BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Mutfak Planlamasi ASC242 1 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 Kaynaklari Ogretim Elemani Ders Notlari Yiyecek icecek Yénetimi
Hafta Konu
1 Mutfak ve mutfagin tarihsel gelisimi
2 Mutfak ydnetimi
3) Mutfak hizmetleri yonetiminde satin alma, teslim alma, depolama
4 Mutfak hizmetleri ydnetiminde Uretim
5 Mutfagin diger bolumlerle iligkisi
6 Mutfagin planlanmasi ve kurulumu
7 Mutfak tlrleri
8 Mutfagin konumu
9 Mutfagin fiziksel 6zellikleri
10 Mutfagin bélimleri ve calisma alanlari
11 Mutfak organizasyonu ve mutfak personeli géreveri
12 Mutfakta kullanilan ekipman ve arag geregler
13 Mutfakta hijyen ve sanitasyon
14 Mutfakta saglik ve gtivenlik sistemleri

Program Ciktilari

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

Ders Ogrenme Giktisi

Otel isletmelerinde mutfagin yeri ve 6nemini agiklamak.

Otel isletmeleride mutfak planlama,mutfagin konumu ve fizksel 6zellikleri agiklamak.
Mutfagin ana boélumlerini agiklamak.

Otel isletme mutfaklarda kullanilan donanimlari agiklamak.

Otel isletme mutfaklarinnin givenligi konusunda bilgi sahibi olmak.

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/448637
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