BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Osmanli Mutfags ASG218 3 2+2 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (yiiz yiize)
Amac Bu derste Osmanli Saray Mutfak kilturiini ve bu kultirde var olan yemekleri uygulamali olarak égreneceklerdir.
Osmanli dénemi mutfak kilturtine giris. Osmanli mutfagi ile ilgili basil kaynaklarin tanitiimasi. Osmanli mutfak kiltiirine orta Asya, gégler
ve Islamiyetin etkisi. Saray mutfak teskilati ve personel. Padisahlarin yemekleri, 6glinleri ve sofra diizeni. Mutfak ve senis de kullanilan
kaplar Yiyecek, icecek uretimi ve satis1 yapan esnaflar. Halkin yiyecek ve icecek tedariki ve yemek yeme aligkanliklari. Corbalar, yahniler,
Ders Igerigi pilakiler, yumurta yemekleri, micver, hamur isleri ve pilavar. Et yemekleri, kebaplar, balik vd. dolmalar, sarmalar. Salatalar, tursular,
icecekler, tatlilar ve baharatlar. Besinleri hazirlama, pisirme ve saklama/depolama uygulamalari. Etnik gruplarin ve cografi kesiflerin
Osmanli mutfagina etkileri. Donemde tedavi amagli kullanilan besinler, icecekler ve macunlar. Osmanlidan gliinimuze 6zel giin yemekleri
ve gelenekler.
Ders \eren Ogr. Gér. Anmet KARAGOZ
Ders Kaynaklari 1. Bilgin Arif (2004). Osmanli Mutfagy, istanbul: Kitabevi Yayinlari, Yaresimos, M (2010) 500 yillik Osmanl Mutfag!. istanbul: Boyut Yayinlar
Hafta Konu
1 Osmanli Dénemi Mutfak Kiiltirtine Girig
2 Osmanli Mutfagi ile ilgili Basil Kaynaklarin Tanitiimasi.
3 Osmanli Mutfagi ile ligili Basili Kaynaklarin Tanitimas.
4 Osmanli Mutfak Kiltiirtine Orta Asya, Gégler ve islamiyetin Etkisi
5 Osmanli Saray Mutfagina Gegis
6 Saray Mutfak Teskilati ve Personel
7 Oginler ve Sofra Diizeni
8 Ara sinav. Mutfak ve Seniste Kullanilan Ekipmanlar
9 Yiyecek, igecek Uretimi ve Satisi Yapan Esnaflar
10 Corbalar, Yahniler, Pilakiler, Yumurta Yemekleri, Micver, Hamur Isleri ve Pilaviar
11 Et Yemekleri, Kebaplar, Balik vb. Dolmalar, Sarmalar.
12 Salatalar, Tursular, icecekler, Tatlilar ve Baharatlar
13 Etnik Gruplarin ve Cografi Kesiflerin Osmanl Mutfagina Etkileri
14 Osmanlidan Giinimiize Ozel Giin Yemekleri ve Gelenekler
Ders is Yukii Calisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 2 14
G6dem/durumlari isleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim galigsmasi Laboratuar 2 12
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 2 14
Ara Sinav1 10 1
Odev 1 2 1
Uygulama 1 4 1
Dénem Sonu Uygulamasi 5 1
Ders s Yiikii: 187
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 7,33

Program Ciktilari
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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 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 sinilandirimasi, 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)

PG PG PG PG PG PG PG PG PG
Ders Ogrenme Ciktis 1 2 3 4 5 6 7 8 9 PG10PG1 PG12 PG13

Osmanli Saray mutfaginda hazirlanan yemek, tatli vb. 6zelliklerini ve yapiliglarini

acklayabilme, 0|l0|O|O0O[O0O[O0]| 3] 0|0 5 0 0 3
Doénemde tedavi amagli kullanilan besinler, igecekler ve macunlari kavrayabilme. 0o o o o o O o0 o - 4 0 0 0
Osmanli déneminde Anadolu mutfak ve yemek kiiltirina bilme. 0O 0 0O O O o 4 0 O ) 0 0 3)
Osmanli saray mutfagi yapisini ve teskilatini kavrayabilme. 0O 0o 0 O o O O o o 5 0 0 3
Osmanli mutfagina tizerine farkli kilttrleri etkilerini agiklayabilme. 2 0 0 O O O 4 o0 O ) 0 0 3)

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/351225
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