SARAP SERVISI

1 |Ders Adi: SARAP SERVISI
2 |Ders Kodu: ASLS002
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 2
6 |Dersin Verildigi Yariyil 3
7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 1.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 2.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0
11 |Dersin Onkosulu: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |Dersin Koordinatori: Ogr.Gér. PINAR AYDIN
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
) Adres: UU. Harmancik Meslek Yiksekokulu
16 |Koordinator lletisim Bilgileri: Tel: 0 (224) 294 26 92 (Dahili: 63103) Fax: 0 224 881 32 18
e-mail: paydin@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
1% Famin Aree: )?:tr:rﬁli%;?r?ii:elgnzignséﬁﬂ?mae:[sr:fnag, depolanmasi, servisini yapma
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Sarabin satin alinmasini ve saklanmasini saglamak
2 Sarap servis 6ncesi hazirlik yapmak
3 Sarap menusu karti hazirlamak/hazirlatmak
4 Sarap servisi yapmak/yaptirmak
5 Yemek sarap uyumunu kavramak
6 Tath sarap uyumunu kavramak
7 Peynir, meyve ve sarap uyumunu kavramak
8 Uziim sarap iligkisini anlamak
9
10
21 |Dersin icerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 |Dénem sonu menl degdisimi yapmak Sarap menusu
Saraplari depolamak/saklamak
2 |Sarap stok sayilarini belirlemek Sarap depolama
3 Menu olusumu sirasinda sarap segimi Sarap takdimi ve segimi

yapmak/yardimci olmak




Sarap servisi icin gerekli malzemelerin
4 CEITT e Sarap servisi ekipmanlari hazirlig
Bardaklarin segimi ve kontrolliinii yapmak
Personele periyodik olarak sarap bilgisi oo
5 egitimi vermek Sarap bilgisi sunumu
Personele Servis dncesi meetingde sarap S
6 bilgisi vermek Sarap bilgisi sunumu ve tartismasi
Sarap servisi i¢in gerekli malzemelerin
kontrolini yapmak . : .
7 Bardaklarin segimi ve kontroliinii yapmak Sarap servis ekipmanlari, kontrolt ve bakimi
Saraplarin olusum siirecini arastirmak .
8 amtmak Sira gikarmak, tortu gézlemleme
Menu kartinda saraplari ¢esitlerine gore .
9 siralamak Men( karti yazmak
Bardakta servis edilecek saraplarin secimini
yapmak
10 |Yiyecek gruplarina gére sarap 6nerisinde Sarap bardaklari hazirligi
bulunmak/servis yapmak/yaptirmak
11 |Roze sarap servisi yapmak/yaptirmak Rose sarap servisi
12 |Kirmizi sarap servisi yapmak/yaptirmak Kirmizi sarap servisi
13 |Kopukli sarap ve Sampanya servisi el L
yapmak/yaptirmak KopuklG sarap servisi
14 |Beyaz sarap servisi yapmak/yaptirmak Beyaz sarap servisi
22 1. Ergenekon, Seyla. Turk Saraplari. Remzi Kitabevi
2. Dalby, Andrew. Ceviren: Ali Ozdamar. Bizans'in damak
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger tad kokular, saraplar, yemekler. Kitap Yayinevi
Kaynaklar: 3. Unld, Burgin. Sarap Keyfi: Dinya Mutfagindan Sarap
Onerileri ile Essiz Tarifler. Boyut Publishing
23 |Degerlendirme
YARIYIL i(;i CALISMALARI SAYISI |[KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 0 0.00
Yil Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 2 100.00
Yil ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00
Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklasimlar

24

AKTS / i$ YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 1.00 14.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Digi Ders Calisma Siresi (On galisma, pekistirme)[11 3.00 33.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 6.00 6.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 10.00 10.00
Toplam is YUk 91.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.03
Dersin AKTS Kredisi 3.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 |PY4|PY5 [PY6 |PY7|PY8|PY9 [PY10[PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 [PY16
OK1 2 2 0 4 10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK2 4 |4 0 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK3 0 0 5 0 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK4 0 0 0 0 |0 0 0 0 0 3 3 0 0 0 0 0
OK5 0 0 0 3 |0 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0
OK6 0 0 0 0 |0 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0
OK7 0 0 0 0 |0 0 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0
OKs8 3 3 0 4 |0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




