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Dersin Türü SEÇMELİ 

Dersin İçeriği 
Her türlü servis yöntemi, servis personeli, araç-gereçleri, masa düzeni, 
serviste hijyen kurallarının öğretilmesi 

Dersin Amacı 
Öğrencilerin yiyecek içecek hizmetlerinin yapıldığı tüm alanlarda 
tüketici ile buluşulan son nokta olan servis sürecinde gerekli olan temel 
bilgi ve becerileri edinmesini sağlamaktır. 
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