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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK087
ALAN Yiyecek-icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Servis Elemani-Barmen
MODULUN ADI Modern Usullerde Servis
MODULUN TANIMI Servis kurallarina gére modern usullerde servis yapabilme,
sektorde aragtirma gozlem ve uygulama yapma materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Kisisel ha21r111‘<, kuver ve Easqna ve bos toplama.,. kla'silf
usullerde servis, masa ortiileri ve pegeteler modiillerini
bagarmig olmak
YETERLIK Yiyec;kleri modern servis usiilleri gergevesinde servisini
yapabilmek.
Genel Amag: Ogrenci, uygun is ortami saglandiginda servis
ve nezaket kurallar1 ¢cergevesinde modern usullerde servis
yapabilecektir
Amaclar:
»  Servis kurallarina uygun olarak tabak servisi yapabilmek
MODULUN AMACI
»  Servis kurallarina uygun olarak yiyecekleri karma
usulde servis yapabilmek.
»  Servis kurallarina uygun olarak kokteyl servisi
yapabilmek.
»  Servis kurallarina uygun olarak biife servisi yapabilmek.
e . Masa, sandelye, gueridon, kuver, bistro masa, bardaklar,
EGITIM OGRETIM tabaklar, tepsiler, masa ortiileri, biife masalari, tabaklar, metal
ORTAMLARI VE servis takimlari, tepsiler, kayik tabaklar, biife siisleri, resolar,
DONANIMLARI masalar, menaj takimlar.
Modiiliin iginde yer alan, herhangi bir 6grenme faaliyetinden
sonra verilen 6l¢gme araglari ile kendinizi
OLCME VE degerlendireceksiniz.
DEGERLENDIRME Modiil sonunda ise; kazandiginiz bilgi, beceri, tavirlari

6l¢mek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme
araglari ile degerlendireceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Turizm faaliyetlerine katilan insanlarin sayis1 artmaktadir. Gelisen ve siirekli degisen
insan ihtiyaglar1 dogrultusunda biiytlik bir insan kitlesi, yeni yerler gérmek, giinlilk hayatin
sikintilarindan uzaklagsmak ve dinlenmek gibi cesitli nedenlerle insanlar turizm faaliyetleine
katilmaya devam etmektedir. Bu nedenle biiylik oranda insan emegine dayanmakta olan
turizm sektoriinde ihtiyag duyulan kalifiye eleman sayis1 her gecen giin artmaktadir.

Cesitli yiyecek ve igecek hizmet isletmeleri, siirekli gelismekte olan turizm
sektoriindeki paymi genisletmek icin konuklara farkli secenekler sunmaktadir. Bu hizmetler
ise ¢esitli yiyecek, icecek moniilerini en pratik ve kolay sekilde konuklara servis yapmay1
gerektirmektedir.

Biliyorsunuz ki servis usulleri, mutfakta hazirlanan yemeklerin konuklara servis
edilmesinde kullanilan ana sistemlerdir. Genel olarak yiyecek ve igeceklerin servis
edilmesinde, c¢esitli milletlerin yemek kiiltiirlerinden, gelenek ve goreneklerinden dogmus
olan servis usulleri kullanilmaktadir. Siz bu usulleri Klasik Usullerde Servis Modiiliinde
almis bulunuyorsunuz. Bu modiil sonunda ise giiniimiizde uygulanmakta olan Modern servis
usulleri ile servis yapma bilgi ve becerisine sahip olacaksiniz.

Sektoriin ihtiyag duydugu kalifiye personel siz olabilirsiniz. Ancak basarili bir turizm
personeli olabilmeniz i¢in Oncelikle bu meslegi severek ve isteyerek yapmaniz ve daha sonra
almis oldugunuz teorik ve pratik turizm egitimini basari ile tamamlamis olmaniz
gerekmektedir.

Hazirlanan bu modiilde; 6grenmis oldugunuz klasik usullerde servis usullerini
(Fransiz, Ingiliz, Rus ve Amerikan servis usulleri) bir arada uygulayabilme bigi ve becerisi
kazanmis olacaksiniz. Boylece turizm sektoriinde en iist seviyede servis hizmetleri verilen
isletmelerde rahatlikla kalifiye bir eleman olarak istihdam edilebilirsiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Gerekli ara¢g gere¢ saglandiginda servis ve gorgii kurallarina gore tabak servisi
yapabilmek.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizde bulunan restaurantlarda uygulanan tabak servis kuverlerini
arastiriniz.

> Tabak servisinin restaurantlara sagladigi faydalar1 arastirarak rapor
diizenleyiniz.

> Cevrenizde bulunan restaurantlardan en az ikisine giderek tereyag ve tost
servisinin yapilisini gdzlemleyiniz.

1. TABAK SERVIiSI

Tabak servisi mutfakta hazirlanan yiyeceklerin, mutfak personeli tarafindan tabaklara
mutfakta yerlestirilerek, servis personeli tarafindan salona getirilerek, konuklarin sagindan
servis edilmesidir.

Resim 1: Tabak servisi

Tabak servisi, Amerikan servisi olarak da bilinmektedir. Bu servis usuliinde mutfakta
hazirlanan tabaklar servis personelini tarafindan mutfaktan alinarak konugun sagindan sag
elle servis edilmesi ve toplanmasi esasina dayanir. Tabaklarin servise hazirlanmasi islemi
mutfak personeli tarafindan yapildigindan servisinde 6zel bir beceri ve deneyim gerektirmez.
Sadece mutfaktan alinan tabaklar giileryiizle konuklara sunulur.
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Tabak servisi kolay bir servis seklidir. Kolay bir servis sekli oldugu i¢in yiyecek
icecek isletmeleri kalabalik gruplarda tabak servisini tercih etmektedirler. Yiyecek igecek
isletmeleri ozellikle 6gle yemegi servisinde fazla zamani olmayan konuklar veya konuk
sayisinin fazla oldugu durumlarda bu servis seklini tercih etmektedirler.

1.1. Tabak Servis Kuveri

Tabak servis kuveri Kuver Ag¢ma modiiliinde belirtilen esaslar dogrultusunda
acilmalidir. Kuverin 6zelligi, konuk gelmeden kuverde bulunmasi gereken malzemelerin tam
ve eksiksiz olarak masada bulunmasidir.

Meniiniin 6zelligine uygun kuver ara¢ geregleri Kuver Agma modiiliinde belirtilen
kurallar dogrultusunda masaya yerlestirilmelidir.

Kuverde bulunmasi gereken malzemeler:

Molton, masa ortiisii, kapak ortii
Menaj ve kiiltablas1

Cesitli boyda bigaklar ve gatallar
Kumas pecete

Ekmek tabag1 ve tereyag bicagi
Cesitli boylarda bardaklar

VVVYVYVYYVY

Ornek bir Aksam Yemegi Méniisii

> Somon tartar, hardal-dereotu sos ve
bahge salatasi ile

»  Bildircm  ‘Vol-au-Vent’  morel
mantari sosu ile

»  Kirmizi ve yesilbiber iizerinde sote
bonfile, biber sosu ve gratine
edilmis patates ile

»  Siyah ve beyaz cikolata mouse,
visne sosu ile

»  Cay, kahve ve petits fours

Resim 2: Kuver ornegi

1.2. Tabak Servisinin Ozellikleri

> Tabak tagima ve toplamay1 bilen personel oldugu takdirde asiri bir bilgi ve
beceri gerektirmez.

> Tabaklarin i¢ yiizeyine ve yiyeceklere parmaklar dokunulmamalidir.

»  Dolu tabaklar yere paralel olarak tasinmalidir.



Yemek tabaklarmi elimize alirken servis sirasmna gore alinmalidir (flk servis
yapacaginiz konuklarin yemegini en son elinize almay1 unutmayiniz).

Tabak servisinde ideal olan tek elde iki tabaktan fazlasi tasinmamasidir.

Genel olarak yiyecek ve icecek servisi sag elle sagdan servis edilir.

Servis saat yoniinde hareket edilerek yapilmalidir.

Ekmek ve salata tabaklar1 konuklarin solundan servis edilir. Kolay ve ¢abuk bir
servis seklidir. Bu nedenle zamandan tasarruf saglar.

Yiyecekler mutfakta, mutfak personeli tarafindan porsiyonlanarak sos ve
garnitiirleri ile giizel goriintislii olarak konugun Oniine konmaya hazir sekilde
mutfaktan ¢ikar.

Mutfakta hazirlanan tabaklarin goriiniimii ve dizaynt bozulmadan servisi
yapilmalidir. Bunun i¢in mutfaktan servis alanina getirilen tabaklarin
taginmasina 6zen gosterilmelidir.

Sicak yemekler sicak tabakla, soguk yemekler soguk tabakla servis edilir.
Porsiyonlamada standart saglanir.

Pahali ve ¢ok gesitli servis mazemesi gerektirmez.

Yiyeceklerin servisi kisa zamanda gerceklestigi i¢in icecek servisi i¢in genis bir
zaman dilimi kalmaktadir.

Deforme olmus, kenari kirilmis vb. tabaklar kesinlikle servise ¢ikarilmaz.

YV VVVV VY

VVVY A\
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1.2.1. Ekmek, Yag ve Su Servisi

Ekmek, yag ve su servisi genel olarak alakart 6gle ve aksam yemeklerinin
vazgecilmez bir parcasidir. Alakart yemeklerde konuk siparigini verdikten sonra yiyecek ve
icecekler hazirlanmaktadir. Yiyecek ve igeceklerin hazirlanarak servis edilmesi i¢in belirli
stireye ihtiyac vardir. Bu siire zarfinda konuga ekmek, yag ve su servisi yapilir. Bu servisin
amaci, mideyi yemege alistirarak istah agmak ve siparis gelene kadar konugun sikilmasini
engellemektir. Ekmek ¢esitleri genellikle kizarmig olarak sunulmaktadir. Yag servisinde ise
tereyag (baharatli, bahratsiz vb.) ve/veya zeytinyagi (baharatli, baharatsiz vb.)
sunulmaktadir. Ekmek ve yag servisi yiyecek icecek isletmelerine gore farklilik gostersede
temel amag¢ konugun istahini agmaktir,

Bazi yiyecek igecek isletmeleri ekmek ve yag servisi yerine kiigiik porsiyonlar
(tadimlik) seklinde hazirlanmis yiyecekleri sunmaktadirlar. Bunlarin sunulus amact istah
acmanin yaninda konuklarin farkli tadlar ve lezzetleri denemelerini saglayarak, iyi bir
baslangi¢ yapmaktir.

Su servisi, konugun siparisi alindiktan sonra konugun sagindan yapilir.

1.2.1.1. Alakart Tereyag Servisi

Alakart servis yapilan restaurantlarda tereyagi servisi asagidaki sekillerde servis
edilmektedir.



Porsiyon kaplarinda

Tereyag1, 20-25 gr. tereyagi alan kiigiik kaplara doldurularak dolapta sogutulur.
Siparis tlizerine kendine has bir tabak iizerine veya kahve fincani1 tabagina konarak servis
edilir.

Porsiyonluk kasede

Kiiciik cam veya porselen kaseye talas buz doldurulur. Buzun iizerine de 6zel aletiyle
sekillendirilmis (silindir, ¢icek, yildiz, rulo vb) tereyagi parcalar1 konur. Kase dantel kagit
(dolley) ya da kagit pegete konmus kiigiik bir tabak tizerine konarak servis edilir.

Ozel servis kabinda

Tereyagi 2 veya 3 parcali olan 6zel servis kaplarinda servis edilmektedir. Bu kabin alt
boélmesine talag buz doldurulmakta, iistteki delikli parcasina yine talag buz konarak {izerine
sekillendirilmis terayagi parcalar1 yerlestirilerek, list parcasi olan kapagi kapatilarak dolley
ya da kagit pecete konmus bir dessert tabagi tizerinde servis edilir.

Resim 3: Kuver 6rnegi

En gorkemli ve giizel goriiniiglii olan servis sekli olmasina ragmen 6zel malzeme
gerektirdigi i¢in fazla tercih edilmemektedir. Kabin 6zelligi geregi eriyen buzlar deliklerden
stiziilerek, alt bolmede birikmekte ve tereyagmin erimesini ve su ig¢inde kalmasini
engellemektedir.

Her ii¢ servis seklinde de tereyagi kab1 konugun solundan servis edilir.



1.2.1.2. Ziyafetlerde Tereyag: Servisi

Biiyiik kase ile servis

Ziyafetlerde biiylik konuk gruplarina yukarida anlatildigi sekilde servis yapmak g¢ok
giictiir. Cok fazla malzeme gerektireceginden ekonomik olmadigi i¢in tercih edilmemektedir.
Ziyafetlerde tereyagi servisi biiyiik cam, porselen, kristal kaselerde yapilir. Kaselere her
postaya yetecek kadar talag buz ilizerine sekillendirilmis tereyagi konularak kaseler dolley
veya kagit pecete konmus dessert veya ordovr tabagi iizerinde salona getirilir. Servis
personeli tarafindan (Bakiniz klasik servis usulleri, Frans: servis usulii) bir dessert catali ile
ekmek tabaginin sag ilerisine servis yapilir. Tereyaglarinin biiyiikliigline goére her konuga bir
veya iki tane verilebilir.

Paketlenmis tereyag servisi

Konuklarm gelmesinden hemen oOnce hazir paketler halinde bulunan 15-20 grlik
paketler masalara kiiciik tabaklar i¢inde dagitilir. Bu serviste her dort kisiye bir tabak i¢inde
tereyagl masalara dagitilir. Tabak i¢indeki tereyaglarinin yumusamamasi igin iizerlerine talas
buz konabilir. Konuklar, isterlerse ortadaki tabaktan tereyagini kendi ekmek tabaklarina
alirlar.

1.2.1.3. Zeytinyag Servisi

Alakart servis yapilan restaurantlarda tereyagi servisi gibi zeytinyagi servisi de
yapilmaktadir. Zeytinyag1 servisinde zeytinyagi sade olarak servisi yapilabildigi gibi cesitli
baharatlarla karistirilarakta servis edilmektedir.

Zeytinyaginin servisinde tereyagin servisinde oldugu gibi 6zel servis kaplarina ihtiyag
yoktur. Zeytinyagi servis edilirken uygun biiylkliikte bir servis kasesi, altligi ve konugun
zeytinyagmi almasmi kolaylastirmak igin kiigiik boy kasiga ihtiya¢ vardir. Zeytinyagi
tereyagdan farkli olarak konugun sag tarafina dogru konmalidir. Ciinkii konuk tereyaginda
oldugu gibi bicak kullanmak yerine kasik kullanacaktir.

1.2.1.4. Ekmek Servisi

Ekmek servisi, ekmeklerin tost makinesinde, salamander veya 1zgaralarda konugun
masaya oturmasindan hemen sonra kizartilmasi ile genellikle katlanmis kumas pecete
arasinda konugun solundan ekmek tabaginin biraz ilerisine servis edilmesidir.

Ekmek sepeti konugun masasina birakilabildigi gibi konugun ekmek tabagina servis
personeli tarafindan masa (biiyilk boy kasik ve catal) ile servis edilir. Konugun ekmegi
bittikce ek servis yapilir.



Ekmek servisi, yliksek kenarli ekmek sepetinde servis ediliyor ise heybe seklinde
katlanmis pegete arasinda servis edilir. Ayrica uygun biiylikliikteki ordovr ya da dessert
tabag1 lizerinde katlanmis kumasg pecete arasinda pecetelerin agik kdseleri konuga bakacak
sekilde servis edilir.

Su Servisi

Su servisi giiniimiizde igletmelerin bircogunda ekstra icecek olarak sunulmaktadir. Bu
nedenle konugun icecek siparisini verdikten sonra su bardagi masaya uygun sekilde
yerlestirilir ve su servisi yapilir. Ister sise ile ile ister siirahi ile servis yapilsin su servisi
konugun sagindan, servis ve gorgii kurallari ¢er¢evesinde yapilmalidir.

Resim 4: Ekmek servisi ve su servisi

1.2.1.5. Tabaklarin ve Kéaselerin Salona Tasinmasi

Kiiciik restoranlarda tabaklar genelde elde tasinarak servis edilir. Liiks restoranlarda
ise mutfakta tam olarak hazirlanmis olan tabaklar ve g¢orbalari doldurulmus olan ¢orba
kaseleri altliklart ile tepsiler veya servis arabalarin da (Gueridon) tasinarak salona getirilir.
Servanta birakilir ya da konuk masasiin yanina getirilir.

Sicak yemeklerin sogumamasi igin iizerine kapak kapatilarak salona getirilebilir.
(Bakiniz tasima ve bos toplama modiilii)

1.2.1.6. Tabaklarin ve Kéaselerin Servisi:
Tepsi ile salona getirilen tabaklar ve kaseler servanta birakilir ve daha sonra oradan

birer veya ikiser alimarak konuga servis ve gorgii kurallar cergevesinde tabak servisinin
kurallarina uygun olarak servis edilir. (Bakiniz tagsima ve bos toplama modiilii)



1.2.1.7. iceceklerin Servisi ve Toplanmasi

Icecekler mutfak veya bardan alinarak tepsiler ile salona getirilir konugun sagindan
servis edilir. Bogalan icecek bardaklar1 yine konugun sagindan servis ve gorgii kurallar
dogrultusunda toplanilir. (Bakiniz tasima ve bosg toplama modiilit)

Resim 5: Tepsi tasima
1.2.1.8. Tabak ve Kése Boslarinin Toplanmasi
Ekmek ve salata tabaklarmin boslar1 konugun solundan toplanir.

Konugun masasinda bulunan tabak ve kaselerin boslari, konugun tabagini al isaretini
simgeleyen catal ve bigagin saat 4.20, yi gosterir sekilde bulunmasindan sonra, servis
personeli yemek tabaklar1 ve kase boslarini konugun sagindan, sag elle tasima ve bos
toplama modiillerinde belirtilen servis ve gorgii kurallar1 dahilinde servantta bulunan
tepsilere toplayarak daha sonra bulasikhaneye gonderilir. (Bakiniz tasima ve bos toplama
modiilii)

Resim 6: Tabaklarin toplanmasi



(UYGULAMA FAALIYETI

)

>

\4

v V V V vy

Islem Basamaklar1

(".)neriler ) )
(Islemin Yapilmasina lliskin Oneriler)

Resim 7: Tepsiyi gueridona koyma
Ekmek, yag ve su servisi

Mutfakta hazirlanan tabaklari
tepsi ile servis alanina tagimak

Tepsiyi gueridona koymak

Onceliklerine ~ gore  tabaklari
konugun sagdan servis yapmak
Yemek boslarini konugun
sagindan toplamak

Icecekleri  konugun  sagindan
servis yapmak

Konugun solunda bulunan
yemekleri soldan sag eliyle servis
yapip boslarini soldan toplamak

e Konugun sagindan masaya yaklasarak sag
ayak bir adim 6ne atilarak hafifge egilerek
su servisi bardaga % oraninda doldurularak
servis ediniz

e Tereyag kabimi soldan ekmek tabaginin
sag ilerisine koyunuz.

e Ekmegi konugun solundan ekmek tabagina
masa ile servis ediniz ve ekmek sepetini
yag kabinin ilerisine birakiniz.

e Mutfakta hazirlanan tabaklari, dolly
serilmis tepsi Tlizerine tepsiden disar1
tagsmamasina O6zen gostererek yerlestiriniz.

e Tepsiyi sol kol iizerinde sag kol ile
destekleyerek salona tagiyimiz.

e Salona taginan tepsi gueridona birakilir.

e Tabaklar1 konuklarm protokol kurallarina
gore mevkice en yiiksek olandan
baglayarak sagdan servis yapiniz.

e Masada ¢ocuk varsa once ¢ocuklara servis
ediniz.

e Daha sonra, yas olarak biiyiikk bayandan
baslayarak saat yoniinde ilerleyerek diger
bayanlara servis ediniz.

e Bayanlardan sonra beylere de mevkice ya
da yas olarak en yiiksek olandan baglayarak
servisini yapiniz.

e Yemegi biten konugun kirli tabagini
konugun sagindan yaklasarak sag el ile
toplayiniz.

e Igecek siparisi alman konugun igeceklerini,
tepsi ile bardan tepsi tasima kurallar
dogrultusunda salona getirerek gueridona
birakiniz.

e Servis yaparken bardaklart  uygun
yerlerinden tutunuz.

e Tabak servisinde oldugu gibi protokol ve
servis kurallarina uyarak servis yapiniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

COKTAN SECMELI TEST

ASAGIDAKI COKTAN SECMELI SORULARIN DOGRU SKIKKINI
ISARETLEYINIZ.

1) Yiyecek- icecek servisine Oncelikle hangi yiyecek yada igecegin servisi ile baglanir?
A) Ekmek servisi
B) Su servisi
C) Soguk ordovr servisi
D) Corba servisi

2) Tabakla yemek servisinde servis hangi taraftan yapilir?
A) Biitiin tabaklar sagdan
B) i¢ki ve yemek tabag: sagdan, digerleri soldan
C) Igki ve yemek tabaklar1 sagdan, ekmek, tereyeg1 ve salata servisi soldan
D) Salata ve i¢ki sagdan diger tabaklar soldan

3) Tabaklan toplarken neye dikkat etmeliyiz.
A) Sessiz calismaya
B) Bos toplama kurallarina
C) Gorgii kurallarma
D) Hepsi

4) Konuk masasinda Anne baba ve ¢oguk ve dededen olusan bir aile var ise servise kimden
baslanir?

A) Anne

B) Baba

C) Cocuk

D) Dede

5) Kalabalik bir konuk grubuna 6gle yemeginde verilecek kizarmis hindi yemegi
hangi servis usuliinde servis edilmelidir.

A) Tabak servisi

B) Fransiz usulii servis

C) Ingiliz usulii servis

D) Rus usulii servis

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimiz. Hatali cevaplariniz igin konular tekrar
ediniz.
Tiim yanitlariniz dogru ise performans testine geginiz.



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag-gereg¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz.

TABAK SERVIiSI
PERFORMANS TESTIi

ACIKLAMA
Asagida listelenen davranislar1 6grencide gézlemlediyseniz EVET, kutucugun altina X
isareti koyunuz
Asagida listelenen davranislart 6grencide gozlemleyemediyseniz, HAYIR kutucugunun
altina X isareti koyunuz

GOZLENECEK DAVRANISLAR

EVET

HAYIR

1.

Su servisi yaptiniz m1?

2.

Ekmek ve yag servisi kurallara uygun olarak yaptiniz mi?

3.

Tabaklar1 tepsiye disar1 tasirmadan diizgiin olarak yerlestirdiniz
mi?

b

Tabaklar ve kaseler salona kurallara uygun olarak tasindiniz
m1?

Tepsiyi gueridona yerlestirdiniz mi?

Tabak servisini sagdan yaptiniz mi1?

Yemekler mutfaktan zamaninda sirasi ile aldiniz mi?

XIS

Sag ayak bir adim 6ne atilip hafif kirilarak uygun servis
mesafesi sagladiniz mi?

9.

Gorgii ve protokol kurallarina uydunuz mu?

10.

Boslar sagdan sag elle topladiniz mi1?

11.

Igecekler konugun sagindan servis ettiniz mi?

12.

Bardaklar uygun yerden tutularak servisi yaptiniz mi?

13.

Boslar izin alinarak topladiniz mi1?

14.

Sagdan servis edilen yiyecekler ve i¢ecekler sagdan topladiniz
m1?

15.

Soldan servis edilen yemeklerin boslar1 soldan topladiniz m1?

16.

Bos toplama kurallarina uydunuz mu?

>

>

Performans testinde hayir olarak cevapladiklarinizi faaliyete donerek tekrar ediniz.

Kavrayamadiginiz noktalar1 6gretmeninize daniginiz.

Bu test neticesinde basamaklarin tiimiine evet cevabi verdiyseniz bir sonraki 6grenme

faaliyetine geginiz.




OGRENME FAALIYETI -2

( amac )

Gerekli arac gere¢ saglandiginda yiyecekleri servis ve gorgii kurallarina gore karma
usulde servis yapabilmek.

(' ARASTIRMA )

> Cevrenizde bulunan restaurantlara giderek uygulanan servis usullerini
arastirarak rapor hazirlayiniz.

> Cesitli servis usllerini uygulamanin isletmelere sagladigi faydalari aragtirarak
arkadaslarinizla tartisiniz.

> Cevrenizde bulunan bir alakart restauranta giderek ekmek ve yag servisinin
yapiligin1 gézlemleyiniz.

2. YIYECEKLERIN KARMA USULDE
SERVIiSi

Genel olarak servis usulleri mutfakta hazirlanan yiyeceklerin konuklara servis
edilmesinde kullanilan gesitli yontemlerdir. Yiyecek ve i¢eceklerin konuklarin sunulmasinda
genel olarak su servis usulleri kullanilmaktadir:

> Fransiz servisi

> Ingiliz servisi

> Rus servisi

> Amerikan servisi

Bu yontemleri ayrintili olarak Klasik Usullerde Servis modiiliinde almig
bulunuyorsunuz. Bu 6grenme faaliyetinde genel servis usullerini farkli sekillerde nasil
kullanabileceginiz konusunda genel bilgiler alacaksiniz.

Otel ve restaurant igletmeciliginde her an servis hizmetleri yapilacagindan hangi
servislerin nasil yapilacaginin bilinmesi ve kullanilacak servis usullerinin tesbit edilmesi
gerekir.

Guniimiizde ¢esitli restaurantlarda uygulanmakta olan servis usulleri genel olarak
cesitli milletlerin yemek kiiltiirlerinden, gelenek ve goreneklerinden dogmustur.

Belli bir moniide yer alan yemekleri, yukarida belirtmis oldugumuz servis
usullerinden yalnizca birini, birkacini ya da tamamini kullanarak da servis edebilirsiniz.
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2.1. Yemegin Durumuna Gore En Uygun Servis Usullerinin
Belirlenmesi

2.1.1. Yemegin Tiiriine Gore

Yemeklerin ¢esidi, hazirlanig sekli ve verilis sebepleri uygulanacak servis usuliiniin
belirlenmesin de onemli bir yer tutar. Ornegin ¢orba cesitlerinde goriiniis ikinci planda
kaldig1 halde, asil 6nemli olanin ¢orbanin tadidir. Oysa pahali ve degerli yemeklerde goriiniis
de oOnemlidir. Bu tip yemekleri mutfakta porsiyonlayip kiiciik parcalar halinde salona
getirmek, bunlarin géze hitap etme 6zelligini azaltir.

> Kalabalik bir konuk grubunun katildig1 bir ziyafette yemekler, miimkiin oldugu
kadar ¢abuk ve standart bir porsiyonlama ile sunulmalidir. Béyle bir durumda
cabuk servis yapma imkani veren tabak servisi, masa servisi (Fransiz usulii
servis) kullanilmaktadir.

> Zaman1 ¢ok kisa olan bir konuk grubuna ise salonda porsiyonlanarak servis
edilen bir yemek cesidi (Ingiliz usulii servisi) kullanilamaz.

> Yemegin tiirii ne olursa olsun yemekler, alacart servis yapilan restaurantlarda ve
aksam yemeklerinde servis edilecekse, konuklarin zamani daha boldur.
Buralarda daha gosterisli fakat fazla zaman alan bir servis usulii kullanilabilir
(ingiliz ve Fransiz usulii servis gibi).

> Cok kalabalik bir konuk grubu igin souffle usulii bir yemek ¢esidi kullanilmasi
sikint1 yaratacaktir. Kalabalik bir gruba sunuldugu takdirde souffle sonerek
ozelligini kaybedecektir.

> Diigiin, nisan, yilbasi gibi 6zel giin yemekleri (Diigiin, nisan pastasi, yilbasi
hindisi gibi) gosterisli ve show isteyen yemek cesitleridir. Bu nedenle mutfakda
hazirlig1 ve siislenmesi tamamlanan yemekler salona biitiin olarak getirilir ve
konuklarin yemegi gormesi saglanir ve salonda konugun go6zii Oniinde
porsiyonlanarak servis edilir.

> Flambe tiirli yemekler tamamen show amagli, salonda konugun hosga vakit
gecirmesini  saglayan bir yemek c¢esididir, bu tiir bir yemegi mutfakta
hazirlamak yemegin 6zelligini gostermeyecektir.

> Yukarida belirttigimiz 6rnekleri ve agiklamalar1 devam ettirmek miimkiindiir.
Ancak burada 6nemli olan ve bilinmesi gereken dnemli nokta; servis yapacak
personelin tiim servis usullerini, nezaket ve gorgii kurallar1 cergevesinde
uygulayabilme bilgi ve becerisine sahip olmasi gerekmektedir. Sonug olarak
servis personeli, servis edilecek yemegin Ozelligine uygun servis usuliini
uygulabilmek i¢in servis edilecek grubu, mekanmi ve zamanim iyi bildigi
takdirde. Uygun servis seklini kolaylikla belirleyebilecektir.
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2.1.2. Yemegin Miktarina Gore

Yemegin kac kisiye verilecegi servis sekli acisindan biiyiik 6nem arz etmektedir.
Kalabalik konuk gruplari icin (ziyafetler) pratik bir servis usulii kullanilmahdir.

> 8-10 kisik bir konuk grubu igin rahatlikla zahmet isteyen (Ingiliz ve Fransiz
servis usulil) bir servis usulii uygulanabilecek olsa da zamani olmayan bir
konuk i¢in trang ve flambe gerektiren yiyeceklerin servisi yapilamaz.

> Zamani bol olan ancak kalabalik bir konuk grubuna, oOzellikle ziyafet
yemeklerinde, uzun siirede servis imkan1 bulunabileceginden ¢esitli yontemleri
bir arada kullanabilme imkani tanimaktadir. Ornegin Méniide yer alan soguk
ordovrler konuk gelmeden kisa bir slire dnce servis edilebilirken, arasicaklar
soguk ordovr tabagma masa servisi yapilabilmektedir. Ana yemekler ise
mutfakta porsiyonlanmis ve dekorasyonu tamamlanmis olarak salona getirilip
tabak servisi yapilabilir. Diigiin pastasi ise salona miizik esiliginde gosterisili bir
sekilde getirilip salonda porsiyonlanabilmektedir.

2.1.3. Personelin Becerisine Gore

Yemek servisi, ozel bilgi ve beceri gerektirir. Istenen kalitede servis, gorgii ve nezaket
kurallarint bilmeyen, gerekli bilgi ve beceriye sahip olmayan bir personel ile yapilmasi
miimkiin degildir. Bu nedenle servis yapmak istedigimiz yemege ait tiim malzemelere sahip
olsak dahi servisi tamamen servis personeli gergeklestireceginden gerekli bilgi ve beceriye
sahip olmamasi, servisin kalitesini olumsuz yonde etkileyecektir.

Ornegin: Konuk masasinda flambe yapilmasi igin deneyimli, bilgi ve beceriye sahip
bir servis peroneli gerekmektedir. Servis yapmak istedigimiz usule uygun gerekli bilgi ve
beceriye sahip personelimiz bulunmuyorsa biitiin bir et yemegini konuk oniinde trans etmek
yerine mutfakta porsiyonlayarak daha az beceri gerektiren, tabak servisi ile sunulabilir.

Servis yapmay diisiindiigiimiiz yemek icin servis yontemine karar vermeden Once,
elimizde bulunan mevcut personelin bilgi ve becerisinin yaninda sayisi da géz Oniinde
bulundurularak karar verilmelidir.

2.1.4. Eldeki Servis Araclarina Gore

Karma usulde sevis ya da servis usullerinin her birini kullanirken eldeki servis araglar
servis yontemimizi uygulamanimn temelini olusturmaktadir. Ornegin; tamamen tepsi servisi
gerektiren kokteyl partilerde elimizde yeterli tepsi bulunmamasi kokteyl servisinin geregince
yapilmamisina neden olacaktir.



2.2. Karma Servis Usuliiniin Yararlari

YV VV VYV

Eldeki servis araclarma gore farkli servis usullerini bir arada kullanmay1 saglar.
Belli bir 6gilinde bir masaya servis edilen yemeklerin 6zelliklerine uygun, servis
usullerini bir arada kuillanma imkan1 saglar.

Servis yapilacak ziyafetin yerine gore birden fazla servis usulii kullanilabilir.
Mevcut personelimizin bilgi ve becerileri dogrultusunda gesitli servis usullerini
bir arada uygulamamizi saglar.

Iste biitiin servis usullerinin yerine gore uygulanmasindan meydana gelen ve
internasyonal servisde dedigimiz bu usulde amag; hangi yemek i¢in hangi usul
daha pratik ve kolaysa o usulii uygulamaktir.

T A T TR

Resim 8: On hazirh@ tamamlanms konuk masasi
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ORNEK UYGULAMA

Serpme Mezeler

Konuk gelmeden 6nce veya
geldikten sonra mezeler
masaya yerlestirilir. Salata
ve mezeler tath servisine
kadar masada kalir.

Rus Usulii Servis

Sicak Ordovrler

Servis kaplar1 ile sicak
borek, mitite kofte, ciger
getirilip garsonlar tarafindan
masa ile konuk tabaklarina
servis edilir. Veya konuklar
kendileri alir.

Fransiz Usuli Servis

Pili¢ Cevirme

Mutfakta tabaklara konur.
Tepsilerle salona getirilerek
tabaklar konuklara sagdan
servis edilir.

Amerikan Usuli Servis

Dogum Giinii Pastasi

Mumlar sondiiriildiikten
sonra gueridona alinarak
servis personeli tarafindan
porsiyonlanir ve tabaklara
konarak konuklara servis
edilir.

Ingiliz Usulii Servis




(UYGULAMA FALIYETI

)

Islem Basamaklari

Oneriler .
Qslemin Yapilmasina Iliskin
Oneriler)

»  Ekmek, yag ve su servisi yapmak

»  Konuk siparis ettikleri yemeklerin
servis Ozelliklerine uygun olarak
kuverde degisiklik yapmak

»  Yemegi en uygun usulde servis
yapmak

Siparisi alinan konuk ekmek, yag ve
su servisini servis ve protokol
kurallarina gore yapiniz.

Siparis alindiktan sonra kuverde
verilen siparise uygun degisiklikler
yapimiz. (6rnegin Fransiz usulii servis
yapilacaksa bog tabaklar konugun
sagindan servis edilir.)

Yemegin ¢esidine, servis edilen
zaman ve servis edilen konuk sayisina
ve eldeki servis ara¢ gereglerine ve
mevcut servis personelinin bilgi
becerisi gbz oniinde bulundurularak
en pratik servis usuliinii ya da
usullerini seciniz. (Bakiniz 6rnek
tabloya)

Dikkatli ve pratik olunuz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

COKTAN SECMELI TEST

2)

4)

Asagidaki ¢coktan segmeli sorularin dogru sikkini isaretleyiniz.

Alacarte kuver bulunan bir masada ana yemege ek olarak su boregi siparis eden konuk
icin kuvere hangi takim ilave edilir?

A) Biiyiik boy catal ve bigak

B) Antre ¢atali

C) Biiyiik catal

D) Antre ¢atal ve bicagi

Yemekler i¢in dogru servis usuliinii belirlerken nelere dikkat edilir?
A) Yemegin miktarina ve tiiriine

B) Servis arag¢ gereglerine

C) Personelin becerisine

D) Hepsi

Kalabalik bir konuk grubunda ara sicaklar i¢in en uygun servis usulii hangisi
olmalidir?

A) Bosalan soguk ordovr tabagina yada sicak orddvr tabagina masa servisi
B) Tabak servisi

C) Ingiliz usulii servis

D) Rus usulii servis

Hangi monii ¢esidinde Flambe usulii hazirlanan bir yemek servis edilir?
A) Diigiin moniileri

B) Gala moniisii

C) Ala carte monii

D) Ogle yemegi méniisii

Istakoz 1zgara icin en uygun servis usulii ne olmalidir?
A) Ingiliz usulii servis

B) Amerikan usulii servis

C) Rus usulii servis

D) Tabak servisi

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Hatali cevaplariniz igin konulari tekrar

ediniz.

Tiim yanitlariiz dogru ise performans testine geginiz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasinizla gerekli arag-gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz

YiYECEKLERI KARMA USULDE SERVIS YAPMAK
PERFORMANS TESTi

ACIKLAMA
Asagida listelenen davranislar1 6grencide gézlemlediyseniz, EVET kutucugun altina X
isareti koyunuz
Asagida listelenen davranislar 6grencide gozlemleyemediyseniz, HAYIR kutucugunun
altina X isareti koyunuz

GOZLENECEK DAVRANISLAR EVET | HAYIR

Su servisi kurallar uygun yaptiniz mi1?

Yag ve ekmek servisi kurallara uygun yaptiniz m1?
Siparisler kurallara uygun alind1 m1?

Kuverde siparise uygun degisiklikler yaptiniz m1?
Yemeklere uygun servis usulleri sectiniz mi?

Segilen servis usullerini kurallarina uygun yaptiniz mi?
Icecekleri kurallara uygun servis yaptiniz mi?

Servis elemaninin kolu masaya ve ya konuga degiyor mu?
Boslar kurallara uygun topladiniz mi1?

Nl el Rl ol Bad Il e

> Performans testinde hayir olarak cevapladiklarimizi faaliyete donerek tekrar
ediniz. Kavrayamadiginiz noktalar1 6gretmeninize danisiniz.

»  Bu test neticesinde basamaklarin tiimiine evet cevabi verdiyseniz bir sonraki
Ogrenme Faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI -3

( AMAC )

Gerekli arag gere¢ saglandiginda servis ve gorgii kurallarina uygun olarak kokteyl
servisi yapabilmek.

( ARASTIRMA)

> Cevrenizde bulunan konaklama tesislerinde banket uygulayan tesislerdeki
kokteyl ¢esitlerini arastirarak rapor hazirlaymiz.
> Bistro masanin 6zelligini ve kullanildig1 yerleri arastiriniz.

3. KOKTEYL SERVISI

Banket (ziyafet): Meniisii, kisi sayisi, protokol seviyesi. toren konusu ve mekani
onceden belirlenmis yemek servis sistemine denir.

Kokteyl: Kokteyl cesitli alkollii ve alkolsiiz igceceklerin ve kolay servis edilen ve
kolay yenebilen yemeklerin servis edildigi ziyafet ¢esididir.

Resim 9: Kanepe cesitleri

Salon dekoru, banketi diizenleyen bir firma ise; firmanin niteligini tagiyan bir amblem
bayrak ya da kokart kisiye 6zelse ¢icek, ¢elenk vb unsurlarla saglanabilir.

Ziyafet sorumlusu ile evsahibi arasinda ziyafet anlasmasinda asagidaki husular
oncelikle karara baglanmalidir.

»  Kokteylin tarihi, saati, yeri ve garanti edilen davetli sayisi
»  Ucretin ne sekilde 6denecegi
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Kokteylde verilecek menii, (igecek cesitleri; soguk orddvrler, sicak orddvrler ve
kruditelerin ¢esidi, ana yemek ve dessert cesitleri )

Ev sahibinin 6zel istekleri olup olmadig1 (tepegdz, projeksiyon makinesi, vs)
Kokteyl aninda konusma vs yapilip yapilmayacagi, yapilacaksa zamant,

Salon plani1 ve salon dekoru icin 6zel bir isteklerinin olup olmadig1 (miizik, ses
diizeni, bayrak, ¢igek vs)

>
>
>
>

Glniimiiz igletmelerinde ¢esitli amaglar i¢in kullanilmak {izere, hazirlanmis &zel
banket salonlar1 mevcuttur. Standart bir kokteyl salonunda aranan en énemli 6zellik diizenli
bir aydmlatma sistemi, miizik yayn1 ve kokteyl i¢in tasarlanmig 6zel masalarin mevcut
olmasdir.

Bu partilerin en 6nemli 6zelligi, kisa slirede ayak {izerinde fazla sayida kisiye hizmet
vermektir. Ziyafet sorumlusu salonunun 6zelligine ve kokteyl partinin kisi sayisim dikkate
alarak her tiirlii bos alan1 en etkin sekilde kullanmalidir.

Kokteyl alan1 bir otelin lobisi, 6zel toplant1 salonlar1 olabilecegi gibi herhangi bir is
yerinin agilist ya da bir bahgede cimlerin iizerinde bos bir alan olabilmektedir. Kokteyl
hazirliklar1 diger ziyafet agirliklarina gore daha kolaydir.

Resim 10: Bahcede kokteyl servisi hazirhigi

Kokteyl partilerde konuklar yiyecek ve igeceklerini, daha oOnceden hazirlanmig
biifelerin iizerinden alirlar. Salona daginik olarak yerlestirilmis masalarin iizerinde ya da
ellerinde ayakta yerler. Kokteyllerde yanlizca alkollii ya da alkolsiiz igecek moniisii
olabilecegi gibi kokteyl sorumlusu ile kokteyl partisi diizenlemek isteyen kisi arasinda
kararlastirilan hususlar dogrultusunda sicak ve soguk orddvrler, porsiyonlanmis servisi kolay
(catalla yenebilen) sicak yemeklerin oldugu biifelerde de bulunabilir. Bu tiir kokteyller
prolonge kokteyl adiyla anilmaktadir.

Bu partilerin bagka bir 6zelligi de, salonda sandalye sayisi ¢ok az oldugu ve konuklar

biiylik oranda ayakta olduklar1 i¢in insanlarin kaynagmasini ve daha ¢ok sohbet etmesini
saglamasidir.
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3.1. Kokteyl Salonunu Diizenleme

Ziyafet sorumlusu ile ev sahibi katilacak konuk sayisini ve diizeni belirlediklerin de
kokteyl i¢in hangi salonun uygun olduguna karar verilmis olur. Salona ve kokteyle en uygun
salonun planin1 gergeklestirilir. Bu plan dogrultusunda kokteyl icin gerekli olan ekipmanlar
temin edilir.

Resim 11: Diizenlenmis kokteyl salonu

23



Ornek Kokteyl Plami

4vd
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3.1.1. Salonun Bosaltilmasi ve Siislenmesi

Tiim planlamalar yapildiktan sonra kokteyl verilecek alan bosaltilir. ( 6rnegin havuz
basinda ise kokteyl, sezlong, semsiye, sandalye vs, bir salonda ise tiim sandalye ve masalarin
kaldirilmas1 gibi). Belirlenen kokteyl plani dogrultusunda bosaltilan kokteyl alaninin
temizlik ve diizeni yapilir.

Oncelikle planlanan sayidaki bistro masalar salona getirilir. Kokteyl verecek kisilerle
kararlastirilan bir say1 var ise bu dogrultuda aksi takdirde salonun koselerine sandalyeler
yerlestirilir (6ziirlii ya da ayakta uzun siire duramiyacak konuklar igin). Varsa 0zel
ekipmanlar yerlestirilir. (projeksiyon makinesi, tepegdz, Ozel bayraklar, siislemeler)
anlagmada belirtildigi gibi yerlestirilir.

Resim 12: Siislenmis kokteyl salonu

3.1.2. Biife ve Servis Durumunun Belirlenmesi

Ziyafet sorumlusu ile evsahibi arasinda kararlastirilan hususlar dogrultusunda servis
ve mutfak departmanlarina kokteyl giiniinden en az bir hafta 6nce ziyafet emri gonderilir.
Ziyafet emri ile departmanlar kokteyl ile ilgili hazirliklarin1 tamamlar. Bu dogrultuda
biifelerin nereye kurulacagi ve hangi servis usuliiniin uygulanacagi belirlenir. Servis
personeli salon sefinin talimatlart dogrultusunda biifeleri (igecek, sicak biifesi, soguk biifesi,
dessert biifesi) ve tiim salon mice en place kokteyl planina uygun olarak hazirlar.

3.1.3. Bistro Masalarimin Yerlestirilmesi

Bistro masalar salona her tiirli bos alani kullanarak, esit araliklarla servisi
engellemiyecek sekilde yerlestirilir. Masalar salona yerlestirilirken salon trafiginin akisi,
giris ve cikist da goz Oniinde bulundurulur. Bistro masalar disinda yiyecek ve icecek
istasyonlar1 (biife masalari) salona, plana uygun sekilde tasinirak yerlestirilir.

Salon plan1 hazirlanirken ortalama her 25 kisiye bir bistro masa hesabi ile masalar
olusturulmaktadir. Genel olarak konuklarin yemekleri ellerinde yiyecekleri diisiiniildiigii i¢in
masalar ancak istasyon goérevini listlenmektedir.
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3.2. Bistro Masalarini Diizenleme
3.2.1. Masalarin Ortiilmesi

Biife masalarmin ortiileri acilarak, (masa ortiileri ve peceteler modiiliine bakiniz.)
kopiikleri yapilir. Biife dekorlar1 hazirlanir. Kokteyl servisinin 6zelligi geregi biifede
kullanilacak takimlar, tabaklar, bardaklar servis kurallarina uygun sekilde yerlestirilir. Bistro
masalarin ortiileri agilir.

Resim 13: Bistro masa Resim 14: On hazirh@ yapilmis bistro masa

Resim 15: Hazirlanmis bistro masa
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3.2.2. Masa Ustiine Konacak Menaj ve Yiyeceklerin Yerlestirilmesi

Masa ortiileri serilen bistro masalarin iizerlerine menajlar (tuzluk, biberlik, kiiltablasi,
samdan, ¢icek ve varsa dekorasyon malzemeleri) girisi dikkate alarak boy sirasina gore
masalara yerlestirilir. Servis baslamadan yarim saat once moniide bulunan, masalarin
tizerlerine konulacak olan kuriditeler (kuruyemis, cips vs) ve biifelerin dzelligine uygun
yiyecek ve icecekler, servis ve mutfak personeli tarafindan salon sefinin talimatlar ile uygun
sekilde yerlestirilir.

3.3. Yiyeceklerin Konuklara Sunulmasi

Servis baglamadan dnce salon sorumlusu, serviste gorevli tiim personel ile toplanti
yaparak servisin eksiksiz yapilmasi i¢in ig boliimiinii gergeklestirir.

Kokteyl servisinin 6zelligi geregi konuklar yiyecek ve igeceklerini diledikleri kadar
biifelerden (istasyon) veya salonda yiyecek ve icecek tepsileri ile dolasarak servis yapan
personelden alirlar. Ayrica isteyen konuklar, tepsiler disinda salonun c¢esitli yerlerine kurulan
yiyecek ve icecek biifelerine gelerek yiyecek icin gerekli olan tabak ve takimlarini biifeden
alir ve biifede ilerleyerek yiyeceklerini diledikleri kadar alirlar. Yiyeceklerini alan konuklar
salona kurulmus olan bistro masalarin etrafinda toplanarak ya da dolasarak yiyeceklerini
yiyerek sohbetlerini ederler.

Resim 16: Hazirhgi tamamlanmis kokteyl salonu
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Ornek Kokteyl Méniileri:

e

PROLONGE COCTAIL MONU

SOGUK KANAPELER
Rokfor Peynirli Kugu
Cavdar Ekmek tizerinde Karides
Salatalik vizerinde Anguez
Cherry domatesli kagar
ARA SICAKLAR
Peynir Pane
Mini Cin borek, soya sos ile
Pili¢ ¢op sis
Sosis
SALATA BUFESI
Brocoli karides salatast
Ananasl tavuk salatasi
Italyan salatas:
Tonbalikli makarna salatasi
Domatesli beyaz peynir salatast
ANA YEMEKLER
Coban Kavurma
Pili¢ roti
Pilav
Karisik Sebze

TATLI VE MEYVE BUFESI
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Kokteyl Mentileri / Cocktail Menus

SOGUK KANEPELER
Cilekli Tavuk Mus
Salatahkh Ton Bahg
Rokforlu Kugiu
Havyarh Karides
Biberli Bonfile
Yumurtah Anguez

SICAK KANEPELER
Pastrmals Muska béregi
Dil Peynirli Pilig Fileto
Hindi Pane

Somonlu Patates Kéftesi
Hardalli Sosis

Bildircin Budu Pane

ICKE VE CEREZLER
Salus bagina 2 yerli icki, kuruyemis,
yesil zevtin, cips, kraker, kurudite.

SOGUK KANEPELER
Enginar Uzerinde Sardalya
Somonlu Pilig

Avakadolu Karides
Kuskonmazh Somon
Feytinli Hamsi

Rokforlu Tost Melba

SICAK KANEPELER
Kagarl Kfte

Salamh Pili¢

Ispanakh Barek

Balik Pane

Kuzu Cop Sis

Kiymalr Pathcan Boregi

ICK1 VE CEREZLER
$ahus basina 2 verli icki, kuruyemiy,
yesil zeytin, cips, kraker, kurudite.
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COLD CANAPES

Chicken Mousse with Strawherry
Tuna with Cucumber

Blue Cheese (roquefon)

Shrimp with Caviare

Sirloin Steak with Pepper
Anchovy with Eggs

HOT CANAPES

Pastry with Pastrami
Chicken Breast with Cheese
Turkey Finger

Potatoes Balls with Salmon
Sausage with Mustard

Fried Quail Leg

DRINKS AND CONDIMENTS

Your choice of 2 local drinks per person.
Assorted nuts, green olives, chips, craker
and curudite

COLD CANAPES

Sardine on Artichoke
Chicken with Salmon
Shrimps with Avocado
Salmon with Asparagus
Anchovy with Olive
Toastmelba with Roquefort

HOT CANAPES

Mild Chedar Cheese Meatballs
Chicken with Salami

Pastry with Spinach

Fish Finger

Lamb on Skewer

Pastry with Minced Meat and Eggplant

DRINKS AND

Your choice of 2 local drinks per person.
Assorted nuts, green olives chips, craker
and curudite,




PROLONGE COCTAIL MONU

SOGUKLAR,

Somon Fiime
Tartalet icerisinde Cerkez tavugu
Profiterol icerisinde Rrem peynir
Dana Jambon, Rornisonlu

ARA SICAKLAR
Mini volovan
Mitite Kofte, domates soslu
Hindi pane
Patates Kroket

SALATA BUFEST
Yesil Salata
Mayonezli patates salatast
Kavun Jambon
Karidesli Broccoli salatast
Rus salatast
Jiilyen Domates

ANA YEMEKLER,
Tavuk emense
Kuzu tandwr
Bademli pilav

Sebze gokRusagt

TATLI VE MEYVE BUFESI



3.4. Iceceklerin Konuklara Sunulmasi

Salonun servise agildigi ilk 10-15 dakika i¢indeki yigilmalar1 6nlemek igin servis
baslamadan yarim saat once tepsilere ¢esitli iceceklerden yerlestirilir. Salonun konuklara
acilmasi ile salona giren konuklara Oncelikle igecek servisi tepsilerle gerceklestirirlir.
Boylece ilk etaptaki yogun talep giderilmis olur.

Daha sonraki saatlerde de tepsi servisi yapildigi halde daha seyrek bir servis soz
konusudur. Ayrica, konuklar servisin basladigi andan itibaren salonun belirli koselerine
kurulan i¢ecek biifelerinden de diledikleri igecekleri alarak tiiketirler.

3.5. Boslarin Toplanmasi

Boslar salon sefinin kokteyl gorev dagilimi dogrultusunda yapilir. Yiyecek ve
igeceklerini alan konuklarin, kirli bardak ve tabaklar1 ellerinde tepsilerle siirekli dolagmakta
olan servis personeli tarafindan toplanir. Bu usulde salonda bos toplamak ve kirli bardak ve
tabaklar istiflemek igin servantlar bulunmaz. Bos toplama isi tamamen tepsilerle yapilarak
kokteyl alan1 disindaki bir istayona ya da bulasiknaheye goétiiriilerek gerceklestirilir.

Resim 17: Boslarin toplanmasi
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( UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklar:

Oneriler

(islemin Yapilmasina iliskin Oneriler)

»  Salonu kokteyl i¢in diizenlemek

Resim 18: Bosaltilmis salon

»  Kokteyl i¢in masalar1 diizenlemek

[ “ 4 ’

Resim 19: Diizenlenmis koktey salonu

e Salonu bosaltiniz.

e Ziyafet emrinde belirtilen tim
ekipmanlar (DVD Player, ses diizeni,
bayrak vs) servis ara¢ gereclerini temin

ediniz.

e Salonun ve tim ekipman ve arag
gereclerin temizligini yaparak
yerlestiriniz.

e Istenilen ses sistemi varsa ozel
siislemeler vs ekipmanlar salonda
gerceklestiriliriniz

e Kokteyl icin gerekli olan bistro

masalar1 ve gesitli biifeler icin gerekli
olan masalar1 salona tasiymiz.

e Salon sefinin emirleri dogrultusunda
biifeleri, bistro masalari ve sandalyeleri
salon planina uygun sekilde salona
yerlestiriniz.

e Biife masalarinin  Ortiilerini  ve
skortiilerini servis kurallarina uygun
olarak seriniz. Gerekiyorsa kopiiklerini
yapiniz

e Prolonge kokteyl ise biifelerin
Ozelliklerine uygun tabak, takimlar
biifeye  kurallara uygun sekilde
yerlestiriniz.

e Biifelerin dekorlarin1 mutfak personeli
ile yerlestiriniz. Icecek biifelerinin
mice en place yapiniz.

e Bistro masalarin {izerine, servis
kurallarma uygun olarak menajlar,
varsa dekorasyon malzemeleri ve
kurideteleri yerlestiriniz.

e  Servis baglamadan 6nce yapilan gorev
dagilimi dogrultusunda servis
baslamadan once yerinizi aliniz.

e Salon servise ag¢ilmadan Once son
kontrolleri yapmiz.

o Tepsilere c¢esitli iceceklerden karisik
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>

Kokteyl esnasinda icecekleri

mak

h

Resim 20: Servise hazir kokteyl biifesi

Bosglar1 toplamak

yerlestirerek, her cesit tercihe hitap
ederek servis ediniz.

Konuklar  biiyilk oranda ayakta
dolastiklar1  ve  hareket  halinde
olduklar i¢in carpmalara kars1 tepsileri
dikkatli tastyiniz.

Konuklar ilk 10 dakikalik zaman
diliminde, yogunlugu azaltmak igin
biifeden igecek servisinin yaninda tepsi
ile i¢ecek servisine agirlik veriniz.
Icecek biifelerinden konuklar icecek
ihtiyaglarini servis kurallari
dogrultusunda servis ediniz.

Nazik ve kibar olunuz.

Pratik ¢aliginiz.

Bos  tepsilerle  siirekli  salonda
dolagarak, bistro masalara birakilan ya
da konuklarin ellerinde bosalan kirli
bardak ya da tabaklari toplayiniz.
Boslar1 salon dismna kurulmus bir
istasyona ya da  bulagikhaneye
birakiniz.

Sessiz c¢aliginiz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

COKTAN SECMELI TEST
Asagidaki ¢coktan segmeli sorularin dogru sikini isaretleyiniz.

1) Kokteyl salonu hazirliklarinin ilk islem basamagi ne ile baglar?
A) Masalarm yerlestirilmesi
B) Biifelerin yerlestirilmesi
C) Siisleme ve dekorasyon malzemelerinin yerlestirilmesi
D) Salonu bosaltarak

2) Kokteyl salonunda kurulan biifelerin biiyiikliigii ve ¢esitleri neye gore belirlenir?
A) Kokteylin yeri
B) Kokteylin zamamn
C) Kokteylin ¢esidi ve kisi say1s1
D) Hepsi

3) Kokteyl salonunda bistro masalar salona nasil yerlestirilmelidir?
A) Duvar kenarlaria
B) Salonun ortasia
C) Salona dengeli bir sekilde esit araliklarla
D) Ayni hizada

4) Kokteyllerde bistro masalarin iizerlerinde neler bulunur?
A) Ara sicaklar, icecekler,
B) Icecekler, menajlar,
C) Igecekler, ara sicaklar
D) Menajlar, kuriditer, dekorasyon malzemeleri

5) Boslarin toplanmas1 Kokteyllerde nasil yapilir?
A) Tepsilerle toplanarak direkt bulagikhaneye gonderilir.
B) Tepsi ile toplanarak servantlarda biriktiriklerek bulasikhaneye taginir.
C) Backraund ofisinde toplanir.
D) Hepsi

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Hatali cevaplariniz igin konulari tekrar

ediniz.
Tiim yanitlarimiz dogru ise performans testine geginiz.



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadaginizla gerekli arag-gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz.
KOKTEYL SERVISI YAPMAK
PERFORMANS TESTI
ACIKLAMA:
Asagida listelenen davranislar1 6grencide gozlemlediyseniz, EVET kutucugun altina X
isareti koyunuz
Asagida listelenen davranislar1 6grencide gézlemleyemediyseniz, HAYIR kutucugunun
altina X igareti koyunuz

GOZLENECEK DAVRANISLAR EVET | HAYIR

1. Salon tamamen bosaltiltiniz mi1?

2. Ziyafet antlasamsinda istenen tiim ekipmanlar temin ettiniz mi?

3. Yeterli sayida i¢in gerekli olan bistro ya da biife masalar1 salona
tasidiniz m1?

4. Biife ve bistro masalarinin, kokteyl salonuna yerlestirilmesi
salon planina uygun olarak gerceklestirdiniz mi?

5. Yeterli sayida sandalye trafigi engellemiyecek sekilde salona
yerlestirdiniz mi?

6. Biife ve bistro masalarinin ortiileri, etekleri (skort) ve koptikleri
kurallara uygun yaptiniz mi?

7. Diizenlenen biifelerin 6zelligine uygun tabak, takimlar1 diizenli
bir sekilde yerlestirdinizi mi?

8. Biifelerin dekor malzemeleri uygun sekilde yerlestirdiniz mi?

9. Bistro masalarin iizerlerine menajlari, varsa dekorasyon
malzemeleri ve kurideteleri uygun seklide yerlestirdiniz mi?

10. Servis baglamadan 6nce gérev dagilimi yaptiniz m1?

11. Kokteyl 6n hazirliklar1 zamaninda yaptiniz mi1?

12. Kokteyl yiyecek ve igecekleri, konuklara kurallara uygun
olarak servis ettiniz mi?

13. Boslar, salonda siirekli dolasarak zamaninda kurallara uygun
olarak topladiniz m1?

»  Performans testinde hayir olarak cevapladiklarinizi faaliyete donerek tekrar ediniz.

Kavrayamadiginiz noktalar1 6gretmeninize daniginiz.

»  Bu test neticesinde basamaklarin tiimiine evet cevabi verdiyseniz bir sonraki 6grenme
faaliyetine geciniz.



OGRENME FAALIYETI - 4

( AMAC )

Gerekli arag gere¢ saglandiginda servis ve gorgii kurallarina gore biife servisi
yapabilmek.

(ARASTIRMA )

»  Biife servisi yapilan bir isletmeye giderek biife ¢esitlerini gozlemleyerek, rapor
hazirlaymiz.

> Biife c¢esitlerinde sunulan yiyecek cesitlerini arastirarak arkadasarmizla
tartisiniz.

> Biifenin 6glin durumuna goére sunulan yemek c¢esitlerini arastirarak rapor
hazirlaymiz.

> Biife servisi sunan isletmelere giderek fiyatlandirma cesitlerini arastiriniz.

Arkadaslarinizla tartiginiz.

4. BUFE SERVISI

Corbalardan, soguk, sicak yemek cesitlerinden tatliya kadar birgok yemegin mutfakta
hazirlanarak salonda, uzun masalarin iizerine dizilerek, konuklarin istedikleri yiyecek ve
iceceklerden istedikleri kadar almasina olanak saglayan yiyecek ve icecek sunma seklidir.
Acik biife servisinin en belirgin 6zelligi sicak yiyeceklerin sicak, soguk yiyecekler soguk
sunulmasidir. Yiyeceklerin soguk ve sicak kalmalarimi saglamak amaci ile 6zel saklama
araglart (resolar vb) kullanilmalidir. Servis masalar1 iizerine konan yiyeceklerin en az
beklemeyi 6ngeren ve hizli sevis imkani saglayacak sekilde diizenlenmsi gerekmektedir.

Gliniimiizde baz1 yemek ve garnitiirler, sov seklinde konugun gozii Oniinde
hazirlanbilmektedir. Izgara etler, pide cesitleri, alevlendirilerek (flambe) hazirlanan bazi
yemek ve garnitiirler de konugun go6zii Oniinde hazirlanarak, konuklarin almalar
saglanmaktadir.

Yemekler genel olarak siislii ve istah agici sekilde sunulurlar. Ayrica biifeler genellikle
buzdan, yagdan heykeller ve ¢esitli maketler ve bitkilerle siislenerek gorkemli bir sekilde
sunulur.

Giiniimiizde biife servisi yapmak oldukga yaygi bir yemek sunus seklidir. Ozellikle
konaklama isletmelerinde her sey dahil sistem adi altinda verilen yiyecek ve igecek
hizmetleri, genellikle agik biife servisi seklinde sunulmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerine
genis ¢aligma zamani taniyan ve bilyiik oranda servis personeli agisindan az personelle daha
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fazla iy yapma imkani saglayan bir yontemdir. Konuklara ise genis se¢me imkani rahat
hareket edebilme imkan1 saglamaktadir.

4.1. Biife Cesitleri

Biifeler sicaklar, soguklar, dessertler, corbalar, ekmek cesitleri ayr1 ayri1 boliimler
seklinde monii siralamasina uygun sekilde siralanmaktadir. Bu nedenle birbirinden farkli
amagclarla farkli 6zelliklerde biifeler kurulmaktadir.

4.1.1. Yiyecekleri Tiiriine Gore
4.1.1.1. Soguk Biife

Salata, soguk et ve zeytinyaglilarin ve soguk yiyeceklerin bulundugu biifelerdir. Biitiin
yiyecekler olmasada bazilari, 6zel sogutuculular iizerinde veya buz iizerinde sunulur.

o

Resim 21: Hazirlanmis soguk biife Resim 22: Hazirlanmis soguk biife

4.1.1.2. Sicak Biife

Sicak servisi yapilan yiyecekler sergilenir. Yiyecekleri sicak tutma o6zelligi olan
benmari ve resolar kullanilir. Yiyecek olarak et ve balik gibi ana yemekler ve bu yemeklerle
verilen sicak garnitiirler ve borek gesitleri bulunur.

Resim 23: Hazirlanmus sicak biife Resim 24: Hazirlanms sicak biife
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Resim 25: Hazirlanmus tath biifesi Resim 26: Hazirlanms tath meyve biifesi

4.1.1.3. Tath ve Meyve Biifesi

Her tiirlii tirk ve diinya tathilarinin, pastalarinin ve meyvelerin sunuldugu biifedir.
Bazen meyveler, pastalar, tatlilar farkli biifelerde sergilenmasine ragman tatli (dessert) biifesi
olarak adlandirilirlar.

4.1.1.4. icki Biifesi

Her tiirlii icecegin kondugu ve buradan servis edildigi biifelerdir. Ozellikle
kokteylerde, partilerde ve resepsiyonlarda icki biifesi ¢ok kullanilmaktadir. Ayrica restoran,
bar ve cesitli yeme igme isletmeleri biinyesinde servis edilen igkileri tanitmak ve One
¢ikarmak istedikleri igecekleri gdsteri amacl icki biifeleride kurmaktadirlar.

4.2. Ogiin Durumuna Gére Biife Cesitleri
4.2.1. Kahvalti1 biifesi

Kahvaltida yenen yiyeceklerin sergilendigi ve servisinin yapildigi biifedir. Kahvalti
biifeleri iki sekilde hazirlanbilmektedir. Bunlardan ilki kontinental biife olarak adlandirilan

biife, digeri ise daha ¢ok secenek isteyen konuklar i¢in kurulan ve otelin ekstra gelir elde
etmesine imkan saglayan ekstra kahvalt: biifelerdir.
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Resim 27: Hazirlanmis kahvalti biifesi Resim 28: Hazirlanmis kahvalti biifesi

4.2.2. Brunch Biifesi

Ingilizce “breakfast ve lunch” kelimelerinin karisinudir. Son zamanlarda oldukca
yaygin bir biife sekli olmustur. Konaklama tesislerinin restorantlarinda 6zellikle gece geg
saatlere kadar siiren ziyafetlerden sonra ge¢ kalkan konuklar icin sabah 11.00 ile 14.00
saatleri arasinda kurulmaktadir. Yiyecek olarak sabah kahvaltis1 ve 6gle yemegi moniilerinde
yer alan hafif yiyeceklerin bir arada sunuldugu biifedir. Konaklama isletmelerinin
restorantlarin da oldugu gibi glinlimiizde bir¢ok bagimsiz restorantlarda ozellikle hafta
sonlar1 brunch biifesi hizmeti verilmektedir.

Resim 29: Brunch biife

4.2.3. Ogle Yemegi Biifesi

Ogle yemegi biifeleri diger biifelerde oldugu gibi klasik moniide ki siralamaya dikkat
edilerek dizilirler. Ogle yemegi biifeleri; koyun kuzu gibi kiiciikbas, dana, sigir gibi
biiylikbas kasap etleri, kiimes hayvanlari, av ve balik etleri yemeklerinden biri yada birkagini
iceren agir sos icermeyen yemekler ve garnitiirlerlerden, ordovr ve dessert biifelerinden
meydana gelir.
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Resim 30: Ogle yemegi biifesi

4.2.4. Bes cay biifesi

Bes c¢ay1 biifeleri giliniimiizde, her sey dahil sistemin yayginlagmasi ile konaklama
tesislerinin restorant havuz ve snack barlarinda diizenlendigi gibi ¢esitli bagimsiz restorant
ve pastanelerde kullanilmakta, yiyecek olarak tatli ve tuzlu pasta ve kurabiye cesitleri,
sandOvig ¢esiteri, pizzalar yag pasta ve turta cesitleri ile cay, kahve ve mesrubat cesitleri
sunulmaktadir.

4.2.5. Aksam Yemegi Biifesi

Aksam yemegi gilinlin en dnemli 6glinli olarak kabul edilmekte genis yemek yeme
imkan1 sagladigi icin 6gle yemegine gore daha Ozenli yemek sos ve garnitiirlerinin
bulundugu, gosterisli siislemelerin kullanildigi bir biife ¢esididir. Yemekten sonra hemen
calisma mecburiyeti olmadigi icin yemekler biraz daha agir yiyeceklerden meydana
gelebilmektedir.

4.3. Satis Teknigine Gore Biifeler
Biife servisini fiyatlandirma ve satis teknigi agisindan ele aldigimizda ii¢ sekilde
degerlendiriyoruz.

4.3.1. Smorgasboard biife

Isveg biifesi olarak da bilinen bu biife gesidi Isveg’ten diinyaya yayilmistir. Yemek
cesitleri acisindan oldukga zengin bir biife cesididir. Biitiin et gesitleri 6zellikle deniz
iirlinleri, marine edilmis balik ve diger tiim deniz iirlinleri, tereyagi, peynir cesitleri, kofte
cesitleri, cesitli sebzeler; 6zellikle kirmizi pancar, lahana, karnabahar ve tatlilardan meydana
gelen biife ¢esidi olmasina ragmen gilintimiizde her gesit biife i¢in kullanilmaktadir.
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Bu biifede konuklar ne yerlerse yesinler ya da hangi yiyecekten ne kadar alirlarsa
alsinlar sabit bir iicret ddemektedirler.

4.3.2. Gala Biife

Gala biife ziyafet biifesi olarak da bilinmektedir. Cesitli amaglar i¢in verilen davetler
icin diizenlenen biife cesididir. Bir kisi ya da sirketler tarafindan diizenlenebilir. Konuklar
biifelerdeki yiyeceklerden diledikleri kadar alabilirler. Biife deki yiyecekler ev sahibinin
sanin1 gosterdigi icin biifedeki yemekler gosterisli yiyeceklerdir.

Resim 31: Gala biife

Bu biifenin en 6nemli 6zelligi, biife iicretini ev sahibi konumunda ki kisi ya da
sirketler ddemektedir. Konuklardan iicret alinmaz.

4.3.3. Konsomasyon Biife

Konsomasyon biifede yiyecekler kiigiik parcalar ve porsiyonlar halindedir. Her Konuk
diledigi yiyecekten diledigi kadar alir ve aldig1 yiyecegin fiyatin1 biife sonunda bulunan
kasada ki gorevliye dder. Alakart servis yapilan restorantarda diizenlenen ve belli saatlerde
herkese agik olan bir biifedir. Bu biifenin diger biifelerden farki konuk iicreti yiyecegin cins
ve miktarma gore 6denmesidir.
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Ornek Biife Moniileri

Biife Mentleri / Buﬁet Menus

SICAK BUFE I

Kuzu Tandir

Levrek Bugulama
Pili¢c Oriental

Dana Biftegi Florantin
Lazanya

Sebze Sote

I¢ Pilav

SICAK BUFE II

Sis Kebap

Pili¢ Sarma “Tirkiz”
Talag Boregi

Grida Baligs "Moonlight”
Bademli Pilav

Sebze Buketi

TATLI VE PASTALAR
Kangik Tirk Tatlilart
Karisik Fransiz pastalar
Profiterol

Meyveli Tart

Sutli Tathilar

Taze Meyve Salatas:
Taze Meyve Sepeti
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HOT BUFFET I
Roasted Lamb
Steamed Seabass
Chicken Oriental
Veal steak Florantine
Lasagne

Steamed Vegetables
Oriental Rice

HOT BUFFET II

Shish Kebab

Wrapped Chicken “Tirkiz”
Traditional Turkish Pastry
Lahos(Grida) Fish “Moonlight”
Almond Rice

Steamed Vegetables

DESSERT AND PASTRIES
Variety of Turkish Dessert
Assorted French Pastries
Profiteroles with Chocolate Sauce
Fruit Tart

Selection of Puddings

Fresh Fruit Salad

Fresh Fruit Basket



ISTAH ACICILAR VE SALATALAR
Hawai Salatasi

Deniz Mahsiilleri Kokteyl
Balik Salatas:

Karides Salatasi

Tavuk Salatasi

Safranli Patlican Salatast
Rus Salatast

Mayonezli Patates Salatast
fralyan Salatast
Zeytinyagli Enginar
Mantar Pilaki

Barbunya Pilaki
Zeytinyagh Kereviz

Ayna tizerinde Karistk Dolma
Ayna lizerinde Kangik Fime Balik
Ayna uizerinde Flime Dil

Ayna tizerinde Peynir Cesitleri
Ayna tzerinde Kizartma

Coban Salata
Marul S6glis
Domates S6gls
Salatalik
Rende Havug
Yesil Sogan
Kirmiz1 Sogan
Su Teresi

Roka
Semizotu
Karistk Tursu
Biberiye
Pancar

Kirmizit Lahana

APPETIZERS AND SALADS
Hawaian Salad

Seafood Cocktail

Fish Salad

Shrimps Salad

Chicken Salad

Eggplant Salad with Saffron
Russian Salad

Potatoes Salad with Mayonnaise
Italian Salad

Artichoke Prepared in Olive Oil
Mushroom in Olive Oil with Onion
Redbeans in Olive Oil with Onion
Celery Prepared in Olive Oil

Stuffed Vegetables on Mirror
Assorted Smoked Fish on Mirror
Smoked Tonque on Mirror
Assorted Cheese on Mirror

Pan Fried Vegetables on Mirror

Shepherd’s Salad
Leaf Lettuce
Sliced Tomatoes
Cucumber
Shereded Carrot
Green Onion
Red Onion
Watercress

Roka

Purslane
Assorted Pickles
Pickled Chile Pepper
Beet

Red Cabbage
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4.4. Biife Masalarinin Diizenlenmesi

4.4.1. Biifenin Yeri

Biifeler kurulurken en 6nemli konu biifenin yerinin belirlenmesidir. Biife kurulduktan
ve lizerine yiyecek ve kasalari yerlestirdikten sonra biifenin yerini degistirmek nerdeyse
imkansizdir. Biifenin yeri yiyeceklerin servisini hizlandirabilir ya da yavaglatabilir bu
nedenle biifenin yeri ¢ok iyi secilmelidir. Glinlimiizde isletmeler, daha kurulus asamasinda
iken biifenin yerini planlanmaktadir. Piyasada biife olarak kullanilmak iizere standart veya
siparige gore, sicak biifeler i¢in sicak, soguk biifeler icin soguk tutma sistemine sahip iiniteler
bulunmaktadir. Bunlar ¢ogunlukla elektirikli ve termostat 6zellige sahip saklama {initeleridir.

Biifenin yeri belirlenirken géz 6niinde bulundurulmasi gereken noktalar sunlardir:

> Biife mutfakla kolay baglant1 olabilecek bir alana kurulmalidir.

> Biifenin yeri biifenin &zelligine gore belirlenir. Ornegin gosteri biifeleri giris
kapisina yakin bir yere ve her konuklarin kolaylikla gorebilecegi bir alana
kurulmalidir.

Biifenin 6niinde konuklarin rahatlikla yemek almalarina olanak saglayacak
kadar alan bulunmalidir.

Miizikli ve dansh toplantilarda kurulacak biife ¢esitleri dans pistinden uzakta bir
yerde kurulmasina 6zen gosterilmelidir.

Biife tek tarfli kurulacaksa duvar ile biife arsinda personelin rahatlikla hareket
edebilecekleri kadar bir alan birakilmalidir.

Ordovr biifeleri salona giren konuk rahatlikla goérebilecegi bir yerde girise yakin
bir yerde olmalidir.

vV V VYV V¥V

4.4.2. Biifenin Sekli ve Biiyuklugii

Biifeler sekil olarak; oval, yuvarlak, dikdortgen, kare, (L), (T), (I), (E), (U) seklinde
diizenlenebilir (Bakiniz Tablo 1). Ya da salonun ve biifenin 6zelligine gore birkag parga
seklinde veya bunlarin karisimi seklinde diizenlenebilir. Ornegin biiyiik ziyafetlerde ya da
toplantilarda kalabalik konuk grubunu salonun degisik yerlerine dagitmak ve yigilmalar
meydan vermemek icin biife salonun degisik yerlerine birkag parga seklinde kurulabilir.
Yiyecek igecek isletmeleri mevcut masalari ile kendi imkanlarinca degisik biife sekilleri
olusturabilmektedir.

Biifenin sekli ve biyiikliigli konuk sayisina, salonun durumuna, biifenin cinsine ve
biifedeki yiyeceklerin cesidine gore degisiklik gostermektedir. Biifenin gereginden biiyiik
olmasi durumunda yiyeceklerin az gériinmesine ya da gereginden kii¢iik olmasi yiyeceklerin
¢ok i¢ i¢e goriinmesine neden olur ve gorintii hos olmaz. Yiyecekler ¢ok i¢ ice ya da gok
seyrek sekilde yerlestirilmemesi i¢in ideal uzunluk saglanmalidir. Ortalama biife biiylikligii
genel olarak her 15 kisi i¢cin 1 m hesabiyla hazirlanmalidir. Ancak isletmenin durumu ve
salonun yapisina gore, biife daha kiiglik olabilmektedir, bu durumda biifedeki yiyecekler
bitenlerin yerine kisa siirede yenilerinin takviyesi yapilarak konuklarin ihtiyaglar
karsilanmaktadir.
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Biifenin {ist ylizeyi diiz veya kademeli olabilir. Biifenin istiine ¢esitli boylardaki kasa,
sandik ve kutularla yiikseltiler verilebilir. Degisik boyut ve sekillerde ki servis tabaklarini
dengeli dagitmak ve gosteri amagh siislenmis 6zellikle soguk biifedeki zeytinyaglh fayans ve
aynalarinin ve ¢esitli dekor irlinlerinin (yagdan, buzdan heykeller, ahsap, plastik metal diger
plastik malzemeleri ve gesitli show amagli ¢ig baliklar vs.) daha az yer kaplamasi i¢in bu
yiikseltiler kullanilmaktadir.

Resim 33: S seklinde biife
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Biife Cesitleri
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4.4.3. Biifenin Kurulmasi

Biife i¢in en uygun yer belirlenip sekil ve biiylikliigline karar verildikten sonra biifenin
kurulmasi i¢in gerekli olan masalar, sandik vb kutular alinarak biifenin kurulum agamasina
gecilir. Biife kurmak i¢in gerekli olan masalarmn eni, iizerlerine yiyecekleri ve dekorlar1 daha
rahat sekilde yerlestirebilmek icin en az 90 cm veya 100 cm eninde olmalidir. Kademeli
biife kurulacaksa kademeli ve yiiksek kismi biifenin arkasinda olmalidir. Biifeler yer darligi
nedeniyle iki tarafli ya da birka¢ girisi olan, birka¢ bdliimden olusan biifeler seklinde
kurulabilir, boyle durumlarda yiikseltiler biifenin ortasina getirilmeli ve her iki tarafa da
yiyecekler esit miktarlarda yerlestirilmelidir. Biifenin kurulmasi asamasinda ilk olarak,
masalar istenilen sekli olusturmak igin bir araya getirilerek, masa ortiileri ve peceteler
modiiliin de belirlenen kurallar dogrultusunda masa ortiileri serilir, kopiik yapilarak istenilen
yiikseltiler verilir. Varsa isitici ve sogutucular yerlestirilir. Son olarak biifenin ¢esidine
uygun tabak, takim ve bardaklar biifenin girisine yerlestirilir.

Icecek biifeleride genel olarak yiyecek biifeleri gibi kurulmaktadir. Icecek biifesinin
hazirlanma amacina uygun biife biiyiikliigiine ve yerine karar verildikten sonra icecek biifesi
de yiyecek biifelerinde oldugu gibi kurulmaktadir.

Biife kurulduktan sonra biife masalarinin ortii ve eteklerinin (skort) g¢ekilmesi,
kopiiklerinin yapilmasi i¢in bakiniz masa ortiileri ve pegeteler modiilii.

4.5. Yemeklerin ve Iceceklerin Biifeye Dizilmesi ve Dekorasyonu

Kurulmus olan biifeye yiyecek ve iceceklerin géze hos goriinecek sekilde
yerlestirilmesi i¢in dncellikle biifede yer alacak yiyeceklerin ve igeceklerin bilinmesi gerekir.
Bu nedenle konaklama tesislerinin yoneticileri biifede yer almasi gereken yiyecek ve
icecekleri, biifenin 6zelligine, biife maliyetine ve yiyeyeceklerin birbirleri ile lezzet ve renk
uyumunu da dikkate alarak belirlerler. Biife i¢in hazirlanan yemeklerin hangi servis
kaplarina konacag1 mutfak sefleri tarfindan belirlenir. Gosterisli siislenmis ve dekorlu cesitli
zeytinyagli dolmalar fiime etler vs gibi dekorlu iiriinler i¢in bilyiik ayna ve fayanslar, soslu
yemekler i¢in derin kése ve oval kaplar vs tercih edilmektedir.

Biifelerde yemeklerin ¢esidi kadar dekorasyonda cok énemlidir. Biife dekorasyonu iki
sekilde gerceklestirilir. Tlk olarak yiyeceklerin dekoratif bir sekilde hazirlanmasidir. Biitiin
halde hazirlanan yiyecekler mutfakta mutfak personeli tarafindan porsiyonlanarak gesitli
servis kaplarina dekoratif bir sekilde yerlestirilir. Gilinlimiizde birgok isletmede yiyecekler
mutfakda biitiin halde pisirilerek biifeye biitiin halde konularak mutfak personeli tarafindan
konuklarin gbzii Oniinde trans (porsiyonlanarak) edilerek goze daha hos gdriinmesi
saglanabilmektedir ya da mutfakda pisirilmeye hazir halde salona getirilen yiyecekler
konuklarin gozii d6niinde pisirilerek porsiyonlanir ve konuklara servis edilmektedir. Yemek
ve yemek kaplar diginda biifelerin dekorasyonu cesitli yagdan, buzdan, strafordan yapilan
heykeller, sebze ve meyveler, c¢igekler, kap kacak, metal, ahsap figiir ve heykellerle
saglanmaktadir. Bunlar biifeye esit agirlik verecek sekilde yerlestirilmelidir.

47



Resim 34: Sosu hazirlanmis yemek

Servis personeli tarafindan yeri, sekli ve biiyiikliigli belirlenerek kurulan biifelerin
iizerlerine konacak olan yiyecekler, servis ve mutfak mutfak personeli tarafindan salona
getirilerek salon sefinin talimatlar1 dogrultusunda asagidaki sekilde dizilmelidir:

> Ayn1 yemekten birden fazla ise biifeye esit araliklarla dizilmelidir.

> Yanyana konacak yiyeceklerin renk uyumuna 6zen gosterilmelidir.

> Bir yemekle birlikte verilecek soslar ve garnitiirler o yemegin Oniine veya
yanina konmalidir.

> Yiksek yiyecekler biifenin arkasindan baglayarak boy sirasina gore
yerlestirilmelidir.

> Servis kaplarinin daha iyi goriinmeleri igin, altina kii¢iik yiikseltiler (kapali
tabak gibi) konarak arka taraflar1 hafif 6ne dogru kaldirilir.

> Dekorasyon i¢in konulacak malzemeler biifeye uygun sekilde yerlestirilir.

> Dekorasyon malzemeleri yemekleri kapatmayacak sekilde biifenin arkasina
dogru yerlestirilir.

> Biifeler ¢ift tarafli ya da birkag girisli olarak diizenleniyor ise her yiyecekten
biitiin boliimlerde bulunmasina 6zen gosterilmelidir.

> Biifenin girisinde servisin g¢esidine gore tabak, takim, pecete ve ekmekler
bulunmalidir.

> Yemeklerin alinabilmesi icin ¢esidine uygun masa ve servis kasiklari
yerlestirilir.

Resim 35: Ekmek biifesi
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Resim 36: Salata biifesi

4.6. Biife Servisi

Gilinlimiizde biifedeki yiyeceklerin konuklara servisi ii¢ seklide gerceklestirilmektedir.
Ancak biife hazirliklar1 baglamadan once biife servisinin ne seklilde gerceklestirilecegi
kararlastirilmalidir, ¢linkii biife ve salon mice en place bu dogrultuda yapilacaktir.

4.6.1. Konuklarin Yemekleri Kendileri Alip Ayakta Yemesi

Bu servis usulunde konuklar salon sefinin ya da ev sahibinin daveti iizerine biifeye
giderek yemeklerini sirasi ile kendileri ya da biife arkasinda bulunan mutfak personelinin
yardimi ile alarak ayakta yerler.

Biifenin girisinde biife ile ilgili mice en place daha 6nceden yapilmaktadir. Biifelerin
girisinde yemekleri almamizi ve yememize olanak saglayacak tabaklar, takimlar diizenli bir
sekilde hazirlanir. Bunlarin yaninda ya da ayr kiiciik bir biife seklinde ekmek cesitleride
biitiin ya da dilimlenmis sekilde yerlestirilir.

Biifeye gelen konuklar tabak, takim ve ekmeklerini alarak biifede ilerleyerek
yemeklerini alirlar. Yemeklerini ayakta yerler. Ancak bu servis usuliinde salon tamamen bog
degildir. Davetli sayisinin rahatlikla sigabilecegi kadar, konuklar sohbet ederek yemeklerini
ayakta yemelerini saglamak amaci ile salonda ¢esitli araliklarla konulmus masalar bulunur.
Yemeklerini alan konuklar yemeklerini bu masalara birakarak ayakta yerler. Bu usulde
konuklar igecek ihtiyaglarii karsilayacak igecek biifeleride kurulabilir ve misafirler
iceceklerini buradan alirlar. Ayrica bir bar kurulmamisgsa, ¢esitli icecekler, servis personeli
tarafindan tepsilerle salonda dolastirilarak servis edilir. Yiyecek ve iceceklerini bitiren
konuklar bosalan tabaklarini yine bu masalara birakirlar. Ayakta tepsilerle dolasan servis
personeli bosalan yemek tabaklarini ve igecek bardaklarini toplar.

Konuklar biifeye birka¢ defa giderek yemeklerini sirast ile (soguk ordovr, sicak
yemekler, dessertler gibi) alarak yerler. Yashlar ve yemeklerini kendileri alamiyacak
(6ziirlii) olan konuklarin yemeklerini servis personeli tarafindan servis edebilmektedir.

49



Bu usulde salon sandalye masalarla dolmadig: i¢in fazla sayida konuklara kisa siirede
servis imkani saglamaktadir.

Oldukca hareketli bir servis sekli oldugu icin servis personelinin pratik ve oldukca
dikkatli olmasi gerekir.

4.6.2. Konuklarin Yemekleri Kendileri Alip Oturarak Yemesi

Resim 37: Hazirlanmus biife

Salon ve konuk sayis1 miisaitse, salonda konuk sayisi kadar masa ve sandalye mice en
place yapilir. Masalarda biife kuveri hazirlanir. Biife kuveri isletmelere gore farklilik
gostermektedir. Genelde acik biife kuverinde;

Molton ve masa ve Ortiisii

Biiyiik boy bicak ve ¢atal

Ordovr gatal ve bigak

Kumas pecete

Su bardag1

Kuver Menaj ve kiil tablast Bulunmaktadir.

YV VVYVYY

Resim 38

Dessert ve corba almak isteyen konuklar takimlarini biifeden alir. Ancak giiniimiizde
daha 06zenli hizmet sunmak isteyen isletmeler kuveri daha genis tutabilmektedirler. Bu
kuvere genel agik biife kuverine ek olarak:
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» Dessert catal, bigak ve kagigi

» Ekmek tabagi ve tereyagi bigagi da ilave
edilmektedir. Boylece corba kasigi digindaki
gerekli takimlar kuverde hazir bulunmaktadir.

Resim 39: Kuver érnegi

Bu nedenle biifeye takimlar konmaz. Biife a¢ildig1 zaman konuklar biifenin girigsinde
bulunan tabaklardan alarak yemeklerini alarak masadaki takimlarla yemeklerini yerler. Ala
carte servis ise igecek servisi, siparis servis personeli tarafindan alinarak masalarinda servis
personeli tarafindan servis edilir. Ya da toplantinin ¢esidine gore agik bar olarak diizenlenen
igeceklerde konuklarin kendisi tarafindan alinabilir.

[k yemeklerini bitiren konuklarin boslar1 servis personeli tarfindan toplanirken konuk
ikinci yemegini almak i¢in biifeye giderler bu sekilde konuk istedigi kadar biifeden yiyecek
veya icecek almak igin gidebilir. Bu usulde de biifeye gitmek istemeyen ya da gidemeyen
0zrili olan konuklarin yiyecek ve iceceklerini servis personeli yapabilir.

4.6.3. Konuklarin Masada Oturup Garsonlarin Servis Yapmasi

Bu usul normal yemek servisinden pek farkli degildir, tek fark: salona gelen konuklar
biife etrafinda dolanarak sohbet ederler ve bu arada biifedeki yemekleri goriirler ve hangi
yemeklerden alacaklarina karar verirler. Bu sirada servis personeli tarafindan tepsilerle
aperatif servisi yapilir. Aperatif servisi bittigi zaman konuklar masalarina giderek otururlar.
Her postanin servis personeli kendi masalarinin yemek siparisini alir ve biifedeki yemekler
mutfak personeli tarafindan biifedeki yeterli sayidaki tabaklara servis edilen yemekler
konuklara servis edilir. Bu servis seklinde de masada biife servisi i¢in gerekli olan kuver
(acik biife kuveri) hazirlanmistir.

Bu usulde yemekler iki sekilde konuklara servis edilmektedir.

4.6.3.1. Tabak servisi

Bu usulde her yemek grubu icin biifede yeterli sayida tabak bulunur. Mutfak
gorevlileri tarafindan konuklarin istedikleri yemekler tabaklara koyulur ve servis personeli
tarafindan tabak servisi kurallart dogrultusunda servis edilir.
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4.6.3.2. Fransiz Usulii Servis

Siparigler alinarak, igcecek servisi yapildiktan sonra biifeden alinan yemege ait bos
tabaklar konuklarin 6niine dagitilir. Daha sonra biifede servis kaplarinda bulunan yemekler,
Klasik Usullerde Servis Modiilii; Fransiz Usulii Servis 6grenme faaliyeti de belirtilen
kurallar dogrultusunda konuklara servis edilir. Her yemek bittikten sonra yeni yemek i¢in
boslar kaldirilarak diger yemegin tabaklar1 Fransiz usulii servis kurallar1 dogrultusunda bos
tabaklar konuklara dagitilir.

Resim 40: Dekorlanmis biife
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( UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklari

Oneriler

(Islemin Yapilmasina iliskin Oneriler)

Biife servisi i¢in salonu diizenlemek

Biife masalarini diizenlemek

Biifeye yemekleri ve/veya igecekleri
yerlestirmek

Resim 41: Soguk biife
Biifeye konulacak tabak, metal servis
takimlari, masalar1 veya bardaklart ve
siisleri yerlestirmek

Biifeden gerektiginde servis yapmak

e Onceki servisten kalan kirli ortiileri,
kirli servis kaplarin ve
kullanilmayacak dekorasyon
malzemelerini kaldiriniz.

e Salonun ve bifelerin temizligini
yapiniz.

e Biife masalarmin Ortiilerini ve kopiik
ortiilerini seriniz.

e Biifelerin ozelligine uygun tabak ve
takimlari kurallarina uygun
yerlestiriniz.

e Servis saati baslamadan yarim saat
once yemek ve igecekleri, salon sefinin
talimatlar1 ile biifeye yerlestirmeye

baslayimiz.

e  Yerlestirmeyi yemeklerin ve
iceceklerin biifeye dizilmesi ve

e Dekorasyonu kurallar
dogrultusunda yapmay1
unutmayiniz.

e Tabak ve takimlar biifeye ¢ikarmadan
once kontrol ediniz(kirli ve kiriklar
igin).

e Biifeye tabaklari, bardaklar1 ve metal
takimlar1  boy  sirasina, cinsine,
ebatlarina gore yerlestiriniz.

e Biifenin c¢esidine uygun siisleme ve
dekorasyon malzemelerini salon sefi ve

mutfak sefinin direktifleri
dogrultusunda yerlestiriniz.

e  Biifedeki yemeklere, corbalara,
salatalara ait masalari, sos kasiklarini,
kepgelerini, yiyeceklerin
yerlestirilmesi ve dekorasyonu

tamalandiktan sonra yiyecege uygun
masalarn yerlestiriniz.

e  Masalan temizlik kontroliinden
gecirmeyi unutmayiniz.

e Biifeden servisi yalniz salon sefinin
talimatlari dogrultusunda ozel
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Biife eksiklerini tamamlamak

Boslar1 toplamak

konuklara, engelli, yash ve hasta
konuklar i¢in yapiniz.

Servis siiresince biifenin yiyecek ve
icecek eksiklerini, siirekli kontrol
ederek tamamlaymiz.

Biifeye @ ve  ¢evresine  dokiilen
yiyecekleri siirekli kontrol ederek
gerekirse temizleyiniz.

Eksilen tabak ve takimlart
tamamlayniz.

Dikkatli olunuz

Salonun yiyecek ve igecek boslarimi
konugun sagindan sag elle yapiniz.
Boslar elle ya da tepsi ile bos toplama
kurallar1 dogrultusunda toplayiniz.
Biifede bosalan kirli servis kaplarini
hemen bulagikhaneye tasiyimiz.

Boslari bekletmeden miimkiin
oldugunca hizli ve pratik bir sekilde
toplayinz.

Sessiz ¢alisiniz.




( OLCME VE DEGERLENDIRME )

COKTAN SECMELI TEST

3)

4)

Asagidaki ¢coktan se¢meli sorularin dogru sikini isaretleyiniz.

Herkesin istedigi kadar yiyecek alabildigi ve iicreti bir ev sahibi tarafindan 6denen biife
hangisidir?

A) Konsomasyon biife
B) Gala biife

C) Brunch biife

D) Smorgastbord biife

Biife olarak kullanilacak masalarin genisligi ka¢ cm olmalidir?

A) Genislik 6nemli degildir.
B) 120-150 cm

C) 90-100 cm

D) 70-90 cm

Asagidaki ifadelerin hangisi yanhistir?

A) Soslar ait olduklar1 yiyecegin yanina konmalidir.

B) Yiiksek kaplar ve yiyecekler biifenin 6niine konur.

C) Yan yana konacak yemeklerin renk uyumuna 6zen gosterilir.
D) Dekorasyon malzemeleri yiyecekleri kapamamalidir.

Asagidaki ifadelerin hangisi yanligtir?

A) Gala biifede herkes diledigi kadar yer ve ne yemise onun iicretini 6der
B) Bruch biifesi kahvalti ve 6gle yemegi ¢esitlrini iceren biifedir.

C) Konsomasyon biifede konuk aldig1 yiyeceklerin iicretini dder.

D) Smorgastbord biifede konuk ne yerse yesin sabit bir icret der.

5) Genel olarak agik biife kuveri hangi takimlarla servis edilir?

A) Biiyiik boy catal bigak ve antre gatal bigagi
B) Ordovr catal ve bigagi, ordovr gatal bigagi
C) Biiyiik boy catal ve bigagi

D) Ordovr gatal ve bigagi

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimiz. Hatali cevaplariniz igin konular tekrar

ediniz.

Tiim yanitlariniz dogru ise performans testine geginiz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasimizla gerekli arag-gere¢ ve ortami hazirlayarak birbirinizi degerlendiriniz

BUFE SERVISI YAPMAK
PERFORMANS TESTi
ACIKLAMA
Asagida listelenen davranislar1 6grencide gézlemlediyseniz, EVET kutucugun altina X
isareti koyunuz
Asagida listelenen davranislar 6grencide gozlemleyemediyseniz, HAYIR kutucugunun
altina X isareti koyunuz
EVET HAYIR
GOZLENECEK DAVRANISLAR
1. Onceki servisten kalan kirli &rtii, kapak ortii vs.
kaldirildiniz mi1?
2. Salonun tiim temizlik ve diizeni sagladiniz m1?
3. Biifelerin, salon masa ve sandalyelerinin, mice en place
yaptiniz mi?
4. Biife masalarinin ortii ve kapak ortiilerini, kurallara uygun
olarak diizenlediniz mi?
5. Biifelere, tabaklar, takimlar ve dekorasyon malzemeleri,
kurallara uygun sekilde yerlestirdiniz mi?
6. Biifelere ait yemek ve icecekler zamaninda ve kurallara
uygun olarak yerlestirdi mi?
7. Yemeklerin ¢esidine uygun masalar zamaninda biifeye
yerlestirdiniz mi?
8. Gereketiginde biifeden servis, servis kurallarina uygun
olarak yaptiniz m1?
9. Biifelerin yemek ve icecek eksikleri, zamaninda
tamanlandi mi1?
10. Kirli servis kaplari ve biife ¢evresinin temizlik ve diizeni
sagladiniz m?
11. Salon boslar1 zamaninda servis kurallarina uygun olarak
yapdiniz m1?
»  Performans testinde hayir olarak cevapladiklarinizi faaliyete donerek tekrar ediniz.
Kavrayamadiginiz noktalar1 6gretmeninize danisiniz.
>  Bu test neticesinde basamaklarin tiimiine evet cevabi verdiyseniz bir sonraki Ogrenme

Faaliyetine geciniz.




MODUL DEGERLENDIRME

Modiil faaliyetleri ve arastirma ¢alismalart sonucunda kazandiginiz bilgi ve becerilerin
oOlgiilebilmesi i¢in 6gretmeniniz size dlgme araglar1 uygulayacaktir.

Olgme sonuglarma gére sizin modiil ile ilgili durumunuz &gretmeniniz tarafindan
degerlendirilecektir. Kazanmis oldugunuz bilgi ve becerileri ¢alisacaginiz konaklama

tesislerinde igletme prosediirlerini daha rahat bir sekilde uygulamak icin kullanabileceksiniz.

Bu degerlendirmeler sonucunda basarili olduysaniz bir sonraki modiile gecebilirsiniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI

[1.B | |2.c | 3D | |4Cc | |5A | |

OGRENME FAALIYETIi-2’NIN CEVAP ANAHTARI

[.D | [2.D | [3.A | |4C | [5A | |

OGRENME FAALIYETIi-3’UN CEVAP ANAHTARI

l.D | |2.c | [3.c | |4D | [5A | |

OGRENME FAALIYETIi-42UN CEVAP ANAHTARI

[.B_ | [2.c | [3.B | [4A | [5A | |
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