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ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Baharat ve Kahve Kultirt ASG222 3 2+1 4.0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Der§in amam 6grencilerinin asagida yer alan kéza_hlum.l.ara sahip olmasidir. 1. Baharatlr) b.il.'biriyle. uyur.nl.u ve dogru kullanimini agiklar. 2.
Yeni tekniklerle kahve hazirlama hususunda fikir yurGtir. 3. Kahve ve baharat hakkinda ilgili terminolojiyi kullanir.
Bu ders kapsaminda; kltir tanimi ve 6zellikleri; baharat ve itirl bitkiler; ilk cagda baharat; orta cagda baharat; Osmanli déneminde baharat;
Ders iQerigi baharatin kuII?n.l.m alan'la'rl ve birbiﬂgriylg uyutnu; kahvenin. k¢.a§ﬁ;.:°~'frik"a ve 6n As"ya?da kahve kullafurruuve kulturel etkisi; Arupa?da kahve
kullanimi ve kiltirel etkisi; kahve yetistirilen bolgeler ve yetistirildigi bolgelere gore kahve; kahve kiiltiiriinde kullanilan arag-geregler;
diinyada kahvenin yapilis bigimleri gibi konular ele alinmaktadir.
Ders Kaynakiar 1 Heise, U. (2001). Kahve ve Kahvehane. Dost Ki.tabevi, Ankara.. 2. Dalby, A (2904). Tehlikeli Tatlar-Tarih Boyur.1ca Baharat. Kitap Yayineu,
Istanbul. 3. Raghavan, S. (2007). Handbook of Spices, Seasonings and Flavorings. CRC Press Taylor & Francis Group, Florida-ABD.
Hafta Konu
1 Kltar tanimi ve 6zellikleri
2 Baharat ve rtirli bitkiler
2 Baharat ve itirl bitkiler - |
3 Baharat ve itirli bitkiler - Il
4 iIk cagda baharat
5 Orta cagda baharat
6 Osmanli déneminde baharat
7 Baharatin kullanim alanlari ve birbirleriyle uyumu
8 Kahvenin kesfi
9 Afrika ve On Asya'da kahve kullanimi ve klltiirel etkisi
10 Avrupa'da kahve kullanimi ve kiltirel etkisi
1" Kahve yetistirilen bolgeler ve yetistirildigi bolgelere gore kahve
12 Kahwe kulturiinde kullanilan arag-geregler
13 Dinya'da kahvenin yapilis bigimleri
14 Diinya'da kahvenin yapllis bigimleri - |
Ders s Yiikii Galigma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 1 14
Gozdem/durumlari isleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim ¢alismasi Laboratuar 1 14
Ara Sinav1 4 1
Final 4 1
Ders s Yiikii: 92
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,61
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Ascilik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is sagligr ve guvenligi, cevre ve atik yonetimi, standart ve kalite slrecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascilik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, glincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

Ascllik ve yiyecek icecek alaninda mewveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascllik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢ézme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve sz iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

Asclilik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari gézmek ve potansiyel sorunlara énlem almak igin ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltiirel ve etik degerlere sahiptir

Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaglari ile iletisim kurar.

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlan agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta kullanilan yiyecek ve igecek gruplarini sinifiandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n haarlig, pisiriimesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini érneklendirir.

Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida turleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.
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Baharatin birbiriyle uyumlu ve dogru kullanimini agiklar. Yeni tekniklerle kahve

hazrrlama hususunda fikir yuritiir. Kahve ve baharat hakkinda ilgili terminolojiyi 3 3 4
kullanir.
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Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396887
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