Program Ciktilari

Sira No

10

Program Ciktisi
Kodu

PCO1

PC02

PCO3

PCO4

PCO5

PC06

PCO7

PCO8
PC09

PC10

TURIiZM FAKULTESI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

Program Ciktisi

Programlar bazinda belirtilen yabanci dilde temel duzeyde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri
gostererek meslektaslari ve misafirlerle iletisim kurar.

Verilen yabanci dil disinda mufredatta yer alan yabanci dil/dillerde temel dizeyde okuma, anlama, konusma ve
yazma becerilerini gostererek meslektaslari ve misafirlerle iletisim kurar.

Farkl kulttrlerden insanlarla etkili iletisim kurar.
Arastirma yaparak proje Onerisi Uretir.

Alaniyla ilgili edindigi teorik ve pratik deneyimle; bilgiye ulasma, analiz, sentez ve yorumlama, sorunlara ¢dzim
Uretme sureclerini yonetir.

Alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini, yaziimlari ve arag-gerecleri kullanir.

Alant ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki duzenlemeleri, mesleki standartlari ve etik ilkeleri temel dlzeyde
anlatir.

Yasam boyu 6grenme bilinciyle kisisel ve mesleki donanimini surekli gelistirir.
Turizm sektoranun gerektirdigi kisisel bakim (temizlik, giyim, gérinum), hijyen ve sanitasyon kurallarini uygular.

Turizm alanindaki baslica kuramlari, olgulari, kavramlari ve ilkeleri anlatir.
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Program Ciktisi

Sorumluluk alarak ekip halinde veya bagimsiz olarak ¢alistigini gosterir.

Birlesmis Milletler Surdurebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1)
yoksulluk, 2) aglik, 3) saglikli ve kaliteli yagsam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7)
erigilebilir temiz eneriji, 8) insana yakisir is ve ekonomik buyume, 9) sanayi, yenilik¢ilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin
azaltimi, 11) surdurulebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve Uretim, 13) iklim eylemi, 14) sudaki
yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve gucli kurumlar, 17) amaclar icin ortak caba.

Alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi is guvenligi, is¢i sagligl, gevre koruma, gida glivenligi ve kalite kontrol ile ilgili
standartlari anlatir.

isletme ve yonetim fonksiyonlarini kullanarak meni planlamasi, yiyecek icecek maliyet kontrolii ve analizi yapar.
Alaniyla ilgili calismalarda estetik ve sanatsal beceriler gosterir, gilda maddelerinin duyusal analizlerini yapar.
Yiyecek ve iceceklerin hazirlik, sunum ve servis edilme tekniklerini uygulamali olarak anlatir.

Klasik ve modern mutfak uygulamalarini ve pisirme yontemlerini gosterir.

Gidalarin 6zelliklerini ve besin degerlerini bilerek hammaddenin segiminden tuketilmesine kadar gegen trin
yasam evlerinin tamamini basarili sekilde yonetir.

Turk ve dinya mutfaklarinin farklilik ve benzerliklerini kargilastirarak ulusal ve uluslararasi tum receteleri hazirlar.

Degisen tuketici beklentilerini karsilamak Uzere yenilikgi bakis acisiyla gozimler Uretir.



