Ti203 - YIYECEK iCECEK SERVISI - Turizm Fakiiltesi - Turizm Isletmeciligi B&limi
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Yiyecek-icecek servisi ile ilgili temel bilgileri vermek ve servis konusunda calisma hayatinda gerekli olacak becerileri kazandirmak.

Dersin icerigi

Servis kavrami ve servisin énemi, servis personeli, servis arag-gerecleri, servise hazrlik, servisle ilgili kurallar, servis teknikleri, bar ve icki servisi
Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Yérikoglu,ilknur; M.Altug Yérikoglu; 2007; Konaklama-Agirlama isletmelerinde Servis Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara. Sékmen, Alptekin, 2008; Servis Teknigi ve
Uygulamalari, Detay Yayincilik, Ankara.

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yontemleri

Ders, teorik sunumlar, sinif ici tartismalar, vaka analizleri, rol yapma calismalari ve uygulama temelli 6devlerle yiiritilecektir. Ogrencilerin aktif katilimi tesvik edilerek
teorik bilginin pratikte uygulanabilirligi saglanacaktir.

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Ders kapsaminda, otel uygulamalariyla isbirligi yapilarak saha gezileri, konuk konusmacilar ve sektor deneyimlerine dayali seminerler nerilmektedir. Bu etkinlikler,
ogrencilerin teorik bilgilerini sektérel uygulamalarla pekistirmelerine katki saglayacaktir.

Dersin Verilisi

Ders, yiiz yiize 8gretim ydntemiyle gerceklestirilecek olup, ders materyalleri dijital platformlar izerinden de desteklenecektir. Ogrencilerin derse diizenli katilimi ve
uygulamal etkinliklere aktif olarak dahil olmalari beklenmektedir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Doc. Dr. Sule Ardig Yetis

Program Ciktisi

. Yiyecek icecek servisi konusundaki teknik bilgileri kavrar.
. Yiyecek icecek servisi becerilerine sahip olur ve uygulayabilir.
. Servis personeli ve gorevlerini kavrar.

AW N =

. Barin tanimi ve bar cesitlerini, bar personelini ve gorevlerini kavrar.



Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri
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Yérikoglu,ilknur; MAltug Yériikoglu; 2007;
Konaklama-Agirlama isletmelerinde Servis
Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara.

Yorikoglu,ilknur; MAltug Yériikoglu; 2007;
Konaklama-Agirlama isletmelerinde Servis
Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara.

Yérikoglu,ilknur; MAltug Yériikoglu; 2007;
Konaklama-Agirlama isletmelerinde Servis
Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara.

Sékmen, Alptekin, 2008; Servis Teknigi ve
Uygulamalari, Detay Yayincilik, Ankara.

Sékmen, Alptekin, 2008; Servis Teknigi ve
Uygulamalari, Detay Yayincilik, Ankara.

Yérikoglu,ilknur; MAltug Yérikoglu; 2007;
Konaklama-Agirlama isletmelerinde Servis
Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara.

Sékmen, Alptekin, 2008; Servis Teknigi ve
Uygulamalari, Detay Yayincilik, Ankara.

Yérikoglu,ilknur; MAltug Yérikoglu; 2007;
Konaklama-Agirlama isletmelerinde Servis
Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara.

Yérikoglu,ilknur; MAltug Yériikoglu; 2007;
Konaklama-Agirlama isletmelerinde Servis
Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara.

Yérikoglu,ilknur; MAltug Yériikoglu; 2007;
Konaklama-Agirlama isletmelerinde Servis
Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara.

Yorikoglu,ilknur; MAltug Yériikoglu; 2007;
Konaklama-Agirlama isletmelerinde Servis
Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara.

Yériikoglu,ilknur; M.Altug Yérikoglu; 2007;
Konaklama-Agirlama isletmelerinde Servis
Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara.

Yériikoglu,ilknur; M.Altug Yoériikoglu; 2007;

Konaklama-Agirlama isletmelerinde Servis
Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara.

Yérikoglu,ilknur; MAltug Yériikoglu; 2007;
Konaklama-Agirlama isletmelerinde Servis
Yonetimi, Detay Yayincilik, Ankara.

Laboratuvar

Servisin tanimy,
6nemi ve servis
yerleri

Servis personeli
ve gorevleri

Serviste
kullanilan arag-
geregve
malzemeler

Servise hazirlik
(Mise en place)

Servis usulleri

Konuga servis ve
servisle ilgili
kurallar

Kahvalti servisi

Oda servisi

Bazi ozel
yemeklerin
servisi

Barin tanimi, bar
cesitleri

Bar personeli ve
gorevleri

Bar aracg-gerecleri

icecek cesitleri

Saraplar ve
kokteyller, sarap
servisi

Ogretim Metodlan

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yontemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yontemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yontemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yontemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yontemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yontemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yontemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yontemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yontemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yontemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yoéntemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yontemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yontemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Anlatim Yéntemi Uygulamali Egitim Ornek
Olay Yontemi Soru-Cevap Yontemi
Degerlendirme ve Geri Bildirim

Teorik

Servisin tanimj,
6nemi ve servis
yerleri

Servis personeli
ve gorevleri

Serviste
kullanilan arag-
geregve
malzemeler

Servise hazirlik
(Mise en place)

Servis usulleri

Konuga servis ve
servisle ilgili
kurallar

Kahvalti servisi

Ara Sinav

Oda servisi

Bazi ozel
yemeklerin
servisi

Barin tanimi, bar
cesitleri

Bar personeli ve
gorevleri

Bar aracg-gerecleri

icecek cesitleri

Saraplar ve
kokteyller, sarap
servisi

Doénem Sonu
Sinavi

Uygulama



s Yukleri

Aktiviteler

Vize

Uygulama / Pratik

Derse Katihm

Ders Oncesi Bireysel Calisma
Ara Sinav Hazirhk

Final Sinavi Hazirlik

Final

Degerlendirme

Aktiviteler
Ara Sinav
Final

Atolye

Sayisi

14
10

Agirhigi (%)
20,00
60,00
20,00

Siiresi (saat)
1,00
8,00
4,00
4,00
3,00
2,00
1,00



Turizm isletmeciligi Bolimii / TURIZM ISLETMECILIGI X Ogrenme Ciktisi iliskisi
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Turizm sektoriniin yaprsy, isleyisi ve Ulke kalkinmasindaki 6nemi konusunda bilgi sahibi olur.

Turizm isletmeciligi alanindaki ve yakin disiplinlerdeki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgiye sahip olur
ingilizcede en az Avrupa Dil Portfdyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portféyl B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gdsterir.

Yazili, s6zlu ve sdzstiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, sentezler, analiz eder, yorumlar ve degerlendirir.

Sahip oldugu bilgiyi bilinen ve yeni sorunlarin ¢éztiminde kullanir.

Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlari elestirel bir bakis agisiyla degerlendirir ve uygun davraniglari gelistirir.

Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri diizeyde kullanir.

isletme, iktisat, yénetim ve pazarlama alanlarindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

Turizm isletmelerini (otel isletmesi, seyahat isletmesi, yiyecek icecek isletmesi vb) etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamalarini bilir ve uygular.

Turizm alani ve turizm isletmeciligi ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.
Bagskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

Kendini kisisel ve mesleki anlamda surekli gelistirir, kendi kendine 6grenme icin sorumluluk alir ve bunu gosterir.

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriinime turizm isletmeciliginin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

Hizmet alani ile ilgili fiziksel ortami, arac gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.

Farkli kalttrleri tanir, anlar ve farkli kulttrlerle iletisim kurar.

Ataturk ilkeleri ve inkilaplari konusunda bilgiye sahip olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

Duinya ve Turkiye kultir ve cografyasi hakkinda ayrintili bilgiye sahip olur ve bu bilgileri turizm arzi ve talebi agisindan degerlendirir.
Turizm isletmelerinde hizmet verme sireclerini bilir ve misafir memnuniyeti saglayacak sekilde yerine getirir.

ilgi, yetenek, sosyal duyarlilik ve génlliiliik cercevesinde kisisel degisime ve gelisime deger katan disiplinler arasi alanlarda kendisini
gelistirebilir.

Birlesmis Milletler Strdurebilir Kalkinma Amaglarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik ,3) saglkl ve
kaliteli yasam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erisilebilir temiz enerji, 8) insana yakigir is ve ekonomik
biylime, 9) sanayi, yenilikcilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdrilebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve Gretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve guiclii kurumlar, 17) amaclar icin ortak caba

Yiyecek icecek servisi konusundaki teknik bilgileri kavrar.

Yiyecek icecek servisi becerilerine sahip olur ve uygulayabilir.

Servis personeli ve gorevlerini kavrar.

Barin tanimi ve bar cesitlerini, bar personelini ve gorevlerini kavrar.
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