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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 \eren Ogr. Gor. Anmet KARAGOZ
Ders Kaynaklar Sékmen, A (2011). Yiyecek ve igecek Senisi. PetayYaymmhk, N
Axer, Bruce H. 1990. Food and beverage senice / Bruce H. Ader, Carol A Litrides. New York : Wiley.

Hafta Konu

1 Senvis ve bar hakkinda genel bilgi

2 Yiyecek ve icecek bélUimU, organizasyon yapisi

3 Senvis personelinin nitelikleri, gérev ve sorumluluklari

4 Senvs departmaninda kullanilan malzemeler ve bakimlari |

5 Senis departmaninda kullanilan malzemeler ve bakimlari Il

6 Senise Hazirlik/On Hazrlik (Mse en Place)

7 Yiyecek ve icecek isletmelerinde hijyen, sanitasyon

8 Senvis usdulleri

9 Senvis alanlarinda givenlik

10 Menu

11 Senisin Tanimi, Onemi ve Senis Turleri

12 Temel Mutfak Bilgileri

13 icecek bilgisi ve senisleri

14 Konuk iligkileri ve sikayetler ile ilgilenme

Ders is Yukii Calisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Godem/durumlari isleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim gcaligsmasi Laboratuar 1 14
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 1 14
Ara Sinav 1 3 1
Final 3 1

Ders s Yiikii: 76
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 2,98

Program Ciktilari
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Ascilik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is sagligr ve guvenligi, cevre ve atik yonetimi, standart ve kalite slrecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascilik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, glincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

Ascllik ve yiyecek icecek alaninda meveut olan teknoloji, otomasyon, biligsim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascllik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢ézme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve sz iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

Asclilik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari gézmek ve potansiyel sorunlara énlem almak igin ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltlirel ve etik degerlere sahiptir

Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaglari ile iletisim kurar.

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlan agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta kullanilan yiyecek ve igecek gruplarini sinifiandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n haarlig, pisiriimesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini éreklendirir.

Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida turleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.



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

PG PG PC PG PG PG P¢ PG PG PG PG
Ders Ogrenme Ciktisi PG1 PC2 PG3 PC4 5 6 7 8 9 10 PG11 12 13 14 15 16

Yiyecek icecek s'er\n'5| yonet.m.n Ifonusu'r'lda bilgi sahibi olur ve bir 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 - i _

restoranda senis hizmetlerini yonetebilir

Senis kavramini tanima ve senis metotlarini uygulama edinimi 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 - - -

Yiyecek-igecek sektoriine iliskin kavramlari tanimlar. 1 5) 5) 5) 5| 5|55 2] 2 2 2 2 - - -

Yiyecek-icecek bolumi personelinin sahip olmasi gereken ézellikleri ve 5 5 1 1 5 9 2 9 5 5 2 5 5 . ) .

sorumluluklari aciklar.

Yiyecek ve igecek hijyeni ve sanitasyonu hakkinda edinim 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 - - -
Ortalama Deger 38 46 38 38 4 4 4 4 4 4 34 4 4 - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370814
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	BİLECİK ŞEYH EDEBALİ ÜNİVERSİTESİ
	OSMANELİ MESLEK YÜKSEKOKULU
	AŞÇILIK
	(2024 - 2025) Ders Bilgi Formu
	Hafta
	Program Çıktıları
	Ders Öğrenme Çıktısı - Program Çıktıları (1 -5 Puan Aralığı)


