GMS621 - SURDURULEBILIR GASTRONOMI - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Surudurlebilirlik ile ilgili kavramlarin anlasiimasi ve ele alinmasi. Ayrica stirdirilebilir gastronomi, mutfak, restoran ve destinasyon ile ilgili bilgi edinilmesi. Buttn bu
bilgileri bilimsel yayin ve ¢oziimleme stirecinde analiz ederek 6grenmektir.

Dersin Igerigi

Surdurdlebilirlik ve Gastronomi ile iliskili kavramlar ve degiskenler. Gastronomi ve sirdurilebilir uygulamalar ve diinyadan ornekler. Stirdurdlebilir gastronomi
orneklerine yonelik makale ve rapor incelemeleri.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

IUCN. (2008). Biodiversity: My Hotel in Action: a Guide to Sustainable Use of Biological Resources. IUCN. HEALTHY ENVIRONMENT, HEALTHY PEOPLE Thematic report
Ministerial policy review session Second session of the United Nations Environment Assembly of the United Nations Environment Programme Nairobi, 23-27 May 2016
SURDURULEBILIR GASTRONOMI, Prof. Dr. Fiigen Durlu Ozkaya, Prof. Dr. Ferah Ozkok, Dr. Ogr. Uyesi Ayse Siinnetcioglu, Dog. Dr. Serdar Siinnetcioglu. Detay yayincilik

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

S6zIU ve gorsel anlatim, metin ve rapor analizleri

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Ders Oncesi verilen kaynaklarin okunmasi faydali olacaktir. Ayrica konu ile ilgili kaynak taramasi yapilip ¢éztimleme yapilmasi gerekir.
Dersin Verilisi

Yuz ylze sozlii ve gorsel anlatim

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Dog. Dr. Glinay Erol

Program Ciktisi

1. Strdurdlebilirlik ve gastronomi ile ilgili kavramlara hakim olur

2. Gastronomide surdurdlebilir uygulamalar hakkinda bilgi sahibi olur

3. Turkiye'de ve diinyadaki strdurdlebilir gastronomi uygulamalarini 6grenir ve takip etme yetenegi kazanarak uygular
4. Gastoronomi ve surdurdlebilirlik hakkindaki bilimsel calismalari ¢coziimlemeyi ve calisma yiritmeyi 6grenir.

Haftalik icerikler

Ogretim
Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Metodlan Teorik Uygulama
1 Verilen kaynaklarda ilgili kisimlarin okunmasi UNESCO and Sustainable Sézlive  Surdurlebilirlik
Development Goals. https://www.unesco.org/en/sdgs gorsel Kavrami ve
anlatim ilkelerine genel
bakis
2 Verilen kaynaklarda ilgili kisimlarin okunmasi Sozlive  Surdurdlebilir
gorsel gastronomi
anlatim kavrami ve
ilkeleri
3 Verilen kaynaklarda ilgili kisimlarin okunmasi [UCN. (2008). Biodiversity: My Hotel in Sozlive  Surddrdlebilir
Action: a Guide to Sustainable Use of Biological Resources. IUCN. kaynakta gorsel gida, turizm ve
surdurulebiir gastronomi uygulamalarinin tartisiimasi anlatim uygulamalar
4 Surdurulebilir gastronomi kitabindaki yerel mutfak, kiiresellesme, yerellesme ve Sozlive  Surdurdlebilir
surdurilebilirlik ile ilgili kisimlarin okunmasi ve ilgili makalelerin okunmasi ve gorsel yerel
tartisiimasi anlatim gastronomi ve
uygulamalari,
ornek konularin
tartisiimasi
5 Sdrdurdlebilir gastronomi kitabindaki ilgili bolimlerin okunmasi ve 6rnek makale Sézlive  Surddrdlebilir
tartismasi gorsel gastronomi,
anlatim tuketici
davranislari ve
uygulamalar
6 Surdirdlebilir gastronomi kitabindaki ilgili bélimlerin okunmasi ve érnek makale Sézlive  Gastronomide
tartismasi gorsel surdirdlebilir
anlatim tedarik zinciri
yonetimi ve

uygulamalar



Ogretim

gastronomide
strdirdlebilir
uygulamalar
o6rnek makale
incelemesi

Ara sinav

Sardurdlebilir
gida hareketleri
ve ornekler

Sardurdlebilir
gastronomi
uygulamalari
makale
incelemesi

Surdurdlebilir
gastronomi
uygulamalari
makale
incelemesi

Surdurdlebilir
gastronomi
uygulamalari
makale
incelemesi

Surdurdlebilir
gastronomi
uygulamalari
makale
incelemesi

Surdurlebilir
gastronomi
uygulamalari
tartisma ve
yenilikgi
yaklagimlar

Siiresi (saat)

Sira Hazirhik Bilgileri Laboratuvar Metodlan Teorik

7 Gossling, S, Garrod, B, Aall, C., Hille, J,, & Peeters, P. (2011). Food management in Sozli ve
tourism: Reducing tourism'’s carbon ‘foodprint’. Tourism Management, 32(3), 534- gorsel
543. anlatim

8

9 Sdirdurilebilir gastronomi kitabindaki ilgili bélimlerin okunmasi ve 6érnek makale SozIi ve
tartismasi gorsel

anlatim

10 Zanella, M. A. (2020). On the challenges of making a sustainable kitchen: Sozli ve
experimenting with sustainable food principles for restaurants. Research in gorsel
Hospitality Management, 10(1), 29-41. FAO, Food and Agriculture Organisation of anlatim
the United Nations. (2018). Sustainable food systems: concept and framework.

11 Zanella, M. A. (2020). On the challenges of making a sustainable kitchen: Sozla ve
experimenting with sustainable food principles for restaurants. Research in gorsel
Hospitality Management, 10(1), 29-41. FAO, Food and Agriculture Organisation of anlatim
the United Nations. (2018). Sustainable food systems: concept and framework.

12 Scarpato, R. (2003). Sustainable gastronomy as a tourist product. In Tourism and Sozli ve
gastronomy (pp. 146-166). Routledge. Josef Lochman (2023) The spatial distribution gorsel
of sustainable gastronomy: a case study of tourism in Prague, Tourism Recreation anlatim
Research, 48:5, 693-709, DOI: 10.1080/02508281.2021.1949676

13 Scarpato, R. (2003). Sustainable gastronomy as a tourist product. In Tourism and Sozli ve
gastronomy (pp. 146-166). Routledge. Josef Lochman (2023) The spatial distribution gorsel
of sustainable gastronomy: a case study of tourism in Prague, Tourism Recreation anlatim
Research, 48:5,693-709, DOI: 10.1080/02508281.2021.1949676

14 Surdurulebilir gastronomide yenilikgi yaklasimlara yonelik kaynak taramasi ve genel Tartisma
degerlendirme

is Yukleri

Aktiviteler Sayisi

Vize 1 3,00
Final 1 3,00
Derse Katihm 14 3,00
Ders Oncesi Bireysel Calisma 14 2,00
Ders Sonrasi Bireysel Calisma 14 2,00
Ara Sinav Hazirhk 7 2,00
Final Sinavi Hazirlik 7 2,00
Arastirma Sunumu 5 2,00
Teorik Ders Anlatim 14 2,00
Tartismali Ders 12 1,00

Degerlendirme

Aktiviteler

Ara Sinav

Final

Agirhigi (%)
40,00
60,00

Uygulama



Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( DOKTORA ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C.1 P.C.2 P.C.3 P.C.4 P.C.5 P.C.6 P.C.7 PC.8 P.C.9 P.C.10
0.c.1 3 1 4 1 2 1 3 3 2 5
6.¢.2 3 1 3 1 2 2 3 3 3 5
6.¢.3 2 2 4 3 3 2 3 5 5 5
6.c.4 3 2 5 2 3 2 4 5 5 5

Tablo

P.C. 1: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda ve ilgili disiplinlerde sahip oldugu bilgi ve beceriyi uzmanlik dizeyinde gelistirir ve derinlestirir.
P.C.2: Gastronomive Mutfak Sanatlari alaninda yer alan isletmelerin sorunlarini analiz edebilme ve problem ¢6zme becerilerine sahip olur.
P.C.3: Gastronomive Mutfak Sanatlari faaliyetlerine iliskin profesyonel tekniklere ve uygulamalara sahip olur.

P.C.4: Gastronomive Mutfak Sanatlari alaninda ekonomik, hukuksal vb. problemlere ¢6ziim getirebilme becerisine sahip olur.

P.C.5: Gastronomive Mutfak Sanatlar bolimu icin gerekli alanlarin planlanmasi, tasarlanmasi, faaliyetlerinin strdirilebilmesi ve
gelistirilebilmesine yonelik gerekli bilgi ve becerilere sahip olur.

P.C. 6: Gastronomive Mutfak Sanatlari alaninda bilgileri elestirel bir gézle degerlendirebilme yetkinligine sahip olur.
P.C. 7: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili alanlarda uygulamalarin toplumsal, bilimsel ve etik degerleri gdzetme yetkinligine sahip olur.

P.C. 8: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda Tirkiye'de ve diinyada yenilikleri ve gelismeleri takip eder. Bu gelismelere iliskin politika ve planlar
olusturur.

P.C.9: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda disiplinlerarasi yaklagimlari benimseyerek yaratici ve yenilikci ¢coziimler gelistirir, sektorel
gelismelere yon verebilecek projeler Gretir ve uygular.

P.C. 10:  Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda stirdirulebilirlik ilkelerini benimseyerek yerel ve kiresel dlcekte etik, cevresel ve ekonomik
sorumluluk bilinciyle hareket eder.

0.C. 1:  Surdiirilebilirlik ve gastronomi ile ilgili kavramlara hakim olur
0.C.2: Gastronomide siirdiirilebilir uygulamalar hakkinda bilgi sahibi olur
0.¢.3: Tirkiye'de ve diinyadaki stirdiriilebilir gastronomi uygulamalarini grenir ve takip etme yetenegi kazanarak uygular

0.C.4: Gastoronomi ve siirdiiriilebilirlik hakkindaki bilimsel calismalari céziimlemeyi ve calisma yiiritmeyi dgrenir.
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