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Ders Bilgi Paketi
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Ders Kodu ASC 204

Dersin Adi Osmanli Mutfagi

Ders Adi (EN) Ottoman Kitchen
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Ders Turu Ders

Egitim Dili Tarkce
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Kredi 3

AKTS 4

Dersin Amaci

Ogrencilerin Tirk yemek kilttr( hakkinda bilgi sahibi olmalarini ve bu bilgiyi akademik ve mesleki

yasamlarina uyarlamalarini hedefler.

Dersin icerigi

Ogrenciler Klasik Osmanli kroniklerini dersin sonuna dogru okumayi amaclayarak, daha basit bir
tarzda yazilmis ve cogunlukla TUrkce kelimelerden olusan daha dnceki dénem tarihsel belgelerine

temel olarak odaklanilir.

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

1)Muhammed Bin Mahmud Sirvani, (2005), 15. Ylzyll Osmanlh Mutfagi, Haz., Prof Dr. Mustafa
Argunsah ve Mijgan Cakir, istanbul, Gokkubbe Yayinlari,2)Mehmed Resad, .,(2018), Fenn-i Tabahat
(1340-1341), Haz. Priscilla Mary Isin, Kitap Yayinevi, istanbul3)Savkay, T.,(2000), Osmanl Mutfagi,
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Sekerbank Yayinlari, istanbul,4)Hadiye Fahriye.,(2018), Yeni Ev Kadininin Yemek Kitabi:(1340-1924),
Cev., Ertugrul Karakas. istanbul: Cinius Yayinlar5)Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi, (2015)
Agdiye Risalesi(1178-1764), Haz., Mine Esiner Ozen, istanbul, isaret Yayinlari

Akademik Durustluk ve Yapay Zeka

Okulla ilgili durastlak ihlallerini icerir ancak sadece kopya ¢cekme, eser hirsizligi ile sinirli
degildir,baskalarinin calismalarini teslim etme, 6gretim gorevlisi ya da baskasinin calismasini izinsiz

kullanmayidaicerir. Hehangi bir dirustlUk ihlali ciddi bir akademik suctur ve disiplin cezasi vardir.

Ders Ciktilari

OC1: Osmanh mutfak kiltirini aciklama
0C2: Osmanli mutfaginda kullanilan pisirme yéntemlerini tanimlama
0C3: Déneme uygun bir sekilde Osmanli yemeklerini hazirlama ve sunma

0C4: Anadolunun ilk yerlesik uygarligindan giinimuze kadar siire gelen Tiirk Mutfak kiltiirine hakim

olur.

OC5: Turk mutfak kiltirinin kronolojik mutfak etkilesimine hakim olur.

PC-OC Matrisi

e Her bir 6grenim ciktisi (OC), en az bir program ciktisi (PC) ile iliskilendirilmelidir; liitfen bos satir birakmayiniz.

e Sadece dersin igerigi ile dogrudan iliskili olan ve 6lctigliniz program ciktilarini isaretleyiniz.

oc1 e 6 6 6 06 0 06 e : 0 :

0c 2 8 0 6 6 6 6 © 8 : 8 -

oc 3 e 6 6 6 6 6 © 8 6 8 -

oca 8 0 06 6 6 6 © 8 : 8 -

ocs e 6 6 6 6 6 © e : 0 :
Dizey: Yok 1 Dustk & Orta (3] Yiksek
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Is Yiki Tablosu

Sire

Faaliyet Toplam Aciklama
(Saat)

Quiz Hazirlik 1 4 4
Uygulama / Pratik Sonrasi Bireysel

1 42 42
Calisma
Ara Sinavi/Hazirhk 1 20 20
Diger 1 20 20
Ders Oncesi Bireysel Calisma 1 14 14
Final Sinavi/Hazirlhk 1 30 30
Ders Oncesi Bireysel Calisma 1 14 14

Toplam is Yiikii 144

Haftalik Program

Hafta icerik

1 Tark mutfagr ve gecmisden glinimuze tlirk mutfagini etkileyen 6nemli donemler.
2 Anadoluda ilk yerlesik uygarlik ve mutfak kltlr.Hitit mutfagi.

3 Orta Asya Tirk Mutfagi

4 Selguklu mutfagi ve uygulama

5 Osmanli mutfagr ve Osmanli mutfaginda pisirme yéntemleri uygulamalar
6 14. ve 15. ylzyil Osmanl Mutfagi / Uygulama

7 16. ve 17. Ylzyil Osmanh Mutfagi / Uygulamasi

8 ARA SINAV

9 18. ve 19. Ylzyil Osmanh Mutfagi / Uygulamasi

10 Cumhuriyet Donemi Tlrk Mutfagi ve Fransiz Mutfag etkisi.

11 Turk Mutfak Kalttrinde Etnik Mutfaklar

12 Modern Tlrk Mutfagi 1

13 Modern Tlrk mutfagi 2

14 Genel Tekrar Dersi

15 FINAL SINAVI
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Egitim-Ogretim Metodlar

Yontem Adi Araclar Ogrenci Faaliyetleri

Standart derslik
teknolojileri, ¢coklu 5
Ders (anlatim), Dinleme, not alma, tekrar etme, derste getirilen egitim
o ortam araclari L . ) i Aktif
etkilesimli tartisma L materyalleri Gzerinden goésterilenleri uygulama
(projektor, bilgisayar,

dijital sunumlar)

Standart derslik
teknolojileri, coklu o . o
) Ikili gruplar olusturulmasinin amaci fikir gelistirme )
Beyin Firtinasi ortam araclari, N . Aktif
L asamasinda yenilikcilige agik olmalarini saglamaktir.
projektor, bilgisayar,

tepegdz

Dinleme, not alma, kavramsal analiz, elestirel dlisinme,
Laboratuar Ozel donanim soru sorma ve tartismaya katilim Yortkoglu firmasi Aktif

yetkilileri ile peynir yapimi

Ders Degerlendirme Kriterleri

Aktivite Turu Degerlendirme Adi Katki Orani

Vize Uygulama Sinavi 1 %40

Final Uygulama Sinavi 2 %60
Toplam %100

Surdurulebilir Kalkinma Amaclari

Secilen Amaclar: SKA 4, SKA 12

Sayfa 4



