TO105 - KAT HIZMETLERI - Urgiip Sebahat ve Erol Tokséz Turizm Meslek Yiiksekokulu - Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri BIimii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Otel isletmeciliginde en 6nemli departmanlarindan birisi olan Kat Hizmetlerinin isletme icin ve misteri memnuniyeti icin dneminin kavranmasi.

Dersin icerigi

Kat hizmetleri departmaninin tanimi ve organizasyon yapisi, kat hizmetleri departmaninda planlama, bilgi akisi, kontrol, biitceleme, temizlik, hijyen, dekorasyon ve
glvenlik konular ile birlikte camasirhane yonetimi konularini icermektedir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

1) ATATURK UNIVERSITESI - ACIKOGRETIM FAKULTESI - Kat Hizmetleri Yonetimi - ISBN: 978-605-7894-08-3- ATATURK UNIVERSITESI ACIKOGRETIM FAKULTESI
YAYINI - ERZURUM, 2019 2) OTEL ISLETMELERINDE KAT HIZMETLERI YONETIMI - DETAY YAYINCILIK - PROF.DR. MERYEM AKOGLAN KOZAK - 2023 - 12.BASKI 3)
KONAKLAMA ISLETMELERINDE KAT HiZMETLERI VE YONETiIMI -YRD.DOG.DR. YASAR YILMAZ - OGR.GOR. BETUL YILMAZ - 2. BASKI - TEMMUZ 4) ANKUZEF - KAT
HIZMETLERI YONETIMI

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri
Programda belirlenen glin saat ve sinifta teorik olarak islenecektir.
Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Sektor temsilcilerinden Turizm ve Otel isletmeciligi, Kay Hizmetleri konusunda uzmanlasmis kisilerin derse davet edilerek giincel Kat Hizmetleri uygulama teknikleri ve
sistemleri konusunda bilgi aktarmalari saglanacaktir.

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilari

Ogr. Gor. Dr. Serkan Zaro Ogr. Goér. Dr. Ozlem Bager

Dersin Verilisi

Sinif ortaminda Teorik ve sahada uygulamali olarak interaktif sekilde verilecektir. internet, kitap vb yazil kaynaklar kullanilacaktir.
Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Ogr. Gér. Kayhan Karakaya

Program Ciktisi

Kat Hizmetleri Departmaninin Yeri ve Onemi Hakkinda Bilgi Sahibi Olur.

Kat Hizmetleri Departmaninin Organizasyon Yapisini Ogrenir.

Kat Hizmetlerinde insan Kaynaklari Yénetimi Konusunda Yeterlilik Kazanir.

Kat Hizmetlerinde Planlamanin Nasil Yapilacagi Hususunda Bilgi Sahibi Olur.

Kat Hizmetleri Departmaninda Bilgi Akisi ve Raporlama konusuna hakim olur.

Kat Hizmetlerinde Kullanilan Arac-Gereg ve Malzemelerin Neler Oldugunu Bilir.

Kat Hizmetlerinde Temizlik Nasil Yapilir Konusunda Bilgi Sahibi Olur.

Kat Hizmetlerinde Oda Temizliginin Nasil Yapilmasi Gerektigini Ogrenir.

Kat Hizmetlerinde Yiizey ve Zemin Temizliginin Nasil Yapilacagini Ogrenir.

10. Kat Hizmetleri Departmaninda Camasirhane Yonetiminin Nasil Yapilacagi Konusunda Bilgi Sahibi Olur.
11. Kat Hizmetleri Departmaninda Kontrolln nasil yapilacagini 6grenir.

12. Kat Hizmetlerinde Hijyen ve Sanitasyonun ne anlama gelecegini 6grenir.

13. Kat Hizmetlerinde Is Saglg ve Giivenliginin ne anlama gelecegi konusunda bilgi sahibi olur.
14. Kat Hizmetlerinde Dekorasyon, Bahge ve Cicek Diizenlemenin nasil yapilacagini kavrar.
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Haftalik icerikler

Ogretim
Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Metodlan Teorik Uygulama
1 Duzenlenmis ders notlarindan 'Kat Hizmetleri Departmaninin Tanimi ve Teorik anlatim,  Kat Hizmetleri
Organizasyonu' konusunun 15 sayfasina calisilacak. Ayrica Kat Hizmetleri interaktif soru-  Departmaninin
Yénetimi Kitabindan 'Kat Hizmetleri Departmaninin Yeri ve Onemi' konusunun cevap yontemi ile Yeri ve Onemi
19 sayfasina calisilacak. konunun
pekistirilmesi
2 Dizenlenmis ders notlarindan 'Kat Hizmetleri Departmaninda Calisanlarin Teorik anlatim,  Kat Hizmetleri
Gorev Tanimlari' konusunun 15 sayfasina galisilacak. Ayrica Kat Hizmetleri interaktif soru-  Departmaninin
Yonetimi Kitabindan 'Kat Hizmetleri Departmaninin Organizasyon Yapisi' cevap yontemi ile Organizasyon
konusunun 19 sayfasina calisilacak. konunun Yapisi
pekistirilmesi
3 Dizenlenmis ders notlarindan ‘Kat Hizmetleri Departmaninda Bilgi Akisi' Teorik anlatim,  Kat
konusunun 18 sayfasina calisilacak. Ayrica Kat Hizmetleri Yonetimi Kitabindan interaktif soru-  Hizmetlerinde
'Kat Hizmetlerinde insan Kaynaklari Yénetimi' konusunun 24 sayfasina cevap yontemi ile insan
calisilacak. konunun Kaynaklari

pekistirilmesi Yonetimi
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Diizenlenmis ders notlarindan 'Kat Hizmetleri Departman ici Bilgi Akisi'
konusunun 16 sayfasina calisilacak. Ayrica Kat Hizmetleri Yonetimi Kitabindan
'Kat Hizmetlerinde Planlama' konusunun 22 sayfasina calisilacak.

Diizenlenmis ders notlarindan 'Kat Hizmetleri Departmanda Kullanilan Arac
Gerecler ve Onemi' konusunun 12 sayfasina calisilacak. Ayrica Kat Hizmetleri
Yonetimi Kitabindan 'Kat Hizmetleri Departmaninda Bilgi Akisi ve Raporlama’
konusunun 22 sayfasina calisilacak.

Diizenlenmis ders notlarindan 'Malzeme ihtiyaclarini Belirleme' konusunun 11
sayfasina calisilacak. Ayrica Kat Hizmetleri Yonetimi Kitabindan 'Kat
Hizmetlerinde Kullanilan Arac¢-Gereg ve Malzemeler' konusunun 17 sayfasina
calisilacak.

Diizenlenmis ders notlarindan 'is Planinin Olusturulmasi' konusunun 14
sayfasina calisilacak. Ayrica Kat Hizmetleri Yénetimi Kitabindan 'Kat
Hizmetlerinde Temizlik' konusunun 19 sayfasina calisilacak.

Diizenlenmis ders notlarindan 'Konuk Odasina Giris islemleri' konusunun 15
sayfasina calisilacak. Ayrica Kat Hizmetleri Yonetimi Kitabindan 'Kat
Hizmetlerinde Oda Temizligi' konusunun 19 sayfasina calisilacak.

Diizenlenmis ders notlarindan Kat Hizmetlerinde Yiizey ve Zemin Temizligi '
konusunun 22 sayfasina calisilacak. Ayrica Kat Hizmetleri Yonetimi Kitabindan
'Konugun Temizlik Sirasinda Odada Oldugu Durumlarda Yapilacak islemler’
konusunun 18 sayfasina calisilacak.

Diizenlenmis ders notlarindan 'Oda Temizleme ( Yatak Yapma - ve Cop
Toplama' konusunun 14 sayfasina calisilacak. Ayrica Kat Hizmetleri Yonetimi
Kitabindan 'Kat Hizmetleri Departmaninda Camasirhane Yonetimi' konusunun
20 sayfasina calisilacak.

Diizenlenmis ders notlarindan 'Yatak Yapiminda Kullanilan Araclarin
Ozellikleri' konusunun 16 sayfasina calisilacak. Ayrica Kat Hizmetleri Yonetimi
Kitabindan 'Kat Hizmetleri Departmaninda Kontrol' konusunun 19 sayfasina
cahsilacak.

Diizenlenmis ders notlarindan 'Cop Toplama' konusunun 14 sayfasina
cahsilacak. Ayrica Kat Hizmetleri Yonetimi Kitabindan 'Kat Hizmetleri
Departmaninda Hijyen ve Sanitasyon' konusunun 19 sayfasina calisilacak.

Diizenlenmis ders notlarindan 'Oda Temizligi Il ( Islak Zemin Temizligi ) '
konusunun 21 sayfasina calisilacak. Ayrica Kat Hizmetleri Yonetimi Kitabindan
'Kat Hizmetlerinde is Sagligi ve Giivenligi' konusunun 23 sayfasina calisilacak.

Diizenlenmis ders notlarindan 'Temizlik Turleri' konusunun 22 sayfasina
cahsilacak. Ayrica Kat Hizmetleri Yonetimi Kitabindan Kat Hizmetlerinde
Dekorasyon, Bahce ve Cicek Diizenleme' konusunun 21 sayfasina calisilacak.
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s Yukleri

Aktiviteler Sayisi
Vize 1
Final 1

Ara Sinav Hazirhk 7
Final Sinavi Hazirlik 7
Derse Katihm 14
Odev 10
Teorik Ders Anlatim 14
Arastirma Sunumu 10
Tartigmali Ders 14

Degerlendirme

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

Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri B6lim( / TURIZM VE OTEL ISLETMECILIGI X Ogrenme Ciktisi iligkisi
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Tablo

P.G.1: Turizm ve otel isletmeciligi ile ilgili temel kavramlari tanimlar.
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P.C.2: Turizm ve otel isletmeciligi alanindaki yasal diizenlemeler ve mesleki standartlari bilir.

P.C.3: Turizm ve otel isletmelerinin etkilendigi ic ve dis cevresel faktérleri bilir.

P.C. 4: Otel isletmelerinde verilen konaklama, yeme icme ve diger hizmetlerin nasil organize edildigini ve sunuldugunu bilir.

P.C.5: Enaz bir yabana dili, Avrupa Dil Portféyi A2 diizeyinde bilir.

P.C. 6: Okulda ve staj calismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektérde rahatlikla uygular.

P.C.
22



P.C. 7: Turizm ve otel isletmelerinde kullanilan bilgisayar otomasyon sistemlerinin nasil calistigini bilir ve bu sistemleri kullanir.
P.C. 8: Okulda ve staj calismalarinda edindigi yabanci dil bilgisini sektorde kullanir.
P.C.9: Edindigi teorik ve pratik deneyimle, sektorde karsilastigr sorunlari analiz eder ve ¢éziim Uretir.

P.C. 10: iletisim giicii yiiksektir ve ekip calismasina uyum saglar.

P.C. 11: Astlar ve Ustleriyle etkili ve saglikli iletisim kurar.

P.C. 12: s yogdunlugu, stres ve baski altinda calisabilme yetenegine sahiptir.

P.C. 13: Otel isletmelerinde yiyecek icecek departmani altinda yapilan menti planlama, gida tretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri,
ziyafet organizasyonlari uygulamalari bilir ve bu uygulamalarda aktif gérev alir.

P.C. 14: Rezervasyon alma, oda satisi, musteri karsilama, hesap isleme, muhasebe ve kayit islemlerini bilir ve uygular.
P.C. 15: Satis pazarlama, kongre ve fuar organizasyonlarinda ekip elemani olarak takim galismasina katilir.
P.C. 16: Kat hizmetleri yonetimi, oda ve genel alan temizligi, camasirhane yonetimi, temizlik tGriinlerinin kullanimi ve denetimini bilir ve uygular.
P.C. 17 :  Birlikte calistigi arkadaslarina yardim eder ve astlarini stirekli egiterek gelismelerini saglar.
P.C. 18:  Ustlerine kargi saygilidir ve onlardan aldigi gérevleri eksiksiz yerine getirerek, kriz anlarinda kendi ¢cézimiinii kendisi retir.
P.C. 19: Gorevi ile ilgili rapor hazirlar ve Ustlerine sunar.
P.C.20: Olagandisi durumlarda kendi gorevi disinda kalan gérevleri de yerine getirerek calisma arkadaslarina yardim eder.
P.C.21: Ulusal ve etik degerlere baglidir, yaptigi calismalarda bu degerlere 6zen gosterir.
P.C.22: Meslegi ile ilgili yenilikleri stirekli takip eder ve kendini strekli gelistirir.
0.C.1:  Kat Hizmetleri Departmaninin Yeri ve Onemi Hakkinda Bilgi Sahibi Olur.
0.GC.2: Kat Hizmetleri Departmaninin Organizasyon Yapisini Ogrenir.
0.C.3:  Kat Hizmetlerinde insan Kaynaklari Yénetimi Konusunda Yeterlilik Kazanir.
0.C.4: Kat Hizmetlerinde Planlamanin Nasil Yapilacagi Hususunda Bilgi Sahibi Olur.
0.C.5: Kat Hizmetleri Departmaninda Bilgi Akisi ve Raporlama konusuna hakim olur.
0.C.6: Kat Hizmetlerinde Kullanilan Arac-Gerec ve Malzemelerin Neler Oldugunu Bilir.
0.C.7: Kat Hizmetlerinde Temizlik Nasil Yapilir Konusunda Bilgi Sahibi Olur.
0.C.8: Kat Hizmetlerinde Oda Temizliginin Nasil Yapilmasi Gerektigini Ogrenir.
0.C.9: Kat Hizmetlerinde Yiizey ve Zemin Temizliginin Nasil Yapilacagini Ogrenir.
0.C. 10:  Kat Hizmetleri Departmaninda Camasirhane Yénetiminin Nasil Yapilacagi Konusunda Bilgi Sahibi Olur.
0.C. 11:  Kat Hizmetleri Departmaninda Kontroliin nasil yapilacagini 6grenir.
06.C. 12:  Kat Hizmetlerinde Hijyen ve Sanitasyonun ne anlama gelecegini 6grenir.
0.C. 13:  Kat Hizmetlerinde is Sagligi ve Giivenliginin ne anlama gelecegi konusunda bilgi sahibi olur.
0.C. 14:  Kat Hizmetlerinde Dekorasyon, Bahce ve Cicek Diizenlemenin nasil yapilacagini kavrar.
OTEL, LOKANTA VE iKRAM HIZMETLERI BOLUMU / TURIZM VE OTEL ISLETMECILIGI X Ogrenme Ciktisi iliskisi
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Turizm ve otel isletmeciligi ile ilgili temel kavramlari tanimlar.

Turizm ve otel isletmeciligi alanindaki yasal diizenlemeler ve mesleki standartlari bilir.

Turizm ve otel isletmelerinin etkilendigi ic ve dis cevresel faktorleri bilir.

Otel isletmelerinde verilen konaklama, yeme icme ve diger hizmetlerin nasil organize edildigini ve sunuldugunu bilir.
Okulda ve staj calismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektorde rahatlikla uygular.

Turizm ve otel isletmelerinde kullanilan bilgisayar otomasyon sistemlerinin nasil calistigini bilir ve bu sistemleri kullanir.
Okulda ve staj ¢alismalarinda edindigi yabanci dil bilgisini sektorde kullanir.

Edindigi teorik ve pratik deneyimle, sektorde karsilastigi sorunlari analiz eder ve ¢6zim Uretir.

iletisim glicti yiiksektir ve ekip calismasina uyum saglar.

Astlari ve Ustleriyle etkili ve saglikli iletisim kurar.

is yogunlugu, stres ve baski altinda calisabilme yetenegine sahiptir.

Otel isletmelerinde yiyecek icecek departmani altinda yapilan menu planlama, gida Uretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri,
ziyafet organizasyonlari uygulamalari bilir ve bu uygulamalarda aktif gérev alir.

Rezervasyon alma, oda satisi, musteri karsilama, hesap isleme, muhasebe ve kayit islemlerini bilir ve uygular.

Satis pazarlama, kongre ve fuar organizasyonlarinda ekip elemani olarak takim calismasina katilir.

Kat hizmetleri yonetimi, oda ve genel alan temizligi, camasirhane yonetimi, temizlik Griinlerinin kullanimi ve denetimini bilir ve uygular.
Birlikte calistigi arkadaslarina yardim eder ve astlarini stirekli egiterek gelismelerini saglar.

Ustlerine karsi saygilidir ve onlardan aldigi gérevleri eksiksiz yerine getirerek, kriz anlarinda kendi ¢éziimiinii kendisi Gretir.
Gorevi ile ilgili rapor hazirlar ve Ustlerine sunar.

Olagandisi durumlarda kendi gorevi disinda kalan gorevleri de yerine getirerek calisma arkadaslarina yardim eder.

Ulusal ve etik degerlere bagldir, yaptigi calismalarda bu degerlere 6zen gosterir.

Meslegi ile ilgili yenilikleri stirekli takip eder ve kendini stirekli gelistirir.

Kat Hizmetleri Departmaninin Yeri ve Onemi Hakkinda Bilgi Sahibi Olur.

Kat Hizmetleri Departmaninin Organizasyon Yapisini Ogrenir.

Kat Hizmetlerinde insan Kaynaklari Yénetimi Konusunda Yeterlilik Kazanr.

Kat Hizmetlerinde Planlamanin Nasil Yapilacagi Hususunda Bilgi Sahibi Olur.

Kat Hizmetleri Departmaninda Bilgi Akisi ve Raporlama konusuna hakim olur.

Kat Hizmetlerinde Kullanilan Arag-Gereg ve Malzemelerin Neler Oldugunu Bilir.

Kat Hizmetlerinde Temizlik Nasil Yapilir Konusunda Bilgi Sahibi Olur.
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Kat Hizmetlerinde Oda Temizliginin Nasil Yapilmasi Gerektigini Ogrenir.

Kat Hizmetlerinde Yiizey ve Zemin Temizliginin Nasil Yapilacagini Ogrenir.

Kat Hizmetleri Departmaninda Camasirhane Yonetiminin Nasil Yapilacagi Konusunda Bilgi Sahibi Olur.
Kat Hizmetleri Departmaninda Kontroltin nasil yapilacagini grenir.

Kat Hizmetlerinde Hijyen ve Sanitasyonun ne anlama gelecegini 6grenir.

Kat Hizmetlerinde is Saghgi ve Guvenliginin ne anlama gelecegi konusunda bilgi sahibi olur.

Kat Hizmetlerinde Dekorasyon, Bahce ve Cicek Diizenlemenin nasil yapilacagini kavrar.
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