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ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
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 Ciktilari

1
2

3

9

10
11
12
13

Ascilik ile ilgili kuramlar, olgular kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme turleri hakkinda bilgi sahibi olur.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini glkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik meslegi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is glivenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik davranislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

Soguk mezeler-salatalar hazrlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.

Farkli tilke mutfaklarina ait mendlerin haarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklar, etik standartiar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

Anadolu uygarliklari, Turkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kilturel miras unsurlari, diinya harikalar hakkinda bilgi sahibi olur

Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistiriimis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayisi1 hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm hareketlerinin sinirlandinimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

Edinilen teorik ve pratik bilgiler is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sektérel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir

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

PG PG PG PG PC PG PG PG PG PG PG PG PG

Ders Ogrenme Giktist 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13

Fotografcilikla ilgili temel kavramlari agiklayabilir. = = = = = = = = - - - - -

Gorsel estetik ve fotograf kompozisyonu hakkinda bilgi sahibi olur. - - - - - - - - - - - - -

Yiyecek-icecek fotograflarinin kullanim amacina gére nasil gekilecegini bilir. = o = o o o o o - - - - -

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. = o = = = = = = - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/351239
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