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(2020 - 2021) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yiyecek ve igecek Seniisi ASC248 3 2+1 4.0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (yiiz yiize)
Amac Ogrencinin meslek hayatinda ihtiyag duyacagi temel senis ve sunum bilgisini edinmesi.

Senvis usullerini, yaygin kullanilan sunum tekniklerinin 6gretilmesi. Yiyecek icecek hizmetlerine tarihsel bakis ,Yiyecek icecek endustrisi,
Yiyecek icecek hizmetlerinde profesyonellik, Personel nitelikleri, Beceri ve bilgi, Musteri iligkileri,Sernvise 6n hazrlik, Yiyecek icecek senis

Ders lgerigi ekipmanlari, Endistride farkli senvis uygulamalari, Klasik senis usulleri, Yemek senisi, Bar ve icecek senvisi, Seniste yonerticinin rold,
Sofrada gorgu
Ders Kaynakiar Sokmen, A (2011). Yiyecek ve igecek Senisi. PetayYaymmhk, N
Ader, Bruce H. 1990. Food and beverage senvice / Bruce H. Ader, Carol A Litrides. New York : Wiley.

Hafta Konu

1 Senvis ve bar hakkinda genel bilgi

2 Yiyecek ve icecek bolimu, organizasyon yapisi

3) Senvis personelinin nitelikleri, gérev ve sorumluluklari

4 Senis departmaninda kullanilan malzemeler ve bakimlari |

5 Senvis departmaninda kullanilan malzemeler ve bakimlari Il

6 Senise Hazirlik/On Hazrlik (Mse en Place)

7 Yiyecek ve icecek isletmelerinde hijyen, sanitasyon

8 Senvis usulleri

9 Senvis alanlarinda giivenlik

10 Meni

11 Senisin Tanimi, Onemi ve Senis Turleri

12 Temel Mutfak Bilgileri

13 icecek bilgisi ve senvisleri

14 Konuk iligkileri ve sikayetler ile ilgilenme

Ders ls Yikii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Godem/durumlari igsleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim galigmasi Laboratuar 1 14
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dis1 Calisma 1 14
Ara Sinav 1 3 1
Final 3 1

Ders is Yiikii: 76
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 2,98

Program Ciktilari

1 Ascllikile ilgili kuramlar, olgular kawramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve asglilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve meslegdinde kullanir.
2 Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

3 Meni planlama, pisirme ydntemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

4 Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme tiirleri hakkinda bilgi sahibi olur.

5 Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini glkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

6 Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik mesledi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is guvenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik dawanislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

7 Soguk mezeler-salatalar hazirlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.

8  Farkl Ulke mutfaklarina ait menllerin hazarlanmasi ve senvs edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

9  Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartlar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

10 Anadolu uygarliklari, Tirkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kllttirel miras unsurlari, diinya harikalar hakkinda bilgi sahibi olur

11 Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistirilmis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayigi hakkinda bilgi sahibi olur

12 Turizm hareketlerinin sinirlandirimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

13 Edinilen teorik ve pratik bilgiler Is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sekt6rel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir



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

Ders Ogrenme Ciktisi
Yiyecek icecek senvisi ydnetimi konusunda bilgi sahibi olur ve bir restoranda senis hizmetlerini
yonetebilir
Senvis kavramini tanima ve senis metotlarini uygulama edinimi
Yiyecek-igecek sektoriine iliskin kavramlari tanimlar.
Yiyecek-igecek bolumi personelinin sahip olmasi gereken 6zellikleri ve sorumluluklar agiklar.
Yiyecek ve icecek hijyeni ve sanitasyonu hakkinda edinim

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/276048
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