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A¢IKLAMALAR 

ALAN  
Yiyecek-Ķ­ecek Hizmetleri 

DAL  Servis 

MOD¦L¦N ADI Modern Usullerde Servis 

S¦RE 40/28 

MOD¦L¦N AMACI 

Bireye/ºĵrenciye, iĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak  

uygun iĸ ortamē saĵlandēĵēnda servis ve nezaket kurallarē 

­er­evesinde modern usullerde servis yapabilme ile ilgili bilgi 

ve becerileri kazandērmaktēr. 

MOD¦L¦N 

¥ĴRENME 

KAZANIMLARI  

1. Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak servis 

kurallarēna uygun ĸekilde tabak servisi yapabileceksiniz. 

2. Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak ºzel durumlarda 
(yaĸlē, protokol, ­ocuk, hasta) b¿feden servisi 

yapabileceksiniz.  

3. Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak servis 
kurallarēna uygun ĸekilde yiyecekleri karma usulde servisi 

yapabileceksiniz. 

4. Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak servis 
kurallarēna uygun ĸekilde kokteyl servisi 

yapabileceksiniz. 

EĴĶTĶM ¥ĴRETĶM 

ORTAMLARI VE 

DONANIMLARI  

Ortamē: Servis atºlyesi, restoran ve bar. 

Donanēm: Masa, sandalye, gueridon, kuver, bistro masa, 

bardaklar, tabaklar, tepsiler, masa ºrt¿leri, b¿fe masalarē, 

tabaklar, metal servis takēmlarē, tepsiler, kayēk tabaklar, b¿fe 

s¿sleri, reĸolar, maĸalar, menaj takēmlarē. 

¥L¢ME VE 

DEĴERLENDĶRME 

Bireysel ºĵrenme materyali i­inde yer alan ve her ºĵrenme 

faaliyetinden sonra verilen ºl­me ara­larē ile kendinizi 

deĵerlendireceksiniz.  
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GĶRĶķ 

 

 

Sevgili ¥ĵrencimiz, 

 
Turizm faaliyetlerine katēlan insanlarēn sayēsē artmaktadēr. Geliĸen ve s¿rekli deĵiĸen 

insan ihtiya­larē doĵrultusunda b¿y¿k bir insan kitlesi, yeni yerler gºrmek, g¿nl¿k hayatēn 

sēkēntēlarēndan uzaklaĸmak ve dinlenmek gibi ­eĸitli nedenlerle turizm faaliyetlerine 

katēlmaktadēr. Bu nedenle b¿y¿k oranda insan emeĵine dayanan turizm sektºr¿nde ihtiya­ 

duyulan kalifiye eleman sayēsē her ge­en g¿n artmaktadēr.  

 

¢eĸitli yiyecek ve i­ecek hizmet iĸletmeleri, s¿rekli geliĸmekte olan turizm 

sektºr¿ndeki payēnē geniĸletmek i­in konuklara farklē se­enekler sunmaktadēr. Bu hizmetler 

ise ­eĸitli yiyecek, i­ecek men¿lerini en pratik ve kolay ĸekilde konuklara servis yapmayē 

gerektirmektedir. 

 

Bil indiĵi gibi servis usulleri, mutfakta hazērlanan yemeklerin konuklara servis 

edilmesinde kullanēlan ana sistemlerdir. Genel olarak yiyecek ve i­eceklerin servis 

edilmesinde, ­eĸitli milletlerin yemek k¿lt¿rlerinden, gelenek ve gºreneklerinden doĵmuĸ 

olan servis usulleri kullanēlmaktadēr. Siz bu usulleri, Klasik Usullerde Servis adlē bireysel 

ºĵrenme materyalinde aldēnēz. Bu bireysel ºĵrenme materyali sonunda ise g¿n¿m¿zde 

uygulanmakta olan modern servis usulleri ile servis yapma bilgi ve becerisine sahip 

olacaksēnēz. 

 

Sektºr¿n ihtiya­ duyduĵu kalifiye personel olabilmeniz ve baĸarēlē bir turizm personeli 

olabilmeniz i­in ºncelikle bu mesleĵi severek ve isteyerek yapmanēz ve almēĸ olduĵunuz 

teorik ve pratik turizm eĵitimini baĸarē ile tamamlamēĸ olmanēz gerekmektedir.   

 

Hazērlanan bu bireysel ºĵrenme materyalinde ºĵrenmiĸ olduĵunuz klasik usullerde 

servis usullerini (Fransēz, Ķngiliz, Rus ve Amerikan servis usulleri) bir arada uygulayabilme 

bilgi ve becerisi kazanmēĸ olacaksēnēz. Bºylece turizm sektºr¿nde en ¿st seviyede servis 

hizmetleri verilen iĸletmelerde kalifiye eleman olarak istihdam edilebilme imk©nē 

bulabileceksiniz. 
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¥ĴRENME FAALĶYETĶ-1 
 

 

Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak servis kurallarēna uygun ĸekilde tabak servisi 

yapabileceksiniz. 

 

 

 

 

ü ¢evrenizde bulunan restoranlarda uygulanan tabak servis kuverlerini araĸtērēnēz. 

ü Tabak servisinin restoranlara saĵladēĵē faydalarē araĸtērarak rapor d¿zenleyiniz. 

ü ¢evrenizde bulunan restoranlardan en az ikisine giderek tereyaĵ ve tost 

servisinin yapēlēĸēnē gºzlemleyiniz. 

 

1. TABAK SERVĶSĶ 
 

Tabak servisi; mutfakta hazērlanan yiyeceklerin, mutfak personeli tarafēndan mutfakta 

tabaklara yerleĸtirilerek servis personeli tarafēndan salona getirilmesi ve konuklarēn saĵēndan 

servis edilmesidir. 

 

Fotoĵraf 1.1: Tabak servisi 

Tabak servisi, Amerikan servisi olarak da bilinmektedir. Bu servis usul¿nde mutfakta 

hazērlanan tabaklar, servis personeli tarafēndan mutfaktan alēnarak konuĵun saĵēndan saĵ elle 

servis edilmesi ve toplanmasē esasēna dayanēr. Tabaklarēn servise hazērlanmasē iĸlemi mutfak 

personeli tarafēndan yapēldēĵēndan servisinde ºzel bir beceri ve deneyim gerektirmez. Sadece 

mutfaktan alēnan tabaklar g¿ler y¿zle konuklara sunulur. 

 

¥ĴRENME FAALĶYETĶ-1 
 

ARAķTIRMA 

¥ĴRENME KAZANIMI 
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Tabak servisi kolay bir servis ĸeklidir. Kolay bir servis ĸekli olduĵu i­in yiyecek 

i­ecek iĸletmeleri, kalabalēk gruplarda tabak servisini tercih etmektedir. Yiyecek i­ecek 

iĸletmeleri ºzellikle ºĵle yemeĵi servisinde fazla zamanē olmayan konuklar veya konuk 

sayēsēnēn fazla olduĵu durumlarda bu servis ĸeklini tercih etmektedir. 

 

1.1. Tabak Servis Kuveri 
 

Tabak servis kuveri, Kuver A­ma adlē bireysel ºĵrenme materyalinde belirtilen esaslar 

doĵrultusunda a­ēlmalēdēr. Kuverin ºzelliĵi, konuk gelmeden kuverde bulunmasē gereken 

malzemelerin tam ve eksiksiz olarak masada bulunmasēdēr. 

 

Men¿n¿n ºzelliĵine uygun kuver ara­ gere­leri Kuver A­ma materyalinde belirtilen 

kurallar doĵrultusunda masaya yerleĸtirilmelidir.  

 

Kuverde bulunmasē gereken malzemeler: 

 

ü Molton, masa ºrt¿s¿, kapak ºrt¿ 

ü Menaj ve k¿l tablasē 

ü ¢eĸitli boyda bē­aklar ve ­atallar  

ü Kumaĸ pe­ete 

ü Ekmek tabaĵē ve tereyaĵ bē­aĵē 

ü ¢eĸitli boylarda bardaklar 

 

Fotoĵraf 1.2: Kuver ºrneĵi 

 
¥rnek bir akĸam yemeĵi men¿s¿ 

 

ü Somon tartar, hardal-dereotu sos ve bah­e salatasē ile 

ü Bēldērcēn vol-au-vent morel mantarē sosu ile 

ü Kērmēzē ve yeĸilbiber ¿zerinde sote bonfile, biber sosu ve gratine edilmiĸ patates 

ile 
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ü Siyah ve beyaz ­ikolata mouse, viĸne sosu ile 

ü ¢ay, kahve ve petits fours 

 

1.2. Tabak Servisinin ¥zellikleri 
 

ü Tabak taĸēma ve toplamayē bilen personel olduĵu takdirde aĸērē bir bilgi ve 

beceri gerektirmez.  

ü Tabaklarēn i­ y¿zeyine ve yiyeceklere parmaklar dokundurulmamalēdēr. 

ü Dolu tabaklar yere paralel olarak taĸēnmalēdēr. 

ü Yemek tabaklarē, ele alēnērken servis sērasēna gºre alēnmalēdēr (Ķlk servis 

yapacaĵēnēz konuklarēn yemeĵini en son elinize almayē unutmayēnēz). 

ü Tabak servisinde ideal olan, tek elde iki tabaktan fazlasē taĸēnmamasēdēr. 

ü Genel olarak yiyecek ve i­ecek servisi, saĵ elle saĵdan servis edilir. 

ü Servis, saat yºn¿nde hareket edilerek yapēlmalēdēr. 

ü Ekmek ve salata tabaklarē konuklarēn solundan servis edilir. Kolay ve ­abuk bir 

servis ĸeklidir. Bu nedenle zamandan tasarruf saĵlar. 

ü Yiyecekler mutfakta, mutfak personeli tarafēndan porsiyonlanarak sos ve 

garnit¿rler ile g¿zel gºr¿n¿ml¿ olarak konuĵun ºn¿ne konmaya hazēr ĸekilde 

mutfaktan ­ēkar. 

ü Mutfakta hazērlanan tabaklarēn gºr¿n¿m¿ ve dizaynē bozulmadan servis 

yapēlmalēdēr. Bunun i­in mutfaktan servis alanēna getirilen tabaklarēn 

taĸēnmasēna ºzen gºsterilmelidir. 

ü Sēcak yemekler sēcak tabakla, soĵuk yemekler soĵuk tabakla servis edilir. 

ü Porsiyonlamada standart saĵlanēr. 

ü Pahalē ve ­ok ­eĸitli servis malzemesi gerektirmez. 

ü Yiyeceklerin servisi kēsa zamanda ger­ekleĸtiĵinden i­ecek servisi i­in geniĸ bir 

zaman dilimi kalmaktadēr. 

ü Deforme olmuĸ, kenarē kērēlmēĸ vb. tabaklar kesinlikle servise ­ēkarēlmaz.  
 

1.2.1. Ekmek, Yaĵ ve Su Servisi  

 
Ekmek, yaĵ ve su servisi genel olarak alakart ºĵle ve akĸam yemeklerinin 

vazge­ilmez bir par­asēdēr. Alakart yemeklerde konuk sipariĸini verdikten sonra yiyecek ve 

i­ecekler hazērlanmaktadēr. Yiyecek ve i­eceklerin hazērlanarak servis edilmesi i­in belirli 

s¿reye ihtiya­ vardēr. Bu s¿re zarfēnda konuĵa ekmek, yaĵ ve su servisi yapēlēr. Bu servisin 

amacē, mideyi yemeĵe alēĸtērarak iĸtah a­mak ve sipariĸ gelene kadar konuĵun sēkēlmasēnē 

engellemektir. Ekmek ­eĸitleri genellikle kēzarmēĸ olarak sunulmaktadēr. Yaĵ servisinde ise 

tereyaĵ (baharatlē, bahratsēz vb.) ve/veya zeytinyaĵē (baharatlē, baharatsēz vb.) 

sunulmaktadēr. Ekmek ve yaĵ servisi yiyecek i­ecek iĸletmelerine gºre farklēlēk gºsterse de 

temel ama­, konuĵun iĸtahēnē a­maktēr. 

 

Bazē yiyecek i­ecek iĸletmeleri ekmek ve yaĵ servisi yerine k¿­¿k porsiyonlar 

(tadēmlēk) ĸeklinde hazērlanmēĸ yiyecekleri sunmaktadēr. Bunlarēn sunuluĸ amacē iĸtah 

a­manēn yanēnda konuklarēn farklē tatlarē ve lezzetleri denemelerini saĵlayarak iyi bir 

baĸlangē­ yapmaktēr.   
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Su servisi, konuĵun sipariĸi alēndēktan sonra konuĵun saĵēndan yapēlēr. 

 

1.2.1.1. Alakart Tereyaĵē Servisi 

 

Alakart servis yapēlan restoranlarda tereyaĵē servisi aĸaĵēdaki ĸekillerde servis 

edilmektedir. 

 

ü Porsiyon kaplarēnda  

 

Tereyaĵē, 20ï25 gram tereyaĵē alan k¿­¿k kaplara doldurularak dolapta soĵutulur. 

Sipariĸ ¿zerine kendine has bir tabak ¿zerine veya kahve fincanē tabaĵēna konularak servis 

edilir. 

 

ü Porsiyonluk k©sede  

 

K¿­¿k cam veya porselen k©seye talaĸ buz doldurulur. Buzun ¿zerine de ºzel aletiyle 

ĸekillendirilmiĸ (silindir, ­i­ek, yēldēz, rulo vb.) tereyaĵē par­alarē konur. K©se dantel k©ĵēt 

(dolley) ya da k©ĵēt pe­ete konmuĸ k¿­¿k bir tabak ¿zerine konarak servis edilir.  
 

ü ¥zel servis kabēnda 

 

Tereyaĵē iki  veya ¿­ par­alē olan ºzel servis kaplarēnda servis edilmektedir. Bu kabēn 

alt bºlmesine talaĸ buz doldurulur, ¿stteki delikli par­asēna yine talaĸ buz konarak ¿zerine 

ĸekillendirilmiĸ tereyaĵē par­alarē yerleĸtirilir ve ¿st par­asē olan kapaĵē kapatēlarak dolley ya 

da k©ĵēt pe­ete konmuĸ bir dessert tabaĵē ¿zerinde servis edilir. 

 

Fotoĵraf 1.3: Kuver ºrneĵi 

 

En gºrkemli ve g¿zel gºr¿n¿ĸl¿ olan servis ĸekli olmasēna raĵmen ºzel malzeme 

gerektirdiĵi i­in fazla tercih edilmemektedir. Kabēn ºzelliĵi gereĵi eriyen buzlar deliklerden 

s¿z¿lerek alt bºlmede birikmekte ve tereyaĵēnēn erimesini ve su i­inde kalmasēnē 

engellemektedir. 

 

Her ¿­ servis ĸeklinde de tereyaĵē kabē konuĵun solundan servis edilir.   
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1.2.1.2. Ziyafetlerde Tereyaĵē Servisi 

 
ü B¿y¿k k©se ile servis 

 

Ziyafetlerde b¿y¿k konuk gruplarēna yukarēda anlatēldēĵē ĸekilde servis yapmak ­ok 

g¿­t¿r. ¢ok fazla malzeme gerektireceĵinden ekonomik olmadēĵē i­in tercih edilmemektedir. 

Ziyafetlerde tereyaĵē servisi b¿y¿k cam, porselen, kristal k©selerde yapēlēr. K©selere her 

postaya yetecek kadar talaĸ buz ¿zerine ĸekillendirilmiĸ tereyaĵē konulur ve k©seler dolley 

veya kaĵēt pe­ete konmuĸ dessert veya ordºvr (soĵuk yiyecekler, meze) tabaĵē ¿zerinde 

salona getirilir. Servis personeli tarafēndan (Klasik Servis Usulleri, Fransē Servis Usul¿ 

materyallerine bakēnēz.) bir dessert ­atalē ile ekmek tabaĵēnēn saĵ ilerisine servis yapēlēr. 

Tereyaĵlarēnēn b¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre her konuĵa bir veya iki tane verilebilir.  

 

ü Paketlenmiĸ tereyaĵē servisi 

 

Konuklarēn gelmesinden hemen ºnce hazēr paketler halinde bulunan 15ï20 gramlēk 

paketler masalara k¿­¿k tabaklar i­inde daĵētēlēr. Bu serviste her dºrt kiĸiye bir tabak i­inde 

tereyaĵē masalara daĵētēlēr. Tabak i­indeki tereyaĵlarēnēn yumuĸamamasē i­in ¿zerlerine talaĸ 

buz konabilir. Konuklar, isterlerse ortadaki tabaktan tereyaĵēnē kendi ekmek tabaklarēna 

alērlar. 

 
1.2.1.3. Zeytinyaĵē Servisi 

 
Alakart servis yapēlan restoranlarda tereyaĵē servisi gibi zeytinyaĵē servisi de 

yapēlmaktadēr. Zeytinyaĵē servisinde zeytinyaĵē, sade olarak servis yapēlabildiĵi gibi ­eĸitli 

baharatlarla karēĸtērēlarak da servis edilmektedir. 

 

Zeytinyaĵēnēn servisinde tereyaĵēn servisinde olduĵu gibi ºzel servis kaplarēna ihtiya­ 

yoktur. Zeytinyaĵē servis edilirken uygun b¿y¿kl¿kte bir servis k©sesine, altlēĵēna ve 

konuĵun zeytinyaĵēnē almasēnē kolaylaĸtērmak i­in k¿­¿k boy kaĸēĵa ihtiya­ vardēr. 

Zeytinyaĵē tereyaĵdan farklē olarak konuĵun saĵ tarafēna doĵru konmalēdēr. ¢¿nk¿ konuk 

tereyaĵēnda olduĵu gibi bē­ak kullanmak yerine kaĸēk kullanacaktēr. 

 

1.2.1.4. Ekmek Servisi 

 

Ekmek servisi, ekmeklerin tost makinesinde, salamander veya ēzgaralarda konuĵun 

masaya oturmasēndan hemen sonra kēzartēlmasē ile genellikle katlanmēĸ kumaĸ pe­ete 

arasēnda konuĵun solundan ekmek tabaĵēnēn biraz ilerisine servis edilmesidir. 
 

Ekmek sepeti konuĵun masasēna bērakēlabildiĵi gibi konuĵun ekmek tabaĵēna servis 

personeli tarafēndan maĸa (b¿y¿k boy kaĸēk ve ­atal) ile servis edilir. Konuĵun ekmeĵi 

bittik­e ek servis yapēlēr. 
 

Ekmek servisi, y¿ksek kenarlē ekmek sepetinde servis ediliyor ise heybe ĸeklinde 

katlanmēĸ pe­ete arasēnda servis edilir. Ayrēca uygun b¿y¿kl¿kteki ordºvr ya da dessert 
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tabaĵē ¿zerinde katlanmēĸ kumaĸ pe­ete arasēnda pe­etelerin a­ēk kºĸeleri konuĵa bakacak 

ĸekilde servis edilir.  
 

ü Su servisi 

 

Su servisi g¿n¿m¿zde iĸletmelerin bir­oĵunda ekstra i­ecek olarak sunulmaktadēr. Bu 

nedenle konuĵun i­ecek sipariĸini verdikten sonra su bardaĵē masaya uygun ĸekilde 

yerleĸtirilir ve su servisi yapēlēr. Ķster ĸise ile ile ister s¿rahi ile servis yapēlsēn su servisi 

konuĵun saĵēndan, servis ve gºrg¿ kurallarē ­er­evesinde yapēlmalēdēr.  

     
 

Fotoĵraf 1.4: Ekmek servisi ve su servisi 

 

1.2.1.5. Tabaklarēn ve K©selerin Salona Taĸēnmasē 

 
K¿­¿k restoranlarda tabaklar genelde elde taĸēnarak servis edilir. L¿ks restoranlarda 

ise mutfakta tam olarak hazērlanmēĸ olan tabaklar ve ­orbalarē doldurulmuĸ olan ­orba 

k©seleri, altlēklarē ile tepsilerde veya servis arabalarēnda  (gueridon)  taĸēnarak salona 

getirilir. Servanta bērakēlēr ya da konuk masasēnēn yanēna getirilir. 

 

Sēcak yemeklerin soĵumamasē i­in ¿zerine kapak kapatēlarak salona getirilebilir 

(Taĸēma ve Boĸ Toplama bireysel ºĵrenme materyaline bakēnēz.). 

 

1.2.1.6. Tabaklarēn ve K©selerin Servisi 

 
Tepsi ile salona getirilen tabaklar ve k©seler servanta bērakēlēr ve daha sonra oradan 

birer veya ikiĸer alēnarak konuĵa, servis ve gºrg¿ kurallarē ­er­evesinde tabak servisinin 

kurallarēna uygun olarak servis edilir (Taĸēma ve Boĸ Toplama bireysel ºĵrenme materyaline 

bakēnēz.). 

 

1.2.1.7. Ķ­eceklerin Servisi ve Toplanmasē 

 

Ķ­ecekler mutfak veya bardan alēnarak tepsiler ile salona getirilir, konuĵun saĵēndan 

servis edilir. Boĸalan i­ecek bardaklarē yine konuĵun saĵēndan, servis ve gºrg¿ kurallarē 

doĵrultusunda toplanēr (Taĸēma ve Boĸ Toplama bireysel ºĵrenme materyaline bakēnēz.). 
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Fotoĵraf 1.5: Tepsi taĸēma 

 

1.2.1.8. Tabak ve K©se Boĸlarēnēn Toplanmasē 

 
Ekmek ve salata tabaklarēnēn boĸlarē, konuĵun solundan toplanēr. 

 

Konuĵun masasēnda bulunan tabak ve k©selerin boĸlarē; konuĵun, tabaĵē al iĸaretini 

simgeleyen, ­atal ve bē­aĵēnē saat 4.20ôyi gºsterir ĸekilde koymasēndan sonra toplanēr. Servis 

personeli, yemek tabaklarē ve k©se boĸlarēnē konuĵun saĵēndan, saĵ elle Taĸēma ve Boĸ 

Toplama materyalinde belirtilen servis ve gºrg¿ kurallarē d©hilinde servantta bulunan 

tepsilere toplar ve daha sonra bulaĸēkhaneye gºnderir (Taĸēma ve Boĸ Toplama bireysel 

ºĵrenme materyaline bakēnēz.). 

 

Fotoĵraf 1.6: Tabaklarēn toplanmasē 
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DEĴERLER ETKĶNLĶĴĶ 
 

Otelin restoranēnda staj yapan Ahmet, tabaklarē taĸērken d¿ĸ¿r¿yor. Ahmetôin ĸefi 

Volkan Bey onu dikkatli olma konusunda uyarēyor. Ahmet yapamayacaĵēnē d¿ĸ¿nerek stajē 

bērakēp gitmek istiyor. 

 

Olay yeri : Beĸ yēldēzlē bir otelin ana restoranē 

Kiĸiler : ķef Volkan Bey, stajyer ºĵrenci Ahmet 

 

Yukarēda kēsaca anlatēlan olaydan ­ēkabilecek olumlu sonu­larē sēnēf ortamēnda 

arkadaĸlarēnēzla birlikte canlandērma yaparak tartēĸēnēz. 

 

¢ēkan sonucu afiĸ h©line getirip asēnēz. 

DEĴERLER ETKĶNLĶĴĶ 
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Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak servis kurallarēna uygun ĸekilde tabak servisi  

yapabileceksiniz. 

UYGULAMA FAALĶYETĶ 
Ķĸlem Basamaklarē ¥neriler 

 
 

ü Ķĸ saĵlēĵē ve iĸ g¿venliĵi  

 

ü tedbirlerini alarak ekmek, yaĵ ve su 

servisi yapēnēz 

 

ü Ķĸ g¿venliĵi tedbirlerini alarak 

mutfakta hazērlanan tabaklarē tepsi ile 

servis alanēna taĸēyēnēz. 

 

ü Tepsiyi gueridona koyunuz. 

 

ü ¥nceliklerine gºre tabaklarē konuĵun 

saĵēndan servis yapēnēz. 

 

ü Hijyen kurallarēna uyarak yemek 

boĸlarēnē konuĵun saĵēndan 

toplayēnēz. 

 

ü Ķ­ecekleri konuĵun saĵēndan servis 

yapēnēz. 

 

ü Konuĵun solunda bulunan yemekleri 

soldan saĵ elle servis yapēp boĸlarē 

soldan toplayēnēz. 

 

ü Konuĵun saĵēndan masaya yaklaĸarak saĵ 

ayaĵēnēzē bir adēm ºne atmalēsēnēz ve 

hafif­e eĵilerek su servisini bardaĵa Ĳ 

oranēnda doldurarak servis etmelisiniz. 

 

ü Tereyaĵē kabēnē soldan ekmek tabaĵēnēn saĵ 

ilerisine koymalēsēnēz. 

 

ü Ekmeĵi konuĵun solundan, ekmek tabaĵēna 

maĸa ile servis etmelisiniz ve ekmek 

sepetini yaĵ kabēnēn ilerisine 

bērakmalēsēnēz. 

 

ü Mutfakta hazērlanan tabaklarē, dolly 
serilmiĸ tepsi ¿zerine tepsiden dēĸarē 

taĸmamasēna ºzen gºstererek 

yerleĸtirmelisiniz. 

 

ü Tepsiyi sol kol ¿zerinde saĵ kol ile 

destekleyerek salona taĸēmalēsēnēz. 

ü Salona taĸēnan tepsiyi gueridona 

bērakmalēsēnēz. 

 

ü Tabaklarē, konuklarēn protokol kurallarēna 

gºre mevkice en y¿ksek olandan baĸlayarak 

saĵdan servis yapmalēsēnēz. 

 

ü Masada ­ocuk varsa ºnce ­ocuklara servis 

etmelisiniz. 

 

ü Daha sonra yaĸ olarak b¿y¿k bayandan 

baĸlamalēsēnēz ve saat yºn¿nde ilerleyerek 

diĵer bayanlara servis etmelisiniz. 

 

ü  Bayanlardan sonra beylere de mevkice ya 

da yaĸ olarak en y¿ksek olandan baĸlayarak 

servisi yapmalēsēnēz. 

 

 

UYGULAMA FAALĶYETĶ 
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ü Yemeĵi biten konuĵun kirli tabaĵēnē 
konuĵun saĵēndan yaklaĸarak saĵ el ile 

toplamalēsēnēz. 

ü Ķ­ecek sipariĸi alēnan konuĵun i­eceklerini,  

tepsi ile bardan tepsi taĸēma kurallarē 

doĵrultusunda salona getirerek gueridona 

bērakmalēsēnēz. 

ü Servis yaparken bardaklarē uygun 

yerlerinden tutmalēsēnēz. 

ü Tabak servisinde olduĵu gibi protokol ve 
servis kurallarēna uyarak servis 

yapmalēsēnēz. 
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¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
Aĸaĵēdaki sorularē dikkatle okuyarak doĵru se­eneĵi iĸaretleyiniz. 

 
1. Yiyecek i­ecek servisine ºncelikle aĸaĵēdaki hangi yiyecek ya da i­eceĵin servisi ile 

baĸlanēr? 

A) Ekmek servisi 

B) Su servisi  

C) Soĵuk ordºvr servisi   

D) ¢orba servisi 

E) Tereyaĵē servisi 

 

2. Tabakla yemek servisinde servis  aĸaĵēdaki hangi taraftan yapēlēr? 

A) B¿t¿n tabaklar saĵdan  

B) Ķ­ki ve yemek tabaĵē saĵdan, diĵerleri soldan 

C) Ķ­ki ve yemek tabaklarē saĵdan, ekmek, tereyaĵē ve salata servisi soldan 

D) Salata ve i­ki saĵdan diĵer tabaklar soldan 

E) B¿t¿n tabaklar soldan 

 

3. Tabaklar toplarken aĸaĵēdakilerden hangisine dikkat edilmelidiri 

A) Sessiz ­alēĸmaya 

B) Boĸ toplama kurallarēna  

C) Gºrg¿ kurallarēna   

D) Hepsi 

E) Misafiri rahatsēz etmemeye 

 

4. Konuk masasēnda anne, baba, ­ocuk ve dededen oluĸan bir aile var ise servise 

aĸaĵēdakilerden hangisiyle baĸlanēr? 

A) Anne  

B) Baba 

C) ¢ocuk  

D) Dede 

E) Hi­biri 

 

5.  Kalabalēk bir konuk grubuna ºĵle yemeĵinde verilecek kēzarmēĸ hindi yemeĵi 

aĸaĵēdaki hangi servis usul¿nde servis edilmelidir? 

A) Tabak servisi 

B) Fransēz usul¿ servis  

C) Ķngiliz usul¿ servis   

D) Rus usul¿ servis 

E) Hi­biri 

 

DEĴERLENDĶRME  

Cevaplarēnēzē cevap anahtarēyla karĸēlaĸtērēnēz. Yanlēĸ cevap verdiĵiniz ya da cevap 

verirken teredd¿t ettiĵiniz sorularla ilgili konularē faaliyete geri dºnerek tekrarlayēnēz. 

Cevaplarēnēzēn t¿m¿ doĵru ise bir sonraki ºĵrenme faaliyetine ge­iniz. 

¥L¢ME VE DEĴERLENDĶRME 
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¥ĴRENME FAALĶYETĶ-2 
 

 
 

Ķĸ saĵlēĵē ve g¿venliĵi tedbirlerini alarak ºzel durumlarda (yaĸlē, protokol, ­ocuk, 

hasta) b¿feden servisi yapabileceksiniz.  

 

 

 
 

ü B¿fe servisi yapēlan bir iĸletmeye giderek b¿fe ­eĸitlerini gºzlemleyiniz ve 

rapor hazērlayēnēz. 

ü B¿fe ­eĸitlerinde sunulan yiyecek ­eĸitlerini araĸtērarak edindiĵiniz bilgileri 

arkadaĸlarēnēzla tartēĸēnēz. 

ü B¿fenin ºĵ¿n durumuna gºre sunulan yemek ­eĸitlerini araĸtērarak rapor 

hazērlayēnēz. 

ü B¿fe servisi sunan iĸletmelere giderek fiyatlandērma ­eĸitlerini araĸtērēnēz. 

Araĸtērma sonucunu arkadaĸlarēnēzla tartēĸēnēz. 

 

2. B¦FE SERVĶSĶ 
 

¢orbalardan ve soĵuk, sēcak yemek ­eĸitlerinden tatlēya kadar bir­ok yemeĵin 

mutfakta hazērlanarak salonda, uzun masalarēn ¿zerine dizilmesiyle konuklarēn istedikleri 

yiyecek ve i­eceklerden istedikleri kadar almasēna olanak saĵlayan yiyecek ve i­ecek sunma 

ĸeklidir. A­ēk b¿fe servisinin en belirgin ºzelliĵi sēcak yiyeceklerin sēcak, soĵuk yiyecekler 

soĵuk sunulmasēdēr. Yiyeceklerin soĵuk ve sēcak kalmalarēnē saĵlamak amacē ile ºzel 

saklama ara­larē (reĸolar vb.) kullanēlmalēdēr. Servis masalarē ¿zerine konan yiyeceklerin en 

az beklemeyi ºngºren ve hēzlē servis imk©nē saĵlayacak ĸekilde d¿zenlenmesi 

gerekmektedir. 

 

G¿n¿m¿zde bazē yemek ve garnit¿rler, ĸov ĸeklinde konuĵun gºz¿ ºn¿nde 

hazērlanbilmektedir. Izgara etler, pide ­eĸitleri alevlendirilerek (flambe)  hazērlanan bazē 

yemek ve garnit¿rler de konuĵun gºz¿ ºn¿nde hazērlanarak konuklarēn almalarē 

saĵlanmaktadēr.  

 

Yemekler genel olarak s¿sl¿ ve iĸtah a­ēcē ĸekilde sunulur. Ayrēca b¿feler genellikle 

buzdan, yaĵdan heykeller ve ­eĸitli maketler ve bitkilerle s¿slenerek gºrkemli bir ĸekilde 

sunulur.  

 

¥ĴRENME FAALĶYETĶï2 
 

¥ĴRENME KAZANIMI 

ARAķTIRMA 
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G¿n¿m¿zde b¿fe servisi yapmak olduk­a yaygēn bir yemek sunuĸ ĸeklidir. ¥zellikle 

konaklama iĸletmelerinde her ĸey d©hil sistem adē altēnda verilen yiyecek ve i­ecek 

hizmetleri, genellikle a­ēk b¿fe servisi ĸeklinde sunulmaktadēr. Yiyecek i­ecek iĸletmelerine 

geniĸ ­alēĸma zamanē tanēyan ve b¿y¿k oranda servis personeli a­ēsēndan az personelle daha 

fazla iĸ yapma imk©nē saĵlayan bir yºntemdir. Konuklara ise geniĸ se­me ve rahat hareket 

edebilme imk©nē saĵlamaktadēr.  

 

2.1. B¿fe ¢eĸitleri  
 

B¿feler sēcaklar, soĵuklar, dessertler, ­orbalar, ekmek ­eĸitleri ayrē ayrē bºl¿mler 

ĸeklinde men¿ sēralamasēna uygun ĸekilde sēralanmaktadēr. Bu nedenle birbirinden farklē 

ama­larla farklē ºzelliklerde b¿feler kurulmaktadēr.   

 

2.1.1. Yiyeceklerin T¿r¿ne Gºre 

 
2.1.1.1. Soĵuk B¿fe 

 

 

Fotoĵraf 2.1: Hazērlanmēĸ soĵuk b¿fe 
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Fotoĵraf 2.2: Hazērlanmēĸ soĵuk b¿fe 

 
Salata, soĵuk et ve zeytinyaĵlēlarēn ve soĵuk yiyeceklerin bulunduĵu b¿felerdir. B¿t¿n 

yiyecekler olmasa da bazēlarē, ºzel soĵutuculular ¿zerinde veya buz ¿zerinde sunulur. 

 
2.1.1.2. Sēcak B¿fe 

 
Sēcak servisi yapēlan yiyecekler sergilenir. Yiyecekleri sēcak tutma ºzelliĵi olan 

benmari ve reĸolar kullanēlēr. Yiyecek olarak et ve balēk gibi ana yemekler ve bu yemeklerle 

verilen sēcak garnit¿rler ve bºrek ­eĸitleri bulunur.   

 

Fotoĵraf 2.3: Hazērlanmēĸ sēcak b¿fe 
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Fotoĵraf 2.4: Hazērlanmēĸ sēcak b¿fe 

 

Fotoĵraf 2.5: Hazērlanmēĸ tatlē b¿fesi 

 

Fotoĵraf 2.6: Hazērlanmēĸ tatlē, meyve b¿fesi 

 
2.1.1.3. Tatlē ve Meyve B¿fesi 

 

Her t¿rl¿ T¿rk ve d¿nya tatlēlarēnēn, pastalarēnēn ve meyvelerin sunulduĵu b¿fedir. 

Bazen meyveler, pastalar, tatlēlar farklē b¿felerde sergilenmesine raĵman tatlē (dessert) b¿fesi 

olarak adlandērēlēr. 
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2.1.1.4. Ķ­ecek B¿fesi 

 
Her t¿rl¿ i­eceĵin konulduĵu ve buradan servis edildiĵi b¿felerdir. Ayrēca restoran, 

bar ve ­eĸitli yeme i­me iĸletmeleri b¿nyesinde servis edilen i­ecekleri tanētmak ve ºne 

­ēkarmak istedikleri i­ecekleri gºstermek ama­lē i­ki b¿feleri de kurmaktadēr. 
 

2.2. ¥ĵ¿n Durumuna Gºre B¿fe ¢eĸitleri  
 

2.2.1. Kahvaltē B¿fesi 
 

Kahvaltēda yenen yiyeceklerin sergilendiĵi ve servisinin yapēldēĵē b¿fedir. Kahvaltē 

b¿feleri iki ĸekilde hazērlanbilmektedir. Bunlardan ilki kontinental b¿fe olarak adlandērēlan 

b¿fe, diĵeri ise daha ­ok se­enek isteyen konuklar i­in kurulan ve otelin ekstra gelir elde 

etmesine imk©n saĵlayan ekstra kahvaltē b¿feleridir.  

 

  

Fotoĵraf 2.7: Hazērlanmēĸ kahvaltē b¿fesi 

 

Fotoĵraf 2.8: Hazērlanmēĸ kahvaltē b¿fesi 
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2.2.2. Brunch B¿fesi 
 

Ķngilizce breakfast ve lunch kelimelerinin karēĸēmēdēr. Son zamanlarda olduk­a 

yaygēn bir b¿fe ĸekli olmuĸtur. Konaklama tesislerinin restoranlarēnda ºzellikle gece ge­ 

saatlere kadar s¿ren ziyafetlerden sonra sabah ge­ kalkan konuklar i­in 11.00 ile 14.00 

saatleri arasēnda kurulmaktadēr. Yiyecek olarak sabah kahvaltēsē ve ºĵle yemeĵi men¿lerinde 

yer alan hafif yiyeceklerin bir arada sunulduĵu b¿fedir. Konaklama iĸletmelerinin 

restoranlarēnda olduĵu gibi g¿n¿m¿zde bir­ok baĵēmsēz restoranlarda ºzellikle hafta sonlarē 

brunch b¿fesi hizmeti verilmektedir.    

 

 
Fotoĵraf 2.9: Brunch b¿fe 

 

2.2.3. ¥ĵle Yemeĵi B¿fesi 

 
¥ĵle yemeĵi b¿feleri, diĵer b¿felerde olduĵu gibi klasik men¿deki sēralamaya dikkat 

edilerek dizilir. ¥ĵle yemeĵi b¿feleri;  koyun kuzu gibi k¿­¿kbaĸ, dana, sēĵēr gibi b¿y¿kbaĸ 

kasap etleri, k¿mes hayvanlarē, av ve balēk etleri yemeklerinden biri ya da birka­ēnē i­eren 

aĵēr sos i­ermeyen yemekler ve garnit¿rlerlerden, ordºvr ve dessert b¿felerinden meydana 

gelir. 

 

Fotoĵraf 2.10: ¥ĵle yemeĵi b¿fesi  
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2.2.4. Beĸ ¢ayē B¿fesi 
 

Beĸ ­ayē b¿feleri g¿n¿m¿zde, her ĸey d©hil sistemin yaygēnlaĸmasē ile konaklama 

tesislerinin restoran havuz ve snack barlarēnda d¿zenlendiĵi gibi ­eĸitli baĵēmsēz restoran ve 

pastanelerde kullanēlmakta, yiyecek olarak tatlē ve tuzlu pasta ve kurabiye ­eĸitleri,  sandvi­ 

­eĸitleri, pizzalar yaĸ pasta ve turta ­eĸitleri ile ­ay, kahve ve meĸrubat ­eĸitleri 

sunulmaktadēr. 

  

2.2.5. Akĸam Yemeĵi B¿fesi 

 
Akĸam yemeĵi g¿n¿n en ºnemli ºĵ¿n¿ olarak kabul edilmektedir. Akĸam yemeĵi 

b¿fesi, ºĵle yemeĵine gºre daha ºzenli yemek sos ve garnit¿rlerinin bulunduĵu, gºsteriĸli 

s¿slemelerin kullanēldēĵē bir b¿fe ­eĸididir. Yemekten sonra hemen ­alēĸma mecburiyeti 

olmadēĵē i­in yemekler biraz daha aĵēr yiyeceklerden meydana gelebilmektedir.  
 

2.3. Satēĸ Tekniĵine Gºre B¿feler 
 

B¿fe servisi, fiyatlandērma ve satēĸ tekniĵi a­ēsēndan ele alēndēĵēnda ¿­ ĸekilde 

deĵerlendirilir. 

 

2.3.1. Smºrgasboard B¿fe 

 
Ķsve­ b¿fesi olarak da bilinen bu b¿fe ­eĸidi Ķsve­ôten d¿nyaya yayēlmēĸtēr. Yemek 

­eĸitleri a­ēsēndan olduk­a zengin bir b¿fe ­eĸididir. B¿t¿n et ­eĸitleri ºzellikle deniz 

¿r¿nleri, marine edilmiĸ balēk ve diĵer t¿m deniz ¿r¿nleri, tereyaĵē, peynir ­eĸitleri, kºfte 

­eĸitleri, ­eĸitli sebzeler; ºzellikle kērmēzē pancar, lahana, karnabahar ve tatlēlardan meydana 

gelen bir b¿fe ­eĸidi olmasēna raĵmen g¿n¿m¿zde her ­eĸit b¿fe i­in kullanēlmaktadēr. 

 

Bu b¿fede konuklar, ne yerlerse yesinler ya da hangi yiyecekten ne kadar alērlarsa 

alsēnlar sabit bir ¿cret ºdemektedirler. 

 

2.3.2. Gala B¿fe 
 

Gala b¿fe ziyafet b¿fesi olarak da bilinmektedir. ¢eĸitli ama­larla verilen davetler i­in 

d¿zenlenen b¿fe ­eĸididir. Bir kiĸi ya da ĸirketler tarafēndan d¿zenlenebilir. Konuklar 

b¿felerdeki yiyeceklerden diledikleri kadar alabilirler. B¿fedeki yiyecekler, ev sahibinin 

ĸanēnē gºsterdiĵi i­in yemekler gºsteriĸli yiyeceklerdir. 
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Fotoĵraf 2.11: Gala b¿fe 

Bu b¿fenin en ºnemli ºzelliĵi, b¿fe ¿cretini ev sahibi konumundaki kiĸinin ya da 

ĸirketlerin ºdemesidir. Konuklardan ¿cret alēnmaz.  
 

2.3.3. Konsomasyon B¿fe 
 

Konsomasyon b¿fede yiyecekler k¿­¿k par­alar ve porsiyonlar halindedir. Her konuk 

dilediĵi yiyecekten dilediĵi kadar alēr ve aldēĵē yiyeceĵin fiyatēnē b¿fe sonunda bulunan 

kasadaki gºrevliye ºder. Alakart servis yapēlan restoranlarda d¿zenlenen ve belli saatlerde 

herkese a­ēk olan bir b¿fedir. Bu b¿fenin diĵer b¿felerden farkē, konuĵun ¿creti yiyeceĵin 

cinsine ve miktarēna gºre ºdemesidir. 
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¥rnek B¿fe Men¿leri 

 

 

Tablo 2.1 :B¿fe Men¿leri 
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Tablo 2.2. :B¿fe Men¿leri Ķĸtah A­ēcēlar 

 

Fotoĵraf 2.12: Hazērlanmēĸ b¿fe 

 








































































