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GM109 - GASTRONOMI VE TURIZM - Turizm Fakiiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&limii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Dersin amaci, stirdiriilebilir turizm gelisiminde gastronominin 6nemi konusunda 6grencilerde bir anlayisin gelismesini; gastronomi, agirlama ve turizm ile iligkili
konularda kendi deger ve tutumlarini yaratmalarini saglamaktir.

Dersin icerigi
Gastronomi, Rekreasyon, Turizm, Ozel ilgi Turizmi ve iliskili Kavramlar, Gastronominin Bilimsel ve Sanatsal Boyutlari; Turistik Uriin ve Cekicilik Olarak Gastronomi;

Agirlama Endustrisinin Boyutu Olarak Gastronomi; Gastronomi Turizmi ve Gastronomi Turizminin Gelisimi; Yeme Aliskanliklari ve Geleneklerinin Gelisimi; Turizm Sistemi,
Agirlama Uriind, Hizmetin Ozellikleri, Stirdarilebilir Turizm.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Gastronomi ve Turizm, ed: Hiilya Kurgun ve Demet Bagiran Ozseker, Detay Yayincilik Ankara
Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yontemleri

Sozlli ve Gorsel anlatim

Ders i¢in Onerilen Diger Hususlar

Ders oncesi temel kaynagin okunmasi faydali olacaktir
Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilar

Gunay EROL

Dersin Verilisi

Yz ylize S6zli ve gorsel anlatim

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Dog. Dr. Giinay Erol

Program Ciktisi

Gastronomi ve turizm ile ilgili kavramlarina hakim olur
Gastronomi ve Turizm iliskisini bilerek degiskenlerini 6grenir
Surdurdlebilirlik ve gastoromi iliskisini 6grenir
Gastronomideki yeni trendler hakkinda bilgi sahibi olur

HwnN =



Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri

1

10

11

12

13

14

15

Dersin kaynagdinin okunmasi, Gastronomi ve Turizm kitabinin 3-10 sayfasi arasi
hazirlik yapilmasi

Onerilen makale ve ilgili kaynagin gerekli bdlimiiniin okunmasi, gastronomi ve
Turizm kitabi sf 3-15 arasinin okunmasi

Gastronomi ve Turizm kitabi sf 25-30 arasinin okunmasi

Ozdemir, Gézde & Diilger Altiner, Dilek (2019). “Gastronomi Kavramlari ve
Gastronomi Turizmi Uzerine Bir inceleme”, Erzincan Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitlisu Dergisi, Cilt 12, Sayi1 1, ss. 1-14 kaynagin okunmasi Gastronomi ve Turizm
kitabi sf 25-40 arasinin okunmasi

Gastronomi ve Turizm kitabi sf 45-50 arasinin okunmasi

Gastronomi ve Turizm kitabi sf 50-64 arasinin okunmasi Akdag, G., & Uziilmez, M.
(2017). Surdurlebilir gastronomi turizmi kapsaminda otantik yiyeceklere yonelik
bir inceleme. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 5(Special Issue 2), 301-309
kaynaginin okunmasi

Genel tekrar konularinin okunmasi

Vize Sinavi

Gastronomi ve Turizm kitabi sf 65-80 arasinin okunmasi

Gastronomi ve Turizm kitabi sf 65-80 arasinin okunmasi

Gastronomi ve Turizm kitabi sf 85-90 arasinin okunmasi

Gastronomi ve Turizm kitabi sf 88-98 arasinin okunmasi

Gastronomi ve Turizm kitabi sf 99-104 arasinin okunmasi internette kaynak tarama
ve tartisma

Gastronomi ve Turizm kitabi sf 104-107arasinin okunmasi

Final Sinavi
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s Yukleri

Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)
Vize 1 2,00
Ders Oncesi Bireysel Calisma 12 1,00
Ders Sonrasi Bireysel Calisma 14 1,00
Ara Sinav Hazirhk 12 1,00
Final Sinavi Hazirlik 12 1,00
Final 1 2,00

Degerlendirme

Aktiviteler Agirhgi (%)
Ara Sinav 40,00
Final 60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Bélimi / Gastronomi ve Mutfak Sanatlan ( ikinci Ogretim ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PG PC. PG PC. PG PC PG PG PC PG PG PG
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

é.c. 5 5 5 5 5

P.C. 1: Adirlama 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 endtstrisindeki yerini kavrar

P.C.2: Gastronomive Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
P.C. 3: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
P.C.4: Ulusal ve uluslararasi gida glivenligi standartlarini bilir ve uygular.
P.C.5: Alaniile ilgili fiziksel ortami, arag-geregleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
P.C. 6: Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.
P.C. 7: Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
P.C.8: Meni planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mentiler gelistirir.
P.C.9: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolli ve menu fiyatlandirmasi yapar.
P.C.10: licecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tiretiminde cesitli icecekleri kullanir.
P.C. 11: Yiyecek biifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

P.C. 12: Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek tretimi ile ilgili tim strecleri bilir ve bu streclerde ortaya cikabilecek
sorunlari ¢ozer.

P.C. 13: Calisma alanti ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.
P.C. 14: Mesleki etik standartlari bilir ve uygular.
P.C. 15: Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri diizeyde kullanir.

P.C. 16: ingilizcede en az Avrupa Dil Portféy(i B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.



P.C.17:
P.C.18:
P.C.19:
P.C.20:
P.C.21:
P.C.22:
P.C.23:
P.C.24:

P.C.25:

6.c.1:
6.c.2:
0.c.3:

0.C.4:

ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portféyi B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

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

Bagskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

Yazili, s6zli ve sozsliz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriinime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

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

Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

Birlesmis Milletler Strdurebilir Kalkinma Amacglarindan (BM SKA) en az birini agiklar. 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) stirdirilebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve tretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve glicli kurumlar, 17) amaclar icin ortak gaba.

Gastronomi ve turizm ile ilgili kavramlarina hakim olur

Gastronomi ve Turizm iliskisini bilerek degiskenlerini 6grenir

Surdurulebilirlik ve gastoromi iligkisini 6grenir

Gastronomideki yeni trendler hakkinda bilgi sahibi olur
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