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Ders Bilgileri
	Ders Adı
	

	Ders Kodu
	

	Öğretim Elemanı
	

	Sınav Türü
	Vize / Final / Quiz / Bütünleme

	Tarih
	

	Sınıf
	

	Akademik Yıl
	



Program Öğrenme Çıktıları (PÖÇ)
	PÖÇ No
	Program Öğrenme Çıktısı

	PÖÇ 1
	Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara uygun davranabilme, gıda güvenliği, iş sağlığı ve güvenliği, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma konularında yeterli bilgi ve bilince sahip olur ve alanıyla ilgili ulusal ve uluslararası standartları, yasal düzenlemeleri ve mesleki sorumlulukları bilir ve etik bilinciyle etkin bir şekilde uygular. 

	PÖÇ 2
	Gastronomi ve mutfak sanatları alanında yönetim, pazarlama, işletme, tarih, sosyoloji ve kültür konularında kavramlar, ilkeler ve olgular hakkında bilgi sahibi olur.

	PÖÇ 3
	Gastronomiyle ilgili çalışmalarda estetik ve sanatsal beceriler gösterir, gıda maddelerinin duyusal analizlerini yapar.

	PÖÇ 4
	Yiyecek ve içeceklerin hazırlık, sunum ve servis edilme tekniklerini bilir.

	PÖÇ 5
	İşletme ve yönetim fonksiyonlarını kullanarak menü planlaması, yiyecek içecek maliyet kontrolü ve analizi yapar.

	PÖÇ 6
	Gıdaların özelliklerini ve besin değerlerini bilerek hammaddenin seçiminden tüketilmesine kadar geçen ürün yaşam evlerinin tamamını başarılı şekilde yönetir.

	PÖÇ 7
	Türk ve dünya mutfaklarını tarihsel gelişimi ve yiyecek içecek kültürünü tanır, farklılık ve benzerliklerini bilir, yöresel ve uluslararası reçetelere nasıl ulaşacağını bilir, uygular ve klasik ve modern mutfak uygulamalarını ve pişirme yöntemlerini bilir.

	PÖÇ 8
	Gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki kavramları, fikirleri ve verileri, bilimsel yöntemlerle değerlendirir ve karmaşık sorun ve konuları belirleyerek analiz yapar, tartışmalara katılır ve araştırmalara dayalı öneriler geliştirir.

	PÖÇ 9
	İngilizce dilinde okuma, anlama, konuşma ve yazma becerileri göstererek meslektaşları ve misafirler ile iletişim kurar ve İngilizce dilini mesleki bilgilerini evrensel değerler ölçüsünde geliştirmede kullanabilir.

	PÖÇ 10
	Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilir, proje yürütebilir ve alanında karşılaşılan sorunları çözmek için bireysel ve grubun bir parçası olarak sorumluluk alabilir ve çözüm önerilerini yazılı ve sözlü olarak etkili şekilde aktarır.

	PÖÇ 11
	Gastronomi alanının gerektirdiği düzeyde bilişim ve iletişim teknolojilerini kullanabilir ve yazılı, sözlü ve sözsüz olarak etkili iletişim kurma yetkinliğine sahiptir.

	PÖÇ 12
	Gastronomi ve mutfak sanatları, beslenme, gıda bilimi ve turizm alanlarındaki kavramları, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular. 

	PÖÇ 13
	Gastronomi alanında meydana gelen değişmeleri inceleyerek yeni eğilimleri, yeni yaklaşımları ve hizmet süreçlerini bilir ve değişen tüketici beklentilerini karşılamak üzere yenilikçi bakış açısıyla çözümler üretir.

	PÖÇ 14
	Gastronomik değerleri, çevreyi ve kültürel değerleri koruma ve sürdürülebilirliğini sağlama konusunda sorumluluk alarak, ekip halinde ve bağımsız şekilde çalışır ve gastronomi alanında edindiği bilgi ve beceriler ile yaşam boyu öğrenme bilinciyle kişisel-mesleki gelişimini sürekli kılar.

	PÖÇ 15
	Gastronomi alanındaki dijital teknolojileri, veri analitiği ve yapay zekâ temelli araçları mesleki, etik ve yaratıcı amaçlarla kullanarak gastronomi süreçlerine yönelik yenilikçi çözümler geliştirir ve dijital ortamlarda etkili iletişim kurar.
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Ders Adı   

Ders Kodu   

Öğretim Elemanı   

Sınav Türü  Vize / Final / Quiz / Bütünleme  

Tarih   

Sınıf   

Akademik Yıl   

  Program Öğrenme Çıktıları (PÖÇ)  

PÖÇ No  Program Öğrenme Çıktısı  

PÖÇ 1  Gastronomi ile ilgili mevzuatı (yasa, yönetmelik, genelge vb.) temel değer ve ilkeleri izleyebilme, bunlara  uygun davranabilme, gıda güvenliği, iş sağlığı ve güvenliği, kalite kontrol ve yönetimi ile çevre koruma  konularında yeterli bilgi ve bilince sahip  olur ve alanıyla ilgili ulusal ve uluslararası standartları, yasal  düzenlemeleri ve mesleki sorumlulukları bilir ve etik bilinciyle etkin bir şekilde uygular.    

PÖÇ 2  Gastronomi ve mutfak sanatları alanında yönetim, pazarlama, işletme, tarih, sosyoloji ve kültür konularında  kavramlar, ilkeler ve olgular hakkında bilgi sahibi olur.  

PÖÇ 3  Gastronomiyle ilgili çalışmalarda estetik ve sanatsal beceriler gösterir, gıda maddelerinin duyusal analizlerini  yapar.  

PÖÇ 4  Yiyecek ve içeceklerin hazırlık, sunum ve servis edilme tekniklerini bilir.  

PÖÇ 5  İşletme ve yönetim fonksiyonlarını kullanarak menü planlaması, yiyecek içecek maliyet kontrolü ve analizi  yapar.  

PÖÇ 6  Gıdaların özelliklerini ve besin değerlerini bilerek hammaddenin seçiminden tüketilmesine kadar geçen ürün  yaşam evlerinin tamamını başarılı şekilde yönetir.  

PÖÇ 7  Türk ve dünya mutfaklarını tarihsel gelişimi ve yiyecek içecek kültürünü tanır, farklılık ve benzerliklerini  bilir, yöresel ve uluslararası reçetelere nasıl ulaşacağını bilir, uygular ve klasik ve modern mutfak  uygulamalarını ve pişirme yöntemlerini bilir.  

PÖÇ 8  Gastronomi ve mutfak sanatları alanındaki kavramları, fikirleri ve verileri, bilimsel yöntemlerle değerlendirir  ve karmaşık sorun ve konuları belirleyerek analiz yapar, tartışmalara katılır ve araştırmalara dayalı öneriler  geliştirir.  

PÖÇ 9  İngilizce dilinde okuma, anlama, konuşma ve yazma becerileri göstererek meslektaşları ve misafirler ile  iletişim kurar ve İngilizce dilini mesleki bilgilerini evrensel değerler ölçüsünde geliştirmede kullanabilir.  

PÖÇ 10  Gastronomi alanında yürütülen projelerde katılımcı olarak görev alabilir, proje yürütebilir ve alanında  karşılaşılan sorunları çözmek için bireysel ve grubun bir parçası olarak sorumluluk alabilir ve çözüm  önerilerini yazılı ve sözlü olarak etkili şekilde  aktarır.  

PÖÇ 11  Gastronomi alanının gerektirdiği düzeyde bilişim ve iletişim teknolojilerini kullanabilir ve yazılı, sözlü ve  sözsüz olarak etkili iletişim kurma yetkinliğine sahiptir.  

PÖÇ 12  Gastronomi ve mutfak sanatları, beslenme, gıda bilimi ve turizm alanlarındaki kavramları, ilkeleri ve teorileri  bilir ve uygular.    

PÖÇ 13  Gastronomi alanında meydana gelen değişmeleri inceleyerek yeni eğilimleri, yeni yaklaşımları ve hizmet  süreçlerini bilir ve değişen tüketici beklentilerini karşılamak üzere yenilikçi bakış açısıyla çözümler üretir.  

PÖÇ 14  Gastronomik değerleri, çevreyi ve kültürel değerleri koruma ve sürdürülebilirliğini sağlama konusunda  sorumluluk alarak, ekip halinde ve bağımsız şekilde çalışır ve gastronomi alanında edindiği bilgi ve beceriler  ile yaşam boyu öğrenme bilinciyle kişisel - m esleki gelişimini sürekli kılar.  

PÖÇ 15  Gastronomi alanındaki dijital teknolojileri, veri analitiği ve yapay zekâ temelli araçları mesleki, etik ve yaratıcı  amaçlarla kullanarak gastronomi süreçlerine yönelik yenilikçi çözümler geliştirir ve dijital ortamlarda etkili  iletişim kurar.  

     

