............... SERVIS HAZIRLIKLARI...... DERSI

Dersin Modiilleri Kazandirilan Yeterlikler
Servise On Hazirlik Servise 6n hazirlik yapmak
Masa Ustii Servis Masa ustu servis takimlarini
Tak|m|ar| haZ|r|amak

Masa Ortilleri ve Pegeteler | Masa brtiileri ve peceteleri hazirlamak

Kuver Agma Kuver acmak

Tasima ve Bos Toplama Tasimak ve bos toplamak

Bar On Hazirliklar Bar 6n hazirliklari yapmak




DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI SERVIiS HAZIRLIKLARI

ALAN YiYECEK iCECEK HiZMETLERI

MESLEK / DAL SERVIS, BAR, HOST- HOSTESLIK

DERSIN OKUTULACAGI ;

DONEM / YIL 1. Y1l / 2. Dbnem

SURE Haftada 2 ders saati

_ Yiyecek icecek Uretiminde saglikli ortam yaratmak igin hijyen

DERSIN TANIMI ve sanitasyon kurallari, restoran veya bari servise hazir hale
getirme ile ilgili bilgilerin verildigi derstir.
Bu derste égrenciye, Yiyecek icecek Hizmetlerinde hijyen ve

DERSIN AMACI sanitasyon kurallarini uygulama ile restoran ve barda servis

oncesi hazirliklari yapma yeterlikleri kazandirmak
amagclanmaktadir

DERSIN ON KOSULLARI

DERS iLE
KAZANDIRILACAK
YETERLIKLER

Bu dersin sonunda:

1- Is igin Hazirlik modiilii ile is i¢in hazirlik yapmak

2- Servise On Hazirlik modiilii ile servise 6n hazirlik yapmak,

3- Masa Ustli Servis Takimlari modulii ile masa Ustl servis
takimlarini hazirlamak,

4- Masa Ortlileri Ve Peceteler modiilii ile masa ortiileri ve
peceteleri hazirlamak,

5- Kuver Agma modulu ile kuver agmak,

6- Tasima ve Bos Toplama moddulu ile tasimak ve bos
toplamak,

7- Bar On Hazirliklari modiilii ile bar én hazirliklari yapmak
yeterlikleri kazandirilacaktir.




DERSIN iGERIGI

Bu ders;

. Yemek masalari ve sandalyeler,

Serviste kullanilan arabalar,

Servantlar,

Masa ustu servis takimlar,

Masa ortuleri ve peceteler,

Kuver agma,

Tepsilerin tasinmasi,

Tabak tasima yontemi,

. Boslarin toplanmasi,

10.Bar bankosu,

11.Barin duzenlenmesi
konularini igermektedir.

OCONOORWN =

YONTEM VE TEKNIKLER

Gosteri, anlatim, problem ¢dézme, soru cevap, beyin firtinasi,
grup calismasi, tartisma, uygulamali gosteri, soylesi, sohbet,
konferans, panel, gergek yasanti ortamlarinda gézlem yapma,
gezi, arastirma, gorugsme, proje hazirlama, deney, uygulama
vb.

EGITiM OGRETIM
ORTAMI VE DONANIM

Ortam: Sinif, laboratuar, igletme, vb.
Donanim: Projeksiyon, bilgisayar ve donanimlari, mesleki
arag ve geregleri........... vb.

OLGME VE
DEGERLENDIRME

1. Her faaliyet sonunda kazanilan bilgi ve beceriler dlgulur.

2. Her modulun sonunda kazanilan yeterlikler olgulur.

3. Dersin sonunda; Orta Ogretim Kurumlari Sinif Gegcme ve
Sinav Yonetmeligi ile Mesleki ve Teknik Egitim
Yonetmeligi'nin Mesleki Egitim Merkezleri ile ilgili
maddelerine gore 6lgme ve degerlendirme yapilacaktir.

OGRETMEN/EGITICI

1. Lisans egitimi almis, alaninda sektér deneyimi olan
ogretmenler,

2. Gerektiginde sektorde galisan ustalik ve usta 6greticilik
belgesi olan meslek elemanlari




IS BIRLIGI YAPILACAK
KURUM VE
KURULUSLAR

Ders ile ilgili aragtirma-gozlem ve uygulama konularinda;
Universiteler, sosyal ortaklar, sivil toplum kuruluslari ve
isletmeler ile igbirligi yapilabilir.




MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK VE IGECEK HiZMETLERI
MESLEK/DAL  : SERVIS, BAR, HOST- HOSTESLIK
DERS : SERVIS HAZIRLIKLARI

MODUL : SERVISE ON HAZIRLIK

KODU

SURE : 40/32

ON KOSUL

ACIKLAMALAR : Restorani servise hazir hale getirebilmek igin gereken kosullar
olusturulmalidir. Ogrencinin arastirma ve gozlem yapmasi saglanmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenci, uygun ortam ve malzeme saglandiginda hijyen
kurallarina goére, zamaninda ve eksiksiz olarak restorani servise hazir hale
getirebilecektir.

AMAGLAR

Ogrenci;

1.Saglik kurallarina uygun olarak yemek masalarini temizleyip, duzenini
saglayabilecektir.

2. Temizlik kurallarina uygun olarak sandalyeleri temizleyerek dlzenini yapabilecektir.

3.Uygun malzemeler kullanarak servis arabalarinin temizligini yapabilecektir.

4.Gerekli olabilecek tim servant malzemelerini kurallarina uygun ve eksiksiz olarak
hazirlayabilecektir.

ICERIK

A.MASALARIN HAZIRLANMASI
1.Kullanim Yerlerine Gore Masa Cesitleri
a. Metal tablali masalar
b. Agac tablali masalar
c. Verzalit tablall masalar
d. Plastik masalar
e. Banquet masalari
2.Masa Sekil ve Boyutlari
a. Kare masa
b. Dikdoértgen masa
c. Yuvarlak masa
3.Masa Tasima Teknikleri
a. Servis esnasinda masanin taginmasi
b. Servis disi saatlerde masanin tasinmasi
4.Masalarin Temizligi



5.Masa Diizenlenmesi

B.SANDALYELERIN HAZIRLANMASI

1.Sandalye Cesitleri

a. Metal

b. Ahsap

c. Plastik

d. Kumas kaph
2.Sandalye Tagsima

a. Servis sirasinda

b. Servis digi saatlerde
3.Sandalyeleri Dliizenleme ve Simetrisi
4.Sandalyeleri Temizleme
5.Sandalyeleri Stisleme

C.SERVIiS ARABALARININ HAZIRLANMASI
1.Servis Arabalari Cesitleri ve Ozellikleri
a. Salata arabasi
b. Servis arabasi
c. Ordovr arabasi
d. Flambe arabasi
e. Tath arabasi
f. Icecek arabasi
g. Corba servis arabasi
h. Peynir arabasi
i. Tranche arabasi
j- Minibar arabasi
k. Turk kahvesi arabasi
2.Servis Arabalarinin Temizligi

D.SERVANTLARIN HAZIRLANMASI

1.Servant Gesitleri ve Ozellikleri

a. Ana servant

b. Posta servanti

c. Gueridon (Masa servanti)
2.Servantlarin Temizligi
3.Servanta Konulacak Malzemeler
4.Servant Duizenleme



ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI
ISLEM NO
YETERLIK
ORTAM(arag¢ gereg,

donanim ve kosullar)
ISLEMIN STANDARDI

GARSON, BARMEN, HOSTES iS

1 ISLEMIN ADI

SERVISE HAZIRLIK YAPMAK

Masalarin Hazirligini Yapmak

Servise 6n hazirlik yapmak

Masa gesitleri, 1slak ve kuru temizlik seti, deterjan

Saglik kurallarina uygun olarak yemek masalarini temizleyip dizenini saglayabilecektir.

ISLEM BASAMANLARI

BILGI

BECERI TAVIR

1.Masalari temizlemek

2.Masalari tasimak

3.Masalari salona
yerlestirmek

A. MASALARIN HAZIRLANMASI
1.Kullanim yerlerine gére masa gegitleri
a. Metal tablali masalar
b. Agag tablall masalar
c. Verzalit tablali masalar
d. Plastik masalar
e. Banquet masalari
2.Masa sekil ve boyutlari
a. Kare masa
b. Dikdortgen masa
c. Yuvarlak masa
3.Masa tasima teknikleri
a. Servis esnasinda masanin taginmasi
b. Servis digI saatlerde masanin tagsinmasi
4.Masalarin temizligi
5.Masa diuzenlenmesi

1. Dikkatli olmak
2. Ozen gostermek

1.Masa gesitlerini tanima
2.Teknigine uygun masa

tasima 3. Titiz davranmak
3.Masalari salona 4. Hijyen kurallarina
yerlestirme uymak

4. Masalari temizleme

ISLEMIN YAPILIS SURESI

30 Dakika

OGRENME SURESI

6 Saat




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, HOSTES |i$ SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
ISLEM NO 2 ISLEMIN ADI | Sandalyelerin Hazirigini Yapmak
YETERLILIK Servise 6n hazirlik yapmak
ORTAM(arag¢ gereg, Sandalye cesitleri, islak ve kuru temizlik seti, elektrik stpurgesi, deterjan.
donanim ve kosullar)
ISLEMIN STANDARDI Temizlik kurallarina uygun olarak sandalyeleri temizleyip duzenini yapabilecektir.
ISLEM BASAMANLARI
1. Sandalyeleri temizlemek |B.SANDALYELERIN HAZIRLANMASI 1. Sandalye cesitlerini 4. Dikkatli olmak
2. Sandalyeleri tagimak 1) Sandalye cesitleri tanima 5. Ozen géstermek
3. Sandalyeleri suslemek a) Metal 2. Sandalyeleri tagima | 6. Titiz davranmak
b) Ahsap Sandalyeleri masaya |7. Hijyen kurallarina
c) Plastik yerlestirme uymak
e) Kumas kapli 3. Sandalyeleri
2) Sandalye tagsima temizleme
a) Servis sirasinda Sandalyeleri stusleme
b) Servis digI saatlerde
3) Sandalyeleri dizenleme ve simetrisi
4) Sandalyeleri temizleme
5) Sandalyeleri sisleme

ISLEMIN YAPILIS SURESI 30 Dakika

OGRENME SURESI 6 Saat




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI

ISLEM NO

YETERLIK

ORTAM(ara¢ gereg, donanim
ve kosullar)

ISLEMIN STANDARDI

GARSON, BARMEN,
HOSTES

3

IS

ISLEMIN ADI

SERVISE HAZIRLIK YAPMAK

Servis Arabalarinin Hazirlhigini Yapmak

Servise 6n hazirlik yapmak

Serviste kullanilan araba gesitleri, 1slak ve kuru temizlik seti, deterjan.

Uygun malzemeler kullanarak servis arabalarinin temizligini yapabilecektir.

ISLEM BASAMANLARI

BILGI

BECERI TAVIR

1.Servis arabalarini temizlemek

2.Servis arabalari malzemeleri
temin etmek

3.Servis arabalarinda kullanilan
malzemeleri yerlestirmek

C. SERVIS ARABALARININ
HAZIRLANMASI
1.Servis arabalari gesitleri ve
ozellikleri
a. Salata arabasi
b. Servis arabasi
c. Ordovr arabasi
d. Flambe arabasi
e. Tatli arabasi
f. icecek arabasi
g. Corba servis arabasi
h. Peynir arabasi
i. Tranche arabasi
j- Minibar arabasi
k. Turk kahvesi arabasi
2.Servis arabalarinin temizligi

1. Dikkatli olma

2.0zen gésterme

3.Titiz davranma
4.Hijyen kurallarina uyma

1.Servis arabalari tanima
2.Servis arabalarini
temizleme

ISLEMIN YAPILIS SURESI

30 dakika

OGRENME SURESI

6 saat




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, iS SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
HOSTES
ISLEM NO 4 ISLEMIN ADI Servantlarin Hazirhgini Yapmak
YETERLILIK Servise 6n hazirlik yapmak
ORTAM(arag¢ gereg, Servant c¢esitleri, metal servis takimlari, tabaklar, bardaklar, fincanlar, sekerlik, seker masasi,

donanim ve kosullar) surahiler, menajlar, pegeteler, el supurgesi ve faragi, servis tepsileri, dollyler, sarap sepetleri, sarap
kovalari, buz kovalari, buz masalari, ekmek sepeti, 1slak ve kuru temizlik seti, deterjan.

ISLEMIN STANDARDI | Gerekli olabilecek tiim servant malzemelerini kurallarina uygun ve eksiksiz olarak
hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMANLARI BILGI BECERI TAVIR

1. Servantlari temizlemek | A. SERVANTLARIN HAZIRLANMASI 1. Servantlari tanima 1. Dikkatli olmak

2. Servanttaki 1.Servant cgesitleri ve 6zellikleri 2. Servanti dizenleme 2. Ozen gostermek
malzemeleri a. Ana servant 3. Servantlara konulacak 3. Titiz davranmak
tamamlamak b. Posta servanti malzemeleri tanima 4. Hijyen kurallarina
3. Malzemeleri c. Gueridon (masa servanti) 4. Servantlar temizleme uymak

servantlara yerlestirmek |2.Servantlarin temizligi
3.Servanta konulacak malzemeler
4.Servant dizenleme

ISLEMIN YAPILIS 30 dakika
SURESI
OGRENME SURESI |6 saat
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK VE IGECEK HiZMETLERI
MESLEK/DAL  : SERVIS, BAR, HOST- HOSTESLIK
DERS : SERVIS HAZIRLIKLARI

MODUL : MASA USTU SERVIS TAKIMLARI
KODU

SURE :40/32

ON KOSUL :

ACIKLAMALAR : Restorani servise hazir hale getirebilmek icin masa Ustu servis
takimlari hazirlanmalidir. Ogrencinin arastirma ve gézlem yapmasi saglanmalidir.

GENEL AMAC :Ogrenci, restoran ortami saglandiginda hijyen kurallarina gére
zamaninda ve eksiksiz olarak masa ustu servis takimlarini hazirlayabilecektir

AMACLAR
Ogrenci;

1. Yontem ve tekniklere uygun olarak metal servis takimlarini hazirlayabilecektir.
2. Dikkatli ve servise uygun olarak tabaklari hazirlayabilecektir.

3. Dikkatli ve servise uygun olarak bardaklari hazirlayabilecektir.

4. Servise uygun olarak dogru menaj takimlari ve samdanlari hazirlayabilecektir.

ICERIK

A.METAL SERVIiS TAKIMLARI
1.Metal Servis Takimi Cesitleri

. Ana yemek takimlari

. Antre takimlari

Dessert takimi (tatli ve meyve takimi)

. Balik takimi

. Tereyag! bigagi

Pasta catali

. Dondurma kasigi

Istakoz catali ve pensi

Havyar takimi

Salyangoz takimi

Yengeg ve kerevides takimi

istiridye catal

.Kuskonmaz pensi ve kuregi

. Buz masasi

0. Seker masasi

ST FTTTQT0 Q00D
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p. Tranche takimi

r. Balik servisi takimi

s. Servis takimi

s. Sos kasigi

t. Pasta masasi ve turta spatulu

u. Peynir servisi takimi

u. Tavuk makasi

v. Ekmek bicagi

y. Kahve kasigi

z. Cay kasigi
2.Metal Servis Takimlarini Temizleme Yoéntemleri
3.Metal Servis Takimlarinin Kurulanmasi
4.Metal Servis Takimlarinin Diizenli Olarak Yerlestiriimesi

B.TABAKLAR
1. Tabak Cesitleri
a. Duz tabaklar
— Servis tabag
— Ana yemek tabagi
— Ordovr tabagi
Dessert tabagi
— Ekmek tabagi
b. Cukur tabaklar
— Corba tabagi
— Yemek tabagi
— Spagetti tabagi
c. Kaseler ve fincanlar
— Komposto kasesi
— Konsome kasesi
— Konsome fincani
— Kaplumbaga gorbasi fincani
— Cay ve kahve fincani
— Cappicino fincani
— Ekspresso fircani
— Turk kahvesi fircani
— Potlar
d. Sudrahiler ve karaflar
e. Servis kaplari
— Corba servis kasesi
— Kayik tabaklar
— Balik servis tabagi
— Sosluklar
— Servis tepsileri
2. Tabak Yikama Yontemleri
a. Elde
b. Makinede
3.Tabaklarin Silinmesi
4.Tabaklarin Duzenli Olarak Yerlestirilmesi
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C.BARDAKLAR
1.Kuverde Bulunan Bardaklarin Genel Ozellikleri
a. Su bardag
b. Kirmizi sarap bardagi
c. Beyaz sarap bardagi
d. Kopukll sarap bardagi
e. Meyve suyu bardagi
2.Bardak Yikama Yontemleri
a. Elde yilkama b)Makinede yikama
3.Bardaklarin Kurulanmasi
4.Bardak Tasima Yontemleri
5.Bardaklarin Duzenli Olarak Yerlestiriimesi

D.MENAJ TAKIMLARI
1.Kuverde Kullanilan Menaj Takimlari
a. Tuzluk ve biberlikler
b. Karabiber degirmeni
c. Samdan
d. Vazo
e. Kil tablasi
f. Masa numaratoru
2.Servantta Bununan Menaj Takimlari
a. Hardal kabi
b. Ketcap ve sos siseleri
c. Zeytin yagi ve sirkelikler
d. Kurdanliklar
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, HOSTES |$ SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
ISLEM NO 1 ISLEMIN ADI Metal Servis Takimlarini Hazirlamak
YETERLILIK Masa Ustii servis takimlarini hazirlamak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim
ve kosullar)

Metal servis takimlari, bulagik makinesi, stinger, deterjan, kurulama bezi.

ISLEMIN STANDARDI

Yontem ve teknigine uygun metal servis takimlarini hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMANLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Metal servis takimlarini temin
etmek

2. Metal servis takimlarini
temizlemek

3. Metal servis takimlarinin
bakimini yapmak

4. Metal servis takimlarini
kurulamak

5. Metal servis takimlarini
duzenli yerlestirmek

A. METAL SERVIS TAKIMLARI
1.Metal servis takimi gesgitleri
a. Ana yemek takimlari
b. Antre takimlari
c. Dessert takimi (tatli ve meyve
takimi)
d. Balik takimi
e. Tereyagl bigagi
f. Pasta catall
g. Dondurma kasigi
h. Istakoz catall ve pensi
i. Havyar takimi
j. Salyangoz takimi
k. Yengeg ve kerevides takimi
|. lIstiridye catall
m.Kuskonmaz pensi ve kiuregi
n. Buz masasi
0. Seker masasi
p. Tranche takimi
r. Balik servisi takimi

1. Metal servis takimlarini
secerek temin etme
2. Metal servis takimlarini

temizleme

3. Metal servis takimlarini

kurulama

4. Metal servis takimlarinin

bakimini yapma

5. Metal servis takimlarini

yerlestirme

1. Dikkatli olmak
2. Temiz olmak

3. Ozen gdstermek
4. Hijyene uymak
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s. Servis takimi
s. Sos kasigi
t. Pasta masasi ve turta spatulu
u. Peynir servisi takimi
U. Tavuk makasi
v. Ekmek bicagi
y. Kahve kasigi
z. Cay kasigi
2.Metal Servis Takimlarini
Temizleme Yontemleri
3.Metal Servis Takimlarinin
Kurulanmasi
4.Metal Servis Takimlarinin
Duazenli Olarak Yerlestiriimesi

ISLEMIN YAPILIS SURESI

20 dakika

OGRENME SURESI

8 saat
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, HOSTES |$ SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
ISLEM NO 2 ISLEMIN Tabaklari Hazirlamak

ADI
YETERLILIK Masa Usti servis takimlarini hazirlamak

ORTAM(Arag gereg, donanim ve kosullar):

\Tabak cesitleri, kurulama bezi bulagik makinesi, sunger, deterjan.

ISLEMIN STANDARDI:

Dikkatli ve servise uygun olarak tabaklari servise hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMANLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Servis igin uygun tabak B. TABAKLAR 1. Servis igin uygun tabak 1. Temiz olmak
cesitlerini segcmek ve temin 1. Tabak cesitleri secme 2. Ozen gostermek
etmek a. Duz tabaklar 2. Tabak yikama 3. Hijyene uymak
2. Tabaklar yikamak — Servis tabagi 3. Elde yikama 4. Titizlik gdstermek
3. Tabaklari silmek — Ana yemek tabagi 4. Makinede yikama
4. Tabaklari yerlegtirmek —  Orddvr tabagi 5. Tabaklari silme
— Dessert tabagi 6. Tabaklari yerlestirme
— Ekmek tabagi
b. Cukur tabaklar
— Corba tabagi
— Yemek tabagi

— Spagetti tabagi
c. Kaseler ve fincanlar
— Komposto kasesi
— Konsome kasesi
— Konsome fincani
— Kaplumbagda c¢orbasi fincani
— Cay ve kahve fincani
— Cappicino fincani
— Ekspresso fircani
— Turk kahvesi fircani
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— Potlar
d. Sdrahiler ve karaflar
e. Servis kaplari
Corba servis kasesi
— Kayik tabaklar
— Balik servis tabagi
— Sosluklar
— Servis tepsileri
2. Tabak yikama yontemleri
a. Elde
b. Makinede
3. Tabaklarin silinmesi
4.Tabaklarin duzenli olarak
yerlestiriimesi

ISLEMIN YAPILIS SURESI

20 dakika

OGRENME SURESI

8 saat
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ISLEM ANALiZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, ASCI, PASTACI, iS SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
HOSTES
ISLEM NO 3 ISLEMIN | Bardaklari Hazirlamak
ADI
YETERLILIK Masa (st servis takimlarini hazirlamak
ORTAM(Arag gereg, Bardak cesitleri, kurulama bezi bulasik makinesi, stinger, deterjan.

donanim ve kosullar)

ISLEMIN STANDARDI

Dikkatli ve servise uygun olarak bardaklari hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMANLARI

BILGI

BECERI TAVIR

1. Servis igin uygun bardak
cesitlerini segmek ve temin
etmek

2. Bardaklar yikamak

3. Bardaklari kurulamak

4. Bardaklari tasimak

5. Bardaklari yerlegtirmek

C. BARDAKLAR
1.Kuverde bulunan bardaklarin
genel ozellikleri
a. Su bardag
b. Kirmizi sarap bardagi
c. Beyaz sarap bardagi
d. KOpuklu sarap bardagt
e. Meyve suyu bardagi
2.Bardak yikama yontemleri
a. Elde yikama b)Makinede
yikama
3.Bardaklarin kurulanmasi
4.Bardak tagsima yontemleri
5.Bardaklarin dizenli olarak
yerlestiriimesi

1. Dikkatli olmak

2. Temiz olmak

3. Ozen gostermek
4. Hijyene uymak

5. Titizlik gostermek

1. Servis igin uygun bardak segme
2. Bardak yikama

3. Elde yikama

4. Makinede yikama

5. Bardaklari kurulama

6. Bardaklari yerlegtirme

ISLEMIN YAPILIS SURESI

20 dakika

OGRENME SURESI

8 saat
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, ASCI, PASTACI, i$ SERVISE HAZIRLIK
HOSTES YAPMAK
ISLEM NU 4 ISLEMIN ADI Menaj Takimlarini
Hazirlamak
YETERLILIK Masa Ustu servis takimlarini hazirlamak

ORTAM(Arag gereg,
donanim ve kosullar)

Menaj takimlari , bez, soslar, baharatlar.

ISLEMIN STANDARDI

Servise uygun olarak dogru menaj takimlari ve samdanlari hazirlayabilecektir

ISLEM BASAMANLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1.Menaj takimlarinin
temizlenmesi

2.Menaj takimlarinin
tamamlanmasi

D. MENAJ TAKIMLARI
1.Kuverde kullanilan menaj

takimlari

a. Tuzluk ve biberlikler

b. Karabiber degirmeni

c. Samdan

d. Vazo

e. Kul tablasi

f. Masa numaratoru
2.Servantta bununan menaj

takimlari

a. Hardal kabi

b. Ketcap ve sos siseleri

c. Zeytin yagi ve sirkelikler

d. Kurdanliklar

1.Menaj takimlarini segcme

2.Menaj takimlarinin
temizligini yapma
3. Menaj takimlarini

hazirlama

1. Dikkatli olmak

2. Temiz olmak
3.0zen géstermek
4.Hijyene uymak
5.Titizlik gostermek

ISLEMIN YAPILIS SURESI :

10 dakika

OGRENME SURESI :

8 saat

19




MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK VE IGECEK HiZMETLERI
MESLEK/DAL  : SERVIS, BAR, HOST- HOSTESLIK
DERS : SERVIS HAZIRLIKLARI

MODUL : MASA ORTULERI VE PEGETELER
KODU

SURE : 40/16

ON KOSUL

ACIKLAMALAR  :Restorani servise hazir hale getirebilmek igin masa ortuleri ve
peceteleri hazirlanmalidir. Ogrencinin aragtirma ve gozlem yapmasi saglanmalidir.

GENEL AMAC : Ogrenci, restoran ortami saglandi§inda masalara ortiileri serip
peceteleri katlayarak masalara yerlestirebilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;
1. Duzgln ve simetrik olarak masa ortulerini serebilecektir.
2. Yontem ve teknigine gore seri olarak peceteleri hazirlayabilecektir.

ICERIK

A.MASA ORTULERI
1.Masa Ortiilerinin Sekilleri ve Olgiileri
a. Miflon, malton (alt orta)
b. Masa o6rtusu
c. Kapak (ust ortu)
d. Skirt
e. Képuk
2. Ortiilerin Katlanmasi
3.Ortiilerin Serilmesi
4.Servis Sirasinda Kirli Masa Ortiilerinin Degistirilmesi
5.Skirt Takilmasi (Masa Etegi)
6.Kopuk Yapilimasi
7.Masa Ortiilerinin Toplanmasi

B. PECETELER
1.Pecete Cesitleri
a. Yapildiklari malzemeye gore pecete cesitleri
— Kumas peceteler
Kagit peceteler
. Kullanildiklar1 yere gore pecgete cesitleri
Yemek peceteleri

(op
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— Kahvalti ve gay peceteleri
— Servis(garson)peceteleri
— Tepsi(mansget)peceteleri
2.Pecete Katlama Sekilleri
a. Basit katlama sekilleri
— Tek basamak
— Merdiven
— Zarf
— Smokin
— Gomlekli smokin
— Bantli silt
b. Kllah seklinde katlanan peceteler
— Koni
— Basit kulah
— Sivri kilah
- Tag
— Ingiliz pegetesi
— Burg
— Frak kuyrugu
— Viking basligi
— Akordion katlamali peceteler
— Tavus kusu kuyrugu
— Yelpaze
— ki katli yelpaze
—  Ug kath yelpaze
— Simetrik yelpaze
c. Fantazi katlama peceteler
- Gul
— Lotus
— Cam agac
Cift mum
— Yelkenli
— Kugu
3.Pecetelerin Dogru ve Simetrik Olarak Kuvere Yerlestirilmesi
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ISLEM ANALiZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, ASCI, PASTACI, iS SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
HOSTES

ISLEM NU 1 ISLEMIN ADI Masa Ortlilerini Hazirlamak

YETERLILIK MASA ORTULERI VE PECETELERI HAZIRLAMAK

ORTAM(Arag gereg, Masa ortusu gesitleri, masa.

donanim ve kosullar)

ISLEMIN STANDARDI

Duzgun ve simetrik olarak masa ortulerini serebilecektir.

ISLEM BASAMANLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Masa ortulerini temin
etmek

2. Masa ortulerini sermek
3. Servis esnasinda masa
Ortllerini degistirmek

4. Masalara skirt (masa
etegi ) takmak

5. Masa ortulerini toplamak

A. MASA ORTULERI
1.Masa ortulerinin gekilleri ve
Olculeri
f. Miflon, malton (alt 6rtu)
g. Masa ortusi
h. Kapak (Ust ortl)
i. Skirt
j.- Kopuk
2. Ortiilerin katlanmasi
3. Ortiilerin serilmesi
4.Servis sirasinda kirli masa
ortulerinin degistiriimesi
5. Skirt takilmasi (masa etegi)
6.Kopuk yapilmasi
7.Masa ortulerinin toplanmasi

1. Masaya uygun ortl

secimi

2. Masa ortulerini katlama
3. Masa ortulerini serme
4. Masa ortulerini

degistirme
5. Skirt takma

1. Dikkat gostermek
2. Ozen gostermek
3. Titiz olmak

4. Hijyen kurallarina
uymak

5. Seri ¢alismak

6. Simetrik olmak

7. Planli galismak

ISLEMIN YAPILIS SURESI

60 dakika

OGRENME SURESI

8 saat
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ISLEM ANALiZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, ASCI, PASTACI, HOSTES |IS SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
ISLEM NO 2 ISLEMIN |Peceteleri Katlamak
ADI
YETERLILIK Masa ortlleri ve pegeteleri hazirlamak
ORTAM(Arag gereg, Peceteler .

donanim ve kosullar)

ISLEMIN STANDARDI

Yontem ve teknigine gore seri olarak peceteleri hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMANLARI

BiLGI

BECERI

TAVIR

1. Peceteleri temin etmek
2. Peceteleri katlamak

3. Pecgeteyle kuveri
tamamlamak

B. PECETELER
1.Pecete cesitleri

a. Yapildiklari malzemeye gore pecete

cesitleri

— Kumas peceteler

— Kagit pegeteler

b. Kullanildiklari yere gbre pecete
cesitleri

— Yemek pecgeteleri

— Kahvalti ve gay pecgeteleri

— Servis(garson)peceteleri

— Tepsi(manset)peceteleri

2.Pecete katlama sekilleri

a. Basit katlama sekilleri

— Tek basamak

— Merdiven

- Zarf

— Smokin

— GoOmlekli smokin

— Banth silt

1. Kullanilacak yere uygun | 1. Dikkatli olmak

pecete secme

2. Pecete katlama
3. Pecete ile kuveri
tamamlamak

2. Temiz olmak

3. Ozen gostermek
4. Titiz olmak

5. Estetik olmak
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b. Kulah seklinde katlanan peceteler
—  Koni
— Basit kulah
— Sivri kulah
- Tag
— Ingiliz pegetesi
— Burg
— Frak kuyrugu
— Viking bashgi
— Akordion katlamali peceteler
— Tavus kusu kuyrugu
— Yelpaze
— Iki katl yelpaze
— Ug katl yelpaze
— Simetrik yelpaze
c. Fantazi katlama peceteler
- Gul
— Lotus
— Cam agac
—  Cift mum
— Yelkenli
- Kugu
3.Pecetelerin dogru ve simetrik olarak
kuvere yerlestiriimesi

ISLEMIN YAPILIS SURESI

60 dakika

OGRENME SURESI

8 saat
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK VE IGECEK HiZMETLERI
MESLEK/DAL  : SERVIS, BAR, HOST- HOSTESLIK
DERS : SERVIS HAZIRLIKLARI

MODUL : KUVER ACMA

MODUL KODU

SURE : 40/32

ON KOSUL

ACIKLAMALAR : Ogrenciye restoran ortami saglanmali, sektérdeki restoranlarda
arastirma, gozlem ve uygulama yapmaya yonlendirilmelidir.

GENEL AMAC : Ogrenci, uygun is ortami saglandiginda kuver
hazirlayabilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;

1. Kullanim yerlerine gore tabak g¢esitlerini ve diger servis takimlarini
taniyabilecek ve kuvere yerlestirebilecektir.

2. Kullanim yerlerine goére metal servis takimlarini taniyabilecek ve kuvere
yerlestirebilecekti.

3. Kullanim yerlerine gore bardak gesitlerini taniyabilecek ve kuvere
yerlestirebilecektir.

4. Kullanim yerlerine gére menaj takimlari ve samdanlari taniyabilecek ve
kuvere yerlesgtirebilecektir.

ICERIK

A. TABAKLARIN KUVERE YERLESTIRILMESI
1.Kuver Cesitleri
a. Basit kuver
b. Table d'hote kuver
c. Alakart kuver
2.Kuverde Kullanilacak Tabaklarin Se¢imi
3.Kuverde Kullanilacak Tabaklarin Taginmasi
a. Servis arabasiyla tasima
b. Tepsi ile elde tagima
c. Pecete ile elde tasima
4.Tabaklari Kuvere Yerlestirme
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B. METAL SERVIS TAKIMLARININ YERLESTIRILMESI
1.Kuvere Yerlestirilecek Metal Servis Takimlarinin Segimi
2.Kuverde Kullanilacak Metal Servis Takimlarinin Taginmasi
a. Pegete ile elde tasima
b. Pecete ile tabakta tasima
3.Metal Servis Takimlarinin Kuverde Yerlerine Yerlestirilmesi

C. BARDAKLARIN YERLESTIRILMESI
1.Kuvere Uygun Bardaklarin Segimi

2.Kuverde Kullanilacak Bardaklarin Taginmasi
3.Bardaklarin Kuverde Yerlerine Yerlestirilmesi

D. MENAJ TAKIMLARININ YERLESTIRILMESI
1.Kuverde Kullanilan Menaj Takimlarinn Segimi
2.Kuverde Kullanilacak Menaj Takimlarinin Taginmasi
3.Menaj Takimlarinin Kuverde Yerlerine Yerlestiriimesi
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, IS SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
HOSTES

ISLEM NO 1 ISLEMIN ADI Tabaklari Kuvere Yerlestirmek

YETERLILIK Kuver agmak

ORTAM (arag¢ gereg,
donanim ve kosullar)

Restoran, masa, sandalye, masa Ortuleri, kuver tabagi, ekmek tabagi.

ISLEMIN STANDARDI

Kullanim yerlerine gore tabak ¢esitlerini ve diger servis takimlarini taniyabilecek ve kuvere

yerlestirebilecektir.

ISLEM BASAMANLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Tabaklari ana servanttan
almak

2. Tabaklari kuverdeki
yerlerine yerlegtirmek

3. Tabaklarin simetrisini
korumasini kontrol etmek

A. TABAKLARIN KUVERE
YERLESTIRILMESI
1.Kuver gesitleri
a. Basit kuver
b. Table d'hote kuver
c. Alakart kuver
2.Kuverde kullanilacak tabaklarin
secimi
3.Kuverde kullanilacak tabaklarin
tasinmasi
a. Servis arabasiyla tasima
b. Tepsi ile elde tagsima
c. Pecete ile elde tasima
4. Tabaklari kuvere yerlestirme

1. Kuverde kullanilacak

tabaklari secme

2. Tabaklari tagima
3. Tabaklari kuvere

yerlestirme

1. Dikkatli olmak

2. Temiz olmak

3. Ozen gostermek
4. Hijyene uymak

5. Titizlik gostermek
6. Durust olmak

7. Seri olmak

8. Sessiz olmak

ISLEMIN YAPILIS SURESI

10

OGRENME SURESI

8
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, iS SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
HOSTES

ISLEM NU 2 ISLEMIN ADI Metal Servis Takimlarini Yerlestirmek

YETERLILIK Kuver agmak

ORTAM (arag¢ gereg,
donanim ve kosullar)

Restoran, masa, sandalye, masa Ortuleri, kuver tabagi, metal servis takimlari

ISLEMIN STANDARDI

Kullanim yerlerine gore metal servis takimlarini taniyabilecek ve kuvere yerlestirebilecektir.

ISLEM BASAMANLARI BILGI BECERI TAVIR
1. Metal servis takimlarini B. METAL SERVIS 1. Kuverde kullanilacak metal 1. Dikkatli olmak
ana servanttan almak TAKIMLARININ servis takimlarini segme 2. Ozen gostermek

2. Metal servis takimlarini
kuverdeki yerlerine
yerlestirmek

3. Metal servis takimlarinin
simetrisini kontrol etmek

YERLESTIRILMESI

1.Kuvere yerlestirilecek metal
servis takimlarinin segimi

2.Kuverde kullanilacak metal
servis takimlarinin taginmasi
a. Pecete ile elde tasima
b. Pecgete ile tabakta tasima

3. Metal servis takimlarinin
kuverde yerlerine yerlestiriimesi

2. Metal servis takimlarini tasima
3. Metal servis takimlarini kuvere
yerlestirme

3. Hijyene uymak
4. Seri olmak

ISLEMIN YAPILIS SURESI

OGRENME SURESI
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ISLEM ANALiZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, HOSTES |iS SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
ISLEM NO 3 ISLEMIN ADI Bardaklar Yerlestirmek
YETERLILIK Kuver agmak

ORTAM (ara¢ gereg, donanim ve |Restoran masa, sandalye, masa ortuleri, kuver tabagi, metal servis takimlari, bardaklar.
kosullar)

ISLEMIN STANDARDI

Kullanim yerlerine gére bardak gesitlerini taniyabilecek ve kuvere yerlestirebilecektir.

ISLEM BASAMANLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Bardaklari ana servanttan almak
2. Bardaklari kuverdeki yerlerine
yerlestirmek

3. Bardaklarin simetrisini kontrol
etmek

C. BARDAKLARIN |
YERLESTIRILMESI

1.Kuvere uygun bardaklarin

secgimi

2.Kuverde kullanilacak
bardaklarin tagsinmasi
3.Bardaklarin kuverde yerlerine

yerlestiriimesi

1. Kuverde kullanilacak
bardaklari segme

2. Bardaklar tasima
3. Bardaklari kuvere
yerlestirme

1. Dikkatli olmak
2. Ozen gdstermek
3. Hijyene uymak
4. Seri olmak

5. Titiz olmak

ISLEMIN YAPILIS SURESI

OGRENME SURESI
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, HOSTES IS SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
ISLEM NO 4 ISLEMIN ADI Menaj Takimlarini Yerlestirmek
YETERLILIK Kuver acmak

ORTAM(Arag¢ gereg, donanim ve
kosullar)

Restoran masa, sandalye, masa ortuleri, kuver tabagi, metal servis takimlari, bardaklar,

menaj takimlari.

ISLEMIN STANDARDI

Kullanim yerlerine gore menaj takimlari ve samdanlari taniyabilecek ve kuvere

yerlestirebilecektir.

ISLEM BASAMANLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Menaj takimlarini ana
servanttan almak

2. Menaj takimlarini kuverdeki
yerlerine yerlestirmek

3. Menaj takimlarinin simetrisini
kontrol etmek

D. MENAJ TAKIMLARININ

YERLESTIRILMESI

1.Kuverde kullanilan menaj
takimlarinn segimi

2.Kuverde kullanilacak
menaj takimlarinin
tasinmasi

3.Menaj takimlarinin
kuverde yerlerine
yerlestiriimesi

1. Menaj takimlarini segme
2. Menaj takimlarini tagima
3. Menaj takimlarini kuvere
yerlestirme

1. Dikkatli olmak
2. Ozen gostermek
3. Hijyene uymak
4 .Seri olmak

5. Titiz olmak

ISLEMIN YAPILIS SURESI

OGRENME SURESI
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK VE IGECEK HiZMETLERI
MESLEK/DAL  : SERVIS, BAR, HOST- HOSTESLIK
DERS : SERVIS HAZIRLIKLARI

MODUL : TASIMA VE BOS TOPLAMA
KODU

SURE : 40-32

ON KOSUL

ACIKLAMALAR : Ogrenci restoran ortaminda tabakla yemek servisi yapip boslari
toplayabilmeli, sektordeki restoranlarda arastirma, goézlem ve uygulama yapmaya
yonlendirilmelidir.

GENEL AMAC :Ogrenci, uygun is ortami saglandiginda yiyecek ve icecekleri
tepsi ile masaya goturup elle servisini yapabilecek, servis esnasinda veya sonunda
boglari toplayabilecektir.

AMACLAR
Ogrenci;

1.Yiyecek ve iceceklere uygun tepsiyi secip, dikkatli bir sekilde tasiyabilecektir.

2.Yiyecek dolu tabaklari dikkatli bir sekilde tasiyip, servis kurallarina uygun olarak
servisini yapabilecektir.

3.Sessiz ve dikkatli olarak boslari toplayip tepsiyle bulagik haneye goturebilecektir.

ICERIK

A.TEPSILERIN TASINMASI
1.Tepsi Cesitleri
a. Malzemesine gore
b. Sekillerine ve boyutlarina gére
2.Tepsi Segerken Dikkat Edilecek Noktalar
3.Tepsi Yikleme
a. Buyuk tepsiler
b. Kl¢lk tepsiler
4.Tepsi Tagsima Usulleri
a. Tekelle
b. iki elle
c. Omuz Uzerinde
5.Tepsiyi Servanta Koyma
a. Gueridon'a (Masa servanti)
b. Tepsi ayagina
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c. Yan masaya

B.TABAKLARIN TASINMASI
1.Elde Tabak Tasima Teknigi
a. Tek tabak tagsima
b. ikili ve tcli tabak tagima
c. Kaselerin elde taginmasi
2.Tabak Tagima Ve Servisi Esnasinda Uyulacak Kurallar

C.BOSLARIN TOPLANMASI
1.Boslari Toplama Zamanlamasi
2.Bos Tabaklarin Toplanmasi
a. Bos tabaklari ikili toplama
b. Bos tabaklari Gc¢lu toplama
3.Kaselerin Toplanmasi
4.Bardaklarin Toplanmasi
5.Kiul Tablalarinin Degistirilmesi
6.Boslarin Tepsiye Toplanmasi
7.Boslarin Bulasik Haneye Goéturulmesi
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, HOSTES IS SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
ISLEM NO 1 ISLEMIN ADI Tepsilerin Tagsinmasi
YETERLILIK Tasima ve bos toplamak

ORTAM(arag¢ gereg, Tepsi gesitleri, tepsi dolly'si, servant, tepsi ayagdi, masa, masa ortuleri, peceteler, sandalye,

donanim ve kosullar)

kuver takimlari.

ISLEMIN STANDARDI

Yiyecek ve iceceklere uygun tepsiyi secip dikkatli bir sekilde tasiyabilecektir.

ISLEM BASAMANLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Tepsi segcmek

2. Tepsiye tabak veya
bardaklar yerlestirmek

3. Tepsiyi tasimak

4. Tepsiyi servanta koymak

A.TEPSILERIN TASINMASI
1. Tepsi gesitleri
a. Malzemesine gore

b. Sekillerine ve boyutlarina

gére
2. Tepsi segerken dikkat
edilecek noktalar
3. Tepsi yukleme
a. Buyuk tepsiler
b. Klcguk tepsiler
4. Tepsi tasima usulleri
a. Tekelle
b. iki elle
c. Omuz Uzerinde
5. Tepsiyi servanta koyma

a. Gueridon'a (masa servanti)

b. Tepsi ayagina
c. Yan masaya

1. Tepsileri tanima

2. Tepsileri yukleme

3. Tepsileri tagima

4. Tepsiyi servanta koyma

1. Dikkatli olmak
2. Ozen gdstermek
3. Hijyene uymak
4. Seri olmak

ISLEMIN YAPILIS SURESI

60

OGRENME SURESI

8




ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, HOSTES iS SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
ISLEM NO 2 ISLEMIN ADI | Tabaklarin Tasinmasi
YETERLILIK Tasima ve bos toplamak

ORTAM(arag¢ gereg, Tabak cesitleri, pecete.

donanim ve kosullar)

ISLEMIN STANDARDI

Yiyecek dolu tabaklari dikkatli bir sekilde tagiyip servis kurallarina uygun olarak servisini

yapabilecektir.

ISLEM BASAMANLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1. Mutfaktan tabaklarin tepsi
ile tasimak

2. Tepsinin servanta koymak
3. Tabaklari masaya
koymak

B.TABAKLARIN TASINMASI
1.Elde tabak tagsima teknigi
a. Tek tabak tagsima
b. ikili ve icli tabak tasima
c. Kaselerin elde taginmasi
2.Tabak tasima ve servisi
esnasinda uyulacak kurallar

1. Tabaklari tagiyabilme
2. Tabaklari masaya
servisini yapabilme

1. Dikkatli olmak
2. Ozen gostermek
3. Hijyene uymak
4. Seri olmak

5. Gorgulu olmak
6. Kibar olmak

ISLEMIN YAPILIS SURESI

60'

OGRENME SURESI

8
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ISLEM ANALIiZ FORMU

MESLEGIN ADI GARSON, BARMEN, ASCI, PASTACI, iS SERVISE HAZIRLIK YAPMAK
HOSTES
ISLEM NU 3 ISLEMIN |Boslarin Toplanmasi
ADI
YETERLILIK Tasima ve bos toplamak
ORTAM(ara¢ gere¢, donanim | Tepsi ¢esitleri, tepsi dolly'si, tabaklar, metal servis takimlari, bardaklar, kumas
ve kosullar) peceteler, menaj takimlari.

ISLEMIN STANDARDI

Sessiz ve dikkatli olarak boslari toplayip tepsi ile bulasikhaneye gétirebilecektir.

ISLEM BASAMANLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

Bos tabaklarin toplamak
Bos kaseleri toplamak
Bardaklari toplamak

Kal tablalarini degistirmek
Boglari tepsiye toplamak

. Boglarin bulagsikhaneye
vermek

2 e

C.BOSLARIN TOPLANMASI

1.Boslari toplama
zamanlamasi

2.Bos Tabaklarin toplanmasi
a. Bos tabaklari ikili toplama
b. Bos tabaklari GclG

toplama

3.Kaselerin toplanmasi

4.Bardaklarin toplanmasi

5.Kdl tablalarinin
degistiriimesi

6.Boslarin tepsiye toplanmasi

7.Boglarin bulasik haneye
goturdlmesi

1. Bos tabaklari toplama
2. Bos kaseleri toplama
3. Bardaklari toplama

4. Kul tablalarini

degistirme

5. Boglari tepsiye toplama
6. Boslarin bulasikhaneye

verme

1. Dikkatli olmak
2. Ozen gostermek
3. Hijyene uymak
4. Seri olmak

5. Sessiz galigmak

ISLEMIN YAPILIS SURESI

60'

OGRENME SURESI
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK VE iCECEK HiZMETLERI

MESLEK/DAL : SERVIS, BAR, HOST- HOSTESLIK

DERS : SERVIS HAZIRLIKLARI

MODUL : BAR ON HAZIRLIKLARI

KODU

SURE : 40/24

ON KOSUL

ACIKLAMA : Ogrenciye barda 6n hazirliklar yapmaya uygun gercek kosullar

saglanmali, sektorde arastirma ve gozlem yapmaya yonlendirilmelidir.

GENEL AMAC : Ogrenci gerekli ortam saglandiginda yéntem ve tekniklerine
uygun arag ve gereglerle barda her tirll servis dncesi hazirhgi yapabilecektir.

AMAGLAR

Ogrenci;
1. Yontem ve teknigine uygun olarak bar bankosunu temizleyebilecektir.
2. Yontem ve teknigine uygun olarak dolaplari temizleyecek ve malzemeleri
yerlestirebilecektir.
3. Yontem ve teknigine uygun olarak bardaklari yerlestirebilecektir.
4. Yontem ve teknigine uygun olarak barda ¢alisma tezgahini hazirlayabilecektir.

ICERIK

A. BAR BANKOSUNUN TEMIiZLENMESI
1. Barin Teknik Ozellikleri
a. Bar bankosu
b. Bar ¢alisma tezgahi
c. Bar tabureleri
2. Bar Bankosunun Temizligi
3. Bar Temizliginde Kullanilacak Arag¢ Geregler

B. DOLAPLARIN TEMIZLiGi VE YERLESTIRILMESI
1.Barda Kullanilan Dolap Cesitleri
a. Sogutmal
— Mesrubat dolabi
— Sarap dolaplari
Bardak sogutma dolabi
b. Sogutmasiz
2.Dolaplarin Temizliginde Ve Yerlestirmede Dikkat Edilecek Hususlar
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c. Yiyecekler
d. Igecekler
e. Kirtasiye

C. BARDAKLARIN YERLESTIRILMESI
1. Barda Kullanilan Bardak Cesitleri

. Beyaz ve kirmizi sarap bardagi

. Sampanya bardagi

Brendi ve shiffer

. Viski

. Meyve suyu

Likor

. Bira

. Kokteyl

Parfait

Raki

Pouse-cafe

Sour ve flip

.Grog ve punch

. Bowl

. Irish coffe

. Su bardaklari

Sicak igcecek
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D. BARDA GALISMA TEZGAHININ HAZIRLANMASI
1.Bar Calisma Tezgahina Yerlestirilecek Malzemeler ve Yerleri
Bardaklar
Bar araclar
Kokteyl hazirlama araglari
Bar makineleri
Bar susleri ve pipetler
Garniturler
Buz cesitleri

@po0TD
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: BARMEN, GARSON,

IS: BAR ON HAZIRLIKLARI

ISLEM NO: 1

ISLEMIN ADI: Bar Bankosunu Temizlemek

YETERLILIK: Bar 6n hazirliklari yapmak

ORTAM(arag¢ gereg, donanim ve kosullar): Bez, kova, su, cam sil, ylzeyin cinsine uygun temizlik ilaclari.

ISLEMIN STANDARTI: Yéntem ve teknigine uygun olarak bar bankosunu temizleyebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1.Bar bankosunun temizligi icin | A. BAR BANKOSUNUN 1.Bar bankosunun temizligi 1. Dikkatli olmak
gerekli arag gerecleri temin TEMIZLENMESI icin gerekli arag gerecleri 2.Titiz olmak

edip hazirlamak

2.Bar bankosunun yuzey
cesidine gore temizligini
yapmak

3.Bar galisma tezgahini
temizlemek

4.Temizlenen yuzeylerin
kontrolinu yapmak

1. Barin teknik o6zellikleri
a. Bar bankosu
b. Bar ¢alisma tezgahi
c. Bar tabureleri
2. Bar bankosunun temizligi
3. Bartemizliginde
kullanilacak arag gerecler

temin edip hazirlama

2.Bar bankosunun yuzey
cesidine gore temizligini
yapma

3.Bar galisma tezgahini
temizleme

4. Temizlenen yluzeylerin
kontrolinu yapmak

3.0zen gdstermek

4.Durust olmak

5.Detaylara 6zen
gOstermek

6. Temiz ve dizenli olmak

7.Sorumluluk sahibi olmak

ISLEMIN YAPILIS SURESI : 30 dakika

OGRENME SURESI

: 5 ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: BARMEN, GARSON, HOSTES

iS: BAR ON HAZIRLIKLARI

ISLEM NO: 2

ISLEMIN ADI: Dolaplari Temizlemek Ve Yerlestirmek

YETERLILIK: Bar 6n hazirliklari yapmak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Bez, kova, su, cam sil, ylzeyin cinsine uygun temizlik ilaglari, dolap gesitleri.

ISLEMIN STANDARTI: Yéntem ve teknigine uygun olarak dolaplari temizleyebilecek ve malzemeleri yerlestirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1.Dolap gesidine goére
temizleme yontemini
belirlemek

2. Temizleme yontemine gore
temizlik arag gereclerini
belirlemek

3.Cesidine gore dolap temizligi
yapmak

4.Dolaplara yerlegtirilecek
malzemeleri gruplara ayirmak

5.Malzemeleri 6zelligine uygun
yerlestirmek

B. DOLAPLARIN TEMIZLIGI VE
YERLESTIRILMESI
1.Barda kullanilan dolap
cesitleri
a. Sogutmal
Mesrubat dolabi
Sarap dolaplari
Bardak sogutma dolabi
. Sogutmasiz
2.Dolaplarin temizliginde ve
yerlestirmede dikkat
edilecek hususlar
a. Yiyecekler
b. icecekler
c. Kirtasiye

O

1.Barda kullanilacak dolap
cesitlerini dogru siniflandirma

2. Temizleme yontemine gore
temizlik ara¢ gereclerini
belirleme

3.Cesidine gore dolaplari silme

4.Dolaplara yerlestirilecek
malzemeleri gruplara ayirma

5.Malzemeleri dolaba dogru
yerlestirme

1.1s glivenligine dikkat
etmek

2.Titiz olmak

3.0zen gostermek

4.Durust olmak

5.Detaylara 6zen
gOstermek

6. Temiz ve duzenli
olmak

7.Sorumluluk sahibi
olmak

8. Estetik olmak

ISLEMIN YAPILIS SURESI : 30 dakika

OGRENME SURESI

: 7 ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: BARMEN, GARSON, HOSTES iS: BAR ON HAZIRLIKLARI

ISLEM NO: 3 ISLEMIN ADI: Bardaklari Yerlestirmek

YETERLILIK: Bar én hazirliklar yapmak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Barda kullanilan bardak tim bardak gesitleri.

ISLEMIN STANDARTI: Yéntem ve teknigine uygun olarak bardaklar yerlestirebilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI BILGI BECERI TAVIR
1.Barda kullanilacak bardak C. BARDAKLARIN 1.Kullanilacak bardaklari 1.1s glivenligine dikkat
cesitlerini belirlemek YERLESTIRILMESI belirleme etmek
2.Bardaklari kullanim alanlarina 1. Barda kullanilan bardak 2.Bardaklari siniflandirma | 2. Titiz olmak
gore siniflandirmak cesitleri 3.Bar bankosuna veya 3.0zen gbstermek
3.Siniflandirilan bardaklari bar a. Beyaz ve kirmizi sarap dolaplara yerlestirme 4.Durust olmak
bankosuna veya dolaplara bardagi 5.Detaylara 6zen
yerlestirmek b. Sampanya bardagi gOstermek
c. Brendi ve shiffer 6. Temiz ve duzenli
d. Viski olmak
e. Meyve suyu 7.Sorumluluk sahibi
f. Likor olmak
g. Bira 8.Estetik olmak
h. Kokteyl
i. Parfait
j- Raki
k. Pouse-cafe
I. Sour ve flip
m.Grog ve punch
n. Bowl
0. Irish coffe
p. Su bardaklari

40




r. Sicak igecek

i_§lemin yapilis suresi :20 dakika
Ogrenme suresi :8 ders saati
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ISLEM ANALIZ FORMU

MESLEGIN ADI: BARMEN, GARSON, HOSTES

iS: BAR ON HAZIRLIKLARI

ISLEM NO: 4

ISLEMIN ADI: Barda Calisma Tezgahini Hazirlamak

YETERLILIK: Bar 6n hazirliklari yapmak

ORTAM(ara¢ gere¢, donanim ve kosullar): Kokteyl kaplari, 6lgu kaplari, makineler vb.

ISLEMIN STANDARTI: Yéntem ve teknigine uygun olarak barda galisma tezgahini hazirlayabilecektir.

ISLEM BASAMAKLARI

BILGI

BECERI

TAVIR

1.Bar ¢alisma tezgahina
yerlestirilecek malzemeleri
temin etmek ve gruplamak
2.Malzemeleri yerlestirmenin
yontemini belirlemek
3.Secilen yonteme gore
malzemeleri yerlestirmek
4.Kontrol etmek

D.BARDA CALISMA
TEZGAHININ HAZIRLANMASI
1.Bar ¢alisma tezgahina

yerlestirilecek malzemeler
ve Yerleri

Bardaklar

Bar araclari

Kokteyl hazirlama araclari

. Bar makineleri

. Bar susleri ve pipetler

Garnitarler

. Buz cesitleri
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1.Calisma tezgahina
yerlestirilecek
malzemeleri dogru
siniflandirma

2. Yerlestirme yontemini

segme

3.Malzemeleri yonteme
uygun yerlestirme

1.1s glivenligine dikkat etmek
2.Titiz olmak

3.0zen gdstermek

4.Durust olmak

5.Detaylara 6zen gostermek
6. Temiz ve duzenli olmak
7.Sorumluluk sahibi olmak

8. Estetik olmak

9.Planh olmak

i__§lemin yapihlis suresi : 60 dakika

Ogrenme siuresi : 10 ders saati
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