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Ala Cart ve banket calisma sistemleri, masa yerlesimi ve hazrlama teknikleri, yiyecek sektdriinde takim galismasinin ve musteri
memnuniyetinin Snemi ve bunlarin saglanmasi igin kullanilan yiyecek senvis sistemlerinin incelenerek nasil analizedilmesi gerektigi

Amag 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,

Ders lgerigi ziyafet orgapiza"syor.\uh amacll, kapsami ve yt')'netimi,.ziyafe.t c.>rganizas.yonun. p]anlanmg& ve al'<|§ diJzeE]i, otel isletmelerindeki ziyafet
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

1 Ascllikile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, meslegdinde bu bilgi ve pratidi kullanir.

2 Meslegiileilgiliis sagligi ve glvenligi, cewre ve atik ydnetimi, standart ve kalite stregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

3 Ascilik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, glincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

4 Ascllik ve yiyecek icecek alaninda mewveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

5  Ascilik mesleginde ve yiyecek icecek sektoriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢dzme becerisine sahiptir.
6  Dusuncelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve s62 iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bigcimde ifade edebilir.

7 Ascilik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari gozmek ve potansiyel sorunlara 6nlem almak icin ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

8  Kariyer ydnetimi ve yagsam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

9  Aaniile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agsamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltiirel ve etik degerlere sahiptir

10 Biryabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaslari ile iletisim kurar.

11 Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlar agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

12 Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak menti planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve igecek recetelerini haarlar.

13 Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazrlig, pisiriimesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

14 Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini dreklendirir.

15 Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi

konularda bilgi sahibidir.
16 Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iligkisi hakkinda bilgi sahibidir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)
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Ziyafet mutfagini 6grenir. sllolleallallallalalallalalalalaolals]ea
Organizasyonun temel unsurlarini égrenir. - - | - - | - - - - - - - - - - - -
Personel yapilanmasini 6grenir. = s o s < = = = = = - - - - - -

isletmelerde Ziyafet, kokteyl, 6zel gunler igin diizenlenen davetlerin niteliklerini ayrintil
irdeleyebilme becerisi kazanir.
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https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396892
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