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Kodu Yanyil T+U Saat AKTS Z/S

ASC231 2 3+0 4,0 Segmeli

Antik Cag'dan guinimuiize beslenme ve yemek kultirinde meydana gelismeleri, rafine mutfagin dogusu ve ticarilesme srecini, tarih
Amac icerisinde meydana gelen toplumsal, siyasi ve ekonomik gelismelerin mutfak Gzerinde yarattigi etkileri, Orta Cag'dan glinimiize kadar
ortaya gikmis olan mutfak ve beslenme akimlari, ddnemsel kosullar gergevesinde ele alinmaktadir.

Gastronomi e iligkili kavramlar, gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlari, turistik triin, gekicilik ve agirlamanin bir unsuru olarak

Ders Igerigi "Gastronomi", gastronomi turizmi ve stirdiirtlebilir turizm gelisimi, yeme-icme aliskanliklari ve geleneklerinin gelisimi, din, siyaset,
ekonomi, teknoloji ve yeme igme iligkisi.

Ders Kaynaklari Girsoy, D. (2014). Deniz Giirsoyun Gastronomi Tarihi. Oglak Yaynlari, stanbul.

Hafta Konu

1 Gastronomi ve iligkili kavramlar

2 Gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlari

3) Turistik Grlin, gekicilik ve agifamanin bir unsuru olarak "Gastronomi"

4 Gastronomi turizmi ve surddrdlebilir turizm geligimi

5 Yeme-igme aligkanliklari ve geleneklerinin gelisimi, din, siyaset, ekonomi, teknoloji ve yeme icme iligkisi. Gastro-cografya: iklim, toprak ve mevsimler

6 Cigden Pismise Yeme-icmenin ve Yiyecegin Sosyal Tarihi: Avcilik ve toplayicilik. llk yerlesimler ve toplumun dogusu

7 Ciftcilik: Etler, sut trtnleri, tahillar, sebzeler, meyveler.

8 Ara Sinav

9 Yiyecek muhafaza tarihi ve toplumsal yasama etkileri

10 Ekmek tarihi ve sembolik anlamlari

1" Ulusal yeme icme kdltlrlerinin incelenmesi icin genel bir cerceve

12 Ortadogu mutfak geleneklerinin tarihi

13 Avrupa mutfak geleneklerinin tarihi

14 Ortadogu mutfak geleneklerinin tarihi

Ders ls Yikii Galisma Tiirii/ Ogretim Metotlar ~ Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14
Dinleme ve anlamlandirma, gézem/durumlari isleme, elestirel diistinme, soru gelistirme, takim calismasi Beyin Firtinasi 4 4
Dinleme ve anlamlandirma, gézem/durumlari isleme, elestirel diisinme, soru gelistirme Tartigmali Ders 2 10
Ara Sinav 1 10 1
Odev1 10 1
Final 10 1

Ders is Yiikii: 122
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 478

Program Ciktilari

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.
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Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.
Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.
Baska alanlarla birlikte takim olarak galigabilme becerisi kazanir.

Alaninda yagam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.
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, kilturler ve yaratici dislinmeye sewk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sireclerine 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)

Ders Ogrenme Giktisi PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PC7 PC8 PCO PG10 PG11 PG12
Gastronomi ile ilgili kavramlari tanimlar ve agiklar. 4 4 4 5 3 4 4 4 4 3 3 3
Gastronomi, turizm ve agirlama endUstrisi arasindaki baglantiyi kavrar. 5 3 4 4 3 4 3 4 4 3 3 3
Yiyecegin ekonomik, sosyal, kililtlirel, cewesel ve dini nemini kawrar. 4 4 4 3 4 4 3) 4 4 3 3) 3
Degisik inang ve kiiltiirlerde yiyecegin anlam ve 6nemini anlar. 5 3 3 4 4 4 4 4 4 3 4 3

Ortalama Deger 45 315 3,75 4 35 4 35 4 4 3 3,25 3

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/425793
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