2024 - 2025/ 1116B2003 - Osmanli Mutfagi

GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Osmanli Mutfag

Ders Kodu / Course Code 1116B2003
Ders Tirii / Course Type Ders
Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 3,00
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / 1,00
Course Hours For Week

(Theoretical)

Haftalik Uygulama Saati / Course 2,00
Hours For Week (Objected)

Haftalik Laboratuar Saati / Course 0,00
Hours For Week (Laboratory)

Dersin Verildigi Yl / Year 2

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

Turkce

On Kosulu Olan Ders(ler) /
Precondition Courses

Amaci / Purpose

Bu derste 6grencilerin Osmanh mutfaginda kullanilan malzemeleri, arag ve geregleri,
Osmanli mutfagina ait ¢orba, pilav, ana yemek, tatli ve icecekleri 6grenmeleri
amaclanmaktadir.

igerigi / Content

Osmanli mutfagr gelisimi, kullanilan malzemeler, teknikler, yiyecek aliskanliklari, cesitli
Osmanli mutfagr yemekleri.

Onerilen Diger Hususlar /
Recommended Other
Considerations

Staj Durumu / Internship Status

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

Turkiye'nin Yoresel Mutfaklar, Yrd.Dog.Dr.Serkan Sengll ve Dog.Dr. Oguz Tirkay, Detay
Yayincilik, 2017;

Bir imparatorluk Mirasi: Osmanl Mutfadi, Emrah Koksal Sezgin, Rumuz Yayinevi, 2019;
Osmanli Mutfag, Arif Bilgin, Anadolu Universitesi Yayinlari 2016.

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

Tarih boyunca yemek kdiltiirii / Murat Belge, iletisim, 2018

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty
Member (Members)

Ogr. Gér. Aysu Azra KARAKURT




OGRENME GIKTILARI / LEARNING OUTCOMES

Osmanli mutfag tarihi hakkinda genel bilgileri edinir. -

Osmanli mutfagina ait yemek pisirme teknikleri hakkinda pratik ve teorik bilgileri edinir. -

Osmanli mutfaginda yer alan ¢orbalar, pilavlar, et yemekleri ve serbetler hakkinda pratik ve teorik
bilgileri edinir.

Osmanli mutfagina ait yemek aligkanliklari konusunda bilgi edinir. -

HAFTALIK DERS iGERIGi / DETAILED COURSE OUTLINE

217




Hafta / Week

Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Tek Tannili Dinlerin Mutfaga Etkisi ve islam Devletlerinde Mutfak
. . gretim Yont .. _—
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I:')gl:ﬁi;(?;ri/(?l'r;:cmi\rgz Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Orta Asya Gogebe Mutfag Orta Asya Gogebe Mutfagi
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?g;ﬁiﬁ:ﬁgtsgig Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Klasik Dénem istanbul Mutfak Kiltdra Klasik Donem Istanbul Mutfak
Kaltara
. . Ogretim Yont - _
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgl:ﬁill(rlgri/?rgsgig Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Saray Mutfak Teskilati
gretim YO .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Ogretim Yontem ve On Hazirlik / Preliminary

Teknikleri/Teaching Methods
Technigues

Osmanli Mutfagi Genel Ozellikleri ve Pisirme Teknikleri-I

Osmanli Mutfagi Genel Ozellikleri
ve Pigirme Teknikleri-I
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
o T - I Osmanli Mutfagi Genel Ozellikleri
6 Osmanl Mutfagi Genel Ozellikleri ve Pigirme Teknikleri-I| ve Pigirme Teknikleri-I
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
7 Osmanli Mutfagi Sofra Arag ve Geregleri
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 Ara Sinav
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?g{ﬁh‘:};:{ﬁgggﬂ\r/‘z Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
N ; e . Osmanli Mutfaginda igecek
9 Osmapll Mutfaginda Igecek Kiiltiiri ve Osmanli Cografyasinda Halk Kiiltiirii ve Osmanli Cografyasinda
Mutfag s
Halk Mutfag
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
. o 14. ve 15. Yuzyillarda Osmanl
10 14. ve 15. Ylzyillarda Osmanl Mutfagi Mutfagi
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?eglzﬁgll(T;rT/?rr:aeg;i\;\Z Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
11 16. ve 17. Yizyillarda Osmanl Mutfag 16. ve 17. Yiizylllarda Osmanh

Mutfagi
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
. . 18. ve 19. Yuzyillarda Osmanl
12 18. ve 19. Yizyillarda Osmanl Mutfag Mutfagi
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
N Osmanli Mutfaginda
13 Osmanli Mutfaginda Modernlesme Modernlesme
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
N Osmanli Mutfaginda
14 Osmanli Mutfaginda Modernlesme Modernlesme
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?g{ﬁh‘:};:{ﬁgggﬂ\r/‘z Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
N Osmanli Mutfaginda
15 Osmanli Mutfaginda Modernlesme Modernlesme
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
16 Final Sinavi
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DEGERLENDIRME / EVALUATION

. Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) Ii Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities y Percentage of
Number L
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 4 3,00 12,00
Bireysel Calisma / Self Study 13 2,00 26,00
Derse Katilim / Attending Lectures 14 3,00 42,00
Final Sinavi / Final Examination 1 1,00 1,00
Final Sinavi igiin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 5 4,00 20,00
Toplam / Total: 38 14,00 102,00

Dersin AKTS Kredisi = Toplam Is Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 102,00/30,00 = 3,40 ~ 3.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 102,00 / 30,00 = 3,40 ~ 3.00
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PROGRAM VE OGRENME CIKTISI / PROGRAM LEARNING OUTCOMES

Program Ciktilari / Program Outcomes
1111112 (113114115 (1.1.6 (1.1.7 |1.1.8 [1.1.9 (1.1.1 | 1.1.1 | 1.1.1 [1.1.1 [ 1.1.1

Ogrenme Ciktilari / Learning

1.0smanl mutfagi tarihi hakkinda genel

bilgileri edinir. / - 3%
2.0smanl mutfagina ait yemek pisirme
teknikleri hakkinda pratik ve teorik bilgileri 3 3 3 5 4 5

edinir. / -

3.0smanl mutfaginda yer alan corbalar,
pilavlar, et yemekleri ve serbetler hakkinda 4 3 3 5 4 5
pratik ve teorik bilgileri edinir. / -

4.0smanl mutfagina ait yemek aliskanliklari
konusunda bilgi edinir. / -

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