
Tarih: 19 Ocak 2026 23:47

Ders Kodu Ders Adı Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS

AS204 DÜNYA MUTFAKLARI 2,00 2,00 0,00 3,00 4,00

Ders Detayı

Dersin Dili : Türkçe

Dersin Seviyesi : Önlisans

Dersin Tipi : Seçmeli

Ön Koşullar : Yok

Dersin Amacı : Bu dersin amacı; aşçılık programı öğrencilerine dünya mutfaklarının tarihsel gelişimi, kültürel temelleri ve temel özellikleri hakkında kuramsal bilgi kazandırmak ve
başlıca dünya mutfaklarına ait yemekleri özgün reçetelerine ve tekniklerine uygun biçimde uygulamalı olarak hazırlama becerisi geliştirmektir. Ders kapsamında
öğrencilerin; farklı coğrafya, iklim, inanç ve geleneklerin mutfak kültürleri üzerindeki etkilerini kavramaları, dünya mutfaklarını Türk mutfağı ile karşılaştırmalı olarak
değerlendirebilmeleri, hijyen ve iş güvenliği kurallarına uygun biçimde pişirme tekniklerini uygulayabilmeleri ve estetik, yaratıcı ve yenilikçi sunumlar
tasarlayabilmeleri hedeflenmektedir. Ayrıca ders, öğrencilerin mesleki yaşamlarında çok kültürlü mutfak ortamlarına uyum sağlayabilecek donanıma ulaşmalarını
ve dünya mutfakları bilgisini profesyonel mutfak uygulamalarında etkin şekilde kullanmalarını amaçlamaktadır.

Dersin İçeriği : Ders, Fransız, İtalyan, İspanyol, Balkan ülkeleri, Orta Doğu ülkeleri, Kuzey Amerika Ülkeleri, Güney Amerika Ülkeleri, Çin, Rus, Hindistan ve Kore Mutfak
kültürlerini ve bu mutfak kültürlerinin her biri içinde yer alan başlıca yemeklerin reçetelerinin, yapım basamaklarının, tekniklerinin ve sunumlarının teorik bilgilerini
ve uygulamalı olarak yapımını içermektedir.

Dersin Kitabı / Malzemesi /
Önerilen Kaynaklar

: Kitaplar, Ders Notları, İnternet Kaynakları (Video vb.). *Fumey, G. & Etcheverria, O. (2007). Dünya Mutfakları Atlası. NTV Yayınları. *Gürbüz, B. (2007). Dünya
Mutfağı. Ankara: Detay Yayıncılık. *Boyut Yayın Grubu. (2007). Dünya Yemekleri Serisi. İstanbul: Boyut Yayıncılık. *Şahin Perçin, N (2020). Dünya Mutfak Kültürleri.
Beta Yayınları. *Morgan, J.L. (2006). Culinary Creation. Elsevier Inc. *Dünya Mutfakları-I T.C. ANADOLU ÜNİVERSİTESİ YAYINI NO: 3309 *Dünya Mutfakları-II
T.C. ANADOLU ÜNİVERSİTESİ YAYINI NO: 3395

Planlanan Öğrenme Etkinlikleri
ve Öğretme Yöntemleri

: Sözlü ve Görsel Konu Anlatımı. Tartışma. Soru Cevap Yöntemi. Yemek Yapım Uygulamaları. Geri bildirim.

Ders İçin Önerilen Diğer
Hususlar

: Bireysel teorik çalışmalar, internet araştırmaları ve bireysel uygulamalar.

Dersi Veren Öğretim Elemanları : Öğr. Gör. Dr. Özlem Başar

Dersi Veren Öğretim Elemanı
Yardımcıları

: *Öğr. Gör. Serkan Zaro *Öğr. Gör. Sevinç Alkan *Öğr. Gör. Mahmut Doğan Kamış

Dersin Verilişi : Yüzyüze Eğitim. Uygulama Çalışmaları.

En Son Güncelleme Tarihi : 19.01.2026 23:45:07

Dosya İndirilme Tarihi : 19.01.2026

Bu dersi tamamladığında öğrenci :

Ders Kodu Ders Adı Koşul Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS

Teorik Uygulama Laboratuvar Hazırlık Bilgileri Öğretim Metodları

Dersin
Öğrenme
Çıktıları

1.Hafta *Fransız Mutfak
Kültürü ve Fransa
Mutfağına özgü
başlıca yemekler.

*Fransa Mutfağına
özgü başlıca
yemeklerin uygulama
çalışmaları. 

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-1 Fransız Mutfağı
(https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar.

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7
Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3

2.Hafta *İtalyan Mutfak Kültürü
ve İtalya Mutfağına
özgü başlıca
yemekler.

*İtalya Mutfağına özgü
başlıca yemeklerin
uygulama çalışmaları.

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-2 İtalyan Mutfağı Mutfağı
https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar. 

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7
Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3

Otel, Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü / Otel, Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü / AŞÇILIK

Ders Öğrenme Çıktıları

1 Dünya mutfaklarının tarihsel gelişimini ve kültürel temellerini açıklar.

2 Başlıca dünya mutfaklarını (Avrupa, Asya, Orta Doğu, Amerika ve Afrika mutfakları) genel özellikleriyle tanımlar.

3 Farklı ülke mutfaklarında kullanılan temel hammaddeleri, baharatları ve pişirme tekniklerini açıklar.

4 Seçilmiş dünya mutfaklarına ait temel yemekleri uygun tekniklerle hazırlar.

5 Farklı mutfaklara özgü pişirme yöntemlerini uygulamalı olarak gerçekleştirir.

6 Dünya mutfaklarına ait menüleri temel gastronomi ilkelerine göre planlar.

7 Dünya mutfaklarına ait yemeklerin sunumunda estetik ve hijyen kurallarını uygular.

Ön / Yan Koşullar

Haftalık Konular ve Hazırlıklar

Yıl



3.Hafta *İspanyol Mutfak
Kültürü ve İspanya
Mutfağına özgü
başlıca yemekler.

*İspanya Mutfağına
özgü başlıca
yemeklerin uygulama
çalışmaları.

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-3 İspanyol Mutfağı Mutfağı
https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar.

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7
Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3

4.Hafta *Balkan Ülkeleri
Mutfak Kültürü ve
Balkan Ülkeleri
Mutfaklarına özgü
başlıca yemekler.

*Balkan Ülkeleri
Mutfaklarına özgü
başlıca yemeklerin
uygulama çalışmaları.

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-4 Balkan Mutfağı
https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar.

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7
Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3

5.Hafta *Balkan Ülkeleri
Mutfak Kültürü ve
Balkan Ülkeleri
Mutfaklarına özgü
başlıca yemekler.

*Balkan Ülkeleri
Mutfaklarına özgü
başlıca yemeklerin
uygulama çalışmaları.

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-4 Balkan Mutfağı
https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar.

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7
Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3

6.Hafta *Orta Doğu Mutfak
Kültürü ve Orta Doğu
Ülkeleri Mutfaklarına
özgü başlıca
yemekler.

*Orta Doğu Ülkeleri
Mutfaklarına özgü
başlıca yemeklerin
uygulama çalışmaları.

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-5 Orta Doğu Mutfağı
https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar.

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3
Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7

7.Hafta *Orta Doğu Mutfak
Kültürü ve Orta Doğu
Ülkeleri Mutfaklarına
özgü başlıca
yemekler.

*Orta Doğu Ülkeleri
Mutfaklarına özgü
başlıca yemeklerin
uygulama çalışmaları.

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-5 Orta Doğu Mutfağı
https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar.

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3
Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7

8.Hafta *Ara sınav 

9.Hafta *Kuzey Amerika
Mutfak Kültürü ve
Kuzey Amerika
Ülkeleri Mutfaklarına
özgü başlıca
yemekler.

*Kuzey Amerika
Ülkeleri Mutfaklarına
özgü başlıca
yemeklerin uygulama
çalışmaları.

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-6 Kuzey Amerika Mutfağı
https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar.

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7
Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3

10.Hafta *Güney Amerika
Mutfak Kültürü ve
Güney Amerika
Ülkeleri Mutfaklarına
özgü başlıca
yemekler.

*Güney Amerika
Ülkeleri Mutfaklarına
özgü başlıca
yemeklerin uygulama
çalışmaları.

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-7 Güney Amerika Mutfağı
https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar.

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7
Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3

11.Hafta *Güney Amerika
Mutfak Kültürü ve
Güney Amerika
Ülkeleri Mutfaklarına
özgü başlıca
yemekler.

*Güney Amerika
Ülkeleri Mutfaklarına
özgü başlıca
yemeklerin uygulama
çalışmaları.

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-7 Güney Amerika Mutfağı
https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar.

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7
Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3

12.Hafta *Çin Mutfak Kültürü ve
Çin Mutfağına özgü
başlıca yemekler.

*Çin Mutfağına özgü
başlıca yemeklerin
uygulama çalışmaları.

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-8 Çin Mutfağı
https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar.

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7
Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3

13.Hafta *Rus Mutfak Kültürü
ve Rus Mutfağına
özgü başlıca
yemekler.

*Rus Mutfağına özgü
başlıca yemeklerin
uygulama çalışmaları.

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-9 Rus Mutfağı
https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar.

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7
Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3

14.Hafta *Hint Mutfak Kültürü
ve Hindistan
Mutfağına özgü
başlıca yemekler.

*Hindistan Mutfağına
özgü başlıca
yemeklerin uygulama
çalışmaları.

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-10 Hint Mutfağı
https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar.

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7
Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3

Teorik Uygulama Laboratuvar Hazırlık Bilgileri Öğretim Metodları

Dersin
Öğrenme
Çıktıları



15.Hafta *Kore Mutfak Kültürü
ve Kore Mutfağına
özgü başlıca
yemekler.

*Kore Mutfağına özgü
başlıca yemeklerin
uygulama çalışmaları.

*1) Dünya Mutfakları Ders Notları-11 Kore Mutfağı
https://drive.google.com/drive/folders/1riC3xe27dHfBgMkoPW_1mG5SksryJIZG?
usp=sharing). 2) Dersin teorik ve uygulamalı kısmı için dersten bir hafta önce
öğretim elemanı tarafından yayınlanan yapılacak ürünler listesindeki yemeklerin her
biri için öğrenciler en az 5 farklı kaynaktan çalışmak koşulu ile reçete ve yapım
basamaklarını içeren ödev hazırlarlar.

*Anlatım. Soru ve
cevap. Yemek yapım
çalışmaları. Geri
bildirim

Ö.Ç.4
Ö.Ç.5
Ö.Ç.6
Ö.Ç.7
Ö.Ç.1
Ö.Ç.2
Ö.Ç.3

16.Hafta *Final Sınavı

Teorik Uygulama Laboratuvar Hazırlık Bilgileri Öğretim Metodları

Dersin
Öğrenme
Çıktıları

Aktiviteler Sayı Süresi(Saat) Toplam İş Yükü

Final 1 1,00 1,00

Uygulama / Pratik 14 2,00 28,00

Ders Öncesi Bireysel Çalışma 14 2,00 28,00

Ara Sınav Hazırlık 1 3,00 3,00

Final Sınavı Hazırlık 1 4,00 4,00

Teorik Ders Anlatım 14 2,00 28,00

Vize 0 0,00 0,00

Ödev 14 1,00 14,00

Toplam : 106,00

Toplam İş Yükü / 30 ( Saat ) : 4

AKTS : 4,00

P.Ç.1 P.Ç.2 P.Ç.3 P.Ç.4 P.Ç.5 P.Ç.6 P.Ç.7 P.Ç.8 P.Ç.9 P.Ç.10 P.Ç.11 P.Ç.12 P.Ç.13 P.Ç.14 P.Ç.15 P.Ç.16 P.Ç.17 P.Ç.18 P.Ç.19 P.Ç.20 P.Ç.21 P.Ç.22

P.Ç. 1 P.Ç. 2 P.Ç. 3 P.Ç. 4 P.Ç. 5 P.Ç. 6 P.Ç. 7 P.Ç. 8 P.Ç. 9 P.Ç. 10 P.Ç. 11 P.Ç. 12 P.Ç. 13 P.Ç. 14 P.Ç. 15 P.Ç. 16 P.Ç. 17 P.Ç. 18 P.Ç. 19 P.Ç. 20 P.Ç. 21 P.Ç. 22
Ö.Ç. 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ö.Ç. 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ö.Ç. 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ö.Ç. 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ö.Ç. 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ö.Ç. 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ö.Ç. 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ortalama 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Aşırmacılığa Dikkat ! : Raporlarınızda/ödevlerinizde/çalışmalarınızda akademik alıntılama kurallarına ve aşırmacılığa (intihal) lütfen dikkat ediniz. Aşırmacılık etik olarak yanlış, akademik olarak suç sayılan bir davranıştır. Sınıf içi kopya çekme ile
raporunda/ödevinde/çalışmasında aşırmacılık yapma arasında herhangi bir fark yoktur. Her ikisi de disiplin cezası gerektirir. Lütfen başkasının fikirlerini, sözlerini, ifadelerini vb. kendinizinmiş gibi sunmayınız. İyi veya kötü, yaptığınız ödev/çalışma size ait
olmalıdır. Sizden kusursuz bir çalışma beklenmemektedir. Akademik yazım kuralları konusunda bir sorunuz olursa dersin öğretim elemanı ile görüşebilirsiniz.

Engel Durumu/Uyarlama Talebi : Engel durumuna ilişkin herhangi bir uyarlama talebinde bulunmak isteyen öğrenciler, dersin öğretim elemanı ya da Nevsehir Engelli Öğrenci Birimi ile en kısa sürede iletişime geçmelidir.

Değerlendirme Sistemi %

1 Ara Sınav : 40,000

3 Final : 60,000

AKTS İş Yükü

Program Öğrenme Çıktısı İlişkisi
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