BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
UYGULAVALI BILIMLER FAKULTESI
TURIZM iSLETMECILIGI
(2024 - 2025) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yiyecek igecek Hizmetleri TRZ205 3 2+1 4.0 Zorunlu
Birim B&lim Turizm Isletmeciligi - Lisans (Yiz yiize, 6rgin, sunum)
Amac Yiyecek icecek hizmetlerinin kavranmasi ve yiyecek icecek isletmelerinde yapilan faaliyetlerin teorik olarak 6grenilmesi.
Ders lcerigi Yiyecek icecek alaninda verilen hizmetler, menl planlama ve urlinlerin hazirlanmasi, sunumu teknikleri ele alinacaktr.
Ders Veren Ogr. Gor. Dr. Samet KARAHAN
Ders Kaynaklar \ﬁ}/?oek igeoek Hizmetleri Y(')'r?etimi ve.i§letmelcilig.ji, A{ptgkin Sokmen, 2014, Ankara, Detay Yayincilik. ISBN: 9789758969227,
Niltfer Kogak, 2014, Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi, Ankara: Detay yayincilik
Hafta Konu
1 Yiyecek Ve Igecek Hizmetlerinin Geligimi
2 Yiyecek Icecek Gereksinimlerini Ortaya Cikaran Faktérler
3 Yiyecek igecek Bolimii ve Organizasyon Yapisi
4 Senis ve Bar Bélumdi is Tanimlari ve Is Gerekleri
5 Mutfak B8Iimi is Tanimlari ve is Gerekleri
6 Temel Senis Kurallari
7 Senvis Oncesi Son Hazrrliklar, Senis Basamaklari
8 Beslenme ve Besin Ogeleri
9 Meni ve Menl Planlamasi
10 Klasik Senis Usulleri (Fransiz ve ingiliz Senisi)
11 Klasik Servis Usulleri (Rus ve Amerikan Senvisi)
12 Mutfakta Bigak Tutma ve Dograma Yontemleri
13 Pisirme Yontemleri
14 Yiyecek Icecek Isletmelerinde Hijyen
Ders is Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma, gézem/durumlari isleme Gosterim 3 8
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Dinleme ve anlamlandirma, gézem/durumlari isleme, elestirel diisiinme, soru gelistirme Tartismali Ders 2 4
Onceden planlanmis 6zel beceriler Rol Yapma / Drama 2 4
Ara Sinav1 10 1
Final 12 1
Ders is Yiikii: 104
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 4,08

Program Ciktilari
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Turizm alanindaki en giincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arag ve geregleri ve diger bilimsel kaynaklarla desteklenen ileri dizeyde bilgi ve kavrayisa sahip
olur.

Turizm alanindaki kavramlari, fikirleri ve verileri bilimsel yontemlerle degerlendir, karmasik problem ve konulari belirler, tartigir, analizeder ve sonuglari kullanir.

Turizm ve otelcilik alanindaki uygulamalarda karsilasabilecedi dngérilemeyen sorunlarda bilgi ile becerilerini kullanarak ve sorumluluk alarak kanitlara dayali ¢6zim
Uretir.

Turizm alaniyla ilgili bir caligmay belirli bir stireg igerisinde bireysel ve/veya ekip Uyesi olarak planlar ve yonetir.
Turizm ile ilgili sektdrlerde sorumluludu altinda ¢alisanlarin mesleki gelisimine yonelik etkinlikleri planlayip yonetir, hissedarlari ve paydaglari egitir.

Elestirel diistinme, alternatif ¢éziim tGretme, sorunlara yaklasim yollarinin zayif ve kuwetli yonlerini tanimlama, akil yiirGtebilme ve farkli kaynaklardan edindigi bilgiyi
analizetme becerisine sahip olur.

Anadilde yazli ve s62 iletisim yeterliligine sahip olup dogru ve etkili konusabilme, ikna glicl yuksek, bilgileri ve dislinceleri bagkalarinin anlayabilecedi sekilde
iletebilme, yorumlama ve elestirebilme yetenegini gelistirir.

Aanindaki gelismeleri iZeyerek meslektaglari ile iletisim kurabilmek icin en azbir yabanci dili yeterli diizeyde anlar.

Turizm alaninin gerektirdigi dizeyde bilgisayar yazlimi ve donanimi bilgisine sahip olarak bilisim teknolojilerini etkili bir sekilde kullanir.

Turizm alani ile ilgili sayisal ve istatiksel aragtirma becerisini, analitik digiinme ve sonuglari yorumlayabilme, stratejik yaklagim gelistirebilme yetenegini gelistirir.
Turizm alani ile ilgili mevzuatl, temel degerleri ve ilkeleri iZeyerek dogal cewenin korunma konularinda yurutiict dizeyde yeterli bilgi sahip olur.

Sorumlulugundaki kisiler ilgili ilgi, istek ve ihtiyaglarini bilerek tlkenin ve yakin gewenin sosyo-kiiltiirel ve ekonomik 6zelliklerini taniyarak 6gretme ve 6grenme
sureglerini planlar, uygular ve yonetir.

Strekli gelisim igin 6zdegerlendirme yaparak yeni bilgi ve fikirlerle girisimlerde bulunur, kendisini ve kurumunu surekli gelistirir.
Turizm Igletmeciligi bolim mezunu olarak, turizm isletmelerinde mesleki gelisime yonelik etkinlikler planlar ve ylritr.



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

Ders Ogrenme Ciktisi PC1 PC2 PGC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13 PC14
Senvis ve mutfak departmanlarinda is tanimi yapar. 5 4 4 5 3 5 4 5 5 4 4 4 4 5
Meni hazrlar. 5 5 5 5 5 4 5 4 5 4 3 5
Yiyecek icecek isletmelerini siniflandirir. 5 4 5 4 5 3 5 4 4 4 4 4 5 4
Temel besin gruplarini tanrr. 5 5 3 3 3 4 4 3 4 5 5 4 4 4
Senvis tekniklerini uygulayarak usuliine uygun yiyecek senvisi yapar. 5 3 4 5 4 2 4 5 5 4 4 5 5 5

Ortalama Deger 5 42 42 44 4 38 42 44 44 44 4.2 4.2 4.2 46

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/376893
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