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Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karari ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve 6gretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis ogretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik emek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmus,
denenmek ve gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleimeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet Uzerinden
ulasilabilirler.

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsihiginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 089

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Servis Elemam

M ODULUN ADI Kahvalt1 Servisi

MODULUN TANIMI | viyecek icecek hizmetleri alaminda kahvalti servisinin

Oneminin, cesitlerinin, kahvalti yiyecek ve igecek
servislerinin nasil  yapildigimin - yer adigi  bir ogretim

materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Kisisel hazirhk, Kuver, Tasima ve Bos Toplama, Konuk
Kabull ve ugurlanmasi modullerini almis olmak
YETERLIK Kahvalt1 yiyecek ve icecek servisi yapmak

Genel Amag: Uygun is ortami saglandiginda servis ve

nezaket Kkuralari cercevesinde konuklara kahvalti servisi

yapabileceksiniz.

Amaglar:

@ Yontem ve tekniklere uygun olarak kahvalti tirlerine
gore kuver acabileceksiniz.

@ Uygun yontemler kullamlarak kahvalti cesitlerine gore
servis yapabileceksiniz.

@ Kahvalti  igeceklerini  uygun  yontemle  servis
yapabileceksiniz.

@ Kahvalti bife servisini  teknigine uygun olarak
yapabileceksiniz.

@ Yiyecek ve igecek cesitlerine gore kahvalti ekstralarin
servis yapabileceksiniz.

MODULUN AMACI

Ortam: Servis atdlyesi ve uygulama restoranlari,
Seel . Donamm: Masa, sandalye, masa ortileri, tabaklar, fincanlar,
g(é!r-rpl\m &%ITE/TEI M bardaklar, metal servis takimlari, mengj takimlari, slrahi,
tepsi, geridon, porsden potlar, cam potlar, cay-kahve

DONANIMLARI makingleri, meyve suyu sikma makingeri, konsantre
makineleri, reso.
Modulin icinde yer alan Ogrenme faaliyetlerinden sonra
verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE

DEGERLENDIRME | Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi ve becerileri, 6lgmek
amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6l¢gme araglar ile
degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Gune en iyi baslamamn yolu sabah yapilan iyi bir kahvaltidir. Konaklama isletmeleri
icin ise kahvalti son yillarda iyice 6nem kazanmustir.

Insanlarin biiyik cogunlugu sabah kahvalt: yapma aliskanligina sahiptirler. Bu yiizden
isletmelerin blyuk bir kistu oda ve kahvaltiyr birlikte konuga sunmaktadir. Ayrica
kahvaltiy: otel icindeki ya da disaridan gelecek konuklar Ucret 6deyerek de alabilirler. Otelde
kahvalti yapmak, onlar1 hem kahvalti yapacak yer aramaktan hem de zaman kaybindan
kurtarir. Bu satiglar otel isletmesinin gelirini artirarak daha ekonomik calismalarini saglar.

Otelde kalan veya kahvalti yapmak i¢in otele gelen konuklarin mutlu ve huzurlu bir
sekilde kahvaltilarim yapabilmeleri igin kahvalti salonunun guzel bir sekilde hazirlanmast
gerekir. Servisin aksamamasi ve konuklarin memnuniyeti icin gerekli butin tedbirler
alinmalidir. Salonda gorevli personelin kilik kiyafeti, temizligi, davransi, giizel konusmasi,
kahvalti servisi sirasindaki konuk personel iliskisi cok iyi degerlendirilerek konugun
rahatlamasi, mutlu olmasi saglanmalidir.

Kahvalti Servisi moduliinde, kahvaltinin isleeme yoninden Onemini Ogrenecek,
kahvalt1 cesitlerine gore kuver agacak, kahvalti yiyecek ve igecek servisini yapabilecek,
kahvalt1 bufe servisini ve ekstra servisini yapabileceksiniz.

Modultn islenmesinde ve konularin kavranmasinda cevredeki isletmeleri inceleyerek
oradaki uygulamalarin neler oldugunu 6grenerek sinifta arkadaglarimzla paylasiniz.

Bu modulde 6grendikleriniz meslek hayatimzin temelini olusturacak ve turizm
sektorinde aranilan elemanlar olma yolunda emin adimlarlailerleyeceksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda yontem ve tekniklere uygun olarak kahvalti turlerine gére
kuver acabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Bireysel veya kendi aramzda arastirma gruplari olusturarak Ogretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gbzlem ve
arastirma ziyareti yapinz.

1] Ziyaretleriniz sirasinda arastirmamzi destekleyecek, fotograflar, brosurler, basil
evraklar toplayarak isletme yetkilileri ile roportaj yapinmz.

@ Arastirmalarimzi, arkadaslarinizla paylasiniz.

1. KAHVALTI KUVERININ
HAZIRLANMASI

1.1. Kahvalti Servisinin Onemi

Konaklama isletmelerinde konuklarin giine iyi baslayabilmesi icin en 6nemli sart
aydinlik, rahat veiyi hazirlanmis kahvalti salonlaridir. Bu salon mimkinse 6gle ve aksam
yemeklerinin servis edilmedigi yerde olmalidir. Cinku 6gle yemegi icin yapilan hazirliklar
ve aksamdan kalan yemek, icki ve sigara kokular: konuklari rahatsiz eder.

Yamzca kahvalti servisi icin ayrilmis salon ise servisten hemen sonra temizlenir ve
havalandirilir. Salonun 6n hazirliklar: tamamlanarak ertesi sabah icin hazir hale gelir. Artik
yapilacak tek sey, servis personelinin kisisel temizligini yapmus, dinlenmis, salona giren
konugu giler yuzle karsilayan, ona deger veren duygu icerisinde hazir beklemesidir.

Kahvalti servisi sirasindaki konuk-personel iliskisi istenilen yiyecek ve iceceklerin
servisiyle sinirli kalmamali, bu siire konugun isletmeyi tekrar ziyaret etmesi icin iyi
degerlendirilmelidir. Otel konuklar1 icin kahvalti servisi, otelin diger bolUmlerindeki
servisler icin de fikir verecektir. Kahvalti salonundan, personelinden ve yiyeceklerinden
memnun kalan konuklar 6gle yemegi ve aksam yemegi icin de oteli tercih edeceklerdir.

Kahvalt1 servisinin isletme yoninden dnemini su basliklar altinda siralayabiliriz:

@ Kahvalti, 6glnler arasinda kar oram en yiksek olan yiyeceklerin sunuldugu bir
ogundar.
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Oda Ucretine dahil edildiginden konuk kendisine verilen kahvaltiyr ote ikrami
gibi dustnUp guvenerek otelden memnun ayrilir.
Kahvalt1 satislart dnceden bilindigi icin satin alma ve hizmet ihtiyaci 6nceden
belirlenecektir.
Az personelle ¢ok hizmet gordlebilir.
Konuk kahvalt: yiyecegi alabilir.
Konuga verilen yiyecekler ¢esitli nedenlerle (diyet, sevmeme, zayiflik vb.)
yenmeyebilir. Bu yiyecekler tekrar degerlendirilebilir.
Kahvalti servisinden memnun ayrilan konuk isletme hizmetinden de memnun
kalacaktir.
Isletmenin ekonomik gliciine ve isletme politikasina bagl: olarak kahvalt: hangi
nedenlerle nerede verilirse verilsin salonda su hazirliklarin yapilmasi gerekir:
Salon, otelin sahip oldugu dogal manzaraya bakmalidir.
Salon dogal 1s1kla aydinlandirilmis olmalidir.
Salon gok giizel temizlenmelidir. Onceki servisten kalan kot iz, pislik,
bulasik malzeme ve arag birakilmamalidir.
Sabahleyin salonun perdeleri ve pencerderi agilarak havalandirma
yapilmalidhr.
Salonda renk uyumu ile simetrik goriinise yer verilmelidir.
Masalara insam rahatlatan, neselendiren agik renkli ortller ve bunlarla

uyum saglayan pegeteler konulmalidir.

Salonda cigeklikler, masada mevsimine uygun cigek slslemeleri yer
almalidir.

Kahvalt: icin salon hazirliklari, servant hazirliklart ve mutfak hazirliklar
eksiksiz olarak yapilmalidir.

Personel uykusunu alms, ding, gler yizlU ve temiz olmalidir.
Salonda insan rahatsiz eémeyecek tonda mizik parcalar: calinmalidir.

1.2. Temel Kahvalt1 Kuver Cesitleri

1.2.1. Continental Kahvalt1 Kuveri

Basit sekilde hazirlanan kahvalti masasinda ve kuverinde su ¢calismalar yapilmal idhir:

Q V8 V88 8 8

Masa 6rtlisi ve kapak kirliyse degistirilerek yerine temizi agilir.

Her kuver icin ayrilan yerin ortasina, masa kenarindan bir parmak eni kadar
iceriye kahvalt tabag konur.
Kahvalt: tabaginin tizerine veya sol tarafina pecete konur.
Tabagin sagina ve masa kenarina dik olacak sekilde kahvalti bicagi konur.
Bicagin sagina, kahvalti tabagimin Ust kenariyla aymi hizada olacak sekilde
fincan tabag: ve kahve kasig1 yerlestirilir.
Tabagin sol tarafina ise kahvalti mentisi birakilir.
Kahvalti tabaginin ilerisinde tereyagi, recel, bal icin yeteri kadar bosluk
birakil diktan sonra kil tablasi ve menagj takimi konur.
Fincan tabaginin biraz ilerisine sekerlik yerlestirilir.
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@ Regd, bal kaplarinin igine birer tane tath kasigi konulabilir.

Konuk masasinda Continental kahvalti kuverine aksamdan asagidaki servis takimlar
konur:

Kuver tabag Ekmek tabag:
Orta boy bicak Mengj takimi
Fincan tabag: ve altlig1 Kumas pegete

Konuk gelmeden once ise yag, recel, bal, ekmek gibi yiyecekler hazirlanir.  Konuk
geldikten sonraiseicecek takimlar: ilave edilir ve icecek potlar: getirilir.

Continental kahvalti kuverinin acilist Resim 1, 2, 3, 4'te gsterilmistir.

Resim 1: Kahvalti1 tabag ve pegete konur.

Resim 2: Kahvalt1 bicagi konur.



Resim 3: Fincan, tabag ve kasig1 konur.

Resim 4: Sekerlik, kul tablas ve menaj konur.

1.2.2. ingiliz K ahvalti K uveri

Masa ve kuver hazirlarken hangi yiyecek ve iceceklerin hangi takimlarla servis
edileceginin bilinmesi ve ona gore davranilmas: gerekir. Kuvere Continental kahvalti icin
gerekli olan takimlardan baska Ingiliz kahvaltisinda verilen yulaf ezmesi, sosis, siitlii cay
icin gerekli olan takimlarin da vyerlestirilmesi gerekir. Bu noktalar g0z ©ninde
bulundurularak Ingiliz kahvaltisi igin kuver s6yle hazirlanr:

Temiz masa ortistl ve kapak agilir.

Kl tablasi ve menaj masanin ortasina yerlestirilir.

Kuver icin ayrilan yerin ortasina pecete konur.

Pecetenin sagina biyik bicak ve orta boy/blyutk kasik, soluna ise biyik catal
yerlestirilir. Takimlarin masa kenarindan bir parmak eni kadar igeride olmasina
dikkat edilmelidir.

Kuverin soluna ekmek tabag: ve Uzerine kahvalti bigag: yerlestirilir.

6
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@  Kuverin sag tarafina gay fincan ve kasigy, ilerisine sekerlik konur.
@  Bicaginilerisine meyve suyu bardag: kapali olarak yerlestirilir.

Ingiliz kahvalt1 kuverinin agilis1 Resim 5, 6, 7, 8 de gosterilmistir.

Resim 5: Pecete kuverin ortasina konur.

Resim 6: Biyuk bigak, blyik catal ve biyuk kasik kuvere konur.

Resim 7: Fincan, tabag, kil tablas ve menaj kuver deki yerlerine konur.



Resim 8: Kahvalti tabag, sekerlik, meyve suyu bar dag konarak kuver tamamlanir.
1.2.3. Amerikan Kahvalt1 Kuveri

Amerikan kahvaltisinda Continental kahvalti yiyeceklerine ilave olarak jambonlu,
baconlu veya sosisli yumurta da verildigi icin kuver hazirlarken bunlarin yenmesinde
kullanilan takimlarin da masaya yerlestirilmesi gerekir. Buradaizlenecek yol soyledir:

Masa ortust ve kapak kirliyse degistirilir.

Kuver icin ayrilan yerin ortasina pecete konur.

Pecetenin sagina blyuk bigak, soluna bilyik catal konur.

Catalin soluna kahvalti tabag: ve Uzerine kahvalti bigag: konur.

Buyuk bicagin ilerisine meyve suyu bardag: ve su bardag: kapali olarak konur.
Sekerlik, meyve suyu bardaginin biraz ilerisine yerlestirilir.

Buyulk bicagin sag tarafina fincan ve kahve kasigi konur.

Kl tablasi ve menaj masanin ortasina yerlestirilir.

(SECREVRCRORORORN

Amerikan kahvalti kuverinin agilist Resim 9 ve 10’ da gosterilmistir.

Resim 9: Pegete kuverin ortasina yerlestirilir, blyuk catal ve blyik bigak, menaj ve kil tablas,
sekerlik kuvere konur.
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Resim 10: K ahvalti tabagi, fincan ve tabag, su ve meyve suyu bardaklari konarak kuver
tamamlanr

1.3. Kahvalti1 Bufesi icin Kuver Hazirlamak

Kahvalt: bifesi icin kuver hazirlarken kahvalti igeceklerinin (gay, kahve gibi) servis
edilis sekline dikkat etmek gerekir. Bazi isleemelerde konuklar igceceklerini kendileri
fincanlara koyup masalarina géturmektedirler. Bazi isletmelerde ise konuklar blfeden sadece
yiyeceklerini alirlar. icecekleri gorevli personel siparis sonrasi dolasarak servis yapar. Bu iki
uygulamaya gore kahvalti bufe kuveri su sekillerde hazirlanir:

1.3.1. iceceklerin Biifede Servis Edilmesi Durumunda K ahvalti K uverinin
Hazirlanmas

Bdyle bir servis sekli uygulamyorsa masaya fincan koymaya gerek yoktur. Kuver su
sekilde hazirlanir:
Masa ortusti ve kapak acilir.
Her kuver icin ayrilan yerin ortasina pegete konur.
Pecetenin sagina orta boy bigak, soluna orta boy catal konur.
Her dort kisiye bir kil tablasi, menaj ve sekerlik masa ortasina yerlestirilir.
Uygun araliklarla cigekler yerlestirilir ve kuver hazirligi tamamlanmus olur.

[SEOCRORORN

oy

Resim 11: Acik Bife Kahvalti Kuveri (fcecekler biifede servis ediliyor)
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1.3.2. igeceklerin Servis Elemanlar: Tarafindan Servis Edilmesi Durumunda
Kahvalt1 Kuverinin Haairlanmas

Boyle bir durumda hazirlanacak kahvalti bifesi kuveri soyle olmalidir:

Masa ortusti ve kapak agilir.

Her kuver icin ayrilan yerin ortasina pegete konur.

Pecetenin sagina orta boy bigak, soluna orta boy catal konur.

Bigagin sagina fincan tabagi, fincan ve kasig1 yerlestirilir. Fincan kapali olarak
konmalidir.

Her dort kisiye bir kil tablasi, menaj ve sekerlik masa ortasina yerlestirilir.
Uygun araliklarla gigekler yerlestirilir.

Q. ‘Vuaw

Resim 12: Acik Biife Kahvalti kuveri (Igecekler serviselemanlari tar afindan servis ediliyor)
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Masa Ortusini ve kapaklar
degistiriniz veya Amerikan servis
pecetesini seriniz.

Servanttan yeni ve Utult masa ortiist, kapak
veya pegeteleri temin ediniz.

Masa 6rtiisiiniin ve kapagin temiz olmasina
dikkat ediniz.

Masa 6rtlisi ve kapaklar: kuralina uygun
olarak aginiz (10’ uncu sinif Masa Ortiisii ve
Peceteler moduiltine bakiniz).

Isinizi yaparken planli ve seri olunuz.

@ Kahvalti gesitlerine gore tabaklar
ve peceteyi kuvere yerlestiriniz.

Q V88 B8 Q|

Q

Kahvalti ¢esitlerine gore kullanacagimz
tabaklar: seciniz (10" uncu stif Masa Ustii
Servis Takimlart modulind hatirlayiniz).
Tabaklarin boyutuna ve tiriine dikkat
ediniz.

Tabaklarin temiz olmasina dikkat ediniz.
Tabag kuverdeki yerine koyunuz.

Kahvalt: tabagimin masann kenarindan 1-2
cmiceride olmasina dikkat ediniz.
Amerikan ve Ingiliz kahvalt: kuverinde,
kahvalt: tabagini ¢atalin soluna veileriye
koyunuz.

Peceteyi usuliine uygun katlayimz (10’ uncu
sinif Masa Ortisii ve Pegeteler modiil tinii
hatirlayinz).

Peceteyi kuverdeki yerine yerlestiriniz.
Sessiz ¢alisimiz ve 6zen gosteriniz.

@ Kahvalti gesidine gore metal servis
takimlarim kuvere yerlestiriniz.

Q V8 8 § Q9w

Q

QQ

Kullanacagimz metal servis takimlarin
seciniz (orta boy ya da biytk boy takim).
Metal servis takimlarinin temizligine dikkat
ediniz.

Kirli, paslanmis ve eski olanlari ayiriniz.
Metal servistakimlarim kuverdeki yerlerine
yerlestiriniz.

Kahvalti bicaginin tabagin sag kenarinda ve
kesici kisminin tabaga doniik olmasina
dikkat ediniz.

Kahvalt: ¢esidine gore gatal kuverde sol
tarafa, kasig1 ise bigagin yanina koyunuz.
Dikkatli ve seri olunuz, 6zen gosteriniz.
Sessiz ¢alisiniz.
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@ Fincanlar: ve bardaklar: kuvere
yerlestiriniz.

Kullanacagimz fincanlari ve bardaklari
servanttan alimz.

Fincanlarin, tabaklarinin ve bardaklarin
temiz olmasina dikkat ediniz.

Fincan tabaginm kuverde kahvalti tabaginin
sag tarafina koyunuz.

Fincan tabagin Uzerine sap1 45 derece saga
bakacak sekilde kapal1 olarak yerlestiriniz.
Bardag: kuverde kahvalti bigaginin ucundan
2 cmileriye kapali olarak koyunuz.

Hijyen kurallarina uyunuz.

Dikkatli, seri ve 6zenli ¢aligimz.

Gorgu kurallarina uyunuz.

@ Meng takimlarini ve sekerlikleri
kuvere yerlestiriniz.

Q888 8®© 8 8 8 B8

Q V88 ‘v v. 8 Qv

Menaj takimlarin: kontrol ediniz (10" uncu
sinif Masa Ustil Servis Takimlart moduiltinii
hatirlayiniz).

Icleri bossa doldurunuz.

Menaj takimlarin: kuverdeki yerine
yerlestiriniz.

Kuvere yerlestirirken kahvalti tabaginin
ilerisinde yeteri kadar bosluk birakiniz.

flk 6nece kil tablasini koyunuz.

Daha sonra tuzluk ve karabiberligi koyunuz.
Servanttan sekerligi alimz.

Seker eksikse doldurunuz.

Sekerligi kuverdeki yerine koyunuz.
Sekerligi fincamin biraz ilerisine
koydugunuzdan emin olunuz.

Sekerligin yanina seker masasi koyunuz.
Temizlik kurallarina uyunuz.

Isinize 6zen gosteriniz, sessiz ve seri
olunuz.

Son kontrollerinizi yapimz.
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(C')L CME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki ifadelerden dogru olanlarin 6nindeki bosluga “D”, yanlis olanlarin
onundeki bosluga “Y” harfini yazimz.

1- ... Kahvalti, 6glinler arasinda kar oram en distk olan yiyeceklerin sunuldugu
bir 6gtindur.
2- ... Masalara insanmi rahatlatan, neselendiren acik renkli ortuler ve bunlarla uyum

saglayan peceteler kullamimalidir.
Asagidaki bosluklara dogru olan ifadeleri yazimz.

3- Continental kahvalti kuverinde, kahvalti tabagimin ................ veya..........
tarafina pegete konur.

4- Ingiliz kahvalti kuverinde, pecetenin sagina blyik bigak ve ............. ..............,s0luna
ise blyuk catal yerlestirilir.

Asagidaki sorularin cevaplarin bilgileriniz dahilinde yaziniz.

5- Konuk sizden Continental kahvalti istediginde masay1 hazirlamak igin hangi kuver
malzemelerini kullamrsimz?

6- Bir otel isletmesinde kahvalti yiyecek ve igecekleri agik bifeden servis edilmektedir.
Sizce kahvalti kuveri nasil hazirlanmalidir?

E)
7. A Otelinde konaklayan bir konuk Amerikan kahvaltisi siparisi vermistir. Servis elemam
hata yaparak masaya Ingiliz kahvalti kuveri hazirlamistir. Hatasini diizeltmesi igin kuverde
hangi degisiklikleri yapmalidir?
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DEGERLENDIRME OLCEGI

UYGULAMALI OLCME ARACLARI (PERFORMANS TESTLERI)

@ Kahvalti kuverleri igin malzemeleri hazirlayimz.

@  Ingiliz kahvalti kuveri hazirlayimiz.

@ Acik bife kahvalti icin masaya kuver malzemelerini yerlestiriniz.

ACIKLAMA: Uygun malzeme secimi, malzemeleri kahvalti kuver cesitlerine gore
yerlestirme, isini seri olarak yapma, sessiz calisma, dikkatli davranma, uygun yerlere servis
takimlarin koyma, temizlik ve hijyen kuralarina uyma, givenli ortam olusturma, kilik
kiyafete dikkat etme gibi kriterlere gore kendinizi degerlendireceksiniz.

(X) isareti koyunuz.

Dersin Adi | Yemek Servis Ogrencinin
Amag Kahvalti tirlerine Adt 0|
gore kuver Soyadt 1 |
acabilmek Snif nu ]
Konu Kahvalt1 kuverleri
hazirlamak
ACIKLAMA:

Asagida listelenen davranislar: kendinizde gozlemlediyseniz EVET kutucugunun altina X
isareti koyunuz. Asagida listelenen davraniglar gozlemleyemediyseniz HAY IR kutucugunun atina

ISLEM BASAMAKLARI

EVET

HAYIR

Uygun malzemeleri sectiniz mi?

Malzemeleri kahvalti kuver gesitlerine gore yerlestirdiniz
mi?

Masa Ortiisiinii uygun sekilde agtimz mi?

Kahvalt: tabagim masada uygun yere koydunuz mu?

Peceteyi katlayip kuvere yerlestirdiniz mi?

Servis takimlarini uygun yerlere koydunuz mu?

Fincan ve bardaklar kuverde yerlerine yerlestirdiniz mi?

Mengj takimini ve sekerligi kuvere koydunuz mu?

Hizl1 ve seri olarak isini yaptinmiz mi?

Y erlestirmede dikkatli davrandiruz ni?

Sessiz ¢alismaya dikkat ettiniz mi?

Temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

Guvenli ¢aligma ortami olusturdunuz mu?

Kilik-kiyafete dikkat ettiniz mi?

Son kontrollerini yaptimiz mi?

TOPLAM
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DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda cevaplarimzin hepsi “Evet” ise “Ogrenme faaliyeti-2"ye
geginiz.

Degerlendirme sonunda “Hayir” cevabinm verdiniz sorulari 6grenme faaliyetine geri
donerek tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uygun yontemler kullamlarak kahvalti ¢esitlerine gore servis yapabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Bireysel veya kendi aramzda arastirma gruplari olusturarak Ogretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gbzlem ve
arastirma ziyareti yapiniz. Ziyaretleriniz sirasinda arastirmanizi destekleyecek,
fotograflar, brosurler, basil1 evraklar toplayarak, isletme yetkilileri ile roportg)
yapinmz. Arastirmalarinizi, arkadaslarimzla paylasinz.

2. KAHVALTI CESITLERININ SERViSi

2.1. Kahvalti Cesitleri
2.1.1. Continental K ahvalti

Dinyada yaygin olarak kullanilan bir kahvalti turtdir. Genellikle oda-kahvalti
seklinde servisi yapilir. Normal kahvalti saatleri 7.00-10.30 arasindadir. Continental
kahvaltida asagidaki yiyecekler ve icecekler bulunur:

Taze portakal ya da greyfurt suyu
Tereyagi

Bal verece

Kahve, cay veya kakao

Kahvalt: ekmekleri

[SECRCRORN

Continental kahvalt: Ug farkli sekilde servis edilebilmektedir:

@  Birinci yol:
. Siparisi aan servis elemani, siparis pusulasimin bir kopyasim kasiyere
birakir. ikinci kopyay: onaylatarak kahvalt: mutfagindaki gorevliye verir
karsiliginda kahvalti yiyecek veiceceklerini alir.

Bir tepsi Uzerinde tereyagi, regel, bal, meyve suyu, kahvalti icecegi ve
ekmek sepetini salona getirir.
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@  ikinciyol:

@  Uciin

Konugun sag tarafindan tereyagi, recel, meyve suyunu ve kahvalti
icecegini servis eder, potlart masaya birakir.

Konugun sol tarafina gecerek ekmek sepetini kahvalti tabagimin sol
ilerisine koyar.

Sabah goreve baglayan personel tereyag, regel, bal ve ekmekleri masalara
dagitir.

Konuklar gelince selamlayip masalarina yerlestirir ve icecek siparislerini
alir.

Mutfaktan tepsiyle getirilen icecek sag taraftan servis edilip potlar
fincanin sag tarafina birakilir.

cuyol:

Sabah goreve baglayan personel tereyagi, regel, bal ve ekmekleri masalara
dagitir. St ya da kremalar1 da masalara yerlestirir.

Konuklar masalarina oturduktan sonra gorevli personel meyve suyu servisi
yapar.

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

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

Konuklar cay ya da kahvelerine siitii masalarindaki stitlUklerden kendileri
airlar.

Resim 13: Servisyamlmis continental kahvalti masas
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2.1.2. Viyana K ahvaltis

Viyana usull kahvaltida Continental kahvaltiya ilave olarak, arzuya gore hazirlanms
rafadan yumurta verilir. Viyana kahvaltisi su yiyecek ve iceceklerden meydana gdlir:

Kahvalti icecegi (genellikle kahve)
Tereyagi

Regel ve bal

Rafadan yumurta

Ekmek cesitleri

[SEOCRCRORN

Viyana usull kahvaltimn servisi Continental kahvaltida oldugu gibi yapilir. Hangi
yontem uygulanmyorsa asagidaki islemlerden bir tanesi uygulanabilir:

@  Siparis alinip kahvalti yiyecek ve icecekleri bir tepsiyle getirilir. Kahvaltiliklar
ve icecekler sagdan, ekmek soldan servis edilir.

@  Ekmek ve kahvaltiliklar énceden masaya konur. icecek siparisi alinarak sagdan
servis edilir.

@  Ekmek ve kahvaltiliklar masaya konur. Servis personeli salonda dolasarak
elindeki cay ya da kahve potlariylaistege gore icecek servisi yapar.

Bu yollardan hangisi uygulanirsa uygulansin ilk servis sirasinda konugun yumurta
siparisi aimir. Konuklarin arzusuna gore hazirlanan yumurta, bir yumurtalik icinde ve
yumurta kasigi ile salona getirilir. Konugun sol tarafindan kahvalti tabagimin sol tarafina
konur. Masanmin ortasinda bulunan tuz ve biber de yumurtanin yamna yaklastirilir.

Resim 14: Viyana usull kahvalti servis edilmis masa

2.1.3. Turk Kahvaltia

Ulkemizdeki her tirlii otel isletmesinde ve diger isletmelerde servis edilen bir kahvalt:
cesididir. Turk kahvaltisinda Ulkemize 6zgi olan beyaz peynir ve siyah zeytin
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bulunmaktadir. Son yillarda ise soglis domates ve salatalik da moniye eklenmistir. Turk
kahvaltisi asagidaki yiyecek ve iceceklerden meydana gelir:

a
a
a
a
a

Kahvalti icecegi

Tereyagi, regel, bal

Beyaz peynir, siyah zeytin
SOglis domates ve salatalik
Kizarmis ekmek

Tirk kahvaltisinda verilen yiyecekler Continental kahvaltidan farkli oldugu igin
kuvere bazi ilaveler yapilmas: gerekmektedir. Kuvere orta boy bicak ile birlikte orta boy
catal da konur. Turk kahvalt: kuveri asagidaki sekilde hazirlanir:

Masa ortusti ve kapak agilir.

Kahvalt tabag: ve pecete kuver igin ayrilan yerin ortasina konur.

Tabagin sagina kahvalti bicagi, soluna kahvalti gatali konur.

Fincan tabagi ve kasigi, sekerlik, menaj, kil tablasi kuverdeki yerlerine
yerlestirilir.

(SEORORN

Tirk kahvaltisimin servisi ise Continental kahvaltidan farkli degildir. Uygulanan
yontemlerden birisi secilerek servisi yapilir.

Buna gore:

@ Konuk geldikten sonra siparisleri alimir. Kahvaltilik yiyecekler, kahvalti icecegi
ve ekmek bir tepsiyle salona getirilir.

@  Yiyecekler veicecek sag taraftan servis edilir. igecek potlar: masaya birakilir.

@  Ekmek sol taraftan kahvalti tabaginin sol ilerisine konur.

Yada
Kahvaltilik yiyecek ve ekmek dnceden masaya konur. Konuk geldigi zaman igecek
potlarla servis edilir.

Resim 15: Servis yapilmis T Urk kahvaltis masas
19



2.1.4. ingiliz K ahvalti

Ingilizler icin kahvalt: giiniin en 6nemli zamamdir. Bu nedenle ingiliz usulii kahvalt:
servisi uygulayan isletmeler standart kahvaltimn yanminda besleyici yiyeceklerden olusan bir
moni de sunmaktadirlar. Ingilizler icin kahvaltida ve aksam (izeri cay icmek ayr1 bir 6nem
tasimaktadhr. ingiliz kahvalt: cay1 cok koyu olarak hazirlanir ve servis yapilirken igerisine siit
konur. Standart Ingiliz kahvaltisi asagidaki yiyecek ve iceceklerden meydana gelir:

Kahvalti icecegi (sttlli cay veya kahve)
Meyve ya da sebze suyu

Tereyagi, regel, bal

Ekmek cesitleri vetost

SUtl0 yulaf ezmesi

Kahvalt: sosidleri

[SESECRORORN

Ingiliz kahvalt: servisinde konuklar gelip masalara yerlestirildikten sonra siparisler
alinarak asagidaki sekilde servis yapilir:

@ lyal:
. Continental kahvalt1 yiyecekleri ve icecekleri sagdan, ekmek ise soldan

masaya konur.

Yulaf ezmesi késeile getirilip sagdan servis edilir.

Yulaf ezmesi bosu kaldirilir.

Kahvalt1 sosisleri getirilip sagdan servis edilir.

Sosis bosu kaldirilip kahvalt tabagi ve bigagi konugun dntine getirilir.

Masa ara sira kontrol edilerek cay ve siit servisi yapilir.

g 2yal:
. Continental kahvalti yiyecekleri ve ekmek konuklar gelmeden masaya

konur.

Konuklar masaya yerlestikten sonra meyve suyu ve gay servis edilir.

Yulaf ezmesi getirilip servis edilir.

Yulaf ezmesi bosu kaldirilip sosis tabagi konur.

Sosis bosu alindiktan sonra kahvalti tabagi konugun ontine getirilir.

2.1.5. Amerikan K ahvalti

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

@ Kahvaltiigecegi (cay, kahve, kakao)
@  Taze meyveyadameyve suyu
20



@ Jambonlu, sosisli veya baconlu yumurta
@  Tereyag, rece, bal
@ Ekmek gesitleri

Amerikan kahvaltida buzlu su servis ile kahvaltiya baslanir. Amerikan kahvalti
servisinde sirasiyla asagidaki islemler yapilmaktadir:

@  Buzlusu servis edilir.

@  Meyvesuyu, kahvalt: yiyecekleri, kahvalti igecegi konugun sag tarafindan servis
edilir.

@ Konugun sol tarafindan ekmek sepeti kahvalt: tabaginin sol ilerisine birakilir.

@  Jambonlu, baconlu veya sosisli yumurta tabakla getirilip konugun sagindan
servis takimlarimn arasina konur.

2.2. Kahvalt1 Tabagimin Dlzenlenmesi

Kahvalti cesitlerine gore farkli kahvalti tabaklari dizenlenmektedir. Basit
kahvaltiliklardan olusan Continental kahvalti tabagimn dizenlenmesi icin mutfakta gerekli
hazirliklar yapilir. Eger paketlenmis bal, tereyagi, rece kullamliyorsa tabaga kahvalti
cesitlerinin paketleri konur. Acgik recel, bal, tereyagi kullamliyorsa kigik kaplar iginde
kahvalt1 tabagina konur. Bazi isletmelerde bu kahvaltiliklara ek olarak peynir, salam gibi
kahvaltiliklar da konmaktadir.

Viyana usull kahvalti tabaginin diizenlenmesinde Continental kahvalti tabagina ilave
olarak konugun arzusuna goére hazirlanmig rafadan yumurta kullanilir. Hazirlanan yumurta
yumurtaliga yerlestirilir ve servis edilmek Uizere salona gonderilir.

Tirk kahvaltisi Ulkemizdeki otel isleemelerinde yaygin olarak kullanilir. Otdlerde
verilen kahvaltilarda Tirk insamnin evinde kahvaltida yedigi kahvaltiliklar kullanilir. Bu
yuzden kahvalti tabagina Continental de verilen kahvaltiliklara ilave olarak beyaz peynir,
siyah zeytin, sogls dogranmis domates ve salatalik da konur.

Ingilizler giineiyi ve besleyici bir Ggiinle baslamak isterler. Bu yiizden temel kahvalt:
tabagina ilave olarak farkli kahvaltiliklar da airlar. Kahvalti tabagi masaya konduktan sonra
mutfakta yulaf ezmesi hazirlanarak kaseye konur. lzgarada ya da tavada kahvalt: sosisleri
hazirlanir. Yulaf ezmesinin bosu kaldirildiktan sonra kahvalti tabagina kahvalti sosisleri
yerlestirilir.

Amerikan kahvaltisi ¢esit agisindan oldukga zengin besinlerden olusmaktadir. Standart
kahvalt: tabagindan baska ( tereyagi, regel, bal ) konugun arzusuna gore farkl: yiyeceklerden
hazirlanan kahvalt: tabaklar: da sunulmaktadir. Amerikan kahvaltisinda genelde jambonlu,
sosisli, baconlu yumurta verilir. Mutfakta bunun icin gerekli hazirliklar yapilir. Jambon,
sosis, bacon vb. etler uygun sekilde dogramir ve tavada eritilen yag icine serpistirilir.
Yumurtalar igine kirilarak pisirilir. Hazirlanan yumurta yemegi sicak biyik diz tabaga
konur.
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2.3. Kahvalt1 Tabaginin Servisi

Kahvalt1 cesitlerine gore hazirlanan kahvalti tabaklarimin servisi asagidaki sekillerde
yapil maktadir:

Servis eleman: tarafindan, mutfakta hazirlanan Continental kahvalti tabag: bir tepsi
Uzerinde salona getirilir. Konugun sag tarafindan masaya birakilir.

Viyana usulll kahvaltida Continental kahvalti tabagi konugun sag tarafindan servis
edilir. Konugun yumurta siparisi alinir. Konuklar genelde rafadan yumurtay: 3 ile 5 dakika
pismis olarak isterler. Konugun arzusuna gore haslanan yumurta, yumurtalik icinde ve
yannda yumurta kasigi ile getirilir. Konugun sol tarafindan kahvalti tabagimn sol tarafina
konur. Yumurta kasigimin sapi 45 derece sag asagiya doniuk olmalidir. Masamn ortasinda
bulunan tuz ve biber yumurtanin yanina getirilir.

Turk kahvaltisina gore hazirlanan kahvalti tabagi Continental kahvaltida oldugu gibi
mutfaktan alinarak salona getirilir. Konugun sag tarafindan servis edilir.

Ingiliz kahvaltisinda ilk énce, hazirlanan Continental kahvalt: tabag: salona getirilerek
konugun sagindan masaya birakilir. Mutfakta hazirlanan yulaf ezmesi kase ile getirilerek
yaninda st ya da krema ile birlikte sag taraftan servis edilir. Yulaf ezmesi bosu
kaldirildiktan sonra mutfakta hazirlanan kizartilmis kiclk kahvalti sosisleri  tabaga
yerlestirilerek masaya getirilir. Masada kuver degisikligi yapilarak gerekli takimlar konur ve
tabak sag taraftan konugun oniine yerlestirilir. Sosis bosu kaldirildiktan sonra kahvalti tabag:
konugun 6niine gekilir.

Amerikan kahvaltisinda Continental kahvalti tabagi konugun sag tarafindan servis
edilir. Hazirlanan jambonlu, sosidli, baconlu yumurta masaya getirilir. Kahvalt: tabagi sola
alinir. Ondan bosalan yere yumurta tabagi konur. Takimlar servis sirasinda degistirilebilir.

2.4. Gruplara Kahvalti Servisi

Grup kahvaltilarinda calisma sistemi oldukca farklidir. Eger grup geldikten sonra
siparis alinirsa grubun zamam sinirl oldugu icin hem grubun servisi hem de salondaki diger
konuklarin servisi aksar. Bazen gruplar ¢ok kalabalik olabilirler. Bu kadar kalabalik konuk
grubunun siparislerini alip kahvaltilarini hazirlayarak servis etmek hem personel hem de
donamm yoniinden ¢ok gugtar.

Isletmede boyle problemlerin yasanmamasi icin grup kahvaltilar: salon sorumlusuna
onceden bildirilir. Salon sorumlusu salonun uygun bir yerinde grubun bir arada oturabilecegi
kadar kuver hazirlar. Kahvalt: saatinden 6nce hazirlanmis olan masalara kahvalt: yiyecekleri
serpme olarak yerlestirilir. Cay-kahve fincanlari, sekerlikler, ekmek ve meyve sular
masalara yerlestirilir. Kahvalti igecegi servisi grubun gelisinden sonraya birakilir.
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Grup sadlona gelip yerlerini aldiktan sonra gorevli personel elerindeki potlarla
masalarda dolasarak konuklarin isteklerine gore cay ya da kahve servisi yapar. Sitler daha
Onceden masaya birakilir. Grup kahvaltisi sirasinda gerekirse diger postalardan personel
gecici olarak grup kahvaltisinda goéreviendirilebilir. Boylece bir aksaklik olmadan ve
belirtilen stireiginde grubun kahvaltisi servis edilmis olur.

Personel sadece kahvalti iceceklerini servis edecegi icin grup icerisinde ekstra yiyecek
veicgecek isteyenlerin istekleri de rahatca yerine getirilebilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Cesitlerine gore kahvalti tabagin
hazirlayiniz.

QQ

Q WV

Q

Malzemelerinizi planlayimz.
Kahvalti ¢esidine gore kahvalti
tabaginin igerisine tereyagi, recel ve
bal kaplarim koyunuz.

Recel ve balin yanina kiicuk birer
kasik koymay1 unutmayimz.
Kullandigimz kahvaltiliklarin ve
tabagin temiz olmasina dikkat ediniz.
Regel, bal ve tereyag: pakette ise son
kullanma tarihlerinin gegmediginden
emin olunuz.

Kahvalt: tabagini konuk gelmeden
once hazirlayimz.

Kahvalti cesitlerindeki diger kahvalti
yiyeceklerini mutfakta hazirlattirimz.
Bunlar1 hazirlattirirken konugun
isteklerine dikkat ediniz.

Temiz, dikkatli ve sessiz ¢aliginiz.
Isinize 6zen gosteriniz ve seri olunuz.

@ Kahvalt1 yiyeceklerinin servisini yapinmz.

QY 8 8 88 [V 8 8 o

Hazirlanan kahvalt: tabaklarim
mutfaktan alarak masaya getiriniz.
Tasima sirasinda dikkatli olunuz.
Tabaklar: sagdan servis etmeyi
unutmayimz.

Sicak kahvalti yiyeceklerini sicak
tabakta servis ediniz.

Ekmek vetostlar: soldan servis
ediniz.

Servis kurallarina uyunuz.

Sessiz, seri ve planhi galiginiz.
Nazik ve kibar olunuz.

Isinize 6zen gosteriniz.

Temizlik ve guvenlik kurallarina
uyunuz.

24




@ Kahvalti boslarini toplayimz.

Q V8 V88 8 8 8 8 w8

Konugun yemegi bitirmesini
bekleyiniz.

Ik yemek servisinin boslarin:
kaldirimz.

fkinci yemekten sonra boslar

kal dirmay1 unutmayimz.

Y emeklerle verilen takimlar: da
kal dirmay1 unutmayiniz.

Bos tabaklar1 usulline uygun ve
dikkatli toplayirmz.

Boslar1 hemen mutfaga gétiriniz.
Sessiz ve sexi ¢aligimz.

Temizlik ve guvenlik kurallarina
uyunuz.

Isinize 6zen gosteriniz.

Nazik ve kibar olunuz, gorgu
kurallarina uyunuz.

Son kontrollerinizi yapimz.
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(C')LQM E VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki ifadelerden dogru olanlarin onindeki bosluga “D”, yanhs olanlarin
onundeki bosluga“Y” harfini yazimz.

1- ..... Taze meyve Continental kahvaltiya dahil degildir.
2- ...... Ingiliz kahvaltisinda bol buzlu su verilir.

Asagidaki bosluklara dogru ifadeleri yazimz.

3- Turk kahvaltisinda Continental kahvaltiyailaveolarak ....................... ,
.................... , SOglis domates ve salatalik verilir.

4- Amerikan kahvaltisinda jambonlu, ................ VYA ... yumurta servis
edilir.

5- Grup kahvaltilarinda kahvalt1 igecegi Servisi ..........cocove vevvviiennns sonraya
birakilir.

Asagidaki sorularda dogru oldugunu dusindiginiz bir secenegi isar etleyiniz.

6- Viyana kahvaltisinda rafadan yumurta ne sekilde servis edilir?
A) konugun sol tarafindan, kahvalt: tabaginin sol tarafina konur.
B) konugun sag tarafindan, fincamn ilerisine birakilir.
C) konugun sag tarafindan, mengj takiminin éniine birakilir.
D) konugun sol tarafindan konugun éntine birakilir

7- Tirk kahvalt1 kuverinde asagidakilerden hangisi bulunur?
A) Blyuk tabak, buyik catal-bicak
B) Kahvalti tabagi, orta boy catal ve orta boy bigak
C) Kahvalti tabag, orta boy catal
D) Buyuk tabak, orta boy catal

8- Amerikan kahvaltisinda hangi yiyecek bulunmaz?

A) Tereyagi C) Taze meyve

B) Beyaz peynir D) Jambonlu yumurta
9- Asagidakilerden hangisi standart ingiliz kahvaltisinda bulunur?
A) Rafadan yumurta C) Sutlt yulaf ezmesi
B) Siyah zeytin D) Beyaz peynir

Asagidaki sorunun cevabini islem sirasina goére maddeler halinde yazimz.

10- Amerikan kahvaltisi servisinde sirasiyla hangi islemler yapilir?
11- Konuk Continental kahvalt1 istemisse hangi yiyecek ve icecekleri servis edersiniz?
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DEGERLENDIRME OLCEGI

UYGULAMALI OLCME ARACLARI PERFORMANS TESTLERI)

Calisma ortamin hazirlayimz.
Turk kahvaltisi icin masa hazirlayinmz.

(SEORVREN

yapinz.
@ Yiyecek boglarin toplayiniz.

Kahvalt tabagim hazirlayimz ve servisini yapiniz.
Continental kahvalti masasi hazirlayimz ve kahvalti yiyeceklerinin servisini

ACIKLAMA: Uygun malzeme secimi, masayir dogru hazirlama, uygun kahvalti

yiyeceklerinin secimi, kahvaltiliklarin dogru yerlestirilmesi, boslarin kuralina uygun

toplanmasi, glvenli calisma, temizlik ve hijyen kurallarina uyma, sessiz ve seri olma, kilik-
kiyafete dikkat etme, tavir ve davranislar degerlendirme kriterlerinizi olusturacaktir.

Dersn Adi | Yemek Servis Ogrencinin

Amag Uygun Y dntemlerle Adi P
Kahvalt: Cesitlerinin Soyadi |
Servisini Y apabilmek Snif NU- |

Konu Kahvalti Cesitlerinin
Servisini Yapmak

HAY IR kutucugunun atina X isareti koyunuz.

ACIKLAMA: Asagida listelenen davraniglar: kendinizde gézlemlediyseniz EVET
kutucugunun altina X isareti koyunuz. Asagida listelenen davranislart gozleml eyemediyseniz

ISLEM BASAMAKLARI

EVET

HAYIR

Calisma ortamini hazirladimz mi?

Uygun malzeme secimini yaptimz mi?

Kahvalti ¢esitlerine gore masay: dogru olarak hazirladiniz
m?

Cssitlerine gore kahvalt: yiyeceklerini segtiniz mi?

Konuknin isteklerini dikkate aldimz mi?

Kahvaltiliklar: tabaga dogru olarak yerlestirdiniz mi?

Kahvalt1 yiyeceklerinin servisini yaptiniz m?

Servis yaparken servis kurallarina dikkat ettiniz mi?

Ik yemek servisinden sonra boslarim topladimz mi?

Boslar1 kuralina uygun olarak topladimz mi?

Boslar1 beklemeden mutfaga gétirdintiz mu?

Zamanin iyi kullandimz mi?

Sessiz ¢alismaya dikkat ettiniz mi?

Temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

Guvenli ¢aligma ortami olusturdunuz mu?

Kilik-kiyafete dikkat ettiniz mi?

Son kontrollerini yaptiniz mi?

TOPLAM
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DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda cevaplarimzin hepsi “Evet” ise “Ogrenme faaliyeti-3'e
geciniz.

Degerlendirme sonunda “Hayir” cevabini verdiginiz sorulart grenme faaliyetine geri
donerek tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Dikkatli ve kurallara uygun olarak kahvalti tirlerine gore icecek servisi
yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bireysedl veya kendi aramzda arastirma gruplan olusturarak 6gretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gézlem ve arastirma ziyareti
yapimz. Ziyaretleriniz sirasinda arastirmamzi destekleyecek fotograflar, brosurler, basil
evraklar toplayarak isletme yetkilileri ile réporta) yapimz. Arastirmalarimzi, arkadaslarimzla
paylasimz.

3. KAHVALTI iCECEK L ERININ SERVIiSINi
YAPMAK

3.1. Kahvalti Igeceklerinin Servis

Resim 15: Acik bife kahvalti icecekleri

3.1.1. Sicak igeceklerin Servisi
@ Porselen potlarla sicak iceceklerin masaya servisi: Butin kahvalti
cesitlerinde (Continental, Viyana, Turk, Ingiliz, Amerikan) sicak
icecekler (cay, kahve vb.) Continental kahvaltidaki yontem kullanilarak
servis edilir. Yani mutfaktan tepsiyle getirilen igecek konugun sag
tarafindan servis edilip porselen potlar fincanin sag tarafina birakilir.
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Fincanlarla sicak igeceklerin servisi: Bitin kahvalti gesitlerinde sicak
iceceklerin fincanla servisi Continental kahvaltida oldugu gibi yapilmaktadir.
Kahvalti icecegi bir tepsi Uzerinde salona getirilir. konugun sag tarafindan servis
edilir. Fincamn sapinin 45 derece sag asagiya donuk durmasina dikkat
edilmelidir.

Sicak iceceklerin self servis: Cay, kahve, siit gibi kahvalt: igecekleri, agik
bifenin uygun bir yerine ya da salonun ¢esitli bolimlerine kurulan cay-kahve
bifesine biyik termoslarla veya termostatli ve musluklu kaplarla konur. Yanina
yeteri kadar fincan tabagi, fincan ve kahve kasigi dizilir. Konuklar bifeden
cikarken iceceklerini de alip masalarina giderler.

JiAY S
Y 1]

Resim 16: Acik biifeden sicak iceceklerin self servis

Cam potlarla sicak igeceklerin servisi: Butin kahvalti gesitlerinde ve bazi
durumlarda agik bife kahvalti servisinde sicak igecekler gorevli personel
tarafindan buylk boy, cam cay ve kahve potlariyla konugun istedigi sekilde
servis. Gorevli personel masalar etrafinda dolasarak icecegi biten konuklara
tekrar icecek servisi yapar.

3.1.2. Soguk iceceklerin Servis

1%}

Bardakta soguk iceceklerin servisi: Meyve suyunun kahvaltida ilk sirada
servis edilecek icecek oldugu unutulmamalidir. Bu yizden kahvaltida meyve
suyu verilecekse, bifeden bardakla getirilip kahvalti bigaginin ilerisine konur.
Bardak tepsiyle tasimir ve konugun sag tarafindan masadaki yerine birakilir.

Sirahide soguk igeceklerin servisi: Meyve suyunun bir baska servis sekli de
surahi ile servistir. Kalabalik gruplara aym anda servis yapmak icin strahiler
kullarlir. Meyve suyu bardagi bos olarak aksamdan kuverdeki yerine konur. Bir
surahi ile getirilen meyve suyu konugun sag tarafindan bardaga doldurulur.
Bardagin agzinda iki santim kadar bosluk birakmak gerekir. Hem icerken
dokilmeyi onler hem de konuk isterse buz igin yeteri kadar bogluk birakilms
olur. Meyve suyu siirahisi de cay-kahve potlari gibi bardagin sag tarafina ve sapi
45 derece sag asagiya donuk olarak masaya konur.
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3.1.3. Soguk iceceklerin Self Servisi

Kahvaltida verilecek olan soguk icecekler (Gida tUzlglne ve Turk standartlari
hiikiimlerine uygun olarak yogunlastirilarak hazirlanan meyve sulari), agik bifenin uygun bir
yerine kurulan serbet sogutma makinelerine konarak sogutulur. Yanina yeteri kadar bardak
dizilir. Konuklar bifeden ¢ikarken meyve sularini da alip masalarina giderler.

e
P RLRY o
Resim 17: Soguk iceceklerin agik biifeden self servisi

Taze meyve sulari da veriliyorsa; bufenin uygun bir yerinde bu is igin géreviendirilmis
bir personel bulundurulur. Konuk taze meyve suyu istedigi zaman gorevli personel meyve

sikma makinesinde meyveyi sikarak bardaga doldurur. Konuk meyve suyunu alarak
masasina gider.

3.2. Kahvalti icecek Boslarinin Toplanmasi

Meyve sulart ilk servis edilen icecekler olduklar: igin konuklar meyve sularini ictikten
sonra bos bardaklar sag taraftan toplanir.

Konuklar kahvaltilarini  bitirdikten sonra boslarim birakarak kalkarlar. Servis
elemanlari boglar: kaldirip masalar: temizledikten sonra tekrar diizenlerler.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Kahvalti gesitlerine gore igecekleri
hazirlayiniz.

Q 8 8 B8

Kahvaltida soguk icecek veriliyorsa
onceden gerekli hazirliklar: yapimz.
Kahvalt: ofisinde sikma meyve sulari
ve konsantre igecekleri hazirlayimz.
Soguk icecekleri makinelere veya
strahilere doldurunuz.

Kahve suyunu kaynatip hazirlaciginiz
kahveyi potlara veya makineye
doldurunuz.

Sicak gay1 hazirlayarak potlara veya
makineye doldurunuz.

Cay demlikte siparis edilmisse
hazirlayiniz.

Hazirlanan soguk icecekleri ve sicak
icecekleri servanta koyunuz.

Temizlik ve glvenlik kurallarina
uyunuz

Sessiz ¢aligimiz.

Dikkatli, planli, seri ve 6zenli ¢alisiniz.

@ Kahvalti iceceklerinin servisini
yapiniz.

Konuk masasina yerlestikten sonra
icecekleri siparise hazirlayiniz.
Meyve suyunu bardaga dol durunuz.
Meyve suyunu konugun sagindan
servis ediniz.

Sicak icecegi tasirken dikkatli olunuz.
Sicak kahvalti igecegini konugun sag
tarafindan servis ediniz.

Sicak igecekleri sicak fincanlarda
servis ediniz.

Icecegi sogumadan zamaninda servis
ediniz.

Konuk isterse tekrar sicak igecek
servisi yapinmz.

Dikkatli, 6zenli ve seri ¢aligimz.
Temizlik ve glvenlik kurallarina
uyunuz.

Isinizi yaparken sessiz olunuz.

@ licecek boglarim toplayimz.

QYN V8 8 8 8 V8 88 /Y8 8 8 8 B8

Meyve suyu bardag bosunu kal diriniz.
Sicak igecek boslarin kaldirmak igin
konugun masadan kalkmasin
bekleyiniz.
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Sicak igecek boslarim masadan
kaldirimz.

Soguk ve sicak icecek boslarin
servanttan mutfaga gotiriniz.
Isinizi yaparken temizlik ve hijyen
kurallarina dikkat ediniz.

Sessiz ve 6zenli caligimz.

Dikkatli, planl ve seri olunuz.
Son kontrollerinizi yapimz.

QY8 8 8 B8
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(C')L CME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki sorularda, dogru oldugunu disindiginiz segenegi isaretleyerek
cevaplandirimz.

1- Porselen potlarla sicak icecekler ne sekilde servis edilir?

A) Konugun sol tarafindan servis edilir.

B) Konugun sag tarafindan servis edilir potlar fincamn sagina birakilir.

C) Konugun sol tarafindan servis edilir.

D) Potlarla sicak icecekler servis edilir ve potlar servanta goturulur.
2- Bardakta meyve suyu servisi ne sekilde yapilir?

A) ilk olarak meyve suyu servis edilir.

B) Sicak igeceklerden sonra servisi yapilir.

C) Bos bardak masaya konur ve sonra servis yapilir.

D) Meyve suyu bittikge personel tarafindan tekrar doldurulur.
Asagidaki bosluklara dogru ifadeleri yazimz.

3- Butun kahvalti gesitlerinde sicak igecekler potlarla ................. kahvaltida ki yontem
kullanilarak servis edilir.

4- Meyve suyunun bir baska servissekli de................... ileservigtir.

5- Sirahi ile serviste meyve suyunu bardaga doldururken bardagin agzinda
............... kadar bosluk birakilmalidir.

Asagidaki sorulari cevaplandirinmz.
6- Sicak icecekler nicin konugun sagindan servis edilmelidir?
7- Sicak igecek boglari nasil toplanir?

8- Meyve suyu bardagimn agzinda neden bosluk birakmak gerekir?



DEGERLENDIRME OLCEGI

UYGULAMALI OLCME ARACLARI (PERFORMANS TESTLERI)

@  Soguk ve sicak iceceklerin hazirlanmasinda kullanilacak arag [lerecleri

belirleyiniz.
@  Kahvalti igeceklerini hazirlayinmz.
@ Soguk ve sicak iceceklerin servisini yapimz.

@ Kuralarauygun olarak boslar: toplayimz ve kaldiriniz.

ACIKLAMA: Uygun malzeme secimi, kahvalti ¢esitlerine gore icecek secimi, iceceklerin
hazirlanmasi, iceceklerin uygun kaplara konmasi, igeceklerin kurallara uygun olarak servisi,
kuralina gore boslarin toplanmasi, glvenli calisma, dikkatli, seri ve sessiz ¢alisma, temizlik
ve hijyen, kilik kiyafet, davrams tavira dikkat etme degerlendirme kriterlerinizi

olusturacaktir.
Dersin Ach Yemek Servis kahvalt: Ogrencinin
Amag Igeceklerinin servisini Adi 0
yapmak Soyadi |
Konu Kahvalt1 iceceklerinin Sinifnu @ |
Servis

HAYIR kutucugunun altina U isareti koyunuz.

ACIKLAMA: Asagida listelenen davramislan kendinizde gozlemlediyseniz EVET
kutucugunun altina U isareti koyunuz. Asagida listelenen davranislar gézlemleyemediyseniz

ISLEM BASAMAKLARI

EVET HAYIR

Uygun malzemeleri sectiniz mi?

Kahvalt: ¢esitlerine gore iceceklerin segimini yaptimz mi?

Kahve ve cay makinelerini hazirladimz mi?

Cay ve kahveyi uygun sekilde makineye koydunuz mu?

Soguk icecekleri bardaklara, sicak icecekleri sicak fincanlara
koydunuz mu?

Icecekleri sagdan servis etiniz mi?

Boslar1 kurallara uygun olarak topladimz m?

Caligirken guvenlige dikkat ettiniz mi?

Seri ve sessiz calistimz mi?

Temizlik ve hijyen kurallarina dikkat ettiniz mi?

Kilik ve kiyafetin uygunuz mu?

Tavir ve davraniglarinda dikkatli davrandiniz nmi?

Son kontrollerini yaptimz mi?

TOPLAM

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda cevaplarimzin hepsi “Evet” ise “Ogrenme Faaliyeti-4"e
geciniz.Degerlendirme sonunda “Hayir” cevabini verdiginiz sorular1 6grenme faaliyetine

geri donerek tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETIi—+4

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda servis kurallarina uygun olarak kahvalti bife servisini
yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bireysedl veya kendi aramzda arastirma gruplan olusturarak 6gretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gézlem ve arastirma ziyareti
yapinmz. Ziyaretleriniz sirasinda arastirmamzi destekleyecek, fotograflar, brosirler, basili
evraklar toplayarak isletme yetkilileri ile réporta) yapimz. Arastirmalarimzi, arkadaslarimzla
paylasimz.

4. KAHVALTI BUFE SERVISI

4.1. Kahvalt1 Bufe Cesitleri
4.1.1. Kahvalt1 Acik Bifes

Gunimuz otelciliginde en gok gorulen kahvalti gesidi ve kahvalt servis bicimidir. Cok
fazla servis eemanmina gereksinim duyulmamasi bu servisin son yillarda yaygin bir sekilde
uygulanmasim saglamistir. Continental kahvalti yerine ¢ok ¢esit veren bir bifeden kahvalti
etmek konuklar1 da memnun etmektedir.

Bufe, konuklarin rahatca gelip gorebilecegi ve yiyecegini alabilecegi bir yere kurulur.
Yeteri kadar masa yan yana dizilerek Uzeri ortulir ve erafi da etekle (skort) kapatilir.
Kahvalt: yiyecekleri bir sistem dahilinde istah agici bir sekilde masalara yerlestirilir. Salona
giren konuklar bufe girisindeki tabaklara bifedeki yiyeceklerden istedikleri kadar alarak
masalarina goturdr ve yerler. Bazi durumlarda ise biifede sunulan yiyecekler buradan servis
eleman tarafindan tabaklara konarak servis edilir.

Kahvaltimin agik bife seklinde servis edilmesinin ¢esitli yararlari bulunmaktadir.
Bunlar:
Personelden 6nemli 6lglide tasarruf saglar.
Servisin ¢abuklasmasini saglar.
Isletmeiciniyi bir reklam aracidir.
Konuklara istediklerini segme imkanin verir.
Mutfagin calismalarini rahatlatir.

[SEOCRCRORN

Kahvaltiyr agik bife seklinde servis emenin bazi sakincalari da bulunmaktadir.
Bunlar1 asagidaki sekilde siralayabiliriz:
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Salonda 6zellikle bufe 6nuinde fazla konuk trafigi olur.

Gurultd sebebiyle bazi konuklar rahatsiz olabilir.

Kahvaltiy1 fazla kagiran konuklar 6gle yemeginden vazgecebilirler.
Butiin masalar 6nceden hazirlanacag: igin fazla takim gerektirir.

SEORVRN

4.1.2. Kahvalt1 Ekstra Bifes

Baz1 isletmeler belirli yiyecek ve icecekleri kahvalti fiyatina dahil etmis, bunun
disindakileri ise ekstra fiyatla satisa sunmustur. Kahvalti ekstra biifesi, konuklarin méntde
belirtilen ve monudeki fiyata ya da oda fiyatina dahil olarak servis edilen yiyecek ve
icecekler disinda, Ucretini ayrica ddeyerek alabilecekleri kahvaltiliklarin sunuldugu bir
biifedir.

Kahvalti ekstra bifesi salonun girisinde, herkesin kolayca gorebilecegi bir yerde
hazirlanir. Yiyecekler ve icecekler porsiyonlar halinde dizilir. Yiyecek ve igeceklerin
fiyatlar da yanlarinda belirtilebilir.

Ekstra bufesinin faydalar1 sunlardir:

@  Ekstrasatiglarim artirir.
@  Servis personeline zaman kazandrir.
@  Mutfagarahat calismaimkéam verir.

4.1.3. Brunch

Brunch kahvalti icin geg, 6gle yemegi icin de henliz erken olan bir saatte alinan ve
oldukga uzun stiren bir 6gtindur. Genellikle 11.00-15.00 saatleri arasinda uygulanir.

Daha ¢ok Hiristiyanlarin ve Yahudilerin tatil glnlerinde geg kalkarak kahvalti ve 6gle
yemegini birlikte yedikleri 6guindir. Pazar gunleri, yilbasi gini ve diger tatil glinleri brunch
icin duzenlenen bifeye brunch bifesi denir. Oginiin 6zelligine uygun olarak brunch
bifesinde hem kahvaltilik hem de 6gle yemeginde servis edilecek yiyecek ve icecekler
bulunur.

4.2. Kahvalti1 Bufesinin DlUzenlenmesi

Kahvalt1 bufesi duzenlenirken ilk 6nce bufenin salonun hangi bélimine kurulacag:
kararlastirilir. Bufede kullamilacak masalar bir araya getirilerek degisik sekiller verilir. Bife
sadece bir yere kurulabildigi gibi konuk sayisina gore birkag yere de kurulabilir. Salonda
kahvaltilarim yapacak biitiin konuklara yetecek kadar yiyecegi aym anda masaya koymak
zorunlu degildir. Bufe ara sira kontrol edilerek biten yiyeceklerin yerine yenileri konulabilir.
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Resim 18: Bifenin dekore edilmes ve kopik yapilmas

Bufeye istenilen sekil verildikten sonra kullamlacak masa drtileri ve etekler (skort)
ortulir. Bufeye guzel bir gorinim vermek icin cesitli gicekler, figurler, insanlarin zevkle
seyredebilecekleri esyalar bife Uzerinde uygun yerlere yerlestirilir. Bufe girisine yeteri kadar
orta boy tabak yerlestirilir. Catal ve bicaklar masalara konulmayacaksa onlar da tabaklarin
yanmna uygun kaplar icinde yerlestirilir. Boylece aksamdan yapilacak hazirliklar bitirilmis
olur.
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Resim 20: Tabaklarin yanina ekmek cesitlerinin konmas

Sabah erkenden goreve baslayan servis personeli mutfak persondiyle is birligi
yaparak kahvalti yiyeceklerini mutfaktan getirip bife Uzerine bdli bir dizen icinde
yerlestirirler. Genellikle bufe girisine tabaklarin hemen yanina ekmek c¢esitleri yerlestirilir.
Daha sonra tereyagi, regel cesitleri, bal, beyaz peynir, kasar peyniri, sogls domates ve
salatalik, siyah zeytin ve yesil zeytin, soguk etler, mevsimine gore kavun ve karpuz gibi
meyveler, haslanmis yumurta, kahvalti icecekleri ve konsantre meyve sular1 bife Uzerine
uygun sekilde yerlestirilir. BUtin kaplarin Uzerine yiyecegin servisinde kullanilmak Gzere
masalar konur.
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Resim 22: Yiyeceklerin yamina masalarin konmas

Kahvalti bifesindeki hazirliklar bitirildikten sonra konuklarin salona gelmeleri
beklenir.



4.3. Kahvalt1 Bufesinden Servis

Bir onceki konuda anlatildigi gibi salon ve bife hazirlanarak konuklarin gelmesi
beklenir. Eger konuklar otelde kahvalti dahil konakliyorlarsa kendilerine kalacaklarr gln
sayist kadar kahvalti kuponu verilecegi icin kahvalti salonunun girisinde konuklardan
kahvalt: biletleri istenir. O giine ait kuponu kasiyere veren konuk kahvalti salonuna girer.

Kahvalti kuponu olmayanlar ve disaridan gelip kahvalti yapmak isteyenler icin
kasiyer, adisyon acarak Ucretini tahsil eder. Konuga kasa fisini verir.

4.3.1. Self Servis

Salona giren konuklar biifeye giderek istedikleri yiyeceklerden istedikleri kadar alirlar.
Uygun bulduklart masalara otururlar. iceceklerde bifede ise gidip iceceklerini de alirlar.
Konugun yiyecegini alabilmesi icin bufenin baslangi¢ noktasina tabaklar konur. Tabagim
eline alan konuk, her yiyecek yanmina konulmus catal, kasik, masay1 kullanarak yiyecegi
tabagina alir. Bufe ¢ikisinda ise pecete, catal-kasik-bigaklar, ekmek yer alir. Bunlarin cikisa
konulmasinin nedeni konugun dleri bosken yiyecegi rahatca alabilmesini saglamak icindir.

Kahvaltisint alip masasina oturan konuk kahvaltisini yaptiktan sonra isterse tekrar
bifeye gidip yiyecek veicecek aabilir.

Konuk kahvaltisim bitirdikten sonra boslarim birakarak kalkar. Servis personelleri
boslar1 kaldirip masalari tekrar dizenlerler.

4.3.2. Servis Eleman: Yardimiyla Servis

Kahvaltilarda pek sik gérilmemekle birlikte bazi durumlarda konuklara yiyecek
servisini servis elemanlar1 yapmaktadir. Salona gelen konuklar bife 6niine gelerek biif edeki
yiyecekleri incelerler. Daha sonra masalarina giderek yerlesirler. Her postamin gorevlisi
konuklarin hangi yiyecekleri istediklerini dgrenip siparislerini alir. Bifede gorevli olan
mutfak gorevlileri yiyecekleri tabaklara koyar. Servis elemanlar da tabaklari masalara
g6turup konuklara sag taraftan servis eder.

Bu servis seklinde kahvalti icecekleri de servis elemanlar: tarafindan potlarla servis
edilir. Masaya oturan konugun yanina gelen servis elemanm onun istegine gore icecegi
fincana servis eder. Gorevli servis persondi masalar arasinda devamli dolasarak icecegi
biten konuklara icecek servisi yapar.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Kahvalti bufesi igin masalari
hazirlayiniz.

Q 8 8 8 8 8

Salonun hangi bélimune bife kurulacagin
kararlastirinmz.

Hangi tip masa (kare, yuvarlak, dikdortgen)
kullanacagin beirleyiniz.

Masa boyutunun 90 cm.’ den az olmamasina
dikkat ediniz.

Bufe olarak kullanacagimz masalar: buraya
tasiyinmz.

Konuk sayisina gore bufenin buyukligini
belirleyiniz.

Masanin sekline (kare, dikdortgen, yuvarlak)
ve bifenin yerine gore degisik sekillerde bir
araya getiriniz.

Masalarin temizligini yapimz.

Bufe masalarinin hazirlanmasin
tamamlayiniz.

Dikkatli ve sessiz ¢alisiniz.
Davraniglarimzda 6l¢ul i olunuz, 6zen
gosteriniz.

Seri ve planli olunuz.

@ Kahvalt: bifesinin ortilerini
seriniz.

Q8 8 8 8 8 88 8 ¥’ 88 Q.

Bufede kullanlacak etek (skort) ve ortleri
ofisten temin ediniz.

Ortulerin temiz ve Utlil i olmasina dikkat
ediniz.

Bufe masasinin Uzerine normal 6rtlyl aginiz.
Kaymamasi igin Uzerine yeteri kadar
araliklarla agirlik koyunuz.

Masanin bir kdsesinden baslayarak etegi
toplu igneile drtye tutturunuz.

Etegin Gst kenarinin masa ylzeyinden 1cm
kadar yukarida kalmasina dikkat ediniz.

Etegi yerden bir-iki santim yukaridan
baslayacak sekilde 6rtiintz.

Dekor vermek icin cesitli cigekler, figurler ve
farkl egyalar kullaniniz.

Temiz vetitiz caligimz.

Seri calisiniz ve 6zen gosteriniz.

Nazik, kibar ve gorgult davrammz.
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@ Resolar hazirlayimz.

Q

QA8 8 Q88 9

Bifede kullanilacak tabak resolar: ve sicak
yemek resolarini kahvalti ofisinden temin
ediniz.

Resolarin yakitlarimin dolu olup olmadigim
kontrol ediniz.

Resolarin temiz olmasina dikkat ediniz.
Resolarin digmelerinin ¢alisip ¢calismadigina
bakiniz.

Resolar1 kahvalt1 bufesinde uygun yere
yerlestiriniz.

Temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.
Ozen gosteriniz, dikkatli ve seri olunuz.

@ Kahvalt1 tabaklar ve késelerini
bifeye koyunuz.

Kahvalt: tabaklarin ve késeleri kahvalti
servantindan aliniz.
Tabak ve kéaselerin temizligini kontrol ediniz.
Eski, kirli ve gatlak olanlari degistiriniz.
Kahvalt: tabaklarin (orta boy tabak) biufenin
girisine diziniz.

Kahvalt: tabaklarimin givenli bir sekilde
dizildiginden emin olunuz.

Kasderle verilen yiyeceklerin yakinina
kaseleri koyunuz.

Kasderin alt tabaklarim koymayi
unutmayinz.
Sessiz ¢alisiniz.

Dikkatli, planli ve seri olunuz.

@ Bufeye kahvalti igeceklerini ve
takimlarim hazirlayimz.

Q Y8 8 8 8 888 8

Q 8 8 8 8 8

Kahvalt: ofisinde sicak icecekleri ve meyve
sularimn hazirlanmasini saglayimz.
Cay-kahve makinelerini, konsantre
makinelerini ve meyve sikma makinelerini
bifeye koyunuz.

Makinelerin bife ¢ikisina yakin yere
konmasina dikkat ediniz.
Cay, kahve gibi sicak icecekleri cay-kahve
makinel erine koyunuz.

Makinelerin temizligine ve musluklarimn
calisip calismadigina dikkat ediniz.

K onsantre makinel erine meyve sularin
koyunuz.

Bardaklar1 meyve suyu makinel erinin yamna
koyunuz.

Cay-kahve makine erinin yamna yeterli
miktarda fincan, fincan tabagi ve kahve
kasiklarini uygun sekilde diziniz.
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Q

Temizlige ve hijyen kurallarina uyunuz.
Dikkatli ve seri olunuz. Nazik ve kibar
davramniz. Sessiz ve planl ¢alisimz.

@ Kahvalt1 yiyeceklerini blfeye
yerlestiriniz.

Q8 8 8 88 8 QW

Mutfak personeliyleis birligi yapiniz.
Mutfak sefinin kontrolUnde yiyecek
tepsilerini bufeye getiriniz.

Kahvalt: yiyeceklerini belirli bir diizen icinde
bifeye yerlestiriniz.

Ekmek ¢esitlerini tabaklarin yamna koyunuz.
Yiyecekleri dizerken birbirleriyle uyum
saglamasina 6zen gosteriniz.

Yiyecekleri konuklarin kolayca alabilecegi
sekilde yerlestiriniz.

Kahvalt: yiyeceklerini bufeye yerlestirirken
temiz caliginiz.

Dikkatli, planl: ve seri olunuz.

Calisirken 6zen gosteriniz ve sessiz galisimz.

@ Masalar yerlestiriniz.

QY88 Q8 Q

Yiyeceklerin servisinde kullamlacak magsalari
Seginiz.

Masalarin temiz olmasina dikkat ediniz.
Masalar1 kahvalti yiyeceginin yanina
koyunuz.

Arada dolasarak masalar: yenileyiniz.

Ozen gosteriniz, |eke birakmayiniz.

Dikkatli, planlt ve seri calisimz.

Temizlik ve hijyen kurallarina uyunuz.

Son kontrollerinizi yapimz




(c")l_ CME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki bosluklara dogru ifadeleri yazimz.

- , kahvalti icin geg, 6gle yemegi icin henlz erken olan bir saatte
alinan ve oldukga uzun stiren bir égtindur.
2- Kahvalt1 bufesinden servis, ............. servis ve garson yardimiyla servis olmak
Uzereikiye ayrilir.
3- Butin kaplarin Uzerine yiyecegin servisinde kullamilmak Uzere.............. konur.
4- Kahvalti salonunun girisinde konuklardan ............. ... istenir.

Asagidaki sorularin cevaplarini yazimz.

5- Kahvaltinin agik bife seklinde servis edilmesinin sakincalar1 neler olabilir?
6- Ekstra bufenin faydalar: nelerdir?



DEGERLENDIRME OLCEGI

UYGULAMALI OLCME ARACLARI (PERFORMANS TESTLERI)

@  Elinizdeki masalarla gesitli bife sekilleri olusturunuz.

@  Etekli ve eteksiz olarak bufe drtulerini kuralina gore agimz.

@  Bufede kullanacagimz yiyecek ve icecekleri, takimlar: ve kaplar1 hazirlayinz.

@ Elinizdeki yiyecek veicecek kaplarini kurdugunuz bifeye yerlestiriniz.

@  Serviste kullamlacak masalar: yerlestiriniz.

ACIKLAMA: Uygun malzeme segimi, uygun sekillerde bifenin olusturulmasi, drtilerin ve
yiyecek-icecek kaplarimn secimi, kuralina gore oOrtllerin serilmesi, bifenin dogru sekilde
yerlestirilmesi, glvenlige dikkat etme, seri ve sessiz olma, temizlik ve hijyen, dikkatli

davranma, tavir-davrans, kilik-kiyafet, degerlendirme kriterlerinizi olusturacaktir.

Dersin Ad: Yemek Servis Ogrencinin

Amag Kahvalti Bufe Servisini Adi :
Y apabilmek Soyadh

Konu Kahvalti Bufe Servis Sinif nu

(HAYIR) kutucugunun atina (X) isareti koyunuz.

ACIKLAMA: Asagida listelenen davranislar: kendinizde gozlemlediyseniz (EVET)
kutucugunun altina (X) isareti koyunuz. Asagida listelenen davranislar gozleml eyemediyseniz

DEGERLENDIRME KRITERLERI

EVET

HAYIR

Uygun malzemeyi sectiniz mi?

Uygun sekillerde biife olusturdunuz mu?

Ortiileri ve yiyecek-icecek kaplarim ofisten aldimz mi?

Ortileri kuralina uygun serdiniz mi?

Skortl yerden 1-2 cm. bosluk birakarak ortttiniz mi?

Skorttin st kenarint masa yuzeyinden 1 cm. yukarida biraktiruz ni?

Bifeye dekoratif esyalar koydunuz mu?

Sicak yiyecekler icin resolar: bifeye yerlestirdiniz mi?

Tabaklari-kasd eri, takimlar1 uygun sekilde biifeye yerlestirdiniz mi?

Kahve-cay makinelerini, meyve suyu makinelerini hazirlayarak
bufeye koydunuz mu?

Bardaklar: ve fincanlarla tabaklarin bifeye yerlestirdiniz mi?

Kahvalti vyiyeceklerini ve ekmekleri bifeye uygun sekilde
yerlestirdiniz mi?

Yiyeceklerin yanina masalar: koydunuz mu?

Caligirken guvenlige dikkat ettiniz mi?

Seri ve sessiz caligtimz mi?

Temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

Kilik-kiyafetin de 6zenli davrandiniz mi?

Son kontrallerini yaptiniz ni?

TOPLAM
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DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda cevaplarimzin hepsi “Evet” ise “Ogrenme Fadliyeti-5"e
geginiz.

Degerlendirme sonunda cevaplarimzda “Hayir” var ise yeerlik dizeyine
ulasamadiysanmiz “ Ogrenme Faaliyeti-4” i tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-5

( AMAC )

Servis kurallarina uygun olarak kahvalti ekstralarimn servisini yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

@  Bireysel yadagrup olarak dgretmeninizin yonlendirecegi arastirma ortamlarina
inceleme, gbzlem ve arastirma gezisi diizenleyiniz.

Gezi sirasinda isletmedeki ¢alisma ortamlarin goriniz.

Ziyaretiniz sirasinda arastirmamzi destekleyecek fotograflar, brosurler, basili
evraklar toplayimz. Isletme yetkilileri ve arastirma konunuzla ilgili iste calisan
gorevlilerle rdportaj yaparak bilgi toplayinmz.

@  Topladiginiz arastirma bilgi ve belgelerinizi simfta arkadaslarinizla paylasiniz.

5. KAHVALTI EKSTRALARI SERVISI
YAPMAK

5.1. Kahvalt1 Ekstra Yiyecek ve icecekleri

a
1%}

Kahvalt1 ekstrasi denildigi zaman servis edilmesi alisilmis olan yiyecekler veicecekler
disinda alinan ya da alinacak olan kahvalti yiyecek ve icecekleri anlasilir. Konuklara segme
hakki tammak, kendi zevk ve isteklerine gore kahvaltiliklar olusturma imkan: vermek icin
kahvalti kartlarina kahvalt1 gruplarindan baska, kahvalt: yiyecek ve igecekleri porsiyonlar
halinde siralanir ve fiyatlar1 belirtilir. Kahvalt: ekstralar: isletmelerin kahvaltt monilerinde
degisik sekillerde beirtilebilir.

5.1.1. Ekstra Yiyecek Cesitleri

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

Cssitli meyveler (portakal, greyfurt, muz, cilek, seftali, kavun vb.)

Kompostolar (kuru erik, elma, kayisi vb.)

Y ogurt

Hububat yiyecekleri (yulaf ezmesi, irmik ¢orbasi, pancake, misir ¢orbasi, hazir
cornflakes)
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Yumurta yemekleri: (sahanda yumurta, cirpilmis yumurta, jambonlu, baconlu,
sosisli yumurta, pose yumurta, omletler, haslanmis yumurta gesitleri)

Baliklar (tava ve 1zgara yapilmis balik cesitleri)

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

Recel ve marmelatlar, bal

Kizarmus tost, gbzleme

Peynir cesitleri

Tereyagi

QAVVVQ8Q8 ©

5.1.2. Ekstra icecek Cesitleri

Kahvaltida ekstra olarak sunulacak soguk ve sicak icecek cesitleri asagida
siralanmustir:
Taze meyve sular1 (elma, erik, greyfurt, portakal, mandalina vb.)
Sebze sular1 (havug suyu ve domates suyu)
Sicak siitlu filtre kahve
Sicak gikolata veya kakao
Sicak siit
Sicak gay (sUtlt ya da limonlu)
Cssitli meyve ve bitki caylari (papatya, nane, adagayi, kusburnu, ithlamur vb.)

(SEOCREOCRORSRVEN

Kahvalt1 ekstra yiyecek ve icecekleri incelendigi zaman normal kahvalti cesitlerinde
verilen yiyecek veiceceklerin hepsinin burada yer aldigi gorilmektedir. Kahvalti cesitlerinde
yiyecek ve icecekler gruplar halindedir. Ekstralarda ise her bir yiyecek ve icecek tek
basinadir ve Ucreti belirlenmistir. Bu ylzden her konuk istedigi yiyecek ve icecegi segme
imk&nina sahiptir. Konuklar kahvalti kartlarindaki ekstralar boliminden istedikleri yiyecek
ve icecekleri alarak sadece onlarin Ucretlerini 6derler. Bu, 6zel yeme aliskanligi olanlar,
hastalar, gocuklar igin biyik kolaylik saglamaktadir.

5.2. Kahvalt1 Ekstra Yiyeceklerin Servisi

Kahvaltida konuk eger meyve siparis eimisse kahvalti tabag: ve bigag: sol tarafa alinir.
Meyvenin cinsine gore kuver konarak meyve tabagi konugun sagindan servis edilir. Elle
yenen meyveler icin kuvere fingerbol ilave edilir.

Konuk komposto istemigse siparis ¢orba késesine konarak dantel k&gitli tabakta ve
orta boy kasikla servis edilir. Meyve ve komposto servisinde isi biten malzeme masadan
hemen kaldirilmal1 ve masa tekrar eski haline getirilmelidir.

Yogurt, késede veya bardakta verilir. Daha sonra Uzerine pegcete konmus tabaga
konarak masaya getirilip konugun sagindan servis edilir. Yamna tath kasigi ve pudra seker
verilir.

Hububat yiyecekleri siparisinde, istenen hububat yiyecegi corba tabagina ya da
késesine konarak Uzerine kg1t pecete konulmus diz tabak Uzerinde masaya getirilir. Kuvere
corba kasig1 (blyuk kasik) ilave edilir. Konugun oniindeki kahvalti tabagi ve bicagi kuverin
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sol tarafina alinarak konugun sagindan hububat yiyecegi servis edilir. Yiyecekle beraber
getirilen st potu ise kahve fincamimin biraz ilerisine birakilir. Hububat yiyecegi bosu
kal dirildiktan sonra kahvalt: tabag: ve bicag: eski yerine cekilir.

Yumurtal yiyeceklerin servisi asagidaki sekillerde yapilmaktadir:

%)

Sahanda yumurta: Her porsiyon icin iki veya U¢ yumurtarin tavada tereyagiyla
ve karistirlmadan pisirilmesi sonucu ortaya cikan yemektir. Kuralina uygun
olarak pisirilen yumurtalar diiz biylk tabakta masaya getirilir. Konugun kahvalti
tabag1 ve bicagi sola alinarak konugun sagindan yumurta tabagi ve tabagin
sagina da blyuk kasik konur.

Cirpilmug yumurta: Derin bir kaba yumurta kirilir ve Gzerine istege gore tuz ve
st konur, catalla cirpilip tavada eritilmis yag Uzerine dokilur. Daha sonra
karistirilmaya devam edilir ve pisirildikten sonra 6zel kabina konarak konugun
sagindan servis edilir. Kuvere buyik catal, bicak konur.

Jambonlu, baconlu, sosisli yumurta: Sahanda yumurtanin degisik bir seklidir.
Jambon, sosis veya bacon tavada eritilmis yag icine konur. Yumurtalar icine
konarak pisirilir. Sicak blyuk diz tabaga konarak konugun sagindan servis
edilir. Servis sirasinda kahvalti tabak ve bigagi sola alinir. Kuvere biyik catal ve
bicak ilave edilir.

Pose yumurta: Kaynayan sirkeli, limonlu ve tuzlu suya iki adet ¢ig yumurta
kirlarak fazla pisirilmeden alinip 1lik su dolu olan kaba konur. Sicak desert
tabagina alinarak Uzerine sicak tereyagi ve holandez sos dokilerek konugun
sagindan servis edilir. Kuvere orta boy takim ya da blyuk diz tabakta servis
ediliyorsa biytk takim ilave edilmdlidir.

Omletler: Tavada eritilmis yag icerisine ¢irpilmis yumurtalar ilave edilir. Alti ve
Ustll cevrilerek kizartilir. Pisirme sirasinda ¢esitli yiyeceklerde konarak omletler
hazirlanabilir. Sicak blyilk tabaga konarak konuk masasina getirilir. Masadaki
kahvalt1 tabak ve bicagi sola gekilir. Konugun sagindan servis edilir. Kuvere
blyuk boy catal ve bicak veya sadece biiyilk catal ilave edilir.

Haslanmis yumurta konugun arzusuna gore degisik sekillerde hazirlanabilir.
Rafadan yumurtada istege gore hazirlanan yumurta sicak sudan cikarilip
yumurtaliga konur. Yamna bir yumurta kasigi ilave edilip Uzerine pegete
konulmus desert tabagina yerlestirilerek masaya getirilip sol taraftan kahvalti
tabaginin soluna konur. Yumurta masaya konduktan sonra menaj takimi
yumurtaliga yakin bir yere cekilir. Kati sekilde haslanan yumurta ise ya
yumurtalikla ya da kuver tabagina konarak servis edilir.

Baliklar tava ya da izgara olarak hazirlanirlar. Servisi yumurtalarda oldugu gibi
yapilir. Hazirlanan balik masaya getirilir. Kahvalti tabagi ve bigag: sola alinir. Kuvere balik
catal ve bigagi konur. Balik yemegi konugun oniine yerlestirilir.
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Et cesitleri, kahvaltilik yiyecekler olan salam, jambon, rozbif, tavuk gibi soguk etler
ve sosis de yumurtalar gibi servis edilir. Kahvalti tabag: ve bigag sola alinir. Kuvere blytik
catal ve bigak konur. Hazirlanan yiyecek konugun sagindan masaya yerlestirilir.

Marmelét, recel, bal, peynir cesitleri, tereyag: servisleri kahvalt1 ¢esitlerinde oldugu
gibi yapilir.

5.3. Kahvalti1 Ekstra Iceceklerin Servisi

Taze meyve sulari;; konugun istedigi sekilde hazirlamr. Hazirlanan meyve suyu
bardag: tepsiyle tasinir. Konugun sag tarafindan kahvalti bigaginin ilerisine birakilir.

Sebze sulari; kahvalti ofisinde konugun istegine gore hazirlanir bardaga konarak
tepsiyle konuk masasina getirilir. Konugun sag tarafindan kahvalti bigaginin ilerisine konur.

Sicak siitlt filtre kahve, kendine 6zgli kahve makinesinde hazirlanir. Hazirlanan kahve
konugun istegine gore fincana veya potlara doldurulur. Ayrica sicak siit de pota doldurulur.
Tepsiyle konuk masasina getirilerek konugun sag tarafina kulplar: ayn yone bakacak sekilde
potlar birakilir. Kahve fincanm da konugun sag tarafina potlarin éntine birakilir.

Sicak cikolata veya kakao, konugun istegine gore stlU veya siitstiz olarak hazirlanir.
Hazirlanan sicak icecek sogutulmadan konugun masasina tepsiyle goturilerek sag taraftan
servis edilir.

Sicak pastorize sit; konugun istedigi sicaklikta isitilarak fincana doldurulur. Konuk
masasina goturulerek sag taraftan servis edilir.

Sicak cay, konugun istegine gore posetle fincana konur ya da porselen veya cam pota
doldurulur. Konugun sagindan servis edilir. Isteyen konuga cayin yamnda trans limon
dilimleri de verilebilir. ingiliz konuklar icin cay koyu demlenir ve yamnda sicak sit verilir.

Cssitli bitki caylar1; hazirlanan adacayi, ithlamur, papatya, kusburnu gibi caylar sicak
suyun icinde bir siire bekletilerek fincanlara doldurulur. Konugun sagindan servis yapilir.
Konugun istedigi bitki cayina gore yaninda limon da verilebilir.

Kahvalt: ekstralarinin biifeden de servisi yapilmaktadir. Bifeden ekstra kahvaltilik
servisi asagidaki sekillerde yapilmaktadir:

@ Pesin ddenerek yapilan servis: Bu sekilde yapilan serviste konuk kahvalti ekstra
bifesine giderek istedigi yiyecek ya da icecekleri secer. Bife sonundaki kasada
kasiyere Ucretini ddeyerek masasina gider ve kahvaltisini yapar.

@ Kredili 6deme yapilarak yapilan servis. Otel konuklar: ekstra bifesinin éniine
giderek istedikleri kahvaltiliklar: airlar. Bife sonundaki kasada adisyon agilarak
konuk tarafindan imzalanir. Konuk otelden ayrilirken ekstra lcretler de tahsil
edilir.
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Servis eleman tarafindan yapilan servis: Konuk ekstra kahvalti bifesine giderek
ekstralarin neler oldugunu gorir. Masasina giderek servis elemanina normal
kahvaltiliklarin yamnda ekstra olarak istediklerini de siparis eder. Servis elemam
bifeden ekstralari alarak servis eder. Bunlar icin adisyon agilarak gerekli
islemler yapilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari

Oneriler

Kahvalt1 ekstra monisiini konuga
veriniz.

Q

Konuklarin masalarina
yerlesmelerine yardim ediniz.
Kahvalt1 ekstra monl kartlarim
kontrol ediniz.

Monude kahvaltida verilecek
yiyecek veicecekler ilefiyatlarinin
yazilip yazilmadigina dikkat
ediniz.

Konuklara monu kartlarini takdim
ediniz.

Konuklara monu kartindan
siparislerini belirlemesi igin
bekleyiniz.

Gorgull, nazik ve kibar olunuz.
Isinize 6zen gosteriniz.

Seri calisiniz ve dikkatli olunuz.

Kahvalt: ekstralarinin siparisini alimz.

Q QyjlaQ

Q

Siparis pusulasin her zaman
yammzda bulundurunuz.

Kibar ve nazik bir dille konugun
istedigi yiyecek ve icecekleri
siparis pusulasina yaziniz.

Istenen kahvalt: ekstralarinin
pisirilme derecelerini, pisirilme
yontemlerini, soguk ve sicak icecek
tercihlerini 6greniniz.

Siparisleri alirken konugun
istedikleri ileilgili ayrintilar: not
ediniz.

Siparisleri stz olarak
tekrarlayiniz ve konugun onayin
alimz.

Isinize 6zen gosteriniz.
Davranglarimzda 6l¢ul i olunuz,
nazik, kibar ve gérgult davrammnz.
Dikkatli, planl: ve seri caligimz.

Kahvalt: ekstralarim mutfaga siparis

ediniz ve kasaya adisyon actiriniz veya

adisyona ekletiniz.

Q 8 v Q\

Siparis pusulasinin bir kopyasin
mutfaga bildiriniz.

Kuverde siparisleilgili
dizenlemel eri yapiniz.

Siparisler hazirlamrken su ve
meyve suyu servisini yapmayi
unutmayimz.
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Q

iIk siparisleilgili menaj ve soslar
masaya getiriniz.

Bu arada mutfak ve kahvalti
ofisinin hazirligin kontrol etmeyi
unutmayimz

Kasada siparisler icin adisyon
actirimz

Eger daha 6nceden adisyon
acilmigsa ekstralar: buna ekletiniz.
Adisyonu hazirlarken dikkatli
olunuz.

Nazik, kibar ve gorgult olunuz.
Dikkatli, planl: ve seri caligimz.
Isine 6zen gosteriniz.

1%}

Kahvalt1 ekstralarim konuga servis
ediniz.

Q 8 8 8 VY88 8 8 8

Mutfakla ve kahvalti ofisiyle
temasa geginiz.

Sirasi gelen siparisi mutfaktan
alarak konuk masasina goturiniz.
Konugun sagindan siparisi servis
ediniz

Servisi yaparken siparisi sol elde
tasty1p sag ele servis etmeye
dikkat ediniz.

Yiyecek veicecekleri sogumadan
konuga ulastirimz.

Isinizi yaparken kurallara uyunuz.
Nazik ve kibar davrammniz.
Dikkatli, seri ve 6zenli ¢aligimz.
Isinizi yaparken temizlik, hijyen ve
guvenlik kurallarina uyunuz.

1%}

Kahvalt: ekstra boglarin: toplayimz.

QY8 8 8 8 8 § 8888 8

Meyve suyunun bos bardagin
kaldirimz.

Ekstra boglarim masanmn sag
tarafindan toplayinmz.

Biten yemegin boglarinm sirasiyla
kaldirimz.

Boslar: ilk 6nce servanta, daha
sonra mutfaga goturiniz.
Boslar: toplarken temizlige ve
guvenlige dikkat ediniz.
Dikkatli, planl: ve seri olunuz.
Davranislarimzda 6lcult olunuz.
Son kontrollerinizi yapimz.




(C')L CME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki ifadelerden dogru olanlarin 6nindeki bosluga “D”, yanhs olanlarin

onundeki bosluga“Y” harfini yazimz.

1 ... Kahvalti ekstralarinin siparisi alimrken adisyon kullanilir.

2. Kahvalt1 ekstra moni kartlarinda yiyecek veicecekler ilefiyatlar: yazilir.
Asagidaki bosluklara dogru olan ifadeyi yazimz.

3- Kahvalti ekstralarinda her yiyecek ve icecek tek basinadir ve...............
belirlenmistir.
4-Elleyenen meyvelerigcinkuvere .................. ilave edilir.

5- Jambonlu yumurta sicak biyk diiz tabakta servis edilir ve takim
olarak ......covvviiiiiiiinnns Ve . oviienns ilave edilir.
6- Sicak cikolata veya kakao konugun istegine gore........... veya.......... olarak
hazirlanir.

Asagidaki sorularda dogru cevabi bularak isar etleyiniz.

7- Pose yumurta nasil hazirlanr?
A) Tavada kizgin yagda sarisi bozulmadan
B) Yumurta sahana kirilir, salamanderde Ustten kizartilir
C) Atese dayanikli kap ile firinda
D) Kaynayan tuzlu, sirkeli suya kirilarak

8- Kahvalti ekstralar i¢in kasada hangi belge diizenlenir?
A) Siparis pusulast C) Adisyon
B) Siparis fisi D) Folyo
Asagidaki sorularin cevaplarim yazimz.

9- Kahvalt: ekstralari bifeden hangi sekillerde servis edilir?
10- Kahvaltida yogurt servisini agiklayimz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

UYGULAMALI OLCME ARACLARI (PERFORMANS TESTLERI)

Uygun sekilde siparis pusulasina ekstra siparisleri yaziniz.

Hazirlanan kahvalti1 ekstralarimin konuga servisini yapiniz.

(SECEORNEN

Kahvalt1 ekstra moni kartlarim hazirlayiniz ve konuga sununuz.
Ilgili yerlere siparisleri hazirlattirimz ve kasada adisyon agtiriniz.

Kurallara uygun olarak ekstra boslarini toplayiniz ve masayi tekrar diizenleyiniz.

ACIKLAMA: Uygun ara¢ gereg hazirlanmasi, siparisin uygun araglar kullanilarak alinmast,
siparisin hazirlattirilmasi, kasada konuga hesap agtirilmasi, ekstra siparisinin kuralina uygun
olarak sunulmasi, boslarin uygun sekilde kaldirilmasi, dikkatli, planli ve 6zenli davranma,
seri ve sessiz ¢alisma, guvenlik kurallarina uyma, temizlik ve hijyen, kilik ve kiyafet, tavir

ve davraniglariniz degerlendirme kriterlerinizi olusturacaktir.

Dersin Ad Yemek Servis Ogrencinin

Amag Kahvalti Ekstralarinin Adi :
Servisini Y apabilmek Soyadh

Konu Kahvalti Ekstralarinin Sinif nu
Servisi

HAY IR kutucugunun atina X isareti koyunuz.

ACIKLAMA: Asagida listelenen davraniglar: kendinizde gézlemlediyseniz EVET
kutucugunun altina X isareti koyunuz. Asagida listelenen davranislar gozleml

eyemediyseniz

DEGERLENDIRME KRITERLERI

EVET |HAYIR

Uygun arag geregleri hazirladimz mi?

Monu kartlarint konuga takdim ettiniz mi?

Siparisi alirken siparis pusulasin kullandiriz mi?

Aldigin siparisleri konuga tekrar onaylattimz mi?

Siparisleri mutfaga bildirdikten sonra kuverde gerekli degisiklikleri
yaptimz mi?

Siparisler gelmeden meyve suyu ve su servisini yaptimz mi?

Hazirlanan siparisi mutfaktan alip getirirken tasima kurallarina dikkat
ettiniz mi?

Siparisi konugun sagindan sag ele servis ettiniz mi?

Sirasi gelen boglar: kaldirarak gerekli dizenlemderi yaptiniz nu?

Ekstra boglarini konugun sagindan topladiniz mi?

Ekstra boglarini servanttan mutfaga hizli bir sekilde gétirdintiz mi?

Isini yaparken konuga kars: kibar ve nazik davrandimz n?

Caligirken guvenlige dikkat ettiniz mi?

Seri ve sessiz ¢aligtimz mi?

Temizlik ve hijyen kurallarina uydunuz mu?

Kilik-kiyafetin de 6zenli davrandiniz mi?

Son kontrallerini yaptiniz ni?

TOPLAM
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DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda cevaplarimzin heps “Evet” ise bir sonraki module geginiz.

Degerlendirme sonunda “Hayir” cevabimz var ise yeterlik diizeyine ulasamadiysaniz,
“Ogrenme Faaliyeti-5"i tekrar ediniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

@  Isletmede yaptiginiz calismalar iceren bir rapor hazirlayimz.

@  Kahvalti ¢esitlerine gore kuver hazirlayimz.

@ Kahvalti ¢esitlerine gore servis yapimz.

@ Kahvalt: cesitlerine gore kahvalt: tabagin duzenleyip servisini yaparak bogslarin
toplayiniz.

@  Soguk ve sicak igecek cesitlerini hazirlayarak servisini yapimiz, boslart
toplayiniz.

@  Kahvalti bifesini diizenleyerek yiyecek veicecekleri uygun sekilde yerlestiriniz.

@  Kahvalt1 ekstra siparisi alimz ve adisyon actirimz.

@  Kahvalti ekstralarint servis ediniz ve bogslarin: toplayimz.

DEGERLENDIRME

@  Raporun degerlendirilmesi: igerik, sekil ve imla kurallari, resimler, toplanan
belgeler, gorismeler 40 puan Uzerinden degerlendirilecektir.

@ lcerik (15 puan)

@ Sekil veimlakurallar (5 puan)

@  Resimler (10 puan)

@  Toplanan belgeler (5 puan)

g Gorusmeler (5 puan)

@  Uygulamanmin degerlendirilmesi: Dogru arag gereg segimi, teknik bilgi ve
beceri, temiz, duzenli ve guvenli ¢alisma, kilik ve kiyafet, tavir ve davrans,
zaman verimli kullanma 60 puan Uzerinden degerlendirilecektir.

@  Dogru arag gereg segimi (10 puan)

@ Kilik kiyafet (5 puan)

@  Tavir ve davrams (5 puan)

@ Teknik bilgiyi beceriye donisturme (20 puan)

@ Zaman verimli kullanma (20 puan)

@  Temiz, dizenli ve guvenli calisma (10 puan)

Istenilen yeterligi kazandiysamz bir sonraki modiile geginiz. Hedeflenen davramslara
ulasamadiysamz moduli bastan tekrarlayimz.

58



MODUL DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarimizi bir daha gozden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiyorsamz moduli tekrar ediniz.

Buitln cevaplariniz evet ise modult tamamladinz, tebrik ederiz.
Ogretmeniniz size ¢esitli 6lcme araglar: uygulayacaktir.

Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1'iN CEVAP ANAHTARI

1- Yanlis

2- Dogru

3- Uzering, sol

4- biiytk kasik

5- - Kuver tabagi - Sekerlik
- Orta boy bigak - Yag tabagi, recel ve bal tabag
- Pecete - Mengj takimu, kil tablast
- Fincan tabag;, fincan

6-A) Masa 6rtUsli ve kapak acilir.

B) Her kuver icin ayrilan yerin ortasina pegete konur.

C) Pegetenin sagina orta boy bigak, soluna orta boy ¢atal konur.

D) Her dort kisiye bir kil tablasi, mengj ve sekerlik masa ortasina yerlestirilir.

E) Uygun araiklarla gicekler yerlestirilir.

7- Ingiliz kahvalt1 kuverinde bicagin yanina konulmus olan bilyiik kasig: kaldirmalichr.
Ayrica bicagin ilerisine meyve suyu bardaginin yamna buzlu su servisi igin su bardagi
koymalidir.

OGRENME FAALIYETI-2’ NIN CEVAP ANAHTARI

1- Dogru

2- Yanlis

3- Beyaz peynir, siyah zeytin

4- Sosidli, Baconlu

5- Grubun gelisinden

6- A

7-B

8-B

9-C

10- A) Buzlu su servis edilir.

B) Meyve suyu, kahvalti yiyecekleri, kahvalti icecegi konugun sag tarafindan
edilir.

C) Konugun sol tarafindan ekmek sepeti kahvalti tabaginin sol ilerisine birakilir.

D) Jambonlu, sosisli veya baconlu yumurta tabakla getirilip konugun sagindan
servis takimlarinin arasina konur.

11- - Tereyag: - EKmek cesitleri
- Bal, recel - Kahvalti icecekleri

60




OGRENME FAALIYETI-3'UN CEVAP ANAHTARI

1-B

2-A

3- Continenta

4- Sirahi

5- iki Santim

6- Kural bdyle oldugu icin ve icecekler sag dle icildiginden konugun sagindan servis
edilmelidir.

7- Konuklar kahvaltilarin bitirdikten sonra boglarini birakarak kalkarlar. Servis e emanlari
boglar1 kaldirip masalari temizledikten sonra tekrar dizenlerler.

8- Icerken dokilmeyi onledigi icin ve konuk isterse buz icin yeteri kadar bosluk
birakilmasi igin bardagin agzinda yeteri kadar bosluk birakilmalidir.

OGRENME FAALIYETI-4 UN CEVAP ANAHTARI

1- Brunch

2- Sdf

3- Masalar

4- Kahvalti biletleri

5- A) Salonda 6zellikle biife 6niinde fazla konuk trafigi olur.

B) Gurlltl sebebiyle bazi konuklar rahatsiz olabilir.

C) Kahvaltiy1 fazla kagiran konuklar 6gle yemeginden vazgegebilirler.

D) Butin masalar 6nceden hazirlanacag igin fazla takim gerektirir.

6- A) Ekstra satiglarim artirir.

B) Servis personeline zaman kazandirir.

C) Mutfaga rahat ¢alisma imkan verir.

OGRENME FAALIYETI-5'IN CEVAP ANAHTARI

1- Yanlis

2- Dogru

3- Ucreti

4- Fingerbol

5 BlyUk catdl, bigak

6- Sutll, sutstiz

7-D

8-C

9- A) Self servis pesin 6deyerek

B) Sdf servis kredili 6deyerek

C) Servis eleman tarafindan servis

10- Yogurt késede veya bardakta verilir. Daha sonra Uzerine pegete konmus tabaga
konarak masaya getirilip konugun sagindan servis edilir. Yamna tath kasigi konur ve
pudra seker verilir.
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DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonucunda bUtin sorulari dogru cevaplandirdimiz ise bir sonraki
moduile geginiz.

Degerlendirme sonucunda yanhs cevabimz var ise “Ogrenme faaliyeti-5e
yanlislarimzi diizeltiniz ve bir sonraki module geginiz.
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