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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yemek, Kultir ve Toplum ASG243 1 3+0 4.0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Antik Cag’dan giinimuize yemek kultirand, ilkel pisirim ydntemlerini, yemegin tarihsel streci ve glinimuze etkilerinin yaninda toplumsal,

siyasi ve ekonomik gelismelerin mutfak tizerinde yarattigi etkiler ele alinacaktr.
insanoglunun yemek ile iligkisinin tarihsel degisimini ortaya koymak. Uretim siireglerinden tiiketim stireclerine insanoglunun gida, besin,

Ders Igerigi yemek, beslenme sistemine ait kiiltiirel ve toplumsal boyutlari vurgulayarak giindelik yemek yeme eylemine dair diigtinmenin yeni yollarini
¢cozlimlemek.
Ders \eren Ogr. Goér. Olgun CIRAK

Ders Kaynaklari

Bisirli, Hayati (2017). Yemek Sosyolojisi Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakis. Istanbul: Phoenix Yayinevi. Akarcay, Erhan (2016).
Beslencenin Sosyolojisi, istanbul: Phoenix Yayinevi. Kitap Beardsworth, A, Keil, T. (2012). Yemek Sosyolojisi: Yemek ve Toplum
Calismasina Davet, (Cev. Abdulbaki Dede), Ankara: Phoenix Yayinew.,

Ders Notlari

Hafta Konu
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Kdltir Kavrami

Yemek Kulturi ve Etkileyen Faktorler
Cografya ve Yemek Kultura
Din ve Yemek Kulturt

iklim ve Yemek Kiiltiirti

Tarim ve Yemek Kultrt
Yemek Kultlirtntn Tarihi

ik Cagda Yemek Kultirti

Orta Gag'da Yemek Kultura
Modern Cag'da Yemek Kultirt
Gelecekte Yemek Kultiru
Yemek Akimlari

Fast Food

Slow Food

Galisma Tiirii / Ogretim Siiresi

Ders is Yukii Metotlar (Saat) Sayisi

Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14

Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim, elestirel diisiinme, soru gelistirme, yonetsel beceriler,
takim galismasi

Grup Caligmasi 5 2

Aragtirma — yagam boyu 6grenme, durumlari igleme, soru gelistirme, yorumlama, sunum Soau 6 1
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dis1 Calisma 2 10
Ara Sinav 1 10 1

Final

10 1
Ders is Yikii: 98
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,84

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)

Dersf)grenme Ciktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PGC13 PC14 PC15 PC16
Yemek klttirt kavramini agiklar 2 2 2 2 2 2 1 1 1 4 2 2 2 - - -
Yemek kilttrtintn gelisimini tartigir 2 2 2 2 2 2 1 1 1 4 2 2 2 - - -
Yemek akimlarini anlatir 2 2 2 2 2 2 1 1 1 4 2 2 2 - - -

Ortalama Deger 2 2 2 2 2 2 1 1 1 4 2 2 2 - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396808
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