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Tirk Mutfaginin kiiltiirel ve tarihsel gelisimi, Tiirk Mutfagina 6zgii
. . e = yiyecek-i¢ecekler, hazirlama-pigsirme yontemlerinin, sofra diizeninin
DERSIN KISA ICERIGI ve kullanilan arag-geregler, bolgelere/yorelere gore mutfaklarin
taninmasi.
Tiirk mutfaginin tarih ve kiiltiiriiniin ulusal ve bolgesel/yoresel
. cercevede yiyecekler, icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi,
DERSIN AMACLARI islenmesi ile ilgili bilgiler vermek, bu igslemler igin gerekli arag-gereg
ve kullanilan yontemleri 6gretmek.
DERSIN MESLEK ECITIMINi Ogrencilerin  Tiirk Kiiltiiriiniin 6nemli bir bileseni olan mutfak
= > . bilgileri, kullanilan ara¢ ve gerecleri, geleneksel pisirme ve saklama
SAGLAD&Q}_{Q I‘S{?NELIK yontemlerini 6grenmesi, Tirk Mutfagimin kiiresel mutfak kiltiirleri
icerisinde daha fazla bilinirligin saglanmasi yolunda etkili olacaktir.
L . Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimini agiklayabilecek, Cesitli donemlere
DERSIN OGRENIM gore Tirk mutfaginda tiiketilen {rtnleri agiklayabilecek, Tiirk
IKTILARI mutfagimma  6zgi elenekse mekanlart  ve 1da  esnatim
C fag g geleneksel kéanl gid i
aciklayabilecektir.
1. Sanlier N, Siiriiciioglu Ms. Tiirk Mutfagi. Hedef Yayinlari
. 2. Acar Tek N, Siiriiciioglu Ms. Beslenme Antropolojisi. Hedef
TEMEL DERS KITABI Yaymlar
DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

1 Kiiltiir ve Mutfagin Kiiltiir Icerisindeki Yeri

2 Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve tarihsel gelisimi

3 Orta Asya Tiirk Mutfagi, Sel¢uklu Beylikleri Dénemi Mutfagi
4 Osmanli Mutfagi

5 19.yy ve 20. yy Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfagi

6 Bolgelere gore mutfak kiiltiirii

7 Marmara ve Ege Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

8 Karadeniz ve Dogu Anadolu Mutfak Kiiltiirii

9 I¢ Anadolu ve Giineydogu Anadolu Mutfak Kiiltiirii

10 Akdeniz Bolgesi Mutfak kiiltiirii

11 Tiirk Mutfak Kiiltiirii Kapsaminda Geleneksel Mekanlar, Yiyecek ve Icecekler
12 Saglikli Beslenmede Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Yeri

13 Tiirk Mutfaginin Diinya Mutfaklarindaki Izleri

14 Tiirk Mutfaginin Uluslararasilasma Cabalar1 ve Tartisma

15,16 | Final Sinavi

NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve
uygular.
2 | Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular. X
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, X
anlama, konusma ve yazma becerileri gosterir.
4 | Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir. X
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz X
eder, sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek icecek igletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini X
ve uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar1 elestirel bir bakis agisiyla X
degerlendirir ve uygun davraniglar1 gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini X
ileri diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular X
hakkinda bilgi sahibi olur.
10 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
11 Y_iyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini X
bilir ve uygular.
12 Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek iiretimi ile ilgili X
tiim siire¢leri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.
13 Calisma alan1 ile ilgili ulusal ve uluslararast hukuki diizenlemeleri, mesleki X
standartlari, ig giivenligi ve ig¢i sagligi ilkelerini bilir ve uygular.
14 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern tiretim tekniklerini bilir ve uygular. X
15 Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde
degerlendirir.

1:Hi¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkis1 Var. 3:Tam Katkis1 Var.
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