GM421 - GASTRONOMIDE YENI TRENDLER - Turizm Fakiiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Gastronomi alaninda gerceklesen farkli yaklasim ve akimlari takip etmek ve bu akimlarin nasil, neden ve ne zaman olustugunu 6grenmek; farkl mutfak akimlarini ayirt
ederek mutfak sanatlarina yon veren ya da verecek olan dinamikleri anlamak.

Dersin Igerigi
Gastronomi trendleri, kiiltlr, beslenme aliskanliklari ve teknoloji trendleri ele alinmaktadir.
Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Kurgun, H. (Ed.) (2017). Gastronomi Trendler Milenyum ve &tesi. Detay Yayincilik<br />Aldemir, T. (Ed) (2023). Giincel Gastronomi Trendleri. Nobel Akademik Yayincilik
Eren, S. ve Genger, K. (2024). Gastronomide Giincel Trendler. Hiper Yayin

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri
s6zlu anlatim, Soru & Cevap
Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Dr. Ogr. Uyesi Gamze Coban Yildiz

Program Ciktisi

1. Diinyadaki yemek akimlarini yorumlayabilir ve tilkemize uyarlayabilir
2. Gastronomideki yeni gelismeleri takip edebilir.
3. Gastronomideki yeni trendleri yorumlayabilir.

Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Ogretim Metodlar Teorik Uygulama
1 Ders kitabi 1 Sayfa 3-22 So6zlu anlatim, Soru- Gastronomi trendlerinin genel degerlendirmesi
Cevap
2 Ders kitabi 1 Sayfa 33-48 S6zIlU anlatim, Soru- Norogastronomi
Cevap
3 Ders kitabi 1 sayfa 59-71 ders kitabi 2 S6zIU anlatim, Soru- Organik Tarim
sayfa 87-94 Cevap
4 Ders kitabi 1 sayfa 83-98 ders kitabi 2 S6zli anlatim, Soru- Sehir tarimi ve dikey tarim
sayfa 82-86 Cevap
5 Ders kitabi 1 sayfa 105-120 S6zIU anlatim, Soru- Molekdiler gastronomi
Cevap
6 Ders kitabi 1 sayfa 129-144 S6zIlG anlatim, Soru & Fuzyon mutfagi
Cevap
7 Ders kitabi 1 sayfa 153-172 ders kitabi S6zlU anlatim, Soru - Fonksiyonel gidalar
2 sayfa 44-54 Cevap
8 sinav Arasinav
9 Ders kitabi1 sayfa 181-197 ders kitabi S6zIU anlatim, Soru- Yesil restoranlar
2 sayfa 189-205 Cevap
10 Ders kitabi 1 sayfa 203-219 ders kitabi S6zli anlatim, Soru - Tematik restoranlar
2 sayfa 103-112 Cevap
11 Ders kitabi 1 227-247 S6zIu anlatim, Soru- icecek trendleri
Cevap
12 Ders kitabi 1 sayfa 255-266 ders kitabi So6zli anlatim, Soru- Yenebilir bocekler ve gida teknolojileri
2 sayfa 151-163 Cevap
13 Ders kitabi 2 sayfa 2-22 S6zIU anlatim, Soru - Saglikli beslenme trendleri, bitki bazli
Cevap alternatifler ve sokak lezzetleri
14 Ders kitabi 2 sayfa 116-127 ve ilgili S6zIU anlatin, Soru- Fast food ve fast causal 2.0, yeni servis
makaleler Cevap modelleri
15 Konu ile ilgili serbest okuma S6zIlU anlatim, Soru - Tartisma Konusu: Gida Kitligi ve Alternatif

Cevap, Tartisma Cozamler
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( IKINCi OGRETIM ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi
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6c5 5 5 5

P.C. 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.C.2: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlar, 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 giivenligi standartlarini bilir ve uygular.
P.C.5: Alaniile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri 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: Menl planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mentler gelistirir.
P.C.9: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroli ve ment fiyatlandirmasi yapar.
P.C. 10: icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tretiminde cesitli icecekleri kullanir.
P.C. 11: Yiyecek bifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

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

P.C. 13: Calisma alaniile 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 yaziimlarini 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: lkinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfdyii B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

P.C. 18: Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

P.C. 19: Biryiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

P.C.20: Baskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

P.C.21: Yazl, s6zli ve s6zsliz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

P.C.22: Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

P.C.23: Ataturk ilkeleri ve inkilaplari konusunda bilgi sahibi olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

P.C.24: Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

P.C. 25: Birlesmis Milletler Surdurebilir Kalkinma Amaglarindan (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.

0.C. 1: Diinyadaki yemek akimlarini yorumlayabilir ve tilkemize uyarlayabilir

0.C.2: Gastronomideki yeni gelismeleri takip edebilir.

0.C.3: Gastronomideki yeni trendleri yorumlayabilir.
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