DERS BİLGİ FORMU

	DERSİN ADI
	BARDA SERVİS

	BÖLÜM
	OTEL LOKANTA İKRAM

	PROGRAM
	TURİZM VE OTEL İŞLETMECİLİĞİ

	DÖNEMİ
	4

	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
	108
	180

	KREDİ 
	Ders Kredisi
	AKTS Kredisi
(1 kredi=25-30 saat)(1modül=1 kredi)

	
	6
	

	DERSİN AMACI
	Bu dersle öğrencilere; barda alkolsüz içecek servisi yapılmasını sağlamak, barda alkollü içecek servisi yapılmasını sağlamak, kokteyllerin hazırlanmasını sağlamak, barda servis edilen yiyecekleri hazırlatmak, bar kapanış işlemleri yapmak ve yeni kokteyl reçeteleri tasarlamak yeterliliği kazandıracaktır.

	ÖĞRENME ÇIKTILARI VE YETERLİKLER
	Öğrenciye bu dersin sonunda,

1.Barda alkolsüz içecek servisi yapılmasını sağlamak, 

2.Barda alkollü içecek servisi yapılmasını sağlamak, 3.Kokteyllerin hazırlanmasını sağlamak, 

4.Barda servis edilen yiyecekleri hazırlatmak, 

5.Bar kapanış işlemleri yapmak ve yeni kokteyl reçeteleri tasarlamak

yeterlikleri kazandırılacaktır.

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

	
	1
	Sıcak içecekleri hazırlamak/ hazırlatmak
Soğuk içecekleri hazırlamak/ hazırlatmak

	
	2
	Yüksek Alkollü içecekleri hazırlatmak
Düşük Alkollü içecekleri hazırlatmak

	
	3
	Aperatiflerin servisini yaptırmak
Likörlerin ve hazmettirici içeceklerin servisini yaptırmak

	
	4
	Alkolsüz kokteyllerin hazırlanmasının sağlamak

	
	5
	Alkollü kokteyllerin hazırlanmasının sağlamak

	
	6
	İçeceklerle birlikte servis edilecek yiyeceklerin standartlarını oluşturmak

	
	7
	Aperatif yiyecekler, meyve ve tatlıların servis edilmesini sağlamak

	
	8
	Ürün Talep formunu düzenlemek

	
	9
	Kasa kapanışı yapmak

	
	10
	Bar temizliği ve stoklama işlemlerini yapmak/yaptırmak

	
	11
	Yeni kokteyl reçetesi hazırlamak/ tadıma sunmak
Hazırlanan kokteyl reçetelerini fotoğraflamak

	
	12
	Kokteyl reçetesinin maliyetini çıkarmak/fiyatlandırmak

	
	
	

	EĞİTİM-ÖĞRETİM
ORTAMI VE DONANIM
	Ortam
	Donanım
	İşyeri

	
	
	
	

	ÖLÇME VE 
DEĞERLENDİRME
	Not/açıklama/öneri:

	
	Yöntem
	Uygulanan yöntem
	Yüzde (%)

	
	Ara Sınavlar
	
	

	
	Ödevler
	
	

	
	Projeler
	
	

	
	Dönem Ödevi
	
	

	
	Laboratuvar
	
	

	
	Diğer
	
	

	
	Dönem Sonu Sınavı
	
	

	
	
	
	

	ÖĞRETİM ELEMANI
	………………………………………………. 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


:  BARDA ALKOLSÜZ İÇECEKLER
MODÜLÜN KODU

:
BÖLÜM


: OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ
PROGRAM


: İKRAM HİZMETLERİ
DERS



: BARDA SERVİS
SÜRE



: 30/6 
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-bar ortamı, çay ve kahve çeşitleri, diğer sıcak içecekler, sıcak içeceklerin servisinde kullanılan araç ve gereçler. alkolsüz içecekler, meyve çeşitleri, bardaklar, tepsi, buz ve kovası, maşalar, diğer servis araç ve gereçleri.
MODÜLÜN AMACI

: Öğrenci, uygun ortam sağlandığında; servis yöntem ve tekniklerine uygun, barda alkolsüz içeceklerin servisini yapabilecektir.
ÖĞRENME HEDEFLERİ 
: 



  Öğrenci;
1. Hazırlanan sıcak içecekleri uygun servis yöntem ve tekniklerini kullanarak konuğa servis edilmesini sağlamak

2. Hazırlanan soğuk içecekleri uygun servis yöntem ve tekniklerini kullanarak konuğa servis edilmesini sağlayacaktır.

İÇERİK

 A- ÇEŞİTLİ SICAK İÇECEKLERİN SERVİSİ
1- Sıcak içeceklerde kullanılan bardak ve fincanlar

2- Sıcak içeceklerle verilen yiyecekler

3- Sıcak içeceklerin servisi ve dikkat edilmesi gereken noktalar
a. Çay servisi
b. Kahve servisi

c. Kakao servisi

d. Süt servisi

e. Salep servisi

f. Sıcak çikolata servisi

g. Meyve özleri servisi 

h. Diğer sıcak içeceklerin servisi 

i. Sıcak içecekler ile servis edilen yiyecekler
B. SOĞUK İÇECEKLERİN ÇEŞİTLERİ VE HAZIRLANMASI
1- Gazlı içeceklerin hazırlanması ve servisi
2- Meyve suları hazırlanması ve servisi

3- Diğer soğuk içeceklerin hazırlanması ve servisi

4- Soğuk içeceklerin hazırlanmasında dikkat edilecek hususlar

5- Soğuk içeceklerin saklanmasında dikkat edilecek hususlar

ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME   : 
A. ÖLÇME

1. Sıcak ve soğuk içecekler hakkında bilgi sahibidir ve bu ürünlerin servis standartlarını oluşturur.

2. Servis için ilgili araç-gereçlerin seçimini yapar ve satın alınmasını sağlar.

3. Araç-gereçlerin temizliğini kontrol eder.

4. Alkolsüz içeceklerin uygun standartlara göre hazırlığını kontrol eder.

5. Soğuk servis edilmesi gereken ürünlerin saklanmasını ve korunmasını sağlar.

Öğrencinin yeterliği kazanıp kazanmadığı, aşağıdaki bilgi ve başarım (performans) ölçütlerine göre ölçülecektir:

B. BİLGİ KANITLARI VE DEĞERLENDİRMESİ

İçerikte verilen bilgiler, bilgiye yönelik ölçme araçları (çoktan seçmeli, kısa cevaplı ve yapılandırılmış sorulardan oluşan yazılı sınavlar) ile ölçülecektir. Değerlendirmenin  %…..’sini bu sınavlar oluşturur.

C. BAŞARIM KANITLARI VE DEĞERLENDİRMESİ

Başarım ölçütleri; uygulamaya yönelik ölçme araçları (proje ödevleri ve kontrol listesi) kullanılarak ölçülecektir. Değerlendirme, ölçme aracına (proje ödevi, vs) göre yapılacaktır. Öğrencinin başarılı olabilmesi için kontrol listesindeki tüm değerlendirme kriterlerini başarması gerekmektedir. Değerlendirmenin %…….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: BARDA SERVİS İŞLEMLERİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 1
	İŞLEMİN ADI: Sıcak içecekleri hazırlamak/ hazırlatmak

	YETERLİK: Barda Alkolsüz  İçecek Servisi Yapılmasını Sağlamak


	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): : Restoran-bar ortamı, çay ve kahve çeşitleri, diğer sıcak içecekler, sıcak içeceklerin servisinde kullanılan araç ve gereçler.

	İŞLEMİN STANDARDI: Hazırlanan sıcak içecekleri uygun servis yöntem ve tekniklerini kullanarak konuğa servis edilmesini sağlamak

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1- Sıcak içeceklerin siparişinin alınmasını sağlamak

2- Sıcak içeceğin servis edileceği araç gereçleri temin edilmesini sağlamak
3- Servis tepsisini usulüne uygun hazırlamak/hazırlatmak
4- Sıcak İçeceğin hazırlanmasını sağlamak
5- Sıcak içeceği ve beraberinde servis edilecek yiyecekleri usulüne uygun servis edilmesini sağlamak
6- Servisin usulüne uygun yapılıp yapılmadığını kontrol etmek

7- Boşları zamanında toplamak/toplatmak
	A- ÇEŞİTLİ SICAK İÇECEKLERİN SERVİSİ
1. Sıcak içeceklerde kullanılan bardak ve fincanlar

2. Sıcak içeceklerle verilen yiyecekler

3. Sıcak içeceklerin servisi ve dikkat edilmesi gereken noktalar

a. Çay servisi

b. Kahve servisi

c. Kakao servisi

d. Süt servisi

e. Salep servisi

f. Sıcak çikolata servisi

g. Meyve özleri servisi 

h. Diğer sıcak içeceklerin servisi 

I- Sıcak içecekler ile servis edilen yiyecekler
	1- Sıcak içeceğin servisinde kullanılan araç ve gereçleri usulüne uygun kullanımını sağlamak
2- Servis tepsisin usulüne uygun hazırlamak/ hazırlatmak
3- Sıcak içeceklerin servisini usulüne uygun olarak yapmak/ yaptırmak

4- Servis çalışanlarını yönlendirmek

5- Servis Çalışmalarını denetlemek
	1- Temiz ve düzenli olmak

2- Dikkatli olmak

3- Pratik olmak

4.İş güvenliğine dikkat etmek
5. İşletmenin konseptini korumak

6. 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: BARDA SERVİS İŞLEMLERİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 2
	İŞLEMİN ADI: Soğuk  içecekleri hazırlamak/ hazırlatmak

	YETERLİK: Alkolsüz  İçecek Servisi Yapılmasını Sağlamak


	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): Bar ve restoran ortamı, alkolsüz içecekler , meyve çeşitleri, bardaklar,tepsi, buz ve kovası, maşalar, diğer servis araç ve gereçleri.

	İŞLEMİN STANDARDI: Hazırlanan soğuk içecekleri uygun servis yöntem ve tekniklerini kullanarak konuğa servis edilmesini sağlayacaktır.

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1.Soğuk içeceğin siparişinin alınmasın sağlamak

2.Soğuk içeceğin servisinde kullanılacak araç gereçleri temin edilmesini sağlamak
3.Soğuk İçeceğin özelliğine göre ve servis yöntemine göre tepsiyi hazırlamak/hazırlatmak

4.Servis yöntemine göre soğuk içeceğin servisini yapmak/
5. Servisin usulüne uygun yapılıp yapılmadığını kontrol etmek

6. Boşları zamanında toplamak/toplatmak
	B: SOĞUK  İÇECEKLERİN ÇEŞİTLERİ VE HAZIRLANMASI
1. Gazlı içeceklerin hazırlanması ve servisi
2. Meyve suları hazırlanması ve servisi
3. Diğer soğuk içeceklerin hazırlanması ve servisi

4. Soğuk içeceklerin hazırlanmasında dikkat edilecek hususlar
5. Soğuk içeceklerin saklanmasında dikkat edilecek hususlar


	1- Soğuk içeceklerin servisinde kullanılan araç ve gereçleri usulüne uygun kullanımını sağlamak

2- Servis tepsisin usulüne uygun hazırlamak/ hazırlatmak

3- Soğuk içeceklerin servisini usulüne uygun olarak yapmak/ yaptırmak

4- Servis çalışanlarını yönlendirmek

5- Servis Çalışmalarını denetlemek


	1.İyi ilişkiler kurmak

2. Meslek etiğine uymak

3 İşletmenin çıkarlarını gözetmek

4.Dikkatli olmak

5. Pratik olmak

6.Temiz ve düzenli olmak

7.İş güvenliğine dikkat etmek

8. İşletmenin konseptini korumak

9. Meslek etiğine uymak



	İşlemin yapılış süresi  : 90 dakika                                                         Öğrenme süresi           :3  saat


MODÜL BİLGİ FORMU 

MODÜL


:  BARDA ALKOLLÜ İÇECEKLER

MODÜLÜN KODU

:
BÖLÜM


: OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ
PROGRAM


: İKRAM HİZMETLERİ
DERS



: BARDA SERVİS

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


: 
MODÜLÜN AMACI

: Öğrenci, uygun ortam sağlandığında; servis yöntem ve tekniklerine uygun, barda alkollü  içeceklerin servisini yapabilecektir.

ÖĞRENME HEDEFLERİ 
: 



  Öğrenci;
1.Bar ortamı sağlandığında servis teknik ve yöntemlerine göre Yüksek Alkollü içecekleri hazırlayabilecektir
2. Bar ortamı sağlandığında servis teknik ve yöntemlerine göre Düşük  Alkollü içecekleri hazırlayabilecektir

3. Bar ortamı sağlandığında servis teknik ve yöntemlerine göre Aperatiflerin servisini yaptırabilecektir

4. Bar ortamı sağlandığında servis teknik ve yöntemlerine göre Likörlerin ve hazmettirici içeceklerin servisini yaptırabilecektir

İÇERİK

A. YÜKSEK ALKOLLÜ İÇECEKLERİ SERVİSE HAZIRLAMA

1. Viski ve servisi

2. Votka ve servisi

3. Tekila ve servisi 

4. Cin ve servisi

5. Rom ve servisi

6. Rakı ve servisi

7.Diğer yüksek alkollü içecekler ve 

B. DÜŞÜK  ALKOLLÜ İÇECEKLERİ HAZIRLAMA

1. Düşük alkollü içecek

    a. Biranın ve servis

    b. Şarap ve servisi

2. Bira servisinde kullanılan araçlar

3. Şarap servisinde kullanılan araçlar
C. APERATİFLER SERVİSİ  

1.  Aperatifler içkilerinin özellikleri

2.  Aperatif içkilerin çeşitleri

     a. Vermutlar

     b. Bitterler

     c.Sherry

     d. Porto

     e. Mader

     f. Diğerleri

3. Aperatif içeceklerin servis özellikleri

4. Aperatif içeceklerin servisinde kullanılan araç gereçler

5. Aperatifler içkileri ile servis edilen yiyecekler

D. LİKÖRLERİN VE HAZMETTİRİCİ İÇECEKLERİN SERVİSİ

1. Likör tanımı özellikleri üretim aşamaları 

2. Likörleri yapıldıkları maddelere göre sınıflandırma 

   a. Meyve suyu ve meyve aromalı likörler

b. Baharat likörleri

c. Alkol ilaveli likörler

   3.Hazmettirici İçeceklerin servisi

a. Kanyak ve brendiler

b. Diğerleri( Fernet branca, underberg vs)

   4.Likör ve hazmettirici içeceklerin servisinde kullanılan araç ve gereçler

5. Likör ve hazmettirici içecekler ile servis edilen yiyecekler

ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME :

A. ÖLÇME

1- Tüm alkollü içecekler hakkındaki bilgilerini altları ile paylaşır.
2- Alkollü ürünlerin servis şekilleri ve standartlarını oluşturur,eğitimlerini verir.
3- Servislerin standartlarına uygun yapılıp yapılmadığını kontrol eder.
4- Alkollü ürünlerle beraber servis edilebilecek hafif yiyecekler hakkındaki bilgilerini altları ile paylaşır.
5- Servis akışını kontrol eder ve yönetir.

6- Bar araç-gereçlerin temizliğini ve korunmasını kontrol eder.

Modül sonunda kazanılan bilgi yazılı sınavlarla, kazandığı beceri, tutum ve  davranışlar uygulama faaliyetlerinin sonunda değerlendirme formu ile değerlendirilecektir.

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: Barda Servis İşlemleri Yapmak

	İŞLEM NO: 1
	İŞLEMİN ADI: Yüksek Alkollü içecekleri hazırlatmak

	YETERLİK: Barda Alkollü İçecek Servisi Yapılmasını Sağlamak

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): Bar ve restoran ortamı,alkollü ve alkolsüz içecekler, bardak çeşitleri, buz ve kovası, tepsi. Diğer bar araç ve gereçleri.

	İŞLEMİN STANDARDI: Alkollü içeceklerin çeşitlerini ve özelliğini tanıyıp, özelliklerine ve usulüne uygun olarak servise hazır hale getirilmesini sağlayacaktır.

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Yüksek Alkollü içecek  siparişi alınmasını sağlamak

2. Yüksek Alkollü içecek servisinde kullanılacak araç gereçleri temin edilmesini sağlamak

3. Yüksek Alkollü içeceklerin servis yöntemine göre tepsiyi hazırlatmak

4. Yüksek Alkollü içeceği servise hazırlatmak

5. Yüksek Alkollü içecekleri usulüne uygun olarak servis edilmesini sağlamak

6. Servisin usulüne uygun yapılıp yapılmadığını kontrol etmek

7.Boşları zamanında toplatmak 
	B.YÜKSEK ALKOLLÜ İÇECEKLERİ SERVİSE HAZIRLAMA

7. Viski ve servisi

8. Votka ve servisi

9. Tekila ve servisi 

10. Cin ve servisi

11. Rom ve servisi

12. Rakı ve servisi

7.Diğer yüksek alkollü içecekler ve servisi

8. Yüksek Alkollü içeceklerin servisinde kullanılan araç ve gereçler

9. Yüksek Alkollü içecekler ile servis edilen yiyecekler


	1- Servis tepsisini usulüne uygun hazırlamak/ hazırlatmak

2- Yüksek alkollü ve  içeceklerin servisini usulüne uygun olarak yapmak/ yaptırmak

3- Yüksek alkollü içecekler ile servis edilecek yiyecekleri servis edilmesini sağlamak

4- Servis çalışanlarını yönlendirmek /denetlemek


	1- Misafirlerle iyi ilişkiler kurmak

2- Temiz ve düzenli olmak

3- Dikkatli olmak

4- Pratik olmak

5.İş güvenliğine dikkat etmek

6. İşletmenin konseptini korumak

7. Meslek etiğine uymak



	İşlemin yapılış süresi  :180 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 5 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel):
	İŞ: Barda Servis İşlemleri Yapmak

	İŞLEM NO: 2
	İŞLEMİN ADI: Düşük  Alkollü içecekleri hazırlatmak

	YETERLİK: Barda Alkollü İçecek Servisi Yapılmasını Sağlamak

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): Bar ve restoran ortamı,düşük alkollü içecekler, bardak çeşitleri, buz ve kovası, tepsi. Diğer bar araç ve gereçleri.

	İŞLEMİN STANDARDI Düşük Alkollü içeceklerin çeşitlerini ve özelliğini tanıyıp, özelliklerine ve usulüne uygun olarak servise hazır hale getirilmesini sağlayacaktır

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1.Düşük Alkollü içecek  siparişin alınmasını sağlamak

2. Düşük Alkollü içecek servisinde kullanılacak araç gereçleri temin edilmesini sağlamak

3. Düşük Alkollü içeceklerin servis yöntemine göre tepsiyi hazırlatmak

4. Düşük Alkollü içeceği servise hazırlatmak

5. Düşük Alkollü içecekleri usulüne uygun olarak servis edilmesini sağlamak

6.Servisin usulüne uygun yapılıp yapılmadığını kontrol etmek

7.Boşları zamanında toplatmak
	B. DÜŞÜK  ALKOLLÜ İÇECEKLERİ HAZIRLAMA

1. Düşük alkollü içecek

    a. Biranın ve servis

    b. Şarap ve servisi

2. Bira servisinde kullanılan araçlar

3. Şarap servisinde kullanılan araçlar
	1.Servis tepsisini usulüne uygun hazırlamak/ hazırlatmak

3.Düşük alkollü içeceklerin servisini usulüne uygun olarak yapmak/ yaptırmak

3. Servis çalışanlarını yönlendirmek /denetlemek


	1. Misafirlerle iyi ilişkiler kurmak

Temiz ve düzenli olmak

2.Dikkatli olmak

3.Pratik olmak

4.İş güvenliğine dikkat etmek

5. İşletmenin konseptini korumak

6. Meslek etiğine uymak



	İşlemin yapılış süresi  :120 dakika                                                         Öğrenme süresi           :5  saat

	NOT: Şarap servisi ayrı bir ders olarak işlenecektir


	İŞLEM ANALİZ FORMU

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

	İŞLEM NO: 3
	İŞLEMİN ADI: Aperatiflerin servisini yaptırmak

	YETERLİK: Barda Alkollü İçecek Servisi Yapılmasını Sağlamak

	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar): ): Bar ve restoran ortamı,alkollü ve alkolsüz içecekler, bardak çeşitleri, buz ve kovası, tepsi. Diğer bar araç ve gereçleri., 

	İŞLEMİN STANDARDI: Aperatif çeşitlerini ve özelliğini tanıyıp, özelliklerine ve usulüne uygun olarak servise hazır hale getirilmesini sağlayacaktır

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1.Aperatif  siparişinin alınmasını sağlamak

2. Aperatif servisinde kullanılacak araç gereçleri temin edilmesini sağlamak

3. Aperatiflerin servis yöntemine göre tepsiyi hazırlatmak

4. Aperatifleri servise hazırlatmak

5. Aperatifleri usulüne uygun olarak servis edilmesini sağlamak

6.Servisin usulüne uygun yapılıp yapılmadığını kontrol etmek

7.Boşları zamanında toplatmak 
	 C. APERATİFLER SERVİSİ  

1.  Aperatifler içkilerinin özellikleri

2.  Aperatif içkilerin çeşitleri

     a. Vermutlar

     b. Bitterler

     c.Sherry

     d. Porto

     e. Mader

     f. Diğerleri

3. Aperatif içeceklerin servis özellikleri

4. Aperatif içeceklerin servisinde kullanılan araç gereçler

5. Aperatifler içkileri ile servis edilen yiyecekler


	1. Servis tepsisini hazırlamak/ hazırlatmak

2. Aperatifler içkilerinin servisini olarak yapmak/ yaptırmak

3. Aperatifler içkilerinin ile servis edilecek yiyecekleri servis edilmesini sağlamak

4. Servis çalışanlarını yönlendirmek /denetlemek

 
	1. Misafirlerle iyi ilişkiler kurmak

Temiz ve düzenli olmak

2.Dikkatli olmak

3.Pratik olmak

4.İş güvenliğine dikkat etmek

5. İşletmenin konseptini korumak

6. Meslek etiğine uymak



	İşlemin yapılış süresi  :120 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 4 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

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

	İŞLEM NO: 4
	İŞLEMİN ADI: Likörlerin ve hazmettirici içeceklerin servisini yaptırmak

	YETERLİK: Barda Alkollü İçecek Servisi Yapılmasını Sağlamak

	ORTAM(araç gereç, donanım ve koşullar): Bar ve restoran ortamı,alkollü ve alkolsüz içecekler, bardak çeşitleri, buz ve kovası, tepsi. Diğer bar araç ve gereçleri.,

	İŞLEMİN STANDARDI: Likör ve hazmettirici çeşitlerini ve özelliğini tanıyıp, özelliklerine ve usulüne uygun olarak servise hazır hale getirilmesini sağlayacaktır

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1.Likörlerin ve hazmettirici içeceklerin siparişinin alınmasını sağlamak

2. Likör ve hazmettirici içeceklerin servisinde kullanılacak araç gereçleri temin edilmesini sağlamak

3. Likörlerin ve hazmettiricilerin içeceklerin servis yöntemine göre tepsiyi hazırlatmak

4. Likörleri ve hazmettirici içeceklerin servise hazırlatmak

5. Likörleri ve hazmettirici içecekleri usulüne uygun olarak servis edilmesini sağlamak

6.Servisin usulüne uygun yapılıp yapılmadığını kontrol etmek

7.Boşları zamanında toplatmak 

	D. LİKÖRLERİN VE HAZMETTİRİCİ İÇECEKLERİN SERVİSİ

1- Likör tanımı özellikleri üretim aşamaları 

a. Likörleri yapıldıkları maddelere göre sınıflandırma 

b. Meyve suyu ve meyve aromalı likörler

2- Baharat likörleri

3- Alkol ilaveli likörler

4- Hazmettirici İçeceklerin servisi

a. Kanyak ve brendiler

b. Diğerleri( Fernet branca, underberg vs)

5- Likör ve hazmettirici içeceklerin servisinde kullanılan araç ve gereçler

6- Likör ve hazmettirici içecekler ile servis edilen yiyecekler
	1. Servis tepsisini hazırlamak/ hazırlatmak

2. Likör ve hazmettirici  içkilerinin servisini yapmak/ yaptırmak

3. . likör ve hazmettirici içecekler ile servis edilecek yiyecekleri servis edilmesini sağlamak

4 Servis çalışanlarını yönlendirmek/ denetlemek

 
	1. Misafirlerle iyi ilişkiler kurmak

Temiz ve düzenli olmak

2.Dikkatli olmak

3.Pratik olmak

4.İş güvenliğine dikkat etmek

5. İşletmenin konseptini korumak

6. Meslek etiğine uymak



	İşlemin yapılış süresi  :120 dakika                                                         Öğrenme süresi           :4 saat


MODÜL BİLGİ FORMU 

MODÜL


:  KOKTEYL HAZIRLAMA

MODÜLÜN KODU

:
BÖLÜM


: OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ
PROGRAM


: İKRAM HİZMETLERİ
DERS



: BARDA SERVİS

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


:. Bar ortamı, bardaklar, dekor malzemeleri, dekor araç-gereçleri, reçeteler, meyve suları, meyve suları,alkollü içecekler
MODÜLÜN AMACI

: Öğrenci, uygun ortam sağlandığında kokteyl hazırlama tekniklerine göre kokteyl hazırlayabilecektir

ÖĞRENME HEDEFLERİ 
: 



  Öğrenci;
               1.Kokteyl hazırlama tekniklerine göre Alkolsüz kokteyllerin hazırlanmasını sağlayabilecektir

               2.Kokteyl hazırlama tekniklerine göre Alkollü Kokteyllerin Hazırlanmasını sağlayabilecektir

İÇERİK

A. ALKOLSÜZ KOKTEYL HAZIRLAMA

1. Meyve ve meyve suları

2. Sebze ve sebze suları

3. Tatlandırıcı ve şuruplar

4. Alkolsüz kokteyl yapımında içecekler arası uyum (Tat, koku, renk)

5. Alkolsüz kokteyl reçeteleri hazırlama

6. Uluslar arası alkolsüz kokteyl reçeteleri
B. ALKOLLÜ KOKTEYL HAZIRLAMA

1. Alkollü içecekler 

2. Alkolsüz içecekler

3. Alkollü kokteyl yapımında içecekler arası uyum(Tat, koku, renk)

4. Alkollü kokteyl reçeteleri hazırlama

5. Uluslar arası alkollü kokteyl reçeteleri

ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME:
1. İşletmenin konseptine ve misafirden gelen taleplere uygun kokteyller hazırlar.

2. Alkollü ve Alkolsüz kokteyl reçeteleri oluşturur ve standartlarını belirler.

3. Kokteyl servis standartlarının uygulanıp uygulanmadığını kontrol eder.

4. Kokteyl hazırlığı için gerekli araç-gereçlerin ihtiyaçlarını belirler ve satın alınmasını sağlar.

5. Sektördeki gelişimleri ve yenilikleri takip ederek, yeni kokteyller belirler ve menüyü yeniler.

6. Hijyen ve sanitasyon kurallarına göre kokteyl hazırlığını sağlar.

Modül sonunda kazanılan bilgi yazılı sınavlarla, kazandığı beceri, tutum ve  davranışlar uygulama faaliyetlerinin sonunda değerlendirme formu ile değerlendirilecektir.

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: BARDA SERVİS İŞLEMLERİ YAPMAK

	İŞLEM NO: 1
	İŞLEMİN ADI: Alkolsüz kokteyllerin hazırlanmasını sağlamak

	YETERLİK: Kokteyllerin Hazırlanmasını Sağlamak

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): Bardaklar,dekor malzemeleri,dekor araç-gereçleri,reçeteler,meyve suları

	İŞLEMİN STANDARDI: Misafir taleplerini karşılamak üzere ve talebe uygun alkolsüz kokteyl hazırlamak

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1 Alkolsüz kokteyllerin içeriğinin ve reçetelerinin hazırlamak

2 Alkolsüz kokteyl reçeteleri üzerinden personeli eğitmek

3 Alkolsüz kokteyllerin hazırlanmasını sağlamak

4 Uluslar arası alkolsüz kokteylleri reçetelerine uygun yapmak

5 Kokteyl hazırlama aşamalarının denetimini yapmak

6 Misafir memnuniyet veya şikayetlerini toplamak ve değerlendirmek
	A. ALKOLSÜZ KOKTEYL HAZIRLAMA

1 Meyve ve meyve suları

2 Sebze ve sebze suları

3 Tatlandırıcı ve şuruplar

4 Alkolsüz kokteyl yapımında içecekler arası uyum (Tat, koku, renk)

5 Alkolsüz kokteyl reçeteleri hazırlama

6 Uluslar arası alkolsüz kokteyl reçeteleri
	1. Meyve ve sebze suyu karışımları yapabilmek

2. Alkolsüz kokteylleri reçetelendirmek

3. Kokteyl hazırlama aşamalarını denetlemek

4. Uluslar arası alkolsüz kokteylleri reçetelerine uygun hazırlamak
	1. Mesleki değişimleri ve gelişimleri takip etmek

2. İlgili olmak

3. İyi ilişkiler içinde olmak

4. Araştırmacı olmak

5. Yenilikçi olmak

	İşlemin yapılış süresi  :210 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 9 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

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

	İŞLEM NO: 2
	İŞLEMİN ADI: Alkollü Kokteyllerin Hazırlanmasını Sağlamak

	YETERLİK: Kokteyllerin Hazırlanmasını Sağlamak

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): Bardaklar,dekor malzemeleri,dekor araç-gereçleri,reçeteler,meyve suları,alkollü içecekler

	İŞLEMİN STANDARDI: Misafir taleplerini karşılamak üzere ve talebe uygun alkollü kokteyl hazırlamak

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Alkollü kokteyllerin içeriğinin ve reçetelerinin hazırlamak

2. Alkollü kokteyl reçeteleri üzerinden personeli eğitmek

3. Alkollü kokteyllerin hazırlanmasını sağlamak

4. Uluslar arası alkollü kokteylleri reçetelerine uygun yapmak

5. Kokteyl hazırlama aşamalarının denetimini yapmak

6. Misafir memnuniyet veya şikayetlerini toplamak ve değerlendirmek
	B. ALKOLLÜ KOKTEYL HAZIRLAMA

1. Alkollü içecekler 

2. Alkolsüz içecekler

3. Alkollü kokteyl yapımında içecekler arası uyum(Tat, koku, renk)

4. Alkollü kokteyl reçeteleri hazırlama

5. Uluslar arası alkollü kokteyl reçeteleri
	1. Meyve, sebze suyu ve alkollü içecek karışımları yapabilmek

2. Alkollü kokteylleri reçetelendirmek

3. Kokteyl hazırlama aşamalarını denetlemek

4. Uluslar arası alkollü kokteylleri reçetelerine uygun hazırlamak


	1. Mesleki değişimleri ve gelişimleri takip etmek

2. İlgili olmak

3. İyi ilişkiler içinde olmak

4. Araştırmacı olmak

5. Yenilikçi olmak 



	İşlemin yapılış süresi  :210 dakika                                                         Öğrenme süresi           :9  saat


MODÜL BİLGİ FORMU 

MODÜL


:BARDA SERVİS EDİLEN YİYECEKLER

MODÜLÜN KODU

:
BÖLÜM


: OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ
PROGRAM


: İKRAM HİZMETLERİ
DERS



: BARDA SERVİS

SÜRE



: 30/6 
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


: Bar ortamı, İçecekler, yiyecekler, kullanılacak araç gereçler, dosya, pano, yiyecekler, kullanılacak araç gereçler, bar ortamı, 

MODÜLÜN AMACI

: Öğrenciye uygun ortam sağlandığında;
İşletme konseptine uygun, yiyecek servisi standartlarını oluşturarak, içeceklerle beraber servisinin yapılmasını sağlayabilecektir

ÖĞRENME HEDEFLERİ 
: 

1. İşletme konseptine uygun, misafir beklentileri doğrultusunda içeceklerle birlikte yiyecek servisi standartlarını oluşturmak.

2. Misafir taleplerini karşılamak üzere ve talebe uygun aperatif yiyecek, meyve ve tatlıların servisinin yapılmasını sağlamak

İÇERİK

A. İÇECEKLER İLE BİRLİKTE SERVİS EDİLCEK YİYECEKLERİN STANDARTLARINI OLUŞTURMAK
1. Barda kullanılan içecekler

2. Barda kullanılan yiyecekler

3. Bar konseptine uygun yiyecek seçiminin önemi

4. İçeceklerle birlikte servis edilecek yiyeceklerin uyumu

B. APERATİF YİYECEKLER VE MEYVELERİN SERVİSİ

1. Aperatif yiyecekler

a. Sıcak aperatifler

b. Soğuk aperatifler

c. Aperatif hazırlama 

2. Meyveler

a. Meyve çeşitleri

b. Meyve tranş şekilleri

3. Tatlı ve pastalar

4. Genel servis kuralları

ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME:
1. İşletme konseptine ve misafir beklentilerine uygun yiyecekleri belirler.

2. Belirlenen yiyeceklerin servis standartlarını belirler, eğitimlerini personele verir ve takip eder.

3. Yiyecekler için gerekli araç-gereçleri belirler ve satın alınmasını sağlar.

4. Yiyeceklerin kalitesini, araç-gereçlerin de temizliklerini kontrol eder ve sağlıklı bir servisi sağlar.

Modül sonunda kazanılan bilgi yazılı sınavlarla, kazandığı beceri, tutum ve  davranışlar uygulama faaliyetlerinin sonunda değerlendirme formu ile değerlendirilecektir.

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: Barda Servis İşlemleri Yapmak

	İŞLEM NO: 1
	İŞLEMİN ADI: İçeceklerle birlikte servis edilen yiyeceklerin standartlarını oluşturmak

	YETERLİK: Barda Servis Edilecek Yiyecekleri Hazırlatmak

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): İçecekler, yiyecekler, kullanılacak araç gereçler, dosya, mantar pano, bar ortamı, 

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme konseptine uygun, misafir beklentileri doğrultusunda içeceklerle birlikte yiyecek servisi standartlarını oluşturmak.

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. İçeceklerle birlikte servis edilecek yiyeceklerin araç-gereçlerini hazırlatmak ve kontrolünü yapmak.

2. Bar konseptine göre yiyecek belirlemek

3. İçeceklerle birlikte servis edilecek yiyeceklerin standartlarını oluşturmak(Bira ile cips ve çerez vb.)

4. Belirlenen standartlar doğrultusunda personele eğitim vermek.

5. Belirlenen standartları dosyalamak
	A. İÇECEKLER İLE BİRLİKTE SERVİS EDİLCEK YİYECEKLERİN STANDARTLARINI OLUŞTURMAK
1. Barda kullanılan içecekler

2. Barda kullanılan yiyecekler

3. Bar konseptine uygun yiyecek seçiminin önemi

4. İçeceklerle birlikte servis edilecek yiyeceklerin uyumu


	1. Bar konseptine göre yiyecek seçimi yapmak

2. İçecek – yiyecek standartlarını oluşturmak

3. Standartlar doğrultusunda personele eğitim vermek
	1. Mesleki değişimleri ve gelişimleri takip etmek

2. İlgili olmak

3. Araştırmacı olmak

4. Yenilikçi olmak

5. Dikkatli olmak

6. Ayrıntılara özen göstermek



	İşlemin yapılış süresi  :120 dakika                                                         Öğrenme süresi           :3  saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel):
	İŞ: Barda Servis İşlemleri Yapmak

	İŞLEM NO: 2
	İŞLEMİN ADI: Aperatif yiyecekler, meyve ve tatlıların servis edilmesini sağlamak

	YETERLİK: Barda Servis Edilecek Yiyecekleri Hazırlatmak

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar):Yiyecekler, kullanılacak araç gereçler, bar ortamı, iş gören

	İŞLEMİN STANDARDI: Misafir taleplerini karşılamak üzere ve talebe uygun aperatif yiyecek, meyve ve tatlıların servisinin yapılmasını sağlamak

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Bar konseptine uygun aperatif yiyecekleri belirlemek

2. Servis edilecek ürünlerin araç ve gereçlerini hazırlanmasını sağlamak

3. Barda yapılabilen aperatif yiyeceklerin hazırlanmasını sağlamak

4. Talep üzerine meyvelerin dilimlenmesini sağlamak

5. Mutfakta hazırlanacak yiyecekler için mutfakla koordineli çalışmak

6. İşlemlerin denetimini yapmak

7. Aperatif yiyecekler ve meyvelerin servisinin yapılmasını sağlamak
	A.APERATİF YİYECEKLER VE MEYVELERİN SERVİSİ

1. Aperatif yiyecekler

a. Sıcak aperatifler

b. Soğuk aperatifler

c. Aperatif hazırlama 

2. Meyveler

         a. Meyve çeşitleri

         b. Meyve tranş şekilleri

3. Tatlı ve pastalar

4. Genel servis kuralları


	1. Konsepte uygun aperatif yiyecekler belirlemek

2. Aperatif, meyve ve tatlıların servis şekillerini belirlemek

3. Belirlenen servis şekillerinin personele eğitimini vermek

4. Barda servis işlemlerinin denetimini yapmak
	1. Mesleki değişimleri ve gelişimleri takip etmek

2. İlgili olmak

3. İyi ilişkiler içinde olmak

4. Yenilikçi olmak 

5. İş etiğine uygun davranmak

6. Disiplinli olmak



	İşlemin yapılış süresi  :120 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 3 saat


MODÜL BİLGİ FORMU 

MODÜL


: BAR KAPANIŞ İŞLEMLERİ

MODÜLÜN KODU

:
BÖLÜM


: OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ
PROGRAM


: İKRAM HİZMETLERİ
DERS



: BARDA SERVİS

SÜRE



: 30/6
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


: Talep formu, ürün stok listesi, kırtasiye malzemeleri, kasa, günlük satış raporları, temizlik malzemeleri, temizlik araç ve gereçleri, bar ekipmanları, dolaplar
MODÜLÜN AMACI

: Öğrenci, uygun ortam sağlandığında 

İşletmenin prosedürlerine uygun, talep formu düzenleme, günlük satış raporlarının alma, kasanın kapanışını yapma, gün sonu bar temizliğini yapma ve malzemelerin stoklanmasını sağlama işlemlerini yapabilecektir.

ÖĞRENME HEDEFLERİ 
: 



  Öğrenci;
1. Bar stoklarında tespit edilen eksiklerin giderilmesi için talep formu düzenlemek

2. Bar kapanışını yapmak için günlük satış raporlarının alınması ve kasanın kapanışını yapmak

3. Gün sonu bar temizliğinin yapılmasını ve malzemelerin stoklanmasını sağlamak

İÇERİK

A. TALEP FORMU DÜZENLEME
1. Barda kullanılan yiyecek-içecek ürünleri

2. Stoklama

a. Par-Stok listesi ve özellikleri

b. Ürün talep formu ve özellikleri
B. KASA KAPANIŞI VE GÜNLÜK SATIŞ RAPORLARI

1. Kasa kapanışı 

a- Kasa raporu alma

b. Kasa raporlarının işlenmesi ve teslimi

2. Günlük satış raporları

a. Satış raporu alma ve önemi

b. Dosyalama
C. BARIN TEMİZLİĞİ VE EKİPMANLARIN STOKLANMASI

1. Temizlik ve önemi

2. Hijyen

3. Temizlik türleri

4. Temizlik malzemeleri

5. Bar ekipmanları

a. Cam malzemeler

b. Porselen malzemeler

c. Metal malzemeler

5. Bar ekipmanlarının depolanması

ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME :

1. Barda oluşturulan par-stoklar doğrultusunda kapanış sonrası eksikleri tespit eder ve talep formuna işler.

2. Gece kapanış raporlarının alınmasını sağlar ve bu raporlar doğrultusunda kapanış raporlarını düzenler,raporları ilgili birimlere teslim eder.

3. Kapanışta temizliğin yapılmasını sağlar.

4. Kapanış sonrası salonun son kontrolünü yapar ve barı en son terk eder.

Modül sonunda kazanılan bilgi yazılı sınavlarla, kazandığı beceri, tutum ve  davranışlar uygulama faaliyetlerinin sonunda değerlendirme formu ile değerlendirilecektir.

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: Barda Servis İşlemleri Yapmak

	İŞLEM NO: 1
	İŞLEMİN ADI: Ürün talep formunu düzenlemek

	YETERLİK: Bar Kapanış İşlemleri Yapmak

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): Talep formu, ürün  stok listesi, kırtasiye malzemeleri

	İŞLEMİN STANDARDI: Bar stoklarında tespit edilen eksiklerin giderilmesi için talep formu düzenlemek

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Stok listelerini oluşturmak

2. Stok listelerinden gün sonunda eksilen ürünleri belirlemek

3. Eksilen ürünlerin temin edilmesi için talep formu düzenlemek

4. Düzenlenen talep formunu ilgili amire onaylatmak

5. Talep formunu, ertesi gün malzeme çekimi için ilgili birimlere teslim etmek.


	A. TALEP FORMU DÜZENLEME
1. Barda kullanılan yiyecek-içecek ürünleri

2. Stoklama

a. Par-Stok listesi ve özellikleri

b. Ürün talep formu ve özellikleri
	1. Par-Stok listelerini kontrol etmek

2. Gün sonunda eksilen ürünleri belirlemek

3. Belirlenen ürünleri talep formuna işleyerek temin edilmesini sağlamak

4. Talep formunu ilgili birimlere iletmek ve takibini yapmak
	1. İlgili olmak

2. Araştırmacı olmak

3. Yenilikçi olmak

4. Dikkatli olmak

5. Ayrıntılara özen göstermek

6. Takipçi olmak



	İşlemin yapılış süresi  : 90 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 2 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel):
	İŞ: Barda Servis İşlemleri Yapmak

	İŞLEM NO: 2
	İŞLEMİN ADI: Kasa kapanışı yapmak

	YETERLİK: Bar Kapanış İşlemleri Yapmak

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): Kasa, günlük satış raporları, kırtasiye malzemeleri

	İŞLEMİN STANDARDI: Bar kapanışını yapmak için günlük satış raporlarının alınması ve kasanın kapanışını yapmak

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Tüm kasa raporlarının alınmasını sağlamak 

2. Alınan raporları kontrolünü yapmak

3. Alınan raporlara göre günlük satış raporlarını düzenlemek

4. Düzenlenen raporları ilgili birime teslim etmek/edilmesini sağlamak


	B. KASA KAPANIŞI VE GÜNLÜK SATIŞ RAPORLARI

1. Kasa kapanışı 

a- Kasa raporu alma

b. Kasa raporlarının işlenmesi ve teslimi

2. Günlük satış raporları

a. Satış raporu alma ve önemi

b. Dosyalama
	1. Kasa raporlarının kontrolünü yapmak

2. Kasa raporları doğrultusunda günlük satış raporu düzenlemek

3. Günlük satış raporlarının takibini yapmak
	1. İlgili olmak

2. Yenilikçi olmak

3. Dikkatli olmak

4. Ayrıntılara özen göstermek

5. Takipçi olmak



	İşlemin yapılış süresi  :90 dakika                                                         Öğrenme süresi           :2  saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel):
	İŞ: Barda Servis İşlemleri Yapmak

	İŞLEM NO: 3
	İŞLEMİN ADI: Bar temizliği ve stoklama işlemlerini yapmak/yaptırmak

	YETERLİK: Bar Kapanış İşlemleri Yapmak

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): Bar ortamı, temizlik malzemeleri, temizlik araç ve gereçleri, iş gören, bar ekipmanları, dolaplar

	İŞLEMİN STANDARDI:  Gün sonu bar temizliğinin yapılmasını ve malzemelerin stoklanmasını sağlamak.

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Temizlik malzemelerinin temin edilmesini sağlamak

2. Malzeme ve ekipmanların temizlik öncesi kontrolünü yapmak

3.  Bar içi ve salonun genel temizliğinin yapılmasını sağlamak

4. Bar araç ve gereçlerinin temizliğini sağlamak

5.  Temizliği yapılan malzemelerin dolaplara yerleştirilmesini sağlamak

6. Bar ortamının temizliği ve ekipmanların son kontrolünü yapmak
	C. BARIN TEMİZLİĞİ VE EKİPMANLARIN STOKLANMASI

1. Temizlik ve önemi

2. Hijyen

3. Temizlik türleri

4. Temizlik malzemeleri

5. Bar ekipmanları

a. Cam malzemeler

b. Porselen malzemeler

c. Metal malzemeler

6. Bar ekipmanlarının depolanması


	1. Bar alanında temizlikte kullanılacak malzemelerin seçilmesini ve kullanılmasını sağlamak

2. Temizlik doğrultusunda personel görevlendirmesi yapmak

3. Temizlik yüzeylerine uygun kimyasal seçilmesini sağlamak, gerektiğinde bu hususta personelin eğitim almasını sağlamak

4. Bar temizliğinin ve ekipmanlarının kontrolünü yapmak
	1. İlgili olmak

2. Dikkatli olmak

3. Ayrıntılara özen göstermek

4. Takipçi olmak

5. Hijyenik olmak



	İşlemin yapılış süresi  :120 dakika                                                         Öğrenme süresi           :2  saat


MODÜL BİLGİ FORMU 

MODÜL


:  YENİ KOKTEYL REÇETELERİ TASARLAMAK

MODÜLÜN KODU

:
BÖLÜM


: OTEL, LOKANTA VE İKRAM HİZMETLERİ
PROGRAM


: İKRAM HİZMETLERİ
DERS



: BARDA SERVİS

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


: Bar ortamı, bardak, kokteyl reçeteleri, içecekler, dekorasyon malzemeleri, bar malzemeleri, menü kartları, fiyat listeleri, kokteyl reçeteleri, kırtasiye malzemeleri, dekor malzemeleri,dekor araç-gereçleri,reçeteler,meyve suları,alkollü içecekler, fotoğraf makinesi 
MODÜLÜN AMACI

: Öğrenci, uygun ortam sağlandığında, işletme menfaatleri ve çeşitliliği artırmak için yeni kokteyl reçeteleri hazırlayacak ve hazırlanan kokteyl reçetelerini fotoğraflayarak kullanıma hazır hale getirebilecektir.

ÖĞRENME HEDEFLERİ 
: 



  Öğrenci;
1. Bar konseptine uygun, misafir beklentilerini karşılamak ve çeşitliliği artırmak için yeni kokteyl reçeteleri hazırlamak ve tadıma sunmak

2. İşletme standartlarını oluşturmak için hazırlanan kokteyl reçetelerini fotoğraflamak.

3. İşletme menfaatleri ve misafir memnuniyeti doğrultusunda maliyet çıkartmak ve uygun fiyat belirlemek

İÇERİK

A. YENİ KOKTEYL REÇETELERİ HAZIRLAMA

1. Meyve ve sebze suları

2. Alkollü içecekler

3. Tatlandırıcı ve şuruplar

4. Kokteyller

a. Yemek öncesi

b. Yemek sonrası

c. Uzun içimli

5. Kokteyl hazırlama metodları

a. Shake(Çalkalama)

b. Blend(Parçalama)

c. Mixing glass(Karıştırma bardağı)

d. Build-up(Bardak içinde hazırlama)

6. Yeni reçetelerde tadımın önemi
B. FOTOĞRAFLAMAK 

1 Reçeteleri fotoğraflamanın önemi

a. Standartların oluşmasına katkısı

b. Yazılı formlarda görsellik etkisi 

2 Fotoğraflama teknikleri

3 Dokümantasyon
C. KOKTEYL REÇETELERİNİN MALİYET HESAPLAMALARI VE FİYATLANDIRMA 

1. Maliyet hesapları

a. Fiyat listeleri

b. Alternatif kokteyl reçeteleri

2. İçki piyasasının takibi

a. İthalatı yapılan içkiler

b. Fiyat dengesi ve iniş çıkışlar

3. Fiyatlandırma

a- Rakip firmaların fiyatları

b- Ürün-fiyat dengesi

ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME:
1. Çeşitliliği arttırmak için bar konseptine uygun ve misafir beklentileri doğrultusuna uygun yeni kokteyl reçeteleri geliştirir

2. Yeni ve güncel kokteyllerin araştırmalarını yapar. Mevsime ve güne uygun kokteyller belirler.

3. Demo çalışmaları için ürün, araç ve gereçlerin temin edilmesini sağlar.

4. Geliştirilen yeni kokteyl reçetelerinin onayı sonrası gerekli ürün ve malzeme taleplerini yapar.

5. Hazırlanan yeni kokteyllerin standartlarını belirler, resimler ve dosyalar.

6.Yeni kokteyl reçetelerinin maliyetlerini belirler ve işletme çıkarları doğrultusunda uygun fiyatlar belirler.

Modül sonunda kazanılan bilgi yazılı sınavlarla, kazandığı beceri, tutum ve davranışlar uygulama faaliyetlerinin sonunda değerlendirme formu ile değerlendirilecektir.

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: Barda Servis İşlemleri Yapmak

	İŞLEM NO: 1
	İŞLEMİN ADI: Yeni kokteyl reçeteleri hazırlamak/tadıma sunmak

	YETERLİK: Yeni Kokteyl Reçeteleri Tasarlamak

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): Bardak, bar ortamı, kokteyl reçeteleri, içecekler, dekorasyon malzemeleri, bar malzemeleri

	İŞLEMİN STANDARDI: Bar konseptine uygun, misafir beklentilerini karşılamak ve çeşitliliği artırmak için yeni kokteyl reçeteleri hazırlamak ve tadıma sunmak

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Alternatif reçeteler temin etmek

2. Yeni tat ortaya çıkarmak için denemeler yapmak

3. Yeni reçeteler oluşturmak

4. Oluşturulan reçeteleri tadıma sunmak

5. Onay alınan reçeteleri menüye eklemek
	A. YENİ KOKTEYL REÇETELERİ HAZIRLAMA

1. Meyve ve sebze suları

2. Alkollü içecekler

3. Tatlandırıcı ve şuruplar

4. Kokteyller

d. Yemek öncesi

e. Yemek sonrası

f. Uzun içimli

5. Kokteyl hazırlama metodları

e. Shake(Çalkalama)

f. Blend(Parçalama)

g. Mixing glass(Karıştırma bardağı)

h. Build-up(Bardak içinde hazırlama)

6. Yeni reçetelerde tadımın önemi
	1. Yeni kokteyl reçeteleri oluşturmak

2. Kokteylleri özelliğine uygun çeşitli metotlarla hazırlamak-hazırlanmasını sağlamak

3. Kokteyl yapımında içecek karışımlarında renk, koku, tat uyumunun oluşturulmasını sağlamak

4. Yeni reçetelerin tadım sonrası menüye ilave edilmesini sağlamak
	1. Mesleki değişimleri ve gelişimleri takip etmek

2. İlgili olmak

3. Araştırmacı olmak

4. Yenilikçi olmak

5. Ayrıntılara dikkat etmek

6. Konsepte uygun çalışmak

	İşlemin yapılış süresi  : 180 dakika                                                         Öğrenme süresi           :6  saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel):
	İŞ: Barda Servis İşlemleri Yapmak

	İŞLEM NO: 2
	İŞLEMİN ADI:  Hazırlanan Kokteyl Reçetelerini Fotoğraflamak

	YETERLİK: Yeni Kokteyl Reçeteleri Tasarlamak

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): Bardaklar,dekor malzemeleri,dekor araç-gereçleri,reçeteler,meyve suları,alkollü içecekler, fotoğraf makinesi 

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme standartlarını oluşturmak için hazırlanan kokteyl reçetelerini fotoğraflamak.

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Oluşan reçeteleri fotoğraflamak

2. Hazırlanan kokteyllerin fotoğraflarını reçete formlarına eklemek

3. Hazırlanan formları onaya sunmak

4. Dosyalamak

5. Menüye eklemek

6. Eğitimlerini vermek


	B. FOTOĞRAFLAMAK 

1.Reçeteleri fotoğraflamanın önemi

a.Standartların oluşmasına katkısı

b.Yazılı formlarda görsellik etkisi 

2.Fotoğraflama teknikleri

3.Dokümantasyon


	1. Fotoğraflama yapmak

2. Dosyalamak

3. Eğitim vermek


	1. Mesleki değişimleri ve gelişimleri takip etmek

2. İlgili olmak

3. Araştırmacı olmak

4. Yenilikçi olmak 



	İşlemin yapılış süresi  :180 dakika                                                         Öğrenme süresi           :6 saat


	İŞLEM ANALİZ FORMU

	MESLEĞİN ADI: YİYECEK İÇECEK SERVİS SORUMLUSU (Maitre D’hotel):
	İŞ: Barda Servis İşlemleri Yapmak

	İŞLEM NO: 3
	İŞLEMİN ADI:  Kokteyl reçetelerinin maliyetlerini çıkartmak/fiyatlandırmak

	YETERLİK: Yeni Kokteyl Reçeteleri Tasarlamak

	ORTAM (araç gereç, donanım ve koşullar): Menü Kartları, Fiyat Listeleri, Kokteyl Reçeteleri, Kırtasiye Malzemeleri 

	İŞLEMİN STANDARDI: İşletme menfaatleri ve misafir memnuniyeti doğrultusunda maliyet çıkartmak ve uygun fiyat belirlemek.

	İŞLEM BASAMAKLARI
	BİLGİ
	BECERİ
	TUTUM

	1. Alternatif kokteyl fiyatlarını incelemek

2. Toplanan fiyatların karşılaştırmasını yapmak 

3.  Kokteyl reçetelerinin içeriğine göre maliyetlerini çıkartmak

4. Ürün – fiyat dengesini kurmak

5. İçki piyasasındaki iniş çıkışları takip etmek

6. İşletmesindeki İlgili kişilerle işbirliği içinde olmak.


	1.Hazırlanmış Kokteylde kullanılan malzemelerin birim maliyetlerini çıkartmak
2.Toplam maliyeti çıkartmak

3. Hazırlanan maliyet reçetesine bilgileri yazmak

4.İlgili birimlere  iletmek.

5.Fiyat artışlarıyla ilgili bilgi edindiğinde reçetelerin değişimini yaptırtmak.
	C. KOKTEYL REÇETELERİNİN MALİYET HESAPLAMALARI VE FİYATLANDIRMA 

1.Maliyet hesapları

a.Fiyat listeleri

b.Alternatif kokteyl reçeteleri

2.İçki piyasasının takibi

a.İthalatı yapılan içkiler

b.Fiyat dengesi ve iniş çıkışlar

3.Fiyatlandırma

a.Rakip firmaların fiyatları

b.Ürün-fiyat dengesi


	1. Kokteyl reçete maliyetlerini hesaplamak

2. Fiyat belirlemek

3. Ürün-fiyat dengesini oluşturmak

4. İşletmedeki kişilerle işbirliği içinde olmak

5. İçki satış fiyatlarını takip etmek
	1. Mesleki değişimleri ve gelişimleri takip etmek

2. İlgili olmak

3. Araştırmacı olmak

4. Yenilikçi olmak 



	İşlemin yapılış süresi  :180 dakika                                                         Öğrenme süresi           : 6 saat
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