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Yemek pisirme siirecini sistematik bir iiretim modeli olarak ele alma.
Eylemleri uluslararasi pisirme yontem ve teknikleriyle; olaylari ise gida
reaksiyonlariyla aciklama.
Yemek pisirme stirecini 6l¢iilebilir degerler iizerinden ifade etmek ve
uygulamalar ile {iriinii gelistirmeyi deneyimlemek.
Yemegi, igerigin, belirli zaman dilimleri igerisinde, 1siyla ve/veya hareketle
manipiile edilmig bir {iriin olarak algilayabilmek.
DERSIN MESLEK EGITiMINi Gida iiretim siireclerinde, meydana gelen ya da gelebilecek fiziksel ve kimyasal

SAGLAMAYA YONELIK KATKISI  |degisim ya da doniistimleri fark edebilme.
“IS”i boyutsal ve etkilesimsel olarak anlama ve gdsterebilme
Temel seviyede iiretim siirecleri modellemeyi bilme ve uygulama

Sistemsel diigiinme

Siire¢ analizi ve modelleme

Gida reaksiyonlarini sebep-olay-sonug iligkileriyle kavrama

Tarifleri siire¢ ve olay kodlariyla ifade etme

DERSIN KISA iCERIGI

DERSIN AMACLARI
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DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

1 Sistem ve Sistemsel Diisiinme

2 Model ve Modelleme

3 Gida bilegenleri ve reaksiyonlari

4 Gida Modelleme

5 Dé&nem igerisinde uygulama derslerinde takip edilecek haftalik plan duyurusu. Uriinlerin tanitimi.

sorumluluklar1 hakkinda tartigmalar.

Uygulama derslerinde birlikte ¢alisacak ekiplerin olusturulmasi. Uygulama dersi yonetim ve

6 Uygulama ve Raporlama
7 Uygulama ve Raporlama
8 Dersin islenisi ve verimliligi hakkinda degerlendirme ve tartigmalar
9 Uygulama ve Raporlama
10 Uygulama ve Raporlama
11 Uygulama ve Raporlama
12 Uygulama ve Raporlama
13 Uygulama ve Raporlama
14 Uygulama ve Raporlama

15,16 Final Simav1

NO | PROGRAM CIKTISI 312
1 | Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
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
konugma ve yazma becerileri gosterir.
4 | Yazih, 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 agisiyla degerlendirir
ve uygun davranislar 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. X
11 Yiyecek-i¢ecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamas1 ve fiyatlandirmasini bilir ve X
uygular.
12 Satin alma asamasmdan sunum asamasina kadar yiyecek igcecek iiretimi ile ilgili tiim X
siiregleri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.
13 Caligma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is
giivenligi ve is¢i saglig ilkelerini bilir ve uygular.
14 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular. X
15 | Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde degerlendirir. X

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

Dersin Ogretim Uyesi: Ogr. Gor. Dr. Yilmaz Sever




