BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yoresel Mutfaklar ASG217 3 2+2 4,0 Secmeli
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize / Orgiin / Uygularali / Tirkge)
Amag Bu ders ile 6grencilerin yoresel mutfaklarin ézelliklerini, bolgelere has yiyeceklerin haarlanmasi, yiyecekler hazrlanirken kullanilan

malzemeler ve teknikleri 8grenmesi amaclanmaktadir.
Yéresel mutfaklarin ézellikleri, Marmara Bélgesi mutfak kiiltirti, Ege Bélgesi mutfak kiiltiirGi, g Anadolu Bélgesi mutfak kiltiirti, Akdeniz

Ders lgerigi Bolgesi mutfak kiiltiirti, Gineydogu Anadolu Bslgesi mutfak kiiltiirti, Dogu Anadolu Bslgesi mutfak kiiltiirti, Karadeniz Bélgesi mutfak kiltiirti
Ders Kaynaklari Yéresel Mutfaklar Ders Kitabi (Anadolu Universitesi Yayinlari)
Hafta Konu

1 Turkiye'de Yoresel Mutfaklar

2 Marmara Bolgesi Mutfak Kltirt

3 Marmara Bolgesi Mutfak Kiiltir (Uygulamali)

4 Ege Bolgesi Mutfak Kultirt (Uygulamalr)

5 Ege Bolgesi Mutfak Kulttrt (Uygulamali)

6 i¢ Anadolu Bélgesi Mutfak Kiiltiirti (Uygulamali)

7 ic Anadolu Balgesi Mutfak Kultiirli (Uygulamali)

8 Akdeniz Bélgesi Mutfak Kultura (Uygulamalr)

9 Akdeniz Bélgesi Mutfak Kultura (Uygulamalr)

10 Glineydogu Anadolu Bélgesi Mutfak Kiltura (Uygulamalr)

11 Glineydogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiilturt (Uygulamalr)

12 Dogu Anadolu Bélgesi Mutfak Kultirt (Uygulamali)

13 Karadeniz Bolgesi Mutfak Kilturt (Uygulamali)

14 KaradenizBolgesi Mutfak Kulttra (Uygulamalr)

Program Ciktilari

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢dzme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam 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 meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

Profesyonel mutfaklarda ¢alisabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligy)

PC PC PC PG PC PG PG PC PG PC PG PG
Ders bgrenme Ciktisi 1 2 4 5 6 7 8 9 10 M1 12
Turkiye'de mewveut yoresel mutfaklar ile ilgili bilgi sahibi olur. > = > = > = o - o o o -
Turkiye'de mewveut yoresel mutfaklar ile ilgili uygulama yapabilme yetenegi kazanir. - - - - - - - - - - - -

Turkiye'de meveut yoresel mutfaklarda hazrlanan yiyecekler icin gerekli malzeme ve ekipman bilgisini
kazanrr.

Bolgesel farkliliklari ve hangi yiyecegin nerede hazrlandigi bilgisini kazanir. - | - - - - - - - - - - -
Turkiye'deki yoresel olarak meshur ve patentli trlinler hakkinda bilgi sahibi olur. = | = = = - - - - - - - -

Ortalama Deger -] - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337159
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