BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT 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 Secmeli
Birim B&lim Ascilik - 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 Menu 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
Ders ls Yikii Galigma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 1 14
Ara Sinav1 10 1
Final 10 1
Ders s Yiikii: 90
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,53
Program Ciktilar
1 Ascilik alanindaki teorik alandaki glincel uygulamalarda kullanabilir.
2 Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢6zme becerisine sahip olur.
3  Baska alanlarla birlikte takim olarak ¢alisabilme becerisi kazanir.
4 Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.
5  Aaninda yagsam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.
6  Etkiniletisim kurma becerisi kazanr.
7 Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
8  Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giictine sahip olur.
9  Mutfaklar, kiltlirler ve yaratici disiinmeye sewk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
10 Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.
11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez guicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.
Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligy)
PG PG PG
Ders Ogrenme Giktisi PC1 2 PG3 PC4 5 PGC6 PC7 PC8 PC9 PG10 11 PC12
I—!.|z|| yemgk .restoranlanmn temel igleyigini, Gretim sireclerini ve senvis 5 3 4 ) 3 ) 5 5 5 5 3 1
yontemlerini aciklar.
Hijyen, gida guvenligi ve is sagligi ilkelerini hidi yemek uygulamalarinda 3 3 3 4 ) ) 2 ) ) 3 ) )
uygular.
H.|.z|| yemek :.se.lft.orurv]de mu.§.ter| deneyimini, hizmet kalitesini ve 3 3 3 ) 3 4 ) 3 ) 2 ) )
surdurtlebilirligi degerlendirir.
Ortalama Deger 367 3 333 133 2 133 233 267 167 333 1 0,33

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/402006


https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/402006

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


