






etkileyen faktörler, turizm piyasasında dengenin oluşumu ve örnekleri, Turistik talebin 
tahminleme yöntemleri, Konaklama İşletmelerinin verileri, Diğer turizm işletmelerinin 
verileri, Dünya turizmi, Türkiye Turizmi, Turizm işletmelerinin verilerinin analizi.

2. SINIF III. YARIYIL

1- MESLEKİ DENEYİM - I (0+2+0) AKTS (3)

Mesleki Staj
2- MESLEKİ YABANCI DİL-I (4+0+0) AKTS (4)

Rezervasyonda kullanılan kısaltmalar ve terimler, Rezervasyon alma, Geliş şekillerine
göre rezervasyon / Oda tiplerine göre rezervasyon / Pansiyon durumuna göre rezervasyon,
Rezervasyon çeşitleri / Rezervasyon iptali / Rezervasyon teyidi, Check-in(giriş) listesi /
Check-out(çıkış) listesi, Guest in house(otel konaklama listesi) listesi/ Vip listesi İşletmede
yürürlükte olan kayıp ve bulunmuş eşya prosedürü, Bölgedeki doğal güzellikler, Bölgedeki
doğal güzellikler, Bölgedeki tarihi mekanlar, Bölgedeki tarihi mekanlar, Bölgedeki alış veriş
merkezleri, Bölgenin ulaşım imkanları, Bölgedeki rekreasyon alanları, Bölgedeki rekreasyon
alanları. Kat hizmetlerinde kullanılan malzemelerin isimleri, konuk istek ve şikayetleri

3- YİYECEK VE İÇECEK SERVİSİ (2+2+0) AKTS (4)

Yiyecek içecek servis dersinin tanımı, amacı hakkında genel bilgi, Turizm
işletmelerinde ekonomik kavramlar ve amacı, Turizm işletmelerinin alt sektörleri, Yiyecek
içecek ve servis hizmetlerinin kapsamı faaliyeti alanı ve işleyişi şekli, Yiyecek içecek
işletmelerinin bugünkü durumun, Yiyecek ve içecek işletmelerinin esasları, Yiyecek içecek
servisinde çalışan personelin görev ve sorumlukları, Yiyecek içecek servisinde kullanılan
malzemeler ve özellikleri, Yiyecek içecek servisi hizmetlerini pazarlanması, Yiyecek içecek
servisinde menü planlaması, Yiyecek içecek servis işletmelerinde satın alam ve tesellümü,
Yiyecek içecek servis çeşitleri, Otel işletmelerinde en çok uygulanan servis çeşitleri (kahvaltı,
öğlen, akşam ve banket uygulamalarında), Yiyecek içecek servis hizmetleri uygulamaları,
Yiyecek içecek servis hizmetleri proje sunumları, Aynca; Otel işletmelerinde veya yiyecek
içecek işletmelerinde (lokanta, sosyal tesisler vb.) Mesleki bilgi beceri alışkanlığı kazanmak
amacıyla mesleki uygulamaların yapılması.

4- ÖN BÜRODA ODA İŞLEMLERİ (3+0+0) AKTS (3)

Housekeeper Raporu ile Oda Kontrolü Yapma, Vip Konuk, Konuk Taleplerini Yerine
Getirme, Limitleri Belirleme, Sorunların Tespiti, Konuk folyolarındaki sorunların tespiti,
Sorıınlu konuk folyoları, Oda Tipleri, Oda Blokajı , Konuk Giriş Öncesi Hazırlıkları, Fazla
Rezervasyon, Fazla Rezervasyon (Over Booking), Konuk Giriş Öncesi Hazırlıkları, Oteldeki
Doluluk Oranı.

5- İŞLETME YÖNETİMİ (3+0+0) AKTS (3)

İşletmeye Giriş, İşletmecilik Tarihi, İşletmenin Çevresi, sınıflandırılması İ
hukuki yapıları İşletmenin Kuruluş Yerini Belirlemek, İş yerinin Kapasitesi -✓-� <;)qı'çıf��
işletmelerde büyüme olgusu, Yapılabilirlik Çalışmaları Tahmini Gelir- ıse1;_ � �lilı �
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2. SINIF iV. YARIYIL

1- MESLEKİ YABANCI DİL-il (4+0+0) AKTS (4)

Rezervasyon işlemleri, Giriş işlemleri / Çıkış işlemleri, Yiyecek-içecek işlemleri, Kat 
hizmetleri işlemleri, Animasyon hizmetleri, Transfer hizmetleri, Sağlık hizmetleri, Bölgedeki 
doğal güzellikler, Bölgedeki doğal güzellikler, Bölgedeki tarihi mekanlar, Bölgedeki tarihi 
mekanlar, Bölgedeki alış veriş merkezleri, Bölgenin ulaşım imkanları, Bölgedeki rekreasyon 
alanları, Bölgedeki rekreasyon alanlan. Yiyecek içecek işletmeleri için rezervasyon alma, 
menü. 

2- TURİZM MEVZUATI (2+0+0) AKTS (2)

Konuk İstek-Şikayet Formları, Konuk Şikayet Fonnları, Konuk İstek Fonnları, Konuk 
Anketleri, Yüzde Hesaplamaları, Denetim, Oda Fiyatı Belirleme, TÜİK Verileri, Turizm 
Teşvik Kanunu, Fiyat Listeleri, Oda Maliyet Hesaplamaları, İstatistiki Bilgiler. 

3- TURİZM COĞRAFYASI (3+0+0) AKTS (3)

Bölgeler coğrafyası, Türkiye'nin coğrafi bölgeleri, Türkiye şehirleri hakkında genel 
bilgiler, Türkiye'deki bütün şehirlerin turizm kaynakları, Dünya coğrafyası, Dünyadaki kıtalar 
hakkında bilgiler, her kıtadaki bazı ülkeler hakkında bilgiler, bazı dünya ülkelerinin turizm 
kaynakları 

4- MUTFAK HİZMETLERİ (2+2+0) AKTS (4)

Mutfağın planlanması ve iş organizasyonu hakkında genel bilgi, Mutfakta hijyen, 
sanitasyon uygulamaları ve güvenlik önlemleri, Mutfakta ekipmanların işlev !eri ve özellikleri, 
Teknik şartname ve standart tarife hazırlama, Mutfak uygulamalarında doğrama teknikleri ve 
lezzet vericiler, Pişinne teknikleri, Et suyu ve soslar, Uygulama; doğrama teknikleri ve 
pişinne yöntemleri Uygulama; Mutfaklarda kııllanılan doğrama teknikleri ve temel pişinne 
yöntemleri Uygulama; Sebzelerden garnitür hazrrlama ve saklama koşulları Uygulama; Beyaz 
et suyu, Kahverengi et suyu hazırlama. Uygulama; Temel ve türev sosların hazırlanması, 
Uygulama; Yiyecek üretimi (sos, garnitür, ana yemek) Ayrıca; Otel işletmelerinde veya 
yiyecek içecek işletmelerinde (lokanta, sosyal tesisler vb.) Mesleki bilgi beceri alışkanlığı 
kazanınak amacıyla mesleki uygulamaların yapılması. 

5- OTELCİLİKTE OTOMASYON SİSTEMLERİ (2+4+0) AKTS (4)

Sistemle İlgili Bilgileri, Sisteme Giriş-Çıkış ve Değiştinne, Ön Büro İşlemleri, Odalar 
İşlemleri, Ön Kasa İşlemleri, Arka Büro İşlemleri, Raporlama İşlemleri, Giriş -Çıkış Ve Gece 
İşlemleri Dokümanları, Yiyecek İçecek Departmanı İle İlgili Dokümanlar, Kat Hizmetleri 
Departmanı İle İlgili Dokümanlar, Mali ve İdari İşler Departmanı İle İlgili Dokümanları 
Almak, Teknik Servis Departmanı İle İlgili Dokümanları Almak, Satış ve Pazarlama 
Departmanı İle İlgili Dokümanları Almak, Güvenlik Departmanı İle İlgili Dokümanları 
Almak. 

6- MESLEKİ DENEYİM-il (0+2+0) AKTS (3)

Mesleki Staj 




