BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2021 - 2022) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Tiirk Mizigi MOS111 1 2+0 2,0 Secmeli
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Turk mriizik tarihi, teorisi ve uygulamest.)
Amac Tark MiZginin yagatiimasi, yayginlastirimasi ve égrencilerin bu alanda yeteneklerinin gelistiriimesi, tretken olmalarinin saglanmasi.
S Baslangigtan glinimiize kadar Turk Mizgi'nin gegirdigi evreler ve tarihi seyrinin incelenmesi. Turk Sanat Mizgi ve Tirk Halk Mizgi
Ders Ierigi Repertuari tizerine toplu uygulamalar yaparak, melodi ve ritm bakimindan yetenekleri gelistirmek.
Ders Kaynaklari OZKAN ismail Hakki, Tiirk Misikisi Nazariyati ve Usulleri, Istanbul 2010., CORUHLU Yasar, Tiirk Mtolojisinin Anahatlari, Istanbul 2002.
Hafta Konu
1 Orta Asya Tirklerinde muzk.
2 Orta Asya Turklerinde mizik. Samanizm ve $aman dawilu.
3 3. Turk Mizgi Sazari.
4 4. PHYTAGORAS'IN MUZIK KURAM.
5 5. TURK MUZIGI KURAMCILARI: EL KINDI-FARABI-IBN SINA-SAFIUDDIN-MERAGI.
6 6. DAR'USSIFA (TURK TEDAVi MUZIG)
7 7. TURK MUZIGI BESTEKARLARI.
8 8. TURK ASKERI MUZIGI.
9 9. HAFIZLAR DONEM ve TAS PLAK.
10 10. TAS PLAK DONEM SOLISTLERI.
11 11. CUMHURIYET DONEM MUZIK ANLAYISI.
12 12. SON DONEM TURK MUZIGI.
13 13. TURK ROCK-TURK POP-TURK HAFIF MUZIGI.
14 14. ARABESK MUZIK.

Program Ciktilari

1 Ascllikile ilgili kuramlar, olgular kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
2 Turizm kawami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

3 Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem 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 tiirleri hakkinda bilgi sahibi olur.

5 Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini glkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

6 Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik meslegi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is glivenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik davranislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

7 Soguk mezeler-salatalar hazilamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.
Farkli Ulke mutfaklarina ait menulerin hazrlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.
9  Ahlak, Is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartiar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur
10 Anadolu uygarliklar, Tirkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki klttirel miras unsurlari, diinya harikalar 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 sektérel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir
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Ders Ogrenme Giktisi

Klturel degerlerin korunmasi ve geleneksel mizgin yasatimasi ve gelecek kusaklara aktariimasi konusunda
duyarli hale gelir. Yetenekleri gelistirerek tretken olurlar.

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/316254
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