YAKIN DOGU UNIiVERSITESI DISA ACIK DERSLER KOORDINATORLUGU

Okul/Fakiilte: TURIZM FAKULTESI
T Boliim/Program: Turizm ve Otel Isletmeciligi - ingilizce

Ders Dili: English Ders Kodu: THM241
DersTiirkce ismi: YIYECEK URETIMI

Ders Ingilizce Ismi: FOOD PRODUCTION

Dersi Verecek: Ars. Gor. Erhun Kemal EKINCI

Dersin Tiirii: ZORUNLU Dersin Seviyesi: LISANS

Yil 2 Semester 3 Donem: 3

Ders Kredisi: 3 AKTS Kredisi: 5 Ders Isleme Bicimi: YUZ YUZE
Teori(saat/hafta): 1,00 Uygulama(saat/hafta): 3,00 Laboratuar(saat/hafta): 0,00
Dersin icerigi: Training students to become equipped with basic knowledge about

gastronomy, the art of cooking and presentation, general hygiene (personal and
kitchen), skills and research techniques so as to become competent in their
fields and be qualified to be able to make contributions in both national and
international levels.

Ogrenme Kazammlari:  {lgili kavramlary/kuramlari anlayabilecek
Ilgili kavram/kuramlarin gegerliligini tarisabilecek
Ilgili kavram/kuramlarin, gergek hayattaki muhtemel uygulamalarini
tartisabilecek ve oneriler sunabilecek
Ilgili kavram/kuramlar1 gergek hayata/verilen diger durumlara/vakalara
uygulayabilecek
flgili kavram/kuramlarin gergek hayatta var olan uygulamalarini elestirel
olarak analiz edebilecek
Farkli kavram ve kuramlar1 kendi 6zgiin yaklasimlarini yaratbilmek i¢in
sentezleyebilecek
Ilgili kavramlarla ilgili 6zgiin bir yaklasim gelistirebilecek
Sunum(lara)a hazirlik
Verilen olgiitlere gore kendi ¢alismalarini degerlendirebilecek
Verilen olgiitlere gore arkadaslarinin ¢calismalarini degerlendirebilecek
Yeni yaklasim gelistirebilecek/yaratabilecek
Verilen parametreler ¢ergevesinde yeni bir tirlin gelistirebilecek/yaratabilecek
Verilen ¢alismay1 bagimsizca yiiriitebilecek
Verilen bir ¢aligma tizerinde grup halinde ¢aligabiliecek
flgli kavramlari sayabilecek ve agiklayabilicek
Ogrenmenin degerini takdir edecek
Akademik bir makale iiretmek i¢in secilen kaynak gosterme bigiminin
ilkelerini uygulayabilecek
Hedeflenen becerileri gelistirebilecek
YIYECEK URETIMI

Dersin Amaclari:



Ogrenci Is Yiikii:

AKTS Formiilii:
Kaynaklar:
Degerlendirme:

Ise Yerlestirme(Staj):

On Kosul Ders Kodlar:
1. Hafta (19 — 23 Eyliil)
2. Hafta (26 — 30 Eyliil)
3. Hafta (3 — 7 Ekim)

4. Hafta (10 — 14 Ekim)
5. Hafta (17 — 21 Ekim)
6. Hafta (24 — 28 Ekim)
7. Hafta (31 - 4 Kasim)
8. Hafta (7 - 11 Kasim)
9

Belirlenen kavram(lart) agiklamak/anlatmak

Ilgili kavram(lar)la alakal farkindalik yaratmak ve bunu gelistirmek.
Belirlenen kavram(lar)in gecerliligini tartigmak.

Secilen/belirlenen becerileri gelistirmek

Segilen konularin derinlemesine/detayli bir sekilde incelemek

Belirlenen kavram/kuram/konularla ilgili 6grencilerin var olan bilgilerini
gelistirmek

Segilen kavramlar baglaminda 6grencilerin fikirlerini/bilgilerini/kavrayislarini
gelistirmek

Belirlenen kavram/kuram/konularla ilgili 6grencilerle var olan bilgilerini
yenilemek

Yeniligi tegvik etmek

Elestirel diisiinceyi gelistirmek

Derse hazirlik

Ders saatleri

Ara sinav

Ara smava hazirlik
Final smav1

Final sinavina hazirlik
Sunum(lar)
Sunum(lara)a hazirlik
Grup calismasi

Sinif i¢i tartisma(lar)
Kisa sinav(lar)

Kisa sinav(lar)a hazirhk
Ders dncesi 6dev(ler)
Odev(ler)

Kisa ders anlatimlari
Ders planlama
Materyal uyarlama
Materyal gelistirme
Taslak hazirlama
Cizim

Makale yazimi

Teke tek/kiigiik grup dersleri
Portfoy hazirlig
Portfoy sunumu
Diger

125/250=5

%50 Midterm - %50 Final

THM 142

Introduction to Gastronomy
Internationa Cuisine Cultures
Kitchen Management

Menu Preparations and Presentation
Food Production (Cooking)

Food Production (Cooking)
Mid-term Exams

Food Production

. Hafta (14 — 18 Kasim) Food Production






