AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
DERS BILGI FORMU

Dersin Adi Turk Mutfak Kultira

Ders Kodu BDB111 Ders Duzeyi Lisans

AKTS Kredi 4 is Yikii 98 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Turk mutfaginin tarih ve kiltirinin ulusal ve bolgesel/ydresel cergevede yiyecekler, icecekler, bunlarin

hazirlanmasi, pisirilmesi, islenmesi ile ilgili bilgiler vermek, bu islemler i¢in gerekli arag-gereg ve
kullanilan yontemleri 6gretmek

Ozet igerigi Turk Mutfaginin kiltirel ve tarihsel gelisimi, Tirk Mutfagina 6zgu ulusal ve bdlgesel yiyecek-igecekler,
hazirlama-pisirme yontemleri, isleme- saklama yéntemleri ve kullanilan arag geregler, bolgelere/yorelere
goOre mutfaklarin taninmasi, 6zel guin ve etkinliklerde Tirk Mutfagi uygulamalari

Staj Durum Yok
Ogretim Ydéntemleri Anlatim (Takrir), Tartisma, Bireysel Calisma
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Prof. Dr. Dide KILICALP KILINC, Ars. Goér. Burcu DENiZ GUNES

Olgme ve Degerlendirme Araglari

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

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Kutluay Merdol, T., Beslenme Antropolojisi, Ankara, 2012
2 Toygar K., Berkok N., Ankara Mutfak Kiiltlri ve Yemekleri, Ankara, 1999.
3 Turk Mutfak Kiltara, TC Kultur Bakanligr Yayinlari.

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari
1 Teorik Turk mutfak kalttr ve tarihi

2 Teorik Tark mutfagina 6zgu yiyecek-igecekler, hazirlama pisirme yéntemleri ve kullanilan arag-geregler,
sofra duzeni

3 Teorik Tark mutfaginda geleneksel ve bolgesel/yoresel besin igsleme ve saklama uygulamalari
4 Teorik ic Anadolu bdlgesi mutfak kiiltiirii ve uygulamalari

5 Teorik Dogu Anadolu bdlgesi mutfak kultiri ve uygulamalari

6 Teorik Glineydogu Anadolu bolgesi mutfak kiltiirii ve uygulamalari
7 Teorik Karadeniz Boélgesi mutfak kilttirii ve uygulamalari

8 Ara Sinav (Vize) Ara Sinav

9 Teorik Ege Bolgesi mutfak kultirl ve uygulamalari

10 Teorik Akdeniz Boélgesi mutfak kulturt ve uygulamalari

11 Teorik Marmara Bolgesi mutfak kultiri ve uygulamalari

12 Teorik Sunum

13 Teorik Ozel giin ve etkinliklerde Tiirk mutfak kiltiirii ve uygulamalari
14 Teorik Ramazanda Turk mutfagi, bireysel éneriler
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15 Donem Sonu Sinavi

(Final) Final Sinavi

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirhk Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiki
Kuramsal Ders 13 4 2 78
Ara Sinav 1 10 0 10
Donem Sonu Sinavi 1 10 0 10
Toplam Is Yiikii (Saat) 98
Yuvarla [Toplam s Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1 Turk Mutfaginin genel kulttrel 6zellikleri ve tarihsel gelisimini 6grenir,
Turk Mutfagina 6zgu yiyecek-icecekler, hazirlama-pisirme yéntemlerinin, sofra diizeninin ve kullanilan arag-gerecleri 6grenir,
Tark Mutfaginda geleneksel ve bolgesel/yoresel besin isleme, saklama uygulamalari karsilastirir,
Bdlgelere/yorelere gére mutfaklari tanir, bu dogrultuda bireysel beslenme énerileri verir,

a b~ 0N

Ozel gunler ve etkinliklerde Tiirk Mutfagi uygulamalarini égrenir, beslenme onerilerinde bu uygulamalari géz éniine alir.

Program Ciktilari (Beslenme ve Diyetetik Programi)
Beslenme ve diyetetik alanindaki temel bilgi ve kanita dayali glincel gelismeleri arastirma, uygulama, dogruluk, glvenilirlik ve

1 gegcerliligini degerlendirme bilgisine sahiptir.

5 Bireylerin enerji ve besin 6gesi gereksinimlerini bilimsel yontemlerle saptama, yeterli ve dengeli beslenme kurallari
dogrultusunda bireye 6zgl beslenme plan ve programini gelistirebilme bilgisine sahiptir

3 Toplumun beslenme durumunun saptanmasina yonelik yontemleri kullanarak, saghgdin korunmasi, iyilestiriimesi ve
geligtiriimesi icin besin ve beslenme plan ve politikasi gelistirebilme bilgisine sahiptir.

4 Hasta bireylerin beslenme durumlarini degerlendirme ve klinik bulgularina dayali olarak beslenme acgisindan yorumlayabilme
ve hastaya 6zgu tibbi beslenme tedavileri gelistirebilme bilgisine sahiptir

5 Uretim tiiketim zincirinde birey ve toplumun besin kalitesine etki eden etmenleri degerlendirebilme ve besin giivenligi,

guivencesine yonelik standartlar ve yasal diizenlemeleri uygulayabilme bilgisine sahiptir.

Beslenme ve Diyetetik alaniyla ilgili temel bilgileri derinlemesine diistiniip uygulamaya gegirmek, 6zellikle problem ¢ézme ve
6  karar verme becerisine sahip olmak, arastirma projesi olusturabilmek, bilgi toplama ve rapor hazirlama sirecinde gincel
teknoloijileri, bilgisayar ve bilgi islem becerilerini kullanir.

Beslenme ve Diyetetik alaninda edindigi glincel bilgi ve becerileri kullanarak bireyin, toplumun ve hastanin beslenme
7  durumunu saptar, degerlendirir, yorumlar, ¢dzim yollari Uretir, tibbi beslenme tedavisi uygular, saglik ve sosyal alanlarda
ulusal ve uluslararasi tim paydaslarla ekip ¢alismasi yapar, etik kurallara gére hareket eder.

Hedef grubun eneriji ve besin 6gesi gereksinimlerini géz 6niinde tutarak, beslenme ve diyetetik agisindan degerlendirerek,
8 toplu beslenme yapilan kurumlarda menu planlamasi yapar ve yiyeceklerin satin alinmasindan servisine kadar tim
asamalarda besin guivenligine dikkat ederek, uygun hizmet sunumunu teknolojik gelismelerden de faydalanarak saglar.
Bireyi ve toplumu glvenli ve saglikli yiyecekler segcmeye tesvik edecek stratejiler gelistirir, uygular, ilgili egitim materyallerini
hazirlar ve gunceller.
Uriin gelistirme, besin analizi ve kalitesini etkileyen etmenlere yénelik laboratuvar uygulamalari yapar, yorumlar ve yasal

10 dizenlemelere gére degerlendirir.

Tdm yasam déngusu boyunca bireylerin ve toplumun saglikli beslenme bilincinin olusturulmasi ve bilgi diizeyinin arttirilmasina
11 ydnelik arastirma, proje ve programlari planlar, yénetir, degerlendirir, izler, raporlar ve ekip ¢alismalarina liderlik eder, ulusal
ve uluslararasi besin ve beslenme plan ve politikalarinin olusturulmasina destek verir.

Gorevini mesleki sorumluluk ve etik degerler gercevesinde gerceklestirir, yasam boyu 6grenmenin énemini benimseyerek
12 bilim, teknoloji ve sagdlik konusundaki gelismeleri takip ederek kendini strekli gelistirir, diyetisyenlik mesleginin ilerlemesini ve
gelismesini saglar.

Beslenme ve Diyetetik alaninda bireysel ve/veya ekip ¢alismalarindaki uygulamalarin dogrulugunu goéstermek icin bilgilerini
13 kullanir, gerekgeler ve kanitlar sunarak dusince ve gorislerini s6zli ve yazili olarak agik bir sekilde ifade eder ve tim
paydaslarla etik ilkeler dogrultusunda etkili iletisim kurar.

Farkh yas gruplarindaki hasta bireylerin sosyokailtirel ve ekonomik yapisini, beslenme aliskanliklarini dikkate alarak
14 interdisipliner yaklagsim igerisinde bireye uygun tibbi beslenme tedavisini planlar, uygular, izler ve degerlendirir. Klinik
arastirmalara katilr.

Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
O0C1 0G2 OC3 0¢4 OG5

PC1 1 2 3 2 2

PC2 2 2 3 2 3

PC3 2 1 3 3 3
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