2024 - 2025/ 1116G1003 - Gastronomi ve Yiyecek Tarihi

GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Gastronomi ve Yiyecek Tarihi

Ders Kodu / Course Code

1116G1003

Ders Tirii / Course Type

Secmeli Ders Grubu

Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 4,00
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / 2,00
Course Hours For Week

(Theoretical)

Haftalik Uygulama Saati / Course 0,00
Hours For Week (Objected)

Haftalik Laboratuar Saati / Course 0,00

Hours For Week (Laboratory)

Dersin Verildigi Yl / Year

1

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

Turkce

On Kosulu Olan Ders(ler) /
Precondition Courses

Amaci / Purpose

Bu derste 6grencilerin gastronominin tanimini, yemegin evrimsel siirecini ve yiyecek
tarihinin gelisiminde etkili olan tarihsel olaylar 6grenmesi amaglanmistir.

igerigi / Content

Tarihi caglar 6ncesinde ve sonrasinda gastronominin gelisimi, kahvehanelerin,
mubhallebicilerin ve restoranlarin kurulmasi, gastronomide 6ne ¢ikan asgilarin mutfaga
getirdikleri yenilikler ve Tirk-Osmanli mutfagi gelisimi hakkinda bilgi edinilmesi

Onerilen Diger Hususlar /
Recommended Other
Considerations

Staj Durumu / Internship Status

Kitabi / Malzemesi / Onerilen
Kaynaklar / Books / Materials /
Recommended Reading

Dersin 6gretim elemani tarafindan hazirlanmis ders notlar

Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Prof. Dr. Atilla Akbaba ve Yrd. Dog. Dr. Neslihan Cetinkaya,
Detay Yayincilik, 2021

Lezzetin Fizyolojisi, Brillant Savarin, Oglak Yayinlari, 2016

Beslenme Antropolijisi, Prof. Dr.Nilufer Acar Tek ve Prof. Dr. Metin Saip Sirtictioglu,
Hedef CS Yayinlari, 2016

Tum Yonleriyle Gastronomi Bilimi, Prof. Dr. Mehmet Sarusik, Detay Yayincilik, 2021.
Uluslararasi gastronomi (temel 6zellikler, drnek mentiler ve regeteler / Ed. Mehmet
Sarnsik, Detay Yayincilik, 2015

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty
Member (Members)

Ogr. Gér. Berre Zeynep UGAN KAYAALP




OGRENME GIKTILARI / LEARNING OUTCOMES

Caglar 6ncesi ve sonrasinda mutfak gelisimi hakkinda bilgi sahibi olur. -

Savarin, Careme ve Escoffier gibi 5nemli ascilar hakkinda bilgi sahibi olur. -

Cografi kesiflerin mutfaga etkisi konusunda bilgi edinir. -

Otomotif ve lokomotiflerin icadi, Sanayi Devrimi ve diinya savaslarinin mutfaga ne gibi etkilerle
yansidigi konusunda bilgi edinir.

Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet ddnemi mutfak gelisimi konularinda bilgi sahibi olur. -

HAFTALIK DERS iCERIiGi / DETAILED COURSE OUTLINE

217




Hafta / Week

Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
1 Gastronomi ve Gastronominin Evrimsel Sureci
. . gretim Yont .. _—
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I:')gl:ﬁi;(?;ri/(?l'r;:cmi\rgz Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
2 Tarih Oncesi ve Tarihi GCaglarda Gastronomi
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?g;ﬁiﬁ:ﬁgtsgig Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
3 Brillant Savarin ve Gastronominin Prensipleri
. . Ogretim Yont - _
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgl:ﬁill(rlgri/?rgsgig Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
4 Altin Gag Sefleri Careme ve Escoffier
gretim YO .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Ogretim Yontem ve On Hazirlik / Preliminary

Teknikleri/Teaching Methods
Technigues

5 Mutfak Tarihinde Krallarin Onemi ve Modern Mutfak
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
6 Cografi Kesifler, Cafe ve Restoranlarin Kurulmasi
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
7 Sanayi Devriminin Mutfaga Yansimasi ve Otomobil ve Lokomatiflerin
Icadinin Gastronomi Gelisimine Etkisi
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 Ara Sinav
gretim YO .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 'Cl')glzﬁmqeri/(')l'gt:cr:?\i\r,lz Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
9 Orta Asya ve Anadolu Déneminde Tirk Mutfaginin Geligimi
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
10 Selguklu ve Osmanli Déneminde Tirk Mutfaginin Gelisimi
. . gretim Yont .. -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?eglzﬁill(r;;ri/(?rr;aeg;i\r/\z Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
11 Molekuler Mutfak Akimi
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
12 Fast Food ve Slow Food Akimi
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
13 Gastronomide Surdurilebilirlik
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
14 Endustri Devrimleri ve Gastronomi
gretim YO .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 'Cl')glzﬁmqeri/(')l'gt:cr:?\i\r,lz Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
15 Final Sinavi
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
16 Endistri Devrimleri ve Gastronomi
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DEGERLENDIRME / EVALUATION

. Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) Ii Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities Nun}llber Percentage of
Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basar Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40
Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities y Percentage of
Number o s
Contribution (%)
Final Sinavi / Final Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basari Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 60
Etkinliklerinin Basar Notuna Katki Yiizdesi(%) Toplami / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100
Degerlendirme Tipi / Evaluation Type:
iS YUKU / WORKLOADS
Siiresi | Toplam Is Yiikii
. Sayi/ (Saat) / (Saat) / Total
SR Er e e Number | Duration Work Load
(Hours) (Hour)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 1,00 1,00
Ara Sinav igin Bireysel Calisma / Individual Study for Mid term Examination 5 5,00 25,00
Bireysel Calisma / Self Study 13 4,00 52,00
Derse Katilim / Attending Lectures 14 2,00 28,00
Final Sinavi / Final Examination 1 1,00 1,00
Toplam / Total: 34 13,00 107,00

Dersin AKTS Kredisi = Toplam is Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 107,00/30,00 = 3,57 ~ 4.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 107,00 / 30,00 = 3,57 ~ 4.00
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PROGRAM VE OGRENME CIKTISI / PROGRAM LEARNING OUTCOMES

Program Ciktilari / Program Outcomes

Ogrenme Ciktilari / Learning
1.1.1111.2(113 (114115116 |1.1.7 [1.1.8 [1.1.9 | 1.1.1 | 1.1.1 | 1.1.1 [ 1.1.1 [ 1.1.1

1.Cagdlar 6ncesi ve sonrasinda mutfak
gelisimi hakkinda bilgi sahibi olur. / -

2.Savarin, Careme ve Escoffier gibi énemli
ascllar hakkinda bilgi sahibi olur. / -

3.Cografi kesiflerin mutfaga etkisi
konusunda bilgi edinir. / -

4.0tomotif ve lokomotiflerin icadi, Sanayi
Devrimi ve diinya savaslarinin mutfaga ne
gibi etkilerle yansidigi konusunda bilgi
edinir. / -

5.0rta Asya, Selguklu, Osmanli ve
Cumbhuriyet dénemi mutfak gelisimi 3| 4
konularinda bilgi sahibi olur. / -

Katki Dlzeyi / Contribution Level : 1-Cok Duistik / Very low, 2-Diistk / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yuksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high
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