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MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yeni Mutfak Akimlari ASC240 4 3+0 4,0 Secmeli

Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amac Yiyecek icecek sektoriine yon veren farkli yaklasim ve akimlari ve bu akimlarin ne sekilde olustugunu 6grenmek.

17. yuzyllda Fransa’da ortaya ¢ikan “nouvell cuisine” olarak adlandirilan yeni mutfak akimini, sanayilesme ve kiiresellesmeyle birlikte
Ders Igerigi gelisen fast food akimi, flizyon mutfagini, slow food akimini, vejeteryan ve vegan mutfaklarini, organik tarim ve molekuler gastronomiyi

tanitmak.

Kurgun, H. (2017). Gastronomi Trendleri: Milenyum ve Otesi, Ankara: Detay,
Ders Kaynaklari Bigliardi, B. & Galati, F. (2013). Innovation trends in the food industry. The case of functional foods, Trends in Food Science & Technology,

31,118-129
Hafta Konu
1 Gastronomi Tarihi
2 Yiyecek igecek Isletmelerinin Geligimi
3 Hizl Yemek Akimi
4 Molekuler Gastronomi
5 Yeni Mutfak Akimi
6 Yavas Yemek Akimi
7 Noro- Gastronomi
8 Yeni Anadolu Mutfagi
9 Duyusal Analiz
10 Tematik Restoranlar
1" Yesil Restoranlar
12 Tarim ve gastronomi lligkisi
13 Cografi isaretleme Sistemi-I
14 Cografi isaretleme Sistemi-lI

Program Ciktilari

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

Ders Ogrenme GCiktisi

Gastronominin tarihsel gelisimini agiklayabilecek
Yiyecek icecek isletmelerini tanimlayabilecek
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilecek ve uygulayabilecek

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/446732
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