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(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu
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 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.

Ders Ierigi yaratan gastronomi ve turizm arasindaki baglanti.

Ders Kaynaklari

Gastronomik degerler, hedef pazarlama, yerel gida, yerel gida ile ilgili 6zel glinler ve etkinlikler, gastro-tur planlamasi yoluyla hedef marka

Dixt, 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

Hafta Konu

Turizm ve Surdirdlebilir Turizm anlayisi

Bolgesel Kalkinma Araci Olarak Turizm

Kuresellesen diinyada yerellesmenin 6nemi ve gastronomi turizmine etkisi
Gastronomi turizminde mutfak muzelerinin etkileri

Kltiriin Turizm Odakl Kalkinmadaki Rolt

Turizm odakli kalkinmada kdltir ve yerel kiltir

Turkiye’deki Gastronomi Turizmi-Gastronomi Festivalleri
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Gastronomi Turizminin tanimi ve kapsami

10 Gastronomi turizmi gelismislik gostergeleri

11 Cografi isaretler

12 Gastronomi turizminin bolgesel kalkinmaya katkisi

13 Gastronomi turizmi odakli bolgesel kalkinma politikalarina diinyadan érnekler
14 Turkiye'de gastronomi turizmi gergevesinde dederlendirilebilecek rnekler
Ders Is Yiikii

Dinleme ve anlamlandirma

Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim

Dinleme ve anlamlandirma, gézZem/durumlari isleme, elestirel diisiinme, soru gelistirme, takim ¢alismasi
Ara Sinav1

Kisa Sinav 1

Final

Program Ciktilar

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.
Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.
Baska alanlarla birlikte takim olarak galigabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.
Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
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Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

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

Yerel kiiltir varligi olarak gastronominin tarihsel gelisimi ve kiltir varligi olarak turizm amagl kullanimi

Galisma Tiirii/ Ogretim Metotlar ~ Siiresi (Saat) Sayisi

Ders 3 14

Sinif Dig1 Calisma 1 14

Beyin Firtinasi 1 14
10 1
6 1
10 1

Ders is Yiikii: 9%
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,76

Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giictine sahip olur.
Mutfaklar, kiiltirler ve yaratici dislinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

11 Klasik ve modern pigirme teknikleri ve sureclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.

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

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

Ders Ogrenme Ciktisi PC1 PC2 PG3 PG4 PC5 PC6 PC7 PG8 PC9 PC10 PC11 PC12
Turizm kavramlarini ve gastronomi ile olan iligkisini aciklar. - - 4 3 = = 3 = - - -
Surdurebilir Turizm agisindan gastronomi turizminin degerlendirir. 2 - 5 3 - - 4 3 - - -
Turkiye'nin yoresel yeme igme kdltirini ulusal ve uluslararasi diizeyde tanir. 3 2 - - - 3 3 3 4 3 4

Ortalama Deger 1,67 0,67 3 2 - 1 3,33 2 1,33 1 1,33



https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/425633
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