BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Gastronomi Tarihi ve Terminolojisi ASC231 2 3+0 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Antik Cag'dan guinimuiize beslenme ve yemek kultirinde meydana gelismeleri, rafine mutfagin dogusu ve ticarilesme srecini, tarih
Amac icerisinde meydana gelen toplumsal, siyasi ve ekonomik gelismelerin mutfak Gzerinde yarattigi etkileri, Orta Cag'dan glinimiize kadar

ortaya gikmis olan mutfak ve beslenme akimlari, ddnemsel kosullar gergevesinde ele alinmaktadir.
Gastronomi e iligkili kavramlar, gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlari, turistik triin, gekicilik ve agirlamanin bir unsuru olarak

Ders Igerigi "Gastronomi", gastronomi turizmi ve stirdiirtlebilir turizm gelisimi, yeme-icme aliskanliklari ve geleneklerinin gelisimi, din, siyaset,
ekonomi, teknoloji ve yeme igme iligkisi.

Ders Kaynaklari Girsoy, D. (2014). Deniz Giirsoyun Gastronomi Tarihi. Oglak Yaynlari, stanbul.

Hafta Konu

1 Gastronomi ve iligkili kavramlar

2 Gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlari

3) Turistik Grlin, gekicilik ve agifamanin bir unsuru olarak "Gastronomi"

4 Gastronomi turizmi ve surddrdlebilir turizm geligimi

5 Yeme-igme aligkanliklari ve geleneklerinin gelisimi, din, siyaset, ekonomi, teknoloji ve yeme icme iligkisi. Gastro-cografya: iklim, toprak ve mevsimler

6 Cigden Pismise Yeme-icmenin ve Yiyecegin Sosyal Tarihi: Avcilik ve toplayicilik. llk yerlesimler ve toplumun dogusu

7 Ciftcilik: Etler, sut trtnleri, tahillar, sebzeler, meyveler.

8 Ara Sinav

9 Yiyecek muhafaza tarihi ve toplumsal yasama etkileri

10 Ekmek tarihi ve sembolik anlamlari

1" Ulusal yeme icme kdltlrlerinin incelenmesi icin genel bir cerceve

12 Ortadogu mutfak geleneklerinin tarihi

13 Avrupa mutfak geleneklerinin tarihi

14 Ortadogu mutfak geleneklerinin tarihi

Program Ciktilari
1 Ascllikile ilgili kuramlar, olgular kawramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve asgcilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve meslegdinde kullanir.
2 Turizm kawami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

3 Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

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

5 Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini glkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

6 Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik meslegi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is glivenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik davranislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

7 Soguk mezeler-salatalar hazilamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mentleri olusturmak becerisi kazandirir.
Farkli tilke mutfaklarina ait mendlerin haarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.
9  Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartlar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur
10 Anadolu uygarliklari, Tirkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kllttirel miras unsurlari, diinya harikalar hakkinda bilgi sahibi olur
11 Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistirilmis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayis1 hakkinda bilgi sahibi olur
12  Turizm hareketlerinin sinirlandirimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur
13 Edinilen teorik ve pratik bilgiler Is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sektrel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir

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

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PG5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PGC12 PC13
Gastronomi ile ilgili kavramlari tanimlar ve agiklar. - - = = = = = > = > > o
Gastronomi, turizm ve adirlama endustrisi arasindaki baglantiyi kavrar. - - - - - - - - - - - - -
Yiyecegin ekonomik, sosyal, kiilturel, cevresel ve dini Snemini kawrar. = = = = = > = > = o o o o
Degisik inang ve kiltlrlerde yiyecegin anlam ve 6nemini anlar. - - - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370925
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