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Turizm Fakiiltesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ders Bilgi Formu

| DERSIN KODU | 271218023 | DERSIN ADI | Mesleki Uygulamalar 11
YARIVIL HAFTALIK DERS SAATI DERSIN
Teorik | Uygulama |Laboratuvar| Kredisi | AKTS TURU DILI
VIl 0 4 0 2 4 ZORUNLU ()2) SECMELI ( Tiirkge
DERSIN KATEGORISI
Beserd, Iletisim ve . .
Destek Dersleri | Temel Mesleki Dersler Uzmanlik / .Alan Y o6netim Becerileri Aktarilabilir B ecert
Dersleri . Dersleri
Dersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
I. Ara Smav
II. Ara Sinav
. . Kisa Smav
YARIYIL ICI Odev
Proje 1 40
Rapor
Diger (......... )
YARIYIL SONU SINAVI 1 60

VARSA ONERILEN ONKOSUL(LAR)

Ders agamasini tamamlamis olmak.

DERSIN KISA iCERIGi Turizm sektoriinde isbast egitim
Bu derste ogrencilerin edindikleri teorik bilgileri pratige doniistiirmeleri
DERSIN AMACLARI amaglanmaktadir. Ayrica, Ogrencilere turizm sektoriinii  tanima firsati

saglanacaktir. Isbasi egitimini tamamladiktan sonra ayni firmada g¢aligmaya
devam edebileceklerdir.

DERSIN MESLEK EGITIMINi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

Teorik bilgilerin pratige dokiilmesi ile meslege yonelik tecriibe kazanilacaktir.

DERSIN OGRENIM CIKTILARI

Turizm sektoriinii tanimak

Teorik bilgileri uygulamaya doniistiirme

Organizasyon faaliyetlerini 6grenmek

Isbas1 uygulamasi tamamlandiktan sonra ayni is yerinde ¢aligma firsati
Sektordeki gelismeleri takip etme firsati

Is disiplini kazanilmasi

TEMEL DERS KiTABI

YARDIMCI KAYNAKLAR

DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA KONULAR
1 Sektorel uygulamalar
2 Sektorel uygulamalar
3 Sektorel uygulamalar
4 Sektorel uygulamalar
5 Sektorel uygulamalar
6 Sektorel uygulamalar
7 Sektorel uygulamalar
8 Sektorel uygulamalar
9 Sektorel uygulamalar
10 Sektorel uygulamalar
11 Sektorel uygulamalar
12 Sektorel uygulamalar
13 Sektorel uygulamalar
14 Sektorel uygulamalar
15,16 Final Sinavi
NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular. X
2 Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular. X
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, X
konusma ve yazma becerileri gosterir.
4 | Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gdsterir. X
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz eder, X
sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve X
uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar1 elestirel bir bakis agisiyla degerlendirir ve X
uygun davraniglari gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri X
diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi X
sahibi olur.
10 | Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X
11 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir ve X
uygular.
Satin alma agamasindan sunum agamasina kadar yiyecek igecek iiretimi ile ilgili tiim
12 . et N . ..
stirecleri bilir ve bu siire¢lerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.
13 Caligma alanu ile ilgili ulusal ve uluslararast hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is X
giivenligi ve isci sagligi ilkelerini bilir ve uygular.
14 | Yiyecek-icecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular. X
15 | Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢er¢evesinde degerlendirir. X

1:Hi¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkist Var. 3:Tam Katkist Var.

Dersin Ogretim Uyesi:




