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Dersin Amag ve icerigi

Dersin ~ Gastronomi matematigi prensipleri ve uygulamalari, gida sektori ¢calisanlarinin, profesyonel

Amacl: mutfaklarda matematigi neden ve nasil kullanacaklarini agiklar ve gosterir.

Dersin  Matematik ve aritmetik nedir. Gida servisi operasyonlarinda matematigin kullanimi. Profesyonel
icerigi:  mutfaklarda 6lgiim. Diinya 6l sistemleri ve araglari. Hacim, agirlik, uzunluk, zaman ve sicaklk
olcumleri, esdegerlerinin hesaplanmasi. Olgiimlerin hesaplanmasinda tam sayilarda, kesirlerde ve

ondalikh sayilarda toplama, ¢ikarma, garpma ve bolme islemleri ve ondalikli sayilarda yuvarlama.



Temel istatistik uygulamalari (veri tablosu ve grafik, ortalama, median ve mod). Olgtiimlerin dénustimi

ve recetelerin olceklendiriimesi. Ylzde ve oran hesaplari, verim yizdeleri hesaplari.

Ogrenme Kazanimlari

Bu dersi basariyla tamamlayabilen 6grenciler;

1) Gida servisi operasyonlarinda matematigin cesitli kullanim alanlarini anlamak.

2) Profesyonel mutfaklarda kullanilan dlgme sistemlerini anlamak ve profesyonel mutfaklarda bulunan gesitli

Olcim araclarini kullanabilmeyi 6grenmek.

3) Olcuimlerin esdegerlerini anlamak ve birbirlerine donustirebilmeyi 6grenmek.

4) Tam sayilar/ Kesirler/Ondalikl sayilar ile toplama, ¢ikarma, carpma ve bolme islemlerini anlamak, ondalikli

sayllari yuvarlamayi 6grenmek.

5) Hacim, agirlik, alan, uzunluk, zaman ve sicaklik dlglimlerinin hesaplanmasini anlamak.

6) Temel istatistik uygulamalarini ve ortalama, medyan ve mod hesaplamalarini anlamak ve 6grenmek.

7) Recetelerin dlgeklendirilmesi

8) Yuzde ve oranlarin hesaplanmasi ve verim ylzdelerinin bulunmasini anlamak.
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Konu

Giris: Matematik ve aritmetik nedir? Gastronomi Matematiginde hedef ve amaclarimiz.
Gida Servisi Operasyonlari (GSO)’'nda Matematik kullanim alanlari

Gida Servisi Operasyonlarinda Matematik Kullanim alanlari -2

Profesyonel mutfaklarda 6lgiim, Diinya Olgii Sistemleri ve 6lglim araglar
Hacim (sivi) ve agirhk olgtimleri, esdegerleri ve donisimleri

Uzunluk, Zaman ve Sicaklik dl¢timleri, esdegerleri ve donisumleri

Alan, hacim ve agi olgtimleri

ARA SINAV

Olgtimlerin hesaplanmasi-1 Tam sayil 6lgtimler ve dort islemi

Olgtimlerin hesaplanmasi-2 Kesirli 6lgtimler ve dort islemi

Olgtimlerin hesaplanmasi-3 Ondalikli sayili 6lgiimlerin dort islemi ve yuvarlama
Temel istatistik uygulamalari (veri tablosu, Ortalama, Median ve Mod)

Olgtimlerin donlistimleri ve receteleri 6lgeklendirme

On Hazirlk



14) Yuzde ve Oran hesaplari, verim yiizdeleri hesaplari

Kaynaklar
Ders Notlari / Culinary Math Principles and Applications/Michael J.Mc Greal, Linda J. Padilla (ATP,
Kitaplar: 2.Ed.)
Diger Kaynaklar: Culinary Calculations/ Terri Jones

Ders - Program Ogrenme Kazanim iliskisi
Course Learning Outcomes 1 2 3 4 5 6 7

Program Kazanimlari

1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari

tanimlar/aciklar

2) Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi ic ve dis cevre iliskilerini

tanimlar/aciklar.

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki dizenlemeler,

mesleki standartlar ve uygulamalar ile ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanindaki giincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arag-
gerecleri ve diger kaynaklarla desteklenen ileri diizeydeki kuramsal

ve uygulamali bilgilere sahip olur.

5) Alaninda edindigi ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgileri
kullanabilme, ileri diizeydeki bilgi ve becerileri kullanarak verileri
yorumlayabilme ve degerlendirebilme, sorunlari tanimlayabilme,
analiz edebilme, arastirmalara ve kanitlara dayall ¢6ziim 6nerileri

gelistirebilir.
6) Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.

7) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirla

organizasyonu duzenler.

8) Bolumui ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-

icme ile ilgili olgulari analiz eder ve uygular.

9) Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve dngérilemeyen
karmasik faaliyetlerin yiritilmesinde bireysel veya ekip tyesi

olarak sorumluluk alir.

10) Alanina yenilik getiren bilgi, distince, uygulama veya

teknolojilerin hayata gecirilmesinde risk ve sorumluluk alir.



Couwmbehrpiigdditieoindéseydeki bilgi ve becerileri elestirel bir 1 2 3 4 5 6

yaklasimla degerlendirir.
12) Alani ve meslegi ile ilgili glincel gelismeleri takip eder.

13) Alani ile ilgili konularda distincelerini ve sorunlara iliskin
¢6zum onerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan

ve olmayan kisilerle paylasir.

14) Alaninin gerektirdigi en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansi

temel diizeyinde bilgisayar yazilimi ve bilisim teknolojilerini kullanir.

15) Bir yabanci dili (ingilizce) en az Avrupa Dil Portfdyii B1 Genel
Duzeyi'nde kullanarak alanindaki gelismeleri izler ve meslektaslari

ile iletisim kurar.

16) Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, yorumlanmasi, uygulanmasi
ve sonugclarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel,

kiltiirel ve etik degerlere uygun hareket eder.
17) Tirk ve degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

18) Menii planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel
mutfaklar gibi cesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olur ve bu

bilgi ve yontemleri mesleki gelisime yonelik kullanir.

Ders - Ogrenme Kazanimi iliskisi

Etkisi Yok 1 En Dusuk 2 Orta 3 En Yiksek

Dersin Program Kazanimlarina Etkisi

1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari tanimlar/agiklar
2) Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi ic ve dis cevre iliskilerini tanimlar/agiklar.

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki dizenlemeler, mesleki standartlar ve uygulamalar ile

ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanindaki guincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arag-gerecleri ve diger kaynaklarla

desteklenen ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur.

5) Alaninda edindigi ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamal bilgileri kullanabilme, ileri diizeydeki

bilgi ve becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve degerlendirebilme, sorunlari
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tanimlayabilme, analiz edebilme, arastirmalara ve kanitlara dayali ¢dzim 6Onerileri gelistirebilir.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlii organizasyonu duzenler.

Bolumd ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-igcme ile ilgili olgulari analiz eder

ve uygular.

Alant ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve dngorulemeyen karmasik faaliyetlerin yurutilmesinde

bireysel veya ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

Alanina yenilik getiren bilgi, disiince, uygulama veya teknolojilerin hayata gecirilmesinde risk ve

sorumluluk alir.
Alaninda edindigi ileri diizeydeki bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla degerlendirir.
Alani ve meslegi ile ilgili gtincel gelismeleri takip eder.

Alani ile ilgili konularda dustincelerini ve sorunlara iliskin ¢céztm 6nerilerini nicel ve nitel verilerle

destekleyerek uzman olan ve olmayan kisilerle paylasir.

Alaninin gerektirdigi en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansi temel diizeyinde bilgisayar yazilimi

ve bilisim teknolojilerini kullanir.

Bir yabanci dili (ingilizce) en az Avrupa Dil Portféyii B1 Genel Diizeyi'nde kullanarak alanindaki

gelismeleri izler ve meslektaslari ile iletisim kurar.

Alant ile ilgili verilerin toplanmasi, yorumlanmasi, uygulanmasi ve sonugclarinin duyurulmasi

asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiltiirel ve etik degerlere uygun hareket eder.
Tirk ve degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

Menu planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi

ve yontem sahibi olur ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime yénelik kullanir.

Olgme ve Degerlendirme

Yariyil ici Calismalari Aktivite Sayis| Katki Payi
Ara Sinavlar 1 % 40
Final 1 % 60
Toplam % 100
YARIYIL iCi CALISMALARININ BASARI NOTU KATKISI % 40

YARIYIL SONU CALISMALARININ BASARI NOTUNA KATKISI % 60



Toplam

is Yiikii ve AKTS Kredisi Hesaplamasi

Aktiviteler Aktivite

Sayisi
Ara 1
Sinavlar
Final 1

Toplam is Yiikii

Aktiviteye Aktivitede Harganan
Hazirhk Sire

40

60

Aktivite Gereksinimi igin

Sire

% 100

Is
Yiikii

40

60

100
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