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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 O.gr.encil.er?n gastronomi turizmi, turizm ile gastro.nom.i qgsmdaki baglanti ve turizm se!(tfjr[][\de n?§ bir pazar olarak gastronomi hakkinda
bilgi sahibi olmalari. Hedef pazarlama, pazardaki belirli bir varig noktasinin gastronomik degerleri.
Ders Igerigi Gastronomik deger'1er, hgdef pazaﬂamg, yet:el gida, yerel gidaiile ilgili 6zel gtinler ve etkinlikler, gastro-tur planlamasi yoluyla hedef marka
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
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Ascilik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is saglig ve guvenligi, cevre ve atik yonetimi, standart ve kalite srecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascilik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, glincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

Ascllik ve yiyecek icecek alaninda meveut olan teknoloji, otomasyon, biligsim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascllik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢ézme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve sz iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

Asclilik kariyerinde karsilagsabilecedi sorunlari gézmek ve potansiyel sorunlara énlem almak igin ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltlirel ve etik degerlere sahiptir

Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaglari ile iletisim kurar.

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlari agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini sinifiandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n haarlig, pisiriimesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini érneklendirir.

Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida turleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.



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

Ders Ogrenme Ciktisi
Turizm kavramlarini ve gastronomi ile olan iligkisini
aciklar.

Surddrebilir Turizm agisindan gastronomi turizminin
degerlendirir.

Turkiye'nin yoresel yeme igme kultlirtinG ulusal ve
uluslararasi diizeyde tanitabilir

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396690
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https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396690
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