BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Hizli Yemek Restoran Uygulamalari ASC263 3 2+2 4.0 Segmel
Birim B&lim Ascllik - On Lisans ()
Amac
Ders Igerigi
Ders Kaynaklari Ders notlari
Hafta Konu
1 Dersin Tanitimi ve Hiz1 Yemek Kawrami
2 Hizi Yemek Endistrisinin Tarihsel Geligimi
3 Hiz1 Yemek Restoranlarinin Temel Ozellikleri
4 Meni Planlama ve Standart Tarifler
5 Uretim Stiregleri ve Ekipman Kullanimi
6 Hizl Senvis Teknikleri
7 Hijyen, Gida Guvenligi ve s Sagligi
8 Ara Sinav (Kisa)
9 Muisteri Deneyimi ve Hizmet Kalitesi
10 Zincir Restoranlar ve Franchise Yonetimi
11 Hizli Yemek ve Dijitallesme (Online Siparis, POS Sistemleri)
12 Sirdirdlebilirlik ve Cewre Bilinci
13 Turkiye ve Dinyadan Hizll Yemek Restoran Uygulamalari
14 Genel Degerlendirme ve Final Oncesi Tekrar

Program Ciktilari

1 Ascllikileilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratidi kullanir.

2 Meslegiileilgiliis sagligi ve glvenligi, cewre ve atik ydnetimi, standart ve kalite strregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

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

4 Ascllik ve yiyecek icecek alaninda mevcut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

5 Ascilik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konular analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve gézme becerisine sahiptir.
6  Dusuncelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve s62u iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

7 Ascilik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari gozmek ve potansiyel sorunlara 6nlem almak icin ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

8  Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

9  Aaniile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agsamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltiirel ve etik degerlere sahiptir

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

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

12 Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini hazirlar.

13 Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazrligi, pisiriimesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

14 Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini drneklendirir.

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

konularda bilgi sahibidir.
16 Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazas hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iligkisi hakkinda bilgi sahibidir.

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

PG PG PG PG PG PG PG PG PG PC PG PG PG PG PG
Ders Ogrenme Ciktisi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Hid1 yemek restoranlarinin temel igleyisini, tretim sireclerini ve senvis
yontemlerini agiklar.
Hijyen, gida guvenligi ve is sagligi ilkelerini hii yemek uygulamalarinda uygular. - - - - - - - - - - - - - - -

Hizli yemek sektériinde musteri deneyimini, hizmet kalitesini ve surdirtlebilirligi
degerlendirir.

Ortalama Deger -l -l --1-1-1-1-1-1- - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396925

PC
16


https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396925

	BİLECİK ŞEYH EDEBALİ ÜNİVERSİTESİ
	OSMANELİ MESLEK YÜKSEKOKULU
	AŞÇILIK
	(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu
	Hafta
	Program Çıktıları
	Ders Öğrenme Çıktısı - Program Çıktıları (1 -5 Puan Aralığı)


