DERS iZLENCESI

Dersin Ad1

Yiyecek Igecek Servisi

Dersin AKTS'si

3

Dersin Yiiriitiiciisi

Ogr.Gor. Nevzat Emrah OZCELIK

Dersin Giin ve Saati

Cuma 09:10-12:00

Ders Goriisme Giin ve
Saatleri

Persembe 13:10-15:00

Iletisim Bilgileri

Ogr. Gér. Nevzat Emrah OZCELIK
emrahozcelik@harran.edu.tr 0414 318 3170 - 2256

Ogretim Yontemi ve Ders
Hazirhk

Yiiz yiize. Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek ¢oziimler, dokiiman
incelemesi

Derse hazirlik asamasinda, Ogrenciler ders kaynaklarindan her
haftanin konusunu derse gelmeden once inceleyerek gelecekler.
Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Bu dersle 6grencilere, uluslar arasi servis metotlarini uygulamak,
kahvalt1 servisi yapmak/yaptirmak, soslar1 servise hazirlatmak, yemek
gruplarmin servisini yaptirmak, vip konuklarla ilgilenme yeterliligi
kazandiracaktir

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersin sonunda 6grenci;

1- Uluslararasi servis metotlarini uygulamak,
2- Kahvalti servisi yapmak/yaptirtmak,

3- Soslari servise hazirlatmak,

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

Haftalik Ders Konular

1 Kahvalti  servis  metotlarim1  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 Kahvalt1 gesitlerinin servisini yaptirtmak, Kahvalt1 servisi
kapanis islemlerini yapmak

5 Kisa Smav- Sos arag-gereclerini hazirlatmak, Ozelliklerine
gore sos hazirlatmak

6 Sos servisini yaptirtmak/takip etmek

7 Sos servisini yaptirtmak/takip etmek

8 Soguk baslangiglarin servisini yaptirtmak/takip etmek, Sicak
baslangi¢larin servisini yaptirtmak/takip etmek

9 Ara Smav - Hamur islerinin servisini yaptirtmak/takip
etmek, Salatalarin servisini yaptirtmak/takip etmek

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

11 Peynirlerin  servisini  yaptirtmak/takip etmek, Konuk

hakkinda bilgi almak

12 Personeli bilgilendirmek ve gorevlendirmek, Konugu
karsilamak

13 Memnuniyetini kontrol etmek, Servisin akigmin takip ve
kontroliinii yapmak

14 Memnuniyetini kontrol etmek, Servisin akisinin takip ~ ve

kontroliinii yapmak
15 Genel Degerlendirme

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, Deney c¢alismalarini
kapsayan 1 (bir) Kisa Sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin bagar1 puanina etkisi ylizdelik olarak asagida verilmistir.

Kisa Siav: 20%

Ara Smav : 30 %

Yariyilsonu Smav: : 50 %

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 06-03-2020 (Ders Saatinde)
Ara Sinav Tarih ve Saati: 03-04-2020 (Ders Saatinde)
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PROGRAM OGRENME GIKTILARI iLE
DERS OGRENIM GIKTILARI ILISKISI TABLOSU
PC1 |PC2 PC3 [PC4 PC5 [PC6 [PC7 [PC8 PC9 |PC10 |PC11 PPC12 PPC13 [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 |13 |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 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilan ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC1 [PC2 |PC3 [PC4 |PC5 [|PC6 [PC7 |PC8 PC9 [PC10 [PC11 |PC12 [PG13 PCl4 |PC15
Yiyecek
Icecek Servisi 3 3 4 4 4 3 4 5 5 5 3 4 4 4 |4




