2018-2019 Eğitim-Öğretim Yılı Trabzon / Araklı Halk Eğitim Merkezi

Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı Servis Kurs Planı

	
	SÜRE
	
	BAŞLAMA TARİHİ : 10/04/2018
	BİTİŞ TARİHİ : 08/06/2018
	KURS SÜRESİ : 288 Saat

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	AY
	
	GÜN
	
	SAAT
	MODÜLÜN AMACI
	MODÜLÜN İÇERİĞİ
	YÖNTEM VE
	ARAÇ VE
	ÖLÇME VE

	
	
	
	
	
	
	
	TEKNİKLER
	GEREÇLER
	DEĞERLENDİRME

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	1. Modül: Kişisel Bakım (8 Saat)
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	1. VÜCUT TEMİZLİĞİ
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	1.1. Banyoda Kullanılacak Şampuan,
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Sabun, Lif ve Havluların Hazır Hale
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Getirilmesi
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	1.2. Saç ve Vücudun Yıkanması
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	1.3. Banyo Yapılan Mekanın
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Temizlenmesi
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	2. EL VE AYAK BAKIMI
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	2.1. El ve Ayak Tırnaklarının Uygun
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Şekilde Kesimi ve Bakımı
	
	
	
	

	
	
	10/04/2018
	
	
	
	2.2. El ve Ayakların Yıkanması
	
	
	

	Nisan
	
	
	
	
	
	2.3.Ayak Bakımı ve Sağlığı
	
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	
	
	3.1. Uygun Diş Fırçası ve Macununun
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	2.4.El Bakımı ve Sağlığı
	
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	
	
	7
	Kişisel bakım yapmak
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	
	
	3. AĞIZ ve DİŞ BAKIMI ile SAĞLIĞI
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Seçilmesi
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	3.2. Yemeklerden Sonra Tekniğine
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Uygun Olarak Dişlerin Fırçalanması
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	3.3. Ağız Kokularına Karşı Alınması
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Gereken Önlemler
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	3.4. Ağız ve Diş Sağlığı Kontrolleri
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	4. SAÇ BAKIMI
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	4.1. Saç Bakımı
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	4.2. İşe Uygun Şekil Verilmesi
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	5. CİLT BAKIMI VE MAKYAJ
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	5.1. Cilt Bakımı
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	5.2.Makyaj Yapılması
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	5.2.Makyaj Yapılması
	
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	
	
	6. FORMDA KALMAK
	
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	
	
	1
	Kişisel bakım yapmak
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	1. Modül Sınavı

	
	
	
	
	
	
	6.2. Formu Korumak İçin Yapılması
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	11/04/2018
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	Gerekenler
	
	
	
	

	Nisan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Takımları (32 Saat)
	
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	
	
	2. Modül: Masa Üstü Servis
	
	
	

	
	
	
	
	6
	Masa üstü servis
	1.2. Metal Servis Takımlarını
	Gösteri, Soru-
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	
	
	
	takımlarını hazırlamak
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	
	Temizleme Yöntemleri
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETLERİ
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nisan
	
	12/04/2018
	
	
	
	PERFORMAS DEĞERLENDİRME
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Masa üstü servis
	2. TABAKLARI HAZIRLAMAK
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	
	
	7
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	
	takımlarını hazırlamak
	2.1. Tabaklar
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nisan
	
	13/04/2018
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	
	
	3.1. Bardaklar
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Masa üstü servis
	PERFORMANS DEĞERLENDİRME
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	
	
	7
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	
	takımlarını hazırlamak
	3. BARDAKLARI HAZIRLAMAK
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nisan
	
	16/04/2018
	
	
	
	3.1. Bardaklar
	
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	
	
	4. MENAJ TAKIMLARINI HAZIRLAMAK
	
	
	

	
	
	
	
	
	Masa üstü servis
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	
	
	7
	
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	
	takımlarını hazırlamak
	PERFORMANS DEĞERLENDİRME
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	
	
	Cevap
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	Masa üstü servis
	4. MENAJ TAKIMLARINI HAZIRLAMAK
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	5
	
	4.1. Menaj Takımları
	Gösteri, Soru-
	
	2. Modül Sınavı

	
	
	
	takımlarını hazırlamak
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	17/04/2018
	
	
	
	
	
	

	Nisan
	
	
	
	3. Modül: Masa Örtüleri ve
	
	
	

	
	
	
	
	Peçeteler (16 Saat)
	
	
	

	
	
	
	Masa örtüleri ve
	1. MASA ÖRTÜLERİ
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	2
	
	1.1. Masa Örtülerinin Şekilleri ve
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	peçeteleri hazırlamak
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	Ölçüleri:
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.1. Alt Örtü (Molton-Mi on)
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.2. Masa Örtüleri
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.3. Kapak (Napperon)
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.4. Skirt (Skört)
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.5. Köpük
	
	
	

	
	
	
	
	1.2. Örtülerin Katlanması
	
	
	

	
	
	
	
	1.3. Örtülerin Serilmesi
	
	
	

	
	
	
	
	1.4. Uzun Masa Örtülerinin Serilmesi
	
	
	

	
	18/04/2018
	
	
	1.5. Servis Sırasında Kirli Masa
	
	
	

	Nisan
	
	
	Masa örtüleri ve
	Örtülerinin Değiştirilmesi
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	1.6. Skört Takılması ( Masa Eteği)
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	peçeteleri hazırlamak
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	1.7. Köpük Yapma
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.8. Masa Örtülerinin Toplanması
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS DEĞERLENDİRME
	
	
	

	
	
	
	
	2. PEÇETELER
	
	
	

	
	
	
	
	2.1. Peçete Çeşitleri
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.1. Yapıldıkları Malzemeye Göre
	
	
	

	
	
	
	
	Peçete Çeşitleri
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.1. Yapıldıkları Malzemeye Göre
	
	
	

	
	
	
	
	Peçete Çeşitleri
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.1.1. Kumaş Peçeteler
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.1.2. Kağıt Peçeteler
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.2. Kullanıldıkları Yere Göre Peçete
	
	
	

	
	
	
	
	Çeşitleri
	
	
	

	
	19/04/2018
	
	
	2.1.2.1. Yemek Peçeteleri
	
	
	

	Nisan
	
	
	
	2.1.2.2. Kahvaltı ve Çay Peçeteleri
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	Masa örtüleri ve
	2.1.2.3. Servis (Garson) Peçeteleri
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	3. Modül Sınavı

	
	
	
	peçeteleri hazırlamak
	2.1.2.4. Tepsi (Manşet) Peçeteleri
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	2.1.3. Peçete Katlama Şekilleri
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.3.1. Basit Katlama Şekilleri
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.3.2. Külah Şeklinde Katlanan
	
	
	

	
	
	
	
	Peçeteler
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.3.3. Akordeon Katlamalı Peçeteler
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.3.4. Fantezi Katlama Peçeteler
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.3.5. Peçetelerin Doğru ve Simetrik
	
	
	

	
	
	
	
	Olarak Kuvere Yerleştirilmesi
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	4. Modül: Kuver Açma (32 Saat)
	
	
	

	
	
	
	
	ÖĞENME FAALİYETİ-1
	
	
	

	
	
	
	
	1. TABAKLARI KUVERE YERLEŞTİRMEK
	
	
	

	
	
	
	
	1.1. Küver
	
	
	

	
	20/04/2018
	
	
	1.1.1. Tanımı
	
	
	

	Nisan
	
	
	
	1.1.2. Standart Kuver Malzemeleri
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	1.1.3. Kuver Çeşitleri
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	Kuver açmak
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	1.1.3.1. Tabldot Kuver ( Table D’ Hote
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	)
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.3.2. Alakart Kuver (A’la Carte )
	
	
	

	
	
	
	
	1.2. Kuverde Kullanılacak Tabakların
	
	
	

	
	
	
	
	Seçimi
	
	
	

	
	
	
	
	1.3. Kuverde Kullanılacak Tabakların
	
	
	

	
	
	
	
	Taşınması
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	1.3. Kuverde Kullanılacak Tabakların
	
	
	

	
	
	
	
	Taşınması
	
	
	

	
	
	
	
	1.3.1. Servis Arabasıile Taşıma
	
	
	

	
	
	
	
	1.3.2. Tepsi ile Elde Taşıma
	
	
	

	
	24/04/2018
	
	
	1.3.3. Peçete ile Elde Taşıma
	
	
	

	Nisan
	
	
	
	1.4. TabaklarıKuvere Yerleştirme
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	Kuver açmak
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS TESTİ
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	2. METAL SERVİS TAKIMLARINI
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	YERLEŞTİRMEK
	
	
	

	
	
	
	
	2.1. Kuverde Yerleştirilecek Metal
	
	
	

	
	
	
	
	Servis Takımlarının Seçimi
	
	
	

	
	
	
	
	2.2. Kuverde Kullanılacak Metal Servis
	
	
	

	
	
	
	
	Takımlarının Taşınması
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2.2. Kuverde Kullanılacak Metal Servis
	
	
	

	
	
	
	
	Takımlarının Taşınması
	
	
	

	
	
	
	
	2.2.1. Peçete ile Elde Taşıma
	
	
	

	
	25/04/2018
	
	
	2.2.2. Peçete ile Tabakta Taşıma
	
	
	

	Nisan
	
	
	
	2.3. Metal Servis Takımlarının
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	Kuverde Yerlerine Yerleştirilmesi
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	Kuver açmak
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	2.3.1. Bıçaklar
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	2.3.2. Çatallar
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2.3.3. Kaşıklar
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS TESTİ
	
	
	

	
	
	
	
	3. BARDAKLARI YERLEŞTİRMEK
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.1. Kuvere Uygun Bardakların Seçimi
	
	
	

	
	
	
	
	3.2. Kuverde Kullanılacak Bardakların
	
	
	

	
	
	
	
	Taşınması
	
	
	

	
	26/04/2018
	
	
	3.3. Bardakların Kuverde Yerlerine
	
	
	

	Nisan
	
	
	
	Yerleştirilmesi
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	3.3.1. Bir Bardak
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	Kuver açmak
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	3.3.2. İki Bardak
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	3.3.3. Üç Bardak
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.3.4. Dört Bardak
	
	
	

	
	
	
	
	3.3.5. BeşBardak
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS TESTİ
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS TESTİ
	
	
	

	
	
	
	
	4. MENAJ TAKIMLARINI
	
	
	

	
	
	
	
	YERLEŞTİRMEK
	
	
	

	
	
	
	
	4.1. Kuverde Kullanılacak Menaj
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	Takımlarının Seçimi
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	4
	Kuver açmak
	
	Gösteri, Soru-
	
	4. Modül Sınavı

	
	
	
	
	4.2. Kuverde Kullanılacak Menajların
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	Taşınması
	
	
	

	
	27/04/2018
	
	
	
	
	
	

	Nisan
	
	
	
	4.3. Menaj Takımlarının Kuverde
	
	
	

	
	
	
	
	Yerlerine Yerleştirilmesi
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	5. Modül: Taşıma ve Boş Toplama
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	(32 Saat)
	
	
	

	
	
	
	Taşımak ve boş
	ÖĞENME FAALİYETİ-1
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	3
	
	1. TEPSİLERİN TAŞINMASI
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	toplamak
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	1.1. Tepsiler Hakkında Genel Bilgi
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.2. Tepsi Çeşitleri
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.1. Malzemesine Göre Tepsiler
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	1.2.2. Şekillerine ve Boyutlarına Göre
	
	
	

	
	
	
	
	Tepsiler
	
	
	

	
	
	
	
	1.3. Tepsiyi Seçerken Dikkat Edilecek
	
	
	

	
	
	
	
	Öneriler
	
	
	

	
	
	
	
	1.4. Tepsi Yükleme
	
	
	

	
	
	
	
	1.4.1. Büyük Tepsiler
	
	
	

	
	30/04/2018
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ-1
	
	
	

	Nisan
	
	
	
	1.4.2. Küçük Tepsiler
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	Taşımak ve boş
	UYGULAMA FAALİYETİ-2
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	toplamak
	1.4.3. Küçük Tepsiyi Yüklerken Dikkat
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	Edilecek Öneriler
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.5. Tepsi Taşıma Usulleri
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ-3
	
	
	

	
	
	
	
	1.5.1.Tek elle
	
	
	

	
	
	
	
	1.5.2. İki Elle
	
	
	

	
	
	
	
	1.5.3. Omuz Üzerinde
	
	
	

	
	
	
	
	1.5.4. Tepsiyi Taşırken Dikkat
	
	
	

	
	
	
	
	Edilmesi Gereken Öneriler
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.5.4. Tepsiyi Taşırken Dikkat
	
	
	

	
	
	
	
	Edilmesi Gereken Öneriler
	
	
	

	
	
	
	
	1.6. Tepsiyi Servanta Koyma
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ-4
	
	
	

	
	
	
	
	1.6.1. Gueridon’a Tepsi Koyma
	
	
	

	
	02/05/2018
	
	
	1.6.2. Tepsi Ayağına Tepsi Koyma
	
	
	

	Mayıs
	
	
	
	1.6.3. Yan Masaya Tepsi Koyma
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	Taşımak ve boş
	1.6.4. Tepsiyi Servanta Bırakırken
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	


	
	
	
	toplamak
	Dikkat Edilecek Öneriler
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS TESTİ
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2. TABAKLARIN TAŞINMASI
	
	
	

	
	
	
	
	2.1. Elde Tabak Taşıma Tekniği
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.1. Tek Tabak Taşıma
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ-1
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.2. İkili Ve Üçlü Tabak Taşıma
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ-2
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ-2
	
	
	

	
	
	
	
	2.2. Kaselerin Elde Taşınması
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ-3
	
	
	

	
	
	
	
	2.3. Tabak Taşıma ve Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	Esnasında Uyulacak Kurallar
	
	
	

	
	03/05/2018
	
	
	PERFORMANS TESTİ
	
	
	

	Mayıs
	
	
	
	3. BOŞLARIN TOPLANMASI
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	Taşımak ve boş
	3.1. BoşlarıToplama Zamanlaması
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	toplamak
	3.2. BoşTabakların Toplanması
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ-1
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.2.1. BoşTabaklarıİkili Toplama
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ-2
	
	
	

	
	
	
	
	3.2.2. BoşTabaklarıÜçlü Toplama
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ-3
	
	
	

	
	
	
	
	3.2.3. BoşTabaklarıToplarken Dikkat
	
	
	

	
	
	
	
	Edilmesi Gereken Öneriler
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	



	
	
	
	
	3.3. Kaselerin Toplanması
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ-4
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ-5
	
	
	

	
	
	
	
	3.4. Bardakların Toplanması
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ-6
	
	
	

	
	
	
	
	3.4.1. BardaklarıToplarken Dikkat
	
	
	

	
	04/05/2018
	
	
	Edilmesi Gereken Öneriler
	
	
	

	Mayıs
	
	
	
	3.5. Kül Tablalarının Değiştirilmesi
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	Taşımak ve boş
	UYGULAMA FAALİYETİ-7
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	toplamak
	3.5.1.Kül TablasınıAçık Değiştirme
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	3.5.2. Kül TablasınıKapalıDeğiştirme
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.5.3. Kül TablalarınıDeğiştirirken
	
	
	


	
	
	
	
	Dikkat Edilmesi Gereken Öneriler
	
	
	

	
	
	
	
	3.6. Boşların Tepsiye Toplanması
	
	
	

	
	
	
	
	3.6.1. BoşlarıTepsiye Toplarken
	
	
	

	
	
	
	
	Dikkat Edilmesi Gereken Öneriler
	
	
	

	
	
	
	
	3.7. Boşların Bulaşıkhaneye
	
	
	

	
	
	
	
	Götürülmesi
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.7. Boşların Bulaşıkhaneye
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	Taşımak ve boş
	Götürülmesi
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	1
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	5. Modül Sınavı

	
	
	
	toplamak
	3.7.1. BoşlarıBulaşıkhaneye Verirken
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	Dikkat Edilmesi Gereken Öneriler
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	6. Modül: Konuk Kabulü ve
	
	
	

	
	
	
	
	Uğurlanması (32 Saat)
	
	
	

	
	
	
	
	1. RESTORAN REZERVASYONU ALMA
	
	
	

	
	
	
	
	1.1. Rezervasyonun Tanımı
	
	
	

	Mayıs
	07/05/2018
	
	
	1.2. Rezervasyon Alma Çeşitleri
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.1. Şahsen Rezervasyon
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.2. Telefonla ve Faks İle
	
	
	

	
	
	
	Konuk kabul ve
	Rezervasyon
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	6
	uğurlama işlemlerini
	1.2.3. On Line-İnternet İle
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	yapmak
	Rezervasyon:
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.3. Rezervasyon Almada Uyulması
	
	
	

	
	
	
	
	Gereken Standartlar
	
	
	

	
	
	
	
	1.4. Rezervasyon Formu ve Defterini
	
	
	

	
	
	
	
	Düzenlemek
	
	
	

	
	
	
	
	1.4.1. Manuel
	
	
	

	
	
	
	
	1.4.2. Elektronik
	
	
	

	
	
	
	
	1.5. Rezervasyon Listesi Düzenlemek
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.6. İlgili Departmanların
	
	
	

	
	
	
	
	Bilgilendirilmesi
	
	
	

	
	
	
	
	1.7. Rezervasyon Masa Kartlarının
	
	
	

	
	
	
	
	Düzenlenmesi
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS DEĞERLENDİRME
	
	
	

	
	
	
	
	2. KONUKLARIN KARŞILANMASI VE
	
	
	

	
	
	
	
	MASALARA YERLEŞTİRİLMESİ
	
	
	

	
	08/05/2018
	
	
	2.1. Konukların Karşılanması
	
	
	

	Mayıs
	
	
	Konuk kabul ve
	2.1.1. Rezervasyonlu Konukları
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	uğurlama işlemlerini
	Karşılama
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	yapmak
	2.1.2. Rezervasyonsuz Konukları
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Karşılama
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2.2. Vestiyerlik İşlemleri
	
	
	

	
	
	
	
	2.3. Konuklara Masa Tahsisinde Göz
	
	
	

	
	
	
	
	Önünde Bulundurulacak Konular
	
	
	

	
	
	
	
	2.4. Konuklar Masaya Oturtulurken
	
	
	

	
	
	
	
	Göz Önünde Bulundurulacak Konular
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	ÖLÇE VE DEĞERLENDİRME
	
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS DEĞERLENDİRME
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	3. MÖNÜ KARTININ TAKDİMİ
	
	
	

	
	
	
	
	3.1. Menü Kartı
	
	
	

	
	
	
	
	3.1.1. Menü Kartlarının Yapısı
	
	
	

	
	
	
	
	3.1.2. İçecek Mönüleri
	
	
	

	
	
	
	
	3.1.3. Yiyecek Mönüleri
	
	
	

	
	09/05/2018
	
	
	3.2. Mönü Kartının Takdiminde
	
	
	

	Mayıs
	
	
	Konuk kabul ve
	Uyulacak İlkeler
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	uğurlama işlemlerini
	UYGULAMA FAALİYETİ
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	yapmak
	PERFORMANS DEĞERLENDİRME
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	4. SİPARİŞLERİ ALMAK
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	4.1. Aperatif İçkiler
	
	
	

	
	
	
	
	4.1.1. Klasik AperatiUer
	
	
	

	
	
	
	
	4.1.2. Modern AperatiGer
	
	
	

	
	
	
	
	4.1.3. Aperatif Kokteyller
	
	
	

	
	
	
	
	4.2. Mönü Yiyecekleri
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	4.2.1. Mönü Yiyeceklerinin Pişirme
	
	
	

	
	
	
	
	Usulleri
	
	
	

	
	
	
	
	4.2.2. Mönü Yiyeceklerinin İçerikleri
	
	
	

	
	
	
	
	4.2.3. Menüdeki yemeklerin pişme
	
	
	

	
	
	
	
	süreleri:
	
	
	

	
	10/05/2018
	
	
	4.3. Yiyeceğe Uygun Şarap Seçme
	
	
	

	Mayıs
	
	
	Konuk kabul ve
	4.4. Sipariş Fişi Doldurma
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	4.4.1. Manuel Sipariş Alma
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	uğurlama işlemlerini
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	4.4.2. Elektronik Sipariş Alma
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	yapmak
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	4.5. Sipariş Fişlerinin Dağıtım Yerleri
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	4.5.1. Mutfak
	
	
	

	
	
	
	
	4.5.2. Bar
	
	
	

	
	
	
	
	4.5.3. Kasa
	
	
	

	
	
	
	
	4.6. Ekmek Çeşitleri ve Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	4.7. Yağların Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	4.8. Su Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS DEĞERLENDİRME
	
	
	

	
	
	
	
	5. HESABI TAKDİM VE TAHSİL ETMEK
	
	
	

	
	
	
	
	5.1. Yiyecek ve İçeceklerin
	
	
	

	
	
	
	Konuk kabul ve
	Fiyatlandırılması
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	5
	uğurlama işlemlerini
	5.2. Hesabın Masaya Takdimi
	Gösteri, Soru-
	
	6. Modül Sınavı

	
	
	
	
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	11/05/2018
	
	yapmak
	5.3. Hesabın Tahsili
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Mayıs
	
	
	
	5.3.1. Nakit
	
	
	

	
	
	
	
	5.3.2. Kredi Kartı
	
	
	

	
	
	
	
	5.4. Konukların Uğurlanması
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	7. Modül: Modern Usullerde Servis
	
	
	

	
	
	
	Modern usullerde
	(32 Saat)
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	2
	
	1. TABAK SERVİSİ
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	servis yapmak
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	1.1. Tabak Servis Kuveri
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.2. Tabak Servisinin Özellikleri
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	



	
	
	
	
	1.2.1. Ekmek, Yağ ve Su Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS DEĞERLENDİRME
	
	
	

	
	
	
	
	2. YİYECEKLERİN KARMA USULDE
	
	
	

	
	14/05/2018
	
	
	SERVİSİ
	
	
	

	Mayıs
	
	
	
	2.1. Yemeğin Durumuna Göre En
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	Modern usullerde
	Uygun Servis Usullerinin Belirlenmesi
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	servis yapmak
	2.1.1. Yemegin Türüne Göre
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	2.1.2. Yemeğin Miktarına Göre
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.3. Personelin Becerisine Göre
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.4. Eldeki Servis Araçlarına Göre
	
	
	

	
	
	
	
	2.2. Karma Servis Usulünün Yararları
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS DEĞERLENDİRME
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS DEĞERLENDİRME
	
	
	

	
	
	
	
	3. KOKTEYL SERVİSİ
	
	
	

	
	
	
	
	3.1. Kokteyl Salonunu Düzenleme
	
	
	

	
	
	
	
	3.1.1. Salonun Boşaltılması ve
	
	
	

	
	
	
	
	Süslenmesi
	
	
	

	
	
	
	
	3.1.2. Büfe ve Servis Durumunun
	
	
	

	
	15/05/2018
	
	
	Belirlenmesi
	
	
	

	Mayıs
	
	
	Modern usullerde
	3.1.3. Bistro Masalarının
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	Yerleştirilmesi
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	servis yapmak
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	3.2. Bistro Masalarını Düzenleme
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.2.1. Masaların Örtülmesi
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.2.2. Masa Üstüne Konacak Menaj
	
	
	

	
	
	
	
	ve Yiyeceklerin Yerleştirilmesi
	
	
	

	
	
	
	
	3.3. Yiyeceklerin Konuklara
	
	
	

	
	
	
	
	Sunulması
	
	
	

	
	
	
	
	3.4. İçeceklerin Konuklara Sunulması
	
	
	

	
	
	
	
	3.5. Boşların Toplanması
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.5. Boşların Toplanması
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS DEĞERLENDİRME
	
	
	

	
	
	
	
	4. Büfe Servisi
	
	
	

	
	16/05/2018
	
	
	4.1. Büfe Çesitleri
	
	
	

	Mayıs
	
	
	Modern usullerde
	4.1.1. Yiyecekleri Türüne Göre
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	4.2. Ögün Durumuna Göre Büfe
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	servis yapmak
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	Çesitleri
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	4.2.1. Kahvaltı büfesi
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	4.2.2. Brunch Büfesi
	
	
	

	
	
	
	
	4.2.3. Öğle Yemeği Büfesi
	
	
	

	
	
	
	
	4.2.4. Beş çayı büfesi
	
	
	

	
	
	
	
	4.2.5. Akşam Yemeği Büfesi
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	4.2.5. Akşam Yemeği Büfesi
	
	
	

	
	
	
	
	4.3. Satış Teknigine Göre Büfeler
	
	
	

	
	
	
	
	4.3.1. Smörgasboard büfe
	
	
	

	
	
	
	
	4.3.2. Gala Büfe
	
	
	

	
	17/05/2018
	
	
	4.3.3. Konsomasyon Büfe
	
	
	

	Mayıs
	
	
	
	4.4. Büfe Masalarının Düzenlenmesi
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	Modern usullerde
	4.4.1. Büfenin Yeri
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	servis yapmak
	4.4.2. Büfenin Şekli ve Büyüklüğü
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	4.4.3. Büfenin Kurulması
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	4.5. Yemeklerin ve İçeceklerin Büfeye
	
	
	

	
	
	
	
	Dizilmesi ve Dekorasyonu
	
	
	

	
	
	
	
	4.6. Büfe Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	4.6.1. Konukların Yemekleri Kendileri
	
	
	

	
	
	
	
	Alıp Ayakta Yemesi
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	



	
	
	
	
	4.6.1. Konukların Yemekleri Kendileri
	
	
	

	
	
	
	
	Alıp Ayakta Yemesi
	
	
	

	
	
	
	Modern usullerde
	4.6.2. Konukların Yemekleri Kendileri
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	2
	
	Alıp Oturarak Yemesi
	Gösteri, Soru-
	
	7. Modül Sınavı

	
	
	
	servis yapmak
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	4.6.3. Konukların Masada Oturup
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Garsonların Servis Yapması
	
	
	

	
	18/05/2018
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	Mayıs
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	8. Modül: Bar Yiyecekleri ve Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	(24 Saat)
	
	
	

	
	
	
	
	1. HAZIR GIDALARIN SERVİSİ
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	İçeceklerle verilen bar
	1.1. Barda Servis Edilen Yiyeceklerin
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	5
	yiyeceklerini servis
	özellikleri
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	etmek
	1.1.1. Kuruyemişlerin Tanımı
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.2. Cipslerin Tanımı
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.3. Popcorn Tanımı
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.4. Dondurma
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.5. Çikolata Servisi Çeşitleri
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	2. MEYVE VE SEBZELERİN SUNUMA
	
	
	

	
	
	
	
	HAZIRLANMASI
	
	
	

	
	
	
	
	2.1. Barda Servis Edilen Meyve
	
	
	

	
	21/05/2018
	
	
	Çeşitleri (Elma, Portakal, Muz, Şeftali,
	
	
	

	Mayıs
	
	
	İçeceklerle verilen bar
	Armut, Kivi, Ananas, Kavun, Karpuz,
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	yiyeceklerini servis
	Kiraz, Kayısı, Üzüm, Erik)
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	etmek
	2.1.1. Meyve Satın Alırken Dikkat
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Edilecek Noktalar
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2.2. Meyvelerin Hazırlığı ve Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	2.3. Meyve Servisinde Kullanılan
	
	
	

	
	
	
	
	Takımlar
	
	
	

	
	
	
	
	2.4. Servis Edildikleri İçecekler
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	3. Siparişten Sonra Hazırlanan
	
	
	

	
	
	
	
	yiyecekler ve Servisi
	
	
	

	
	22/05/2018
	
	
	3.1. Siparişten Sonra Hazırlanan
	
	
	

	Mayıs
	
	
	İçeceklerle verilen bar
	Yiyecekler
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	yiyeceklerini servis
	3.1.1. Sandviç ve Çeşitleri
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	etmek
	3.1.2 Pommes Frit ( French Fries )
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.1.3. Sigara Böreği
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.1.4. Izgaralar
	
	
	

	
	
	
	
	3.1.5. Omletler
	
	
	

	
	
	
	
	3.2. Önceden Hazırlanan Yiyecekler
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.2. Önceden Hazırlanan Yiyecekler
	
	
	

	
	
	
	
	3.2.1. Peynirler
	
	
	

	
	
	
	İçeceklerle verilen bar
	3.2.2. Soğuk Ordövrler
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	5
	yiyeceklerini servis
	3.2.3. Kuru Pastalar
	Gösteri, Soru-
	
	8. Modül Sınavı

	
	
	
	
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	23/05/2018
	
	etmek
	3.2.4. Yaş Pastalar
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Mayıs
	
	
	
	3.3. Servis Edildikleri İçecekler
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	9. Modül: Gazlı İçeceklerin Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Gazlı içecek servisi
	(16 Saat)
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	2
	
	1.GAZLI İÇECEKLERİ HAZIRLAMAK
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	yapmak
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	1.1. Gazlı İçeceklerin Tanım ve
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Özellikleri
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	



	
	
	
	
	1.2. Gazlı İçeceklerin Çeşitleri
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.1. Gazozlar
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.2. Soda
	
	
	

	
	24/05/2018
	
	
	1.3. Gazlı İçecekleri Hazırlamada
	
	
	

	Mayıs
	
	
	Gazlı içecek servisi
	Kullanılan Makineler
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	1.3.1. Premix Makinesinin Kullanımı
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	yapmak
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	1.3.2. Postmix Makinesinin Kullanımı
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.4. Şişe Gazlı İçecekleri Servise
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Hazırlama
	
	
	

	
	
	
	
	1.5. Gazlı İçeceklerin Bardakları
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	25/05/2018
	
	
	2. GAZLI İÇECEKLERİN SERVİSİ
	
	
	

	Mayıs
	
	
	
	2.1. Gazlı İçeceklerin Servis sıcaklığı
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	Gazlı içecek servisi
	2.2. Gazlı İçeceklerin Servis Şekilleri
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	9. Modül Sınavı

	
	
	
	yapmak
	2.2.1. Şişeden Servis
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	2.2.2. Makineden Servis
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2.2.3. Boşlarının Toplanması
	
	
	

	
	
	
	
	2.3. Gazlı İçeceklerin Garnitürleri
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	10. Modül: Meyve Suları ve Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	(24 Saat)
	
	
	

	
	
	
	
	1. TAZE MEYVE SULARININ
	
	
	

	
	
	
	
	HAZIRLANMASI VE SERVİSİ
	
	
	

	
	
	
	
	1.1. Meyve Suyu Tanımı ve Özellikleri
	
	
	

	
	
	
	
	1.2. Meyve Suyu Sıkma Araçları ve
	
	
	

	
	28/05/2018
	
	
	Kullanım Özellikleri
	
	
	

	Mayıs
	
	
	Meyve suyu servisi
	1.2.1. Katı Meyve Sıkacağı
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	1.2.2. Narenciye Sıkacağı
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	yapmak
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	1.3. Taze Meyve Sularının
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Hazırlanması
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.4. Taze Meyve Sularının Servise
	
	
	

	
	
	
	
	Kadar Muhafazası
	
	
	

	
	
	
	
	1.5. Meyve Sularının Servis Edildiği
	
	
	

	
	
	
	
	Araçlar
	
	
	

	
	
	
	
	1.5.1. Sürahiler
	
	
	

	
	
	
	
	1.5.2. Bardaklar
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.5.2. Bardaklar
	
	
	

	
	
	
	
	1.6. Taze Meyve Sularının Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	1.6.1. Taze Meyve Sularının Servis
	
	
	

	
	29/05/2018
	
	
	Sıcaklığı
	
	
	

	Mayıs
	
	
	
	1.6.2. Bardağın Doldurma Oranı
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	Meyve suyu servisi
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	yapmak
	2. KONSANTRE İÇECEKLERİN
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	HAZIRLANMASI VE SERVİSİ
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2.1. Konsantre Meyve Suyu ve Tanımı
	
	
	

	
	
	
	
	2.2. Konsantre Çeşitleri
	
	
	

	
	
	
	
	2.2.1. Sıvı
	
	
	

	
	
	
	
	2.2.2. Katı ( Toz )
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	



	
	
	
	
	2.2.2. Katı ( Toz )
	
	
	

	
	
	
	
	2.3. Konsantre Makinesi
	
	
	

	
	
	
	
	2.3.1. Tanımı
	
	
	

	
	
	
	
	2.3.2. Özellikleri
	
	
	

	
	
	
	
	2.3.3. Kullanımı
	
	
	

	
	30/05/2018
	
	
	2.4. Konsantre Makinesinde
	
	
	

	Mayıs
	
	
	Meyve suyu servisi
	Hazırlanan İçeceklerin Servisi
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	yapmak
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	3. PASTÖRİZE MEYVE SULARININ
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	HAZIRLANMASI VE SERVİSİ
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.1. Pastörize Meyve Suyunun Tanımı
	
	
	

	
	
	
	
	ve Özellikleri
	
	
	

	
	
	
	
	3.2. Pastörize Meyve Suyu
	
	
	

	
	
	
	
	Depolanması ve Taşınmasında Dikkat
	
	
	

	
	
	
	
	Edilecek Hususlar
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.2. Pastörize Meyve Suyu
	
	
	

	
	
	
	
	Depolanması ve Taşınmasında Dikkat
	
	
	

	
	
	
	
	Edilecek Hususlar
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	Meyve suyu servisi
	3.3. Pastorize Meyve Suyunun Servise
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	3
	
	
	Gösteri, Soru-
	
	10. Modül Sınavı

	
	
	
	yapmak
	Hazırlanması
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	3.4.1. Bardakla Servis
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	3.4.2. Şişe veya Kutudan Servis
	
	
	

	
	31/05/2018
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	Mayıs
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	11. Modül: Çay Hazırlama ve
	
	
	

	
	
	
	
	Servisi (16 Saat)
	
	
	

	
	
	
	
	1. ÇAYLARIN HAZIRLANMASI
	
	
	

	
	
	
	
	1.1. Çayın Tanımı ve Özellikleri
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.1. Çayın Tanımı
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	4
	Çay servisi yapmak
	1.1.2. Çayın Özellikleri
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	1.1.3. Çayın Yararları
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.2. Çay Çeşitleri
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.1. Türk Çayı
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.2. Hint Çayı
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.3. Çin Çayı
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.4. Rus Çayı
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.5. Diğer Ülke Çayları
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.6. Bitkisel Çaylar ve Meyve çayları
	
	
	

	
	
	
	
	1.3. Çay Hazırlamada Kullanılan
	
	
	

	
	
	
	
	Makineler
	
	
	

	
	
	
	
	1.3.1. Çeşitleri ve Özellikleri
	
	
	

	
	
	
	
	1.3.2. Çay Makinelerinin
	
	
	

	
	
	
	
	(Otomatların) Kullanımı
	
	
	

	
	
	
	
	1.4. Çay Hazırlamada Dikkat Edilecek
	
	
	

	
	01/06/2018
	
	
	Hususlar
	
	
	

	Haziran
	
	
	
	1.5. Çayların Hazırlanması
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	1.5.1. Otomatlarda Çayın
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	Çay servisi yapmak
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	Hazırlanması
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	1.5.2. Demlikte Çay Hazırlama
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.5.3. Semaverde Çay Hazırlama
	
	
	

	
	
	
	
	1.5.4. Bitkisel ve Meyve Çaylarının
	
	
	

	
	
	
	
	Hazırlanması
	
	
	

	
	
	
	
	1.5.5. Çay Tadımı
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	PERFORMANS DEĞERLENDİRME
	
	
	

	
	
	
	
	2. ÇAY SERVİSİ
	
	
	

	
	
	
	
	2.1. Çay Servisinde Kullanılan
	
	
	

	
	
	
	
	Malzemeler
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.1. Çeşitleri
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	



	
	
	
	
	2.1.1. Çeşitleri
	
	
	

	
	
	
	
	2.1.2. Özellikleri
	
	
	

	
	
	
	
	2.2. Çay Servisinde Dikkat Edilecek
	
	
	

	
	
	
	
	Hususlar
	
	
	

	
	
	
	
	2.3. Çayların Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	2.3.1. Klasik Çay Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	2.3.2. Türk Çay Servisi
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	2.3.3. Poşet Çay Servisi
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	5
	Çay servisi yapmak
	
	Gösteri, Soru-
	
	11. Modül Sınavı

	
	04/06/2018
	
	
	2.3.4. Buzlu Çay Servisi
	
	GEREÇLERİ
	

	Haziran
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	2.3.5. Bitkisel Meyve ve Çaylarının
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	2.3.6. Diğer Çayların Servisi
	
	
	

	
	
	
	
	2.3.7. Çay Bitkisinin Çay Yapımı
	
	
	

	
	
	
	
	Dışında Kullanım Alanları
	
	
	

	
	
	
	
	2.3.8. Farklı Dillerde Çay İsimleri
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	12. Modül: Kahve Hazırlama ve
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	Servisi (24 Saat)
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	2
	Kahve servisi yapmak
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	1. KAHVE HAZIRLAMA
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	1.1. Kahve Tanımı ve Özellikleri
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.1. Tanımı
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.2. Özellikleri
	
	
	

	
	05/06/2018
	
	
	1.1.3. Kahvenin Anatomisi
	
	
	

	Haziran
	
	
	
	1.1.4. Ambalaj ve Depolama
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	1.1.7. Kahvenin Ekosisteme Katkısı
	
	
	

	
	
	
	
	1.1.5. Saklama Koşulları
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	Kahve servisi yapmak
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	1.1.6. Faydalı Bilgiler
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.2. Kahve Hazırlamada Kullanılan
	
	
	

	
	
	
	
	Makineler
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.1. Türk Kahvesi Makinesi
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.1. Türk Kahvesi Makinesi
	
	
	

	
	
	
	
	1.2.2. Filtre Kahve Makinesi
	
	
	

	
	06/06/2018
	
	
	1.2.3. Espresso Makinesi
	
	
	

	Haziran
	
	
	
	1.3. Kahve Çeşitleri ve Hazırlanması
	Anlatım,
	
	

	
	
	
	
	2. KAHVE SERVİSİ
	
	
	

	
	
	
	
	1.3.1. Filtre Kahve
	
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	7
	Kahve servisi yapmak
	
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	1.4. Kahve Sözlüğü
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2.1. Kahve Servisinde Kullanılan
	
	
	

	
	
	
	
	Fincan Çeşitleri
	
	
	

	
	
	
	
	2.2. Türk Kahvesini Servis Etme
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	2.2. Türk Kahvesini Servis Etme
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	Haziran
	07/06/2018
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7
	Kahve servisi yapmak
	UYGULAMA FAALİYETİ
	Gösteri, Soru-
	
	

	
	
	
	
	
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Haziran
	08/06/2018
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	Anlatım,
	DERS ARAÇ VE
	

	
	
	1
	Kahve servisi yapmak
	
	Gösteri, Soru-
	
	12. Modül Sınavı

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	UYGULAMA FAALİYETİ
	
	GEREÇLERİ
	

	
	
	
	
	
	Cevap
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Bu kurs planı 2551 sayılı Tebliğler Dergisindeki ünitelendirilmiş yıllık plan örneğine göre hazırlanmıştır. Konular Hayat Boyu Öğrenme Genel Müdürlüğü Modüler Hem Programlarından Yiyecek İçecek Hizmetleri alanı Servis kursu çerçeve öğretim göre hazırlanmıştır.

Kurs Öğretmeni



Müdür Yardımcısı

Uygundur

... / ... / 2018

Kurum Müdürü

