AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
DERS BILGI FORMU

Dersin Adi Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig

Ders Kodu ASL103 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 4 is Yikii 104 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Bu ders birinci sinif 6grencilerine gastronomi kavramini ve gastronomi ile ilgili alanlari tanitmayi, bir

mutfagin kurulug asamalarini, bélimlerini, mutfak personeli ve gérevlerini, satin alma, teslim alma,
depolama, Uretim ve saklama ydntemlerini 6gretmeyi amagclamaktadir.

Ozet icerigi Mutfak yerlesim kriterleri
Mutfak kisimlari
Mutafta satin alma
Mutfakta saklama yontemleri
Mutfak personeli ve gorevleri
Mutfakta iletisim
Uniforma ve unsurlari

Staj Durum Yok
Ogretim Ydéntemleri Anlatim (Takrir)
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Ogr. Gér. Ahu SEZGIN, Ogr. Gér. Burgin BASARIK SEN

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arac Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Yiyecek icecek isletmeciligi - Kurtulus Karamustafa

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Gastronomi, gastronomi tarihi, gastronominin diger bilim dallari ile iligkisi
2 Teorik Yiyecek ve icecek isletmesi kurma fikri, yapilabilirligi ve yatirim karari
3 Teorik Yiyecek ve igecek isletmesi kurma fikri, yapilabilirligi ve yatirim karari
4 Teorik Mutfak kisimlari

5 Teorik Mutfak kisimlari

6 Teorik Mutfakta satin alma sureci

7 Teorik Mutfakta teslim alma sureci

8 Teorik Mutfakta teslim alma sureci

9 Teorik Mutfakta depolama sistemi

10 Teorik Mutfakta Uretim sureci

11 Teorik Mutfakta saklama yontemleri

12 Teorik Mutfak personeli ve gorevleri

13 Teorik Mutfakta iletisim

14 Teorik Mutfakta iletisim

15 Teorik Uniforma ve unsurlari

16 Donem(ﬁ;r;t:)Smaw Final

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiiki

Kuramsal Ders 14 0 2 28

Odev 2 20 2 44

Ara Sinav 1 10 1 11
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Doénem Sonu Sinavi 1 20 1 21

Toplam Is Yiiki (Saat) 104
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari

1

a ~ 0N

Gastronomi tarihini 6grenir

Mutfakta satin alma, teslim alma, depolama ve uretim konularini 6grenir
Mutfak kisimlarini 6grenir

Mutfak personelini 6grenir

Uniforma ve unsurlarini égrenir

Program Ciktilar (Turizm ve Otel Isletmeciligi Programi)

1

10

11
12
13

Turizm Isletmeciligi kavramini iyi bilmek ve ekonomi, muhasebe, finans, ydnetim, pazarlama, insan kaynaklari alanlarini turizm
sektorline uyarlamak.

Turizm sektériine ve turizmin alt endUstrisini olusturan konaklama, yiyecek icecek, seyahat, ulastirma, eglence ve diger
isletmelerine vakif olmak.

Turizm sektdrtndn alt endustrilerinin koordinasyonu ve entegrasyonu konusunda bilgi sahibi olmak. Otelin departmanlar
arasindaki iletisimi ve koordinasyonu kavramak.

Turizm sektoériindeki gelismeleri takip ederek bu gelismeler 6zelinde kendini yenilemek.

Turizm sektérundn yapisi ve igleyisi ile ilgili mevzuati bilmek. Turizm igletmeleri ve turizm turleri ile ilgili yasal dizenlemeler
hakkinda bilgi sahibi olmak.

Konaklama igletmeleri ile ilgili ayrintili bilgi sahibi olmak ve otelcilik ile ilgili temel alanlari (6n buro, kat hizmetleri, yiyecek
icecek hizmetleri, eglence hizmetleri) 6grenmek.

Konuklarla yazil ve s6zlu iletisim kurabilmek ve ikna glicline sahip olmak. Satis ve pazarlama konusunda bilgi sahibi olmak ve
ikna kabiliyetine sahip olmak.

Temel bilgisayar bilgisine ve ilgili programlari kullanma becerisine sahip olmak. Otelcilik endUstrisinde kullanilan yazilimlar ile
ilgili bilgi sahibi olmak.

Ataturk ilke ve inkilaplarini 6grenmek tarih ve cografya hakkinda bilgi sahibi olmak. Turkiye ve dlinya turizm cografyasi ile ilgili
yeterli bilgi diizeyine sahip olmak.

Yeterli diizeyde Ingilizce (okuma, yazma, anlama ve konusma) bilgisine sahip olmak. Konuklarla ingilizce (yazil ve sézlii)
iletisim kurabilmek.

is saghg! ve glivenligi ile ilgili ayrintili bilgi sahibi olmak. is saghgi ve giivenligi kapsaminda belirlenen mevzuati iyi bilmek ve
gelismeleri takip etmek.

isletme ya da konuklarla ilgili sorunlarin ¢éziimiine iliskin fikirler ireterek bunlari uygulayabilmek.

Calistid1 isletmeyi benimsemek, sorumluluklarini yerine getirmek ve takim galismasina yatkin olmak. Calistigi departmanin
gereklerini yerine getirmek. Turizm igletmelerinin hiyerarsik diizenine uygun hareket etmek.

Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
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