BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Bilecik Mutfagi ASC233 1 2+2 4,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amac Bu dersin amaci o bdlgenin tarihgesini ve 6zgun tariflerini 6gretebilmektir.

Bu derste Tirkiye'nin farkli yorelerine ait mutfaklarin genel yapisi ve birbirinden farklari ele alinacaktir. Yoresel olarak Tirk mutfaginda
kullanilan degisik malzemeler, pisirme teknikleri ve yemek hazrlama modelleri 6grencilere gdsterilecek, regeteler Gizerinden 6drencilerin

Ders lgerigi bu farklari algilamasi saglanacaktir. Yoresel anlamda tarihi ve kltirel 6gelerin bolgelerdeki mutfak kiltiriini nasil etkiledigi ve bu 6gelere
uyumlu yemek sunumunun incelikleri uygulamali sekilde 6grencilere aktarilacaktir.
Ders Kaynakiar $avkay, Tugrgl , ".I_-lalk.l\/Utfaglmlz.1-2_'_', I?ogan Kitap, 2006. ISBN 9759(?1 8000, o
Dr. Phil, Hamid Ziibeyir Kosay, Akile Ulklican, "Anadolu Yemekleri ve Tiirk Mutfagl”, Ciya Yayinlari, 2011. ISBN 6056170935

Hafta Konu

1 Bilecik'in ekonomik ve cografi yapisi

2 Bilecik ilinin yoresel mutfak 6zellikleri

3) Bilecik mutfaginda kullanilan ekipmanlar

4 Yéresel besinler

5 Yerlesik kulture 6zgii yemekler

6 Gbgmen yemekleri

7 Gogmen yemekleri 2

8 Bayram yemekleri

9 Dagin yemekleri

10 Ramazan yemekleri

1" Hamur igleri

12 Tatlilar

13 icecekler

14 Sofra adabi

Ders ls Yikii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisl
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 1 14
Ara Sinav1 10 1
Final 10 1

Ders s Yiikii: 90
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,53

Program Ciktilar

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢gézme 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 giictine sahip olur.
Mutfaklar, kiilturler ve yaratici digslinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.



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

PG PG PG PG PG PG
Ders Ogrenme Giktisi PGC1 2 PC3 4 PG5 6 PC7 8 9 PG10 PC11 12
Bilecik'e 6zgi mutfak kaltirind tanimlar. 2 - 2 - - - 4 2 4 2 3) B
Bilecik'e 6zgli yemekleri pisirir. 3 - - - - - 4 3 4 5 4 5
Marmara ydresinde mutfakta kullanilan donanimlari, arag gerecleri ve malzemeleri 5 ) 3 } 3 ) 5 3 5 5 5 5
siralar.
Ozel gin yemeklerini pisirir. - - 5 - - 4 5 4 3 5 5 5
Ortalama Deger 25 - 25 - 0,75 1 45 3 4 425 425 5

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/425745
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