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Dersin Amaci :

Yemek kiltiiriintn iletisim bigimi olarak yorumlanisi ve yemek tercihinde iletisimin rolini 6gretmek.

Ogretim Yontem ve Teknikleri :

Gastronomide yemek ve kiiltir kavrami, yemek kiilttir ve topluluklar arasindaki iletisime tarihsel bir bakis, yemegin topluluk imajindaki rolti, yemek kiilttriiniin toplumlarda iletisim sistemine doniismesi, yiyecek
tiiketimine yon veren unsurlarin incelenmesi. Teknoloji ve yemek tercihleri arasindaki iligkiler.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan konu ile ilgili videolar .
1. Gida kdiltlirt ve iletisim ders notlari Diger Kaynaklar 2. Kollektif (2016) Bir Iletisim Bigimi Olarak Gastronomi. Detay yayincilik. Editor: Yrd. Dog. Dr. Hakan Yilmaz 3.
Battallar, Z., Cémert, M. (2015) Tiketicilerin Tercihlerinde Sosyal Medyadaki Reklamlarin Etkisi. Turizm Akademik Dergisi, 01: 39-48
akademik makaleler

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saglhik Bilimleri

Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirlik Dokiimanlar

1 Ders akisinin aktarilmasi; Yemek, kiiltiir ve iletisime giris derste sorulan sorular, aragtirma édevleri 6gretmen notlari

2 Kulttr kavrami ile ilgili tanimlar; kiiltlir(in 6zellikleri; Yeniligin kiiltiire kazandirima asamalari derste sorulan sorular, aragtirma édevleri 6gretmen notlari

3 Yemek ve kiiltdr iligkisi derste sorulan sorular, arastirma 6devleri 6gretmen notlari

4 Yemek kiiltliri ve toplumlar arasindaki iletisime tarihsel bir bakis derste sorulan sorular, arastirma 6devleri 6gretmen notlari

5 Yemek ve insan sosyolojisi arasindaki iliskiler derste sorulan sorular, arastirma ddevleri 6gretmen notlari

6 Yemek kiiltirintin toplumlarda iletisim sistemine doniismesi derste sorulan sorular, aragtirma édevleri 6gretmen notlari

7 Yemek kiltirGintin toplumlarda iletisim sistemine doniismesi derste sorulan sorular, aragtirma édevleri 6gretmen notlari

8 ara sinav

9 Yemegin topluluk imajindaki rolt derste sorulan sorular, arastirma ddevleri 6gretmen notlari

10 Gegmisten gliniimiize statii gostergesi olarak yemek derste sorulan sorular, arastirma ddevleri 6gretmen notlari

11 Yemek konulu festivaller ve iletisim boyutu derste sorulan sorular, arastirma 6devleri 6gretmen notlari

12 Yemeklerin gorsel sunumunda iletisiminin roli derste sorulan sorular, arastirma 6devleri 6gretmen notlari
13 Yiyecek tiiketimine yon veren unsurlarin incelenmesi derste sorulan sorular, aragtirma édevleri 6gretmen notlari
14 Teknoloji ve yemek tercihleri arasindaki iligkiler derste sorulan sorular, aragtirma 6devleri 6gretmen notlari
Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Yemek kltlirii ve iletisimin tarihsel stireci hakkinda bilgi sahibi olur.

002 Yemek kiiltiirii ve sosyolojisi hakkinda bilgi sahibi olur. Gerektiginde bu bilgileri kullanabilir.

003 Geleneksel medya ve sosyal medya eksenli yemek kiiltlirii hakkinda bilgi sahibi olur ve yorumlayabilir.

004 Gida Uriinlerinin pazarlanmasi konusunda bilgi sahibi olur ve yorumlayabilir.

005 Reklamlar, ambalaj konusunda bilgi sahibi olur ve yorumlayabilir.

006 Yemek konulu festivalleri iletisim boyutu hakkinda bilgi sahibi olur ve yorumlayabilir.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P01 Gastronomi ve mutfak sanatlar alanindaki kavramlar,kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili yiiksek lisans diizeyinde kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur.

P05 Sektorde sorumluluk alabilme ve astlarinin mesleki gelisimine katki saglayabilme, takim galismasina yatkin ve liderlik 6zelliklerine sahip olabilme, isbirligi iginde oldugu kisilerle iletisim kurabilme
yeterliligine sahiptir.

P06 Gastronominin gerektirdigi diizeyde bilisim ve iletisim teknolojilerini kullanabilir.

P07 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanina yonelik donanima sahip olur ve edindigi bilgi ve becerileri uygulayabilir

P09 Gastronomi ile ilgili mevzuati temel deger ve ilkeleri izleyebilir ve bunlara uygun davranabilir.

P03 Mesleki sorunlari/konulari tartisirken, galismalarini yirdtiirken bilimsel yontem ve etik ilkeleri uygular.

P08 Tirk ve diinya mutfak sanatlarinin tim inceliklerini en iyi sekilde bilir ve uygulayabilir.

P10 Gastronomi alani ile ilgili bilgileri toplar, gdziimler ve yorumlayabilir.

P02 Lisans yeterliklerine dayali olarak, gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki bilgilerini uzmanlik diizeyinde gelistirir.

P04 Gastronomi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenmeye iliskin olumlu tutum gelistirebilme, bunu topluma yayabilme ve sosyal sorumluluk sahibidir.

P11 Gastronomi alani ile ilgili meslekler ve is alanlari hakkinda detayl bilgi sahibi olur.
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