DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

SERVIS ATOLYESI DERSI (11)

DERSIN SINIFI

11.Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 5 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste dgrenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda yiyecek
icecek hizmetleri alaninda servis ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi

amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Is sagligi ve givenligi tedbirlerini alarak yemek guruplarinin
servisini yapar.
2. Is saghgi ve guvenligi tedbirlerini alarak icecek servisi yapar.

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE
DONANIMI

Ortam: Yiyecek igecek hizmetleri servis atolyesi

Donanim: Masa, sandalye, gueridon, kuver, bistro masa, bardaklar,
tabaklar, tepsiler, masa ortileri, blife masalari, tabaklar, metal servis
takimlari, tepsiler, kayik tabaklar, bife suUsleri, resolar, masalar, menaj

takimlari.v.b. saglanmaldir.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; 0©grenci performansi belirlemeye yonelik galismalar
degerlendirilirken gbézlem formu, derecelendirme olgegi ve dereceli
puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek

kullanilabilir.

i« -+ | KAZANIM :
OGRENME BIRIMI SAYISI DERS SAATI ORAN (%)
Yemek Gruplarinin
KAZANIM SAYISI VE | gervisi P 7 252 67
SURE TABLOSU .
Icecek Servisi 3 108 33
TOPLAM 10 360 100




OGRENME

OGRENME BIRIMi KAZANIMLARI ve KAZANIM

BiRiMi oL LA ACIKLAMALARI
1. is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak
servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
kiymetli antrelerin servisini yapar.
e stiridye servisi yaptirir.
o Istakoz servisini yaptirir.
e Havyar servisini yaptirir.
e Salyangoz servisini yaptirir.
o Kurbaga bacagi servisini yaptirir.
Kiymetli e Yengeg servisini yaptirir.
antrelerin o Pate ve terin servisini yaptirir.
o o Karides servisini yaptirir.
servisi
2. s saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak
servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
Ordovrlerin orddvr ve peynirlerin servisini yapar.
servisi e Soguk orddvrlerin servisini yaptirir.
e Sicak orddvrlerin servisini yaptirir.
e Peynir servisi yaptirir.
3. ls saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak
Salatalarin s§ervig \?e nez%ket ku?'allarma uygun sekilde
servisi salatalarin servisini yapar.
e Mutfakta hazirlanan salatalarin servisini
yaptirir.
Yemek Corbalarin 4. is sa_gngu ve giivenligi tedbirlerini alarak_
Gruplaninin servisi servis ve n_ez_aket kurallarina uygun sekilde
Servisi corba servisi yapar.
e Corba servisi yaptirir.
Hamur e Ozel gorbalarin servisini yaptirir.
islerinin 5. Ig saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak
servisi servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
hamur iglerinin servisini yapar.
e  Borek turld hamur isi yemeklerinin servisini
yaptirir.
Kiymetli e  Manti turd hamur igi yemeklerinin servisini
yaptirir.
sebzelerin e Pide ve pizza tirii hamur isi yemeklerinin
servisi servisini yaptirir.
e Makarna turt hamur isi yemeklerinin servisini
yaptirir.
Meyve ve . . . .
6. Is saghg ve guvenligi tedbirlerini alarak
tathlarin servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
servisi kiymetli sebzelerin servisini yapar.

o Kuskonmaz yemeklerinin servisini yaptirir.
e Enginar yemeklerinin servisini yaptirir.

7. Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak
servis ve nezaket kurallarina uygun sekilde
meyve ve tath servisi yapar.

o Meyve servisi yaptirir.

e Tath servisi yaptirir.




1. is saghg ve giivenligi kurallarina dikkat
ederek icecek makinelerini hazirlar.
e Soguk icecek makinelerini servise hazir hale

1. ligecek getirtir.
makineleri e Sicak icecek makinelerini servise hazir hale
getirtir.

2. s saghgi ve giivenligi tedbirlerini alarak
hijyen ve servis kurallarina uygun sekilde
porsiyon Ol¢ilisiinde soguk igcecek servisi

2. SOQUK yapar.

Mesrubat servisi yaptirir.

Ayran servisi yaptirir.

Boza servisi yaptirir.

Milk shake servisi yaptirir.

is saghgi ve giivenligi kurallarina uyarak

3. Sicak sicak icecekleri hazirlayip servisini yapar.

Cay cesitlerini hazirlayip servisini yaptirir.

Kahve cgesitlerini hazirlayip servisini yaptirir.

e  S{tlh sicak igecekleri hazirlayip servisini
yaptirir.

Icecek Servisi icecekler

we e o o

icecekler

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

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

1. Kiymetli antrelerin servisi

Naturel istiridye.

Graten Istiridye.

Istakoz Thermidor.

Istakoz Parizyen.

Buz Ustunde havyar servisi
Bilini ile hayvar servisi
Karides guvecg.
Ordovrlerin servisi

N

Flme etler servisi

Et Grdnleri servisi

Zeytinyagll enginar servisi
Mantarl avokado salatasi servisi
Zeytinyagl dolma ve sarmalar servisi
Mantar dolmasi servisi

Havug tarator servisi

Saksuka servisi

Aclli ezme servisi

istiridye pane,

Arnavut cigeri,

Kasar pane,

Kiglk kofteler,

Kroket,

Borek cesitleri (sigara boregi vb)

Yemek
Gruplarinin
Servisi

Ld

Salatalarin servisi




4. Corbalarin servisi

Potta ¢orba servisi

Kasede ¢orba servisi

Tabakla ¢corba servisi

Balik Corbasi(Buyabez) servisi
Fransiz Usulii Sogan Corbasi servisi
Petite Marmite (Po6tit Marmit) servisi
Pot au Feu ( Po o Fo) servisi

o

Hamur iglerinin servisi

Manti servisi

Raviyoli servisi

Canoloni servisi

Pide servisi

Pizza servisi

Spagetti servisi

Lazanya servisi

Eriste servisi

Kiymetli sebzelerin servisi

N e o 0o 0 0 0 o o

Kuskonmaz servisi
Enginar servisi
Meyve ve tathlarin servisi

Noe o

Elma servisi
Karpuz servisi
Uziim servisi
Baklava servisi
Sitlag servisi
Yas pasta servisi

-_—

icecek makineleri

icecek Servisi .
¢ Premix hazirlama

Postmix hazirlama

Kokteyl otomati hazirlama
Konsatre makinesi hazirlama
Kati meyve sikacagi hazirlama
Narenciye sikacagi hazirlama
Espresso makinesi hazirlama
Filtre kahve makinasi hazirlama
Tark kahve makinasi hazirlama
Cay otomati hazirlama

2. Soguk icecekler

Meyve suyu servisi
Gazli icecek servisi
Limonata servisi
Ayran servisi

Boza servisi
Milkshake servisi

3. Sicak igecekler
e Cay servisi
e Kahve servisi
e S(tli sicak cikolata servisi




DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN AGIKLAMALAR

Her 6grencinin uygulama yapmasi saglanmalhdir.

Ogrenciler ders sirasinda Kisisel Koruyucu Donanim (yelek, papyon&fular vb.) giymelidir.

is sagligi ve giivenligi konusunda risk ve tehlike olusturacak her tiirlii duruma kars! tedbirler
alinmalidir.

Uygulamalar yiyecek icecek hizmetleri servis atdlyelerinde yaptiriimalidir.

Uygulamalar bélgesel ve donanima gore segcilerek yapilmalidir.

Bu dersin iglenisi sirasinda, 6zdenetim, isbirligi, sorumluluk, birlikte is yapabilme,
farkliliklara saygl, zamana riayet ile ilgili deger, tutum ve davranislari 6n plana gikaran
etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde grup tartismasi, diiz anlatim, soru cevap, drnek
olay incelemesi, gdsterip yaptirma gibi ydontem ve teknikler kullanilabilir.

Bu dersin iglenisi sirasinda, sayg, kigisel temizlik, verilen gorevi yerine getirme, azimli olma
ile nezaket, misafirperverlik ile ilgili degder, tutum ve davraniglari 6n plana ¢ikaran etkinliklere
yer verilmelidir.




