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On Kosul Dersler Yok

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Dersin Amac1 Dersin amaci, yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan servis tekniklerini
aciklayarak bu hizmetler hakkinda bilgi vermek.

Dersin Ogrenme Ciktilari Bu dersin sonunda &grenci;

1. Yiyecek ve igecek hizmetlerini kavrar.

2. Yiyecek ve Icecek hizmetleri iizerinde bilgi sahibi olarak bu servis
teknikleri lizerinde yorum yapabilecektir.

3. Yiyecek ve R;ecek hizmetlerinde kullanilan arag- geregleri tanimlar.

4. Yiyecek ve Icecek hizmetlerinde hijyen kavrami hakkinda degerlendirir.

Dersin Icerigi Yiyecek ve Icecek Sektorii, Yiyecek ve Icecek Isletmeleri Y énetimi, Yiyecek ve
Icecek Isletmeleri ve Orgiit Yapisi, Sindirim, Ménii Planlama, Yiyecek ve Icecek
Sirketlerinde Satin Alma, Yiyecek ve 1(;ecek Sirketlerinde Depolama, Yiyecek ve
Icecek Isletmeleri ve Maliyet Kontrolii, imalat, Servis, Besin Hijyen Giivenligi ve
Sanitasyon, Ménii, Yiyecek ve Igecek Hizmetlerinde Pazarlama konular

islenecektir.

Haftalar Konular

1 Isletmecilik Ile Ilgili Temel Kavramlar Isletmenin Cevresi ve Isletme Yonetimi

2 Yiyecek i¢ecek Isletmelerinde Dekoratif ve Islevsel Tasarimi

3 Yiyecek Igecek Isletmelerinin Simiflandirilmasi, Organizasyon Yapilari, Calisan
Personelin Ozellikleri ve Is Tanimlar

4 Yiyecek Igecek Servisinde Kullanilan Malzemeler Hijyen-Sanitasyon ve Is
Giivenligi

5 Yiyecek Igecek Isletmelerinde Mise En Place (On Hazirlik),Miisteri iliskileri ve
Hesap Tahsil Yontemleri

6 Yiyecek Icecek Isletmelerinde Rezervasyon, Servis Ydntemleri, Servis Akis
Diizeni ve Departmaninda iletisim ve Isbirligi

7 Ara Sinav Servis

8 Yiyecek Icecek Isletmelerinde Ménii Tanzimi, Ménii Cesitleri ve Méniin
Fiyatlandirilmasi

9 Menii Planlama

10 Servis Sekilleri

11 Konuga Servis

12 Konuk Masasinda Yemeklerin Hazirlanmasi

13 Kahvalt1 Cesitleri ve Oda Servisi

14 Icecekler ve Igecek Servisi

Genel Yeterlilikler

Yiyecek-Icecek isletmelerinin tiirlerini ayirt edebilecek, misafirlere servis yapabilecektir.

Kaynaklar
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Degerlendirme Sistemi

Arasmav: %40
Final: %60
Biitiinleme:




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE

DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY fg flc i’ZC fsc ff fSC
0C1 5 3 3 4 5 4 3 5 4 3 3 4 4 3 5
oc2 |3 3 4 3 5 4 2 5 4 3 4 4 4 4 4
0c3 |3 4 4 3 5 5 4 5 4 3 5 4 4 4 5
0c4 |5 3 5 5 4 3 4 3 4 4 3 3 5 4 5

OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilar

Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 ve ilgili Dersin iliskisi
P P P P P |
PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PCS | PC6 | PCT | PCS | PCO 1(? lf 1§ 1§ 1f 1;:
Yiyecek
icecek 4 | 3| a|al|s|ala |5 |als|alald |43
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