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DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
I. Ara Sinav 1 40
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YARIYIL SONU SINAVI 1 60
VARSA ONERILEN
ONKOSUL (LAR)
] . . Sirdiiriilebilirlik, — gastronomide — siirdiiriilebilirlik, — gastronomide
DERSIN KISA ICERIGI strdiiriilebilirlik ~ uygulamalarindan ~ olusan  konu  basliklart
bulunmaktadir.
) Yerel yiyeceklerin korunmasi, geleneksel {retimin ve Yyemek
DERSIN AMACLARI kiiltiriiniin  Kaybolmasimin o6nlenmesi ve bu sayede gastronomik
mirasin gelecek nesillere aktarilmasini saglamaktir.
DERSIN MESLEK ECITIMINi Bu. dersi alan 6grenc.iler, stirdiiriilebilirlik felsefesi dogrultusunda
SAGLAMAYA YONELIK turizm ve .gast?ongm'l alaninda yapilmasi gerek‘e‘:nle?, ulusal ve
KATKISI uluslararasi1 Onerileri bilerek alaninda uygulamaya yonelik bakis agist
kazanirlar.
DERSIN OGRENIM Sﬁrdﬁrﬁlebillirlligin ne oldugunu bilir, C?ast.ronomide sﬁrdﬁ.rﬁlebilirl_igin
saglanmasi igin yapilmasi gerekenleri bilir, Gastronomi turizminde
CIKTILARI o g dete s e e
stirdiiriilebilirligin 6nemini kavrar.
Siirdiiriilebilir Gastronomi- Fiigen Durlu Ozkaya, Ferah Ozkok
. Tiim Yonleriyle Gastronomi Bilimi, Mehmet Sarugik
TEMEL DERS KITABI Gastronomi ve Turizm: Kavramlar - Uygulamalar - Uluslararasi
Mutfaklar — Regeteler Hiilya Kurgun ve Demet Bagiran Ozseker
Siirdiiriilebilir Turizm-Metin Kozak
YARDIMCI KAYNAKLAR Turizm ve Siirdiiriilebilirlik- [rfan Yazicioglu, Mustafa Aksoy, Gizem
Sultan Kaman
DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

1 Stirdiiriilebilirlik kavraminin tanimi ve tarihsel gelisimi

2 Turizm ve Siirdiiriilebilirlik Iliskisi

3 Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri ve Turizm

4 Stirdiiriilebilir Gastronomide Sivil Toplum Kuruluglari

5 Yerel Yemek Ritiielleri ve Siirdiiriilebilir Gastronomiye Etkisi

6 Gastronomik Miras ve Kiiltiirel Unsur Olarak Gastronomi

7 Siirdiiriilebilir Tedarik Zinciri Y 6netimi

8 Organik Tarim ve Yenilebilir Bécekler (Entomophagy) Norogastronomi
9 Dikey tarim (topraksiz tarim), hydroponic ve aquaponic sistemler
10 Eko-Gastronomi ve Siirdiiriilebilirlik

11 Permakiiltiir ve Gastronomi

12 Tirkiye'de siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalari 1

13 Tiirkiye'de siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalari 2

14 Diinyada siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalari

15,16 | Final Sinavi

NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve
uygular.
2 | Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular. X
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, X
anlama, 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 X
eder, sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek icecek igletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini
ve uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar1 elestirel bir bakis acisiyla
degerlendirir ve uygun davraniglar1 gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini X
ileri diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular
hakkinda bilgi sahibi olur.
10 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X
11 Y_iyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamas1 ve fiyatlandirmasini X
bilir ve uygular.
12 Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek iiretimi ile ilgili X
tiim siire¢leri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.
13 Calisma alan1 ile ilgili ulusal ve uluslararast hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari, ig giivenligi ve ig¢i sagligi ilkelerini bilir ve uygular.
14 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern tiretim tekniklerini bilir ve uygular. X
15 Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri cercevesinde
degerlendirir.
1:Hi¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkis1 Var. 3:Tam Katkis1 Var.
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