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(2025 - 2026) 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 B&lim 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, 6gtinlerdeki degisimleri, yemek zamanlarinin ve icme aligkanliklarinin eskiden
Amac guniimiize nasil degistigini, mutfagin ewrimini ve agirlama geleneginin gelisimini incelemektedir. Tarihsel olaylarin insanin neyi, nigin, nasil
yedigini nas|l etkiledigini agiklayarak tarih, kiltlir ve yiyecegi birbirine baglayan ders gok-kdilturll 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
Ders lgerigi G.Ida, Nl,{tf?kta Profesyonellik, Yiyecek ve Beslenme Tarih?, Tarih Once§i Qagljarde? B(_asllenme, Tezrih (",‘?glar'l?da Beslenme, hmtfak N
Hiyerarsisi, Mutfak Planlamasi, Uygarliklar ve Gastronomi, Gastronomi ve Etkilesim Icinde Oldugu Diger Bilim Dallar, Yiyecek Icecek Tarihi,
Yemek ve Kiltiir, Gastronomi ve Yeni Beslenme Egilimleri, Yiyecek ve Igecek Sektdriinde Yeni Akimlar.
Ders \eren Ogr. Gor. Aybike Nur ALBAYRAK
Ders Kaynaklar Tum Yénler.iyle Gastronom.i I?)ilimi, (2017). Nb.hn?et Sarngik, Detang.yln(:.lllk, Gastronomi Tarihi- Anadolu 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)
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 Yiikii Galigma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders & 14
Ara Sinav1 15 1
Kisa Sinav 1 10 1
Final 15 1
Ders is Yiikii: 82
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,22

Program Ciktilari
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Ascllik alanindaki teorik alandaki glincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢6zme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galigabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagam 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 glictine sahip olur.
Mutfaklar, kiltirler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

Profesyonel mutfaklarda galigabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez guictine ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.



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

Ders Ogrenme Giktisi PG1 PG2 PC3 PG4 PC5 PC6 PGC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PG12
Yiyecek icecek sektoriindeki yeni akimlar ile ilgili bilgi edinir.
Gastronomi kawaminin nasil olustuguna ve tarihsel siirecine hakim olur.
Gastronomi terminolojisi icinde gegen tim kawamlar 6grenir.
Gastronomi ve yeni beslenme egilimleri ile ilgili bilgi edinir.

(S B¢, NG e |
W W W ww
(SN B¢, BN e |
(SN BINS, NG e |
(S BINS, NG e |
W W w w
[$ ) B¢, NG|
[$, ) B¢, NG|
[$, ) B¢, NG|
(SN NS, NG e |
(S B¢, NG e |
(S NS, BN B¢ |

Gastronomi ile alakali bilim dallari ve disiplinler hakkinda bilgi sahibi olur.
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Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/425625
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