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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Gastronomi Turizmi ASC112 2 3+0 3,0 Zorunlu
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Ogrencilerin gastronomi turizmi, turizm ile gastronomi arasindaki baglanti ve turizm sektériinde nig bir pazar olarak gastronomi hakkinda

bilgi sahibi olmalari. Hedef pazarlama, pazardaki belirli bir varig noktasinin gastronomik degerleri.
Gastronomik degerler, hedef pazarlama, yerel gida, yerel gida ile ilgili 6zel glinler ve etkinlikler, gastro-tur planlamasi yoluyla hedef marka

Ders Ierigi yaratan gastronomi ve turizm arasindaki baglanti.

Ders \eren Ogr. Gor. Burak CITAK

Ders Kaynaklar Dixt, K. S.”The Routledge Hgndbook of Gastronomic Tourism”, 1st edn., Routledge Taylor & Francis Group, 2019, ISBN: 9781351375931,

Weaver, D., Lawton, L. “Tourism Management”, 5th edn., Wiley, 2014, ISBN: 9781118644812

Hafta Konu

1 Turizm ve Surdirtlebilir Turizm anlayisi

2 Bolgesel Kalkinma Araci Olarak Turizm

3 Kiresellesen diinyada yerellesmenin 6nemi ve gastronomi turizmine etkisi

4 Gastronomi turizminde mutfak mizelerinin etkileri

5 Kltariin Turizm Odakl Kalkinmadaki Roli

6 Turizm odakli kalkinmada kdltlr ve yerel kultir

7 Turkiye’deki Gastronomi Turizmi-Gastronomi Festivalleri

8 Yerel kultUr varligi olarak gastronominin tarihsel gelisimi ve kiltir varligi olarak turizm amagli kullanimi

9 Gastronomi Turizminin tanimi ve kapsami

10 Gastronomi turizmi gelismislik gostergeleri

1" Cografi isaretler

12 Gastronomi turizminin bélgesel kalkinmaya katkis|

13 Gastronomi turizmi odakl bolgesel kalkinma politikalarina dinyadan érekler

14 Turkiye'de gastronomi turizmi gercevesinde degerlendirilebilecek drnekler

Ders Is Yiikii Galigma Tiirii/ Ogretim Metotlar ~ Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dis1 Galisma 2 7
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim, Dinleme ve anlamlandirma, ydnetsel beceriler Seminer 4 4
Ara Sinav1 1 1
Final 1 1

Ders s Yiikii: 74
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 2,90

Program Ciktilar

1
2

3

10
11
12
13

Ascilik ile ilgili kuramlar, olgular kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
Turizm kavrami, turizm cesitleri, gastronomi turizmi, agirlama igletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yéntemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, iglevsel besinler ve beslenme turleri hakkinda bilgi sahibi olur.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini clkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik mesledi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is guvenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik dawanislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

Soguk mezeler-salatalar hazrlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.

Farkli Gilke mutfaklarina ait mentlerin haarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

Ahlak, Is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklar, etik standartiar, turizm isletmelerinde yaganan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

Anadolu uygarliklari, Turkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kiltirel miras unsurlari, diinya harikalari hakkinda bilgi sahibi olur

Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistiriimis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayisi hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm hareketlerinin siniandirimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

Edinilen teorik ve pratik bilgiler is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sektérel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir



Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

PC PG PG PG PG PC PG PG PG PC PC PC PC
Dersﬁgrenmegkus 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Surdrebilir Turizm agisindan gastronomi turizminin degerlendirir. slallelalalalsl|lals=
Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analizeder, senteder,
yorumlar ve degerlendirir.

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/316243


https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/316243
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