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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yemek Kiltirti ve Mizk ASC254 3 3+0 4,0 Secmeli
Birim Bolum Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize / Orgiin/ Tirkge)
Amag Bu dersin amaci yemeklerin kulturl ve kultirel bir olgu olarak miizk hakkinda égrencilerin belirli bir donanima sahip olmasini ve yemek ile

muzk arasinda bir bag kurmasini saglamaktr.

Ders Icerigi Yemek kiilttirl konusunda kullanilabilecek iletisim araglari, yemek temasi, isitsel yemek temasi, miizik ve yemek baglantisi

Andrew Edgar ve P. Sedgwick, Kiltiirel Kuramda Anahtar Kavramlar, Acilim Kitap, ist.,2007.,

Ders Kaynaklari Mark Slobin ve J. T. Titon, ?Bir Mizik Diinyasi Olarak Mizk Kiiltirii? (Cev. Okan M Otiirk), Folklor/Edebiyat, 2007, C: 13, S: 49:225-238; 2.,

Nicholas Cook, Mizigin Abcsi, Kabalci Yay., Ist., 1999; 3. Ayhan Erol, Miizik Uzerine Diistinmek, Baglam Yayincilik, istanbul, 2009; 4.

Hafta Konu

1 Temel kavramlar: mizk, kiltur ve muzk kaltdri

2 Mizk ve kdkenine iligkin inaniglar

3) Mizgi 6grenmek-aktarmak: kiltirel strecler

4 Mizk kilttirii modeli: etkileme-icra-topluluk-bellek/gegmis

5 Mizk kultiriinde baglica bilesenler

6 Mizgin sosyal organizasyonu: miizisyen, besteci, yorumcu, dinleyici ve digerleri

7 Mizk ve gesitli konular: muizik tarihi, mizksel tarz, teori, repertuar ve analitik bagliklar

8 Ara Sinav

9 Mizgin maddi kulturl: calgilar, elyazmalari ve basili materyaller

10 Mizkoloji, etnomUzkoloji, kiiltlirel antropoloji, etnisite, ethosantrizm ve kulttrel kodlar

11 Halk mizgi, sanat muzgi, populer miizk kavramlari

12 Baglantilar: kimlik, toplumsal cinsiyet, dilbilim, anlam ve muzk

13 Mizkte "yapi": ses ve zaman boyutlari ve kavramlar

14 Mizgin ewenselleri: ses ve zaman olarak mizik

15 Final Sinavi

Program Ciktilari

1 Ascllikileilgili kuramlar, olgular kawamlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilikile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.

2 Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri galisma hayatinda kullanir.

3 Ment planlama, pisirme ydntemleri, dinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve ydntemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

4 Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme turleri hakkinda bilgi sahibi olur.

5 Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, meni kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini ¢lkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

6 Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik meslegi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is gtvenligi ve ilk yardim, ascilik mesleginde etik davraniglar hakkinda bilgi sahibi
olur.

7 Soguk mezeler-salatalar hazirlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mentleri olusturmak becerisi kazandirir.

8  Farkh tilke mutfaklarina ait menulerin hazrlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

9  Ahlak, Is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartlar, turizm isletmelerinde yaganan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

10  Anadolu uygarliklari, Tirkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kilttirel miras unsurlari, diinya harikalari hakkinda bilgi sahibi olur

11 Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistirilmis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayis1 hakkinda bilgi sahibi olur

12  Turizm hareketlerinin sinirlandirimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

13 Edinilen teorik ve pratik bilgiler Is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sektdrel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)
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https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/276054
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