BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2022 - 2023) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yiyecek ve igecek Seniisi ASC248 4 2+1 3,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (yiiz yiize)
Amac Ogrencinin meslek hayatinda ihtiyag duyacagi temel senis ve sunum bilgisini edinmesi.

Senvis usullerini, yaygin kullanilan sunum tekniklerinin 6gretilmesi. Yiyecek icecek hizmetlerine tarihsel bakis ,Yiyecek icecek endustrisi,
Yiyecek icecek hizmetlerinde profesyonellik, Personel nitelikleri, Beceri ve bilgi, Musteri iligkileri,Sernvise 6n hazrlik, Yiyecek icecek senis

Ders lgerigi ekipmanlari, Endistride farkli senvis uygulamalari, Klasik senis usulleri, Yemek senisi, Bar ve icecek senvisi, Seniste yonerticinin rold,
Sofrada gorgu

Ders Kaynakiar Sokmen, A (2011). Yiyecek ve igecek Senisi. PetayYaymmhk, N
Ader, Bruce H. 1990. Food and beverage senvice / Bruce H. Ader, Carol A Litrides. New York : Wiley.

Hafta Konu

1 Senvis ve bar hakkinda genel bilgi

2 Yiyecek ve icecek bolimu, organizasyon yapisi

3) Senvis personelinin nitelikleri, gérev ve sorumluluklari

4 Senis departmaninda kullanilan malzemeler ve bakimlari |

5 Senvis departmaninda kullanilan malzemeler ve bakimlari Il

6 Senise Hazirlik/On Hazrlik (Mse en Place)

7 Yiyecek ve icecek isletmelerinde hijyen, sanitasyon

8 Senvis usulleri

9 Senvis alanlarinda giivenlik

10 Meni

11 Senisin Tanimi, Onemi ve Senis Turleri

12 Temel Mutfak Bilgileri

13 icecek bilgisi ve senvisleri

14 Konuk iligkileri ve sikayetler ile ilgilenme

Program Ciktilar

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
10 Profesyonel mutfaklarda caligabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giiciine ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligj)
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Yiyecek icecek senvisi yonetimi konusunda bilgi sahibi olur ve bir restoranda senis hizmetlerini
yonetebilir

Senvis kavramini tanima ve senis metotlarini uygulama edinimi - - - - - - - - - - - -
Yiyecek-icecek sektoriine iliskin kavramlari tanimlar. s |o = | o | o o = = - - - -
Yiyecek-igecek bolimu personelinin sahip olmasi gereken 6zellikleri ve sorumluluklari agiklar. - - - - - - - - - - - -
Yiyecek ve icecek hijyeni ve sanitasyonu hakkinda edinim - - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/336936
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