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Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Ala Cart ve banket calisma sistemleri, masa yerlesimi ve hazrlama teknikleri, yiyecek sektdriinde takim galismasinin ve musteri
Amag memnuniyetinin Snemi ve bunlarin saglanmasi igin kullanilan yiyecek senvis sistemlerinin incelenerek nasil analizedilmesi gerektigi

ogretilir. Ziyafet yemekleri hazirlama ve sunuma hazr hale getirme, catering organizasyonu, catering faaliyeti sonrasi geri bildirim alma,
kahvalti bufesi hazrlama, yemek ve kokteyl hazrlama ogretilir.

Giris, yiyecek icecek hizmet sektorl ve yiyecek igecek isletmelerinde yonetim fonksiyonlari, yiyecek icecek isletmelerinin kapsami ve 6nemi,
Zyafet organizasyonun amaci, kapsami ve ydnetimi, Ziyafet organizasyonun planlanmasi ve akis diizeni, otel isletmelerindeki ziyafet

Ders Ierigi faaliyetlerinin ydnetimi organizasyon, otel isletmelerindeki Ziyafet faaliyetlerinin denetim fonksiyonu, bife-kokteyl ve toplanti organizasyonu
yonetim ve denetim fonksiyonlari, yiyecek icecek isletmeleri ziyafet ydnetiminde koordinasyon.

Ders Kaynaklari Nenes, M F. (2008). International Cuisine. John Wiley & Sons, Inc., New Jersey.

Hafta Konu

1 Giris, yiyecek icecek hizmet sektori ve yiyecek icecek isletmelerinde yonetim fonksiyonlari

2 Yiyecek icecek isletmelerinin kapsami ve 6nemi

3 Ziyafet organizasyonun amaci, kapsami ve yonetimi

4 Ziyafet organizasyonun planlanmasi ve akis Diizeni

5 Otel isletmelerindeki ziyafet faaliyetlerinin ydnetimi organizasyon

6 Otel isletmelerindeki ziyafet faaliyetlerinin denetim fonksiyonu

7 Bife-kokteyl ve toplanti organizasyonu yonetim ve denetim fonksiyonlari

8 Ara Sinav

9 Ziyafet organizasyonlarinda yiyecek tretim sirecinin kontrolli isgiicii planlamasi-maliyet ve satislarin analiz

10 Otel ve yiyecek icecek isletmelerinde pazarlama ve ziyafet bltgesi

11 Yiyecek icecek isletmelerinde zyafet dekorasyon ve diizen uygulamalari

12 Yiyecek icecek isletmeleri ziyafet yonetiminde koordinasyon

13 Ogrenci sunumlari, otel gezsi

14 Genel tekrar

Program Ciktilari

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢dzme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme glictine sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galigabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giiciine ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.
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Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)
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Ders Ogrenme Ciktisi 1 2
Ziyafet mutfagini 6grenir. o || a || o o - - - - -
Organizasyonun temel unsurlarini 6grenir. - - - - - - - - -
Personel yapilanmasini 6grenir. = = = = = - - - -

isletmelerde ziyafet, kokteyl, 6zel guinler igin diizenlenen davetlerin niteliklerini ayrintili irdeleyebilme
becerisi kazanir.
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