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TURIZM VE OTEL iSLETMECILIGi
(2024 - 2025) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris TUR243 1 3+0 4,0 Secmeli
Birim B&lim Turizm ve Otel Isletmeciligi - On Lisans (Stzi, Tartismali Ders, Soru ve Cevap)
Yiyecek, pisirme, mutfak, yemek gibi baz temel kavramlarin 6grencilere tanitimlari ile baglayan ders; yiyecegin klturel anlamlarini ve
bunlarin neyin yenilip/yenilmeyecegini nasil etkiledigini, 6gtnlerdeki degisimleri, yymek zamanlarinin ve igme aliskanliklarinin eskiden
Amag guntimize nasil degistigini, mutfagin ewrimini ve agirlama geleneginin gelisimini incelemektedir. Tarihsel olaylarin insanin neyi, nigin, nasil
yedigini nasil etkiledigini agiklayarak tarih, kultr ve yiyecegi birbirine baglayan ders ¢ok-kultirll bir yaklagim ile temel tarihsel olaylar ve bu
olaylardan farkli toplumlarin mutfak geleneklerinin nigin ve nasil etkilendigine yonelik iliskileri ortaya koymaktir.
Gastronomi, Gastronomi Terminolojisi, Gastronominin Turleri, Gastronomi Tarihi, Rafine Mutfak ve Diger Mutfak Akimlari, Glindelik Hayat ve
Ders lgerigi G.Ida, Nl,{tf?kta Profesyonellik, Yiyecek ve Beslenme Tarih?, Tarih Once§i Qagljarde? B(_asllenme, Tezrih (",‘?glar'l?da Beslenme, hmtfak N
Hiyerarsisi, Mutfak Planlamasi, Uygarliklar ve Gastronomi, Gastronomi ve Etkilesim Icinde Oldugu Diger Bilim Dallar, Yiyecek Icecek Tarihi,
Yemek ve Kiltiir, Gastronomi ve Yeni Beslenme Egilimleri, Yiyecek ve Igecek Sektdriinde Yeni Akimlar.
Ders Kaynakiar Deniz G[Jrs$)yur.1 C.%astronomi"T&.lrihi, Tum Yonleriyle Gastronorpi Bilimi, (2017?. I.\/bhmet.Sar.||§|k, PgtayYaynpllk, o o
Gastronomi Tarihi- Anadolu Universitesi Yayinlari, Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Lezzetin Fizylojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Duslinceler
Hafta Konu
1 Gastronomi Kavrami
2 Gastronomi ve Kiltlir-Diinden Bugtine Gastronomi
3 Antik Cagdlarda Beslenme
4 Atesin icadi ve Yemek Pigirme
5 Tarih Oncesi Uygarliklarda Gastronomi
6 Tek Tanrih Dinlerin Gastronomiye Etkisi- Gastronomi ve Yeni Beslenme Egilimleri
7 Kiilttirler icinde Karakteristik Gidalar
8 Ara Sinav (Vize) (Tekrar)
9 islamiyet Oncesi Tiirk Mutfak Kaltiirii
10 Orta Gag Avrupa Mutfagi
11 Rafine Mutfagin Dogusu
12 Yenilikgi Mutfak ve Avangart Akimi
13 Molekiler Gastronomi ve Global Mutfak
14 Yiyecek igecek Sektoriinde Yeni Akimlar
Ders is Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat)  Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Dinleme ve anlamlandirma, géZem/durumlari isleme, elestirel distinme, soru gelistirme Tartismali Ders 3 14
Ara Sinav1 3) 1
Final 3 1
Ders s Yiikii: 90
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,53

Program Ciktilar

1 Turizm sektort hakkinda genel bilgi sahibi olmak; turizm sektorii ile ilgili ulusal ve uluslararasi temel kawamlari 6grenir.
2 Otel igletmelerinin temel faaliyet konulariyla ilgili bilgi ve beceriye sahip olur.
3 Seyahat acenteciligi, tur operatdrliigu, turizm cografyasi, muhasebe, rekreasyon gibi konularda genel bilgiye sahip olur.

4 Yiyecek-igecek, senis, meni planlama, 6n biro islemleri (rezervasyon alma, oda satisi, misteri karsilama wb.), kat hizmetleri ile ilgili islemler (odalarin temizik ve
duizeni vb.) konularinda bilgi sahibi olur.

Turizmde yonetim ve pazarlama konularinda genel bilgiye sahip olur.
Turizm ve otel igletmeciligi alanindaki yasal diizenlemeleri ve mesleki standartiar bilir.

Alaninin gerektirdigi temel duzeyde bilgisayar yazlim ve donanimlarini kullanabilme becerisi kazanir.

5
6
7 Birlikte calistigi bireylerin mesleki bilgi ve becerilerini gelistirmesine katki saglar ve performanslarini adil bicimde degerlendirir.
8
9

Turizm sektoriinde yeterli olabilecek derecede en azbir yabanci dil bilir.
10 Turizm sektérindeki sorunlari tanimlayabilir, analizedebilir ve ¢dzlim Onerileri gelistirebilir.

11 Turizm hizmetlerini gerceklestirirken musterilerle etkin iletisim kurabilme yetenegine sahip olur.

12 Kamu ve 6zel sektdr kuruluslarindaki alani ile ilgili stregleri yerinde inceleyerek uygulama becerisi kazanir.
13 Mesleki etik, sosyal sorumluluk ve gewre bilincine sahip olur.
14 Turizm ve otel isletmeciligi ile ilgili konularda edindigi bilgi ve becerileri srekli gelistirir ve turizm alaniyjla ilgili yenilik ve gelismeleri takip eder.



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

Dersf)grenme Ciktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PGC12 PC13 PC14
Yiyecek icecek sektoriindeki yeni akimlar ile ilgili bilgi edinimi 5 2 1 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Gastronomi kavraminin nasil olustuguna ve tarihsel stirecine hakimdir. 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Gastronomi terminolojisi iginde gegen tim kavramlari 6grenmistir. 4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Gastronomi ve yeni beslenme egilimleri ile ilgili bilgi edinimi 1 4 1 4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Gastronomi ile alakali bilim dallari ve disiplinler hakkinda bilgi sahibidir. 5 3 1 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Ortalama Deger 32 22 1 24 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/397147
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