2023 - 2024 / EREH329 - Food and Beverage History and Culture / Food and Beverage History and Culture

GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Food and Beverage History and Culture / Food and Beverage History and Culture

Ders Kodu / Course Code

EREH329

Ders Tirii / Course Type

Ders Seviyesi / Course Level

Bachelor / Bachelor

Ders Akts Kredi / ECTS 6.00
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / 3.00
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 3

Ogretim Sistemi / Teaching System

Daytime Class / Daytime Class

Egitim Dili / Education Language

On Kosulu Olan Ders(ler) /
Precondition Courses

Amaci / Purpose

Yiyecek icecek isletmelerinin genel 6zelliklerini ve organizasyon yapisini bilir. Mendler ve
sunumlari hakkinda bilgi sahibi olur.

Knows the general characteristics and organizational structure of food and beverage
businesses. Gains knowledge of menus and presentations.

igerigi / Content

Yiyecek Igecek isletmeleri ile iigili Temel Kavramlar Yiyecek icecek isletmelerinin Genel
Ozellikleri

Basic Concepts of Food and Beverage Businesses General Characteristics of Food
and Beverage Businesses

Onerilen Diger Hususlar /
Recommended Other
Considerations

Staj Durumu / Internship Status

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

Yemek Kiiltiir ve Toplum / Neslihan GETINKAYA
Gastronomi ve Yiyecek Tarihi / Atilla AKBABA
Avciliktan Gurmelige:Yemegin Kiiltiirel Tarihi / PRISCILLA MARY ISIN

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty
Member (Members)

Ogr. Gér. Himeyra DEMIR




OGRENME GIKTILARI / LEARNING OUTCOMES

Ders ile beraber 6grenciler, diinyanin tiim bolgelerinde farkl caglarda gelisen yemek kuiltiirlerini
kesfedecek, hem tarihsel boyutta hem de zamanin kosullarinda neyi neden yedigimizi anlayacaklardir.

Yemek tarihinin anlatildigi bu derste 6grenciler, becerinin, yaraticiigin ve fevkalade insan davraniginin
hikayelerini 6grenecek ve tarihsel siiregteki tim yaklasimlarin farkinda olacaklardir

Yiyeceklerin glinimuzde tlketilen seklini alana kadar hangi siireglerden gectigi incelenecektir.

Yemek ile lilke kiilttrtintin nasil sekillendigi incelenecektir

Derslere diizenli olarak katilan égrenciler, disiplin duygusu gelistirecek is diinyasina kolay entegre
olacaklardir.

HAFTALIK DERS iGERIGi / DETAILED COURSE OUTLINE
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Hafta / Week

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?g&ﬁ;;{%:ﬁg:&i\éz Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
1 Yeme-igme aligkanliklari ve geleneklerinin geligimi
. . gretim Yont N _—
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I:')gl:ﬁi;(?;ri/(?l'r;:cmi\rgz Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
2 Tarihten guinimuze din, siyaset, ekonomi, teknoloji ve yeme icme
iligkisi.
. . Ogretim Yontem ve - -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
3 Cografya, iklim, toprak ve mevsimlerin yeme icmeye etkisi.
. . Ogretim Yont - _
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgl:ﬁill(rlgri/?rgsgig Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
4 Gigden pigsmise yeme igmenin ve yiyecegin sosyal tarihi- Giday!
etkileyen toplayicilik ve avcilik. llk yerlesimler ve toplumun dogusu.
. . Ogretim Yontem ve = _
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
5 Cigden pigsmise yeme igmenin ve yiyecegin sosyal tarihi- Giday!
etkileyen toplayicilik ve avcilik. llk yerlesimler ve toplumun dogusu Il.
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
6 Ciftcilik ile ortaya gikan etler, siit Uriinleri, tahillar, sebzeler, meyveler,
baharatlar ve liiks yiyeceklerin tarihi
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
7 Yiyecek saklama kosullarinin tarihi ve sembolik anlamlari.
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 ViZE
gretim YO "
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 'Cl')glzﬁmqeri/(')l'gt:cr:?\i\r,lz Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
9 Ulusal yeme igme kiiltirlerinin tarih siirecince gelisimi ve degisimi
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
10 Ekmek ve sarabin tarihi ve sembolik anlamlari.
. . gretim Yont N -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?eglzﬁill(r;;ri/(?rr;aeg;i\r/\z Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
11 Turk mutfak gelenek ve géreneklerinin tarihi
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
12 Ortadogu mutfak geleneklerinin tarihi
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?ggﬁ;ﬂ;:{ﬁrgsggi\% Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
13 Avrupa mutfak geleneklerinin tarihi
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?g&ﬁﬂ&gﬁgﬁgmz Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
14 FINAL
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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 Nurr¥ber 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
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 60.00 60.00
Final Sinavi / Final Examination 1 90.00 90.00
Toplam / Total: 2 150.00 150.00

Dersin AKTS Kredisi = Toplam Is Yiikii (Saat) / 25.00 (Saat/AKTS) = 150.00/25.00 = 6.00 ~ 6.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 25.00 (Hour / ECTS) = 150.00 / 25.00 = 6.00 ~ 6.00
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PROGRAM VE OGRENME CIKTISI / PROGRAM LEARNING OUTCOMES

Ogrenme Ciktilari /
Learning Outcomes

Program Ciktilari / Program Outcomes

1.1.2

1.1.3

1.1.4

1.1.5

1.1.6

1.1.7

1.1.8

1.1.9

1.1.10

1.1.11

1.1.12

1.1.13

1.1.14

1.1.15

1.1.16

1.1.17

1.1.18

1.1.19

1.1.20

1.Ders ile beraber 6grenciler,
diinyanin tim bélgelerinde
farkh caglarda gelisen yemek
kultirlerini kesfedecek, hem
tarihsel boyutta hem de
zamanin kosullarinda neyi
neden yedigimizi
anlayacaklardir. / .

2.Yemek tarihinin anlatildigi bu
derste 6@renciler, becerinin,
yaraticiigin ve fevkalade insan
davranisinin hikayelerini
o6grenecek ve tarihsel slirecteki
tim yaklasimlarin farkinda
olacaklardir / .

3.Yiyeceklerin giinimizde
tiketilen seklini alana kadar
hangi siireclerden gectigi
incelenecektir. / .

4.Yemek ile tilke kiltlrtiniin
nasil sekillendigi
incelenecektir / .

5.Derslere duzenli olarak
katilan 6grenciler, disiplin
duygusu gelistirecek is
diinyasina kolay entegre
olacaklardir. /.

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