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GM114 - MUTFAK KULTURLERI - Turizm Fakiiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Mutfak kdiltirleri dersinin amac, farkl tilkelerin ve bélgelerin yemek kdiltirlerini tanitmak ve 6grencilere bu kiiltirlerin tarihgesi, yemeklerde kullanilan malzemeler,
pisirme teknikleri ve ozellikle bu kilturlerdeki tatlar hakkinda bilgi vermektedir. Bu ders, 6grencilerin farkl kiltiirlerin yemeklerini kesfetmelerine ve bu yemekleri
hazirlama becerilerini gelistirmelerine yardimci olur. Ayni zamanda, 6grencilere farkli yemek kalturlerinin birbirlerinden nasil etkilendigi ve nasil farklilastigr hakkinda
anlayis kazandirmayr amaclar. Bu ders, 6grencilerin diinya genelindeki mutfak kilttrlerine acik fikirli bir bakis agisi kazanmalarina da yardimci olur.

Dersin icerigi

Bu ders yerel ve kirresel diizeyde mutfak kdlturlerini incelemektedir. Diinyada bircok mutfak kiltirt bulunmaktadir. Bunlarin arasinda 6ne cikan otuz ulusun mutfak
kiltird, drnegin Tirk, Fransiz, italyan, ispanyol, Alman, Yunan, Amerikan, ingiliz, Tayland, Cin, Japon ve Hint mutfaklari bu dersin kapsamindadir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ders Kitabi Niliifer Sahin Percin (Ed.), Diinya Mutfak Kiiltirleri, Beta Basim Yayim Dagitim A.S,, istanbul, 2020. Onerilen Kaynaklar Cevdet Avckurt ve Mehmet Sarioglan
(Editorler), Gastronomi Olgusuna Sosyolojik Bakis, Detay Yayincilik, Ankara, 2019. Hayati Besirli, Yemek Sosyolojisi - Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakis, 2. Baski,
Phoenix Yayincilik, Ankara, 2017. Atilla Akbaba ve Neslihan Cetinkaya, Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, Detay Yayincilik, Ankara, 2018. Hakan Yilmaz (Ed), Bir iletisim Bicimi
Olarak Gastronomi, Detay Yayincilik, Ankara, 2016. Mehmet Sarusik (Ed.), Uluslararasi Gastronomi, Detay Yayincilik, Ankara, 2017. Mehmet Sarusik (Ed.), Tum Yonleriyle
Gastronomi Bilimi, Detay Yayincilik, Ankara, 2017.

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yoéntemleri

Anlatma Yoéntemi <br />Soru Cevap, <br />Tartisma Yontemi<br />Sunum Hazirlama

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Ogrenciler, ulusal sinirlarin farkl bélgelerin ve etnik gruplarin yemek kiiltirlerini birlestirip birlestirmedigi, diinyanin cok farkli yerlerindeki yemek kiiltiirlerini neyin

karakterize ettigi ve yeme gelenekleri ve modern yeme uygulamalari agisindan ne gibi benzerlik ve farkliliklarin var oldugu sorularini arastirmak iin internet arastirmalari
yapmaya motive olacaklardir.

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilari

Dog. Dr. ibrahim ILHAN

Dersin Verilisi

Diinya mutfaklari hakkinda égrenci sunumlari ve sinif ici tartisma biciminde islenecektir.
Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Doc. Dr. ibrahim ilhan

Program Ciktisi

Mutfak ile ilgili temel kavramlari agiklayabilir.

Mutfak kdlturleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Diinya mutfaklari hakkinda bilgi sahibi olur.

Kultur ve yiyecek arasindaki baglantiyi, degisik kiltlrlerde yiyecegin anlam ve énemini agiklar.

HMwnN =

Haftalik icerikler

Ogretim
Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Metodlan Teorik Uygulama

1 incelenecek Kitap Niliifer Sahin Percin (Ed.), Diinya Anlatma  Dersin Mifredati,  Ogretim elemaninin haftanin konusu ile
Mutfak Kulttrleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS., Yontemi  Kapsami ve Bigimi ilgili sunumu ve 6grenci sunum
istanbul, 2020. Soru Konusunda Bilgi  &devlerinin konu basliklari ve takviminin
Onerilen ders kitabinin, yardima kitaplarin ve Cevap, Verilmesi. Kiltir ~ belirlenmesi.
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin Tartisma  ve Mutfak
ilgili bolimlerini okumak, internet arastirmasi Yontemi  Kavramlari, Mutfak
yapmak. Donem basinda konusu ve takvimi ve Kiiltr lligkisi

belirlenen sunum 6devlerinin 6grenciler tarafindan
hazirlanmasi.



Sira Hazirlik Bilgileri

2

incelenecek kitap Niltfer Sahin Percin (Ed.), Diinya
Mutfak Kiltirleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS.,
istanbul, 2020

Onerilen ders kitabinin, yardima kitaplarin ve
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin
ilgili bolimlerini okumak, internet arastirmasi
yapmak. Donem basinda konusu ve takvimi
belirlenen sunum 6devlerinin 6grenciler tarafindan
hazirlanmasi.

incelenecek Kitap Niliifer Sahin Percin (Ed.), Diinya
Mutfak Kiltirleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS,,
istanbul, 2020.

Onerilen ders kitabinin, yardima kitaplarin ve
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin
ilgili bolimlerini okumak, internet arastirmasi
yapmak. Dénem basinda konusu ve takvimi
belirlenen sunum 6devlerinin 6grenciler tarafindan
hazirlanmasi.

incelenecek kitap Nilufer Sahin Percin (Ed.), Diinya
Mutfak Kultrleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS.,
istanbul, 2020

Onerilen ders kitabinin, yardima kitaplarin ve
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin
ilgili bolimlerini okumak, internet arastirmasi
yapmak. Dodnem basinda konusu ve takvimi
belirlenen sunum &devlerinin 6grenciler tarafindan
hazirlanmasi.

incelenecek kitap Nilifer Sahin Percin (Ed.), Diinya
Mutfak Kultrleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS.,
istanbul, 2020

Onerilen ders kitabinin, yardima kitaplarin ve
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin
ilgili bolimlerini okumak, internet arastirmasi
yapmak. Donem basinda konusu ve takvimi
belirlenen sunum 6devlerinin 6grenciler tarafindan
hazirlanmasi.

incelenecek kitap Nilifer Sahin Percin (Ed.), Diinya
Mutfak Kulturleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS.,
istanbul, 2020

Onerilen ders kitabinin, yardima kitaplarin ve
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin
ilgili bolimlerini okumak, internet arastirmasi
yapmak. Donem basinda konusu ve takvimi
belirlenen sunum 6devlerinin 6grenciler tarafindan
hazirlanmasi.

incelenecek kitap Niltfer Sahin Percin (Ed.), Diinya
Mutfak Kultdrleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS.,
istanbul, 2020

Onerilen ders kitabinin, yardima kitaplarin ve
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin
ilgili bolimlerini okumak, internet arastirmasi
yapmak. Dodnem basinda konusu ve takvimi
belirlenen sunum 6devlerinin 6grenciler tarafindan
hazirlanmasi.

Ogretim

Laboratuvar Metodlan Teorik
Anlatma  Mutfak Kaltirinin
Yontemi  Boyutlari Bilim
Soru Olarak Gastronomi
Cevap, Uygulamali
Tartisma  Gastronomi: Arz ve
Yontemi  Talep Boyutlari

Gastro-cografya

Sunum Tark Mutfag
Soru

Cevap,

Tartisma

Yoéntem

Sunum Fransiz Mutfag,
Soru ingiliz Mutfagi
Cevap,

Tartisma

Yoéntemi

Sunum ispanyol Mutfagi,
Soru italyan Mutfagi
Cevap,

Tartisma

Yontemi

Sunum Alman Mutfag,
Soru isve¢ Mutfagi
Cevap,

Tartisma

Yontemi

Sunum Yunan Mutfagi Rus

Soru Mutfagi
Cevap

Tartisma

Yoéntemi

Yazili Ara Sinav

Sinav

Uygulama

Ogretim elemaninin haftanin konusu ile
ilgili sunumu ve 6grenci sunum
odevlerinin konu basliklari ve takviminin
belirlenmesi.

Doénem basinda konusu ve takvimi
belirlenen tilke mutfad ile ilgili sunum
odevi 6grenci/6grenci grubu tarafindan
sunulur. Sunum sonrasi 6gretim
elemaninin yénetiminde 6grenciler
sunum yapan arkadaslarina sorularini
yoneltir ya da katkilarini sunar.

Doénem basinda konusu ve takvimi
belirlenen tlke mutfag ile ilgili sunum
odevi 6grenci/égrenci grubu tarafindan
sunulur. Sunum sonrasi 6gretim
elemaninin yénetiminde égrenciler
sunum yapan arkadaslarina sorularini
yoneltir ya da katkilarini sunar.

Donem basinda konusu ve takvimi
belirlenen tlke mutfag ile ilgili sunum
odevi 6grenci/6grenci grubu tarafindan
sunulur. Sunum sonrasi 6gretim
elemaninin yénetiminde 6grenciler
sunum yapan arkadaslarina sorularini
yoneltir ya da katkilarini sunar.

Doénem basinda konusu ve takvimi
belirlenen tlke mutfagi ile ilgili sunum
odevi 6grenci/6grenci grubu tarafindan
sunulur. Sunum sonrasi 6gretim
elemaninin yénetiminde 6grenciler
sunum yapan arkadaslarina sorularini
yoneltir ya da katkilarini sunar.

Doénem basinda konusu ve takvimi
belirlenen tlke mutfag ile ilgili sunum
odevi 6grenci/égrenci grubu tarafindan
sunulur. Sunum sonrasi 6gretim
elemaninin yénetiminde égrenciler
sunum yapan arkadaslarina sorularini
yoneltir ya da katkilarini sunar.



Sira Hazirlik Bilgileri
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incelenecek kitap Niltfer Sahin Percin (Ed.), Diinya
Mutfak Kiltirleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS.,
istanbul, 2020

Onerilen ders kitabinin, yardima kitaplarin ve
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin
ilgili bolimlerini okumak, internet arastirmasi
yapmak. Donem basinda konusu ve takvimi
belirlenen sunum 6devlerinin 6grenciler tarafindan
hazirlanmasi.

incelenecek kitap Niltfer Sahin Percin (Ed.), Diinya
Mutfak Kulturleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS.,
istanbul, 2020

Onerilen ders kitabinin, yardima kitaplarin ve
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin
ilgili bolimlerini okumak, internet arastirmasi
yapmak. Dénem basinda konusu ve takvimi
belirlenen sunum odevlerinin 6grenciler tarafindan
hazirlanmasi.

incelenecek kitap Niltfer Sahin Percin (Ed.), Diinya
Mutfak Kulturleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS.,
istanbul, 2020

Onerilen ders kitabinin, yardimar kitaplarin ve
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin
ilgili bolimlerini okumak, internet arastirmasi
yapmak. Dénem basinda konusu ve takvimi
belirlenen sunum 6devlerinin 6grenciler tarafindan
hazirlanmasi.

incelenecek kitap Niltfer Sahin Percin (Ed.), Diinya
Mutfak Kultrleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS.,
istanbul, 2020

Onerilen ders kitabinin, yardima kitaplarin ve
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin
ilgili bolumlerini okumak, internet arastirmasi
yapmak. Dodnem basinda konusu ve takvimi
belirlenen sunum ddevlerinin égrenciler tarafindan
hazirlanmasi.

incelenecek kitap Niltfer Sahin Percin (Ed.), Diinya
Mutfak Kiltirleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS.,
istanbul, 2020

Onerilen ders kitabinin, yardima kitaplarin ve
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin
ilgili bolimlerini okumak, internet arastirmasi
yapmak. Donem basinda konusu ve takvimi
belirlenen sunum 6devlerinin 6grenciler tarafindan
hazirlanmasi.

incelenecek kitap Niltfer Sahin Percin (Ed.), Diinya
Mutfak Kulturleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS.,
istanbul, 2020

Onerilen ders kitabinin, yardima kitaplarin ve
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin
ilgili bolimlerini okumak, internet arastirmasi
yapmak. Dénem basinda konusu ve takvimi
belirlenen sunum 6devlerinin 6grenciler tarafindan
hazirlanmasi.

incelenecek kitap Nilufer Sahin Percin (Ed.), Diinya
Mutfak Kultirleri, Beta Basim Yayim Dagitim AS.,
istanbul, 2020

Onerilen ders kitabinin, yardima kitaplarin ve
ogretim elemani tarafindan verilen ders notlarinin
ilgili bolimlerini okumak, internet arastirmasi
yapmak. Dodnem basinda konusu ve takvimi
belirlenen sunum 6devlerinin 6grenciler tarafindan
hazirlanmasi.

Ogretim

Laboratuvar Metodlan Teorik

Sunum
Soru
Cevap
Tartisma
Yontemi

Sunum,
Soru
Cevap,
Tartisma
Yontem

Sunum,
Soru
Cevap,
Tartisma
Yontem

Sunu,
Soru
Cevap,
Tartisma
Yontemi

Sunum,
Soru
Cevap,
Tartisma
Yontemi

Sunum,
Soru
Cevap,
Tartisma
Yontemi

Anlatma
Yontemi
Soru
Cevap
Tartisma
Yontemi

Amerikan Mutfag,
Arjantin Mutfagi

Meksika Mutfagi
Brezilya Mutfagi
Peru Mutfag

Tunus Mutfagi, Fas
Mutfagi, Cezayir
Mutfag, Libnan
Mutfag

Cin Mutfagi, Hong
Kong Mutfagi, Hint
Mutfagi

Avustralya
Mutfagi, Japon
Mutfagi, Kore
Mutfagi

Singapur Mutfag,
Tayland Mutfagi,
Malezya Mutfag,
Endonezya
Mutfag, Filipin
Mutfagi

Mutfak
Kalturlerinin
Karsilastiriimasi ve
Degerlendirilmesi

Uygulama

Donem basinda konusu ve takvimi
belirlenen tilke mutfagi ile ilgili sunum
odevi 6grenci/égrenci grubu tarafindan
sunulur. Sunum sonrasi 6gretim
elemaninin yénetiminde 6grenciler
sunum yapan arkadaslarina sorularini
yoneltir ya da katkilarini sunar.

Doénem basinda konusu ve takvimi
belirlenen tilke mutfad ile ilgili sunum
odevi 6grenci/6grenci grubu tarafindan
sunulur. Sunum sonrasi 6gretim
elemaninin yénetiminde 6grenciler
sunum yapan arkadaslarina sorularini
yoneltir ya da katkilarini sunar.

Doénem basinda konusu ve takvimi
belirlenen tlke mutfagi ile ilgili sunum
odevi 6grenci/6grenci grubu tarafindan
sunulur. Sunum sonrasi 6gretim
elemaninin yonetiminde 6grenciler
sunum yapan arkadaslarina sorularini
yoneltir ya da katkilarini sunar.

Donem basinda konusu ve takvimi
belirlenen tlke mutfag ile ilgili sunum
ddevi 6grenci/dgrenci grubu tarafindan
sunulur. Sunum sonrasi 6gretim
elemaninin yénetiminde égrenciler
sunum yapan arkadaslarina sorularini
yoneltir ya da katkilarini sunar.

Doénem basinda konusu ve takvimi
belirlenen tilke mutfagi ile ilgili sunum
odevi 6grenci/6grenci grubu tarafindan
sunulur. Sunum sonrasi 6gretim
elemaninin yénetiminde 6grenciler
sunum yapan arkadaslarina sorularini
yoneltir ya da katkilarini sunar.

Doénem basinda konusu ve takvimi
belirlenen tilke mutfad ile ilgili sunum
odevi 6grenci/6grenci grubu tarafindan
sunulur. Sunum sonrasi 6gretim
elemaninin yénetiminde 6grenciler
sunum yapan arkadaslarina sorularini
yoneltir ya da katkilarini sunar.

Doénem basinda konusu ve takvimi
belirlenen tlke mutfag ile ilgili sunum
odevi 6grenci/égrenci grubu tarafindan
sunulur. Sunum sonrasi 6gretim
elemaninin yénetiminde égrenciler
sunum yapan arkadaslarina sorularini
yoneltir ya da katkilarini sunar.



is Yikleri

Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)
Derse Katihm 14 2,00

Ara Sinav Hazirhk 1 5,00

Vize 1 1,00

Final Sinavi Hazirlik 1 5,00

Final 1 1,00
Arastirma Sunumu 1 20,00

Degerlendirme

Aktiviteler Agirhgi (%)
Ara Sinav 40,00
Final 60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( IKINCi OGRETIM ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. PC. P.C. PC. PC. PC. PC. PC. P.C. PC. PC. PC PC PC PG PC PG PC PC.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

o.c. 1 11

P.C. 1: Adirlama ve turizm endustrisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur; gastronomi ve
mutfak sanatlari alaninin agirlama ve turizm endustrisindeki yerini kavrar

P.C.2: Gastronomive Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
P.C.3: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
P.C.4: Ulusal ve uluslararasi gida glivenligi standartlarini bilir ve uygular.
P.C.5: Alaniile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
P.C. 6: Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.
P.C. 7: Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
P.C.8: Meni planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mendiler gelistirir.
P.C.9: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroli ve ment fiyatlandirmasi yapar.
P.C.10: licecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tiretiminde cesitli icecekleri kullanir.
P.C. 11:  Yiyecek bifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

P.C. 12: Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek tretimi ile ilgili tim strecleri bilir ve bu sireclerde ortaya ¢ikabilecek
sorunlari ¢ozer.

P.C. 13: Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.
P.C. 14: Mesleki etik standartlari bilir ve uygular.

P.C. 15: Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri dizeyde kullanir.



P.C.16:
P.C.17:
P.C.18:
P.C.19:
P.C.20:
P.C.21:
P.C.22:
P.C.23:
P.C.24:

P.C.25:

6.c.1:
6.c.2:
0.¢.3:

0.C.4:

ingilizcede en az Avrupa Dil Portféyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gosterir.

ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portféyi B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

Bagskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

Yazill, s6zlU ve sozsiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriinime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

Ataturk ilkeleri ve inkilaplari konusunda bilgi sahibi olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

Birlesmis Milletler Strdurebilir Kalkinma Amacglarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik, 3) saglkl ve
kaliteli yasam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erisilebilir temiz enerji, 8) insana yakisir is ve ekonomik
blytume, 9) sanayi, yenilikgilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdirlebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve tretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve glicli kurumlar, 17) amaclar icin ortak gaba.

Mutfak ile ilgili temel kavramlari aciklayabilir.

Mutfak kalturleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Duinya mutfaklari hakkinda bilgi sahibi olur.

Kaltur ve yiyecek arasindaki baglantiyi, degisik kiltirlerde yiyecegin anlam ve énemini agiklar.
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