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Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)

Dersin amaci 6grencilerinin asagida yer alan kazanimlara sahip olmasidir. 1. Baharatin birbiriyle uyumlu ve dogru kullanimini agiklar. 2.
Yeni tekniklerle kahve hazirlama hususunda fikir yurGtir. 3. Kahve ve baharat hakkinda ilgili terminolojiyi kullanir.

Bu ders kapsaminda; kltir tanimi ve 6zellikleri; baharat ve itirl bitkiler; ilk cagda baharat; orta cagda baharat; Osmanli déneminde baharat;
baharatin kullanim alanlari ve birbirleriyle uyumu; kahvenin kesfi; Afrika ve 6n Asya?da kahve kullanimi ve kiilturel etkisi; Awupa?da kahve
kullanimi ve kiltirel etkisi; kahve yetistirilen bolgeler ve yetistirildigi bolgelere gore kahve; kahve kiiltiiriinde kullanilan arag-geregler;
diinyada kahvenin yapilis bigimleri gibi konular ele alinmaktadir.

1. Heise, U. (2001). Kahve ve Kahvehane. Dost Kitabevi, Ankara. 2. Dalby, A (2004). Tehlikeli Tatlar-Tarih Boyunca Baharat. Kitap Yayinew,

istanbul. 3. Raghavan, S. (2007). Handbook of Spices, Seasonings and Flavorings. CRC Press Taylor & Francis Group, Florida-ABD.

Konu

Kltar tanimi ve 6zellikleri

Baharat ve itirl bitkiler

Baharat ve itirl bitkiler - |

Baharat ve itirli bitkiler - Il

iIk cagda baharat

Orta cagda baharat

Osmanli déneminde baharat

Baharatin kullanim alanlar ve birbirleriyie uyumu
Kahvenin kesfi

Afrika ve On Asya'da kahve kullanimi ve klltiirel etkisi
Avrupa'da kahve kullanimi ve kiltirel etkisi

Kahwe yetistirilen bolgeler ve yetistirildigi bolgelere gore kahve
Kahwe kulturiinde kullanilan arag-geregler

Dinya'da kahvenin yapilis bigimleri

Diinya'da kahvenin yapllis bigimleri - |

Dinleme ve anlamlandirma

Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim

Gozdem/durumlari isleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim ¢alismasi
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Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Ders 4 14
Sinif Dig1 Calisma 1 14
Laboratuar 1 14
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Ders s Yiikii: 92
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,61

Ascilik ile ilgili kuramlar, olgular kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
Turizm kavrami, turizm cesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yéntemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

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

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 mesledi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is guvenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik dawanislar hakkinda bilgi sahibi

olur.

Soguk mezeler-salatalar hazrlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet menuleri olusturmak becerisi kazandirir.

Farkli Gilke mutfaklarina ait mentlerin haarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.
Ahlak, Is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklar, etik standartlar, turizm isletmelerinde yaganan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur
Anadolu uygarliklari, Turkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kiltirel miras unsurlari, diinya harikalari hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistirilmis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayisi hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm hareketlerinin siniandirimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

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)
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Baharatin birbiriyle uyumlu ve dogru kullanimini agiklar. Yeni tekniklerle kahve hazrlama hususunda fikir yurditir.

Kahve ve baharat hakkinda ilgili terminolojiyi kullanir. S fam B e O OY R e U U

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/351047
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