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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
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Ascilik ile ilgili kuramlar, olgular kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

Meni planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve yéntemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme turleri hakkinda bilgi sahibi olur.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini glkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

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.

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

Farkl tilke mutfaklarina ait mentlerin haarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklar, etik standartiar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

Anadolu uygarliklar, Turkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kilturel miras unsurlari, diinya harikalar hakkinda bilgi sahibi olur

Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistiriimis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayis1 hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm hareketlerinin sinirlandinimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

Edinilen teorik ve pratik bilgiler is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sektérel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir

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

Ders Ogrenme Giktisi
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PG PG PG PG PG PG PG PG PC PG PG
3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Ziyafet mutfagini 6grenir. S I R I D ) I R - - - -

Organizasyonun temel unsurlarini 6grenir. -l -] -1 - - - - - - - - - -

Personel yapilanmasini 6grenir. S I R I D ) I R - - - -

isletmelerde ziyafet, kokteyl, 6zel guinler icin diizenlenen davetlerin niteliklerini ayrintili irdeleyebilme

becerisi kazanir.

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370871
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