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Her tlrll servis yontemi, servis personeli, arag-geregleri, masa dizeni,

Dersin Igerigi serviste hijyen kurallarinin 6gretilmesi

Odgrencilerin yiyecek icecek hizmetlerinin yapildi§i tim alanlarda
Dersin Amaci tuketici ile bulusulan son nokta olan servis slirecinde gerekli olan temel
bilgi ve becerileri edinmesini saglamaktir.
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