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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modiiller;

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

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmis,
denenmek ve gelistirilmek {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modiillere internet {izerinden
ulasilabilirler.

Basilmig modiiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve licret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RKO085

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Garsonluk-Barmenlik-Ascilik-Pastacihik

MODULUN ADI Konuk Kabulii ve Ugurlanmasi

MODULUN TANIMI | Yiyecek ve icecek hizmetleri alaninda konugun kabulii,
agirlanmasi ve ugurlanmasi ¢aligmalari ve arac¢ gereglerin yer
aldig1 6gretim materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL 10. Siif modiillerini tamamlamis olmak

YETERLIK Konuklar1 gorgii kurallar1 ve servis kaidelerine gore kabul

etmek ve ugurlamak.

MODULUN AMACI

Genel Amag

Gerekli malzeme ve uygun ortam saglandiginda konugun

restorana kabulii ve ugurlanmasi islemlerini yapabileceksiniz.

Amaclar

» Konuklarin isteklerine uygun eksiksiz rezervasyon alip
ilgili birimlere iletebileceksiniz.

» Nezaket kurallarina uygun olarak konuklari karsilayarak
masalarina yerlestirebileceksiniz.

» Gorgli  kurallarina uygun olarak konuklara moni
kartlarin1 takdim edebilecek ve monii yemekleri hakkinda
bilgi verebileceksiniz.

» Aperatif icki siparigini sorarak dikkatli bir sekilde
siparigleri fisine kaydedebilecek, ekmek, tereyagi ve su
servisi yapabileceksiniz.

» Servisin sonunda servis kurallarina uygun olarak

» konugun hesabini hazirlayarak takdim edebilecek ve
tahsil edebileceksiniz.

Ortam:
Servis atolyeleri, uygulama restoranlari, Siif ortami

EGITIM OGRETIM | Donanim:

ORTAMLARI VE Konugun kabulii ve ugurlanmasi ¢alismalarinin gerektirdigi

DONANIMLARI rezervasyon masasi, sandalye, bilgisayar, telefon, faks,
rezervasyon formu, rezervasyon defteri, kuver, vestiyer, monii
kartlar1, siparis fisi, simen, kalem, adisyon, pos makinesi vb
Modiiliin i¢inde yer alan her faaliyetten sonra, verilen dlgme

. araglariyla kazandigmiz bilgileri olgerek kendi kendinizi

OLCME VE degerlendirebileceksiniz.

DEGERLENDIRME | Ogretmen, modiil sonunda size 6lgme araci (test, ¢oktan

se¢meli, dogru yanlig vb.) uygulayarak modiil uygulamalari
ile kazandiginiz bilgileri 6l¢erek degerlendirecektir.
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GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Yiyecek — icecek hizmetleri, turizm sektdriiniin 6nemli ve genis istthdama yer veren
gbzde alanlarindan biridir. Hizmet sektdriinde saglamis oldugu genis is olanaklar ile tilke
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir.

Bu modiilii basar1 ile tamamladiginizda Restoranlarda miisteriyi karsilayabilecek,
miisterilere servis yapabilecek, hesaplari1 hazirlayarak tahsil edebileceksiniz. Bildiginiz
gibi otel isletmelerinin gelirlerinin % 40’indan fazlasin1 yiyecek icecek hizmetleri
saglamaktadir. Konuklarin isletmeye geldigi anda sizinle karsilasmasi, ilk izlenimini sizinle
saglamasi size biiylik sorumluluk yiiklemektedir. Bu nedenledir ki konuklarin kabulii ve
sonrasindaki incelikleri bu modiille kazanacaksiniz.

Konukseverligin bir erdem oldugu iilkemizde, konuk kabulii, konugun agirlanmasi ve
ugurlanmasi herkesin incelikleriyle bildigi bir konu olmaktan ¢ikmig, bir meslek ve bilim
haline gelmistir. Onemli kisilere nasil davranilacagi, insanlarin nezaket kurallarina gore nasil
karsilanacagi bilgilerine bu modiil sonunda ulasacak ve kullanabileceksiniz. Servis
Elemanligi, seflik ve yoneticilik kademelerini hedefleyecek ve bu hedefe ulasabilmek igin
bir adim daha atmis olacaksiniz.

Kaliteyi tercih eden insanlar ihtiyag duyduklari hizmeti restorantlarda almay1 tercih
etmektedir. Kaliteli miisteri kaliteli personeli zorunlu kilmaktadir. Egitim almis hizmet

personeline duyulan ihtiyag, sizleri bu alanda aranan eleman haline getirmektedir.

Basarilar dilerim.






OGRENME FAALIYETI -1

C AMAC )

Konuklarm isteklerine uygun eksiksiz rezervasyon alip ilgili birimlere
iletebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizde konuk kabul eden otel ve restoranlara giderek konuk ve servis
personelini gézlemleyiniz.

> Konuk kabul eden isletmelerdeki personelin miisteri ile karsilasma anini
gozlemleyiniz.

>  Isletmelere giderek yapmis oldugunuz gézlemlerinizi ve izlenimlerinizi
arkadaglariizla paylasiniz.

1. RESTORAN REZERVASYONU ALMA

1.1. Rezervasyonun Tanimi

Rezervasyon: Konuklarin, yiyecek ve icecek isletmelerinde hizmeti almak igin,
hizmet alimi 6ncesinde isletmeye ulagarak yaptiklar1 yer ayirtma islemidir.

1.2. Rezervasyon Alma Cesitleri

1.2.1. Sahsen Rezervasyon

Yer ayirtacak konugun kendisi isletmeye gelir ve yetkiliyle goriigiir. Goriisme
detaylan1 ve istekler yazili olarak not edilir. Rezervasyon anlasmasi tamamlanir. Sahsen
rezervasyonu isletmeye yakin mekanda ikamet edenler, titiz konuklar, giivensiz konuklar ve
genellikle yasli insanlar tercih ederler.

1.2.2. Telefonla ve Faks ile Rezervasyon

Telefon ile rezervasyon yonteminde; yer ayirtacak konuk telefonla isletme yetkilisini
arar. Isteklerini telefonda bilidirir. Karsilikli notlar aliir. Faks ile rezervasyon yonteminde;
Konuk, isteklerini temiz bir kagit (antetli olabilir) iizerine ¢ikartir. Isletmenin faks
numarasini ¢evirerek gonderir. Rezervasyondan sorumlu isletme yetkilisi gelen faksi
inceleyerek rezervasyon defterine, formuna veya dosyasina rezervasyon kaydini yapar.
Sonucu olumlu veya olumsuz olarak konuga faks ile bildirir. Karsilikli teyitler yapilir.




1.2.3. On Line-internet ile Rezervasyon:

Yiyecek ve icecek isletmeleri internette bir sayfa hazirlayarak isletmeyi tanitirlar. Bu
internet sayfasinda igletmenin hizmet kapasitesi, rezervasyon sartlart ve sekilleri anlatilir.
Konuk biirosunda veya evinde isletmenin sayfasina girerek ihtiyaglarina cevap verecek yeri
ve sayly1 isaretleyerek kendisinden istenen diger bilgilerin girisini yapar. Rezervasyonun
onay1 otomatik olarak (hatasiz kayit yapilmasi durumunda) yapilir. On line rezervasyon
sekli, genellikle seyahat isletmelerinde uygulanan bir yéntemdir. Ornek; THY, baz1 Otobiis
Isletmeleri vb

1.3. Rezervasyon Almada Uyulmasi Gereken Standartlar

Restoranlarda konukla ilk iliski rezervasyonla baslar. lyi bir izlenim igin rezervasyon
kurallarina dikkat etmek, tutum ve davranislarimizi, konusma seklimizi ve ses tonumuzu
titizlikle ayarlamamiz ¢ok onemlidir.

Hatalar ortadan kaldirmak ve yanliglara diismemek, rezervasyonu eksiksiz alabilmek
icin uymamiz gereken kurallar vardir.

Rezervasyon alinirken:

Konuk mutlaka selamlanmalidir. (.......... Restorani iyi aksamlar efendim, vb)
Yumusak (konugun ses tonundan bir ton diisiik) bir ses tonu ile konusulmalidir.
Konukla agik ve anlasilir kelimeler secilerek konusulmalidir.

Isletme tanitilmalidir.

Konusulanlar not edilmelidir.

Karsilastirilan hususlar konuga tekrarlanmalidir.

Konugma sonunda memnuniyet bildirilip tesekkiir edilmelidir.

VVVVVYY

Rezervasyon alinirken uyulacak kurallarin disinda hangi bilgilerin edinilecegi de ¢ok
onemlidir.

Rezervasyon konugmasi sirasinda:

Rezervasyon yaptiranin ve adina rezervasyon yaptirilanin adi, adresi, telefonu.
Rezervasyon yaptiran konugun nereden aradigi.

Hangi restoranda (isletme icerisinde birka¢ restoran var ise) rezervasyon
yaptirmak istedigi.

Rezervasyon tarihi ve saati.

Varsa ozel istekler, 6zel yemekler ve i¢ecekler, pasta, cicek...

Rezervasyonun opsiyon (saat kaga kadar gegerli oldugu) siiresi.

Rezervasyonun kag kisi i¢in yaptirildigi,

Fiks monii istendiginde nelerin hangi miktarlarda fiyata dahil oldugu,

Ekstra istekler oldugunda nasil hareket edilecegi

VVVVVY VVYVY
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Mutlaka ayrintili bir sekilde 6grenilmeli ve not edilmelidir. Konuga geri bildirimi
yapilmalidir.

0]
(Fiks monii: Monii fiyatina icecek cins ve miktarimin da dahil edildigi
bir cesit genisletilmis tabldot meniisiidiir.)

1.4. Rezervasyon Formu ve Defterini Diizenlemek

Restoran isletmelerinde iki sekilde rezervasyon alanir. (Sekil 1’de Rezervasyon
Formu’ nu inceleyiniz.)

1.4.1. Manuel

Az sayida konuk kabul edebilen yiyecek-icecek isletmelerinde rezervasyondan
sorumlu personelin rezervasyon formu veya defterini herhangi bir teknoloji kullanmadan el
yontemi ile doldurmasi yontemidir. Formu alan personel formu kendi adim1 yazarak imzalar.

1.4.2. Elektronik

Konuk sayis1 fazla olan yiyecek icecek isletmelerinde bilgisayar ortaminda paket
program kullanarak rezervasyon formu veya defterini diizenleme yontemidir. Rezervasyonu
alan kisinin adina diizenlenmis numara veya kod vardir. Elektronik sayfa o kod veya numara
ile acilir. Form imzalanir. Tiim sorumluluk rezervasyonu alan kisiye ait olur.

1.5. Rezervasyon Listesi Diizenlemek

Restoranlar, rezervasyon yaptiran konuklar bir liste halinde rezervasyon formuna ve
ya defterine kaydederler. Bu kayitlar giinliik olarak o giin gelecek olan miisteri listesi haline
getirilir. Listeler basili evrak olabilecegi gibi tiim bilgilerin yazildigi normal sayfalarda
olabilir. Ayrica rezervasyon listeleri saate gore ve isme gore olmak iizere iki sekilde
hazirlanabilir. Saate gore hazirlanmasi restoranda yapilacak hazirliklarin planlanmast ve
yerlerin ayrilabilmesi i¢in kolayliklar saglayan bir yontemdir.

Bu liste hazirlanirken:

O giin gelecek olan konuklarin isimleri

Konuklarin kag kisi olacag:

Varsa 6zel istekleri

Konuklar i¢in hangi masalarin ayrildig1 ve masa numaralari,
Saat kacta gelecekleri, ayrintili olarak listeye kaydedilir.

VVVYYVY

Maitre d’hotel veya boliim sorumlusu rezervasyon listesini incelendikten sonra
restoranda gerekli hazirlik ¢alismalarini yapar.



1.6. Ilgili Departmanlarin Bilgilendirilmesi

Yiyecek igecek isletmeleri her tiirlii hizmet alani ve personeliyle bir biitlinliik gosterir.
Bir departmandaki aksaklik veya yanlis bilgi hizmetin biitiininii etkiler. Alinan
rezervasyonlarin ve yapilacak tiim hazirliklarin bir uyum igerisinde yapilmasi gerekir.
Mutfakta eksiksiz hazirlanmis bir yiyecek, ancak nezaketli ve kuralla uygun servis
edildiginde anlam kazanir.

Rezervasyon listesini incleyen ve gerekli hazirlig1 yaptiran yoneticinin diger birimleri
de bilgilendirmesi gerekir. Rezervasyon listesinin bir kopyasi veya gerekli notlarin
hazirlandig1 bir bilgi kagidi asagidaki birim seflerine iletilir.

Bu birimler:
> Mutfak
> Barlar

> Kabiil ve karksilama birimleri, Konsiyer;j. (otellerde 6nbiiro)

Ilgili departmanlara bilgilendirmenin faydalari:

> Gelen konugu kargilama ve kabiilde yasanacak hazirsizliklar: ve hatalar1 dnler.

> Restoranda yapilacak 6n hazirliklarin zamaninda yapilmasina firsat vererek
karigikliklar1 6nler.

> Personelin isini kolaylagtirir.

> Mutafak boliimiiniin yapacagi hazirliklari zamaninda yapmasina imkan vererek,
siparislerin gecikmesini onler.

1.7. Rezervasyon Masa Kartlarinin Diizenlenmesi

Rezervasyon Masa Kartlari: Restoranlarda rezervasyonlar alindiktan sonra masalar
rezervasyonlu konuklar i¢in ayrilir. Hangi masanin hangi konuklar i¢in ayrildigini ve
masanin rezervasyonlu oldugunu gorsteren, konuklar gelmezden Once masalara konan

EEENTI

kartlardir. Masa kartlarinda “rezerve”, “rezervasyon” gibi ifadeler yer almaktadir.



.................... Restoran

Rezervasyon Formu

Rezervasyon
Yaptiranin
Adi ve

Soyadi

Konugun
Adi ve
Soyadi

Rezervasyon Tarihi

Adresi Telefonu
Adresi Telefonu
Rezervasyon Saati Kisi Sayisi

Meni

Diger

Als Tarihi
Y Y

Tablo 1: Rezervasyon Formu




(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklar1

Oneriler

Rezervasyon goriismesi yapiniz.

Rezervasyonunuzu
alabilir miyim?

» Rezervasyon goriismesi sirasinda
nazik ve anlagihr bir dille

konusunuz.
» Yanlis anlagilmalara meydan
vermemek icin mutlaka

konusulanlari tekrar ediniz

» Goriisme sonuglarini not ediniz.

» Goriismeye baslarken ve biterken
konugu selamlamay1 unutmayiniz.

Formu ve defteri diizenleyiniz.

Kayitlarda hata
yapmayiniz.

» Rezervasyon ayrintilarini deftere
eksiksiz kaydediniz.

» Kayitlar1 kolay okunabilecek ve
herkesin anlayabilecegi sekilde
yaziniz.

» Kendi ismini ve imzani mutlaka
yaziniz..

Rezervasyon listesi diizenleyiniz.

Saat kagta gelecekler?

» Konuklarin gelecekleri saatleri
listeye kaydediniz.

> Planli ve diizenli ¢alisiniz.

» Rezervasyon ayrintilarini = saate

gore diizenledigin listeye
ayrintilariyla kaydettiginden emin
olunuz.

Rezervasyonlari ilgili departmanlara iletiniz.

» Tim departmanlara iletildiginden
emin olunuz.

» Departmanlarin, gonderilen
listeleri aldigin1 kontrol ediniz.

Rezervasyon kartlarim masalara dagitimz.

» Listeye gore masalara masa
kartlarin1 hazirlayiniz.

» Gelecek konuklarin  masalarina
konan kartlardaki yazilar1 kontrol
ediniz.

» Konuk sayisma gbre masa
ayrildigini listeden kontrol ediniz.




((')LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorulara, dogru buldugunuz secenekleri isaretleyerek cevap veriniz
1- Bazi1 konuklar neden rezervasyonunu isletmeye gelerek yaparlar?

A) .1sletmeye yakin olduklar1 igin. ~ B) Isletmeyi merak ettikleri igin.
C) lletisim kuramadiklart igin. D) Personeli merak ettikleri i¢in.

2- Konuklarla konusurken ve rezervasyon goriigmesi yaparken nasil bir ses tonu
kullanlimalidir?

A) Konugun ses tonu kadar. B) Konugun ses tonundan daha yiiksek
C) Konuklarin ses tonundan bir derece diisitk. D) Kisik bir ses tonu ile.

3- Rezervasyon goriismesi yapilirken konuklarin beklenti ve isteklerinin tekrar edilmesinin
amaci nedir?

A) Konuk sayisini artirmak. B) Kaliteli isletme oldugumuzu belli etmek.
C) Konuga saygi gostermek. D) Yanlis anlagilmalar1 6nlemek.

4- Rezervasyon formuna ve defterine hangi yiyecek icecek isletmeleri manuel olarak kayit
yaparlar?

A) Liiks isletmeler. B) Siradan isletmeler.

C) Cok konuk kabul eden isletmeler. D) Az konuk kabul eden igletmeler.

5- Mutfak departmanina rezervasyon listesinin bir Ornegini gondermenin amaci
asagidakilerden hangisidir?

A) Kayait tuttuklari igin . B) Yiyecek hazirliklarinin yapilabilmesi icin.
C) Listeler mutfakta toplandig1 i¢in. D) Mutfak ile restoran yan yana oldugu i¢in.

6- Rezervasyon listesini ni¢in o giin restorana gelecek olan konuklar igin saate gore
diizenleriz?

A) Konuklar gelmeden hazirliklarini yapmak i¢in. B) Daha okunakli oldugu i¢in.

C) Konuklar gelecekleri saati sdyledikleri icin. D) Isletmenin prensibi oldugu icin.

NOT: Yukaridaki sorulara verdiginiz yanitlar1 arka sayfadaki cevaplarla karsilagtiriniz.
Yanlis cevapladiginiz sorular i¢in konulari tekrar inceleyiniz. Tam basar1 sagladiktan sonra
performans testini cevaplayiniz.



( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Ogrencinin: Tarih: .../.../200...

Adi, Soyadt: Sorulara cevabiniz “evet” ise Evet
Numarasi ifadesinin  altindaki  bosluk alana
Konu: Restoran Rezervasyonu Alma (X.),cevabmiz ~ “hayir” ise Hayir

ifadesinin altindaki bosluk alana (.X.)
isareti koyunuz.

Isletmeyi arayan konukla telefonda konusarak
rezervasyon gorlismesi yapabiliyor musunuz?

Rezervasyon alirken konukalar1 selamliyor
musunuz?
Rezervasyon defterini  ve formunu el

yordamiya hatasiz diizenleyebiliyor musunuz?

Bilgisayardaki rezervasyon paket porgramini
kimseden = yardim  almadan  kullanarak
rezervasyon alabiliyor musunuz?

O giin restorana gelen konuklari rezervasyon
listesine kaydederek listeyi diizenleyebiliyor
musunuz?

Glinlik rezervasyon listesinin bir Ornegini
gerekli hazirhiklarin  yapilmas: i¢in  diger
departmanlara gonderiyor musunuz?

Rezervasyon masa kartlarim1 konuklar igin
ayrilan masalara hata yapmadan dagitabiliyor
musunuz?

Evet Hayir

DEGERLENDIRME

Yukarida, performansinizi 6lcebilmeniz i¢in hazirlanmis olan testteki sorularin
hepsine cevabiniz “Evet” ise bir sonraki konuya ge¢iniz. “Hayir” cevabi verdiginiz sorular
igin Onceki konulara donerek gerekli incelemeyi yeniden yapimiz. Hala “Hayir’cevabi
verdiginiz sorular var ise 6gretmeninizle goriiserek yardim alimiz.




OGRENME FAALIYETI -2

( AMAC )

Rezervasyon kurallarina uygun olarak konuklari masalarina yerlestirebilmek.

(ARASTIRMA )

Evinize konuk geldiginde konuklar1 karsilarken nelere dikkat ediyorsunuz?
Yakinmizdaki yiyecek ve igecek isletmelerine giderek konuklarin nasil
karsilandigin1 ve masalarina nasil oturtulduklarini gézlemleyiniz.

Restorana gelen konuklarin kimler tarafindan karsilandigini goézlemleyiniz.
Isletmelere giderek yapmus oldugunuz gozlemlerinizi ve izlenimlerinizi
arkadaglarinizla paylaginiz.

Edindiginiz izlenimler dogrultusunda biriniz karsilama yapan personel, biriniz
miisteri rollerini islenerek canlandirma yapiniz.

2. KONUKLARIN KARSILANMASI VE
MASALARA YERLESTIRILMESI

Yiyecek ve icecek igletmelerinde hizmet, konugun karsilanmasi ile baslar; hizmetin
sunulmast ile devam eder. Kaliteli bir hizmet sunumu, memnuniyet igin yeterli degildir. Tk
izlenim miisterinin igletmeye bakis a¢isini olumlu veya olumsuz etkileyebilir.

YV VYV VYV

2.1. Konuklarin Karsilanmasi

Restorana gelen konugu karsilama gorevi salon sefinin gorevidir. Salon sefi olmadigi
zamanlarlada karsilamay1 yardimeisi yapar. Konuk her an gelecekmis gibi hazir olunmali ve
kapr siirekli kontrol altinda tutulmalidir.

Resim 1: Restoran Kapisinda Karsilama
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Herhangi bir restorana gelen konugun bazi beklentileri vardir ve bu beklentilerini
bulacagi umudu ile rezervasyon yaptirmis veya o restorant se¢mistir. Karsilama sirasinda
konugu hayal kirikligina ugratmamak gerekir. Konuklarin isletmeden birtakim beklentileri
vardir.

Restoran kapisina yaklagsan konugun beklentileri sunlardir:

VVVYY

Konuk fark edilmek ister

Konuk beklendigini hissetmek ister

Konuk karsilanmak ister

Konuk kendisi i¢in bir seyler yapildigin1 gormek ister
Konuk giiler yiiz, sayg1 ve nezaket ister

Konugu karksilayacak restoran sefi veya yardimcisi kapiyr siirekli kontrol altinda
tutmali, her an konuk gelecekmis gibi hareket etmelidir. Konuk kapidan goriiniince sdyle
hareket edilmelidir:

VVVY

Kapr agilarak konuk igeriye davet edilmelidir.

Giiler yiiz ve nazik bir sekilde selamlanmalidir.

Biliniyorsa konuga ismiyle ve kendi ana dilinde hitab edilmelidir.

Konuga hitab ederken “Beyefendi, Hanimefendi, Efendim “Hos geldiniz Soner
Bey, lyi aksamlar” gibi; ismi bilinmiyorsa “lyi giinler efendim, Hos geldiniz.”
“Buyurun efendim, iyi aksamlar, hos geldiniz” seklinde ifadeler kullanilmalidir.

Bu tarz yaklasimlar konuk ile kolay iletisim kurulmasini saglayacaktir. Gruplarin ve
bireysel gelen konuklarin kargilanmasinda farkliliklar olmaktadir.

Grup Konuklar: Karsilama Ilkeleri:

>

>
>
>

Grup konuklar geldiginde karsilama grubunda restoran sefinin disinda isletme
sahibi veya yetkilisi ile deneyimli personellerden temsilciler de bulunmalidir.
Grup konuklara masa diizeni, menii ve oturma diizeni hakkinda kisa ve
aciklayici bilgiler verilmelidir.

Vestiyere gelindiginde karisikliga meydan vermemek icin grup konuklarin
palto, pardesii, canta v b esyalar1 miimkiinse baska bir boliime alinmalidir.
Masalarina alinirken diger miisterilerin rahatsiz edilmemsi igin gereken
planlama yapilmali titizlik gosterilmelidir.

2.1.1. Rezervasyonlu Konuklar1 Karsilama

Restorana gelen konugu kapida karsilayip iceriye alan sef, selamlasmadan sonra
konugun rezervasyonlu olup olmadigimi “Rezervasyonunuz var miydi, efendim” seklinde
sorarak Ogrenir. Rezervasyonlu konuk ise rezervasyon listesinden kontrol eder. Kontrolleri
yapilmis ve konuk icin ayrilmis olan masaya alinmadan 6nce gardrop islemleri igin vestiyere
almir. Bu esnada aperatifleri sorulur. (Daha sonra gosterilecek davraniglar vestiyerlik
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iglemler boliimiinde ifade edilmistir.)

2.1.2. Rezervasyonsuz Konuklar: Karsilama

Rezervasyonsuz gelen konuklari karsilama da rezervasyonlu miisterileri karsilama
seklindedir. Vestiyerlik islemlerden sonra konuklara sef tarafindan restorandaki bos
masalardan gelen konuk sayisina uygun en gilizel masa Onerilir veya konugun istegine
birakilir. Konuklari, “Burasi sizin i¢in uygun mu”, “Bu masay1 nasil buluyorsunuz” gibi
ifadelerle memnuniyeti 6grenilmeye ¢aligilmalidir.

Rezervasyonsuz gelen konuklarin salona geldikleri anda bos masa yok ise, durum
kendilerine bildirilerek, arzu ederlerse barda aperatif ababilecekleri, masa hazirlandigi anda
kendilerinin masaya almacaklar1 sdylenmelidir. Bekleme siiresi boyunca konuklara zaman
zaman bagka isteklerinin olup olmadig1 sorulmalidir.

2.2. Vestiyerlik Islemleri

Vestiyer; konuklarin palto, pardesii ve ¢anta benzeri esyalarini 6nceden hazirlanmig
olan numaralar ile numaralandirarak konuk isletmede kaldig: siirece alikoyan, miisterilere
gelen ¢igek ve benzeri esyalarin miisterilere ulagtirllmasini saglayan tiniformali personeldir.
Vestiyer gorevlileri; kendilerine yetecek kadar yabanci dil bilmeli, ciddi, nazik ve kibar
olmali, giivenilir ve diizenli bir kisi olmalidir.

Resim 2: Vestiyere Alinan Misafirin Montu Alimiyor
—Vestiyerde yapilacak isler:

> Vestiyere gelen konuk giiler yiiz ve hafif tebessiim gosterilerek karsilanir.
> Konugun var ise palto veya pardesiisii yardim edilerek ¢ikartilir.
» Vestiyer gorevlisi tarafindan alinan egya numarali askiya alinir.
» Ayni numaradan bir digeri miisteriye verilir.
> Ayni nezaketle “lyi giinler efendim, iyi aksamlar efendim.” Veya ismi
biliniyor ise “lyi aksamlar Ahmet Bey, Ayse Hanim, > ifadeleri ile
restorana alinir.
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Resim 3: Misafir restorana davet ediliyor

2.3. Konuklara Masa Tahsisinde Goz Oniinde Bulundurulacak

Konular

Rezervasyonlu veya rezervasyonsuz gelen konuklar i¢in masa ayrilirken dikkat
edilecek noktalar sunlardir:

>
>

V VVVVY VYV

Rezerve edilen masalar postalara esit olarak dagitilmalidir.

Restoranin en iyi yerinde birkag masa bos birakilmalidir.(Geri
gonderilemeyecek miisteriler gelebilir. Ornegin; iinlii bir sanatci, devlet iist
diizey temsilcileri, daimi miisterilerimiz gibi)

Ayni saate gelecek miisteriler farkli postalara verilmelidir.

Gruplar icin restoranin bir kosesi ayrilmali ve grup birkag parcaya
boliinmemelidir.

Ayn1 milletten konuklar bir araya yerlestirilmelidir.

Gengler ve bekarlar yaglilardan uzak masalara yerlestirilmelidir.

Nisanli ve evli giftler i¢in sakin masalar ayrilmalidir.

Is yemekleri icin sakin masalar ayrilmalidir.

Ik gelen konuklar icin herkesin kolayca gorebilecegi yerlerdeki masalar
ayrilmalidir

Rezervasyonsuz gelen konuklar yarim saat veya 45 dakika sonraki
rezervasyonlar kontrol edilerek yerlestirilmelidirdir.
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2.4. Konuklar Masaya Oturtulurken G6z Oniinde Bulundurulacak
Konular

Konuklar yemek 6ncesinde veya gruptan gelemeyenler var ise barda aperatif almak
isteyebilir. Konuklar 6nce bar veya bu is i¢in ayrilimis olan bdlime davet edilmeli ve
ihtiyaglar karsilanmalidir. Aperatiflerini alan veya direk restorana gegmek isteyen konuklara
kendileri i¢in ayrilmis olan masalara gegerken restoran sefi refakat eder. Diger miisterilerin
bu esnada rahatsiz olmamalar1 igin : .
gereken 6zen gosterilir.

> Konuklarim masalarina
oturtulma asamasinda:

> Konuklar masalara alinirken
“Sizin i¢in bu masay1
ayirdim, nasil buldunuz?”gibi
ifadelerle goris alinir.

> Bayanlar orkestra, pencere
veya giizel manzarali tarafa

bakacak sekilde oturtulur. =
> Oturma sirasinda once Resim 4: Misafir, Sandalyesi Cekilerek
bayanlarin, daha sonrada baylarin Masaya Ahmiyor.

sandalyeleri cekilerek oturmalarina yardimci olunur.
> Konukar arasinda ¢ocuk var ise ebeveynlerinin yanlaria oturtulur.
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(UYGULAMA FAALIYETI )
Islem Basamaklar1 Oneriler
Konuklar restoran girisinde karsilayiniz. » Konuk kargilama ilkelerine
uyunuz.
....Hos geldiniz » Konuga giiler yiiz ve nezaket
Erol Bey gosteriniz.
» Nazik ve kibar olunuz.
» Davranislarinizda 6l¢ili
olunuz.
» Gorgii kurallarina uyunuz.

Vestiyer islemlerini yapiniz.

» Konuklara kars1 kibar ve
c nazik olunuz.
. .Vestlyel:.e » Konuklara yardimei olunuz.
buyurun liitfen... » Konuklara vestiyere kadar
eslik ediniz.
Masaya kadar konuga eslik ediniz. » Konuklarin 6niinii
kesmeyiniz.
Beni takibedermisiniz » Masalara giderken gerekli
litfen... Ozeni gosteriniz.
» Nazik ve kibar olunuz.
» Konuklara giiler yiiz ve
tebessiim gdsteriniz.
Konugu masalara yerlestiriniz. » Masayi kontrol ediniz.
» Rezervasyon masa kartini
) kontrol ediniz.
Efendim... bu masay1 > Giiler yiiz ve nezaket
sizin i¢in ayirdim nasil gosteriniz.
buldunuz » Konuklar1 masalarina alirken
planlt hareket ediniz.
» Hizli ve seri hareket ediniz.
» Diger konuklari rahatsiz
etmeyiniz.
Ekstra konuklar ve eksik
konuklar i¢in masadaki » Rezervasyon listesini kontrol
kuveri diizenleyiniz. ediniz.
» Kuver arag ve gereglerini

servantta hazir
bulundurunuz.
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Konuga memnuniyetini sorunuz.

» Konuklara giiler yiiz ve
anlagilir bir ses tonu ile hitap
ediniz.

» Konuklarla konusurken
aranizda belli bir mesafe
birakiniz.

> llgili oldugunuzu belli

ediniz.




((')LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorulara, dogru buldugunuz segenekleri isaretleyerek cevap veriniz

1. Kapida konuklari karsilayacak personelin gostermesi gereken davranis nasil olmalidir?
A) Yetki sirasina gore dizilmelidirler.
B) Konuk her an gelecekmis gibi hazir olmalidirlar.
C) Ellerinde rezervasyon listesiyle beklemelidirler.
D) Kapimin disinda beklemelidirler.

2. V.1.P. konuklari isletmeye geldiklerinde nerede karsilamak gerektiginin cevabi asagidaki
seceneklerden hangisinde dogru olarak verilmigtir?

A) Restoranin kapisinda.

B) Kendisi i¢in ayrilan masa basinda.

C) Restoranin dasanda arabadan inerken .

D) Vestiyerde.

3. Restorana gelen konugun rezervasyonlu olup olmadigin1 anlayabilmek i¢in yapmamiz
gereken iglem nedir?

A) Rezervasyon listesine bakariz. B) Restoran sefimize sorariz.

C) Bize sdylemesini bekleriz. D) Rezervasyonu olup olmadigini sorariz.

4. Kapida karsilanan konugun ismi biliniyorsa ismi ile hitabetmemizin amaci asagidaki
seceneklerden hangisinde dogru olarak verilmistir?

A) Konuklarimizi 6nemsedigimizi gostermek.

B) Kendilerini unutmadigimizi gostermek.

C) Degerli olduklarini gostermek.

D) Yukaridakilerin hepsi.

5. Grup konuklar1 karsilayacak olanlar asagidaki segeneklerin hangisinde dogru olarak
varilmistir?

A) Isletme sahibi ve restoran sefi

B) Isletme sahibi ve iki garson

C) Restoran sefi ve iki garcon

D) Restoran sefi ve yardimcist

6. Restoranin iyi bir yerinde birka¢ masayi bos olarak tutmamizin amaci asagidaki
seceneklerden hangisinde dogru olarak verilmistir?
A) Daha fazla kazang elde etmek i¢in.
B) Kalabalik ve karisiklik ¢cikmamast igin.
C) Ayni saatte gelecek konuklarin restoranda.
D) Geri geviremeyecegimiz konugun sikigikligi neden olmamasi igin gelme ihtimali
icin.
Yukaridaki sorulara verdiginiz yanitlar1 arka sayfadaki cevaplarla karsilagtirmiz. Yanls
cevapladiginiz sorular i¢in konular1 tekrar inceleyiniz. Tam basar1 sagladiktan sonra
performans testini cevaplayiniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Ogrencinin: Tarih: .../.../200...

Adi, Soyadt: Sorulara cevabiniz “evet” ise Evet
Numarast : ifadesinin altindaki bosluk alana
Konu: Konuklar1 Karsilamak Ve Masalara (.X.),cevabiniz “hayir” ise Hayir
Yerlestirmek ifadesinin altindaki bosluk alana (.X.)

isareti koyunuz.

> Isletmeye gelen konuklari kapida
karsilayabiliyor musunuz?

» Konuklar1 karsilarken konuga ismiyle
veya “Efendim” seklinde hitap
edeliliyor musunuz?

» Rezervasyonu olup olmadigini
bilmediginiz konuklara
“rezervasyonunuz varmi efendim”
diyerek rezervasyonunu 6grenebiliyor
musunuz?

» Konugu karsiladiktan sonra yemek
oncesinde aperatif alip almayacagini
soruyor musunuz?

» Konuklar i¢in masa ayirirken
restoranda birka¢ masay1 bos birakiyor
musunuz?

» Konuklar1 masalarina oturturken 6nce
bayanlarin sandalyelerini ¢cekerek
oturmalarina yardime1 oluyor
musunuz?

» Konuklara masalarina kadar refakat
ederken diger konukalrin rahatsiz
olmamalar i¢in gerekli 6zeni
gosteriyor musunuz?

Evet Hayir

(oneee ) (oeveene )
(oneee ) (eeveene )
(oneee ) (eoveene )
(oneee ) [ CPTTTn )
(oeeen ) (ooveene )
(oneee ) (ooveenn )
(eoeene ) (ceveene )

DEGERLENDIRME

Yukarida, performansiniz1 6lgebilmeniz i¢in hazirlanmis olan testeki sorularin hepsine
cevabiniz “Evet” ise bir sonraki konuya geciniz. “Hayir” cevabi verdiginiz sorular igin
onceki konulara donerek gerekli incelemeyi yeniden yapiniz. Hala “Hayir”cevabi verdiginiz

sorular var ise 6gretmeninizle goriiserek yardim aliniz.
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OGRENME FAALIYETI -3

C AMAC )

Gorgii kurallarina uygun olarak konuklara monii kartlarini takdim edebilmek.
Monii kartlar1 hakkinda bilgi verebilmek.

(ARASTIRMA )

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

Monii kartlarinin  konuklara takdim edilmesi sirasinda izlenen gontemleri
gbzlemleyizin.

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

Miimkiinse 6rnek bir monii kart1 edinerek siifa getiriniz.

Arkadaslarinizla gézlemlerinizi ve edindiginiz monii kartlarini karsilastiriniz.

3. MONU KARTININ TAKDIiMi

vVV VYV 'V

Alakart servis restoranlarinda gelen konuklar masalarma alindiktan sonra siparisleri
almir. Menii kartin1 beraberinde getiren Restoran sefi veya
asistant konuklarin sipariglerini sormadan 6nce menu kartini
konuga takdim eder.

Konuklara monii kartlar1 takdim edildikten sonra
secimlerini yapabilmeleri i¢in zaman taninir.(Taninan zamanin
belli bir siiresi yoktur. Bu esnada servis gorevlisi miisterilerin
basinda beklemez. Miisterilerle gdz temasini kaybetmeden
cagrilmay1 bekler. Beklerken, restoranin igerisinde varsa kuver
eksikleri, servant diizeni ile ilgilenir.)

Ev sahibi konuklar1 ile konusarak igeceklerini siparis
sirasinda gorevli personele bildirir. Ev sahibinin verdigi igecek
siparisleri Siparis pusulasina kaydedilir. Daha sonra da yiyecek

siparisleri alinir. Resim 5: Misafire menii art1 takdim edilirken

3.1. Menii Kart1

> Monii: Bir 6giinde belli bir sira dahilinde servis edilen ve birbiriyle uyumlu
yemekler grubudur.
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> Monu kart1: Bir restoranda servis edilen yiyeceklerin klasik meniideki siraya
gore sistemli bir sekilde yazildig1 kartlardir.

Igecekler igin ayri bir monu karti hazirlanabilecegi gibi ayn1 monu kartinda da
yazilabilir. Bunlardan baska isletmenin herhangi bir boéliimiinde ve giiniin herhangi bir
ogtiniinde servis edilen moniileri bildiren monii kartlari da vardir.

3.1.1. Menii Kartlarinin Yapisi

Yiyecek igecek isletmelerinde kalite gostergelerinden birisi de moni kartlaridir.
Kaliteli servis yapilan restoranlarda moniiler, tabela halinde restoran disinda veya
camekanda konuklarin bilgisine sunulmaz. S6zle monii ifade edilmez. Bu islemler i¢in monii
kart1 kullanilmaktadir. Kaliteli malzeme ve titizlik gosterilerek hazirlanmis monii karti, gelen
konuga verilen 6nemi ifade ettigi gibi, icerigiyle de konugun 6grenmek istediklerine cevap
verir nitelikte olmalidir.

Monii kartinin genel 6zellikleri sunlardir:

Monii karti kaliteli kagit, karton malzemelerden yapilmali, gerekirse ciltli bir kapak
igerisine konmalidir.

Yiyecekler klasik moniideki siraya gore yazilmalidir.

Yemekler ve igecekler hakkinda eksiksiz bilgiler verilmelidir.

Yazilar kolay okunur karakterde ve biiytikliikte olmalidir.

Daima temiz ve bakimli olmalidir.

VVVYV VY

Resim 6: Farkh Menii Kartlan

Restoranda sunulan yiyecek icecek hizmetleri tek veya az sayida iiriinii ifade ediyor
ise menil kartlarida bu amaca yonelik hazirlanmalidir. Deniz triinleri agirlikli hizmet veren
restoran, menil kart1 hazirlarken balik veya diger deniz tiriinlerinin resmedildigi bir dis kapak
ve i¢ diizenleme, sadece av etleri agirlikli hizmet veren bir restoran ise av veya avci benzeri
resim ve ifadelerin agirlikta oldugu bir menii kart1 hazirlama yolunu se¢melidir.
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Mevsimsel hizmet farkliligina giden restoranlar moni kart1 hazirlarken kaliteden 6diin
vermeden pratik yontemler kullanilmalidir. Dig kapak sabit tutulup igerik kisminin takilip
cikartilabilen kaliteli kagit veya kartondan tutulmasi hem maliyeti azaltacak, hemde isletme
siirekli yeni monii kart1 hazirlamak i¢in zaman ve emek harcamayacaktir.

Yiyecek icecek isletmelerinde menu kart1 hazirlamanin amaglari sunlardir:
Isletmenin kalitesi hakkinda genel bir izlenim uyandirmak
Konuga yiyecekler konusunda yeterli bilgileri vermek

Siparisleri kolaylagtirmak ve siparis hatalarini engellemek

Satig1 artirmak

Zaman kazanmak

Konugu rahatlatmak ve giivenini kazanmak

VVVYVYY

Resim 7: Sayfalar1 Acik Menii Karti
3.1.2. icecek Méniileri

Isletmelerde sunulan alkollii ve alkolsiiz i¢eceklerin belli bir sira dahilinde yer aldig1
kartlardir. Igecek kartlarida restoran kartlar1 gibi hazirlanir. Igecek kartlarmin kapak renkleri
ve desenleri farkl olur. Bu sayede monu ve igecek kartlar1 karigtirilmaz.

Giiniimiizde bir¢ok liiks restoranlarda bile ayr1 bir igecek kart kullanilmaz. Ickiler de
monu kartina dahil edilir. Moniiniin igerisinde igeceklerde ayri sayfalarda fiyatlar ile birlikte
stralanir.

Icecek kartarinda alkollii ickiler, aperatifler, saraplar, ispirtolu ickiler, kanyak ve
likorler gibi ana bagliklar altinda yazilirlar. Saraplar ise kendi aralarinda beyaz saraplar, roze
saraplar, kirmizi saraplar ve kopiiklii saraplar diye ayrilirlar. igeceklerin hacim ve mirtarlari
(saraplar i¢in: 70 cl. ve 35 cl. gibi, ayran, bira ve meyve sulari icin kiigiik ve biiyiik ifadeleri)
belirtilmelidir.

3.1.3. Yiyecek Moniileri

Yiyecek icecek isletmelerinde monu dendiginde yiyecek gruplar1 akla gelmektedir.
Restoranlarda servis edilen moniiler degisik yemeklerden meydana gelir. Moniiyii meydana
getiren yemeklerin cinsi, hazirlanis ve servis edilis sekilleri milletlere, mevsimlere ve
restoranlara gore degisiklik gosterir.
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[k yazili meniiyii 1541 yilinda Brunswik Diikii Henry hazirlamistir. Baslangigta bir
tabela seklinde hazirlanan moniiler salon disinda bir yere asilmistir. Daha sonra menu salon
i¢inde ¢esitli yerlere asilmaya baglanmistir.

Servis sistemlerine sahip iilkelerde (Ingiliz, Rus, Fransiz, Tiirk vb) degisik simif
restoranlarda servis edilen mdoniilerin olustugu yemek gruplar iki sekildedir.

Corba Ordovr
Anayemek Anayemek
Tath Peynir

Corba, anayemek ve tatlidan meydana gelen menu tiirk mutfagmma 0zgl bir
stralamadir. ikinci tip menu ise Fransiz mutfaginin karakteristik yemek siralamasidir. Bu tip
moniide yemek, istah acici sicak veya soguk yemeklerden bir veya birkaci ile baslar, karin
doyuran, gerekli besinleri saglayan ana yemek ve garnitiirleriyle devam eder; mideyi
bastiric, tokluk hissi veren ve hazmi kolaylastiran peynir veya peynir ¢esitleriyle son bulur.

Bir yemek grubuna moénu diyebilmek i¢in, moniiyli meydana getiren yemeklerin
servis sirasina gore dizilmesi ve bu siraya gore servis edilmesi gerekir.

Fransiz servis sistemi meniiyii klasik bir yapi igerisine oturtmus ve yemekleri
gruplamigtir. Bu gruplamalar1 olustururken oOncelikle yemeklerin birbirleriyle uyumu,
midenin yiyecekler karsisinda verecegi tepki(istah acicilardan hazmi kolaylastiricilara giden
siralama), hazirlanis bigimleri, servis sicakliklari gibi 6zellikler 6l¢ii alinmisgtir.

Buna Gores Klasik Moniide Yemek Sirasti:

1.Soguk Ordovrler (Hors-d’oeuvre Froid)
2.Corbalar (Potages)

3.Sicak Ordovrler (Hors-d’oeuvre Chaud)
4.Baliklar (Poisson)

5.Et Yemekleri (Grosse Piece)
6.Sicak Antreler (Entrée Chaude)
7.Soguk Antreler (Entrée Froide)
8.Serbetler (Suruplar) (Sorbet)

9.Rotiler (Kizartmalar) (Roti)

10. Salatalar (Salade)

11. Sebzeler (Légume)

12. Tatlilar (Entrement)

13. Savoriler (Savoury)

14. Dessertler (Dessert)

Servis personeli ifade edilen yemek gruplarina hangi yiyeceklerin girdigini ve
isimlerini bilmelidir
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ORNEK MENU

ZENGIN ORDOVR TABAGI

(RUS SALATASI, DOLMA, BALIK FUME, BALIK KOKTEYL, HAVUG TARATOR, LIMON,
KUSKONMAZLI DANA JAMBON, B. PEYNIR, IMAMBAYILDI)

<ZV1>
VOLOVAN KARDINAL

AMERIKAN SOS ILE
<ZV1>

DOMATES, SALATALIK, YESILBIBER, MARUL GOBEGI
VINIGRET SOS iLE

<ﬁ>
MANTARLI PILIC DOLMA

<ﬁ>
DONDURMALI PARFE
CIKOLATALI SOS iLE

24



3.2. Ménii Kartimin Takdiminde Uyulacak ilkeler

Monu kart1 takdim edilirken uyulmasi gereken kurallar vardir.
Bu kurallar:

Monii kartlar1 ilk sayfalar acik olarak ve sag taraftan verilir.

Monii kart1 ilk olarak masada oturan hanima verilir.

Ayn1 masada birkag hanim varsa, ev sahibi beyin saginda oturan hanima
oncelik verilir.

Igecek kart1 ayr1 bir kart ise ev sahibine bir kart vermek yeterlidir.

Son monii karti ilk sayfasi agik olarak ev sahibi beye verilir.

VV VVYVY

Resim 8: Monii kartinin takdim edilmesi
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklar

Oneriler

1) Menii kartini takdim ediniz.

»  Menii kartinin ilk sayfasinin
acik oldugundan emin olunuz.

»  Takdim ederken giileryiiz ve
tebesslim gosteriniz.

> Ilk menii kartin1 bayana
vermeyi unutmayiniz.

2) Konuga menii kartini incelemesi i¢in siire

veriniz.

» Masadan ¢ok fazla
uzaklasmayiniz.

»  Konuklarm se¢im yaptiklari
zamani gozlemleyiniz.

» Her an sizden yardim
isteyebileceklerini unutmayiniz.

3) Aperatif icecekleri sorunuz.

Aperatif olarak ne
almak istersiniz?

4) Gerektiginde menii ile
ilgili bilgiler veriniz.

»  Aperatifler hakkinda bilgiler
veriniz.

» Dabha fazla satis yapabilmek
icin kibar ve giiler yiizle
yaklasiniz.

»  Aperatif igeceklerini not etmeyi
unutmayiniz.
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> Oncelikle konugun isteklerinin
onemli oldugunu unutmayiniz.

»  Konuklarin sizden yardim
istemelerini bekleyiniz.

»  Fazla bilgiyle konuklar1
stkmayniz.

»  Acik ve anlasilir ifadelerle
mentideki yiyeceklerin hazirlanis
bi¢imi ve iceriklerini agiklayiniz.




((')LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorulara, dogru buldugunuz secenekleri isaretleyerek cevap
veriniz.
1. Konuklara ménii kartinin takdimini yapan personelin menii kartimi ilk verecegi konugu
dogru olarak veren secenek asagilardan hangisidir?

A) Ev sahibi beye verilir. B) Ev sahibinin sagindaki bayana verilir.

C) Masadaki geng bayana verilir. D) Konuk beye verilir.

2. Chef de Rang’mn konuklara menii kartin1 takdim ettikten sonra neden masadan bir siire
uzaklasarak bekledigini dogru olarak veren segenek asagidakilerden hangisidir?

A) Konuklarin rahatsiz olmamasi igin. B) Diger konuklarla ilgilenmek igin.

C) Monii kartinin incelenebilmesi igin. D) Sefinin verdigi gérevi yapmak igin.

3. Monii kartlarinin genellikle dis kabi sabit ve i¢c kismu degistirilebilecek sekilde
yapilmasinin amaci asagidakilerden hangisidir?
A) Kolay taginabilmesi i¢in B) Isletme politikas1 oldugu igin
C) Igerik kisminin daha kolay ~D)Degisiklikleri ~sadece i¢ kisimda  yaparak
yazilabilmesi i¢in. maliyeti de diisiirmek igin.

4. Monii kartalar1 hazirlanirken yiyecek ve icecek kartlarinin aymi kart igerisinde
hazirlanmasinin amaci agagidakilerden hangisidir?

A) Konuk ayn1 anda yemek ve icki se¢imini yapabilir.

B) igecek kartlar1 kendi baslarina ilgi cekmez.

O) Yiyecek kartlarinda yer alan bilgiler igecek kartlarinda bulunmaz.

D) Konuklar icecek secimlerini karta gore yapmaz.

5. Moni kartim1 konuga takdim eden personelin kartin ilk sayfasini agik olarak takdim
etmesinin amac1 asagidaki segeneklerden hangisinde dogru olarak verilmistir.

A) Konugun kart1 hemen incelemesine olanak verdigi i¢in

B) Monii kartinin ilk sayfasi renkli oldugu i¢in

C) Restoranin kendi prensibi oldugu i¢in

D) Konuklar 6yle istedigi i¢in

Yukaridaki sorulara verdiginiz yanitlar1 arka sayfadaki cevaplarla karsilastiriniz.

Yanlis cevapladiginiz sorular i¢in konular1 tekrar inceleyiniz. Tam bagar1 sagladiktan sonra
performans testini cevaplayiniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Ogrencinin: Tarih: .../.../200...

Adi, Soyadt: Sorulara cevabiniz “evet” ise Evet
Numarasi: ifadesinin  altindaki  bosluk alana
Konu: Menii Kartinin Takdimi (.X.),cevabiniz  “hayir” ise Hayir

ifadesinin altindaki bogsluk alana (.X.)
isareti koyunuz.
Evet Hayir

» Menii kartlarin1 ilk sayfasi agik olarak
konugun sagindan takdim edebiliyor
musunuz?

» Yiyecek ve igecek monii kartlarini
birbirinden ayrit ederek kartlar
tantyabiliyor musunuz?

» Konuklara menii kartini takdim ettikten
sonra inceleyebilmeleri i¢in masadan
biraz uzaklasarak zaman veriyor
musunuz?

» Menii kartinda yer alan yiyecekleri
isimleri ve pisirilme yontemleriyle
tantyarak konuklara istedikleri zaman
gerekli agiklamalar1 yapabiliyor
musunuz?

» Restoraninizda servisini yaptiginiz
aperatifleri taniyor musunuz?

» Konuklarimiza “Aperatif olarak ne
almak istersiniz?” gibi ifadelerle
aperatiflerini soruyor musunuz?

» Konuklarimiza aperatifler konusunda
oOneri sunabiliyor musunuz?

DEGERLENDIRME

Agiklama: Yukarida, performansinizi Ol¢ebilmeniz igin hazirlanmis olan testeki
sorularin hepsine cevabiniz “Evet” ise bir sonraki konuya geciniz. “Hayir” cevabi verdiginiz
sorular i¢in Onceki konulara donerek gerekli incelemeyi yeniden yapiniz. Hala
“Hayir”cevabi verdiginiz sorular var ise 6gretmeninizle goriiserek yardim aliniz.
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OGRENME FAALIYETI - 4

C AMAC )

Aperatif icki siparisini sorabilecek, dikkatli bir sekilde siparisleri fise kaydedebilecek,
ekmek, tereyagi ve su servisi yapabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki restoran ve diger yiyecek icecek isletmelerine giderek siparis
alimirken nasil hareket edildigini gézlemleyiniz.

> Siparislerin hangi formlara yazildigini inceleyiniz.

> Isletmelere giderek yapmis oldugunuz gézlemlerinizi ve izlenimlerinizi
arkadaglariizla paylasiniz.

4. SIPARISLERI ALMAK

Restoran sefi veya sorumlu personel tarafindan siparislerin almmasi, konuklar
masalarina alindiktan sonra baglar. Siparigleri alacak olan personel, beraberinde getirmis
oldugu monii kartlarint kurallara uygun sekilde (monii kartinin takdimi konusundan takip
edebilirsiniz.) konuklara takdim eder. Konuklara ilk olarak aperitif siparisleri sorularak
siparigleri almir. Aperatifler icin eger kendileri istediklerini ifade etmezler ise mutlaka
tavsiyelerde bulunmak gerekir.

Resim 9: Misafirlerden siparis alimirken.

Aperatif teklif edilirken konugun goriiniisiine, davranisina, restorana gelis sebebine ve
iklime gore hereket edilir.

Asagidaki tabloda konugun durumuna gore teklif edilebilecek aperatifler sunlardir:
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Yazin konuk terliyor

Long drink aperatifler: Campari-Soda, Campari-Orange,
Votka-Limon vb

Kisin konuk tistimiis

Yiiksek alkollii igecekler: Whisky, Klasik ve modern
aperatifler

Rezervasyonlu konuk
Herhangi bir sey kutlanacak

Aperatif kokteyller: (Martini dry. Americano v.b.) Klasik
aperatifler (Sherry vb)

Konugun acelesi var

Hem aperatif hem de yemeklerle alinabilecek igecekler.
Bira, bardakla getirilen saraplar.

Alkol almak istemiyor

Portakal suyu, greyfurt suyu, Kola...

Rezervasyonlu konuk
(Mendi siparis etmis)

Moniideki yemeklere uygun icecekler

Resim 10: Konuklar siparislerini verirken.

Siparisleri, salon sefi veya sefin konuklara tanigtiracagi captain veya chef de rang alir.
Siparisler alinirken uyulacak kurallar:

> Siparisler, konuklarin sagindan durularak alinir.
Monii kart1 takdim edildikten sonra konuklarin se¢imini yapabilmesi i¢in bir

sure beklenir.

A\

alinmaz.

\ 274

Higbir zaman ev sahibinin karsisina ve masanin obiir tarafina gecilerek siparis

Siparisler ev sahibine sorularak alinir.
Siparisler alinirken konuklara se¢imlerinde yardimei olunur.
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Siparis esnasinda konuklarda yiyecek ve i¢ecekler i¢in istek uyandirilir.
Once hanimlarin sonra da beylerin siparigleri alinir.

Siparislerde yanlig anlagilmalarin olmamasi i¢in konuklarin duyacagi bir sesle
tekrarlanir.

>
>
>

Siparislerin alinmasi kadar énemli olan diger is sipariglerin pusulaya (Captain Order)
yazilmasidir. Siparisi alan personelin, siparis alma kurallarina uyarak aldig: siparisleri siparis
pusulasina yazarken, pusuladaki biitiin bos kisimlar1 doldurmasi gerekmektedir. (Garson no,
masa no, konuk sayisi, tarih, sira numarasi, yemek ve diger istekler boliimii.)

Siparis Alirken Kullanilan Kisaltmalar ve Diger Hususlar:

Siparislerinin hepsinin tiim ayrintilar1 ile yazilmas: demek konugun basinda dikilip
kalmak demek degildir. Kullanilan kisaltma ve benzeri notlar siparis alma siiresini kisaltir.
Personele zaman kazandirir. Yapilan kisaltmalar isletmede standart bir uygulama olmalidir.
Aksi takdirde yemegi siparis pusulasina gore hazirlayacak olan mutfak personeli
yanlisliklara yol agar. Diger taraftan siparisi alan personelin kisa bir sure igin bile olsa
uzaklagmasi veya gdrevini baska bir personele devretmesi durumunda yerine bakan personel
sipariglerini farkli kisilere servis edebilir.

Yemek ve icki isimlerinin de kisaltmalar yapilabilir ve bir standart uygulanabilir.

Restoranlarda uygulanan kisaltmalar:

Biftek : Bf Kola KL
Bonfile : Bn. Diet kola :D. Kl
Pirzola : Pr. Meyveli gazoz M. Gz.
Corba : Cr. Meyve suyu ‘Ms.
Ordovr : Ord. Portakal suyu :Ps.
Dondurma : Dn. Beyaz sarap :Bsr.
Krem Sokola :Sn Kirmizi sarap Kr. Sr.

Konuklarmm biitiin siparigleri ayn1 anda alinmaz. Monii kartindaki siralamada
goriilebilecegi gibi tatlilar, meyveler, kahve, kanyak, likdr vb yiyecek ve iceceklerin siparisi
ana yemekler yendikten ve masalarda gerekli temizlik ve hazirlik ¢alismalar1 yapildiktan
sonra alinir. Siparis alma yontemi ana yemek siparisi gibidir.

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

> Bir kopya mutfaga gonderilir (Yemeklerin hazirlanip alinmasi icin)
> Bir kopya garsonda kalir (Kontrol i¢in)



Bardan icki alirken barmen siparis pusulasint damgalayarak geri verir. Icecekler i¢in
ayri bir pusula da diizenlenebilir.

Kalabalik gruplarin siparisleri alimirken (Alti veya daha fazla kisinin oturdugu
masalar grup olarak diisliniiliir.) mutlaka bos bir kagit veya karton ilizerine masanin bir
krokisi ¢izilir. Ilk olarak siparisler bu kagit iizerine not edilir. Degisiklikler buradan yapilir.
Son sekli diizenli ve kesinlesmis olarak pusulaya not edilir ve yanlisliklarin 6niine gecilmis
olur. Otelde kalan konuklarin oda numaralari siparis pusulasina yazilir.

Mevsim
Gilvect

E. Kuzu
Pirzola

Pose
Balik

Sekil 1: Grup Siparislerinin dnce bos bir sayfaya alinmasi.

4.1. Aperatif ickiler

Yemeklerden Once almman ve istah acgici olarak nitelendirilen igeceklere aperatif
icecekler denir. Aperatif igecekeler tiim diinyada benzerlikler gostersede iilkelere gore
farkliliklar gosterebilir. Tiirkiye’de Raki aperatif olarak kabul edilirken, Ruslar cok
tiirkettikleri i¢in Votka y1 aperatif olarak alabilir. Fransa’da ve tiim diinyada tartismasiz
Saraplar aperatif olarak alinsalar bile Almanlar Biray1 aperatif olarak kabuledebilirler. Alkol
oranlar1 kismen daha az olan bu icecekler, konuklara restorana geldiklerinde ilk 6nce
sunulan iceceklerdir.

4.1.1. Klasik Aperatifler
Klasik aperitifler Sarap menseyli igeceklerdir. Beyaz sarap cinsi bu iceceklerin
kendilerine has kokular1 ve normal normal saraplardan daha yiiksek alkol oranlartyla

klasiklesmis aperatiflerdir. Marka olarak Sherry (Ispanya), Porto (Portekiz), Mader
(Atlantik- Mader adalar1) saraplaridir.
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4.1.2. Modern Aperatifler

Saraplarin igerisine alkol, cesitli koku ve tat verici maddeler katilmak suritiyle
yapilmis igkilerdir. Alkol dereceleri 20 ile 40 arasinda degisir.

> Vermutlar: Aperatif olarak sunulanlar sek olanlaridir. Genellikle Fransiz
Vermutlan sek olanlardir. Noilly Prat, Nugue Richard, Chambeery, Chastenett,
Cinzano, Martini, Carpano, Mirafiore, Viarengo.

> Anasonlu ickiler: Raki ve Pernod gibi anasonlu ickiler bu gruba girer.

»  Diger modern aperatifler: Aperatif olarak piyasada bulunur. Dubonnet,
Campari, Bitter Rossi, Cynar, St. Raphael.

4.1.3. Aperatif Kokteyller

Cesitli yiiksek alkollii ickilerin renk ve koku maddeleriyle karigtirilmasi sonucu
hazirlanan igeceklerdir. Genellikle Shaker veya Mixing Glass’ta Short Dring olarak
hazirlanirlar ve kokteyl bardaginda servis edilirler. Bu gruptaki kokteyller igerdikleri
maddeler dalayisiyla istah agici nitelikte olup yemeklerden once alinirlar.

Aperatif kokteyllere sek kokteyller de denir. Martini dry, Manhattan, Gibson, Votka

Martini, Adonis, Alfonso, Dubonnet cocktail, Rob Roy, Americano, Campari Blossom,
Bamboo kokteylleri ornek verebiliriz.
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4.2. Monii Yiyecekleri

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

Genel olarak bir restoran kartina yemekler sdyle siralanir:

Soguk ve Sicak Ordovrler
Corbalar

Yumurta Cesitleri ve Hamur Isleri
Baliklar ve Diger Deniz Uriinleri
Tava, Izgara Ve Rotiler
Spesyaliteler

Sebze Yemekleri ve Salatalar
Tatli ve Meyveler

Peynirler

VVVVVYVYVYYVY

Moni yiyecekleri konuklar tarafindan menii kartlarindan segilir veya siparisi alan
personel tarafindan yapilan tanmitim ve yonlendirmelerle siparisleri alinir ve siparis
pusulasina islenir.

4.2.1. Monii Yiyeceklerinin Pisirme Usulleri

Mutfakta hazirlanan yemekler farkli usiillerde hazirlanirlar. Bu usiiller:

Haslamalar, Bugulamalar, Tavalar, Izgaralar, Firinlar, Rotiler

Pisirme yontemlerinin monii kartlarina yazilmasi gerektigi gibi siparis pusulasina da
konugun istegine gore yazilmahdir. Baz1 yemeklerde pisirme yontemlerine gore kisaltmalar

kullanilmaktadir.

Izgara ve tava etlerin pisirme dereceleri ve kisaltmalar1 soyledir

> Cok az pigmis : Rare (reyr) :R
> Az pismis : English (ingilis) :E
> Orta pismis : Medium (midyum) M
> Cok pismis : Welldone (Veldan) W

4.2.2. Ménii Yiyeceklerinin Icerikleri

Restoranlarda meniilerde yer alan yiyeceklerin nasil hazirlandiklarmin yani sira
icerisinde bulunan malzemelerin de yazilmasi gerekir. Konuklar se¢imlerini yemeklerin
icerigine bakarak da yaparlar. Bu bilgiler personelin isini kolaylastirir ve personel bu sayede
yiyecekler hakkinda gerekli bilgileri 6grenmis olur.
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4.2.3. Meniideki yemeklerin pisme siireleri:

Meniideki yiyeceklerin ne kadar sirede pisirildikleri, yemeklerin tadimi  ve
gorlinlisiinii etkilemektedir. Ozellikle et yemkelerinin az pismis, orta pismis veya ¢ok pismis
olmalar1 konuklarm yiyecekle ilgili tercihlerini etklilemektedir.

4.3. Yiyecege Uygun Sarap Secme
Iyi bir yemek beraberinde sunulan kaliteli bir sarapla anlam kazanir. Sarabin,
kalitesinin yaninda yemege uygun bir renk ve marka olmasi daha oOnemlidir. Sarap

se¢iminde belli kurallar vardir.

Yiyecek tiirleri ve bunlara uygun saraplar agagidaki tabolda verilmistir:

Hafif Ordovler Beyaz Saraplar
(Sebzeler, Jambon, Kiimes Hayvanlan | (Taze Hafif, Hafif, Naturel)
Salatasi, Alabalik, Sarkiiteri Vb.)

Kuvvetli Ovdorler Beyaz Saraplar
(Pateler Kaz Cigeri, Yilan Baligi, Havyar, | (Kuvvetli, Sek, Dolgun)
Somon vb)
Corbalar Ordovlerle Alinan Saraplar Veya Sherry
Baliklar Beyaz Saraplar
Haslama, Pose, Soslu (Hafif Igimli Sek Beyaz Sarap)
Tava, Grill Ve Firin (Kuvvetli Beyaz-Roze Sarap)
Kabuklu Deniz Uriinleri (Sek Beyaz Beyaz Sarap-Kopiiklii Sarap)
Yumurta Yemekleri ve Kirmizi Saraplar
Hamurisleri (Geng ve Hafif igimli)
Kanath Hayvanlar Hayvanin Cinsine Gore Beyaz, Rose,
Kirmizi Sarap
Haslamalar Dolgun Beyaz Saraplar
Tavuk Gogsii Haglama, Frikase
Soslu Tavuk Yemekleri
Cervirme Ve Firin Sek Roze Saraplar
Pili¢, Glivercin, Bildircin Sek Beyaz Saraplar
Hafif I¢imli Kirmizi Saraplar
Yagh Kiimes Hayvanlari Kuvvetli ve Dolgun Kirmizi Saraplar
Ordek Ve Kaz
Kanath Av Hayvanlar Dolgun, Sek Roze Saraplar
Yaban Ordegi, Siiliin, Keklik Elegant Kirmiz1 Saraplar
Siit Danasi ve Siit Kuzusu Dolgun Aromali Beyaz Sarap




Sigir,Dana,Koyun Kirmiz1 Saraplar

Haslamalar Hafif Kirmiz1 Sarap, Dolgun Roze Sarap
Izgara ve Rotiler Kuvvetli, Dolgun Kirmiz1 Sarap
Av Hayvanlan Kuvvetli Kirmiz1 Saraplar

Geyik, Karaca, Yaban Kegisi,
Yaban Domuzu

Peynirler

Taze Veya Eritme Peynirler Hafif Beyaz Saraplar

Keci Peyniri Sek Beyaz veya Roze Saraplar
Sert Kagarlanmig, Baharatli Peynirler Kuvvetli Kirmiz1 Saraplar
Tathlar

Sicak Tatlilar, Krepler, Tath Saraplar

Omlet Siirpriz, Flambe Meyve

Normal Tatlilar, Yas Pastalar Tatl Sarap veya Kopiiklii Sarap
Meyveli Turtalar

Dondurmalar, Kuplar Kopiikli Sarap

Meyveler

Normal Meyveler, Elma, Armut, Tatli Sarap, Kopiiklii Sarap

Seftali, Uziim vb.

Kiymetli Meyveler, Muz, Ananas, Kivi Kopiiklii Sarap
vb.

4.4. Siparis Fisi Doldurma

Restoranda siparisi alan personel konuklarm istedikleri yiyecek ve icecekleri
yanlarinda bulundurduklar1 siparis pusulasina kaydederler. Siparislerin pusulaya tiim
detaylariyla yazilmasi gerekir. Siparis pusulasinda bulunmasi gereken bilgilerin personel
tarafindan bilinmesi gerekir.

Siparis pusulasinda bulunmasi gereken bilgiler:

Restoranin ismi

Tarih,

Masa numarasi

Garson ismi (kendisine verilmis bir numara da olabilir.)

Konuk sayis1

Siparis pusulasi sira numarasi

Yemek ve igceceklerin miktarlart ve isimlernin bulundugu boliim.
Siparisi alan garsonun imzasi.
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Konuklara monii kart1 takdim edilir ve siparigleri sorulur. Siparigler ev sahibine
sorularak alinacagi i¢in ev sahibinin saginda durularak alinir. Alinan siparisler her asamada
tekrar edilir. Siparig pusulasindaki masa no, garson no, konuk sayisi, tarih, sira numarasi
kisimlar1 da doldurulur. Yemeklerin sayist pusulanin sol tarafina cetele tutar gibi ¢izgiler
cizilerek yazilir. (Tablo 2’den takip ediniz.)

Asagidaki ornekte goriilen miktar kismi gizgilerle (/, X) ifare edilir.
Ornek:

1- Mustafa Bey Steak Diana siparis etmis ve aynisindan esi Ayse Hanim’ da istemis
ise pusulaya Steak Diana ...... X (iki kisilik veya iki porsiyon) seklinde yazilir.

2- Kurtulus Bey bir T-bone Steak istemis ise T- bone Steak ... / (bir kisilik vey bir
pors.) seklinde yazilir.

Yemekler siparis pusulasina gruplar halinde yazilir. Ordovr, ¢orba gibi birinci sirada
servis edilecek yemekler altalta bir kag satir halinde yazilir. Arada birer satir bos biraklilarak
diger grup yemekler yizilir.

Icecekler ise pusulanin en alta ve alt satirdan baslanip iist satirlara ¢ikilarak yazilir.
Bdylece ilk konugun icecegi en alt satira yazilmis olur.

............. Restoran Siparis Pusulast

Garson No [ Masa No [ Konuk Sayisi Sira No - 000123
2 22 4

Miktari Cinsi

/ Konsome

X Domates Corbasi

/ Karides Kokteyl

/ 70 Doluca Beyaz

X Raki(dbl.)

Gason (Imza)

Tablo 2: Siparis pusulasi

4.4.1. Manuel Siparis Alma

Siparislerin, siparisi alan personel tarafindan yaninda getirdigi hesap pusulasina el
yontemiyle yazilmasidir.(Siparislerin nasil kaydedilecegini “siparislerin yazilmas1”
béliimiinde gorebilirsiniz.)
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4.4.2. Elektronik Siparis Alma

Restoranlarda genellikle manuel sistem kullanilmaktadir. Elektronik sistem kullanilan
restoranlarda alinan siparigler oncelikle siparis pusulasina yazilir. Garson veya siparisi alan
personel restoranda bulunan ve isletmenin diger boliimlerinde de takibi yapilan elektronik
ekrana siparislerini girer. Bu siparisler ayni anda hem kasada hem de siparislerin
hazirlanacag boliimlerde goriiliir. Siparisi giren personel bir ¢ikt1 alarak servis asamasinda
gerekli kontrolleri yapabilir.

4.5. Siparis Fislerinin Dagitim Yerleri

U¢ kopya diizenlenen siparis pusulast gerekli hazirliklarin  ve hesaplarin
diizenlenebilmesi i¢in ilgili birimlere gonderilir.

4.5.1. Mutfak

Mutfakta yemeklerin haziranmasi ve alinmasi i¢in gonderilir.

4.5.2. Bar

Iceceklerin bardan alinabilmesi icin gonderilir.

4.5.3. Kasa

Adisyonun diizenlenebilmesi i¢in gonderilir.

4.6. Ekmek Cesitleri ve Servisi

Bir ¢ok konuk, yemege ekmek (kizarmis ekmek) ve tereyagi (zeytin yagi servisi de
kullanilmaya baslanmistir) ile baglar. Siparislerin alinmasindan sonra icecek ve ekmek-
tereyagi servisi yapilir. Konuklar iceceklerini yudumlarken bir taraftan da kizarmis ekmek
veya tost ilizerine terayag siirerek yerler. Mide yemege ve alkollii i¢kilere hazirlanir.

Restoranlarda ekmekler genellikle kizartilarak servis edilir. Giiniimiizde ekmeklerin
icerisine konan yiyeceklerle cesitlendirildiklerini ve biifelerde konuklara sunulduklarini
gormekteyiz. Zeytinli, hashasli, susamli, patatesli, cevizli ve bir¢ok cesitli ekmekler
yapilmaktadir. Ayrica servis edilis bigimlerine gore tost olarakta sunulur.



Resim 11: Misafirlere ekmek ve tereyagi servisi yapilirken

Tost ve kizarmis ekmekler 1- 1,5 cm. kalinliginda kesilerek kizartma makinesinde,
salamanderde veya izgarada kizartilirlar. Kizarmis ekmek dilimleri dérde katlanmig, ekmek
sepeti veya uygun biylikliikteki diiz tabak (ordovr tabagi veya dessert tabagi) iizerine
konmus pecete arasinda getirilerek konugun sol tarafindan ekmek tabagmin biraz ilerisine
konur. Servis edilirken pecetenin acik koseleri konuga doniik olmalidir. Servisi yapildiktan
sonra pegetenin {ist kosesi hafifce yukariya kivrilarak tostlarin gériinmesi saglanir. Kenarlari
yiiksek ekmek sepetlerinde pegete heybe seklinde katlanarak ekmek dilimleri sepetin igine
yerlestirilir. Konugun bir istegi olup olmadig: sorulur. Selamlanarak masadan uzaklasilir.

4.7. Yaglarin Servisi

Konuklara kizarmis ekmek ve tostlarla birlikte sunulan tereyagimin (veya zeytinyagi)
alakart servis uygulanan isletmelerde ii¢ sekilde servis edilme yontemi vardir.
Yaglarin Servis Yontemleri

>

Posiyonluk Kaplarinda Servis: Kiiclik kaplar icerisine 20 — 25 gr tereyagt
konarak dolaplarda sogutulur. Ozel tabak veya kahve fincani tabaginda servis
edilir.

Porsiyonluk Kasede Servis: Kiicilk cam veya porselen kaseye talas buz
doldurulur. Buzun {iizerine silindir, yildiz veya rulo sekilleri verilmis tereyagi
parcalart konur. Kase dantel kagitli(dolley) kiigiik bir tabak iizerine konarak
servis edilir.

Ozel Servis Kabinda Servis: Tereyag: servisinde kullanilan iki veya ii¢ par¢ali
tereyagi kabinin alt bdlmesine talas buz kunur. Ustteki delikli kismia bir parga
buz ve iizerine sekillendirilmis tereyag: konur. Uzerine kapagi kapatilir. Dessert
tabak {izerinde masanin solundan servis edilir. Kapag1 acilarak kabin kenaria
birakilir.

Her {i¢ yontemde de tereyagi kabi konugun sol tarafindan masaya konur. Tereyag:
kabimin yeri ekmek tabaginin sol ilerisidir. Porsiyonluk kase ve 6zel tereyagi servis kabinin
yaninda kokteyl catali verilebilir. Catal, sap1 45 derece sag asagiya bakacak sekilde masaya

birakilir.
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4.8. Su Servisi

Servisin vazgegilmez igeceklerinden biri de sudur.
Kuverin saginda bulunan su bardagina su siirahi veya
benzeri kaplarla servis edilebilecegi gibi, restoran back
Office (bek ofis)’inde doldurulmus bardakla da servis
edilir. Giiniimiizde marketlerde satilan 0,5 -1- 1,5 lik
plastik siselerle de servis yapilmaktadir.

Su servisi i¢in Oncelikle igerisine kumas pecete
astlmig bir tepsi hazirlanir. Siirahi veya sise ile su
bardagi ve bir adet dolley ile kagit pegete tepsi
tizerine yerlestirilir. Resim 12: Misafire su servisi yapilirken
(Masada hazir halde de bulunabilir.) Once dolley masaya birakilir.

Konugun sag tarafindan bardak kuverdeki bigagin ug ilerisine ve dolley lizerine konur
(masada bulunan bardak kapali ise ilk is bardagi agmaktir.) Siirahi veya sise ile bardak iki
santim bogluk kalincaya kadar doldurulur. Masada yok ise kagit pecete(iicgen katlanmis)
bardagin sag yanina birakilir. Siirahi veya Sise bardagin sag ilerisine ve kulpu 45 derece
saga bakacak sekilde birakilir. Konugun bagka bir istegi olup olmadigi sorulur ve
selamlanarak masadan uzaklasilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklar1

Oneriler

Aperatiflerin siparigini alarak servisini
yapiniz.

Aperatif olarak ne almak

istersiniz?

v v

Siparisleri siparis pusulasina
yanligsiz yaziniz.

Siparisleri bardan alirken servis
kaidelerine uygun olarak tepsilere
yerlestiriniz.

Servisi bayanlardan baglayarak
yapiniz.

Aperatifler fazla ise yardimci
personelden (komi) yardim aliniz.

Yiyeceklerle ilgili 6nerilerde bulunarak
sipariglerini aliniz.

Aperatif olarak ne almak

istersiniz?

vV v v v

Onerilerde bulunurken birbirleriyle
uyumlu yiyecekleri tavsiye ediniz.

Yiyeceklerin pisirme yontemleri ve
stireleri ile ilgili bilgiler veriniz.
Siparisleri mutlaka tekrar ederek
pusulaya yaziniz.

Hazirlanmasi kolay ve mevsim
yiyecekeleriyle hazirlanabilecek
yiyecekleri tavsiye ediniz.

Saraplarla ilgili 6nerilerde bulunarak
sipariglerini aliniz.

>

>

>

Onerilerde bulunurken anlagilir
ve yumusak bir dil kullaniniz.

Yemeklerle uyumlu saraplari
tavsiye ediniz.

Isletmeye daha ¢ok kazang
saglayacak saraplar1 tavsiye
ediniz.

Saraplarin tiretim y1l1, bolgeleri
ve Ozellikleriyle ilgili bilgiler
veriniz.

Siparisleri siparis pusulasina
yazarken Ozelliklerini de mutlaka
not ediniz.
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Siparisleri siparis figsine yaziniz.

» Siparis pusulasi ve kaleminizin
hazir oldugundan emin olunuz.

» Konuklarin verdikleri siparigleri
mutlaka tekrar ediniz.

» Sipariglerle ilgili detaylari
pusulaya yaziniz.

» Herkesin okuyabilecegi bir yazi
ile kaydediniz.

» Ayni grup yiyecekler igin
kullandiginiz isaretlerin
isletmede kullanilan ortak
isaretler olmasina dikkat ediniz.

Siparis fisini ilgili birimlere zamaninda
iletiniz.

» Siparislerin geciktirilmemesi i¢in
hazirlanacagi birimleri tesbit
ediniz.

Gonderdiginiz siparis
pusulalariin diger birimlere
iletildigini kontrol ediniz.

Zaman kaybetmeyiniz.
Siparisleri geciktirmeyiniz.

Ekmek, tereyagi ve su servisi yapiniz.

../

Siparisleri tepsi ilizerine diizenli ve
servis sirasina gore yerlestiriniz.
Ekmeklerin pegete arasinda ve sicak
oldugundan emin olunuz.
Tereyaginin buz lizerinde ve
buzlarin erimemis oldugunu kontrol
ediniz.
Giiler yiiz ve tebessiim gosteriniz.
Konugu nazikge selamlayiniz.
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((")L(;ME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki ¢oktan secmeli sorulardan dogru olan cevabi daire igerisine alimz.

1. Servis personeli konuklarin siparislerini alirken hangi durumda konuklara aperatif
teklifinde bulunur?

A) Konuk aperatif istegini ifade etmiyor ise B) Konuk restorana iki kez gelmis ise

C) Konuk ilk kez restorana geliyor ise D)Konuk aperatif almayacagin
sOylemis is

2. Rezervasyon yaptirarak restoraniniza gelen ve igecek tercihini yapmayan konuga aperatif
olarak ne tavsiye edersiniz?

A) Alkolsiiz igcecekler tavsiye edilir. B) Aperatif kokteyller

C) Meniideki yemeklere uygun igecekler D) Yiiksek alkollii igecekler

3. Chef de Rang(garson) konuklarin rezervasyonunu alirken neden konuklarin duyabilecegi
bir ses tonu ile siparisleri tekrar eder?

A) Konuklarla iletisim kurmak igin B) Isletme politikasi oldugu igin

C) Konuklarla kars1 kibar olmak i¢in D) Siparis yanlis1 yapmamak i¢in

4. Restoranlarda siparis alirken siparig kisaltmalar1 yapmanin amaci asagidaki seceneklerden
hangisinde dogru olarak verilmistir?

A) Siparis pusulasinda fazla yer kullanmamak i¢in

B) Siparis alirken konuklarin fazla zamanini almamak igin

C) Kagit ve kalem tasarrufu yapmak icin

D) Siparis pusulasinda yanlis anlasilmalar1 6nlemek i¢in

5. Kalabalik gruplarin siparisini alirken oncelikle bos bir kagit {izerine veya korton iizerine
almarak son seklinin siparis pusulasina yazilmasinin amaci nedir?

A) Fazla siparis pusulasi yapragi kullanmamak igin.

B) Siparislerin degisikliklerini unutmamak igin

C) Siparis degisikliklerini pusulada yapmamak icin

D) Bu sekilde kolayimiza geldigi icin

6. Meniideki yiyeceklerin pisirme usiillerinin servis personeli tarafindan bilinmesinin amaci
asagidaki seceneklerden hangisinde dogru olarak verilmistir?

A) Konuga hazirlanma siiresi ile ilgili bilgi verebilmek i¢in

B) Mutfakla isbirligini saglamak i¢in

C) Yiyecekleri daha iyi tanimak i¢in

D) Isletmelerde kural haline geldigi icin

Yukaridaki sorulara verdiginiz yanitlar1 arka sayfadaki cevaplarla karsilastiriniz.

Yanlis cevapladiginiz sorular i¢in konulari tekrar inceleyiniz. Tam basar1 sagladiktan sonra
performans testini cevaplayiniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Ogrencinin: Tarih: .../.../200...

Adi, Soyadt: Sorulara cevabiniz “evet” ise Evet
Numarasi ifadesinin  altindaki bosluk alana
Konu: Monii Kartinin Takdimi (.X.),cevabimiz “hayir” ise Hayir

ifadesinin altindaki bosluk alana (.X.)
igareti koyunuz.

Masalarina aldiginiz konuklarla aperatif
icecekleri dnerebiliyor musunuz?

Meniide yer alan yiyecekleri hazirlanma ve
igerikleriyle bilerek konuklara 6nerebiliyor
musunuz?

Siparis edilen yemeklere uygun sarap
tavsiyesinde bulunabiliyor musunuz?

Siparis pusulasina sarap siparislerini yili ve
markasina gore eksiksiz alarak kaydedebiliyor
musunuz?

Siparigleri alarak pusulaya kaydettikten sonra bar
ve mutfaktan hazirlaniglarini ve restorana
getirilislerinin takibini yapabiliyor musunuz?

Konuklarimiza “Aperatif olarak ne almak
istersiniz” gibi ifadelerle aperatiflerini soruyor
musunuz?

Menii siralamasma ve servis sirasina gore
yemekleri konuklara servis edebiliyor musunuz?
su servisi

Ekmek tereyagi ve yapabiliyor

musunuz?

Evet Hayir

DEGERLENDIRME

Agiklama: Yukarida, performansinizi Ol¢ebilmeniz igin hazirlanmis olan testeki
sorularin hepsine cevabiniz “Evet” ise bir sonraki konuya ge¢iniz. “Hay1r” cevab1 verdiginiz

sorular i¢in Onceki

konulara donerek gerekli

incelemeyi yeniden yapiniz. Hala

“Hay1r”’cevabi verdiginiz sorular var ise 0gretmeninizle goriiserek yardim aliniz.
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OGRENME FAALIYETI -5

C AMAC )

Servisin sonunda gorgii kurallarina uygun olarak miisterinin hesabin1 hazirlayarak
takdim edebilecek ve tahsil edebileceksin.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki restoran ve diger yiyecek icecek isletmelerine giderek siparis
aliirken nasil hareket edildigini gézlemleyiniz.

> Siparislerin hangi formlara yazildigini inceleyiniz.

> Isletmelere giderek yapmus oldugunuz gdzlemlerinizi ve izlenimlerinizi
arkadaslarmizla paylaginiz.

5. HESABI TAKDIM VE TAHSIL ETMEK

Restoranlarda konuklarla kurulan servis iliskisinin son basamag1 hesaplarin
hazirlanarak konuklara goriiriilmesi ve hesabin tahsil edilmesidir. Konuklar, yemekleri
bittigi zaman gorevli Chef de Rang’dan(garson) hesabi ister.

Hesaplarin Hazirlanmasi: Hesaplar kasada tutulur. Her masa i¢in bir Adisyon
(Hesap Pusulasi) agilir. Siparigler alindikga adisyonlara islenir. Adisyonlarda; yemek veya
icecek adlar, sayilar1 (kag porsiyon veya adet olarak) ve birim fiyatlar yazilir.

LEZZET RESTAURANT
Cafer LEZZET No 123456
Tel: 315 00 00 - Faks: 315 00 01
Menekse Sok. No: 001-AMASRA Tarih .../.../20...
Masa No.......... Saat..........
Adeg Bt FIYATI(YTL)
Yiyecek ve icecekler Birim Toplam
KDV Dahildir.
Toplam ] e

Tablo 3: Restoranda kullanilan adisyon 6rnegi
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5.1. Yiyecek ve I¢ceceklerin Fiyatlandirilmasi

Monii kartalarinda tiim yiyecek ve iceceklerin birim fiyatlari bellidir. Adisyonda yer
alan miktar boliimiine hangi yiyecek ve iceceklerden ka¢ porsiyon veya adet olduklar
yazilir. Fiyat boliimiine ise yiyecek ve igeceklerin monii kartinda yazili olan fiyatlar1 yazilir.
Ayrica her grup yiyecek ve igeceklerin toplamlarinin yazildigi tutar siitunu vardir. Bu
boliimde ayni tiirden yiyecek ve igeckelerin toplam fiyatlar1 yazilir. Son olarak hesabin
toplam tutarmi gosteren alt kisimda ki “Toplam= ...” bolimiinde konuklar 6deyecekleri
miktar yazilir. Bu hesaplamalardan sonra hesap hazirlanmig ve konuk masasina gdtiiriilecek
asamaya gelinmistir

Resim 13: Hesap Takdim edilirken

5.2. Hesabin Masaya Takdimi

Konugun hesap 6demek istemesi iizerine hazirlanan adisyon kasiyerden almarak
kontol edilir. Kontolii yapan garson, hazirlanmis olan adisyonu konuk masasina gétiirmeden
once c¢ek siimeni (check folder) arasina veya bir dessert tabagi ile pecete arasina koyar.
Kiigiik bir tepsi ile konuk masasia gotiiriir. “Buyurun efendim, hesabiniz” seklinde bir ifade
kullanarak sag tarafindan hesabi1 ddeyecek olan ev sahibi veya konugun oniine birakir. Cek
stimeninin kalemlik boliimiine (yoksa arasina) bir kalem konur. Konuk kendisine gelen
hesab1 nakit, kart veya diger yontemlerle 6deyebilir.

5.3. Hesabin Tahsili

Hesab1 takdim eden garson, konugun hesabi
incelemesi i¢in zaman tanimali bu esnada basinda
beklememelidir. Konugun hesab1 ne sekilde
o0deyecegini 6grenerek hesabi tahsil etmelidir.

Resim 14: Hesap 6denirken.
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5.3.1. Nakit

Konuk nakit olarak 6deme yapacak ise adisyonda yazili olan toplam tutari1 siimen
arasina veya hesabin getirildigi tabak igerisine nakit olarak birakir. Garson, konuktan
“Izninizle efendim, alabilir miyim efendim” benzeri ifadelerle miisade isteyerek alir ve
kasiyere gotiiriir. Kasiyer paray1 alir ve adisyona “6dendi” damgasini basar. Kendisindeki
niishaya da (diger kopyasi) 6dendi damgasi basarak konugun istegine gore fis veya faturayi
diizenler. Adisyonun bir kopyasi ile birlikte garsona verir. Para iistii varsa onu da alan garson
kontroliinii yapar. Fatura, fis ve para {istiinii siimen arasina koyarak ayn1 yontemle konuga
takdim eder.

5.3.2. Kredi Kart1

Konuk 6demeyi kredi kart1 ile yapacaksa kredi kartim
stimen arasina birakir. Garson nakit ddemedeki yoOntemle
masadan alarak kasaya gotiiriir. Kasiyer kredi kartinin
gecerliligini kontrol eder ve kredi kartin1 pos makinasindan
gegirir. Adisyonda yazili olan toplam miktar1 yazarak posdan
slip alir. Yabanci konuklar i¢in kredi kart numarasini ve
adisyon tutarin1 doviz cinsinden ddeme formuna (sales slip)
kaydeder ve bunlar1 6zel makineden gecirir. Alman slipler
imza icin konuga gotiiriiliir. Konuk imzaladiktan sonra kart
iizerindeki imza ile kargilagtirilir ve slipin bir kopyasi adisyon
ve kasa fisi (fatura olabilir) ile birlikte konuga verilir.

- ]
Resim 15: Hesabin kredi

5.4. Konuklarin Ugurlanmasi kartt ile bdenmesi

Hesap tahsil edildikten sonra konuklarla son kez hizmet edilir. Bu hizmet konugun
restoranda memnun ve yeniden gelmeyi arzulamasini saglayacak nitelikte olmalidir. Konuk
restoranin kapisindan ayrilmadan hizmet ve ev sahipligi bitmez.

Konuga hesap iistii verildikten sonra para iistii kontrolii yapilsin diyerek konuk rahat
birakilir. Masa kontrolii kaybedilmeden masadan uzaklagilir ve konuklarin kalkmak
i 2 . istedikleri an beklenir. Kalkmak istedikleri anda
T g | ¢! masaya gidilir ve hanimlarla ¢ocuklarin
sandalyeleri ¢ekilerek masadan kalkmalarina
yardimci olunur. Vestiyer islemleri i¢in konuklara
refakat edilir. Giyinmelerine yardimei olunur.
Ugurlama aninda restoran sefinin de bulunmasi
gerekir. Kapi1 agilarak konuklara vedalagilir.
Ziyaretlerinden dolay1 konuklara tesekkiir edilir.
Kendilerinin tekrar beklendigi bildirilir. Iyi giinler
| —= ~ veya iyi geceler dilenerek ugurlanir.
Resim 16: Misafirler masadan kalkarken
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

islem Basamaklar:

Oneriler

Hesabi hazirlayimiz.

Kasiyere Giderek
Hesab1 Hazirlat ve
Kontoliinii Yapiniz.

» Konuklar istemeden hesabi
hazirlamayiniz.

» Konuklarin, hesaplarini ortak veya
bireysel olarak m1 ddeyeceklerini
sorunuz.

» Yiyecek ve iceceklerin fiyatlarinin
menii kartindakilerle ayni olduguna
dikkat ediniz.

» Hesaplamalarda yanlisa meydan
vermemek i¢in bir kez daha kontrol
ediniz.

» Adisyonlarda kazint1 ve silinti
olmamasina 6zen gosteriniz.

Hesabi1 takdim ediniz.

» Hesab1 6deyecek olana veriniz.

» Konugun sag tarafindan takdim ediniz.

» Hesab1 takdim ederken nazik ve
giileryliz gosteriniz.

Hesabi tahsil ediniz.

» Konugun hesabi incelemesi igin zaman
taniyiniz.

» Basinda bekleyerek konugu rahatsiz
etmeyiniz.

» Hesap artanlari var ise kontrol ederek
konuga iade ediniz.

» Para Ustiinii kontrol ediniz.

» Tebessiim gostererek memnuniyetinizi
belli ediniz.
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Konuklar1 ugurlayiniz.

28/04/2005

» Konuklar restorandan ¢ikmazdan 6nce
mutlaka masay1 kontrol ederek
unutulan egyalar1 iade ediniz.

» Konuklart selamlamay1 unutmayiniz.

» Vip konuklarla restoran ¢ikigina ve
arabalarina kadar eslik ediniz.

» Konuklarin size gelmelerinden dolay1
memnun oldugunuzu ifade ediniz.

Nezaket ve giiler yiizle ugurlayimiz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorulara, dogru buldugunuz secenekleri isaretleyerek cevap veriniz

1. Hesaplarin hazirlanmasi1 sirasinda kasiyerle isbirligine gidilmesinin amaci asagidaki
seceneklerden hangisinde dogru olarak verilmistir?

A) Kasiyerin yiyecek ve iceceklere ilgili bilgisinin olmamasi

B) Hesaplarin hazirlanmasi isinin zor ve sikintili olmasi

C) Adisyondaki yiyecek ve igeceklerin siparis pusulasiyla karsilagtirilmasi

D) Kasiyerin servis personelinden yardim istemesi

2. Hesabin masaya takdimi sirasinda adisyonun (hesap pusulasi) ¢ek siimeni igerisinde
getirilmesinin amaci asagidaki segeneklerden hangisinde dogru olarak verilmistir?

A) Konuga ayip etmemek i¢in

B) Restoran sefi Oyle istedigi i¢in.

C) Restoranlarda bagka bir yontem kullanilmadigi i¢in

D) Gosterisli ve kullanish oldugu i¢in

3. Hesab1 masadan alarak kasiyere getiren garsonun yapmasit gereken islem asagidaki
seceneklerden hangisinde dogru olarak verilmistir?

A) Hesabi ve para istiinii kontrol eder, konuga gotiiriir.

B) Konuklari masadan alarak kapiya kadar refakat eder

C) Konuklarla bir daha gelmeleri i¢in tesekkiir eder.

D) Kasiyer ile baska masa ve hesaplar i¢in iletisim saglar.

4. Konuklar hesaplarin1 6deyip para {istiinii ve kontrolii yaptiktan sonra garsonun gostermesi
gereken tavir nasil olmalidir?

A) Yemeginin bitip bitmedigini 6grenmek i¢in en yash bayana sorar.

B) Masadaki ev sahibi konumundaki konuga kalkmak isteyip istemedigini sorar.

C) Konuklarla giderek restorandan ne zaman ayrilacaklarini 6grenir.

D) Konuklarin kalkmalarint bekler ve o an masaya giderek sandalyelerini ¢eker.

Asagidaki sorularda gormiis oldugunuz noktah yerleri dogru sozciiklele tamamlayimz

1. Hesabi takdim eden garson, konugun hesabi incelemesi igin .............. tanimali, bu
esnada basinda beklememelidir.

2. Konuklar masadan kalkacaklarini ifade ettikleri zaman garson masaya giderek
oncelikle kalkmak ftizere olan ................ konugun sandalyesini ¢ekerek kalkmasina
yardimci olur.

Yukaridaki sorulara verdiginiz yanitlar1 arka sayfadaki cevaplarla karsilastiriniz.
Yanlisg cevapladiginiz sorular i¢in konulari tekrar inceleyiniz. Tam basari sagladiktan sonra
performans testini cevaplayiniz.

Asagidaki performans testini Ogretmeniniz veya bir arkadasimiz gozetiminde
cevaplayiniz.



( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Ogrencinin: Tarih: .../.../200...

Adi, Soyadt: Sorulara cevabiniz “evet” ise Evet
Numarasi ifadesinin  altindaki bosluk alana
Konu: Menii Kartinin Takdimi (.X.),cevabiniz “hayrr” ise Hayir

ifadesinin altindaki bosluk alana (.X.)
igareti koyunuz.

Konuklar hesaplarini istediginde kasadan hesab1
hazirlatarak adisyonu kontrol edebiliyor
musunuz?

Kredi karti ile 6deme yapilacagi zaman konugun
kredi kartin1 pos makinesindan gegirdikten sonra
kart slipini konuga imzalatabiliyor musunuz?

Adisyondaki yiyecek ve iceceklerin porsiyon
sayilar1 ve birim fiyatlarni ¢arparak hesab1
hazirlayabiliyor musunuz?

Siparis pusulasina sarap siparislerini yili ve
markasina gore eksiksiz alarak kaydedebiliyor
musunuz?

Hazirlanan hesab1 konuk masasina ve konugun
oOniine siimen igerisinde sagdan takdim
edebiliyor musunuz?

Konuklardan hesab tahsil edebiliyor musunuz?

Konuklara nazik ve kibar davranarak restorandan
ugurlayabiliyor musunuz?

Konuklar1 ugurlarken selamliyor musunuz?

Evet Hayir

DEGERLENDIRME

Yukarida, performansinizi 6lgebilmeniz i¢in hazirlanmis olan testeki sorularin hepsine
cevabimiz “Evet” ise bir sonraki konuya geciniz. “Hayir” cevabi verdiginiz sorular icin
onceki konulara donerek gerekli incelemeyi yeniden yapiniz. Hala “Hayir”’cevabi verdiginiz
sorular var ise 6gretmeninizle goriiserek yardim aliniz.




( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

( Asagidaki yeterlilik Sl¢me testini ogretmeniniz gézetiminde de yapabilirsiniz)

Dersin Yiyecek I¢ecek Hizmetleri (")g“ rencinin
Adi Servis Personeli Becerisinin | Ads

Amag Olgiilmesi Soyadi
Konuklar1 Karsilamak ve Numarasi

Konu Masalarina Yerlestirmek

ISLEM BASAMAKLARI

1- Konuklar1 Restoran Girisinde Karsilamak
a) Konugu, kapiy1 agarak iceriye aldiniz mi1?
b) Konugu, nezaketle hosgeldiniz diyerek
selamladiniz mi1?

2- Vestiyer islemleri yapmak

a) Konuga vestiyere kadar eslik ettiniz mi?

b) Uzerindeki palto, pardiisii yii ¢ikarmast igin
yardimc1 oldunuz mu?

3- Masaya Kadar Konuga Eslik Etmek

a) Vestiyerden sonra konugu, buyurunuz diyerek
masasina gotiirdiiniiz mii?

b) Restoran igerisinde masaya kadar konukla birlikte
yiirlidiiniiz mii?

4- Konuklari Masalarina Yerlestirmek

a) Monii kartini yaniniza aldiniz mi?

b) “Bu masay1 size ayirdik efendim, nasil bulduz”
dediniz mi?

¢) Once bayanlarin ve cocuklarin sandalyelerini
¢ekerek masalarina oturttunuz mu?

5- Ekstra Konuklar Ve Eksik Konuklar I¢in Masalardaki
Kuveri Karsilamak

a) Fazladan sandalye hazirlayarak masaya ilave
ettiniz mi?

b) Ekstra konuk i¢in servanttan kuver takimlarini
alarak masaya ilave ettiniz mi?

¢) Gelmeyen konuklar i¢cin masadaki fazla kuveri
aldiniz mi1?

6- Konuk Memnuniyetinin Sorulmasi

a) Konuklar masalarina oturduktan sonra masanizi
nasil buldunuz dediniz mi?

b) Masa ve restorandaki yeri ile ilgili bagka bir
isteklerinin olup olmadigini sordunuz mu?

TEST ILE ILGILI ACIKLAMA: Yeterlilik testinden “Hayir” cevabi verdiginiz
konulara yeniden donerek inceleyiniz. Aldiginiz sonuglar1 6gretmeninizle yeniden

degerlendiriniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Modiil faaliyetleri ve aragtirma calismalar1 sonunda kazandiginiz bilgi ve becerilerin
Olciilmesi i¢in 6gretmeniniz size 6lgme araglart uygulayacaktir.

Olgme sonuglarina gére sizin modiil ile ilgili durumunuz 6gretmeniniz tarafindan
degerlendirilecektir.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETI-5’iN CEVAP ANAHTARI

1 C
2 D
3 A
4 D
1 Zaman
2 Bayan
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