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Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Teorik ve Uygulama Yiiz Yiize Egitim)
Amac Bu dersin amaci 6grencinin mesleki bilgisini, teknolojik birikimini, bireysel calisma ve 6grenme becerisini artirmaktir.
Ders lgerigi By dgrsin iceriginde otomasyon sistemleri, stok mallari ydnetimi, maliyet analizi ve ambarlar, transfer, stok takibi, gelir ve giderler,
siparisler, receteler, envanter olusturma ele alinmaktadir.
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DorsKayratan ZENGIN) pdapazan: Deisim Yaynen. » _
Turizm Isletmelerinde Bilgi Teknolojileri Kullanimi ve Otel Otomasyon Programlari- Detay yayincilik - akademik kitaplar Aykut Pajo,
https://pos .elektraweb.com/pos/login,
BATMAN, O., & YILDIRGAN, R. (2010). Konaklama isletmelerinde 6nbiiro ydnetimi ve 6nbiiro otomasyon sistemleri. Editér: Burhanettin
ZENGIN). Adapazari: Degisim Yaynlari.
https://pos .elektraweb.com/pos/login,
BATMAN, O., & YILDIRGAN, R. (2010). Konaklama isletmelerinde 6nbiiro ydnetimi ve 6nbiiro otomasyon sistemleri. Editér: Burhanettin
ZENGIN). Adapazari: Degisim Yaynlari.
Turizm Isletmelerinde Bilgi Teknolojileri Kullanimi ve Otel Otomasyon Programlari- Detay yayincilik - akademik kitaplar Aykut Pajo
Hafta Konu
1 Bilgi ve lletisimin Temel Kawramlari
2 Donanim ve Yazlim Kavramlari
3 Otomasyon Sisteminin Kurulumu
4 Adisyon Islemleri ve Odemeler
5 Departman, Kasa, Salon ve Masa Kartlari
6 Kasa ve Giin Sonu Islemleri
7 Stok Kart islemleri
8 Uriin Karti Olugturma
9 Uriin Karti Olusturma
10 Standart Regete Olusturma
1" Meni Olusturma
12 Meni Olusturma
13 Program Parametreleri
14 Otomasyon Uygulamalari
Ders s Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3] 14
Godem/durumlari isleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim ¢alismasi Laboratuar 3 14
Ara Sinav1 4 1
Final 4 1
Uygulama 1 4 1
Ders Is Yiikii: 96

AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,76
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Ascilik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, meslegdinde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is sagligi ve glivenligi, cevre ve atik ydnetimi, standart ve kalite slirecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascilik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, giincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.
Ascllik ve yiyecek icecek alaninda mevcut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascilik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve gozme becerisine sahiptir.

Dusincelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve sz iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlagilir bir bigimde ifade edebilir.

Ascllik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari gézmek ve potansiyel sorunlara énlem almak igin ekip Uyesi olarak sorumluluk alr.

Kariyer ydnetimi ve yagsam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aantile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agamalarinda toplumsal, bilimsel, kulturel ve etik degerlere sahiptir

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

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

Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak menti planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazirlig, pisirilmesi, susleme, dekor ve sunumunu yapar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini émeklendirir.

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

Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayh bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.
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Bilgisayar ortaminda standart regete ve ment olugturmay! 6grenir. - - N R I T T O R i B R
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Siparis alma, siparisleri yazdirma, siparisleri degistirme, 6deme alma adisyon
kapatma islemlerini 6grenir.

Bilgi, iletisim, donanim ve yazlim kawamlarini 6grenir. s > O I I D I R I R D I e

Bilgisayar ortaminda standart recete ve menu olusturmay 6grenir. - - S I e L I RS (e R T (i i I
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