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Amag Bu derste her sektérde hizmet veren ayri ayri mutfak kuruluglarinin nasil igledigini ve tasarimlarinin nasil yapildigi anlatilacaktir. Ogrenciler

bir mutfak kurulumu yapabilir pozisyona geleceklerdir.

Ders Igerigi Isleyisi

Ders Kaynaklari Kogak, N. (2016). Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik
Hafta Konu

1 Yiyecek senvis sistemleri

2 Yiyecek senvis sistemlerinin mutfak tasarimina etkisi

3) Yiyecek senis sistemlerinin mutfak tasarimina etkisi

4 Endustriyel mutfak malzemeleri -Cafe-bar mutfaklari tasarim ve isleyis sreci
5 Ar-ge mutfaklari tasarim ve isleyis sireci

6 Havalimani hizmet mutfaklari ve tasarim ve isleyis sireci

7 Ara sinav. Havalimani hizmet mutfaklar ve tasarim ve isleyis sureci

8 Fast-food Uretim yapan mutfaklar ve tasarim sireci

9 Otel mutfaklari tasarim ve isleyis sureci

10 Restoran mutfaklari tasarim ve isleyis sireci

1" Pastane mutfaklari tasarim e isleyis sireci

12 Ozel tasarim mutfaklar

13 Mutfak tasarimlari ile ilgili problemlerde ¢oziim gelistirme

14 Mutfak tasarimlari ile ilgili problemlerde ¢oziim gelistirme

Program Ciktilari

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.
Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢dzme becerisine sahip olur.
Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.
Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
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Profesyonel mutfaklarda ¢alisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.

12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.

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

Ders Ogrenme Ciktisi PC1 PGC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10

Restoran ydnetiminin nasil olmasi gerektigi hakkinda yeterli bilgiye sahip olunur -
Yonetim sistemleri ve igleyis sireclerine hakim olur. -
Mutfak tasariminin dnemini kawrar. =
Profesyonel mutfaklarin isleyis sistemlerini kavrar -
Yiyecek icecek isletmelerinde departmanlar arasindaki iliskiyi kavrar -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/33694 1

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

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.

Temel Mutfak Bilgisi, Mutfagin Orgitsel Yapisi, Mutfak Yénetimi, Yiyecek Dénglisii, Senis Sistemleri, Mutfak Tasarimi, Mutfak Tipleri, Mutfak

PG11 PG12


https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/336941
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