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Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar
IKRAM HIZMETLERI Yok Ogr.Gor. Meryem YAVUZ Yok
Dersin Amaci :

Konuk masasinda gdsteriye dayali yiyecek servisi yapabilmek amaglanmaktadir.
Ders Igerigi :
Personele flambe egitimi vermek flambe yemeklerinin sipariglerinin alinmasini saglamak alinan siparise uygun kuver hazirlamak meniideki sicak baglangig yemeklerinin et yemeklerinin deniz triinlerinin flambesini

yapmak, yaptirmak ve takip etmek
Yontem ve Teknikleri : Anlatim, Gosterip yaptirma,
Dersin Kaynaklan
Kaynaklari Zekeriya Bingol, Servis ve Mutfak Terimler SozI(igl, Dedisim Yayinlari, 2000
Yasar Yilmaz, Servis Teknigi ve Yonetimi, Detay Yayincilik, 2006
Milli EGitim Bakanlidi, Yiyecek Igecek Hizmetleri Alani Konuk Masasinda Servis Soslarin Salatalarin Flambe Fondue Tranche servisi, MEGEP, 2011
Ders kapsaminda verilen powerpoint sunumlari
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler 0 Egitim Bilimleri 0
Miihendislik Bilimleri 0 Fen Bilimleri 0
Miihendislik Tasarimi 0 Saghk Bilimleri 5
Sosyal Bilimler 5 Alan Bilgisi 90
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhik Dékiimanlar
1 Flambe Ogrencinin derse iglenecek konu ile ilgili 6n Milli EGitim Bakanligi, Flambeler, MEGEP,
hazirlikli gelmesi. 2006Yasar Yilmaz, Servis Teknigi ve Yonetimi,
Detay Yayincilik, 2014
2 Flambe OzellikleriFlambe Yapiminda Kullanilan icecekler Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n Milli EGitim Bakanligi, Flambeler, MEGEP,
hazirlikli gelmesi. 2006Yagsar Yilmaz, Servis Teknigi ve Yonetimi,
Detay Yayincilik, 2014
3 Flambe Arabasi Araglari Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n Milli EGitim Bakanligi, Flambeler, MEGEP,
hazirlikli gelmesi. 2006Yasar Yilmaz, Servis Teknidi ve Yonetimi,
Detay Yayincilik, 2014
4 Flambe Arabasinin Hazirlanmasi Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n Milli EGitim Bakanligi, Flambeler, MEGEP,
hazirlikli gelmesi. 2006Yasar Yiimaz, Servis Teknidi ve Yonetimi,
Detay Yayincilik, 2014
5 Et Flambe Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n Milli EGitim Bakanligi, Flambeler, MEGEP,
hazirlikli gelmesi. 2006Yasar Yiimaz, Servis Teknidi ve Yonetimi,
Detay Yayincilik, 2014
6 Kiimes Hayvanlari Flambesi Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n Milli Egitim Bakanligi, Flambeler, MEGEP,
hazirlikli gelmesi. 2006Yagar Yilmaz, Servis Teknigi ve Yonetimi,
Detay Yayincilik, 2014
7 Ara Sinav
8 Tatl ve Meyve Flambesi Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n Milli EGitim Bakanligi, Flambeler, MEGEP,
hazirlikli gelmesi. 2006Yagar Yilmaz, Servis Teknigi ve Yonetimi,
Detay Yayincilik, 2014
9 Fondue Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n Milli EGitim Bakanligi, Fondue, MEGEP, 2006Yasar
hazirlikli gelmesi. Yilmaz, Servis Teknigi ve Yonetimi, Detay
Yayincilik, 2014
10 Peynir Fondue Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n Milli EGitim Bakanligi, Fondue, MEGEP, 2006Yasar
hazirlikli gelmesi. Yilmaz, Servis Teknigi ve Yonetimi, Detay
Yayincilik, 2014
11 Cikolata Fondue Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n Milli EGitim Bakanligi, Fondue, MEGEP, 2006Yasar
hazirlikli gelmesi. Yilmaz, Servis Teknidi ve Yonetimi, Detay
Yayincilik, 2014
12 Et Fondue Ogrencinin derse islenecek konu ile ilgili 6n Milli Egitim Bakanlgi, Fondue, MEGEP, 2006Yasar
hazirlikli gelmesi. Yilmaz, Servis Teknigi ve Yonetimi, Detay
Yayincilik, 2014
13 Yariyll Sonu Sinavi
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Aciklama

Gosteri servisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur.
Gosteri servisi alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir, uygular, géziimler ve yorumlar.

Boltim mezunlari alanlarindaki etik ve toplumsal degerlere uygun davranir.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklarda yer alan gosteri yiyecekleri hakkinda bilgi sahibi olur, uygular ve yorumlar.

Gosteri servisinde kullanilan igecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tiretiminde ve sunumunda gesitli igecekleri kullanir.
Bir yiyecek igecek isletmesinde gdsteri servisini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.
Gosteri servisi alaninda edindigi bilgi ve beceriler ile yasam boyu 6grenme, mesleki/ toplumsal gelismeler ve sorunlarda farkindaligi saglanir ve kendini gelistirme becerisi kazanilir.

Gosteri servisi kapsaminda yiyecek regetesi gelistirir ve uygular.

Gosteri servisi kapsaminda Urtin hazirlamaktan triin servisine kadar gegen stireg hakkinda teorik ve/veya uygulamali olarak egitim-6gretim saglanir.

Gosteri servisi kapsaminda ulusal ve uluslararasi standartlar, yasal diizenlemeler konusunda bilgi edinir ve bunlari takip edebilme becerisi kazanir.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No
P02
P06
PO1

Aciklama

is saglig ve giivenligi, cevre bilinci ve kalite stirecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Bilgi ve beceriler diizeyinde diistincelerini yazili ve szl iletisim yolu ile etkin bicimde sunabilir, anlasilir bigimde ifade eder

Meslegi ile ilgili temel, glincel ve uygulamali bilgilere sahip olur.



P07
P08
P13
P09
P10
P11
P12
P03
P04
P05

Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve 6ngdriilemeyen karmasik sorunlari gézmek igin ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Rezervasyon alma, karsilama, hesap isleme, muhasebe ve kayit islemlerini yapar.

Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agsamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltirel ve etik degerlere sahiptir.
Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaslar ile iletisim kurar

Isletmelerin organizasyon yapisini ve is siireglerini agiklar.

Yiyecek igecek hizmetlerinde beslenme ilkeleri, menii planlama, tretim, mutfak, servis hizmetleri ve atik azaltimi stireglerini agiklar.

Meslegi igin glincel gelismeleri ve uygulamalari takip eder, etkin sekilde kullanir

Meslegi ile ilgili bilisim teknolojilerini (yaziim, program, animasyon vb.) etkin kullanir

Mesleki problemleri ve konulari bagimsiz olarak analitik ve elestirel bir yaklagimla degerlendirme ve ¢6zim Gnerisini sunabilme becerisine sahiptir.



Degerlendirme Olgiitleri | | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan Sayisi  Katki Etkinlik

Ara Sinav 1 %40 Ders Siiresi
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02 P03 P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10 P11 P12 P13
Tim| 5|4 |44 4|3
601
602
603
604
605
606
607
608
609
o610

ES
w
(5}
ES
ES
N
N

dlalnniun anjluninnlnnl aln
B T I T S S
W A D DDA DDA
W DA DA WA DDA D
e R RN
Wliww w w www w| w
W A D DDA DDA
Wlwlww wlwww wlw
vl aluninn val uln
B T S
W DD DDA DDA
wivNw vV wiNINININN
WivNwWwW N WM INN




