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On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkge

Dersin Tiirii Se¢meli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilar:

Dersin Amaci

Uluslararasi servis metotlarmin uygulanmasi, kahvalti servisinin
yapilmasi/yaptirilmasi, soslarin servise hazirlanmasi, yemek gruplarinin
servisinin yaptirilmasi, VIP konuklarla ilgilenme yeterliligi
kazandirilmasidir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1- Uluslararasi servis metotlarini uygular,
2- Kahvalt1 servisi yapar,

3- Soslari1 servise hazirlar,

4- Yemek gruplarinin servisini yaptirir,
5- VIP konukKlarla ilgilenir.

Dersin Icerigi

Uluslar Arasi Servis Metotlarimin Uygulanmasi, Kahvalti Servisin
Yapmasi/Yaptirtilmasi, Soslarin Servise Hazirlanmasi, Yemek
Gruplarinin Servisinin Yaptirilmasi, VIP Konuklarla flgilenilmesi

Haftalar Konular

1 Kahvalt1 Servis Metotlarinin Belirlenmesi/Uygulanmasi, Restorantin Servis Metotlarinin
Belirlenmesi/Uygulanmasi.

2 Bardaki Servis Metotlarinin Belirlenmesi/Uygulanmasi, Banketin Servis Seklinin
Belirlenmesi/Uygulanmasi.

3 Kahvalt1 Kuverinin Hazirlanmasi, Kahvalti Biifesinin Hazirlanmasi.

4 Kahvalt: Cesitlerinin Servisinin Yaptirilmasi, Kahvalt: Servisinin Kapanis Islemlerinin Yapilmasi

5 Sos Arag-Gereglerinin Hazirlatilmasi, Ozelliklerine Gore Sos Hazirlatilmasi

6 Sos Servisinin Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

7 Ara Siav

8 Soguk Baglangi¢larinin Servisinin Yaptirilmasi/Takip Edilmesi, Sicak Baglangi¢larin Servisinin
Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

9 Hamur Islerinin Servisinin Yaptirilmasi/Takip Edilmesi, Salatalarin Servisinin Yaptirilmasi/Takip
Edilmesi

10 Ana Yemeklerin Servisinin Yaptirilmasi/Takip Edilmesi, Tatlilarin/Meyvelerin Servisinin
Yaptirilmasi/Takip Edilmesi

11 Peynirlerin Servisinin Yaptirilmasi/Takip Edilmesi, Konuk Hakkinda Bilgi Alinmasi

12 Personelin Bilgilendirilmesi Ve Gorevlendirilmesi, Konugun Karsilanmasi

13 Memnuniyetin Kontrol Edilmesi, Servis Akisinin Takip Ve Kontroliiniin Yapilmasi

14 Memnuniyetin Kontrol Edilmesi, Servis Akiginin Takip Ve Kontroliiniin Yapilmasi

Genel Yeterlilikler

1.1sletme prosediirlerine uygun kahvalt: servis metotlarin1 belirleyebilir/uygulayabilir.

2.Isletme prosediirlerine uygun olarak restaurantta uygulanacak servis metotlarmi belirleyebilir/uygulayabilir.
3.Isletme prosediirlerine uygun olarak bardaki servis metotlarini belirleyebilir/uygulayabilir.

4.Isletme prosediirlerine uygun olarak banketin servis seklini belirleyebilir/uygulayabilir.
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Degerlendirme Sistemi

Ara Smav:% 40
Final:% 60
Biitiinleme




__ Program Ogrenme Ciktilar: ile
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU
C1[PC2 | PC3[PC4[ PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10|PC11| PC12|PC13][PC14]PC15
0C1 3 3 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 4 4 5
0C2| 3 | 3 | 4| 4| 4| a3 4] a5 | s |5 |[a]a]s
OC3| 3 | 3 | 4 | 4| 4| 4 |3 4] 4|5 |5 |5 |4|4]cF5
OC4| 3 | 3 | 4| 4| s a3 4| a|5s | s |5 [a]a]s
OC5 | 3 | 3 | 4| 4| 4| 4 | 3| 4| 4|5 | 5|5 |4/ 4]|°cF5
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
Yiyecek
loecek |31 3 | 4 | 4| 4| 4|3 44|55 |5 |5 | 4| a]|c:
Servisi-
|




