GM441 - MEZUNIYET PROJESI | - Turizm Fakiiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari BéIimii

Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Ogrencilerin lisans egitimlerinde edindikleri yetkinliklerini kullanarak bir arastirma yapmalarini saglamak.

Dersin icerigi

Dersin tanitimi, Proje srecini planlama, Muhtemel arastirma konularinin degerlendirilmesi, Arastirmanin secimi, Arastirmanin olusturulmasiSirecin degerlendirilmesi.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Proje konusuna gore kaynak onerisi Makale, Kitap vb.

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

anlatim, tartisma, ekip calismasi, sunum

Ders igin Onerilen Diger Hususlar

Kaynak okuma ve arastirma alternatifleri degerlendiriimeli

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilar

Emine KALE

Dersin Verilisi

Bu ders 6grencilerin se¢mis olduklari konular tzerinde alanla ilgili literatiire dayal arastirmalardan faydalanarak akademik yazim kilavuzuna uygun bir eser (proje) ortaya

¢lkarmak tizere 6grencilerin yonlendirilmesini icermektedir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Assoc. Prof. Dr. Giinay Erol Assoc. Prof. Dr. Duygu Eren Prof. Dr. Liitfi Buyruk Assoc. Prof. Dr. Emine Kale Assoc. Prof. Dr. ibrahim ilhan

Program Ciktisi

1. Bir arastirmay yurdtebilir.

2. Arastirma yontemleri hakkinda bilgi sahibi olur.
3. Bir arastirmayi son haline getirerek yazili ve sézIu olarak sunabilir.

Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri

1 ilgili hafta konusunu
6nceden arastirma

2 ilgili hafta konusunu
onceden arastirma

3 ilgili hafta konusunu
onceden arastirma

4 ilgili hafta konusunu
onceden arastirma

5 ilgili hafta konusunu
onceden arastirma

6 ilgili hafta konusunu
onceden arastirma

7 ilgili hafta konusunu
onceden arastirma

9 ilgili hafta konusunu
onceden arastirma

10 ilgili hafta konusunu
o6nceden arastirma

11 ilgili hafta konusunu
onceden arastirma

12 ilgili hafta konusunu
onceden arastirma

13 ilgili hafta konusunu
onceden arastirma

14 ilgili hafta konusunu
onceden arastirma

15 ilgili hafta konusunu
onceden arastirma

Laboratuvar

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

Ogretim Metodlan

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

anlatim, tartisma.

raporlarin

incelenmesi, geri bildirim

Teorik

Bilimsel arastirmanin 6nemi

Arastirma konusu bulma

Arastirma konusu bulma

Arastirma konusu ile ilgili literattr

incelemesi

Arastirma konusu ile ilgili literattr

incelemesi

Arastirma konusu ile ilgili akademik

kaynaklardan yararlanma

Arastirma konusu ile ilgili akademik

kaynaklardan yararlanma

Veri toplama araglari
Veri toplama araglari
On rapor hazirlama
On rapor hazirlama

On rapor hazirlama

On raporlarin incelenmesi ve geri

bildirim

On raporlarin incelenmesi ve geri

bildirim

Uygulama

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi

anlatilan bilgilerin
uygulanmasi



is Yikleri

Aktiviteler

Proje

Odev

inceleme/Anket Calismasi

Ders Oncesi Bireysel Calisma

Degerlendirme

Aktiviteler
Performans Odevi

Final

Sayisi

10

Agirhigi (%)
40.00
60.00

Siiresi (saat)
4.00
4.00
2.00
3.00



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

P.C. 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.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 giivenligi 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 bifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

P.C. 12: Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek tretimi ile ilgili tim sirecleri 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, s6zli 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: Ataturk 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) 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.

0.C. 1:  Bir arastirmay! ylir(tebilir.
0.C.2: Arastirma yontemleri hakkinda bilgi sahibi olur.

0.C.3: Bir arastirmayi son haline getirerek yazili ve sézlii olarak sunabilir.
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