2025 - 2026 / Gastronomi ve Yiyecek Tarihi
GENEL TANIM/ GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Gastronomi ve Yiyecek Tarihi

Ders Kodu / Course Code

Ders Tiiri1/ Course Type Program Segmeli Ders
Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 3
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / 2
Course Hours For Week

(Theoretical)

Haftalik Uygulama Saati / Course 0

Hours For Week (Objected)

Haftalik Laboratuar Saati / Course 0

Hours For Week (Laboratory)

Dersin Verildigi Y1l / Year 1

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

Tiarkge

On Kosulu Olan Ders(ler) /
Precondition Courses

Yok

Amaci / Purpose

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

igerigi / Content

Tarihi gaglar 6ncesinde ve sonrasinda gastronominin gelisimi, kahvehanelerin, muhallebicilerin ve restoranlarin kurulmasi, gastronomide 6ne ¢ikan asgilarin mutfaga getirdikleri
yenilikler ve Tirk-Osmanl 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 notlari

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.Nilifer Acar Tek ve Prof. Dr. Metin Saip Siriiclioglu, Hedef CS Yayinlari, 2016
Tim Yonleriyle Gastronomi Bilimi, Prof. Dr. Mehmet Sarisik, Detay Yayincilik, 2021.

Uluslararasi gastronomi (temel 6zellikler, rnek meniiler ve regeteler / Ed. Mehmet Sarusik, Detay Yayincilik, 2015

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty
Member (Members)

Ogr. Gér. Berre Zeynep UCAN KAYAALP




HAFTALIK DERS iCERIGi / DETAILED COURSE OUTLINE

Hafta / Week

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 33:;?:;? WO 0 UC Al ST

Techniques

On Hazirlik / Preliminary

IAnlatim, Soru-Cevap

tronomi v tronominin Evrimsel Siireci
1 Gastrono e Gastrono sel Strec Ders Notlan ve slaytlar

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ﬁgt';]e;g: CLuUCAC L

Techniques

On Hazirlik / Preliminary

IAnlatim, Soru-Cevap

2 Tarih Oncesi ve Tarihi Caglarda Gastronomi Ders Notlari ve slaytlar

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 33&?&? JlentelivelictnlEealiEashing

Techniques

On Hazirlik / Preliminary

IAnlatim, Soru-Cevap

3 Brillant Savarin ve Gastronominin Prensipleri Ders Notlari ve slaytlar

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab sgtf:&r: jentemivelictn Kericaching

Techniques

On Hazirlik / Preliminary

IAnlatim, Soru-Cevap

4 IAltin Cag Sefleri Careme ve Escoffier Ders Notlari ve slaytlar

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir

Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab TeknikleriTeaching Methods Techniques

On Hazirlik / Preliminary

IAnlatim, Soru-Cevap

5 Mutfak Tarihinde Krallarin Onemi ve Modern Mutfak Ders Notlari ve slaytlar

Dersin 0gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari ve

slaytlar hazirlanir




Ogretim Yéntem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
~ Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
6 Cografi Kesifler, Cafe ve Restoranlarin Kurulmasi gglri"ﬁéti?.rsecggaﬁar kaynaklar derlenerek ders notlari
Y ve slaytlar hazirlanir
Ogretim Yont .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgl(r:ill(l;zriﬁ:a?l:ixg Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
. Lo o . . Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
7 Sanayi Devriminin l\_/Iutfa_gg \_(ansmas_,l ve Otomobil ve Lokomatiflerin IAnlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlar
Icadinin Gastronomi Gelisimine Etkisi Ders Notlar ve slaytlar ve slaytlar hazirlanir
. . Ogretim Yoéntem ve -- L
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 Ara Sinav
. . Ogretim Yoéntem ve L
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
~ Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
9 Orta Asya ve Anadolu Déneminde Tirk Mutfaginin Gelisimi gszthméthr).n\jeCsegaﬁar kaynaklar derlenerek ders notlari
Y \ve slaytlar hazirlanir
. . Ogretim Yontem ve -- et
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
IAnlatim. Soru-Ceva Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
10  [Selguklu ve Osmanl Déneminde Tirk Mutfaginin Geligimi Ders Nc;tlarl ve sla tFI)ar kaynaklar derlenerek ders notlari
Y ve slaytlar hazirlanir
. . Ogretim Yoéntem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
IAnlatim. Soru-Ceva Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
11 Molekuler Mutfak Akimi ’ p kaynaklar derlenerek ders notlari
Ders Notlar ve slaytlar
\ve slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?e%(;ﬁrlziﬁzgiim ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
12 |Fast Food ve Slow Food Akimi Anlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlari
Ders Notlar ve slaytlar
\ve slaytlar hazirlanir
Ogretim Yont N
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ToknikleriTeaching Methods | O Hazilik/ Preliminary
Techniques
Anlatim. Soru-Ceva Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
13 |Gastronomide Surdurtlebilirlik Ders N(;tlarl ve sla tFI)ar kaynaklar derlenerek ders notlari
Y ve slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?e%ﬁl?rlﬁ::::m; S ethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Anlatim. Soru-Ceva Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
14  [Endustri Devrimleri ve Gastronomi ’ p kaynaklar derlenerek ders notlari

Ders Notlar ve slaytlar

ve slaytlar hazirlanir




15

Ogretim Yéntem ve
Teknikleri/Teaching Methods

Techniques

On Hazirlik / Preliminary

IAnlatim, Soru-Cevap
Ders Notlar ve slaytlar

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari
ve slaytlar hazirlanir

16

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab
Endistri Devrimleri ve Gastronomi
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab

Ogretim Yontem ve
Teknikleri/Teaching Methods

Techniques

On Hazirlik / Preliminary

Final Sinavi




DEGERLENDIRME / EVALUATION

. Sayi/ Katki Yiizdesi /
Yanyil (Yil) Igi Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities Nu m){) er Percentage of
Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basari Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40
Sayi/ Katki Yiizdesi /
Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities Num){)er Percentage of
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
iS YOKU / WORKLOADS
Siiresi | Toplam Is Yiikii
N Sayi/ | (Saat) / | (Saat)/ Total
e Number | Duration Work Load
(Hours) (Hour)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 1 1
Ara Sinav Igin Bireysel Caligma / Individual Study for Midterm Examination 5 4 20
Bireysel Calisma / Self Study 10 2 20
Derse Katilim / Attending Lectures 14 2 28
Final Sinavi / Final Examination 1 1 1
Final Sinavi iciin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 5 4 20
Toplam / Total: 36 14 20

Dersin AKTS Kredisi = Toplam is Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 90,00/30,00 = 3,00 ~ 3.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 90,00 / 30,00 = 3,00 ~ 3.00




PROGRAM VE OGRENME GIKTILARI GAPRAZ TABLOSU/ PROGRAM AND LEARNING OUTCOMES CROSS TABLE
Program Ogrenme Giktilari / Program Outcomes

Ders Ogrenme Giktilari / Learning Outcomes

POC1 | POG2 | POG3 | POG4 | POGS5 | POG6 | POG7 | POGS | POGY | POG10 [POGT1 | POG12 | POGI3 | POGT4

1.Caglar 6ncesi ve sonrasinda mutfak gelisimi hakkinda bilgi sahibi olur. 2

2.Savarin, Careme ve Escoffier gibi Snemli ascilar hakkinda bilgi sahibi olur. 4 4
3.Cografi kesiflerin mutfaga etkisi konusunda bilgi edinir. 5
4.0Otomotif ve lokomotiflerin icadi, Sanayi Devrimi ve diinya savaslarinin mutfaga ne gibi etkilerle yansidigi 4 3

konusunda bilgi edinir.

5.0rta Asya, Selcuklu, Osmanli ve Cumhuriyet ddnemi mutfak gelisimi konularinda bilgi sahibi olur. 3 4
Katki Diizeyi / Contribution Level : 1-Cok Diisiik / Very low, 2-Diisiik / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yiiksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high

PROGRAM OGRENME GIKTILARI/ PROGRAM OUTCOMES

" . Katki Diizeyi
Program Ogrenme Ciktilari (POC) / Program Outcomes ata Drzey!

1 2 3 4 5

1-Temel seviyede yabanci dil bilgisine sahip olur

2-Mesleki agidan kariyerini planlama ve girisimcilik konulari hakkinda bilgi sahibi olur

3-Alan konulari diginda da kendini gelistirebilecek sosyal becerilerini artirabilecek bilgi diizeyine sahip olur

4-Mesleqi ile ilgili duzenli olarak saglk guvenlik ve risk degerlendirmesi yapar, temel ilk yardim bilgisine sahip olur

5-Mutfak ekipmanlarini tanir bakim ve koruma proseduirlerini uygulayabilir

6-Arkadaslari ile ekip kurabilen, sorumluluk sahibi ve is stresini yonetebilen bireyler olarak yetisir

7-Temel dizeyde bilgisayar kullanir ve yiyecek icecek maliyet kontrol yéntemlerini uygulayabilir

8-Mutfak organizasyonu yapar ikram etkinliklerini yonetir

9-Ascilik meslegi ile ilgili kuramlar kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur X




10-Ascilik meslegi ile ilgili yasal diizenlemeler, etik degerler, strdurdlebilirlik ilkeleri, mesleki standartlar ve uygulamalar hakkinda bilgi sahibi olur

11-Temel pisirme ve servis teknikleri ile ilgili 6n bilgiye ve altyapiya sahip olur

12-Saglikh hijyenik ve besleyici malzemeler kullanarak her turl yiyecek ve igcecegdi hazirlayabilir sunabilir ve yeni Grlinler tasarlayabilir, farkli beslenme
sekillerine gére menu hazirlayabilir

13-Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda énemli prensipleri 6grenir ve uygular

14-Turizm ve asgcllikla ilgili temel kavram ve terimleri kavrar terminoloji hakkinda bilgi sahibi olur




