BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Endustriyel Mutfak ve Restoran Tasarimi ASC253 3 3+0 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Bu derste her sektérde hizmet veren ayri ayri mutfak kuruluglarinin nasil igledigini ve tasarimlarinin nasil yapildigi anlatilacaktir. Ogrenciler

bir mutfak kurulumu yapabilir pozisyona geleceklerdir.
Temel Mutfak Bilgisi, Mutfagin Orgitsel Yapisi, Mutfak Yénetimi, Yiyecek Dénglisii, Senis Sistemleri, Mutfak Tasarimi, Mutfak Tipleri, Mutfak

Ders Igerigi Isleyisi

Ders Kaynaklari Kogak, N. (2016). Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik

Hafta Konu

1 Yiyecek senvis sistemleri

2 Yiyecek senvis sistemlerinin mutfak tasarimina etkisi

3) Yiyecek senis sistemlerinin mutfak tasarimina etkisi

4 Endustriyel mutfak malzemeleri -Cafe-bar mutfaklari tasarim ve isleyis sreci

5 Ar-ge mutfaklari tasarim ve isleyis sireci

6 Havalimani hizmet mutfaklari ve tasarim ve isleyis sireci

7 Ara sinav. Havalimani hizmet mutfaklar ve tasarim ve isleyis sureci

8 Fast-food Uretim yapan mutfaklar ve tasarim sireci

9 Otel mutfaklari tasarim ve isleyis sureci

10 Restoran mutfaklari tasarim ve isleyis sireci

1" Pastane mutfaklari tasarim e isleyis sireci

12 Ozel tasarim mutfaklar

13 Mutfak tasarimlari ile ilgili problemlerde ¢oziim 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 sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konular analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve g6zme 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
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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 meni 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 érneklendirir.

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.

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

Ders Ogrenme Giktisi 1. 2 3 4
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Restoran yonetiminin nasil olmasi gerektigi hakkinda yeterli bilgiye sahip

olunur

Yonetim sistemleri ve igleyis sireclerine hakim olur. -l - - - - - - - - - - - - - - -

Mutfak tasariminin 6nemini kavrar. = 5 - - - - - - - - - - - - -

Profesyonel mutfaklarin isleyis sistemlerini kavrar -l - - - - - - - - - - - - - - -

Yiyecek icecek isletmelerinde departmanlar arasindaki ilikiyi kavrar - - | - = = = - - - - - - - - - -

Ortalama Deger I - - - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396915
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