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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
yaratan gastronomi ve turizm arasindaki baglanti.

Ders Veren Ogr. Gor. Mene BILIR

Dixit, K. S.”The Routledge Handbook of Gastronomic Tourism”, 1st edn., Routledge Taylor & Francis Group, 2019, ISBN: 9781351375931,
Weaver, D., Lawton, L. “Tourism Management”, 5th edn., Wiley, 2014, ISBN: 9781118644812

Ders Igerigi

Ders Kaynaklari

Hafta Konu

Turizm ve Surdirtlebilir Turizm anlayisi

Bolgesel Kalkinma Araci Olarak Turizm

Kiresellesen diinyada yerellesmenin 6nemi ve gastronomi turizmine etkisi

Gastronomi turizminde mutfak mizelerinin etkileri

Kltariin Turizm Odakl Kalkinmadaki Roli

Turizm odakli kalkinmada kdltlr ve yerel kultir

Turkiye'deki Gastronomi Turizmi-Gastronomi Festivalleri

Yerel kultUr varligi olarak gastronominin tarihsel gelisimi ve kiltir varligi olarak turizm amagli kullanimi
Gastronomi Turizminin tanimi ve kapsami
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Gastronomi turizmi gelismislik gostergeleri
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Cografi isaretler
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Gastronomi turizminin bélgesel kalkinmaya katkis|
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Gastronomi turizmi odakl bolgesel kalkinma politikalarina dinyadan érekler
Turkiye'de gastronomi turizmi gercevesinde degerlendirilebilecek drnekler
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Program Ciktilari

Ascllik alanindaki teorik alandaki glincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢g6zme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagsam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giiciine sahip olur.
Mutfaklar, kiilturler ve yaratici diiglinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez guicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.
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Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligi)

Ders Ogrenme Giktisi PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PG7 PC8 PC9 PG10 PC11 PG12
Turizm kavramlarini ve gastronomi ile olan iligkisini agiklar. - = = = > > - o -
Surdirebilir Turizm agisindan gastronomi turizminin degerlendirir. - - - - - - - - - - -
Turkiye'nin ydresel yeme igme kultlrtinG ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitabilir = = > > > > - o - o - -

Ortalama Deger - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/401771
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