BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
UYGULAVALI BILIMLER FAKULTESI
TURIZM iSLETMECILIGI
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Gastronomi Uygulamalarinin Temelleri TRZ425 7 2+0 3,0 Secmeli
Birim B&lim Turizm Isletmeciligi - Lisans (Orgiin, yiizyiize)
Amac Turizm isletmelerinin bir pargasi olan gastronomi uygulamalariyia ilgili temel bilgilerin verilmesi.
Ders lgerigi Ga'stronomi}llglilgil? kav'ra'mlar, turizm ve gastronomi iligkisi, kisilerin lezzet algilari ve yiyecek segimlerini etkileyen kdilturel faktorler, yiyecek
ve iceceklerin 6zelliklerini algilamaya yarayan duyular.
Ders Veren Dr. &r. Uyesi Oznur CUMHUR DEGIRVENCI
Ders Kaynaklar Gastronomi ve Turizm (Kawramlar — Uygulamalar — Uluslararas| Mutfaklar — Receteler) Hillya Kurun, Demet Bagiran Ozseker, 2016, Detay
Yayincilik, Ankara.
Hafta Konu
1 Dersin igerigi ve amaci
2 Gastronomiyle ilgili kavramlar
3 Gastronominin farkli boyutlar ve turistik Griin olarak gastronomi
4 Surdurulebilirlik ve gastronomi
5 Yerel ve kirresel bakis acisiyla gastronomi
6 Gastronomide akimlar (molekuler gastronomi, gastrofizik, nérogastronomi, fonksiyonel gidalar, yenilebilir bécekler, organik tarim, yesil restoranlar, slow food vb.)

Gastronomi ile ilgili akimlar (molekiler gastronomi, gastrofizik, nérogastronomi, fonksiyonel gidalar, yenilebilir bécekler, organik tarim, yesil restoranlar, slow food

U \b.), Ara sinav
8 Gastronomi ile ilgili akimlar (molekiler gastronomi, gastrofizik, nérogastronomi, fonksiyonel gidalar, yenilebilir bécekler, organik tarim, yesil restoranlar, slow food
b.)
9 Gastronomi ile ilgili akimlar (molekuler gastronomi, gastrofizik, nérogastronomi, fonksiyonel gidalar, yenilebilir bécekler, organik tarim, yesil restoranlar, slow food
\b.)
10 Cografi isaretler
11 Gidalarin kalite 6zellikleri
12 Gidalarin kalite 6zelliklerinin algilanmasi ve duyusal analizer
13 Kisilerin lezzet algilari ve lezzet algilarina etki eden faktorler
14 Gastronominin gelecegi ve turizme etkisi
Ders i Yukii Galisma Tiirii/ Ogretim Metotlar ~ Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 2 1
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dis1 Calisma 2 14
Dinleme ve anlamlandirma, géZem/durumlari isleme, elestirel distinme, soru gelistirme Tartismali Ders 2 13
Dinleme ve anlamlandirma, gézZem/durumlari isleme, elestirel diisiinme, soru gelistirme, takim ¢alismasi Beyin Firtinasi 3 2
Ara Sinav 1 6 1
Final 8 1
Ders is Yikii: 76
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 2,98

Program Ciktilari
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Yabanci dilde temel diizeyde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri géstererek meslektaslari ve misafirlerle iletisim kurar.

Farkli kiltirlerden insanlarla etkili iletisim kurar.

Arastirma yaparak proje énerisi Uretir.

Aaniya ilgili edindigi teorik ve pratik deneyimle; bilgiye ulasma, analiz, sentez ve yorumlama, sorunlara ¢éziim tretme sireglerini yonetir.
Aaniya ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini, yazlimlar ve arag-gerecleri kullanir.

Aani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari ve etik ilkeleri temel diizeyde anlatir.

Yasam boyu 6grenme bilinciyle kisisel ve mesleki donanimini surekli gelistirir.

Turizm sektérinuin gerektirdigi kisisel bakim (temidik, giyim, goériiniim), hijyen ve sanitasyon kurallarini uygular.

Turizm alanindaki baglica kuramlari, olgulari, kavramlari ve ilkeleri anlatir.

Sorumluluk alarak ekip halinde veya bagimsizolarak caligtigini gosterir.

Birlesmis Milletler Surdirebilir Kalkinma Amaglarindan (BMSKA) en azbirini agiklar.

Turizm isletmeciligi ile ilgili kawamlari, kuramlari, ilkeleri ve olgular kapsamli olarak agiklar.

Turizm sektéruniin yapisini, isleyisini ve Ulke kalkinmasindaki dnemini ana hatlariyia belirtir.

Diinyadaki ve Turkiye’'deki turistik degerleri turizm arz ve talebi agisindan degerlendirir.

Yénetim alanindaki kuramlari ve uygulamalari turizm isletmelerini (otel isletmesi, seyahat isletmesi, yiyecek icecek isletmesi \b.) etkin bir sekilde yonetmek igin kullanir.
Turkiye ve diinya ekonomisi ile turizmindeki gelismeleri iZeyerek gelecege iliskin tahminde bulunur.
Turizm isletmelerinde hizmet sireclerini konuk memnuniyetini saglayacak sekilde yonetir.



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

PG PG PG PG PG PG PG PG PC PG PG PG
Ders Ogrenme Ciktisi PC1 2 PGC3 PC4 PC5 PC6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17
Lezzet olgusunu bilimsel gergevede tanimlamak ve 6grenmek. 4 1 1 0 1 1 o o0 o o o o o 1 - - -
K|§|.I.en n' Iezzvet algll:fm ve yiyecek secimlerini etkileyen kilttrel 4 1 1 ] 1 2 0 0 0 0 0 0 1 1 ) ) )
faktorleri degerlendirmek.
Turizm ve gastronomi iligkisini degerlendirmek. 5) 5 5) 2 4 3 o o o 0 2 2 4 3 - - -
Gastronom|an temgl ilkelerini tarih, kaltir ve cografya gibi tim 5 5 3 5 4 3 0 0 0 0 5 5 3 3 ) ) )
acllardan degerlendirmek.
Ortalama Deger 45 3 25 125 | 25 | 225 | O | O | O | O 1 1 2 2 - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/349104
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