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ASGILIK
(2022 - 2023) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Mutfak Planlamasi ASC242 3 3+0 4.0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (yiiz yiize)
Bu dersin amaci, endustriyel ve otel-restoran mutfaklarinin mekan segimi ve tasarimi, mutfagin fiziki olarak departmanlastirimasi,

Amag planlama ve planlamay: etkileyen faktérler ile fonksiyonel alanlar, ayrica, mutfak igin ekipman segimi ve yerlesim gibi konulari 6gretmektir.
Ders Icerigi Mutfak ve mutfagin tarihi sertiveni, mutfak 6nemi, kurulumu, konumu, fiziksel &zellikleri gibi konulari igerir.

Ders Kaynaklari Ogretim Elemani Ders Notlari Yiyecek icecek Yénetimi

Hafta Konu

1 Mutfak ve mutfagin tarihsel gelisimi

2 Mutfak ydnetimi

3) Mutfak hizmetleri yonetiminde satin alma, teslim alma, depolama

4 Mutfak hizmetleri ydnetiminde Uretim

5 Mutfagin diger bolumlerle iligkisi

6 Mutfagin planlanmasi ve kurulumu

7 Mutfak tlrleri

8 Mutfagin konumu

9 Mutfagin fiziksel 6zellikleri

10 Mutfagin bélimleri ve calisma alanlari

11 Mutfak organizasyonu ve mutfak personeli géreveri

12 Mutfakta kullanilan ekipman ve arag geregler

13 Mutfakta hijyen ve sanitasyon

14 Mutfakta saglik ve gtivenlik sistemleri

Ders ls Yukii Galigma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 3 14
Ara Sinav1 6 1
Ara Sinav2 12 1

Ders s Yiikii: 102
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 4

Program Ciktilar

Ascllik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is saghdi ve guvenligi, cewre ve atik ydnetimi, standart ve kalite siregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascllik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, gtincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

Ascilik ve yiyecek icecek alaninda meveut 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 gézme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve sz iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

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

Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aantile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agsamalarinda toplumsal, bilimsel, kiltirel ve etik degerlere 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 igecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n haarlig, pisiriimesi, stisleme, 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, dawanis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida turleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.
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Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

PG PG PG PG PG PG PC PC PG PG PC PG PG PG PG PG
Otel isletmelerinde mutfagin yeri ve 6nemini aciklamak. 211101050 0]1 0O 0 O 1 = = =
Otel isletmeleride mutfak planlama,mutfagin konumu ve fiziksel 6zellikleri 2 1 0 1 0 5 0 0 1 0 0 0 1 ) ) )
aciklamak.
Mutfagin ana béltimlerini agiklamak. 2|11 10| 105001 0O 0 © 1 - - -
Otel isletme mutfaklarda kullanilan donanimlari agiklamak. 2 1 0 1 0 5 0 0 1 0O 0 ©0 1 - - -
Otel isletme mutfaklarinnin gtivenligi konusunda bilgi sahibi olmak. 2|10 140|500 1 0O 0 ©0 1 - - -
Ortalama Deger 2 1 0 1 0 5 0 0 1 0 0 O 1 - - -
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