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GM316 - YEMEK STILISTLIGI VE FOTOGRAFCILIGI - Turizm Fakiiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amaci 6grencilere yiyecek-icecek fotografciligi ve stilistligine iliskin temel bilgi ve becerileri kazandirmaktir.

Dersin icerigi

Fotografailikla ilgili temel kavramlar, yiyecek-icecek stilistligi, gorsel algi, gorsel estetik, i1sik, renk, kompozisyon, pozlama, 1sigin yonetimi, fotografcilikta kullanilan arag
gerecler, yemek fotografciliginda kullanilan arag ve aksesuarlar, fotograf makinalarinin kullanimi

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

(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.

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yoéntemleri

S6zIu anlatim, uygulama, soru-cevap

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Ogrencilerin fotografcilik da dahil gesitli sanat dallarinda uygulama yapmalari énerilir.
Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilar

Bu dersin 6gretim yardimci 6gretim elemani yoktur.

Dersin Verilisi

Bu ders yiiz yiize veriimektedir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Dr. Ogr. Uyesi Onur Sevket Yildiz

Program Ciktisi

1. Fotografcilikla ilgili temel kavramlari bilir.
2. Gorsel estetik ve fotograf kompozisyonu hakkinda bilgi sahibi olur.
3. Yiyecek-icecek fotograflarinin kullanim amacina gére nasil gekilecegini bilir.



Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri

1

10

11

12

13

14

15

Ders kitabi (5) sayfa 4-61

Ders kitabi (1) sayfa 156-175

Kalfagil, S. (2011). Fotografin Yapisal Ogeleri ve Fotograf
Sanatinda Kompozisyon.Fotograevi Yayinlari: istanbul. sayfa 28-
33

Ders kitabi (1) sayfa 118-120 ve 138-155; Ders kitabi (5) sayfa
103-125

Ders kitabi (1) sayfa 118-120 ve 138-155; Ders kitabi (5) sayfa
103-125

Ders kitabi (1) sayfa 112-137 ve 106-109; Ders kitabi (2) 181-190;
Ders kitabri (5) sayfa 83-99

Ders kitabi (1) sayfa 10-21

Ders kitabi (1) sayfa 22-24

Ders kitabi (1) sayfa 86-88

Ders kitabi (1) sayfa 138-155

Ders kitabi (1) sayfa 24-99

Yemek fotografciligi aksesuarlariyla ilgili serbest okuma

Kalfagil, S. (2011). Fotografin Yapisal Ogeleri ve Fotograf

Sanatinda Kompozisyon.Fotograevi Yayinlari: istanbul. sayfa 61-
213 Ders kitabi (1) sayfa 112-175, 190-265

Ders kitabi (1) sayfa 10-19
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Sozlu
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Sozlu
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Teorik Uygulama

Yiyecek-icecek ve Gérsel Estetik

Yiyecek-icecek Fotograflarinin
Kullanim Alanlari, Uriin
Fotografcihgi ve Reklam
Fotografciligi

Fotografin Tanimi

Isik

Renk

Kompozisyon, Temel Oranlar,
Gorsel Algilama

Fotografcilikta Kullanilan Aracglar
- Fotograf Makinalari

Ara Sinav

Fotografcilikta Kullanilan Araclar
- Objektifler

Fotografcilikta Kullanilan Aracglar
- Tripodlar ve Diger Araglar

Istk Kaynaklari ve Isigin Yonetimi

Fotograf Makinasi Kullanimi,
Pozlama, Beyaz Dengesi

Yemek Fotografciligi icin Ozel
Araglar ve Aksesuarlar

Yemek Fotografciliginda
Kompozisyon, Fotograf
Diizenleme

Telefon kameralari ve basit
fotograf makinalari ile yemek
fotografciligi



s Yukleri

Aktiviteler

Vize

Final

Derse Katihm

Ders Oncesi Bireysel Calisma
Ders Sonrasi Bireysel Calisma
Ara Sinav Hazirhk

Final Sinavi Hazirlik

Degerlendirme

Aktiviteler
Final

Vize

Agirhigi (%)
60,00
40,00

Siiresi (saat)
1,00
1,00
2,00
2,00
2,00
2,00
2,00



Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( IKINCi OGRETIM ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PG PC. PG PC. PG PG PG PG PC PG PG PG
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

6.c. 5 5 5
1

é.c. 5 5 5
2

P.C. 1: Agdirlama ve turizm endistrisi 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.C.2: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlar, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
P.C.3: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
P.C.4: Ulusal ve uluslararasi gida givenligi standartlarini bilir ve uygular.
P.C.5: Alaniile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
P.C. 6: Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.
P.C. 7: Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
P.C. 8: Menl planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mentler gelistirir.
P.C.9: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroli ve ment fiyatlandirmasi yapar.
P.C. 10: icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tretiminde cesitli icecekleri kullanir.
P.C. 11: Yiyecek bufesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

P.C. 12: Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek tretimi ile ilgili tim strecleri bilir ve bu streclerde ortaya cikabilecek
sorunlari ¢ozer.

P.C. 13: Calisma alaniile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.

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

P.C. 15: Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yaziimlarini ileri diizeyde kullanir.

P.C. 16: Ingilizcede en az Avrupa Dil Portféy(i B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

P.C. 17: lkinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfdyii B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

P.C. 18: Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

P.C. 19: Biryiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

P.C.20: Baskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

P.C.21: Yazl, so6zli ve s6zsliz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

P.C.22: Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

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

P.C.24: Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

P.C. 25: Birlesmis Milletler Surdurebilir Kalkinma Amaglarindan (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) stirdurdlebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve Gretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve gli¢li kurumlar, 17) amaclar icin ortak caba.

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

0.C.3: Viyecek-icecek fotograflarinin kullanim amacina gére nasil cekilecegini bilir.
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