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ASGILIK
(2024 - 2025) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yiyecek icecek Yonetimi ASC106 2 3+0 3,0 Zorunlu
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Ama Dersin amaci 6grencilere yiyecek icecek isletmeciligi konusunda temel bilgileri 6gretmekdir. Yiyecek icecek isletmelerinde hizmet
¢ pazarlamasi, Uruin gelisimi, maliyet kontrolt agamalarini 6gretmek amagclanmaktadir.
Ders Igerigi Yiyecek icecek yonetimi, fiyatlama, méni planlamasi.
Ders Kaynaklari Sekmen A (2010). Yiyecek ve igecek Hizmetleri Yonetimi ve isletmeciligi, Ankara: Detay Yayincilik.
Hafta Konu
1 Yiyecek igecek Sektorti
2 Yiyecek igecek Yonetiminin Kapsami ve Onemi
3) Yiyecek icecek hizmetlerinin verildigi isletmeler ve 6zellikleri
4 Yiyecek Igecek isletmelerinde biitgeleme
Ders s Yiikii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 3 8
Ara Sinav1 6 1
Final 6 1
Ders s Yiikii: 78
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,06

Program Ciktilari

1 Ascilikileilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratigi kullanir.

2 Meslegiileilgiliis saghg ve guvenligi, cewre ve atik ydnetimi, standart ve kalite stregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

3 Ascilik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, gtincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

4 Ascllik ve yiyecek igecek alaninda meveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

5  Ascilik mesleginde ve yiyecek icecek sektbriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢gdzme becerisine sahiptir.
6  Dusuncelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve s62 iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

7  Ascilik kariyerinde karsilagabilecegi sorunlari g6zmek ve potansiyel sorunlara 6nlem almak icin ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

8  Kariyer yonetimi ve yagsam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

9  Aaniileilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiilttrel ve etik degerlere sahiptir

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

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

12 Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve igecek regetelerini hazrlar.

13 Dograma ve pigirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazrlig, pisiriimesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

14 Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini dreklendirir.

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

konularda bilgi sahibidir.
16 Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazas hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligy)
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Yiyecek icecek sektdriiniin ve tiiketicisinin &zelliklerini tanimlayabilecek, - 3 - - - - - - - - 5) 2 1 = = =
Satin alma surecini ve depolama sirecini aciklayabilecektir. - 2 - - - - 1 1 1 1 5 1 1 - - -
Otel mutf?klarlnda Uretim planlamasini ve Uretim sistemlerini -3 1 y 1 1 ) } ) 5 1 1 ) ) )
aciklayabilecek,

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396687
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