TR165 - GUIDANCE AND GASTRONOMY - Urgiip Sebahat ve Erol Toks®z Turizm Meslek Yiiksekokulu - Seyahat-Turizm ve Eglence Hizmetleri B&limii
General Info

Objectives of the Course

The aim of this course is to provide students with basic conceptual knowledge in the field of gastronomy guidance, to develop awareness about local culinary cultures
and gastronomic heritage, and to provide knowledge and skills for the planning and presentation of gastronomy-focused guidance services.

Course Contents

Within the scope of the course, the concepts of gastronomy tourism and guiding, the role and responsibilities of the gastronomy guide, gastronomy routes from
Turkey and the world, the promotion of local cuisines, the protection of gastronomic heritage, food and beverage terminology, sustainable culinary practices and

communication skills in gastronomy guidance will be discussed.

Recommended or Required Reading

Kurgun, H., & Ozseker, D. B. (2016). Gastronomy and tourism. Ankara: Detay Publishing.

Planned Learning Activities and Teaching Methods

Presentation

Recommended Optional Programme Components

The course will be taught theoretically

Instructor's Assistants

None.

Presentation Of Course

Formal Education

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Inst. Mahmut Dogan Kamis

Program Outcomes

1. Gains knowledge about the history of gastronomy and the tourism geography of Turkiye
2. Understands the place and importance of geographically indicated products and culinary museums in gastronomy.
3. Develops new gastronomy routes by knowing existing gastronomy routes

Weekly Contents

Order Preparationinfo Laboratory TeachingMethods Theoretical

1

v A W N

10
11
12
13
14
15
16

Lecture Notes
Lecture Notes
Lecture Notes
Lecture Notes

Lecture Notes
Lecture Notes

Lecture Notes

Lecture Notes

Lecture Notes
Lecture Notes
Lecture Notes
Lecture Notes
Lecture Notes
Lecture Notes

Lecture Notes

Lecturing
Lecturing
Lecturing
Lecturing

Lecturing
Lecturing

Lecturing

Lecturing

Lecturing
Lecturing
Lecturing
Lecturing
Lecturing
Lecturing

Lecturing

General information about gastronomy
Gastronomy in Ancient Greece and Rome
Gastronomy in Ancient Greece and Rome
Seljuk and Ottoman Cuisine

Seljuk and Ottoman Cuisine
Gastronomy Museums

The concept of National and International Geographical Indication and
Products

The concept of National and International Geographical Indication and
Products

Mid-Term

Gaziantep Gastronomy Route
Gaziantep Gastronomy Route

Adana and Mersin Gastronomy Route
Adana and Mersin Gastronomy Route
Istanbul and Marmara Tour Route
Istanbul and Marmara Tour Route
Cappadocia Gastronomy Route

Final Exam

Practise



Workload

Activities

Final

Derse Katihm

Ders Oncesi Bireysel Calisma
Ders Sonrasi Bireysel Calisma
Konuk Konusmaci

Vize

Assesments

Activities
Final

Ara Sinav (Butiinlemede Kullanilan)

Number
1

0

0

14

PLEASE SELECT TWO DISTINCT LANGUAGES
30,00

0,00

0,00

1,00

3,00

20,00

Weight (%)
60,00
40,00



Seyahat-Turizm ve Eglence Hizmetleri Baliimii / TURIST REHBERLIGI X Learning Outcome Relation
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P.O.1: Turist rehberligi ile ilgili temel kavramlari tanimlar.
P.0.2: Seyahat hizmetleri ve turist rehberligi alanindaki yasal diizenlemeler ve mesleki standartlari bilir.
P.0.3: Turizm ve Seyahat isletmelerinin etkilendigi i¢ ve dis cevresel faktérleri bilir.

P.0.4: Seyahat isletmelerinde verilen tanitim, bilgilendirme, rehberlik, ulagim, toplanti-kongre organizasyonu ve diger hizmetlerin nasil organize
edildigini ve sunuldugunu bilir.

P.O.5: En az bir yabana dili, Avrupa Dil Portfoyl A2 diizeyinde bilir.
P.0.6: Okulda ve staj calismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektoérde rahatlikla uygular.
P.O0.7: Okulda ve staj calismalarinda edindigi yabana dil bilgisini sektorde kullanir.
P.0.8: Edindigi teorik ve pratik deneyimle, sektorde karsilastigi sorunlari analiz eder ve ¢ozim Uretir.
P.0.9: lletisim giicii yiiksektir ve ekip calismasina uyum saglar.

P.0.10: Astlari ve Gstleriyle etkili ve saglikli iletisim kurar.

P.0.11: s yogunlugu, stres ve baski altinda calisabilme yetenegine sahiptir.

P.0.12: Seyahat isletmelerinde yapilan acenta islemleri, tur planlama, tur operatorligl ve operasyon yonetimi, rehberlik hizmetleri uygulamalarini
bilir ve bu uygulamalarda aktif gérev alir.

P.O.13: Turkiye'nin tarihi ve turistik yerleri hakkinda detayl bilgiye sahip olur.
P.O.14: Kultur turlarinda gruplara liderlik ederek, ziyaret edilen bolgelerin kiltirel ve cografi 6zelliklerini ayrintili olarak tanrtir.
P.0.15: ilk yardimin temel kurallar hakkinda bilgi sahibi olur.

P.0.16: Cesitli dini inanislar, mitoloji, sanat tarihi, arkeoloji konularinda uzmanlasarak, bu bilgilerini kiltir turlar sirasinda yerli ve yabanci turistlere
aktararak bulunduklari bolgeyi ve (lkeyi tanitim gérevini yapar.

P.0.17: Birlikte calistigi arkadaslarina yardim eder ve astlarini siirekli egiterek gelismelerini saglar.
P.0.18: Ustlerine karsi saygilidir ve onlardan aldigi gérevleri eksiksiz yerine getirerek, kriz anlarinda kendi ¢ézimiinii kendisi retir.
P.0.19: Olagandisi durumlarda kendi gorevi disinda kalan gorevleri de yerine getirerek ¢alisma arkadaslarina yardim eder.
P.0.20: Ulusal ve etik degerlere bagldir, yaptigi calismalarda bu degerlere 6zen gosterir.
P.0.21: Meslegiile ilgili yenilikleri stirekli takip eder ve kendini stirekli gelistirir.
P.0.22: Dunya Ulkelerindeki turizm ve seyahat faaliyetleri hakkinda bilgi sahibi olur.
P.0.23: Dunya lzerindeki degisik dinlerin tarihi ve temel kurallari hakkinda bilgi sahibi olur.
P.0.24: Herhangi bir konuyu anlasilir bir sekilde sunma yetenegi kazanir.
L.O.1: Gastronomi tarihi ve Tlrkiye Turizm cografyasi hakkinda bilgi sahibi olur
L.O.2: Cografiisaretli Grtinler ve mutfak muzelerinin gastronomideki yerini ve dnemini kavrar

L.O.3: Mevcut gastronomi rotalarini bilerek yeni gastronomi rotalari gelistirir
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