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GM220 - YiYECEK ICECEK SERVIiSI VE SUNUM TEKNIKLERI - Turizm Fakdiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&limii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

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

Dersin icerigi

Ders; Servis kavrami ve servisin 6nemi, servis personeli, servis arac-gerecleri, servise hazirlik, servisle ilgili kurallar, servis teknikleri, bar ve icki servisi konularini
icermektedir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Yiyecek ve icecek servisi - Doc Dr. Alptekin Sékmen-2011, Bilgisayar, Projeksiyon

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Ders; kaynaklardan elde edilmis olan bilgilerin sunum sekline getirilmis halinin derste interaktif bir sekilde islenmesi ile yapilacaktir. Ayrica sektorden temsilciler davet

edilerek sektoriin glinimuzdeki uygulamalari 6grencilere aktarilacaktir. Bazi derslerde uygulama yapilmasi icin sektorde tespit edilmis bazi isletmelere ziyaretler
gerceklestirilecektir.

Ders i¢in Onerilen Diger Hususlar

Dersin uygulamali bir ders olmasi sebebi ile sektor ve temsilcileri ile strekli iletisimde olunacak ve 6grencilere uygulama yaptirilarak faydali olmalari saglanacaktir.
Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilar

Ogretim Gérevlisi Dr. Durmus Ali Aydemir

Dersin Verilisi

Ders programinda belirtilen sinifta, belirtilen gtin ve belirtilen saat dilimlerinde teorik olarak islenecektir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Ogr. Gor. Kayhan Karakaya

Program Ciktisi

Bu derse katilan 6grenci, yiyecek - icecek isletmelerini 6grenerek ve organizasyon yapilari hakkinda bilgi sahibi olur.
Bu derse katilan 6grenci yiyecek - icecek personelinin gérev ve sorumluluklarini 6grenir.

Bu derse katilan 6grenci, yiyecek - icecek isletmelerinde hijyen konusunda bilgi sahibi olur.

Bu derse katilan 6grenci, turizm isletmelerinde sanitasyon konusunda bilgi sahibi olur.

Bu derse katilan 6grenci, hijyen sanitasyon konularinin yaninda serviste uyulmasi gereken kurallar konusunda da bilgi sahibi olur.
Bu derse katilan 6grenci, serviste kullanilan arag ve gerecler hakkinda bilgi sahibi olur.

Bu derse katilan 6grenci men planlama konusunda bilgi sahibi olur.

. Vize Sinavi

Bu derse katilan 6grenci, servisin kapsami, anlami ve 6nemi konusunda bilgi sahibi olur.

10. Bu derse katilan 6grenci servis usulleri hakkinda bilgi sahibi olur.

11. Bu derse katilan 6grenci sofra protokoli ve protokol servis kurallar hakkinda bilgi sahibi olur.

12. Bu derse katilan 6grenci, bar servisi ve barda kullanilan ekipmanlar hakkinda detayli bilgiye sahip olur.

13. Bu derse katilan 6grenci, icecek teknolojileri hakkinda detayl bilgiye sahip olur.

14. Bu derse katilan 6grenci, misafir iliskileri ve sikayetler ile ilgilenme konularinda detayl bilgiye sahip olurlar.
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Haftalik icerikler

Ogretim
Sira Hazirhik Bilgileri Laboratuvar Metodlar Teorik Uygulama
1 VYiyecek icecek isletmeleri ve Organizasyon Yapilari konusu ile ilgili 23 sayfalik Teorik anlatim,  Yiyecek -
ders notuna calisilacak. Mutfak Hizmetleri kitabindan ‘Mutfak Yonetimi' interaktif soru-  icecek
konusunun ilk 12 sayfasina calisilacak. cevap yontemi ile isletmelerive
konunun organizasyon
pekistirilmesi yapilari
2 'Yiyecek icecek Personelinin (F&B) gérev ve sorumluluklari' konusu ile ilgili 28 Teorik anlatim,  Yiyecek -
sayfalik ders notuna calisilacak. Mutfak Hizmetleri kitabindan ‘Mutfak interaktif soru-  icecek
Hizmetleri Biriminde Satin Alma Esnasinda Dikkat Edilmesi Gereken Unsurlar' cevap yontemiile personelinin
konusunun ilk 13 sayfasina calisilacak. konunun (F&B) gorev ve
pekistirilmesi sorumluluklari
3 Yiyecek icecek isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon' konusu ile ilgili 23 sayfalik Teorik anlatim,  Yiyecek -
ders notuna calisilacak. Mutfak Hizmetleri kitabindan 'Mutfagin Panamasi ve interaktif soru-  icecek
Kurulumu' konusunun 8 sayfasina calisilacak. cevap yontemi ile isletmelerinde
konunun hijyen ve

pekistirilmesi sanitasyon



Sira Hazirlik Bilgileri
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'Yiyeceklerde Gorilen Bozulmalar' konusu ile ilgili 28 sayfalik ders notuna
cahsilacak. Mutfak Hizmetleri kitabindan 'Mutfak Turleri' konusunun 9
sayfasina calisilacak.

'Yiyecek-icecek isetmelerinde Hijyen ve Sanitasyon' konusunun 23 sayfalik ders
notuna calisilacak. Mutfak Hizmetleri kitabindan ‘Mutfagin Fiziksel Ozellikleri'
konusunun 16 sayfasina calisilacak.

'Serviste kullanilan arag ve geregler' konusunun 32 sayfalik ders notuna
cahsilacak. Mutfak Hizmetleri kitabindan ', mutfagin bolimleri ve calisma
alanlari' konusunun 32 sayfasina calisilacak.

‘Serviste kullanilan arag ve geregler' konusunun 28 sayfalik ders notuna
cahsilacak. Mutfak Hizmetleri kitabindan ‘Mutfak Organizasyonu' konusunun
20 sayfasina calisilacak.

'Meni Planlama konusunun 31 sayfalik ders notuna calisilacak. Mutfak
Hizmetleri kitabindan '"Mutfakta kullanilan ekipman ve arag gerecler’
konusunun 30 sayfasina calisilacak

'Servis konusunun 29 sayfalik ders notuna calisilacak. Mutfak Hizmetleri
kitabindan 'Mutfakta hijyen ve sanitasyon' konusunun 10 sayfasina calisilacak

'Servis usulleri konusunun 24 sayfalik ders notuna calisilacak. Mutfak
Hizmetleri kitabindan '"Mutfakta hijyen ve sanitasyon' konusunun 15 sayfasina
calisilacak

'Sofra protokolii ve protokol servis kurallari' konusunun 22 sayfalik ders
notuna calisilacak. Mutfak Hizmetleri kitabindan 'Mutfakta saglik ve giivenlik
sistemleri' 10 sayfasina calisilacak

'Bar servisi ve icki teknolojisi' konusunun 26 sayfalik ders notuna calisilacak.
Mutfak Hizmetleri kitabindan 'ilk Yardim' konusunun 13 sayfasina calisilacak

'icki teknolojisi' konusunun 40 sayfalik ders notuna calisilacak. Mutfak
Hizmetleri kitabindan 'Standart receteler ve maliyet kontroli' konusunun 10
sayfasina calisilacak

'Misafir iliskileri ve sikayetler ile ilgilenme ' konusunun 21 sayfalik ders notuna
cahsilacak. Mutfak Hizmetleri kitabindan 'Maliyet kontroli' konusunun 12
sayfasina calisilacak

Laboratuvar

Ogretim
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ve sikayetler
ile ilgilenme

Uygulama



s Yukleri

Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)
Vize 1 1,00
Final 1 1,00
Ara Sinav Hazirhk 7 1,00
Final Sinavi Hazirlik 14 1,00
Teorik Ders Anlatim 14 2,00
Arastirma Sunumu 3 1,00
Derse Katilim 14 1,00
Tartismali Ders 14 1,00

Degerlendirme

Aktiviteler Agirhgi (%)
Ara Sinav 40,00
Final 60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Blimsi / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( IKINCi OGRETIM ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. PC. PC. PC PC PG PC PC PC PC PC PC PC PC PC PG
1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

P.C. 1: Adirlama ve turizm endustrisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur; gastronomi ve
mutfak sanatlari alaninin agirlama ve turizm endustrisindeki yerini kavrar



P.C.2:
P.C.3:
P.C.4:
P.C.5:
P.C.6:
P.C.7:
P.C.8:
P.C.9:

P.C.10:

P.C.11:

P.C.12:

P.C.13:
P.C. 14:
P.C.15:
P.C.16:
P.C.17:
P.C. 18:
P.C.19:
P.C. 20:
P.C.21:
P.C.22:
P.C.23:
P.C. 24:

P.C.25:

6.C.1:
6.c.2:
06.c.3:
6.C.4:
6.C.5:
0.C.6:
6.C.7:
6.c.8:
6.c.9:
6.c.10:
6.C.11:
6.c.12:
6.c.13:

6.C.14:

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.

Ulusal ve uluslararasi gida guvenligi standartlarini bilir ve uygular.

Alant ile ilgili fiziksel ortami, arac-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.

Meni planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mendler gelistirir.

Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolt ve ment fiyatlandirmasi yapar.

icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tretiminde cesitli icecekleri kullanir.

Yiyecek bufesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek Gretimi ile ilgili tim stregleri bilir ve bu stireclerde ortaya cikabilecek
sorunlari ¢ozer.

Calisma alant ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.

Mesleki etik standartlari bilir ve uygular.

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

ingilizcede en az Avrupa Dil Portféyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

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

isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

Baskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

Yazili, s6zIu ve s6zstiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

Ataturk ilkeleri ve inkilaplar konusunda bilgi sahibi olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

Birlesmis Milletler Surdrebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik, 3) saghkl ve
kaliteli yasam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erisilebilir temiz enerji, 8) insana yakisir is ve ekonomik
buytume, 9) sanayi, yenilikgilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdurilebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve tretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve gli¢li kurumlar, 17) amaclar icin ortak ¢aba.

Bu derse katilan 6grenci, yiyecek - icecek isletmelerini 6grenerek ve organizasyon yapilari hakkinda bilgi sahibi olur.

Bu derse katilan 6grenci yiyecek - icecek personelinin gérev ve sorumluluklarini 6grenir.

Bu derse katilan 6grenci, yiyecek - icecek isletmelerinde hijyen konusunda bilgi sahibi olur.

Bu derse katilan 6grenci, turizm isletmelerinde sanitasyon konusunda bilgi sahibi olur.

Bu derse katilan 6grenci, hijyen sanitasyon konularinin yaninda serviste uyulmasi gereken kurallar konusunda da bilgi sahibi olur.

Bu derse katilan 6grenci, serviste kullanilan arag ve geregler hakkinda bilgi sahibi olur.

Bu derse katilan 6grenci mentii planlama konusunda bilgi sahibi olur.

Vize Sinavi

Bu derse katilan 6grenci, servisin kapsami, anlami ve énemi konusunda bilgi sahibi olur.

Bu derse katilan 6grenci servis usulleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Bu derse katilan 6grenci sofra protokolii ve protokol servis kurallar hakkinda bilgi sahibi olur.

Bu derse katilan 6grenci, bar servisi ve barda kullanilan ekipmanlar hakkinda detayli bilgiye sahip olur.

Bu derse katilan 6grenci, icecek teknolojileri hakkinda detay!li bilgiye sahip olur.

Bu derse katilan 6grenci, misafir iliskileri ve sikayetler ile ilgilenme konularinda detayli bilgiye sahip olurlar.
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