DERS BİLGİ FORMU

	DERSİN ADI
	YİYECEK İÇECEK SERVİSİ 2

	BÖLÜM
	OTEL LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ

	PROGRAM
	TURİZM VE OTEL İŞLETMECİLİĞİ

	DÖNEMİ
	2

	DERSİN DİLİ
	Türkçe

	DERS KATEGORİSİ 
	Zorunlu Ders
	Meslek Dersi
	Seçmeli Ders

	
	
	
	X

	ÖN ŞARTLAR
	

	SÜRE VE DAĞILIMI
	Haftalık Ders Saati
	Okul Eğitimi Süresi
	Bireysel Öğrenme Süresi (Proje, Ödev, Araştırma, İşyeri Eğitimi)
	Toplam

	
	6
	72
	66
	150

	KREDİ 
	Ders Kredisi
	AKTS Kredisi

(1 kredi=25-30 saat)(1modül=1 kredi)

	
	
	5

	DERSİN AMACI
	Bu dersle öğrencilere, uluslar arası servis metotlarını uygulamak, kahvaltı servisi yapmak/yaptırmak, sosları servise hazırlatmak, yemek gruplarının servisini yaptırmak, vip konuklarla  ilgilenme yeterliliği kazandıracaktır

	ÖĞRENME ÇIKTILARI VE YETERLİKLER
	1. Uluslar arası servis metotlarını uygulamak

2. Kahvaltı servisi yapmak/yaptırtmak

3. Sosları servise hazırlatmak

4. Yemek gruplarının servisini yaptırtmak

5. Vip konuklarla ilgilenmek

	DERSİN İÇERİĞİ VE DAĞILIMI

(MODÜLLER VE HAFTALARA GÖRE DAĞILIMI)
	Hafta
	Modüller/İçerik/Konular

	
	1
	Kahvaltı servis metotlarını belirlemek/uygulamak

Restorantın uygulanacak servis metotlarını belirlemek/uygulamak

	
	2
	Bardaki servis metotlarını belirlemek/uygulamak

Banketin servis şeklini belirlemek/uygulamak

	
	3
	Kahvaltı kuveri hazırlatmak

Kahvaltı büfesini hazırlatmak

	
	4
	Kahvaltı çeşitlerinin servisini yaptırtmak

Kahvaltı servisi kapanış işlemlerini yapmak

	
	5
	Sos araç-gereçlerini hazırlatmak

Özelliklerine göre sos hazırlatmak

	
	6
	 Sos servisini yaptırtmak/takip etmek

	
	7
	Soğuk başlangıçların servisini yaptırtmak/takip etmek

Sıcak başlangıçların servisini yaptırtmak/takip etmek

	
	8
	Hamur işlerinin servisini yaptırtmak/takip etmek

Salataların servisini yaptırtmak/takip etmek

	
	9
	Ana yemeklerin servisini yaptırtmak/takip etmek

Tatlıların/meyvelerin servisini yaptırtmak/takip etmek

	
	10
	Peynirlerin servisini yaptırtmak/takip etmek

Konuk hakkında bilgi almak

	
	11
	Personeli bilgilendirmek ve görevlendirmek
Konuğu karşılamak

	
	12
	Memnuniyetini kontrol etmek

Servisin akışının takip ve kontrolünü yapmak

	
	
	

	EĞİTİM-ÖĞRETİM

ORTAMI VE DONANIM
	Ortam
	Donanım
	İşyeri

	
	
	
	

	ÖLÇME VE 

DEĞERLENDİRME
	Not/açıklama/öneri:

	
	Yöntem
	Uygulanan yöntem
	Yüzde (%)

	
	Ara Sınavlar
	
	

	
	Ödevler
	
	

	
	Projeler
	
	

	
	Dönem Ödevi
	
	

	
	Laboratuar
	
	

	
	Diğer
	
	

	
	Dönem Sonu Sınavı
	
	

	
	
	
	

	ÖĞRETİM ELEMANI
	Alanda en az lisans eğitimine sahip öğretim elemanı

	KAYNAKLAR
	Ders kitabı, yardımcı kitap ve diğer kaynaklar

	İŞBİRLİĞİ YAPILACAK KURUM/KURULUŞLAR
	Öğrencinin konuyla ilgili olarak iletişim, araştırma, gözlem, uygulama yapabileceği yerler, diğer alan öğretmenleri, sosyal ortaklar, sivil toplum örgütleri, çevrede bulunan işletmeler, özel kamu kurum ve kuruluşlardır.


MODÜL BİLGİ FORMU 

MODÜL


:ULUSLAR ARASI SERVİS MEDODLARI

MODÜLÜN KODU

:  
BÖLÜM


: OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ
PROGRAM


: İKRAM HİZMETLERİ
DERS



: YİYECEK İÇECEK SERVİS 2 
SÜRE



:30/12
KREDİ
:  1 
ÖN KOŞUL


: -
ÖĞRETİM YÖNTEM 

VE TEKNİKLERİ

:  Bireysel öğretimi destekleyecek şekilde anlatım, gösteri (demonstrasyon), soru-cevap, grup çalışması, uygulama, sektörde araştırma ve gözlem yapma 

EĞİTİM-ÖĞRETİM ORTAMI: Kahvaltı servisi araç ve gereçleri, adisyon, hesap pusulası, servis arabası, restoran servisi araç ve gereçleri, büro araç ve gereçleri, barda kullanılan servisi araç ve gereçleri, içki arabası
MODÜLÜN AMACI

: Öğrenci uygun ortam sağlandığında;

işletme standartlarına ve kademesine uygun olarak uluslar arası servis metotlarını uygulayacak ve uygulanmasını sağlayacaktır.
ÖĞRENME HEDEFLERİ 
: 

Öğrenci,

1.İşletme prosedürlerine uygun kahvaltı servis metotların belirleyebilecektir /uygulayabilecektir
2.İşletme prosedürlerine uygun restaurantta uygulanacak servis metotlarını belirleyebilecektir/ uygulayabilecektir
3.İşletme prosedürlerine uygun bardaki  servis metotlarını belirleyebilecektir/ uygulayabilecektir
4.İşletme prosedürlerine uygun banketin servis şeklini belirleyebilecektir/ uygulayabilecektir
 İÇERİK

A.KAHVALTI SERVİSİ

1.Kahvaltı servisinin önemi

2.Özelliği

3.Çeşitleri 

a.Açık büfe kahvaltı

b.Kontinaltal 

c.İngiliz 

d.Amerikan

e.Viyana usulü
f.Türk Usulü v.s

4.Kahvaltı servisi kuver çeşitleri

5.Kahvaltı yiyecek menüleri

    B.RESTORANTTAKİ ULUSLAR ARASI SERVİS USÜLLERİ

1. Uluslar arası servis usullerinin önemi

2.Özelliği

3.Çeşitleri 

a.Fransız 

b.Rus

c.İngiliz 

d.Amerikan

e.Türk Usulü v.s

4.Servis  kuver çeşitleri

C.BARDAKİ SERVİS USÜLLERİ

1. Yiyecek  servis usullerinin önemi

2.Özelliği

3.Yiyecek Çeşitleri 

a.Aperatifler

b.Meyveler

c.Çerezler ve cipsler

4.Servis  kuver çeşitleri

D.BANKET  SERVİSİ 

1. Yiyecek  servis usullerinin önemi

2.Özelliği

3.Yiyecek Çeşitleri 

a.Aperatifler

b.Meyveler

c.Çerezler ve cipsler

4.Servis  kuver çeşitleri

ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME :

A. ÖLÇME

1.İşletme prosedürlerine uygun kahvaltı servis metodlarının belirlenmesini/uygulanmasını sağlar.

2.Kahvaltı servis çeşidinin belirlenmesini,kahvaltı kuverlerinin hazırlanmasını ve kahvaltı servisinin yapılmasını sağlar.

3. İşletme prosedürlerine uygun yiyecek servisi yapılmasını ve restorantta uygulanacak uluslar arası servis usullerinin belirlenmesini sağlar.

4.Kuverlerin hazırlanmasını ve yiyeceklerin servis edilmesini sağlar.
5. İşletme prosedürlerine uygun bardaki servis metodlarının belirlenmesini/uygulanmasını sağlar.

6.Barda servis edilecek yiyeceklerin belirlenmesini sağlar.

7.Kuverlerin hazırlanmasını ve yiyeceklerin servis edilmesini sağlar.

8.Bankette servis edilecek yiyeceklerin belirlenmesini, kuverlerinin hazırlanmasını ve yiyeceklerin servis edilmesini sağlar.
B.BİLGİ KANITLARI VE DEĞERLENDİRMESİ

İçerikte verilen bilgiler, çoktan seçmeli, kısa cevaplı ve yapılandırılmış sorulardan oluşan yazılı sınavlarla ölçülecektir. Değerlendirmenin % 50’sini bu sınavlar oluşturur.

C.BAŞARIM KANITLARI VE DEĞERLENDİRMESİ

Başarım ölçümleri; proje  ödevleri ve kontrol listesi ölçme araçları kullanılarak ölçülecektir.Değerlendirme,proje ödevinin yapılması sırasında hazırlanan kontrol listesine göre yapılacaktır.Öğrencinin başarılı olabilmesi için kontrol listesindeki tüm değerlendirme kriterlerini başarması gerekmektedir. Değerlendirmenin % 50’sini bu sınav oluşturur. 

AÇIKLAMALAR

: 
1. Sektörde araştırma ve gözlem yapılmalıdır. 

2. Konu okul ortamında teorik ve uygulamalı olarak işlenerek;  sektörde iş başı eğitimi ile pekiştirilmelidir.

	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:  YİYECEK İÇECEK SERVİSİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 1
	İŞLEMİN ADI: Kahvaltı servis metotlarını belirlemek/uygulamak

	YETERLİK: ULUSLAR ARASI SERVİS METODLARINI UYGULAMAK


	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar): Büro araç ve gereçleri , kahvaltı servisi araç ve gereçleri, adisyon, hesap pusulası, servis arabası

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun kahvaltı servis metotlarını belirlemek/uygulamak



	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1.Kahvaltı servis çeşidini belirlemek

2.Kahvaltı kuverlerini hazırlamak

3.Kahvaltı yiyeceklerinin servisini yapmak
	 A.KAHVALTI SERVİSİ

1.Kahvaltı servisinin önemi

2.Özelliği

3.Çeşitleri 

a.Açık büfe kahvaltı

b.Kontinaltal 

c.İngiliz 

d.Amerikan

e.Viyana usulü
f.Türk Usulü v.s

4.Kahvaltı servisi kuver çeşitleri

5.Kahvaltı yiyecek menüleri
	1.Kahvaltı kuverini açmak

2.Kahvaltı yiyeceklerinin servisini yapmak
	1. Uluslararası servis

Yöntemlerini araştırmak

2. Sorumluluk sahibi olmak

3.İyi ilişkiler kurmak

4.Meslek etiğine uymak

5.İşletme prosedürlerine uymak

6.Grup çalışmasında

Organizasyon yapmak 

	İşlemin yapılış süresi  :30 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 4 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ: YİYECEK İÇECEK SERVİSİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 2
	İŞLEMİN ADI: Restoranda uygulanacak servis metodlarını belirlemek/uygulamak

	YETERLİK: Uluslar Arası Servis Metodlarını Uygulamak


	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar): Büro araç ve gereçleri , restoran servisi araç ve gereçleri, adisyon, hesap pusulası, servis arabası

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun yiyecek servisi yapmak

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1.Restorantta uygulanacak  uluslar arası servis usullerini belirlemek

2.Kuverleri hazırlamak

3.Yiyeceklerinin servisini yapmak
	 B.RESTORANTTAKİ ULUSLAR ARASI SERVİS USÜLLERİ

1. Uluslar arası servis usullerinin önemi

2.Özelliği

3.Çeşitleri 

a.Fransız 

b.Rus

c.İngiliz 

d.Amerikan

e.Türk Usulü v.s

4.Servis  kuver çeşitleri
	1.Ululararası  kuver çeşitlerini  açmak


	1. Uluslararası servis

Yöntemlerini araştırmak

2. Sorumluluk sahibi olmak

3.İyi ilişkiler kurmak

4.Meslek etiğine uymak

5.İşletme prosedürlerine uymak

6.Grup çalışmasında

Organizasyon yapmak 

	İşlemin yapılış süresi  :30 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 4 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:YİYECEK İÇECEK SERVİSİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 3
	İŞLEMİN ADI: Bardaki  servis metotlarını belirlemek/uygulamak 

	YETERLİK: Uluslar Arası Servis Metodlarını Uygulamak


	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar): büro araç ve gereçleri , barda kullanılan  servisi araç ve gereçleri, adisyon, hesap pusulası, servis arabası, içki arabası

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine  uygun Bardaki  servis metotlarını belirlemek/uygulamak

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Barda servis edilecek yiyecekleri belirlemek
2.Kuverleri hazırlamak

3.Yiyeceklerinin servisini yapmak
	 C.BARDAKİ SERVİS USÜLLERİ

1. Yiyecek  servis usullerinin önemi

2.Özelliği

3.Yiyecek Çeşitleri 

a.Aperatifler

b.Meyveler

c.Çerezler ve cipsler

4.Servis kuver çeşitleri


	1.Barda servis edilecek yiyeceklerin kuverini açmak

2.Servisini yapmak


	1. Uluslararası servis

Yöntemlerini araştırmak

2. Sorumluluk sahibi olmak

3.İyi ilişkiler kurmak

4.Meslek etiğine uymak

5.İşletme prosedürlerine uymak

6.Grup çalışmasında

Organizasyon yapmak 

	İşlemin yapılış süresi  :30 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 5 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:YİYECEK İÇECEK SERVİSİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 4
	İŞLEMİN ADI: Banketin servis şeklini belirlemek/uygulamak


	YETERLİK: Uluslar Arası Servis Metodlarını Uygulamak


	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar): büro araç ve gereçleri, bankette kullanılan servisi araç ve gereçleri, hesap pusulası, servis arabası

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun banketin servis şeklini belirlemek/uygulamak


	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Bankette servis edilecek yiyecekleri belirlemek
2.Kuverleri hazırlamak

3.Yiyeceklerinin servisini yapmak
	 D.BANKET  SERVİSİ 

1. Yiyecek servis usullerinin önemi

2.Özelliği

3.Yiyecek Çeşitleri 

a.Aperatifler

b.Meyveler

c.Çerezler ve cipsler

4.Servis kuver çeşitleri
	1.Barda servis edilecek yiyeceklerin kuverini açmak

2.Servisini yapmak


	1. Uluslararası servis

Yöntemlerini araştırmak

2. Sorumluluk sahibi olmak

3.İyi ilişkiler kurmak

4.Meslek etiğine uymak

5.İşletme prosedürlerine uymak

6.Grup çalışmasında

Organizasyon yapmak 

	İşlemin yapılış süresi  :30 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 5 saat


MODÜL BİLGİ FORMU 

MODÜL


:KAHVALTI SERVİSİ

MODÜLÜN KODU

:  
BÖLÜM


: OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ
PROGRAM


: İKRAM HİZMETLERİ
DERS



: YİYECEK İÇECEK SERVİS 2
SÜRE



:30/ 12
KREDİ
:  1 
ÖN KOŞUL


: 
ÖĞRETİM YÖNTEM 

VE TEKNİKLERİ

:  Bireysel öğretimi destekleyecek şekilde anlatım, gösteri (demonstrasyon), soru-cevap, grup çalışması, uygulama, sektörde araştırma ve gözlem yapma 

EĞİTİM-ÖĞRETİM ORTAMI: Kahvaltı servisi araç ve gereçleri, hesap pusulası, servis arabası, restoran servisi araç ve gereçleri, büro araç ve gereçleri, barda kullanılan servisi araç ve gereçleri, içki arabası
MODÜLÜN AMACI

: Öğrenci uygun ortam sağlandığında;

işletme standartlarına ve kademesine uygun olarak uluslar arası kahvaltı servisi çeşitlerini uygulayacak ve uygulanmasını sağlayacaktır.

ÖĞRENME HEDEFLERİ 
: 

1. İşletme prosedürlerine uygun kahvaltı servis metotlarını belirlemek/uygulamak
2. İşletme prosedürlerine  uygun Kahvaltı büfesini hazırlatmak

3. İşletme prosedürlerine  uygun Kahvaltı çeşitlerinin servisini yaptırmak

4. İşletme prosedürlerine  uygun Kahvaltı servisi  kapanış işlemlerini yapmak

İÇERİK

A.KAHVALTI KUVERİ

1.Kahvaltı kuverinin önemi

2.Özelliği

3.Kahvaltı kuveri hazırlığı

B.KAHVALTI BÜFESİ

1.Kahvaltı büfesinin önemi

2.Özelliği

3.Kahvaltı büfe çeşitleri

4.Kahvaltı dekor malzemeleri

C.KAHVALTI ÇEŞİTLERİNİN SERVİSİ

1.Kahvaltı çeşitleri ve özellikleri

2.Kahvaltı yiyeceklerinin servisi

3.Kahvaltı boşlarının toplanması    

D.KAHVALTI SERVİSİ KAPANIŞ İŞLEMLERİ

1.Büfe yiyecekleri işlemleri

2.Servis araç-gereçleri işlemleri

3.Mefruşat işlemleri

4.Salon temizliği işlemleri

5.Bir sonraki servis hazırlıkları

ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME :

A. ÖLÇME

1.İşletme prosedürlerine uygun kahvaltı servis metotlarının belirlenmesini/uygulanmasını sağlar.
2.Kahvaltı kuver araç-gereçlerinin hazırlanmasını ,masaların üzerine kuverin açılmasını ve kontrolünü  sağlar.

3. İşletme prosedürlerine uygun Kahvaltı büfesinin hazırlanmasını sağlar. 

4.Kahvaltı büfesi için  masa örtüsü ve masa eteği( skirt) malzemelerinin hazırlanmasını sağlar.

5.Kahvaltı servis araç-gereçlerinin büfe üzerine yerleştirilmesini , büfe dekor malzemelerinin büfeye yerleştirilmesini ve kontrollerinin yapılmasını sağlar.

6. İşletme prosedürlerine uygun Kahvaltı çeşitleri servisinin yapılmasını sağlar.

7.Kahvaltı çeşidine uygun yiyecek ve içeceklerin hazırlattırılmasını ve usulüne uygun şekilde servisinin yaptırılmasını sağlar.
8.Kahvaltı boşlarının toplanmasını,kirli servis takımlarının bulaşıkhaneye ulaştırılmasını ve tüm kontrollerin yapılmasını sağlar.
9.İşletme prosedürlerine uygun Kahvaltı servisi kapanış işlemlerinin yapılmasını sağlar.

10.Büfe yiyeceklerinin  mutfağa teslim edilmesini , kirli araç gereçlerin bulaşıkhaneye kaldırılmasını sağlar. 

11.Kirli masa örtüsü, peçete ve (masa eteği) skirtlerin çamaşırhaneye teslim  edilmesini,kahvaltı salonunun temizlettirilmesini ve bir sonraki servis için salonun hazırlattırılmasını sağlar. 

12.Teknik donanımın kontrol edilmesini sağlar.

B.BİLGİ KANITLARI VE DEĞERLENDİRMESİ

İçerikte verilen bilgiler, çoktan seçmeli, kısa cevaplı ve yapılandırılmış sorulardan oluşan yazılı sınavlarla ölçülecektir. Değerlendirmenin % 50’sini bu sınavlar oluşturur.

C.BAŞARIM KANITLARI VE DEĞERLENDİRMESİ

Başarım ölçümleri; proje  ödevleri ve kontrol listesi ölçme araçları kullanılarak ölçülecektir.Değerlendirme,proje ödevinin yapılması sırasında hazırlanan kontrol listesine göre yapılacaktır.Öğrencinin başarılı olabilmesi için kontrol listesindeki tüm değerlendirme kriterlerini başarm.

AÇIKLAMALAR

: 
1. Sektörde araştırma ve gözlem yapılmalıdır. 

2. Konu okul ortamında teorik ve uygulamalı olarak işlenerek;  sektörde iş başı eğitimi ile pekiştirilmelidir.

	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:YİYECEK İÇECEK SERVİSİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 1
	İŞLEMİN ADI: Kahvaltı kuveri hazırlatmak 

	YETERLİK: Kahvaltı Servisi Yapmak/Yaptırmak


	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar): Büro araç ve gereçleri, kahvaltı servisi araç ve gereçleri, hesap pusulası, servis arabası

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun kahvaltı servis metotlarını belirlemek/uygulamak



	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1.Kahvaltı kuver araç-gereçlerini hazırlamak

2.Masaların üzerine kuveri açmak

3.Kontrol etmek


	 A.KAHVALTI KUVERİ

1.Kahvaltı kuverinin önemi

2.Özelliği

3.Kahvaltı kuveri hazırlığı


	1.Kahvaltı kuveri hazırlığını yapmak

2.Kahvaltı servisi yapmak


	1. Uluslararası servis

Yöntemlerini araştırmak

2. Sorumluluk sahibi olmak

3. Meslek etiğine uymak

5. İşletme prosedürlerine uymak



	İşlemin yapılış süresi  : 30 dakika                                                         Öğrenme süresi           :3 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:YİYECEK İÇECEK SERVİSİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 2
	İŞLEMİN ADI: Kahvaltı büfesini hazırlatmak

	YETERLİK: Uluslar Arası Servis Metodlarını Uygulamak


	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar): büro araç ve gereçleri , kahvaltı servisi araç ve gereçleri, hesap pusulası, servis arabası

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun Kahvaltı büfesini hazırlatmak 

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1.Kahvaltı büfe masa örtüsü ve masa eteği( skirt) malzemelerini hazırlamak

2.Kahvaltı servis araç-gereçlerini büfe üzerine yerleştirmek

3.Büfe dekor malzemelerini büfeye yerleştirmek

4.Kontrol etmek


	 B.KAHVALTI BÜFESİ

1.Kahvaltı büfesinin önemi

2.Özelliği

3.Kahvaltı büfe çeşitleri

4.Kahvaltı dekor malzemeleri


	1.Kahvaltı büfe hazırlığını yapmak

2.Büfe dekor malzemelerini yerleştirmek


	1.Uluslararası servis

Yöntemlerini araştırmak

2. Sorumluluk sahibi olmak

3.İyi ilişkiler kurmak

4.Meslek etiğine uymak

5.İşletme prosedürlerine uymak

6.Grup çalışmasında

Organizasyon yapmak 

	İşlemin yapılış süresi  : 30 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 3 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:YİYECEK İÇECEK SERVİSİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 3
	İŞLEMİN ADI: Kahvaltı çeşitlerinin servisini yaptırmak

	YETERLİK: Uluslar Arası Servis Metodlarını Uygulamak


	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar): büro araç ve gereçleri , kahvaltı servisi araç ve gereçleri,  hesap pusulası, servis arabası

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun Kahvaltı çeşitlerinin servisini yaptırmak

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1.Kahvaltı çeşidine uygun yiyecek ve içecekleri hazırlamak

2.Usulüne uygun servis yapmak

3.Kahvaltı boşlarını

Toplamak
4.Kirli servis takımlarının bulaşıkhaneye teslim etmek

5.Kontrol etmek


	 C.KAHVALTI ÇEŞİTLERİNİN SERVİSİ

1.Kahvaltı çeşitleri ve özellikleri

2.Kahvaltı yiyeceklerinin servisi

3.Kahvaltı boşlarının toplanması    
	1.Kahvaltı yiyecek ve içeceklerinin servisi

2.Kahvaltı boşlarını toplamak


	1. Uluslararası servis

Yöntemlerini araştırmak

2. Sorumluluk sahibi olmak

3.İyi ilişkiler kurmak

4.Meslek etiğine uymak

5.İşletme prosedürlerine uymak

6.Grup çalışmasında

Organizasyon yapmak 



	İşlemin yapılış süresi  : 30 dakika                                                         Öğrenme süresi           : saat 3


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ: YİYECEK İÇECEK SERVİSİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 4
	İŞLEMİN ADI: Kahvaltı servisi kapanış işlemlerini yapmak

	YETERLİK: Uluslar Arası Servis Metodlarını Uygulamak


	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar): büro araç ve gereçleri , kahvaltı servisi araç ve gereçleri,hesap pusulası, servis arabası

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun Kahvaltı servisi kapanış işlemlerini yapmak

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1.Büfe yiyeceklerini mutfağa teslim etmek 

2.Kirli servis araç-gereçlerini bulaşıkhaneye kaldırmak

3.Kirli masa örtüsü, peçete ve (masa eteği) skirtleri çamaşırhaneye teslim etmek

4.Kahvaltı salonunu temizlemek

5.Bir sonraki servis için salonu hazırlamak

6.Teknik donanımı kontrol etmek


	 D.KAHVALTI SERVİSİ KAPANIŞ İŞLEMLERİ

1.Büfe yiyecekleri işlemleri

2.Servis araç-gereçleri işlemleri

3.Mefruşat işlemleri

4.Salon temizliği işlemleri

5.Bir sonraki servis hazırlıkları

 
	1.Kirli servis araç-gereçlerini bulaşıkhaneye teslim etmek

2.Kirli masa örtü ve peçeteleri çamaşırhaneye teslim etmek

3.Salon temizliğini yapmak


	1. Uluslararası servis

Yöntemlerini araştırmak

2. Sorumluluk sahibi olmak

3.İyi ilişkiler kurmak

4.Meslek etiğine uymak

5.İşletme prosedürlerine uymak

6.Grup çalışmasında

Organizasyon yapmak 

	İşlemin yapılış süresi  : 30dakika                                                         Öğrenme süresi           : saat 3


                                           MODÜL BİLGİ FORMU 

MODÜL


:SOSLARI SERVİSE HAZIRLAMA

MODÜLÜN KODU

:  
BÖLÜM


: OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ
PROGRAM


: İKRAM HİZMETLERİ
DERS



: YİYECEK İÇECEK SERVİSİ 2
SÜRE



:30/12
KREDİ
:  1 
ÖN KOŞUL


: 
ÖĞRETİM YÖNTEM 

VE TEKNİKLERİ

:  Bireysel öğretimi destekleyecek şekilde anlatım, gösteri (demonstrasyon), soru-cevap, grup çalışması, uygulama, sektörde araştırma ve gözlem yapma 

EĞİTİM-ÖĞRETİM ORTAMI: Servis atölyesi, mutfak atölyesi, sos servisi araç ve gereçleri, servis arabası
MODÜLÜN AMACI

: Öğrenci Uygun ortam sağlandığında;
işletme standartlarına uygun olarak konuğa verilen yemeklerin bütünlüğünü sağlamak için sosları servise hazırlayabilecektir.

ÖĞRENME HEDEFLERİ 
: 

Öğrenci,

1. İşletme prosedürlerine uygun olarak sos araç-gereçlerini hazırlatabilecektir.

2. İşletme prosedürlerine uygun, özelliklerine göre sos hazırlatabilecektir.

3. Servis kurallarına uygun olarak, sos servisini yaptırabilecektir/takip edebilecektir.

 İÇERİK 

A.SOS ARAÇ-GEREÇLERİ HAZIRLIĞI

1. Sos araç ve gereçlerinin önemi ve özelliği

2.Sos servisinde kullanılan araç-gereçler

  a.Sos kapları

  b.Kepçeleri

  c.Peçeteler

  d.Servis arabası

B.ÖZELLİKLERİNE GÖRE SOSLAR 

1.Sosların özellikleri ve önemi

2.Sos Çeşitleri

 a.Ana soslar

 b.Yapıldıkları maddelere göre soslar

c.Renklerine göre soslar

d.Özel soslar

3.Sos hazırlamak
C. SOS SERVİSİ 

1.Sos servisinin özellikleri ve önemi

2.Sos servisi araç-gereçleri

3.Sos servisi

ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME :

A. ÖLÇME

1. İşletme prosedürlerine uygun sos araç-gereçlerinin hazırlattırılmasını sağlar. 

2. Sos servisi araç ve gereçlerinin belirlenmesini , servantın üzerine yerleştirilmesini ve mice en place çalışmasının yapılmasını sağlar.

3. İşletme prosedürlerine uygun özelliklerine göre sos hazırlattırlımasını ve sos çeşitlerinin belirlenmesini sağlar.

4. Sos yapımında kullanılan yiyeceklerin hazırlanmasını sağlar.

5..Reçeteye uygun sosun yapılmasını ve mice en place ın yapılmasını sağlar.
6. Servis kurallarına uygun olarak sos servisinin yaptırabilmesini  sağlar.

7.Sosun servis arabası veya servanta hazırlanmasını , sos servisinde kullanılacak araç ve gereçlerin hazırlığının yapılmasını sağlar.

8.Sos servisinin yapılmasını sağlar.

B.BİLGİ KANITLARI VE DEĞERLENDİRMESİ

İçerikte verilen bilgiler, çoktan seçmeli, kısa cevaplı ve yapılandırılmış sorulardan oluşan yazılı sınavlarla ölçülecektir. Değerlendirmenin % 50’sini bu sınavlar oluşturur.

C.BAŞARIM KANITLARI VE DEĞERLENDİRMESİ

Başarım ölçümleri; proje  ödevleri ve kontrol listesi ölçme araçları kullanılarak ölçülecektir.Değerlendirme,proje ödevinin yapılması sırasında hazırlanan kontrol listesine göre yapılacaktır.Öğrencinin başarılı olabilmesi için kontrol listesindeki tüm değerlendirme kriterlerini başarm.

AÇIKLAMALAR

: 
1. Sektörde araştırma ve gözlem yapılmalıdır. 

2. Konu okul ortamında teorik ve uygulamalı olarak işlenerek;  sektörde iş başı eğitimi ile pekiştirilmelidir.

	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ: YİYECEK İÇECEK SERVİSİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 1
	İŞLEMİN ADI: Sos araç-gereçlerini hazırlatmak

	YETERLİK: Sosları Servise Hazırlamak


	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar): Sos servisi araç ve gereçleri,  servis arabası

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun sos araç-gereçlerini hazırlatmak 

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Sos servisi araç ve gereçlerini belirlemek

2. Servant üzerine yerleştirmek

3. Mıce en place çalışmasını yapmak
	 A.SOS ARAÇ-GEREÇLERİ HAZIRLIĞI

1. Sos araç ve gereçlerinin önemi ve özelliği

2.Sos servisinde kullanılan araç-gereçler

  a.Sos kapları

  b.Kepçeleri

  c.Peçeteler

  d.Servis arabası


	1.Sos servisi araç-gereçlerini hazırlatmak
	1. Sorumluluk sahibi olmak

2.İyi ilişkiler kurmak

3.Meslek etiğine uymak

4.İşletme prosedürlerine uymak

5.Grup çalışmasında

Organizasyon yapmak 



	İşlemin yapılış süresi  :30 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 4 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ: YİYECEK İÇECEK SERVİSİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 2
	İŞLEMİN ADI: Özelliklerine göre sos hazırlatmak

	YETERLİK: Uluslar Arası Servis Metodlarını Uygulamak


	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar): Sos servisi araç ve gereçleri,  servis arabası

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun özelliklerine göre sos hazırlatmak

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1.Yapılacak Sos çeşidini belirlemek

2.Sos yapımında kullanılan yiyecekleri hazırlamak

3.Reçeteye uygun sosu hazırlamak

4.Mıce en place yapmak
	 B.ÖZELLİKLERİNE GÖRE SOSLAR 

1.Sosların özellikleri ve önemi

2.Sos Çeşitleri

 a.Ana soslar

 b.Yapıldıkları maddelere göre soslar

c.Renklerine göre soslar

d.Özel soslar

3.Sos hazırlamak
	1.Sos servisi araç-gereçlerini  hazırlamak

2.Özelliğine uygun sosu hazırlamak
	1. Sorumluluk sahibi olmak

2.İyi ilişkiler kurmak

3.Meslek etiğine uymak

4.İşletme prosedürlerine uymak

5.Grup çalışmasında

Organizasyon yapmak 



	İşlemin yapılış süresi  :30 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 4saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:  YİYECEK İÇECEK SERVİSİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 3
	İŞLEMİN ADI: Sos servisini yaptırtmak/takip etmek

	YETERLİK: Uluslar Arası Servis Metodlarını Uygulamak


	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar): Sos servisi araç ve gereçleri,  servis arabası

	İŞLEMİN STANDARDI:  Servis kurallarına uygun olarak, sos servisini yaptırabilecektir/takip edebilecektir.

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1.Sosu servis arabası veya servanta hazırlamak

2.Sos servisinde kullanılacak araç ve gereçlerini hazırlamak

3.Sos servisini yapmak 
	 C. SOS SERVİSİ 

1.Sos servisinin özellikleri ve önemi

2.Sos servisi araç-gereçleri

3.Sos servisi


	1.Sos servisi araç-gereçlerini hazırlamak
2.Sos servisi yapmak
	1. Sorumluluk sahibi olmak

2.İyi ilişkiler kurmak

3.Meslek etiğine uymak

4.İşletme prosedürlerine uymak

5.Grup çalışmasında

Organizasyon yapmak 



	İşlemin yapılış süresi  :30 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 4 saat


                                           MODÜL BİLGİ FORMU 

MODÜL


:YEMEK GRUPLARINI SERVİSİ

MODÜLÜN KODU

: 
BÖLÜM


: OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ
PROGRAM


: İKRAM HİZMETLERİ
DERS



: YİYECEK İÇECEK SERVİS 2
SÜRE



:30/18
KREDİ
:  1 
ÖN KOŞUL


: -
ÖĞRETİM YÖNTEM 

VE TEKNİKLERİ

:  Bireysel öğretimi destekleyecek şekilde anlatım, gösteri (demonstrasyon), soru-cevap, grup çalışması, uygulama, sektörde araştırma ve gözlem yapma 

EĞİTİM-ÖĞRETİM ORTAMI: Restoran, kafeterya, servis araç gereçleri, özel peynir arabası, tahtası ve bıçağı, bar araç gereçleri

MODÜLÜN AMACI

: Öğrenci uygun ortam sağlandığında; işletme prosedürlerine uygun olarak; soğuk başlangıçların, sıcak başlangıçların, hamur işlerinin, salataların, ana yemeklerin, tatlıların/meyvelerin, peynirlerin servisini yaptırmak/takip etmek

ÖĞRENME HEDEFLERİ 
: 

Öğrenci,

1. İşletme prosedürlerine uygun olarak soğuk başlangıçların servisini yaptırmak/takip etmek

2. İşletme prosedürlerine uygun olarak sıcak başlangıçların servisini yaptırmak/takip etmek

3. İşletme prosedürlerine uygun olarak hamur işlerinin servisini yaptırmak/takip etmek

4. İşletme prosedürlerine uygun olarak salataların servisini yaptırmak/takip etmek

5.  işletme prosedürlerine uygun olarak ana yemeklerin servisini yaptırmak/takip etmek

6. İşletme prosedürlerine uygun olarak tatlıların/meyvelerin servisini yaptırmak/takip etmek

7. İşletme prosedürlerine uygun olarak peynirlerin servisini yaptırmak/takip etmek

 İÇERİK

A . SOĞUK BAŞLANGIÇLARIN SERVİSİ 

1. Soğuk başlangıçların  tanımı 

2. Soğuk başlangıçların servisi ve  önemi

3. Soğuk Başlangıçların çeşitleri

a. Zeytinyağlılar

b. Şarküteri

c. Soğuk etler

d.Av etleri

e.Deniz ürünleri

f. Kümes hayvanları

4. Soğuk başlangıçlar için gerekli hazırlıklar

5. Soğuk başlangıç servisi yaptırtma

B . SICAK BAŞLANGIÇLARIN SERVİSİ 

1. Sıcak başlangıçların tanımı 

2. Sıcak başlangıç servislerinin çeşitleri ve önemi

3. Sıcak başlangıçların çeşitleri

a. Çorbalar

b. Börek ve Hamur İşleri

c. Et, balık ve av etleri

4. Sıcak başlangıçlar için gerekli hazırlıklar

5. Sıcak başlangıçların servisine uygun teknikler

C. HAMUR İŞLERİNİN SERVİSİ

1. Hamur işleri  tanımı 

2. Hamur işleri  servislerinin çeşitleri ve önemi

3. Hamur işleri  çeşitleri

a  Börekler

b. Makarnalar

b. Mantı ve Ravioli

4. Hamur işleri servis hazırlıkları

a Servis Takımların hazırlığı

b.Kuver açma

c.Sosların hazırlığı

D .SALATALARIN SERVİSİ

1. Salataların tanımı 

2. Salata servisinin önemi 

3. Salata çeşitleri

a. Başlangıç  olarak servis edilen  salatalar

b. Ana yemekle birlikte servis edilen salatalar

4. Salatalar servisi için gerekli hazırlıklar

a.Kuver açtırmak

b.Sos hazırlatmak

5.Salata servisi yaptırtmak

E. ANA YEMEKLERİN SERVİSİ

1. Ana yemek tanımı 

2. Ana yemek servisinin önemi

3. Ana yemek çeşitleri

a. Et yemekleri

1.Kırmızı etler

2.Beyaz etler(Kanatlılar)

3. Deniz mahsulleri(Kabuklu kabuksuz)

4.Av etleri

b. Sebze yemekleri

1.Kuru sebzeler(bakliyatlar)

2.Yaş sebzeler (taze sebzeler)

4. Ana yemek için gerekli hazırlıklar

a. Ana yemek kuveri hazırlatmak

b. Ana yemek garnitürleri hazırlatmak

c. Ana yemek sosları hazırlatmak

5. Ana yemek servisi yaptırtmak

F . TATLI VE MEYVELERİN SERVİSİ

1. Tatlı ve meyvelerin  tanımı 

2. Tatlı ve meyve servisinin çeşitleri ve  önemi

3. Tatlı çeşitleri

a.Sütlü Tatlılar

b.Tahıl taneli tatlılar

c.Meyveli tatlılar

d.Baklavalar

e.Pastalar

4,Meyveler

5.Tatlı ve meyve servisi ön hazırlığı

           a.Tatlı ve Meyve kuveri hazırlatmak

b.Tatlı ve meyve servisinde kullanılan sosları hazırlatmak

6. Tatlı ve meyve servisi yaptırtmak

G. PEYNİRLERİN SERVİSİ

1. Peynir tanımı 

2. Peynirlerin servisinin çeşitleri ve  önemi

3. Peynir çeşitleri

a.İşlem görmüş sert peynirler

b.Baharatlı peynirler

c.Krem ve eritme peynirler 

4. Peynir servisinde  kullanılan takımlar

a.Servis personelinin kullandığı takımlar

b.Kuverde kullanılan takımlar

5. Peynir servisi yaptırtmak

ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME :

A. ÖLÇME

1. İşletme prosedürlerine uygun olarak Soğuk başlangıçların servisinin yaptırılmasını / takip edilmesini sağlar.

2. Soğuk başlangıç servisine uygun kuver hazırlanmasını ve soğuk başlangıç servis tekniğinin seçilmesini sağlar.

3.Soğuk başlangıçların kurallarına uygun olarak servisinin yapılmasını sağlar.

4. İşletme prosedürlerine uygun olarak Sıcak başlangıçların servisinin yaptırılmasını / takip edilmesini sağlar.

5.Sıcak başlangıç servisine uygun kuver hazırlanmasını, sıcak başlangıç servis tekniğinin seçilmesini ve uygun servis yapılmasını sağlar.

6. İşletme prosedürlerine uygun olarak Hamur işlerinin servisinin yaptırılmasını/takip edilmesini sağlar.
7.Hamur işlerinin servisine uygun kuverin hazırlanmasını ,hamur işlerine uygun sosun seçimini ve uygun olan servis tekniğinin seçimini sağlar.
8. Hamur işlerini servisinin, kurallarına uygun olarak yapmasını sağlar.
9. Salata servisine uygun kuverin hazırlanmasını,servis tekniğinin seçilmesini,uygun sosların hazırlattırılmasını sağlar.
10.Salata servisini, kurallarına uygun olarak yaptırılmasını sağlar.
11. İşletme prosedürlerine uygun olarak Ana yemeklerin servisinin yaptırılmasını / takibini sağlar.

12.Ana yemek servisine uygun kuverin hazırlanmasını , servis tekniğini ve kurallarına uygun olarak yapılmasını sağlar.

13. İşletme prosedürlerine uygun olarak Tatlıların / meyvelerin servisini yaptırılmasını / takibini sağlar.

14.Tatlı ve meyve servisine uygun kuver hazırlattırılmasını ,servis tekniğini ve kurallara uygun olarak servis ettirilmesini sağlar.

15. işletme prosedürlerine uygun olarak Peynirlerin servisinin yaptırılmasını / takibini sağlar.

16.Peynirlerin servisine uygun kuverin hazırlanmasını , servis tekniğini ve kurallara uygun olarak  servis ettirilmesini sağlar.

B.BİLGİ KANITLARI VE DEĞERLENDİRMESİ
İçerikte verilen bilgiler, çoktan seçmeli, kısa cevaplı ve yapılandırılmış sorulardan oluşan yazılı sınavlarla ölçülecektir. Değerlendirmenin % 50’sini bu sınavlar oluşturur.

C.BAŞARIM KANITLARI VE DEĞERLENDİRMESİ

Başarım ölçümleri; proje  ödevleri ve kontrol listesi ölçme araçları kullanılarak ölçülecektir.Değerlendirme,proje ödevinin yapılması sırasında hazırlanan kontrol listesine göre yapılacaktır.Öğrencinin başarılı olabilmesi için kontrol listesindeki tüm değerlendirme kriterlerini başarm.

AÇIKLAMALAR

: 
1. Sektörde araştırma ve gözlem yapılmalıdır. 

2. Konu okul ortamında teorik ve uygulamalı olarak işlenerek;  sektörde iş başı eğitimi ile pekiştirilmelidir.

	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:Yiyecek İçecek Servisi Yapmak

	İŞLEM NO: 1
	İŞLEMİN ADI: Soğuk başlangıçların servisini yaptırmak/takip etmek

	YETERLİK: Yemek Gruplarının Servisini Yaptırmak


	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar):, Restoran, kafeterya, bar ve servis araç gereçleri

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun olarak Soğuk başlangıçların servisini yaptırmak/takip etmek

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Soğuk başlangıç servisine uygun kuver hazırlama

2. Soğuk başlangıç servis tekniğini seçmek

3.Soğuk başlangıçları kurallarına uygun olarak servisini yapmak


	A . SOĞUK BAŞLANGIÇLARIN SERVİSİ 

1. Soğuk başlangıçların tanımı 

2. Soğuk başlangıçların servisi ve  önemi

3. Soğuk Başlangıçların çeşitleri

a. Zeytinyağlılar

b. Şarküteri

c. Soğuk etler

d.Av etleri

e.Deniz ürünleri

f. Kümes hayvanları

4. Soğuk başlangıçlar için gerekli hazırlıklar

5. Soğuk başlangıç servisi yaptırtma


	1. Soğuk başlangıç servisi için hazırlık yapabilme

2. Soğuk başlangıç servisi kurallara uygun olarak yapabilme
	1. Özenli olmak

2. Dikkatli olmak

3. Meslek etiğine uymak



	İşlemin yapılış süresi  :   90 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 3 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:Yiyecek İçecek Servisi Yapmak

	İŞLEM NO: 2
	İŞLEMİN ADI: Sıcak başlangıçların servisini yaptırmak/takip etmek

	YETERLİK: Yemek Gruplarının Servisini Yaptırmak

	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar):, Restoran, kafeterya, bar ve servis araç gereçleri

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun olarak Sıcak başlangıçların servisini yaptırmak/takip etmek

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Sıcak başlangıç servisine uygun kuver hazırlama

2. Sıcak başlangıç servis tekniğini seçmek ve tekniğe  uygun servis yapmak


	B . SICAK BAŞLANGIÇLARIN SERVİSİ 

1. Sıcak başlangıçların tanımı 

2. Sıcak başlangıç servislerinin çeşitleri ve önemi

3. Sıcak başlangıçların çeşitleri

a. Çorbalar

b. Börek ve Hamur İşleri

c. Et, balık ve av etleri

4. Sıcak başlangıçlar için gerekli hazırlıklar

5. Sıcak başlangıçların servisine uygun teknikler


	1. Araştırma yapabilme

2. Sıcak başlangıç servisi için hazırlık yapabilme

3. Sıcak başlangıçların servisini  kurallara uygun olarak yapabilme
	1.Özenli ve Dikkatli  olmak

2.Pratik olmak

    3.Meslek etiğine uymak



	İşlemin yapılış süresi  :   45 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 3 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ: Yiyecek İçecek Servisi Yapmak

	İŞLEM NO: 3
	İŞLEMİN ADI: Hamur işlerinin servisini yaptırmak/takip etmek

	YETERLİK: Yemek Gruplarının Servisini Yaptırmak

	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar):, Restoran, kafeterya, bar ve servis araç gereçleri

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun olarak Hamur işlerinin servisini yaptırmak/takip etmek

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Hamur işlerinin servisine uygun kuver hazırlama

2. Hamur işlerine uygun sos seçmek

3. Hamur işlerinin servis tekniğini seçmek

4. Hamur işlerini servisini, kurallarına uygun olarak yapmak


	C. HAMUR İŞLERİNİN SERVİSİ

1. Hamur işleri tanımı 

2. Hamur işleri servislerinin çeşitleri ve önemi

3. Hamur işleri çeşitleri
a Börekler
b. Makarnalar

b. Mantı ve Ravioli

4. Hamur işleri servis hazırlıkları

a Servis Takımların hazırlığı

b.Kuver açma

c.Sosların hazırlığı


	    1.Hamur işleri servisi için hazırlığı yapabilme

2.Hamur işlerinin servisi kurallara uygun olarak yapabilme
	1. Özenli olmak

2. Dikkatli olmak

3. Meslek etiğine uymak

4. Zamanı uygun kullanmak



	İşlemin yapılış süresi  :   120 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 3 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:Yiyecek İçecek Servisi Yapmak

	İŞLEM NO: 4
	İŞLEMİN ADI: Salataların servisini yaptırmak/takip etmek

	YETERLİK: Yemek Gruplarının Servisini Yaptırmak

	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar):, Restoran, kafeterya, bar ve servis araç gereçler

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun olarak Salataların servisini yaptırmak/takip etmek

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Salata servisine uygun kuver hazırlatmak

2. Salata servis tekniğini seçmek

3.Salatalara uygun sosları hazırlatmak

3.Salata servisini, kurallarına uygun olarak yaptırtmak


	D .SALATALARIN SERVİSİ

1. Salataların tanımı 

2. Salata servisinin önemi 

3. Salata çeşitleri

a. Başlangıç  olarak servis edilen  salatalar

b. Ana yemekle birlikte servis edilen salatalar

4. Salatalar servisi için gerekli hazırlıklar

a.Kuver açtırmak

b.Sos hazırlatmak

5.Salata servisi yaptırtmak


	1.Misafir masasında salata hazırlayabilme

2.Salatalara uygun sos seçmek veya önerebilme 3.Salata servisini kurallara uygun olarak yaptırabilme
	1. Özenli olmak

2. Dikkatli olmak

3. Meslek etiğine uymak

4. Temizlik kurallarına oymak

5. İnsan ilişkilerine önem vermek



	İşlemin yapılış süresi  :   90  dakika                                                         Öğrenme süresi           : 3 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:Yiyecek İçecek Servisi Yapmak

	İŞLEM NO: 5
	İŞLEMİN ADI: Ana yemeklerin servisini yaptırtmak/takip etmek

	YETERLİK: Yemek Gruplarının Servisini Yaptırmak 

	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar):, Restoran, kafeterya, servis araç gereçler

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun olarak Ana yemeklerin servisini yaptırmak/takip etmek

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Ana yemek servisine uygun kuver hazırlama

2. Ana yemek servis tekniğini seçmek

3.Ana yemek servisini, kurallarına uygun olarak yapmak


	E. ANA YEMEKLERİN SERVİSİ

1. Ana yemek tanımı 

2. Ana yemek servisinin önemi

3. Ana yemek çeşitleri

a. Et yemekleri

1.Kırmızı etler

2.Beyaz etler(Kanatlılar)

3. Deniz mahsulleri(Kabuklu kabuksuz)

4.Av etleri

b. Sebze yemekleri

1.Kuru sebzeler(bakliyatlar)

2.Yaş sebzeler (taze sebzeler)

4. Ana yemek için gerekli hazırlıklar

a. Ana yemek kuveri hazırlatmak

b. Ana yemek garnitürleri hazırlatmak

c. Ana yemek sosları hazırlatmak

5. Ana yemek servisi yaptırtmak


	1. Ana yemek servisi için hazırlık yaptırtmak

2. Ana yemeklere uygun sos seçmek veya önerebilmek
	1. Özenli olmak

2. .Dikkatli olmak

3. Meslek etiğine uymak



	İşlemin yapılış süresi  :   180 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 4 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ: Yiyecek İçecek Servisi Yapmak

	İŞLEM NO: 6
	İŞLEMİN ADI: Tatlıların/meyvelerin servisini yaptırmak/takip etmek

	YETERLİK: Yemek Gruplarının Servisini Yaptırmak

	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar):, Restoran, kafeterya, servis araç gereçler

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme prosedürlerine uygun olarak Tatlıların/meyvelerin servisini yaptırmak/takip etmek

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Tatlı ve meyve servisine uygun kuver hazırlatma

2. Tatlı ve meyve servis tekniğini seçmek

3. Tatlı ve meyve servisini, kurallarına uygun olarak yaptırtmak


	F . TATLI VE MEYVELERİN SERVİSİ

1. Tatlı ve meyvelerin  tanımı 

2. Tatlı ve meyve servisinin çeşitleri ve  önemi

3. Tatlı çeşitleri

a.Sütlü Tatlılar

b.Tahıl taneli tatlılar

c.Meyveli tatlılar

d.Baklavalar

e.Pastalar

4,Meyveler

5.Tatlı ve meyve servisi ön hazırlığı

           a.Tatlı ve Meyve kuveri hazırlatmak

b.Tatlı ve meyve servisinde kullanılan sosları hazırlatmak

6. Tatlı ve meyve servisi yaptırtmak


	1. Tatlı ve meyve servisi için hazırlık yaptırtmak

2. Tatlılar için uygun sos seçebilme ve önerebilme

3. Meyve için fingerbowl hazırlatmak
	1. Özenli olmak

2. .Dikkatli olmak

3. Meslek etiğine uymak



	İşlemin yapılış süresi  :   90 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 4 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:Yiyecek İçecek Servisi Yapmak

	İŞLEM NO: 7
	İŞLEMİN ADI: Peynirlerin servisini yaptırmak/takip etmek

	YETERLİK: Yemek Gruplarının Servisini Yaptırmak

	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar):, Restoran, kafeterya, servis araç gereçleri, özel peynir arabası, tahtası ve bıçağı

	İŞLEMİN STANDARDI: işletme prosedürlerine uygun olarak Peynirlerin servisini yaptırmak/takip etmek

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Peynirlerin servisine uygun kuver hazırlatmak

2. Peynir servis tekniğini seçmek

3. Peynirlerin servisini, kurallarına uygun olarak yaptırtmak


	G . PEYNİRLERİN SERVİSİ

1. Peynir tanımı 

2. Peynirlerin servisinin çeşitleri ve  önemi

3. Peynir çeşitleri

a.İşlem görmüş sert peynirler

b.Baharatlı peynirler

c.Krem ve eritme peynirler 

4. Peynir servisinde  kullanılan takımlar

a.Servis personelinin kullandığı takımlar

b.Kuverde kullanılan takımlar

5. Peynir servisi yaptırtmak


	1.Peynirin özellikleri bilme

2.Peynirleri porsiyonlama

	1.Özenli olmak

2.Dikkatli olmak

3.Meslek etiğine uymak

4.Temizlik kurallarına uymak

	İşlemin yapılış süresi  :   180 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 4 saat


                                  MODÜL BİLGİ FORMU

MODÜL

:  V.İ.P KONUKLARLA İLGİLENME
MODÜLÜN KODU
:
BÖLÜM

:  Otel Lokanta ve İkram Hizmetleri

PROGRAM

:  İkram Hizmetleri

DERS


:  YİYECEK İÇECEK SERVİSİ 2
SÜRE


:  30/18
KREDİ

: 1

ÖN KOŞUL

:  
ÖĞRETİM YÖNTEM

 VE TEKNİKLERİ
: Anlatım,Soru-Cevap,Uygulama

EĞİTİM-ÖĞRETİM

ORTAMI

: VİP rezervasyon formu, ilgili memorandum, iş gören, restoran araç-gereç ve ekipmanları
MODÜLÜN AMACI
: Öğrenci gerekli ortam sağlandığında, işletmede vip konuklarla ilgilenmeye yönelik çalışma yapabilecektir.

ÖĞRENME HEDEFLERİ

: 

Öğrenci:

1. Konuk hakkında bilgi alır ve ön hazırlık yapabilir

2. Konuğu karşılayabilir
3. Sipariş alabilir
4. Servis Akışını Yönetebilir
İÇERİK

A.     VİP ORGANİZASYONLAR İÇİN ÖN HAZIRLIK 

1. Memorandum  

2. Yönetim Süreci

a. Planlama

b. Organizasyon(Örgütleme)

c. Koordinasyon

d. Yönlendirme

e. Kontrol ve Değerlendirme

3. Araç-gereç ve ekipman seçimi

B. VİP KONUĞUN KARŞILANMASI

1. VİP Konuk Türleri

a- Sivil VİP

b- Askeri VİP

c- Siyasi VİP

d- Resmi VİP

2. Karşılama ve Önemi

a- Otel girişinde 

b- Restoran girişinde

C –  SİPARİŞ ALMA

1. Protokol 

a. Genel protokol kuralları 

b. Özel protokol kuralları

c. Genel görgü kuralları

2. Menü

a. Yiyecek menüsü

b. İçecek menüsü

3. VİP misafir bilgileri

a- Kişisel bilgiler

b- Özel istekler

D- SERVİS AKIŞINI YÖNETMEK

1. Genel Servis Kuralları

      a. Yiyecek Servisi

      b. İçecek Servisi

      c. Özel servis

2.  Protokol 

     a. Genel protokol kuralları 

     b. Özel protokol kuralları

     c. Genel görgü kuralları

     3.Menü 

a. Yiyecek

     b.  İçecek

 ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME :

A. ÖLÇME

1.VİP organizasyonla ilgili memorandumun alınmasını sağlar.

2.Memorandumdan edinilen bilgiler doğrultusunda gerekli bilgileri ast ve üstleri ile paylaşılmasını sağlar.
3.Rezervasyon bilgileri doğrultusunda hazırlığın yapılmasını sağlar.
4.Hazırlığın yapılabilmesi için ilgili görev dağılımının yapılmasını , organizasyona uygun araç –gereç ve ekipmanların teminini sağlar.
5.Organizasyona uygun restoran düzenlemesinin yapılmasını sağlar ve son kontrollerin yapılmasını sağlar.
6.İlgili personelin  VİP  servis konusunda eğitimini sağlar.
7. VİP misafirin ismiyle hitap edilerek  kapıda karşılanmasını sağlar.

8. VİP misafir otel girişinde karşılanıyorsa, VİP odasına eşlik edilerek ve aperatif servisinin yapmasını sağlar.

9. Misafir VİP odasında iken restorana misafirin geldiğinin son kontrollerin yapılabilmesi için bilginin verilmesini sağlar.

10. Hazırlanmış olan masaya kadar misafire eşlik edilmesini ve protokol düzenine göre misafirin masaya oturtturulmalarını sağlar.

11. Menü içeriği belli ise yiyecek ve içeceklerin siparişlerinin yapılmasını sağlar.

12.Servisinin menü sıralamasına ve protokol düzenine göre yapılmasını sağlar.

13. Menü içeriği belli değilse önce içecek menüsünün takdim edilmesini sağlar.

14.İçecek siparişinin alınmasını ve servisin yapılmasını sağlar.
15.Yiyecek menüsünün takdimini, yiyecek siparişlerinin alınmasını ve siparişlerin marşlanmasını sağlar.
16.Siparişlerin protokol düzenine göre misafirlere servis edilmesini sağlar.
17.Siparişi alınan Yiyecek ve İçeceklerin marşlanmasını sağlar.

18.Siparişlerin  misafirlerin özel isteklerine uygun şekilde hazırlanmasını ,yiyecek ve içeceklerin protokol düzenine göre servis edilmesini sağlar.

19.Sıradaki yiyeceğin ve içeceğin servisinden önce bir önceki yiyecek ve içecek boşlarının protokol düzenine uygun şekilde toplanmasını sağlar.

20.Her aşamada kontrolün elden bırakılmamasını , gerektiği takdirde müdahale etmek ve problemler karşısında hızlı çözüm üretilmesini sağlar.

21.Servis sonunda misafirlerin memnuniyetinin  ölçülerek , misafirlerin uğurlanmasını sağlar.
22.Servis sonunda masa boşlarının toplanmasını sağlar.
B.BİLGİ KANITLARI VE DEĞERLENDİRMESİ

İçerikte verilen bilgiler, çoktan seçmeli, kısa cevaplı ve yapılandırılmış sorulardan oluşan yazılı sınavlarla ölçülecektir. Değerlendirmenin % 50’sini bu sınavlar oluşturur.

C.BAŞARIM KANITLARI VE DEĞERLENDİRMESİ

Başarım ölçümleri; proje  ödevleri ve kontrol listesi ölçme araçları kullanılarak ölçülecektir.Değerlendirme,proje ödevinin yapılması sırasında hazırlanan kontrol listesine göre yapılacaktır.Öğrencinin başarılı olabilmesi için kontrol listesindeki tüm değerlendirme kriterlerini başarm.

AÇIKLAMALAR

: 
1. Sektörde araştırma ve gözlem yapılmalıdır. 

2. Konu okul ortamında teorik ve uygulamalı olarak işlenerek;  sektörde iş başı eğitimi ile pekiştirilmelidir.

	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:Yiyecek İçecek Servisi Yapmak

	İŞLEM NO: 1
	İŞLEMİN ADI: Konuk hakkında bilgi almak ve ön hazırlık

	YETERLİK: V.İ.P Konuklarla İlgilenmek

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): VİP rezervasyon formu, ilgili memorandum, iş gören, restoran araç-gereç ve ekipmanları

	İŞLEMİN STANDARDI: VİP misafirlerin beklentilerini karşılamak ve memnuniyetini oluşturmak için VİP misafirler ve organizasyon hakkında bilgi almak, bu doğrultuda ön hazırlık yapmak

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. VİP organizasyonla ilgili memorandumu almak

2. Memorandumdan edinilen bilgiler doğrultusunda gerekli bilgileri ast ve üstleri ile paylaşmak

3. Rezervasyon bilgileri doğrultusunda hazırlığın yapılmasını sağlamak

4. Hazırlığın yapılabilmesi için ilgili görev dağılımını yapmak

5. Organizasyona uygun araç-gereç ve ekipmanın temin edilmesini sağlamak

6. Organizasyona uygun restoran düzenlemesinin yapılmasını sağlamak

7. Son kontrolü yapmak

8. İlgili personeli VİP servis konusunda eğitmek
	A. VİP ORGANİZASYONLAR İÇİN ÖN HAZIRLIK 

1. Memorandum  

2. Yönetim Süreci

a. Planlama

b. Organizasyon(Örgütleme)

c. Koordinasyon

d. Yönlendirme

e. Kontrol ve Değerlendirme

3. Araç-gereç ve ekipman seçimi
	1. VİP memorandumu doğrultusunda organizasyon planı yapabilmek

2. Organizasyon planı doğrultusunda restoranın servise hazırlanmasını sağlamak

3. Personele VİP servisi konusunda eğitim vermek
	1. Detaylara özen göstermek

2. Dikkatli olmak

3. Analitik düşünmek

4. İşe odaklanmak

5. Disiplinli çalışmak

6. Ekip çalışmasına uyumlu olmak

7. Nazik olmak
8. Profesyonel yaklaşım

	İşlemin yapılış süresi  : 30 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 4 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:Yiyecek İçecek Servisi Yapmak

	İŞLEM NO: 2
	İŞLEMİN ADI: Konuğu karşılamak 

	YETERLİK: V.İ.P Konuklarla İlgilenmek

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): Restoran ortamı, araç-gereç ve ekipman, VİP misafir için hazırlanmış masa 

	İŞLEMİN STANDARDI: VİP misafirlerde memnuniyet oluşturmak  ve iyi bir intiba bırakmak için konuğu kapıda karşılamak ve masa takdimini yapmak.

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. VİP misafiri ismiyle hitap ederek kapıda karşılamak.

2. VİP misafir otel girişinde karşılanıyorsa, VİP odasına eşlik etmek ve aperatif servisi yapmak

3. Misafir VİP odasında iken restorana misafirin geldiğini son kontrollerin yapılabilmesi için bilgi vermek

4. Hazırlanmış olan masaya kadar misafire eşlik etmek

5. Protokol düzenine göre misafirlerin oturmalarını sağlamak


	B. VİP KONUĞUN KARŞILANMASI

1. VİP Konuk Türleri

a- Sivil VİP

b- Askeri VİP

c- Siyasi VİP

d- Resmi VİP

2. Karşılama ve Önemi

a- Otel girişinde 

b- Restoran girişinde


	1. VİP misafirleri otel veya restoran girişinde karşılamak

2. Misafire VİP odasına ve hazırlanan masasına eşlik etmek

3. VİP misafirlerin protokol düzenine göre yerleşmesini sağlamak
	1- Detaylara özen göstermek

2- Dikkatli olmak

3- İş etiğine uygun davranmak

4- Disiplinli çalışmak

5- Analitik düşünmek

6- Nazik olmak



	İşlemin yapılış süresi  :  5 dakika                                                         Öğrenme süresi           : saat 4



	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel)
	İŞ:Yiyecek İçecek Servisi Yapmak

	İŞLEM NO: 3
	İŞLEMİN ADI: Sipariş almak

	YETERLİK: V.İ.P Konuklarla İlgilenmek

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): ViP misafir memorandumu, menü kartları, captain order, kırtasiye malzemeleri, restoran ortamı

	İŞLEMİN STANDARDI: VİP misafirlere menü takdim etmek ve siparişlerin alınmasını sağlamak.

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1,  Menü içeriği belli ise yiyecek içecekleri marşlamak

2. Servisinin menü sıralamasına ve protokol düzenine göre yapılmasını sağlamak

3. Menü içeriği belli değilse önce içecek menüsünü takdim edilmesini sağlamak

4. İçecek siparişini almak ve servisini sağlamak

5. Yiyecek menüsünün takdimini sağlamak

6. Yiyecek siparişlerinin alınmasını ve siparişlerin marşlanmasını sağlamak

7. Siparişlerin protokol düzenine göre misafirlere servisini sağlamak
	C –  SİPARİŞ ALMA

1. Protokol 

a. Genel protokol kuralları 

b. Özel protokol kuralları

c. Genel görgü kuralları

2. Menü

a. Yiyecek menüsü

b. İçecek menüsü

3. VİP misafir bilgileri

a- Kişisel bilgiler

b- Özel istekler


	1. VİP misafirlere menü takdimi yapmak 

2. Menüdeki yiyecek ve içecekler hakkında ayrıntılı bilgi vermek

3. Protokol kurallarına uygun servis yapmak ve yapılmasını sağlamak


	1. Detaylara dikkat etmek

2. Dikkatli olmak

3. İş etiğine      uygun davranmak

4. Disiplinli çalışmak

5. Ekip    çalışmasına yatkın olmak

6. Nezaket kurallarına uymak

7. Protokol kurallarına uymak



	İşlemin yapılış süresi  : 30dakika                                                         Öğrenme süresi           : saat 5

	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel))
	İŞ:Yiyecek İçecek Servisi Yapmak

	İŞLEM NO: 4
	İŞLEMİN ADI: Servis Akışını Yönetmek

	YETERLİK: V.İ.P Konuklarla İlgilenmek

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): ViP misafir memorandumu, menü kartları, captain order, restoran ortamı, araç-gereç ve ekipmanlar

	İŞLEMİN STANDARDI: VİP misafirlerin beklentilerini karşılamak ve misafirlere daha iyi bir hizmet vermek için servis akışını yönetmek.

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Siparişi alınan Yiyecek ve İçeceklerin marşlanmasını sağlamak

2. Siparişleri misafirlerin özel isteklerine uygun şekilde hazırlanmasını sağlamak

3. Yiyecek ve içeceklerin protokol düzenine göre servis edilmesini sağlamak

4. Sıradaki yiyeceğin ve içeceğin servisinden önce bir önceki yiyecek ve içecek boşlarının protokol düzenine uygun şekilde toplanmasını sağlamak.

5. Her aşamada kontrolü elden bırakmamak

6. Gerektiği takdirde müdahale etmek ve problemler karşısında hızlı çözüm üretmek

7. Servis sonunda misafirlerin memnuniyetinin  ölçülerek, misafirlerin uğurlanmasını sağlamak

8. Servis sonunda masa boşlarının toplanmasını sağlamak
	D- SERVİS AKIŞINI YÖNETMEK

1. Genel Servis Kuralları

      a. Yiyecek Servisi

      b. İçecek Servisi

      c. Özel servis

2.  Protokol 

     a. Genel protokol kuralları 

     b. Özel protokol kuralları

     c. Genel görgü kuralları

     3.Menü 

a. Yiyecek

     b.  İçecek


	1. Protokol servis akışını düzenlemek

2. VİP misafirlere verilen servis akışını yönetmek.

3. Misafirlerin özel istekleri doğrultusunda sipariş hazırlanmasını sağlamak

4.  Muhtemel problemler karşısında hızlı çözüm üretmek
	1. Detaylara dikkat etmek

2. Dikkatli olmak

3. İş etiğine      uygun davranmak

4. Disiplinli çalışmak

5. Ekip    çalışmasına yatkın olmak

6. Nezaket kurallarına uymak

7. Protokol kurallarına uymak



	İşlemin yapılış süresi  :  30 dakika                                                         Öğrenme süresi           : saat 5
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