GMS603 - GASTRONOMIDE GUNCEL EGILIMLER - Turizm Arastirmalari Enstitiisii - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali

Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Gastronomide yasanan gelismeler dogrultusunda ortaya ¢ikan yeniliklerin saptanmasi

Dersin icerigi

Bu ders, gastronomi alaninda ortaya cikan giincel egilimleri ve sektérdeki gelismeleri ele almaktadir. Ogrenciler, gastronomi turizmindeki yeni trendleri inceleyerek
isletmelerin karsilastigi sorunlari analiz eder ve ¢dziim onerileri gelistirir. Ayrica, sektorel yeniliklerin planlama, tasarim ve uygulamadaki etkileri tartisilir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Gastronomi Trendleri, Hiilya Kurgun, Detay Yayincilik. Yiyecek icecek endiistrisinde trendler, Osman N. Ozdogan, Detay Yayincilik. Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Atilla

Akbaba, 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.

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilar
Yoktur.

Dersin Verilisi

Yiz yiize sozli ve gorsel anlatim
Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Prof. Dr. Nillifer Sahin Pergin

Program Ciktisi

1. Gastronomide yeni egilimleri agiklayabilir.
2. Gastronomi Turizminde temel kavramlarini ve yeni trendleri tartisabilir.
3. Gelecekteki gastronomi egilimlerini aciklayabilir.

Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Ogretim Metodlan
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Aktiviteler
Proje
Rapor
Odev

Tartismali Ders
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Teorik

Dersin amaci, icerigi ve ydnteminin agiklanmasi
Gastronomi sektoriindeki gelisme ve degismeler
Gastronomi sektoriindeki gelisme ve degismeler
Gastronomi sektdriindeki gelisme ve degismeler
Gastronomi sektoriindeki gelisme ve degismeler
Gastronomi sektoriindeki gelisme ve degismeler
Gastronomi sektoriindeki gelisme ve degismeler
Ara Sinav
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Gastronomi sektoriindeki gelisme ve degismeler
Gastronomi sektoriindeki gelisme ve degismeler
Gastronomi sektoriindeki gelisme ve degismeler
Gastronomi sektoriindeki gelisme ve degismeler
Gastronomi sektoriindeki gelisme ve degismeler
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Siiresi (saat)
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Uygulama



Degerlendirme

Aktiviteler
Vize

Final

Agirhgi (%)
40,00
60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( DOKTORA ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda ve ilgili disiplinlerde sahip oldugu bilgi ve beceriyi uzmanlik diizeyinde gelistirir ve derinlestirir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda yer alan isletmelerin sorunlarini analiz edebilme ve problem ¢6zme becerilerine sahip olur.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari faaliyetlerine iliskin profesyonel tekniklere ve uygulamalara sahip olur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda ekonomik, hukuksal vb. problemlere ¢éziim getirebilme becerisine sahip olur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bolimi icin gerekli alanlarin planlanmasi, tasarlanmasi, faaliyetlerinin strddrilebilmesi ve
gelistirilebilmesine yonelik gerekli bilgi ve becerilere sahip olur.

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

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda Turkiye'de ve diinyada yenilikleri ve gelismeleri takip eder. Bu gelismelere iliskin politika ve planlar
olusturur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda disiplinlerarasi yaklasimlari benimseyerek yaratici ve yenilikci ¢oztimler gelistirir, sektorel
gelismelere yon verebilecek projeler Uretir ve uygular.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda strdirilebilirlik ilkelerini benimseyerek yerel ve kiiresel 6lgekte etik, cevresel ve ekonomik
sorumluluk bilinciyle hareket eder.

Gastronomide yeni egilimleri agiklayabilir.
Gastronomi Turizminde temel kavramlarini ve yeni trendleri tartisabilir.

Gelecekteki gastronomi egilimlerini agiklayabilir.
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