Tarih: 26 Eyltl 2025 13:35

GM305 TURK MUTFAGI

Ders Kodu Ders Adi Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS

GM305 TURK MUTFAGI 2,00 1,00 0,00 3,00 3,00

Ders Detayi

Dersin Dili . Tarkge

Dersin Seviyesi . Lisans

Dersin Tipi : Zorunlu

On Kosullar : Yok

Dersin Amaci : Turk beslenme kiiltirinden yola ¢ikarak, Turk kiltirinde mutfak ve dnemini anlatmak, Tirk mutfaginda kullanlan malzemeler ve yemekleri 6greterek
ogrencilerin uygulamasini saglamak.

Dersin igerigi : Turk mutfaginin genel yapisi. Turk mutfaginda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin gelistiriimesine yonelik uygulamalar. Turk
Mutfagina has yemek yapimi ve sunumu.

Dersin Kitabi / Malzemesi / : Savkay, T. (2000). Osmanli mutfagdi (p. 290). Sekerbank. Sahin Pergin, N., Uguk, C. (2019). Uygulamali Tark Mutfagi. Nobel Yayin

Onerilen Kaynaklar

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri : Sozlii anlatim ve Laboratuvar uygulamalar
ve Ogretme Yontemleri

Dersi Veren Ogretim Elemanlan

Dersin Veriligi : Teori ve Laboratuvar Uygulamalari
En Son Giincelleme Tarihi : 9.09.2025 11:58:16
Dosya indirilme Tarihi : 26.09.2025

Ders Ogrenme Ciktilari

Bu dersi tamamladiginda 6grenci :

1 Turklerin beslenme aligkanliklarini bilirler.
2 Turk mutfaginda kullanilan malzemeler ve gida maddelerini bilir.
3 Turk mutfagina ait yemekleri yapabilir.

4 Tark Mutfak kulttrinun tarihsel gelisimini ve diger mutfak kultlrleri ile etkilesimini bilir.

On Kosullar

Ders Kodu Ders Adi Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS



Haftalik Konular ve Hazirliklar

Teorik

1.Hafta *Ders hakkinda ve laboratuvar
¢alismalar hakkinda genel
bilgilendirme

2 Hafta *Turk Mutfaginin tarihsel gelisimi.

3.Hafta *Turk Mutfak kultirinde kullanilan
mutfak ekipmanlari, gida
maddeleri ve pisirme ydntemleri
ve Turk mutfaginin genel 6zellikleri

4 Hafta *Turk mutfaginda ekmekler ve
hamur igleri, Turk mutfaginda
corbalar, Turk mutfaginda
bdrekler

5.Hafta *Turk mutfaginda ekmekler ve
hamur isleri, Tirk mutfaginda
corbalar, Turk mutfaginda
bdrekler

6.Hafta *Turk mutfaginda ekmekler ve
hamur isleri, Tirk mutfaginda
corbalar, Turk mutfaginda
borekler

7.Hafta *Turk mutfaginda ekmekler ve
hamur isleri, Tirk mutfaginda
corbalar, Turk mutfaginda
borekler

8.Hafta *Ara Sinav

9.Hafta *Turk mutfaginda giveg yemekleri

10.Hafta *Tirk mutfaginda et yemekleri ve
kebaplar

11.Hafta *Tirk mutfaginda et yemekleri ve
kebaplar

12.Hafta *Turk mutfaginda kofteler

13.Hafta *Urk mutfaginda sebze yemekleri
ve zeytinyaglilar

14 Hafta *Urk mutfaginda sebze yemekleri
ve zeytinyaglilar

15.Hafta *Urk mutfaginda tatllar ve
serbetler

Degerlendirme Sistemi %

1 Vize : 40,000
4 Final : 40,000

5 Seminer : 20,000

AKTS Is Yiikii

Aktiviteler

Vize

Final

Uygulama / Pratik Sonrasi Bireysel Calisma
Ara Sinav Hazirlk

Final Sinavi Hazrrlik

Derse Katilim

Ders Oncesi Bireysel Calisma

Laboratuvar

*TUrk mutfagina ait yemeklerin
yapimi

*Turk mutfagina ait yemeklerin
yapimi

*Tirk mutfagina ait yemeklerin
yapimi

*TUrk mutfagina ait yemeklerin
yapimi

*Turk mutfagina ait yemeklerin
yapimi

*Tark mutfagina ait yemeklerin
yapimi

*TUrk mutfagina ait yemeklerin
yapimi

*Tirk mutfagina ait yemeklerin
yapimi

*Turk mutfagina ait yemeklerin
yapimi

*Turk mutfagina ait yemeklerin
yapimi

*Turk mutfagina ait yemeklerin
yapimi

*Tirk mutfagina ait yemeklerin
yapimi

*Turk mutfagina ait yemeklerin
yapimi

Sayi

Hazirlik Bilgileri

Siiresi(Saat)
1,00
1,00
1,00
1,00
2,00
3,00
1,00

Dersin
Ogrenme
Ogretim Metodlari Ciktilan

*S6zIU anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalar

*S6zIU anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalar

*S6zll anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalar

*S6zIU anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalar

*S6zIU anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalar

*S6zIU anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalar

*S6zIU anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalar

*S6zIU anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalari

*S6zIU anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalar

*S6zIU anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalar

*S6zll anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalari

*S6zIU anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalari

*S6zIU anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalar

*So6zIU anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalarn

*S6zli anlatim ve Laboratuvar
Uygulamalari

Toplam ls Yiikii
1,00

1,00

10,00

7,00

16,00

42,00

8,00

Toplam : 85,00

Toplam s Yiikii/ 30 (Saat): 3

AKTS : 3,00

Asirmaciliga Dikkat ! : Raporlarinizda/édeMerinizde/calismalarinizda akademik alintilama kurallarina ve agirmaciliga (intihal) litfen dikkat ediniz Asirmacilik etik olarak yanlis, akademik olarak sug sayllan bir davranigtir. Sinif igi kopya cekme ile
raporunda/édevinde/calismasinda asirmacilik yapma arasinda herhangi bir fark yoktur. Her ikisi de disiplin cezas| gerekdirir. Litfen bagkasinin fikirlerini, sézerini, ifadelerini vb. kendinizinmis gibi sunmayiniz. lyi veya kéti, yaptiginizédevicaligma size
ait olmalidir. Sizden kusursuzbir calisma beklenmemektedir. Akademik yazim kurallari konusunda bir sorunuzolursa dersin 6gretim elemant ile gérisebilirsiniz

Engel Durumu/Uyarlama Talebi : Engel durumuna iligkin herhangi bir uyarlama talebinde bulunmak isteyen égrenciler, dersin égretim elemani ya da Nevsehir Engelli Ogrenci Birimi ile en kisa siirede iletisime gegmelidir.
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