T.C.HARRAN UNIiVERSITESI
HALFETI MESLEK YUKSEKOKULU

ASCILIK PROGRAMI
DERSIN ADI KODU YARIYILI T+U KREDISI AKTS
Yiyecek Icecek Servisi II. Yariyil 3+0 3 3
| ON KOSUL DERSLER | --
DERSIN DILI Tiirkce
DERSIN TURU Mesleki
DERSIN KOORDINATORU
DERSI VEREN
DERSIN YARDIMCILARI
DERSIN AMACI Bu dersle 6grencilere, uluslar arasi servis metotlarini uygulamak,

kahvalti servisi yapmak/yaptirmak, soslar1 servise hazirlatmak, yemek
gruplarinin servisini yaptirmak, vip konuklarla ilgilenme yeterliligi
kazandiracaktir

DERSIN OGRENME CIKTILARI Bu dersin sonunda 6grenci;
VE ALT BECERILER 1- Uluslararasi servis metotlarini uygulamak,

2- Kahvalt1 servisi yapmak/yaptirtmak,

3- Soslar1 servise hazirlatmak,

4- Yemek gruplarinin servisini yaptirtmak,
5- Vip konuklarla ilgilenir.

DERSIN ICERIGI

HAFTA | KONULAR

1 Kahvalt1 servis metotlarini belirlemek/uygulamak, Restorantin uygulanacak servis metotlarini
belirlemek/uygulamak

2 Bardaki servis metotlarini belirlemek/uygulamak, Banketin servis seklini belirlemek/uygulamak

3 Kahvalt1 kuveri hazirlatmak, Kahvalt1 biifesini hazirlatmak

4 Kahvalti ¢esitlerinin servisini yaptirtmak, Kahvalti servisi kapanis islemlerini yapmak

5 Sos arag-gereglerini hazirlatmak, Ozelliklerine gore sos hazirlatmak

6 Sos servisini yaptirtmak/takip etmek

7 Ara Smav

8 Soguk baslangiglarin servisini yaptirtmak/takip etmek, Sicak baslangiclarin servisini
yaptirtmak/takip etmek

9 Hamur islerinin servisini yaptirtmak/takip etmek, Salatalarin servisini yaptirtmak/takip etmek

10 Ana yemeklerin servisini yaptirtmak/takip etmek, Tatlilarin/meyvelerin servisini yaptirtmak/takip
etmek

11 Peynirlerin servisini yaptirtmak/takip etmek, Konuk hakkinda bilgi almak

12 Personeli bilgilendirmek ve gdrevlendirmek, Konugu kargilamak

13 Memnuniyetini kontrol etmek, Servisin akiginin takip ve kontroliinii yapmak

14 Memnuniyetini kontrol etmek, Servisin akiginin takip ve kontroliinii yapmak

GENEL YETERLILIKLER

Isletme prosediirlerine uygun kahvalti servis metotlarin belirleyebilir / uygulayabilir.

Isletme prosediirlerine uygun restaurantta uygulanacak servis metotlarim belirleyebilir / uygulayabilir.
Isletme prosediirlerine uygun bardaki servis metotlarmi belirleyebilir / uygulayabilir.

Isletme prosediirlerine uygun banketin servis seklini belirleyebilir / uygulayabilir.
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DEGERLENDIRME SISTEMi

ARA SINAV % 40

FiNAL

: % 60

BUTUNLEME : % 60




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM CIKTILARI ILISKISI TABLOSU
PC1 |PC2 |PG3 PC4 |PC5 [|PC6 [PC7 [PG8 PC9 [PC10 PC11 |PC12 [PG13 [PC14 |PC15
0¢1 3 3 4 4 4 5 3 5 5 5 3 4 4 4 3
0G2 3 3 3 4 4 4 3 5 5 5 3 4 4 4 3
0¢3 3 3 3 4 4 4 3 5 5 5 3 4 4 4 3
0ca 3 3 3 4 4 5 3 5 5 5 4 4 5 4 4
0G5 4 3 4 5 4 4 3 4 4 4 3 3 5 4 5
OC: Ogrenme Ciktilari PC: Program Ciktilari
Katki |1 Cok Diisiik 2 Diigiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilari ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 PC2 |PC3 PPC4 PC5 [PC6 PC7 |PC8 [PC9 [PC10 |PC11 [PC12 PPC13 PC14 [PC15
Yiyecek
Icecek Servisi 3 3 4 4 4 3 4 5 5 5 3 4 4 4 |4




