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DERSIN KATEGORISi

Destek Dersleri Temel Mesleki Dersler

Beseri, Iletisim ve
Yonetim Becerileri
Dersleri

Aktarilabilir Beceri
Dersleri

Uzmanlik / Alan
Dersleri

X

DEGERLENDIRME OLCUTLERI

YARIYIL iCi

Faaliyet tiirii Say1 %

I. Ara Smav 40

II. Ara Sinav

Kisa Sinav

Odev

Proje

Rapor

YARIYIL SONU SINAVI

60

VARSA ONERILEN ONKOSUL(LAR)

Genel ekoloji tanitimi, bitki ortiisii, ekosistem, Tiirkiye’nin flora bolgeleri,
Tiirkiye ormanlari ve orman bitkileri, Tiirkiye bolgeler turizm cografyasinin
Ozellikleri, yenilebilir endemik bitki kavrami, endemik bitkiler, Tiirkiye’de

DERSIN KISA ICERIGI endemik bitkiler ve endemik bitkilerin dagilisi, yararh bitki ve baharatlarin
yetistirilmesi tizerine pratik bilgi, yenilebilir endemik bitkilerin yiyecek-
iceceklerde kullanimi
Tirkiye florasi ilgili bilgiye sahip olmak

DERSIN AMACLARI Yenilebilir endemik bitki kavramini agiklayabilmek ve bitkileri tanimak

Bunlarin yetistirilmesi, yiyecek ve igeceklerde kullanilmasi ile ilgili bilgi
sahibi olmak

DERSIN MESLEK EGITIMINi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

DERSIN OGRENIM CIKTILARI

Tiirkiye’deki iklim ve biyoloji ¢esitlilikle ilgili temel bilgilerin
kazandirilmasi

Yenilebilir endemik bitki kavramini agiklayabilmek ve bitkileri tanimak
Bunlarin yetistirilmesi, yiyecek ve igeceklerde kullanilmasi ile ilgili bilgi
sahibi olmak

Bu bilgileri profesyonel hayatta kullanilabilmek

TEMEL DERS KiTABI
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YARDIMCI KAYNAKLAR
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DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

Genel ekoloji tanitimi

Ekosistem ve bitki ortiisii

Tiirkiye’ nin flora bolgeleri

Tiirkiye ormanlar1 ve orman bitkileri

Tiirkiye ormanlar1 ve orman bitkileri

Tiirkiye bolgeler turizm cografyasinin 6zellikleri

Yenilebilir endemik bitki kavrami

Déonem I¢i Degerlendirme

Endemik bitkiler

Tiirkiye’de endemik bitkiler ve endemik bitkilerin dagilis1
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Yararli bitki ve baharatlarin yetistirilmesi
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Yararl: bitki ve baharatlarin yetistirilmesi
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Yenilebilir endemik bitkilerin yiyecek-igeceklerde kullanimi

14 Yenilebilir endemik bitkilerin yiyecek-igeceklerde kullanimi

15,16 Final Sinavi

NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlar1 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 yabanc1 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 gosterir. 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
uygulamalarmi bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.

7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlari elestirel bir bakis agistyla degerlendirir ve X
uygun davraniglar 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 uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.

11 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamas1 ve fiyatlandirmasini bilir ve X
uygular.
Satin alma agamasindan sunum agamasina kadar yiyecek igecek iiretimi ile ilgili tim

12 N et N . w X
stirecleri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.

13 Calisma alanu ile ilgili ulusal ve uluslararas1 hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlart, is X
giivenligi ve is¢i 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 ¢ercevesinde degerlendirir. X

1:Hig¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkis1 Var. 3:Tam Katkis1 Var.
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