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ACIKLAMALAR

ALAN Aile ve Tiiketici Hizmetleri

DAL/MESLEK Ev ve Kurum Hizmetleri

MODULUN ADI Sofra Diizeni Hazirliklary

o Sofra diizenlemede kullanilan ara¢ gereglerin sanitasyon -

MODULUN TANIMI hijyen kurallarina uygun olarak servis ozelliklerine gore
hazirlanmasini iceren 6grenme materyalidir.

SURE 40/32

ONKOSUL Temel egitimi tamamlamis olmak

YETERLIK Sofra diizenlemek i¢in gerekli hazirliklar1 yapmak
Genel Amag
Uygun ortam, gerekli arag ve gerecler saglandiginda,
sanitasyon - hijyen kurallar1 ve servis ozelliklerine uygun
olarak sofra diizenlemek i¢in gerekli hazirliklar
yapabileceksiniz.

MODULUN AMACI Amaglar
1. Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun servise hazirlik

yapabileceksiniz.
2. Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun sofra arag
gereglerini hazirlayabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM Donamim: Kaynak kitaplar, fotograflar, mutfak arac-gereg

ORTAMLARI VE ve donanimlart

DONANIMLARI Ortam: Servis atdlyeleri, uygulama restorani, ev ortami
Modiil i¢inde yer alan her Ogrenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE o . ) .

DECERLENDIRME Ogretmen modiil sonunda 6lgme aract (¢oktan segmeli test,

dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.)
kullanarak modiil uygulamalar ile kazandigimiz bilgi ve
becerileri 6lgerek sizi degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Hizmet soyut bir kavramdir. Ancak hizmete somut bir nitelik kazandiran, daha
dogrusu hizmeti goriiniir kilan bazi gostergeler vardir. Bunlardan belki de en 6nemli olani,
servis elemaninin misafirlere giiven veren bir sunum sergilemesidir. O halde servis elemani
i¢in ¢evresine giiven vermek vazgegilmez bir sarttir.

Bu modiil ile ev ve kurum hizmetleri alaninda sofra diizeni hazirliklar1 ¢alismalarin
yapabilme yeterligini kazanacaksiniz. Sofra diizeni hazirliklar1 modiiliinde sanitasyon -
hijyen kurallar1 ve servis dzelliklerine uygun olarak sofra diizeni i¢in servis gesitlerini, servis
alanlarii ve bunlar1 uygulayan servis elemaninin gorevlerini ve ozelliklerini 6grenecek;
gerekli sofra arag-gereglerinin hazirliklarini yapabileceksiniz.

Bu modiil yiyecek-igki servisi yapabilmeniz igin sahip olmaniz gereken malzeme
bilgisi ve becerisini kazanmaniz igin hazirlanmistir. Modiil sonunda elde ettiginiz yeterlilik
meslek hayatinizin temelini olusturacak ve basarili, kalifiye bir servis eleman: olmanizin
yolunu agacaktir.






OGRENME FAALIYETIi-1

( AMAC )

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun servise hazirlik yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Bulundugunuz ¢evrede yiyecek icecek servisi sunan yerleri ve buralarda calisan
kisilerden beklenen 6zelliklerin neler oldugunu arastiriniz.

> Edindiginiz bilgileri arkadaslarinizla paylasiniz.

1. SERVISE HAZIRLIK

1.1. Servis ve Onemi

Servisin kelime olarak anlami “hizmet” demektir. Servis, herhangi bir ihtiyacin
giderilmesi igin yapilan ¢alismalarin tiimiinii ifade eder. Bu hizmet yiyecek ve igecekten
olusan bir biitlin igerisinde degerlendirildiginde; servis, konuklara yiyecek ve iceceklerin
servis elemani tarafindan, uygun takimlarla ve belirli bir servis metodunun kurallarina gére
sunma sanatidir.

Yemek ve igki servisi, konuklarin arzuladigi yemek ve igkileri belirli kurallar
dahilinde onlara sunmak; sosyal ve psikolojik durumlarina gore davranmak, onlart memnun
etmek ve igletmeye miimkiin olan en yiiksek geliri saglamak meslek ve sanatidir.

Resim 1.1: Siparis alan ir servis elemam



Sofra diizeniyle servisin iyi olmasi, mideden kalbe giden yol olarak tanimlanan
yemegin basarisinda énemli bir rol oynar. Yemek ne kadar dikkatli hazirlanirsa hazirlansin,
sofra diizeni ve serviste goriilecek hatalar, harcanan tiim g¢abalar1 bosa ¢ikaracagi gibi
yemegin tadin1 da kagirabilir. Giizel hazirlanmis bir sofra ve basarili bir servisin, miitevazi
bir yemegi bile farkli ve zevkli bir hale getirecegi kuskusuzdur.

Sofra diizeni ve servis, bu isi yalmzca belirli ilkelere ve kurallara uygun olarak
hazirlamak ve uygulamak seklinde anlagilmamalidir. Bu iki olgu, ayn1 zamanda bir diinya
gortigiiniin, kiiltiir diizeyinin ve yasama bigiminin belirledigi bir ortami olusturma sanatidir.
Gerek aile iginde, gerek yakin arkadaglar arasinda ve gerekse is ya da gorev iligkilerinin
neden oldugu yemeklerde, sofra diizeni ve servis, yasama verilen degeri gosteren, karsilikli
ilgi ve anlayisi doguran ve gelistiren unsurlar olarak 6nem tasir. Kurumsal yonden ele
alindiginda yiyecek igecek servisi li¢ tarafli bir olaydir. Taraflardan birisi misafir, birisi
servis elemant, digeri ise igverendir. Bu sebepten taraflarin hepsi 6nemlidir.

Yiyecek igecek servisi misafir yoniinden onemlidir. Insanlarin hayat standardi
yiikseldikce gorgli ve bilgileri artmakta, yasantilar1 degismektedir. Yiyip igcmek, sadece
hayatt devam ettirmekten ziyade, insanlarin aile, i3 ve sosyal hayatlarinin ayrilmaz bir
pargasi haline gelmistir. Onemli konularm konusulup tartisildigi, kararlarin alindigi yemek
sofralarinda verilecek hizmet son derece onemlidir. Rahat bir atmosferde, ortama ve amaca
uygun hazirlanmis yemek masasi, kusursuz bir servis, misafirleri rahatlatir. Daha uyumlu,
tlimli, anlayigh bir havaya girmelerine yardimei olup anlagsmalarin saglanmasi, olumlu
kararlar alinmasini kolaylastirir. Sosyal oldugu kadar da ekonomik bir istir. Misafirler servis
karsihginda verecekleri paray: diisiiniir. Ucret-hizmet dengesinin iyi kurulmasi gerekir. Aksi
halde misafir o isletmeye tekrar gitmez. Yiyecek ve igecek hizmeti veren bir isletmeye
verilebilecek en biiylik ceza da budur.

Yiyecek icecek servisi personel yoniinden 6nemlidir. Servis personeli, tiim ¢aliganlar
gibi para kazanmak i¢in galisir. Bir isletme ne kadar iyi ¢alisir, cok gelir saglarsa ¢alisanlara
da o kadar rahat ticret ddeyebilir. Ayn1 zamanda aile sofrasinin hazirlanmasi ve servis
kurallara uygun olarak yapildiginda bireylerin toplumsal uyumlarinda, gorgii kurallarini
uygulamada kolaylik saglar.

Yiyecek icecek servisi igveren yoniinden 6nemlidir. Servis hizmeti veren isletmeler,
amaci para kazanmak olan kuruluslardir. Titiz ve dikkatli ¢alisan isletmeler, misafirler
tarafindan tekrar ziyaret edilir. Isletmenin birden fazla servis yerleri varsa; birinden memnun
olan misafirler digerlerine de giderek para birakirlar. Buralarda alinan iyi hizmet, arkadas,
dost, akraba ve is ¢evresinde tavsiye edilerek hem bedava hem de en iyi reklam yapilmis
olur. Boylece isletme ticari yonden amacina ulasir.

1.2. Servis Alanlari

Servis alanlari, servis personelinin gorev yaptigi biitiin bdlimlerdir. Servis
personelinin gorev yaptigi alanlari otel ve lokantalar basliklari altinda inceleyebiliriz.



1.2.1. Otelde Servisin Onemi

Otel, esas fonksiyonu hizmet vermek olan bir ticari isletmedir. Dolayisiyla isletmenin
basarisi, verilen hizmetin kalitesiyle dogru orantihidir. Bir otele gelen misafirlere sunulan
hizmetin biiyiik bir boliimii yiyecek icecek iinitelerinde verilir.

Otelde servis alanlar1 otel isletmesi yoniinden Onemlidir. Yiyecek igecek servisi,
isletmenin ekonomik gidisini dogrudan etkiler. Iyi ve kaliteli servis, isletme gelirlerini
artirirken bir yandan da giderleri yiikseltir. Cilinkii yiyecek icecek servisi boliimlerinde
calisan personel sayisi, otelin personel sayisi ile kiyaslandigi zaman hi¢ de
kiigiimsenmeyecek kadar fazladir. Otelin servis alanlari su kisimlardan olusur:

> Restaurant (restoran)

Otelin yiyecek ve igecek servisi yapilan en liikks yeridir. Otel restoraninda her giin
degisen bir veya birkag¢ giinlilk menii ile misafirlerin istegine gore hazirlanan yiyecekler ve
bu yiyeceklere uygun olarak da gesitli alkollii alkolsiiz igecekler servis edilir.

Resim 1.2: Restoranlarda yiyecek ve icecek servisi yapilan liiks yerler
> Café (kafe)

Biiyiik otellerde bulunan ¢ok amacgh yiyecek ve igecek servisi boliimiidiir. Kafelerde
cay, kahve ve pastalarin yani sira kolay hazirlanan tava yemekleri, omletler, kofte, pirzola
gibi basit 1zgaralar, hamburger cesitleri, tost ¢esitleri gibi (fast food) yemekler, salatalar da
servis edilir. Cabuk ve ucuz yemek yemek isteyen misafirler buralar tercih ederler.

> Barlar

Otelin ¢esitli yerlerinde, misafirlerin igecek ihtiyacini karsilamak lizere diizenlenmis
yerlerdir. Lobinin bir kdsesinde, restoranda, havuz kenarinda veya sahil otellerinde deniz
kenarlarinda barlar bulunur. Burada misafirlere barin cinsine gore alkolsiiz ve alkollii ickiler,
kuruyemis, cips, hazirlanmasi ve servisi kolay yiyecekler servis edilir.



> Ziyafet salonu (balo salonu)

Biiyiik otellerde konaklayan misafirleri ve otel disindan gelecek misafirleri zaman
zaman bir araya getirmek; onlarin nisan diigiin, konser, konferans vb. sosyal ihtiyaglarini
karsilamak i¢in diizenlemis genis salondur. Otelde yapilan en biiyiik toplantilarin yeri olmasi
dolayisiyla ziyafet salonlarinin kendilerine ait bir garson ofisi, 6zel personeli hatta 6zel
mutfag vardir. Ziyafet salonlarinda, restoranda oldugu gibi agir servis yapilmaz. Daha hizli
bir servis sekli olan tabak ve masa servis metodu uygulamir. Onceden belirlenen ve
hazirlanan meniiler servis edilir.

Resim 1.3: Balo salonu

> Konferans salonlari

Otelin giiriilti ve patirtidan uzak yerlerinde veya ziyafet salonuna bitisik olarak
yapilmig cesitli biiyiikliikteki salonlardir. Buralarda is adamlari, cesitli dernek veya
kuruluglarin tyeleri, gruplar toplanarak giindemlerindeki maddeleri gorisiirler. Konferans
salonlar1 da ziyafet salonlar1 gibi ziyafet dairesine baglidir. Ziyafet salonu sefi, ziyafet salonu
eleman tarafindan servis hizmeti verilir.

Resim 1.4: Toplanti ve sade torenlerin yapildig1 konferans salonu goriintiisii



> Kahvalt1 salonu

Klasik Avrupa otellerinde misafirlerin yalnz kahvalti ihtiyaglarinin karsilandigi
salonlardir. Bugiin artik otellerde ayr1 bir kahvalti salonu yerine kafe, snack bar gibi salonlar
kahvalt1 servisi i¢in de kullanilmaktadir. Kahvalti salonu veya kahvalti verilecek diger
salonlarin kolay havalandirilan, aydinlik, ferah yerler olmalar1 ve genelde i¢ agici renkteki
mobilyalarla désenmis olmasi gerekir.

>

Resim 1.5: Pastel renklerin agirhkh oldugu bir kahvalti salonu

> Oda servisi

Otel odalarina ve otelin ofis boliimiine servis yapan alandir. Giiniin 24 saati durmadan
servis verir. Kendine has bir ofisi, servis bar1 servis tepsileri ve arabalar1 vardir. Buradaki
servis hizmeti, ziyafet salonunda oldugu gibi bu alanin 6zel personeli tarafindan yapilir.

> Diskotek

Diskotekler daha ¢ok geng¢ misafirlerin ragbet gosterdikleri, onlarin miizik dinleme ve
dans etme gereksinimlerinin karsilandigi yerlerdir. Diskotekler giiriiltiilii yerlerdir. Diger
misafirleri rahatsiz etmemek igin genellikle bodrum veya ¢ati katlarinda bulunur.
Diskoteklerde alkollii ve alkolsiiz icecekler, kokteyller servis edilir. ickilerin yaninda cips,
kuruyemis ve meyveler de servis edilir. Bu yiizden diskoteklerde zengin icki cesitlerine sahip
Amerikan bar diye adlandirilan boliim bulunur.

Resim 1.6: Diskotekte dans eden konuklar
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>  Lobby (lobi)

Otelin girisinde, resepsiyon bankosunun kargisinda ve etrafinda bulunan; misafirlerin
otele kabulii, bos zamanlarinda dinlenmeleri ve birbirleriyle sohbet etmeleri i¢in hazirlanmis
genis ve gosterisli salondur. Lobi otelin en gosterisli ve rahat servis boliimiidiir. Lobilerde
aksam c¢ay1 sirasinda canli miizik yapilabilir. Misafirlerin alkollii-alkolsiiz i¢ki; ¢ay, kahve
gibi sicak icecek ihtiyaclarmi karsilamak icin lobi bar vardir. Bes c¢ayi sirasinda pasta
arabalarinda kek ve pasta servisi yapilir.

Resim 1.7: Lobiden genel goriiniis

1.2.2. Lokantalarda Servisin Onemi

Lokanta, ticret karsiligi yiyecek igecek servis edilen, halka acik igletme veya para
kazanmak i¢in halka yemek satilan yerdir. Bir lokantada basarinin en énemli etkeni servis
hizmeti ve bu hizmeti sunan servis elemanidir. Lokantalarin 6zelliklerine goére servis
alanlarii su sekilde siralayabiliriz:

»  Hazir yemek lokantalari

Meniisinde bulunan yemeklerin servis saatinden once pisirilip hazirlandigy,
Ozelliklerine gore sicak ve soguk olarak bekletildigi ve servis saatinde hemen misafire
sunuldugu lokantalardir.

Resim 1.8: Hazir yemek lokantalarinda servise hazir yemekler
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> Et lokantalar

Meniideki yemek agirligi koyun, kuzu, dana etinden yapilan yemekler olusturur. Et
yemeklerinin yaninda mezeler, sebze yemekleri ve garnitiirleri de bulunur. Fakat ana konu
ettir. Misafirler bu lokantalara et yemekleri yemek igin giderler. Servis sekli yemegin
cesidine gore degisir. Servis sekli lokantanin arag gere¢ donanimina ve servis personelinin
egitim diizeyine gore belirlenir.

Resim 1.9: Yemek icin servise hazirlanan etler

> Balik lokantalari

Biiyiik sehirlerde veya sahil sehirlerinde yalniz balik ve deniz iiriinleri yemekleri satan
lokantalardir.

Resim 1.10: Balik lokantalariin menii iiriinleri



»  Kofteci ve kebapgilar

Kofteciler 1zgara kofte, kuzu pirzola ve sis gibi yemeklerin servis edildigi
lokantalardir. Bu yemeklerin yaninda salata ve Ozellikle piyaz gibi yemekler de servis
yapilir.

Kebapgilar ise lahmacun, ydrelerimizin cesitli kebaplar1 ve baklava cgesitleri ile
kaday1f tiirii satilan lokantalardr.

> Milli lokantalar

Herhangi bir iilkenin mutfagini ve 6zel iceceklerini kapsayan meniilerin hazirlanip
servis edildigi lokantalardir. Servis malzemeleri, personelin tiniformasi, miizik vb. hep milli
karakter tasir. Ornegin Avrupa’da Tiirk lokantasinda Tiirk rakisi, Tiirk yemekleri ve tatlilart
yenilip icilirken Tiirk miizigi dinlenilebilir.

> Uluslararas1 lokantalar

Biitiin diinyaca taninmis yemeklerin ve ickilerin hazirlanip servis edildigi liiks
lokantalardir. Bu restoranlarda yemeklere gore ayri servis sekillerinden birisi uygulanir.
Uluslararas1 lokantalarda g¢alisacak personelin, konusunda ¢ok bilgili, becerikli, nazik
olmalar1 ve birkag¢ yabanci dili konugabilmeleri gerekmektedir.

1.3. Servis Cesitleri

Servis, misafirlerin gozii 6niinde ve talep geldigi anda belirli kurallara gore yapilan bir
eylemdir. Diger 6nemli bir o6zellik ise yiyecek icecek isletmelerinde servis eylemi
gerceklesirken; servisi yapan kisinin fiziki yapisi diizgiin, iyi ve temiz giyimli, giiler yiizlii ve
sempatik olmasi gibi 6zellikleri tasimasi istenir.

Glinlimiizde otel isletmelerinde ve bagimsiz yiyecek icecek isletmelerinde gesitli
servis yoOntemleri uygulanmaktadir. Uygulanacak olan servis g¢esitleri, restoranin
biiyiikliigline, kalitesine (sinifina), serviste kullanilan arag-gereglerin ¢esidine, konuklarin
isteklerine, onlarin beklentilerine ve en onemlisi personelin bilgisine baglidir. Servis
¢esidinin belirlenmesinde diger bir 6zellik de yemegin verilis sebebi ile bu isin zamanidir.
Yiyecek ve igeceklerin konuklara sunulmasinda genel olarak su servis usulleri
kullanilmaktadir:

Fransiz servisi
Ingiliz servisi
Rus servisi
Amerikan servisi

VVVYY
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Otel ve restaurant isletmeciliginde her an servis hizmetleri yapilacagindan hangi
servislerin nasil yapilacaginin bilinmesi ve kullanilacak servis usullerinin tespit edilmesi
gerekir. Guniimiizde c¢esitli restaurantlarda uygulanmakta olan servis usulleri genel olarak
cesitli milletlerin yemek kiiltiirlerinden, gelenek ve goreneklerinden dogmustur. Belli bir
meniide yer alan yemekler, yukarida belirtilen servis usullerinden yalnizca birini, birkagini
ya da tamamim kullanarak da servis edilebilinir.Ozetle en uygun servis cesidinin (usuliiniin)
belirlenmesinde kriterler; yemegin tiirli, yemegin miktar1, personelin becerisi ve eldeki servis
araclarimin durumudur.

1.3.1. Fransiz Servisi

Konugun solundan sunulan tepsi veya fayansta bulunan servis takimlari ile yiyecegi
kendisinin almasidir. Konuk Fransiz servisini bilmiyorsa servis elemani konuga yardimci
olmalidir.

Resim 1.13: Fransiz usuliine gore salata servisi yapan bir servis eleman1

> Fransiz servisinde dikkat edilmesi gereken noktalar;

o Mutfakta iizerine yemek konularak hazirlanmis tepsi veya fayans icindeki
yemek ¢esit ve Ozelliklerine gore yeterli sayida catal, kasik ve servis
takimlar1 konulmal.

o Masadaki servis sirasina dikkat ederek konugun solundan uygun sekilde
yaklagilmali.

o Tepsi veya fayans, konugun yemegi dokiilmeden tabaga aktarilabilecegi
bir pozisyonda tutulmali.

o Konuk, yemek, garnitiir ve soslar1 aldiktan sonra servis elemani emniyetli
bir sekilde geri ¢ekilmeli.

o Diger konuga gegerken servis takimlari diizeltilmeli.

o Siradaki ikinci konuga, son olarak ev sahibine servis edilmelidir.
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1.3.2. Ingiliz Servisi

Ingiliz servisi; genel olarak mutfakta hazirlanmis, porsiyonlanmis yemeklerin
“gueridon” tlizerine tabaklara belirli bir diizen igerisinde yerlestirilmesi, buradan konuk
masasina servisidir. Ingiliz servisinde yiyecekler konugun sagindan servis edilir.

1 % | y ib-_

- i
Resim 1.14: Ingiliz usuliine uygun c¢orba servisi yapan bir servis elemani

LA

> Ingiliz servisinde dikkat edilmesi gereken noktalar;

. Yemekler mutfaktan ¢ok sicak ¢ikmali ve hemen salona tasinmali.

. Servis ¢aligmalar sirasinda yemek, reso tizerine konmali.

. Trans ve temizleme isleri siiratli ve géze hos goriinecek bir sekilde
yapilmali.

o Serviste sicak tabaklar kullanilmali, onlar da reso tizerine konulmali.

o Yemek koyarken tabak kenarlar1 kirletilmemeli.

o Etler tabaktaki amblemin (isletme sembolii) kargisina gelmeli, garnitiirler
renklerine gore agikli koyulu dizilmelidir.

1.3.3. Rus Servisi

Rus servisinde salatalar, ordovrler, mezeler misafirler salona gelmeden &nce
masalara yerlestirilir. Konuklar oturduklarinda ordévr tabaklarina masalarla soguklar: alirlar.

Resim 1.13: Rus servisine uygun hazirlanmis bir masadan goriiniis
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Ana yemek misafirlere sunulmadan &nce mutfakta porsiyonlamas: yapilmis ve bir
biitiin goriiniimii verilerek servis kabi igerisine yerlestirilmistir.

> Rus servisinde dikkat edilmesi gereken noktalar;

o Yemekler, porsiyonlanmis ve yeniden diizenlenmis tepsi veya
fayanslarda salona getirilmeli.

. Masaya birakilip konugun rahat bir sekilde almasi saglanmali.

o Gerektiginde servis elemant servise yardimci olmalidir.

1.3.4. Amerikan Servisi

Mutfakta birer porsiyon halinde tabaga hazirlanan yiyecegin konugun sol tarafindan
servis edilmesine Amerikan servisi denir. Tabaklar mutfakta hazirlandig1 igin servis
personelinin sunumunu kolaylastirir. Tabaklar, igletmenin standartlaria gore agik ve 6zel
kaplarla kapatilarak servis edilir.

Resim 1.14: Onceden hazirlanmis tabag konuga sunan bir servis eleman1

»  Amerikan servisinde dikkat edilmesi gereken noktalar;

o Tabaklar, tepsi iizerine veya daha once ogretildigi gibi sol ele iki, ii¢
tabak gerekli ise sag ele de bir tabak alarak salona getirilmeli.

o Tabaklar tepsi ile getiriliyor ise tepsiyi servanta biraktiktan sonra servis
personeli tabaklari ele alip, konugun masasina gotiirmeli.

. Servis sirasina gore konugun solundan uygun sekilde yaklasilmali.

o Tabaklar sag elle, konugun sagindan masaya konulup ve ayni1 yonden
kaldirilmali.

o Ickiler sagdan servis edilmeli ve boslar ayni sekilde sagdan alinmali.

o Uygun bir sekilde geri gekilerek ikinci konuga ve en sonda ev sahibine

ayni sekilde servis yapilmalidir.
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1.4. Servis Elemaninin Gorevleri

Servis elemani (garson); salon ve masa diizenlemesi, misafir karsilama, yiyecek ve
icecek siparisi alma, 6zel teknikler kullanarak cesitli yiyecek ve igecekleri hazirlama ve
servis yapma, hesap alma islemlerini belirli bir siire i¢erisinde hazirlama bilgi ve becerisine
sahip nitelikli kisidir.

Resim 1.15: Belirli kurallar dahilinde yiyecek icecek servisi uygulayan servis elemani

> Servis elemaninin iistlenmesi gereken gorevler sunlardir:

o Yemek masalariin diizenli, temiz ve egyalarinin eksiksiz olmasini saglar.

o Miisteriyi karsilar, oturacagi masay1 tavsiye eder ve masaya kadar
miisteriye refakat eder.

o Yemek listesini (menii) miisteriye verir, meniiyle ilgili olarak miisterilerin

yemek ve icecek tercihi yapmasinda yardimci olur.

Kurallara uygun olarak servisi yapar.

Hesabr alir.

Miisteriyi ugurlar.

Salonda yemek servisi dncesi ve sonrasi gerekli diizenlemeleri yapar.

1.5. Servis Elemaninin Ozellikleri

Yemek ve icki servisi ¢ok ¢esitli konularda bilgi ve beceri sahibi olmay1 gerektiren
istir. Servis hizmeti verirken yapilan isler ¢ok ¢esitlidir. Siparis edilen yemekleri mutfaktan,
ickileri bardan alip masaya getirmek servis hizmetinin sadece bir béliimiidiir. Iyi bir servis
yapmak icin; temizligin, servis araglarinin temizlik ve bakiminin, hangi islerde
kullanildiklarinin ¢ok 1iyi bilinmesi gerekir. Ayrica rezervasyon alinmasi, sipariglerin
yazilmasi, yemeklerin ve ickilerin usuliine uygun olarak tasinmasi ve servisi hep bilgi, beceri
ve incelik isteyen islerdir. Goriindiigiinden ¢ok daha fazla konuyu kapsayan yiyecek ve
icecek servisi, biitlin bu konular hakkinda bilgi beceri sahibi ehil personel tarafindan yapilir.

1.5.1. Servis Elemanimin Kisisel Ozellikleri
. Saglikli fiziki yap1

. Diizgiin konusma yetenegi
. Mesleki sevgi
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. Miisteri psikolojisi ve insan iligkileri konularinda bilgi sahibi olmak

. Gelismis ve benimsenmis bir is ruhuna yatkinlik

. Servis malzemelerini rahatca tasima ve gerekenleri kullanabilme becerisi
. Hazirlik ¢aligmalar1 hakkinda pratik bilgi ve beceri

. Iyi egitim ve genel kiiltiir

. Yabanci dil bilmek
1.5.2. Servis Elemaninin Kisisel Temizligi

Servis elemaninda bulunmasi gereken o6zelliklerden en Onemlisi saglikli ve uygun
fiziki yapiya sahip olmaktir. Yiyecek igecek servisi, beden calismasi gerektiren istir. Bu
hizmeti yapanlar ¢aligma saatleri boyunca durmadan hareket etmek, yiiriimek, inip-¢ikmak
zorundadirlar. Hasta bir kimse servis hizmetinin gerektirdigi bu aktiviteleri layikiyla
gbsteremez. Misafirlere giiler yiizlii sevecenlikle yaklasamaz. Isteksiz calisir, hizli hareket
edemez ve gorevini aksatir. Sagliksiz kisilerin yiyecek icecek hizmetleri gérmeleri sirasinda
hastaliklarini diger personele ve misafirlere bulastirma ihtimali vardir.

Bu aciklamalardan sonra varilacak sonug; sagligina dikkat etmeyen, saglikli, temiz,
giiler yiizlii olmayan servis elemani hem kendinin ve misafirlerin hayatini tehlikeye atar ve
hem de igletmenin basarili ¢alisarak iyi gelir saglamasina engel olur. Saglikli yasam, her
seyden once mutlu yasamdir. Saglikli yasam verimli ¢alismadir ve saglikli yasam baskalarini
da mutlu etmeye yardimci bir yasamdir. Yiyecek icecek hizmeti veren servis elemanlarinin
saglikli olmalar1 ve bunun i¢in de sunlara dikkat etmeleri gerekir:

> Banyo

Genel viicut bakim ve temizliginin ilk ve en 6nemli sartt banyo yapmaktir. Servis
eleman: calismaya baslamadan 6nce mutlaka banyo yapmalidir. Banyoda viicuttaki kirler
atilir, derideki gozenekler temizlenerek acilir ve viicudun pis kokular1 yok olur ve goriiniisii
giizellesir. Herhangi bir yolla bedene bulasmis mikroplar, viriisler varsa bunlar da cesitli
yollardan viicut igine giremeden atilmis olur. Viicut temizliginde dikkat edilmesi gereken en
onemli nokta toz ve kirle kapanan gdzeneklerin agilarak oksijen almasini saglamaktir.
Yikanma, su ve sabun kullanarak derinin ovulmasi ve kirin akitilmasidir. Her banyodan
sonra i¢ camasirlar1 ve giysiler degistirilmelidir. Ozellikle hizmet sektoriinde, insanlarla daha
yakin caligilan, hijyen gerektiren mesleklerde her sabah ise baglamadan 6nce dus alinmasi
gereklidir. Her giin aliman dus kiri uzaklagtirmasinin yaninda, hos bir koku verecektir.
Kullanilan banyo malzemeleri isi bitince kaldirilmali, kirlenen havlular degistirilmeli ve her
dustan sonra kullanilan lif temizlenmelidir. Banyodan sonra terlemeleri ve kotii kokular
onlemek icin agir olmayan parfim ve deodorant kullanilmalidir.

> Cilt bakimi ve makyaj

Cilt; viicudun dis1, biitiin viicudu kaplayan derinin yiizeyidir. Cilt bakimi denildiginde
yiiziin goriinen kisminin bakimi anlagilir. Ciinkii gériinen kisim en ¢ok kirlenen ve yipranan
kisimdir. Cildin saghigi, gengligi ve giizelliginin ilk kosulu diizenli cilt temizligi yapmaktir.
Temiz bir cilt kirlerden tamamen arindirilarak rahat nefes alan bir cilttir. Bu da renginden,
piiriizsiiz dokusundan ve 1siltisindan belli olur. Yiiz bakimi, goz temizligi ve bakimini, kulak
temizligi ve bakimim, cilt temizligi ve bakimini, (erkeklerde) tiras olmayi Kkapsar.
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Bayanlarda temiz bir cilt, hafif makyaj, erkeklerde temiz, tiragli yiiz; bakimli olmanin
gostergesidir.

Cilt bakim1 yasa ve cinsiyete gore degisir. Heniiz sakali ¢ikmamis geng erkekler icin
cilt bakimi; yiizii sabunla yikamak, gerektiginde koruyucu ve yumusatici krem slirmek
seklinde yapilabilir. Sakali ¢ikmis olan genclerinse, her giin servis saatinden 6nce sakal tirasi
olmalar1 gerekir. Tirag i¢in uygun tirag kopiigii veya jeli kullanilmali, tirastan sonra yiiz bol
su ile yikanmalidir. Cildi yipratan pek ¢ok etken vardir. Uykusuzluk, hava kirliligi ve stresin
cilde etkileri kargisinda, dogru ve siirekli bir cilt bakimi uygulamak gerekir.

Bayan servis elemani i¢in makyaj ¢ok Onemlidir. Ciinkii servis hizmetinde dig
goriiniigle ilk izlenim verilir. Bakimsiz, soluk ve yorgun yiiz, misafirler {izerinde olumsuz bir
etki yapar. Biitiin dikkatleri iizerinde toplayan, ise ve ortama uymayan asir1 makyaj da, hi¢
makyajsiz bir yliz kadar kotii ve yanlis imaj verir. Cildi yumusak tutacak ve canli gosterecek
losyon ve kremler, ¢cok hafif fondoten ve renklendirici makyaj malzemesi kullanilabilir.
Dudaklarda da yumusatici ve parlatici maddeler yeterlidir.

»  Agiz ve dis bakimi

Aranilan bir servis elemani olmak igin bakimli ve saglikli dislere sahip olmak ¢ok
onemlidir. Agiz ve dis saghginda en 6nemli iki hastalik; dis cirtikleri ve dis eti
iltihaplanmalaridir. Dis sagliginin bozulmas: viicuttaki diger organlar1 da etkileyebilir. Disler
neredeyse biitiin viicut sistemlerini olumsuz etkileyerek kalp, bobrek, eklemler vb. yapilarda
onemli saglik sorunlarina yol agabilen enfeksiyonlara sebep olabilirler. Calisma alani
miigteriyle birebir karsilasmay1 gerektiren hizmet personelinin agiz, dis bakimi ve sagligina
¢ok fazla 6Gnem vermesi gerekir.

VA o‘
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Resim 1.16: Servis elemaninda dis temizliginin 6nemi

Saglikli dislere sahip olmak i¢in daha disler saglamken gerekli tedbirler alinmalidir.
Yilda iki kere doktor kontroliinden gegirilmeli, ¢iirliyen disler varsa, ciiriikk derinlesip agri
s1z1 yapmaya baslamadan gerekli tedavi yaptirilmalidir. Agiz kokusu % 90 oraninda ag1z i¢i
sebeplerden kaynaklanir. Agiz kokusunu olusum nedenleri;

o Diizenli agiz bakimi yapilmazsa, yiyecek artiklari digler arasinda, dilin ve
disetlerinin tizerinde birikerek agizda kalir ve bir siire sonra kokuya sebep
olur.

o Dis eti hastalig1 sonucu meydana gelen derin dis eti ceplerine tam olarak
ulagilip temizlik saglanamazsa bu cepler agiz kokusuna sebep olur.
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. Agizda bulunan ciiriik disler, taskin ve komsu dislerle kontagi olmayan
dolgular, anormal dis temaslar1 ve dis morfolojisinin kaybi, yiyeceklerin
bu bolgelerde birikmesine sebep olarak agiz kokusu olusturur.

o Uyumsuz ve kotii kullanilan protezler agiz kokusuna sebep olur.

o Agiz igindeki tiimdrler agiz kokusuna sebep olabilir.

o Sarimsak, sogan gibi kotli kokulu yiyecekler yendiginde viicut bu gidayi
elimine edene kadar kotii koku ortadan kalkmaz.

> Burun ve kulak bakimi

Servis elemaninin konuklarla iliskileri sirasinda en goze c¢arpan organlart burun ve
kulaklaridir. Burnun iki gorevi vardir. Birisi koku almak, digeri de havay filtre ederek toz ve
diger pislikleri tutmak. Havadaki pislikler, burundaki killar ve salgiladigi sivi ile tutulur.
Zamanla burada pislik olusur. Sik sik igine su cekilerek temizlenmelidir. Kuru halde
parmakla veya baska maddeler sokularak temizlenmemeli, aksi takdirde burnun igi hassas
oldugu igin tahris olur. Buralara yerlesen mikroplar burnun i¢inde yara olusturur. Servis
sirasinda ve diger zamanlarda burun elle karistirlmamalidir. Bu davranis hem saglik
acisindan sakincali hem de goriintii yoniinden ¢irkindir. Gorenleri tiksindirir, midelerini
bulandirip istahlarini kagirir.

_

Resim 1.17: Burun ve kulak konrolii yaptiran servis elemani

Kulaklarin disinda meydana gelen ince tiiyler, tiras sirasinda alinmalidir. Kulak Kiri,
pamukla veya kulak kiirdaniyla temizlenmelidir. Temizleme isleminde asiriya kagip, kiirdan
kulak i¢ine fazla sokulmamalidir. Asir1 kirlenme ve duyma gii¢liigii olanlar uzman doktora
basvurmalidir. Servis sirasinda kulaklar karigtirilmamalidir.

> Saglarin bakimi

Saclar bas derisinde bulunan kil koklerinden uzayarak biiyiiyen killardir. Kil
koklerindeki bezlerden salgilanan maddeler yagli yapidadir. Saglik yarar1 disinda saglarin
temizlik ve diizeni, insanlar arasindaki iligskilerde ve kendini iyi hissetmede ve olumlu dis
goriiniis acisindan da dnemlidir. Giizel ve bakimli goriinmenin ilk sart1 piril piril, saglikli
saclara sahip olmaktir.

Normal bir sacin haftada en az bir ya da iki kez yikanmasi gerekmektedir. Yagl saglar
ise daha sik yikanmalidir. Saglar temiz su ile iyice durulandiktan sonra kurutulmadan &nce
nazik bir bi¢imde taranmalidir. Saglarin kurulanmasinda yumusak bir havlu kullanilmalidir.
Kurulama igslemi de yumusak olmalidir. Eger sert bir havlu kullanilir ya da ¢ok siddetli
ovulursa saglarin uglar catallanabilir. Saglar elektrikli kurutucularla kurutulabilir. Saglarin
yikanmasi i¢in kullanilan sabunlarin ve sampuanlarin esasin1 kolay ¢6ziinebilir 6zellikteki
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yag eritici bir madde olusturur. Sampuanlara ayrica koku, renk ve yogunlastirict maddeler
eklenir. Sa¢ bakimi i¢in daha cok bitkisel 6zlii dogal sampuanlar kullanilmalidir.

Sac sekli kisiligi yansitir. Kiginin sa¢ bi¢ciminden herhangi bir kisinin tarzi, kisiligi,
yas1, meslegi konusunda yorum yapilabilir. Kadin veya erkeklerin sag¢ sekilleri meslekleri
hakkinda ipucu verir. Erkek servis elemanin saglari kisa kesilmis ve her zaman diizgiin
taranmig olmalidir. Giizel bir sekil almalart igin gerekirse fon cekilebilir ve sekli cabuk
bozulan saglara sprey sikilabilir ya da jole siiriilebilir. Normalden uzun ve temiz bakilmayan
saclar dokiiliir ve yiyecek iceceklerin icine diisebilir. Bayan servis elemaninin saglari da
daima temiz ve omuz hizasii ge¢cmeyecek sekilde kesilmelidir. Yiize uygun bir sekilde
topluca taranmali ve gerekiyorsa seklinin bozulmamasi igin sprey sikilmalidir. Yiizii ve
gozleri oOrten, cabuk bozulan, uzun zaman isteyen ve dagmik goriimlii modellerden
kaginilmalidir. Uzun saglar arkada toplanmali, sa¢ tokasi veya sag¢ bagi ile baglanmalidir.

> El ayaklarin bakimi

Eller servis elemaninin en ¢ok dikkat ¢ceken organidir. Siparis alirken, yiyecek icecek
servis ederken devamli eller kullanilir. Eller viicudun digariyla en ¢ok temas eden,
dolayisiyla da ¢cabuk kirlenen organlaridir.

Resim 1.18: Servis elemanin isini rahat yapmasim saglamada temiz ve bakiml ellerin yeri

Ellerin ve tirnaklarin dayanikli olmalari i¢in bakimlarina 6zen gosterilmesi gerekiyor.
Erkek servis elemaninin tirnaklari, daima kisa kesilmis ve temiz olmalidir. Boyalar, yara
bere, ¢izikler ve dovmeler elleri girkin gosterir. Bunlardan kaginilmalidir. Bayan servis
elemaniin tirnaklar1 erkeklere nazaran biraz daha uzun olabilir. Muntazam kesilmis ve
torpiilenmis olmalidir. Sik sik yikanarak tirnak aralari temizlenmelidir. Bayanlar gerekirse
tirnaklarina agik tonlarda oje veya tirnak cilasi siirebilirler. Ayaklart her giiniin sonunda,
soguk su ve sabunla dize kadar yikayip kurulanmalidir. Soguk su biitiin giin yorulmus olan
ayaklarda kan dolasimini hizlandirarak ayagi dinlendirir. Daima temiz ve pamuklu gorap
giyilmesi ayak sagligi i¢in gereklidir.
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Resim 1.19: Ayak temizligine gosterilmesi gereken 6zen

1.5.3. Servis Elemaninin Uymasi Gereken Saghk Kurallar
>  Beslenme

Canlilik, alinan besinlerin hiicrelerde oksijen yardimiyla yakilarak enerjiye ¢evrilmesi
ve enerji yardimiyla organizmanin hareket etmesidir. Viicuttaki hareket ile alimacak besin
miktart birbiriyle orantilidir. Yiyecek icecek servisi, normalden fazla hareket, dolayisiyla
saglikli beslenmeyi gerektirir. Saglikli yasamanin temel kurali yeterli ve dengeli
beslenmedir. Viicudun ihtiyaci olan besin o6gelerinin her birinden viicudun biiylimesi,
yenilenmesi ve caligmasi icin gereken miktarlarda tiiketilmesi ve viicutta uygun bicimde
kullanilmasi yeterli ve dengeli beslenme olarak tanmimlanir. Bireylerin enerji ve besin
gereksinmeleri yas, cinsiyet ve 6zel durumlara bagli olarak farklilik gosterir. Saglikli
beslenmek ve saglikli kilo kontrolii i¢in her besin grubundan giinliik ihtiyaci karsilayacak
miktarda alinmasi sarttir. Giinliik enerjinin fazlasini viicut, yag dokusu olarak depolar ve kilo
almaya baslanir. Oncelikle ¢alisma sartlar1 géz dniinde tutularak

. Saglikl1 bir beslenme programi ve plani yapmakla ise baslanmali.
Besin piramidini dogru kullanmali.
Diyet yapilmasi gerektigi durumlarda diyetisyenden tavsiye alinmali.
Alis veris yaparken yiyeceklerin etiketlerini dikkatli okumali.
Yagli besinler azaltilmalidir.

Yapilan isler agirliklarina gore hafif isler, orta derecedeki isler, orta iistii isler ve agir
isler olmak tizere dort gruba ayrilabilir. Yiyecek icecek servisi isleri elle, kolla ve ayakta
yapilan iglerden olup, orta iistii isler grubunda incelenir. Bu duruma goére glinde 8§ saat
calisan, 8 saat uyuyan ve 8 saat de serbest olan 20-40 yaslar1 arasinda bir servis elemaninin
giinliik enerji ihtiyaci soyledir:

Giinliik Enerji ihtiyaci
Cinsiyet | Yas Agirhk En az En ¢ok Ortalama
(kalori) (kalori) (kalori)
Erkek 20-40 65 kg 3.100 3.900 3.500
Kadin 20-40 55 kg 2.400 2.700 2.550

Tablo 1.1: Servis elemaminin giinliik enerji ihtiyaci
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Yiyecek ve icki servisi isleri hareketli islerdir. Devamli ding, dikkatli, istekli ve giiler
yiizlii olmay1 gerektirir. Bunun igin servis elemaninin iyi beslenmesi, boy-kilo dengesi
normalde tutulmasi gerekir. Boy kilo dengesi en basit sekilde soyledir:

Boy (cm. olarak ) — 100= Normal agirlik (kg olarak)
170 cm —100 =70 kg

Bu denge erkeklerde normal agirliginin % 10’u, kadinlarda ise normal agirliginin
% 15’1 kadar eksik olabilir. Mesela 70 kg bir erkek igin (70-7=63 kg), yine 70 kg kadmn
icin de (70-10,5=59,5 kg) olabilir. Normal agirhigmm % 20 eksikligi zayiflik, % 10-15
fazlas1 ise sismanlik olarak nitelendirilir. Gerek zayiflik ve gerekse sismanlik saglik
agisindan zararhdir.

> Spor

Formda kalmak i¢in yapilacak diger bir etkinlik spor yapmaktir. Spor yapmak bir
hayat bi¢cimi olmalidir. Diizenli bir sekilde spor yapan bireylerin hayat enerjileri artar,
kendilerini daha iyi hissederler. Birey, giinlikk hayatin1 programlarken temel gereksinimleri
arasinda spora da yer agmis olmalidir. Ancak yapilacak sporun diizenli bir sekilde yapilmasi
ve ¢alisma saatlerinden 6nce degil sonra yapilmasinda yarar vardir. Daha 6nceden hig spor
yapmamis bir kisi hareketli hayata gegerken sorun yasayabilir; ancak, bu ge¢is doneminin
ardindan kendi bedenindeki degisiklikleri ve bunun 6nemini kavrayarak sporu hayatinin bir
parcast haline getirecektir.
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Resim 1.20: Hayat enerjisini artiran giinliik yapilan spor

Spor yapan kisi saglikli, neseli ve ¢alismaya istekli olur. Toplu sporlar takim ruhu ile
calisma, kisisel sporlar ise irade giicii ve beden disiplini kazandirir. Biitiin bunlar da servis
elemanmin isini yorulmadan, zevkle ve dikkatle yapmasina yardimci olur. Asagidaki
egzersizlerin yapilmasi1 formun korunmasina yardimer olacaktir:

o Mimkiin oldugunca ¢ok hareket edilmeli; ginde en az yarim saat
yiriinmeli, asansor yerine merdivenleri tercih edilmeli.
o Dusla soguk su masaji uygulayarak dolasim hizlandirilmalr; bu, hiicre igi

yenilenmeyi hareketlendirir ve yag eliminasyonunu hizlandirir.
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o Bol su igilmeli; bu, viicuda nem saglar ve viicudun dayanikliligin artirir.
Bol bol derin nefes alinmali; stresi yok eder, sakinlestirir, yanma islemini
hizlandirir ve zehirli maddelerin atilmasini kolaylastirir.

o Dogru, diizenli ve dengeli beslenilmeli.

> Kotii aliskanliklardan kaginma

Kot aliskanlik; insanlarin sagligin1 bozan, islerini aksatan, zamanlarini israf ettiren,
maddi ve manevi hayatlarini bozan aligkanliktir. K6t aligkanliklari olan insanlar bir taraftan
kendilerine zarar verirken, diger taraftan toplum diizeninin bozulmasina, toplumdaki 6nemli
deger yargilariin kotii yonde degismesine sebep olurlar. Toplumu meydana getiren deger
yargilar1 ve o toplumu meydana getiren insanlar bozuldugu zaman o toplum kisa zamanda
yok olup gider. Boylesine biiyiik sakincalar1 olan sigara, alkol, beyaz zehir ve kumar gibi
kotii aligkanliklardan kaginmak, her insan i¢in oldugu gibi servis elemant i¢in de zorunludur.
Hatta servis elemaninin ilk ve en 6nemli gorevi bu kotii aliskanliklardan uzak durmaktir.

Biiyiikk lokanta ve otellerde her isletmenin kendine gore belirledigi personel
iiniformalar1 vardir. Uniforma ayni1 isi yapan calisanlarin is esnasinda giydikleri elbisedir.
Servis elemaninin giydigi tiniformanin ortak 6zelliklerini soyle siralayabiliriz:

Siyah pantolon

Siyah kemer

Siyah corap ve ayakkabi

Beyaz gomlek

Viicuda oturan ve bel hizasinda biten ceket
Uygun renkte papyon

YVVVYVYYYVY
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UYGULAMA FAALIYETI

Cevrenizdeki 6énemli lokantalar1 ziyaret edin ve hizmet verdigi servis alani (servis
edilen yemegin 6zelligi) hakkinda arastirma yaparak edindiginiz bilgileri dosyalayiniz.

Islem Basamaklan

Oneriler

» Cevrenizde bulunan yiyecek icecek

servisi sunan igletmeleri tespit ediniz.

Internet ortamindan faydalanabilir ya da
yazili ve gorsel basindan, ilanlardan
yararlanabilirsiniz.

Gezeceginiz lokantalardan randevu talep
ediniz.

Zamani 6nceden belirleyebilirsiniz.
Telefon ve e-mail ya da bizzat
bagvurarak randevu alabilirsiniz.

Ziyarette bulundugunuz isletmelerin
mentileri hakkinda ilgili yetkiliden bilgi
almiz.

Yetkiliden isletmenin menii kartini talep
ediniz.

Lokantada gikan yemekleri
fotograflayabilirsiniz.

Ziyarette bulundugunuz lokantanin

hizmet verdigi servis alanini belirleyiniz.

Servis alanlarin1 belirlemede 6grenme
faaliyetinde yer alan bilgilerden
faydalanabilirsiniz.

Edindiginiz bilgileri arkadaslariniz ile
paylasiniz.

Sinif ortaminda sunu yaparak
paylagabilirsiniz.

Yaptiginiz arastirmada edindiginiz
bilgileri dosya haline getiriniz.

Raporu bilgisayar ortaminda
fotograflarla destekleyerek
hazirlayabilirsiniz.
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UYGULAMALI TEST

Servis elemani olarak banyo, cilt, dis, sag, el ve ayak bakiminizla ilgili asagida
verilen islem basamaklarini uygulayiniz ve arkadaslarinizla birbirinizi degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgegi Evet | Hayir

1. Banyoda kullanilacak malzemeleri hazirladiniz mi?

N

. Saglik kurallarina uygun olarak yikandiniz mi?

3. Cildinizi diizenli temizliyor musunuz?

4. El ve ayak tirnaklarinizi kestiniz mi?

(63

. Uygun dis fir¢as1 ve macunu kullandiniz mi?

6. Agiz kokularini 6nlemek igin gerekli tedbirleri aldimz mi?

7. Giinliik sakal tirast oldunuz mu? (Erkekler)

8. Tiras olduktan sonra krem, losyon gibi malzemeler
kullandiniz mi? (Erkekler)

9. Isinize uygun makyaj yaptiniz m?

10. Sagliginmiz1 korumak i¢in beslenmenize dikkat ediyor
musunuz?

11. Sagligimiz1 korumak i¢in spor yapiyor musunuz?

12. Her zaman ayni sekilde temiz goriniimli ve bakimli misiniz?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yazimz.

L , konuklarin arzuladigi yemek ve igkileri belirli kurallar dahilinde
onlara sunmak; sosyal ve psikolojik durumlarna gore davranmak, onlart memnun
etmek ve isletmeye miimkiin olan en yiiksek geliri saglamak meslek ve sanatidir.

2. Yiyecek igecek servisi ii¢ tarafli bir olaydir. Taraflardan birisi .............. , birisi
............. ,digeri ise ...............dir.
3. biiyiik otellerde konaklayan misafirleri ve otel disindan gelecek

misafirleri zaman zaman bir araya getirmek: onlarin nisan diiglin, konser, konferans
vb. sosyal ihtiyaclarini karsilamak i¢in diizenlemis genis salondur.

4. , ucret karsilig1 yiyecek icecek servis edilen, halka acik isletme veya para
kazanmak i¢in halka yemek satilan yerdir.

5. , konugun solundan sunulan tepsi veya fayansta bulunan servis takimlari
ile yiyecegi kendisinin almasidir.

6. ... servisinde salatalar, ordovrler, mezeler misafirler salona gelmeden 6nce
masalara yerlestirilir.

U , Salon ve masa diizenlemesi, misafir karsilama, yiyecek ve
igecek siparigi alma, 6zel teknikler kullanarak ¢esitli yiyecek ve igecekleri hazirlama
ve servis yapma, hesap alma islemlerini belirli bir siire icerisinde hazirlama bilgi ve
becerisine sahip nitelikli kisidir.

8. , ayni isi yapan ¢aliganlarin is esnasinda giydikleri elbisedir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun sofra arag¢ gerec¢lerini hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizde bulunun restoranlar1 ziyaret ederck ne tiir sofra arag ve gerecleri
kullandiklarini inceleyerek fotograflayimiz.

> Edindiginiz izlenimlerinizi arkadaglarinizla paylasiniz.

2. SOFRA ARAC VE GERECLERI

2.1. Masa Ortiileri

Masa oOrtiileri, masalar1 6rten c¢esitli renk ve boyutlardaki kumas malzemelerdir.
Masalara ortii sermenin en dnemli sebebi, misafirlerin gozlerine ve zevklerine hitap etmektir.
Masa ortiilerinin goriiniis gilizelligi yaninda daha baska faydalari vardir. Masalarin tabla
kismini Orttiikleri igin masay1 korur. Bir bagka faydasi da servis malzemelerinin konulup
kaldirilmasi sirasinda dogacak giiriiltiiyii onler.

2.1.1. Masa Ortiilerinin Sekilleri ve Olgiileri

Masa ortiileri, yapildiklart maddeye gore keten, pamuklu, yiinlii, sentetik ve bunlarin
karigimi olan kumaslardan yapilir. Masa ortiilerini, kullanim yerlerine gore molton (alt 6rtii),
masa Ortiisti ve napperon (kapak ortii) olarak ayirabiliriz.

»  Alt ortii (molton)

Esas ortiiden 6nce masaya ortiilen kalin pamuklu kumaslardan yapilmis kalin ortiiye
molton denir. Molton masa ortiisii kadar biiyiik degildir. Masa kenarindan 10 cm sarkacak
kadardir. Moltonun kenarlarindan lastik gecirildigi i¢cin herhangi bir yere baglamaya gerek
yoktur. Molton kullanmanin yararlari:

Masanin kusurlarini gizler.

Masa Ortiisliniin kaymasin onler.

Servis sirasinda olusabilecek olan sesi absorbe eder.

Kaza sonucu ddokiilen sivilar1 emer.

Yan yana konulan masalardaki yiikseklik farkini kismen giderir.
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> Masa ortileri

Genel anlamda masa ortiisii deyince akla gelen, masalarin kenarlarindan asagiya dogru
sarkarak alt Ortliyli ( molton ) ve masa tablasini orten Ortiidiir. Masa Ortiilerinin Slgiileri,
kullanilacaklar1 masalarin dlgiilerine gore belirlenir. Ortiiler masa tablasmin kenarmdan 30
cm asagiya sarkmalidir. Bu 6l¢ilideki bir masa Ortiisii hem masay1 tam anlamiyla Srter, hem
de sandalyelerin iizerine y1gilmaz.

> Kapak ortii (napperon)

Kapak, masa ortiilerinin ¢abucak kirlenmelerini onlemek ve hafif kirlenen ortiiyii
servis sonuna kadar kullanabilmek amaciyla serilen bir iist ortiidiir. Kapaklar boyut olarak
masa oOrtiilerinden kiiciiktiir. Masa kenarindan 10 cm sarkacak kadardir. Goze hos goriinmesi
icin oOrtiilerden farkli renklerde olabilir. Kapak ortii kullanmanin yararlart:

o Esas masa ortiilerini, leke ve yanmalara kars1 korur.

o Masaya yemek, su, i¢ki dokiilmesi halinde, daha kolay degistirilir;
boylece yemegin Kesintisi 6nlenmis olur.

o Degisik renk ve desenler kullanilarak ortama degisik bir hava verilebilir.

> Masa ve oOrtii lgiileri

Masa sekillerine gore ortii boyutlar soyledir:

Masa Tiirii Masa Masa Ortii Kapak Ortii
Boyutu Boyutu Boyutu
iki kisilik kare masa 80x80 cm 140x140 cm 100x100 cm
Dort kisilik kare masa 90x90 cm 150x150 cm 110x110 cm
Déort kisilik dikdortgen 80x125cm | 140x185cm 100x145 cm
masa
Iki Kisilik yuvarlak masa 80 cm 140 cm 110 cm
Déort kisilik yuvarlak masa 90 cm 150cm 110 cm

Tablo 2.1: Masa ortii boyutlar:

2.1.2. Masa Ortiilerinin Katlanmasi ve Serilmesi

> Masa ortulerinin katlanmasi

Masa oOrtiilerinin kolayca serilmesi ve toplanmasi igin belli bir kural dahilinde
katlanmalar1 gerekir. Masa ortiileri, yikanip iitiilendikten sonra, bu sekle uygun
katlanmalidir. Dogru sekilde katlanmig masa ortiileri, servis personeline ¢aligmalarinda
zaman kazandiracak ve Ortii serme isini daha pratik yapmasini saglayacaktir. Masa
ortiilerinin sekli ve boyutu ne olursa olsun, asagidaki sekillerde gosterildigi gibi katlanir.
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. Ortii uzunlamasina ikiye katlanir

=TT

————d e

Sekil 2.1: Ortii katlama

o Uzunlamasina ikiye katli 6rtii bir kere daha uzunlamasina ikiye katlanir.

-
)

. Uzunlamasina dorde katlanmis durumdaki 6rtii bu defa kat yeri igte,
kenarlar dista kalacak sekilde, enine ikiye katlanir.

Sekil 2.2: Ortii katlama

o Enine ikiye katlanan ortii bir kere daha, yine kat yeri igte agik kenarlar
dista olacak sekilde ikiye katlanir.

Sekil 2.3: Ortii katlama

> Masa orttilerinin serilmesi

Bos masalara uygun boylarda ortiiler yalin katlar altta, kat yeri masanin orta yerinde
kalacak sekilde tek tek konularak serilmeye hazir hale getirilir. Bir masaya ortii serilirken
sirasiyla su islemler yapilir:
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Sekil 2.4: Ortii serilmesi
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Saga ve sola sarkan kisimlarin esitligi saglanir. (Ortiiniin yalinkat
kenarlarinin altta ve kisiye bakan tarafta olmasina dikkat edilir.)
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Sekil 2.5: Ortii serilmesi

Kollar iki yana acgilarak parmaklar ortiiniin  kat

araliklarina

yerlestirilir.(En alt katina kiigiik parmak, alttan ikinci katina yiizik
parmagi ve orta parmaklar bitisik, diger katina da isaret parmak, en iiste

de bagparmak gelecek sekilde yerlestirilir.)
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Sekil 2.6: Ortii serilmesi

Temiz ortii iki el ile yukari Kkaldirilarak en alt kati, masanin karsi
kenarindan sarkitihir. (Bu islemi yaparken oOrtiiniin gergin, parmaklarin

uygun kat aralarinda olmasina dikkat edilmelidir.)
Her iki elin bagparmaklar1 serbest birakilir.
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o Ortiiniin diger kenarin: kisi kendine dogru cekilir.

Sekil 2.7: Ortii serilmesi
o Ortiiyii serdikten sonra masadaki durusu ve kenarlardan sarkan kisimlar
kontrol edilir.

o Ortiiniin toplanan kisimlar: varsa parmak uglari ile diizeltilir.(Ortiiye eller
ile miimkiin oldugunca az dokunmaya g¢alisihr.)

> Uzun masa Ortiilerinin serilmesi

Uzun masa Ortiileri, ziyafetler, balolar, konferanslar vb. kalabalik misafir
topluluklarimin katilacag: toplantilar igin hazirlanan masalara serilir. Boylar1 uzun oldugu
i¢in bir kisi tarafindan serilemez. Uzun masa ortiilerini sererken;

o Ortii dorde katli olarak masann iizerine konur. Tek katli kenarlarin altta
kalmasina dikkat edilir.

o Karsilikl olarak masa uglarina gegilir. Ortii havaya kaldirilip agtiktan
sonra masa lizerine, kenarlar esit sarkacak sekilde serilir. Ortadaki yiiksek
¢izginin yukariya gelmesine dikkat edilir.

o Bir masaya birden fazla ortii serilecekse diger ortiiler de ayni sekilde
masalara serilir. Ortiilerin birbirine 10 cm binmesi ve ¢izgilerin ayni
dogrultuda olmasi gerekir.

Sekil 2.8: Uzun ortii serilmesi

2.1.3. Kirli Masa Ortiilerinin Temizleriyle Degistirilmesi

Servis sirasinda yemek masasinda kirlenmeler meydana gelebilir. Yine servisin
kalabalik oldugu giinlerde masalar bazen iki kere kullanilmak durumunda kalnabilir. Bu da
misafir ontinde Ortii degistirme durumunu ortaya ¢ikarir. Konuklarin ¢iplak masay: ve
altindaki kirli alt ortiiyii gormeleri istenmez. Kirli ortiiyli kaldirirken ayni anda temizini
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ortmek oOnemlidir. Ortii degisimi, gayet estetik ve gdz zevkini bozmayacak sekilde
yapilmalidir. Bunun igin s6yle hareket edilir:

Resim 2.1: Kirli masa ortiilerinin temizleriyle degistirilmesi

> Masanin {istii bosaltilir. (Yiyecek artiklari temizlenir. Ortii cok Kirliyse,
lekelerin iizerine bir kumas pecete serilir.)

> Temiz Ortii, masa tizerine uzunlamasina dérde katli sekilde konulur.

>  Saga ve sola sarkan kisimlarin esitligi saglanir. (Ortiiniin yalinkat kenarlarinin
altta ve kisinin kendisine bakan tarafta olmasina dikkat edilir.)

.

Resim 2.2: Masa ortiilerinin degistirilmesi

»  Kirli ortiiniin kargidan sarkan kismi kivrilarak masanin iizerine toplanir. (Bu
islem masa tablasinin goriinmesini engelleyecek sekilde yapilir.)

Resim 2.3: Masa ortiilerinin temizleriyle degistirilmesi
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> Temiz orti iki el ile yukar: kaldirilarak en alt kati, masanin karsi kenarindan
sarkitilir. ( Bu islem yapilirken Ortiiniin gergin, parmaklarin uygun kat
aralarinda olmasina dikkat edilmelidir.)

b |

Resim 2.4: Temiz masa ortiilerinin agilmasi

»  Kirli 6rtiiniin kivrilmis olan kismu yiiziik ve kiigiik parmaklar ile tutulur. Her iki
ortiiyii de kisi kendisine dogru ¢eker. (Bu esnada, temiz ortiiniin Gistteki orta kati
serbest birakilir.)

Resim 2.5: Masa ortiilerinin temizleriyle degistirilmesi

> Temiz Ortii, masanin tizerine birakirken kirli ortii altindan ¢ekip alinir. (Cekme
sirasinda, Ortiilerin birbirine yapigsmamasi igin eldeki ortii hafifge silkelenir.
Kirli 6rtiiyii alirken bas ve isaret parmaklar kullanilir.)
= 1

g ="

Resim 2.6: Ortiiniin kontrol edilmesi
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> Ortiiyii serdikten sonra, masadaki durusu ve kenarlardan sarkan kisimlar
kontrol edilir.

> Ortiiniin toplanan kisimlari varsa parmak ugclar ile diizeltilir.(Ortiiye el ile
miimkiin oldugunca az dokunulmaya ¢alisilir.)

2.2. Peceteler

Pegete, yemekte meydana gelebilecek dokiilme ve damlamalara karst misafirlerin
elbiselerini koruyan; yemek sirasinda bir sey i¢erken bardagin yaglanmasini 6nlemek igin
dudaklarin silindigi servis aracidir. Bu amagla kullanilan pegeteye misafir pegetesi denir.
Pecete misafirin yemek boyu 6niinde olmalidir. Diizgiin, temiz, ev ya da kurumun kalitesine
uygun bir pegetenin misafir tizerindeki etkisi biiyiik olacaktir.

Bunlardan bagka servis elemaninin kullandig1 pegeteler de vardir. Servis veya garson
pecetesi denen bu peceteler ile misafir pecetesi birbirine karistirilmamalidir. Garson pegetesi
misafire verilmemeli, misafir pecetesi ile de garsonlar servis yapmamali ve takim
silmemelidir. Yapildiklart ve kullanildiklart yerlere gore pegeteleri ikiye ayrilir.

2.2.1. Yapildiklar1 Malzemelere Gore Peceteler
> Kumas pegeteler

Kumas pegeteler, masa ortiilerinde oldugu gibi pamuklu, keten, pamuk karigimi veya
pamuklu terilen karigimi kumaslardan yapilirlar. Sentetik kumaslardan pecete yapilmaz.
Bunlar hem siviyr emmezler hem de verilen sekli muhafaza etmezler. En saglam ve sivi
emme Ozelligi en ¢ok olan peceteler keten pecetelerdir. Bunlar pahali olduklar i¢in fazla
kullanilmazlar. Piyasada daha c¢ok pamuklu veya pamuk keten, pamuk-terilen karigimi
peceteler kullanilmaktadir. Pecete renklerinde klasik renk beyazdir. En liiks restoranlarda ve
en agir servislerde beyaz pegeteler kullanilir. Fakat giiniimiizde bu gelenek yavas yavas terk
edilmekte ve renkli pegeteler yayilmaktadir. Renkli pegetelerin hem kullanisi daha kolaydir
hem de dekorasyon malzemesi gorevi yapar.

»  Kagit pegeteler

Kagittan yapilan, tek veya ¢ok katli pegetelerdir. Kagit peceteler her gegen giin biraz
daha fazla kullanilmaktadir. Esasen bu tiir pegeteler yemek servisi igin elverigli degildir.
Swvilar1 ve yaglari hemen arkalarina gecirirler. Buna ragmen kiiciik isletmelerde her tiirlii
serviste kullanilirlar.
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2.2.2. Kullanildiklar1 Yerlere Gore Peceteler
> Yemek peceteleri

Misafirlerin 6gle ve aksam yemeklerinde kullandiklar1 kumas pecetelerdir. Ug degisik
boyda olur. Bunlardan 50 X 50 cm boyutlarinda olanlara “menii pegetesi” denir. Menii
peceteleri balo salonlarinda kullanilir. 55 X 55 veya 60 X 60 cm boyutlarinda olanlari ise
normal yemek peceteleridir. Bu peceteler otellerin en liikks restoranlarinda kullanilir.
Ulkemizde pecete ortiileri igin bir standart belirlenmemistir. Kullanilacak kumasin enine
gbre boyutlarda birka¢ santim fark olabilir. 50 X 50 cm’den kiigiik veya 60 X 60 cm’den
biiyiik peceteler kullanisli olmaz.

> Kahvalti ve ¢ay peceteleri

Renkli kumastan yapilir. Misafirlerin kahvaltida ve ¢aylarda kullandiklar1 pegetelerdir.
Yemek pecetelerine gore daha kiigiik boyutlarda olur. 30 X 30 cm ile 40 X 40 cm arasi
biiyiikliik, kahvalti pegeteleri icin en uygun boydur. Isletmenin sinifina ve servis yerine gore
degisik renklerde olabilir. Renkli olanlar1 beyazlara gére daha kullanighdir. Bazi isletmeler
bu amaglarla kagit pecete de kullanmaktadir.

> Garson peceteleri

Garsonlarin servis sirasinda kullandiklar1 pegetelerdir. Beyaz, pamuklu kumastan
yapilirlar. Garson pegetelerinin en uygun boyutlart 60 X 60 cm’dir. Garson pegetelerinin
faydalar1 sunlardir:

o Bos tabaklarin toplanmasinda, gémlek veya ceket kolunun kirlenmesini
Onler.

o Sicak tabak tutmada, tepsi, fayans vb. servis kaplarim tasirken elin
yanmasini onler.

o Temiz tabaklarin ve takimlarin tasinmasinda parmak izinin kalmasini

onler.
o Yemek kaplarinin tasinmasi sirasinda ¢izilmelerini ve kaymalarini 6nler.
o Konuklarin  masasina bir sey dokildiigiinde, etrafa yayilmasin
engellemede ve temizliginde kullanilir.
o Soguk sunulan saraplarin servisinde siseyi sarmada kullanilir.

Garson pegetesi sol kola asilarak tasinacaksa, uzunlamasina iige katlanir ve tam
ortadan sol bilek iizerine asilir. Sicak yemek tabaklar1 veya temiz takimlar tasmirken sol
avug i¢ine acilir. Sicak servis kaplar1 tagimak veya masadaki ekmek kirintilarini temizlemek
icin ise, Oonce uzunlamasina sonradan enine iice katlanir. Servis kaplarinin kaymasini
onlemek veya temiz tabaklari tasimak icin kullanilacak ise, uzunlamasina tigce katlanir.
Garson pecetesi cepte de tagmabilir. Bunun sakincas1 yoktur. Ancak garson pecetesi ile toz
almmaz, takimlar silinmez ve kil tablasi vb. temizlenmez. Garson peceteleri kullanis
amacina uygun olarak degisik sekillerde katlanir. Pegete, sol kol iizerinde tasinacak ise su
sekilde katlanir:
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2.2.3. Pegetelerin Katlanmasi

Pegeteler yikandiktan sonra enine ve boyuna birer defa katlanarak daha kiiciik bir kare
haline getirilir. Buna iitii katlamasi denir. Bir bagka sekil de sudur; pegete dnce uzunlamasina
sonra da enlemesine iige katlanir. Utii katlamas: sirasinda amblemlerin {iste gelmesine dikkat
edilmelidir. Peceteler raflarda istif edilirken sirt kisimlari 6ne gelmelidir. Bu sekil hem
almmalarim1 hem sayilmalarmi kolaylastirir. En saglikli katlama sekli {itii katlamasidir.
Ciinkii peceteye elle fazla dokunulmamig olur. Birgok devlet adaminin ve 6nemli kisilerin
yemeklerinde pegetelere sekil verilmez. Bir gorevli tarafindan depo edilen yerden eger
kurumsa camagirhaneden alinip dogrudan dogruya masalara konur. Restoranlarda en ¢ok
kullanilan bazi pegete katlama sekilleri sunlardir:

> Merdiven

o Pegete tek kat olarak agilir.

Resim 2.7: Merdiven katlama asama 1

. Pegete sola dogru ikiye katlanir.

Resim 2.8: Merdiven katlama asama 11
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Pegetenin alt ve iist kenarlari, dort parmak eninde olacak sekilde igeriye
dogru katlanr.

Resim 2.9: Merdiven katlama asama 111

Alt kenari bir kere daha katlanur.

Resim 2.10: Merdiven katlama asama IV

Pecetenin orta kismi yukari kaldirilir. Orta parmak altta, isaret parmagi
iistte olacak sekilde pegete tutularak yukar: kaldirilir.

Resim 2.11: Merdiven katlama asama V
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. Yerine koyarken katlarin diizglin goériinmesine 6zen gosterilir.

Resim 2.12: Merdiven katlama asama VI

> Koni (Fransiz pecetesi)
. Pecete tek kat olarak agilir.

Resim 2.13: Koni (Fransiz) katlama asama VII

o Pegete sola dogru ikiye katlanir.

Resim 2.14: Koni (Fransiz) katlama asama VIII
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Sag iist kose asagidaki kenarin ortasina getirilerek bir tiggen olusturulur.

Resim 2.15: Koni (Fransiz) katlama asama IX

Uggen sola yatinlarak tek bir kare elde edilir. Katlama esnasinda
kenarlarin birbirine paralel olmasina dikkat edilir.

Resim 2.16: Koni (Fransiz) katlama asama X

Ucggenin sagindaki katlama izi ortaya gelecek sekilde pecete yuvarlanir.
Yuvarlama islemi sag el ile pegetenin igine sokarak yapilir.

Resim 2.17: Koni (Fransiz) katlama asama XI

37



. Seklini bozmadan dik olarak yerine yerlestirilir.

Resim 2.18: Koni (Fransiz) katlama asama XII
> Basit kiilah

. Pecete, yalin kat koseleri asagiya gelecek sekilde dorde katlanir.

Resim 2.19: Basit kiilah katlama asama I

o Pegetenin alt kosesi yukariya katlayarak tiggen haline getirilir.

Resim 2.20: Basit kiilah katlama asama IT
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. Pegetenin alt koseleri arkaya kivrilir. Birbirinin igerisine sokarak
sabitlenir.

Resim 2.21: Basit kiilah katlama asama III

. Dik olarak sofradaki yerine yerlestirilir.

Resim 2.22: Basit kiilah katlama asama IV
»  Sivri kiilah

. Pegete, yalin kat koseleri asagiya gelecek sekilde dorde katlanir.

Resim 2.23: Sivri kiilah katlama asama I
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Pegetenin alt kosesi yukariya dogru iiggen olacak sekilde katlanir. Tek
katl koseleri, tist koseye iki parmak kalacak sekilde katlanir.

Resim 2.24: Sivri kiilah katlama asama II

Tek kat koseleri 6nde kalacak sekilde, alt koseleri arkaya kivrilarak
tutturulur.

Resim 2.25: Sivri kiilah katlama asama 111
Pegete, sofraya dik olarak yerlestirilir.

Resim 2.26: Sivri kiilah katlama asama IV
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> Tacg

. Yalin kenarlar asagiya gelecek sekilde pecete ikiye katlanir.

Resim 2.27: Ta¢ katlama asama I

. Sag iist kose, alt kenarin ortasina gelecek sekilde katlanir.

Resim 2.28: Tag¢ katlama asama II

. Sol alt kose, tist kenar ortasina gelecek sekilde katlanir.

Resim 2.29: Ta¢ katlama asama II1

o Pegete tist kisimlarindan tutularak ters gevrilir, pegeteyi birakmadan tam
ortasindan ikiye katlanir. (Bu igslemi yaparken daha 6nce katlanan yerlerin
bozulmamasina dikkat edilir.)
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Resim 2.30: Ta¢ katlama asama IV
. Her iki yandaki kii¢iik tiggenlerin asagiya bakmasi saglanir.

Resim 2.31: Ta¢ katlama asama V

. Soldaki liggen, ortadan ikiye katlanarak {ist kenar1 sagdaki tiggenin altina
yerlestirilir.

Resim 2.32: Ta¢ katlama asama VI
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. Pecete sagdan sola dogru ters gevrilerek ayni islem diger tiggene de
uygulanur.

Resim 2.33: Ta¢ katlama asama VII

. Taban kismi agilarak katlama islemi tamamlanir. Dik olarak sofradaki
yerine yerlestirilir.

Resim 2.34: Ta¢ katlama asama VIII
> Ingiliz pecetesi

. Yalin kat agilmis pegete, u¢ kisimlari yukari gelecek sekilde tiggen
katlanir.

Resim 2.35: Ingiliz pecete katlama asama I
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. Once sag alt, sonra da sol alt kdseler iist kose iizerinde birlestirilir.

Resim 2.36: Ingiliz pecete katlama asama II
. Asagidaki kose 6nce yukartya, sonra yarisi kadar da asagiya katlanir.

Resim 2.37: Ingiliz pecete katlama asama III ~ Resim 2.38: Ingiliz pecete katlama asama IV
. Sag ve sol alt koseler arkaya kivrilarak birbirine tutturulur.

Resim 2.39: Ingiliz pecete katlama asama V

o Sofraya yerlestirmeden Once pegetenin yan uzantilarina degisik sekiller
verilir.

Resim 2.40: Ingiliz pecete katlama asama VI
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> Tavus kusu kuyrugu

. Pecete saga dogru ikiye katlanir.

Resim 2.41: Tavus kusu kuyrugu katlama asama I

. Pecgetenin %’lik kismi akordeon seklinde katlanir. Katlanan kisimlarin
esit kalinhiklarda olmasina 6zen gosterilir.

Resim 2.42: Tavus kusu kuyrugu katlama asama II

. Akordeon katl kisim dista kalacak sekilde pegete enlemesine ikiye
katlanir.

Resim 2.43: Tavus kusu kuyrugu katlama asama I11
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o Sagda olusan karenin st kosesini asagiya Katlayarak yelpazenin igine
yerlestiriniz. Katlama islemini yalinkatlarin bulundugu koseden yapiniz.

Resim 2.44: Tavus kusu kuyrugu katlama asama IV

J Pegeteyi akordeon kisimlarindan tutarak yelpaze seklinde agimz.

Resim 2.45: Tavus kusu kuyrugu katlama asama V

. Akerdeon

o Yalinkat agilmis pecete ortadan ikiye katlanir.

Resim 2.46: Akordeon katlama asama I
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. Aynt islem bir kere daha yapilir.

Resim 2.47: Akordeon katlama asama II

° Pecgete uzunlamasina ¢ne ahmarak tamami akordeon seklinde katlanir.
Akordeon katlama yaparken Katlarin esit araliklarda olmasina 6zen
gosterilir.

Resim 2.48: Akordeon katlama asama III

. Pecete sag ve sol kenarlarindan tutularak yelpaze seklinde agilir. Yelpaze
seklinde agarken akordeon katlarin bozulmamasina dikkat edilir.

Resim 2.49: Akordeon katlama asama IV
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> Giil katlama

. Yalhn kat acilan pecetenin her bir kosesi ortada birlesecek sekilde
katlanir.

Resim 2.50: Giil katlama asama I

° Pegete ayni sekilde bir kere daha katlanir.

Resim 2.51: Giil katlama asama I1

. Ayni katlama bir kere daha pegeteyi ters ¢evirerek yapilir. Pegeteyi ters
cevirirken yapilan katlamalarin bozulmamasina dikkat edilir.

Resim 2.52: Giil katlama asama II1
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. Pecetenin ortasindaki birlesme yeri, parmak ile sabitlenip koselerin
altindaki kistmlar1 yukar: gekilir.

Resim 2.53: Giil katlama asama IV
. Alttaki biitiin koseleri yukari ¢ekerek giiliin yapraklar: olusturulur.

Resim 2.54: Giil katlama asama V

. Pecetenin  seklini  bozmadan kullanilacak olan tabagin igerisine
yerlestirilir.

Resim 2.55: Giil katlama asama VI
2.3. Yemek Takimlari

Servis takimlar1 lokantanin goriintlisiinii tamamlayan ve misafire isletme hakkinda
bilgi sahibi olmasini saglamasi agisindan biiyiik 6nem tasir. Sofra hazirlamada kullanilan
yemek takimlarmmi porselen malzemeler, cam malzemeler, metal malzemeler olarak ii¢
baslikta inceleyecegiz.
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2.3.1. Porselen Malzemeler
Porselen malzemeleri kullanim alanlarina gore 4 sinif altinda toplayabiliriz.
»  Diiz tabaklar

Kuver tabag (show plate): (Cap 30 cm) Kuver tabagi igerisinde herhangi bir
yemegin servis edilmemesi gereken bir tabak cesididir. Diger adi “Show Plate” gdsteri
tabagidir. Porselen, glimiis, paslanmaz ¢elik, altin yaldizli metallerden vs. olabilir.

Resim 2.56: Kuver tabag

o Ana yemek tabagi: Et sote, izgara pili¢, kuzu pirzola, doner kebap,
1zgara kofte vb. yiyeceklerin servisinde kullanilir. Mutfakta hazirlanan
sicak yemeklerin servis edilmesi amaciyla kullanilan 24-25 c¢m ¢apinda
diiz tabaktir.

Resim 2.57: Ana yemek tabag:

o Antre (ordovr) tabag: Karisik ordovr, zeytin yagh enginar, imam
bayildi, karisik peynir ¢esitleri, Arnavut cigeri, sigara boregi vb.
yiyeceklerin servisinde kullanilan tabaklardir. Antre tabagi soguk/sicak
baslangi¢ tabagi olarak da adlandirihr. Cap1 21-23 cm’dir. Mutfakta
sicak/soguk hazirlanan yemeklerin servis edilmesi amaciyla kullanilan
tabak modelidir.
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Resim 2.58: Antre tabagi

o Dessert tabagi: Tath tabagi, yemek tabagindan kiigiik diiz tabaklardr.
Salata tabag: veya tath tabagi olarak da kullanilir. Cap1 18-19 cm’dir.
Salata sevisinde de kullanilacaksa 20-21 cm’lik modeller tercih
edilmelidir. Pastanede hazirlanan tatli veya meyvelerin servis edilmesi
amaciyla kullanilan tabak modelidir.

Resim 2.59: Dessert (tath) tabagi

o Ekmek tabag:: 16-17 cm gapinda olup serviste kullanilan en kiigiik diiz
tabaktir. Servis tabagi gibi kuvere Onceden yerlestirilir. Ekmek ve
tereyag: servisi sirasinda misafirlerin tereyagi kaplarindan tereyaglarini
alarak ekmeklerine rahatca siirebilmeleri i¢in kullanilir.

Resim 2.60: Ekmek tabagi
> Derin (¢ukur) tabaklar

o Corba tabagi: 20-24 cm capinda gukur tabaktir. Corbalarin servisinde
kullanilan bir modeldir. Diger bir ismi de gukur tabaktir. Corbalar bu
tabak disinda kasede de servis edilebilir.
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Resim 2.61: Corba tabagi

Yemek tabagi: 19-20 cm ¢apinda bir tabaktir. Sulu yemeklerin
servisinde kullanilir. Genellikle liks isletmelerde kullaniimamaktadir.
Kuzu haslama, etli yaprak sarma, kuru fasulye gibi soslu yemekler bu
tabakta servis edilir.

Resim 2.62: Yemek tabagi

Spagetti tabag: Spagetti (italyan spesiyal makarna tiirii ) servisinde
kullanilan diiz bir model olup ordovr tabagi biiyiikliigiinde bir tabaktir.
Isletmelerde bu modelinin bulunmamas: durumunda ordévr tabag: bu
amagcla kullanilmaktadir.

Resim 2.63: Spagetti tabag:

> Kase ve fincanlar

Konsome kasesi: Konsome, Fransiz mutfaginin ¢orba tiiriinde berrak et
suyundan hazirlanan bir yemek c¢esididir. Cift kulplu olan bu kaseden
corba kagikla icilebilecegi gibi kulplardan tutularak kasik kullanmadan da
icilebilir. Konsome kéasesine ilaveten servis esnasinda tim kaselerde
oldugu gibi althk kullanilir. igerisine 25 cl siv1 alabilme 6zelligi vardr.
Komposto kasesinden ayrilan en dnemli 6zelligi kulplarinin olmasidir.
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Resim 2.64: Konsome kasesi

Cay ve kahve fincani: Kahve, neskafe, filtre kahve ve cay servisinde
kullanilan tek kulplu fincan gesididir. 15 cm ¢apinda althg: ile birlikte
kullanilir. Ulkemizde cay klasik cam bardaginda servis edilir. Ancak
uluslararas: servis sekillerinde fincanda servis edilmektedir. Icerisine
12-20 cl siv1 alabilir.

Resim 2.65: Kahve fincani

Espresso fincan: Ekspresso, Italyanlara ait bir tiir sert filtre kahvedir.
Ozel makinesinde hazirlamr. Makineden fincamna filtre edilen kahve
misafire servis edilir. Tiirk kahvesi fincanini andirmasina ragmen Tiirk
kahvesi fincanindan daha ince, silindirik, kisa ve hacim olarak daha fazla
sivi alan (7-10 cl) bir fincandir. Althg ile birlikte servis edilir.

Resim 2.66: Espresso fincani

Tiirk kahvesi fincani: Tiirk kahvesinin kendisine ve 6zelligine has bir
fincandir. Tiirk kahvesi pisirilerek servis edilen 6zel bir kahve olmasi
nedeniyle fincan: diger fincan modellerinden farkhdir. Kendi fincan
althg ile birlikte serviste kullanilir. Kisa boyda ve tek saplh bir fincandir.
En kiigiik fincan modelidir.
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Resim 2.67: Tiirk kahvesi fincani

»  Diger servis kaplar1

Sekerlik tuzluk (tek delikli)
Karabiberlik (¢cok delikli)
Kiil tablast

Vazo

Samdan

Kiirdanlik

Sosiyer (sos kabi)
Yumurtalik

Corba servis kasesi

2.3.2. Cam Malzemeler

Her i¢ki kendi bardaginda igilirse istah agici olur. Zarif bir bardaktan igilen igki, icen
kisiye zevk verir. Burada sizlere yalnizca sofrada kullanilan bardaklar tanitilacaktir.

»  Su bardag

Ayakli balon bardaklar veya diiz ayaksiz bardaklardir. Iclerine 250-365 cl sivi
alabilecek hacimdedir. igindeki suyun kolayca icilebilecegi gévde yapisina sahiptir. Ayaksiz
modellerde govde ile agiz genisligi esittir.

£
[

Resim 2.68: Ayakl su bardagi

> Kirmizi sarap bardag
Ayakl1 balon bardaklardir. Su bardaginin bir kiigiik boyudur. Agiz kismi gévdeye gore
daralir. Servisi yapilan sarabin kokusunu toplayip misafirin hissetmesi i¢in hacmi porsiyon

olarak servis edilen kirmizi sarabin 1sisim1 degistirmeyecek sekilde olup 150-250 cl sivi
alabilecek hacimdedir. Servis edilen sarabin rengini aynen yansitacak saydamlikta olmalidir.
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Resim 2.69: Kirmzi sarap bardag:
> Beyaz sarap bardag:
Kirmiz1 sarap bardagimn bir boy kiigiigiidiir. Icerisine 120-150 cl siv1 alabilir. Beyaz
ve roze (pembe) saraplarin servisinde kullanilir. Kirmizi sarap bardaginda oldugu gibi hacmi

porsiyon olarak servis edilen sarabin 1sisin1 degistirmeyecek sekilde ve sarabin rengini aynen
yansitacak saydamlikta olmalidir.
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Resim 2.70: Beyaz sarap bardag:

> Kopiiklii sarap bardagi

Ayakli, genis agizhh veya kase bigimli ya da fliit; ince, uzun ve ayakli seklinde
bardaklardir. Kopiiklii sarap ve sampanya servisinde kullanihir. Kopiikli sarap veya
sampanyanin kopiirmesinden dolay1 prensip olarak uzun goévdeli bardaklar tercih edilir.
Modellere gore hacmi degismesine ve sampanya veya koptkli sarabin soguk igilmesi
gerekmesine ragmen hacim olarak 180-250 cl siv1 alabilecek kapasitededir.

> Konik sampanya bardag:

Uggen sampanya bardagi denilen modeller kisa bir ayak iizerine oturtulmus ince uzun
bir koni seklindedir.

Resim 2.71: Sampanya konik bardag:
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> Sampanya fliit

Bir ayak {izerine ince, uzun ve ortasi hafifge dar bir silindir seklinde olan bardaklardir.

Resim 2.72: Sampanya fliit bardag:
> Sampanya cup

Govdesi kase seklinde genis agizh ve fazla yiiksek olmayan bardaklardir.

i
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Resim 2.73: Sampanya cup bardag
> Meyve suyu bardagi

Taze meyve suyu veya konsantre meyve suyu servisinde kullanilan ayaksiz
bardaklardir. isletmenin 6zelligine ve servis edilecek igecegin 6zelligine gore degisik hacim
ve modellerde imal edilmistir. isletmeler tarafindan diger bardak modellerinde oldugu gibi
icindeki siviy1 tam olarak gosterdiginden dolay: cam olan modelleri tercih edilir.

Resim 2.74: Meyve suyu (juice) bardag
2.3.3. Metal Malzemeler

Metal malzemeler servis hizmetlerinde, bir isin yapilmasinda birlikte kullanilan
paslanmaz araglar1 ifade eder.
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»  Anayemek takimlar

Ana (asil) yemek olarak adlandirilan et sote; i1zgara pili¢, kuzu pirzola, déner kebap
1zgara kofte vb. gibi yemeklerin servisinde kullanilan catal, bigak ve kasiktir. Misafirler
tarafindan kullanilan en biiyiik boy takimlardir.

Resim 2.75: Ana yemek takimi

o Yemek c¢atah: Normal 4 tarakh c¢ataldir (Resim 2). 19-24 cm
biyiikliigiindedir. Sofra {stii ¢atal ¢esitlerinin en biliyiik olamidir. Her
tirli ana yemek servisi i¢in kullanilir. Menii c¢atali olarak da
adlandirilmaktadir. Misafir tarafindan kullanildigi yerler; etsiz sebze
yemekleri ve sade yumurta ¢esitleridir. Servis personeli tarafindan servis
masas1 (bliyiikk boy catal ve kasigin tek elle tutus sekli) olarak yemek
kasig ile birlikte kullanilmaktadir.

o Yemek bicagi: Normal yemek bigagidir. Yaklasitk 21-22 cm
biytikligiindedir. Sicak etlerin kesilmesinde ve diger ana yemek
cesitlerinde kullanilir. Agizlart eti kolayca kesebilmesi igin hafifce
keskin, testere bicimindedir. Sofra iistli bicak cesitlerinin en biiyiik
olanidir. Menii bigagi olarak da adlandiriimaktadir. Yemek catali ile
birlikte omlet gesitlerinin, etli sebze yemeklerinin, jambon, salam, sosis
cesitleri, 1zgara et ve tavuk, kuzu but, doner, haglamalar, her tiirlii av
etlerinin servisinde misafir tarafindan kullanilan takimdur.

o Yemek kasigr: Ozellikle corba servisinde kullanilan biiyiik boy kagiktir.
Corba kasig1 olarak da adlandirilir. 19-24 c¢m biiyiikligiindedir. Misafir
tarafindan kullanildigi yerler; c¢orbalar, nohut mercimek gibi sulu
yemekler, kahvaltida kornflex (hububatli kahvalti yiyecegi) servisidir.
Servis personeli tarafindan kullanildig: yerler ise; piirelerin servisi, kiigiik
taneli veya kiiciik dogranmis sebzelerin servisi, pilav gesitlerinin servisi.

> Antre takimlari

Antre (giris) yemegi olarak yenilen soguk mezeler, krepler vb. yiyeceklerin servisinde
kullanilan ¢atal ve bigak ve kagiktir. Ordovr takimi olarak isimlendirilmektedir.
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Resim 2.76: Antre yemek takim

o Antre catali: 17-19 cm biyiikliigiinde ana yemek c¢atalinin bir boy
kiigtigiidiir. Biitiin sicak veya soguk baslangi¢ yemeklerinde kullanilir.
Misafir tarafindan kullanildigir yerler; ana yemekle beraber verilen
salatalarda tek basina; porsiyonluk giivegler, ordévr tabaklari, peynirler,
fime (dumanda pisirme) baliklar da antre bigag: ile birlikte misafir
tarafindan kullanilir.

o Antre bigagr: 20-22 cm biiyiikliigiinde ana yemekten dnce alinabilecek,
bigakla yenilebilen her tiirli baslangic yemeklerinde kullanilir. Ana
yemek bigaginin bir boy kiigiik olanidir. Kontinental ( komple kahvalti)
servisinde tek basina; porsiyonluk giivegler, ordovr tabaklari, peynirler,
fiime baliklar da antre catali ile birlikte misafir tarafindan kullanilir.

o Antre kasign: Isletmeler tarafindan pek tercih edilmemesine ragmen et
suyu, konsome komposto gibi yiyeceklerin servisinde kullanilan yemek
kasiginin bir boy kiigiik modelidir. 18-22 cm boyutlarindadir.

> Desert takimi (tath ve meyve takimi)

Her tiirlii tatli ve meyve servisinde kullanilan gatal, bigak ve kasiktir.

Resim 2.77: Desert (tath) takim

o Kiiciik ¢atal: Antre ¢atalimn biraz kiigligiidiir. Dort taraklidir. Sofrada en
cok kullanilan ¢atal cinsidir. Yaklasitk 15-17 cm biyiikliigiindedir.
Kremal: pastalar hari¢ yiyecegin 6zelligine gore tiim tatli ve kesilip
soyulan elma, armut, karpuz vb. meyve servislerinde kullanilabilir.

o Kiiciik bicak: Antre bicaginin  kiigtigidir. Yaklasik 17-19 cm
biiyiikliigiindedir. Misafirin yemegi esnasinda bigagin gerekli oldugu her
tirlii tath ve meyve servisinde kullanilan bigak tiiriidiir. Salata, tatls,
meyve ve ordovr servisinde de kullanilabilir.
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o Tath kasigi: Corba kasiginin biraz kiigtigiidiir. Yaklagik 17-18 cm’dir.
Kasiga gereksinim duyulan tatl: ve meyve servislerinde kullanilir. Misafir
tarafindan kullanildig: yerler; pudingler, kremler ve benzerleridir.

> Bahik takim
Her tiirlii balik ¢esidinde ve yemeginde kullanilan bigak ve ¢atal modelidir.

. Balk catah: Ug tarakli, yaklasik 18-19 cm biiyiikliigiinde bir cataldir.
Antre catali ile aynt boydadir. Baligin derisi ve diger kisimlart ile
kilgiklarint kolay ayiklayabilmek amaciyla orta oluk daha igeridedir.
Biitiin halde hazirlanan baliklarin servisinde kullanilir.

—
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—

Resim 2.78: Balik ¢atah

o Bahk bigagi : Yaklagik 19-20 cm biiyiikliigiinde, kenarlar1 keskin
olmayan ve palet seklinde u¢ kismu sivri bir bicaktir. Balik ¢esitlerinin ve
yemeklerinin yenmesi sirasinda kolay pargalanmasi ve temizlenmesi i¢in
yapilmigtir. Palet sekli balik filetolarint (etini) ayiklamak sivri ug ise
kilgiklar: ¢ikarmak amaciyla kullanilir.

.;.ﬁ S b g

Resim 2.79: Balik bicag
»  Tereyag bigag

Misafire servis edilen porsiyonluk tereyaginin misafir tarafindan kesilip siiriilmesi igin
kullanilan bigak modelidir. iki sekilde tereyag: bigag: vardir. Biri palet seklindedir, digeri
kiigiik bigagin  kiigtigiidir. Sekil olarak havyar bicagim da andinir. 16-17 cm
biiyiikliigiindedir. Isletmeler tarafindan dessert takimimin bicagi da tereyag: bigagi olarak
kullanilmaktadur.

Resim 2.80: Tereyagi bigag
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> Pasta catali

Ug disli ve sol tarafindaki disi daha genistir. Yaklasik 15-17 cm biiyiikliigiindedir.
Ozellikle kremal1 pastalarin servisinde kullanihr. Tek disin kalin olmasinin nedeni ¢atal
pastaya batirildigi zaman pasta ¢ataldan diismemesi, daha iyi kavramas: ve pasta dilimini
bicak kullanmadan porsiyonlamak icindir. Misafir tarafindan kullanildig: yerler; meyveli
turtalar, rulo pastalar, cesitli yas pastalardir.

=) —se—
Resim 2.81: Pasta ¢atali

> Dondurma kasig

Tath kasig1 biiyiikliigiinde, agiz kismi diiz ve alt1 yassidir.14-16 cm ebatlarinda bir
kasiktir. Bulunmamasi durumunda yerine tath kasigi kullanilabilir.

W

Resim 2.82: Dondurma kasig

2.4. Yemek Servis Takimlari

Yemek dagitim i¢in kullanilan takimlara servis takimi denir. Servis takimlar1 yemek
yenen sofra takimlarindan hem daha biiyiik hem daha kuvvetlidir. Yemek servis takimlarinin
yemek yenen sofra takimlarina uygun olmasi lazimdir.

> Tranche takim

Tranche; kisaca etlerin misafir oniinde servis personeli tarafindan kesilip temizlenerek
porsiyonlanmasidir.

. Tranche ¢atah : Tranche ¢alismalarinda kullanilan ana yemek ¢atalindan
daha biiyiik iki uzun ve sivri disli bir cataldir. 24-25 cm buyiikligindedir.
Ogzellikle tranche islemi sirasinda etlerin kaymasini engellemek amaciyla
kullanilir.

Resim 2.83: Tranche catah

o Tranche bicagi: Biitiin haldeki etleri kesip parcalamakta kullanilir.
Catali ile ayn: boyutlardadir. Ancak diger bigak modellerine gore biiyiik
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ve dekoratif sapl bir bigak modelidir. Uzun sirt1 ince ve oldukg¢a keskin
bir bigaktir.

Resim 2.84: Tranche bigag

. Tranche tahtasi: Tranche yapilacak etlerin iizerine kondugu kenarlar
oluklu kesim tahtasidir.

Resim 2.85: Tranche tahtasi

> Balik servis takimi

Balik servisinde servis elemani tarafindan kullanilan takimlardir. Biitiin olarak
hazirlanan baliklarin temizlenmesi, file edilmesi (kilgiklarindan ayrilmasi) ve servisinde
kullanilan takimlardir.

. Balik servis ¢atal: Dort tarakli, mala bigimli ¢ataldir. Yaklagik 24-25
cm biyiiklugiindedir. Sekil olarak balik gatalina benzer.

Resim 2.86: Balik servis ¢atal

. Balik servis bigagi: Genis agizli palet bigimli bir bigaktir. Catali ile aym

Resim 2.87: Balik servis bigag:
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> Servis takimi

. Yemek servis ¢atali-yemek servis kasigi: Misafirlere yemeklerin servis
edilmesi amaciyla kullanilan yaklagik 23-24 cm biyiikligiinde catal,
kasiktir. Servis elemani tarafindan et, balik, tavuk yemeklerinin ve
yaninda servis edilen garnitiirlerin salon igerisinde misafir tabagina
porsiyonlayarak servis etmek i¢in kullanilir. Ana yemek takimindan bir
boy biiyiik takimlardir.

\\ T

Resim 2.88: Yemek servis ¢atali Resim 2.89: Yemek servis bigagi

> Peynir servis takimi

. Peynir bigagr : Palet bi¢ciminde yaklasik biiyiik bicak boyunda, fakat
ondan biraz daha genis agizl ve kalinca sapl bir bigaktir.

Resim 2.90: Peynir bicag:

o Peynir servis tahtasi: Seffaf plastik veya cam kapakli yuvarlak bir
tahtadir. Tahtanin kenarlart camin oturacag: sekilde oyuktur. Kapagi
yarim kiire seklindedir. Uzerinde peynir porsiyonlamak, kesmek igin
kullanilir.
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Resim 2.91: Peynir servis tahtas:

> Tavuk makasi

Pili¢ kesme makas1 olarak da adlandirilir. En ¢ok aile sofralarinda pili¢ kesmek i¢in
kullanilir. Servis elemaninin biitlin olarak hazirlanmis kanath hayvanlarin pisirildikten sonra
misafirlerin dniinde pargalanarak porsiyonlanmasinda kullanilan 6zel bir makastir. 23-25 cm
uzunlugunda yarim ay seklinde ve ucu sivridir.

Resim 2.92: Tavuk makasi
> Ekmek bigag

25-30 cm uzunlugunda uzun ve agz: tirtirh biitiin haldeki ekmekleri kesmek igin servis
elemani tarafindan kullanilan biiyiik bigaktir.

Resim 2.93: Ekmek bicagi
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> Pasta masasi

Pastay1 bozmadan kavrayabilecek genis agizli makas seklinde bir masadir. Boylar
ortalama 21-23 c¢cm arasinda degisir. Pastalarin tatlilarin ve turtalarin servisinde kullanilan
aletlerdir.

Resim 2.94: Pasta masasi

> Turta spatiilii

Pasta servis paleti olarak da adlandirilir. Mala bigimli bir palettir ve baz1 modellerinde
bir taraf1 biraz keskindir. Dilimlenen pastalarin servisinde kullanilir.

Resim 2.95: Turta spatiilii

»  Sos kasigi

Diger bir ad1 da Sos Kepgesidir. Genellikle servis elemani tarafindan sos servis
etmede kullanihir. Boyu ortalama 17 c¢cm olan ve yemegin yaninda verilen akict kivamli
soslar servis etmekte kullanilir. Cukur kismi biraz yayvanca olan kiigiik boy kepcedir.

Resim 2.96: Sos kepgesi
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> Corba kepgesi

Sofrada ¢orba servisi i¢in kullanilir.

Resim 2.97: Corba kepgesi

> Metal yemek takimlarinin silinmesi
Metal yemek takimlarini silerken;

o Takim silme bezi sol el iizerine agilir ve bir ucu asagiya dogru sarkitilir.

Resim 2.98: Metal yemek takimlarinin silinmesi asama I

. Silinecek takimlar sag elle sepetten alinip sol avug igine takimlarin
saplar1 arkaya gelecek bigimde konur.

.

Resim 2.99: Metal yemek takimlarinin silinmesi asama I1
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Sol ele ayn1 anda ¢atal, kasik, bigaklar karisik olarak alinmamalidir.

Resim 2.100: Metal yemek takimlarinin silinmesi asama III

Bezin sarkan ucu sag ele alinir. Sol eldeki bir takim ayn: elin isaret ve
basparmaklariyla tutularak sag eldeki beze alinir.

Resim 2.101: Metal yemek takimlarinin silinmesi asama IV

Silinen her takim ayr1 bir kap veya tepsiye konur. Silme sirasinda kasik
ve catallarin agz1 yukariya, bigaklarin keskin tarafi sola bakacak sekilde
tutulmalidir. Bu tutus sekli gatal veya kasiklarin iginin iyi silinmesini,
bigagin sola bakmast da el ya da bezin kesilmesini dnler.

Resim 2.102: Metal yemek takimlarinin silinmesi asama V
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2.5. Menage (Menaj) Takimlar:

Menaj takimlar1 yemege tat vermek amaciyla kullanilan tuz, karabiber, kirmizibiber,
ketgap, ac1 biber sosu, hardal vb. maddelerin sunumunda kullanilan kaplardir. Kiirdanlik,
vazo, samdanlar vb. malzemeler de bu gruba girer. Yemege tat bakimindan bir Kkatkisi
olmasa da sofrada masaya yerlestirilen ve dekorasyon ile sofray1 biitiinleyen malzemelerdir.

> Tuzluk ve biberlikler

Tuz ve karabiber; agzi delikli, bir kapakla kapanan 6zel tuzluk ve karabiberlik ile
masaya konulur.

Resim 2.103: Tuzluk ve biberlik

> Karabiber degirmeni

Ozelligine gore baz1 yemeklerde tane karabiber servis edilmesi gerekebilir. Bu
yemeklerde iginde tane karabiber bulunan karabiber degirmeni misafire verilir. Misafir
istedigi kadar karabiberi yemeginin tizerine 6giitiir.

Resim 2.104: Karabiber degirmeni

> Samdan
Ozellikle aksam yemeklerinde 6zelligine gore mum ile kullanilan masa {istii servis

dekoratif malzemelerindendir. isletmenin sinifina ve dekorasyon ozelligine gére degisik
sekillerde ve yapilarda olabilir.

Resim 2.105: Samdan
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> Vazo

Yemek masasina dekoratif bir goriintii katmak amaciyla kullanilan ¢igeklerin
konuldugu kaplardir. Porselen, cam gibi birgok malzemeden imal edilen modelleri vardr.

Resim 2.106: Vazo
> Kiil tablasi

Sigara i¢en misafirlerin kiillerini bosaltmalari amaciyla kullanilan malzemelerdir.
Servis malzemeleri i¢inde en sik ve ¢ok kullanilan malzemedir.

Resim 2.107: Kiil tablasi

> Masa numaratorii

Servis alaminda masalari ayirmak ve vyerlerini belirlemek amaciyla kullanilan
numarahklardir. Masanmn yeri veya kim igin ayrildigini masa numaratori ile belirlenir.
Yiiksek ayakli modelleri oldugu gibi algak modelleri de vardir.

A

Resim 2.108: Masa numaratorii

68



> Hardal kabx

Kullanima hazir hardalin servis edilmesinde kullanilan kaptr.

Resim 2.109: Hardal kaba
> Ketcap ve sos siseleri
Ketcap genellikle isletmelerde hardal kabinda anlatildigi bigimde porselen veya

giimiis ufak kése i¢inde bir kagik ve althig ile servis edilir. Ayrica 6zel olarak siseyi andiran
kendi kaplarinda da kullaniimaktadir.

Resim 2.110: Sosluk

> Zeytinyag ve sirkelikler

Zeytinyag ve sirkeyi misafir masasinda servis etmek i¢in kullanilan sos siselerinin
benzeridir.

Resim 2.111: Yagdanhk
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> Kiirdanhklar

Degisik malzeme (plastik, tahta vb.) ve sekillerde yapilan kiirdanlarin konuldugu
kaplardir.

Resim 2.112: Kiirdanhk
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UYGULAMA FAALIYETI

Uygulama atdlyenizde bulunan metal

getiriniz.

yemek takimlarini silip servise hazir hale

Islem Basamaklar

Oneriler

Metal yemek takimlarin: temin ediniz.

» Dolaptan kullanacaginiz malzemeleri
ayirp segebilirsiniz.

Silinecek metal takimlar1 gruplariniz.

» Metal yemek takimlarini ¢atal-kasik-
bigak tiiriinde gruplayabilirsiniz.

Hav birakmayan uygun bir kurulama
bezi seciniz.

» Sececeginiz bez kullanilmig ancak
konuk masasina serilemeyecek durumda
bulunan o6rtii olabilir.

Silme igslemini gergeklestiriniz.

» Silme islemini 6grenme faaliyetinde yer
alan bilgilere gore
gerceklestirebilirsiniz.

> Ozen gostererek leke birakmadan
silebilirsiniz.

Islem bitiminde metal yemek takimlarini
gesitlerine ayiriniz.

» Ayirma islemini gormiis oldugunuz
konu 1s18inda gergeklestirebilirsiniz (ana
yemek- antre-desert gibi)

Metal yemek takimlarin diizenli
yerlestiriniz.

Kurallarina gore yerlestirebilirsiniz.
Hijyene uyabilirsiniz.

Sessiz ¢alisabilirsiniz.

Son kontrollerinizi yapabilirsiniz.

YV VY
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yaziniz.

1. Esas ortiiden once masaya ortiilen kalin pamuklu kumaslardan yapilmis kalin ortiiye
............ denir.

2. Masa Ortiisii masa tablasinin kenarindan ....... asagiya sarkmalidir.

30 , yemekte meydana gelebilecek dokiilme ve damlamalara karsi misafirlerin

elbiselerini koruyan, yemek sirasinda bir sey icerken, bardagin yaglanmasini 6nlemek
icin dudaklarin silindigi servis araclaridir.

4. Yapildiklar1 malzemelere gore pegeteler ......... ............... VE triiiiiiien e
olmak tizere ikiye ayrilir.

5. Garson pegetelerinin en uygun boyutlari ......... cm’dir.

6. .. ; kisaca etlerin misafir Oniinde servis personeli tarafindan kesilip
temizlenerek porsiyonlanmasidir.

T yemege tat vermek amaciyla kullanilan tuz, karabiber, kirmizibiber,
ketcap, ac1 biber sosu, hardal vb. maddelerin sunumunda kullanilan kaplardir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin timii dogru ise “Uygulamali Test’”’e geciniz.
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UYGULAMALI TEST

Peceteyi “ta¢” katlama sekline gore katlayip sofradaki yerine yerlestiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Pegete katlama islemine baslamadan 6nce pegetenizin titiili
ellerinizin ve katlama yapacaginiz alanin temiz olduguna
dikkat ettiniz mi?

2. Yaln kenarlar asagiya gelecek sekilde peceteyi ikiye katladiniz

mi?
3. Sag ist koseyi, alt kenarin ortasina gelecek sekilde katladiniz
m1?
4. Sol alt koseyi ise iist kenar ortasina gelecek sekilde katladiniz
mi?

5. Pegeteyi ist kisimlarindan tutarak ters g¢evirip peceteyi
birakmadan tam ortasindan ikiye katladiniz mi?

6. Her iki yandaki kiigiik tiggenlerin asagiya bakmasini sagladiniz
mi1?

7. Soldaki iiggeni ortadan ikiye katlayarak ist kenarini sagdaki
tiggenin altina yerlestirdiniz mi?

8. Pegeteyi sagdan sola dogru ters ¢evirerek ayni islemi diger
licgene de uyguladimiz mi?

9. Taban kismini agarak katlama islemini tamamladiniz mi?

10. Dik olarak sofradaki yerine yerlestirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilagtirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulari faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye ge¢iniz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen

bilgiler dogru ise D, yanlhs ise Y yaziniz.

1. () Restoranlarda cay, kahve pastalarin yani sira kolay hazirlanan tava yemekleri,
omletler, kofte, pirzola gibi basit 1zgaralar, hamburger ¢esitleri, tost cesitleri gibi
(fast food) yemekler, salatalar da servis edilir.

2. () Barlar otelin ¢esitli yerlerinde, misafirlerin i¢ecek ihtiyacini karsilamak tizere
diizenlenmis yerlerdir.

3. () Konferans salonunda ziyafet salonu sefi, ziyafet salonu personeli tarafindan
servis hizmeti verilir.

4. () Et lokantalar1 meniisiinde bulunan yemeklerin servis saatinden once pisirilip
hazirlandig, 6zelliklerine gore sicak ve soguk olarak bekletildigi ve servis saatinde
hemen misafire sunuldugu lokantalardir.

5. () Fransiz servisinde yemek ilk 6nce ev sahibine servis edilir.

6. () Amerikan servisinde mutfakta birer porsiyon halinde tabaga hazirlanan
yiyecegin konugun sol tarafindan servis edilir.

7. () Cilt bakimi yasa ve cinsiyete gore degisir.

8. () Agiz kokusu % 90 oraninda agiz dis1 sebeplerden kaynaklanir.

9. () Alkol toplumumuzda en yaygin kotii aligkanliktir.

10. () Ayni isi yapan ¢alisanlarin is esnasinda giydikleri elbiseye iiniforma denir.

11. () Napperon, masa ortiistiniin kaymasini onler.

12. () Molton, restorana degisik bir hava verilebilir.

13. () Yemek pegetelerinin ideal boyutu 50x50 cm’dir.

14. () Servis pegetesi, soguk sunulan saraplarin servisinde, siseyi sarmada da kullanilir.

15. () Cup, konik ve fliit kopiiklii sarap bardagi modellerindedir.

16. () Yemege tat bakimindan bir katkis1 olmasa da sofrada masaya yerlestirilen ve
dekorasyon ile sofray1 biitiinleyen samdan, kiirdanlik, vazo vb. malzemeler de menaj
takimlarindandir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’IN CEVAP ANAHTARI

1 yemek ve icki servisi
misafir
2 (konuk),/servis
elemany/isveren
ziyafet salonu (balo
salonu)
lokanta
Fransiz servisi
Rus
servis elemani
(garson)
iiniforma

o N ooogbh~| W

OGRENME FAALIYETIi-2’NIN CEVAP ANAHTARI

molton (alt ortii)
30cm

pecete

kumas pegeteler/

kagit peceteler
60 x 60 cm

tranche

menaj takimlari

N0 B~ (WIN|E
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MODUL DEGERLENDIRMENIN CEVAP ANAHTARI

1 Yanhs
2 Dogru
3 Dogru
4 Yanhs
5 Yanhs
6 Dogru
7 Dogru
8 Yanhs
9 Yanhs
10 Dogru
11 Yanhs
12 Yanhs
13 Dogru
14 Dogru
15 Dogru
16 Dogru
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