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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yemek Sosyolojisi ASC251 3 3+0 4.0 Segmeli
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Orgiin, yiiz yiize, teorik)
Amag B.u .dersin am?E:l; s.osyok.)ji. biliminin temel kawamlarini, yemek-kultur iligkisi, yemek-toplum iligkisi, yemek-gug iligkisi ve yemek-din iligkisi
gibi olgularin 6gretilmesidir.
Ders Igerigi Sosyolojinin temel kawramlari, yemek ve toplum, disarda yemek yeme kavrami, yemek ve otorite, yemek ve din iligkisi
Ders Kaynaklari Besirli, H. (2017). Yemek Sosyolojisi: Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakis, Phoenix Yayinevi, Ankara.
Hafta Konu
1 Sosyolojinin Temel Kavramlari
2 Sosyoloji Teorilerinde Yemek ve Beslenme
3 Yemek ve Kiiltiir
4 Yemek Yemenin Toplumsal Orgitlenmesi
5 Digarida Yemek Yeme Kavrami
6 Din ve Yeme-igme lligkisi
7 Glig ve Otorite ile Yeme-igme lligkisi
8 Ara Sinav
9 Kiilttir Emperyalizmi ve Yeme-igme
10 Kiltirde Gidanin Onemi
1 Ozel Giin ve Festivallerde Yeme-igme
12 Yiyecege lliskin Endigeler Ve Korkular
13 Cinsiyetlere Gore Gida Algisi
14 Tirk Devet Sistemlerinde Yemek Sosyolojisi
15 Final Sinavi

Program Ciktilar

1 Ascllikileilgili kuramlar, olgular kawamlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilikile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri galisma hayatinda kullanir.

2

3 Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri 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 mesledi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is guvenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik dawanislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

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

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

9 Anlak, Is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartiar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

10  Anadolu uygarlikiari, 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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