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GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION
Ders Adı / Course Name Regional Cuisines / Regional Cuisines

Ders Kodu / Course Code GMS22052021341

Ders Türü / Course Type

Ders Seviyesi / Course Level Bachelor’s / Bachelor’s

Ders Akts Kredi / ECTS 4.00

Haftalık Ders Saati (Kuramsal) / 
Course Hours For Week 
(Theoretical)

2.00

Haftalık Uygulama Saati / Course 
Hours For Week (Objected)

2.00

Haftalık Laboratuar Saati / Course 
Hours For Week (Laboratory)

0.00

Dersin Verildiği Yıl / Year 2

Öğretim Sistemi / Teaching System Formal Education / Formal Education

Eğitim Dili / Education Language

Ön Koşulu Olan Ders(ler) / 
Precondition Courses

Amacı / Purpose Öğrencilerin yöresel mutfaklar hakkında bilgi edinmesini sağlamak. To enable students to learn about local cuisines.

İçeriği / Content Yöresel Mutfak Kavramı, Kültürel Miras Öğesi Olarak Yöresel Mutfaklar, Yöresel 
Mutfakların Gastronomi Turizmi İle İlişkisi, Yöresel Mutfakların Destinasyon 
Pazarlamasındaki Rolü, Yöresel Mutfak ve Sürdürülebilirlilk İlişkisi, Yöresel Mutfakların 
Marka Oluşturma Süreci.

The Concept of Local Cuisine, Local Cuisines as an Element of Cultural Heritage, The 
Relationship of Local Cuisines with Gastronomic Tourism, The Role of Local Cuisines 
in Destination Marketing, The Relationship of Local Cuisine and Sustainability, The 
Process of Creating a Brand of Local Cuisines.

Önerilen Diğer Hususlar / 
Recommended Other 
Considerations

Staj Durumu / Internship Status

Kitabı / Malzemesi / Önerilen 
Kaynaklar / Books / Materials / 
Recommended Reading

Öğretim Üyesi (Üyeleri) / Faculty 
Member (Members)
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ÖĞRENME ÇIKTILARI / LEARNING OUTCOMES

1 Kültürel Miras Öğesi Olarak Yöresel Mutfakları Öğrenme Learning about Local Cuisines as an Element of Cultural Heritage

2 Yöresel Mutfakların Destinasyon Pazarlamasındaki Rolünü Öğrenme Learning the Role of Local Cuisines in Destination Marketing

3 Yöresel Mutfakların Marka Oluşturma Süreci Hakkında Bilgi Edinme To Learn About the Branding Process of Local Cuisines

4 Yöresel Mutfak ve Sürdürülebilirlilk İlişkisini Öğrenme Learning the Relationship between Local Cuisine and Sustainability

HAFTALIK DERS İÇERİĞİ / DETAILED COURSE OUTLINE
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Hafta / Week

1

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

YÖRESEL MUTFAK KAVRAMI

THE CONCEPT OF REGIONAL CUISINE

2

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

TÜRK MUTFAK KÜLTÜRÜ

TURKISH CULINARY CULTURE

3

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

AKDENİZ BÖLGESİ MUTFAK KÜLTÜRÜ

CULINARY CULTURE OF THE MEDITERRANEAN REGION

4

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

EGE BÖLGESİ MUTFAK KÜLTÜRÜ

CULINARY CULTURE OF THE AEGEAN REGION

5

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

DOĞU ANADOLU BÖLGESİ MUTFAK KÜLTÜRÜ

CULINARY CULTURE OF THE EASTERN ANATOLIA REGION
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6

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

GÜNEY DOĞU ANADOLU BÖLGESİ MUTFAK KÜLTÜRÜ

CULINARY CULTURE OF THE SOUTH-EASTERN ANATOLIA 
REGION

7

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

İÇ ANADOLU BÖLGESİ MUTFAK KÜLTÜRÜ

CULINARY CULTURE OF THE CENTRAL ANATOLIAN REGION

8

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

KARADENİZ BÖLGESİ MUTFAK KÜLTÜRÜ

CULINARY CULTURE OF THE BLACK SEA REGION

9

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

MARMARA BÖLGESİ MUTFAK KÜLTÜRÜ

CULINARY CULTURE OF THE MARMARA REGION

10

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Kültürel Miras Öğesi Olarak Yöresel Mutfaklar

Local Cuisines as an Element of Cultural Heritage

11

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Yöresel Mutfakların Gastronomi Turizmi İle İlişkisi

The Relationship of Local Cuisines with Gastronomic Tourism
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12

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Yöresel Mutfakların Destinasyon Pazarlamasındaki Rolü

The Role of Local Cuisines in Destination Marketing

13

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Yöresel Mutfak ve Sürdürülebilirlilk İlişkisi

The Relationship between Regional Cuisine and Sustainability

14

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Yöresel Mutfakların Marka Oluşturma Süreci

The Process of Creating a Brand of Local Cuisines

15

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Yöresel Etnik Mutfaklar

Local Ethnic Cuisines

16

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Final Sınavı

Final Exam
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DEĞERLENDİRME / EVALUATION

Sayı / 
Number

Katkı Yüzdesi / 
Percentage of 

Contribution  (%)

1001Ara Sınav / Midterm Examination

Toplam / Total: 1 100

Başarı Notuna Katkı Yüzdesi / Contribution to Success Grade(%): 40

Sayı / 
Number

Katkı Yüzdesi / 
Percentage of 

Contribution  (%)

1001Final Sınavı / Final Examination

Toplam / Total: 1 100

Başarı Notuna Katkı Yüzdesi / Contribution to Success Grade(%): 60

Etkinliklerinin Başarı Notuna Katkı Yüzdesi(%) Toplamı / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100

Değerlendirme Tipi / Evaluation Type:

İŞ YÜKÜ / WORKLOADS

Ara Sınav / Midterm Examination 1 1.00 1.00

Final Sınavı / Final Examination 1 1.00 1.00

Derse Katılım / Attending Lectures 14 2.00 28.00

Bireysel Çalışma / Self Study 16 2.00 32.00

Ara Sınav İçin Bireysel Çalışma / Individual Study for Mid term Examination 15 2.00 30.00

Final Sınavı içiin Bireysel Çalışma / Individual Study for Final Examination 14 2.00 28.00

Sayı / 
Number

Süresi 
(Saat) / 

Duration 
(Hours)

Toplam İş Yükü 
(Saat) / Total 
Work Load 

(Hour)

Etkinlikler / Workloads

Toplam / Total: 61 10.00 120.00

Dersin AKTS Kredisi = Toplam İş Yükü (Saat) / 30.00 (Saat/AKTS) = 120.00/30.00 = 4.00 ~ 4.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30.00 (Hour / ECTS) = 120.00 / 30.00 = 4.00 ~ 4.00
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PROGRAM VE ÖĞRENME ÇIKTISI / PROGRAM LEARNING OUTCOMES

Katkı Düzeyi /  Contribution Level : 1-Çok Düşük / Very low, 2-Düşük / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yüksek / High, 5-Çok Yüksek / Very high

Öğrenme Çıktıları / 
Learning Outcomes

Program Çıktıları / Program 

1.1.1 2.1.1 3.1.1 3.2.1 3.3.1 3.4.1

1.Kültürel Miras Öğesi Olarak 
Yöresel Mutfakları Öğrenme / 
Learning about Local Cuisines 
as an Element of Cultural 
Heritage

5 5 5 5 5 5

2.Yöresel Mutfakların 
Destinasyon Pazarlamasındaki 
Rolünü Öğrenme / Learning the 
Role of Local Cuisines in 
Destination Marketing

5 5 5 5 5 5

3.Yöresel Mutfakların Marka 
Oluşturma Süreci Hakkında 
Bilgi Edinme / To Learn About 
the Branding Process of Local 
Cuisines

5 5 5 5 5 5

4.Yöresel Mutfak ve 
Sürdürülebilirlilk İlişkisini 
Öğrenme / Learning the 
Relationship between Local 
Cuisine and Sustainability

5 5 5 5 5 5
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