BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Tiirk Mutfak Kaltiirti ASC110 2 3+0 3,0 Zorunlu
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Dersin amaci 6grencilerinin asagida yer alan kazanimlara sahip olmasidir. 1. Tirk mutfaginin tarihgesini agiklamak. 2. Turk mutfagini
Amac tanimlar. 3. Turk mutfaginin teskilat yapisini agiklar. 4. Turk mutfagdi ile uluslararasi diger mutfaklar ile farklarini iligkilendirir. 5. Turk

mutfaginda kullanilan arag ve geregleri tanimlamak.

Mutfak Tarihine Girig; Corbalar, Tarihsel Gelisim; Yumurtalar, Mutfak Mimarisi; Etler Mutfak Araglari; Sakatatlar, Pigirme Teknikleri; Kimes
Hayvanlari, Sofra Diizenleri ve Senisi; Deniz Uriinleri Yemek Yeme Adabi; Taze Sebze ve Meyveler, Davet Yemekleri ve ikramlari; Salatalar,

Ders Ierigi Gegis Dénemleri; Garnitiirler, Salgalar, Taratorlar, Kutsal Glinler; Pilaviar, Neseli Giinler; Hamur isleri, Orta Asya’dan giinimiize Tiirk

mutfagi ile ilgili kaynaklar; Tatlilar Yemekler ve Uygulamalari genel degerlendirme; Icecekler

Ders Kaynakian . I:la.II|C|, N., Tutk Mutfagi, 2009, Oglak Yayincilik, Istanbul. « Yardimei Ders Kitaplari: Tezcan, M, Tiirk Yemek Antropolojisi Yazlari, 2000,

Kultir Bakanhgi Yayinlari, Ankara.

Hafta Konu

1 Mutfak Tarihine Giris; Corbalar

2 Tarihsel Gelisim; Yumurtalar

3 Mutfak Mimarisi; Etler

4 Mutfak Araglari; Sakatatlar

5 Pisirme Teknikleri; Kimes Hayanlari

6 Sofra Diizenleri ve Senvisi; Deniz Urtinleri

7 Yemek Yeme Adabi; Taze Sebze ve Meyweler

8 Davet Yemekleri ve ikramlari; Salatalar

9 Gegis Donemleri; Garnitlirler, Salgalar, Taratorlar

10 Kutsal Gunler; Pilaviar

11 Neseli Giinler; Hamur isleri

12 Orta Asya’dan glinimuize Turk mutfadr ile ilgili kaynaklar; Tatlilar

13 Yemekler ve Uygulamalari genel degerlendirme; icecekler

14 Genel Degerlendirme

Ders is Yikii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi

Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Ara Sinav1 1 15
Odev1 1 10
Final 1 20

Ders s Yiikii: 87
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,41

Program Ciktilar

1 Ascllik alanindaki teorik alandaki gtincel uygulamalarda kullanabilir.

2 Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢g6zme becerisine sahip olur.

3  Baska alanlarla birlikte takim olarak ¢aligabilme becerisi kazanr.

4 Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

5  Aaninda yagsam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

6  Etkiniletisim kurma becerisi kazanir.

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

8  Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevecut durumlar ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme guiciine sahip olur.

9 Mutfaklar, kltlirler ve yaratici disiinmeye sewk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

10 Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pigirme teknikleri ve sureclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.

12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.

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

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PGC9 PC10 PGC11 PC12
Turk mutfaginin tarihsel gelisimini agiklar. 5 4 4 5 3 4 3 4 4 4 3 2
Cesitli donemlere gore Turk mutfaginda tiiketilen drinleri aciklar. 4 4 4 4 3 4 3 4 4 4 2
Tirk mutfagina 6zgu geleneksel mekanlari ve gida esnafini agiklar. 3 4 4 5 3 4 4 4 3 4 4 2

Ortalama Deger 4 4 4 4,67 3 4 3,67 3,67 3,67 4 3,67 2



https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/425632
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