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Ogrencilere, is diinyasinin hizla degisen ekonomik, sosyal, kiiltiirel, etik ve yasal

TYYC:6. Dizey QF-EHEA:L.

EQF-LLL: 6. Duzey

EQF-LLL:6. Diizey

kosullarina uyum saglamalarinda yardimci olacak kariyer yontemlerini tanitmak ve kendi yasamlarina

uyarlama becerisi kazandirmak. Gelecegi tahmin edebilen, kendisini neyin bekledigini bilen,

amagclarini belirleyen, yiksek motivasyona sahip calisanlar olarak kendilerini islerine adayacak

gerekli bilgi ile donanima sahip olmalarini saglamak amaclanmaktadir

Dersin

Kariyer kavrami, kariyer planlama ve asamalari, Bireysel kariyer gelisimi, kariyer stratejisinin



icerigi:  olusturulmasi, Kariyer planlama modeli, ilgili 6gretmenlik alanlarinda kariyer segenekleri, Ozgecmis
hazirlama ve 6zgecmis cesitleri, CV formati ve drnekleri, CV hazirlamada dikkat edilecek noktalar,
Kendilerini tanitan CV'leri icin kapak yazilari, tanitim mektuplari, is gérismesi yontem ve trleri,
gorismeye hazirlik ve gérisme asamalari, Gorismelerde karsilasabilecek durumlarl, Soru tipleri,

vicut dili-bedensel isaretler.

Ogrenme Kazanimlari

Bu dersi basariyla tamamlayabilen 6grenciler;

1) 1. Kariyer planlamasinin temellerini olusturan ilkeleri agiklar

2) 2. ilgi alanlarini arastirarak kisisel profilini diizerler.

3) 3. ideal ise alinmasi igin ulasilabilir kariyer hedefleri gelistirir

4) 4. Uygun kariyer secenekleri ve is turlerini, secilen sektérdeki gereksinimleri kesfeder
5) 5. Etkilesim becerilerini/iletisimini gelistirir

6) 6. Is basvurusu, niyet mektubu, 6zge¢mis vb. belgeleri hazirlar.

Ders Akis Plani

Hafta ~ Konu On Hazirlik
1) Kariyer Yonetimi nedir? -
2) Kariyer Planlama ve Gelisimi -
3) Kariyer Planlama ve Gelisimi -
3) Kariyer Planlama ve Gelisimi -
4) Kariyer safhalari : Kisisel tercihlerini bilmek -
5) Dunyadaki kariyer egilimleri -
6) Is diinyasinin yeni mezunlardan beklentileri -
7) Ozgecmis, kapak yazisi ve tesekkiir mektubu hazirlama yontemleri -
8) ARA SINAV -
9) Etkileyici bir is goriismesi nasil yapilir? Milakat teknikleri ile ilgili bilgiler -
10) Performans Yonetiminin temel kavramlari -
11) Zaman yonetimi -
12) Profesyonel etik; Mesleki etik nedir? -
13) Profesyonel etik; Mesleki etik nedir? Duygusal Taciz (mobbing) 6nlemek? -

14) Genel Tekrar -



15) FiNAL -
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Ders - Program Ogrenme Kazanim iliskisi
Course Learning Outcomes 1 2 3 4
Program Kazanimlari
1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari tanimlar/agiklar

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

tanimlar/aciklar.

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki diizenlemeler, mesleki

standartlar ve uygulamalar ile ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanindaki guncel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arac-geregleri ve
diger kaynaklarla desteklenen ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamal 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 dayall ¢6zim onerileri gelistirebilir.
6) Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.

7) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlti organizasyonu

duzenler.

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



olgulari analiz eder ve uygular.
Course Learning Outcomes 1 2 3

9) Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve 6ngorilemeyen karmasik

faaliyetlerin yurutulmesinde bireysel veya ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

10) Alanina yenilik getiren bilgi, distince, 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 glincel gelismeleri takip eder.

13) Alant ile ilgili konularda dusuncelerini ve sorunlara iliskin ¢6ztm onerilerini

nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kisilerle paylasir.

14) Alaninin gerektirdigi en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansi temel

dizeyinde bilgisayar yazilimi ve bilisim teknolojilerini kullanir.

15) Bir yabanci dili (ingilizce) en az Avrupa Dil Portféyii 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, kiltirel ve etik

degerlere uygun hareket eder.
17) Turk 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/aciklar

2) Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi ic ve dis gevre iliskilerini tanimlar/agiklar.

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

ilgili bilgiye sahip olur.




4)

5)

6)

7

8)

9)

10)

11)
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13)

14)

15)

16)

17)

18)

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

desteklenen ileri diizeydeki 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.

Bolumu ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-igcme 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, disliince, uygulama veya teknolojilerin hayata gegirilmesinde risk ve

sorumluluk alir.

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

Alani ve meslegi ile ilgili giincel gelismeleri takip eder.

Alani ile ilgili konularda dustincelerini ve sorunlara iliskin ¢oztm 6nerilerini 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 Portféyii 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, kilttirel 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 yonelik kullanir.

Olgme ve Degerlendirme

Yaryil ici Calismalar Aktivite Sayisi Katki Payi

Odev

1 % 10

Ara Sinavlar 1 % 30



Final

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
Sayisli Hazirlik Sire

Ders Saati 1 42

Odevler 1 18

Ara 1 25

Sinavlar

Final 1 40

Toplam is Yiikii

Aktivite Gereksinimi igin

Sire

% 60

% 100
% 40

% 60

% 100

Is
Yiikii

42
18

25

40

125
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