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Yemek Stilistligi ve Fotografcilik ASC232 3 2+1 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)

Yemek fotografciligina giris olarak planlanan bu dersin igeriginde gorsel, yazili sanatsal uygulamalarin yer alacagdi galigma alanlarinda

Amag uzmanlik saglamak tizere, ihtiyag duyulacak teknik bilgiler ve uygulamada yer alan 6rekler hakkinda bilgiler aktarilir. Ogrenciler yemek ve
gida endustrisinde pazarlama e iletisim alani basta olmak Uzere bigim, doku, denge, renk, hareket ve butlinlik gibi temel tasarim
kavramlari ve sunum tabag tasarimi, yazli bilgi, gérsel boyut uygulamalari hakkinda egitilir.

Yiyecek-igecek ve gorsel estetik, yiyecek-igecek fotograflarinin kullanim alanlari, trtin fotografciligi ve reklam fotografeiligi, fotografin tanimi,

Ders Ierigi 1S1k, renk, yemek fotografciliginda kompozsyon, fotograf diizenleme.
Ders Kaynaklari Ders notlari.

Hafta Konu

1 Yiyecek-igecek ve gorsel estetik

2 Yiyecek-igecek fotograflarinin kullanim alanlari, Griin fotografciligi ve reklam fotografciligi
3 Fotografin tanimi

4 Isik

b Renk

6 Kompozsyon, temel oranlar, gorsel algilama

7 Fotografcilikta kullanilan araglar

8 Ara Sinav

9 Fotografcilikta Kullanilan Araglar: Objektifler

10 Fotografcilikta Kullanilan Araglar: Tripodlar ve diger araglar

1" Isik kaynaklari ve 1$131n ydnetimi

12 Fotograf makinasi kullanimi, pozama, beyaz dengesi

13 Yemek fotografciligi igin 6zel araglar ve aksesuarlar

14 Yemek fotografgiliginda kompozsyon, fotograf diizenleme

Program Ciktilar

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
10 Profesyonel mutfaklarda caligabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giiciine ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligj)

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12
Fotografcilikla ilgili temel kavramlari agiklayabilir. = = = - - - - - - - - -
Gorsel estetik ve fotograf kompozisyonu hakkinda bilgi sahibi olur. - - - - - - - - - - - -
Yiyecek-icecek fotograflarinin kullanim amacina gére nasil gekilecegini bilir. = = = - - - - - - - - -
Aaniile ilgili fizksel ortami, arag-geregleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur. - - - - - - - - - - - -
Yiyecek biifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gérsel sunum tekniklerini bilir ve uygular. = = = - - - - - - - - -

Ortalama Deger - - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337174
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