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Servis Teknikleri 1 2+0 2 2

On kosul Dersler -

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiiri Zorunlu

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci Hizmet sektoriinde ikram ve servisin, anlam ve 6nemini kavratabilme. Temel servis

kavrami ve monii ¢esitleri ile monii dizayni, igerigi ve Monii-Icecek iliskisini
kavrayabilme. Icecekleri tanmitma ve servis usullerini anlatma. Davetler ile ilgili detay
bilgi sunma.

Dersin Ogrenme Ciktilar Bu dersin sonunda 6grenci;
1. Bolimle ilgili temel kavramlar: bilir,

2. Yiyecek ve icecek boliimii organizasyon yapisini agiklar,

3. Servis departmaninda kullanilan arag¢ geregleri bilir,

4. Servis Oncesi hazirliklar bilir,

5. Kuver agar,

6. Kurulan servis organizasyonunu calistirmayi ve denetlemeyi bilir.
Dersin I¢erigi Servis ve ikram organizasyonlarinin kapsami ve Onemi, Servis ve ikram

organizasyonlarinda yonetim fonksiyonlari, Servis ve ikram organizasyonlarinin satisi,
pazarlamasi ve biitcesi

Haftalar Konular

Yiyecek ve Icecek Boliimii

Yiyecek ve Iicecek Boliimii Organizasyon Yapist

Servis Departmaninda Kullanilan Arag Geregler.

Servis Departmaninda ki Ara¢ ve Gereglerin Kullanimi, Temizligi ve Bakimi

Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde Hijyen, Sanitasyon ve Giivenlik

Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde Hijyen, Sanitasyon ve Giivenlik
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Icecek Bilgisi ve Servisleri

14 Konuk iliskileri ve Sikayetler ile flgilenme

Genel Yeterlilikler

1- Yiyecek igecek sektorii ile ilgili temel kavramlar1 tanimlayabilir,

2- Yiyecek i¢ecek ve ikram hizmetlerinin verildigi isletmelerin organizasyon yapisini ve isleyisine uyum
saglayabilir.

3- Ziyafet ve toplu yiyecek i¢ecek organizasyonlarinmin prosediirlerini kullanabilir ve bu organizasyonlarda ekip
elemani olarak gorev alabilir.

4- Yiyecek icecek isletmelerinde yapilan menii planlama, gida liretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri
uygulamalarin kullanabilir ve bu uygulamalarda aktif gérev alabilir.
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Degerlendirme Sistemi: Ara smav(% 40), Final ve Biitiinleme(% 60)

tekniklerini ve serviste kullanilan malzemelerini 6gretme. El becerisi kazandirma. Monii




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 [PC2 [PC3 [PC4 [PC5 [PC6 [PC7 [PC8 [PCO9 [PC10 [PC11 [PC12 [PC13 [PC14 [PC15
oc1 b i 3 D g g h g 5 g 5 3 3 3 3
0c2 b i 3 D g 5 h 3 5 g 5 5 3 U 5
0c3 b i 3 D g g 3 h 5 g 5 3 3 3 3
0c4 p i P g g g 3 3 5 g 5 3 3 3 3
ocs p i P g g g g g 5 g 5 3 3 3 3
0ce [ 3 g g 4 i i 5 g 5 5 g h 5

OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilari
Katki | 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar: ve ilgili Dersin iliskisi
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