BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Sokak Lezzetleri ASC267 4 2+2 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz Yiize)
Amag Dersin amaci; 6grencilerin, Turk mutfak kilturinde 6nemli bir yere sahip olan sokak lezzetlerini ve uluslararasi mutfaklara ait sokak

lezzetlerini tanimasi, 6grenmesi ve uygulayabilmesidir.

Bu ders; sokak lezzetleri kawami ve tarihgesi, Sokak lezzetleri 6zellikleri, Ulusal ve uluslararasi sokak lezzetleri gesitleri, Sokak lezzetlerinin
Ders Igerigi gastronomideki yeri ve dnemi, Sokak lezzetlerinin gastronomi turizmi agisindan yeri ve 6nemi, Tirkiye’deki sokak lezzetlerinin bolgesel
analiz ve cografi isaretler gibi konulari icermektedir.

Kizildemir, O. (edt.) (2023). Tiirkiye'nin Sokak Lezzetleri. Ankara: Detay Yayincilik.,

Ders Kaynaklan Arman, A, Cetinkaya, C., ve Kurnaz A (edt.) (2024). Turkiye'nin Sokak Lezzetleri. Ankara: Nobel Akademi.
Hafta Konu

1 Sokak lezzetleri kavrami ve tarihsel gelisimi

2 Sokak Yemek Killturii ve Beslenme Aligkanliklari

3) Sokak lezzetlerinin boyutlari ve 6zellikleri

4 Sokak lezzetlerinin Tiirk Mutfagindaki yeri ve Onemi

5 Sokak lezzetlerinin gastronomi turizmi agisindan yeri ve 6nemi
6 Sokak lezzetlerinde gida giivenligi ve hijyen

7 Ulusal ve uluslararasi sokak lezzetleri cesitleri

8 Hamur igleri

9 Tath ve pastalar

10 Deniz urinleri

1" Et ve sakatatlar

12 Sebze, meywe ve kuru baklagiller

13 icecekler

14 Abigtirmaliklar

Program Ciktilar

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
10 Profesyonel mutfaklarda caligabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giiciine ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.

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

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PG2 PC3 PC4 PG5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12
Tark Mutfagina 6zgl sokak lezzetlerini 6grenir
Uluslararasi sokak lezzetlerini 6grenir.
Gastronomi ve sokak lezzetleri iligkisini 6grenir.
Cesitli sokak lezzetlerini haarlar.
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Sokak lezzetlerini gesitlendirir.

Ortalama Deger 5 2 26 14 1 1

N

34 44 5 3 3,2

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/425616
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