DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

SERVIS ATOLYESI DERSI

DERSIN SINIFI

10.Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 4 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye ; is sagligi ve glivenligi tedbirleri dogrultusunda servis

atolyesi dersi ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket
kurallarina uygun sekilde yiyecek servisi yapar.
2. s saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak servis ve nezaket

kurallarina uygun sekilde konuk masasinda servis yapar.

EGITIM-OGRETIM

Ortam: Yiyecek icecek hizmetleri atélyesi
Donanim: Firin, daviumbaz, ocak buzdolabi, bulasik makinasi, mikrodalga

firin, tencere, tava, kasik, servis takimi, kepce, kevgir, sunum tabagi, tabak,

ORTAM VE . e -
DONANIMI baharatliklar v.b. icecek bankosu, masa, sandalye, masa 6rtlisi, masa Usti
servis takimlari, servis tepsileri, servis arabalari, servantlar v.b.
saglanmalidir.
Bu derste; ogrenci performansi belirlemeye yonelik c¢alismalar
. degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme o6lcedi ve dereceli
OLCME VE L )
DEGERLENDIRME puanlama anahtari gibi Olgme araglarindan uygun olanlar segilerek
kullanilabilir.
OGRENME BiRiMi | KAZANIM 1 heps sAATI ORAN (%)
SAYISI
Yiyecek Servisi 8 96 67
KAZANIM SAYISI VE T 5
SURE TABLOSU onuk Masasinda
Servis 4 48 33
TOPLAM 12 144 100
OGRENME ENTULAR OGRENME BIiRiMi KAZANIMLARI ve KAZANIM
BiRIMi ACIKLAMALARI
1. Konuk 1. Nezaket ve gorgii kurallarina goére miisterinin
istekleri dogrultusunda rezervasyon yaparak
konuklari kabul eder.
Kabuli e Rezervasyonu tanimlar.

Yiyecek Servisi

e Rezervasyon alma cesitlerini siralar.

e Rezervasyon almada uyulmasi gereken standartlari
aciklar.

e Rezervasyon formu ve defterinin diizenlemesini
aciklar.




2. Siparis

Alma

3. Konuk

Ugurlama

ilgili departmanlarin bilgilendirilmesini agiklar.
Rezervasyon listesi dizenlemesini agiklar.
Rezervasyon masa Kkartlarinin duzenlenmesi ve
dagitiimasini agiklar.

Grup rezervasyon faaliyetleri agiklar.

Gruplara uygulanan mendiileri siralar.

Grup yemeklerinin avantajlarini siralar.

Gruplara uygulanan masa dizenlerini agiklar.

Grup rezervasyonlarin kayit sistemlerini siralar.

Grup rezervasyonlarinin takibini agiklar

Konuklarin karsilanma faaliyetini agiklar.

Vestiyerlik islemleri agiklar.

Konuklara masa tahsisinde gbz  ©ninde
bulundurulacak konulari agiklar.

Su servisini agiklar.

Nezaket ve gorgii kurallarina gére menii siparisi
alir.

Menu kartini agiklar.

Menl yemekleri hakkinda bilgi verirken dikkat
edilecek hususlari siralar.

Mendi gesitleri aciklar.

Menu karti hazirlamada dikkat edilecek konulari
aciklar.

Menude yer alan yemeklerin 6zelliklerini agiklar.
Yemek siparisi alma asamalarini agiklar.
Siparigleri kaydetme asamalarini agiklar.
Sipariglerin takip agamalarini agiklar.

Siparise gore kuver diizenleme ilkelerini siralar.
Menide yer alan igecekleri agiklar.

icecek siparisi alma asamalarini agiklar.
Siparigleri kaydetme asamalarini agiklar.

icecek siparislerinin takip asamalarini agiklar.
Standart kahvalti ¢esitlerini agiklar.

Kahvalti iceceklerini siralar.

Kahvalti ekstralarini siralar.

Kahvalti menu kartlarini agiklar.

Kahvalti siparislerini almayi agiklar.

Menu yer alan tatli ( Dessert ) 6zelliklerini agiklar.
Tath ( Dessert ) siparisi alma asamalarini aciklar.
Siparigleri kaydetme asamalarini agiklar.
Sipariglerin takip agsamalarini agiklar.

Siparise gore kuver dizenleme ilkelerini siralar.
Men yer alan aperatif yiyeceklerin 6zelliklerini
aciklar

Aperatif yiyeceklerin siparisi alma asamalarini
aciklar.

Siparigleri kaydetme agsamalarini agiklar.
Sipariglerin takip agsamalarini agiklar.

Siparise gore kuver diizenleme ilkelerini siralar.

Nezaket ve goérgu kurallarina gére hesap
islemlerini yaparak konuklari ugurlar.

Konuklarin istek ve sikayetlerini alma asamalarini
listeler.

Konuklarin istek ve sikayetlerini alma asamalarini
aciklar.




4. Klasik

Usullerde

Servis

5. Modern

Usullerde

Servis
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Hesap hazirlama islemini agiklar.

Hesap takdim igleminin asamalarini agiklar
Hesabin tahsil sekillerini agiklar.

Konuga hesap Ustiintn verilmesini agiklar.
Muinferit konuklarin ugurlanmasini agiklar.
Grup konuklarin ugurlanmasini agiklar.

VIiP konuklarin ugurlanmasini agiklar.
Protokol konuklarinin ugurlanmasini agiklar.
Vestiyer iglemlerini agiklar.

Klasik usullerde servis yapar.

Restoranda su servisi agamalarini agiklar.
Restoranda ekmek gesitlerinin servis 6zelliklerini
aciklar.

Restoranda yag (tereyag, zeytinyag) servisi
ozelliklerini agiklar

Fransiz servisinin 6zelliklerini siralar.

Fransiz servis kuverini agiklar.

Fransiz servisi yapilacak yemeklerin dzelliklerini
aciklar.

Masa ile servis iglemini agiklar

ingiliz servisinin dzelliklerini siralar.

Gueridon uzerinden ¢ift elle masa servisini agiklar.
ingiliz servisi yapilacak yemeklerin 6zelliklerini
aciklar.

Yemegin ve garniturlerin tabaktaki dizaynini agiklar
Rus usull servis yapilacak masalarin hazirlanmasini
aciklar.

Rus usull servisi yapilacak yemeklerin 6zelliklerini
siralar.

Rus usull servisi yapilacak baslangig yemekleri
servisini agiklar

Rus usull servisi yapilacak ana yemeklerin sunum
basamaklarini agiklar.

Amerikan servis kuverini agiklar.

Amerikan servis 6zelliklerini agiklar.

Modern usullerde servis yapar.

Tabak servis kuverini agiklar.

Tabak servisinin dzelliklerini siralar.

Ekmek, yag (tereyadi, zeytinyadi) ve su servisini
aciklar.

Tabaklarin ve kaselerin salona tagsinmasini agiklar.
Tabaklarin ve kaselerin servisini agiklar.

iceceklerin servisi ve toplanmasini agiklar.

Tabak ve kase boslarin toplanmasini agiklar.

Bufe gesitlerini siralar

Bife masalarinin dizenlenmesini agiklar
Yemeklerin ve igeceklerin bufeye dizilmesi ve
dekorasyonunu agiklar.

Bufeye konulacak tabak, metal servis takimlari,
masalari ve/veya bardaklari ve sUsleri agiklar.

Bufe servisi ¢esitlerini siralar

Yemegin durumuna gére en uygun servis usullerinin
belirlenmesini agiklar.

Karma usulde servisin yararlarini aciklar

Kokteyl salonunun diizenlenmesini agiklar.




6. Oda

servisi

7. Kahvalti

servisi

8. Aperatif

Yiyeceklerin

Servisi
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Bistro masalarinin dizenlenmesini agiklar.
Yiyeceklerin konuklara sunulmasini agiklar.
iceceklerin konuklara sunulmasini agiklar.
Boslarin toplanmasini agiklar.

Oda servisi yapar.

Oda servisinin iglevini agiklar.

Oda servisi personeli siralar ve agiklar.

Oda servisi igin tepsilerin hazirlanmasini agiklar.
Oda servisi arabalarinin hazirlanmasini agiklar.
Yiyecek ve igecek dolaplarinin dizenlenmesini
aciklar.

Telefonla siparis almayi aciklar.

Kahvalti kapi kartlariyla siparis almayi agiklar.
Oda servisi igin adisyon hazirlamay!i aciklar.
Oda servisinde kahvalti servisini agiklar.
Odalara yemek servisini agiklar.

Odalara igecek servisini agiklar.

Adisyonun konuga sunulmasi ve hesabin tahsilini
aciklar.

ikram yiyecek ve iceceklerinin konuk odasina
konulmasini agiklar.

Kahvalti boglarinin toplanma zamani agiklar.
Yiyecek ve igecek boslarinin toplanma zamanini
aciklar.

Boslarin bulagikhaneye indirilmesini agiklar.
Mini buzdolabi hizmetini aciklar.

Mini buzdolabi kontroliini aciklar.

Mini buzdolabi hesabinin tahsilini agiklar.

Kahvalti servisi yapar.

Kahvalti servisinin 6nemini agiklar.

Temel kahvalti kuver gesitlerini agiklar.
Kahvalti bifesi i¢in kuver hazirliklarini agiklar.
Kahvalti blfe gesitlerini agiklar.

Kahvalti bifesinin diizenlenmesini agiklar.
Kahvalti bifesinden servis gesitlerini agiklar.
Temel kahvalti gesitlerini agiklar

Kahvaltl tabaginin diizenlenmesini agiklar.
Kahvalti tabaginin servisini aciklar.

Gruplara kahvalt servisini agiklar.

Kahvalti iceceklerini aciklar.

Sicak igeceklerin servis gesitlerini agiklar.
Soguk iceceklerin servis gesitlerini agiklar.
Kahvalti icecek boslarinin toplanmasini agiklar.
Kahvaltl ekstra yiyecek ve igeceklerini agiklar.
Kahvaltl ekstra yiyecekleri servisini agiklar.
Kahvalti ekstra icecekleri servisini agiklar.

Aperatif yiyeceklerin servisini yapar.
Cerez-cipsleri porsiyon 6lcilerini bilir.

Cerez ve cipslere uygun servis kaplarini siralar.
Atistirmalik hafif yiyecekleri siralar

Atistirmalik hafif yiyeceklerin servisinde kullanilan
arac gerecleri listeler.

Meyvelerin servisini agiklar.

Krudite servisini aciklar.




Konuk
Masasinda
Servis

1. Temel sos ve

tdreyenlerinin

servisi

2. Salatalarin

servisi

3. Fondi servisi

4. Konuk

masasinda trans
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Temel sos ve tureyenlerinin servisini yapar.
Sos kavramini agiklar.

Soslari igerigine gore siniflandirir.

Temel sos ve tureyenlerinin kullanim yerlerini
aciklar.

Salatalarin servisini yapar.

Konuk Masasinda Hazirlanan Salatalari siralar.
Salata ¢esidine uygun arag geregleri siralar.
Salata garniturlerini listeler.

Salata servisi de kullanilan kuver malzemelerini
siralar.

Salatalarda kullanilan soslari siralar.
Salatalarin servisini listeler.

Fondu servisi yapar.

Fondu iglemini tanimlar.

Fondu icin gerekli ara¢ ve geregleri listeler.
Fondu gesitlerini siralar.
Fondi servisinde kullanilan malzemeleri siralar.

Konuk masasinda trans (tranche) yapar.

Trang islemini tanimlar.

Konuk masasinda yemek hazirlamanin énemini
aciklar

Trang arag ve gereglerini siralar

Trans Mice En Place’ini agiklar.

Trans yapilacak et yemeklerini listeler.

Et Yemeklerinin trans islemi agamalarini siralar.
Trang edilen et yemeklerinin servis asamalarini
aciklar.

Trans yapilacak kimes hayvanlari yemeklerini
listeler.

Kiumes Hayvanlari yemeklerinin trang iglemi
asamalarini siralar.

Trans edilen kiimes hayvanlari yemeklerinin servis
asamalarini agiklar.

Su drunlerini siniflandirir.

Baliklarin transinda dikkat edilecek noktalari siralar.
Trang yapilan baliklarin servis asamalarini agiklar.
Su Urinleri transinda dikkat edilecek noktalari
siralar.

Su drunlerinin garnitlr ve soslarini listeler.
Meyvelerin trang islemi asamalarini siralar.

Trang edilen meyvelerin servis agamalarini agiklar.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi,
ogrenci sayisi géz 6nunde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde
meslek alan ziimre 6gretmenler kurulu tarafindan segilir. Meslek alan ziimre égretmenleri tarafindan
asagida yer alan temrinlerden farkli temrinlerin uygulanmasina karar verilebilir.




Yiyecek Servisi
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iletisim araglarini (telefon, faks, bilgisayar vb) kullanarak rezervasyon alma.
Manuel veya elektronik ortamda rezervasyon formu doldurma.

Manuel veya elektronik ortamda rezervasyonlari deftere kaydetme.
Rezervasyon listeleri diizenleme.

Rezervasyonlari ilgili birimlere iletme.

Rezervasyon masa kartlarini diizenleyip ayrilmis masalara yerlestirme.
Grup rezervasyon istegi yapanlarin kayitlarini alma.

Grubun mend istekleri hakkinda bilgi alma.

Grubun masa duzeni hakkinda bilgi alma.

Gruba mend, fiyatlar ve masa dizeni hakkinda éneride bulunma.

. Gruptan kesin rezervasyon i¢in garanti isteme.
. Grup rezervasyonu ile ilgili gerekli i¢ ve dis yazismalari yapma

Konuklari uygun ciimleler ve mimiklerle karsilama.
Konuklara vestiyer islemlerinde yardimci olma.
Nezaket kurallarina gére konuklari yerlerine oturtma.
Nezaket kurallarina gére konuklari oturma dizenine gdére masalarina
oturtma.

Bardaklari agip su servisi yapma.

Menu karti gesitlerini tanimlama.

Menu karti hazirlama.

Menu kartinin konukta kalma suresini ayarlama.
Menudeki yemekleri tanima.

Klasik menu sirasina gére mend dizenleme.
Misafirlere menuden yemekler 6nerme.

Siparigleri eksiksiz olarak kaydetme.

. Siparislerin takibini yapma.
. Siparis verilen yemeklere gbre kuver agma.

Misafirlere menu iceceklerini onerme.
Icecek sipariglerini alip, eksiksiz olarak kaydetme.

. Siparislerin takibini yapma.

Kahvalt menu kartini takdimini yapma ve siparisleri alma.

. Siparis pusulasina kahvalti sipariglerini dogru bir sekilde yazma.
. Kahvalti ekstralarinin siparisini alma.
. Siparigleri kasaya ve kahvalti mutfagina ileterek takibini yapma.

Kahvalti kuverini agma.
Kahvalti yiyeceklerinin servisini yapma.
Misafirlere menide yer alan tathlardan (Dessert ) 6nerme.

. Tath ( Dessert) siparislerini alip, eksiksiz olarak kaydetme.
. Siparislerin takibini yapma.

Kuveri, siparig verilen tatliya ( Dessert ) gére diizenleme.
Misafirlere meniide yer alan aperatif yiyeceklerinden éneri getirme.

. Aperatif yiyeceklerin sipariglerini alip eksiksiz olarak kaydetme.
. Siparislerin takibini yapma.

Kuveri, siparig verilen aperatif yiyeceklere gore diizenleme.
Konuklarin istek ve sikayetlerini alma.

Konuklarin istek ve sikayetlerini gézme.

Konuklarin hesap isteklerini alma.

Konuklarin hesap isteklerini kasaya bildirme.

Konugun hesabini hazirlama/hazirlatma.

Konuga hesabi takdim etme.

Konugun hesabi 6deme seklini tespit etme.

Hesabi kasaya iletme.

Hesap Ustind misafire takdim etme.

Misafirlerin sandalyelerini cekerek masadan kalkmalarina yardim etme.
Konuklarin masada unuttuklari esyalari kontrol etme.
Konuklara ¢ikis kapisina kadar eslik etme.

. Vestiyer islemlerine yardimci olma.

Konuklari iyi dileklerle ugurlama.
Suyu uygun servis kabiyla (surahi-sise) servise hazir hale getirme.
Ekmekleri servise hazir halde kabina yerlestirme.




42.
43.
44,
45,
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.

62.
63.

64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.

71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.

79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.

Yag (tereyag, zeytinyag) servise hazir hale getirme.

Fransiz servisine uygun kuver agma.

Konuklara yemekleri masa ile servis etme.

Yiyecekleri gueridon (masa servanti) Gzerinden masa servisi yapma.
Masaya tabakta hazirlanan yemeklerin servisini yapma.

Rus usull servis yapilacak masalari hazirlama.

Yiyecekleri masa servisi yapma.

Masaya tabakta hazirlanan yemeklerin servisini yapma.

Amerikan servisine uygun kuver agma.

Yemekleri Amerikan servisi 6zelliklerine gore servis etme

Tabak servis kuveri agma.

Ekmek, yag (tereyadi, zeytinyadi) ve su servisi yapma.

Tabaklari ve kaseleri salona tagsima.

Tabaklarin ve kaselerin servisini yapma.

iceceklerin servisini yapma ve boslarini toplama.

Tabak ve kase boslarini toplama.

Bufe servisi icin salonu diizenleme.

Bufe gesidine gére masalarini diizenleme.

Bufeye yemekleri ve/veya iceceklerini yerlestirme.

Bifeye konulacak tabak, metal servis takimlari, magalari ve/veya bardaklar
ve susleri yerlestirme.

Blfeden 6zel durumlarda (yash,protokol,gocuk,hasta) servis yapma.
Konuklarin siparis ettikleri yemeklerin servis 6zelliklerine uygun olarak
kuverde degisiklik yapma.

Yemegi en uygun usulde servis yapma.

Salonu kokteyl icin diizenleme.

Kokteyl icin bistro masalari dizenleme.

Kokteyl esnasinda yiyecekleri konuklara sunma.

Kokteyl esnasinda igecekleri konuklara sunma.

Boslari toplama.

Oda servisinde kullanilan metal servis takimlar, tabak ve kaseleri,
menaijlari, servis tepsilerini ve servis arabalarini hazirlama.

Yiyecek ve igecek dolaplarini tamamlama ve diizenleme.

Telefonda oda numarasini ve musteri bilgilerini alma.

istendiginde yiyecekler ve icecekler hakkinda bilgi verme.
Siparigleri forma kaydetme.

Kahvalti kapi kartlarinin toplama.

Adisyon hazirlama.

Siparigleri mutfaga iletme.

Tepsileri ve arabalari sipariglere gére hazirlar ve siparigleri tepsi ve
arabalara uygun sekilde yerlestirme.

Adisyonu kasadan alma.

Oda numarasini kontrol edip konuk odasinin kapisini ¢galma.
Tepsiyi ve arabayi odanin uygun bir yerine koyma.

Adisyonun konuga takdim etme.

Adisyonu oda hesabina kaydetme.

Kahvalti boslarini toplama.

Yiyecek ve icecek boslarini toplama.

Boslari bulagikhaneye indirme.

Cikislar listesini 6n birodan alma.

Bosalan odadaki mini buzdolabini kontrol etme.

Mini buzdolabi satiglarini konuk hesabina kaydetme.

Mini buzdolabi eksiklerini tamamlama.

Masa ortlsu ve kapaklari degistirir.

Amerikan servis pecetesi serer.

Kahvalti gesidine gore tabaklari ve pegeteyi kuvere yerlestirir.
Kahvalti gesidine gore metal servis takimlarini kuvere yerlestirir.
Fincanlari ve bardaklari kuvere yerlegtirir.

Menaj takimlari ve sekerlikleri kuvere yerlestirir.

Kahvalti bifesi icin masalari hazirlar.




98. Kahvalti bifesinin ortilerini serer.

99. Resolari hazirlar.

100. Kahvalti tabaklari ve kaselerini biifeye koyar.
101. Kahvalti igeceklerini ve takimlarini bifeye koyar
102. Kahvalti yiyeceklerini biifeye yerlestirir.

103. Masalari bifedeki uygun yerlere yerlestirir.
104. Cesitlerine gore kahvalti tabagdini hazirlar.
105. Kahvalti yiyeceklerini servis eder.

106. Kahvalti boslarini toplar.

107. Kahvalti regetelerine gore icecekleri hazirlar.
108. Kahvalti igeceklerini servis eder.

109. Kahvalti icecek boslarinin toplar.

110. Kahvalti ekstra yiyeceklerini servis eder.
111. Kahvalti ekstra iceceklerini servis eder.

112. Cerez ve cipsleri usuliine uygun porsiyonlar
113. Cerez ve cipslerin servisini yapar

114. Atistirmalik hafif yiyecekleri servise hazirlar
115. Atistirmalik hafif yiyeceklerin kuverini agar
116. Atistirmalik hafif yiyeceklerin servisini yapar
117. Meyve ve kruditeleri servise hazirlar.

118. Meyve ve kruditelere uygun kuver acar.

Konuk
Masasinda
Servis

1. Domates sos ve tlreyenlerini amacina uygun olarak kullanir.

2. Domates sos ve tlreyenlerinin servisini yapar.

3. Sivi yag ile hazirlanan sos ve tlreyenlerini amacina uygun olarak
kullanir.

4. Sivi yag ile hazirlanan sos ve tlreyenlerinin servisini yapar.

5. Beyaz fond ile hazirlanan soslari ve tiireyenlerini amacina uygun olarak
kullanir.

6. Beyaz fond ile hazirlanan soslarin ve tlireyenlerinin servisini yapar.

7. Kahverengi fond ile hazirlanan sos ve tiireyenlerini amacina uygun
olarak kullanir.

8. Kahverengi fond ile hazirlanan sos ve tlireyenlerinin servisini yapar.
9. Tereyagi ile hazirlanan soslari ve tireyenlerini amacina uygun olarak
kullanir.

10. Tereyagi ile hazirlanan soslarin ve tiireyenlerinin servisini yapar.

11. Salata gesidine uygun malzemeleri tepsi veya arabaya yerlestirir.
12. Konuk masasinda tarife gore sosu ve salatasini hazirlar.

13. Salata servisi igin uygun kuver hazirlar.

14. Salatalari uygun sosla servis yapar.

15. Fondu igin gerekli araglari hazirlar.

16. Fondu icin gerekli geregleri hazirlar.

17. Fondu gesidine goére kullanilacak malzemeleri temin eder.
18. Hazirlanan fondlyu servis kurallarina uygun servis eder.

19. Tranche arag ve gereglerini temin eder.

20. Servis arabasina tranche malzemelerini yerlestirir.

21. Trang Mice En Place’ini yapar.

22. Et yemeginin 6zelligine goére trag yapar.

23. Tras yapilan eti uygun sekilde servis eder.

24. Kimes hayvanlari yemekleri 6zelligine gore tras yapar.

25. Trag yapilan kiimes hayvanlari yemeklerini uygun sekilde servis eder.
26. Baliklari 6zelligine gore trang yapar..

27. Trans yapilan baliklari uygun garnitir ve soslarla servis eder.

28. Su Urinlerini 6zeligine gore trans yapar.

29. Transg yapilan su drtnlerini uygun garnitlir ve soslarla servis eder.

30. Meyveleri 6zelligine goére tras yapar.

31. Tras yapilan meyveleri uygun sekilde servis eder.




DERSIN UYGULANMASINA iLiISKIN AGIKLAMALAR

Her 6grencinin uygulama yapmasi saglanmalidir.

Ogrenciler ders sirasinda Kisisel Koruyucu Donanim (Asci ceketi, 6n 6nlik, kep
veya bone, mutfak bezi, eldiven, maske, yelek, papyon&fular) giymelidir.

is saglig ve glvenligi konusunda risk ve tehlike olusturacak her tiirlii duruma karsi
tedbirler alinmalidir.

Uygulamalar yiyecek icecek hizmetleri atdlyelerinde yaptiriimalidir.

Uygulamalar bodlgesel ve donanima gore secilerek yapiimalidir.

Bu dersin islenisi sirasinda, 6zdenetim, isbirligi, sorumluluk, birlikte is yapabilme,
farkliliklara saygl, zamana riayet ile ilgili deger, tutum ve davraniglari 6n plana
cikaran etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde grup tartismasi, diz anlatim,
soru cevap, ornek olay incelemesi, gosterip yaptirma gibi ydontem ve teknikler
kullanilabilir.

Bu dersin iglenisi sirasinda, saygi, kigisel temizlik, verilen gorevi yerine getirme,
azimli olma ile nezaket, misafirperverlik ile ilgili deger, tutum ve davraniglari 6n plana
cikaran etkinliklere yer verilmelidir.




