FETHİYE ANADOLU OTELCİLİK VE TURİZM MESLEK LİSESİ 2009/2010 ÖĞRETİM YILI SERVİS DALI 11/A ŞUBESİ

YİYECEK SERVİSİ DERSİ ÜNİTELENDİRİLMİŞ YILLIK DERS PLANI

	SÜRE
	HEDEF VE DAVRANIŞLAR
	KONULAR
	ÖĞRENME-ÖĞRETME

YÖNTEM VE TEKNİKLERİ
	KULLANILAN EĞİTİM TEKNOLOJİLERİ ARAÇ VE GEREÇLERİ
	DEĞERLENDİRME (Hedef ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi)

	Ay
	Hafta
	Saat
	
	
	
	
	

	EKİM
	3
	7
	Konukların isteklerine uygun eksiksiz rezervasyon alıp ilgili birimlere iletebilme.
	MODÜL 1: Konuk Kabulü ve Uğurlanması
1. RESTORAN REZERVASYONU ALMA

1.1. Rezervasyonun Tanımı

1.2. Rezervasyon Alma Çeşitleri

1.2.1. Şahsen Rezervasyon

1.2.2. Telefonla ve Faks İle Rezervasyon 

1.2.3. On Line-İnternet İle Rezervasyon

1.3. Rezervasyon Almada Uyulması Gereken Standartlar
 Atatürk’ün “Cumhuriyetçilik” ilkesi
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Konuk Kabulü ve Uğurlanması Modülü

MEB
Yayınları
	

	
	4
	7
	Nezaket kurallarına uygun olarak konukları karşılayarak masalarına yerleştirebilme.
	1.4. Rezervasyon Formu ve Defterini Düzenlemek 

1.4.1. Manuel  1.4.2. Elektronik 

1.5. Rezervasyon Listesi Düzenlemek 

1.6. İlgili Departmanların Bilgilendirilmesi

1.7. Rezervasyon Masa Kartlarının Düzenlenmesi

2. KONUKLARIN KARŞILANMASI VE MASALARA YERLEŞTİRİLMESİ

2.1. Konukların Karşılanması

2.1.1. Rezervasyonlu Konukları Karşılama 

2.1.2. Rezervasyonsuz Konukları Karşılama
3. MÖNÜ KARTININ TAKDİMİ 
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Konuk Kabulü ve Uğurlanması Modülü

MEB

Yayınları
	

	
	5
	7
	Aperatif içki siparişini sorarak dikkatli bir şekilde siparişleri fişine kaydedebilecek, ekmek, tereyağı ve su servisi yapabillme.
	4. SİPARİŞLERİ ALMAK

4.1. Aperatif İçkiler  4.1.1. Klasik Aperatifler

4.1.2. Modern Aperatifler

4.1.3. Aperatif Kokteyller 

4.2. Mönü Yiyecekleri

4.2.1. Mönü Yiyeceklerinin Pişirme Usulleri 

4.2.2. Mönü Yiyeceklerinin İçerikleri

4.2.3. Menüdeki yemeklerin pişme süreleri: 

4.3. Yiyeceğe Uygun Şarap Seçme
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Konuk Kabulü ve Uğurlanması Modülü

MEB

Yayınları
	

	KASIM
	1
	7
	Aperatif içki siparişini sorarak dikkatli bir şekilde siparişleri fişine kaydedebilecek, ekmek, tereyağı ve su servisi yapabilme.
	4.4. Sipariş Fişi Doldurma

4.4.1. Manuel Sipariş Alma 

4.4.2. Elektronik Sipariş Alma 

4.5. Sipariş Fişlerinin Dağıtım Yerleri 

4.5.1. Mutfak        

4.5.2. Bar 

4.5.3. Kasa      

4.6. Ekmek Çeşitleri ve Servisi
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Konuk Kabulü ve Uğurlanması Modülü

MEB

Yayınları
	

	
	2
	7
	Konuğun hesabını hazırlayarak takdim edebilecek ve tahsil edebilme.
	4.7. Yağların Servisi       

4.8. Su Servisi

5. HESABI TAKDİM VE TAHSİL ETMEK 

5.1. Yiyecek ve İçeceklerin Fiyatlandırılması

5.2. Hesabın Masaya Takdimi

5.3. Hesabın Tahsili             

5.3.1. Nakit   

5.3.2. Kredi Kartı  

5.4. Konukların Uğurlanması
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Konuk Kabulü ve Uğurlanması Modülü

MEB

Yayınları
	

	
	3
	7
	Servis ve nezaket kurallarına uygun olarak Fransız usulü servis yapabilme.
	MODÜL 2: Klasik Usullerde Servis
1. YİYECEKLERİ FRANSIZ USULDE SERVİS YAPMAK

1.1. Fransız Servisinin Özellikleri 

1.2. Fransız Servis Kuveri

1.3. Fransız Servisi Yapılacak Yemeklerin Özellikleri

“Atatürk’ün eğitime ve öğretmenlere verdiği önem”
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Klasik Usullerde Servis

Modülü

MEB

Yayınları
	

	
	4
	7
	Servis ve nezaket kurallarına uygun olarak İngiliz usulü servis yapabilme.
	1.4. Maşa Servisi   

1.4.1. Düz Maşa Tutuşu

1.4.2. Bitişik Maşa Tutuşu

1.4.3. Ters Maşa Tutuş1u

2. YİYECEKLERİ İNGİLİZ USULDE SERVİS YAPMAK

2.1. İngiliz Servisinin Özellikleri 

2.2. Gueridon Üzerinden Çift Elle Maşa Servisi 

2.3. İngiliz Servisi Yapılacak Yemeklerin Özellikleri

2.4. Yemeğin ve Garnitürlerin Tabaktaki Dizaynı
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Klasik Usullerde Servis

Modülü

MEB

Yayınları
	I.Yazılı Sınav

	ARALIK
	1
	7
	Servis ve nezaket kurallarına uygun olarak Rus usulü servis yapabilme.
	3. YİYECEKLERİ RUS USULÜ SERVİS YAPMAK

3.1. Rus Servisi Yapılacak Masaların Hazırlanması

3.2. Rus Servisi Yapılacak Yemeklerin Özellikleri

3.3. Başlangıç Yemeklerinin Servisi

3.4. Ana Yemeğin Sunumu 

3.4.1. Ana Yemeğin Salona Getirilmesi 

3.4.2. Ana Yemeğin Salonda Porsiyonlanması 

3.4.3. Porsiyonlanan Ana Yemeğin Misafirlere Sunulması
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Klasik Usullerde Servis

Modülü

MEB

Yayınları
	

	
	2
	7
	Servis ve nezaket kurallarına uygun olarak Amerikan usulü servis yapabilme.
	4. YİYECEKLERİ AMERİKAN USULDE SERVİS YAPMAK

4.1. Amerikan Servis Kuveri

4.2. Amerikan Servis Özellikleri 

4.2.1. Tost Ekmeği, Tereyağı ve Su Servisi

4.2.2. Yemek Tabaklarında Kapak Kullanımı

4.2.3. Tabakların Salona Taşınması

4.2.4. Tepsi Ayağı Kullanımı

4.2.5. Tabakların Servisi 

4.2.6. İçeceklerin Servisi 

4.2.7. Boşların Toplanması
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Klasik Usullerde Servis

Modülü

MEB

Yayınları
	

	
	3
	
	Servis kurallarına uygun olarak tabak servisi yapabilme.
Servis kurallarına uygun olarak yiyecekleri karma usulde servis yapabilmek.
	MODÜL 3: Modern Usullerde Servis
1. TABAK SERVİSİ 

1.1. Tabak Servis Kuveri

1.2. Tabak Servisinin Özellikleri

1.2.1. Ekmek, Yağ ve Su Servisi

2. YİYECEKLERİN KARMA USULDE SERVİSİ

2.1. Yemeğin Durumuna Göre En Uygun Servis Usullerinin Belirlenmesi 

2.1.1. Yemeğin Türüne Göre
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Modern Usullerde Servis

Modülü

MEB

Yayınları
	

	
	4
	7
	Servis kurallarına uygun olarak kokteyl servisi yapabilmek. 

Servis kurallarına uygun olarak büfe servisi yapabilmek.
	2.1.2. Yemeğin Miktarına Göre 

2.1.3. Personelin Becerisine Göre 

2.1.4. Eldeki Servis Araçlarına Göre

2.2. Karma Servis Usulünün Yararları

3. KOKTEYL SERVİSİ

3.1. Kokteyl Salonunu Düzenleme    

3.1.1. Salonun Boşaltılması ve Süslenmesi    

3.1.2. Büfe ve Servis Durumunun Belirlenmesi  

3.1.3. Bistro Masalarının Yerleştirilmesi
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Modern Usullerde Servis

Modülü

MEB

Yayınları
	

	
	5
	7
	Servis kurallarına uygun olarak büfe servisi yapabilmek.

Servis kurallarına uygun olarak yiyecekleri karma usulde servis yapabilmek.
	3.2. Bistro Masalarını Düzenleme

3.2.1. Masaların Örtülmesi     

3.2.2. Masa Üstüne Konacak Menaj ve Yiyeceklerin Yerleştirilmesi 

3.3. Yiyeceklerin Konuklara Sunulması 

3.4. İçeceklerin Konuklara Sunulması 

3.5. Boşların Toplanması
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Modern Usullerde Servis

Modülü

MEB

Yayınları
	

	OCAK
	1
	7
	Servis kurallarına uygun olarak büfe servisi yapabilmek.

Servis kurallarına uygun olarak yiyecekleri karma usulde servis yapabilmek.
	4. Büfe Servisi                 

4.1. Büfe Çesitleri

4.1.1. Yiyecekleri Türüne Göre

4.2. Ögün Durumuna Göre Büfe Çesitleri

4.2.1. Kahvaltı büfesi      

4.2.2. Brunch Büfesi

4.2.3. Öğle Yemeği Büfesi      

4.2.4. Beş çayı büfesi 

4.2.5. Akşam Yemeği Büfesi  

4.3. Satış Teknigine Göre Büfeler            

4.3.1. Smörgasboard büfe

4.3.2. Gala Büfe     

4.3.3. Konsomasyon Büfe 
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Modern Usullerde Servis

Modülü

MEB

Yayınları
	II.Yazılı Sınav

	
	2
	7
	Servis kurallarına uygun olarak büfe servisi yapabilmek.

Servis kurallarına uygun olarak yiyecekleri karma usulde servis yapabilmek.
	4.4. Büfe Masalarının Düzenlenmesi 

4.4.1. Büfenin Yeri  

4.4.2. Büfenin Şekli ve Büyüklüğü 

4.4.3. Büfenin Kurulması 

4.5. Yemeklerin ve İçeceklerin Büfeye Dizilmesi ve Dekorasyonu  

4.6. Büfe Servisi 

4.6.1. Konukların Yemekleri Kendileri Alıp Ayakta Yemesi   4.6.2. Konukların Yemekleri Kendileri Alıp Oturarak Yemesi  4.6.3. Konukların Masada Oturup Garsonların Servis Yapması
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Modern Usullerde Servis

Modülü

MEB

Yayınları
	I.Uygulama

Sınavı

	
	3
	7
	Oda servisi ofisini düzenleyebilme.  

Servis arabalarını hazırlayabilme.
	MODÜL 4: Oda Servisi

1. ODA SERVİSİ OFİSİNİ DÜZENLEMEK

1.1. Oda Servisinin İşlevi   

1.2. Oda Servis Personeli 

1.2.1. Oda Servis Şefi (Head Waiter

1.2.2. Oda Servis Garsonu  

1.2.3. Oda Servis Komisi 

1.2.4. Sipariş Alıcı    

1.3. Oda Servisi İçin Tepsilerin Hazırlanması   

1.3.1. Kahvaltı Tepsilerini Hazırlamak 

1.3.2. Öğle ve Akşam Yemekleri İçin Tepsilerin Hazırlanması 1.4. Oda Servis Arabasının Hazırlanması 

1.4.1. Kahvaltı Servisi İçin Oda Servisi Arabasını Hazırlamak
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Oda Servisi

Modülü

MEB

Yayınları
	

	SÜRE
	HEDEF VE DAVRANIŞLAR
	KONULAR
	ÖĞRENME-ÖĞRETME

YÖNTEM VE TEKNİKLERİ
	KULLANILAN EĞİTİM TEKNOLOJİLERİ ARAÇ VE GEREÇLERİ
	DEĞERLENDİRME (Hedef ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi)

	Ay
	Hafta
	Saat
	
	
	
	
	

	ŞUBAT
	1
	7
	Odalardan sipariş alabilme. 

Servis arabalarını hazırlayabilme.
	1.4.2. Arabaların Öğle ve Akşam Yemekleri İçin Hazırlanması 1.5. Yiyecek ve İçecek Dolaplarının Düzenlenmesi    

1.5.1. Ekmek Dolabı

1.5.2. Meşrubat Dolabı   

1.5.3. Kahvaltı Dolabı 

2. ODA SERVİSİ SİPARİŞİ ALMAK 

2.1. Telefonla Sipariş Alınması 

2.1.1. Telefonla Konuşma Tekniği    

2.1.2. Konuk Bilgisinin Alınması

2.1.3. Yiyecek ve İçecek Önerilerinde Bulunmak 

2.1.4. Alınan Siparişlerin Forma Yazılması

2.2. Kahvaltı Kapı Kartlarıyla Sipariş Almak 

2.3. Oda Servisi İçin Adisyon Hazırlama
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Oda Servisi

Modülü

MEB

Yayınları
	

	
	2
	7
	Odalara yiyecek ve içecek servisi yapabilme. 

Müşteri hesabını tahsil edebilme.
	3. ODA SERVİSİ YAPMAK

3.1. Oda Servisinde Kahvaltı Servisi Yapmak

3.1.1. Tepsi İle Kahvaltı Servisi

3.1.2. Oda Servisi Arabasıyla Kahvaltı Servisi

3.2. Odalara Yemek Servisi Yapmak 

3.2.1.Tepsi ile Yemek Servisi 

3.2.2. Oda Servisi Arabasıyla Yemek Servisi 

3.3. Odalara İçki Servisi Yapmak 

3.4. Adisyonun Konuğa Sunulması ve Hesabın Tahsili

3.5. İkram Yiyecek ve İçeceklerin Konuk Odasına Konulması
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Oda Servisi

Modülü

MEB

Yayınları
	

	
	3
	7
	Odalardan kahvaltı ve yemek boşları toplayabilme.
	4. ODA SERVİSİNDE BOŞLARIN TOPLANMASI 

4.1. Boşların Toplanma Zamanlaması

4.1.1. Kahvaltı Boşlarının Toplanma Zamanı 

4.1.2.Yiyecek ve İçecek Boşlarının Toplama Zamanı  

4.2. Boşları Bulaşıkhaneye İndirmek 

4.2.1. Koridordaki Boş Tepsilerin Toplanması 

4.2.2. Boşları Tepsi Arabasına Yerleştirme 

4.2.3. Boşları Bulaşıkhaneye Götürme
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Oda Servisi

Modülü

MEB

Yayınları
	

	MART
	1
	7
	Mini bar ile ilgili temel bilgileri kavrayabilme.

Mini bar hizmetlerini yapabilme.
	5. MİNİ BAR HİZMETİ SUNMAK

5.1. Mini Bar Satışı 

5.1.1. Mini Bar Personeli 

5.1.2. Mini Bar Buzdolabı

5.1.3. Mini Bar Yiyecekleri

5.1.4. Mini Bar İçecekleri

5.2. Mini Bar Kontrolü

5.3. Mini Bar Hesabının Tahsili
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Oda Servisi

Modülü

MEB

Yayınları
	

	
	2
	7
	Yöntem ve tekniklere uygun olarak kahvaltı türlerine göre kuver açabilme.
	MODÜL 5: Kahvaltı Servisi
1. KAHVALTI KUVERİNİN HAZIRLANMASI

1.1. Kahvaltı Servisinin Önemi  

1.2. Temel Kahvaltı Kuver Çeşitleri 

1.2.1. Continental Kahvaltı Kuveri 

1.2.2. İngiliz Kahvaltı Kuveri  

1.2.3. Amerikan Kahvaltı Kuveri 

1.3. Kahvaltı Büfesi İçin Kuver Hazırlamak   

1.3.1. İçeceklerin Büfede Servis Edilmesi Durumunda Kahvaltı Kuverinin Hazırlanması   

1.3.2. İçeceklerin Servis Elemanları Tarafından Servis Edilmesi Durumunda Kahvaltı Kuverinin Hazırlanması
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Kahvaltı Servisi

Modülü

MEB

Yayınları
	I.Yazılı Sınav

	
	3
	7
	Uygun yöntemler kullanılarak kahvaltı çeşitlerine göre servis yapabilme.
	2. KAHVALTI ÇEŞİTLERİNİN SERVİSİ

2.1. Kahvaltı Çeşitleri  

2.1.1. Continental Kahvaltı  

2.1.2. Viyana Kahvaltısı    

2.1.3. Türk Kahvaltısı 

2.1.4. İngiliz Kahvaltı   

2.1.5. Amerikan Kahvaltı  

2.2. Kahvaltı Tabağının Düzenlenmesi 

2.3. Kahvaltı Tabağının Servisi   

2.4. Gruplara Kahvaltı Servisi
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Kahvaltı Servisi

Modülü

MEB

Yayınları
	

	
	4
	7
	Kahvaltı içeceklerini uygun yöntemle servis yapabilme.

Kahvaltı büfe servisini tekniğine uygun olarak yapabilme.
	3. KAHVALTI İÇECEKLERİNİN SERVİSİNİ YAPMAK 

3.1. Kahvaltı İçeceklerinin Servisi 

3.1.1. Sıcak İçeceklerin Servisi  

3.1.2. Soğuk İçeceklerin Servisi 

3.1.3. Soğuk İçeceklerin Self Servisi 

3.2. Kahvaltı İçecek Boşlarının Toplanması 

4. KAHVALTI BÜFE SERVİSİ   

4.1. Kahvaltı Büfe Çeşitleri     

4.1.1. Kahvaltı Açık Büfesi 

4.1.2. Kahvaltı Ekstra Büfesi    

4.1.3. Brunch

4.2. Kahvaltı Büfesinin Düzenlenmesi 

4.3. Kahvaltı Büfesinden Servis
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Kahvaltı Servisi

Modülü

MEB

Yayınları
	I.Uygulama

Sınavı

	NİSAN
	1
	7
	Kahvaltı büfe servisini tekniğine uygun olarak yapabilme.

Yiyecek ve içecek çeşitlerine göre kahvaltı ekstralarını servis yapabilme.
	4.3.1. Self Servis 

4.3.2. Servis Elemanı Yardımıyla Servis

5. KAHVALTI EKSTRALARI SERVİSİ YAPMAK

5.1. Kahvaltı Ekstra Yiyecek ve İçecekleri 

5.1.1. Ekstra Yiyecek Çeşitleri

5.1.2. Ekstra İçecek Çeşitleri 

5.2. Kahvaltı Ekstra Yiyeceklerin Servisi 

5.3. Kahvaltı Ekstra İçeceklerin Servisi

“Ulusal Egemenlik Kavramı”
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Kahvaltı Servisi

Modülü

MEB

Yayınları
	II.Yazılı Sınav

	
	2
	7
	Barda, hazır gıdaları usul ve yöntemine göre hazırlayıp, servis kurallarına uygun olarak konuğa sunabilme. 

Barda, meyve ve sebze söğüşlerini hijyen kurallarına uygun olarak hazırlayıp, konuğa usulüne uygun servis
	MODÜL 6: Bar Yiyecekleri ve Servisi
1. HAZIR GIDALARIN SERVİSİ

1.1. Barda Servis Edilen Yiyeceklerin özellikleri 

1.1.1. Kuruyemişlerin Tanımı  

1.1.2. Cipslerin Tanımı  

1.1.3. Popcorn Tanımı 

1.1.4. Dondurma 

1.1.5. Çikolata Servisi Çeşitleri

2. MEYVE VE SEBZELERİN SUNUMA HAZIRLANMASI 

2.1. Barda Servis Edilen Meyve Çeşitleri 

2.1.1. Meyve Satın Alırken Dikkat Edilecek Noktalar  

2.2. Meyvelerin Hazırlığı

2.3. Meyve Servisinde Kullanılan Takımlar 

2.4. Servis Edildikleri İçecekler
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Bar 

Yiyecekleri Servisi

Modülü

MEB

Yayınları
	

	
	3
	7
	Barda, pişirilerek hazırlanan yiyecekleri yöntem ve tekniğine uygun olarak konuğa servis edebilme.

	3. Siparişten Sonra Hazırlanan yiyecekler ve Servisi 

3.1. Siparişten Sonra Hazırlanan Yiyecekler

3.1.1. Sandviç ve Çeşitleri 

3.1.2 Pommes Frit ( French Fries 

3.1.3. Sigara Böreği 

3.1.4. Izgaralar

3.1.5. Omletler

3.2. Önceden Hazırlanan Yiyecekler 

3.2.1. Peynirler 

3.2.2. Soğuk Ordövrler 

3.2.3. Kuru Pastalar 

3.2.4. Yaş Pastalar 

3.3. Servis Edildikleri İçecekler
	Anlatım,

Gösteri,

Soru Cevap,

Grup Çalışması, Uygulamalı Gösteri, Araştırma,

Gözlem

Yapma
	MEGEP

Bar 

Yiyecekleri Servisi

Modülü

MEB

Yayınları
	


BU PLAN;  2087-2104-2212-2687- 2488-2504-2371 Sayılı Tebliğler Dergisindeki Esaslar Göz önüne Alınarak Ve Modüler Sisteme Uygun Olarak Hazırlanmıştır. 

	Zümre Öğretmenleri
	12.09.2010

	
	
	
	
	
	UYGUNDUR.

	Aynur KARADON
	İbrahim ERKE
	O.Barış NAZLI
	Filiz ÖZTÜRK
	Mustafa GEZER
	İbrahim GÜNGÖR

	Konaklama ve Sey.Hizm.
	Konaklama ve Sey.Hizm.
	Konaklama ve Sey.Hizm.
	Konaklama ve Sey.Hizm.
	Konaklama ve Sey.Hizm.
	Okul Müdürü


