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	Dersin Kodu
	Dersin Adı
	Dersin Türü
	AKTS
Kredisi
	Dersin Önkoşul Bilgisi
	İzlencenin Hazırlanma Tarihi

	
GTE120
	TÜRK MUTFAĞI KÜLTÜRÜ 
	SECMELI
	
3
	
-
	27.02.2026

	Dersi Veren Öğretim Üyesi & E-Posta Adresi
	  Öğr. Gör. Zeynep HAYIRLI ATAY / z.hayirli.atay@aybu.edu.tr

	Öğrenci Görüşme Saatleri & Yeri
	  Persembe ve Cuma gunu 12.30-13.30 arasi Ofis

	Dersin İçeriği ve Amaçları
	Dersin İçeriği: Türk mutfağının tarihi gelişimi, Orta Asya’dan günümüze mutfak kültürü; ulusal, bölgesel ve yöresel yiyecek ve içecekler; bu ürünlerin hazırlama, pişirme ve işleme teknikleri; geleneksel mutfakta kullanılan araç-gereçler ve yöntemler.
Dersin Amacı: Öğrencilere Türk mutfak kültürünün zenginliğini aktarmak, yöresel ürünlerin gıda teknolojisi açısından işleme ve saklama yöntemlerini öğretmek ve geleneksel reçetelerin standartlara uygun şekilde hazırlanması konusunda bilgi sahibi yapmaktır.

	Ders Kitabı / Kitapları

	TÜRK MUTFAK KÜLTÜRÜNÜN HİKAYESİ, Doç. Dr. Menekşe Cömert, Öğr. Gör. Cengiz Han Alabacak, 2024

	Öğretim Yöntemi ve Teknikleri
	 Yüz yüze anlatım, sunum

	Dersin Öğrenim Çıktıları
		1
	Türk mutfağının tarihsel gelişimini, bölgesel özelliklerini ve geleneksel hazırlama-pişirme yöntemlerini açıklayabilme.




	Dersin Katkı Sağladığı Program Çıktıları
	Program Çıktısı (PÇ)
	
		Türk mutfağının tarihsel gelişimini Orta Asya’dan Osmanlı’ya ve Cumhuriyet dönemine kadar açıklayabilir.

	Türk mutfağının ulusal ve bölgesel/yöresel çeşitliliğini tanımlar ve bölgeler arasındaki farklılıkları karşılaştırabilir.

	Türk mutfağında yer alan temel yiyecek ve içecek gruplarını sınıflandırabilir.

	Geleneksel Türk yemeklerinin hazırlama, pişirme ve işleme tekniklerini açıklar.

	Türk mutfağında kullanılan araç-gereçleri ve mutfak ekipmanlarını tanır ve kullanım amaçlarını açıklar.

	Geleneksel üretim yöntemleri ile modern gıda teknolojisi uygulamalarını karşılaştırabilir.

	Türk mutfak kültürünün sosyal, kültürel ve ekonomik boyutlarını yorumlayabilir.

	Türk mutfağında yer alan yemeklerin beslenme ve sağlık açısından önemini değerlendirebilir.

	Türk mutfağının gastronomi turizmi ve kültürel miras açısından önemini tartışabilir.

	Türk mutfağı ile ilgili bilgi ve değerlendirmelerini yazılı ve sözlü olarak ifade edebilir.







	Dersin Alan Öğretimine Katkısı
	Bu ders, öğrencilerin Türk mutfak kültürünü tarihsel ve bölgesel boyutlarıyla tanımasını sağlar. Geleneksel üretim ve pişirme yöntemlerini öğrenerek gıda teknolojisi alanında kültürel bilinç kazanmalarına katkı sunar.

	Derste İşlenen Konular
		1. Hafta
	Türk mutfak kültürüne giriş ve temel kavramlar

	2. Hafta
	Türk mutfağının tarihsel gelişimi (Orta Asya–Selçuklu–Osmanlı)

	3. Hafta
	Osmanlı saray ve halk mutfağı

	4. Hafta
	Cumhuriyet dönemi ve modern Türk mutfağı

	5. Hafta
	Türk mutfağında temel besin grupları

	6. Hafta
	Bölgesel mutfaklar I

	7. Hafta
	Bölgesel mutfaklar II

	8. Hafta
	Ara Sınav

	9. Hafta
	Hazırlama, pişirme ve işleme teknikleri

	10. Hafta
	Geleneksel mutfak araç-gereçleri

	11. Hafta
	Türk mutfağında içecek kültürü

	12. Hafta
	Tatlılar ve hamur işleri

	13. Hafta
	Sofra adabı ve kültürel ritüeller

	14. Hafta
	Türk mutfağının gastronomi ve kültürel miras açısından değerlendirilmesi

	15. Hafta
	Genel tekrar

	16. Hafta
	Final Sınavı




	Dersin Değerlendirilme Kriterleri
		Yarıyıl Çalışmaları
	Sayısı
	Katkı %

	Ara Sınav
	1
	%40

	Kısa Sınav
	
	%

	Ödev
	
	%

	Devam
	
	%

	Uygulama
	
	%

	Proje
	
	%

	Yarıyıl Sonu Sınavı
	1
	%60

	Toplam
	[bookmark: _GoBack]2
	%100




	Engellilik Politikası
	Bu dersteki performansınızı etkileyebilecek belgelenmiş bir engeliniz (görme, işitme veya fiziksel engel vb.) varsa, bu dersin tüm gereksinimlerini eşit bir şekilde karşılamak için makul koşulları ayarlamak üzere Engelsiz AYBU (https://aybu.edu.tr/engelsiz/içerik_listesi-327-yildirim-beyazit-universitesi-engelsiz-universite-birimi-yonergesi.html) ile görüşmeniz önerilir. Ayrıca, İnsan ve Toplum Bilimleri Fakültesi yönetimiyle de iletişime geçebilirsiniz. Sınavlar, ders materyalleri vb. ile ilgili herhangi bir ders ihtiyacının karşılanmasını sağlamak için ihtiyaçlarınızı mümkün olan en kısa sürede ders öğretim elemanına bildirmelisiniz.



