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Dersin Yardimcilari:

Dersin Amag ve icerigi

Dersin  Dil bilinci olusturmak, dégrencileri okumaya tesvik etmek, Turkgenin zenginliklerini, kurallarini ve
Amacli:  0Ozelliklerini tanitmak; 6grencilerin ilgi alanlarini genisletmek ve anlama (dinleme anlama, okuma
anlama), anlatma (konusma, yazma) becerilerini gelistirmek, onlari elestirel dislinceye ve arastirmaya

yoneltmektir.

Dersin  Yazili anlatim tirleri, s6zIu anlatim turleri, bilimsel arastirma yontemleri, s6zIU sunum turleri.



icerigi:

Ogrenme Kazanimlari

Bu dersi basariyla tamamlayabilen 6grenciler;

1) Yazih anlatim tdrlerini agiklayabilir.

2) Dusunceyi gelistirme yontemlerini tanimlayabilir

3) Iyi bir anlatimin dzelliklerini bilebilir

4) Yazili ve edebi turlerin temel niteliklerini agiklayabilir

5) S6zIU anlatim turlerini agiklayabilir

Ders Akis Plani

Hafta Konu On Hazirlik

1) Yazili ve S6zIu Anlatim Turlerine Giris 1. Hafta Ders Notlari
2) Resmi Yazisma Kurallar 2. Hafta Ders Notlari
3) Bilimsel Arastirma Sireci ve Kaynak Gosterme 3. Hafta Ders Notlari
4) Nesnel Elestirel Yazili Anlatim Turleri 4. Hafta Ders Notlari
5) Yazili Anlatim Turleri | : Makale, Fikra, Elestiri, Deneme, Sohbet, 5. Hafta Ders Notlari

Roéportaj, Haber, Gezi Yazisi

6) Yazil anlatim tirleri II: Ani, Gunliik, inceleme, Biyografi, Otobiyografi, 6. Hafta Ders Notlari
Bibliyografya

7 Oykii ve Roman 7. Hafta Ders Notlari
8) Vize Sinava hazirhk

9) Anlati ve Anlati Yapisi 8. Hafta Ders Notlari
10) Tiyatro 9. Hafta Ders Notlari
11) Siir 10. Hafta Ders Notlari
12) SozIu Anlatim Turleri I: Konferans, Sdylev, Panel, Forum, Sempozyum, 11. Hafta Ders Notlari

Munazara, Acgik Oturum

13) SozIii Sunumlarda Dikkat Edilmesi Gerekenler I: iletisim, Sunum 12. Hafta Ders Notlari

Basarisl, iletisimde Mesaj

14) S6zI0 Sunumlarda Dikkat Edilmesi Gerekenler II: Diksiyon, Diksiyonda 13. Hafta Ders Notlari
Uslup, Diksiyonda Ses

15) Genel Tekrar ve Sinav Oncesi Uygulamalar Gecmis Hafta Ders Notlari



ve Sorulari

16) Final Sinava hazirhk
Kaynaklar

Ders Notlari / Barzun, Jacques ve Henry F. Graff. Modern Arastirmaci. Cev. Fatos Dilber. Ankara:

Kitaplar: TUBITAK Popiiler Bilim Kitaplari, 2001.

Diger Barzun, Jacques ve Henry F. Graff. Modern Arastirmaci. Cev. Fatos Dilber. Ankara:

Kaynaklar: TUBITAK Popiiler Bilim Kitaplari, 2001.

Ders - Program Ogrenme Kazanim iliskisi
Course Learning Outcomes 1 2 3
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 diizenlemeler, mesleki standartlar ve

uygulamalar ile ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanindaki glincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arac-gerecleri ve diger

kaynaklarla desteklenen ileri dizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur.

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

kanitlara dayali ¢ozim 6nerileri gelistirebilir.
6) Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.
7) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlii 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 6ngorilemeyen karmasik faaliyetlerin

yuratilmesinde bireysel veya ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

10) Alanina yenilik getiren bilgi, distince, uygulama veya teknolojilerin hayata

gecirilmesinde risk ve sorumluluk alir.

11) Alaninda edindigi ileri dizeydeki bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla

degerlendirir.



@lﬁ@m%mﬁ%e@dk%gg%g[]ncel gelismeleri takip eder. 1 2 3 4 5

13) Alani ile ilgili konularda distncelerini ve sorunlara iliskin ¢c6ziim énerilerini 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 sonuglarinin
duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kilttrel ve etik degerlere uygun

hareket eder.
17) Turk ve degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

18) Menii planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi
cesitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olur ve bu bilgi ve yontemleri mesleki

gelisime yo6nelik kullanir.

Ders - Ogrenme Kazanimi iliskisi

Etkisi Yok 1 En Dusuk 2 Orta 3 En Yuksek

Dersin Program Kazanimlarina Etkisi Katki

Payi
1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari tanimlar/agiklar
2) Yiyecek-igecek 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 giincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arag-gerecleri ve diger kaynaklarla

desteklenen ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur.

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

tanimlayabilme, analiz edebilme, arastirmalara ve kanitlara dayali ¢dzim 6nerileri gelistirebilir.
6) Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.

7 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlii organizasyonu duzenler.
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Bolumu ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-icme ile ilgili olgulari analiz eder

ve uygular.

Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve dngorilemeyen karmasik faaliyetlerin yurutilmesinde

bireysel veya ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

Alanina yenilik getiren bilgi, dislince, uygulama veya teknolojilerin hayata gecirilmesinde risk ve 2

sorumluluk alir.

Alaninda edindigi ileri diizeydeki bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla degerlendirir.

I\>.

Alani ve meslegi ile ilgili glincel gelismeleri takip eder.

Alant ile ilgili konularda dusuncelerini ve sorunlara iliskin ¢ozim dnerilerini nicel ve nitel verilerle 2

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 Portfoyii B1 Genel Diizeyi'nde kullanarak alanindaki

gelismeleri izler ve meslektaslari ile iletisim kurar.

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

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

Tirk ve degisik Glke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

Menu planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi cesitli konularda bilgi 2

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

Olcme ve Degerlendirme

Yaryil ici Calismalar Aktivite Sayisi 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 % 100

is Yiikii ve AKTS Kredisi Hesaplamasi



Aktiviteler

Ders Saati

Odevler

Ara

Sinavlar

Final

Aktivite
Sayisi

14

Toplam is Yiikii

Aktiviteye Aktivitede Harganan Aktivite Gereksinimi igin

Hazirlik Sire Sire

16

is
Yiikii

224

224
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