TOROS UNIVERSITESI

Meslek Yuksekokulu

Ascilik
Ders Bilgileri
GASTRONOMIYE GIRIS
Kodu Doénemi Teori | Uygulama |Ulusal Kredisi AKTS Kredisi
Saat / Hafta
ASC111 Gz 2 | 0 2 2
On Kosulu Olan Ders( ler) Yok
Dili Tlrkce
Turi Zorunlu
Seviyesi On Lisans

Ogretim Elemani( lari)

Ogr. Gor. Onur Cevdet ALTUN

Ogretim Sistemi Yiiz Yiize
Onerilen Hususlar Yok
Staj Durumu Yok

Amaci

Sagdlik, lezzet ve estetik bilincine sahip misafirlerin ihtiyag, istek ve beklentilerine cevap verebilecek,
gastronomi konusunda bilingli ascilarin yetismesi tlke turizminin strdurulebilir gelisimi acisindan blyik 6nem
tasimaktadir. Asci adaylarinin tarihsel bir bakis agisi ile bilimsel ve sanatsal boyutlari ile yeme icme kulttrand
yorumlayabilecekleri bilgilerle donatiimasi dersin amacidir. Yiyecegin ve yemenin bir cok boyutunun -masa
arkadasliginin, mutfak geleneklerinin, yiyecegdin estetiginin, etiksel, siyasal, dinsel ve ekonomik yonlerinin -
o6nemli oldugu fikrini ciddiye alan ders; ilk zamanlardan glinimuze insanin yiyecekle iliskisinin tarihsel
hikayesini anlatarak insanin yiyecekle, yiyecegin agirlama ve turizm ile iliskilerine isik tutmaktadir.

icerigi

Yiyecek, pisirme, mutfak, yemek gibi bazi temel kavramlarin 6grencilere tantimlari ile baslayan ders;
yiyecegin kilttirel anlamlarini ve bunlarin neyin yenilecegi/yenilmeyecegini nasil etkiledigini, 6glnlerdeki
degisimleri, yemek zamanlarinin ve icme aliskanliklarinin eskiden giiniimtize nasil degistigini, mutfagin
evrimini ve agirlama geleneginin gelisimini incelemektedir. Tarihsel olaylarin insanin neyi, nigin, nasil yedigini
nasll etkiledigini aciklayarak tarih, kiltlr ve yiyecegi birbirine baglayan ders cok-kdiltirli bir yaklasim ile
temel tarihsel olaylar ve bu olaylardan farkl toplumlarin mutfak geleneklerinin nigin ve nasil etkilendigine
yonelik iliskileri ortaya koymaktadir. Dersin kapsami haftalik ders iceriginde ayrintilari ile sunulmaktadir.

Dersin Ogrenim Ciktilari

Ogrenim Ciktilan

Gastronomi ile ilgili kavramlari tanimlar ve aciklar.

Gastronomi, turizm ve agirlama endustrisi arasindaki baglantiyi agiklar.

Yiyecegin ekonomik, sosyal, kiltlrel, cevresel ve dini 6nemini agiklayabilir ve 6rnekler verebilir.

Cigden pismise yeme-icmenin ve yiyecegin sosyal tarihi aciklayabilir.
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Bir ulusal yiyeyecek geleneginin incelenmesi icin genel cergeveyi aciklayabilir.

Haftalik Ayrintili Ders icerigi

# Konular Ogretim Yéntem ve
Teknikleri
1 [Gastronomi ve iliskili kavramlar. Tartisma, soru cevap ve sozel
anlatim,érnek olay
2 | Gastronominin bilimsel ve sanatsal boyutlari Tartisma, soru cevap ve sozel
anlatim,érnek olay
3 | Turistik Grlin, gekicilik ve agirlamanin bir unsuru olarak gastronomi Tartisma, soru cevap ve sozel

anlatim,érnek olay




4 | Gastronomi turizmi ve slrdurulebilir turizm gelisimi Tartisma, soru cevap ve sozel
anlatim,érnek olay
5 [Yeme-igme aliskanliklari ve geleneklerinin gelisimi. Din, siyaset, ekonomi, teknoloji ve yeme icme iliskisi. Tartisma, soru cevap ve sozel
Gastro-cografya: iklim, toprak ve mevsimlerin yeme icmeye etkisi. anlatim,érnek olay
6 | Cigden pismise yeme-icmenin ve yiyecegin sosyal tarihi: Toplayicilik ve avcilk. ilk yerlesimler ve toplumun Tartisma, soru cevap ve sozel
dogusu. anlatim,érnek olay
7 | Ciftcilik: Etler, stt Urtnleri, tahillar, sebzeler, meyveler, baharatlar ve liks yiyeceklerin tarihi. Tartisma, soru cevap ve sozel
anlatim,érnek olay
8 [Ara Sinav Sorular ve cevaplar
9 |Ekmek ve sarabin tarihi ve sembolik anlamlari. Tartisma, soru cevap ve s6zel
anlatim,érnek olay
10 [ Anadolu mutfak gelenek ve géreneklerinin tarihi Tartisma, soru cevap ve s6zel
anlatim,érnek olay
11| Anadolu mutfak gelenek ve gbreneklerinin tarihi Tartisma, soru cevap ve s6zel
anlatim,érnek olay
12 [ Avrupa mutfak gelenek ve géreneklerinin tarihi Tartisma, soru cevap ve s6zel
anlatim,érnek olay
13| Avrupa mutfak gelenek ve géreneklerinin tarihi Tartisma, soru cevap ve s6zel
anlatim,érnek olay
14 [ Gastronomide yeni akimlar Tartisma, soru cevap ve s6zel
anlatim,érnek olay
15
16| Son Sinav Sorular ve cevaplar
Resources
# Malzeme / Kaynak Adi Kaynak Hakkinda Bilgi Referans / Onerilen Kaynak
Harrison A.F. Gastronomy, New Horizan Books. Sussex, 1982.
2 [Gursoy D. Gatronomi Tarihi, Oglak Yayincilk, 2016
Ol¢me ve Degerlendirme Sistemi
# Agirhk Calisma Turu Calisma Adi
%40 Ara Sinav Ara Sinav
2 | %60 Son Sinav Son Sinav
Dersin Ogrenim Ciktilari ve Program Yeterlilikleriile lliskileri
# Ogrenim Ciktilan Program Olcme ve
Ciktilan Degerlendirme
1 [ Gastronomi ile ilgili kavramlari tanimlar ve aciklar. 491114 12
2 | Gastronomi, turizm ve adirlama endustrisi arasindaki baglantiyi agiklar. 4,10 1.2
3 | Yiyecegin ekonomik, sosyal, kiiltlirel, cevresel ve dini 6nemini aciklayabilir ve érnekler 3 1.2
verebilir.
4 | Cigden pismise yeme-icmenin ve yiyecegin sosyal tarihi agiklayabilir. 4,10,11 12
5 [ Bir ulusal yiyeyecek geleneginin incelenmesi icin genel cerceveyi agiklayabilir. 9,10,11 12

Not: Olcme ve Dederlendirme stitununda belirtilen sayilar, bir tistte bulunan Olcme ve Dederlerndirme Sistemi baslikli tabloda belirtilen
calismalari isaret etmektedir.

Is Yiikii Detaylari

Etkinlik

Adet Siire is Yaku

(Saat)

Ders Suresi 14




Sinif Disi Ders Siiresi (On calisma, pekistirme)
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Sunum ve Seminer Hazirlama

internette tarama, kiitiiphane ve arsiv calismasi

Belge/Bilgi listeleri olusturma

Atolye

Ara Sinav icin Hazirlk

Ara Sinav
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Kisa Sinav
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Odev
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Ara Proje

12

Ara Uygulama

13

Son Proje

14

Son Uygulama

15

Son Sinav icin Hazirlik

16

Son Sinav
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