BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Bilecik Mutfagi ASC233 3 2+2 4,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amac Bu dersin amaci o bdlgenin tarihgesini ve 6zgun tariflerini 6gretebilmektir.

Bu derste Tirkiye'nin farkli yorelerine ait mutfaklarin genel yapisi ve birbirinden farklari ele alinacaktir. Yoresel olarak Tirk mutfaginda
kullanilan degisik malzemeler, pisirme teknikleri ve yemek hazrlama modelleri 6grencilere gdsterilecek, regeteler Gizerinden 6drencilerin
bu farklari algilamasi saglanacaktir. Yoresel anlamda tarihi ve kltirel 6gelerin bolgelerdeki mutfak kiltiriini nasil etkiledigi ve bu 6gelere
uyumlu yemek sunumunun incelikleri uygulamali sekilde 6grencilere aktarilacaktir.

Ders Veren Ogr. Gor. Mene BILIR

Sawkay, Tugrul , "Halk Mutfagimiz 1-2", Dogan Kitap, 2006. ISBN 9759818000,

Ders Igerigi

Ders Kaynaklan Dr. Phil, Hamid Ziibeyir Kogay, Akile Ulktican, "Anadolu Yemekleri ve Ttirk Mutfagi”, Giya Yayinlari, 2011. ISBN 6056170935
Hafta Konu

1 Bilecik'in ekonomik ve cografi yapisi

2 Bilecik ilinin yoresel mutfak 6zellikleri

3 Bilecik mutfaginda kullanilan ekipmanlar
4 Yoresel besinler

5 Yerlesik kiltiire 6zg(i yemekler

6 Gogmen yemekleri

7 Gbdemen yemekleri 2

8 Bayram yemekleri

9 Dugiin yemekleri

10 Ramazan yemekleri

11 Hamur igleri

12 Tathlar

13 icecekler

14 Sofra adabi

Program Ciktilar

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, kiilturler ve yaratici diglinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
10 Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez guicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.

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

Ders Ogrenme Ciktisi PC1 PC2 PC3 PG4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12
Bilecik'e 6zgl mutfak kilturiind tanimllayabilecek - = = = > > > > o - -
Bilecik'e 6zgu yemekleri pigirebilecektir. - - - - - - - - - - -
Marmara yoresinde mutfakta kullanilan donanimlari, arag gerecleri ve malzemeleri siralamak o = = > > = = = = - = -
Ozel giin yemeklerini pisirebilecektir - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337175
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