DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

Gastronomi Turizmi

DERSIN SINIFI

11 -12. Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 5 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye; cografi isaret tescilli Grlinlerle yemekler hazirlama ile
ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Gastronomi turizmini agiklar.
Glineydogu Anadolu bélgesinde yer alan illere ait yoresel
yemekler hazirlar.

3. Karadeniz bolgesinde yer alan illere ait yoresel yemekler hazirlar.

4. g Anadolu bélgesinde yer alan illere ait yéresel yemekler hazirlar.

5. Dogu Anadolu bdlgesinde yer alan illere ait yoresel yemekler
hazirlar.

6. Ege bdlgesinde yer alan illere ait yéresel yemekler hazirlar.

7. Akdeniz bdlgesinde yer alan illere ait yoresel yemekler hazirlar.

8. Marmara bdlgesinde yer alan illere ait yoresel yemekler hazirlar.

EGITIM-OGRETIM

Ortam: Yiyecek igecek hizmetleri atélyesi

Donanim: Firin, davlumbaz, ocak buzdolabi, bulagik makinasi, mikrodalga

ORTAM VE firn, tencere, tava, kagik, servis takimi, kepge, kevgir, sunum tabagi,
DONANIMI tabak, baharatliklar v.b. igecek bankosu, masa, sandalye, masa ortls(,
masa Ustl servis takimlari, servis tepsileri, servis arabalari, servantlar v.b.
saglanmalidir.
Bu derste; 0&grenci performansi belirlemeye ydénelik c¢alismalar
OLCME VE degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme Olgedi ve dereceli

DEGERLENDIRME

puanlama anahtari gibi 6lgme aracglarindan uygun olanlar secilerek
kullanilabilir.

= X isinmi KAZANIM DERS
OGRENME BIRIMI SAYISI SAATI ORAN (%)
1. Gastronomi 3 10 8,11
Turizmi
2. Giiney Dogu 4 20 10,81
Anadolu Bélgesi
3. Karadeniz
Bolgesi 7 35 18,92
AZANMSAVIIVE | . Ao
Bolgesi 5 25 13,51
5. Dogu Anadolu
Bélgesi 6 30 16,22
6. Ege Bolgesi 4 20 10,81
7. Akdeniz Bolgesi 4 20 10,81
8. Marmara Bolgesi 4 20 10,81
TOPLAM 37 180 100




OGRENME

OGRENME BIRiIMi KAZANIMLARI ve

BiRIMi KONULAR KAZANIM ACIKLAMALARI
1. Gastronomi Turizmi Gastronomi turizmini agiklar.
2. Diinya’da Gastronomi turizminin tarihsel gelisimini
Gastronomi Turizmi aciklar.
(Diinyada Gastronomi turizminin tarihsel gelisimini
Gastronomi Turizmi aciklar.
Destinasyonlari,
festivaller, Diinyada gastronomi turizmini agiklar.
yarigmalar, sokak
1. Gastronomi yemekleri) Tiirkiye’de gastronomi turizmini agiklar.
Turizmi 3. Tirkiye’de
Gastronomi Turizmi
(Turkiye Gastronomi
Turizmi
Destinasyonlari,
festivaller,
yarigmalar, sokak
yemekleri)
Gaziantep mutfaginin yéresel yemeklerinden
. . 1. Gaziantep Mutfagi olusan bir meni hazirlar.
2. Guney Dogu 2. Sanlurfa Mutfag Sanliurfa mutfaginin yéresel yemeklerinden
Pérl?dOll_J 3. Mardin Mutfag olusan bir rTf1enU hazirlar.
olgesi . e Mardin mutfaginin yéresel yemeklerinden
4. dG?A B?Ige5|ln|n olusan bir menl hazirlar.
Iger yorese GDA Bélgesinin diger illerinin yoresel
yemekleri yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.
Trabzon mutfaginin yéresel yemeklerinden
olusan bir menu hazirlar.
o Rize mutfaginin yoresel yemeklerinden olusan
1. Tl_'abzon Ml:|tfag| bir meni hazirlar.
2. Rize MUtfaQ' Bolu mutfaginin yéresel yemeklerinden olusan
3. Bolu Mutfag bir menii hazirlar.
3. Karadeniz |4 Ordu Mutfagi Ordu mutfaginin yoéresel yemeklerinden olusan
| . . 5. Giresun Mutfag bir meni hazirlar.
Bolgesi 6. Artvin Mutfagi Giresun mutfaginin yéresel yemeklerinden
7. Karadeniz olugan bir mend hazirlar.
Bolgesinin diger Artvin mutfaginin yoéresel yemeklerinden
. : olusan bir menu hazirlar.
yoresel yemekleri Karadeniz Bdlgesinin diger illerinin yoresel
yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
Konya mutfaginin yéresel yemeklerinden
. olusan bir menu hazirlar.
1. Konya Mutfagi Kayseri mutfaginin yéresel yemeklerinden
2. Kayseri Mutfagi olusan bir meni hazirlar.
; 3. Ankara Mutfagi Ankara mutfaginin yéresel yemeklerinden
4. g A:nado.lu 4. Sivas Mutfagi olusan bir menl hazirlar.
Bolgesi 5 | Sivas mutfaginin yoresel yemeklerinden
. lg Anadolu ginin y y
Bolgesinin diger olusan bir menu hazirlar.
sresel vemekleri I¢ Anadolu Bolgesinin diger illerinin yoresel
y y yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
1. Erzurum Mutfag Erzurum mutfaginin yoresel yemeklerinden
2. Malatya Mutfag olusan bir menu hazirlar.
5. Dogu 3. Erzincan Mutfagi Malatya mutfaginin yéresel yemeklerinden
Anadolu 4. Elazig Mutfag olusan bir menu hazirlar.
Bolgesi Erzincan mutfaginin yéresel yemeklerinden

olusan bir menu hazirlar.
Elazi§ mutfaginin yéresel yemeklerinden




5. Kars Mutfag olusan bir menu hazirlar.
6. Dogu Anadolu Kars mutfaginin yoéresel yemeklerinden olusan
Bolgesinin diger bir mend hazilar.
yéresel yemekleri Dogu Angdolu Bolgesm[n d|ge[ illerinin yoresel
yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.
izmir mutfaginin yéresel yemeklerinden olugan
1. [zmir Mutfag bir menu hazirlar.
2. Mugla Mutfagi I\/Ilugla rgytfaglryllrayérTsel yemeklerinden
1 = olusan bir meni hazirlar.
6. Ege Bolgesi 2 232';'%:\3::?‘?:‘ Denizli mutfaginin ydresel yemeklerinden
e " olusan bir menu hazirlar.
diger yorgsel Ege Bdlgesinin diger illerinin yoresel
yemekleri yemeklerinden olusan bir menii hazirlar.
. Hatay mutfaginin yoresel yemeklerinden
1. Hatay Mutfag olusan bir menii hazirlar.
2. Adana Mutfag: Adana mutfaginin yoéresel yemeklerinden
7. Akdeniz 3. Kahravmanmara§ olusan bir menii hazirlar.
Bolgesi Mutfagi Kahramanmaras mutfaginin yoresel
4. Akdeniz Boélgesinin yemeklerinden olugan bir meni hazirlar.
diger yoresel Akdeniz Bolgesinin diger illerinin yoresel
yemekleri yemeklerinden olusan bir menu hazirlar.
. Canakkale mutfaginin yoresel yemeklerinden
1. Canakkale Mutfag: olugan bir meni hazirlar.
2. Bursa Mutfagi Bursa mutfaginin yoresel yemeklerinden
8. Marmara 3. Tekirdag Mutfagi olugan bir meni hazirlar.
Bolgesi 4. Marmara Tekirdag mutfaginin yoresel yemeklerinden

Bolgesinin diger
yoresel yemekleri

olusan bir menu hazirlar.
Marmara Bolgesinin diger illerinin yoresel
yemeklerinden olusan bir meni hazirlar.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi,
ogrenci sayisi g6z onunde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde
meslek alan ziimre 6gretmenler kurulu tarafindan segilir. Meslek alan ziimre 6gretmenleri tarafindan
asagida yer alan temrinlerden farkli temrinlerin uygulanmasina karar verilebilir.

. 1. Gastronomi turizmini aciklar.
Gas.trorloml 2. Duinyada gastronomi turizmi destinasyonlari ile ilgili sunum hazirlar.
Turizmi 3. Tirkiye'de gastronomi turizmi ile ilgili festivaller, yarismalar, sokak
yemekleri ile ilgili sunum hazirlar.
Giney 1. Gaziantep Mutfa§i yoresel yemekleri
Dogu 2. Sanlurfa Mutfagi yoresel yemekleri
Anadolu 3. Mardin Mutfagi yéresel yemekleri
Bolgesi 4. GDA Bolgesinin diger yoresel yemekleri
1. Trabzon Mutfagi yoresel yemekleri
2. Rize Mutfagi yoresel yemekleri
Karadeniz 3. Bolu Mutfagi yoresel yemekleri
Bolgesi 4. Ordu Mutfag: yoresel yemekleri
5. Giresun Mutfagdi yoresel yemekleri
6. Artvin Mutfag! yoresel yemekleri
7. Karadeniz Bolgesinin diger yoresel yemekleri
; 1. Konya Mutfagi yoresel yemekleri
Ig." Anaf:iolu 2. Kayseri Mutfagi yéresel yemekleri
Bolgesi 3. Ankara Mutfagi yoresel yemekleri
4. Sivas Mutfagi yoresel yemekleri




5. ¢ Anadolu Bélgesinin diger yoresel yemekleri
1. Erzurum Mutfagi yoresel yemekleri
Dogu 2. Malatya Mutfagi yoresel yemekleri
Anadolu 3. Erzincan Mutfagi yoresel yemekleri
Bolgesi 4. Elazig Mutf?gl _yéresel yemeklgri
5. Kars Mutfagi yéresel yemekleri
6. Dogu Anadolu Bdlgesinin diger yoresel yemekleri
Eqe 1. Izmir Mutfag: yéresel yemekleri
ge 2. Mugla Mutfagi yéresel yemekleri
Bolgesi 3. Denizli Mutfagi yoresel yemekleri
4. Ege Bolgesinin diger yoresel yemekleri
. 1. Hatay Mutfagdi yoresel yemekleri
Alfdenl-z 2. Adana Mutfagi yéresel yemekleri
Bolgesi 3. Kahramanmaras Mutfag: yoresel yemekleri
4. Akdeniz Bdlgesinin diger yoresel yemekleri
1. Canakkale Mutfagi yoresel yemekleri
M?rmal:a 2. Bursa Mutfagi yoresel yemekleri
Bolgesi 3. Tekirdag Mutfagi yoresel yemekleri
4. Marmara Bdlgesinin diger yoresel yemekleri

DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

e Her 6drencinin uygulama yapmasi saglanmalidir.
e Ogrenciler ders sirasinda KKD (Asgi ceketi, 6n 6nliik, kep veya bone, mutfak bez
eldiven, maske) giymelidir.

e s sagligi ve giivenligi konusunda risk ve tehlike olusturacak her tiirlii duruma karsi

tedbirler alinmahdir.
e Uygulamalar yiyecek icecek hizmetleri atdlyelerinde yaptiriimalidir.
e Uygulamalar bdlgesel ve donanima goére secilerek yapiimalidir.
e Bu dersin islenisi sirasinda, 6zdenetim, isbirligi, sorumluluk, birlikte is yapabilme,

farkliliklara saygi, zamana riayet ile ilgili deger, tutum ve davranislari 6n plana ¢ikaran
etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde grup tartismasi, diiz anlatim, soru cevap,

ornek olay incelemesi, gosterip yaptirma gibi yontem ve teknikler kullanilabilir.

e Ogrencilerin is sagligi ve glivenligi kurallarina yénelik somut aciklamalar yapiimal
e Anahtar yetkinliklerin kazandiriimasi ydninde aciklamalar yazilmalidir.

idir.
Ders

kazanimlari anahtar yetkinliklerle iligkilendirmeye uygunsa bu konuda uyari
yazilmahdir. Ornek: Bu derste 6grencilere yapti§i calismalara sinif arkadaslarina

sunmasina firsat verilerek iletisim becerilerinin gelismesi saglanmalidir.

¢ Anlatimdan ve érnek g¢alismalardan sonra, dersin 6grenme kazanimlarinin 6égrencide

pekistiriimesi amaciyla birden fazla uygulama faaliyeti yapilmahdir.

e Ders ile ilgili program uygulayicisi 6gretmenlere uyari niteliginde énem arz eden ve

yukaridaki agiklamalar disinda bulunan hususlara burada yer verilebilir.

***Bolgelerin Siralamasi igin “(Sengiil, S., 2017) Tirkiye’nin Gastronomi Turizmi
Destinasyonlarinin Belirlenmesi: Yerli Turistler Uzerine Bir Aragtirma

https://doi.orq/10.31795/baunsobed.645178” ¢aligmasindan yararlaniimigtir.




