2025 - 2026 / Tiirk Mutfagi
GENEL TANIM/ GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Tirk Mutfagi
Ders Kodu / Course Code
Ders Tiirii / Course Type Zorunlu Ders
Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 5
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / Course 1
Hours For Week (Theoretical)
Haftalik Uygulama Saati / Course Hours
For Week (Objected) 2
Haftalik Laboratuar Saati / Course Hours
For Week (Laboratory) 0
Dersin Verildigi Yil / Year 2

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

Tarkce

On Kosulu Olan Ders(ler) / Precondition
Courses

Yok

Amaci / Purpose

Turk mutfaginin tarihgesini agiklamak, Turk mutfagini tanimlamak. Turk mutfaginin teskilat yapisini agiklamak. Turk mutfagi ile uluslararasi diger mutfaklar
ile farklarini iligkilendirmek. Tirk mutfaginda kullanilan arag ve geregleri tanimlamak.

icerigi / Content

Mutfak Tarihine Giris; Corbalar, Tarihsel Gelisim; Yumurtalar, Mutfak Mimarisi; Etler Mutfak Araclari; Sakatatlar, Pisirme Teknikleri; Kimes Hayvanlari, Sofra
Diizenleri ve Servisi; Deniz Uriinleri Yemek Yeme Adabi; Taze Sebze ve Meyveler, Davet Yemekleri ve ikramlari; Salatalar, Gegis Donemleri; Garniturler,
Salgalar, Taratorlar, Kutsal Giinler; Pilavlar, Neseli Giinler; Hamur igleri, Orta Asya’dan giiniimiize Tiirk mutfag: ile ilgili kaynaklar; Tathlar Yemekler ve
Uygulamalari genel degerlendirme; igecekler

Onerilen Diger Hususlar / Recommended
Other Considerations

Staj Durumu / Internship Status

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

Yéresel Mutfaklar, Ogr. Gér. Serkan Sengiil- Ogr. Goér. Ali Cakir ve Ogr.Gor. Giilay Cakir,Beta Basim, 2015
Tiirk Mutfagi, Prof. Dr. Nevin Sanlier ve Prof. Dr. Metin Saip Siiriiciioglu, Hedef CS, 2019 Geleneksel Tiirk Mutfagindan Secmeler: Besin Ogeleri Agisindan
Degerlendirme, Dog.Dr. Makbule Gezmendag, Detay Yayincilik, 2014
Turkiye'nin Yoresel Mutfaklari, Yrd. Dog.Dr. Serkan $englil ve Dog.Dr.Oguz Turkay, Detay Yayincilik, 2017
Tiirk Mutfaginda Yolculuk, Prof.Dr. Fiigen Duru Ozkaya ve Dr. Menekse Cémert, Detay Yayincilik, 2017
Ulusal Gastronomi ve Tirk Mutfagi, Prof. Dr. Mehmet Saruigik ve Dr. Ogr. Uyesi Giilgin Ozbay, Detay Yayincilik, 2015.

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty Member
(Members)




HAFTALIK DERS iCERIGi / DETAILED COURSE OUTLINE

Hafta / Week
. . Ogretim Yéntem ve - .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
1 IAnlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Mutfak Tarihine Giris; Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?gkr::;(nriYI?Zta‘::nl:i:g Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
2 IAnlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Mutfak Arag-Geregcleri ve Pisirme teknikleri Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?eslj(l;ﬁlt(llg‘ri%%';zi?:]gv :nethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gdrevlisi
3 Anlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
'Yumurtalar 'Yumurtalar Uygular’na ’ derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?e%(;ﬁrlziﬁzgiim ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
4 Anlatim, Soru-Cevap, tarafindan kaynaklar
Etler, Sakatatlar Uygulama derlenerek ders notlari ve ..
’ Etler, Sakatatlar Y9 slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?e%(rrﬁt(llziﬁzgf:im gv ; ethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
5 Anlatim, Soru-Cevap, tarafindan kaynaklar
Corbalar Corbalar Uygulama derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir




Ogretim Yéntem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
6
Anlatim, Soru-Cevap, tara;flndankkaynaklalr
Kimes Hayvanlari Kimes Hayvanlari Uygulama derlenerek ders notlari ve .
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I')egli(ﬁlt:l:'i%':gzimgv :nethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
7
) ) IAnlatim, Soru-Cevap, Larﬁﬂ:d?nkl;ayrna:lilr r
Deniz Uriinleri Deniz Uriinleri Uygulama erienerek ders notlar ve
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?&ﬁ;‘g%‘:’;gﬁ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
8
Anlatim, Soru-Cevap, Eiagﬁg:gfenkzagrga:é?lran ve
Taze Sebze ve Meyveler ITaze Sebze ve Meyveler Uygulama .
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?eizﬁrlr;iﬁzgiim ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
9 Ara Sinav
. . Ogretim Yontem ve L
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
10
Anlatim, Soru-Cevap, tarafindan kaynaklar
derlenerek ders notlari ve
Salatalar Salatalar Uygulama . .
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?35:’;;',2}#;’;2‘;’.‘,‘]; S ethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
1 tarafindan kaynaklar
- IAnlatim, Soru-Cevap,
e Garnitirler, Salgalar, derlenerek ders notlari ve
Garnitiirler, Salgalar, Taratorlar Uygulama . .
Taratorlar slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?e%(':,";;'l':n}‘;:zf]m; S ethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Anlatim, Soru-Cevap, Dersin 6gretim gorevlisi
12 . . tarafindan kaynaklar
Pilavilar Pilavlar Uygulama

derlenerek ders notlari ve




slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir

Ogretim Yoéntem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab TeknikleriTeaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
13
Anlatim, Soru-Cevap, tara;flndankkaynaklalr
Hamur Isleri Hamur isleri Uygulama derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
) hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I')egli(ﬁlt(llr;i}:gzim; :nethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gdrevlisi
14
Anlatim, Soru-Cevap, tarafindan kaynaklar
derlenerek ders notlari ve
Tathlar Tathlar Uygulama . .
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
. . Ogretim Yontem ve .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gdrevlisi
15
/Anlatim, Soru-Cevap, gara;flndankl;aynaklalr
icecekler icecekler Uygulama erlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab UG LD L On Hazirlik / Preliminary

16

Teknikleri/Teaching Methods

Techniques

Final Sinavi




DEGERLENDIRME / EVALUATION

sayi / I;atkl Yﬁzdesif/
Yanyil (Y1) Igi Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities ercentage o
yil (Yil) Ig ( ) g Number Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basan Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40
Sayi/ Katki Yiizdesi /
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities Number Percentage of
Contribution (%)
Final Sinavi / Final Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basari Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 60
Etkinliklerinin Basari Notuna Katki Yiizdesi(%) Toplami / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100
iS YUKU / WORKLOADS
Siiresi | Toplam Is Yiikii
i Sayi/ | (Saat) / | (Saat)/ Total
Etkinlikler / Workloads Number | Duration Work Load
(Hours) (Hour)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 1 1
Ara Sinav Igin Bireysel Calisma / Individual Study for Midterm Examination 8 3 24
Bireysel Calisma / Self Study 12 3 36
Derse Katilim / Attending Lectures 14 3 42
Final Sinavi / Final Examination 1 1 1
Final Sinavi igiin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 8 5 40
Toplam / Total: 44 16 144

Dersin AKTS Kredisi = Toplam g Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 144,00/30,00 = 4,80 ~ 5.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 144,00/30,00 = 4,80 ~ 5.00




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

POGT | POG2 | POG3 | POC4 | POG5 | POCE | POG7 | POG8 | POGY | POG10 [POGT1 | POG12 | POG13| POG14

1.Tark mutfaginin 6zellikleri kavramak

2.Turk mutfagina mahsus pisirme tekniklerini uygulayabilmek.

3.Turk mutfagini uluslararasi diizeyde tanitabilmek

4. Turk mutfagina mahsus mentler hazirlayabilmek.

5.Turk mutfaginin Orta Asya donemi hakkinda bilgi verebilmek.

6.Turk mutfaginin Selguklu, Beylikler ve Osmanli dénemleri hakkinda bilgi verebilmek.

7.Turk mutfaginin Cumhuriyet dénemi hakkinda bilgi verebilmek.

8.Turk mutfagini modern yiyecek icecek sektdriine adapte edebilmek

Katki Diizeyi / Contribution Level : 1-Cok Dustiik / Very low, 2-Diisiik / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yliksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high

PROGRAM OGRENME GIKTILARI / PROGRAM OUTCOMES

. . Katki Diizeyi
Program Ogrenme Ciktilan (POC) / Program Outcomes ata ThEent

1 2 3 4

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 dizeyine sahip olur

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

5-Mutfak ekipmanlarini tanir bakim ve koruma proseddrlerini uygulayabilir X

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

7-Temel diizeyde bilgisayar kullanir ve yiyecek icecek maliyet kontrol ydontemlerini uygulayabilir

8-Mutfak organizasyonu yapar ikram etkinliklerini yonetir X




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

10-Ascilik mesledi ile ilgili yasal diizenlemeler, etik degerler, strdurilebilirlik 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 turll 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

Katki Diizeyi / Contribution Level: 1-Cok Diisiik / Very low, 2-Diisiik / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yiiksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high




