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Ala Cart ve banket calisma sistemleri, masa yerlesimi ve hazrlama teknikleri, yiyecek sektdriinde takim galismasinin ve musteri

Amag memnuniyetinin Snemi ve bunlarin saglanmasi igin kullanilan yiyecek senvis sistemlerinin incelenerek nasil analizedilmesi gerektigi

ogretilir. Ziyafet yemekleri hazirlama ve sunuma hazr hale getirme, catering organizasyonu, catering faaliyeti sonrasi geri bildirim alma,
kahvalti bufesi hazrlama, yemek ve kokteyl hazrlama ogretilir.

Giris, yiyecek icecek hizmet sektorl ve yiyecek igecek isletmelerinde yonetim fonksiyonlari, yiyecek icecek isletmelerinin kapsami ve 6nemi,
Zyafet organizasyonun amaci, kapsami ve ydnetimi, Ziyafet organizasyonun planlanmasi ve akis diizeni, otel isletmelerindeki ziyafet

Ders Ierigi faaliyetlerinin ydnetimi organizasyon, otel isletmelerindeki Ziyafet faaliyetlerinin denetim fonksiyonu, bife-kokteyl ve toplanti organizasyonu
yonetim ve denetim fonksiyonlari, yiyecek icecek isletmeleri ziyafet ydnetiminde koordinasyon.

Ders Kaynaklari Nenes, M F. (2008). International Cuisine. John Wiley & Sons, Inc., New Jersey.

Hafta Konu

1 Giris, yiyecek icecek hizmet sektori ve yiyecek icecek isletmelerinde yonetim fonksiyonlari

2 Yiyecek icecek isletmelerinin kapsami ve 6nemi

3 Ziyafet organizasyonun amaci, kapsami ve yonetimi

4 Ziyafet organizasyonun planlanmasi ve akis Diizeni

5 Otel isletmelerindeki ziyafet faaliyetlerinin ydnetimi organizasyon

6 Otel isletmelerindeki ziyafet faaliyetlerinin denetim fonksiyonu

7 Bife-kokteyl ve toplanti organizasyonu yonetim ve denetim fonksiyonlari

8 Ara Sinav

9 Ziyafet organizasyonlarinda yiyecek tretim sirecinin kontrolli isgiicii planlamasi-maliyet ve satislarin analiz

10 Otel ve yiyecek icecek isletmelerinde pazarlama ve ziyafet bltgesi

11 Yiyecek icecek isletmelerinde zyafet dekorasyon ve diizen uygulamalari

12 Yiyecek icecek isletmeleri ziyafet yonetiminde koordinasyon

13 Ogrenci sunumlari, otel gezsi

14 Genel tekrar

Program Ciktilari
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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 guvenligi, cevre ve atik ydnetimi, standart ve kalite slirecleri 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 konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve gozme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri dlizeyinde, yazli ve s62U iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlagilir bir bigimde ifade edebilir.

Ascilik kariyerinde karsilasabilecegi sorunlari ¢dzmek ve potansiyel sorunlara 6nlem almak igin ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aantile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agamalarinda toplumsal, bilimsel, kulturel ve etik dederlere sahiptir

Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaglari 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.

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

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PGC2 PC3 PC4 PC5 PGC6 PC7 PC8 PGC9 PC10 PG11 PG12 PC13 PC14 PC15 PC16

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/276027


https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/276027

	BİLECİK ŞEYH EDEBALİ ÜNİVERSİTESİ
	OSMANELİ MESLEK YÜKSEKOKULU
	AŞÇILIK
	(2020 - 2021) Ders Bilgi Formu
	Hafta
	Program Çıktıları
	Ders Öğrenme Çıktısı - Program Çıktıları (1 -5 Puan Aralığı)


