
2024 - 2025 / 1116G2007 - Mutfak Akımları

GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION
Ders Adı / Course Name Mutfak Akımları

Ders Kodu / Course Code 1116G2007

Ders Türü / Course Type Seçmeli Ders Grubu

Ders Seviyesi / Course Level Önlisans

Ders Akts Kredi / ECTS 4,00

Haftalık Ders Saati (Kuramsal) / 
Course Hours For Week 
(Theoretical)

2,00

Haftalık Uygulama Saati / Course 
Hours For Week (Objected)

0,00

Haftalık Laboratuar Saati / Course 
Hours For Week (Laboratory)

0,00

Dersin Verildiği Yıl / Year 2

Öğretim Sistemi / Teaching System Birinci Öğretim

Eğitim Dili / Education Language Türkçe

Ön Koşulu Olan Ders(ler) / 
Precondition Courses

Amacı / Purpose Bu derste öğrencilerin mutfak akımlarını oluşturan sebepleri, mutfak akımlarını ve mutfak 
akımlarının insan sağlığına etkilerini öğrenmesi amaçlanmaktadır.

-

İçeriği / Content Tarih boyunca insan hayatında rol oynayan vegan beslenme, raw beslenme, füzyon 
mutfak, moleküler mutfak vb. mutfak akımları konusunda ve bu akımların ortaya çıkaran 
sebepler hakkında bilgi edinilmesi.

-

Önerilen Diğer Hususlar / 
Recommended Other 
Considerations

Staj Durumu / Internship Status

Kitabı / Malzemesi / Önerilen 
Kaynaklar / Books / Materials / 
Recommended Reading

Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Prof. Dr. Atilla Akbaba ve Yrd. Doç. Dr. Neslihan Çetinkaya, 
Detay Yayıncılık, 2021; 
Bilinçli Mutfak, Leyla Kabasakal- Nezih Yalabık- Öğr. Gör. Ali Çakır- Öğr. Gör.Gülay Çakır- 
Ahmet Tarık Ergüven- Prof. Dr. Yavuz Tekellioğlu, Ebru Erkeç, Beta Basım, 2015
Gastronomi ve Turizm: Kavramlar-Uygulamar-Uluslararası Mutfak-Reçeteler, Doç.Dr. 
Hülya Kurgun ve Yrd.Doç.Dr. Demet Bağıran Özşeker, Detay Yayıncılık,2016
Hazır Yemek Sistemleri, Prof. Dr. Mustafa Tayar ve Prof.Dr. Canan Hecer, Dora Yayınları, 
2016
Beslenme Antropolijisi, Prof. Dr.Nilüfer Acar Tek ve Prof. Dr. Metin Saip Sürücüoğlu, 
Hedef CS Yayınları, 2016 
Tüm Yönleriyle Gastronomi Bilimi, Prof. Dr. Mehmet Sarıışık, Detay Yayıncılık, 2021.

-
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Öğretim Üyesi (Üyeleri) / Faculty 
Member (Members)

Öğr. Gör. Berre Zeynep UÇAN KAYAALP

ÖĞRENME ÇIKTILARI / LEARNING OUTCOMES

1 Mutfak akımlarının oluşumuna zemin hazırlayan sebepler hakkında bilgi edinilmesi -

2 Mutfak akımlarının kültür ve toplum beslenmesi üzerindeki etkileri hakkında bilgi edinilmesi -

3 Tarihin başlangıcından bu yana insan beslenmesine yön veren çeşitli mutfak akımları hakkında bilgi 
edinilmesi -

HAFTALIK DERS İÇERİĞİ / DETAILED COURSE OUTLINE
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Hafta / Week

1

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Mutfak Akımı ve Mutfak Akımlarını Oluşturan Sebepler

-

2

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Füzyon Mutfak Akımı

-

3

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Surf and Turf

-

4

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Slow Food Akımı

-

5

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Vejetaryen ve Vegan Beslenme

-
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6

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Raw Food

-

7

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Yeşil Restoranlar

-

8

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Ara Sınav

-

9

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Fast Food

-

10

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Fast- Casual Akımı

-

11

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Moleküler Mutfak Akımı

-

4 / 7



12

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

NbN Mutfak Akımı

-

13

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Prosumer (Üreten Tüketiciler) Akımı

-

14

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Avangart Mutfak Akımı

-

15

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Diğer Akım türleri

.

16

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Final Sınavı

-
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DEĞERLENDİRME / EVALUATION

Yarıyıl (Yıl) İçi Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities Sayı / 
Number

Katkı Yüzdesi / 
Percentage of 

Contribution  (%)

1001Ara Sınav / Midterm Examination

Toplam / Total: 1 100

Başarı Notuna Katkı Yüzdesi / Contribution to Success Grade(%): 40

Yarıyıl (Yıl) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities Sayı / 
Number

Katkı Yüzdesi / 
Percentage of 

Contribution  (%)

1001Final Sınavı / Final Examination

Toplam / Total: 1 100

Başarı Notuna Katkı Yüzdesi / Contribution to Success Grade(%): 60

Etkinliklerinin Başarı Notuna Katkı Yüzdesi(%) Toplamı / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100

Değerlendirme Tipi / Evaluation Type:

İŞ YÜKÜ / WORKLOADS

Ara Sınav / Midterm Examination 1 1,00 1,00

Ara Sınav İçin Bireysel Çalışma / Individual Study for Mid term Examination 5 4,00 20,00

Bireysel Çalışma / Self Study 13 3,00 39,00

Derse Katılım / Attending Lectures 14 2,00 28,00

Final Sınavı / Final Examination 1 1,00 1,00

Final Sınavı içiin Bireysel Çalışma / Individual Study for Final Examination 5 4,00 20,00

Sayı / 
Number

Süresi 
(Saat) / 

Duration 
(Hours)

Toplam İş Yükü 
(Saat) / Total 
Work Load 

(Hour)

Etkinlikler / Workloads

Toplam / Total: 39 15,00 109,00

Dersin AKTS Kredisi = Toplam İş Yükü (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 109,00/30,00 = 3,63 ~ 4.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 109,00 / 30,00 = 3,63 ~ 4.00
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PROGRAM VE ÖĞRENME ÇIKTISI / PROGRAM LEARNING OUTCOMES

Öğrenme Çıktıları / Learning Program Çıktıları / Program Outcomes
1.1.1 1.1.2 1.1.3 1.1.4 1.1.5 1.1.6 1.1.7 1.1.8 1.1.9 1.1.1 1.1.1 1.1.1 1.1.1 1.1.1

1.Mutfak akımlarının oluşumuna zemin 
hazırlayan sebepler hakkında bilgi 
edinilmesi / -

2 3 5

2.Mutfak akımlarının kültür ve toplum 
beslenmesi üzerindeki etkileri hakkında bilgi 
edinilmesi / -

3 5

3.Tarihin başlangıcından bu yana insan 
beslenmesine yön veren çeşitli mutfak 
akımları hakkında bilgi edinilmesi / -

2 2 5

Katkı Düzeyi /  Contribution Level : 1-Çok Düşük / Very low, 2-Düşük / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yüksek / High, 5-Çok Yüksek / Very high
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