BDB235- Tiirk ve Diinya Mutfaklar

. Teori Uygulama Laboratuvar
Dersin Adi Kodu Yaryll (saat/hafta) (saat/hafta) (saat/hafta) AKTS
Klinik Beslenme Eriskin BDB235 3.Yaryil/Giiz 2 0 0 4
Uygulamasi
Onkosullar Yok
Dersin dili Tiirkce
Dersin Tiirii Secmeli

Dersin 6grenme ve dgretme
teknikleri

Anlatim, soru-cevap, beyin firtinasi, bireysel ¢alisma, grup ¢alismasi

Dersin sorumlusu(lar)

Dersin amaci

Tiirk ve diinya mutfaklarinin 6zellikleri, yoresel yemekler ve saglik iliskisi konularinda bilgi sahibi
olmak amaglanir.

Dersin 6grenme ciktilar

1) Kiiltiir ve yemek iliskisi konusunu kavrar.

2) Ulkelere gore yemek kiiltiirleri konusuna asina olur.

3) Farkli iilke mutfaklariin 6zelliklerini tantyabilme konusunda beceri gelistirir.
4) Diinya mutfagina 6zgii yemeklerin hazirlanma ve pigirme sekillerini aciklar.

Tiirk Mutfak kiiltiirii izerine arastirmalar ( siireli yayin)
IAkman M, Mete M. Tiirk ve Diinya Mutfaklari, Konya, 1998

Kaynaklar Yemc_ek kiilttiri ile ilgili dergiler . S )
Zencir, E., Yoresel Mutfaklar, Anadolu Universitesi,2019, Eskisehir. Bilgin, A., Ongel, S., Osmanl
Mutfagi, Anadolu Universitesi, 2019, Eskisehir. Diindar Arikan, A., Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Anadolu
Universitesi, 2018, Eskisehir. Gokdemir, A., Mutfak Hizmetleri Yo6netimi, Detay Yayincilik, 2005,
/Ankara. Fermani, M., Endiistriyel Yiyecek Uretimi, Detay Yayincilik, 2003, Ankara. Belge, M., Tarih
Boyunca Yemek Kiiltiirii, Iletigim Yayinlari, 2001.
Haftalik Ders Konulari
Haftalar Tartisilacak Islenecek Konular
1. Hafta | Yemek ve kiiltiir
2. Hafta | Mutfagin tarihsel gelisimi
3. Hafta | Tiirk Mutfaginin genel 6zellikleri
4. Hafta Tiirk Mutfaginda kullanilan soslar ve baharatlarin 6zellikleri
5. Hafta | Osmanli Mutfaginin genel 6zellikleri
6. Hafta | Osmanli Mutfaginda kullanilan soslar ve baharatlarin 6zellikleri
7. Hafta | Tiirk ve Osmanli mutfaginda yer alan tatlilar ve i¢ecekler
8. Hafta | Genel durum degerlendirmesi
9. Hafta | Fransiz Mutfaginin genel 6zellikleri
10. Hafta | italyan Mutfagmnin genel dzellikleri
11. Hafta | Cin Mutfaginin genel dzellikleri
12. Hafta | Amerika Mutfaginin genel 6zellikleri
13. Hafta | Rus Mutfaginin genel 6zellikleri
14. Hafta | Uzak Dogu Mutfaginin genel dzellikleri
15. Hafta | Arap Mutfaginin genel 6zellikleri

Ogrenci Is Yiikii Tablosu

Etkinlikler

Sayisi Siiresi Toplam Is Yiikii

Ders Siiresi

14 2 28

Laboratuvar

Uygulama

Alan Caligmasi

Sinif Dis1 Ders Caligma Siiresi (Serbest calima/Grup Calismasi/On Calisma)

14 56

Sunum (Video ¢ekmek/Poster

Goriismesi/Anket Uygulama/Gdzlem ve Rapor Yazma)

hazirlama/S6zel Sunum Yapma/Odak Grup 14 14

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Calismasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Yariyil i¢i sinavlari

1

Yartyil sonu smavlari

1

Toplam is yiikii (saat) / 25(s)

100/ 25=4

Ders AKTS

4




Degerlendirme Sistemi

Yariyil ici calismalari

Sayis1

Katki Pay1

Ara Sinav

%350

Kisa Smav

Laboratuvar

Uygulama

Alan Caligmasi uygulama yiiriitiiciisii/

Derse Ozgii Uygulama (Varsa)/kendi defter

Odevler uygulama sorumlusu notu

Sunum ve Seminer

%350

Projeler

Diger

Yaryll ici calismalarin toplami

%100

Yariyil sonu ¢calismalar:

Final

%100

Odev

Uygulama

Laboratuvar

Yariyil sonu ¢alismalarin toplami1

100

Yariy1l I¢i Calismalarinin Basar1 Notuna Katkisi

%40

Yariyil Sonu Sinavinin Bagar1 Notuna Katkisi

%60

Basar1 notunun toplami

100

Program yeterlilikleri

Dersin Ogrenme Ciktilari

0.C.1

0.C.2

0.c3

0.C4

1. Beslenme ve Diyetetik bilimine 6zgii temel ve sosyal
bilimlerden edinilen kanita dayali teorik bilgileri uygulamada
kullanabilme becerisini kazanir

2. Mesleki uygulamalarda ihtiya¢ duyulan ekipman ve bilisim
teknolojilerini etkin kullanma becerisi edinir

3. Topluma, meslektaglarina, diger meslek calisanlarina ve
saglikli/hasta bireye kars1 haklarini, gérevlerini ve

Ogrenir

sorumluluklarmi bilir ve mesleki etik kurallara uygun davranmay1

4. Beslenme ve Diyetetik biliminin farkli alanlarindaki
kargilagtig1 sorunlari edindigi giincel bilgi ve beceriler sayesinde
gbzlemleme, saptama, yorumlama, rapor etme ve ¢ozim iiretme
becerilerine sahip olur

5. Disipliner veya disiplinler arasi ortamlarda etkili iletigim
kurma, sorumluluk alma, ¢6ziim odakli ¢aligma ilkeleri ile etkin
calisma becerileri edinir.

6. Beslenme ve diyetetik alaninda edindigi teorik, uygulamali
bilgi ve becerileri kullanarak bir aragtirmay1 bireysel veya ekip
caligmasi ile planlar, deney yapar/veri toplar, verileri analiz eder,
yorumlar ve rapor etme yetenegi kazanir.

7. Saglikli/ hasta ve risk altindaki bireylerin yasam1 boyunca
beslenme durumunu goz oniine alarak 6neriler gelistirir

8. Bireyin ve toplumun ihtiyaglar1 dogrultusunda beslenme plan
ve politikalarmin olusturulmasina ve uygulanmasina yonelik bilgi
edinir.

9. Mesleki alanda ulusal ve uluslararasi diizeyde son geligmeleri
takip ederek kendini gelistirir ve yasam boyu 6grenme bilincini
kazanir.

Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Diisiik, 2: Diisiik/Orta, 3: Orta, 4: Yiiksek, 5: Milkkemmel




