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Dersin Amaci

Bu ders ,catering sektdérinu tanima, catering uygulamalari, isleyis yeri vb. uygulamalari anlatmak

ve bu sektorde kendini gelistirmek isteyen 6grencilere katki saglamasini amaclamaktadir.

Dersin icerigi

Ders yiyecek-icecek etkinlikleri, yemek festivalleri, ic mekan / dis mekan ikram organizasyonlari,

yemek yarismalari, ulusal ve uluslararasi mutfaklarin sergilenmesi asamalarini kapsar. Ogrenciler
mutfak etkinliklerine yonelik yeni egilimleri ve tlketici ihtiyaclarini 6grenir. Bu dersi takip ederek
s6zlesme, yonetim, yénlendirme, sunum, servis ve 6zel organizasyonlarin arkasindaki

mekanizmalari anlar ve iletisim slreclerinin nasil yUratilecegini 6grenirler.

Dersin On Kosulu/ Yan Kosulu

Yok
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Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Murat Dogan, 2018. TOPLU BESLENME SISTEMLERI VE CATERING HiZMETLERI YONETIMI (Catering

Yonetim Sistemleri)

Akademik Durustlik ve Yapay Zeka

Akademik Durustlik: Egitimle ilgili durdstlik ihlalleri, intihal, bilginin veya izinsiz alintilarin yer
almasi, baskalari tarafindan sahtekarlik yapilmasini kolaylastirmasi, baskalarina karsi yetkisiz bir
sekilde bulundurmasi, baska bir kisinin calismasinin sunulmasi veya daha 6nce egitmene bilgi
vermeden calismak, ya da diger 6grencilerin akademik calismalarinin alinmasini icerir. Egitimle ilgili

sahtekarlik, ciddi bir akademik ihlaldir ve disiplin cezasiyla sonuclanacaktir.

Ders Ciktilan

OC1: Tematik gida etkinlikleri diizenleyebilmenin gerekliliklerini analiz edebilir.
0C2: Organizasyon icin gereken ekipman ve insan kaynadi yonetimini anlar.
OC3: Yonetim becerilerini gelistirir.

0C4: Organizasyonlar icin maliyet hesabi yapabilir.

OC5: Organizasyon planlamasi yapabilir.

Is Yiki Tablosu

Faaliyet Toplam Aciklama

Ara Sinavi/Hazirlik 1 6 6
Derse Katilim 14 2 28
Final Sinavi/Hazirlik 1 10 10
Arastirma Sunumu 1 20 20

Toplam is Yiku 64
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Haftalik Program

Hafta icerik

1 Toplu yemek (Catering) endustrisine giris, tarihsel gelisimi,siniflandiriimasi ve Turkiye'deki durumu
2 Toplu yemek Uretim yerlerinin tasimasi gereken nitelikler,kullanilan ekipmanlar,calisan personel
3 Satin alma, depolama ve tedarikgi zinciri yonetimi

4 MenU olusturma, Uretim planlamasi, material kontrold, servis ve nakledilme yéntemleri

5 Toplu yemek (Catering) endustrisinde mutfak mekan trafigi, kalite kontrol(

6 Ornek olay incelemesi 1

7 VizZE

8 Ziyafet ve ikram Hizmetlerine giris, siniflandiriimasi, planlamanin énemi

9 Menl ve konsept érnekleri

10 Ziyafet Planlamasi, Kabull ve S6zlesme hazirlanmasi

11 Ziyafet Faaliyetlerinin Yonetiminde Organizasyon, YUrdtme ve Denetim Fonksiyonlari 1

12 Ziyafet Faaliyetlerinin Yonetiminde Organizasyon, YUriatme ve Denetim Fonksiyonlari 2

13 Ziyafet Faaliyetlerinin Yonetiminde Organizasyon, YUridtme ve Denetim Fonksiyonlar 3

14 Sunumlar

15 Final

Egitim-Ogretim Metodlar

Bu ders icin egitim-égretim y6ntemi bilgisi bulunmamaktadir.

Ders Degerlendirme Kriterleri

Aktivite Turu Degerlendirme Adi Katki Orani

Vize Vize Sinav %50

Final Final Proje %50
Toplam %100

Surdurulebilir Kalkinma Amaclan

Secilen Amaclar: SKA 1, SKA 2, SKA 3, SKA 4, SKA 12
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