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AS119 - YIYECEK ICECEK ISLETMECILIGI - Urgiip Sebahat ve Erol Tokséz Turizm Meslek Yiiksekokulu - Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri B6lUm(
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Turizm sektoriinde hem sinirli pazarlara yénelik hem de genel pazarlara yonelik isletmelerde uygulanmasi gereken ilkeler kapsaminda yiyecek icecek isletmelerinin
yonetimine esas olan temel kavramlari, bilimsel yonetim icin gerekli ilkeleri ve kurallari dogru bir sekilde aktarmaktir.

Dersin icerigi

Ders, yiyecek icecek isletmelerinde yonetsel slireg ve organizasyon yapisi, meni planlama, maliyet kontrol, satin alma ve teslim alma, depolama, Uretim ve servis gibi
sureclerdeki isleyisleri icermektedir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ders Notu ve Kitap: Karamustafa, K. (2018). Yiyecek ve icecek Yénetimi: Detay Yayincilik.
Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Ders Anlatimi

Ders igin Onerilen Diger Hususlar

Arastirma Odevi ve Seminer

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilan

Ogr. Gér. Dr. irem YILDIRIM

Dersin Verilisi

Yuz Yize Egitim

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Ogr. Gér. Seving Alkan Ogr. Gér. Dr. Ozlem Basar

Program Ciktisi

. Yiyecek icecek isletmelerinin yonetim ve organizasyon yapisini aciklar.
. Mend planlama sirecini analiz eder ve uygular.

. Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet kontroltint degerlendirir.

Satin alma, teslim alma ve depolama sureglerini yonetir.

. Uretim ve servis siireclerini organize eder ve uygulamada kullanir.

. Yiyecek icecek isletmelerinde pazarlama ilkelerini agiklar.

. Yiyecek icecek sektoriindeki mutfak akimlarini bilir.
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Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri

1 Derse Gelmeden Okunacaklar: Karamustafa, K. (2018).
Yiyecek ve icecek Yénetimi: Detay Yayincilik, 10. B8lim
(Sayfalar 297-313)

2 Derse Gelmeden Okunacaklar: Karamustafa, K. (2018).
Yiyecek ve icecek Yonetimi: Detay Yayinailik, 1. B&lim
(Sayfalar 29-43)

3 Derse Gelmeden Okunacaklar: Karamustafa, K. (2018).
Yiyecek ve icecek Yénetimi: Detay Yayincilik, 10. B8lim
(Sayfalar 313-336)

4 Derse Gelmeden Okunacaklar: Karamustafa, K. (2018).
Yiyecek ve icecek Yonetimi: Detay Yayincilik, 4. Bolim
(Sayfalar 131-156)

5 Derse Gelmeden Okunacaklar: Karamustafa, K. (2018).
Yiyecek ve icecek Yénetimi: Detay Yayincilik, 9. B&lim
(Sayfalar 261-290)

6 Derse Gelmeden Okunacaklar: Karamustafa, K. (2018).
Yiyecek ve icecek Yonetimi: Detay Yayincilik, 5. B&lim
(Sayfalar 159-177)

7 Derse Gelmeden Okunacaklar: Karamustafa, K. (2018).
Yiyecek ve icecek Yoénetimi: Detay Yayincilik, 6.B8IGm
(Sayfalar 179-198)

9 Derse Gelmeden Okunacaklar: Karamustafa, K. (2018).
Yiyecek ve icecek Yonetimi: Detay Yayincilik, 7. B&lim
(Sayfalar 203-232)

10 Derse Gelmeden Okunacaklar: Karamustafa, K. (2018).
Yiyecek ve icecek Yonetimi: Detay Yayincilik, 8. B&lim
(Sayfalar 235-258)

11 Derse Gelmeden Okunacaklar: Karamustafa, K. (2018).
Yiyecek ve icecek Yénetimi: Detay Yayincilik, 15. B&lim
(Sayfalar 483-507)

12 Derse Gelmeden Okunacaklar: Karamustafa, K. (2018).
Yiyecek ve icecek Yonetimi: Detay Yayincilik, 18. B&lim
(Sayfalar 581-602)

13 Derse Gelmeden Okunacaklar: Karamustafa, K. (2018).
Yiyecek ve icecek Yénetimi: Detay Yayincilik, 18. B8lim
(Sayfalar 581-602)

14 Derse Gelmeden Okunacaklar: Karamustafa, K. (2018).
Yiyecek ve icecek Yonetimi: Detay Yayincilik, 11. Bsltim
(Sayfalar 339-370)
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is Yukleri

Aktiviteler

Derse Katihm

Vize

Final

Ara Sinav Hazirhk
Final Sinavi Hazirlik

Ders Oncesi Bireysel Calisma

Laboratuvar

Ogretim

Metodlan Teorik

Anlatma
Yontemi

Anlatma
Yontemi

Anlatma
Yontemi

Anlatma
Yontemi

Anlatma
Yoéntemi

Anlatma
Yontemi

Anlatma
Yontemi

Anlatma
Yontemi

Anlatma
Yoéntemi

Anlatma
Yontemi

Anlatma
Yontemi

Anlatma
Yoéntemi

Anlatma
Yontemi

Anlatma
Yontemi

Yiyecek icecek
isletmelerinde
Yonetsel Siireg

Yiyecek icecek
isletmelerinin
Siniflandiriimasi

Yiyecek ve icecek
isletmelerinde
Orgitsel Yapi

Men Planlama

Yiyecek icecek
isletmelerinde
Maliyet Kontrol

Yiyecek icecek
isletmelerinde
Satin Alma

Yiyecek icecek
isletmelerinde
Teslim Alma ve
Depolama

ViZE

Yiyecek icecek
isletmelerinde
Uretim Siireci

Yiyecek icecek
Servisi

Ziyafet
Organizasyonu
Yonetimi

Yiyecek ve icecek
Sektorindeki
Akimlar

Yiyecek icecek
Sektorindeki
Akimlar 2

Yiyecek icecek
isletmelerinde
Pazarlama

Genel Tekrar

Sayisi
14

12

Uygulama

Orta Olcekli Bir Restoranda Yénetim
Sirecinin Uygulanmasi

Cesitli Restoran/Kafe Mentilerini
inceleyerek Siniflandirma Calismasi
(Fast Food, Fine Dining, Kafeterya vb.)

Ornek Bir isletme icin Organizasyon
Semasi Hazirlama

Oguinliik (Kahvalti-Ogle-Aksam)
Menii Hazirlama ve Dengeli Beslenme
Kriterlerine Gore Tartisma

Ornek Bir Yemek icin Porsiyon
Maliyeti Hesaplama

Ornek Satin Alma Talep Formu ve
Siparis Fisi Doldurma

Mal Kabul Siireci Canlandirma

Mutfak is Akisina Gére Bir Yemegin
Uretim Siirecinin Uygulamali Analizi

Masa Servisi Uygulamasi (Amerikan
Servisi, Fransiz Servisi Gibi Temel
Stiller)

50 Kisilik Bir Yemek Organizasyonu
icin Masa Plani ve Menii Hazirlama

Sirdurulebilirlik ile ilgili Kabuk ve
Posalardan Yaratici Uriin Gelistirme

Sanal Yiyecek icecek isletmelerinin
incelenmesi

Hayali Bir Restoran icin Sosyal Medya
Reklam Plani

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



Degerlendirme

Aktiviteler
Ara Sinav

Final

Agirhgi (%)
40,00
60,00

Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri BIimii / Ascilik X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C. P.C. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC PC PC PC PC PC PC PC PC PG
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

6.¢. 3 3

P.C. 1: Yiyecek icecek sektord ile ilgili temel kavramlari tanimlar.
P.C.2: VYiyecek icecek isletmeciligi alanindaki yasal diizenlemeler ve mesleki standartlari bilir.
P.C.3: VYiyecek icecek isletmelerinin etkilendigi i¢ ve dis cevresel faktérleri bilir.
P.C.4: Yiyecek icecek ve ascilik hizmetlerinin verildigi isletmelerin organizasyon yapisini ve isleyisini bilir ve uyum saglar.
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. 7: Yiyecek icecek ve ascilik hizmetleri sektériinde kullanilan bilgisayar otomasyon sistemlerinin nasil ¢alistigini 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 karsilastigi sorunlari analiz eder ve ¢oziim Uretir.
P.C.10: lletisim giicti yliksektir ve ekip calismasina uyum saglar.
P.C. 11:  Astlari ve Ustleriyle etkili ve saglikli iletisim kurar.
P.C. 12: s yodunludu, stres ve baski altinda calisabilme yetenegine sahiptir.

P.C. 13:  Yiyecek icecek isletmelerinde yapilan ment planlama, gida tretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gorev alir.

P.C. 14: Ziyafet ve toplu yiyecek icecek organizasyonlarinin prosedirlerini bilir ve bu organizasyonlarda ekip elemani olarak gérev alir.
P.C. 15:  Yemek pisirme teknikleri, mutfak teknikleri, menu planlama islemlerini bilir ve uygular.

P.C. 16 :  Catering organizasyonlarinda ekip elemani olarak takim calismasina katilir.

P.C. 17 :  Birlikte calistigi arkadaslarina yardim eder ve astlarini stirekli egiterek gelismelerini saglar.

P.C. 18: Ustlerine karsi saygilidir ve onlardan aldigi gérevleri eksiksiz yerine getirerek, kriz anlarinda kendi ¢cézimiinii kendisi Gretir.
P.C. 19: Gorevi ile ilgili rapor hazirlar ve Ustlerine sunar.

P.C.20: Olagandisi durumlarda kendi gérevi disinda kalan gérevleri de yerine getirerek calisma arkadaslarina yardim eder.



P.C.21:
P.C.22:
6.6 1:
6.¢.2:
6.¢.3:
0.C.4:
0.¢.5:
6.¢.6:

0.C.7:

Ulusal ve etik degerlere baglidir, yaptig calismalarda bu degerlere 6zen gosterir.
Meslegi ile ilgili yenilikleri stirekli takip eder ve kendini stirekli gelistirir.

Yiyecek icecek isletmelerinin yonetim ve organizasyon yapisini agiklar.

Men planlama sirecini analiz eder ve uygular.

Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet kontroliini degerlendirir.

Satin alma, teslim alma ve depolama suireclerini yonetir.

Uretim ve servis siireclerini organize eder ve uygulamada kullanir.

Yiyecek icecek isletmelerinde pazarlama ilkelerini agiklar.

Yiyecek icecek sektorindeki mutfak akimlarini bilir.
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