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Yiyecek icecek Yonetimi ASC106 2 3+0 3,0 Zorunlu
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Ama Dersin amaci 6grencilere yiyecek icecek isletmeciligi konusunda temel bilgileri 6gretmekdir. Yiyecek icecek isletmelerinde hizmet

¢ pazarlamasi, Uruin gelisimi, maliyet kontrolt agamalarini 6gretmek amagclanmaktadir.

Ders Igerigi Yiyecek icecek yonetimi, fiyatlama, méni planlamasi.
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Hafta Konu

Yiyecek Ve igecek Hizmetlerinin Geligimi

Yiyecek icecek Gereksinimlerini Ortaya Cikaran Faktérier
Yiyecek Icecek Bolimii ve Organizasyon Yapisi

Senis ve Bar Bslimii Is Tanimlari ve is Gerekleri

Mutfak Balimi Is Tanimlari ve is Gerekleri

Temel Servis Kurallar

Senvis Oncesi Son Hazirliklar, Senis Basamaklari
Beslenme ve Besin Ogeleri
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Meni ve Menil Planlamasi

10 Klasik Senis Usulleri (Fransiz ve ingiliz Senvisi)

11 Klasik Senis Usulleri (Rus ve Amerikan Senvisi)

12 Gelir kontrolu

13 icecek maliyet kontrol siireci

14 Ziyafet organizasyonlari, sektdrden érnek olaylar

Ders ls Yikii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi

Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Ara Sinav1 1 15
Odev1 1 12

Final 1 20

Ders s Yiikii: 89
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 349

Program Ciktilar

1 Asclilik alanindaki teorik alandaki gtincel uygulamalarda kullanabilir.

2 Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢g6zme becerisine sahip olur.

3  Baska alanlarla birlikte takim olarak ¢aligabilme becerisi kazanr.

4 Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

5  Aaninda yagsam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

6  Etkiniletisim kurma becerisi kazanir.

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

8  Turizm ve gastronomi alanlarindaki meveut durumlar ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme guiciine sahip olur.

9  Mutfaklar, kltlirler ve yaratici dislinmeye sewk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

10 Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.

12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.

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

Ders Ogrenme Giktisi PG1 PGC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PG9 PC10 PC11 PC12
Yiyecek icecek sektdriniin ve tiiketicisinin ézelliklerini tanimlar. 5 4 5 5 4 5 5 4 3 5 4 2
Satin alma surecini ve depolama sirecini agiklar. 4 4 5 5 5 5 4 4 3 5 4 2
Otel mutfaklarinda tretim planlamasini ve tretim sistemlerini agiklar. 4 4 5 5 4 4 4 4 3 3 8 2

Ortalama Deger 4,33 4 5 5 4,33 4,67 4,33 4 3 4,33 3,67 2
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