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Dersin Amaci Gastronominin bilimsel ve sanatsal yonil ile turizm sektord ile iliskilendirilmesi
amaglanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilar1 | Bu dersin sonunda 63renci;
1. Gastronomi ile ilgili kavramlar1 tanimlar ve agiklar,

2. Gastronomi, turizm ve agirlama endiistrisi arasindaki baglantiy1 kavrar,
3. Yiyecegin ekonomik, sosyal, kiiltiirel, ¢evresel ve dini 6nemini kavrar,
4. Degisik inang ve kiiltiirlerde yiyecegin anlam ve 6nemini kavrar,
5. Cigden pigsmise yeme-igmenin ve yiyecegin sosyal tarihi agiklar,
6. Bir ulusal yiyecek geleneginin incelenmesi i¢in genel ¢cerceveyi agiklar.
Dersin Igerigi Gastronominin sanatsal ve bilimsel boyutlarini agiklayabilir.
Haftalar Konular
1 Gastronomi ve iligkili kavramlar
2 Gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlar1
3 Turistik {irlin, ¢ekicilik ve agirlamanin bir unsuru olarak gastronomi
4 Gastronomi turizmi ve siirdiiriilebilir turizm gelisimi
5 Yeme-igme aligkanliklart ve geleneklerinin gelisimi. Din, siyaset, ekonomi,
teknoloji ve yeme i¢me iligkisi.
6 Kisa Smav+Cigden pismise yeme-igmenin ve yiyecegin sosyal tarihi:
Toplayicilik ve avcilik.
7 Ilk yerlesimler ve toplumun dogusu.
8 Ciftcilik: Etler, siit iirlinleri, tahillar, sebzeler, meyveler, baharatlar ve liiks
yiyeceklerin tarihi.
9 Yiyecek muhafaza tarihi ve toplumsal yasama etkileri
10 Ekmek ve sarabin tarihi ve sembolik anlamlar1
11 Ulusal yeme i¢me kiiltiirlerinin incelenmesi igin genel bir ¢ergeve
12 Tiirk mutfak gelenek ve goreneklerinin tarihi
13 Ortadogu mutfak geleneklerinin tarihi
14 Avrupa mutfak geleneklerinin tarihi
15 Avrupa mutfak geleneklerinin tarihi
Genel Yeterlilikler
Gastronominin sanatsal ve bilimsel boyutlarini agiklayabilir.
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Degerlendirme Sistemi: Ara sinav + Kisa Sinav (%50-70), Final/Biitiinleme (%30-50)




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
OK1 3 1 1 2 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3
OK2 3 1 1 2 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3
OK 3 3 1 1 2 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3
OK 4 3 1 1 2 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3
OK'5 3 1 1|23 ]33 |33 3 3 2 3 2 3
OK 6 3 1 1 2 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3
OK: Ogrenme Kazammlar1 PY: Program Ciktilari
Katk 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Ort 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi Cok Diisii iigil rta iikse Cok Yiikse
Program Ciktilar: ve Ilgili Dersin iliskisi
PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC| PC | PC | PC | PC | PC | PC
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 12 13 14 15
Gastronomi
ve Mutfak 3 1 1 2 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3
Sanatlar1




