AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
DERS BILGI FORMU

Dersin Adi Gosteri Servisi

Ders Kodu TRZM257 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 5 is Yikii 125 (Saat) Teori 3 Uygulama 1 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Ogrenci bu ders ile konuk masasinda gésteriye dayall yiyecek servisini yapabilecektir.

Ozet Igerigi Konuk Masasinda Yiyeceklerin Kesilip Porsiyonlanmasina On Hazirlik Yapmak, Meniideki Et

yemeklerinin, Deniz urlnlerinin, Kiimes hayvanlarinin transini yapmak/yaptirmak/takip etmek, Flambe
yapmak, Fondi hazirlamak

Staj Durum Yok
Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Gosterip Yaptirma, Bireysel Calisma
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arag Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Dénem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Ders Kitabi ve Ders Notlari

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Trang arag-gereglerini hazirlatmak

2 Teorik Alinan siparigin 6zelligine uygun trans kuveri hazirlatmak

3 Teorik Mentideki Et yemeklerinin transini yapmak/yaptirmak/takip etmek

4 Teorik Mentideki Et yemeklerinin transini yapmak/yaptirmak/takip etmek

5 Teorik Kimes hayvanlarinin transini yapmak/yaptirmak/takip etmek

6 Teorik Deniz urlnlerinin kesilip ayiklanmasini yapmak/yaptirmak/takip etmek

7 Teorik Meyvelerin kesilip porsiyonlanmasini yapmak/yaptirmak/takip etmek

8 Teorik Cesidine uygun salatalarin konuk masasinda hazirlanmasini saglamak

9 Teorik Personele flambe egitimi vermek

10 Teorik Menudeki mevcut Et yemeklerinin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek
11 Teorik Meniideki mevcut Deniz Urinlerinin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek
12 Teorik Mentdeki mevcut Kiimes hayvanlarinin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek
13 Teorik Mentdeki mevcut Meyvelerin flambesini yapmak/yaptirmak/takip etmek

14 Teorik Peynir féndld yapmak/yaptirmak/takip etmek

Cikolata fondi yapmak/yaptirmak/takip etmek

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Cergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Sdresi Toplam s Yiikii
Kuramsal Ders 14 2 3 70
Uygulamali Ders 14 2 1 42
Ara Sinav 1 5 1 6
Donem Sonu Sinavi 6 1 7
Toplam Is Yiikii (Saat) 125
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 5

*25 saatlik is ylikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1  Gosteri servisinde kullanilan malzemeleri kavramak
2 Konuk Masasinda Salata Servisinin Yapilmasini Saglamak
3 Flambe Servisinin Yapilmasini Saglamak
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4 Fondi Servisinin Yapilmasini Saglamak
5 Konuk Masasinda Yiyeceklerin Kesilip Porsiyonlanmasini Yaptirmak

Program Ciktilan (Turizm ve Otel isletmeciligi Programi)

1  Turizm bilgilerini diger disiplinlere uygulama.

2 Turizm hizmetlerini yerini getirmede bagimsiz davranma, inisiyatif kullanabilme ve yaraticilik becerisi gelistirme.
3 Bilim, teknoloji ve cagdas konular hakkindaki gelismeleri takip ederek kendini gelistirme becerisi.
4

Bireysel calisabilme yetenegdi dogrultusunda kendi fikir ve diistincelerini s6zli veya yazili olarak agik ve net bir sekilde ifade
edebilme becerisi.

Turizm hizmetlerini gerceklestirebilmede ihtiya¢ duyabilecedi en dnemli konulardan birisi olan insanlarla dogru ve dizgin
iletisim kurabilme yetenegi

5
6  Mesleki sorumluluklar ve etik bilincine sahip olabilme becerisi.

7 ls glivenligi, isgi saghgi, gevre koruma bilgisi ve kalite bilincine sahip olmak.

8  Turizm hizmetlerini yerine getirebilmede kullanacagi ¢agdas teknik ara¢ ve gerecleri kullanabilme becerisi.

9 Tanimlanmis bir hedef dogrultusunda ortaya ¢ikabilecek sorunlara kargi pratik distinme ve dogru karar verme becerisi.
10 Turizm meslek hayatinda kargilagabilecegi krizleri dogru yénetebilme becerisi.

11 Mesleki hayatinda kendini gelistirebilme ve modernlestirebilme becerisi.

Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek

OC1
PC1 5
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