BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2021 - 2022) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yemek Sosyolojisi ASC251 1 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 Ciktilari

Ascllik alanindaki teorik alandaki glincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve g6zme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagsam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giictine sahip olur.
Mutfaklar, kultirler ve yaratici distinmeye sewk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.
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Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligy)

Ders Ogrenme Ciktisi PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PG7 PG8 PG99  PC10 PG 11 PG12

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/324534
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