GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

Istanbul Gelisim Universitesi Uygulamali Bilimler Fakdiltesi

66 Gastronomi, gidalarin pisirme tekniklerini ve bilesenler arasi reaksiyonlarini
kullanma yetenegi, tarihine bagli ve gincel surdurulebilir yaklasimlarla
devamliligini koruyan yiyecek ve icecegi hazirlama, sunma ve servis etme

sanati olarak tanimlanabilen uygulamali egitim temelli bir bilim dalidr. 90

Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna Tatlisu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélim Baskani
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Bilimsel Yaklasimla Yenilikte Oncii

Akredite olan bolimimiz muttaktan isletmeye giden her asamayi
surdurilebilir teknoloji ve tekniklerlerle uzman akademik kadro
esliginde 6grenciye aktarmaktadir. Gida hijyeni ve guvenligi gibi
temel kalite kriterlerini giincel trend ve mutfak akimlarini
gastronomideki  yaklasim ve felsefeleri akademik seviyede
arastirmak, 6zellikle Turk Mutfak Kalturint uluslararasi arenada
tanitmak ve ileriye tasimak, rekabet edebilecek dizeyde
gelecegin s6z sahibi, basarli ve lider seflerini, yoneticilerini ve
alaninda uzman bireyleri yetistirmeyi amacglamaktadir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
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Bolumun Amaci

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Bélumunun amaci Turk ve Dinya
mutfaklari, kaltir ve uygulamalari temelinde gida, sanat, turizm, tasarim,
mihendislik, antropoloji, tarim, dijital medya gibi multidisipliner alanlar ile

6grencilere bilgi beceri ve yetkinlik kazandirmaktir.

Bolimiun Gelecegi

Gastronomi ginumuizde ylkselen ve degisen trendlerle popilerligini
korumaya devam etmektedir. Artan nifusa bagh gida talebindeki artis ve
gida arzi arasindaki celiski nesnelerin interneti, dijitallesen teknolojik
yenilikler ile birlikte gastronomi sektérinde yeni arastirma ve c¢alisma
alanlari olusturmaktadir. Bu durum isletme saylarinda artisa, mutfak
konseptlerin gesitlenmesine, yeni trend ve pazarlarin olusumuna ve yeni
istihdam olanaklarina firsat sunmaktadir. Surdurulebilir yaklagimlar ile
multidisipliner bir yapiya sahip olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Bolumine her gecen gun talep artmaya devam edecektir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
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Program ve Mufredat Bilgileri

istanbul Geligim Universitesi, Uygulamali Bilimler Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bslimi'nden mezun olabilmek i¢in toplam 120 kredi ve 240 AKTS'lik ders yukunu
tamamlamak gerekmektedir.

Ogrencilerimiz birinci sinifin ilk déneminde uygulamali egitim ile karsilasir. Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar alanina ait Temel Mutfak Teknikleri, Gastronomiye Giris ve Beslenmenin
Temelleri, Mutfak Akimlar gibi alan derslerinin yaninda ilk iki dénem Uygulamali Bilimler
Fakiiltesi'nin tiim bslumlerinde ortak olan “Tirk Dili, Sosyolojiye Giris, iktisada Girig, Siyaset
Bilimine Giris gibi gerekli temel dersleri de alirlar.

Ugiinct yil ile birlikte &grencimiz zorunlu derslerin yanisira segmeli dersler de almaya
baslamaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlarn Bslumu yiyecek icecek isletmeciligi, gida
kimyasi, turizm ve yenilik¢i yaklasimlarla sanatsal alanlara yogunlasmis mufredata sahip
olsa bile &grencilerin kendi ilgi alanlarina gére sekillendirebildikleri multidisipliner bir
yapiya sahiptir. Bu kapsamda tum fakilteye agilan se¢meli derslerle birlikte disiplinlerarasi
egitime olanak saglar. Ayrica égrencinin dinya bakisini giiglendirmeye yénelik ve ek
beceriler, farkindaliklar kazandirmaya yénelik sosyal secmeli derslerle birlikte de farkli
konularda egitim alirlar.

Dérdiinci sinifta ise 8grencimiz bir sef olmaya hazir uzmanlasacagi se¢meli dersleriyle ve
"Bitirme Projesi” dersleri ile birlikte dért yilda 8grendigi tum bilgilerin 1s1i8inda derslerini

tamamlayarak mezun olur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
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"Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar Balimi, yemek
kiltarind aragtiran, yenilikgi
tekniklerle harmanlayan ve
gelecegin seflerini yetistiren
bir uygulamali egitim
merkezdir."

99

.4
D




&, £

N\ — &3

)2):) Uygulamal Bilimler
Fakdltesi

Bolum
Akreditasyonu

Bolumimiz Almanya'da 2002'de kurulan ve Avrupa Kalite
Guvencesi Birligi Uyesi olan AQAS tarafindan akredite
edilmistir.  AQAS, Dinya genelinde 5000'den fazla
programin degerlendirmesini yapan ve 90'dan fazla Alman
Universitesinin ~ Uyesi  oldugu  egitim  programlarinin
akreditasyonunu gerceklestirmistir. Verdigi akreditasyon,
akredite edilen programin Avrupa standartlar ve ilkelerine

uygun oldugunu belgelemektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Following a full programme review

AQAS

accredits the Study Programme

“Gastronomy” AQAS

(B.Sc., Turkish programme)
at

1s registered in the

eqaru

and a full member of

Istanbul Geligim University, Turkey

L Y
“Akredite edilmis bolimimiiz,
dgrencilerimize kiresel arenada

rekabet avantaji sunuyor!”
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Ogrenme
Ciktilan

BiLGI
Gastronomi ile ilgili temel kavramlari tanimlar.
Alaniyla ilgili temel kavramlari, ¢alisma alanlari ve yaklasimlar yorumlar.
Alaniyla ilgili bilgi ve olgulari sosyal bilimlerin Hukuk, Sosyoloji, Felsefe ve
Ekonomi gibi alanlariyla iliskilendirir.
Ulusal ve uluslararasi mutfaklart  benzerlik ve farkliliklari  yéninden
karsilastirir.
Yeme igme sanatinin isleyisini, sistemlerini ve yapilarini analiz eder.
Mutfak faaliyetlerinin teknik altyapisini ve igerigini hazirlar.
Gida bilimi ile ilgili teorik bilgileri gastronomi alanina uygular.
Alanindaki paydaslariyla yeni fikirler, triinler meydana getirmek igin igbirligi
yapar.
Temel mutfak tekniklerini ve drin hozirlama prensiplerini  gunimiz

teknolojisine entegre eder.

Yiyecek-igecek isletmelerinde is diizenini ve akigini planlar.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Bolumin 6grenme ciktilari asagidaki gibidir;

YETKINLIKLER

Yiyecek ve igecek alaninda maliyetleri hesaplar.

Bir yiyecek-icecek isletmesini etkin bir sekilde yiiritecek yénetim teorilerini, ise
alim ve degerlendirme siireglerini uygular.

Alanindaki ulusal ve uluslararasi yarisma ve fuarlara katilimi organize eder.
Yasam boyu &grenmeyi ilke olarak kabul ederek alaniyla ilgili gelismeleri,
degisimleri ve yenilikleri arastirir.

Alaniyla ilgili planlama, icra ve dizenleme hatalarini sistematik sekilde bulur.
Sunum ve iletigim tekniklerini kullanarak fikirlerini yazili ve sézlu bir sekilde ifade
eder.

Alaniyla ilgili etkinlikler duzenler.

Meslegiyle ilgili etik degerleri ve kanuni dizenlemeleri mevzuatta yer alan
maddeler dogrultusunda yorumlar.

Tarihi, kilturel ve cografi zenginlikleri kullanarak alaninda toplumsal ve sosyal
igerikli projeler tasarlar.

Alaniyla ilgili bilgi ve becerileri kullanarak bilimsel arastirm
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Laboratuvarlar
ve Atolyelerde
Deneyim Kazan

B ve C Mutfak olmak uzere
bslimimizde iki ana mutfak alani
bulunmaktadir. Bélimiin ana mutfagi
olan Gastronorm, modern ekipman ile
donatilmigtir. 60 &grencinin ayni anda
ders yapabilecegi kapasiteye sahiptir.

Ana mutfak ve pastane olarak iki ayri
bélimden  olusan  Gastronorm’da
bugiine degin pek c¢cok unli sef ve
sektér temsilcisi de agirlanmis olup

cesitli workshoplar diizenlenmigtir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
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Oncelikli
Farklilasma Alani

Bolumiin éncelikli farklilasma alani; gastronomiye disiplinler arasi ¢ok
yonlu sekilde bakarak Tark mutfagini ulusal ve uluslararasi seviyede
bilimsel yaklasimla ele alarak temsil etme becerisi gésterecek mezun
yetistirmektir.

Gelisim 'de yetismis, degisimi ve gelisimi hayatinin vazgegilmez unsuru
olarak géren, isini yaparken fark yaratan, ¢ézim odakli, ekip
calismasina inanan, lider ruhlu, gastronomi alanina bilimsel yaklasan,
mesleginin felsefesine hakim, topluma ve cevresine duyarli, yaratici ve
6zgun dusince yapisina sahip, Tirk ve Dinya mutfaklar ile farkl
yeme-icme  kilturlerini  bilen  nitelikli  gastronomi  uzmanlari
yetistirmektir.

Ozellikle lisansusti programlarla temel egitimi destekleyen sematik
yapisi, mifredatindaki se¢cmeli uygulama ders havuzunun zenginligi,
akredite bir program olmasi ve ¢ tane yiksek kapasiteli egitim mutfak
laboratuvarina sahip olmasi bélumi éne ¢ikaran giclu 6zellikleridir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
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Turk ve Dinya mutfaklarini insanligin
mirasi olarak kabul edip, akademik
seviyede arastirmak, ozellikle Tirk

mutfak kidltlrint uluslararasi arenada

tanitmak ve ileriye tasimak.

9
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Yenilikci
Derslerimiz

— 66

"Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bolumu, dijitallesen dinyada
teknolojinin son trendleriyle

etkileserek, 6grencilere yenilikgi
deneyimler ve firsatlar sunuyor.”

99 —

Yemek Fotografciligi ve Stilistligi

Mutfakta 3D Sterokimya
Artizanal Urinler
Nutrisyonel Genetik
Vejeteryan Mutfag

Sokak Lezzetleri

Saglikli ve Ozel Diyetler
Fermente Gidalar Teknolojisi
Soslar ve Corbalar

Pisirme Teknikleri ve Kinetigi
Mutfak Teknolojisi

Deniz Uriinleri

Miksoloji

Dinya Mutfak Kalturleri
Ekolojik Gastronomi
Gastroturizm

Gida Kimyasi

Gastronomi ve Sanat

Fiizyon Mutfak ve Molekiiler Gastronomi - -

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
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Akademik Kadromuz

-~ Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna Tatlisu ~ Dr. Ogr. Uyesi Muzaffer Cakmak -~ Dr. Ogr. Uyesi Rehab Ahmed ~ Dr. Ogr. Uyesi Sema Aydin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Mohamed Elgamil

Bslum Baskani

o

-~ Ars. Gor. Berna Sengiler -~ Ars. Gér. Cem Keskin “Ars. Gér. Gizem Hulaga Kaderoglu -~ Ogr. Gor. Kemal Sahanlik
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_G.e_l_ecegin Gastronomi Uzmanlari
IGU UBF’de Yetisiyor!

Universitemizde ve gastronomi bslimimizde, Bslimiumizde gergeklesen

. Gastronomi Béliimii
e Ogrencileri
) Asure Giinii Kapsaminda

o 8 Dariissafakay Ziyaret Etti

ogrencilerimize  sadece bilgi ve beceri

faaliyetler asagidaki gibidir:

kazandirmakla kalmayip ayni zamanda kendi

farklarini  yaratmalarina  ve topluma katki

saglayacak bireyler olmalarna da  katk * Atdlyeler
sagliyoruz.

» Workshoplar
Ogrencilerimiz cesitli  atslye calismalarinda ;SENI_ICI
becerilerini gelistirme, festivallerde eglenirken * Festivaller "'——"’:\
dgrenme, sosyal sorumluluk  projelerinde
farkindalik yaratma ve unutulmaz etkinliklere * Yarismalar

katilma firsati buluyorlar. Ayrica, yarismalarda

kendilerini gésterme sansi yakaliyorlar.

Sosyal Sorumluluk Projeleri

Faaliyetlerimiz &grencilere is birligi yapma ve

Ogrenci Kultbu Etkinlikleri

ekip becerilerini gelistirme firsati sunmanin yani

sira kariyer olanaklar da sagliyor. Bu sekilde,

dgrencilerimiz sadece mesleki acidan degil, Seminer ve Sempozyumlar

ayni zamanda kisisel ve profesyonel gelisimleri

icin de desteklenmektedirler

Séylesiler
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Kariyer
Olanaklari

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarn bslimi
mezunlar kamu ve &zel kuruluslarda yeme
ve i¢me ile ilgili her turlu ortamda ¢alisma
olanagina sahip olurlar.

Agirlikli olarak bes yildizli otel mutfaklari,
yiyecek-icecek isletmeleri, isyeri mutfaklari,
kruvaziyerler, toplu beslenme ve yemek
sistemleri-catering sirketleri gibi yerlerde
gastronomi uzmani, ydnetici, sef, sef
yardimeisi, kisim sefi, pastane sefi, gibi
pozisyonlara sahip olan mezunlarmiz ek
olarak gastronomi ile ilgili kitap yazarligi,
yazili ve gérsel medya, blog yazarlig,
akademik alanlarda c¢alisma olanaklar

bulabilirler.

Kimler
Secmeli?

Bilim ve Sanati Birlestirmek isteyenler
Yemek Yapmaya Tutkusu Olanlar
Yaratici ve Yenilikgi Dustinenler
Kiltirel Cesitlilige ilgi Duyanlar
Kariyerinde Farklilik Yaratmak
isteyenler

Saglikli ve Surdurulebilir Beslenmeye
ilgi Duyanlar
Estetik ve Goérsel Sunuma Onem
Verenler

Gida Givenligi ve Kalite Kontroliine
ilgi Duyanlar

Disiplinli ve Caliskan Olanlar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
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Dijitallesen diinyaya ve
teknolojinin hizla gelisimine nasil
uyum saglayabileceklerine
odaklanarak, gastronomi
ogrencilerimizi gelecege

hazirliyoruz.
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Cift Anadal imkani

Cift ana dal 6grencinin ayni anda iki lisans ya da 6n lisans bélim okumasini saglayan bir programdir. Cift ana dall
programinin amaci, ana dal programlarini Gstin basariyla yiruten égrencilerin, ayni zamanda ikinci bir dalda

diploma alarak 6grenim gérmelerini saglamaktir.
istanbul Gelisim Universitesi ¢ift ana dal programini &grencilerine cretsiz olarak sunmustur. Ana dal
programindaki genel not ortalamalar 4.00 tzerinden 2.72 olan ve bulunmus oldugu lisans/6n lisans programinda

%20'lik bagari dilimine giren 6grenciler ticretsiz olarak ikinci ana dal diploma programina baslayabilir.

Cift ana dal programini basariyla bitirip iki lisans derecesine hak kazanmis olan 6grencilere iki lisans diplomasi

v

verilir.




Fakultesi

Guclu Bir Gelecek

B~ B8

igin Sekt('jr i§ Birllgl Paydas olarak is birligi yagtigimiz kurumlar asagidaki gibidir:

Universitemiz, gastronomi alaninda mikemmeliyeti hedeflerken ayni zamanda da kamu, ézel sektér ve \\\R ))})

sivil toplum kuruluglari ile yogun is birligi igerisindedir. Bu is birlikleri, bilgi ve kaynaklarin

paylasiimasiyla, ortak hedeflere ulasma ve yaratici projeler gelistirme firsati sunmaktadir. Bu yapilan WHITE
isbirlikleriyle bslumumuz olarak gastronomi alaninda daha gigla ve yenilikgi bir gelecek insa FORM

etmemize imkan tanimaktadir.

Staj Yolculuguna Basla Gelecegini 7
Sekillendir! MY K

GASTRO ARENA

by Mebomell Galeuntayp

Ogrencilerimiz ikinci ve tglnct yll sonunda, yaz stajlarini yapmaya basladiklar dénemde ilk kariyer
yolu ile karsilagirlar. Mifredatimizda yer alan Yaz Staji | ve Yaz Staji Il zorunlu dersleriyle birlikte
égrenciler sektore ilk adimlarini atarlar. Mezun olabilmeleri i¢in kendi alanlarinda ¢alistiklar 60 gunlik

yaz stajlarini yapmis olmalari gerekmektedir.




N\ R

‘;ﬁ» A>'<l

;| Uygulamali Bilimler
Fakdltesi

Ogrenci
Odullerimiz

Ogrencilerimiz Fotograf Yarismasinda Finalde

iIGU Uygulamali Bilimler Fakiltesi TV Haberciligi ve Programciligi Bslumu ile birlikte katilim
gosterdigimiz Anadolu Yemekleri Fotograf Yarismasinda finale yikseldik. 2. sinif égrencimiz Seyma
Atayin’tn yaptigi ve TV Haberciligi ve Programciligi 6grencisi Ecem Ceylan'in fotografladigi “kuzu
incikli giivegte kuru fasulye” yemegi ile birlikte yine 2. simif égrencimiz Murat Bag'in yapip TV
Haberciligi ve Programciligi 6grencisi Sule Soylu'nun fotografladigi “Afyon keskegi tzerine kuzu
incik” yemegine ait fotograflar yarismada finale kalma basarisi géstermistir. Anatolia Turizm
Akademisi ile Turizm Egitimi ve Egiticileri Dernegi tarafindan Anadolu mutfaginin tanitilmasina
katkida bulunmak amaciyla diizenlenen ve &grenciler ile yetiskinler basliklari altinda iki ayr
kategoride surdirilmektedir.

4. Uluslararasi Gastronomi Festivali (GastroAntep)

4. Uluslararasi Gastronomi Festivali (GastroAntep), 15-18 Eylul tarihleri arasinda Gaziantep'te
gerceklestirildi. “Surdurilebilirlik ve Biyogesitlilik” temasiyla yola gikilan festivalde, tniversitelerin
Gastronomi Bslimi égrencilerinin de yeteneklerini sergileyebilecekleri “Local Chef Universiteler
Yarismasi” duzenlendi. Turkiye'de sadece 6 universitenin davet edildigi yarismada, her
universiteden 3 dgrenci katilim sagladi. istanbul Gelisim Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlan Bslumi 6grencilerinden Samet Tutus, Ozge Ozkan ve Esra Coraksu’'nun yarismada
yaptig soguk kelle paga ve beyran jel, kuzu gémlek yagina sarili acili kiyma ve kuzu sirti, antep

fistikli gritir kadayif ve baklava katlarr ile tgtncilik 6daluni kazandi.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

OGRENCI

IV. L=/SLARARAS| GAZIANTEP

g ' 21 IVEESTIVAL

A‘ b o -; 7 <

{ GELISiM

e Local Chef J
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Akademisyen Odiillerimiz

Akademik Performans Degerlendirme Sistemi (APSIS)'e gére Genel Siralama ve

Birimler Bazli Siralamasinda dereceye giren Akademik Personele édul ve basar AKADEMISYEN
sertifikalarini takdim etmek uzere istanbul Gelisim Universitesi Akademik ODULU
Performans Odiilleri Téreni 21 Mayis 2024 tarihinde istanbul Gelisim Universitesi ISTANBUL GELISIM UNIVERSITESI

J Blok Mehmet Akif Ersoy Konferans Salonunda duzenlenmistir. Bolim
Baskanimiz Dr. Ogretim Uyesi Nevruz Berna Tatlsu Basari Odulu almaya hak

. AKRDEMIK ¥
PERFORMANS

kazanmistir. *

Ao
g,

Gastronomi ve Mutfak Sanath Bsliim Baskani
Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna Tatlisu -

21 Mayis, 2024 @ 4
) SaLy 15:00

9 J Blok Mehmet Akif Ersoy
Konferans Salonu
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

TUBITAK Proje Calismalarimiz

Proje Adi: Farkl bitki, kék, meyve ve yapraklar ile mayalanarak uretilen yogurtlarin sturdurilebilir gastronomi kapsaminda

duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi

Proje Tiirii: Tubitak 2209- Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destegi Programi

Ogrenci Adi: Rabia Daglar

Akademik Danisman: Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna Tatlisu
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Gelecege Guclu
Adimlarla: Mezunlarimiz

Esra Erden
Gastronomi  ve  Mutfak
Sanatlari Bélimi Mezunu

"Kuguk yaslarimdan itibaren mutfaga olan sevgimin giin gectikge artmasi,
kariyer hedefimi planlamamda ¢ok &nemli bir etkisi oldu ve egitim
hayatimda lisede yiyecek-igecek bslimi tzerine baslayan bu yolculugumu
tniversite hayatina da tasiyarak devam ettirdim. Universitenin bizlere
sunmus oldugu kaliteli bir egitim hayatinin yani sira bélimium tzerine okula
davet edilen sefler, yapilan konferanslar ve etkinlikler sayesinde de bizlere
dnemli bir derecede katki saglamis oldular. Okul mutfaginda yaptigimiz
birbirinden iddiali gerek kendi Turk mutfagimizin yéresel regeteleri gerek ise
uluslararasi regeteler, hocalarmizin da ilgi ve alakasiyla beni hem bilgi hem
de el becerisi konusunda ileriye tasidi. Teorik ve Uygulamali olarak aldigim
dersler, hocalarmin da destegi sayesinde universitemin son dénemlerine
dogru kariyer hedetfimi sekillendirmemde buyuk bir etkisi oldu.»

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Elis Ercan

s Beslenme ve Diyetetik, Gastronomi ve mutfak
: Sanatlar Cift Ana Dal Mezunu

«2013 yilinda istanbul Gelisim Universitesi Saglik Bilimleri Fakiltesi Beslenme ve
Diyetetik lisans programini kazandim. Egitimim esnasinda 2015 yili Subat ayinda
Universitemizin yénlendirmis oldugu Erasmus+ programi sayesinde italya’da bulunan
University of Foggia'da 1 dénem egitim alma sansi elde ettim. Birgok farkh kiltiri
taniyip, birden ¢ok tlke gezdikten ve oradaki egitimlerimi basariyla tamamladiktan
sonra tum gizel anilanmla birlikte geri déndium. 2015-2016 yili giz yarnyih
baslamadan bslim hocalarmin ydnlendirmeleriyle agilmis olan ¢ift ana dal
programi firsatini degerlendirmek istedim. Erasmus’un tzerine bir de ‘Gastronomi’
bslimine yaptigim ¢ift ana dal bagvurusunun onaylandigini 6grendigimde dinyalar
benim oldu. Cok sevdigim ve keyif aldigim bu iki lisans balumuni okumak benim igin
cok heyecan verici bir seriiven oldu.»




Gastronomiyle
Birlikte Ogren,
Kestet!

Bilgi, Beceri ve
Yetkinlik Kazan,
Gelisime agik ol!

Zengin Lezzetlerin

Dinyasinda
Yolculuga Cik!

GASTRONOMI
VE MUTFAK
SANATLARI

BOLUMU

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Daha fazla bilgi igin bélum baskani

ile iletisime gecebilirsiniz:

nbtatlisuegelisim.edu.tr

ILETiSiM:

ubf.gelisim.edu.tr
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s instagram.com/iguubft

e 0212 422 70 00



