TURK MUTFAGI

1 [Ders Adi: TURK MUTFAGI

2 |Ders Kodu: ASLZ106

3 |Ders Turi: Zorunlu

4 |Ders Seviyesi Onlisans

5 |Dersin Verildigi Yil: 1

6 |Dersin Verildigi Yariyil 2

7 |Dersin AKTS Kredisi: 4.00

8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 2.00

9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 2.00

10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0

11 |Dersin Onkosulu: Yok

12 |Dersin Dili: Tirkce

13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze

14 |Dersin Koordinatori: Ogr. Gér. PINAR AYDIN TEMEL

15 Dersi Veren Diger Ogretim

Elemanlari:

Adres: UU. Harmancik Meslek Yiksekokulu

16 |Koordinatér letisim Bilgileri: Tel: 0 .(224) _294 26 92 (Dahili: 63103) Fax: 0 224 881 32 18
e-mail: paydin@uludag.edu.tr

17 |Dersin WEB adresi:
Tark mutfak kultirint aktarmak ve dgrencilerin bu bilgileri

18 [Dersin Amaci: kullanarak Turk mutfak kaltiriint gelecekte daha iyi yerlere
getirmelerini saglamak.

19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:

20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:

1 Turk mutfaginin 6zellikleri kavramak.

> Tark mutfagina mahsus pisirme tekniklerini
uygulayabilmek.
Tark mutfagini uluslararasi diizeyde tanitabilmek.
Turk mutfagina mahsus mendler hazirlayabilmek.

5 Turk mutfaginin Orta Asya dénemi hakkinda bilgi
verebilmek.

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

7 Turk mutfaginin Cumhuriyet dénemi hakkinda bilgi
verebilmek.

8 Tark mutfagini modern yiyecek icecek sektdriine adapte
edebilmek.
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21 |Dersin icerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 [Mutfak Tarihine Girig Corbalar
Tarihsel Gelisim Yumurtalar




Mutfak Mimarisi

Etler

Mutfak Araglari

Sakatatlar

Pisirme Teknikleri

Kimes Hayvanlari

Sofra Diizenleri ve Servisi

Deniz Urtinleri

Yemek Ogunleri

Kuru Baklagiller

Yemek Yeme Adabi

Taze Sebze ve Meyveler

Davet Yemekleri ve ikramlari

Salatalar

10 |Gecis Donemleri Garniturler, Salcalar, Taratorlar
11 |Kutsal Gunler Pilavlar
12 |Neseli Gunler Hamur isleri
13 .Or.tf':l Asya’dan ginumuze Turk mutfagi ile Tathlar
ilgili kaynaklar
14 |Yemekler ve Uygulamalari genel lgecekler

degerlendirme

Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger

Kaynaklar:

1.Halici, Nevin. Turk Mutfagi, Oglak Yayincilik.

2. Halici, Nevin. Siniden Tepsiye Klasik Turk Mutfagi,
Numune Matbaacilik Ltd. Sti. istanbul.

3. Oguz, Burhan.Turkiye Halkinin Kultir Kékenleri 1,
Beslenme Teknikleri, istanbul Matbaasi, istanbul.

4. Baysal, Ayse. Beslenme Kiltirimiz, Kultir Bakanligi:
1230, Kultir Eserleri Dizisi: 157, Ankara.

5. Ogel, Bahattin. Tirk Kltir Tarihine Girig IV. “Tiirklerde
Yemek ve Beslenme Kilttrd”, Kiltir Bakanh Yayinlari,
Ankara.

6. Belge, Murat. Tarih Boyunca Yemek Kiiltiirii. iletisim
Yayinlari, istanbul

7. Bilgin, Arif ve Samanci, Ozge. Tirk Mutfagi. Kiltir
Bakanligi Yayinlari, Ankara

8. Baysal, Ayse., Merdol, Tirkan K., Sacir, Handan ve
Cigerim Nevin. Turk Mutfagindan Ornekler, Kiiltir ve
Turizm Bakanlhgi Yayinlari, Ankara

9. Usta, Necip. Turk Mutfak Sanati, Remzi Kitabevi,
istanbul
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Degerlendirme

YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 25.00

Kisa Sinav 1 15.00

Odev 0 0.00

Y1l Sonu Sinavi 1 60.00

Toplam 3 100.00

Yil ici calismalarinin Basariya Orani 40.00

Finalin Basariya Orani 60.00

Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari
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AKTS / iS YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 2.00 28.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 10.00 10.00
Diger 1 10.00 10.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 12.00 12.00
Toplam is YUk 116.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.87
Dersin AKTS Kredisi 4.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 |PY4|PY5 [PY6 |PY7|PY8|PY9 [PY10[PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 [PY16
OK1 0 0 0 4 |5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK2 0 0 0 0 |5 0 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0
OK3 0 0 0 2 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK4 0 0 0 5 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK5 0 0 0 0 |0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK6 0 0 0 0 |0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK7 0 0 0 0 |0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OKs8 0 2 5 3 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




