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On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci

Konuk masasinda gdsteriye dayali yiyecek servisinin yapabilmesidir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1- Flambe yapilacak ortami planlar,

2- Flambe servisine 6n hazirlik yapilmasii saglar,
3- Flambe servisinin yapilmasini saglar,

4- Fondii servisine on hazirlik yapilmasini saglar,
5- Fondii servisinin yapilmasini saglar,

Dersin Igerigi

Flambe yapilacak ortamin planlanmasi, Flambe servisine 6n hazirlik
yapilmasinin saglanmasi, Flambe servisinin yapilmasinin

Saglanmasi, Fondi servisine 6n hazirlik yapilmasinin saglanmasi, Fondi
servisinin yapilmasinin saglanmasi.

Haftalar Konular

1 Personele Flambe Egitiminin Verilmesi

2 Meniideki Mevcut Flambe Yemeklerinin Siparislerinin Alinmasinin Saglanmasi

3 Alinan Siparisin Ozelligine Uygun Kuver Hazirlatilmas:

4 Meniideki Mevcut Sicak Baglangiglarin Flambesinin Yapilmasi/Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

5 Meniideki Mevcut Et Yemeklerinin Flambesinin Yapilmasi/Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

6 Meniideki Mevcut Deniz Uriinlerinin Flambesinni Yapilmasi/Y aptirilmasi/Takip Edilmesi
Meniideki Mevcut Kiimes Hayvanlarinin Flambesinin Yapilmasi/Yaptirtlmasi/Takip Edilmesi

7 Ara Sinav
Meniideki Mevcut Meyvelerin Flambesinin Yapilmasi/Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

8 Flambe Sonrasi Flambe Arabas1 Ve Malzemelerinin Mice En Placesinin
Yapilmasi/Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

9 Fondii Yiyeceginin Siparisinin Alinmasinin Saglanmasi, Fondii Arag-Gereglerinin Hazirlatilmasi,
Fondii Siparis Sonrast Mutfaga Bilgi Verilmesi

10 Alinan Siparisin Ozelligine Uygun Kuver Hazirlatilmasi, Et Féndii Yapilmasi/Y aptiriimasi/Takip
EdImesi, Deniz Uriinlerinden Féndii Yapilmasi/Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

11 Peynir Fondi Yapilmasi/Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

12 Cikolata Fondii Yapilmasi/Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

13 Fondi Sonras1 Mice En Place Malzemelerinin Temizliginin Yapilmasi/Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

14 Genel Tekrar

Genel Yeterlilikler

1. Is yeri ortaminda Isletmenin proje ve planina uygun salonu flambe igin hazirlayabilir.
2. Is yeri ortaminda servis kurallarma uygun flambe arag-gereglerini hazirlayabilir.

3. Is yeri ortaminda galigma prosediirlerine uygun flambe meniileri hazirlayabilir.

4. Is yeri ortaminda ¢aligma prosediirlerine uygun personele flambe egitimi verebilir.
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Degerlendirme Sistemi

Ara Smav :% 40
Final 1% 60

Biitiinleme:




Program Ogrenme Ciktilari ile
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 | PC2 | PC3 | PC4| PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY9 | PC10 |PC11|PC12 |PC13|PC14|PC15

OC1 | 4 3 5 4 4 3 4 3 5 4 5 5 4 4 5
0c2 | 4 3 5 4 4 3 4 3 5 4 5 5 4 4 5
0C3 | 4 3 5 4 4 3 4 3 5 4 5 5 4 4 5
OC4 | 4 | 3 | 5 | 4| 4 3 4 | 3 5 4 5 5 | 4| 4 | 5
OC5 | 4 | 3 | 5 | 4 4 3 4 3 5 4 5 5 4 | 4 | 5

OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilar
Katla 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi 3 g

Program Ciktilar1 Ve flgili Dersin iliskisi

Dersler [ PC1| PC2 [ PC3 [PC4 [ PC5 [ PC6 [ PC7 | PC8 [ PC9 [PC10 [PC11 [ PC12 [ PC13 [ PCl14 | PCIS

Gosteri

o 4 3 5 4 4 3 4 3 5 4 5 5 4 4 5
Servisi




