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Dersin Adi Ydresel Mutfak Kultira

Ders Kodu 0oT227 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 2 is Yikii 50 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Bu derste 6grencilere yasadidimiz cografyadaki mutfak kulttrinin tarihsel gelisiminin incelenmesi, bu

kiltirin sahip oldugu 6zelliklerin ve gegirmis oldugu degisimlerin benimsetilmesi, ayni zamanda yoresel
mutfaklar ile bu mutfaklarda yapilan trtnlerin 6gretilmesi amaglanmaktadir.

Ozet icerigi Bu derste Ulkemizdeki mutfak kultirinin tarihsel ve kiltirel olarak gelisimi, Glkemizde y6resel olarak
uretilen ve tuketilen yiyecekler ve icecekler, cografi bdlgelere ait yemeklerin ve igeceklerin nasil uretildigi
ve kullanilan teknikler hakkinda bilgiler verilecektir.

Staj Durum Yok
Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Tartisma, Bireysel Calisma
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Ogr. Gér. Alican TASCIOGLU

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arag Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Sengll S, Cakir A, Cakir G. Yoresel Mutfaklar, Beta Basim Yayim Dagitim, Ankara, 2015, 207s.
2 Turkay O, Sengul S. Turkiye'nin Yéresel Mutfaklari, Detay Yayincilik, Ankara, 2017, 136s.

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik islenecek ders ve konular hakkinda bilgilendirme

2 Teorik Yoéresel mutfak kilttriiniin olusumu

3 Teorik Yoresel mutfak kultirinin tarihsel gelisimi

4 Teorik Yoéresel mutfaklarda kullanilan araglar, yiyecekler ve igecekler ile sofra adabi

5 Teorik Yoresel yontemler ile gergeklestirilen besin isleme ve muhafaza yontemleri

6 Teorik Ege Bolgesi’nde uretilen yiyecek, igecek cesitleri ve bu bolgedeki mutfak kiltiri

7 Teorik Marmara Bolgesi'nde Uretilen yiyecek, icecek gesitleri ve bu bolgedeki mutfak kaltiri

8 Ara Sinav (Vize) Ara Sinav

9 Teorik Akdeniz Bolgesi’'nde uretilen yiyecek, igecek gesitleri ve bu bolgedeki mutfak kilttra

10 Teorik ic Anadolu Bélgesi’'nde retilen yiyecek, igecek gesitleri ve bu bélgedeki mutfak kiiltiirii

11 Teorik Dogu Anadolu Bdlgesi’nde Uretilen yiyecek, icecek cesitleri ve bu bélgedeki mutfak kultird

12 Teorik Guneydogu Anadolu Bélgesi'nde Uretilen yiyecek, icecek cesitleri ve bu bdélgedeki mutfak kiltirt

13 Teorik Karadeniz Bélgesi'nde Uretilen yiyecek, icecek gesitleri ve bu bélgedeki mutfak kultira

14 Teorik Ulkemizdeki énemli giin ve etkinliklerde Uretilen yiyecek icecekler ve bélgesel olarak goriilen
farkliliklar

15 Teorik islenen konular hakkinda genel tekrar ve degerlendirme

16 Ddnem Sonu Sinavi

(Final) Doénem Sonu Sinavi

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Cergevesinde s Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Stresi Toplam Is Yiki
Kuramsal Ders 14 0 2 28
Ara Sinav 1 7 2 9
Dénem Sonu Sinavi 1 11 2 13
Toplam Is Yiiki (Saat) 50
Yuvarla [Toplam is Yiikii (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 2

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.
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Dersin Ogrenme Giktilari

1 Ogrenciler bu ders ile birlikte iginde bulundugumuz cografyaya ait mutfak kiiltiriiniin olusumunu ve tarihsel gelisimini bilir.
Ogrenciler yoéresel mutfaklarda kullanilan araglari, bu mutfaklarin sofra adabi ile besin isleme ve muhafaza yéntemlerini bilir.
Ogrenciler tilkemizin bolgelerinde yemek tretimi igin kullanilan ham maddeleri bilir.
Ogrenciler tilkemizin bolgelerinde (iretilen yiyecek ve icecekleri bilir.

a b~ 0N

Ogrenciler tilkemizdeki 6nemli giin ve etkinliklerde iretilen yiyecek igecekleri bilir ve bélgesel olarak farkliliklar karsilastirir.

Program Ciktilan (Siit ve Uriinleri Teknolojisi Programi)
1 St isletmelerindeki temel islemleri uygulayabilme

2 Siit ve Uriinleri isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayabilme

3 St ve endustrisinde kullanilan makineleri taniyabilmek ve kullanabilme

4 Sit ve Urdnleri kalite kontrol tekniklerini bilme ve kontrol sonuglarini degerlendirebilme
5 Mesleki etik ve sorumluluk bilgisine sahip olabilme

6  Bireysel ve ekip halinde galigsabilme

7  Yazih ve sozlu olarak iletisim kurabilme

8 Temel kimya ve mikrobiyolojisi bilgisine sahip olabilme

9 Sit hayvanciligi ile ilgili bilgi sahibi olabilme

10 Gig sit analizleri yapabilme

11  Gesitli sut Grinleri analizlerini yapabilme

12 St ve drdnlerini ambalajlayabilme

13 Cesitli st Grlinleri yapabilme

14 St tesisleri ve kurulug organizasyonu hakkinda bilgi sahibi olmak ve yapabilme

Program ve C')grenme Ciktilan iligkisi 1 :Cok Diislik, 2:Diislik, 3:Orta, 4:Yliksek, 5:Cok Yiiksek
Oc1 Oc2 O6¢3 0Oc4 Ocs

PC1 3 3 2
PC5 3 2 2 2 2
PC6 4 4 4 4 4
PC7 3 3 3 3 3
PC13 3 3 2

Aydin Adnan Menderes Universitesi E-Universite Otomasyonu (izerinden alinmistir. Rapor tarihi: 26.04.2024 2/2




