Dersin Ad1 Kodu Yariyil Teori Uygulama Laboratuvar AKTS
(saat/hafta) (saat/hafta) (saat/hafta)
Tiirk Mutfagi SBF125 1.Yarty1l/ Giiz 0 0 2 4
On Kosullar Yok
Dersin Dili Tiirkge
Dersin Tiiri Secmeli

Dersin Ogrenme ve
Ogretme Teknikleri

Anlatim, Soru-Yanit, Beyin Firtinasi, Gosterme, Uygulama - Aligtirma

Dersin Sorumlusu (lar1)

Dersin Amaci

Bu dersin amaci Tiirk mutfagimin tarihsel gelisimi ve Tiirk mutfagina ait yemeklerin hazirlama, pigirme ve
servis yontemlerinin dgretilmesidir.

Dersin Ogrenme

1. Tirk mutfagina 6zgii yemekleri ayirt eder.

Ciktilar 2. Turk mutfak tarihini sorgulayabilme ve Tiirk mutfak kiiltiiriinii degerlendirir.
3. Tiirk mutfagina 6zgii yemeklerin hazirlanma ve pisirme sekillerini diizenler.
4. Ozel giinlerdeki Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tasarlar.
5. Kutsal giinlerde yapilan geleneksel tarifleri gelistirir.
Ders Igerigi Tiirk mutfak tarihi, Osmanli/konak yemekleri, Tiirk mutfagia 6zgii pilavlar, sebze yemekleri, dolma ve
sarmalar, Davet ve Ozel Giinlerde Yemekler ve ikramlar.
Kaynaklar 1. Akkor Y. E.& Cakmakgt, Z. P. (2013). Osmanli deniz mutfag:. Istanbul: Alfa Yayinlari.
2. Alpargu, M. (2008). 12. Yiizyila kadar i¢ asyada Tiirk mutfak kiiltiirii. A. Bilgin & O. Samanc1 (Edit.),
Tiirk mutfagi. Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaynlari.
3. Sahin, H. (2008). Tiirkiye Selguklu ve beylikler donemi mutfagi. A. Bilgin & O. Samanci (Edit.),
Tiirk mutfagl. Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari.
Haftahk Ders Konulari
Haftalar Tartisilacak Islenecek Konular
1. Hafta | Tiirk Mutfak Tarihi
2. Hafta | Yemeklerin Hazirlama ve Pisirme Teknikleri
3. Hafta | Osmanli Saray/Konak Yemekleri
4. Hafta | Osmanli Saray/Konak Yemekleri
5. Hafta | Tiirk Mutfagia Ozgii Corbalar
6. Hafta | Tiirk Mutfagia Ozgii Sebze Yemekleri ve Kurubaklagil Yemekleri
7. Hafta | Tiirk Mutfagia Ozgii Dolma ve Sarmalar
8. Hafta | ARA SINAV
9. Hafta | Tiirk Mutfagma Ozgii Pilavlar
10. Hafta | Tiirk Mutfagina Ozgii Makarnalar ve Ekmek Cesitleri (mayali ekmek ve mayasiz ekmek gesitleri)
11. Hafta | Tiirk Mutfagina Ozgii Et ve Sakatat Yemekleri
12. Hafta | Tiirk Mutfaginda Komposto ve Hosaflar
13. Hafta | Davet ve Ozel Giinlerde Yemekler ve Tkramlar (6lii yemegi, asure, kandil yiyecekleri, diigiin yemekleri, siinnet, dis
cikarma, gelin hamami vb.)
14. Hafta | Davet ve Ozel Giinlerde Yemekler ve Tkramlar (6lii yemegi, asure, kandil yiyecekleri, diigiin yemekleri, siinnet, dis
cikarma, gelin hamami vb.)
15. Hafta | Genel Tekrar
Ogrenci is Yiikii Tablosu
Etkinlikler Sayist Siiresi | Toplam s Yiikii
Ders
Laboratuvar 14 2 28
Uygulama
Alan Calismasi
Smif Dis1 Ders Calisma Siiresi (Serbest ¢alima/Grup Calismas/On Calisma) 14 3 42
Sunum (Video ¢ekmek/Poster hazirlama/S6zel Sunum Yapma/Odak Grup 1 10 10
Goriismesi/Anket Uygulama/Gozlem ve Rapor Yazma)
Seminer Hazirlama
Proje
Vaka Caligmasi
Rol Oynama, Dramatize etme
Makale yazma-Kritik etme
Yariyil ici sinavlari 1 10 10
Yariyil sonu smavlari 1 10 10
Toplam is yiikii (saat) / 25(s) 100/25=4
Ders AKTS 4
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Degerlendirme Sistemi

Yariyil ici calismalar

Sayisi

Katki Pay1

Ara Sinav

%40

Kisa Siav

Laboratuvar

Uygulama

Alan Caligmast

Derse Ozgii Staj (Varsa)

Odevler

Sunum ve Seminer

Projeler

Diger

Final sinavi

%60

Odev

Uygulama

Laboratuvar

TOPLAM

%100

Yanyll ig:i Calhismalarinin Basar: Notuna Katkisi

%40

Yariyil Sonu Sinavimin Basar: Notuna Katkisi

%60

TOPLAM

N[N

100

Derslerin Ogrenme Ciktilarinin Program Ciktilar ile iliskilendirilmesi

Bu ders, Saglik Bilimleri Fakiiltesi kapsaminda tim programlara uygun bir derstir. Bu nedenle program ciktilaria katki diizeyi

belirtilmemisgtir.
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