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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Hakkinda

26.08.2014 Tarih ve 29100 Sayil1 resmi gazetede yayimlanan ve 14.08.2014 Tarihli ve
2014/6728 Sayili Bakanlar Kurulu Karar1 ile Adiyaman Universitesi Turizm Fakiiltesi
biinyesinde kurulan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bé6liimii, 2024-2025 Egitim
Ogretim yilindan itibaren 6grenci alim1 yapmaya baglamistir. Mesleki anlamda iist
diizey bir donanima sahip yonetici adaylar yetistirmeyi amaclayan Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Béliimii akademik kadrosunda 2 Dogent, 2 Dr. Ogretim Uyesi

olmak iizere 4 akademisyen bulunmaktadar.

Boliimden mezun olan 6grenciler “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programi
Mezunu” unvanini alirlar. Ogrencinin programdan mezun olabilmesi icin tiim
derslerini basarmis olmasi, 240 AKTS saglamas1 ve genel not ortalamasinin 4,00
iizerinden en az 2,00 olmasi gerekmektedir. Bununla birlikte kesintisiz kirkbes (45)

is giinii staj1 ile basar1 ile tamamlamis olmas1 gerekmektedir.
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Misyon & Vizyon
Misyon

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin ana hedefi; 6grencilerine egitim
hayatlar: siiresince yiyecek-icecek sektdriinde en temelden en ileri diizeye kadar
ihtiya¢ duyulan bilgi, beceri ve donanimi kazandirmaktir. Bu hedefle birlikte Tiirk
ve diinya mutfak kiiltiiriinii arastiran ve yakindan taniyan; yemek pisirebilmenin ve
icecek hazirlamanin yani sira yemek kiiltiiriinii ilgilendiren bilimsel alanin diger
disiplinlerle olan iliskisini inceleyebilen, sanatsal egilime sahip, teorik ve pratik
bilgi altyapisi giiclii, cevresine duyarli, sosyal sorumluluk sahibi gastronomi

uzmanlar ve sef adaylar: yetistirmektir.
Vizyon

Akademik kadrosu ve 6grencileri ile bolgeye katki saglayarak ulusal ve uluslararas:

diizeylerde saygin bir program olmak.
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimlerinin Onemi

Turizm sektoriiniin 6nemli bir kolu olan yiyecek ve icecek endiistrisinde nitelikli ve
egitimli is gorenlerin istihdam edilmesine biiyiik ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu
endiistrilerde yer alan isletmelerde gerekli bilgi, beceri ve donanima sahip nitelikli
isgiicii ihtiyacinin karsilanmasi1 da gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi ile
saglanabilmektedir. Giiniimiizde yiyecek ya da yemek ile ilgili televizyon ve internet
programlarinin artmasi, seflerin daha iinlii ve taninir hale gelmesi ve kolaylikla is
bulma imkaninin olmas: gibi nedenlerden dolay1 gastronomi ve mutfak sanatlar
egitimi, 6grenciler tarafindan oldukca talep edilmektedir. Bu baglamda gastronomi
alaninda egitim alan o6grenciler yiyecek hazirlama (malzemeleri tanima, bicak
becerileri, pisirme yontemleri, hijyen ve sanitasyon gibi), yiyecek teknolojisi,
yiyecek kiiltiirii, menii yonetimi, besin degeri, tiiketici davranisi, isletme ve yonetim

gibi alanlarla ilgili bilgi ve beceri kazanabilmekte veya gelistirebilmektedirler.
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Neden Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1?

Adiyaman Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin amacit mutfak
bilgi ve becerilerinin yani sira hem Tiirk mutfag: hem diinya mutfaklar1 hakkinda
bilgi ve beceri sahibi, isletmecilik egitimi almis, iki yabanc1 dil bilen, y6netici
diizeyinde mutfak sefleri (yonetici) yetistirmektir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
programinin Onemi turizm ve agirlama endiistrisinde giderek artarken,
tiniversitelerde de bu alanin gelisimi son yillarda hiz kazanmistir. Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 b6liimii, turizm ve yiyecek/icecek isletmelerinin ihtiya¢ duydugu
uluslararas1 niteliklere sahip, hizla gelisen bilgi ve teknolojileri uygulama ve
kullanma konusunda yeterli bilgi ve beceriye sahip mutfak sefleri ve yoneticileri

yetistirmeyi amaclamaktadar.
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Mezunlarimizin is imkanlar

Mezun olan o6grenciler; konaklama isletmelerinin yiyecek-icecek boliimleri ve
bagimsiz yiyecek/ icecek isletmeleri olmak iizere, havalimanlarindaki yiyecek/icecek
birimlerinde, kruvaziyer gemilerde, catering isletmelerinde, yiyecek/icecek hizmeti
sunan kamu kurumlarinda ve yiyecek/icecek hizmeti sunan tiim isletmelerde
calisabileceklerdir. Ayn1 zamanda 6grenciler gastronomi uzmani, sef, yeme-icme
sorumlusu, catering isletmecisi, gurme, gastronomi yazari, yemek stilistligi gibi

pozisyonlarda da gorev alabileceklerdir.

Programi basarili bir sekilde tamamlayan 6grencilerimiz Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 anabilim alaninda veya ilgili alanlarda 6grenci kabul eden diger bilim
dallarinda yiiksek lisans ve doktora derecelerine basvuruda bulunabilir. Formasyon
derslerini basar1 ile tamamlayan mezun o6grenciler de KPSS’den gerekli puani
sagladiktan sonra Milli Egitim Bakanli§inin agcmis oldugu 6gretmen kadrolarina

basvuru yapabilirler.
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GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU AKADEMIK KADRO
Dog. Dr. Hiilya YESILYURT Boliim Baskani
Dog. Dr. Yakup Kemal OZEKICI
Dr. Ogr. Uyesi Memet SAHAN

Dr. Ogr. Uyesi Ozden OZDEMIR
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GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU MUFREDATI

1. YARIYIL
KODU  DERSIN ADI T U AKTS Z/S
TD101 TURKDILIiI 2 0 2 Z

AITT 101 ATATURK iLKELERI VE INKILAP TARIHI I 2 0 2 Z
YD 101 YABANCIDILI 2 0 3 Z
ENF 101 TEMEL BILGIi TEKNOLOJILERI 2 0 2 V4

GMS 103 TEMEL INGILIZCE1 4 0 5 Z

GMS 105 GENEL TURIZM 3 0 5 Z

GMS 107 GASTRONOMI VE YiYECEK TARIHI 3 0 5 Z

GMS 109 GIDA GUVENLIGI VE HiJYENI 2 0 3 V4

GMS 111  SAGLIK BILGISI VE ILK YARDIM 2 0 3 Z

Toplam 22 0 30
2. YARIYIL
KODU DERSIN ADI T U AKTS Z/S
TD 102 TURK DILi II 2 0 2 Z

AITT 102 ATATURK ILKE VE INKILAP TARIHI II 2 0 2 Z
YD 102 YABANCI DIL II 2 0 3 Z

GMS 104 UYGULAMALI OFiS YAZILIMLARI 0o 2 2 Z

GMS 106 TEMEL INGILIZCE 11 4 0 5 Z

GMS 108 BESLENME ILKELERI 3 0 5 Z

GMS 110 IS SAGLIGI VE GUVENLIiGi 2 0 2 V4

GMS 112 YIYECEK-ICECEK ISLETMECILiGi 3 0 5 Z

GMS 114 MUTFAKTA KALITE YONETIMI 2 0 4 Z

Toplam 20 2 30
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3. YARIYIL
KODU  DERSIN ADI
GMS 201 MUTFAK UYGULAMALARI I
GMS 203 YIYECEK-ICECEK ISLETMELERINDE YONETIM
GMS 205 GASTRONOMI TURIZMi
GMS 207 ILERI INGILIZCEI
SECMELI DERS I
SECMELI DERS I
SECMELI DERS I
Toplam
SECMELI DERSLER I
GMS 209 GIDA MIKROBiYOLOJisi
GMS 211 YIYECEK-ICECEK SERVISI VE SUNUM
TEKNIKLERI
GMS 213 GASTRONOMI VE E-TICARET
GMS 215 YEME-ICME KULTURU
GMS 217 GIDA KATKI MADDELERI
GMS 219 GASTRONOMIDE COGRAFI iSARETLEME
GMS 221  SURDURULEBILIR GASTRONOMI VE ATIK
YONETIMI

N NN WNN S

—
N
B oo oo oo wC

NN
== )
=
v »n

N NDNDNNDN
o O o © o
[l R N~ S
v U

GMS 223 SANAT TARIiHi 2 0 4 S

GMS 225 TURIZM SOSYOLOJiSi 2 0 4 S

GMS 227 ILETiSIM BECERILERI 2 0 4 S

4. YARIYIL
KODU  DERSIN ADI T U AKTS Z/S

GMS 202 MUTFAK UYGULAMALARI II 1 4 4 Z

GMS 204 EKMEK VE PASTACILIK UYGULAMALARI I 1 4 4 Z

GMS 206 MENU PLANLAMA 2 0 2 Z

GMS 208 ILERI INGILIiZCE II 4 0 4 Z
SECMELI DERS I 2 0 4 S
SECMELI DERS 1 2 0 2 S
SECMELI DERS I 2 0 4 S
TOPLAM 14 8 30
SECMELI DERSLER I

GMS 210 GASTRONOMI VE SANAT 2 0 4 S

GMS 212 GASTRO COGRAFYA 2 4 S

GMS 214  YIYECEK-ICECEK ISLETMELERINDE FIZIKSEL 2 0 4 S
TASARIM
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GMS 216
GMS 218
GMS 220
GMS 222
GMS 224
GMS 226
GMS 228
KODU

PFE 001

KODU
GMS 301
GMS 303
GMS 305
GMS 307

GMS 309
GMS 311
GMS 313

KODU
GMS 315
GMS 317
GMS 319
GMS 321
GMS 323

GMS 325
GMS 327
KODU

PFE 002
PFE 003

PROTOKOL BiLGiSi VE GORGU KURALLARI
GIDA KIMYASI VE TEKNOLOJiSi

TURIZM COGRAFYASI

INSAN KAYNAKLARI YONETIMI
GASTRONOMI TURiIZMi VE REKREASYON
TURIZM EKONOMISI

SOSYAL PSIKOLOJi

ISTEGE BAGLI PEDAGOJiK FORMASYON
DERSLERI

EGITIME GiRis

5. YARIYIL

DERSIN ADI
MUTFAK UYGULAMALARI III
EKMEK VE PASTACILIK UYGULAMALARI II
BILIMSEL ARASTIRMA YONTEMLERI
MESLEKI INGILIiZCE I
SECMELI DERS I
SECMELI DERS II
SECMELI DERS II
TOPLAM
SECMELI DERSLER I
FRANSIZCA I
ALMANCA I
ARAPCA
SECMELI DERSLER II

DERSIN ADI
GIDA MUHAFAZA YONTEMLERI
SOKAK LEZZETLERI
GASTRONOMIDE GiRiSIMCILIK
ETKINLIK YONETIMI
YIYECEK-ICECEK ISLETMELERINDE
PAZARLAMA
IS VE SOSYAL GUVENLIK HUKUKU
OZEL ILGI TURIZMI
ISTEGE BAGLI PEDAGOJiK FORMASYON
DERSLERI
OGRETIM iLKE VE YONTEMLERI
SINIF YONETIMI
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AKTS Z/S
4 S
AKTS Z/S
5 4
4 4
3 4
5 V4
5 S
4 S
4 S
30
4 S
4 S
4 S
AKTS Z/S
6 S
6 S
6 S
6 S
6 S
6 S
6 S
AKTS Z/S
4 S
3 S
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KODU
GMS 302

GMS 304
GMS 306

GMS 308

TUR 310
TUR 312
TUR 314

KODU
GMS 316
GMS 318
GMS 320
GMS 322
GMS 324
GMS 326
GMS 328

KODU

PFE 004
PFE 005

6. YARIYIL
DERSIN ADI
TURK MUTFAK KULTURU VE
UYGULAMALARI I
SOGUK MUTFAK UYGULAMALARI
YIiYECEK ICECEK ISLETMELERINDE MALIYET
KONTROLU VE ANALIZI
MESLEKI INGILIZCE II
SECMELI DERS I
SECMELI DERS II
SECMELI DERS II
TOPLAM
SECMELI DERSLER I
FRANSIZCA II
ALMANCA II
ARAPCA II
SECMELI DERSLER II
DERSIN ADI
KAHVE VE CAY KULTURU
ALKOLLU VE ALKOLSUZ iCECEKLER
ZIYAFET ORGANIZASYONU VE YONETIMI
YENILEBILIR OTLAR VE BAHARAT KULTURU
DIiJiTAL OKUR-YAZARLIK
ORGUTSEL DAVRANIS
KULTUREL MIiRAS TURIZMi
ISTEGE BAGLI PEDAGOJiK FORMASYON

DERSLERI
OZEL OGRETIM YONTEMLERI

REHBERLIK VE OZEL EGIiTiM
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7. YARIYIL
KODU DERSIN ADI T U
GMS 401 STA]J 0 0 5 V4
2 4
1 4

GMS 403 ULUSLARARASI MUTFAK UYGULAMALARI

GMS 405 TURK MUTFAK KULTURU VE 4 Z
UYGULAMALARI II

GMS 407 GASTRONOMIDE TUKETICI DAVRANISLARI 3 0 3 Z
SECMELI DERS I 4 0 3 S
SECMELI DERS II 2 0 2 S
SECMELI DERS III 1 2 2 S
TOPLAM 13 10 30
SECMELI DERSLER I

GMS 409 FRANSIZCA III 4 0 5 S

GMS 411 ALMANCA III 4 0 5 S

GMS 413 ARAPCAIII 4 0 5 S
SECMELI DERSLER II

KODU  DERSIN ADI T U AKTS Z/S

GMS 415 YEMEK SOSYOLOJisi 2 0 4 S

GMS 417 YEMEK STILISTLiGi VE FOTOGRAFCILIGI 2 0 4 S

GMS 419 OZEL GRUPLARIN BESLENMESI 2 0 4 S

GMS 421 MESLEKI ETIK 2 0 4 S
SECMELI DERSLER III

KODU DERSIN ADI T U AKTS Z/S

GMS 423 ADIYAMAN’IN YEREL YEMEKLERI 1 2 4 S

GMS 425 KARIYER PLANLAMA 1 2 4 S

GMS 427 YORESEL MUTFAK UYGULAMALARI I 1 2 4 S

KODU  ISTEGE BAGLI PEDAGOJiK FORMASYON T U AKTS Z/S
DERSLERI

PFE006  EGITIMDE OLCME VE DEGERLENDIRME 3 0 4 S

PFE 007  EGITIM PSIKOLOJiSi 3 0 4 S
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KODU
GMS 402
GMS 404
GMS 406
GMS 408

KODU
GMS 410
GMS 412
GMS 414

KODU
GMS 416
GMS 418
GMS 420
GMS 422

KODU
GMS 424
GMS 426
GMS 428

KODU

PFE 008
PFE 009

8. YARIYIL
DERSIN ADI

BITIRME PROJESI

GASTRONOMIDE YENI EGILIMLER
GASTRONOMIDE DUYUSAL ANALiZ
YARATICI MUTFAK UYGULAMALARI
SECMELI DERS I

SECMELI DERS II

SECMELI DERS III

TOPLAM

SECMELI DERSLER I

FRANSIZCA IV

ALMANCA IV

ARAPCA IV

SECMELI DERSLER II

DERSIN ADI

YIYECEK-ICECEK OTOMASYONU
GASTRONOMI REHBERLIGI

KALITE YONETIM SISTEMLERI
YIYECEK-ICECEK ISLETMELERINDE KRiZ
YONETIMI

SECMELI DERSLER III

DERSIN ADI

FUZYON MUTFAGI

GONULLUK CALISMASI

YORESEL MUTFAK UYGULAMALARI II
ISTEGE BAGLI PEDAGOJiK FORMASYON
DERSLERI

OGRETIM TEKNOLOJILERI
OGRETMENLIK UYGULAMASI
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0 3 S
8 10 S
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FiZIKI OLANAKLAR

Derslikler

Ogrencilerimizin uygulamal1 derslerde kullanacag1 20 kisilik kapasiteli 173 m?
alana sahip bir adet Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Uygulama Mutfag:
bulunmaktadir.

Mutfak Atdlyesi
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Bilgisayar Laboratuvari

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii merkez kampiiste yer almaktadir. Bu
nedenle, 6grencilerin faydalanabilecegi ¢ok sayida kitap ve yayinin bulundugu
kiitiiphane ile e-kiitiiphanenin bulundugu merkez kiitiiphane hizmet binasindan
her zaman rahatlikla faydalanabilme imkani1 bulunmaktadir.

Kiitiiphane
Burs Imkanlar
v Adiyaman Universitesi Bursu
v Adiyaman Universitesi Yemek Bursu
v Yiiksek Ogrenim Kredi ve Yurtlar Kurumu Burslari
v Tiirk Egitim Vakfi Bursu
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FAALIYETLERIMIiZ

T. C. Cumhurbaskanligi ve Sayin Emine Erdogan Hanimefendi'nin himayelerinde, T.C.
Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin destegi ile hazirlanan “Asirlik Tariflerle Tiirk Mutfag1” kitabindan
hareketle hayata gecirilen ve 3. diizenlenen “Tiirk Mutfagi Haftas1” etkinliklerine Adiyaman
Universitesi ev sahipligi yapti. Etkinlikte Universitemiz Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ve Ascilik
Programi akademisyenleri tarafindan yoresel lezzetlerin sunumlar1 gerceklestirildi. Bunun birlikte
cig kofte, icli kofte, kavurmali hitap, Adiyaman tava, tavuklu pilav, kavurmali pilav, yarpuzlu
kofte, tevenk sarmasi, dovmeg, meyir ¢orbasi, mahluta ¢orbasi ve eksili kofte gibi asirlik lezzetlerin

ikramlar yapildi.

https://adiyaman.edu.tr/tr/haberler/2024/05/22/adiyaman-universitesi-turk-mutfagi-haftasi-

etkinliklerine-ev-sahipligi-yapti
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Star TV ekranlarinda yayimlanan ve sunuculugunu Vahe Kiligarslan'in yaptig1 "Vahe ile
Evdeki Mutluluk" programina Adiyaman Universitesi ev sahipligi yapti. Program kapsaminda
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii'ndeki Ogretim Elemanlarimiz, binlerce yillik bilgilerle
essiz lezzetlerin tamitimlarini yapti. Misafirlerimiz ¢ig kofte, kavurmali hitap, lorlu hitap,
Adiyaman tava, meyir ¢orbasi ve peynirli helva gibi asirlik lezzetlerin tadina bakarken Kahta nari,
Kahta Bademi ve Tut dutu gibi cografi isaretli lezzetlerin tanitim1 da yapildi.

https://adiyaman.edu.tr/tr/haberler/2024/05/30/sehrimizin-asirlik-lezzetleri-star-tv-

ekranlarinda-tanitildi
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Dog. Dr. Hiilya Yesilyurt 0416 223 38 00 — 4206
Boliim Sekreteri
Hayri MERCAN 0416 223 38 00 — 4204
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