BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2021 - 2022) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Antik Cag Yemek Killturii ASC255 1 3+0 4.0 Segmeli
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Orgiin, yiiz yiize, teorik)
Bu dersin amaci Antik Cag'da Yemek Kiiltiirti, beslenme ve damak tadi hakkinda 6grencilerin belirli bir donanima sahip olmasini
Amag o
saglamaktir.
Ders Igerigi Antik Cag Yemek Kulturdile ilgili bilgi verir.
Ders Kaynakiar ADgIby.,?. Grainger., Antik Cag Yemekleri .vej(eme‘k Kiltuirti, (Cev. Betill Avung),Homer Kitabew, istanbul (2001),
Antik Cag’'da Beslenme ve Damak Tadi, Ali gliveloglu, 2018.
Hafta Konu
1 Antik Cag'da Yemek Kulttirti, Uygarlik Kultir ve Arkeoloji, Genel Bilgi
2 Antik Helen Toplumunda Yemek Kiiltiir(i ve Igecek
3 Antik Helen Toplumunda Yemek Kiltlir(- Sofra Adetleri
4 Antik Helen Toplumunda Yemek Kultlir(-S6len
5 Antik Helen Toplumunda Yemek Kiltiri- Mutfak Ekipmanlari
6 Antik Roma Toplumunda Yemek Kiltiirii ve Igecek
7 Antik Roma Toplumunda Yemek Kulturii-Sofra Adetleri
8 Ara Sinav
9 Antik Roma Toplumunda Yemek Kuilturii-Yemek Odasi
10 Antik Roma Toplumunda Yemek Kiilturii-Solen
1" Antik Roma Toplumunda Yemek Kilturi-Mutfak Ekipmanlari
12 Antik Roma Toplumunda Yemek Kiiltiirti-Uretim
13 Hitit Toplumunda Yemek Kulturi
14 Lidya-ionya Toplumunda Yemek Kiiltiirii
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 pigirme teknikleri ve suireclerine 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/324538
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