BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Diinya Mutfaklari ASC249 4 2+2 4,0 Secmeli

Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Diinya mutfaklarinin karakteristik 6zelliklerini tanitmak, diinya mutfaklarindan yiyecekler hazirlama becerisi kazandirmak, uluslar arasi

mutfaklarda mewvecut yiyecekler hakkinda teorik bilgi aktarmak.
Dinya Mutfak Kilttirti, Frans iz Mutfagy, Italyan Mutfagi, ispanyol Mutfag, Ingiliz ve Balkan Mutfaklari, iskandinavve Rus Mutfaklari, Orta ve

Ders Ierigi Kuzey Amerika Mutfag, Meksika Mutfag, Giiney Amerika Ulkeleri Mutfaklari hakkinda bilgiler ve uygulamalar.

Ders Kaynaklari Ainley, S. (2014). Dinya Mutfagi, Ders Slaytlari

Hafta Konu

1 Diinya Mutfak Kaltara

2 FransizMutfag, italyan Mutfag

3 ispanyol Mutfagl, ingiliz ve Balkan Mutfaklar, iskandinav ve Rus Mutfaklari

4 Orta ve Kuzey Amerika Mutfaklar, Meksika Mutfagi, Gliney Amerika Mutfagi

5 FransizMutfagi Uygulamasi

6 italyan Mutfagi Uygulamasi

7 ispanyol Mutfagi Uygulamasi

8 Ara sinav. ispanyol Mutfagi Uygulamasi

9 ingilizMutfagi Uygulamasi

10 iskandinav Mutfagi Uygulamasi

11 Rus Mutfagi Uygulamasi

12 Uzak Dogu Mutfagi Uygulamalari

13 Orta ve Kuzey Amerika Mutfaklari Uygulamalari

14 Meksika Mutfagi Uygulamasi

Ders ls Yikii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14
Godem/durumlari igsleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim galigmasi Laboratuar 2 10
Ara Sinav1 10 1
Dénem Sonu Uygulamasi 10 1

Ders s Yiikii: 96
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,76

Program Ciktilari

1
2

3

10
11
12
13

Ascllik ile ilgili kuramlar, olgular kavwamlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve asclilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
Turizm kavrami, turizm gesitleri, 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, iglevsel besinler ve beslenme turleri hakkinda bilgi sahibi olur.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini glkarma 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 haarlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.

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

Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, 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, gelistirilmis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayisi hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm hareketlerinin siniandinimasi, 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 Ogrenme Ciktisi

Cesitli mutfak kltrlerine has pisirme ydntemlerini 6grenilir
Cesitli mutfak kultirlerinde kullanilan arag gereg ve malzemeleri tanir.

Cesitli mutfak kiltirlerinde meveut yiyecekleri o mutfak kiilturiine 6zgl sekilde haarlar ve
sunar.

Cesitli mutfak kultrlerinin sofra kdilturlerini ve 6gin gesitlerini 6grenir
Cesitli Ulkelerin mutfak kdilturiini gelenek ve goéreneklerini 6grenir

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/351074
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https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/351074
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