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Dersin Adi Yiyecek Stilistligi

Ders Kodu CUL253 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 3 is Yikii 73 (Saat) Teori 3 Uygulama 0 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Bu dersin amaci okulun son dénemini okuyan égrencilerin yemegin stilize edilmesi ve kompozisyonun
olusturulmasi hakkinda bilgilenmelerini ve kendilerini gelistirmelerini saglamaktir.

Ozet Igerigi Yiyecek stilistligi dersinde sunulan yiyeceklerin ve sunum ortaminin bigimlendiriimesi ve bunun sagladigi
etkiler tartisiimaktadir.

Staj Durum Yok

Ogretim Yéntemleri Anlatim (Takrir), Gosterip Yaptirma, Tartigma, Ornek Olay

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Ders Kosullari
Denk Ders ASL210

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arag Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Odev 1 60

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 1. Eraslan, N. (2000)Pisirme Yontemleri. Ankara: Detay Yayincilik.
2 2. Gisslen, W. (2011) Professional Cooking 7th Edition. John Wiley&Sons Inc.

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Yemek ve Sekil

2 Teorik Klasik ve Modern Yaklasim

3 Teorik Tabakta Yemek Yerlesimi

4 Teorik Renk ve Form

5 Teorik Meni Olusumu

6 Teorik Tabak Dizayni

7 Teorik Tabak Dizayni (Devam)

8 Ara Sinav (Vize) Ara Sinav

9 Teorik Uluslararasi Festivallerde Yarisan Yemekler
10 Teorik Uluslararasi Festivallerde Yarisan Yemekler
11 Teorik Uluslararasi Festivallerde Yarisan Yemekler
12 Teorik Yiyecegin Miktari ve Onemi

13 Teorik Yiyecek Miktarinin Tlketime Etkisi

14 Teorik Genel Degerlendirme

15 Donem Sonu Sinavi

(Final) Yariyil Sonu Sinavi

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirhk Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiki
Kuramsal Ders 14 1 3 56
Ara Sinav 1 5 1 6
Dénem Sonu Sinavi 1 10 1 11
Toplam ls Yiikii (Saat) 73
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 3

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.
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Dersin Ogrenme Giktilari
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Ogrencilerimiz tabak dizayni ve yiyecek stilistligi hakkinda temel bilgilere sahip olacaklardir.
Yemek ve Sekil iligkisi

Kompozisyon ve lezzet algisi

Yiyecek fotografcihgi

Yiyecek stilistligi temel kurallari

Program Ciktilari (Ascilik Programi)
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ikinci bir yabanci dili orta diizeyde kullanabilmek

Alaninda bilisim teknolojilerini iyi dizeyde kullanabilme becerisine sahip olmak.

Turizm endustrisinin gerektirdidi insan iligkileri ve davranislari konusunda yetkin olmak

Meslegdinin gerektirdigi konularda bilgi ve beceri sahibi olmak.

Yiyecek icecek endistrisinde gerekli bilgi ve becerileri, diger disiplinlerdeki bilgi ve becerilerle desteklemek.

Yiyecek igecek igletmelerinde kullanilan donanim ve ekipmanlar hakkinda bilgi sahibi olmak ve kullanabilmek.

Yiyecek igecek isletmelerinde uyulmasi gereken is glivenlidi ve hijyen konusunda bilgi sahibi olmak.

Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
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