GMS509 - YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE YONETIM UYGULAMALARI - Turizm Arastirmalarn Enstitiisii - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dal
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Yiyecek icecek isletmeciliginin kapsam ve 6nemi, tarihgesi, yiyecek icecek yonetim fonksiyonlari; yiyecek icecek isletmeciligi alanindaki yeni yaklasim ve uygulamalar
hakkinda 6grencilerin bilgilendirilmesi.

Dersin Igerigi

Yiyecek icecek yonetimi, kapsami, tarihgesi, yiyecek icecek yonetim fonksiyonlari; menl planlama, fiyatlama, mutfak planlamasi, yiyecek icecek kontrol sistemi, ziyafet
organizasyonu.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Karamustafa, Kurtulus (2018) Yiyecek ve igecek Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara. Davis, B., Lockwood, A., Alcott, P., Pantelidis,|.S.(2008), Food and Beverage
Management, fourth edition, Elsevier, Slovenia. Denizer,Diindar,2005; Yiyecek ve icecek Yonetimi, Detay Yayinalik, Ankara. Aktas, Ahmet (2005) Agirlama Hizmet
isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yénetimi, 2. Baski, Antalya.

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri
S6zIu anlatim, tartisma

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Ders 6ncesi 6n hazirlik, ders sonrasi tekrar onerilir.
Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilari

Dersin Verilisi

Bilgisayar ve projeksiyon destekli sunum.

Dersi Veren Ogretim Elemanlar

Prof. Dr. Lutfi Buyruk

Program Ciktisi

1. Yiyecek icecek Yonetiminin kapsami ve &nemini, tarihcesini; yiyecek icecek yénetiminin fonksiyonlarini, biitceleme ve biitceleme asamalarini bilir.
2. Menii planlama stirecini ve yiyecek icecek fiyatlamayi, yiyecek icecek kontrol sistemi, tiretim kontrolii ve asamalari ile gelir kontroliin bilir.
3. Yiyecek icecek isletmeciligi alanindaki yeni yaklasim ve uygulamalar hakkinda bilgi sahibi olur.

Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Ogretim Metodlan Teorik Uygulama
1 SézIi anlatim, tartisma  Yiyecek icecek Yénetiminin kapsami ve énemi, tarihgesi
2 Szl anlatim, tartisma  Yiyecek icecek hizmetlerinin verildigi isletmeler ve ozellikleri
3 SoézIi anlatim, tartisma  Yiyecek icecek isletmelerinde biitceleme
4 S6zIU anlatim, tartisma  MenU planlamasi ve gelistirme
5 S6zIU anlatim, tartisma  Yiyecek icecekleri fiyatlama
6 S6zIU anlatim, tartisma  Mutfak planlamasi
7 S6zIU anlatim, tartisma  Yiyecek icecek kontrol sistemi

S6zIU anlatim, tartisma  Yiyecek icecek kontrol sistemi

8 Ara sinav

9 S6zIU anlatim, tartisma  Ziyafet Organizasyonlari
10 So6zli anlatim, tartisma ~ Odev sunumu ve tartisma
11 Soézli anlatim, tarisma ~ Odev sunumu ve tartisma
12 Soézli anlatim, tartisma  Odev sunumu ve tartisma
13 Soézli anlatim, tartisma ~ Odev sunumu ve tartisma
14 Sozli anlatim, tartisma ~ Odev sunumu ve tartisma

15 Sozli anlatim, tartisma ~ Odev sunumu ve tartisma



s Yukleri

Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)
Derse Katihm 14 3,00
Ders Oncesi Bireysel Calisma 14 2,00
Odev 6 3,00
Ders Sonrasi Bireysel Calisma 14 2,00
Arastirma Sunumu 1 2,00
Seminer 5 2,00
Rapor 3 3,00
Ev Odevi 5 2,00
Diger 10 2,00

Degerlendirme

Aktiviteler Agirhgr (%)
Seminer 40,00
Dénem Odevi 60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( YUKSEK LISANS - TEZLi ) X Ogrenme Ciktisi iligkisi

P.C.1 P.C.2 PC.3 P.C.4 P.C.5 P.C.6 P.C.7 PC.8 P.C.9 P.C.10
6.¢.1 1

6.c.2 2

6.¢.3 3 3 3 3 3

P.C. 1: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda ve ilgili disiplinlerde sahip oldugu bilgi ve beceriyi uzmanlik diizeyinde gelistirir ve derinlestirir.
P.C.2: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda yer alan isletmelerin sorunlarini analiz edebilme ve problem ¢ézme becerilerine sahip olur.

P.C.3: Gastronomive Mutfak Sanatlari alaninda Turkiye'de ve diinyada yenilikleri ve gelismeleri takip eder. Bu gelismelere iliskin politika ve planlar
olusturur.

P.C.4: Gastronomive Mutfak Sanatlari faaliyetlerine iliskin profesyonel tekniklere ve uygulamalara sahip olur.

P.C.5: Gastronomive Mutfak Sanatlari alaninda bilgileri elestirel bir gozle degerlendirebilme yetkinligine sahip olur.

P.C. 6: Bilimsel arastirma yontemlerini kullanarak alaniyla ilgili bir arastirmayi planlar, ytrdtar, degerlendirir ve rapor halinde sunar.
P.C. 7: Alaninda uzmanlik gerektiren konularda bir calismayi baskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde yuritir.

P.C. 8: Edindigi bilgi ve becerileri analiz eder, elestirel sekilde yorumlar ve degerlendirir.

P.C.9: Yazl ve sozli olarak etkili iletisim ve sunum becerileri gosterir.

P.C. 10:  Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda stirdirulebilirlik ilkelerini benimseyerek yerel ve kiiresel 6lcekte etik, cevresel ve ekonomik
sorumluluk bilinciyle hareket eder.

0.C.1:  Viyecek icecek Yonetiminin kapsami ve énemini, tarihcesini; yiyecek icecek yénetiminin fonksiyonlarini, biitceleme ve biitceleme asamalarini
bilir.

0.C.2:  Menii planlama siirecini ve yiyecek icecek fiyatlamayi, yiyecek icecek kontrol sistemi, tiretim kontrolii ve asamalari ile gelir kontroliini bilir.

0.C.3:  Viyecek icecek isletmeciligi alanindaki yeni yaklasim ve uygulamalar hakkinda bilgi sahibi olur.
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