IKRAM ve SERVIS TEKNIKLERI

1 [|Ders Adi: IKRAM ve SERVIS TEKNIKLERI
2 |Ders Kodu: SHUS215
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 2
6 |Dersin Verildigi Yariyil 3
7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 3.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 0.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0
11 [Dersin Onkosulu:
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |[Dersin Koordinatori: Ogr.Gér. SILA AVGAN
15 Dersi Veren Diger Ogretim Meslek Yuksek Okullari Yonetim Kurullarinin gérevlendirdigi 6gretim
Elemanlari: elemanlari
16 |Koordinator iletisim Bilgileri: silaavgan@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
18 [persi Amac: e e e
Bu derste, hava yolu isletmeleri, hava yolu isletmelerine yiyecek-
19 |persin Mesiek Gelime Katosi|[292 e sadavan ietmelr ve begiants aanircs s
yolu ikram sirketleri ve isleyisleri hakkinda bilgi sahibi olur.
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Y_iygcek_ig_ec_:ek isletmeleri ve siniflandiriimalari konusunda
bilgi sahibidir
2 Y.i_yec.ek icecek hiz_m_eti sgglayan isletmelerde yonetim
sureci hakkinda bilgi sahibidir
ikram malzemesinin teslimati, yiiklenmesi ve korunmasi
3 acisindan 6énemli hususlari degerlendirme ve slreci
yonetme becerisi kazanir
4 ikram gervisinde dikkat ediImesi_ ggreken hijyen ve sunum
usulleri hakkinda farkindalik geligtirir
Gunln saatleri, gidilen destinasyonlar , ugus
5 safh.alarl_,u_g@ sijresi',smlf farkI|I|kIar.|. ve onc_u ihtiygm gibi
faktorleri birlikte analiz eder, buna gore servis sekline ve
zamanina karar verir
6
7
8
9
10
21 |Dersin icerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama




Yiyecek Igecek Isletmeleri Yo6netiminin

1 Kapsami ve Onemi
2 Yiyecgk icecek isletmelerinin Yénetsel
Fonksiyonlari
3 Yiyecgk icecek igletmelerinin Yonetsel
Fonksiyonlari
4 |Yiyecek igecek isletmelerinin Siniflandiriimasi
5 Yiyecek igec?k isletmelerinde Uretim Siireci,
Hazirlik ve Hijyen Kurallari
6 |Uluslararasi Yiyecek igecek Terimleri
7 |Ucakta ikram ve Servis
8 |Ugakta ikram ve Servis
9 |Ucakta ikram ve Servis Oncesi Hazirliklar
10 |Yiyecek igecek Servisi Kurallari
11 |ikram ve Servis Kalitesinin Yiikseltiimesi
12 Servis Cesitleri ve C")ze_l Yemek Taleb_inde _
Bulunan Yolculara Verilecek lkram Hizmetleri
13 |Yiyecek igecek Endistrisinde Yeni Trendler
14 |Yiyecek igecek Endustrisinde Yeni Trendler
ve Dénemin Degerlendiriimesi
22 Yiyecek igecek Hizmetleri Yénetimi
Prof. Dr. Nilufer KOCAK
Yiyecek Igecek Yonetimi
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger Aol Uniersies) e el
Kaynakiar: KARAOSMANOGLU, K., (2017), Ugus-igi Yiyecek igecek
Hizmetinin MUsteri Memnuniyetine Etkisi,
http://adudspace.adu.edu.tr:8080/jspui/bitstream/
11607/3130/1/10135603.pdf[01.11.2018]
23 |Degerlendirme
YARIYIL i(;i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 0 0.00
Yil Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 2 100.00
Yil ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklasimlar

ngme ve degerlendirme Bursa Uludag Universitesi
Onlisans ve Lisans Egitim Ogretim Ydnetmeligi
ilkelerine gore yapilmaktadir.

24

AKTS / i$ YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 3.00 42.00
Uygulamali Dersler 0 0.00 0.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 3.00 42.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 1.00 1.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyill Sonu Sinavi 1 1.00 1.00
Toplam is Yk 86.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 2.87
Dersin AKTS Kredisi 3.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 |PY4|PY5 [PY6 |PY7|PY8|PY9 [PY10[PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 [PY16
OK1 2 5 2 1 |4 4 3 5 5 5 0 0 0 0 0 0
OK2 2 |4 3 3 |5 5 4 5 5 5 0 0 0 0 0 0
OK3 3 5 4 3 |5 4 4 5 5 5 0 0 0 0 0 0
OK4 3 5 4 2 |2 4 4 5 5 5 0 0 0 0 0 0
OK5 4 |5 5 2 |2 5 5 5 5 5 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




