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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL Servis

MODULUN ADI Menii Siparisi Alma
SURE 80/49

MODULUN AMACI

Bireye, dgrenciye menii siparisi alma ile ilgili bilgi ve
becerileri kazandirmaktir.

MODULUN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Gorgii kurallarina uyarak konuklara menii
kartlarini takdim edip menii yemekleri hakkinda
bilgi verebileceksiniz.

2. Konuklara gerektiginde yemek tercihleri
hakkinda  Onerilerde  bulunup  siparislerini
kaydederek  ekmek  ve  tereyagi  servisi
yapabileceksiniz.

3. Konuklara gerektiginde igecek tercihleri
hakkinda  Onerilerde  bulunup  siparislerini
kaydederek ilgili birimlere iletebileceksiniz.

4. Servis kurallarina uyarak kahvalti siparisi
alabileceksiniz.

5. Konuklara gerektiginde tatli, meyve (dessert)
tercihleri hakkinda 6nerilerde bulunup siparislerini
kaydederek ilgili birimlere iletebileceksiniz.

6. Servis kurallarina uygun olarak aperitif
yiyeceklerin siparigini alabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Servis atdlyeleri, uygulama restoranlari,
sinif ortami

Donanim: Konuktan siparis alma calismalarinin
gerektirdigi menii  kartlari, siparis fisi, kalem,
adisyon, pos makinesi, kuver, sirahi, masa ortuleri,
restoran masa ve sandalyesi vb.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bireysel 6grenme materyali icinde yer alan ve her
bir O6grenme faaliyetinden sonra verilen &lgme
araclari ile kendinizi degerlendirebileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz,

Yiyecek-igecek hizmetleri, turizm sektoriiniin en genis istihdama sahip alanidir.
Saglamis oldugu genis is olanaklari ile iilke ekonomisinde ana sektorlerden biri héline
gelmistir. Kariyer olanaklar1 ve gelisen yliksekdgrenim imkanlari ile is giicliniin tercih ettigi
meslek alanlarinin basinda gelmektedir.

Bu bireysel 6grenme materyalini basari ile tamamladiginizda restoranlarda misteriye
meni kartin1 sunabilecek, tavsiyelerde bulunabilecek ve menii siparisi alabileceksiniz.
Bildiginiz gibi otel isletmelerinin gelirlerinin ikinci Onemli dilimini yiyecek igecek
hizmetleri saglamaktadir. Konuklarin isletmeye geldigi anda sizinle karsilagsmasi, ilk
izlenimini sizinle saglamas1 size biiylik sorumluluk yiiklemektedir. Bu nedenledir ki
konuklardan siparis almaya yonelik islemleri bu bireysel Ogrenme materyaliyle
Ogreneceksiniz.

Konukseverlik meslegi olan yiyecek icecek sektoriiniin gerektirdigi mesleki
becerilerin sergilenmesi hususunda bu bireysel 6grenme materyali restoran konuklarindan
siparis alma iglemini yerine getirmenizde bir rehber olacaktir. Ayrica yiyecek ve igecek
yOneticiligi kariyer hedefinde olanlar i¢in bu bireysel Ogrenme materyali ilk adim
niteligindedir.

Bu bireysel 0grenme materyalinin egitim hedefi en detayl yiyecek igecek servis
hizmetleri sunan restoran isletmelerinde uygulanan siparis alma tekniklerini sektOrin
ihtiyaglar1 dogrultusunda kazandirmaktir. Bdylece bu bireysel Ogrenme materyalinin
sonunda restoran igletmelerinin ihtiyag duydugu en uygun siparisi dogru sekilde alan servis
gorevlisinin becerilerine sahip olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

(OGRENME KAZANIMI )

Gorgili kurallarma uyarak konuklara menii kartlarimi takdim edip menii yemekleri
hakkinda bilgi verebileceksiniz

(ARASTIRMA )

> Cevre isletmelerdeki menii kartlarinin hangi malzemelerden yapildigini,
icerigini, rengini gozlemleyiniz.

> Menii kartlarimin  konuklara takdim edilmesi sirasinda izlenen ydntemleri
gozlemleyiniz.

»  Restoranlarda miisteriye menii kartin1 kimin verdigini ve miisterinin hangi
tarafindan takdim ettigini gozlemleyerek notlar aliniz.

> Miimkiinse 6rnek bir menii kart1 edinerek sinifa getiriniz.

> Arkadaslarinizla gézlemlerinizi ve edindiginiz menii kartlarini kargilastiriniz.

1. MENU TAKDIiMi

Alakart servis restoranlarinda gelen konuklar masalarina yerlestirildikten sonra
siparigleri alinir. Menii kartin1 beraberinde getiren restoran sefi veya host, hostes konuklarin
sipariglerini sormadan 6nce menii kartin1 konuga takdim eder.

Konuklara menii kartlar1 takdim edildikten sonra se¢imlerini yapabilmeleri icin zaman
taninir. Tanman zamanin belli bir siiresi yoktur. Bu esnada servis gorevlisi miisterilerin
basinda beklemez. Musterilerle géz temasim kaybetmeden cagrilmay1 bekler. Beklerken,
restoranin igerisinde varsa kuver eksikleri, servant dizeni ile ilgilenir.

Fotograf 1.1: Misafire menii karti takdim edilirken
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1.1. Menii Karti

Menii, bir 6glinde yeme sirasma gore listelenmis ve birbiriyle uyumlu yemekler
grubudur. Yemekleri 6nceden belirlenmis sabit fiyatli mentilere table d’hote , listedeki
yiyecek ve icecek seceneklerinden misafirin tercihlerine gére olusturdugu meniiye de ala
carte mend ismi verilir. Table d”hote mendtlerinde ala carte meniler gibi misafirlerin yiyecek
tercihinde bulunma imkani yoktur. Ala carte meniilerde isletmenin listeledigi yemeklerden
misafirler tercihleri dogrultusunda kisisel meniiler olustururlar. Meniiler restoranlar igin
yemek ve fiyat listesinin ¢ok otesinde stil ve konsepti yansitma gorevi yapar. Bir menu acele
ile yazilacak basitlikte bir sey degildir, cok daha fazla dikkat ve 6zen gosterilmesi gereken
bir pazarlama aracidir.

Restoranlar, paraya c¢evirmek icin yiyecek ve igecekleri hazirlayip, servisini yapan
perakende satis isletmeleridir. Basit anlamda restoranlarda, igerisinde yiyecek-igecek
cesitlerinin yam1 sira fiyatlarmin da bulundugu ve siparis alma esnasinda konuklarin
segimlerini yapmak i¢in kullandiklari listelere menii kart1 adi verilir.

Menii kartlarinda, bir restoranda servis edilen yiyeceklerin klasik meniideki siraya
gore sistemli bir sekilde yazilir. Table d’hote meniler igin kdgida veya tahtaya o 6giin igin
belirmenmis yemekler ve fiyatinin yazilmasi yeterlidir. Ala carte meni kartlari igletmenin
satisa sundugu yemekler ve fiyatlarinin belirtildigi listelerdir.

Icecekler icin de ayr1 bir menii kart1 hazirlanabilecegi gibi ala carte menii kartinin bir
boliimii igecek mentii kart1 olarak diizenlenebilir. Bu meniilerin diginda isletmenin herhangi
bir boliimiinde ve giinlin herhangi bir 6giiniinde servis edilen yiyecek ve i¢ecekleri bildiren
menii kartlar1 da vardir. Ornegin oda servisi menii kart;, havuz bar menii karti, lobby bar
meni kart1, roof bar menii kart1 gibi.

1.1.1. Menii Kartlarinin Yapisi

Yiyecek icecek isletmelerinde kalite gostergelerinden birisi de menii kartlaridir.
Kaliteli servis yapilan restoranlarda mentiler, tabela halinde restoran disinda veya camekanda
konuklarin bilgisine sunulmaz ve sdzle menii ifade edilmez. Bu islemler i¢in menii karti
kullanilmaktadir. Kaliteli malzeme ve titizlik gosterilerek hazirlanmis menii karti, gelen
konuga verilen onemi ifade ettigi gibi, icerigiyle de konugun restoranda satiga sunulan
yiyecek ve igecek hakkinda 6grenmek istedikleri her konuya cevap verir nitelikte olmalidir.

1.1.1.1. Menii Kartinin Genel Ozellikleri

Men kart1 kaliteli kdgida karton malzemelerden yapilmali, gerekirse ciltli bir
kapak igerisine konmalidir.

Yiyecekler klasik meniideki siraya gore yazilmalidir.

Yemekler ve igecekler hakkinda eksiksiz bilgiler verilmelidir.

Yazilar kolay okunur karakterde ve biiyiikliikte olmalidir.

Daima temiz ve bakimli olmalidir.
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Fotograf 1.2: Farkh menii kartlar

Restoranda sunulan yiyecek igecek hizmetleri tek veya az sayida iriinii ifade ediyor
ise meni kartlart bu amaca yonelik hazirlanmalidir. Deniz iriinleri agirlikli hizmet veren
restoran, menii kart1 hazirlarken balik veya diger deniz {irlinlerinin resmedildigi bir dis kapak
ve i¢ diizenleme, sadece av etleri agirlikli hizmet veren bir restoran ise av veya avci benzeri
fotograf ve ifadelerin agirlikta oldugu bir menii kart1 hazirlama yolunu segmelidir.

Mevsimsel hizmet farkliligina giden restoranlar menii kart1 hazirlarken kaliteden 6diin
vermeden pratik yontemler kullanilmalidir. Dis kapak sabit tutulup igerik kisminin takilip
cikartilabilen kaliteli kagida veya kartondan yapilmasi hem maliyeti azaltacak, hem de
isletme siirekli yeni menii kart1 hazirlamak i¢in zaman ve emek harcamayacaktir.

1.1.1.2. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Menii Karti Hazirlamanin Amaclari

Isletmenin kalitesi hakkinda genel bir izlenim uyandirmak
Konuga yiyecekler konusunda yeterli bilgileri vermek
Siparigleri kolaylagtirmak ve siparis hatalarini engellemek
Satis1 artirmak

Zaman kazanmak

Konugu rahatlatmak ve konugun glivenini kazanmak

YVVVYYYVY

Fotograf 1.3: Sayfalar1 acik menii karti



1.1.2. Yiyecek Mendleri

Yiyecek icecek isletmelerinde menii dendiginde yiyecek gruplarn akla gelmektedir.
Restoranlarda servis edilen meniiler degisik yemeklerden meydana gelir. Meniiyii meydana
getiren yemeklerin cinsi, hazirlanmis ve servis edilis sekilleri milletlere, mevsimlere ve
restoranlara gore degisiklik gosterir.

[k restoran meniileri bin yil énce Song Hanedani1 déneminde Cin’de ortaya ¢ikmuistir.
Diinyanin sadece bu bolgesinde kagit boldu o zamanlarda. Tiiccarlarin ¢ogu sik sik sehir
merkezinde toplamir , aksamlari yemek yemek icin ¢ok yorgun olduklarindan ¢ok az
zamanlarn olurdu. Cin’in degisik bolge mutfaklarindan genis 6rnekler sunan bu restoranlarda
mendilere bakarak tercihlerine gore yemek yemek sansina sahiplerdi. Boylelikle bulunduklart
yerlerden ¢ok uzaga gitmeden yerel lezzetlerden yiyeceklerini tedarik etmis olurlardi.

Avrupa’daki ilk yazili menilyii 1541 yilinda Brunswik Diikii Henry hazirlamisgtir.
Baslangicta bir tabela seklinde hazirlanan meniiler salon disinda bir yere asilmistir. Daha
sonra menii salon i¢inde ¢esitli yerlere asilmaya baslanmustir.

Servis sistemlerine sahip iilkelerde (ingiliz, Rus, Fransiz, Tiirk vb.) degisik simf
restoranlarda servis edilen meniilerin olustugu yemek tiirleri ii¢c ana grupta ele alinabilir.

Corba, ana yemek ve tatlidan meydana gelen menii Tiirk mutfagina 6zgli bir
siralamadir. Baglangig, ana yemek, hazmettirici yemek gruplarim1 burada da goérmek
miimkiindiir. Yemege genellikle istah agici sicak veya soguk yemeklerden bir veya birkaci
ile baslar, kaliteli protein gereksinimini saglayan ana yemek ve garnitiirleriyle devam eder;
mideyi bastirict ve hazmi kolaylastiran tatli, meyve veya peynir gesitleriyle son bulur.

Bir yemek grubuna meni diyebilmek icin, menilyl meydana getiren yemeklerin servis
sirasina gore dizilmesi ve bu siraya gore servis edilmesi gerekir.

Fransiz servis sistemi meniiyii klasik bir yapi icerisine oturtmus ve yemekleri
gruplamistir. Bu gruplamalar1 olustururken Oncelikle yemeklerin birbirleriyle uyumu,
midenin yiyecekler karsisinda verecegi tepki(istah agicilardan hazmi kolaylagtiricilara giden
siralama), hazirlanis bigimleri, servis sicakliklar1 gibi 6zellikler 6l¢ti alinmustir.

Servis personeli ifade edilen yemek gruplarmma hangi yiyeceklerin girdigini ve
isimlerini bilmelidir

1.1.3. icecek Meniileri

Icecek kartlarinda restoran kartlar1 gibi hazirlanir. Igecek kartlarinin kapak renkleri ve
desenleri farkli olur. Bu sayede menii ve igecek kartlari karistirilmaz.

Gunlmuzde birgok llks restoranlarda bile ayri bir igecek kart1 kullanilmaz. Menunin
igerisinde i¢eceklerde ayri sayfalarda fiyatlari ile birlikte siralanir.

1.2. Aperatifler

Konuklara ilk siparis menii kartinin takdiminden hemen sonra sunulur. Bu da aperitif
icecek siparisleridir. Oncelikle konuklara yemekten once aperitif teklifinde bulunulur.
Aperitif teklifi misafirin goriiniisiine, davranigina, yemegin konusuna ve mevsimsel
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durumlara gore tavsiyelerde bulunulabilir. Genellikle aperitif tavsiyeleri su sekilde
yapilabilir:

> Yaz mevsimiyse ve misafir terliyorsa long drink kokteyler, bol buzlu, limonlu,
portakalli veya sodali hafif icimli kokteyller

Kis mevsimiyse ve misafir tistimiisse sert icecekler ve modern aperitifler
Rezervasyonlu konuk, kutlama yapiyorsa aperitif kokteyller ve klasik aperitifler
Misafirin acelesi varsa sonradan da devam edilebilecek aperitif icecekler vb.

YV VYV

1.2.1. Menii Yemekleri Hakkinda Bilgi Verirken Dikkat Edilecek Hususlar

Misafirlere menii yemekleri hakkinda bilgi verirken asagidaki kriterler dikkate
alinmalidir.

Yemegin menl icerisindeki konumu

Menu yemeklerinin igecekler ile uyumu
Secilen yemegin menii kurgusuna uygunlugu
Yemegin pisme siiresi

Yemegin mevsime uygunlugu

Secilen yemegin besin degeri agisindan uyumu
Secilen yemegin renk uyumu

Secilen yemegin meniiniin degerine uygunlugu

VVVYVVVYVYY

Konugun sahsi durumlari da g6z Oniinde bulundurularak yemekler hakkinda
tavsiyelerde bulunulabilir. Servis gorevlisi bu tavsiyelerden gerekli olanlari misafire kisa
bilgiler halinde anlatabilir; fakat misafiri gereksiz ve yanlis yonlendirmekten kaginmalidir.

Misafire yemekler hakkinda bilgi verirken yemegin hangi malzemelerden yapildigini,
hangi pisirme usulii kullamldigini, hangi soslar ile servis edildigini net ifadelerle
belirtmelidir. Yemekte eger et kullaniliyorsa et hakkinda bilgilendirme de yapilabilir. Ayrica
yemegin garnitiirleri  hakkindaki bilgilendirme yapilmasinda da fayda wvardir.
Bilgilendirmeler net ve seri bir gsekilde yapilmali, abartilardan kagiilmalidir.
Bilgilendirmelerin gergegi yansitmasina 6zen gosterilmelidir.

1.3. Menii Cesitleri

Yiyeceklerin Ozelliklerine gore gruplanarak servis sirasina gore dizilmelerine menii
denir. Gruplanan yemekler de kendi iginde servis sirasina gore dizilir. Mentleri klasik ve
modern olarak iki agamada inceleyecegiz.

1.3.1. Klasik Meni

20. yiizy1ilin ilk yarisina kadar olan siirede i¢inde yemeklerin gruplandiriligini ve servis
sirasint  gdsteren meniidiir. Uzun yillar sonunda yemekler gruplanmis, her gruba giren
yemekler belirlenmis ve bunlar insanlarin damak zevkine, yemek kiiltlirline ve beslenme
ihtiyaclarina gore bir siraya dizilmistir.

Klasik meniide yemek siras1 su sekildedir:



SIRA NO. TURKCE FRANSIZCA GRUBU

1. Soguk Orddvrler Hors-d’oeuvre Froid Baglangiglar

2. Corbalar Potages

3. Sicak Ordévrler Hords-d' oeuvre Chaud

4. Baliklar Poisson Ana Yemek

5. Et yemekleri Grosse Piece

6. Sicak Antreler EntreeChaude Baslangiglar

7. Soguk Antreler Entree Froide

8. Serbetler Sorbet Hazm:  Kolaylastirict
Icecek

9. Rotiler Roti Ana Yemek

10. Salatalar Salade Vokal Yemek

11. Sebzeler Legume

12. Tatlilar Entrement Hazmi  Kolaylastiric

13. Savoriler Savoury Icecek

14, Dessertler Dessert

A\
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Soguk ordovrler: Zeytinyagli sebze yemekleri, sebze salatalari, natiirel
istiridye, soguk istakoz, havyar, kokteyl sosla hazirlanan yemekler, mayonezle
hazirlanan salatalar, jole yemekler, yumurta dolmasi, soguk etler-baliklar, soguk
kavun ve avokado gibi meyvelerdir.

Corbalar: Konsomeler, et-tavuk veya balik ¢orbalari, kremali ¢orbalar, sebze
corbalar, tahilli gorbalardir.

Sicak ordovrler: Istah acic1 kiisiik sicak yiyeceklerdir. Bunlar; borekler,
kroketler, sicak kanepeler, tartaletler, volavanlar, kiiglik kofteler, sosis tava,
ciger tava gibi yemeklerdir. Bunlarla birlikte makarnalar, pilavlar ve yumurta
yemekleri de bu grupta servis edilebilir.

Baliklar: Ana yemek olarak hazirlanmig gosterisli olarak garnitiirlenmis balik
yemekleridir.

Et yemekleri: Sigir, dana, koyun, kuzu, domuz ve av etlerinden hazirlanan
biylk parcalar halinde hazirlanan ve servisten once trang edilerek g¢esitli
soslarla birlikte servis edilen yemeklerdir. Hazirlanis usullerine gore nisastali ve
sebze garnitiirleri ile zenginlestirilirler. Bunlardan bazilari; bonfile Wellington,
bonfile Richelieu, italyan usulii sigir budu “Manzo Brasato”, dana rosto,
Clamart usulii dana, dana bobrek sarmasi, sicak rozbif, geyik sirti, dana
haslamadir.

Sicak antreler: Rotilerden 6nce servis edilen sicak ve kiymetli baslangig
yemekleridir. Bunlar; sufleler, borekler, volavanlar, pilavlar, hamur isi
yemekler, sote yemekler, yahniler, tava yemekleridir.

Soguk antreler: Rotilerden once servis edilen soguk ve kiymetli baslangi¢
yemekleridir. Bunlar; pateler, galantinler, muslardir.

Sorbetler (serbet): Cok sogutulmus olarak servis edilen tatli suruplardir.
Amaci daha once servis edilmis olan yemeklerin tatlarin1 bastirmak ve rotiye
hazirlik yapmak igindir. Hazmi kolaylastiric1 6zelligi vardir.

Rotiler: Bitiin veya biylk parcalar halinde firinda pisirilen et yemekleridir.
Klasik meniiniin ger¢ek ana yemegidir.

Salatalar: Rotilerle birlikte veya sonra servis edilen ve sebzelerden yapilan
yardime1 yemeklerdir. Etlerin sindirilmesini kolaylagtirici 6zellikleri vardir.
Sebze yemekleri: Rotiden sonra servis edilen kiymetli sebzelerdir. Bunlar;
kuskonmaz, enginar ve cesitli sebzelerdir.

Tathlar: Sicak veya soguk olarak servis edilen tatlilardir. Bunlar; sicak krepler,
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sicak pudingler, frapeler, dondurmali tatlilar ve diger tatlilardir.

> Savoriler: Tatlilardan sonra servis edilen, mideyi rahatlatan ve damaktaki
sekerli tadr bastiran baharathi kii¢iik yiyeceklerdir. Bunlar; peynirli tartaletler,
mini tostlar ve peynirli borekler, mini pateler ve peynir furlardir.

> Dessertler: Olgun peynirler, taze meyveler veya meyve kompostolarindan
olusan hazmi kolaylastirici 6zelligine sahip bir yemek grubudur.

1.3.2. Modern Meniiler

Klasik mentilerin glinimiizde uygulandig: sekline modern meniiler olarak adlandirilir.
Modern meniilerin yemek gruplarini su sekilde siralayabiliriz:

> Baslangiglar
»  Anayemek ve salata
> Tatlilar veya dessertler

Modern meniilerde baslangic yemeklerinin sayisi artirilarak daha zengin modern
menler yapmak da mimkuandr.

Soguk ordovrler
Corbalar

Sicak ordovrler

Ana yemek ve salata
Tatlhilar veya dessertler

VVVYVYYV

Daha zengin modern meniiler i¢in ana yemek ile tath veya dessertler arasina bir sebze
yemegi yerlestirilebilir.

Soguk ordovrler
Corbalar

Sicak orddvrler

Ana yemek ve salata
Sebze yemekleri
Tathlar veya dessertler

VVVYVYVY

Modern meniilerde 6gle yemekleri sicak veya soguk ordovrler ile baslar, ana yemekler
daha sade yemeklerden olusur. Bu 6gilindeki meniiniin 6zelligi kolay hazmedilmesidir.

> Soguk veya sicak orddvrler
> Ana yemek ve salata
»  Tathlar veya dessertler

Modern meniilerde aksam yemeklerinde yemegi hazmetmek i¢in daha uzun bir siire
oldugundan hazirlanmasi daha uzun siiren yemekler bulunabilir. Genellikle ¢orba baglangi¢
yemegi olarak tercih edilir.

Corbalar

Sicak ordovrler veya soguk antre
Ana yemek ve salata

Tatlilar veya dessertler

YV VY



1.4. Menii Karti Hazirlama

Menii kartlarinda verilen yiyeceklerin adlari ne sekilde hazirlandiklari, hangi
garnitiirler ve sosla verildikleri, yemegin fiyati, hatta bazilarinda porsiyonun gramaji gibi
bilgiler yer alir. Yabanci dilden terciimeleri altlarina yazilabilir.

Menii kartlarinin hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalardan bazilar1 sunlardir:

Meniiler kaliteli bir kdgida ya da kartona yazilmalidir.

Aciklamalar yeterli ve kisa olmalidir.

Aciklamalarda konuklarin anlayabilecegi kelimeler ve dil kullanilmalidir.
Yemeklerin fiyatlar1 vergiler dahil bir sekilde verilmelidir.

Fiyat degisimlerinde menii kartlar1 {izerinde degisim yapilmadan Kkartlar
yenilenmelidir.

Meniilerin temizligine dikkat edilmeli, eskiyenler yenileri ile degistirilmelidir.

YV VVVVYV

1.4.1. Yiyecek Menii Karti Hazirlama

Yiyecek menii kartlar1 giinliik menii kartlar1 (table de hote) ve ala carte (alakart) men(
kartlar1 olarak siiflandirilabilir.

> Giinliik menii kartlan (table d’hote): Giinliik belli bir dgiiniin meniisiiniin
yazili oldugu kartlardir. Ogiin gegtikten sonra gegerliligini kaybeder. Her 6giin
icin yenisinin yazilmasi gerekir. Bunlar menii kart1 olarak diizenlenebilecegi
gibi, ilan tahtasina da yazilabilir.

> Alakart menl karti (Ala Carte): Restoranda servis edilen tiim yiyeceklerin
yer aldig1 kartlardir. Bazilarinda igecekler de yer alirken bazi restoranlarda
tatlilar ayr1 bir kartta yer alir. Alakart yemek kartlarinda yemekler ilgili
olduklar1 yemek grubu altinda siralanirlar. Siralama hemen hemen klasik menu
siralamasini takip eder. Klasik meniide yer alan biitiin gruplarin yer almasi
gerekmez. Her isletme kendi politikasina uygun gruplar segip karta koyar.

»  Ziyafet menii kartlari: Ziyafetlerde misafirlere servis edilecek meniinin
yazildig1 kartlardir. Ziyafet sahibinin davetiyelerinde menii belirtilebilecegi gibi
ayrica masalara da giinliik kart formunda yerlestirilebilir.

> Kahvalti kartlari: Kahvalti servisinde kahvalti yiyeceklerinin sunuldugu menti
kartidir. Bu kartta komple kahvaltilarin bulundugu gibi kahvalti ekstralarinin da
belirtilmistir. Kahvalt1 yiyecekleri ve iceceklerinin fiyatlar1 da kartta belirtilir.

> Oda servisi menii karti: Odalarda bulunan, konuklarin odalarinda yemekleri
secerek telefon ile odalarma 24 saat siparis verebilecekleri kartlardir. Oda
servisi menil kartlar1 her 6giinde alinabilecek yemekleri icerir. Ana mutfak
kapali olsa dahi kolay hazirlanabilecek yemekler bulunur.

1.4.2. icecek Menii Karti Hazirlama

Icecek kartlar1 dzellikle Amerikan bari ve kav’1 olan restoranlarda icecek satislarinda
konuklara daha fazla se¢enek sunabilmek ve satiglart gelistirebilmek i¢in hazirlanan alakart
menii karti tarzinda olan icecek menii kartlaridir. Restoranlardaki icecek menii kartlarinda
icecekler su sira ile bulunmasi kullanim kolaylig1 saglar.

> Cay ve Kahveler: Kahve gesitleri, cay ¢esitleri ve diger sicak igecekler bu grup
icerisinde degerlendirilir.
> Mesrubatlar; Kolalar, meyveli gazozlar, sade meyve sulari, taze meyve sulari,
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konsantreler, sodalar, meyveli sodalar, maden sulari, sular bu grup icerisinde
degerlendirilebilir.

1.4.3. Ozel Giinler icin Menii Karti Hazirlama

Yilbast gibi isletmenin program hazirladigr giinlerde satis artirmak amaci ile
hazirlanan menii kartlaridir. Bunlar igletmenin reklam ¢aligmalarinda kullanilir. Genellikle
menii ve eglence olarak bir paket olarak hazirlanir ve tek fiyat ile satisa sunulur. Bu menii
calismalarin1 restoran kendisi yapabilecegi gibi, ¢esitli kurumlar restoranlarin meniilerini
toptan satin alarak kendileri de satisini yapabilirler.

Fotograf 1.4: Menii kartinin takdim edilmesi
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Temizlik ve diizen insan hayatinin her asamasinda Onem verilmesi gereken
vazgegilmez bir degerdir. Temizlik kurallarina dikkat etmek isimizi kolaylastirir, is
verimliligini artirr, Tirlin kalitesini ylikseltir ve calisma sevkimizi artirir.

Kisisel temizlige dikkat ettiginizde kendinizi nasil hissediyorsunuz? Bunun toplumsal
yasamaniza katkisi nasil olmaktadir? Degerlendiriniz
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Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak gelen misafire menii verme islemini
gerceklestiriniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler
» Menii kart1 ¢esitlerini ayirt ediniz. Menii kartini hazirlamalisiniz.

Yemeklerin uyumlarina dikkat etmelisiniz.

Menii kartinin ilk sayfasinin agik oldugundan
emin olmalisiniz.

Takdim ederken gtiler yiizlii olmalisiniz.

[k menii kartin1 bayana vermeyi
unutmamalisiniz.

> Meni kartim takdim ediniz.

YV V|VV

» Konuga menii kartin1 incelemesi i¢in | » Masadan ¢ok fazla uzaklagmamalisiniz.
sire veriniz. _ » Konuklarin se¢im yaptiklari zamani
gozlemlemelisiniz.

» Her an sizden yardim isteyebileceklerini
unutmamalisiniz.

Konuklarin sizden yardim istemelerini
bekleyiniz.

Oncelikle konugun isteklerinin dnemli
oldugunu unutmamalisiniz.

Fazla bilgiyle konuklar1 sikmamalisiniz.

Acik ve anlasilir ifadelerle mentideki
yiyeceklerin hazirlanis bigimi ve iceriklerini
aciklamalisiniz.

Konuga menii bilgilendirmesi yaparken giiler
yuzli ve serinkanli olmaya dikkat etmelisiniz.

» Gerektiginde mendi ile ilgili n
bilgiler veriniz.

VV VYV V¥V
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi menii kartinin baslangi¢ yemeklerinden biri olarak
degerlendirilebilir?
A)  Rotiler
B)  Soguk antreler
C)  Savoriler
D) Balik yemekleri
E) Etyemekleri

2. Asagidakilerden hangisi masadan menii siparisi alirken servis personelinin
pozisyonunu en dogru sekilde tanimlar?
A)  Masanin girigsinde sabit kalir.
B)  Siparisi alinacak misafirin solunda bekler.
C)  Siparisi alinacak misafirin saginda bekler.
D) Masanin saginda bekler.
E)  Siparisi alinacak misafirin karsisinda bekler

3. Asagidakilerden hangisi menii siparisinden dnce yapilmasi gereken servis gorevidir?
A)  Pegetelerin agilmasi
B)  Tereyag ekmek servisi
C)  Suservisi
D) Bos kuverlerin toplanmast
E) Igecek servisi

4. Her isletmenin kendi politikasina uygun yemek gruplarini se¢ip klasik menii sirasina
gore grupladiklart menii kart1 hangisidir?
A)  Alakart
B) Table d’hote
C)  Oda servisi menii karti
D) Ziyafet menii karti
E)  Highbiri

5. Misafirlerin odalarinda bulunan menii kartlarmin en 6nemli 6zelligi hangisidir?
A)  Sadece aperitif yiyecekler bulunur.
B)  Sadece bardak icecekler satilir.
C)  Sadece kahvalt1 servisi igin kullanilir.
D)  Her saat servise agiktir.
E)  Belirli saatte servise ¢ikilir

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

(()GRENME KAZANIMI )

Konuklara gerektiginde yemek tercihleri hakkinda onerilerde bulunup siparislerini
kaydederek ekmek ve tereyagi servisi yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki restoranlara giderek yemek siparigi alinirken nasil hareket

edildigini gézlemleyiniz.
> Siparislerin hangi formlara yazildigini inceleyiniz.
> Isletmelere giderek yapmus oldugunuz gozlemlerinizi ve izlenimlerinizi

arkadaglarinizla paylaginiz.

2. YIYECEK SiPARISI ALMA

Restoran isletmelerinde konuklar masaya yerlestikten sonra menii karti konuga sag
tarafindan ilk sayfasi acik olacak sekilde sunulur. Menii kart1 sunulmasinda agik olan sayfa
bizim ilk satmak istedigimiz aperitif iceceklerin listelendigi sayfa olabilir. Misafir menii
kartin1 incelerken bir aperitif isteklerinin olup olmadig: sorularak aperatif icecek siparisleri
alinmaya calisilir. Aperitif icecekleri misafirler menii kartlarini incelerken servisi yapilir.
Her misafirin menii kartim gézden gecirmelerine yetecek kadar sure taninir. Misafirlerin
karar verdigi anlasildiginda siparisi alinacak konugun solundan rahat iletisim kurulabilecek
bir mesafeden yemek siparisleri alinmaya baslanir.

Misafirlerin masalarinda ev sahibi roliinde bir konuk varsa masanin siparislerini
almada kendisinin yardimi aliabilir. Bu durumdaki masalardan her misafirden ayr1 siparig
almak zorunda kalinmayabilir. Siparisler aperitif igecek ile baslar, yemek siparislerinden
sonra, vokal iceceklerin siparisleri ile devam eder ve ana yemegin yenilmesinden sonra
dessert siparisi ile sonlanir. Siparisler kaydedilirken hangi misafirin hangi yemegi ve icecegi
tercih ettigine dikkat edilmelidir.

Fotograf 2.1: Misafirlerden siparis alinirken.

Siparis alma esnasinda uyulmasi gereken kurallar sunlardir:
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Genellikle miinferit siparisler, konuklarin solunda durularak alinir.

Masada birden fazla konugun oldugu durumlarda her konugun soluna
gecilmesine gerek yoktur. Masanin girisi siparig almak i¢in kullanilabilir.

Grup masalarindan siparisler grup liderinin yardimi ile toplu sekilde alinabilir.
Higbir zaman siparisi alinacak kisinin uzaginda kalinarak siparis alinmaya
calisilmamalidir.

Aile yemeklerinde siparisler aile reisine sorularak alinir.

Siparisler alinirken konuklara se¢imlerinde yardimei olunabilir.

Masada ¢ocuklar varsa 6nce ¢cocuklarin yemek siparisleri alinmalidir.

Masada sadece bay ve bayanlar var ise Once bayanlarin sonra da baylarin
Siparisleri alinmalhdir.

Sipariglerde yanlis anlagilmalarin olmamasi ig¢in konuklarin duyacagi bir sesle
tekrarlanmalidir.

Fotograf 2.2: Konuklar siparislerini verirken

2.1. MenuUde yer alan yemeklerin 0zelliklerini

Klasik menideki yiyeceklerin ve bltin yemek gruplarinin restoran meniisiinde
mutlaka yer almasi sart degildir. Servis edilmeyen yemek gruplar siradan g¢ikartilir ama
diger yemeklerin siras1 bozulmaz.

Genel olarak bir restoran kartinda yemek gruplarinin sirast soyledir:

VVVVVVVYY

Soguk ve sicak ordovrler
Corbalar

Yumurta gesitleri ve hamur isleri
Baliklar ve diger deniz tirtiinleri
Tava, 1zgara ve rotiler
Spesiyaliteler

Sebze yemekleri ve salatalar
Tath ve meyveler

Peynirler

Menii yiyecekleri konuklar tarafindan menii kartlarindan segilir veya siparisi alan
personel tarafindan yapilan tanitim ve yonlendirmelerle siparisleri alinir ve siparis pusulasina

kaydedilir.

2.1.1. Menii Yemeklerinin Pisirme Usulleri

Alakart restoranlarda yemekler siparisi alindiktan sonra pisirileceginden pisirme
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usullerinin dikkate alinarak siparigleri almmmalidir. Izgara ve tava yemekleri alakart
restoranlarinda servis edilen yemeklerin pisirme usulleridir. Ulkemizde bunlara ek olarak
firin yemekleri de alakart usulde servis edilen restoranlarin meniilerinde bulunur. Misafirler
birka¢ giin onceden yaptirdiklari rezervasyonlarda hazirliklart uzun siiren yemeklerin
siparislerini 6nceden de verebilirler. Bu durumlarda yemeklerin servis zamanlamasinda bir
aksama yasanmadan servis tamamlanir.

2.1.2. Menii Yemeklerinin icerikleri

Alakart restoran menulerindeki ana yemeklerin genel 6zellikleri malzemelerinin taze,
kolay pisirilebilir, istah acici, aromatik 6zelliklere sahip olmasi, yemek soslarinin yemegin
lezzetini artirict Gzellik tasimasi ve garnitiirlerin yemege renk, lezzet ve besin degeri
acisindan uyumlu olmasidir. Menii kartinda yemeklerin malzeme igeriklerinin yazili olmasi
siparis esnasinda konuklarin karar vermelerinde etkili olur. Ayn1 masadan pisirme usulleri
benzer yemeklerin siparislerinin alinmasina gayret edilmelidir. Bu yemeklerin hazirlanmasi
ve servisinde zamanlama da kolaylik saglar. Baslangic ve dessert yemeklerinin &n
hazirliklan siparis oncesi yapildigindan siparisten sonra ¢ok kisa bir siirede servis edilmeye
hazir hale getirilebilir durumdadir. Ana yemek i¢in bekleyen misafire baslangi¢ yemekleri ile
sabirsizlig1 torpiilenir. En azindan tereyagi tost ekmegi ile zamani gegirebilir.

Table d’hote menilerindeki yemeklerin birbirleri ile uyumunu misafirlerin tercihleri
degil isletmenin kendisi belirler. Ana yemek siparis alinmadan da hazirlandig1 i¢in pisme
stireleri uzun olan yemekler de bu meniilerde bulunabilir. Bu meniideki yemekler pisirilmis
ve hazir olduklar i¢in tereyagi ve tost ekmegi servis edilmesine gerek yoktur. Pisirme ve
hazirlama i¢in hi¢ beklemeden yemeklerin hemen servisleri yapilir.
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2.1.3. Meniideki Yemeklerin Pisme Siireleri

Yemeklerin ana malzemeleri ve pisirme usullerine gore pisme siireleri farklilik
gosterir. Sipariglerin alinmasi esnasinda yemeklerin pisme siireleri dikkate alinmalidir.
Siparigler benzer pisme siireleri olan yemeklerin tavsiye edilmesi servis zamanlamasi
acisindan 6nemlidir.

Pigme siireleri Ingilizcesi Kisaltmas1
Cok az pismis Rare R

Az pismis English E

Orta pismis Medium M

Cok pismis Welldone W

Tablo 2.1: Et yemeklerinde pisme siireleri ve kisaltmalar

2.2. Yemek Siparisi Alma

Siparis alma, sadece isletmenin etkinligini yansittig1 siradan bir islem degil aym
zamanda servis gorevlilerinin temel becerini sergiledigi bir tiir sanattir. Siparis alma, bir
siparis alicinin menii yemekleri ile ilgili Onerileri {izerinden saticiligini kanitlayabilecegi
ticari bir eylemdir. Bu eylemin isletme ve siparis alic1 agisindan temel hedeflerinden biri de
satiglart artirict sipariglerin alinmasidir. Siparis alma isleminde, misafirlerin isteklerini
karsilarken ayn1 zamanda isletmenin satis hedeflerini gerceklestirmek temel hedeftir. Uriine
yonelik satiglardan ziyade hizmete yonelik satiglarin gergeklestirilmesine ¢aligiimalidir.

Siparis alma islemi esnasinda misafirlerden masaya gelecek baska misafirlerin olup
olmayacagi sorularak her misafirden siparis alindiginin agik ve net bir sekilde emin
olunmali, konuklarin siparigleri tam olarak ve dogru sirayla alinmasina dikkat edilmelidir.

Misafirler oturduktan sonra misafirin rahat olup olmadigimi kontrol edilir. Onceden
siparisi alinmadig1 slirece misafirler oturur oturmaz menii kartt hemen sunulmalidir. Misafir
gelmeden Once masaya konulan menii kartlari masadan alinarak misafirlerin ellerine
tutusturulmaz. Misafirlerin kendiliginden menii kartlarin1 almalar1 ve incelemeleri beklenir.

Eger istasyon servis gorevlisi diger misafirlerle mesgul ise yeni misafirlerine o anda
ilgilenemedigi igin Oziirlerini bildirerek miimkiin olan en kisa siirede kendileri ile
ilgilenecegi sozini vermelidir. Higbir zaman misafirlerini unutmamali ve gerekli 6zeni
gostermelidir.

Genellikle Kkaliteli restoranlarda icecek menii kartlarina tercih edilir. Bu kartlarin ilk
kisimlarini aperatif icecekler olusturur. Misafirlerin i¢inde bulunduklar psikolojik atmosfere
tamamiyla uygun bir kokteyl veya sade icecek siparisi tavsiye edilir. Misafire se¢enekleri
hemen sunmak icin. Daha 6nceki gelislerinde bunlari denediklerini sdyleyen veya bildiginiz
misafirlere onerisi getirerek servis gorevlisi kesin bir secenek sunar. Onerisini, misafirin
secimini kolaylastirmak i¢in en az iki 6ge ile smirlandirir. Aperatif icecek istemeyen
misafirlerin kuverlerinde eger aperitif bardaklar1 varsa masadan kaldirilir

Kapsamli meniilerde (alakart ve tabldot) siparisi vermeden 6nce menili yemekleri
hakkinda karar verebilmek igin birka¢ dakikaya ihtiyag vardir. Giinlimiizde bu siire
esnasinda servis gorevlisi, taze tereyagi ve rulo ekmek servisi yapar. Restoran menii
yemeklerinin uyumuna gore rulo ekmek yerine melba tostlar1 servisi de yapilabilir. Ger¢ek
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kaliteli restoranlarda misafir gelir gelmez, servis kaliteli aksam yemegi kurallarina uygun
olarak su bardagini agar, soguk su doldurur, masaya taze tereyagini koyar ve rulo ekmek
veya tost melba servisi yapar. Daha miitevazi restoranlarda tereyagi kuvere ilave
edilmeyebilir, tereyagi siparis edildikten sonra servisi yapilir.

Bir servis gorevlisi, ev sahibinin misafirleri ile menii hakkinda konusmalarini
engelleyecek sekilde ne masanin ¢ok yakininda pozisyon almali ne de masanin {izerine
egilmelidir. En uygun mesafe sorulara yanit verecek yeterli yakinlikta bulunmalidir.

Siparis alma esnasinda servis gorevlisi siparis ile midsteriyi iligkilendirecek bir
numaralandirmaya onceden karar vermis olmalidir. Servis gorevlisi ev sahibinden veya
kendi belirledigi bir noktadan (belki servis girisine yakin kisiden vb) baslayarak saat
yoninde misafirleri numaralandirabilir. Bu numaralandirma sistemlerinin diginda misafirden
dogru siparis almayr saglayan herhangi bir farklt mantikli numaralandirma sistemi de
kullanabilir. Restoranlarin ¢ogu 6nceden misafir numaralandirmasina miisaade eden, standart
kuver gérevlisinde kalir

Yemek siparisi alirken masasinin ait oldugu istasyonun servis gorevlisi misafire menii
kartlarin1 incelemesi ve siparis edecekleri yemeklere karar vermesi i¢in makul bir siire
musaade edilir. Hicbir misafir karar vermesi igin acele ettirilmesinden memnun olmaz. Kibar
Onerilerde bulunularak karar vermelerine yardimei olunabilir fakat servis gorevlisinin tercih
ettigi Oneriyi kabul etmeye zorlanmamalidir. Servis gorevlisi agiklama istendiginde
yemekleri agiklamaya hazir olmalidir. Bu nedenle gerekli hazirliklar1 ve menii kartinda
listelenen yemeklerin son sunumunu bilmelidir. Ek olarak saticiligr cekici bir yontemle
yemekleri agiklayabilmesine olanak saglamalidir. Ornegin “karides kokteyli, kokteyl sos
¢esnisinin icerisinde taze, lezzetli karideslerle garnitiirle siisleyerek, ¢itir ¢itir yesil marul
uzerinde servis edilir.” denebilir.

Meniideki yemek grubu klasik meniiniin mantik sirasinda olmalidir, tabi ki bu sira
kurumun belirledigi sinirlar iginde olur.

> Mezeler

> Corbalar

> Ana yemekler

> Dessertler

> Kahve veya caylar

2.2.1. Siparis Alirken Uygulanan Gorgii Kurallan

> Eger misafir siparis i¢in hazir degilse, menii incelemesini bitirip masaya
dénmesine musaade edin.

> Misafirin ylizii se¢im yapiyor gibi ise bekleyin, ne zaman ki konusacak gibi ise
bakin.

> Misafirlere gerekli saygiyr gostermeye gayret edilir ve yemeklerinden
hoslanmalar1 i¢in gereken yoOnlendirmeler ©6zenle yapilmaya calisiimalidir.
Aksam yemegini yalniz yiyen bir misafirin masasina oturmak veya bir grup
misafirin yaninda ¢omelmek gibi davraniglar ile neseli, konuskan ve asiri
samimi davraniglar hos karsilanmazken, siparis alma esnasinda gerektiginde
“tesekkiirler hanimefendi” demek seviyeli ve saygili tavirlar sergilemek
kesinlikle bir kendine giiven anlamina gelebilir.

> Servis gorevlisi misafire sol tarafindan yaklasir, meniiniin temiz oldugundan
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emin olarak misafirin 6nune koyar. Se¢im yapmasi igin gerekli zaman taninir ve
misafire yiizii doniik olarak “Siparisinizi alabilir miyim efendim?” tarzinda soru
sorarak siparis islemine hazir oldugunu bildirir.
Servis gorevlisi siparis tamamlanincaya kadar ylizii misafire doniik sekilde
sabirla beklemelidir. Bu esnada misafirin siparislerini seri sekilde not etmedir.
Misafir sormadik¢a veya miisaade etmedikge tavsiyelerde bulunulmamalidir.
Eger meniiler uzun ve ¢esitli ise, misafirlerin siparisleri sorulmadan 6nce menii
kartini rahat incelemeleri icin birka¢ dakika miisaade edilmesi tavsiye edilir.
[lk olarak kimin siparisinin alinmasi gerektigine karar vermek énemlidir. Gorgi
kurali olarak bayanlarin siparisi erkeklerden 6nce gelir, en son ev sahibinden
siparisler almir. Diger bir secenek de kimlerin siparis i¢in hazir oldugunu
sormaktir, misafirler bazen sirayla siparis verirler veya yemekteki biri digerleri
icin siparis verebilir. Bu durum genellikle ev sahibinin oldugu yemeklerde
gecerlidir.

Eger garson siparis alma esnasinda birden fazla masa ile ilgilenmek zorunda ise,

siparig alacagi misafirlerine o anki sikisikligi anlatan kisa bilgilendirmeler

yapmalidir.

Iki masanin da yaklastk aym anda geldigi durumlarda servis gorevlisi

masalarina ilk yerlesen grubun siparisini once alir. Oncelik siralamasindaki

tutarsizliklar misafirler arasinda hognutsuzlugun konusu olabilir.

Servis gorevlisi misafirlerine tavsiyede bulunurken, sadece giniin 6zel

yemegini degil ayni zamanda Onerilen mevsim yemeklerinden de haberdar

olmalidir. Miimkiin oldugu kadar asagidaki konular1 bilmelidir:

o Sunulan baz1 Oneriler karsisinda fikir degistirme veya kararsiz
olundugunda sabirli olunmali ve konugun kararlarina nazikge yardimci
olmaya calisilmalidir.

o Daha fazlaya ihtiyaglarinin olup olmadigimi 6grenmek i¢in Ornegin
“Ortaya bir salata ister misiniz?” gibi sorularla tavsiyelerde bulunulur.
Bunun yapilmasi servis gorevlisinin satiglarin1 artiracak ve misafirleri
daha fazla memnun edecektir.

o Yerine getirme imkani olmayan sézler verilmemesine dikkat edilmelidir.
Bu gibi durumlarla karsilasildiginda “Sorun olmaz; fakat hemen bir
seften kontrol edeyim.” denerek kontrol edilmelidir.

o Acelesi olan misafirler i¢in hangi yemeklerin ¢abuk hazirlanacagi veya
servise hazir oldugunun bilinmesi servisin hizin1 artiracaktir. Bu tarz
misafirler i¢in de hazir olunmalidir.

. Cocuklar i¢in uygun yiyeceklerin neler oldugunun bilinmesi énemlidir.
Aileleri, ¢ocuklarinin da diistiniilmiis oldugunu gérmeleri memnun eder.
. Alakart misafirler i¢in 1zgara, firinda kizartma ve ana yemeklerle uyumlu

salata, sebze ve patates garnitiirlerinin bilinmesi iyi bir siparis alma i¢in
en 6nemli unsurlardan biridir.

° Her detay1 kontrol ederek siparisler geri okunmalidir. Hatalar mutfakla
sorunlara neden olabilir ve misafirlerin de canini sikar. Bu nedenle
eksiksiz siparis almanin 6neminin bilinmesi gerekir.

2.2.2. Baslangi¢c Yemeklerin Siparisini Almak

Konuklara baslangi¢ olarak istekleri sorularak not edilir. Baslangi¢ yemeklerinin
Ozellikleri klasik meninln orddvrler, corbalar, antremetler grubunda verilmistir. Baslangig
yemegi almayan misafirlere ana yemeklerini ne zaman istedikleri sorularak zamanlama
Ogrenilmelidir.
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2.2.3. Ana Yemeklerin Siparisini Almak

Baglangic yemeklerinden sonra ana yemek grubundan sec¢imleri Ogrenilerek not
edilmelidir. Ana yemeklerin baslangi¢larla uyumuna dikkat edilerek Onerilerde bulunabilir.
Ana yemekler alinacak icecekler ile de iliskili oldugu i¢in igecek segimlerine uygunlugu
hatirlatilabilir. Burada yemeklerin pisme siireleri ve 6zel istekleri dikkatlice not edilmelidir.

2.2.4. Salata Siparisi Almak

Ana yemege vokal olabilecek salata siparislerini 6grenilerek not edilmelidir. Salata
almayacak misafirlere ¢esitli alternatifler sunulabilir. Salatalar ile ilgili 6zel istekleri varsa bu
bilgiler 6zenle not edilmelidir.

2.2.5. Yemek Satislarim1 Artirma

Servis personeli agisindan satig artirma g¢alismalarinin 6ziinii meniideki kiymetli
yemeklerin satislarinin yapilmasidir. Misafirlere ¢ok yemek satisi yapmak fazla miimkiin
olmamakla birlikte daha fazla kazang getirecek yemeklerin siparislerinin alinmasi igletmenin
temel hedefidir. Servis personeli satis ¢abalarini bu alanda yogunlagtirmalidir. Menii karti
misafirin ikna edilmesi igin yeterli olmadig1 durumlarda konugun isteklerine uygun ozel
yemekler de hazirlatilabilir.

2.3. Siparisleri Kaydetme
Siparis kayitlarinin giiniimiizde restoranlar igin iki ayri1 teknik kullanilir. Bunlardan
ilki kalem ve kagit kullanarak kaydetmedir. Kagit yerine matbu hazirlanmis siparis

pusulalar1 kullanilir. Ikincisi ise dijital kayittir. Dijital kayit igin bir el terminali veya post
terminaline ihtiyag¢ vardir.

2.3.1. Manuel Kayit

En yaygmn kullanilan kayit etme yontemidir. Bir siparis pusulasi, bir kalem ve menii
kartlar1 siparig alma islemi igin yeterlidir.

Siparislerin kayit islemlerinde dikkat edilmesi gereken hususlar sunlardir:

1 Karsilayan servis gorevlisi masaya buyur Masa No: 7
eder. Kuver: 4
2 Siparis pusulasina masa numarasi ve kisi Masa No: 7
sayis1 gosterilir Kuver: 4
Masa No: 7
3 Siparisin alindig1 saat kaydedilir. Kuver: 4
20.30
Ik 6nce baslangiglar igin siparis almr. 'I\éljjgrl_\lz' !
4 Yemegin sagina bu siparisi veren 20.30 '
misafirin sandalye numarasi not edilir. Karides kokteyl (1
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Eger ikinci kez ayni1 baglangi¢ siparisi
alinirsa, sef servis gorevlisi ikinci
misafirin sadece sandalye numarasini
ekler.

Masa No: 7

Kuver: 4

20.30

Karides kokteyl (1, 4

Eger bir misafir baslangi¢ yemegi
almiyorsa sef servis gorevlisi siparis
pusulasina “baslangi¢ yok” ve misafirin
sandalye numarasini yazar, boylece
mutfakta karisiklik olmaz.

Masa No: 7

Kuver: 4

20.30

Karides kokteyl (1, 4
Yok (3

Sef servis gorevlisi son meze siparisi alir.

Masa No: 7

Kuver: 4

20.30

Karides kokteyl (1, 4
Yok (3

Bisque(2

Baslangiglarin siparisleri bittigi zaman, sef
servis gorevlisi siparis edilen toplam
yemek miktarini yazar.

Masa No: 7

Kuver: 4

20.30

2 Karides kokteyl (1, 4
1Yok (3

1 Bisque(2

Sef servis gorevlisi ana yemek siparisi
alir.

Birinci misafir ana yemek almaz, sef
servis gorevlisi siparis pusulasina yazar.

Masa No: 7

Kuver: 4

20.30

2 Karides kokteyl (1, 4
1Yok (3

1 Bisque(2

Yok(1

Ikinci misafirin yemek siparisini alir.

Masa No: 7

Kuver: 4

20.30

2 Karides kokteyl (1, 4
1Yok (3

1 Bisque(2

Yok(1

Tornado

Misafire etlerini nasil pismesini istedigini
sorar. Bu bilgiyi siparis pusulasinin sag
tarafinda gosterir.

Masa No: 7

Kuver: 4

20.30

2 Karides kokteyl (1, 4
1Yok (3

1 Bisque(2

Yok(1

Tornado(3R

Uciincli misafir igin siparis alir.

Masa No: 7

Kuver: 4

20.30

2 Karides kokteyl (1, 4
1Yok (3

1 Bisque(2

Yok(1

Tornado(3R

2wd
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Masa No: 7
Kuver: 4
20.30

2 Karides kokteyl (1, 4
1Yok (3

1 Bisque(2
Yok(1
Tornado(3R
2wd
Homard(4
Masa No: 7
Kuver: 4
20.30

2 Karides kokteyl (1, 4
Siparis edilen yemeklerin toplam sayilari 1Yok (3
yazilir. 1 Bisque(2
1Yok(1

2 Tornado(3R
2wd

1 Homard(4
Masa No: 7
Kuver: 4
20.30

4 menii karti
2 Karides kokteyl (1, 4
1Yok (3

1 Bisque(2
1Yok(1

2 Tornado(3R
2wd

1 Homard(4
18/06 S.K.

13 Dérdiincii misafirin siparisini alir.

Degisik basliklara ayurir.

Siparis pusulasinin alt kismina tarih ve alt
sag kismina da isminin bas harflerini

15 ekler.

Siparis fisini siparis takip servis
gorevlisine aktarir.

Tablo 2.2: Siparis alma kayit 6rnegi
2.3.2. Elektronik Kayit

Servis terminalleri olan restoranlarda, servis gorevlileri misafirlerin siparislerini
masalarinda bir siparis pusulasina alirlar. Siparis alimi tamamlandiginda, siparisleri
terminale kaydeder. Her servis gorevlisine verilen sifre, yetki kart1 veya parmak tanima ile
restoran salonundaki terminale girilir. Servis gorevlisi sisteme girdikten sonra siparisini
aldigr masa numarasini seger. Yemekteki misafirlere hesaplarini agar. Sistem otomatik
olarak tarih ve saati kaydeder.

Eger bir el terminali kullaniliyorsa, siparis pusulast ve kalem kullanmadan, misafir
masasindan dogrudan miisteri hesabi a¢ilir. Sonra servis goérevlisi dokunmatik ekrandan
siparisleri cabucak girer. Yiyecek ve igecekler girilir girilmez, dogrulama i¢in ekranda
gorindr. Her girdi i¢in miktar, cesit, eslik edecekler ve hazirlik yontemi sorulur

Servis gorevlisi ayn1 veya baska bir terminalden ayni yontemle kolayca misafir
sipariglerini ilave eder. Bu sekilde her masa igin siparigler agilmaya devam edildigi i¢in
herhangi bir zamanda giincelleme yapilabilir. Herhangi bir ek menii 6gesi secildiginde
misafirlerin siparis toplamlarina eklenir.
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Restoran pos sistemleri, sistemin 6zelligine gore bar, mutfak, 6zel hazirlik alanlar1 ve
yoneticilerin ofislerinde ekran veya yazicilara sahiptir. Servis gorevlisi misafirlerin
sipariglerini sunucu terminallere girebildigi gibi salonda el terminallerine de girebilirler.
Bilgi derhal uzaktaki siparisleri gosteren ekrana veya yazicisina iletilir. Yiyecek ve igecek
siparisleri ag¢1 veya servis elemani tarafindan ertelenmeden hazirlanir.

Sadece tek mutfaklar1 bulunan restoranlardaki mutfak yazicilarinda programin 6zelligi
olarak soguk yemekler mavi miirekkeple yazilmis, sicak yemekler kirmizi miirekkeple
yazilmig olarak tanimlanabilir. Cok bdoliimlii restoran mutfaklarinda, yazinin biri sicak
mutfakta, digeri de soguk mutfakta bulunur. Pos sistemi siparisleri ve gonderilen her menii
yemegini hazirlayacak mutfak yazicisina gondermeye programlanmis olabilir.

Icecek dagiticist igecekleri ve diger siparis dgelerini bir araya toplayarak servis
edilmek lizere misafir masasina getirir. Bu yardim servisin etkisini artirir ve mutfak trafigini
azaltir. Toplayici ve icecek dagiticisi olmayan restoranlarda, servis gorevlileri sipariglerin
hazir oldugundan haberdar edilir.

2.3.3. Siparislerde Kullanilan Kisaltmalar

Siparislerinin hepsinin tim ayrintilan ile yazilmasi demek konugun basinda dikilip
kalmak demek degildir. Kullanilan kisaltma ve benzeri notlar siparis alma siiresini kisaltir.
Personele zaman kazandirir. Yapilan kisaltmalar isletmede standart bir uygulama olmalidir.
Aksi takdirde yemegi siparis pusulasina gore hazirlayacak olan mutfak personeli
yanlisliklara yol agar. Diger taraftan siparisi alan personelin kisa bir siire i¢in bile olsa
uzaklasmasi veya gorevini bagka bir personele devretmesi durumunda yerine bakan personel
sipariglerini farkli kisilere servis edebilir.

Yemek ve icecek isimlerinin de kisaltmalari yapilabilir ve bir standart uygulanabilir.

Biftek Bf.
Bonfile Bn.
Pirzola Pr.
Corba Cr.
Orddvr Ord.
Dondurma Dn.
Krem sokola Ks.
Kola KI.
Diet kola D. KI.
Meyveli gazoz M. Gz.
Meyve suyu Ms.
Portakal suyu Ps.

Tablo 2.3.:Restoranlarda uygulanabilecek kisaltmalar

Konuklarm biitlin siparigleri aym1 anda alinmaz. Menii kartindaki siralamada
goriilebilecegi gibi tatlilar, meyveler, kahve, yiyecek ve igeceklerin siparisi ana yemekler
yendikten ve masalarda gerekli temizlik ve hazirlik ¢aligmalar1 yapildiktan sonra alinir.
Siparis alma yontemi ana yemek siparisi gibidir.

Siparis pusulasi li¢ kopya olarak diizenlenir ve asagidaki yerlere verilir:
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> Bir kopya kasiyere gonderilir (Adisyon diizenlenmesi igin).
> Bir kopya mutfaga gonderilir (Yemeklerin hazirlanip alinmasi igin).

> Bir kopya garsonda kalir (Kontrol i¢in).

Ayni siparis pusulasi ile hem mutfaktan yemek alinmasi durumlarinda garson siparis
pusulasini damgalayarak geri verir. Bu yontemin disinda igecekler i¢in ayri bir siparis
pusulasi da diizenlenebilir.

Kalabalik gruplarin siparisleri alimirken (8 veya daha fazla kisinin oturdugu masalar grup
olarak diisiiniiliir.) mutlaka bos bir kigit veya karton {izerine masanim bir krokisi ¢izilir. Ilk
olarak siparisler bu kagit {izerine not edilir. Degisiklikler buradan yapilir. Son sekli diizenli
ve kesinlesmis olarak pusulaya not edilir ve yanligliklarin dniine gegilmis olur. Otelde kalan
konuklarin oda numaralar siparis pusulasina yazilir.

o O o o o ©o o ©o
~_— ~ _— ~ _—

—TO> X

M. Biftek E. Kuzu

Pirzola

Pose
Balik

Sekil 2.1: Grup siparislerinin 6nce bos bir sayfaya alinmasi

Domates
Corba

Cember sistemi ile siparis alirken:

>

Coskulu bir sekilde misafirler selamlanarak kendilerini mutlu hissetmeleri
saglanir. Selamlamada sozlii selamlasmak sart degildir, géz temasi ile veya
isaretle de selamlanabilir.

Misafirin oniinki pegeteleri sag el tarafindan, 6nce bayanlardan, sonra sirasiyla
cocuk, vyash erkek ve takiben erkeklerden devam ederek dizlerine
yerlestirmelerine yardimei olunur. Siparis almak i¢in misafirin soluna gegilir.
Siparis pusulasinin sol tarafina misafir numarasimi dikey yazarak baglanir:

. 1.

. 2.

o 3.

Bir ile basladigimiz misafir, kapiya, isletmenin girisine veya restoranin segilen
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onemli bir seyine yakin oturan kisidir. Saat yoniinde ikinci, tiglincli ve diger
kisilerin sira numarasi verilir.

Numaralar1 alt alta yazdiktan sonra, bayanlar yuvarlak igine almarak
belirlenmelidir. Cocuklarin numaralarinin  yanina bir ¢ek isareti ile
isaretlenmelidir.

Ik alman siparis icecekler olmalidir. Ilk once bayanlara sorulmasi ve
igeceklerin oturma numarasinin yanina yazilmasi unutulmamalidir. Ornegin,

° 1. Soda

o 2 Limonata gibi

Yazilan ikinci siparis baslangiglar ve ana yemek olmalidir. Misafiriniz, ana
yemek siparisini baslangicini yedikten sonra vermek i¢in beklemek isteyebilir.
Onerimiz biitiin siparisin ayn1 anda almmasidir, bu ikinci yemeklerin mutfak
hazirliklarinda acele edilmeden ve zaman baskisi olmadan yapilmasina yardimci
olacaktir. Misafirlerin siparis vermesi tamamlanmadan o©nce, dogru
olduklarindan emin olmak icin tekrar okunur. Siparisi okuma misafirlerin
isteklerinin servis gorevlisi tarafindan anlasildiginin kendisine ve misafire
glivencesini saglar.

Cigirtkanin, kominin, as¢inin ve garson el yazmizi anladifindan emin
olunmalidir. Eger restoran bir bilgisayar sistemine sahipse, siparisleri mutfaga
gondermeden once en az iki kere tekrar okuyun. Siparisler yazdirildiginda her
seyin dogru girildiginden emin olunmalidir. Siparisi alinan her sey ayn sayfada
olmalidir, aksi durumda isler karmakarisik bir hal alir. Misafirleriniz ile koti
iletisim servis diizenini altiist eder. Bayanlarin daima oOncelikli, ¢cocuklar ve
yaslt beylerin bunu takip etmesi gerektigi unutulmamalidir.

Bir kisaltma sistemi gelistirilir, 6rnegin bir kola i¢in 1 Kl ; bir sise su igin Ss vb.
Burada tanimlar ve kisaltma 6rnekleri bulabilirsiniz.

Agiklama:
. 1. Ayran, Sezar salata, kaburga sarma
. 2. Kola, kalamar, tavuk 1zgara

o 3. Limonata, yesil salata, karides kokteyl

Kisaltmalar:
. 1. Ar ,Cs, Ksar.
. 2. Kl, kim, Tvk Iz.
° 3. Lm, YSIt, Krd-kok

Siparigler sefe verilmeden veya bilgisayara girilmeden 6nce, o andan itibaren
sipariglerin durumunu takip edileceginden, masa ihmal edilmemelidir. Belirli
araliklarla bardaklarin dolu, biitiin pecetelerin kuru, masa {istii servis araglarin
yerleri dogru ve misafirlerin hosca vakit geciriyor olduklarindan emin olmak
icin masa siklikla kontrol edilmelidir. Her yemek grubu servisi i¢in masa
yeniden dizenlenmelidir. Cok a¢ oldugunuz bir anda, yemek Oniiniizde ve onu
yemek i¢in takimimin olmamasi kadar sinir bozucu bir sey yoktur.

Biitiin siparisler hazir oldugunda, ¢igirtkan veya komi levhalar ile yardime olur.
Oncelikle servis edilecek ¢ocuk, yasli ve bayanlarin yemeklerine hatirlatici
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sirada son numaradan ilk numaraya dogru tepsiye konulmalidir bdylece ilk
servis edilecegini en son tepsiye koyarak dogru servis garanti edilmelidir. Eger
masada ¢ocuk varsa, bir sekilde onlarin yemeklerini yetiskinlerden 6nce alinip
servis edilir ¢linkii cocuklar anne babalariyla ayni1 tahammiil ve hosgoriiye sahip
degillerdir. Mutfaktan yemekler alinirken biitlin tabaklarin dogru pozisyonda
konuldugundan emin olunmalidir. Misafirlerden geri bildirim almak i¢in masa
tekrar kontrol edilmeli ve yiyecek icecekler i¢in her seyin miikkemmel
oldugundan emin olunmalidir.

»  Masada herkes bitirdikten sonra, masadan tabaklar1 kaldiracaginiz zaman
kibarca sorun. Bayanlarin ilk oldugunu hatirlayin. Masa tamamyla
temizlenmeden Once misafire desert, kahve ve yemek sonrasi igecekler
sOyleyin. Daima kendinizin en begendiginiz icecegi Onerin. Desert i¢in siparis
kaydetmenin ilk adimu tekrar etmektir.

> Misafiri kontrol etmek igin bekleyin. Ziyaretleri igin misafirlere samimi
tesekkiirlerinizi iletin ve misafir size sdylemedigi siirece “asla” bahsis beklentisi
icinde olmayin, en 6nemli kural daima nese i¢ginde olmanizdir.

2.4. Siparislerin Takibi

Servis gorevlisi kendi misafirlerinin siparis ettigi yemek siparislerini bilir. Bu nedenle
servis gorevlisi (veya komisini gonderir) siparislerini verecegi (siparisleri temiz sesi ile
ileten) mutfak memuru (Fransizca ¢igirtkan olarak isimlendirilir; ¢linkii siparisleri bagirarak
mutfak gorevlilerine dagitir) veya siparigleri alan herhangi bir mutfak goérevlisinin
bulundugu mutfak boliimiine gidip, ona anlayacag: sekilde izah ederek siparisi teslim eder.
Cigirtkan siparisleri ilgililere ilettikten sonra servis gorevlisinin siparis pusulasi siparigler
tamamlanana kadar hazirlanacak siparisler alaninda takili kalir.

Mutfak kisim sefi ¢igirtkandan siparisi isittiginde alip kabul ettigini esit ses tonunda
iletmekle sorumludur.

Otel ve restoranlarin ¢ogunda mutfak dili Fransizcadir. Bundan dolay1 siparisin
kabullerinde kullanilan terimler ¢ogunlukla meslegin Fransizca karsiligi olusturur.
Fransizcay1 eski Ingilizce dili izler. Asagida ¢igirtkan ile kisim sefleri arasindaki 6rnek
konusmay1 bulacaksiniz:

»  Aboyeur (¢i1girtkan): Fates marcher deux lunch table d’hote — deux potage du
jour — deux. (siraya koyar: iki tabildot 6gle yemegi, iki giiniin gorbas1 — iki)
Sorumlu (chef potager- ¢orba sefi- tarafindan): anladim (entendu)

Aboyeur: Rotisseur, deux boeuf roti — deux. (firin yemekleri as¢isi, iki firinda
biftek —iki)

Sorumlu (Chef rotisseur tarafindan): Evet (oui)

Aboyeur: Entremetier, deux pommes et legumes — deux (sebze asgisi, iki patates
ve sebze — iki)

Sorumlu (chef entremetier tarafindan): Evet

Aboyeur: Patissier, une meringue glacee — une. (pastact: bir kremali dondurma
— hir)

Sorumlu (Chef patissier): Anladim.

Y VYV VYV VY
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Boyle cagirislar servis siiresi boyunca devam eder ve igin en yogun oldugu anlarda
neredeyse kesintisiz bagirislar olur.

Bir servis gorevlisinin siparisi, zamani1 gelince servise hazir bir sekilde mutfak
tezgdhina gelir, burada sef (veya sous sef) tarafindan kontrol edildikten sonra servis
gorevlisinin siparisleri siparis pusulasindan kontrol edilerek teslim edilir.

2.4.1. Servis Sirasi

Sipariglerin servisinde misafirler gereksiz yere bekletilmez, zaten meniiniin ilk
yemekleri genellikle hemen servis edilecek yemeklerden olusur, gorba veya orddvrler gibi
baslangi¢ yemekleri gibi. Uzun hazirlik gerektirmeyen veya onceden hazirlanmis olan bu
yemekler mutfaktan hemen alinir ve dogrudan misafire servis edilir. Bu nedenle zaman
ayarlanabilir.

Ayni anda takip eden yemekler hazirlanmaya baglanir. Balik, kiimes hayvanlar1 veya
etler gibi yemekler icin dograma veya yagda, firinda veya 1zgarada pisirme islemleri
gerektirebilir.

Yemegin sonu genellikle bir tatlidir. Bazen misafirler tath yerine daha hafif
yiyecekleri de tercih ettikleri olur. Bunlar meyveler, meyve salatalari ve peynirlerdir.
Tatlilar, daha oOnceden hazirlanmig ve tath reyonundaki tezgahlara yerlestirilmis olur.
Onceden hazirlanan tatlilar porsiyonlara ayrilmis olabilecegi gibi kalip sekilde hazirlanmis
olanlar da vardir. Ortak 6zellikleri soguk veya oda sicakliginda saklanan ve servis edilen
yiyecekler olmalaridir. Kaliteli restoranlarin meniilerinde siparigle her misafir igin ayri
hazirlanan ve hazirlama siiresini misafirin beklemesi gereken soguk veya sicak tatlilar da
bulunur. Sicak tatlilara 6rnek, sufle, krep suzet, melba; soguk tatlilara 6rnek de mus, kasatta
ve dondurma kuplardir.

2.4.2. Siparisleri Koordine Etmek

Bir yemek grubunun servisini yapiyorken, servis gorevlisi (veya komi) mutfaga
sonraki yemek grubu i¢in gider, yemekleri geridona getirme zamaninda misafirin dniindeki
bos tabaklar1 toplar ve sonraki yemek grubunu servis eder.

Mutfaga gitmek icin servis alan1 veya restorandan ayrilmadan once istasyonundaki
diger masalar1 kontrol eder ve dikkat ¢ekmek isteyen baska misafirlerin olmadigindan emin
olur.

Aym anda dikkatini birka¢ misafire birden vermek durumunda kalan bir servis
gorevlisi temiz bir hafizaya ve servis becerisine sahip olmali ve degisik yemekleri hizli ve
dogru sekilde servis edebilmelidir.

2.4.3. Yemek Gruplarinin Zamanlamasi

Bir servis gorevlisi her yemek grubunun misafir tarafindan yenilme siiresi kadar
yaklasik 5-10 dakika arasinda zamani diger misafirlere servis siiresi olarak tahsis edebilir.
Ortalama bir servis gorevlisi ayn1 anda 16 ve iistii sayidaki misafire bakabilecek beceridedir.

Servis esnasinda herhangi bir anda, misafir gruplarinin yemekleri cakisabilir. Ornegin
ayni anda bazi misafirler baslangi¢ yemeklerini alirken, bagka bir grup misafir de ana
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yemeklerini, diger bir grup misafir de ii¢lincii veya dessertlerini aliyor olabilirler. Bir servis
personeli yemek gruplarinin her biri i¢in mutfak trafiginin gerektirdigi koordinasyonunu
ayarlamalidir. Her misafir grubunun yemek servisi i¢in diger gruplarin servis aralari
kullanilmalidir.

Eger servis gorevlisi mesgulse ve Oncelikli olan misafirle ilgilenemiyorsa,
ilgilenemedigi misafire kendisiyle derhal veya bir dakika icinde ilgilenecegini bildirmelidir.
Servis gorevlisiyle gdz temasini1 saglayamayan misafir sabirsiz olabilir. Eger goz gore gore
ihmal edilir veya servis gorevlisi tarafindan ilgilenecegini gésteren higbir isaret gostermeden
yanindan gecerse misafirler sinirlenebilirler.

2.5. Siparise Gore Kuver Diizenleme

Eger bir masa gorba servisi ve ordovr veya balik i¢in de takim konulmus; fakat
misafirler bunlarin higbirini siparis etmemis ise servis gorevlisi bu durumda ilgili olmayan
metal takimlar1 kaldirilmalidir. Genel kural sudur: Eger masadaki herhangi bir metal servis
takimina ihtiya¢ duyulmuyorsa masadan daima iizerine pegete serilmis bir tabak iizerine
aliarak kaldirilmalidir.

Siparisi alindigi halde kuverde takimi bulunmayan yemeklerin takimlar1 da iizerinde
pecete bulunan bir tabak Uzerinde getirilerek misafirin kuverine ilave edilir. Kuvere ilave
etme islemi en ge¢ yemegin masaya servisi esnasina kadar yapilmalidir. Sonrasinda
yapilacak islemler misafirde memnuniyetsizlik yaratabilir.

Dessert siparislerinin kuver diizenlemesi eger kuverde dessert takimi atilmis ise
fazlalar kaldirilir. Eger kuverde dessert takimi atilmamigsa dessert servisinin hemen éncesine
kadar kuvere ilave edilmez. Dessert takimlari misafirin masasina servisiyle ayni anda da
getirilebilir.

Yemegin sonunda masa toplandiginda sadece su bardag: kalir. Misafir gidene kadar su
bardaklart masada kalmaya devam eder.

EKMEK VE TEREYAG SERVISi

Siparisi alan servis elemani, siparis pusulasinin bir kopyasini kasiyere

birakir. Ikinci kopyayr onaylatarak kahvalti mutfagindaki gorevliye verir
karsiliginda kahvalt1 yiyecek ve igeceklerini alir.

Bir tepsi Uizerinde tereyag, recel, bal, meyve suyu, kahvalti igecegi ve

ekmek sepetini salona getirir.

Konugun sag tarafindan tereyagi, regel, meyve suyunu ve kahvalti

icecegini servis eder, potlar1 masaya birakir.

Konugun sol tarafina gegerek ekmek sepetini kahvalti tabaginin sol

ilerisine koyar.

VVVVYV VY

Ikinci yol:
> Sabah goéreve baslayan personel tereyagi, regel, bal ve ekmekleri masalara
dagitir.

> Konuklar gelince selamlayip masalarina yerlestirir ve icecek siparislerini alir.

> Mutfaktan tepsiyle getirilen igecek sag taraftan servis edilip potlar fincanin sol
tarafina birakilir.

> Sabah goreve baslayan personel tereyagi, regel, bal ve ekmekleri masalara
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dagitir. Siit ya da kremalar1 da masaya yerlestirir.

Konuklar masalarina oturduktan sonra gorevli personel meyve suyu servisi
yapar.

Daha sonra biiyiik boy cay ve kahve potlariyla gelerek konugun istedigi icecegi
servis eder.

Gorevli personel masalar etrafinda dolasarak igecegi biten konuklara tekrar
icecek servisi yapar.

Konuklar gay ya da kahvelerine siitii masalarindaki siitliiklerden kendileri alir.
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Konuklara gerektiginde yemek tercihleri hakkinda onerilerde bulunup siparislerini
kaydederek ekmek ve tereyagi servisi yapiniz.

Islem Basamaklari Oneriler

» Konugun yemek tercihlerini 6greniniz. » Siparis almaya oncelikli olarak sirastyla
¢ocuk, bayan ve yaslilardan baglamaya
dikkat etmelisiniz.

» Siparisi alinacak konugun solunda; solu
kapal1 ise konugun yiiziinii direk
gorebileceginiz uygun uzaklikta bir yer
secmelisiniz.

» Konugun siparislerini dikkatle
dinlemelisiniz.

» Zaman zaman anladiginizi belirten
isaretler ve kelimeler kullanmalisiniz.

» Konuga yemekler hakkinda 6nerilerde » Konugun kararsiz kaldig1 durumlarda
bulununuz. begeneceklerini umdugunuz 6nerilerde
bulunabilirsiniz.

> Onerilerinizin en az iki segenekli
olmasina dikkat etmelisiniz.

> Onerdiginiz yemeklerde 1srarci
olmamalisiniz.

» Son karar1 muhakkak konuga
birakmalisiniz.

» Satis artirici tekliflerde bulununuz. » Misafir siparig verme ilgisini bitirmis
ise baska herhangi bir teklif
yapmamalisiniz.

» Konugun siparis verme ilgisi devam
ediyorsa satig artirici teklileriniz
strdurmelisiniz.

> Isletmenin 6zel yemeklerini de isteyip
istemediklerini sorunuz.

» Yemeklerin porsiyonlar1 hakkinda da
Onerilerde bulunmalisiniz.

» Baslangi¢ yemekleri siparisi vermeyen
konuklara baslangi¢ yemeklerinden
onerilerde bulunmalisiniz.

» Salata siparigi vermeyen konuklara
salata Onerilerinde bulunmalisiniz.

» Dessert yiyeceklerden énerilerde
bulunarak siparislerini yemekten énce
almaya gayret etmelisiniz.

» Siparisleri kaydediniz. » Misafirden alinan siparigleri
kaydetmelisiniz.

» Siparisi alinan yemeklerin sonuna
konuga verdiginiz masa oturma
numarasini yazmay1 unutmamalisiniz.
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Islem Basamaklar:

Oneriler

» Konugun siparislerini teyit ediniz.

Kaydedilen siparisleri tekrarlamalisiniz.
Tekrarladiginiz siparislerin misafir
tarafindan onaylandigina dikkat
etmelisiniz.

Kayitlarimzin eksiksiz oldugundan
emin olmalisiniz.

» Siparisleri ilgili birimlere iletiniz.

A\ 4

Manuel kayitlarin kopyalarmi mutfaga
iletmelisiniz.

Elektronik aletler ile yapilan siparis
almada kayit islemini gergeklestiginden
emin olmalisiniz.

Masadaki her misafir i¢in yukardaki
islemlerin gerekenlerini tekrar
etmelisiniz.

Masadan ayrilirken konuklardan
miisaade istemeyi unutmamalisiniz.

» Aldigimiz siparige gore kuveri
dizenleyiniz.

vV V V

Misafirlerin kuverlerinde eksik olan
araclar varsa tamamlamalisiniz.
Misafirlerin kuverlerindeki fazlaliklari
kaldirmalisiniz.

Masada fazla bir kuver varsa diizgin bir
sekilde kaldirmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi siparis alinirken dncelik taninmasinda nezaket kurali olarak
uygulanir?
A) Cocuklar
B) Yasli beyler
C) Yasli bayanlar
D) Gen¢ bayanlar
E) Hamile bayanlar

2. Alakart yemek siparisleri alirken siparis pusulasina konuk numaralarmin yazildig: yeri
asagidakilerden hangisi en dogru olarak tanimlar?
A) Yemeklerin baginda
B) Yemeklerin sonunda
C) Yemeklerin Gstiinde
D) Yemeklerin altinda
E) Yemeklerin arasinda

3. Biiyiik restoranlarda siparislerin alindig1 pusulalara ne isim verilir?
A) Hand maid
B) Order taker
C) Menii kaydedici
D) Captain order
E) Captain black

4, Ana yemekler hangi yemek grubu ile uyumu dikkate alinarak 6nerilerde bulunabilir?
A) Baslangi¢ yemekleri
B) Salatalar
C) Dessert yemekleri
D) Savoriler
E) Tatllar

5. Meni siparisi alirken dessert sipariglerinin de yemek siparisleriyle birlikte alinmaya
calismasini agagidakilerden hangisi en dogru olarak tanimlar?
A) Satig artirmak
B) Tek seferde siparis islemini bitirmek
C) Dessertlerin hazirlanmasi i¢in siire kazanmak
D) Servis kolaylig1 saglama
E) Zamandan kazanmak

DEGERLENDIRME
Cevaplariizi cevap anahtartyla karsilagtirrmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

OGRENME KAZANIMI

Konuklara igecekler hakkinda bilgi verebilecek, onerilerde bulunabilecek, Satis artirict
tekliflerde bulunabilecek, siparisleri kaydederek servis bara iletebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerdeki servis gorevlilerini konuklardan icecek siparis
alirken gozlemleyiniz.

> Cevrenizdeki isletmelerdeki servis gorevlilerinin konuklara nasil icecek satig
yaptiklarini gzlemleyiniz.

> Cevrenizdeki isletmelerdeki servis gorevlilerin igecek siparisleri kaydetme

teknikleri hakkinda gozlemlerinizi siifta paylasiniz.

3. ICECEK SIPARISI ALMA

3.1. Menii Icecekleri

Menii igecekleri yemeklerden hemen once, yemek esnasinda ve yemeklerden hemen
sonra misafirlerin tercih ettikleri i¢ceceklerdir. Soft igeceklerin disinda bu igecekleri asagidaki
sekilde gruplandirabiliriz.
3.1.1. Aperatif Menii Icecekleri

Yemeklerden 6nce aliman ve istah agici olarak nitelendirilen iceceklere aperitif

icecekler denir. Aperitif icecekler tim dunyada benzerlikler gosterse de ulkelere gore
farkliliklar gosterebilir.

3.1.2. Vokal Menii icecekleri

Vokal igecekler derken, yemege eslik eden, yemek yenirken i¢ilen i¢cecekler kastedilir.
Bunlar su, kahve, ¢ay veya soguk mesrubattan baglayan genis bir yelpazeye sahiptir.
Misafirlere yemekle birlikte icmek istedikleri icecek sorulur. Istekleri not edilerek misafire
tekrarlanir.

3.1.3. Digestive Menii icecekleri

Digestive igecekler, yemek sonrasi igilen genellikle hazmi kolaylastirici 6zelligi olan
iceceklerdir. Bunlar gay ve kahve gibi sicak igecekleri kapsar.

34



3.2. icecek Siparisi Alma

Icecek siparisleri ii¢ ayr1 zamanda misafirlerden alinir. Yemekten hemen 6nce aperitif
icecek siparisleri; yemekle birlikte vokal igeceklerin siparisi; yemekten sonra ise digestif
iceceklerin siparisleri alinir.

3.2.1. Aperatif I¢ceceklerin Siparisini Alma

Glnlimiizde istah acici olarak genelde halk arasinda tercih edilen ve acimsi
iceceklerdir. Bunlar da modern aperitifler olarak smiflandirilabilir. Ortak &zellikleri
oranlarmin daha yiiksek olmalari, imalatinda en biiyiik farklari ise klasik aperitiflere
genellikle ilave edilerek imal edilmesi ve yillandirilmasidir. Modern aperitiflerde yillandirma
yapilmaz. Bunun yerine ¢esitli tohumlar ve baharatlar ile tatlandr.

3.2.2. Vokal Iceceklerin Siparisini Alma
Iyi bir yemek beraberinde sunulan kaliteli bir icecekle anlam kazanir. Igecegin,

kalitesinin yaninda yemege uygun bir renk ve marka olmasi daha onemlidir. Igecegin
seciminde uyulmasi gereken bazi geleneksellesmis kurallar vardir.

Ordovrler

Hafif Ordovrler

Sebzeler, Jambon, Kiimes Hayvanlar1 Salatasi,
Alabalik, Sarkiiteri vb.

Kuvvetli Ovdovrler

Pateler Kaz Cigeri, Yilan Baligi, Havyar, Somon vb.

Corbalar

Biitiin Corba Cesitlerine

Baliklar

Biitiin Balik Cesitlerine

Haslama, Pose, Soslu

Tava, Grill ve Firin

Kabuklu Deniz Uriinleri

Biitiin Kabuklu Deniz Uriinleri Cesitlerine

Yumurta Yemekleri ve Hamur
isi yemekler

Yumurta Yemekleri ve Hamur isi Yemek Cesitlerine

Kanatli Hayvanlar

Av ve Kiimes Kanatli Hayvan Cesitleri

Haslama Kanatli Hayvanlar

Tavuk G6gsii Haslama, Frikase
Soslu Tavuk Yemekleri

Cevirme ve Firin

Pili¢, Giivercin, Bildircin Cevirme ve Firin

Yagli Kiimes Hayvanlari

Ordek ve Kaz

Kanatli Av Hayvanlar

Yaban Ordegi, Siiliin, Keklik

Yumusak Kirmizi Etler

Siit Danasi ve Siit Kuzusu

Kirmizi Etler

Sigir, Dana, Koyun
Haslamalar

Izgara ve Rotiler

Av Hayvanlan
Geyik, Karaca, Yaban Kegisi,
Yaban Domuzu

Peynirler

Taze veya Eritme Peynirler

Keci Peyniri
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Sert Kagarlanmis, Baharatli Peynirler

Tatlilar Sicak Tatlilar, Krepler,

Omlet Siirpriz (Baked Alaska), Meyve Flambe
Normal Tathlar, Yas Pastalar

Meyveli Turtalar

Dondurmalar, Kuplar

Meyveler Normal Meyveler, Elma, Armut, Seftali, Uziim vb.
Kiymetli Meyveler, Muz, Ananas, Kivi vb.

Tablo 3.1: Yiyecek turleri ve bunlara uygun icecekler

3.3. Icecek Satislarim1 Artirma Teknikleri

Icecek satiglarini artirmanm en iyi yolu igeceklerin siparisini hizli alma ve en kisa
siirede icecekleri servis etmedir. Iceceklerin temel 6zelligi sicaksa gabuk sogur, soguksa
cabuk 1sinir. Bu nedenle misafirler iceceklerini 1silar1 degismeden en lezzetli olduklar1 anda
icmek isterler. Her bosalan bardagi aldiginizda “Bir tane daha ister misiniz?” gibi ciimlelerde
ikinci siparise firsat hazirlamalisiniz.

Misafirlere igeceklerine gore kuruyemis, cips, kanepeler, krudite veya meyve
ikramlar1 yapilarak ikinci siparisleri alinmaya calisilmalidir.

Servis gorevlisi servis ettigi grubun durumuna gore igtikleri igeceklerin birer tane de
ikram edebilir. Burada temel hedef miiessesenin ikramina kars1, misafir grubun da kendileri
ile birlikte ikram eden servis gorevlisine 1smarlamasidir. Isletme maliyet fiyatlari ile ikram
ederken, misafirler satig fiyatlar: ile 1smarlarlar. Ozellikle pahali igeceklerin fiyatlar1 ile
maliyetleri arasinda 5-6 kat fark vardir. Ismarladigi arti ile isletmenin 1smarladigi igecegin
maliyeti kargilanmis olur. Kendi igtikleri i¢ecekler de artirilmus satigtir.

Sise ile satiglarda siselerin her bosaldigi durumlarda misafirlere yeni bir sise daha
isteyip istemedikleri muhakkak sorulmalidir. Bunu sise biter bitmez sormak bir siparis daha
alma ihtimalinizi artirir.

3.4. Siparisleri Kaydetme

Icecek siparisleri siparis pusulalarma elle kayit yapilabildigi gibi, eger servis
salonunda altyapisi uygunsa elektronik ortamda da kayitlar yapilabilmektedir.

3.4.1. Manuel Kayit

Manuel kayit icin bir kalem ve siparis pusulasmin bulunmasi yeterlidir. Siparis
pusulalarinin iki ya da ii¢ niisha olmasi dagitilacak yerleri belirler. Genellikle iki niisha
olanlarda servis gorevlisinde niisha kalmaz. Ust kopyay1 siparisin tedarik edildigi yere, alt
kopyay1 da kasaya verir. Ug kopyal: sistemde ise iigiincii kopya servis gérevlisinde kalir.

Kasiyerler 6zellikle isin yogun oldugu zamanlarda servis gorevlilerinden gelen siparis
pusulalarinin  seri numaralarinin birbirini takip etmelerine dikkat etmelidir. Kasaya
ulagmayan siparis pusulalar1 olabilir. Bunun 6nlenmesi servis gorevlisinin gorevi oldugu
kadar ayn1 zamanda kasanin da goérevidir.
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3.4.2. Elektronik Kayit

Siparislerin elektronik kayitlar1 igin iki sistem bulunur: Birincisi sabit pos
cihazlarindan siparislerin girilmesidir. Siparisler tek niishalik siparis pusulasina alinir. Servis
salonundaki en yakin pos cihazindan siparisler sisteme girilir. Siparisler hazirlanacaklari
yerlere aninda ulasir.

3.4.3. Siparislerde Kullanilan Kisaltmalar

Siparis pusulasinda kullanilan kisaltmalar kasiyer ve icecekleri hazirlayan gorevli tarafindan
biliniyor olmahdir.

[Kisaltma ——— TAeh ]
/ Tek siparis
X Iki siparis
R Duble siparis
B’suz Buzsuz

T. Kahve S Sade Turk Kahvesi
T. Kahve O Orta Tirk Kahvesi
T. Kahve S Sekerli Tiirk Kahvesi
L’suz Limonsuz

Tablo 3.2: Siparis pusulasinda kullanilabilecek kisaltmalar
3.5. I¢ecek Siparislerinin Takibi
Icecek siparigleri yiyecek siparisleri gibi hazirlanmasi uzun zaman gerektirmez. Bu
nedenle siparisler alinir alinmaz servis edilmesi beklenir. Aperatif igecekler misafirler

masalarinda menii kartlarindan yemeklerini segerken servis bardan hazirlanarak
bekletilmeden misafirlere servisi yapilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Konuklara gerektiginde icecek tercihleri hakkinda onerilerde bulunup siparislerini
kaydederek ilgili birimlere iletiniz

Islem Basamaklar1 Oneriler

> Konugun igecek tercihlerini 6greniniz. | > Igecek siparisleri almaya dncelikle olarak
bayan ve yaslilardan baglamaya dikkat
etmelisiniz.

Siparisi alinacak konuga solundan
yaklagmalisiniz.

Konugun siparigini dikkatle dinlemelisiniz.
Siparis alirken konuk ile goz temasinizi
kaybetmemelisiniz.

Guler yuzlu olmaya dikkat etmelisiniz.

YV VYV 'V

» Konuga igecekler hakkinda Onerilerde Icecek siparislerinde konuguna dneride
bulununuz. bulunmaniz gerektiginde en az iki se¢enek

sunabilirsiniz.

Icecek onerilerinizde 1srarc1 olmayiniz.

Icecek seciminde son karar1 konugun

vermesini saglayabilirsiniz.

Y VvV

» Satis artirici tekliflerde bulununuz. Konugun siparis ilgisini dikkate alarak satig
artirict tekliflerde bulunabilirsiniz.
Iceceklerin porsiyon miktarlari agisindan
satis artirici 6nerilerde bulunabilirsiniz.
Iceceklerin markalar1 agisindan satis
gelistirici 6nerilerde bulunabilirsiniz.
Icecek satiglari icin dnerilerinizi en az iki

alternatif sunarak yapmaya dikkat ediniz.

vV V V V

» Siparisleri kaydediniz. Konuklarin igecek siparislerini eksiksiz
kaydetmeye dikkat etmelisiniz.

Sipariglerin sonuna konuklarin masa oturum
numaralar1 vermeyi unutmamalisiniz.

» Konuklarin igecek siparislerini teyit » Kaydedilen icecek siparislerini misafire
ediniz. eksiksiz tekrarlamalisiniz..

» Konugun siparisleri onayladigi isaretini
gbrmeden sonraki misafire
gecmemelisiniz..

» Siparisleri ilgili birimlere iletiniz. Manuel kayitlarin kopyasini servis bara
iletmelisiniz.

Elektronik kayitlarin yapildigindan emin
olmalisiniz.

Masadaki her misafir i¢in yukardaki
islemleri tekrarlamalisiniz.

Masadan ayrilirken konuklardan misaade

istemeyi unutmamalisiniz.

YV Vv V V

A\

» Siparislerin takibini yapiniz Siparisleri karistirmamalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorulan dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi satig arttirici tekliflerdendir?
A) Siparis ilgisini dikkate alarak
B) Igeceklerin porsiyon miktar1 olarak
C) igeceklerin markalar
D) En az iki alternatif sunarak
E) Igeceklerin iicretlerini baza alarak

2. Asagidakilerden hangisi aperitif kokteyllerin temel 6zelliklerini en dogru taminlar?
A) Kisa i¢imli igecekler
B) Uzun icimli icecekler
C) Tatl, kisa i¢imli icecekler
D) Demi sek, uzun icimli icecekler
E) Demi sek, kisa i¢imli icecekler

3. Kabuklu deniz iiriinleri ile uyumlu olan vokal ickileri en dogru belirten segenek
asagidakilerden hangisidir?
A) Kisa i¢imli icecekler
B) Kuvvetli, icecekler
C) Geng ve hafif icimli
D) Yumusak i¢imli i¢ecekler
E) Sert icimli icecekler

4, Elegant uyumlu yemek grubu asagidakilerden hangisidir?
A) Siit danasi, siit kuzusu
B) Sigir, dana, koyun haglama
C) Yaban ordegi, siiliin ve keklik
D) Kabuklu deniz trunleri
E) Yukaridakilerin hepsi

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimiil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—4

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarma uyarak kahvalt1 siparisi
alabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Kahvalt1 cesitleri nelerdir?
> Kahvaltida servis edilen i¢ecekler nelerdir?

> Ornek kahvalt1 menii kartlar1 bulup simifinizda arkadaslarmizla paylasin.

4. KAHVALTI VE ICECEK CESITLERI

4.1. Kahvalt1 Cesitleri

4.1.1. Continental Kahvalti

Diinyada yaygin olarak kullanilan bir kahvalt1 tiiriidiir. Genellikle oda-kahvalti
seklinde servisi yapilir. Normal kahvalti saatleri 7.00—10.30 arasindadir. Continental
kahvaltida asagidaki yiyecekler ve i¢ecekler bulunur:

Taze portakal ya da greyfurt suyu
Tereyagi

Bal ve recel

Kahve, gay veya kakao
Kahvalt1 ekmekleri

YVVVYY

Continental kahvalt1 ii¢ farkli sekilde servis edilebilmektedir:

> Birinci yol
o Siparisi alan servis elemani, siparis pusulasinin bir kopyasini kasiyere
birakir. Ikinci kopyay1 onaylatarak kahvaltt mutfagindaki gorevliye verir
karsiliginda kahvalt1 yiyecek ve igeceklerini alir.

o Bir tepsi lizerinde tereyagi, recel, bal, meyve suyu, kahvalti icecegi ve
ekmek sepetini salona getirir.

J Konugun sag tarafindan tereyagi, recel, meyve suyunu ve kahvalti

o icecegini servis eder, potlari masaya birakir.

o Konugun sol tarafina gegerek ekmek sepetini kahvalti tabaginin sol

lerisine koyar.
> ikinci yol

o Sabah goreve baslayan personel tereyagi, recel, bal ve ekmekleri
masalara dagitir.

o Konuklar gelince selamlayip masalarina yerlestirir ve icecek siparislerini
alir.
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o Mutfaktan tepsiyle getirilen igecek sag taraftan servis edilip potlar
fincanin sag tarafina birakilir.

> Uclinci yol:

o Sabah goreve baglayan personel tereyagi, recel, bal ve ekmekleri
masalara dagitir. Siit ya da kremalar1 da masalara yerlestirir.
o Konuklar masalarina oturduktan sonra gorevli personel meyve suyu

servisi yapar.
o Daha sonra biiyiik boy ¢ay ve kahve potlariyla gelerek konugun istedigi
icecegi servis eder.

. Gorevli personel masalar etrafinda dolasarak igecegi biten konuklara
tekrar icecek servisi yapar.

. Konuklar ¢ay ya da kahvelerine siitii masalarindaki siitliiklerden kendileri
alirlar.

4.1.2. Viyana Kahvaltisi

Viyana usulii kahvaltida Continental kahvaltiya ilave olarak, arzuya gore hazirlanmig
rafadan yumurta verilir. Viyana kahvaltisi su yiyecek ve iceceklerden meydana gelir:

Kahvalti igecegi (genellikle kahve)
Tereyagi

Recel ve bal

Rafadan yumurta

Ekmek cesitleri

VVYVYVYVYYVY

Viyana usulii kahvaltinin servisi Continental kahvaltida oldugu gibi yapilir. Hangi
yontem uygulaniyorsa asagidaki islemlerden bir tanesi uygulanabilir:

> Siparis almip kahvalti yiyecek ve i¢ecekleri bir tepsiyle getirilir. Kahvaltiliklar
ve igecekler sagdan, ekmek soldan servis edilir.
> Ekmek ve kahvaltiliklar &nceden masaya konur. Igecek siparisi almarak
sagdanservis edilir.
> Ekmek ve kahvaltiliklar masaya konur. Servis personeli salonda dolasarak
elindeki ¢ay ya da kahve potlariyla istege gore igecek servisi yapar.

Bu yollardan hangisi uygulanirsa uygulansin ilk servis sirasinda konugun yumurta
siparigi alinir. Konuklarin arzusuna gore hazirlanan yumurta, bir yumurtalik ig¢inde ve
yumurta kasigi ile salona getirilir. Konugun sol tarafindan kahvalti tabaginin sol tarafina
konur. Masanin ortasinda bulunan tuz ve biber de yumurtanin yanina yaklastirilir.

4.1.3. Tirk Kahvaltisi

Ulkemizdeki her tiirlii otel isletmesinde ve diger isletmelerde servis edilen bir kahvalt1
cesididir. Tiirk kahvaltisinda Glkemize 6zgu olan beyaz peynir ve siyah zeytin
bulunmaktadir. Son yillarda ise s6giis domates ve salatalik da méniiye eklenmistir. Tiirk
kahvaltis1 asagidaki yiyecek ve igeceklerden meydana gelir:

> Kahvalt1 icecegi
> Tereyagi, regel, bal
> Beyaz peynir, siyah zeytin
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> So6giis domates ve salatalik

> Kizarmis ekmek

Tirk kahvaltisinda verilen yiyecekler Continental kahvaltidan farkli oldugu ig¢in
kuvere bazi ilaveler yapilmasi gerekmektedir. Kuvere orta boy bigak ile birlikte orta boy
catal da konur. Tiirk kahvalti kuveri asagidaki sekilde hazirlanir:

> Masa 0Ortust ve kapak agilir.

> Kahvalt1 tabag1 ve pegete kuver i¢in ayrilan yerin ortasina konur.

> Tabagin sagina kahvalt1 bigagi, soluna kahvalti catali konur.

> Fincan tabagi ve kasigi, sekerlik, menaj, kiil tablast kuverdeki yerlerine

yerlestirilir.

Tiirk kahvaltisinin servisi ise Continental kahvaltidan farkli degildir. Uygulanan
yontemlerden birisi segilerek servisi yapilir.

Buna gore
> Konuk geldikten sonra siparisleri alinir. Kahvaltilik yiyecekler, kahvalti icecegi
ve ekmek bir tepsiyle salona getirilir.
> Yiyecekler ve icecek sag taraftan servis edilir. igecek potlari masaya birakilir.
> Ekmek sol taraftan kahvalti tabaginin sol ilerisine konur. Kahvaltilik yiyecek
ve ekmek Onceden de masaya konabilir. Konuk geldigi zaman igecek potlarla
servis edilir.

4.1.4. ingiliz Kahvalti

Ingilizler igin kahvalt1 giiniin en énemli zamanidir. Bu nedenle Ingiliz usulii kahvalti
servisi uygulayan isletmeler standart kahvaltinin yaninda besleyici yiyeceklerden olusan bir
menii de sunmaktadirlar. ingilizler igin kahvaltida ve aksam iizeri cay i¢gmek ayri bir dnem
tasimaktadir. Ingiliz kahvalt1 ¢ay1 gok koyu olarak hazirlamir ve servis yapilirken igerisine siit
konur. Standart ingiliz kahvaltis1 asagidaki yiyecek ve iceceklerden meydana gelir:

Kahvalt1 igecegi (siitlii cay veya kahve)
Meyve ya da sebze suyu

Tereyagi, regel, bal

Ekmek cesitleri ve tost

Sutlu yulaf ezmesi

Kahvalti sosisleri

YVVVYVYYVY

Ingiliz kahvalt1 servisinde konuklar gelip masalara yerlestirildikten sonra siparisler
alinarak kahvalti tabagi hazirlanir. Ingiliz kahvalt: tabaginda bulunan yiyecekler sunlardir:

Bacon

Pose veya sahanda yumurta

Yagda veya 1zgarada pisirilmis domates,

Yagda pisirilmis mantar,

Sosis

Pismis fasulye veya barbunya, Bazen patates piiresi, Sebze kizartmasi karmasi,
Yagda kizartilmig ekmek veya tereyagh kizartilmis tost ekmegi,

Gay

VVVVVVYY
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4.1.5. Amerikan Kahvalti

Ingiliz kahvaltisina benzeyen, patlamis musir, pirzola, cesitli sekillerde hazirlanmis
yumurta yemekleri, ¢esitli kurabiye ve tostlar gibi yiyeceklerin de servis edildigi bir kahvalti
¢esididir. Amerikan kahvaltisii diger kahvaltilardan ayiran farklardan biri kahvaltidan 6nce
ve kahvalti sirasinda bol buzlu su igilmesidir. Standart Amerikan kahvaltisi su yiyecek ve
iceceklerden meydana gelir:

Kahvaltilik yumurtalar

Bacon, jambon, sosis veya biftek
Patates kizartmasi veya piiresi
Taze meyve veya meyve suyu
Kizarmig ekmek cesitleri
Genellikle kahve veya cay

VVVVYVYVYVY

Amerikan kahvaltida buzlu su servisi ile kahvaltiya baglanir. Amerikan kahvalti
servisinde sirastyla asagidaki islemler yapilmaktadir:

> Buzlu su servis edilir.

> Meyve suyu ve kahvalti icecegi konugun sag tarafindan servis edilir.

> Kahvalt1 tabagi da misafirin sag tarafindan servis edilir.

> Konugun sol tarafindan ekmek sepeti kahvalti tabaginin sol ilerisine birakilir.
> Su bardag1 bosaldik¢a doldurularak tamamlanir.

> Kahvalt1 sicak igecegi bosaldik¢a yenilenir.

4. 2. Kahvalti icecekleri

4.2.1. Caymn Tanim

Bir asirlik bir 6mre sahip bulunan ¢ay bitkisi dogada biliylimeye birakildigi zaman bir
agac goriiniimiinii alir. Yapragimi dokmeyen her dem yesil olan bir bitkidir. Yaz ve kis
yapraga sahiptir. Yeterli diizeyde sicaklik ve nemin bulundugu yerlerde, drnegin Giiney
Hindistan, Sri Lanka, Cava, Sumatra ve Kenya’ da yil boyu siirgiin olusumu siirer

Siirglin dénemimde sirginlerin gay bitkisinde siirekli olusabilmesi i¢in yagmurun bol
ve sicakligin yeterli olmasi1 gerekir. Aksi halde siirgiin déneminde bitki, beklenen slrgini
vermez, gelisme 6nemli dlglide geriler ve dolayisiyla tiriin miktar1 nemli 6l¢iide azalir.

4.2.2. Caymn Tarihgesi

Caym ilk yudumlanisi cok eskilere, MO 2737’ye, Cin Imparatorluguna kadar dayanr.
Efsaneye gore Cin'in ilk imparatorlarindan Shen Yung, cay bitkisinin tesadiifen sicak suya
diismesine sahit olur. Imparator, iste bu kesifle birlikte ¢aym biiyiisiine kapilir ve yine
efsaneye gore yedi yil boyunca o bdlgede kalarak siirekli ¢ay iger.
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Fotograf 5.1: Gelismekte olan cay siirgiinii

4.2.3. Caym Ozellikleri

Cay bitkisi ne kadar yiiksekte yetisirse aromasi da o kadar iyi olur. Iyi bir
cayinyetismesi i¢in en az 700 metre yiikseklikte yetismesi gerekir. Deniz seviyesinden 2400
m yiikseklikte yetistirilen Seylan Cayi, iiretimindeki zorlugu ve yogun aromasi nedeniyle,
son derece degerlidir. Cay bitkisi gevsek, humuslu, asitli ve alkali 6zellikteki topraklar ile
nemli iklimleri sever.

Yagisin bol ve iklimin sicak oldugu bdlgelerde yetistirilmesine ragmen diinyada cay
iiretiminin ekonomik olarak yapildig1 yerler sinirlidir. Hindistan, Cin, Sri Lanka, Endonezya,
Kenya ve Japonya cay bitkisinin yaygin olarak yetistirildigi ve ¢ay iliretiminin yogun olarak
yapildig iilkelerdir

> Cay cesitleri

o Tiirk cay1

o Hint ¢ay1

. Cin cay1

. Rus ¢ay1

. Bitkisel ¢aylar ve meyve ¢aylar1
> Kahve

. Kahve cesitleri
o] Turk kahvesi
o] Filtre kahve
o] Espress kahve
> Mesrubatlar
. Meyve sulart

° Sebze sulari
. Limonata
> Sut
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4.3. Kahvalti1 Ekstra Yiyecek ve Icecekleri

Kahvalt1 ekstrasi denildigi zaman servis edilmesi alisilmis olan yiyecekler ve igecekler
disinda alinan ya da alinacak olan kahvalti yiyecek ve igecekleri anlasilir. Konuklara segme
hakki tanimak, kendi zevk ve isteklerine gore kahvaltiliklar olusturma imkéani vermek igin
kahvalt1 kartlarina kahvalti gruplarindan baska, kahvalt1 yiyecek ve igecekleri porsiyonlar
halinde siralanir ve fiyatlar1 belirtilir. Kahvalt1 ekstralari isletmelerin kahvalti moniilerinde
degisik sekillerde belirtilebilir.

> Ekstra yiyecek cesitleri

Ekstra kahvalt1 yiyecekleri degisik sekillerde hazirlanmakta ve sunulmaktadir. Ekstra
olarak sunulan yiyecekler asagida belirtilmistir.

. Cesitli meyveler (portakal, greyfurt, muz, ¢ilek, seftali, kavun vb.)

o Kompostolar (kuru erik, elma, kayisi vb.)

. Yogurt

o Tahil yiyecekleri (yulaf ezmesi, irmik c¢orbasi, pancake, misir c¢orbasi,
hazir

. cornflakes)

. Yumurta yemekleri: (sahanda yumurta, cirpilmig yumurta, jambonlu,
baconlu,

. sosisli yumurta, pose yumurta, omletler, haslanmis yumurta gesitleri)

. Baliklar (tava ve 1zgara yapilmis balik cesitleri)

. Et ¢esitleri (sosis, steak, pirzola, ciger ve bobrek, salam vb.)

o Recel ve marmelatlar, bal

° Kizarmis tost, gdzleme

. Peynir ¢esitleri

. Tereyagi

> Ekstra icecek ¢esitleri

Kahvaltida ekstra olarak sunulacak soguk ve sicak igecek ¢esitleri agagida
stralanmigtir:

> Taze meyve sular1 (elma, erik, greyfurt, portakal, mandalina vb.)

Sebze sular1 (havug suyu ve domates suyu)

Sicak siitlii filtre kahve

Sicak ¢ikolata veya kakao

Sicak siit

Sicak ¢ay (siitlii ya da limonlu)

Cesitli meyve ve bitki ¢aylar1 (papatya, nane, adacay1, kusburnu, thlamur
vb.)

Kahvalt1 ekstra yiyecek ve i¢ecekleri incelendigi zaman normal kahvalt1 ¢esitlerinde
verilen yiyecek ve i¢eceklerin hepsinin burada yer aldigi goriilmektedir. Kahvalti ¢esitlerinde
yiyecek ve igecekler gruplar halindedir. Ekstralarda ise her bir yiyecek ve igecek tek
basiadir ve ticreti belirlenmistir. Bu yiizden her konuk istedigi yiyecek ve i¢ecegi se¢me
imkanina sahiptir. Konuklar kahvalt1 kartlarindaki ekstralar boliimiinden istedikleri yiyecek
ve i¢ecekleri alarak sadece onlarin iicretlerini 6derler. Bu, 6zel yeme aligkanligi olanlar,
hastalar, ¢ocuklar i¢in biiyiik kolaylik saglamaktadir.
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4.4, Kahvalt1 Ekstra Yiyeceklerin Servisi

Kahvaltida konuk eger meyve siparis etmisse kahvalt1 tabag1 ve bigagi sol tarafa alinir.
Meyvenin cinsine gore kuver konarak meyve tabagi konugun sagindan servis edilir. Elle
yenen meyveler icin kuvere fingerbol ilave edilir.

Konuk komposto istemigse siparis ¢corba kasesine konarak dantel kagith tabakta ve
orta boy kasikla servis edilir. Meyve ve komposto servisinde isi biten malzeme masadan
hemen kaldirilmali ve masa tekrar eski h&line getirilmelidir.

Yogurt, kdsede veya bardakta verilir. Daha sonra {izerine pegete konmus tabaga
konarak masaya getirilip konugun sagindan servis edilir. Yanina tatli kasig1 ve pudra seker
verilir.

Tahil yiyecekleri siparisinde, istenen tahil yiyecegi komposto veya kendi kasesine
konarak iizerine kagit pecete konulmus diiz tabak iizerinde masaya getirilir. Kuvere kahve
kasig1 veya tath kasigi ilave edilir. Konugun oniindeki kahvalt1 tabagi ve bicagi kuverin sol
iist tarafina alinarak konugun sagindan hububat yiyecegi servis edilir. Yiyecekle beraber
getirilen siit potu ise kahve fincaninin biraz ilerisine birakilir Tahil yiyecegi bosu
kaldirildiktan sonra kahvalt1 tabagi ve bicagi eski yerine ¢ekilir.

Yumurtal yiyeceklerin servisi asagidaki sekillerde yapilmaktadir.

> Sahanda yumurta: Her porsiyon i¢in iki veya ii¢ yumurtanin tavada
tereyagiyla ve karistirilmadan pisirilmesi sonucu ortaya ¢ikan yemektir. Kuralina uygun
olarak pisirilen yumurtalar diiz biiyiik tabakta masaya getirilir. Konugun kahvalti
tabagi ve bicagi sola iiste alinarak konugun sagindan yumurta tabagi ve tabagin sagina da
biiyiik kasik konur.

> Cirpilmis yumurta: Derin bir kaba yumurta kirilir ve iizerine istege gore tuz ve
siit konur, ¢atalla ¢irpilip tavada eritilmis yag lizerine dokiiliir. Daha sonra karistirilmaya
devam edilir ve pisirildikten sonra 6zel kabina konarak konugun sagindan servis edilir.
Kuvere buytk gatal, bigak konulur.

»  Jambonlu, baconlu, sosisli yumurta: Sahanda yumurtanin degisik bir seklidir.
Jambon, sosis veya bacon tavada eritilmis yag icine konur. Yumurtalar i¢ine konarak
pisirilir. Sicak bilyiik diiz tabaga konarak konugun sagindan servis edilir. Servis sirasinda
kahvalt1 tabak ve bicagi sola iiste alinir. Kuvere biiyiik catal ve bigak ilave edilir.

> Pose yumurta: Kaynayan sirkeli, limonlu ve tuzlu suya iki adet ¢ig yumurta
kirilarak fazla pisirilmeden alinip 1lik su dolu olan kaba konur. Sicak desert
tabagina alinarak {izerine sicak tereyagi ve holandez sos dokiilerek konugun
sagindan servis edilir. Kuvere orta boy takim ya da biiyiik diiz tabakta servis
ediliyorsa biiyiik takim ilave edilmelidir.

> Omletler: Tavada eritilmis yag icerisine ¢irptlmis yumurtalar ilave edilir. Altt
ve Ustil cevrilerek kizartilir. Pigirme sirasinda ¢esitli yiyeceklerde konarak
omletler hazirlanabilir. Sicak biiyiik tabaga konarak konuk masasina getirilir.
Masadaki kahvalti tabak ve bigagi sola iiste ¢ekilir. Konugun sagindan servis
edilir. Kuvere biiyiik boy ¢atal ve bigak veya sadece biiyiik catal ilave edilir.
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> Haslanmis yumurta; konugun arzusuna gore degisik sekillerde hazirlanabilir.
Rafadan yumurtada istege gore hazirlanan yumurta sicak sudan ¢ikarilip
yumurtaliga konur. Yanina bir yumurta kasigi ilave edilip iizerine pecete
konulmus desert tabagina yerlestirilerek masaya getirilip sol taraftan kahvalt
tabaginin soluna konur. Yumurta masaya konduktan sonra menaj takimi yumurtaliga yakin
bir yere gekilir. Kat1 sekilde haslanan yumurta ise yayumurtalikla ya da kuver tabagina
konarak servis edilir.

Et ¢esitleri, kahvaltilik yiyecekler olan salam, jambon, rozbif, tavuk gibi soguk etler
ve sosis de yumurtalar gibi servis edilir. Kahvalt1 tabagi ve bigagi sola alinir. Kuvere biiyiik
catal ve bigak konulur. Hazirlanan yiyecek konugun sagindan masaya yerlestirilir.
Marmelat, regel, bal, peynir ¢esitleri, tereyagi servisleri kahvalti gesitlerinde oldugu
gibi yapilir.

4.5. Kahvalt1 Ekstra Iceceklerin Servisi

Taze meyve sulari; konugun istedigi sekilde hazirlanir. Hazirlanan meyve suyu
bardagi tepsiyle tasinir. Konugun sag tarafindan kahvalti bigaginin ilerisine birakilir. Sebze
sulari; kahvalti ofisinde konugun istegine gore hazirlanir bardaga konarak tepsiyle konuk
masasina getirilir. Konugun sag tarafindan kahvalt1 bigaginin ilerisine konur.

Sicak siitlii filtre kahve, kendine 6zgli kahve makinesinde hazirlanir. Hazirlanan
kahvekonugun istegine gore fincana veya potlara doldurulur. Ayrica sicak siit de pota
doldurulur.

Tepsiyle konuk masasina getirilerek konugun sag tarafina kulplart ayn1 yone bakacak
sekilde potlar birakilir. Kahve fincan1 da konugun sag tarafina potlarin oniine birakilir.

Sicak ¢ikolata veya kakao, konugun istegine gore siitlii veya siitsiiz olarak hazirlanir.
Hazirlanan sicak igecek sogutulmadan konugun masasina tepsiyle gétiiriilerek sag taraftan
servis edilir.

Sicak pastorize siit; konugun istedigi sicaklikta 1sitilarak fincana doldurulur. Konuk
masasina gotiiriilerek sag taraftan servis edilir.

Sicak ¢ay, konugun istegine gore posetle fincana konur ya da porselen veya cam pota
doldurulur. Konugun sagindan servis edilir. Isteyen konuga cayin yaninda trang limon
dilimleri de verilebilir. Ingiliz konuklar i¢in ¢ay koyu demlenir ve yaninda sicak siit verilir.

Cesitli bitki ¢aylari; hazirlanan adagayi, thlamur, papatya, kusburnu gibi ¢aylar sicak
suyun i¢inde bir siire bekletilerek fincanlara doldurulur. Konugun sagindan servis yapilir.

Kahvalt1 Menii Kartlan

Standart kahvalt1 tabagi
Yerli peynirler

ithal peynirler
Menemen

Omlet

Sucuklu yumurta
Pastirmali yumurta
Kasar

VVVVVYYVYYVYY
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Salam
Sandvic

Cay

Kahve
Meyve sulart

Kahvalti siparislerini almak

vV VYV V VYV

Sef servis gorevlisi siparis pusulasinin késesine masa numarasi, servis yapilacak
kisi say1s1 ve siparigin alindig1 saat not edilmelidir.

Baglangic yemeklerinin siparisini alirken, her yemegin yanina tercih eden
misafirin numarasi yazilarak gosterilir.

Ana yemek siparisi alirken, yemegin sagina 6zel notlar yazilir. (Ornegin:
baharat se¢imi ve sicaklik). Bunu biitiin misafirlerin ana yemeklerine tekrarlar.
Diger siparisleri alarak siparis alimini tamamlar.

Siparis pusulasini imzalar.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglhig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak masadan siparis aliniz.

Islem Basamaklar1

Oneriler

> Is saglig ve giivenligi ile ilgili
Onlemlerinizi aliniz.

Atolye kullanim kurallarina uymalisiniz.
Uyari levhalarina uymalisiniz.
Ogretmeninizin is giivenligi ve saghg ile
ilgili uyarilarina uymalisiniz.
KKD’larmizi kullanmahsiniz.

Temiz ve diizenli ¢caligmalisiniz.
Sanitasyon ve temizlik kurallarma
uymalisiniz.

Planli ve verimli ¢alismalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

> Satis artirici tekliflerde bulununuz.

VIVVY VVV VVYV

Satis artirici tekliflerde bulunurken en az
iki kahvalt1 6nermelisiniz.

» Siparisleri kaydediniz.

A\

A\

Konuklarin kahvalti siparislerini
eksiksiz kaydetmeye dikkat etmelisiniz.
Sipariglerin sonuna konuklarin masa
oturum numaralari vermeyi
unutmamalisiniz.

» Konugun siparislerini teyit ediniz.

A\

Kaydedilen kahvalt1 sipariglerini
misafire eksiksiz tekrarlamalisiniz.
Konugun siparisleri onayladig: isaretini
gobrmeden sonraki misafire
gecmemelisiniz.

» Kahvalt1 siparislerini mutfaga iletiniz.

YV VvV VY V

Manuel kayitlarin kopyasin1 mutfaga
iletmeye 6zen gostermelisiniz.
Elektronik kayitlarin yapildigindan emin
olmalisiniz.

Masadaki her misafir i¢in yukardaki
islemleri tekrarlamalsiniz.

Masadan ayrilirken konuklardan
misaade istemeyi unutmamalisiniz.

» Aldig1 siparige gore kuveri diizenleyiniz.

Kahvalt1 siparisi i¢in masay1 diizenlerken
gerekirse masa Ortiisiinii veya kapagini
degistirmekte tereddut etmemelisiniz.
Alman siparislerin takimlarini kuverlere
Ozenle yerlestirmeye dikkat etmelisiniz.
Konuga su servisi yapmay1
unutmamalisiniz.
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Islem Basamaklar

Oneriler

» Cesitlerine gore kahvalti tabag:
hazirlayiniz.

Malzemelerinizi planlamalisiniz.
Kahvalt1 ¢esidine gore kahvalt1 tabaginin
icine tereyagi, recel ve bal kaplarini
koymalisiniz.
Recgel ve balin yanina kiigiik birer kagik
koymay1 unutmamalisiniz.

Kullandiginiz kahvaltiliklarin ve tabagin
temiz olmasina dikkat etmelisiniz.
Regel, bal ve tereyagi pakette ise
sonkullanma tarihlerinin gegmediginden
emin olmalisimiz.

Kahvalt1 tabagini1 konuk gelmeden 6nce
hazirlamalisiniz.

Kahvalti ¢esitlerindeki diger kahvalti
yiyeceklerini mutfakta hazirlatmalisiniz.
Bunlar1 hazirlattirirken konugun
isteklerine dikkat etmelisiniz.
Temiz, dikkatli ve sessiz ¢almalisiniz.
Isinize 6zen gosteriniz ve seri
olmalisiniz.

» Kahvalt1 yiyeceklerinin servisini yapiniz

Hazirlanan kahvalti tabaklarini
mutfaktan alarak masaya getirmelisiniz.
Tasima sirasinda dikkatli olmalisiniz.
Tabaklar1 sagdan servis etmeyi
unutmamalisiniz.

Sicak kahvalt1 yiyeceklerini sicak tabakta
servis etmelisiniz.

Ekmek ve tostlar1 soldan servis
etmelisiniz.

Servis kurallarima uymalisiiz.

Sessiz, seri ve planli ¢alismalisiniz.
Nazik ve kibar olmalisiniz.

Isinize 6zen gostermelisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi kahvalt1 yiyeceklerinden biridir?
A) Meyve salatasi
B) Cilekli waffle
C) Frembuazl kasatta
D) Dondurma cup
E) Omlet

2. Asagidakilerden hangisi yumurtali yiyeceklerin servisi degildir?
A) Sahanda yumurta
B) Cirptlmis yumurta
C) Jambonlu yumurta
D) Omlet
E) Meyve salatasi

3. Asagidakilerden hangisi ekstra iceceklerden degildir?
A) Meyve suyu
B) Sicak siit
C) Filtre kahve
D) Sicak ¢ay
E) Ayran

4, Asagidakilerde hangisi kahvalti menii kartlarindan degildir?
A) Milk shake
B) Peynirler
C) Cay
D) Kahve
E) Salam

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-5

OGRENME KAZANIMI

Konuklara gerektiginde tatli, meyve (dessert) tercihleri hakkinda 6nerilerde bulunup
siparislerini kaydederek ilgili birimlere iletir.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki isletmelerdeki servis gorevlilerini konuklardan dessert siparis
alirken gézlemleyiniz.

> Cevrenizdeki istetmelerdeki servis gorevlilerinin konuklara nasil dessert satis
yaptiklarini1 g6zlemleyiniz.

> Cevrenizdeki isletmelerdeki servis gorevlilerin igecek siparisleri kaydetme
teknikleri hakkinda gozlemlerinizi sinifta paylasiniz.

5. DESSERT SIPARISI ALMA

5.1. Mentide Yer Alan Dessert Ozellikleri

Diinya yemek kiiltiiriinde dessert ¢ogunlukla tatlilardan olusan ve meniiniin sonunda
yer alan bir yemek grubudur. Dessert kelimesi Fransizcadan gelmektedir. Eski Fransizcada
masay1 temizlemek ve servis yapmak anlamina gelen “desservir” kelimesinden gelmektedir.

Ortagag geleneklerinde yemek iki boliimde yenirdi. Birinci boliimde soylular ve
hizmetliler ayn1 odada yemek yerler. Ikinci béliimde, soylu aile kendilerine ait bdliime
cekilir ve hizmetlilerin olmadigi samimi bir ortamda yemeklerine devam ederlerdi. Yemegin
ikinci sathasindaki dessertler sadece tath yemeklerinden olusmaz. Klasik bati dessertlerini
kekler, biskiiviler, galatinler, pastalar, dondurmalar, paylar, pudingler ve sekerlemelerden
olusur. Meyveler dessertlerle birlikte yenilebildigi gibi dessertlerin yerine de yenilebilir.
Biitlin diinyada pek ¢ok dessert ¢esidi bulunmaktadir. Bunlardan Rusya’da kahvalt1 yiyecegi
olarak bilinen bilini, oladi ve syrniki bal ve recelle servis edilen populer dessertlerdendir.
Fransa’da yemeklerden sonra dessert yerine peynirler de bazen dessert olarak tercih
edilebilmektedir. Baslica dessert tatlilari, kremler, muslar, kasattalar, cuplar, parfeler,
turtalar, paylar, sufleler, kekler, suruplu hamur isi tatlilari, meyve tatlilari, siitlii tatlilarindan
olusur.

Baz1 dessertler kahve kasigi ile yemek kasiginin orta boyutlarindaki kasikla
yenilebilir. Ayn1 boyutlardaki ¢atal ve bigaklar da pay veya turta tarzi dessertlerin kuverinde
kullanilir.

Gliniiniizde dessertler ana yemekten sonra yenilen tath, meyve, peynir ve peynirli
kurabiyelere verilen ortak isimdir. Genel Ozelligi hazmi kolaylastirict yiyeceklerden
olugmasidir. Gastronomi agisindan sindirimi midede olan tatli yemeklerinin en son
yenmesinin nedeni yemekleri sindirmek i¢in midenin ihtiya¢ duyacagi enerjiyi saglamaktir.
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5.1.1. Tathlar ve Pastalar

Dessert olarak servis edilen tathilar serbetli tatlhilar, kekler, paylar, turtalar, meyve
tathilari, siitlii tatlilar, dondurularak yapilan tatlilar, dondurmal: tatlilar, suflelerdir. Pastalar
tatlt bir yiyecek olmasina ragmen ayri bir kategori olarak degerlendirilirler. Pastalarin
yapiminda kek, krema, gesitli meyve ve/veya ¢ikolata gibi dolgu malzemeleri ile yapilan
cesitli soslarla kaplanan ve siisleme malzemeleri kullanilan &zel tatlilardir. I¢ine konuldugu
malzemelere gore degisik isimlerle amlabilir. Ulkemizde yas pasta olarak adlandirilirlar.

Tathilarin ¢ogu 6nceden hazirlanarak servise sunulurlar. Bunlar misafirlerin isteklerine
gore sade veya soslar gibi ilave lezzetler eklenerek de sunulabilir.

Fotograf 4.1: Mousse

Bazi tatlilar onceden kase veya kuplara porsiyonlanmis halde servise sunulurlar.
Bunlar genellikle akici kivamda hazirlanan sitli veya meyve aromali tatlilardir.
Servislerinde tatl kagigi kullanilir.

Fotograf 4.2: Meyveli puding

Konugun siparisi ile hazirlanan sufle, crepé, waffle ve mousse gibi tatlilar servise
sunulmasi i¢in belli bir hazirlik siiresine gerek vardir. Konuk bu tatlilar1 hangi sekilde
yapilmasini istedigini sdyleyerek arzuladigi sekilde yapilmasini saglayabilir.
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Fotograf 4.3: Mousse, crepe, waffle, sufle

Pastalar onceden hazirlandiklan icin bir gosteri biifesine yerlestirilerek konuklarin
gormeleri saglanabilir. Konuklar pastalarin 6zelliklerine bakarak tercihlerini yaparlar.
Pastalar ayn1 zamanda dessert grubundan bagimsiz olarak ara Ogiinlerde ve kutlama
partilerinde de tercih edilebilirler.

Fotograf 4.4: Cikolatal Pasta

5.1.2. Peynirler

Peynir ¢ogunlukla inek siitiinden imal edilen besin olmakla birlikte koyun, keci,
manda, ren geyigi, deve ve Tibet sigir1 gibi diger memelilerden de iiretilir. Insanlar yaklasik
sekiz bin yil oOnce doguran hayvanlarin siitlerini islemeye basladilar. Buzagmin
iskembesinden elde edilen peynir mayasi enzimi eklenen siit kestirilerek pihtilagmasi
saglanarak peynir yapimi gergeklestirilir. Kat1 kismi ayrilan siit sikistirilarak sekil verilerek
peynir yapimu gerceklestirilir.

Uretim stilleri, siitiin alind1g1 hayvanin beslenmesinden dolayi tadi ve dokusu, siitiiniin
pastorize edilip edilmedigine, igerigindeki kaymaga, bakteri ve mantarlara, islemine ve
yasina gore pek cok degisik peynir tirii vardir. Otlar, baharatlar veya odun duman
kullanilmasi tadina etki eden unsurlardir.
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Fotograf 4.5: Cesitli peynirler

Peynirler buzdolabi 1sisinda degil oda 1sisinda servis edilen yiyeceklerdir. Bu
nedenden dolay1 servisinden yaklasik bir saat, sicak havalarda ise yarim saat once servise
¢ikarilmalhdir. kendine has kokusunu kaybetmemesi i¢in daha 6nce ¢ikarilmamalidir. Sert
peynirler yaumusak peynirlere gore oda sicakliginda daha ¢ok dayaniklidir. Bazi peynirlerin
sartddan kirmiziya kadar olan renkleri “annato” isimli bitkinin tohumlarmmdaki boyadan
saglanir. Baz1 peynirler de siite sirke veya limon suyu gibi asidikler katilarak kestirilmesi
saglanarak yapilir. Cogu peynirler siit sekerini laktik aside ¢eviren zayiflatilmig bakterilerle
asitlendikten sonra peynir mayasi eklenerek katilasma saglanir. Vejetaryenler i¢in de “mucor
miehei” mantar tlirliniin peynir mayasi ile mayalanmasi ile yapilir.

"~ BERICO

Fotograf 4.6: Unlu peynir gesitleri

Peynire deger veren onun taginabilirligi, uzun siire saklanabilirligi, icerigindeki yag,
protein, kalsiyum ve fosfordur. Peynir sitlere gore daha az yer kaplarken daha uzun raf
omriine sahiptir. Restoranlarda peynirler i¢in bir gosteri biifesi hazirlanabilir. Konuklara
biifeden veya peynir arabasinda da se¢im imkan1 saglanabilir. Konuklara bir tadim tabagi ile
peynirlerin tanitimi saglanabilir. Peynir siparisi alinirken konuklara peynirler teshir edilerek
tanitilabilir. Ayrica konuklarin garnitiir tercihleri de 6grenilmelidir.

Fotograf 4.7: Peynir tabag: ve garnitiirleri
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5.1.3. Meyveler ve Meyve Salatalari

Dessert olarak servisi yapilan meyveler aromatik 6zellikleri olan olgun meyvelerden
olusur. Mevsimlik degisiklikler gosterir. Yaz aylarinda kavun, karpuz, kiraz, seftali, kayisi,
erik ve Uziim gibi meyveler servis edilirken, kisin daha ¢ok elma, armut, mandalina,
portakal, muz, ananas gibi uzun sire saklanabilen meyveler tercih edilir. Meyveler misafir
masasina hi¢ islem gormeden kabuklu hélde servis edilebilecegi gibi mutfakta trang yapilmis
halde de getirilebilir.

Meyve siparisi alirken konugu meyvesini translanmis olarak isteyip istemedigi
sorulmalidir. Ayrica meyve servisi porsiyonlanmis olarak getirilebilecegi gibi ortaya da
yapilabilir. Siparigi alinirken konuklara meyvelerini ortaya veya porsiyonlanmis olarak
servis edilmesini istekleri de sorulmalidir. Siparis alim isleminden sonra servis edilecek
meyveler i¢in gerekli servis takimlar1 masaya getirilerek kuvere yerlestirilir.

Fotograf 4.8: Meyve tabag
5.1.4. Dondurmalar

Siitle veya meyvelerle yapilan dondurmalar sade veya kasatt ve cup olarak konuklarin
begenilerine sunulur. Bazi kafe ve restoranlarin meniilerinde O6nemli yeri vardir.
Dondurmalarin ¢esitleri gibi hazirlanmasinda meyve pargalar1 ve soslar da kullanilir. Karpuz
kavun, seftali, kayisi, muz, ananas, kiraz gibi meyveler ile siislenebilen dondurma cesitleri,
cikolata, karamel ve frambuaz soslarla tatlandirilabilir. Baz1 kasatta ve kup ¢esitlerinde
biskiivi ve gofretlerle hazirlanan cesitleri de vardir.

Fotograf 4.9: Dondurma cup cesitleri

5.2. Dessert Siparisi Alma

Dessert siparigleri baglangiglar, ana yemek ve icecek siparisleri gibi yemekten once
almabilecegi gibi ana yemekten sonra da alinabilir. Yemek Oncesi konuklara dessert istekleri
sorularak siparisleri alinmaya ¢aligilmasi satis artirma amagli olarak uygulanmalidir.
Konuklar menii kartlarinin yemekler boliimiiniin sonunda bulunan dessertlerden tatlilar,
pastalar, meyveler ve peynirlerden karar verdikleri 6grenilmeye calisilir. Kararsiz kalan
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konuklara tercih ettikleri yemeklere uygun tavsiyelerde bulunulur. Tavsiyeler her zaman en
az iki segenek sunularak yapilmalidir. Dessert yiyecekler ile ilgili tanitimlar konuk sorduke¢a
yapilabilir. Tanitimlarda asiriya kagmak veya 1srarci olmak konuklarda hosnutsuzluga neden
olabilir. Aciklamalar kisa ve 06z cilimlelerden olugsmalidir. Konuklarin siparislerini
kesinlestirmek icin tekrar edilmesi ve onaylandiginin gézlenmesi en uygun davranistir.

Ana yemekten sonra alinacak dessert siparisleri i¢in masa temizlendikten ve
gerektiginde Ortiileri yenilendikten sonra menii karti misafire tekrar sunularak yapilir.
Dessert segimleri igin misafirlere ¢ok fazla inceleme zamani gerekmeyeceginden masadan
ayrilmaya gerek yoktur. Konuklarin dessert segimlerini ¢ok kisa siirede yapacaklar
varsayillmalidir.

5.3. Siparisleri Kaydetme

Dessertler yemek Oncesi siparisi aliniyorsa diger yemek ve iceceklerle aynmi siparis
pusulasina yazilabilecegi gibi dessertler i¢in ayr bir siparis pusulasi da kullanilabilir. Her bir
dessertin sonuna konugun masa oturum numarasi yazilarak servisi sirasinda hatirlanmasi
saglanir. Elektronik kayitlarda da diger yemeklerde uygulanan islemler tekrarlanir.

Yemek sonrast siparis almmasi durumunda ayri bir siparis pusulasi kullanilmasi
zorunlulugu ortaya ¢ikar. Siparis pusulasinin bir kopyasi kasaya iletilerek masa i¢in agilan
adisyona eklenmesi saglanir.

5.4. Siparislerin Takibi

Yemeklerle birlikte siparisi alinan dessert siparisleri, mutfaga verilirken rezerv olarak
saklanmasini isterler. Ana yemek servisinden sonra masa toplanip temizlendikten sonra,
dessertler marslanmalidir. Hazirlik gerektiren dessertler hazirlik siireleri kadar Gnceden
marslanmasi gerekir. Dessertlerin zaman ayarlanmasi masadaki misafirlerin tamamina ayni
anda servis edilecek sekilde yapilmalidir.

Ana yemek servisinden sonra siparigi alinan dessert siparisleri i¢in mutfaga siparis
pusulasinin kopyasini verirken mars oldugu belirtilmelidir. Marslar derhal hazirlanarak
cikacak siparislerdir.

5.5. Siparise Gore Kuver Diizenleme

Menii yemeklerinin dessert takimlar1 kuverde 6nceden agilmis olabilir. Hangi dessert
takimi kullanilacagi bilinmediginden kasik, catal ve bigak servis tabaginin {ist kismina
yerlestirilir. Siralamasi kasik sapi saga bakacak sekilde en lstte, ¢atal sap1 sola bakacak
sekilde ortada ve bicak sapr saga bakacak sekilde en alta yerlestirilmis olmalidir. Dessert
siparisleri alindiktan sonra konuklarin isteklerine uygun takimlarin digindakiler kuverden
kaldirilir. Bu iglem dessert servisi esnasinda hangi konugun dessert alacagi ve hangi desserti
tercih ettigi hakkinda ip ucu verir. Ana yemegin servisinden sonra masa dessert servisi i¢in
hazirlanirken dessert takimlar1 ana yemek takimlarinin bulundugu yere sapt sagda olanlar
saga, solda olanlar da sola ¢ekilir.

Meyve servisi ortaya yapilacaksa kuver tabagmin bulundugu yere meyve tabagi
olarak kullanilan genellikle 17-19 c¢cm ¢apinda olan porselen tabak konulur. Servis edilen
meyveler trang edilmemis olarak getirilmis ise her misafir i¢in meyve tabaginin oniine bir de
atik tabagi kuvere yerlestirilir.
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Kuverde dessert takimlar1 6nceden konulmamissa, takimlar dessert servisinden hemen
Once masaya getirilerek kuvere ilave edilir. Pasta servisleri igin pasta gatali pastanin servis
edildigi tabagin i¢ine konularak da masaya getirilebilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak dessert siparisi alma konusunda
ogrendiklerinizle beraber asagidaki uygulamalar1 yapabileceksiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

» Dessert servisine uygun kuveri
dizenleyiniz.

YV V V¥V

Konugun 6nceki yemek boslarini 6zenle
kaldirmaya dikkat etmelisiniz.
Masadaki tuzluk ve biberligi de
kaldirdigimizdan emin olmalisiniz.

Masa yiizeyini supurerek temizlemeyi
unutmamalisiniz.

» Konugun dessert tercihlerini 6greniniz.

A\ 4

Konuga meyve, tatli-pasta veya peynir
isteklerini sorarak dessertlere ilgisini
ogrenmelisiniz.

Dessert siparisi alma konusunda 1srarci
olmamalisiniz.

» Konuga dessertler hakkinda dnerilerde
bulununuz.

Konugun kararsiz oldugu durumlarda
isletmenin begenilen dessertlerinden
onerilerde bulunabilirsiniz.

> Satis artirici tekliflerde bulununuz.

Satig artirici tekliflerde bulunurken en az
iki dessert 6nermelisiniz.

» Siparisleri kaydediniz.

Konuklarm dessert sipariglerini eksiksiz
kaydetmeye dikkat etmelisiniz.
Sipariglerin sonuna konuklarin masa
oturum numaralar1 vermeyi
unutmamalisinz.

» Konugun siparislerini teyit ediniz.

Y

Kaydedilen dessert siparislerini misafire
eksiksiz tekrarlayabilmelisiniz.
Konugun siparigleri onayladig: isaretini
gbrmeden sonraki misafire
gecmemelisiniz.

» Dessert sipariglerini mutfaga iletiniz.

YV V V V

Manuel kayitlarin kopyasini mutfaga
iletmeye 6zen gostermelisiniz.

Elektronik kayitlarin yapildigindan emin
olmalisiniz.

Masadaki her misafir icin yukardaki
islemleri tekrarlayabilmelisiniz.

Masadan ayrilirken konuklardan miisaade
istemeyi unutmamalisiniz.

» Aldig siparise gore kuveri diizenleyiniz.

A\ 4

Dessert siparisi i¢in masayi diizenlerken
gerekirse masa Ortlisiinii veya kapagini
degistirmekte tereddiit etmemelisiniz.
Alman siparislerin takimlarimi kuverlere
Ozenle yerlestirmeye dikkat etmelisiniz.
Konuga su servisi yapmay1
unutmamalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1.  Asagidakilerden hangisi tatli-pasta olarak 6nerilebilecek dessertlerden biridir?
A) Meyve salatasi
B) Cilekli waffle
C) Frembuazli kasatta
D) Dondurma cup
E) Sufle

2.  Asagidakilerden hangisi ortaya meyve siparisi alindiginda kuvere eklenmesi
gereken tabagi en dogru sekilde tanimlar?
A) 21-23 cm oval porselen tabak
B) 14-16 cm ¢ukur porselen tabak
C) 17-19 cm diz porselen tabak
D) 19-21 cm gukur porselen tabak
E) 18-20 cm cukur porselen tabak

3. Asagidakilerden hangisi meyve siparisi alirken konuktan 6grenilmesi gereken
sorulardan biri degildir?
A) Meyvesinin trans edilmesi isteyip istemedigi
B) Meyvelerini ortaya isteyip istemedikleri
C) Meyvelerinin tabaklara porsiyonlanmis olarak isteyip istemedikleri
D) Meyvelerinin Uzerine sos isteyip istemedikleri
E) Hangi meyveyi istedikleri

4.  Asagidakilerden hangisi siparisleri mutfaktan zamani geldiginde hazirlanmasinin
istenecegini belirten terimdir?
A) Siparigleri mars etmek
B) Siparisleri transfer etmek
C) Siparisleri rezerv etmek
D) Siparigleri plesante etmek
E) Sparisleri temin etmek

5. Asagidaki dessert siparislerinden hangisi misafir masasinda porsiyonlanarak
servisi yapilir?
A) Dondurmali dessertler
B) Tatl dessertler
C) Porsiyonlanmis meyveler
D) Peynir dessertler
E) Yas pastalar

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-6

OGRENME KAZANIMI

Menu yer alan aperatif yiyeceklerin siparislerini alir.

ARASTIRMA

> Yakininizdaki bir otelin menii kartini inceleyerek orddvrlerin yerini tespit
ediniz.
> Menii kartindaki orddvrlerin igerikleri hakkinda bilgi toplayiniz.
> Servis elemanlarinin siparis alma esnasinda yaptiklarin1 gozlemleyiniz. sinifta
arkadaglarinizla paylaginiz.

6. APERATIF SiPARISI ALMA

6.1. Meniide Yer Alan Aperatif Yiyecek Ozellikleri

Menude yer alan aperatif sicak ve soguk olarak iki grupta toplanir. Bu gruplar i¢inde
yer alan yiyecekler pisirmede ve servis sirasinda farkli 6zellikler gosterir. Soguk orddrvler
klasik ve modern menii siralamasinda ilk sirada yer alirken sicaklar klasik meniide corbadan
sonra servis edilir. Ancak giiniimiiz uygulamasinda sicak ordévrler, servis baslangicindan bir
miiddet sonra soguk ordorv tabagina servis edilir.

6.1.1. Aperatif Pisirme Ozellikleri

Aperatif pisirilme sekil ve stireleri tat, koku ve goriiniislerini 6nemli 6lgiide
etkilediginden pisirme sekil ve siireleri cok onemlidir. Ornegin, sebzeler az pistiginde
goriintii olarak daha giizel goriiniirken tat bakimindan istenilen diizeyde olmayacaktir. Ayni
sekilde etlerinden pisirme siirelerinin ayarlanmasi goriintli ve tadim etkileyecektir.

6.1.1.1. Aperatiflerin Pisirme Usulleri

Aperatif asagida sayilan sekillerde pisirilebilir.

> Buharda Pisirme

Yiyeceklerin suyla temas etmeden buhar giiciinden yararlanarak pisirilmesi yontemine
denir. Sebzelerin besin degeriyle dogal renk ve yapilarini en iyi bi¢imde korumaya elverisli
pisirme yontemidir. Bu is i¢in 6zel tencerelerden yararlanilmaktadir. Bu yontemde besin
degerleri daha ¢ok korunurken goriintli de bozulmamaktadir. Ozellikle sebzelerde uygulanan
bu yontem aperatif pisirmede de sik¢a kullanilmaktadir

Buharda pisirme islemi i¢in ¢esitli makine, tencere ve benzeri iiriinler kullanilabilecegi

gibi kaynayan bir tencere lizerine metal bir siizge¢ kullanilarak da bu islem
gerceklestirilebilir.
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> Yagda pisirme

Yiyeceklerin kizgin yaga atilarak pisirilmesi yontemine denir. Bu yontem bircok
yiyecekte uygulanabilmekle beraber sebzelerde ve pane yiyeceklerde daha ¢ok
kullanilmaktadir. Yagda pisirme yontemi besin degeri acisindan ¢ok saglikli olmasa da
goriintli ve tat bakimindan giizel sonuglar elde etmek miimkiindiir.
Bu yontem i¢in fritdz veya tava kullanilmakla beraber dikkat edilemesi gereken konu,
yiyeceklerin kizartilmadan 6nce sudan arindirilmis olmalaridir.

»  Suda (haslayarak) pisirme

Yiyeceklerin kaynayan suda bekletilmesi suretiyle yapilan pigirme yontemidir. Bu
yoéntem daha ¢ok sebze ve etlerde kullanilmaktadir. Besin degeri agisindan daha saglikl
olmakla beraber goriintii ve tat daha az ¢ekici olabilmektedir. Haglama igin derin bir tencere
yeterli olmaktadir.

>  Ustten (salamanderde) pisirme

Yiyeceklerin sadece {istten 1sitilarak pigirilmesi yontemidir. Salamander denilen
yiyecekleri {istten pisirmeye yarayan makine ile yapilan bu yontem goriintii ve besin degeri
acisindan kullanisli bir yontemdir Ozellikle et, hamur isi ve sebzelerde kullanilmaktadur.

»  lIzgara Pisirme
Yiyeceklerin yagli veya yagsiz olarak 1zgarada pisirme yontemidir. Bu yontemde
lezzet ve goriintii ¢ok iyi sonug verirken besin degeri diger yontemlere gore daha diisiiktiir.

> Pisirme Siireleri

Aperatif kullanilacak yiyecekler, hazirlanacak ordovr tabagini 6zelligine gore
cesitli siirelere pisirilebilir. Ozellikle sebzelerin pisirme siireleri servis edilen isletmeye,
pisiren kisiye ve misafirin istegine gore farklilik gdsterebilmektedir. Ancak bazi yiyecekler
i¢cin genelde kullanilan pisirme siireleri asagida verilmistir:

Yemek Ismi Pisirme Siiresi (dk.)

Etli Biber DOIMAST ...ccveiiiiiiiiiiiiiiie ittt 30

Kabak DOIMast........cccuiieiiiiiiiiciecisee e 40
Kurtulmus Biber Dolmast ........ccocvvviiiiniiiciiic e 40
Mantarlt Et SOte .......oouiiiiiiiiie e 25
Zeytinyaglt ENGINAT .......cooovvieiiieiiccc s 70
Zeytinyaglt KereViZ .....cccoovviiiiiieiieieie e 30

CIZET SO ..ot 30

Karides (KUGUK)......cccvriiiieieieisisiescee e 5-6
Karides (BUYUK).......coooiiiiieeiecece e 10-12

6.1.2. Menii Yemeklerinin Icerikleri

Aperatif genelde alakart restoranlarda aksam yemeklerinde ve ziyafetlerde giris
yemegi olarak servis edilir. Bu sebeple bu yiyeceklerin taze, kolay pisirilebilir, istah agict
Ozelliklere sahip olmasi beklenir.

Sicak veya soguk antrelerin 6zellikle alkollii restoranlarda alkol tiikketimine uygun
meze tarzi yiyecekler olarak hazirlanmasi, konuk memnuniyeti agisindan yerinde bir karar
olmaktadir.
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Gunlmuzde 6zellikle her sey dahil otel mutfaklari agik biifelere yogun olarak aperatif
koymakta ve g¢esitliligi arttirmaktadir. Bu yiyecekler yeni hazirlanabilecegi gibi biifeden geri
gelen yemeklerin degerlendirilmesinde de kullanilmaktadir. Ornegin, biifeye havug salatasi
olarak ¢ikan rendelenmis havucun artmast durumunda ertesi giin yogurtla soslandirilarak
yeni bir aperatif tretilebilmektedir.

6.1.3. Meniideki Yemeklerin Hazirlanma Siireleri

Yemeklerin ana malzemeleri ve pisirme usullerine goére pisme siireleri farklilik
gosterir. Sipariglerin alinmasi esnasinda yemeklerin pisme siireleri dikkate alinmalidir.

Siparisler benzer pisme siireleri olan yemeklerin tavsiye edilmesi servis zamanlamasi
acisindan dnemlidir.

Pisme Siireleri Ingilizcesi Kisaltmasi
Cok az pismis Rare R

Az pismis English E

Orta pismis Medium M

Cok pismis Welldone W

6.2.Aperatif Yiyeceklerin Siparisini Alma

Soguk aperatif ekmek ve su servisinden sonra hemen servis edilmesi gereken
yiyecekler olmasi nedeniyle siparislerin dikkatli almmmasi ve hazirlayacak ekibe siiratle
bildirilmesi gerekir. Servis elemaninin siparis alirken tercihen mutfakta 6nceden hazirlanmig
olan antrelerden de se¢im yaptirmasi ve bunlarin servisini hemen yapmasi konuk
memnuniyetini artiracaktir.

6.2.1. Aperatif Siparisi Almak

Klasik menii siralamasinda ilk sirada olan soguk aperatif ve gorbadan sonra servis
edilen sicak aperatif siparisi alinirken standart siparis kurallarina dikkat edilerek siparis
almmalidir. Konuklarin siparislerinin karigtirllmamasi i¢in 4 ile 6 kisilik masalara kadar
olanlarda konuklar zihinden kapi tarafindaki konuk 1 sayilarak numaralandirilirken say1
olarak 6 kisiden fazla olan masalarda bu numaralandirma masa krokisi cizilerek
yapilmalidir.Siparisler manuel olarak almiyorsa ivedilikle mutfaga ulastirilmali ve
hazirlanmas1 saglanmalidir. Siparislerin elektronik ortamda alindifi restoranlarda siparis,
aninda mutfakta goériineceginden buna gerek yoktur. Bu esnada konuklara igecekleri icin
sipariglerine uygun
tavsiyeler verilerek icecek siparisi alimmalidir.

6.2.2. Aperatif Satislarin1 Arttirma

Aperatif cesitleri misafirler tarafindan yeterince bilinmemesi durumunda konuklara
aperatif ilgili tavsiyelerde bulunmak gerekecektir.Ozellikle hazirlams sekilleri besin
degerleri ve tatlar1 hakkinda yapilacak yorumlarla konuklar aperatif tuketimine
yonlendirilebilir.

Siparis kayitlarinda giiniimiizde restoranlar i¢in iki ayr1 teknik kullanilir. Bunlardan
ilki kalem ve kagit kullanarak kaydetmedir. Kagit yerine matbu hazirlanmis siparis
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pusulalar1 kullanilir. Ikincisi ise dijital kayittir. Dijital kayit igin bir el terminali veya post
terminaline ihtiyag¢ vardir.

6.3. Siparisleri Kaydetme
6.3.1. Manuel Kayit

En yaygin kullanilan kaydetme yontemidir. Bir siparis pusulasi, bir kalem ve menii
kartlar1 siparis alma islemi i¢in yeterlidir. Siparislerin kayit islemlerinde dikkat edilmesi
gereken hususlar sunlardir:
1Karides kokteyl
Naturel istiridye
Karigik soguk or6vr tabagi
.Karides kokteyl
Kalamar tava
Istakoz
Karigik soguk ordvr tabagi
Karides kokteyl

VVVVVVYY

Servis gorevlisi, siparis pusulasinin kdsesine masa numarasi, servis yapilacak kisi
say1s1 ve siparisin alindigi saati not etmelidir. Baglangi¢c yemeklerinin siparisini alirken her
yemegin yanina tercih eden misafirin numarasi yazilarak gosterilir. Ana yemek siparisi
alirken yemegin sagia 6zel notlar yazilir (Ornegin, baharat segmi ve sicaklik). Bunu biitiin
misafirlerin ana yemeklerine tekrarlar.Diger siparisleri alarak siparis alimini tamamlar.
Siparis pusulasini imzalar.

6.3.2.Elektronik Kayit

Servis terminalleri olan restoranlarda, servis gorevlileri misafirlerin siparislerini
masalarinda bir siparis pusulasina alir. Siparis alimi tamamlandiginda siparisleri terminale
kaydeder. Her servis gorevlisine verilen sifre, yetki kart1 veya parmak tanima ile restoran
salonundaki terminale girilir. Servis gorevlisi sisteme girdikten sonra siparisini aldig1 masa
numarasini seger. Yemekteki misafirlere hesaplarini agar. Sistem otomatik olarak tarih ve
saati kaydeder. Bir el terminali kullaniliyorsa siparis pusulas: ve kalem kullanmadan misafir
masasindan dogrudan miisteri hesab1 agilir.

6.3.3. Siparislerde Kullanilan Kisaltmalar

Sipariglerin her ¢alisan tarafindan rahatca anlasilmasi i¢in genel ve isletmeye 6zel
kisaltmalar kullanilmaktadir. Bu kisaltmalar siparis alis siiresini kisaltip pusulada gereksiz
kalabalig1 dnlemektedir. Bu kisaltmalardan bazilar1 sunlardir:

Ordovr Ord.

Corba Crb.

Karides kokteyl Krd.kt.
Istakoz Istk.

Bonfile Bf

Pirzola Pr

Dondurma Don

Krem sokela Ksg

Kola Kl

Diet kola d.kl

VVVVVVYVYVYYVYYVY

64



Meyveli gazoz m.gz
Meyve suyu Ms
Beyaz sarap B.sar
Kirmiz: sarap K.sar
Portakal suyu ps

VVYVYYV

6.4. Siparislerin Takibi

Servis gorevlisi, kendi misafirlerinin siparis ettigi yemek siparislerini bilir. Bu nedenle
servis gorevlisi (veya komisini génderir) siparislerini verecegi (siparigleri temiz sesi ile
ileten) mutfak memuru (Fransizca ¢igirtkan olarak isimlendirilir ¢iinkii siparisleri bagirarak
mutfak gorevlilerine dagitir.) veya siparisleri alan herhangi bir mutfak gérevlisinin
bulundugu mutfak boliimiine gidip ona anlayacagi sekilde izah ederek teslim eder. Cigirtkan
siparigleri ilgililere ilettikten sonra servis gorevlisinin siparis pusulasi, siparisler
tamamlanana kadar hazirlanacak siparisler alaninda takil kalir.

Mutfak kisim sefi ¢igirtkandan siparisi isittiginde alip kabul ettigini esit ses tonunda
iletmekle sorumludur. Otel ve restoranlarin ¢ogunda mutfak dili Fransizcadir. Bundan dolay1
siparisin kabullerinde kullanilan terimler ¢ogunlukla meslegin Fransizca karsiligini olusturur.

6.5. Siparise Gore Kuver Diizenleme

Bir masaya corba servisi ve ordovr veya balik i¢in de takim konulmusg fakat misafirler
bunlarin higbirini siparis etmemis ise servis gorevlisi bu durumda ilgili olmayan metal
takimlar1 kaldirilmalidir. Genel kural sudur: Masadaki herhangi bir metal servis takimina
ihtiya¢ duyulmuyorsa masadan daima {izerine pegete serilmis bir tabak iizerine alinarak
kaldirilmalidur.

Siparisi alindig1 halde kuverde takimi bulunmayan yemeklerin takimlar1 da tizerinde
pecete bulunan bir tabak Gizerinde getirilerek misafirin kuverine ilave edilir. Kuvere ilave
etme islemi en ge¢ yemegin masaya servisi esnasina kadar yapilmalidir. Sonrasinda
yapilacak iglemler misafirde memnuniyetsizlik yaratabilir.

Dessert siparislerinin kuver diizenlemesinde kuverde dessert takimi atilmis ise fazlalar
kaldirilir. Kuverde dessert takimi atilmamissa dessert servisinin hemen dncesine kadar
kuvere ilave edilmez. Dessert takimlar1 misafirin masasina servisiyle ayn1 anda da
getirilebilir.

Yemegin sonunda masa toplandiginda sadece su bardagi kalir. Misafir gidene kadar su
bardaklar1 masada kalmaya devam eder.
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarina gére orddvr siparisi alma islemini yapiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

> Is saglig ve giivenligi ile ilgili
onlemlerinizi aliniz.

At6lye kullanim kurallarina uymalisiniz.
Uyari levhalarina uymalisiniz.
Ogretmeninizin is giivenligi ve saghg ile ilgili
uyarilarina uymalisiniz.

KKD’larinizi kullanmalisiniz.

Temiz ve diizenli ¢aligmalisiniz.

Planli ¢calismalisiniz.

Ekonomik olmalisiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarma uymalisimz.
Verimli ¢alismalisiniz.

Meslek etigine uymalisiniz.

» Konugun aperatif tercihlerini
Ogretiniz

VVVVVVVVVVVVVVY VIVVVVVVVY VVY

>

Konuga aperatif hakkinda 6nerilerde
bulunmalisiniz.

Satis artirici tekliflerde bulunmalisiniz.
Siparisleri kaydetmelisiniz.

Konugun siparislerini teyit etmelisiniz.
Siparisleri ilgili birimlere iletmelisiniz.
Aldig siparise gbre kuveri diizenlemelisiniz.
Konuga aperatif tercihlerini sormalisiniz.
Konuga nezaket kurallar1 i¢cinde

Onerilerde bulunmalisiniz.

Planli olmalisiniz.

Nazik ve kibar olmalisiniz.

Ozenli ¢alismalisiniz.

Davranislarinizda 6l¢iilii olmalisiniz.
Mutfak ve isletme lehine teklifler yapmalisiniz.
Siparisi kaydetmelisiniz..

Kaydettiklerinizi okuyarak misafire

aylatmalisiniz.

Gerekiyorsa kuvere ilave ve eksiltmeleri
yapmalisiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanhs ise Y yaziniz.

1. ( ) Onceden masaya atilmis takim, gerekmiyorsa bile masadan kaldirilmaz.

2. () Siparis pusulasinda bonfile i¢in “Bf” kisaltmas1 kullanilir.

3. () Manuel siparis kaydinda siparis pusulasi kullanilir.

4. () Buharda pisirme bir ordovr pisirme usulii degildir.

5. () Yagda pisirme yontemi daha ¢ok sebze ve pane yiyeceklerde kullanilir.

6. () Kugtlk karidesler icin 5-6 dakika pisirme yeterlidir.

7. () Siparis alirken tiim masalar i¢in ayr1 bir kagida masanin krokisini ¢izmek gerekir.
Asagidaki sorular dikkatle okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

8. Asagidakilerden hangisi pisirme usullerinden biri degildir?
A) Buharda
B) Yagda
C) Suda
D) Ustten
E) Firin

9.  Yiyeceklerin sadece iistten 1sitilarak pisirme yontemi asagidakilerden hangisidir?
A) Salamander
B) Poche
C) Grill
D) Braisse
E)Hicbiri

10.  Ciger sotenin pigme siiresi ka¢ dakikadir?
A) 15
B) 20
C) 25
D) 30
E)35

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulari faaliyete geri donerek tekrarlaymiz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

UYGULAMALI TEST
Is saglhgi ve giivenligi tedbirlerini alarak agik biife hazirlayiniz.
KONTROL LiSTESI
Asagida listelenen trende bilet ve bagaj islemleri ile ilgili davranislardan kazandiginiz

becerileri Evet, kazanamadiginiz becerileri Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Islem Basamaklar Evet Hayir
1. Menii kart1 gesitlerini tanimladiniz mi?
2. Menii kart1 hazirladiniz mi?
3. Menii kartimin konukta kalma siiresini ayarladiniz mi?
4. Meniideki yemekleri 6grendiniz mi?
5. Klasik menti sirasina gore menii diizenlediniz mi?
6. Konuga yemekler hakkinda onerilerde bulundunuz mu?
7. Satis artiric tekliflerde bulundunuz mu?
8. Siparisleri kaydettiniz mi?
9. Konugun siparislerini teyit ettiniz mi?
10.  Siparisleri ilgili birimlere ilettiniz mi?
11.  Aldig siparise gore kuveri diizenlediniz mi?
12. Konuga i¢ecekler hakkinda onerilerde bulundunuz mu?
13.  Satis artirici tekliflerde bulundunuz mu?
14.  Konuklarm igecek siparislerini teyit ettiniz mi?
15.  Siparisleri ilgili birimlere ilettiniz mi?
16.  Siparislerinizin takibini yaptiniz mi?
17. Kahvalti menii kartimi takdimi yapar ve siparisleri aldiniz

mi?

18. Siparis pusulasina kahvalt1 siparisglerini dogru bir sekilde
yazdiniz mi?.

19. Kahvalt: ekstralarinin siparisini aldiniz mi?

20. Siparisleri kasaya ve kahvalti mutfagina ileterek takibini
yaptiniz mi?.

21. Konuga dessertler hakkinda dnerilerde bulundunuz mu?

22.  Satis artirici tekliflerde bulundunuz mu?

23.  Dessert siparisleri kaydettiniz mi?

24. Sipariglerin takibini yaptimz mi?.

25. Kuveri, siparis verilen tatliya ( Dessert ) gore
dizenlediniz mi?

26. Misafirlere menide yer alan aperatif yiyecekleri
Onerdiniz mi?
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27. Aperatif yiyeceklerin sipariglerini alir ve eksiksiz olarak
kaydettiniz mi?
28. Siparislerin takibini yaptiniz m?

29. Kuveri, siparis verilen aperatif yiyeceklere gore
dizenlediniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda Hayir seklindeki cevaplarimzi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariniz Evet
ise bir sonraki bireysel 6grenme materyaline gecmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-3'UN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETI-5’iN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-6’NIN CEVAP ANAHTARI

1 E
2 A
3 D
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