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SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU T
ASCILIK (=] %
(2023-2024) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yemek, Kultir ve Toplum ASG243 3 3+0 4.0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Antik Cag’dan giinimuize yemek kultirand, ilkel pisirim ydntemlerini, yemegin tarihsel streci ve glinimuze etkilerinin yaninda toplumsal,

siyasi ve ekonomik gelismelerin mutfak tizerinde yarattigi etkiler ele alinacaktr.

insanoglunun yemek ile iligkisinin tarihsel degisimini ortaya koymak. Uretim siireglerinden tiiketim stireclerine insanoglunun gida, besin,
Ders Igerigi yemek, beslenme sistemine ait kiiltiirel ve toplumsal boyutlari vurgulayarak giindelik yemek yeme eylemine dair diigtinmenin yeni yollarini
¢cozlimlemek.

Bisirli, Hayati (2017). Yemek Sosyolojisi Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakis. istanbul: Phoenix Yayinevi. Akargay, Erhan (2016).
Beslencenin Sosyolojisi, istanbul: Phoenix Yayinevi. Kitap Beardsworth, A, Keil, T. (2012). Yemek Sosyolojisi: Yemek ve Toplum
Calismasina Dawet, (Cev. Abdulbaki Dede), Ankara: Phoenix Yayinew.,

Ders Notlari

Ders Kaynaklari

Hafta Konu

Kultir Kavrami

Yemek Kulturi ve Etkileyen Faktorler
Cografya ve Yemek Kultiirti
Din ve Yemek Kulturt

iklim ve Yemek Kiilttirti

Tarim ve Yemek Kulturt
Yemek Kulturinitn Tarihi

Ik Cagda Yemek Kiilturti

Orta Gag'da Yemek Kulttrt
Modern Cag'da Yemek Kuiltlrti
Gelecekte Yemek Kulttrt
Yemek Akimlari

Fast Food

Slow Food
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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 glictine sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galigabilecek is tutumu gelistirir.

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

Ders Ogrenme Giktist PC1 PC2 PGC3 PG4 PG5 PC6 PC7 PC8 PGCO PC10 PC11 PC12
Yemek kiilttrt: kawamini agiklar - - o = = - -
Yemek kdltdrtiniin gelisimini tartigir - - - - - - -
Yemek akimlarini anlatir - - o = = - -

Ortalama Deger - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337184
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