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Yiyecek, pisirme, mutfak, yemek gibi baz temel kavramlarin 6grencilere tanitimlari ile baglayan ders; yiyecegin klturel anlamlarini ve
bunlarin neyin yenilip/yenilmeyecegini nasil etkiledigini, 6gtnlerdeki degisimleri, yymek zamanlarinin ve igme aliskanliklarinin eskiden

Amac guniimiize nasil degistigini, mutfagin ewrimini ve agirlama geleneginin gelisimini incelemektedir. Tarihsel olaylarin insanin neyi, nigin, nasil

yedigini nasil etkiledigini agiklayarak tarih, kultr ve yiyecegi birbirine baglayan ders ¢ok-kultirll bir yaklagim ile temel tarihsel olaylar ve bu
olaylardan farkli toplumlarin mutfak geleneklerinin nigin ve nasil etkilendigine yonelik iliskileri ortaya koymaktir.

Gastronomi, Gastronomi Terminolojisi, Gastronominin Turleri, Gastronomi Tarihi, Rafine Mutfak ve Diger Mutfak Akimlari, Glindelik Hayat ve
Gida, Mutfakta Profesyonellik, Yiyecek ve Beslenme Tarihi, Tarih Oncesi Caglarda Beslenme, Tarih Caglarinda Beslenme, Mutfak

Ders Ierigi Hiyerarsisi, Mutfak Planiamas!, Uygarliklar ve Gastronomi, Gastronomi ve Etkilesim iginde Oldugu Diger Bilim Dallari, Yiyecek igecek Tarihi,
Yemek ve Kiltiir, Gastronomi ve Yeni Beslenme Egilimleri, Yiyecek ve Igecek Sektdriinde Yeni Akimlar.
Ders \eren Dr. Ogr. Uyesi Yusuf CUHADAR , Ogr. Gor. Ebubekir YILMAZ
Deniz Giirsoyun Gastronomi Tarihi, Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diigiinceler,
Ders Kaynaklari Tum Yonleriyle Gastronomi Bilimi, (2017). Mehmet Sarusik, Detay Yayincilik, Gastronomi Tarihi- Anadolu Universitesi Yaynlari,
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi
Hafta Konu
1 Gastronomi Kavrami
2 Gastronomi ve Kultiir-Diinden Bugiine Gastronomi
3 Antik Cagdlarda Beslenme
4 Atesin icadi ve Yemek Pigirme
5 Tarih Oncesi Uygarliklarda Gastronomi
6 Tek Tanril Dinlerin Gastronomiye Etkisi- Gastronomi ve Yeni Beslenme Egilimleri
7 Kiiltrler iginde Karakteristik Gidalar
8 Ara Sinav (Vize) (Tekrar)
9 islamiyet Oncesi Tiirk Mutfak Kiiltiri
10 Orta Gag Avrupa Mutfagi
11 Rafine Mutfagin Dogusu
12 Yenilikgi Mutfak ve Avangart Akimi
13 Molekiler Gastronomi ve Global Mutfak
14 Yiyecek icecek Sektoriinde Yeni Akimlar
Ders is Yukii Galisma Tiirii/ Ogretim Metotlar ~ Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma, géZem/durumlari isleme, elestirel diisiinme, soru gelistirme, takim ¢alismasi Beyin Firtinasi 1 14
Dinleme ve anlamlandirma, gézZem/durumlari isleme Panel 1 8
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Dinleme ve anlamlandirma, gézZem/durumlari isleme, elestirel diisiinme, soru gelistirme Tartigmali Ders 1 10
Ara Sinav 1 5 1
Final 6 1
Ders is Yuikii: 85
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,33

Program Ciktilari
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Ascllik ile ilgili kuramlar, olgular kavamlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve asgclilik 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 ydntemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yéntemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

Beslenme ilkeleri, besinlerin haarlanmasinda 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 meslegi 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 mendleri olusturmak becerisi kazandirir.

Farkli Glke mutfaklarina ait mendlerin hazarlanmasi ve senvis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

Anlak, Is ve meslek etigi, turiznde is etigi, etik kaynaklar, etik standartiari, turizm isletmelerinde yaganan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

Anadolu uygarliklari, Tarkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kultirel miras unsurlari, diinya harikalari hakkinda bilgi sahibi olur

Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistiriimis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayis1 hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm hareketlerinin sinirlandinimasi, 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 sekt6rel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir



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

Ders Ogrenme Ciktisi PC1 PGC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13
Yiyecek icecek sektoriindeki yeni akimlar ile ilgili bilgi edinimi 4 - - - 4 - - - - 4 - - =
Gastronomi kawraminin nasil olustuguna ve tarihsel sirecine hakimdir. 5 - - - 5 - - - - 5 - - -
Gastronomi terminolojisi icinde gegen tim kawamlar 6grenmistir. 5 - - - S - - = = ) = = =
Gastronomi ve yeni beslenme egilimleri ile ilgili bilgi edinimi - - 5 5 - - - - - - - - -
Gastronomi ile alakali bilim dallari ve disiplinler hakkinda bilgi sahibidir. 5) - - - 5 - - = = 5 = = =

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370760


https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370760
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