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iZAHAT VORSQI

“‘Restoran biznesinin tasgkil ve idare edilmasi” fanninin asas magsadi telabalera muasir
dovrde suretle inkisaf edan turizm senayesinin asas tarkib hissalerinden olan restoran
biznesinin  normalarinin, prinsiplerinin, incaliklerinin  va restoran isinin taskilinin
oyradilmasinden ibaratdir.

Fannin tadrisi naticesinda alda olunan kompetensiyalar:

Fanni manimsayan har bir taleba:

— Fennin manimsanilmasi naticasinda turizmdsa get-geda daha ¢ox énami artan restoran
biznesinin xususiyyatlerini anlayacaq ve bu sahays daha dearindan yiyalenacak;

— Muxtelif Olkslerde gidalanma senayesinin inkisaf tendensiyalari ve dunya regionlari
Uzre mugayisali tehlil etma bacarigina malik olacaq;

— Qidalanma senayesinda restoran biznesinin teskiline dair praktiki melumatlar ve
bacariglar alda edacak;

— Restoran biznesinin keyfiyyat standartlarini va bir sira fergli xisusiyyatlarini musyyan
etmak bacariglarini alde edacak.

“‘Restoran biznesinin taskili va idare edilmasi” fonni Uzra tartib olunmus 60 saatliq bu

program kollecdsa “Turist, mehmanxana tasarrifatinin tagkili ve idare edilmasi” ixtisasinda
tohsil alan talebaler UGgin nazards tutulmusdur. Programa ham neazari (30 saat), ham da

masgela (30 saat) saatlari daxildir.



MOVZULAR UZR3 SAATLARIN PAYLANMASI

Ne Movzularin adlari Mihazirs Seminar

L Restoran anlayisi ve onun formalagsmasi, Restoran ) )
biznesinda 10 qizil gayda

5 Qidalanma  muaessisalerinin  funksiyalari,  Qidalanma ) 5
muassisalarinin tesnifat

3. Qidalanma musessisalerinda istifada olunan 5 )
lavazimat ve avadanliglar

4. Restoran biznesinda tachizat ve satinalmalar 2 2

5. Restoranlarda tasarrufat iginin toskili 2 2

6. Qidalanma muassisalerinda 6n hazirliq 2 2

7. Servis novlari 2 2

8. Personal ve mustari alagsleri 2 2

9. Qidalanma musassisalarinds sanitar-gigiyena 2 2

10. | Dunyanin an gadim restoranlari 2 2

1 Bar, onun tarixi inkisafi ve anlayiglari, Pive, Serab va onlarin ) 5
servislori

12. | Yiksak alkoqollu igkilar va servislori 2 2

13. | Alkoqolsuz igkilar ve servislori 2 2

" Restoran biznesinda tshlikesizlik va muhafizenin taskili, 5 )
Restoran biznesinda oriyentasiya

15 Restoran biznesinda giymatqoyma, Restoran biznesinda 5 .

reklam

Coami: 60 saat




MOVZULAR V8 ONLARIN iZAHI

Mévzu 1. Restoran anlayisi vo onun formalagsmasi. Restoran biznesinda 10 qizil
gayda — 4 saat.

"Restoran" anlayisinin atrafli izahi. Restoranlar haqginda Umumi malumatlar.
Restoranlarin muasir turizmda rolu. Restoranlarin elagali oldugu sahslar. Restoranlari
sartlendiran amillar. Restoran ndvlarinin tasnifati.

Restoran biznesinin tarixi. Restoran idaragiliyi. Restoran biznesinde 10 qizil gayda.
Muisteri hemise haqlidir prinsipi. iscilerin is vezifeleri. POS (Erkiper) sistemlori. Xarclorin
hesablanmasi. Hesabatlarin hazirlanmasi. Restoran menyusu. Satinalma zamani manfaat

alda etmak. Dayer neca yaradilir?

Movzu 2. Qidalanma miuassisalarinin funksiyalari. Qidalanma miiassisalarinin
tosnifati — 4 saat.

Xos mduhitinin yaradilmasi. Qidalandirma. Dayer yaradilmasi. Musterilora yUksak
keyfiyyatli va temiz yemaklarin an uydun ve an keyfiyyatli sakilde tagdim edilerak yenidan
musteri gazanilmasi. Restoranin bir mahsul kimi gida ve xidmat taklif etmasi.

Yerlosdiyi yera goOra tasnifatlasdirilan qgidalanma muassisaleri. Teqdim etdiyi xidmat
gesidina gore restoranlar. Boyukluklerina gora restoranlar. A La Carte Restoranlar. Tabldot

restoranlar. Fast food restoranlari. Etnik restoranlar. Aile restoranlari. Bar ve kafeler.

Mévzu 3. Qidalanma muassisalarinda istifade olunan lavazimat ve avadanliglar
— 4 saat.

Masalar ve oturacaglar. Masa ortuklari. Molton. Musgtari salfetkasi. Ofisiant salfetkasi.
Servis masasi va servis dolabl. Servisde istifade olunan arabalar. Salat arabasi ve ya
yemakdan avval istah agcmaq niyatiyle yeyilan mazalar Ugun araba. Flambe Arabasi. Bar
Trolley. Dessert Trolley. Servisds istifada olunan lavazimat ve avadanliglar. Cini materiallar.

Susa materiallar. Metal materiallar. Keramik materiallar. XtUsusi dastler.

Mévzu 4. Restoran biznesinda tachizat ve satinalmalar — 4 saat.

Mesuliyyat bdlglisli ve anlayislar. Satinalma Komissiyasi. Satinalma Meneceri.
Tahvilalma rahbari. Anbar rehbari. Toplu satinalma. Muntezem satinalma. Qeyri-muntazem
satinalma. Satinalma proseduru. Tachizat tslebleri. Bazarin davaml olarag keyfiyyat va

giymat tahlili. Tachizatgilarin secilmasi. Tachizatg¢l sirkatlerlo garsiligh musbat slagslarin



qurulmasi. JW Marriott Ankara Satinalma Mudirinin praktiki tévsiysleri. istifade olunan
markalar. Sertifikatlasdirma.

Moévzu 5. Restoranlarda tasarriifat isinin tagkili — 4 saat.
Inzibati-tesarriifat xidmati menecerinin vazifeleri. Tamizlik tslimatlari ve gaydalar.
Tamizlik formalarl. Tamizlik xidmati gosterilen sahalar. Mdusgterilarin  ve personalin

istifadesinde olan sahalar. Camasirxanalar. Kimyavi temizlema xidmatlerinden istifads.

Mévzu 6. Qidalanma muassisalarinda 6n hazirhq — 4saat.

“‘Mise en Place” kslimasinin taninmasi. Servis ofisinds va restoranda on hazirlq.
Masalarin qonagqglar Ggun hazirlanmasi. Kuver ve onun ndvlaeri. Bosgablarin, bardaglarin,
¢ongeal, bicag ve gqasiglarin dasinmasi, silinmasi ve masaya yerloesdiriimasi. Servant.
Bosqablar. Bardaglar. Dastlor. Menaj. Reso (yemaklarin muiayyan bir muddetds isti

saxlanmasi U¢ln avadanliq). Molton. Masa oértularinin duzilma gaydalari. Servis gesidlari.

Mévzu 7. Servis novlari — 4 saat.

Sehar yemaklarinin ndvlari va xidmat metodlari. Tam pansion - FB, Yarim pansion - HB,
Yalniz ssehar yemayi - BB. Kontinental sehar yemayi. Cesidi genig olan sahar yemayi.
ingilissayagi sahar yemayi. Amerikansayagdi sshar yemayi. Gec verilon sshar yemayi. A La
Carte. Tabldot. A part. isve¢c masasi. Bufet xidmati. Klassik Fransiz servisi. Miiasir Fransiz
servisi. ingilis servisi. Amerikan servisi. Alman servisi. Rus servisi. Transe etmek (Yemaklori
kasib porsiyonlamaq), Flambe etmak (Aloviu qgidalari hazirlamaq), Fileto etmak (Baliglar

temizlamak va porsiyonlamaq) va Soyuq yemaklarin hazirlanmasi.

Mévzu 8. Personal ve miistari alagalari — 4 saat.

Restoranin ve musterilarin xidmat personalina olan tslebleri. Davranis terzi. Tibbi
telabler. Uniforma. Mehmanxana komplekslarinin qidalanma musassisalarinin personalina
totbiq olunan Umumi telablar. Asbazlar. Ofisiantlar. Metrdotellar. Barmenlar. Mixtalif vazifelar

uzra vazifs tolimatlari.

Mévzu 9. Qidalanma muassisalarinda sanitar-gigiyena — 4 saat.
Gigiyena. Sanitariya. Mikroorqanizmler. Bakteriyalar xususiyyetlari. Viruslar. Kiflor.
Mayalar. Parazitlor. Saxsi gigiyena. Matbax gigiyenasi. Xastsliklora ve gida zeharlanmalarina

getirib c¢ixaran amillar. Gigiyena teminetma yollarl. Kimyavi maddsler. Metallar. Bdocek



darmanlari. Yuyucu vasistlor. Plastiklar. Qida qatqi maddaslari. Tabii gida toksinleri. Hagerat
ve gamirici nazareti. Zibil nazarati. Personal uglin dus va tualet temizliyi. Magsterilar tGgun

tualet tamizliyi.

Mévzu 10. Diinyanin an gadim restoranlar — 4 saat.

Stiftskeller St. Peter (803-Avstriya). Zum Franziskaner (1421-Danimarka). La Tour
d’Argent (1582-Fransa). Die Letzte Instanz (1621-Almaniya). A La Petite Chaise (1680-
Fransa). Botin Restaurant (1725-ispaniya). Tavares Rico (1784-Portugaliya). Rules
Restaurant (1798-ingiltera). Union Oyster House (1826-ABS). Yar Restaurant (1826-Rusiya).

Mévzu 11. Bar, onun tarixi inkisafi va anlayislar .Piva, sarab va onlarin servislori
— 4 saat.

Barin tarixi. Barin texniki xtsusiyyatleri. Bar névlari. Amerikan bar. Restoran bari. Snack
bar. Lobby bar. Beach bar. Vitamin bar. Dance Bar. Disko bar. Sud Bar. Bar personalinin
rutbslandiriimasi. Bar menecer. Barmen. Barboy. Bar dlglleri. Bar stoku. Barda 6n hazirliq.
ickilerin tosnifati. Kokteyl. Soyuq ickiler. isti ickilor. Kafe.

Pivenin tarixi. Pive servisleri. Pive nodvleri. Kolaj. Serab neca tagdim olunmalidir?
Serabin (zim névd, ili vo mensayi. Sommelierin is prinsipleri. ik servis edecayiniz goxs.
Serab novleri. Ag, roze ve ya blush serablar. Sarabin servis edilma temperaturlarindaki
umumi gaydalar. Qirmizi gerablar. Yungul ve sart serablar. Sade va Zangin sarablar. Yeni va
Kdhna serablar. Serabla istifade olunan sokolad c¢esidleri. Serab ndvlerine goéra istifade

olunan stakanlar.

Moévzu 12. Yuksak alkoqollu igkilar va servislari — 4 saat.
Gin. Arag. Aragin istehsali. Araq istehsalinda istifade olunan xammallar. Spirt. Vodka.
Viski. Tekila. Konyak. Taninmis konyak markalari. Rom. Yuksak alkoqgollu i¢kilerin servisleri.

Brendi servisi.

Movzu 13. Alkogolsuz ickilar va servislari — 4 saat.
Vitamin bar. Spirtsiz igkilarin teqdim edilmasi. Spirtsiz igkilerin dad xasssleri. Hazir
meyve siralori. Tebii meyve sirelori. Soyuq caylar. Kokteyllor. isti ickiler. isti ickilerin servisi.

Qahva ve ya kofe. Kofe novleri. Cay. Cay novlaeri.



Moévzu 14. Restoran biznesinda tahliikasizlik ve muhafizanin taskili. Restoran
biznesinda oriyentasiya — 4 saat.

Mehmanxananin tshlikasizlik sébasi (Security). Restoranlarda bas vers bilen
xosagelmaz hadisalar. Tohllkasizlik sobasinin masgul oldugu problemlar. Tehllkasizliyin
temini vasiatlori. TehlUkasizlik sobasinin vazifelari. Tehlukasizlik ile alagali restoran hissaleri.

Yonlandirma. Duzglin istigamatlondirma. Yeni isa goturulen gexslerin is muhitine
alisdirilmasi. ©sas oriyentasiya malumatlari. Pega oriyentasiya malumatlari. Mixtslif vezifelar

Uzra is funksiyalarinin ve madani saviyyanin uygunlasdiriimasi.

Moévzu 15. Restoran biznesinde giymatqoyma. Restoran biznesinda reklam
— 4 saat.

Xidmaet keyfiyyoti. Avropa standartlari. Qiymatqoymaya qerar vermak ucun diqgat
yetiriimali olan meyarlar. Restoran biznesinda giymetqoymada yeni yanasmalar. Bazarin
gaymagini géturmak. Bazara niufuz etmak. Qonaglar arasinda malumat mubadilesi. Sadiq
mustarilar. Tematik restoranlarda giymeatqoyma.

Reklam hagqginda Umumi anlayislar. informasiya ve reklamin név ve formalari. isgizar
reklam. Direct-mail. Bukletlor. Kataloglar. Billboard. Brandmauer. Elektron tablolar. Ticarat
xidmat nisanlari. Sosial sabakaler vasitasile reklamlar. Biznes Lang reklamlari. “Agiz” reklami.

Xususi gecaler.
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1. Otel, Mlzaffer Agakarimov, Baki - 2008

2. Yiyecek-igecek Hizmetleri, Mehmet Sarugik, Eskisehir — 2012

3. Management of food and beverage operations, Ninemeier, Jack D. American Hotel &
Educational Institute — 2010

4. Turizm ve Mehmanxana Tasarrufatl, 9. A. ©yyubov, Baki - 2015

5. Otel isletmeciligi, Nazmi Kozak, Ankara — 2016

6. Otel menecmenti, Muzaffer Agakarimov, Baki — 2016;

7. internet resursu: http://www.google.com.
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Baki idareetms ve Texnologiya Kollecinin
ixtisas fann musllimi Cabiyev Cavid Safiyulla
oglunun orta ixtisas muassisalerinds tahsil
alan talebaler Uc¢un “Restoran biznesinin
taskili ve idare edilmasi” fennindan hazirladigi

programa

Ray

“‘Restoran biznesinin teskili ve idara edilmasi” fanni Uzre tertib olunmus program 60
saatl shats edir. Bura ham nazari, hem de praktiki saatlar daxildir. Programda ayri-ayri
movzularda Restoran biznesi, Restoran biznesina dair xtsusi daqiglikle tartib olunmus praktiki
malumatlar, Restoran biznesinin tagkili ve s. kimi masalalar agiglanir.

Musllim Cabiyev Cavid Safiyulla oglunun “Restoran biznesinin taskili ve idare

edilmasi” fanni Uzre tertib etdiyi programin tadrisini mimkun hesab ediram.

Baki idareetma va Texnologiya Kollecinin Osgarli Gulli Farman

fonn ixtisas mualimi:



Baki idareetma ve Texnologiya Kollecinin ixtisas
fonn muasllimi Cabiyev Cavid $efiyulla oglunun orta
ixtisas muassisalerinde tehsil alan talebalar Ugln
‘Restoran biznesinin taskili ve idare edilmasi”

fonnindan hazirladidi  programa

Ray

Son illar Turizm ve Otelgilik ean perspektivli hesab edilen sahalarden biridir. Turizm ve
Otelgilik sahasi yuksak amak tutumlu sahadir ve bu sahads is¢i potensiali an 6namli
masalalaerdan biridir. Restoran biznesi Turizm ve Otelgilik sahasina daxil oldugu Ug¢un restoran
biznesinin teskili de birbasa ylksak ixtisasli kadrlar sayssinda reallasir. Bu sababdan da bu
saha Uzre daim muxtslif mutexassislarin yetisdirilmasi taleb olunur. Turizm va Otelgilik sahasi
Uzra ixtisaslasan subbakalavr daracali telebsler lUclin “Restoran biznesinin toeskili va idara
edilmasi” fenninin bir fann kimi tedris edilmasi bu sahays maragin artmasina va gelacek
tedqgigatlarin genislenmasina sabab olacaqdir. Bu istiqamatda darsliklerin, dars vesaitlarinin
vo elace da fann programlarinin hazirlanmasina boyuk ehtiyac var. Bu ehtiyaci nezere alaraq
Baki idareetma ve Texnologiya Kollecinin musllimi Cabiyev Cavid Safiyulla oglu “Restoran
biznesinin teskili vea idare edilmasi” fonn programini hazirlamisdir. Bu program mazmunca
doldun, shatali va sistemli sakilda tertib edilmisdir. Fennin manimsanilmasinin temin edilmasi
ugln program muasir tadris prinsiplarine asasan qurulmusdur. ©sas anlayisglar, azarbaycan
dilinde sada ve terminologiyaya uygun verilmisdir.

Belslikle, hesab edirem ki, Baki idareetma ve Texnologiya Kollecinin miisllimi Cabiyev
Cavid Sefiyulla oglunun “Restoran biznesinin teskili ve idara edilmasi” adl fenn programi

qusursuz tartib olunmusdur va gapa tagdim oluna biler.

Azarbaycan Turizm ve Menecment

Universitetinin vea Baki Dovlat

Universitetinin fann ixtisas masallimi,

Azarbaycan Turizm Assosiasiyasinin

sadrinin musaviri: Agakarimov Muzaffer Mehdi oglu



AZBRBAYCAN
RESPUBLIKASI TOHSIL NAZIRLIYi

BAKI iDARSETM® VO TEXNOLOGIYA KOLLECI

Kollecin Kompyuter, kompyuter sabakalari v programlasdirma” fenn birlagma
komissiyasinin

I » 2017-ci il tarixli _ Say"

PROTOKOLUNDAN CIXARIS

Istirak etdilar:

PwpnPE

Esidildi: Cabiyev Cavid $afiyulla oglu tarsefinden yazilmis “Restoran biznesinin taskili” fanni
Uzra tadris programinin muzakirasi va tasdiqi

Qaorar:
“Restoran biznesinin taskili” fonni Gzre Cabiyev Cavid Sefiyulla oglunun tartib etdiyi program
tadris Uglin magsadauydun hesab edilarak bayanilsin. Program tesdiq olunmaq tgun Kollecin
pedaqoji surasinin mizakirasina verilsin.

fonn birlesma komissiyasinin sadri:



AZORBAYCAN RESPUBLIKASI TOHSIL NAZIRLIiYi

BAKI IDARSETM® VO TEXNOLOGIYA KOLLECI

Pedaqoiji suranin “ 5 2017 _-ci il tarixli sayl

PROTOKOLUNDAN CIXARIS

Gundalik masala:
¢ ” fonn birlesma komissiyasinin tGzvi Cabiyev Cavid
Safiyulla oglu tarefindan yazilmis “Restoran biznesinin tagkili” fonni Uzre tedris programinin
muzakirasi ve tesdiqi.

Qaorar:

Kollecin musllimi Cabiyev Cavid S$efiyulla oglu terefinden yaziimis “Restoran biznesinin
toskili” fonni Uzre programa qrif almaq Ugln ray verilmasini Azarbaycan Respublikasi Tahsil
Nazirliyinden xahis edirik.

Baki idareetma ve Texnologiya Kollecinin
Direktoru:

Pedaqoji Suranin Katibi: Varis Allahverdiyev



