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GM316 - FOOD STYLING AND PHOTOGRAPHY - Turizm Fakaiiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&limii
General Info

Objectives of the Course
The objective of this course is to provide the students with the basic knowledge and skills of food-beverage photography and styling.
Course Contents

Basic concepts of photography, food-beverage styling, visual perception, visual aesthetics, light, color, composition, exposure, management of light, equipment and
tools used in photography, equipment and accessories used in food photography, use of photography cameras.

Recommended or Required Reading

(1) George, C. (2011). A'dan Z'ye Dijital Fotografcilik. inkilap Kitabevi: istanbul (2) Kalfagil, Sabit (2011) Fotografin Yapisal Ogeleri ve Fotograf Sanatinda Kompozisyon,
Fotografevi Yayinlart: istanbul (3) TOPRAK, M., ULUTAS, S., AYTAS, M., KAPTAN, AY., KANLIOGLU, A., URPER, O., ERCiYES TOSUN, A. (2018) Temel Fotografcilik,
Eskisehir, Anadolu Universitesi Aclkdgretim Fakiiltesi Yayinlari (4) KILIC, L., CETINTAS, E., GOKSEL, E., ERYILMAZ, H. (2019) SAYISAL FOTOGRAFA GIRIS, ESKISEHIR,
ANADOLU UNIVERSITESI ACIKOGRETIM FAKULTESI YAYINLARI (5) Ankaraligil, N. (2020). Gérsel Estetik. Atatiirk Universitesi Ackogretim Fakiiltesi Yayinlari, Erzurum.

Planned Learning Activities and Teaching Methods

Lecture, practice, question-answer

Recommended Optional Programme Components

Students are advised to practice in various forms of art including photography.
Instructor's Assistants

There is no instructor assistant for this course.

Presentation Of Course

This course is conducted face-to-face.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Dr. Ogr. Uyesi Onur Sevket Yildiz

Program Outcomes

1. Knows the basic concepts of photography.
2. Gains some knowledge on visual aesthetics and photographic composition.
3. Knows how to take food-beverage photographs according to the purpose of use.



Weekly Contents

Order Preparationinfo

1 Course book (5) pages 4-61
2  Course book (1) pages 156-175
3 Kalfagil, S. (2011). Fotografin Yapisal Ogeleri ve Fotograf Sanatinda
Kompozisyon.Fotograevi Yayinlari: istanbul. pages 28-33
4  Course book (1) pages 118-120 ve 138-155; Course book (5) pages
103-125
5 Course book (1) pages 118-120 ve 138-155; Course book (5) pages
103-125
6  Course book (1) pages 112-137 and 106-109; Course book (2)
pages 181-190; Course book (5) pages 83-89
7  Course book (1) pages 10-21
8
9  Course book (1) pages 22-24
10 Course book (1) pages 86-88
11 Course book (1) pages 138-155
12  Course book (1) pages 24-99
13  Free reading on food photography accessories
14 Kalfagil, S. (2011). Fotografin Yapisal Ogeleri ve Fotograf Sanatinda
Kompozisyon.Fotograevi Yayinlari: istanbul. pages 61-213 Course
book (1) pages 112-175, 190-265
15 Course book (1) pages 10-19
Workload
Activities Number
Vize 1 1,00
Final 1 1,00
Derse Katihm 14 2,00
Ders Oncesi Bireysel Calisma 9 2,00
Ders Sonrasi Bireysel Calisma 10 2,00
Ara Sinav Hazirlik 5 2,00
Final Sinavi Hazirlik 6 2,00

Assesments
Activities Weight (%)
Final 60,00

Vize

40,00

Lecture, Question
& Answer, Practice

Lecture, Question
& Answer, Practice

Lecture, Question
& Answer

Lecture, Question
& Answer, Practice

Lecture, Question
& Answer, Practice

Lecture, Question
& Answer, Practice

Lecture, Question
& Answer, Practice

Examination

Lecture, Question
& Answer, Practice

Lecture, Question
& Answer, Practice

Lecture, Question
& Answer, Practice

Lecture, Question
& Answer, Practice

Lecture, Question
& Answer

Lecture, Question
& Answer, Practice

Lecture, Question
& Answer, Practice

Laboratory TeachingMethods Theoretical

Food - Beverage and
Visual Aesthetics

Uses of Food-Beverage
Photographs, Product
Photography and
Commercial Photography

Definition of Photograph

Light

Color

Composition, Basic Ratios,
Visual Perception

Tools used in Photography
- Photography Cameras

Mid-term Examination

Tools used in Photography
- Lenses

Tools used in Photography
- Tripods and Other Tools

Light Sources and
Management of Light

Use of a Photography
Camera, Exposure, White
Balance

Specific Tools and
Accessories for Food
Photography

Composition in Food
Photography, Photo-
Editing

Food photography with
phone-cameras and
simple cameras

PLEASE SELECT TWO DISTINCT LANGUAGES

Practise



Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( iIKiINCi OGRETIM ) X Learning Outcome Relation
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L.O. 5 5 5
L.O 5 5 5
2

L.O 5 5 5
3

Table

P.0.1: Agdirlama ve turizm endustrisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur; gastronomi ve
mutfak sanatlari alaninin agirlama ve turizm endustrisindeki yerini kavrar

P.0.2: Gastronomive Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
P.0.3: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
P.0.4: Ulusal ve uluslararasi gida guvenligi standartlarini bilir ve uygular.
P.0.5: Alaniile ilgili fiziksel ortami, arac-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
P.0.6: Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.
P.O.7: Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
P.0.8: Men planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mendler gelistirir.
P.0.9: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroli ve ment fiyatlandirmasi yapar.
P.0.10: icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tretiminde cesitli icecekleri kullanir.
P.O.11: Yiyecek bufesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

P.0.12: Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek tretimi ile ilgili tim stregleri bilir ve bu slreclerde ortaya ¢ikabilecek
sorunlari ¢ozer.

P.0.13: Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.

P.O.14: Mesleki etik standartlari bilir ve uygular.

P.0.15: Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri diizeyde kullanir.

P.0.16: ingilizcede en az Avrupa Dil Portféyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

P.0.17: ikindi bir yabana dilde en az Avrupa Dil Portfdyii B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

P.0.18: isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

P.0.19: Biryiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

P.0.20: Baskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

P.0.21: Yazl, sozli ve sézsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

P.0.22: Kisisel bakima, hijyene, giyime ve gorlinime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

P.O0.23: Atatirk ilkeleri ve inkilaplart konusunda bilgi sahibi olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

P.0.24: Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

P.0.25: Birlesmis Milletler Strdurebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aglik, 3) saglikli ve
kaliteli yasam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erisilebilir temiz enerji, 8) insana yakisir is ve ekonomik
biylime, 9) sanayi, yenilikcilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdrdlebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve Gretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve gli¢lii kurumlar, 17) amaglar icin ortak caba.

L.O.1: Fotografcilikla ilgili temel kavramlari bilir.
L.O.2: Gorsel estetik ve fotograf kompozisyonu hakkinda bilgi sahibi olur.

LO.3: VYiyecek-icecek fotograflarinin kullanim amacina gére nasil ¢ekilecegini bilir.
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