KAHRAMANMARAS ISTIKLAL UNIVERSITESI
MIMARLIK, GUZEL SANATLAR VE TASARIM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

PROGRAMLA iLGILi BILGILER

1. Programin adi:
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD — Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolumu

2. Programin 6grenme kazanimlari:

VVV V VYV VVVV ¥V YV VY V VVYV

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninin yonetim, pazarlama, isletme, ekonomi, tarih ve
cografya bilimleri ile olan iligkisi hakkinda bilgi sahibi olur.

Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek diizeyde yonetim teorilerini ve
uygulamalarini bilir.

Yiyecek igecek iiretim siirecinde maliyet analizi ve kontrolii, menii planlamasi ve
fiyatlandirmasi yapar.

Mutfak ile ilgili fiziksel ortam1 planlar; arag-geregleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve
bakimlarini yaparak korur.

Yiyecek icecek iiretimi ile ilgili tiim siire¢lere hakim olur; bu siireglerde ortaya ¢ikabilecek
sorunlari bilir ve bu sorunlara analitik ¢éziimler tiretir.

Ulusal ve uluslararas1 mutfaklari, klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular.
Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.

Yiyecek biifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.
Bilimsel arastirma yontemlerini bilir; bilimsel ¢ergevede yeni gida {irlinii gelistirebilir ve
gorsel sunum teknikleriyle uygular.

Ulusal ve uluslararasi is etigi, gida gilivenligi, is glivenligi, calisan sagligi, hijyen kontrolii
ve yonetimi ilkelerini bilir ve uygular.

Gastronomi ve mutfak sanatlart alanindaki degisimleri inceler; yeni egilimleri, yeni
yaklasimlari, yeni pazarlama, isletme ve yonetim anlayislarini, hizmet siireglerini bilir.
Takim calismasina yatkinlik ve sorumluluk alabilme 6zelliklerini kazanir.

Yazili, sozlii ve s0zsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Ingilizcede en az Avrupa Dil Portfdyii C1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve
yazma becerileri kazanir.

3. Programdan mezun olacaklarin nerelerde istihdam edilebilecekleri:
Gastronomi ve Mutfak Sanatlart bolimii mezunlari, konaklama isletmelerinin yiyecek ve
icecek boliimiinde, bu boliime baglh restoran, mutfak ve barlarda ve bagimsiz yiyecek igecek
isletmelerinde yOnetici ve uzman olarak calisabilirler. Bunun yani sira; mutfak sefi, ulusal ve
uluslararas1 mutfaklardan 6rnekler sunabilecek sef, mutfaklarda kisim sefi, arastirma sefi,
yiyecek-igecek miidiirii, yemek tedarik yoneticisi, yemek arastirmacisi, yemek yazari, yemek
stilisti, menii gelistirici gibi pozisyonlarda da istihdam edilebilirler.

Hava, deniz, demiryolu tasimaciligi biinyesindeki yiyecek igecek hizmet alanlarinda, kamu
kuruluslari, okullar, hastaneler ve diger biiyiik 6l¢ekli organizasyonlarin yiyecek igecek tiretim
alanlarinda yukarida sayilan pozisyonlarda istihdam imkanlari bulunmaktadir. Ayrica, bolim
mezunlarinin akademik kariyer yapmalar1 da miimkiindiir.



4. Programin ders gizelgesini, AKTS Kredileri, ders gizelgesini, staj v.b. uygulamalar:

Birinci Yarniyil *
Ders Kodu Dersin Adi T |U | UK | AKTS
TD101 Tirk Dili | 2 0] 2 2
AIT101 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi | 2101 2 2
YD101 ingilizce | 4 12| 6 6
GMS101 Genel Turizm 30| 3 3
GMS103 Mutfakta is Giivenligi ve ilk Yardim 3/01 3 3
GMS105 Nutrition Science 3/10] 3 4
GMS107 Gida Bilimine Girig 3/0] 3 3
GMS109 Gastronomi Tarihi 3/10] 3 4
GMS111 Kariyer Planlama 2 0| 2 3
Toplam 25| 2 | 27 30
T: Teori U: Uygulama UK: Ulusal Kredi AKTS: Avrupa Kredi Transfer
Sistemi
ikinci Yaniyil *
Ders Kodu Dersin Adi T |U | UK | AKTS
TD102 Tirk Dili Il 2 0] 2 2
AIT102 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi Il 2101 2 2
YD102 ingilizce Il 4 12| 6 6
GMS102 Industrial Kitchen and Restaurant Design 2 1| 3 4
GMS104 Genel Mutfak Bilgisi ve Terminolojisi 2 0| 2 2
GMS106 Gida Cografyasi 3/0] 3 3
GMS108 Food Hygiene 30| 3 4
GMS110 Pisirme Yontemleri 3|10]| 3 3
GMS112 Kahramanmaras, Turizm ve Gastronomi 2 |1 3 4
Toplam 23| 4 | 27 30
Uciincii Yariyil *
Ders Kodu Dersin Adi T | U | UK | AKTS
MYD201 Mesleki ingilizce | 4 12| 6 6
GMS201 Arastirma ve Sunum Becerileri 112 3 3
GMS203 Food Chemistry 310 3 4
GMS205 Temel Sanat ve Estetik Bilgisi 2 10| 2 2
GMS207 Temel Mutfak Uygulamalari-I 2 12| 4 5
GMS209 Mutfak Hizmetleri Yonetimi 2 10| 2 3
GMS211 Dairy Products 2 12| 4 4
Sec¢cmeli Ders 310 3 3
Toplam 19| 8 | 27 30
Ugiincii Yariyil Segmeli
Ders Kodu Dersin Adi T |U | UK | AKTS
GMS501 Turizm Cografyasi | 3|10 3 3
GMS503 Meni Planlama 11| 2 3
GMS505 Mutfaklarda Ekipman Kullanimi 3|10 3 3
GMS507 is ve Sosyal Giivenlik Hukuku 3|10 3 3
GMS509 Protokol ve Gorgli Kurallari 3|10 3 3
GMS511 Management 310 3 3




Dordiinci Yariyil *

Ders Kodu Dersin Adi T |U | UK | AKTS
MYD202 Mesleki ingilizce Il 4 | 2| 6 6
GMS202 Sosyal Sorumluluk 111 2 3
GMS204 Yiyecek icecek isletmeciligi 3|10/ 3 3
GMS206 Food Calculations 310 3 4
GMS208 Temel Mutfak Uygulamalari-I| 2|12 4 4
GMS210 Soguk Mutfak 112 3 3
GMS212 Tirk Mutfak Kalttrt ve Uygulamalari 2 |1 3 4

Se¢meli Ders 310 3 3

Toplam 18| 8 | 26 30
Dordiinci Yariyil Segmeli
Ders Kodu Dersin Adi T |U | UK | AKTS
GMS502 Turizm Cografyasi Il 310 3 3
GMS504 Baharat ve Kahve Kultiri 3]0 3 3
GMS506 Yemek Stilistligi ve Fotografcilig 3|10 3 3
GMS508 Yiyecek Icecek isletmelerinde Yoénetim ve| 3 | 0| 3 3

Organizasyon

GMS510 Uygarlik Tarihi 3]0 3 3

GMS512 Yiyecek icecek isletmelerinde Maliyet Kontroliive | 3 | 0 | 3 3
Analizi

Beginci Yariyil *

Ders Kodu Dersin Adi T |U | UK | AKTS
MYD301 Mesleki ingilizce Il 4 12| 6 6
GMS301 Fermented Food Products 3(/0]| 3 4
GMS303 Ulusal ve Uluslararasi Gida Mevzuati 2 |0} 2 2
GMS305 Servis ve icecek Uygulamalari 2 |1 3 4
GMS307 Diinya Mutfaklari | 212 4 4
GMS309 Osmanli Mutfagi 112 3 3

Seg¢meli Yabanci Dil | 4 | 0| 4 4
Secmeli Ders 3|10 3 3
Toplam 21| 7 | 28 30

Besinci Yariyil Segmeli

Ders Kodu Dersin Adi T | U | UK | AKTS
—| SYD301 | Se¢meli Yabanci Dil | (Almanca) 4 10| 4 4
&| SYD303 | Se¢meli Yabanci Dil | (Fransizca) 4|1 0)| 4 4

E S| sYD305 | Secmeli Yabanci Dil | (Rusca) 40| 4 4
© . .

&’L: E SYD307 | Se¢meli Yabanci Dil | (Arapca) alol a 4
GMS601 Rekreasyon 112 3 3
GMS603 Human Resources Management 310 3 3
GMS605 Turkiye Zeytinyagh Yiyecek Kiltlr 3]0 3 3
GMS607 Gastronomide Akimlar 3/0]| 3 3
GMS609 Akdeniz Mutfagi, Salata ve Otlar 3]0 3 3
GMS611 Kislik Hazirliklar, Konserveler, Regeller 3]0 3 3




Altinci Yaniyil *

Ders Kodu Dersin Adi T | U | UK | AKTS
MYD302 Mesleki ingilizce IV 4 12| 6 6
GMS302 Arastirma Yontemleri 2 |1 3 3
GMS304 Banquet Organization 2|1 3 4
GMS306 Diinya Mutfaklari Il 2| 2 4 4
GMS308 Yoresel Mutfaklar 1]12] 3 3
GMS310 Ekmek Cesitleri ve Uretim Teknikleri 2 |1 3 3
Seg¢meli Yabanci Dil 1 4 | 0| 4 4
Se¢meli Ders 3]0 3 3
Toplam 200 9 | 29 30
Altinc Yariyil Segmeli
Ders Kodu Dersin Adi T |U UK | AKTS
—| SYD302 | Se¢meli Yabanci Dil Il (Almanca) 4| 0 4 4
5| SYD304 | Segmeli Yabanci Dil Il (Fransizca) 4| 0 4 4
'EJ S SYD306 | Se¢meli Yabanci Dil Il (Rusga) 41 0 4 4
= - -
§ E SYD308 | Se¢meli Yabanci Dil Il (Arapga) 4l o 4 4
GMS602 Yiyecek icecek isletmelerinde Otomasyon 3|10 3 3
GMS604 Tourism Sociology 3|10 3 3
GMS606 Vejetaryen Mutfak 3|10 3 3
GMS608 Yiyecek icecek isletmelerinde Pazarlama 3|10 3 3
GMS610 italyan Mutfagi 3|0 3 3
GMS612 Organik Tarim ve Surdurulebilirlik 3|10 3 3
Yedinci Yariyil *
Ders Kodu Dersin Adi T |U | UK | AKTS
MYD401 Mesleki ingilizce V 4 12| 6 6
GMS401 Food Formulation and Sensory Analysis 1|2 3 4
GMS403 Tatli, Pasta ve Hamur isleri 2| 2 4 4
GMS405 Gastronomy Guidance 2 |1 3 3
GMS407 istatistik 112 3 3
GMS409 Bitirme Projesi-I 2|1 3 3
Se¢meli Yabanci Dil 1l 4 10| 4 4
Secmeli Ders 3]0 3 3
Toplam 19| 10| 29 30




Yedinci Yariyil Segmeli
Ders Kodu Dersin Adi T |U UK | AKTS
—=| SYD401 | Se¢gmeli Yabanci Dil Ill (Almanca) 4| 0 4 4
5| SYD403 | Segmeli Yabanci Dil Il (Fransizca) 4| 0 4 4
T O SYD405 | Se¢meli Yabanci Dil lll (Rusga) 41 0 4 4
E =|SYD407 | Segmeli Yabanci Dil Il (Arapga)
Qo 4 0 4 4
GMS701 Gastronomi ve iletisim 310 3 3
GMS703 Molecular Gastronomy 3|10 3 3
GMS705 Deniz Uriinleri 3/ 01 3 3
GMS707 Mutfakta Yaraticilik 3]0 3 3
GMS709 Uzakdogu Mutfagi 3]0 3 3
GMS711 Mesleki Etik 3|10 3 3
Sekizinci Yariyil *
Ders Kodu Dersin Adi T |U | UK | AKTS
MYD402 Mesleki ingilizce VI 4 | 2 6 6
GMS402 Entrepreneurship 1)1 2 2
GMS404 Gida Katki Maddeleri 2|0 2 2
GMS406 New Trends in World Cuisine 0| 3 3 3
GMS408 Bitirme Projesi-ll 1 1 2 2
GMS410 Staj 00 0 8
Seg¢meli Yabanci Dil IV 4 | 0 4 4
Secmeli Ders 3|0 3 3
Toplam 15| 7 | 22 30
Sekizinci Yariyill Segmeli
Ders Kodu Dersin Adi T |U UK | AKTS
>| SYD402 | Se¢meli Yabanci Dil IV(Almanca) 4| 0 4 4
5| SYD404 | Segmeli Yabanci Dil IV (Fransizca) 4| 0 4 4
g S SYD406 | Se¢meli Yabanci Dil IV (Rusga) 41 0 4 4
g ®| SYD408 | Segmeli Yabanci Dil IV (Arapga)
BTG 4 0 4 4
GMS702 Diinya Mutfaklarinda Yeni Egilimler 3|10 3 3
GMS704 Dairy Desserts and Ice Cream Applications 1| 2 3 3
GMS706 ileri Pastacilik ve Cikolata Sanati 3|10 3 3
GMS708 Tiketici Davranisi 3|10 3 3
GMS710 Yiyecek isletmelerinde Sirdiirilebilirlik ve Atik | 3 | 0 3 3
Yonetimi
GMS712 Uriin Gelistirme 3/ 01 3 3

Ogrencilerimizin mezun olmak icin 240 AKTS ve 210 Ulusal Krediyi (UK) tamamlamis olmalari
gerekmektedir.

. Staj yeri uygulamasi ve egitimi:

Boliimden mezun olabilmek i¢in 60 is giinii staj yapilmas1 gerekmektedir. Staj, Tiirkiye’de veya
yurtdisinda konaklama isletmelerinin mutfak ve restoranlarinda, yiyecek-i¢ecek isletmelerinin
mutfaklarinda, pastanelerde ve ‘Work and Travel’ veya Erasmus programi araciliiyla
yapilabilir.



