ESOGU Turizm Fakiiltesi
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DERSIN KISA iCERIGi

Yiyecek, pisirme, mutfak, yemek gibi bazi temel kavramlarin 6grencilere
tanitimlari ile baglayan ders; yiyecegin kiiltiirel anlamlarin1 ve bunlarin neyin
yenilecegi/yenilmeyecegini nasil etkiledigini, ogtlinlerdeki degisimleri,
yemek zamanlarmin ve igme aligkanliklarinin eskiden gilinlimiize nasil
degistigini, mutfagin evrimini ve agirlama geleneginin  gelisimini
incelemektedir. Tarihsel olaylarin insanin neyi, nigin, nasil yedigini nasil
etkiledigini agiklayarak tarih, kiiltiir ve yiyecegi birbirine baglayan ders ¢ok-
kiiltirli bir yaklagim ile temel tarihsel olaylar ve bu olaylardan farklh
toplumlarin mutfak geleneklerinin nig¢in ve nasil etkilendigine ydnelik
iligkileri ortaya koymaktadir.

DERSIN AMACLARI

Saglik, lezzet ve estetik bilincine sahip misafirlerin ihtiyag, istek ve
beklentilerine cevap verebilecek, gastronomi konusunda bilingli as¢ilarin
yetigmesi iilke turizminin sirdiiriilebilir gelisimi agisindan biiyiik 6nem
tagimaktadir. As¢t adaylarinin tarihsel bir bakis agisi ile bilimsel ve sanatsal
boyutlar1 ile yeme igme kiiltiiriinii yorumlayabilecekleri bilgilerle
donatilmas1 dersin amacidir. Yiyecegin ve yemenin bir ¢ok boyutunun —
masa arkadagliginin, mutfak geleneklerinin, yiyecegin estetiginin, etiksel,
siyasal, dinsel ve ekonomik yonlerinin — 6nemli oldugu fikrini ciddiye alan
ders; ilk zamanlardan giiniimiize insanin yiyecekle iligkisinin tarihsel
hikayesini anlatarak insanin yiyecekle, yiyecegin agirlama ve turizm ile
iligkilerine 151k tutmaktadir

QERsiN MESLEK EGITiMIiNi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

DERSIN OGRENIM CIKTILARI

eGastronomi ile ilgili kavramlar: tanimlar ve agiklar.

eGastronomi, turizm ve agirlama endiistrisi arasindaki baglantiy1 agiklar.
eYiyecegin ekonomik, sosyal, kiiltirel, cevresel ve dini Onemini
aciklayabilir ve drnekler verebilir.

eCigden pismise yeme-igmenin ve yiyecegin sosyal tarihi agiklayabilir.

eBir ulusal yiyecek geleneginin incelenmesi igin genel c¢ergeveyi
aciklayabilir.
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DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | iISLENEN KONULAR

1 Gastronomi ve iligkili kavramlar

2 Gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlari

3 Turistik iiriin, ¢ekicilik ve agirlamanin bir unsuru olarak gastronomi

4 Gastronomi turizmi ve siirdiiriilebilir turizm gelisimi

5 Yeme-i¢me aligkanliklar ve geleneklerinin gelisimi. Din, siyaset, ekonomi, teknoloji ve yeme igme
iliskisi. Gastro-cografya: Iklim, toprak ve mevsimlerin yeme igmeye etkisi.

6 Cigden pismise yeme-igmenin ve yiyecegin sosyal tarihi: Toplayicilik ve aveilik. i1k yerlesimler ve
toplumun dogusu.

7 Ara simnav

8 Ciftcilik: Etler, siit lirlinleri, tahillar, sebzeler, meyveler, baharatlar ve liiks yiyeceklerin tarihi.

9 Yiyecek muhafaza tarihi ve toplumsal yagama etkileri

10 Ekmek ve sarabin tarihi ve sembolik anlamlari.

11 Tiirk mutfak gelenek ve géreneklerinin tarihi

12 Orta Dogu mutfak gelenek ve goreneklerinin tarihi

13 Avrupa mutfak geleneklerinin tarihi

14 Ulusal yeme i¢me kiiltiirlerinin incelenmesi igin genel bir ¢er¢eve

15,16 Final Sinavi

NO | PROGRAM CIKTISI 3 2
1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular. X
2 Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular. X
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfdyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama,
konusma ve yazma becerileri gosterir.
4 Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir.
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz eder, X
sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve X
uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar elestirel bir bakis acistyla degerlendirir ve
uygun davranislari gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri
diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi
sahibi olur.
Agirlama ve turizm endiistrisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili
10 | kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur; gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin agirlama ve X
turizm endiistrisindeki yerini kavrar.
11 | Agirlama endiistrisi organizasyonlarini planlar ve uygular.
12 Ulusal ve uluslararasi gida giivenligi ve hijyen standartlarini, gida mevzuatini bilir ve X
uygular.
13 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X
14 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir ve X
uygular.
Satin alma agamasindan sunum agamasina kadar yiyecek icecek iiretimi ile ilgili tiim
15 . s N . . X
stiregleri bilir ve bu siireglerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ézer.
16 Calisma alan ile ilgili ulusal ve uluslararas1 hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is
giivenligi ve isci sagligi ilkelerini bilir ve uygular.
17 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular. X
18 Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir, gorsel sunum teknikleriyle alanda X
uygular.
19 Bilimsel ¢ercevede yeni gida iiriinii gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil silirecini
yiiriitebilir.
20 | Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢er¢evesinde degerlendirir. X
1:Hi¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkis1 Var. 3:Tam Katkis1 Var.
Dersin Ogretim Uyesi:
imza: Tarih:




