BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2024 - 2025) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris ASG107 1 3+0 3,0 Zorunlu
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Sbzlii, Tartisrrali Ders, Soru ve Cevap)

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 Ogr. Goér. Ebubekir YILMAZ
Ders Kaynaklar Tum Yénler.iyle Gastronom.i I?)ilimi, (2017). Nb.hn?et Sar||§.|k, Detang.yln(:.lllk, G.‘.esfronomi Tarihi- A"nadolu Universitesi 'Yayn"llgn,
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Dustinceler, Deniz Glrsoyun Gastronomi Tarihi

Hafta Konu

1 Gastronomi Kavrami

2 Gastronomi ve Kultiir-Diinden Bugiine Gastronomi

3 Antik Caglarda 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 Sektdriinde Yeni Akimlar

Ders is Yukii Galisma Tiirii/ Ogretim Metotlar ~ Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma, géZem/durumlari isleme, elestirel diistinme, soru gelistirme, takim ¢aligmasi Beyin Firtinasi 1 14
Dinleme ve anlamlandirma, gézZem/durumlari isleme Panel 1 8
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Dinleme ve anlamlandirma, gézem/durumlari isleme, elestirel diisiinme, soru gelistirme Tartigmali Ders 1 10
Ara Sinav 1 5 1
Final 6 1

Ders is Yikii: 85
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,33

Program Ciktilari
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Ascllik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is saghdi ve guvenligi, cewre ve atik ydnetimi, standart ve kalite stirecleri 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 ¢ézme becerisine sahiptir.
Dusincelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve sz iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlagilir bir bigimde ifade edebilir.

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

Kariyer yonetimi 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 kawamlari agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek recetelerini 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)

Ders Ogrenme Ciktisi
Yiyecek icecek sektoriindeki yeni akimlar ile ilgili bilgi edinimi

Gastronomi kawaminin nasil olustuguna ve tarihsel siirecine
hakimdir.

Gastronomi terminolojisi icinde gegen tim kawamlar 6grenmistir.

Gastronomi ve yeni beslenme egilimleri ile ilgili bilgi edinimi
Gastronomi ile alakali bilim dallari ve disiplinler hakkinda bilgi
sahibidir.

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396682
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https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396682
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