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Yemek fotografciligina giris olarak planlanan bu dersin igeriginde gorsel, yazili sanatsal uygulamalarin yer alacagdi galigma alanlarinda
uzmanlik saglamak tizere, ihtiyag duyulacak teknik bilgiler ve uygulamada yer alan 6rekler hakkinda bilgiler aktarilir. Ogrenciler yemek ve

Amag 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
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Ascilik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, meslegdinde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is saglig ve glivenligi, cevre ve atik ydnetimi, standart ve kalite sirecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascilik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, glincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.
Ascllik ve yiyecek icecek alaninda mevcut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascilik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konular analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve gozme becerisine sahiptir.

Dustincelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve s62U iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlagilir bir bigimde ifade edebilir.

Ascilik kariyerinde karsilagabilecegi sorunlari gdzmek ve potansiyel sorunlara 6nlem almak icin ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer ydnetimi ve yagsam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltirel ve etik degerlere sahiptir

Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaslari ile iletisim kurar.

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlar agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazirlig, pisirilmesi, susleme, dekor ve sunumunu yapar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini érneklendirir.

Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayh bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.
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Fotografcilikla ilgili temel kavramlari agiklayabilir. 5> o o oflo o =& = o - o o o - -

Gorsel estetik ve fotograf kompozisyonu hakkinda bilgi sahibi olur. - - - -] -]-1-1- - - - - - -

Yiyecek-igecek fotograflarinin kullanim amacina gére nasil gekilecegini bilir. 5> © © oo o o o o|c = = = - -

Aani ile ilgili fizksel ortami, arag-geregleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini
yaparak korur.

Yiyecek biifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gérsel sunum tekniklerini bilir ve

uygular.
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