BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2024 - 2025) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yiyecek icecek Maliyet Kontroli ASC239 2 3+0 4,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Bu dersin ama(.:l, ogrencilere yiyecek ve i"Qeoek standartlar[nln b?lirl.enmesi., sta.lndart maliy.et araglari, maliyet.k.ontrol st'jrec.i.:vm(")nl'j .
planlama-tahminleme-satin alma-tesellim-depolama-dagitim-tretim-senis-, ile aylik maliyet raporu ve analiz konularini 6gretmekir.
YIYECEK VE ICECEK MALIYETI KONTROLUN KAPSAMVE ONEM, YIYECEK VE ICECEK MALIYET KONTROL SUREC VE ASAVIALARI,
Ders Igerigi STANDART YIYECEK ICECEK RECETELERININ MALIYET HESAPLARININ YAPILMASI, YIYECEK ICECEK FAALIYETLERI ILE ILGILI
DONEMSEL VERILERIN ISTATISTIKS| YONTEMLERLE RAPORLANMASI.
Ders Kaynaklan Y?YECEK ?QECEK ?$LETIVELER@NDE MAL?YET KONTROLU Kawramlar, Uygulamalar ve (?rnekler, 2021. DETAY YAYINCILIK,
YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE MALIYET KONTROLU Kawamlar, Uygulamalar ve Ornekler, 2021. DETAY YAYINCILIK.
Hafta Konu
1 Maliyet Kavrami ve Turizm Isletmelerindeki Onemi
2 Yiyecek Maliyet Kontrol Siireci
3 Satin alma Kontrold
4 Tesellim Kontrolii
5 Depolama ve Dagitim Kontrolu
6 Uretim Kontroli
7 Uretim Kontroli
8 Gelir Kontrolt
9 icecek Maliyet Kontrol Stireci
10 Yiyecek igecek Isletmelerinde Fiyatlama |
1 Yiyecek icecek isletmelerinde Fiyatlama Il
12 Pazarlamaya ve Karlihiga Yonelik Fiyatama
13 Maliyete Yonelik Fiyatlama
14 Rekabete Yonelik Fiyatlama

Program Ciktilar

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.
Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
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Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galigabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giiciine ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.
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Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligj)

Ders Ogrenme Ciktisi PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PC7 PG8 PCY

Uretim planlamasi sayesinde yliksek verimlilikle alisilabilecektir. = = = = - - - - -
Etkin satin alma yapabilir. - - - - - - -
Dogru fiyatlama ydntemini segebilecektir. = = = = - - - - -

Ortalama Deger - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/401935

Turizm ve gastronomi alanlarindaki meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.

PG10 PG11 PG12


https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/401935
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