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Z/S

Secmeli

Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Teorik ve Uygulama Yiiz Yiize Egitim)

Amac Bu dersin amaci 6grencinin mesleki bilgisini, teknolojik birikimini, bireysel calisma ve 6grenme becerisini artirmaktir.

Ders lgerigi By dgrsin iceriginde otomasyon sistemleri, stok mallari ydnetimi, maliyet analizi ve ambarlar, transfer, stok takibi, gelir ve giderler,

siparisler, receteler, envanter olusturma ele alinmaktadir.
Ders \eren Ogr. Gor. Anmet KARAGOZ
Ders Kaynaklari http§ ://s'ambapos'.oom/tr/, ' o . '
Turizm Isletmelerinde Bilgi Teknolojileri Kullanimi ve Otel Otomasyon Programlari- Detay yayincilik - akademik kitaplar Aykut Pajo

Hafta Konu

1 Bilgi ve lletigimin Temel Kavamlari

2 Donanim ve Yazlim Kawamlari

3 Otomasyon Sisteminin Kurulumu

4 Adisyon islemleri ve Odemeler

5 Departman, Kasa, Salon ve Masa Kartlari

6 Kasa ve Glin Sonu islemleri

7 Stok Kart Iglemleri

8 Uriin Karti Olugturma

9 Uriin Karti Olugturma

10 Standart Regete Olusturma

1" Meni Olusturma

12 Ment Olusturma

13 Program Parametreleri

14 Otomasyon Uygulamalari

Ders is Yukii Calisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
G6dem/durumlari isleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim gcaligsmasi Laboratuar 3 14
Ara Sinav 1 4 1
Final 4 1
Uygulama 1 4 1

Ders s Yiikii: 96

Program Ciktilari

AKTS (Ders is Yiikii / 25.5):

3,76

1 Asclilikile ilgili kuramlar, olgular kawramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve asg¢ilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve meslegdinde kullanir.
2 Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri galisma hayatinda kullanir.
3 Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yéntemleri 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 clkarma konusunda

bilgi sahibi olur.

6 Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik mesledi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is guvenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik dawanislar hakkinda bilgi sahibi

olur.

7 Soguk mezeler-salatalar hazirlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.

Farkli Gilke mutfaklarina ait mentlerin haarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.
9  Ahlak, Is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartiar, turizm isletmelerinde yaganan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur
10  Anadolu uygarliklari, Tirkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kilttirel miras unsurlari, diinya harikalari 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 sinilandiriimasi, 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 sektérel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir

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

Ders Ogrenme Giktisi

Bilgi, iletisim, donanim ve yazlim kawamlarini 6grenir.

Bilgisayar ortaminda standart regete ve menu olusturmay égrenir.

Otomasyon sistemi kurulumunu ve kullanimini 6grenir.

PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PG7 PG8 PG9 PG10 PG

1 2 1 1 2 1 2 1 1 1 1
5 4 5 3 2 2 3 4 2 2 2
5) 4 ) 4 2 3 2 2 2 2
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