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(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yanyil T+U Saat AKTS Z/S
Mutfak Planlamasi ASC242 2 3+0 4.0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (yiiz yiize)
Amag Bu dersin amaci, end[]striye.l ve otel-r?stor.an mutfa.klannln mekan segimi ve tas.ar.lml, muﬁag|n ﬁ;iki.olarak de.partr.n.anla§t|r||rn"av5|, .
planlama ve planlamay: etkileyen faktérler ile fonksiyonel alanlar, ayrica, mutfak igin ekipman segimi ve yerlesim gibi konulari 6gretmektir.
Ders Icerigi Mutfak ve mutfagin tarihi sertiveni, mutfak 6nemi, kurulumu, konumu, fiziksel &zellikleri gibi konulari igerir.
Ders \eren Dr. Ogr. Uyesi Yusuf CUHADAR
Ders Kaynaklari Ogretim Elemani Ders Notlari Yiyecek icecek Yonetimi
Hafta Konu
1 Mutfak ve mutfagin tarihsel geligimi
2 Mutfak yonetimi
3 Mutfak hizmetleri yonetiminde satin alma, teslim alma, depolama
4 Mutfak hizmetleri yonetiminde tretim
5 Mutfagin diger bélumlerle iligkisi
6 Mutfagin planlanmasi ve kurulumu
7 Mutfak turleri
8 Mutfagin konumu
9 Mutfagin fiziksel 6zellikleri

10 Mutfagin bélumleri ve galisma alanlari

11 Mutfak organizasyonu ve mutfak personeli goreveri

12 Mutfakta kullanilan ekipman ve arag geregler

13 Mutfakta hijyen ve sanitasyon

14 Mutfakta saglik ve guvenlik sistemleri

Ders is Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3) 14
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dis1 Calisma 3 14
Ara Sinav1 6 1
Ara Sinav2 12 1

Ders is Yiikii: 102
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 4

Program Ciktilari
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Ascilik ile ilgili kuramlar, olgular kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agilama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri galisma hayatinda kullanir.

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

Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme turleri hakkinda bilgi sahibi olur.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini clkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

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.

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

Farkli Glke mutfaklarina ait mendlerin hazarlanmasi ve senvis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklar, etik standartiar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

Anadolu uygarliklar, Turkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kllturel miras unsurlari, diinya harikalar hakkinda bilgi sahibi olur

Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistiriimis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayis1 hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm hareketlerinin sinirlandinimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

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 Araligy)

Ders (")grenme Ciktisi PGC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13
Otel isletmelerinde mutfagin yeri ve nemini agiklamak. 2 1 0 1 0 5 0 0 1 0 0 0 1
Otel isletmeleride mutfak planlama,mutfagin konumu ve fizksel 6zellikleri agiklamak. 2 1 0 1 0 5 0 0 1 0 0 0 1
Mutfagin ana bélimlerini agiklamak. 2 1 0 1 0 5 0 0 1 0 0 0 1
Otel isletme mutfaklarda kullanilan donanimlari agiklamak. 2 1 0 1 0 5 0 0 1 0 0 0 1
Otel isletme mutfaklarinnin giivenligi konusunda bilgi sahibi olmak. 2 1 0 1 0 5 0 0 1 0 0 0 1



https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370935
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