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etkileri, sirdurllebilirlik ve gastronomi turizmi, gida israfi ve yeni nesil alternatif gidalar tizerine igerige sahiptir.
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2. Yakut Aymankuy, $. (2023). Gastronomide Surdurllebilirlik Yaklasimlari ve Uygulamalar. Detay Yayincilik, Ankara.

Ders Adi Kodu
Surdurdlebilir Gastronomi ASC264
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Orgiin, yiiz yiize, teorik)
Amag sistemlerini agiklamaktir.
Ders Igerigi
Ders Kaynaklari
Hafta Konu
1 Surdurilebilirlik kavrami, gelisimi ve tanimlari
2 Gida Uretim sistemleri ve kiiresel saglik sorunlari
3) Gida Uretim sistemlerinin cevreye etkileri
4 Besin Uretiminde ayak iz sistemi
5 Surdurdlebilir besin tretim sistemleri
6 Surddrllebilir besin tretim sistemleri
7 Surdurtlebilir beslenme ve siirdirilebilir gastronomi
8 Ara Sinav
9 Surdurtlebilir beslenme modelleri |
10 Surdirdlebilir beslenme modelleri I
11 Yoresel mutfaklar ile gastronomi surdrdlebilirliginin iliskisi
12 Besin israfi, kayiplari ve atiklari
13 Surdurtlebilir gastronomi turizmi
14 Eko gastronomi ve sirdurdlebilirlik
15 Alternatif gidalar

Program Ciktilari
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12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.

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.

Klasik ve modern pisirme teknikleri ve slreglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.

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

Ders Ogrenme Ciktisi

Surdurulebilirlik kavramini agiklar.

Surdirulebilirlikte gastronominin yeri ve nemini agiklar.

Surdurulebilir beslenme modellerini agiklar.

Surdurulebilir gida tretim sistemlerini agiklar.

Surdurulebilir gastronomi kapsamina uygun planlama ve uygulama yapar.

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/425618
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Dersin amaci surdurdlebilirligin Gnemini, gastronomi ve surdurulebilirlik iliskisini, strdUrulebilir beslenme modellerini, strdirulebilir gida

Bu ders surdirtlebilirlik, gastronomi iligkisi, strdurilebilir beslenme modelleri, gida tretim sistemlerinin gevre ve insan sagligi Uizerindeki
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