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| DERSIN KODU | 271217020 | DERSIN ADI | Gastronomi ve Kiiltiir
YARIYIL HAFTALIK DERS SAATI DERSIN
Teorik | Uygulama | Laboratuar | Kredisi | AKTS TURU DILI
VII 2 0 0 2 4 ZORUNLU () SECMELI (X ) Tiirkge

DERSIN KATEGORISi

Beseri, Iletisim ve - .
Destek Dersleri | Temel Mesleki Dersler Uzmanlik / Alan Yonetim Becerileri Aktanlabilir Beceri
Dersleri . Dersleri
Dersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
I. Ara Smav 40
II. Ara Sinav
.. Kisa Sinav
YARIYIL ICI -
¢ Odev
Proje
Rapor
Diger (......... )
YARIYIL SONU SINAVI 60
VARSA ONERILEN ONKOSUL(LAR)
DERSIN KISA ICERIGI Yiyecek igecek kiiltiirleri
DERSIN AMACLARI Diinya mutfaklarinda yiyecek icegek kiiltiirlerini tantyabilmek.

DERSIN MESLEK EGITiMINi

SAGLAMAYA YONELIK KATKISI Gastronominin kiiltiirden bagimsiz diisiiniilemeyecegini kavrar

Kiiltiir ve gastronomi arasindaki iligkiyi kavrar.

DERSIN OGRENIM CIKTILARI Gastronomik tercihleri, aliskanliklar1 iirlin gelistirme stratejilerinde kullanir.
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YARDIMCI KAYNAKLAR

DERSTE GEREKLI ARAC VE
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DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

Yiyecek Igecek Kiiltiiriine Giris

Antik Caglarda Yeme Igme Davranist

ilk Uygarliklarda Yeme I¢gmede Kullanilan Esyalar

Yeme Igme Davranisinin Gelisimi

Modern Toplumlarda Yeme Igmenin Onemi

Modern Mutfaklar

Modern Toplumlarda Beslenme Kiiltiirii

Modern Beslenme Akimlari

Akdeniz, Asya ve Avrupa Toplumlarinda Yeme I¢me Kiiltiirii

Osmanlida Saray Mutfagi
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Yiyecek Icecek Isletmelerinin Tarihi ve Gelisimi
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Kiiltiirel farkliliklar ve gastronomi
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Kiiltiirel farkliliklar ve gastronomi
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Final Sinavi

NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlari 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 yabanc1 dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, X
konusma ve yazma becerileri gosterir.

4 Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir. X

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
uygulamalarmi bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.

7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlari elestirel bir bakis acisiyla degerlendirir ve X
uygun davraniglari gelistirir.

8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri X
diizeyde kullanir.

9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi X
sahibi olur.

10 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X

11 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir ve X
uygular.
Satin alma agamasindan sunum agamasina kadar yiyecek igecek iiretimi ile ilgili tim

12 . et N . " X
siirecleri bilir ve bu siireglerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢zer.

13 Calisma alanu ile ilgili ulusal ve 1_11u_sl_arar351 hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is X
giivenligi ve is¢i sagligi ilkelerini bilir ve uygular.

14 | Yiyecek-igcecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular. X

15 | Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ercevesinde degerlendirir.

1:Hi¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkis1 Var. 3:Tam Katkis1 Var.
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