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(2022 - 2023) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Toplu Yemek Hizmetleri ASC230 1 3+0 4,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize, Sézlii, Soru cevap, Tartigmali)
Amag Toplu yemek hizmeti verilen isletmelerde, yemek menusi hazrlama, yemeklerin gida givenligi uygulamalarina gére hazrlanmasi, sevk

edilmesi ve senisini yonetebilme, personel ve i yeri hijyenini saglamay 6grenme ve uygulayip uygulatabilme becerisini kazanmak

Hazir yemek sektoriindeki gelisimleri, yemek sektoriinde kullanilan alet ve ekipmanlari, Besinlerin hijyen kurallar ve gida giivenligi
uygulamalari konularina uygun sunumlari igerir.

Ders \eren Ogr. Gor. Yakup YILMAZ
Ders Kaynaklari Dogan, M (2019), Toplu Beslenme Sistemleri ve Catering Hizmetleri Yonetimi Catering Yonetim Sistemleri, Nobel Akademik Yayincilik.

Ders Igerigi

Hafta Konu

Yiyecek icecek endustrisi ve catering

Catering isletmeleri

Catering kavrami ve hizmet sistemleri

Tesis ici yemek hizmetleri

Tesis digi yemek hizmetleri

Catering senvs sistemlerinin avantaj ve dezavantajlari
Kullanilan arag-gerec ve donanimlar

Siparis alma
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Sozesme ve yonetimi
Menu
Pisirme Yontemleri
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Uretim sistemleri, geleneksel tiretim sistemi
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Pisir-sogut ve Pigir dondur Uretim sistemi
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Dagitim ve Senis

Ders is Yukii Galisma Tiirii/ Ogretim Metotlar ~ Siiresi (Saat) Sayisi

Dinleme ve anlamlandirma, gézem/durumlari isleme, elestirel diisiinme, soru gelistirme, takim calismasi Beyin Firtinasi 2 14
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, durumlari igsleme, soru gelistirme, yorumlama, sunum So2u 1 14
Dinleme ve anlamlandirma Ders 14
Ara Sinav1
Final
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Ders is Yiikii: 194
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 7,61

Program Ciktilar

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve g6zme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galigabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagam 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 mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giictine sahip olur.
Mutfaklar, kiiltirler ve yaratici dislinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.

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

Ders Ogrenme Ciktisi PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PC6 PC7 PG8 PG9 PG10 PG11 PG12

Operasyonlarla ile ilgili uygulamalari ve i¢ kontrol siirecini analizedebilecektir. = = = = > = > = > o o o
Catering isletmelerindeki uygulamalari 6grenebilecekdir. - - - - - - - - - - - -
Farkli tretim ve dagitm sistemlerini uygulayabilecektir. - - - = = = > = o o -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337067
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