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ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Restoran Isletmeciligi ASC228 3 3+0 4.0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Bu ders misafir e"dile.cek rn[]gerilerin talep.le.rini kar§|layabileoe.k bir )fdp.lda ta.sarlar.l?.cak f)lan restoranin ve evndl'{'striyel .mutfagln sahip
olmasi gereken 6zelliklerin, genel konseptinin ve kullanilacak sistemlerin belirlendigi ve 6rmeklerle agiklandigi bir derstir.
Yiyecek senvis sistemleri, yiyecek senis sistemlerinin mutfak tasarimina etkisi, icecek senis sistemleri ve mutfak tasarimina etkisi,
Ders Igerigi endustriyel mutfak malzernelgri, c?fe & bar mutfalflarllnln tasarimi, ar-ge mutfaklarlmn"tasellrlml e isleyis sUrec'i, h'a\fallimam hizmet o
mutfaklarinin tasarimi ve igleyis sureci, fast-food tretim yapan mutfaklar ve tasarim sureci, mutfak tasarimlari ile ilgili problemlerde ¢ézim
geligtirme.
Ders Kaynaklari Ders notlari
Hafta Konu
1 Yiyecek servis sistemleri
2 Yiyecek senvis sistemlerinin mutfak tasarimina etkisi
3) icecek senis sistemleri ve mutfak tasarimina etkisi
4 Endustriyel mutfak malzemeleri, cafe & bar mutfaklarinin tasarimi
5 Ar-ge mutfaklarinin tasarimi ve isleyis sireci
6 Havalimani hizmet mutfaklarinin tasarimi ve isleyis siireci
7 Fast-food Urretim yapan mutfaklar ve tasarim sireci
8 Ara Sinav
9 Otel mutfaklarinin tasarim ve isleyis streci
10 Restoran mutfaklarinin tasarim ve isleyis sireci
1" Pastane mutfaklarinin tasarim e isleyis sireci
12 Ozel tasarnm mutfaklar
13 Mutfak tasarimlari ile ilgili problemlerde ¢éziim gelistirme
14 Mutfak tasarimlari ile ilgili problemlerde ¢oziim gelistirme

Program Ciktilari

1 Ascllikile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, meslegdinde bu bilgi ve pratidi kullanir.

2 Meslegiileilgiliis sagligi ve glvenligi, cewre ve atik ydnetimi, standart ve kalite strregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

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

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

5  Ascilik mesleginde ve yiyecek icecek sektoriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢dzme becerisine sahiptir.
6  Dusuncelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve s62u iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

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

8  Kariyer ydnetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

9  Aaniile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agsamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltiirel ve etik degerlere sahiptir

10 Biryabanci 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 ment planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve igecek recetelerini haarlar.

13 Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazrlig, pisirilmesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

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

15 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.
16 Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iligkisi hakkinda bilgi sahibidir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)
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Ders Ogrenme Giktisi 2 3 4 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

Restoran yonetiminin nasil olmasi gerektigi hakkinda yeterli bilgiye

sahiptir.

Yonetim sistemleri ve igleyis siireclerine hakim olur. - - - - - - - - - - - - - - - -
Mutfak tiplerini ve bunlarin restoranlarin isleyisine etkilerini bilir. 5 o | o o | c o o o 5 5 5 = - - - -
Mutfak tasariminin énemini kavrar. - - - - - - - - - - - - - - - -

Ortalama Deger - - = o = o = = = - - - - - - -
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