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OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yemek, Kultir ve Toplum ASG243 4 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

Ders Kaynaklan Calismasina Dawet, (Cev. Abdulbaki Dede), Ankara: Phoenix Yayinew.,
Ders Notlari

Hafta Konu

1 Kultir Kavrami

2 Yemek Kulturi ve Etkileyen Faktorler

3 Cografya ve Yemek Kultiirti

4 Din ve Yemek Kulttirt

5 iklim ve Yemek Kiilttirti

6 Tarim ve Yemek Kultura

7 Yemek Kulturinitn Tarihi

8 Ik Cagda Yemek Kiilturti

9 Orta Gag'da Yemek Kulttrt

10 Modern Cag'da Yemek Kultirt

11 Gelecekte Yemek Kulttrt

12 Yemek Akimlari

13 Fast Food

14 Slow Food

Galisma Tiirii / Ogretim Siiresi
Ders lIs Yiikii Metotlar (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
g;i?r{:nal—m )::Iam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim, elestirel disiinme, soru gelistirme, ydnetsel beceriler, Grup Calismasi 5 2
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, durumlari isleme, soru gelistirme, yorumlama, sunum Slo[i] 6 1
Arastirma — yagam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 2 10
Ara Sinav 1 10 1
Final 10 1
Ders is Yiikii: 98
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,84

Program Ciktilar

1
2

3

10
11
12
13

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, ascilik mesleginde etik dawanislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

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

Farkli Glke mutfaklarina ait mentlerin haarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklar, etik standartiar, 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, gelistiriimis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayisi hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm hareketlerinin sinilandiriimasi, 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)

Ders 6grenme Ciktisi PC1 PGC2 PGC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13
Yemek kulttrti kavramini agiklar 2 2 2 2 2 2 1 1 1 4 2 2 2
Yemek kilttrtintin gelisimini tartigir 2 2 2 2 2 2 1 1 1 4 2 2 2
Yemek akimlarini anlatir 2 2 2 2 2 2 1 1 1 4 2 2 2

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/351068
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