2025 - 2026 / Diinya Mutfaklan

GENEL TANIM/ GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Diinya Mutfaklari

Ders Kodu / Course Code

Ders Tiirui / Course Type Ders
Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 4,00
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 Yil / Year 2

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

Tarkce

On Kosulu Olan Ders(ler) /
Precondition Courses

Amaci / Purpose

Diinya mutfaklaninin genel ézellikleri gercevesinde Fransiz, italyan, ispanyol, Rus, ingiliz,
Balkan, Orta-Kuzey-Giiney Amerika, Meksika, Hint, Uzak Dogdu, Afrika, Orta Dogu ve diger
Asya Mutfaklarinin yemek kiltlrleri ve Ulkelere ait yemeklerin uygulamalarini yapabilmeleri
amagclanmaktadir.

icerigi / Content

Fransiz, Italyan, ispanyol, Rus, ingiliz, Balkan, Orta-Kuzey-Giiney Amerika, Meksika, Hint,
Uzak Dogu, Afrika, Orta Dogu ve diger Asya Mutfaklarinin yemek kdltirleri ve uygulamalar

Onerilen Diger Hususlar /
Recommended Other
Considerations

Staj Durumu / Internship Status

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

Uluslararasi gastronomi (temel 6zellikler, 6rnek meniiler ve recgeteler / Ed. Mehmet
Sarnsik, Detay Yayincilik, 2015

Diinya mutfak kultirleri / Ed.: Nilifer Sahin Pergin, Beta Yayinlar, 2020

Mutfakta Diinya turu / Marion. Guillemard, Erdem Yayinlari, 2015

Diinyanin en iyi 50 restorantindan biri "dal Pescatore" nin sefinden italyan lezzetleri / Kitap
teksti Aldo Santini, Boyut Yayin Grubu, 2009

Gastronomi ve turizm: Kavramlar - uygulamalar - uluslararasi mutfaklar - regeteler / ed.
Hiilya Kurgun, Demet Bagiran Ozseker, Detay Yayincilik, 2016

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty
Member (Members)

Ogr. Gér. Sultan YUKSEKKAYA AKINCI




HAFTALIK DERS ICERIGI / DETAILED COURSE OUTLINE

Hafta / Week

Ogretim Yontem ve Teknikleri/Teaching

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
. L Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
Dinya Mutfaklan genel ozellikleri IAnlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ﬁgt';]e;g: CLuUCAC L On Hazirlik / Preliminary

Techniques

Fransiz Mutfagi, 6zellikleri, yeme icme kiiltirl, Fransiz Mutfagi
Uygulamalari

Fransiz Mutfagi, 6zellikleri,
lyeme icme kiiltiiri, Fransiz
Mutfagi Uygulamalan

IAnlatim, Soru-Cevap, Uygulama

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n hazirlik
yapilir

Teorik Dersler / Theoretical

Uygulama

Lab

Ogretim Yontem ve Teknikleri/Teaching
Methods

Techniques

On Hazirlik / Preliminary

Fransiz Mutfagi, 6zellikleri, yeme icme kiiltird, Fransiz Mutfagi
Uygulamalari

Fransiz Mutfagi, 6zellikleri,
lyeme icme kiiltiirli, Fransiz
Mutfagi Uygulamalari

IAnlatim, Soru-Cevap, Uygulama

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n hazirlik
yapilir

Ogretim Yontem ve Teknikleri/Teaching

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
i ) italvan Mutfagi. ézellikleri Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
Italyan Mutfagi, 6zellikleri, yeme igme kdiltird, Italyan Mutfag van g1, 0z€ ’ kaynaklar derlenerek ders notlari ve
lyeme igme kiiltiir(, ltalyan IAnlatim, Soru-Cevap, Uygulama - ..
Uygulamalari M slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n hazirlik
Mutfagi Uygulamalarn L apilir
&retim Y6 -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Ogretim Yontem ve On Hazirlik / Preliminary

Teknikleri/Teaching Methods Techniques

ingiliz ve Balkan Mutfag ézellikleri, yeme igme kiiltiirdi, ingiliz ve
Balkan Mutfagi Uygulamalari

ingiliz ve Balkan Mutfag
Gzellikleri, yeme icme
kilttrd, Ingiliz ve Balkan

Mutfagi Uygulamalari

IAnlatim, Soru-Cevap, Uygulama

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n hazirlik

yapilir
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Ogretim Yéntem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
6 o . T . Rus Mutfagi 6zellikleri, yeme icme ~ kaynaklar derlenerek ders notlari
Rus Mutfag 6zellikleri, yeme icme kultiiri, Rus Mutfagi Uygulamalar kiiltardi, Rus Mutfagi Uygulamalan IAnlatim, Soru-Cevap, Uygulama ve slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
hazirlik yapilir
Ogretim Yont .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgl(r:ill(l;zriﬁ:ainl:ixg Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Orta ve Kuzey Amerika Mutfagi Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
7 Orta ve Kuzey Amerika Mutfag 6zellikleri, yeme igme kdltlra, Orta ve (6zellikleri, yeme i¢me kdilturd, Orta ~ kaynaklar derlenerek ders notlari
Kuzey Amerika Mutfagi Uygulamalarn \ve Kuzey Amerika Mutfagi Anlatim, Soru-Cevap, Uygulama \ve slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
Uygulamalari hazirlik yapilir
. . Ogretim Yontem ve - .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 Ara Sinav
Teorik Dersler / Theoretical Uygul Lab ST T On Hazirlik / Prelimi
eorik Dersler / Theoretica ygulama al Teknikleri/Teaching Methods n Hazirh reliminary
Techniques
Meksika ve Giiney Amerika
9 Meksika ve Giiney Amerika Mutfag 6zellikleri, yeme i¢me kiilturd, aﬂulfttL?S' R)AZ:IlIS'Ii(Il(zn\;geGnaﬁelgme Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
Meksika ve Giliney Amerika Mutfag Amerik’a Mutfad y Anlatim. Soru-Cevap. Uvaulama kaynaklar derlenerek ders notlari
Uygulamalan ve Hint Mutfagi 6zellikleri, yeme i¢me kiiltird, Hint Uygulamalar v?a Hint Mutfagi ’ P. LY¥g ve slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
Mutfagr Uygulamalari szellikleri, yeme icme kiiltird, Hint hazirlik yapilir
Mutfagi Uygulamalari
. . Ogretim Yontem ve -- et
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
10 . o . A o Cin Mutfag 6zellikleri, yeme icme kaynaklar derlenerek ders notlari
Cin Mutfag 6zellikleri, yeme i¢me kiiltiird, Cin Mutfagi Uygulamalarn Kailtardi, Gin Mutfagi Uygulamalar IAnlatim, Soru-Cevap, Uygulama 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 tarafindan
1 Kore Mutfagi 6zellikleri, yeme igme kdlturt, Kore Mutfagr Uygulamalari Emmﬁtfg% ﬁnﬁ%?ﬂ}éﬁﬂ%ﬂ r? IAnlatim, Soru-Cevap, Uygulama \Ij:ysr;:;:grizrﬁrrlw:rzlerl'(r?]irt?arll?egl?jrr:
hazirlik yapilir
. . Ogretim Yoéntem ve . .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Japon Mutfadi ézellikleri. veme Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
12  |Japon Mutfagi 6zellikleri, yeme icme kdltiirli, Japon Mutfagi i nr:e kUItUrUgJa on Mutf’ay“l IAnlatim. Soru-Cevap. Uvgulama kaynaklar derlenerek ders notlari
Uygulamalari S ulamalar‘l P 9 ’ P. L¥9 \ve slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
Y9 hazirlik yapilir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Ogretim Yontem ve On Hazirlik / Preliminary

Teknikleri/Teaching Methods

Techniques
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Diger Uzak Dogu Mutfagi 6zellikleri, yeme icme kultirt, diger Uzak

Diger Uzak Dogu Mutfagi
6zellikleri, yeme icme kdlturd,

IAnlatim, Soru-Cevap, Uygulama

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari

13 |Dogu Mutfagi Uygulamalar diger Uzak Dogu Mutfag \ve slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
Uygulamalan hazirlik yapilir
. . Ogretim Yontem ve -- L
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Orta Dogu ve diger Asya Mutfaklarinin 6zellikleri, yeme igcme kiiltirleri, Orta Dogu ve diger Asya Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
14  |Orta Dogu ve diger Asya Mutfaklarinin 6zellikleri, yeme icme ~ kaynaklar derlenerek ders notlari
Mutfaklarinin Uygulamalari kiilttrleri, Orta Dogu ve diger Asya Anlatim, Soru-Cevap, Uygulama \ve slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
Mutfaklarinin Uygulamalari hazirlik yapilir
. . Ogretim Yontem ve -- L
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Orta Dogu ve diger Asya Mutfaklarinin 6zellikleri, yeme igcme kiiltirleri, Orta Dogu ve diger Asya Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
15 Orta Dogu ve diger Asya Mutfaklarninin 6zellikleri, yeme igme ~ kaynaklar derlenerek ders notlari
Mutfaklarinin Uygulamalari kiilttrleri, Orta Dogu ve diger Asya Anlatim, Soru-Cevap, Uygulama \ve slaytlar hazirlanir; mutfakta 6n
Mutfaklarinin Uygulamalari hazirlik yapilir
Ogretim Yont: ..
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgiﬁi;(nrilggaimi:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
16 Final Sinavi
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DEGERLENDIRME / EVALUATION

Katki Yiizdesi /

Yaniyil (Y1l) igi Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities Nﬁ:'l){)lelr Percentage of
Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basari Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40
Savi/ Katki Yiizdesi /
Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities Num{)er Percentage of
Contribution (%)
Final Sinavi / Final Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basar Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 60
Etkinliklerinin Basar Notuna Katki Yiizdesi(%) Toplami / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100
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iS YUKU / WORKLOADS

Siiresi | Toplam Is Yikii
- Sayi / (Saat) / | (Saat)/ Total

Ll P Number | Duration Work Load

(Hours) (Hour)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 1,00 1,00
Ara Sinav Iin Bireysel Calisma / Individual Study for Mid term Examination 6 4,00 24,00
Bireysel Calisma / Self Study 8 3,00 24,00
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 6 5,00 30,00
Toplam / Total: 36 17,00 122,00

Dersin AKTS Kredisi = Toplam Ig Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 122,00/30,00 = 4,07 ~ 4.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 122,00/30,00 = 4,07 ~ 4.00

PROGRAM VE OGRENME GIKTISI/ PROGRAM LEARNING OUTCOMES

Program Ciktilan / Program Outcomes

Ogrenme Giktilari / Learning
111(112(113|114|115(116 117|118 119(1.11|11.1| 111|111 1.1.1

1.Avrupa mutfaginin genel karakteristiklerini
bilir, 6ne ¢ikan yemeklerini tanir, segilmis 3 3 5| 4| 5| 5
belli yemekleri yapabilir / -

2.Meksika ve latin ulkelerinin mutfaginin
genel karakteristiklerini bilir, 6ne ¢ikan

yemeklerini tanir, secilmis belli yemekleri 3 3 5 4 5 5
yapabilir / -

3.0rta dogu ve kuzey afrika mutfaginin

genel karakteristiklerini bilir, 6ne ¢ikan 3 3 5 4 5 5

yemeklerini tanir, secilmis belli yemekleri
yapabilir / -
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4.Asya mutfaginin genel karakteristiklerini
bilir, 6ne ¢ikan yemeklerini tanir, segilmis 3 3 5| 4] 5
belli yemekleri yapabilir / -

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

PROGRAM OGRENME GIKTILARI / PROGRAM OUTCOMES

gram Ogrenme Ciktilari (POG) / Program Outcomes

Katki Diizeyi

2

3

4

mel seviyede yabanci dil bilgisine sahip olur

>sleki agidan kariyerini planlama ve girisimcilik konulari hakkinda bilgi sahibi olur

an konulari disinda da kendini gelistirebilecek sosyal becerilerini artirabilecek bilgi diizeyine sahip olur

>slegdi ile ilgili dUzenli olarak saglik guvenlik ve risk degerlendirmesi yapar, temel ilk yardim bilgisine sahip olur

itfak ekipmanlarini tanir bakim ve koruma proseddrlerini uygulayabilir

kadaslari ile ekip kurabilen, sorumluluk sahibi ve is stresini yonetebilen bireyler olarak yetigir

mel dlizeyde bilgisayar kullanir ve yiyecek icecek maliyet kontrol yéntemlerini uygulayabilir

itfak organizasyonu yapar ikram etkinliklerini yonetir

cilik meslegi ile ilgili kuramlar kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur

scilik mesledi ile ilgili yasal diizenlemeler, etik degerler, surdurulebilirlik ilkeleri, mesleki standartlar ve uygulamalar hakkinda bilgi sahibi olur

emel pisirme ve servis teknikleri ile ilgili 6n bilgiye ve altyapiya sahip olur

aglikli hijyenik ve besleyici malzemeler kullanarak her turll yiyecek ve icecedi hazirlayabilir sunabilir ve yeni Urtinler tasarlayabilir, farkli beslenme

lerine gére menu hazirlayabilir

llusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda énemli prensipleri 6grenir ve uygular

urizm ve asglilikla ilgili temel kavram ve terimleri kavrar terminoloji hakkinda bilgi sahibi olur

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