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Dersin Yardimcilari:

Dersin Amag ve icerigi

Dersin  Bu dersin amaci; 6grencilerin okulda aldiklari teorik ve uygulamali egitimlerinde bilgi, beceri ve

Amacl: yeterliklerini pekistirmek ve dgrencilere deneyim kazandiriimasini saglamaktir.

Dersin  Staj yapilan kurumda saha uygulamasi

icerigi:

Ogrenme Kazanimlan



Bu dersi basariyla tamamlayabilen 6grenciler;

1) Okulda 6grenilen teorik ve uygulama bilgileri, sektérde tecriibe ederek mesleki anlamda deneyim kazanmak

Ders Akis Plani

Hafta Konu On Hazirlik
1) Staj uygulamasi

2) Staj uygulamasi

3) Staj uygulamasi

4) Staj uygulamasi

5) Staj uygulamasi

6) Staj uygulamasi

7 Staj uygulamasi

8) Staj uygulamasi

9) Staj uygulamasi

10) Staj uygulamasi

11) Staj uygulamasi

12) Staj uygulamasi

13) Staj uygulamasi

14) Staj uygulamasi

Kaynaklar

Ders Notlari / Kitaplar: Staj yazim kilavuzu, ders notlari ve uygulama esaslari
Diger Kaynaklar: Staj yazim kilavuzu, ders notlari ve uygulama esaslari

Ders - Program Ogrenme Kazanim iligkisi
Course Learning Outcomes 1

Program Kazanimlari

1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari tanimlar/agiklar



2) Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi ic ve dis gevre iligkilerini tanimlar/agiklar.
Course Learning Outcomes

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-geregleri ve diger kaynaklarla

desteklenen ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur.

5) Alaninda edindigi ileri dizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgileri kullanabilme, ileri diizeydeki bilgi ve
becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve degerlendirebilme, sorunlari tanimlayabilme, analiz

edebilme, arastirmalara ve kanitlara dayali ¢c6zim dnerileri gelistirebilir.

6) Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.
7) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her trli organizasyonu dizenler.

8) Bolumui ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-igme ile ilgili olgulari analiz eder ve

uygular.

9) Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve 6ngorilemeyen karmasik faaliyetlerin yuritilmesinde

bireysel veya ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

10) Alanina yenilik getiren bilgi, dustince, uygulama veya teknolojilerin hayata gecirilmesinde risk ve

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

13) Alani ile ilgili konularda distncelerini ve sorunlara iliskin ¢c6zim 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 Diizeyi'nde kullanarak alanindaki

gelismeleri izler ve meslektaslari ile iletisim kurar.

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

asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltiirel ve etik degerlere uygun hareket eder.
17) Turk ve degisik tUlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

18) Meni planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi ve

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

Ders - Ogrenme Kazanimi iligkisi

Etkisi Yok 1 En Dusuk 2 Orta 3 En Yuksek
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2)

3)

4)

5)
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15)

16)

Dersin Program Kazanimlarina Etkisi Katki

Payi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari tanimlar/agiklar
Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi ic ve dis gevre iliskilerini tanimlar/agiklar.

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

ilgili bilgiye sahip olur.

Alanindaki giincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arac-gerecleri ve diger kaynaklarla

desteklenen ileri dizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur.

Alaninda edindigi ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamal bilgileri kullanabilme, ileri diizeydeki
bilgi ve becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve degerlendirebilme, sorunlari

tanimlayabilme, analiz edebilme, arastirmalara ve kanitlara dayall ¢6zim 6nerileri gelistirebilir.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlt organizasyonu duzenler.

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

ve uygular.

Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve dngoriulemeyen karmasik faaliyetlerin yurutilmesinde

bireysel veya ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

Alanina yenilik getiren bilgi, dislince, 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 distincelerini ve sorunlara iliskin ¢oztm 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 sonuclarinin duyurulmasi

asamalarinda toplumsal, bilimsel, kilttrel ve etik degerlere uygun hareket eder.




17) Turk ve degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

18) Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya 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

Derse Ozgii Staj
Toplam

YARIYIL iCi CALISMALARININ BASARI NOTU KATKISI

YARIYIL SONU CALISMALARININ BASARI NOTUNA KATKISI

Toplam

is Yiikii ve AKTS Kredisi Hesaplamasi

Aktiviteler Aktivite Aktiviteye Aktivitede Harcanan
Sayisl Hazirlik Stre

Derse Ozgu 1 100

Staj

Toplam s Yiikii

Aktivite Sayisi

Katki Payi

% 100

% 100

% 100

%

% 100

Aktivite Gereksinimi igin is

Sire

Yuki

100

100
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