DERS BIiLGi FORMU

DERSIN ADI

ILERI SERVIS TEKNIKLERI

DERSIN SINIFI

11 ve 12. siniflar

DERSIN SURESI

Haftalik 4 ders saati

DERSIN AMACI

Bu derste dgrenciye, is saghgi ve guvenligi tedbirleri dogrultusunda ileri servis
teknikleri ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandirilmasi amaglanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Yiyecek servisinde 6zel ve gelismis servis yontemlerini uygular.
2. Ziyafet ve protokol servisini uygular.
3. Yiyecek servisinde dijital uygulamalari kullanir.

EGITIM-OGRETIM
ORTAM VE DONANIMI

Ortam: Yiyecek igecek hizmetleri atolyesi

Donanim: Firin, davlumbaz, ocak, buzdolabi, bulagik makinesi, tandir, 1zgara,
tas firin, sac, glveg, tencere, tava, kasik, servis takimi, kepge, kevgir, sunum
tabag, tabak, baharatliklar vb.; masa, sandalye, masa 6rtusu, masa Ustl
servis takimlari, yoresel yemek sunum araglari, servis tepsileri, servis
arabalari, servantlar vb. saglanmalhdir.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bu derste; 6grenci performansini belirlemeye yonelik calismalar
degerlendirilirken gézlem formu, derecelendirme 6l¢egdi ve dereceli puanlama
anahtari gibi 6lgme araclarindan uygun olanlar segilerek kullanilabilir.

KAZANIM SAYISI VE SURE TABLOSU

OGRENME BIiRIMi KAZANIM SAYiISI DERS SAATI ORAN (%)
Servis Yontemleri 2 56 37
gz:fg ve Protokol 5 56 37
e e z = s
TOPLAM 6 144 100




OGRENME BiRiMi - KONULAR — KAZANIMLAR

OGRENME BiRiMi

OGRENME BiRIMi
KONULAR KAZANIMLARI VE KAZANIM
ACIKLAMALARI

Servis Yontemleri

1. Yiyecek servisinde 6zel servis
1. Ozel Servis Sekilleri sekillerini uygular.

2. Gelismis Servis Teknikleri 2. Yiyecek servisinde geligsmis
servis tekniklerini uygular.

Ziyafet ve Protokol Servisi

1. Kurallara uygun olarak
1. Ziyafet Servisi Uygulamalari protokol servisi yapar.

2. Protokol Servis Uygulamalari | 2. Kurallara uygun ziyafet
masasina servis yapar.

Yiyecek Servisinde Dijital
Uygulamalar

1. Yiyecek Servisinde 1. Yiyecek servisinde
Dijitallesme dijitallesmeyi agiklar.

2. Yiyecek Servisinde Dijital 2. Yiyecek servisinde dijital
Menu Uygulamalari mendileri kullanir.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve
donatimi, 6grenci sayisi g6z éniinde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini

yaptiracak sekilde meslek

alan ziimre 6gretmenler kurulu tarafindan segilir. Meslek alan ziimre

ogretmenleri tarafindan asagida yer alan temrinlerden farkli temrinlerin uygulanmasina karar

verilebilir.

Servis Yontemleri

Ozel servis sekillerini uygulama
Geligsmis servis tekniklerini uygulama

Servis arac¢ ve gereglerini amacina uygun kullanmaFarkli yiyeceklerin
Ozelliklerine uygun servis yontemini segme ve uygulama

Servis sirasinda misafir ihtiyaglarina uygun servis gergeklestirme

Servis uygulamalarinda is saghgi ve giivenligi kurallarini uygulama




Ziyafet ve Protokol

Servisi

Ziyafet masasi hazirlama ve dizenleme

Ziyafet masasina kurallara uygun servis yapma

Protokol masasi hazirlama

Protokol kurallarina uygun masa ve servis diizeni olusturma
Protokol servisinde servis sirasini ve servis kurallarini uygulama

Ziyafet ve protokol servisinde kullanilan arag-geregleri uygun sekilde
kullanma

Yiyecek Servisinde
Dijital Uygulamalar

Yiyecek servisinde kullanilan dijital uygulamalari tanima ve kullanma
Dijital menu olusturma

Dijital menl Gzerinden siparis alma uygulamasi yapma

Dijital mentde Urun, fiyat ve icerik bilgilerini dizenleme

Dijital siparis sistemini kullanarak siparis olusturma ve takip etme

Dijital uygulamalar araciligiyla musteri sipariglerini kontrol etme

DERSIN UYGULANMASINA iLiSKIN AGIKLAMALAR

Her 6grencinin uygulama yapmasi saglanmahdir.

Ogrenciler ders sirasinda Kisisel Koruyucu Donanim (asgi ceketi, énliik, kep veya bone,
mutfak bezi, eldiven, maske, yelek, papyon/fular, yoresel kiyafetler) giymelidir.

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

Uygulamalar yiyecek icecek hizmetleri atdlyelerinde yaptiriimahdir.

Ayrica hazirlanacak Urlnun 6zelligine uygun Uretim alanlari kullaniimahdir.

Uygulamalar bolgesel 6zelliklere ve donanima gore segilerek yapiimalidir.

Dersin islenisinde yarisma, miinazara, gezi vb. etkinlikler yapiimalidir.

Yéresel yemek uygulamalarinda kaynak kisilerden yararlaniimahdir.

Bu dersin islenisi sirasinda 6zdenetim, is birligi, sorumluluk, birlikte is yapabilme, farkliliklara
saygl ve zamana riayet ile ilgili deger, tutum ve davraniglari 6n plana ¢ikaran etkinliklere yer
verilmelidir.

Bu etkinliklerde grup tartismasi, diz anlatim, soru-cevap, 6rnek olay incelemesi, gésterip
yaptirma gibi yontem ve teknikler kullanilabilir.

Bu dersin islenisi sirasinda saygl, kisisel temizlik, verilen gérevi yerine getirme, azimli olma,
nezaket ve misafirperverlik ile ilgili deger, tutum ve davranislari 6n plana ¢ikaran etkinliklere
yer verilmelidir.




