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On Kosul Dersler

Dersin Dili

Tiirkge

Dersin Tiri

Mesleki

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Yiyecekleri hazirlayip, cesitli servis sekillerine gére gruplara veya bireysel olarak
sunuma hazir hale getirilebilmesidir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Ziyafet organizasyonu yapar,

2. Out side Catering (isletme disinda verilen yiyecek igcecek hizmetleri)
organizasyonu oncesi hazirliklar yapar,

3. Out side Catering faaliyetini yapar,

4. Acik biife yiyecekleri hazirlayabilir/hazirlar.

Dersin Igerigi

Ziyafet organizasyonu yapilmasi, Out side Catering (isletme diginda verilen
yiyecek igecek hizmetleri) organizasyonu oncesi hazirliklarin yapilmasi, Out side
Catering faaliyetinin yapilmasi, A¢ik biife yiyeceklerinin
hazirlanmasi/hazirlatilmasi.

Haftalar Konular
1 Ziyafet Yemeklerinin Hazirlanmasi
2 Ziyafet Yemeklerinin Hazirlanmasi
3 Ziyafet Yemeklerinin Sunuma Hazir Hale Getirilmesi
4 Ziyafet Yemeklerinin Sunuma Hazir Hale Getirilmesi
S Catering Organizasyonunu Planlayarak Ornek Sunum Hazirlanmasi
6 Catering Organizasyonunu Planlayarak Ornek Sunum Hazirlanmasi
7 Ara Sinav
8 Uygun Arag Ve Gereglerin Hazirlanip Yemeklerin Sunuma Hazirlanmasi
9 Catering Faaliyeti Sonras1 Geri Bildirim Alinmasi
10 Catering Faaliyeti Sonras1 Geri Bildirim Alinmasi
11 Acik Biife I¢in Kahvalt1 Biifesinin Hazirlanmasi
12 Acik Biife I¢in Kahvalt1 Biifesinin Hazirlanmast
13 Acik Biife icin Yemek Ve Kokteyl Hazirlanmasi
14 Acik Biife I¢in Yemek Ve Kokteyl Hazirlanmasi

Genel Yeterlilikler

1. Mutfak ortaminda, ziyafet emrini(memorandum) alarak ziyafetin amacina uygun olarak 6n hazirliklart

yapabilir.

N

Mutfak ortaminda, ziyafet meniisiiniin 6zelligine uygun olarak, ziyafet yemeklerini hazirlayabilir.

3. Mutfak ortaminda, ziyafetin servis sekline gére yemeklerin uygun sartlarda servise kadar muhafaza edilerek,
istenilen nitelikte sunumunu saglayabilir.
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Degerlendirme Sistemi

Ara Smav:% 40
Final:% 60
Biitiinleme




Program Ogrenme Ciktilari ile
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU
Cl|PC2 | PC3|PC4| PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 |PC11| PC12 |PC13|PC14|PC15

0C1 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
0C2 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
0C3 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
0Cc4 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5

OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilar
Katki - - . .
Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek

Program Ciktilar1 Ve ilgili Dersin iliskisi

Dersler | PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14 | PC15
Ziyafet
Mutfag: 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5




