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ASGILIK
(2024 - 2025) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yeni Mutfak Akimlari ASC240 3 3+0 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amac Yiyecek icecek sektoriine yon veren farkli yaklasim ve akimlari ve bu akimlarin ne sekilde olustugunu 6grenmek.
17. yuzyllda Fransa’da ortaya ¢ikan “nouvell cuisine” olarak adlandirilan yeni mutfak akimini, sanayilesme ve kiiresellesmeyle birlikte
Ders Igerigi gelisen fast food akimi, flizyon mutfagini, slow food akimini, vejeteryan ve vegan mutfaklarini, organik tarim ve molekuler gastronomiyi
tanitmak.
Ders \eren Ogr. Gor. Burak CITAK
Kurgun, H. (2017). Gastronomi Trendleri: Milenyum ve Otesi, Ankara: Detay,
Ders Kaynaklari Bigliardi, B. & Galati, F. (2013). Innovation trends in the food industry: The case of functional foods, Trends in Food Science & Technology,
31,118-129
Hafta Konu
1 Gastronomi Tarihi
2 Yiyecek icecek Isletmelerinin Geligimi
3 Hizli Yemek Akimi
4 Molekiler Gastronomi
5 Yeni Mutfak Akimi
6 Yavas Yemek Akimi
7 Noro- Gastronomi
8 Yeni Anadolu Mutfagi
9 Duyusal Analiz
10 Tematik Restoranlar
1" Yesil Restoranlar
12 Tarim ve gastronomi lligkisi
13 Cografi isaretleme Sistemi-I
14 Cografi isaretleme Sistemi-Il
Ders is Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Dinleme ve anlamlandirma, gézZem/durumlari isleme, elestirel diisiinme, soru gelistirme Tartigmali Ders 3 14
Ara Sinav 1 3 1
Final 3 1
Ders is Yiikii: 90
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,53
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Ascilik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, meslegdinde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is sagligi ve glivenligi, cevre ve atik ydnetimi, standart ve kalite slirecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascllik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, gtincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

Ascilik ve yiyecek icecek alaninda meveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascllik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢cézme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri dlizeyinde, yazli ve s62U iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bigimde ifade edebilir.

Ascllik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari gézmek ve potansiyel sorunlara énlem almak igin ekip Uyesi olarak sorumluluk alr.

Kariyer ydnetimi ve yagsam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aantile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agamalarinda toplumsal, bilimsel, kulturel ve etik degerlere sahiptir

Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaslari ile iletisim kurar.

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlar agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak menti planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazirlig, pisirilmesi, susleme, dekor ve sunumunu yapar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini érmeklendirir.

Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayh bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.



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

PG PG PG PG PG PG PG PG PG PG PG PG
Ders Ogrenme Giktisi 1 PC2 PG3 4 PC5 6 7 8 9 10 11 12 PG13 14 15 16

Gastronominin tarihsel gelisimini agiklayabilecek 4 2 2 1 5) 1 1 1 1T 4 1 1 5 = = | =

Yiyecek igecek isletmelerini tanimlayabilecek 3 3 2 1 1 5 1 1 1 1 1 1 1 - - -

Gasfronjlorm ve Mutfak Sanatltan alanindaki kawamlari, ilkeleri ve 5 5 4 1 5 3 1 1 1 1 1 1 1

teorileri bilecek ve uygulayabilecek

Ortalama Deger 4 333 267 1 367 3 1 1 1 2 1 1 2,33

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370982
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