mm Eskisehir Csmangazi Universitesi
— 4 s

?Bilimler

W Ionstitusi

T.C.
ESKISEHIR OSMANGAZIi UNIVERSITESI

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILiIM DALI

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Doktora Programi

Programin amaci: Programin amaci, gastronomi Uzerine c¢alisabilecek,
dusunebilecek, 6zgun ve bagimsiz calismalar yurutebilecek, egitim verebilecek,
projeler Uretebilecek donanimda uzmanlar ve akademisyenler yetistirmektir. Bu
dogrultuda gastronomi ve mutfak sanatlari doktora programinin amaglarini su sekilde

siralanabilir:

Gastronomi ve mutfak sanatlari doktora programinda, 6grenciye bagimsiz arastirma
yapma, bilimsel olaylari genis ve derin bir bakis acisi ile irdeleyerek yorum yapma ve

yeni sentezlere ulagmak igin gerekli adimlari belirleme yetenegdi kazandirilmaktadir.

Tarkiye'de yiyecek-icecek sektort ve gastronomi alaninda faaliyet gosteren sektorlerin
ihtiyag duydugu gerekli bilimsel ve kulturel donanimlara sahip uzman Kisileri

yetistirmektir.

Kaltur, birey, toplum iligkisinde gastronominin roliini ekonomi, sosyoloiji, tarih, cografya
gibi farkh disiplinler ile iligkilendirerek yeni bilimsel bilgilerin ortaya c¢ikmasini
saglayacak bireyler yetismektedir. Bununla birlikte Turkiye cografyasi Uzerinde yetisen
otlar ve baharatlar, endemik bitkiler, mantarlar vb. gibi Grlnler ile ilgili derin bilgi sahibi

olarak bu konularda arastirmalar yapilabilir.

Oldukga zengin bir gastronomi varligina ve potansiyeline sahip olan Turkiye’deki
gelisime acik gastronomi kultirini akademik anlamda zenginlestirebilecek,
bilinilirligini arttirabilecek bilim adamlarinin istikrarli sekilde Turk gastronomi dunyasina

katilimlarini saglamaktir.



Programin o6nemi: Gastronomik Urln cesitliligi agisindan oldukga zengin bir
cografyaya sahip olan uUlkemizde yiyecek-icecek sektorlu surekli gelisim gosteren
ekonomik, sosyal ve siyasi bir gu¢ haline gelmistir. Bu durum zaman igerisinde yapilan
arastirmalar ile ortaya konulmus, gastrodiplomasi, yiyeceklerin sembolik bir gu¢ haline
gelmesi, teknolojinin gelisimi ile birlikte ortaya konulan inovasyonlarin yeme-igme
alanina yansimasi gibi faktorler Turkiye'de gastronomi egitimine verilen 6nem de ciddi
sekilde artmigtir. Gastronomi alaninda, mesleki ve akademik anlamda egitime verilen
onemin artmasi ve gelecege yonelik tutumlar kiresel perspektifte profesyonellerin
sayisinin da artmasina sebep olmaktadir. Bu kapsamda gastronomi ve mutfak
sanatlari doktora programi, bilimsel etik kurallarina uyan, problemlere alternatif
¢ozUmler Uretebilen, alaniyla ilgili 6zgun ve orijinal katki saglayabilecek arastirma
yapabilen, akademik ve sektdrel paydaslarla nitelikli iletisim kurabilen, bilimsel
arastirmalarini anlasilir bir kurguyla yazili ve sézlu olarak ifade edebilen ve ¢ok yonli

bir bakisla savunabilen akademisyen adaylari yetistirmesi agisindan énemlidir.

Basvuru sartlar: Gastronomi ve mutfak sanatlari doktora programina Universitelerin
gastronomi ve mutfak sanatlari yuksel lisans programindan mezun olmus adaylar
basvuru yapabilmektedir. Bununla birlikte ALES puanlarinin 55(sézel puan) ve 55
yabanci dil puanina sahip olmalari gerekmektedir. Bagvuru surecinde adaylarin ALES
puaninin %50’si, lisans mezuniyet ortalamasinin %25’i ve yabanci dil puanin %25’
dikkate alinarak puan hesaplamasi yapilir ve puani yuksek olan adaylar programa
kabul edilir.

Programin igerigindeki dersler: Programda, sosyal bilimlerde arastirma yontemleri
ve etigi, gastronominin sosyolojik temelleri, gastronomi ve kulturel antropoloji, yiyecek
icecek igletmelerinde yeni trendler, pazarlama teorileri ve yiyecek igecek pazarlamasi,
gida kimyasi, gida sektorinde biyolojik risk faktorleri, yiyecek icecek isletmelerinde
muhasebe denetimi, yiyecek igcecek isletmelerinde stratejik insan kaynaklari yonetimi,
duyusal analiz, vyiyecek icecek igletmelerinde vyatirm projeleri, destinasyon
pazarlamasinda yerel mutfaklar, gastronomi ve stratejik yonetim, gida sektoérinde
finansal politika ve stratejiler, gastronomide teknolojik yenilikler, rgut kuramlari, gorsel
okuma yontemleri ve tasarim, gastronomi ve medya, et bilimi ve teknolojisi gibi dersler

yer almaktadir.



Kazanilan beceriler ve akademik birikim: Programi basariyla tamamlayan

ogrenciler,;

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yuksek lisans yeterliliklerine dayali
olarak alanindaki guncel ve ileri dlizeydeki bilgileri 6zgun dusunce ve/veya
arastirma ile uzmanlik dizeyinde gelistirebilir, derinlestirebilir ve alanina yenilik
getirecek 6zgun tanimlara ulasabilir,

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin iligkili oldugu disiplinler arasi etkilesimi
kavrayabilir

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yeni bilgileri sistematik bir yaklasimla
degerlendirebilme ve kullanabilme,

Gastronomi ve mutfak sanatlari alani ile ilgili en az bir bilimsel makaleyi ulusal
ve/veya uluslararasi hakemli dergilerde yayinlayarak ve/veya 6zgun bir yapit
Ureterek ya da yorumlayarak alanindaki bilginin sinirlarini genigletebilir
Ekonomik gostergeleri iyi okuyarak pazardaki is firsatlarini tespit ederek bu
firsatlardan yararlanabilme yollari tasarlayabilecek,

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki yeni bilgileri sistematik bir yaklagimla
degerlendirebilme ve kullanabilme. Surekli gelisen bilgi ve iletisim teknolojilerini
yakindan izleyebilme ve kullanma becerisi kazanacak,

Ozgiin ve disiplinlerarasi sorunlarin ¢dzimlenmesini gerektiren ortamlarda

liderlik yapabilir.

Mezuniyet sartlari: Programin toplam stiresi en az 4 yil (8 yariyil) en fazla 6 yil (12

yariyil)'dir. Ogrencinin programdaki tim derslerini basarmis olmasi, FF, DZ ya da YZ

notunun olmamasi gerekir. Bu programda dgrencinin 240 AKTS kredisini saglamasi

ve genel not ortalamasinin 4,00 Gzerinden en az 3,00 olmasi gerekmektedir. Ders

doneminin ardindan vyapilacak olan Doktora Yeterlilik sinavindan basarili olan

ogrenciler tez agsamasina gecer ve tezini basariyla tamamlayan 6grenciler programdan

mezun olmaya hak kazanirlar.

Doktora Programi Amaglari

PA1

Lisans duzeyi yeterliliklerine dayali olarak isletme kuramlari, arastirma
yontemleri ve uygulamalarina dair bilgilerini uzmanlik dlzeyinde

geligtirebilme ve derinlegtirebilme




Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda edindigi bilgileri farkli disiplin
PAD alanlarindan gelen bilgilerle butunlestirerek yorumlayabilme, disiplinler
arasi etkilesimi kavrayabilme, edindigi becerileri disiplinler arasi

calismalarda kullanabilme ve yeni bilgiler Gretebilme.

Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve 0Ongoérilemeyen karmasik
PA3 sorunlarin  ¢6zumu igin yeni stratejik yaklagsimlar gelistirebilme ve

sorumluluk alarak ¢dzum uretebilecek

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda edindigi uzmanlk duzeyindeki

PA4 bilgi ve becerileri elestirel bir yaklagsimla degerlendirebilme ve mevcut bilgi

ve uygulamalara katkida bulunabilecek bagimsiz ¢calismalar yurutebilecek

Doktora Programi Egitim Kazanimlar

Gastronomi ve mutfak sanatlari doktora derecesine sahip olan dgrenciler,
EK1 Dinyada ve Tdurkiye’de turizm igletmeciligi yodnetiminin gerektirdigi

yeterliliklere sahip olacaktir.

K2 Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda bilimsel literatliri yorumlayabilecek
ve sonuglarina yonelik onerilerde bulunabilme yetenegi kazanabilecektir.

EK3 Edindigi bilgi ve becerileri elestirel olarak degerlendirir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Yiiksek Lisans Programi

Programin amaci: 2019-2020 Egitim-Ogretim yili gliz yariyilindan itibaren 6gretime
baslamak Uzere Eskisehir Osmangazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisi
blnyesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali’'nda Ylksek Lisans
Programi aciimistir. Gastronomi ve mutfak sanatlari yiksek lisans programinda,
bilimsel gelismeleri, ileri teknolojiyi yakindan izleyip deneyimleriyle butunlestiren,
mesleki etik ve dederleri bilen, takim ¢alismasina yatkin, alaninda yetismis nitelikli

uzmanlar yetigtiriimesi amacglanmaktadir.

Programin onemi: Gastronomi ve mutfak sanatlari alani hem programin agildigi
ulkeler, hem bu ulkelerde gergeklestiriien akademik c¢alismalar neticesinde gun
gectikce gelisen ve ilerleyen bir alandir. Bu durum yeterli ve nitelikli insan kaynagi

sorununu da beraberinde getirmektedir. Bu sebeple ihtiya¢ duyulan nitelikli insan
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kaynaginin yetistiriimesi son derece dnemlidir. Gastronomi ve mutfak sanatlari tezli
yuksek lisans programi hem ihtiyag duyulan akademik personelin yetistiriimesi hem de

bu kigilerin alana saglayacagi yeni bilimsel katki agisindan énemlidir.

Basvuru sartlar: Tezli yuksek lisans programina Universitelerin gastronomi ve mutfak
sanatlar lisans mezunu olan lisans 6grencileri basgvurabilmektedir. Bununla birlikte
ALES puanlarinin 55(s6zel puan) ve 55 yabanci dil puanina sahip olmalari
gerekmektedir. Basvuru surecinde adaylarin Ales puaninin %50’si, lisans mezuniyet
ortalamasinin %25’i ve yabanci dil puanin %25’i dikkate alinarak puan hesaplamasi
yaplilir ve puani yuksek olan adaylar programa kabul edilir. Farkli bélimlerden mezun
olan dAgrenciler programa kabul edilmeleri halinde 1 yil surecek bilimsel hazirlik

programina katilmak zorundadirlar.

Programin igerigindeki dersler: Programda, sosyal bilimlerde arastirma yontemleri
ve etigi, sut teknolojisi, mutfak Urtnlerinin karakteristikleri ve tadin fizyolojisi, beslenme
ve diyet, gastronomi turizmi, yenebilir bitkiler ve baharatlar, gida guvenligi ve
politikalari, yiyecek icecek igsletmelerinde finansal yonetim, yiyecek igecek
isletmelerinde kalite yonetimi, yiyecek igcecek sosyolojisi, gastronomide endustriyel
uretim, gastronomi sektoriinde proje gelistirme, icecek teknolojisi ve alkol kimyasi,
gastronomi sektorunde pazarlama stratejileri, yiyecek icecek isletmelerinde orgut
gelistirme ve yeniden yapilanma, molekuler gastronomi, uluslararasi gastronomi,

gastronomide urun gelistirme gibi dersler yer almaktadir.

Kazanilan beceriler ve akademik birikim: Programi basariyla tamamlayan
ogrenciler;
e Alaninin iligkili oldugu disiplinler arasi etkilegsimi kavrayabilecek
e Alaninda edindigi uzmanlik duzeyindeki kuramsal ve uygulamali bilgileri
kullanabilecek,
e Alaninda edindigi bilgileri farkh disiplin alanlarindan gelen bilgilerle
butinlestirerek yorumlayabilme ve yeni bilgiler olusturabilecek,
e Yabanci dile hakim olup isg hayatina uygulayabilecek
e Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda kargilasilan sorunlari arastirma
yontemlerini kullanarak ¢ozumleyebilecek
e Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi diizeyde bilgisayar yazilimi

ile birlikte bilisim ve iletisim teknolojilerini ileri dizeyde kullanabilecek



e Takim cgaligmasina yatkin, mesleki ve sosyal agidan etkin iletisim becerisine

sahip olacaktir.

Mezuniyet sartlari: Programin toplam suresi en az 2 yil (4 yariyil) en fazla 3 yil (6
yariyil)dir. Ogrencinin programdaki tim derslerini bagarmis olmasi, FF, DZ ya da YZ
notunun olmamasi gerekir. Bu programda o6grencinin asgari 120 AKTS kredisini
saglamasi ve genel not ortalamasinin 4,00 Uzerinden en az 3,00 olmasi
gerekmektedir. Derslerini basariyla gegen dgrenciler tez asamasina geger ve tezini

basariyla tamamlayan 6grenciler mezun olmaya hak kazanir.

Mezuniyet sonrasi c¢alisma olanaklar: Sanat ve Tasarim Tezli Yuksek Lisans
programi  Oncelikle;  yenilikgi, kuramsal altyapisini  uygulama becerisiyle
sentezleyebilen akademisyenlerin yetismesine katki saglamayi hedeflemektedir.
Yuksek Lisans derecesine sahip mezunlar Sanatta Yeterlik veya ilgili Doktora
programlariyla akademik egitimlerini surdurerek yuksekdgretim kurumlarinda
calisabilecekleri gibi, sanat ve tasarim alaniyla iliskili pek ¢ok kurum ve kurulusta farkl

disiplinlerde uzmanlasarak profesyonel yasama atilabilirler.

Yiiksek Lisans Programi Amaglari

Lisans duzeyi yeterliliklerine dayali olarak igletme kuramlari, arastirma
PAl yontemleri ve uygulamalarina dair bilgilerini uzmanlik dizeyinde

gelistirebilme ve derinlestirebilme

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda edindigi bilgileri farkli disiplin
PAD alanlarindan gelen bilgilerle buUtlnlestirerek yorumlayabilme, disiplinler
arasi etkilesimi kavrayabilme, edindigi becerileri disiplinler arasi

calismalarda kullanabilme ve yeni bilgiler tGretebilme.

Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve oOngorulemeyen karmagik
PA3 sorunlarin  ¢ozumua igin yeni stratejik yaklagimlar gelistirebilme ve

sorumluluk alarak ¢ozum uretebilecek

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda edindigi uzmanlik dizeyindeki
PA4 bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla degerlendirebilme ve mevcut bilgi

ve uygulamalara katkida bulunabilecek bagimsiz ¢alismalar yurutebilecek




Yuksek Lisans Programi Egitim Kazanimlari

EK1 Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda edindigi bilgileri farkli disiplin
alanlarindan gelen bilgilerle batlnlestirerek yorumlayabilmek.

KD Alana iligkin bilgileri analitik ve sistematik olarak analiz etme, yorumlama ve
degerlendirme becerisine sahiptir.

K3 Alaninda edindigi uzmanhk duzeyindeki bilgi ve becerileri elestirel bir
yaklagsimla degerlendirebilecek




