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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yemek Tarifleri ve Standartiasma ASC236 4 2+1 3,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amac Bu dersin ana amaci, toplu beslenme sistemlerinde standart yemek tarifelerinin ve standart tarife gelistirme asamalarinin 6gretilmesidir.

Bu ders; Toplu beslenmenin tanimi ve 6nemi, standart yemek tarifelerinin tanimi, Snemi, yararlari, yemeklerin adlari ve gruplar, standart
gramajlar ve standart tarifeler arasindaki farkliliklar, standart tarife olusturma agamalari, duyusal degerlendirme, kalite kontrol paneli ve

Ders Igerigi ozellikleri, et yemeklerinin standart tarifelerinin olusturulmasi, etli sebze ve kurubaklagil yemeklerinin standart tarifelerinin olusturuimasi,
corba, pilav, makarna ve béreklerin standart tarifelerinin olusturulmasi, zeytinyagli sebze ve kurubaklagil yemeklerinin standart tarifelerinin
olusturulmasi, diyet mutfagina yonelik standart tarife gelistirme konularini icermektedir.

Ders Kaynaklari Merdol T.K. (2003), Toplu Beslenme Yapilan Kurumlar igin Standart Yemek Tarifeleri, 3.Baski, Hatipoglu Basim ve Yayim San. Tic. Ltd. Sti.

Hafta Konu

Toplu beslenmenin tanimi ve énemi

Standart yemek tarifelerinin tanimi, 6nemi, yararlari
Yemeklerin adlari ve gruplari

Standart gramajlar ve standart tarifeler arasindaki farkliliklar
Standart tarife olusturma asamalari

Duyusal degerlendirme

Kalite kontrol paneli ve 6zellikleri

Ara Sinav

Et yemeklerinin standart tarifelerinin olusturulmasi
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Etli sebze ve kurubaklagil yemeklerinin standart tarifelerinin olusturulmasi
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Corba, pilav, makarna ve boreklerin standart tarifelerinin olusturulmasi
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Zeytinyagh sebze ve kurubaklagil yemeklerinin standart tarifelerinin olusturulmasi
Diyet mutfagina yonelik standart tarife gelistirme
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Diyet mutfagina yonelik standart tarife gelistirme

Program Ciktilari

1 Ascllikile ilgili kuramlar, olgular kawramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve asgcilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve meslegdinde kullanir.
2 Turizm kawami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

3 Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

4 Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme tirleri hakkinda bilgi sahibi olur.

5 Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini glkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

6 Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik meslegi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is glivenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik davranislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

7 Soguk mezeler-salatalar hazilamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mentleri olusturmak becerisi kazandirir.
Farkli tilke mutfaklarina ait mendlerin haarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.
9  Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartlar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur
10 Anadolu uygarliklari, Tirkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kllttirel miras unsurlari, diinya harikalar hakkinda bilgi sahibi olur
11 Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistirilmis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayis1 hakkinda bilgi sahibi olur
12  Turizm hareketlerinin sinirlandirimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur
13 Edinilen teorik ve pratik bilgiler Is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sektrel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir

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

Ders Ogrenme Ciktisi PC1 PGC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PGC12 PC13
Standart tarifelerin nemini aciklar = = = > > > > > o o - o o
Standart tarife gelistirme asamalarini degerlendirir ve her yemek grubuna gére aciklar - - - - - - - - - - - - -
Standart tarife formati olusturur. = = S = = = = - - -
Standart tarifeleri gelistirmede duyusal degerlendirme ydntemlerini uygular. - - - - - - - - - - - - -
Yasam boyu diyet gerektiren hastaliklarda standart tarifeler gelistirir. = = = = = = = = = o - o o

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/350989
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