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Duyusal Testlerin Tiiketici Tercih Calismalarinda Kullanilmast

15,16 Final Haftas1

NO PROGRAM CIKTISI
1 Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri
bilir ve uygular.
5 Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda
uygular.
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde
okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gosterir.
4 Yazili, s6zlii ve sOzsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir.
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar,
analiz eder, sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde ydnetebilecek yonetim
teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlari elestirel bir bakis agisiyla
degerlendirir ve uygun davraniglar1 gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve
yazilimlarini ileri diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular
hakkinda bilgi sahibi olur.
10 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
1 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontroli, menii planlamasi ve
fiyatlandirmasini bilir ve uygular.
Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek igecek tiretimi ile
ilgili tiim stire¢leri bilir ve bu siireglerde ortaya cikabilecek sorunlari ¢ozer.
13 Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari, 15 glivenligi ve isci sagligi ilkelerini bilir ve uygular.
14 Yiyecek-icecek alaninda klasik ve modern fiiretim tekniklerini bilir ve
uygular.
15 Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde

degerlendirir.

1:Hig Katkist Yok. 2:Kismen Katkisi Var. 3:Tam Katkisi Var.
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