GM109 - GASTRONOMY AND TOURISM - Turizm Fakdiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlar B&lGmu
General Info

Objectives of the Course

The course aims to enable students to develop an understanding of the importance of gastronomy in sustainable tourism development and to create their own values
and attitudes in relation to gastronomy, hospitality and tourism industry issues.

Course Contents

Gastronomy, Recreation, Tourism, Special Interest Tourism and Related Concepts; Artistic and Scientific Dimensions of Gastronomy; Gastronomy as a Tourist Product
and an Attraction; Gastronomy as a Dimension of Hospitality Industry; Gastronomic Tourism and Gastronomic Tourism Development; Development of Eating Habits
and Customs; Tourism System, Hospitality Pruduct, Aspects of Service, Sustainable Tourism.

Recommended or Required Reading

Gastronomi ve Turizm, ed: Hiilya Kurgun ve Demet Bagiran Ozseker, Detay Yayincilik Ankara
Planned Learning Activities and Teaching Methods

Verbal and visual expression

Recommended Optional Programme Components

It will be useful to read the source before the lesson.

Presentation Of Course

Face to face Verbal and visual presentation

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Assoc. Prof. Dr. Gunay Erol

Program Outcomes

Masters the concepts of gastronomy and tourism

Learns the variables by knowing the relationship between Gastronomy and Tourism.
Learn the relationship between sustainability and gastronomy

learn about new trends in gastronomy
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Weekly Contents

Order Preparationinfo

1 Reading the course source, preparing 3-10 pages of the Gastronomy and
Tourism book.
2 reading the required section of the recommended article and related source
. Reading pages 3-15 of the Gastronomy and Tourism book
3 Reading pages 25-30 of the Gastronomy and Tourism book
4 Ozdemir, Gézde & Diilger Altiner, Dilek (2019). “Gastronomi Kavramlari ve
Gastronomi Turizmi Uzerine Bir inceleme”, Erzincan Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitlist Dergisi, Cilt 12, Sayi 1, ss. 1-14 17 / 5.000 Reading pages
25-40 of the Gastronomy and Tourism book reading the source
5 Reading pages 45-50 of the Gastronomy and Tourism book
6 Reading pages 50-64 of the Gastronomy and Tourism book reading the
source Akdag, G., & Uziilmez, M. (2017). Stirdirilebilir gastronomi turizmi
kapsaminda otantik yiyeceklere yonelik bir inceleme. Journal of Tourism &
Gastronomy Studies, 5(Special Issue 2), 301-309
7 reading general review topics
8
9 Reading pages 65-80 of the Gastronomy and Tourism book
10 Reading pages 65-80 of the Gastronomy and Tourism book
11 Reading pages 85-90 of the Gastronomy and Tourism book
12 Reading pages 88-98 of the Gastronomy and Tourism book
13 Reading pages 99-104 of the Gastronomy and Tourism book Internet
resource browsing and discussion
14 Reading pages 104-107 of the Gastronomy and Tourism book
Workload
Activities Number
Vize 1 2,00
Ders Oncesi Bireysel Calisma 12 1,00
Ders Sonrasi Bireysel Calisma 14 1,00
Ara Sinav Hazirlik 12 1,00
Final Sinavi Hazirlk 12 1,00
Final 1 2,00
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Assesments

Activities Weight (%)
Ara Sinav 40,00
Final 60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Bslims / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI X Learning Outcome Relation
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LO.5 5 1 1 1 1 1 1 3
1

LO.5 5 2 1 1 1 1 1 2
2

Lo.4 4 3 3 3 1 3 3 2 2 2 1
3

LO.3 3 4 2 5 2 4 3 2 2

P.0.1: Agirlama ve turizm endustrisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur; gastronomi ve
mutfak sanatlari alaninin agirlama ve turizm endustrisindeki yerini kavrar.

P.0.2: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
P.0.3: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
P.O0.4: Ulusal ve uluslararasi gida guvenligi standartlarini bilir ve uygular.
P.0.5: Alaniile ilgili fiziksel ortami, arac-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
P.0.6: Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.
P.O.7: Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
P.0.8: Menu planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mendler gelistirir.
P.0.9: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroli ve menu fiyatlandirmasi yapar.
P.0.10: icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tretiminde cesitli icecekleri kullanir.
P.O.11: Yiyecek bifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

P.0.12: Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek tretimi ile ilgili tiim stregleri bilir ve bu stireclerde ortaya cikabilecek
sorunlari ¢ozer.

P.0.13: Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.

P.0.14: Mesleki etik standartlari bilir ve uygular.

P.0.15: Hem temel hem de alanyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yaziimlarini ileri diizeyde kullanir.

P.0.16: Ingilizcede en az Avrupa Dil Portféy(i B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

P.0.17: Ikinci bir yabana dilde en az Avrupa Dil Portféyii B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konugma ve yazma becerileri gésterir.
P.0.18: Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

P.0.19: Biryiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

P.0.20: Baskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

P.0.21: Yazl, s6zlii ve sézsliz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

P.0.22: Kisisel bakima, hijyene, giyime ve gorlinime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

P.0.23: Ataturk ilkeleri ve inkilaplari konusunda bilgi sahibi olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.



P.0.24: Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

P.0.25: Birlesmis Milletler Surdurebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini aciklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik, 3) saglikl ve
kaliteli yasam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erisilebilir temiz enerji, 8) insana yakisir is ve ekonomik
buytume, 9) sanayi, yenilikgilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdurilebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve tretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve gli¢lii kurumlar, 17) amaclar icin ortak ¢aba.

L.O.1: Gastronomi ve turizm ile ilgili kavramlarina hakim olur
L.O.2: Gastronomi ve Turizm iliskisini bilerek degiskenlerini 6grenir

L.O.3: Surdurdlebilirlik ve gastoromi iliskisini 6grenir

L.O.4: Gastronomideki yeni trendler hakkinda bilgi sahibi olur
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