BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
UYGULAVIALI BILIMLER FAKULTESI

TURIZM REHBERLIGI
(2024 - 2025) Ders Bilgi Fommu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Gastronomi Rehberligi REH418 8 2+0 3,0 Secmeli
Birim B&lim Turizm Rehberligi - Lisans (Orgiin)
Bu dersin amaci, 6grencilere gastronomi rehberligi alaninda temel kawamsal bilgileri kazandirmak, yoresel mutfak kdltirleri ve
Amac gastronomik miras hakkinda biling gelistirmek ve gastronomi odakli rehberlik hizmetlerinin planlanmasi ile sunumuna ybnelik bilgi ve

becerileri kazandirmaktir.
Ders kapsaminda gastronomi turizmi ve rehberligi kawamlari, gastronomi rehberinin rol ve sorumluluklari, Tirkiye ve diinyadan gastronomi

Ders Igerigi rotalari, ydresel mutfaklarin tanitimi, gastronomik mirasin korunmasi, yiyecek-igecek terminolojisi, strdurilebilir mutfak uygulamalari ve
gastronomi rehberliginde iletisim becerileri ele alinacaktir.

Ders \Veren Dr. &gr. Uyesi Zeynep YAMAC ERDOGAN

Ders Kaynaklari GASTRONOM REHBERLIGI, GASTROREHBERLIK (KAVRAMLAR, TERIVLER, UYGULAVALAR)

Hafta Konu

1 Gastronomi turizmi ve gastronomi rehberligi kavramlari

2 Yiyecek-igecek terminolojisi ve temel gastronomi terimleri

3 Turkiye’de gastronomi turizminin geligimi

4 Gastronomi rehberinin géreveri ve sorumluluklari

5 Yoéresel mutfak kilttrlerinin tanitimi ve anlatimi

7 Surdurilebilir mutfak uygulamalari ve yerel triin kullanimi

8 Ara Sinav Haftasi

9 Marmara Bolgesi Mutfagi: Mutfak Kultard, Mtler ve Hikayeler

10 Ege Bolgesi Mutfagi: Mutfak Kultirti, Mitler ve Hikayeler

11 AkdenizBélgesi Mutfagi: Mutfak Kulttrd, Mtler ve Hikayeler

12 i¢ Anadolu Bélgesi Mutfagi: Mutfak Kiilttrti, Mitler ve Hikayeler

13 Karadeniz Bolgesi Mutfagi: Mutfak Kulttrt, Mtler ve Hikayeler

14 Dogu Anadolu Bélgesi Mutfagr: Mutfak Kultira, Mtler ve Hikayeler

15 Glineydogu Anadolu Bolgesi Mutfagi: Mutfak Kulttrd, Mtler ve Hikayeler

Galisma Tiirii / Ogretim Siiresi

Ders Is Yiikii Metotlar (Saat) Sayisi
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 4 2
Dinleme ve anlamlandirma, gézZem/durumlari isleme, elestirel diisinme, soru gelistirme Tartigmali Ders 3 2
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 2
Dinleme ve anlamlandirma, gézZem/durumlari isleme, elestirel diisiinme, soru gelistirme Kiglk Grup Tartigmasi 4 2
gzilr;nal—m )::Iam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim, elestirel disiinme, soru gelistirme, ydnetsel beceriler, Grup Galigmasi 4 2
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, durumlari igsleme, soru gelistirme, yorumlama, sunum Slo[i] 3 2
Dinleme ve anlamlandirma, géZem/durumlari isleme, elestirel diisiinme, soru gelistirme, takim ¢aligmasi Beyin Firtinasi 3 3)
Onceden planlanmis 6zel beceriler Vaka Calismasi 2 2
Ara Sinav 1 5 1
Odev1 4 1
Kisa Sinav 1 4 1
Final 6 1

Ders Is Yiikii: 76
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 2,98



Program Ciktilari

1 Turistrehberligi ile ilgili temel kavramlari tanimlar.

2 Seyahat hizmetleri ve turist rehberligi alanindaki yasal diizenlemeler ve mesleki standartlari bilir.

3 Turkiye'nin arkeolojik, tarihi, cografi, kiiltirel ve sosyolojik dederlerini algilayabilme ve bunlar giincel olaylarla iliskilendirebilir.

4 Enazbir yabanci bir dilde kendini ifade edebilme ve 6grenilen bilgileri meslek igerisinde kullanabilme.

5  Hem turizm endustrisi genelinde hem de turist rehberligi meslegi 6zelinde giincel terminolojiye hakim olma, gelismeleri takip edebilme.
6  Aternatif turizm tlrlerine hakim olarak turist rehberligi mesleki bilgilerini bu ydne aktabilme.

7 Anadolu cografyasinin fauna ve florasi hakkinda bilgi edinebilmek ve bu konularda farkindalik yaratabilmek.

8  Turkiye’'nin sahip oldugu soyut ve somut eserleri koruma bilincini olusturabilme ve miizecilik konusundaki olumlu ve olumsuz érnekleri fark edebilme.
9  Grup e insan davranigi konusunda bilgi sahibi olup etkili iletisim tekniklerini kullanarak bir turu planlar, uygular ve denetler.

10 Uygarliklarin kendi iginde ve tarihsel sire¢ icinde gegirdigi degisimleri ve bunlarin kultir varliklari Gzerindeki etkisini ortaya koyabilme.

11 Farkl kiltiir ve cografyalarin yagayan veya yasamayan dinsel diistincelerini anlama, yorumlama ve iligki kurabilme.

12 Ikinci bir yabanci dilde en az Arupa Dil Portféyii B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerilerine sahip olur.

13 llkyardim konusunda temel bilgiye sahip olur ve uygular.

14 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlari elestirel bir bakis agisiyla degerlendirir ve uygun davraniglari gelistirir.

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

Ders Ogrenme Ciktisi
Gastronomi rehberligine iliskin temel kavramlari agiklar ve bu alandaki rehberlik
hizmetlerini tanimlar.
Yiyecek-igecek terminolojisini ve anlatim tekniklerini etkili bicimde kullanir.

Yoresel trunlerin ve cografi isaretli yemeklerin gastronomi turizmindeki rolini analiz
eder.

Turkiye'nin farkli bolgelerine ait mutfak klttrlerini tanir ve bu kulttirleri yerli ve
yabanci turistiere uygun bigimde aktarir.

Mitler, hikayeler ve yerel anlatilar yoluyla gastronomi deneyimini zenginlestirici
rehberlik sunar.

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/327216
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