi ve diger bilimler arasindaki iliskiler

ve gastronomide yeni trendler hakkinda da bilgi sahibi olmaktadir.

Course content

Gastronomiye genel bir giris ve gastronomi ile ilgili kavramlara genel bir bakis ile baslayan ders; gastronomiye
genel bir giris ve gastronomi ile ilgili kavramlara genel bir bakis, gastronomi tarihine giris, dinden bugine
gastronominin tarihsel surecini ortaya koymaktadir. Dersin kapsami haftalik ders igeriginde ayrintilari ile

sunulmaktadir.
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Resources

Gastronomi Bilimine Giris Serdar Oktay Der Yayinlari

Ti4m Yénleriyle GASTRONOMI BiLIMi Mehmet Sarusik Detay Yayincilik
GASTRONOMI TRENDLERI Hiilya Kurgun Detay Yayincilik

Gastronomi ve Yiyecek Tarihi Atilla Akbaba / Neslihan Cetinkaya Detay Yayincilik,

Other recommended points

Mutfak kaltarinin Antik Caglardan gunimuze dek stregelen gelisimi ile ilgili arastirmalar yapilabilir.

Learning outcomes

1 Gastronomi kavramini tarihsel, kilttrel ve bilimsel boyutlariyla analiz eder ve degerlendirir.
2 Tat, lezzet ve duyusal algi kavramlarini bilimsel ve kiltirel baglamda analiz eder ve yorumlar.

3 Gastronominin farkh disiplinlerle iliskisini analiz eder ve bu iliskilerin alan Gzerindeki etkilerini

degerlendirir.

4 Yemek kultarind toplumsal, etik ve estetik boyutlariyla analiz eder ve elestirel bir bakis agisiyla

degerlendirir.

5 Surdaralebilirlik, yerel Uretim ve ekolojik mutfak uygulamalarini degerlendirir ve gastronomi ile

iliskilendirir.

Weekly topics

Week Subject

1 Gastronomiye Genel Bir Giris ve Gastronomi ile ilgili Kavramlara Genel Bir Bakis

2 Gastronomi Tarihine Giris, Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinin Diger Bilim Dallari ile iliskisi

3 Diinden Bugiine Gastronominin Tarihsel Siireci - Tarih Oncesi Caglar ve Tarih Caglari

4 Dinden Bugline Gastronominin Tarihsel Siireci - Orta Asya'dan Selcukluya Anadolu Mutfagi

5 Diinden Bugiine Gastronominin Tarihsel Siireci - Saray Mutfaklari- Diinya Mutfak Tarihi ve Onemli
Gelismeler

6 Dlnya Mutfak Tarihi Klasik Mutfak Anlayisi (Careme), Klasik Mutfaktan Ylksek Mutfaga Gegis
(Escoffier)
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Week Subject
7 Gastronomide Menu Yonetimi (menU kavrami, mend yonetimi, genel kavramlar ve tanimlar)
8 Ara sinav
9 Cografi isaretleme -Mahrec isareti ve Mense, Bélgelerin Cografi isaretli Urinleri
10 Gastronomik Kimlik ve Gastronomik Uriinler
11 Gastronomi ve Yerel Yiyecek ve Surdurilebilir Gastronomi
12 Gastronomi ve Yerel Yiyecek ve Surdurualebilir Gastronomi

13 Gastronomide yeni akimlar (Nérogastronomi, Molektler Gastronomi, Ekolojik ve Organik GrUnler,

Flzyon Mutfagi)

14 Gastronomide yeni akimlar (Fonksiyonel Gidalar, 3 Boyutlu Yazilmis Yemekler, Yasayan
Mutfak,Siyah Yiyecekler)

15 Gastronomide yeni akimlar (Fast Food, Slow Food, Surf & Turf, Temali Restoranlar, Vejetaryen

Beslenme)

16 Final sinavi

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

Event Number Percentage

Ara Sinav 1 %100

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Event Number Percentage

Yariyill Sonu Sinavi 1 %100

Yariyil(yil) ici etkinliklerin ve yariyil(yil) sonu sinavinin basari notuna
katkisi

Event Number Percentage

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri 0 %40
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Event Number Percentage

Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri 0 %60

ECTS workload

Event Number Duration (hours) Total (hours)
Takim/Grup Calismasi 14 1 14
Final Sinavi 1 1 1
Ev Odevi 5 1 5
Derse Katilim 14 2 28
Beyin Firtinasi 14 1 14
Ara Sinav 1 1 1

Total workload / ECTS 63 hours - 2,1 ECTS
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