BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yanyil T+U Saat AKTS Z/S
Yoresel Mutfaklar ASG217 4 2+2 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascllik - On Lisans (Yiiz yiize / Orgiin/ Uygulanrali/ 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 \eren Ogr. Gor. Burak CITAK

Ders Kaynaklari Yéresel Mutfaklar Ders Kitabi (Anadolu Universitesi Yayinlari)

Hafta Konu

1 Turkiye'de Yoresel Mutfaklar

2 Marmara Bolgesi Mutfak Kilttr{

3 Marmara Bolgesi Mutfak Kultirt (Uygulamalr)

4 Ege Bolgesi Mutfak Kulttrt (Uygulamali)

5 Ege Bolgesi Mutfak Kultirt (Uygulamalr)

6 ic Anadolu Balgesi Mutfak Kultiirli (Uygulamali)

7 i¢ Anadolu Bélgesi Mutfak Kiiltiirti (Uygulamali)

8 Akdeniz Bélgesi Mutfak Kulturia (Uygulamalr)

9 Akdeniz Bolgesi Mutfak Kultura (Uygulamalr)

10 Glineydogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiltart (Uygulamalr)

11 Glineydogu Anadolu Bélgesi Mutfak Kiltura (Uygulamalr)

12 Dogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kulttirt (Uygulamali)

13 Karadeniz Bolgesi Mutfak Kultur (Uygulamalr)

14 KaradenizBolgesi Mutfak Kulttrt (Uygulamali)

Ders is Yukii Calisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14
G6dem/durumlari isleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim gcaligsmasi Laboratuar 4 7
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 2 7
Ara Sinav1 1 1
Final 1 1
Uygulama 1 1 1

Ders is Yiikii: 101
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,96
Program Ciktilari

1 Ascllikile ilgili kuramlar, olgular kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve asgcilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve meslegdinde kullanir.
2 Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

3 Meni planlama, pisirme ydntemleri, dinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

4 Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme tiirleri hakkinda bilgi sahibi olur.

5 Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini clkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik meslegi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is guvenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik dawanislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

7 Soguk mezeler-salatalar hazirlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.

8  Farkli Ulke mutfaklarina ait menllerin hazarlanmasi ve senvis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

9  Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartiar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

10 Anadolu uygarliklari, Tirkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kllttirel miras unsurlari, diinya harikalari hakkinda bilgi sahibi olur

11 Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistirilmis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayigi hakkinda bilgi sahibi olur
12  Turizm hareketlerinin sinirlandirimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

13 Edinilen teorik ve pratik bilgiler Is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sektérel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir



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

Ders Ogrenme Ciktisi

Turkiye'de meveut yoresel mutfaklar ile ilgili bilgi sahibi olur.

Tirkiye'de meveut yoresel mutfaklar ile ilgili uygulama yapabilme yetenegi kazanir.

Turkiye'de meveut yoresel mutfaklarda hazirlanan yiyecekler icin gerekli malzeme ve ekipman
bilgisini kazanir.

Bolgesel farkliliklari ve hangi yiyecegin nerede hazrlandidi bilgisini kazanir.

Turkiye'deki yoresel olarak meshur ve patentli Grlinler hakkinda bilgi sahibi olur.

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/351042
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https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/351042
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