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Dersin Adı Kodu Yarıyıl Teori 
(saat/hafta) 

Uygulama 
(saat/hafta) 

Laboratuvar 
(saat/hafta) 

AKTS 

Dünya Mutfakları BES238 4. 2 0 0 2 

Önkoşullar Yok  
Dersin Dili Türkçe  
Dersin Tipi Seçmeli 
Dersin Seviyesi Lisans 
Dersin Verilişi Anlatım 

Tartışma, Beyin fırtınası, Pratik 
Dersin Sorumlusu(ları)  Öğr.Gör.Mehmet UZ 
Dersin Amacı Dünya mutfak kültürünü araştırarak bu mutfaklardan yemekler 

hazırlanması, yeni yemek reçetelerinin tasarlanması ve mesleki gelişime 
ilişkin faaliyetlerin yürütülmesi yeterliklerinin kazandırılması 
amaçlanmaktadır. 

Dersin Öğrenme Çıktıları 1. Osmanlı saray mutfağı yemeklerini araştırabilir. 
2. Uzak Doğu ve Asya mutfak kültürünü araştırabilir. 
3. Akdeniz mutfak kültürünü araştırabilir. 
4. Orta Doğu ve Kuzey Afrika mutfak kültürünü araştırabilir. 
5. Avrupa Mutfak kültürünü araştırabilir. 
6. Denizaşırı ülkelerin mutfak kültürünü araştırabilir. 
7. Dinî inançlara, örf ve adetlere göre yemek hazırlayabilir. 
8. Yeni yemek reçeteleri tasarlayabilir. 
9. Mesleki gelişime ilişkin faaliyetlerini yürütebilir. 

Dersinİiçeriği Osmanlı Saray Mutfağı, Uzak Doğu /Asya Mutfağı, Akdeniz Mutfağı, Orta 
ve Kuzey Afrika Mutfağı, Avrupa Mutfağı, Denizaşırı Ülke Mutfağı, İslam 
Dinine Uygun Yemek Hazırlama, Hristiyan Dinine Uygun Yemek 
Hazırlama, Musevi Dinine Uygun Yemek Hazırlama, Diğer Dinlere Uygun 
Yemek Hazırlama, Yeni Yemek Reçetesi Tasarlanması, Yeni Yapılan 
Yemeği Tadıma Sunma, Yapılan Yemeği Fotoğraflamak, Yanında 
Çalışanlara Eğitim Verme, Yayın ve Doküman Hazırlama, Meslek ile İlgili 
Toplantı, Seminer, Konferans, Fuar, Festival, Yarışma, Yayınları Takip 
Etme konularını kapsar. 

Dersin 
Kitabı/Malzemesi/Önerilen 
Kaynaklar 

1.Loftus, D. (2012). Around the World in 80 Dishes : Classic Recipes 
from the World's Favourite Chefs. Atlantic Books, New York. Lang, 
Harvey, J. (2006).  
2.Larousse Gastronomique : World's Greatest Culinary Encyclopedia. 
Potter, Paris. 

Ders İçin Önerilen Diğer 
Hususlar 

- 

Dersi Veren Öğretim 
Elamanı Yardımcıları 

- 
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Haftalık Ders Konuları:       
Haftalar  

Tartışılacak işlenecek konular  
1. Hafta Osmanlı Saray Mutfağı, Osmanlı Saray Mutfağı Yemekleri 
2. Hafta Uzak Doğu /Asya Mutfağı 

3. Hafta Uzak Doğu ve Asya Mutfak Kültürüne Uygun Yemekleri 
4. Hafta Akdeniz Mutfağı 
5. Hafta Akdeniz Mutfağı Yemekleri 
6. Hafta Orta ve Kuzey Afrika Mutfağı 
7. Hafta Orta Doğu ve Kuzey Afrika Mutfağı Yemekleri  
8. Hafta SINAV HAFTASI 
9. Hafta Avrupa Mutfağı, Avrupa Mutfağı Yemekleri 
10. Hafta Denizaşırı Ülke Mutfağı, Denizaşırı Ülke Mutfağı Yemekleri Pişirme 
11. Hafta Dini inançlara özgü yemek hazırlama 
12. Hafta Dini inançlara özgü yemek hazırlama 
13. Hafta Yanında Çalışanlara Eğitim Verme, Yayın ve Doküman Hazırlama, Meslek ile İlgili 

Toplantı, Seminer, Konferans, Fuar, Festival, Yarışma, Yayınları Takip Etme 
14. Hafta Ders Tekrarı 
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Değerlendirme Sistemi 
  
Yarıyıl içi çalışmaları Sayısı Katkı Payı 
Devam     
Laboratuvar     
Uygulama 

 
  

Alan Çalışması  14   
Derse Özgü Staj (Varsa)     
Ödevler     
Sunum     
Projeler     
Seminer     
Ara Sınavlar 1 

 

Final 1 
 

Toplam 16 
 

Yarıyıl İçi Çalışmalarının Başarı Notuna Katkısı 
  

Yarıyıl Sonu Sınavının Başarı Notuna Katkısı 
  

Toplam 
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AKTS (Öğrenci İş Yükü Tablosu) 
  
 

 
 
 
  

Etkinlikler Sayısı Süresi Toplam İş Yükü 
Ders Süresi  14 2 28 
Laboratuvar    
Uygulama 14 2 28 
Alan Çalışması     
Sınıf Dışı Ders Çalışma Süresi (Serbest çalıma/Grup 
Çalışması/Ön Çalışma) 

   

Sunum (Video çekmek/Poster hazırlama/Sözel Sunum 
Yapma/Odak Grup Görüşmesi/Anket Uygulama/Gözlem ve 
Rapor Yazma) 

   

Seminer Hazırlama    
Proje    
Vaka Çalışması     
Rol Oynama, Dramatize etme    
Makale yazma-Kritik etme    
Ara sınav 1 3 3 
Final 1 3 3 
Toplam iş yükü (saat) / 25(s)  62/30=2,6 
Ders AKTS 2 
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Beslenme ve Diyetetik Bölümü 

Program Çıktıları 

Katkı Düzeyi 
 

 
ÖÇ 1 
 

 
ÖÇ 2 
 

 
ÖÇ 3 
 

 
ÖÇ 4 
 

 
ÖÇ 5 
 

 
ÖÇ 6 
 

 
ÖÇ 7 
 

 
ÖÇ 8 
 

 
ÖÇ 9 
 

 
ÖÇ 10 
 

1. Osmanlı saray mutfağı 
yemeklerini araştırabilir. 
 

3 3 2 3 1 1 0 3 2 2 

2. Uzak Doğu ve Asya mutfak 
kültürünü araştırabilir. 
 

3 3 2 3 1 1 0 3 2 2 

3. Akdeniz mutfak kültürünü 
araştırabilir. 
 

3 3 2 3 1 1 0 3 2 2 

4. Orta Doğu ve Kuzey Afrika 
mutfak kültürünü 
araştırabilir. 
 

3 3 2 3 1 1 0 3 2 2 

5. Avrupa Mutfak kültürünü 
araştırabilir. 
 

3 3 2 3 1 1 0 3 2 2 

6. Denizaşırı ülkelerin mutfak 
kültürünü araştırabilir. 
 3 3 2 3 1 1 0 3 2 2 

7. Dinî inançlara, örf ve 
adetlere göre yemek 
hazırlayabilir. 
 

3 3 2 3 1 1 0 3 2 2 

8. Yeni yemek reçeteleri 
tasarlayabilir. 
 

3 3 2 3 1 1 0 3 2 2 

9. Mesleki gelişime ilişkin 
faaliyetlerini yürütebilir. 
 

3 3 2 3 1 1 0 3 2 2 

 

Yeterliliği sağlama düzeyi: 1: Düşük, 2: Düşük/Orta, 3: Orta, 4: Yüksek, 5: Mükemmel 

 
 


