BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Osmanli Mutfags ASG218 3 2+2 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (yiiz yiize)
Amac Bu derste Osmanli Saray Mutfak kilturiini ve bu kultirde var olan yemekleri uygulamali olarak égreneceklerdir.

Osmanli dénemi mutfak kilturtine giris. Osmanli mutfagi ile ilgili basil kaynaklarin tanitiimasi. Osmanli mutfak kiltiirine orta Asya, gégler
e Islamiyetin etkisi. Saray mutfak tegkilati ve personel. Padigahlarin yemekleri, ginleri ve sofra diizeni. Mutfak ve senis de kullanilan
kaplar Yiyecek, icecek uretimi ve satis1 yapan esnaflar. Halkin yiyecek ve icecek tedariki ve yemek yeme aligkanliklari. Corbalar, yahniler,

Ders Igerigi pilakiler, yumurta yemekleri, micver, hamur isleri ve pilavar. Et yemekleri, kebaplar, balik vd. dolmalar, sarmalar. Salatalar, tursular,

icecekler, tatlilar ve baharatlar. Besinleri hazirlama, pisirme ve saklama/depolama uygulamalari. Etnik gruplarin ve cografi kesiflerin
Osmanli mutfagina etkileri. Donemde tedavi amagli kullanilan besinler, icecekler ve macunlar. Osmanlidan gliinimuze 6zel giin yemekleri

ve gelenekler.

Ders \eren Ogr. Gor. Cevdet SOKMVEN

Ders Kaynaklari 1. Bilgin Arif (2004). Osmanli Mutfagy, istanbul: Kitabevi Yayinlari, Yaresimos, M (2010) 500 yillik Osmanl Mutfag!. istanbul: Boyut Yayinlar
Hafta Konu

1 Osmanli Dénemi Mutfak Kiiltirtine Girig

2 Osmanli Mutfagi ile ilgili Basil Kaynaklarin Tanitiimasi.

3 Osmanli Mutfagi ile ligili Basili Kaynaklarin Tanitimas.

4 Osmanli Mutfak Kiltiirtine Orta Asya, Gégler ve islamiyetin Etkisi

5 Osmanli Saray Mutfagina Gegis

6 Saray Mutfak Teskilati ve Personel

7 Oginler ve Sofra Diizeni

8 Ara sinav. Mutfak ve Seniste Kullanilan Ekipmanlar

9 Yiyecek, igecek Uretimi ve Satisi Yapan Esnaflar

10 Corbalar, Yahniler, Pilakiler, Yumurta Yemekleri, Micver, Hamur Isleri ve Pilaviar

11 Et Yemekleri, Kebaplar, Balik vb. Dolmalar, Sarmalar.

12 Salatalar, Tursular, icecekler, Tatlilar ve Baharatlar

13 Etnik Gruplarin ve Cografi Kesiflerin Osmanl Mutfagina Etkileri

14 Osmanlidan Giinimiize Ozel Giin Yemekleri ve Gelenekler

Ders is Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 1 14
Ara Sinav1 10 1
Final 10 1
Odev (Sunum) 10 1

Ders s Yiikii: 100
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,92

Program Ciktilar
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Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galigabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giictine sahip olur.
Mutfaklar, kiltirler ve yaratici distinmeye sewk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

Klasik ve modern pisirme teknikleri ve siireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giictine ve yeterlilige sahip olur.
Tirk mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Turk yemeklerini kolayca pisirebilir.



Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

Ders 6grenme Giktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12
Osmanli Saray mutfaginda hazilanan yemek, tatli vb. 6zelliklerini ve yapilislarini agiklayabilme. 5 3 3 1 2 1 4 4 4 4 4 5
Donemde tedavi amagli kullanilan besinler, icecekler ve macunlari kavrayabilme. 5 3 3 1 2 1 4 4 4 4 4 5
Osmanli déneminde Anadolu mutfak ve yemek kiiltirina bilme. 51 3| 3| 1 2 1 4 4 4 4 4 )
Osmanli saray mutfagi yapisini ve teskilatini kavrayabilme. 5 3 3 1 2 1 4 4 4 4 4 5
Osmanli mutfagina tzerine farkli kultirleri etkilerini agiklayabilme. 5 3| 3 1 2 1 4 4 4 4 4 5

Ortalama Deger 5 3 3 1 2 1 4 4 4 4 4 5

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/401964
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