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DERSIN KATEGORISI
Destek Temel Mesleki Uzmanlik / Alan B? ¥l Ilet151m Ve | Aktarilabilir Beceri
i : Yonetim Becerileri .
Dersleri Dersler Dersleri : Dersleri
Dersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
I. Ara Sinav 1 40
II. Ara Sinav
.. Kisa Smav
YARIYIL ICI Odev
Proje
Rapor
Diger (......... )
YARIYIL SONU SINAVI 1 60
VARSA ONERILEN
ONKOSUL(LAR)
DERSIN KISA iCERIGI §?rv1§ ugullerlnl, yaygin kullanilan sunum tekniklerinin
Ogretilmesi.
DERSIN AMACLARI Ogrencn}ln_ r_ne_slel_< haye_ltlnda thtiyac duyacagi temel servis ve
sunum bilgisini edinmesi.
DERSIN MESLEK EGITIMINI{
SAGLAMAYA YONELIK
KATKISI
Yiyecek icecek servisi konusundaki teknik bilgileri bilir
DERSIN OGRENIM Yiyecek icecek servisi becerilerine sahip olur ve uygulayabilir
CIKTILARI Yiyecek igecek servisi yonetimi konusunda bilgi sahibi olur ve
bir restoranda servis hizmetlerini yonetebilir
. Axler, Bruce H. 1990. Food and beverage service / Bruce H.
TEMEL DERS KITABI Axler, Carol A. Litrides. New York : Wiley.
Sengiil, S. (2020). Yiyecek ve igecek Servisi Klasik ve Modern
YARDIMCI KAYNAKLAR Yaklasim. Ankara: Detay Yayincilik
DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

1 Servisin tanimi, 6nemi ve servis yerleri.

2 Servis personeli ve gorevleri

3 Serviste kullanilan arag-gere¢ ve malzemeler
4 Servise hazirlik (Mise en place)

5 Servis usulleri

6 Konuga servis ve servisle ilgili kurallar

7 Dénem Ici Degerlendirme

8 Kahvalt1 servisi, oda servisi

9 Bazi 6zel yemekler ve soslarin servisi

10 Barin tanimi, bar ¢esitleri, bar personeli, bar arag-gerecleri
11 Icecek cesitleri

12 Saraplar ve sarap servisi

13 Kokteyller

14 Alkollii ickiler

15,16 | Final Simavi

NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve X
uygular.
2 | Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular. X
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, X
anlama, konusma ve yazma becerileri gosterir.
4 | Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir. X
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz X
eder, sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve X
uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanr.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar1 elestirel bir bakis agisiyla X
degerlendirir ve uygun davraniglar1 gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarim X
ileri diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda X
bilgi sahibi olur.
10 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X
11 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini X
bilir ve uygular.
12 Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek igecek tiretimi ile ilgili
tiim siire¢leri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢cozer.
Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
13 S X
standartlar, is giivenligi ve is¢i saghigi ilkelerini bilir ve uygular.
14 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular. X
15 Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltir ve beslenme bilimleri g¢ergevesinde X

degerlendirir.

1:Hi¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkis1 Var. 3:Tam Katkis1 Var.

Dersin Ogretim Uyesi: Dog. Dr. Baris DEMIRCI




