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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Toplu Yemek Hizmetleri ASC230 4 3+0 4,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize, Sézlii, Soru cevap, Tartigmali)
Amag Toplu yemek hizr.n.et? v?rilen i§|etmelerde, yeme.k me.n['{s[] h.a.zrla[na, yem"el(lerin gida guvenligi uygulama!arlna gbre. h.a;|rlanma5|, sewk
edilmesi ve senisini yonetebilme, personel ve i yeri hijyenini saglamay 6grenme ve uygulayip uygulatabilme becerisini kazanmak
Ders lgerigi Hazir yemek sektoriindeki gelisimleri, yemgk §ektt‘>rﬁnde kullanilan alet ve ekipmanlari, Besinlerin hijyen kurallari ve gida giivenligi
uygulamalari konularina uygun sunumlari igerir.
Ders Kaynaklari Dogan, M (2019), Toplu Beslenme Sistemleri ve Catering Hizmetleri Yonetimi Catering Yonetim Sistemleri, Nobel Akademik Yayincilik.
Hafta Konu
1 Yiyecek icecek endustrisi ve catering
2 Catering igletmeleri
3) Catering kavrami ve hizmet sistemleri
4 Tesis ici yemek hizmetleri
5 Tesis dig1 yemek hizmetleri
6 Catering senis sistemlerinin avantaj ve dezavantajlari
7 Kullanilan arag-gere¢ ve donanimlar
8 Siparis alma
9 Sozdesme ve yonetimi
10 Menu
1" Pisirme Yontemleri
12 Uretim sistemleri, geleneksel tiretim sistemi
13 Pisir-sogut ve Pisir dondur Uretim sistemi
14 Dagitim ve Senvis

Program Ciktilari

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

Ders Ogrenme Giktisi

Operasyonlarlaile ilgili uygulamalari ve i¢ kontrol siirecini analizedebilecektir.
Catering isletmelerindeki uygulamalari 63grenebilecektir.
Farkli tretim ve dagitm sistemlerini uygulayabilecekir.

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/446722
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