


OSMANLI MUTFAĞI DERS BİLGİ PAKETİ
[bookmark: _GoBack]DERS KODU: OSDF156
DERSİN DİLİ: Türkçe
DERS DÜZEYİ: Lisans
DERS VERİLDİĞİ FAKÜLTE/YO/MYO: Turizm Fakültesi
DERSİN VERİLDİĞİ BÖLÜM/PROGRAM: Gastronomi Ve Mutfak Sanatları Bölümü
ÖĞRENİM TÜRÜ: Örgün Öğretim
DERSİN TÜRÜ: Seçmeli
DERS SÜRESİ: 2 Ders Saati
KREDİ/AKTS: 2 Kredi/3 AKTS
DERSİN AMACI: Türk Mutfağı İçerisinde oldukça önemli bir yere sahip olan Osmanlı Saray Mutfağı hakkında uygulamalı ve tarihsel bilgilere sahip olmak.
DERSİN İÇERİĞİ: Osmanlı Saray Mutfağının temel özelliklerinin tanıtılması ve Osmanlı Saray Mutfağındaki temel yemekler, tatlılar, şerbetler çorbalar, sarmalar ve mezelerin öğretilmesi.
KAYNAKLAR
Turabi Efendi, Osmanlı Mutfağı, Dönence Basım Yayım, 2007
YARIYIL ÇALIŞMALARI
Ara Sınav: %40
Uygulama: %0
Devamlılık: %0
Ödev/Anket: %0
Final: %60
HAFTALIK İŞLENECEK KONULAR
1. Hafta: Osmanlı mutfak Kültürünün genel nitelikleri
2. Hafta: Osmanlı mutfağındaki pişirme araç ve teknikleri
3. Hafta: Osmanlı mutfağındaki çorbalar -I
4. Hafta: Osmanlı mutfağındaki çorbalar - II
5. Hafta: Osmanlı mutfağındaki sebze yemekleri
6. Hafta: Osmanlı mutfağındaki dolma, sarma ve mezeler
7. Hafta: Osmanlı mutfağındaki dolma, sarma ve mezeler
8. Hafta: Ara Sınav
9. Hafta: Osmanlı mutfağındaki et yemekleri -I
10. Hafta: Osmanlı mutfağındaki et yemekleri -II
11. Hafta: Osmanlı mutfağındaki pilavlar ve özellikleri -I
12. Hafta: Osmanlı mutfağındaki pilavlar ve özellikleri- II
13. Hafta: Osmanlı mutfağındaki tatlılar ve özellikleri 
14. Hafta: Final Sınavı
DERSİN ÖĞRENME ÇIKTILARI
1.Osmanlı mutfak yemeklerini uygular ve diğer yemeklerle sentezler.
2.Osmanlı mutfağındaki pişirme tekniklerini ve malzemelerini kullanarak yemekleri hata yapmadan hazırlayabilir.
3.Yiyecek içecek alanında edindiği bilgi ve becerileri iş hayatında uygular.
4.Osmanlı mutfak kültürüne ait mönüler hazırlar.



