BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

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

Program Ciktilari

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

Ders Ogrenme GCiktisi

Tark mutfaginin tarihsel gelisimini agiklayabilecektir. Cesitli ddnemlere gére Turk mutfaginda tiketilen Grtinleri agiklayabilecektir. Turk mutfagina 6zgii geleneksel mekanlari
ve gida esnafini agiklayabilecektir.

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/448519
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