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Dersin Adi Tiirk Mutfak Kiiltiiri

Dersin Yariyih Giiz X Bahar

Dersin Dili Tiirkce X Ingilizce

Dersin Kredisi Teorik 2 Uygul | O Toplam Kredi | 2
ama

Dersin AKTS 3

Dersin Ogrenim Tiirii Orgiin Ogretim

Dersin Amaci

Tirk beslenme kiiltiiriinden yola ¢ikarak, Tiirk kiiltiirinde mutfak ve dnemini
anlatmak, Tirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve yemekleri ogreterekl
Ogrencilerin uygulamasini saglamak.

Tirk mutfagimin genel yapisi. Tiirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve bu

Dersin Icerigi malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin  gelistirilmesine  yoOnelik]
uygulamalar. Tirk Mutfagina has yemek yapimi ve sunumu
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Dersin Staj Durumu Yok

Ders Kaynaklari Halic1, N. (2009). Tiirk Mutfagi. Oglak Yayincilik.
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Dersin Yapisi %100 Sosyal Bilimler

Planlanan Ogrenme Etkinlikler ayrintili olarak "Degerlendirme" ve "Is Yiikii Hesaplamas1"
Aktiviteleri ve Metodlarn |boliimlerinde verilmistir.

Ders Degerlendirme Olgiitleri Ders AKTS Hesaplama icerigi

Katkisi " . A
Yariyll Cahsmalar1 | Sayisi (%) Etkinlik Sayis1| Siire | Toplam Is Yiikii(Saat)
Ara Smav 1 40 |Ders Siiresi 14 3 42
Kisa Smav - - 21ﬂnlf l?l§l Calisma 10 3 30
iiresi

Odev - - |Ara Simavlar 1 3 3
Devam - - Yariyll Sonu Sinavi 1 3 3
Uygulama - - Toplam Is Yiikii :120

Proje - - AKTS Kredisi :3

Yariyil Sonu Siavi 1 60

Dersin Ogrenme Ciktilar

1.Tiirklerin beslenme aliskanliklarini bilirler.

2.Tirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve gida maddelerini bilir.
3. Tilirk mutfagina ait yemekleri yapabilir.

4.Geng Tiirk Mutfak kiiltiirlinii 6grenirler.

Ders Konular

On _—
Hafta Konu Hazwhk | DOKiimanlar
1 Geg¢misten Giintimiize Tiirk Beslenme Kiiltiirii
2 Tiirk Mutfagi’nin Tarihi
3 Asya’da Tiirk Mutfak Kiiltiiri




4 Osmanli Mutfagi

5 Anadolu’da Yemek Kiiltiirii

6 Modern Tiirk Mutfagi

7 Tiirk Mutfagi’nda Etler, Tavuklar Ve Ordekler
8 Geng Tiirk Mutfak Kiiltiirii

9 Sinav Haftasi

10 Sinav Degerlendirme

11 Tirk Mutfagi’nda Tathilar, Sorbeler Ve Serbetler
12 Tiirk Mutfagi’nda Baliklar Ve Mezeler

13 Ogrenci Uygulamalari

14 Ogrenci Uygulamalari

Dersin Program
Ciktilarina Katkasi




