GM421 - NEW TRENDS IN GASTRONOMY - Turizm Fakdltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlar BolGmu
General Info

Objectives of the Course

To follow different approaches and trends in gastronomy and learn how, why, and when these trends emerged; to understand the dynamics that guide or will guide
culinary arts by distinguishing between different culinary trends.

Course Contents

Gastronomy trends, culture, eating habits, and technology trends are addressed.

Recommended or Required Reading

Kurgun, H. (Ed.) (2017). Gastronomi Trendler Milenyum ve Gtesi. Detay Publishing<br />Aldemir, T. (Ed) (2023). Glincel Gastronomi Trendleri. Nobel Academic
Publishing Eren, S. ve Gencer, K. (2024). Gastronomide Guncel Trendler. Hiper Publishing

Planned Learning Activities and Teaching Methods

Lecture, Question & Answer

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Dr. Ogr. Uyesi Gamze Coban Yildiz

Program Outcomes

1. Can interpret global food trends and adapt them to our country
2. Can follow new developments in gastronomy.
3. Can interpret new trends in gastronomy.
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60,00



Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( iIKiINCi OGRETIM ) X Learning Outcome Relation
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P.0.1: Agdirlama 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: Gastronomive 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.0.4: 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: Men planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mendler gelistirir.
P.0.9: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroli ve ment fiyatlandirmasi yapar.
P.0.10: icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tretiminde cesitli icecekleri kullanir.
P.O.11: Yiyecek bufesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

P.0.12: Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek tretimi ile ilgili tim stregleri bilir ve bu slreclerde ortaya ¢ikabilecek
sorunlari ¢ozer.

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

P.O.14: Mesleki etik standartlari bilir ve uygular.

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

P.0.16: ingilizcede en az Avrupa Dil Portféyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

P.0.17: ikindi bir yabana dilde en az Avrupa Dil Portfdyii B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma 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, sozli ve sézsiiz 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.O0.23: Atatirk ilkeleri ve inkilaplart konusunda bilgi sahibi olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

P.0.24: Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

P.0.25: Birlesmis Milletler Strdurebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aglik, 3) saglikli ve
kaliteli yasam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erisilebilir temiz enerji, 8) insana yakisir is ve ekonomik
biylime, 9) sanayi, yenilikcilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdrdlebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve Gretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve gli¢lii kurumlar, 17) amaglar icin ortak caba.

L.O.1: Dunyadaki yemek akimlarini yorumlayabilir ve Glkemize uyarlayabilir
L.O.2: Gastronomideki yeni gelismeleri takip edebilir.

L.O.3: Gastronomideki yeni trendleri yorumlayabilir.
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