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DERSIN 271218019 DERSIN ADI Ziyafet Organizasyonu ve Y Onetimi
KODU
YARIYIL HAFTALIK DERS SAATI DERSIN
Teorik | Uygulama |Laboratuvar| Kredisi |[AKTS TURU DILi
VIII 2 0 0 2 4 ZORUNLU () SECMELI (X) Tiirkge
DERSIN KATEGORISI
Destek Temel Mesleki Uzmanlik / Alan BP setl, Iletlslm V€ | Aktarilabilir Beceri
. . Y Onetim Becerilerli ;
Dersleri Dersler Dersleri : Dersleri
Dersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
I. Ara Sinav 1 40
II. Ara Sinav
. . Kisa Sinav
YARIYIL ICI Odev
Proje
Rapor
Diger (......... )
YARIYIL SONU SINAVI 1 60
VARSA ONERILEN
ONKOSUL(LAR)
Ogrencilerin, ziyafet yOnetimi ve  organizasyonlarinin
. . o gerceklestirilmesindeki tiim asamalar hakkinda hem teknik hem
DERSIN KISA ICERIGI de pratik bilgiye sahip olma adina konu bagliklar
bulunmaktadir.
DERSIN AMACLARI Ziyafet ve protokol organizasyonlarmin yiriitilmesi ve

planlanmasinin dgretilmesi.

DERSIN MESLEK EGIiTiMIiNi

Bu dersi alan 6grenciler, yiyecek icecek isletmelerinin en 6nemli
alanlarindan biri olan ziyafet organizasyonu ve yonetimi ile ilgili

SAGLAMAYA YONELIK bilgiye sahip olarak, ulusal ve uluslararasi agidan rekabet
KATKISI . . . S .
avantajini gliclendirecekleri 6ngoriilmektedir.
Ziyafet kavramini tanimlar, ziyafetin teknik, fiziksel ve personel
DERSIN OGRENIM planlamasini yapar, ziyafete iliskin meniilerde dikkat edilmesi
CIKTILARI gereken hususlar1 bilir, stok kontrolii saglar, ziyafet
anlagmalarinin yapilmasit hakkinda detayli bilgiye sahip olur.
Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi Yasar Yilmaz
TEMEL DERS KIiTABI Banket ve Servis Yonetimi Hiiseyin Altinel

Yiyecek ve Icecek Yonetimi Kurtulus Karamustafa

YARDIMCI KAYNAKLAR

DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR
1 Ziyafet Kavrami, Tarihi Bilgiler ve Ziyafetlerin Onemi
2 Ziyafet Organizasyonu Diizenlenen Isletmeler
3 Ziyafet Operasyonu Siireci
4 Ziyafette Fiziksel Planlama ve Menii
5 Ziyafet Salonu Diizenleme Olgiitleri
6 Ziyafette Fiyatlama, On Hazirlik ve Protokol
7 Ziyafet Organizasyonu, Gorev Dagilimlari, Motivasyon ve Disiplin
8 Ziyafet Organizasyonlarinda Servis
9 Ziyafet Cesitleri, Biife, Kokteyl ve Toplanti Organizasyonu
10 Ziyafet Organizasyonlarinda Yiyecek Uretim Siireci ve Stok Kontrolleri
11 Ziyafet Organizasyonu Kontrolii ve Satig Sapmalari
12 Ziyafet Isletmelerinde Pazar Arastirmalari
13 Ziyafet Operasyonlarinda Yaganan Sorunlar
14 Ormek Olay incelemeleri

15,16 | Final Sinavi

NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve
uygular.
2 | Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular. X
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, X
anlama, konusma ve yazma becerileri gosterir.
4 | Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir. X
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz X
eder, sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek icecek igletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini
ve uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar1 elestirel bir bakis acisiyla X
degerlendirir ve uygun davraniglar1 gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini X
ileri diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular X
hakkinda bilgi sahibi olur.
10 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X
11 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini
bilir ve uygular.
Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek iiretimi ile ilgili
12 | . A < . ..
tiim siire¢leri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.
Calisma alan1 ile ilgili ulusal ve uluslararast hukuki diizenlemeleri, mesleki
13 P X
standartlari, ig giivenligi ve ig¢i sagligi ilkelerini bilir ve uygular.
14 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern tiretim tekniklerini bilir ve uygular. X
15 Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri cercevesinde X

degerlendirir.

1:Hi¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkis1 Var. 3:Tam Katkis1 Var.
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