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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan meseki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmg, denenmek ve
gelistiriimek (zere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan vyeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gdlistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

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

Basilmig moduiller, egitim kurumlarinda dgrencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

Modiller hichir sekilde ticari amacla kullamilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 092

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Servis Elemanhig
MODULUN ADI Salatalarin Servisi

MODULUN TANIMI

Misafir masasinda salatalar1 hazirlayip servisini yapilabilmesi
icin gerekli temel bilgi, beceri ve konularin islendigi bir
O0grenme materyalidir.

SURE 40/16

ONKOSUL *Soslarin Servisi’ modiiliinii almis olmak

YETERLIK Salatalarin servisini yapmak.
Genel amag:
Uygun ortam ve malzeme saglandiginda hijyen ve servis
kurallarina gére, zamaminda ve eksiksiz salatalarin servisini
dogru olarak yapabileceksiniz.

. Amaglar:
MODULUN AMACI

1. Hijyen ve servis kurallarina uygun olarak salatalarin
servisini yapabileceksiniz.

2. Hijyen ve servis kurallarina uygun olarak konuk
masasinda salata hazirlayabil eceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam: Servis atdlyesi ve uygulama restaurantlari, Donamm:
Tdevizyon, DVD, tepegtz, projeksiyon, bilgisayar, printer,
scaner, tim servis arag vb. donammlart: (Kuver takimlari,

DONANIMLARI salata hazirlama kabi, tahta kagik, salata servis takimi, masa,
sosuklar, baharatliklar vb.)
@ Modulin icinde yer alan her faaliyetten sonra, verilen
Olcme araglariyla kazandiginmz bilgileri dlgerek kendi
- kendinizi degerlendirebileceksiniz.
OLCME VE g N N
DEGERLENDIRME @ Ogretmen, modil sonunda size 6lgme araci (goktan

secmeli test, dogru yanhis vb.) uygulayarak moddil
uygulamalar: ile kazandigimz bilgi ve becerileri
degerlendirecektir.




Sevgili Ogrenci,

Giinimiz dinyasinda insanlarin hayat standartlar: ve beklentileri sirekli geliserek
artmaktadir. Bunun dogal sonucu olarak Turizm islemeerinin insanlarin beklentilerine
cevap verebilmesi ve onlar1 kendi isletmelerine gekebilmesi bazi farkliliklart ve zellikler
ortaya koymasinm gerektirmektedir. Yiyecek icecek sektorl insanlarin sadece yasamlarini
idame emderi icin gidalart misafirlere sunmak anlayisindan yavas yavas siyrilmaya
baslamistir. GUniimiz insam beslenmesini gerceklestirirken kendini sosyal bir cevreye
sokmak, degisik kisilerle tamsmak, hosga vakit gecirmek, eglenmek, degisik sosyal
aktivitelere katilmak istemektedir. Bu beklentisi olmasa isletmelerde yemegini yemek yerine
kendi evinde yemek yemegi tercih ederdi.

Gunimuz insanmin  bu beklentilerini  karsilamay: hedefleyen yiyecek-igecek
isletmeleri  hazirladiklar:  Ordnlerin bir kismini insanlarin gozi  Onunde yani misafir
masasinda hazirlamay: tercih etmektedir. Misafir masasinda yemeklerin hazirlanmasi ¢ok
eski zamanlardan guiniimuize yansiyan servis usullerinin bir parcas: olsa da misafire verilen
Onemi vurgulamak, misafire gosteri yapmak, servis kalitesini yikseltmek, yemekte misafire
yardimci olmak, isletmenin reklamimi yapmak amaciyla bir ¢ok isletme tarafindan ¢zellikle
tercih edilmektedir.

Salatalar; ev veticari mutfaklarin vazgecilmez bir parcasidir. Her yemekte bash basina
bir besin 6gesi olarak veya ana yemegi tamamlayan bir lezzet unsuru olarak monilerde yer
amaktadir. Bu vazgegilmez yiyecekleri misafirin gozi 6ninde hazirlayip onlara sunmak
Ozel bir beceri ve tecribe istemektedir. Servisini yapacaginiz salatayr mutfakta tim
hazirliklarini yaparak misafire sunabilirsiniz. Ancak misafir agisindan hem gorinis hem de
lezzet bakimindan bir noktasim eksik birakmis olursunuz. Misafir hazirlamisini gorerek
yedigi bu besinden daha buylk keyif alacagi kuskusuz kesindir.

Bu Ozellikleri gbz 6nunde bulundurarak isleyecegimiz bu modilde temizligi yapilmis
salata grubu yiyeceklerin, karisimlarin misafirin gdzi dntinde, misafirin masasinda bir nevi
misafire Show yaparak nasil hazirlamamz gerektigini 6grenecek; biyik yetenek ve tecriibe
gerektiren bu uygulamalarin becerisini kazanacaksimz.

Iyi bir servis personeli kendi mesleginin yaninda aym zamanda bir ascinin bilgi ve
azda olsa becerisine sahip olmalidir. Modil sonunda elde ettiginiz yeterlilik meslek
hayatimzin basarili, kalifiye bir servis elemam olmamzin yolunu agacaktir.

“Salata zayrf disUr meden hayat verir; sinirleri yatistirir ve sizi genclestirir.”

Brillat SAVAR/N






OGRENME FAALIYETI-1

( awac )

Bu faaliyetle, gerekli ortam, ekipman ve malzeme saglandiginda misafir masasinda

hazirlanan bazi temel salatalarin yapilis ve hazirlamsin 6greneceksiniz.

(ARASTIRMA )

@ Islemeerde hangi salatalarin daha cok tercih edildigini arastiriniz.

@ lyi bir salata hazirlamak icin nelere dikkat edilmelidir Arastirimz?
@  Hijyen veservis kurallarina dikkat edilerek bir salata nasil hazirlanabilir?

Bireysd veya kendi aramzda arastirma gruplarn olusturarak Ggretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gézlem ve arastirma ziyareti
yapinz.

Ziyaretleriniz sirasinda arastirmanizi destekleyecek, fotograflar, brogdrler, basili
evraklar toplayarak, isletme yetkilileri ile roportaj yapiniz.

Arastirmalarinizi arkadaslarimizla paylasiniz.

1. KONUK MASASINDA SALATA
HAZIRLAMA

Salata; genellikle baz1 ¢ig ot ve sebzelerle yapilan, yag, limon vb. maddeler konulan
yemeklerle birlikte yenen yiyeceklerdir. insan viicudunun vitamin ve madensel tuz ihtiyacim
tamamlayan ve istah agan bu yiyecekler tek baglarina veya bir kacimn bir arada herhangi bir
sosla karistirilmast ile de servis edilehilir.




1.1. Misafir Masasinda Hazir lanan Salatalar .

Madensel tuz ve vitamin kaynagi olmasi, istah agmasimin yaminda salatalar viicudun
gunluk cig sebze ihtiyacim karsilayarak, birlesimindeki seliloz sayesinde sindirimi daha
aktif hale getirir. Ayrica yogurt, yumurta, peynir, &, nohut, fasulye vb. ilaveler ile yapilan
salatalar hayvansal ve bitkisd proteinigerir.

Besin bakimindan insan viicuduna bir¢ok faydas: olan bu besinlerin misafir masasinda
hazirlanmasi onlarin goz zevklerine de hitap etmeyi saglar. Cig veya pismis sebze ile e,
balik, tahil, siit Urunlerinin karistirilmast ile hazirlanabilecek bir cok salata ¢esidi mevcuttur.
Ancak misafir masasinda hazirlanacak salatanin misafirin gézi Ontinde hijyenik, dizenli,
besin 6gelerine zarar vermeden lezzet, kivam, renk, 6gelerine ve birlesimlerine dikkat ederek
pratik ve cabuk hazirlanmasi esastir. Malzemeleri misafir masasina getirmeden 6nce
mutfakta 0n hazirliklarin da yapilmis olmasi gereklidir.

S

Resm 1: Sebzeler

Mutfakta bazi hazirliklar yapildiktan sonra misafirin dniinde salata hazirlayabilmek
icin geridon veya servis arabasinda da bazi hazirliklarimiz olmalidir. Servis arabasinin veya
geri donun Uzerine salata hazirlamada kullanacagimiz malzemeleri eksiksiz temiz ve dizenli
bir sekilde yerlestirmeliyiz.(takimlar, tabaklar vb.)

Sunacagimiz salatanin 6zelligine uygun servis takimlarimi, karigtirma kaplarim ve
kullanacagimiz soslar1 6nceden servis kurallarina uygun olarak arabamiza veya geridonu
muza hazirladiktan sonra konuk masasina yanasarak misafirin yaptigimz galismayt
gorebilecegi bir yerden misafirin salatasim hazirlamaya baglamaliyiz.

Bu dlciitleri dikkate alarak misafir masasinda hazirlayabilecegimiz bazi salatalar;



Resim 2: Mozerella salatas Ornegi

1.1.1. Sezar Salata

Malzemeler: (2 Kisilik)

El ile Koparilarak Parcalanmis marul (2 porsiyon)

Rendelenmis parmesan peyniri (3 gorba kasigi)

Kuroton (tavla zar seklinde kesilip kizartilmis tost ekmegi veya normal ekmek— 3
corba kasigi)

Cig yumurta sarist (1 adet)

Anclez (Genellikle hamsi, bazen de ¢aca, sardalye veyatirsi baliklarindan yapilan
tuzlu ve yagh ezme) filesi ( 3 adet)

Sarimsak (1 dis)

Sivi yag (2 gorba kasigr)

Hardal (1 kahve kasig1)

Limon suyu (yarim [imon)

Tuz (1 cay kasigi)

Karabiber (1 cay kasigi)

QY88 V8 Qvan

Resim 3: Sezar salata



On haar hk:

Salata gesitlerini temizleyip yikayimiz ve susuz olarak sudan cikarimz iki parmak
eninde e ile kopararak Pargalayimiz kurulayimz. Ekmegin kabugunu c¢ikarip zar gibi
dograyiniz ve kizartimz.

Hazir lanmsi:

Buyuk bir kase icerisine sarimsak ve ancliez fileleri koyup, iyice ezilerek plre haline
getirilir. Sonra sirasiyla hardal, yumurta sarist konarak karistirilir. Hazirlanan bu karisima
mayonez yapim tekniginde oldugu gibi yavas yavas sivi yag ve ara sira limon suyu ilave
edilir. Malzemeler tam olarak karistiginda salatanin sosu hazirlanmis demektir.

Hazirlanan sosun bulundugu kaba Koparilmis marul yapraklar: konarak sos ile
karigtirilir. Tuzu ve biberi ilave edilir. Rendelenmis peyniri ve kurotonu dailave edilerek son
kez karigtirilir. Porsiyonlanarak servisi yapilir.

Garniturlemek icin dolmalik fistik ve kiraz domates de kullanilabilir.

Resim 4: Sezar salata ornekleri

1.1.2. Yesil Salata
Malzemeler: (2 Kisilik)
@ GoObek marul (yarim)
@ Zeytinyag (4 corba kasigr)
@ Limon (ladet)
@ Tuz (1 cay kasigr)
@ Karabiber (1 cay kasigi)

On haar hik:
Marul yapraklarina ayrilarak iyice yikanir. Yikanan yapraklar uygun buyuklukte dogranir.



Resim 5: Yesil salata

Hazir lans::

Dogranmis marul yapraklar: bir kaseye konularak Uzerine zeytin yagi, limon, tuz ve
biber ilave edilir. Porsiyonlanarak servisi yapilir. Misafirin arzusuna gore porsiyonlamadan
Once kap icerisinde karigtirilabilir.

Yesil salatamin bir ¢cok usulde hazirlanmas: mimkindir. Marula Akdeniz yesillikleri,
taze sogan, kiraz domates ilave edilerek de servis edilebilir. Bunun yam sira yine salata
malzemesi olarak kullanilan sebzeler ile birlikte hazirlanip servisi mimkandur. (6rn: Y esil
salata havug ile hazirlamirsa havuclu yesil salata olarak servis edilmektedir.) Ayrica sosunda
limon yerine sirke de yaygin kullanilmaktadir. Sos olarak bahsedilen sos disinda “salata
soslar1” bolumiinde anlatilan soslar tercih edilebilir.

Isletmelerde sikga kullanilan bir diger tarif ise;

Y ukarida bahsedilen yesil salata tarifine roka, kibrit havug ve salatalik ilave edilerek
servis sirasinda tizerine kegi peyniri konan “ Akdeniz Y esil Salata”dir.

- Resim 6: Yesil salata Ornekleri

1.1.3. Kansik Salata

Karisik salata olarak hazirlanan salata ¢esidinde tam bir standart yoktur. Adindan
anlasildig: Gizere salata malzemelerinin bir kismint karistirmak sureti ile hazirlanan salatadir.
Bu salatamn hazirlanmasina birkag 6rnek verecegiz.
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Karisik Salata (1)
Malzemeler: (2 Kisilik)
@ Gobek marul (1 adet)
@ Zeytinyag (4 corba kasigr)
@ Limon (ladet)
@ Yumurta (2 adet-kat1)
@ Domates (4 adet)
@ Salatalik (4 adet)
@ Kibrit havug (100 gr)
@ Rende kirmizilahana (100 gr)
@ Tane musir (1 gorba kasigi)
@ Siyah zeytin (10 adet)

On hazirlik:
Marul yapraklarina ayrilarak iyice yikanir.
Havuclar, domatesler salataliklar temizlenir.
Yumurta kat1 pisirilip kabuklar: soyulur.

Hazir lanmsr:

Marul yapraklar1 ayrilarak dizilir. Salataliklar, domatesler ve yumurta dilimlenir.
Havuclar, cubuklar (kibrit) seklinde kesilir. Hazirlanan malzeme marul yapraklarinin tizerine
yerlestirilir. Rende kirmuzi lahana musir taneleri ve zeytinler en Uste yerlestirilerek siislenir.
Zeytinyagi, tuz ve limon karistirilarak salatamn yaninda sos olarak servis edilir.

Resim 8: Karisik salata or nekleri

Resim 9: Karisik salata
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Karisik Salata : (2)
Malzemeler: (2 Kisilik)
@ Patates (4 adet)
@ Havug (1 adet)
@ Bezelye (1 cay bardagi)
@ Mayonez

On hazirhk:

Patatesler haglamir, soyulur verendelenir. Havug ve bezelye haslanir ve kiiglk kicik
dogranir.

@ Haarlanms::
Haslanip rendel enen ve kiiglik dogranan sebzeler bir kap icerisinde mayonez ile
karigtirilir.

Karisik Salata : (3)
Malzemeler: (2 Kisilik)

@ Kivircik salata (yarim) @ . Maydanoz (yarim Demet)
@ Saatalik (2 adet) @ . Dereotu (yarim Demet)

@ Zeytin (4 adet) @ .Misir tanesi (2 yemek kasigi)
@ Domates (1 adet) @ .Zeytin yag: (Y2 su bardagi)

@ Kirmizilahana (Y2 adet) @ Sirke (1,5 yemek as1g1)

@ Havug (1 adet) @ Limonun suyu (1 adet)

@ Pancar tursusu (2 adet) d Tuz

@ Karisik tursu (20 gr)

@ Haarlanms::

Kwvircik salatay: iyice yikayip dograyiniz, genis bir kabin igine aimz. Daha sonra
salatalik, domates ve tursuyu dograyipp  kivircigin  Uzerine  ekleyiniz.
Kirmizi lahana ve havucu rendeleyiniz, maydanoz ve dereotunu ince kiyiniz, bunlari da kaba
ilave edin. Kaba en son misir taneeri ve zeytini koyunuz Derince bir kasenin icinde
zeytinyagi, sirke, limon ve tuzu iyice cirpimz, dogradigimz malzemeyle sosu iyice
karistirimz. Dorde pay ederek servis yapiniz.

Resim 10: Karisik salata



1.1.4. Mimoza Salata
Malzemeler: (2 Kisilik)
@ Gobek marul (1 adet)
@ Yumurtasarisi (1 adet-kati-rendelenmis)
@ Semizotu (1/2 demet)
@ Roka (1/2 demet)
@ Sar1 biber (2 adet)
@ Beyaz peyniri (100 gr)
@ Vinegret sos veya Anadolu sos (bk salata soslari)

Resm 11: Mimoza salata

On haar lik:
Gobek marul koki kesilerek, yesilliklerle beraber iyice yikanr. Yumurta haslamp
sarst gikartilir ve rendel enir.

Hazir lamsi:
Gobek marul ortadan ikiye kesilir. Yarim olarak Salata tabagina yerlestirilir. Marulun
Uizerine roka, semizotu ve dogranmus biber konulur. Uzerlerine yumurta sarisi ve
rendelenmis peynir serpilir. istege gére sos yaninda veya lizerine dokiilerek servis edilir.

Mimoza salatasinda dekoratif amacli veya gobek salata yerine mutfakta kullamlan
diger yesilliklerde (yesil sogan, maydanoz, tere vb.) kullanilabilir.

Ayrica mimoza salatasimin bir degisik hazirlama sekli ise meyvelerledir. Portakal,
Uzim ve muz soyulup temizlendikten sonra ince ince kesilip yumurta sarisi yerine bu
meyveler kullanilabilir.

Resm 12: Mimoza salata 6r nekleri
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1.1.5. Parizyen Salata
Malzemeler: (2 Kisilik)

@ Gobek marul (1/2 adet)

@ Kavircik Marul (3 yaprak)

@ Roka (5 Yaprak)

@ Tere(5Dal)

@ Maydanoz (6 dal)

@ Yumurta (1 adet)

@ Zeytin (4 adet)

@ Kirmizi Turp (4 adet- kiglk)

@ French dressing (1 kahve fincan)

@ Kabak (1 adet)

@ Havug (1 adet)

@ Domates ( 1adet)

@ Salatalik.
On haarr hk:

Kirmizi turp, kabak, havug, domates haslamr. Arzuya gore salataliktan sebze sepeti
yapilir.

Yumurta haslanip dilimlenir.
Hazir lams::

Tumyesillikler kiiglik parcalar halinde dogranir. Bir kase icerisinde french dressing ile
kargtirilir. Salata tabagina konup, Uzerine kirrmzi turp, kabak, havug, domates ve
salataliktan parizyen kasigi ile ¢ikartilan malzemeler yerlestirilir. Kati yumurta dilimleri,
zeytin, kirmizi turp (dilim, gul vb. sekillerde) garnitirlenerek servis edilir.

Yesillik olarak bahsedilen sebzeler mevsim ozelligine gore degisiklik gosterebilir.
Ayrica sosile beraber hardaldaistege gore salatamn yaninda verilebilir.

Resim 14: Parizyen salata 6r negi



1.1.6. Waldorf Salata

@ Malzemeler: (2 Kisilik)
@ Elma (2 adet-orta boy)
@ Kereviz (1 adet-orta boy)
@ Mayonez (3 corba kasigi)
@ Portakal (1 adet)
@ icceviz (8 adet)
@ Kiraz domates (2 adet)
@ Tuz, karabiber, limon suyu

On haar hik:
Elma ve kereviz soyulup rendelenir. Kararmamast igin limon suyu sikilir. Portakallar
soyulup inceince kesilir.

Hazir lamsi:

Mayonez bir kap icerisine konur. Elma ve kereviz rendesi ilave edilerek iyice
karistirilir. Yeteri kadar tuz ve biber ilave edilir. Hazirlanan karisim salata késesine
konduktan sonra Uzeri portakal dilimleri, ceviz ve kiraz domates ile garnitiirleserek servis
edilir.

Salatamin dekoratif gorinmesi icin Lollorosso ve endivien yssilligi, havug ile
garniturlesebilir. Sos olarak French dressing veya kokteyl sos da kullanilabilir.

Resim 15: Waldorf salata
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1.1.7. Sef Salata (1)
Malzemeler: (2 Kisilik)

@ VYesil salata (2 porsiyon-dogrannms)

@ Rozbif (2 gorba kasigi-julyen dogranmus)

@ Kasar peyniri (2 corba kasigi-jllyen dogranmus)

@ Jambon (2 corba kasigi-julyen dogranmus)

@ Tavuk i (2 corba kagigi-julyen dogranmis-sogiis)
@ Kat1 yumurta (2 adet-soyulup dilimlenmis)

@ Zeytin (8 adet)

@ Halka domates (2 adet)

@ Sar1 biber (2 adet)

@ French dressing sos(8-10 cl)

Resim 16: Sef salata

On haar hk:

Yesil salata iyice yikanmp porsiyon miktarina ve servis edilecek salata kasesinin veya
tabagimn blyukligine gore dogranmir. Rozbif, kasar peyniri, Jambon, tavuk eti (sogus
hazirlanan) Julyen(ince uzun dilimler halinde) dogranur.

Hazir lams::
Yesil salata kesilmis sekilde salata tabagina yerlestirilir. Uzerine Jilyen kesilmis
malzemeler yatay-diklemesine sira ile konur. Dilimlenmis yumurta ve zeytin ile siislenerek

istege gore lizerine sosu dokilir veya yamnda goturilerek servisi yapilir.

Genellikle isletmeler tarafindan tercih edilen bu hazirlama usull disinda; sef salatanmn
baska bir hazirlama usul i ise;

Buyuk bir kase icerisine yumurta zeytin ve sos haricindeki malzemeler konulur.

Uzerine sos dokiilerek karistirilir. Salata kaselerine porsiyonlanir. Yumurtalar dorde boluniip
Uzerine yerlestirilir. Zeytin ile garnitiirlenerek servis edilir.
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Resim 17: Sef salata

Sef Salata :(2)

1] Malzemeler: (2 Kisilik)
@ Bir adet gobek salata @ 100 g. Macar salam
@ Bir adet kivircik salata @ 2 adet kirmizibiber
@ Bir demet tere @ 8 adet taze kuskonmaz

@ Bir demet roka
sosigin:
@ 100 g. danajambon
@ Dort corba kasigi mayonez
@ 100 g. pili¢ jambon
@ Bir fincan sirke
@ 100 g. kasar peyniri

Hazir lanms::

Gobek salatayi, kivircik salatayi, tere ve rokay: ince ince dograyarak bir tabaga
koyunuz. Dana jambon, pili¢ jambon, kasar peyniri ve Macar salamin ince seritler halinde
dograyiniz. Ardindan yine ince uzun dograchgimz kirmizibiberlerle harmanlayimz. ikiye
bolduglinuz kuskonmazlar: da ekleyiniz. Harmanladiginiz malzemeyi yesil salatanin tzerine
serpistiriniz. Baska bir kapta sos igin tum malzemeyi bir cirpma teliyle karistiriniz.
Hazirladiginiz salatamin Uzerine gezdiriniz. Haslanmis yumurta ve kiraz domateslerle
susleyerek servis yapabilirsiniz.

Resim 18: Sef salata
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1.2. Salata Gar niturleri

Salata garnitiirleri salataya son seklini veren; guzeligini, gekiciligini tamamlayan
stderdir. Salatada renk ve sekil uyumunu garnitiri tamamlar. Iyi bir salata igin,
malzemelerin birbirini bitiinler nitelikte olmas: gerekir. Ornegin kabakla dereotu, domatesle
feslegen, cevizle peynir birlikte kullamldiginda iyi sonug verir.

Ayrica parlak renkleri ile de salatalarin gorinimini glzellestiren bazi salata
garniturleri;

@ Kereviz saplar

@ Yesil biber halkalar
@ Yuvarlak havug

@ Salatalik tursusu
Salatalik dilimleri
Halka soganlar
Dilimlenmis domates
Misir

Yesil domatesler
Dolmalik fistik
Kokteyl kirazi
Kiraz domates

@ Peynir cesitleri vb.

[SEORECRORORORORN]

Ozellikle meyve salatalar ile sik olmasa da bazi salatalarda taze meyveler, baharath
elmalar, seftaliler, karpuz tursular: da garnittir olarak kullanlabil mektedir.

<l

e

Resm 19: Salata garnitirleri Resim 20: Salata gar nitrleri
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( UYGULAMA FAALIYETI )

Islem Basamaklari Oneriler
Dikkatli olunuz.
Planlamanizi yapinmz.
Salata c¢esidine uygun malzemeleri Malzemel erinizi tam olarak
tepsi veya arabaya yerlestiriniz. hazirlayiniz.
Servis arag gerecinizi tam olarak

hazirlayiniz.

Konuk masasinda tarife gore sosu ve
salatasini hazirlayiniz.

Seri olunuz.
Nazik ve gorgulu olunuz.

Konuk masasinda tarife uygun salatay:
hazirlayinmz.

Misafiri selamlayimz.

Misafirperver olunuz

Detaylara 6zen gosteriniz.

Kurallara uygun ¢alisimz.

Uygun ve dogru malzeme kullanmniz.

Salata ¢esidine uygun malzeme erinizi

Olumlu bir iletisim kurunuz.

tepsi veya arabaya yerlestiriniz. mggtllrrllr;nz Gnemli oldugunu
o Dogru ve uygun malzeme kullanmniz.
gtz Y 0wy g sl kow
garniturleyiniz.
Zaman iyi kullaniniz
Dikkatli olunuz.
Pratik olunuz.

Salatanin servisini yapinmz.

QAR VY VIRV Y 8 vav

Nazik ve kibar olunuz.
Davranglarimzda 6l¢ul i olunuz.
Salatanin servisini servis kurallarina

uygun yapiniz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyette kazanmis oldugunuz bilgileri asagida verilen sorulari cevaplandirarak
degerlendiriniz.

A. OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

1. Asagidaki malzemel erden hangisinin Sezar salata yapiminda kullamlmast uygun olmaz ?
A) Elilekoparilmis marul
B) Rendelenmis Permasan peyniri
C) Kuroton
D) Pismis yumurta sarisi

2. Yesil salata hazirlarken asagidakilerden hangisi yapilir?
A) Marul yapraklar: yikandiktan sonra dogranr.
B) Marul yapraklar: yikanmadan dogranir.
C) Marul dogranmadan salata hazirlanir.
D) Yesil salatada marul kullaniimaz.

3. Asagidakilerden hangisi karigik salatamn 6nemli bir 6zelligidir.
A) Maruldur.
B) Domatestir.
C) Tum salata malzemeleri karigik salatada kullamlabilmesidir.
D) Tim salata soslarimin bu salatada kullamlimasidir.

4. Waldorf salatada agagidaki malzemelerden hangisinin kullamilmas: dogru olmaz?
A) Elma B) Kereviz C) Mayonez D) Domates

5.Sef salatamn sosunu nasil servis edersek kuralina uygun olur?
A) Salata hazirlanmirken konur.
B) Yamnda ga6turdldr.
C) Uzerine dokiilir.
D) Misafirin istegine gore yaninda gotir il ebilecegi gibi hazirlandiktan sonra Uizerine de
dokulebilir.

6. Kabakla dereotu, domatesle feslegen, cevizle peynir birlikte kullaniimasimn faydast;
A) Renk-lezzet uyumu B)  Renk-sekil uyumu
)] Sekil-lezzet uyumu D) Bumalzemeer beraber kullanilmamalidir.

7. Mimoza salatasi meyvelerle de hazirlanabilir.
A) Evet B) Hayrr

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevaplarimz igin faaliyetin ilgili
konularin tekrar ediniz.
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B. UYGULAMALI TEST

Bir arkadasimzla birlikte yaptigimz uygulamay:r degerlendirme olgegine gore
degerlendirerek, eksik veya hatal1 gordigiiniiz davranmslar: tamamlayiniz.

Degerlendirme Olgitleri Evet | Hayir

Salata malzemel erinizi hazirladimz mi?
Salata hazirlamak igin 6n hazirligimz yaptimz mi?

Kullanacaginmiz malzemeler hijyen kurallarina uygun mu?

Konuk masasina gel meden tim hazirliklarimz tamam mi?

Hazirlachginiz salatada dogru malzeme kullandiniz mi?

Q Q Q| 8 9] 8

Hazirladiginiz salatada uygun sos kullandiniz mi?

Duzenli ve Kurallara Uygun Calhsma

@ Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

@ Calismaalamm tertipli-dizenli kullandirz mi?

@ Hijyenik calistimz mi?

@  Serviskurallarina uygun calistimz m?

@ Zaman iyi kullandimz mi?
DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gérmiyorsamz dgrenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi
arastirarak ya da 0gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.

Cevaplarinizin tamam evet ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Bu faaliyetle, gerekli ortam, ekipman ve malzeme saglandiginda misafir masasinda

hazirlanan bazi temel salatalarin kuverini hazirlayabilecek; salata yamnda verilen temel

soslar1 6grenecek ve salata servisi yapabileceksiniz.

( ARASTIRMA)

@  Isleemelerde salatalarin servisin de kullanilan kuver gesitlerini arastiriniz.

@  Salataservisinde kullanilan sos ¢esitlerini arastirinmz.
@ lyi bir salataservisi icin nelere dikkat edilmelidir?

Bireysd veya kendi aramzda arastirma gruplarn olusturarak Ggretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gbzlem ve arastirma ziyareti
yapinz.

Ziyaretleriniz sirasinda arastirmanizi destekleyecek, fotograflar, brogdrler, basil
evraklar toplayarak isletme yetkilileri ile roportaj yapiniz.

Arastirmalarinizi arkadaglarimzla paylasiniz.

2. SALATA SERVISI

Salatalar genellikle ¢ig olarak hazirlandiklar: igin bol vitamin igerirler. Az yag ile
hazirlanmalarindan dolay istenildigi kadar yenilebilme imkan vardir.

Salatayr misafir masasinda hazirlarken ve servis ederken bir takim kurallara dikkat
etimek gerekir. Salata kendi iginde renk ve kivam bakimindan ahenkli olmalidir. Birlikte
yenilen yemek var ise bu yemege uyum saglamalidir. Ornegin et yemeklerinin yaninda yesil
yaprakli sebzeler, domates veya havug gibi renk olarak birbirini tamamlayan salatalar
kullanmImalidir. Haslanmis sebze salatalarimn bazilart misafir masasina 1lik olarak da servis
edilebilir.

Salatalar aile sofralarinda masada servisi yapilirken, ziyafetlerde yemek ile beraber
servisi tercih edilmektedir.
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Misafirin arzusuna gore besleyici degeri oldukga yiksek, mineral ve vitamin
bakimindan zengin salatalarin hazirlanmasi da diger yiyecek gruplarina nazaran ¢abuk olur.
Hazirlams1 ¢abuk olan bu besin grubunun servisini de ¢abuk ve pratik yapmak gereklidir

2.1. Kuveri Salataicin Hazirlama

Isletmelerde salata genellikle misafirin istegi dogrultusunda Uc sekilde servis
edilmektedir. Bunlardan ilki yemege yeni baslayacak misafirlere ordovr veya antre olarak
salatamin servisidir. Bir diger servis sekli ana yemegin yaninda ana yemegi tamamlayan ve
bitinleyen yardimci besin 6gesi olarak servis edilmesidir. Bunlarin disinda salata ana
yemekten sonra bir nevi hazmettirici besin gruplar: gibi servis edilebilir. Salatamn ne zaman
servis edilecegi misafire sunulan moni ve misafirin isteklerine gore degisiklik arz edebilir.

Monilde salatamin servis edilme zamam ve sirasina gore servis edildigi tabaktan,
porsiyon miktarina, kullanilan salata malzemelerinden masadaki kuver e kadar bir takim
degisiklikler sbz konusu olur.

2.1.1. Antreolarak alinacak salata kuveri

Antre olarak alinacak salata aym antre ve orddvrlerde oldugu gibi baglh basina bir
yemek gibi servisi yapilir. Tek basina servis edilebilmesi veya ana yemekten 6nce bir giris
yemegi olmasi hedeniyle hazirlanmasinda kullamlan malzemelere bagli olarak da kuverinde
baz: farkliliklar olusur. Gendllikle isletmelerde kullanmilan kuver bicimi;

@ Kuver icin gerekli malzemeler;

Pecete

Orddvr tabag:

Orta boy catal

Orta boy bicak

Beraberinde servis edilecek icecegin ¢cesidine goreigecek bardag:
Ekmek tabagi

Tereyagi bigag:

Mengj takimlari

@ Kuverin Haarlanmas: Kuvere dncelikle servis kurallarina uygun olarak
ordbvr tabag: ve pegete yerlestirilir. Orta boy catal kuver tabaginin sol tarafina orta boy
bigak sag tarafina yine kuver hazirlama kurallarina uygun olarak konulur. Igecek bardag:
bicagin sag Ust kdsesi hizalanarak yerlestirilir. Catalin sol tarafina ekmek tabagi, lizerine
tereyagi bicagi gelecek sekilde kuvere konulur. Son olarak mengjlar masaya
yerlestirilerek kuver tamamlanir.
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Resm 21: Antreolarak alinacak salata kuveri

2.1.2. AnaYemekle Alinacak Salata Kuveri

Salata ana yemegin yamnda ana yemegi lezzet, tat, kivam ve gorinis olarak
tamamlayici bir besin grubu olarak verilecek ise porsiyon miktar1 ve kuverinde buna bagli
bir takim degisiklikler mevcuttur. Kuvere bazi uygulamalarda herhangi bir takim ilavesi
veya degisikligi yapilmazken bazi uygulamalarda orta boy catal ilave edilmektedir. Yaygin
olarak Ozellikle ziyafetlerde ki kullamsi mevcut Kuvere takim ilavesi yapmaksizin ana
yemek catalini salataicin de kullamlmasidir. Ancak; alakart restoran veya liks isletmelerde
salata servis edilirken salata catali olarak da adlandirilan orta boy catal kuvere ilave
edilmektedir.

@ Kuver icin gerekli malzemeler;

Salata tabag:
Salata catali (orta boy catal)

Beraberinde servis edilecek yemegin kuver malzemel eri
Mengj takimlari

@ Kuverin Haarrlanmasi: Servisi yapilacak moniye gore onceden hazirlanan
kuver malzemelerine salatanin servis edilecegi zaman kuver veya ana yemek tabagimn
sol tarafina orta boy salata catali, yine sol tarafta ekmek tabaginin altina gelecek sekilde
salata tabag yerlestirilir.

Ancak isleemeler Ozellikle ziyafetlerde masada takim kargasasimn olusmamasi
acisindan ana yemek catalini salata catali olarak da kuvere koymaktadirlar. Salata icin catal
kuvere ilave etme yerine ana yemek catalim hem yemek hem de sadlata icin
kullarlabilmektedir..
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Resim 22: Ana yemekle alinacak salata kuveri

2.1.3. AnaYemekten Sonra Servis Edilecek Salata Kuveri

Salata bir mdnude ana yemekten sonra tamamlayici ve hazmettirici bir yiyecek olarak
servis ediliyorsa antr olarak servis edilen salatalarin yapilisinda kullanildigi kadar malzeme
kullamlmaz. Ancak ana yemek ile servis edilen salatalar kadar porsiyon olarak da az olmaz.
Gendllikletercih edilen kuver bigimi soyledir.

@ Kuver icin gerekli malzemeler;

Pecete

Blylk tabak

Blyuk boy catal

Beraberinde servis edilecek icecegin ¢cesidine goreigecek bardag:
Mengj takimlari

g Kuverin Haarlanmas:

Ana yemekten sonra servis edilecek salatalar moni de yiyecek grubu olarak servis
edildiginden dolay1 kuveri buna gore hazirlanir. BlyiUk tabak ve pegete kuver hazirlama
kurallarina uygun masaya yerlestirildikten sonra biylk boy catal tabagin sag tarafina
kuralina uygun konulur. Catallar genellikle kuverde sol tarafta bulunmasina ragmen bazi
0zdl yemeklerin servisi ve 6zel durumlarda sag tarafa konulabilir. Catal ile beraber masaya
konulan baska takim olmadigindan dolayr ana yemekten sonra alinacak salata kuverinde
catal sag tarafa yerlestirilir. Catalin sag Ust kOsesine icecek bardag: ve masanin uygun yerine
kuralina uygun mengj takimlar yerlestirilerek kuver tamamlanr.
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Resim 23: Ana yemekten sonra servisedilecek salata kuveri

Resim 24: Antre olarak servisyapilmis salata kuveri

Resim 25: Ana yemekle servis edilen salata kuveri
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Resim 26: Ana yemekten sonra servisedilen salata kuveri

2.2. Salata Soslari

Sos salatada lezzeti olusturur. Salatamin beraberligi, anlam sos tarafindan saglanir.
Sos konmayan salata istenilen tadh vermeyebilir. Uluslar arasi mutfaklarda kullanlan birgok
salata sosu mevcuttur. Sosun teme birlesenlerinde bazi degisiklikler yaparak veya icine
konulan baharat vb. maddelerin orammni artirarak ya da degistirerek bir ¢cok yeni sos turleri
Uretebiliriz. Sos Ozel salatalar ve istisnalar haricinde genellikle servisten hemen 6nce
salataya ilave edilir.

-E_’-—;rr'r LA T j _,';

Resm 27: Salata sodar1

Mutfaklarda sik¢a kullanilan baz: soslarin hazirlans;

2.2.1. Limonlu Salata Sosu

Malzeme: 1 kahve fincam Zeytinyagi
1 cay kasigi Tuz
1 adet Limon
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Hazir lansi:

Limon suyunu sikip tel slizgegten gegiriniz. Zeytinyagi ve tuz ilave edip girpiniz.
2.2.2. Sirkeli Salata Sosu

Limonlu salata sosunun hazirlamsinda oldugu gibidir. Limon yerine sirke kullanilir.

2.2.3. Anadolu Salata Sosu

M alzeme:

6
1
2
0.5
0.5
0.5
1

0.5

kahve fincam
corba kagig1
kahve fincam
cay kasigi

cay kasigi
komposto kasig1
cimdik

cay kasigi

Zeytinyagi

ince kiyilmis Sogan
Sirke

Toz seker

Kekik

Tuz

Karabiber

Toz hardal

@ Haarlanms:

Sirke ve zeytinyag: haric, diger malzemeyi cukur bir kaba koyup,1 yumurtay: ¢irpma
teliyle iyice ¢irpiniz. Sonra sirke ve zeytinyagim ilave edip iyice karistirildiktan sonra bir

siseye doldurunuz. istediginiz zaman iyice galkalayip kullaninmz.

2.2.4. Yayla Salata Sosu

Malzeme: 2
6
0.25
0.5

1
1
2

kahve fincan
kahve fincan
kahve kas1g1
tath kasigi
cay kasigi
cimdik
kahve fincanm

Y ogurt
Zeytinyagi
Doévalmis 1tr
Tuz

Toz Seker
Karabiber
Limon Suyu
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@ Haarlanms:

Malzemenin hepsini birlikte iyice karistinp bir siseye koyunuz. Servis aninda iyice

calkalayip kullanimiz. Not: ITIR baharatgilarda bulunur.

2.2.5. Vinegret Sos

Resim 28: Yayla salatas

M alzeme: |3
0.5

0.5
0.5

kahve fincam
kahve fincam
cay kasigi
cay kasigi
cay kasigi
corba kasig1
corba kasig1
corba kasig1

Zeytinyagi

Sirke

Toz Hardal
Karabiber

Tuz

Kiyilmig kor tursu
Kiyilmig kapari
K1yilmig maydanoz

@ Haarlanms:

Malzemenin hepsi bir kap icerisinde karistirilip servise hazir edilir.

2.2.6. French Sos (French dressing)

M alzeme:

PRPORNBR
o

kahvefincam Sirke
kahvefincam |Zeytinyagi
tatl kagig Toz Seker
tath kasigi Toz Hardal
cay kasigi Tuz

cay kasigi Karabiber
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@ Haarlanms:

Malzemenin hepsi bir kap icerisinde karistirihp servise hazir  edilir.

2.2.7. Kokteyl Sos

Malzeme: 25 d Mayonez
10 cl Ketcap
4 cl Kanyak
1-2 damla Aci biber sosu
1 cay kasigi Limon suyu
1 tutam Hardal
1 tutam Tuz

@ Haarlanms:

Onceden hazirlanan mayoneze diger malzemeler ilave edilerek iyice karistirilir.

2.2.8. Revigot sos

M alzeme: |20 cl Vinegret sos
(bak: Vinegret sos)
2 adet Kat1 yumurta sarisi
Hazir lamsi:

Kat1 yumurta sarilart rendelenir veya incecik kiyilir. Vinegret sos karstirilir.

2.2.9. Adalar Sos(Tausend Island)

M alzeme: |200 g (lsubardagi)) Mayonez
100 g Ketcap
1 Cay kasig1 Kirmizi toz biber
2 Kahve fincam Ince dogranmus yesilbiber
2 Kahve fincam K1yilmig maydanoz
Hazir lanms::

Mayonezin igine tum katki maddelerini koyunuz. Cirpma teli ili tim malzemeleri
kivama gelinceye kadar (ne cok kati nede g¢ok sivi olacak sekilde)  karistirimz..
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Resim 29: Cesitli sodar

2.2.10. Rokfor Sos

M alzeme: | 15 cl Vinegret sos
(bak: Vinegret sos)
3 corba kasig1 Rendelenmis rokfor peyniri

@ Haarlanms:

Onceden hazirlanmis olan Vinegret sosa rendelenmis veya tel siizgegten gegirilmis
rokfor peyniri karistirilir.

Mayonezle yapilan salata soslarinda zeytinyag: kullaniimaz.

Salata malzemesi yikandiktan sonra ¢ok iyi kurulanmalidir. Sos ne olursa olsun
malzemeler kuru olmazsa sos yapraklarin tizerinden akar gider.

Salatalarin lezzetli olmasi igin sos salata ileiyice harmanlanmas: gerekir. Sos
salatamin Uzerine kesinlikle dokulmemelidir

Sodlarda ¢ok ince bir cirpmatei kullanilmas sarttir. Boylece sos ulasabil ecegi
en ince kivama getirilebilir.

Salatanizin lezzetli olmasini isterseniz, evvela sirkeyi veyalimonu tuzla
karistirip dokmeli sonra zeytinyagin ilave eimelisiniz.

Gendllikle haglanmis sebze salatalarina sos olarak limon ve zeytin yagl soslar;
Gig sebze salatalarinda sirke-zeytinyag: veya limon-zeytinyag: sos tercih edilir.

2.3. Salata servisi

Misafir masasinda hazirlanan salatalarin servisi Ingiliz servisinde oldugu gibi Geridon
servisidir. Oncelikle servisi yapilacak salatamin 0n hazirlik ve temizligi mutfakta yapilir.
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Misafir masasinda ¢abuk hazirlanamayacak uzun siire pisirme, harmanlama vb. hazirliklar
gerektiren islemler mutfakta veya servis ofisinde tamamlanir. Servis arabasinin Uzeri salata
hazirlamaya elverisli calisma seklinde dizenlenerek misafir masasina tUm malzemeler

eksiksiz bir sekilde gidilir.

'Resim 31: Salata arabas ile salata servis servis

Resim 32: Salata arabasa ile salata servis
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Misafir yaninda hazirlanan salata tabag: salatamin servis edilis sekline gore kuverinde
gerekli degisiklik ve dizenlemeler yapildiktan sonra servis sirast g6z Onuine alinarak servisi
yapilir.

Antre olarak veya ana yemekten sonra servis edilecek salata olarak monude yeraliyor

ise Amerikan servisinde oldugu gibi misafirin sag tarafindan usuline uygun olarak misafirin
onune servisi yapilir (Tabak servisi).

Resim 33: Tabakta salata servis

Ancak ana yemek ile beraber servis edilen bir salata tiirt ise kuverinde de bahsedildigi
gibi misafirin sol tarafindan ekmek tabagimin alt kismuna masa kenarina yakin ana yemek
tabaginin at kenarina salata tabaginin alt kenar1 hizalanacak seklide yerlestirilir. Eger kuver
hazirlamada ekmek tabagi masamin kenarina kuver tabagimn at kdsesine hizalanarak
konmus ise biraz ileriye iterek bos alan olusturulur. Bu alana salatanin servisi yapilir.

L :
Resim 34: Tabakta salata servisi
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Islem Basamaklari Oneriler
Dikkatli olunuz.
Planlamanizi yapinmz.
Kuveri sdata  servis icin Seri caligimz.

hazirlayimz

Uygun arag gereg kullaninz.
Hijyenik calisimz.

Kuveri salata servisi icin hazir hale
getiriniz.

Servis edilecek salatamn sodarin
temin ediniz.

Seri calisiniz

Uygun malzeme kullaniniz.
Uygun sosu seciniz.

Nazik ve kibar olunuz.

Salatalar konuk masasina koyunuz.

Nazik ve kibar olunuz.
Davramslarinizda l¢ult olunuz.
Ozen gosteriniz.

Konuga salata sosunu sununuz.

Q8 V8 Q[YOA8NY VoAl

Servis  kurallarina  uyun servis
yapiniz.

Sag d ile servis yapimz.

Sosu konuga servis kurallarina
uygun sununuz.

Seri ve sagliga uygun olunuz.

Kibar ve nazik olunuz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

(Asagidaki cumlelerin dogru veyayanhs olduklarim satir sonunayazimz)
(coreenen ) 1. Antreolarak alinacak salata kuveri icin gerekli malzemeler;

2.1. Pecete

2.2. Ordovr tabag:

2.3. Ortaboy catal

2.4. Orta boy bicak

2.5. Beraberinde servis edilecek igecegin gesidine gore igecek bardag:
2.6. Ekmek tabag:

2.7. Tereyagi bigag:

2.8. Meng takimlari

2.9.

(cereenenn ) 2. Ana yemekle alinacak salata kuveri icin gerekli malzemeler;

2.10. Ordovr tabag
2.11. Buyuk boy catal
2.12. Beraberinde servis edilecek yemegin bardak gesitleri
2.13. Mengj takimlari
(-.......) 3. Anayemekten sonra servis edilecek salata kuveri icin gerekli malzemeler;

2.14. Pecete

2.15. Buyuk tabak

2.16. Buyuk boy catal

2.17. Beraberinde servis edilecek igecegin gesidine gore igecek bardag:
2.18. Mengj takimlari

(-......) 4. Salata soslarinda limon ve sirke beraber kullaniimaz..

(-..-..) 5. Vinegret sostan bir ¢ok salata sosu turetilebilir.

(-......) 6. Salatalar her zaman misafirin solundan servis edilir.

(..-...) 7. Salatamalzemesi yikandiktan sonra gok iyi kurulanmalidhr.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimz . Yanlis cevaplariniz igin faaliyetinilgili
konularin tekrar ediniz.
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B. UYGULAMALI TEST

Uygulama faaliyetinde yapmis oldugunuz calismay: kendiniz yada bir arkadaginizla
degerlendirerek, eksik oldugunuz konuyu ve kazammlarimzi belirleyiniz.

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

Servis edilecek salataya gore kuveri hazirladiniz mi?

Servis edilecek salatanin sosunu temin ettiniz mi?

Salatay1 konuk masasina kuralina uygun koydunuz mu?

Konuga salatamin sosunu kuralina uygun sundunuz mu?

Calismalarimzi dnceden planladiniz mi?

Konuk ile olumlu bir iletisim kurdunuz mu?

Uzenli ve Kurallara Uygun Calhisma

Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

Calisma alanmini tertipli dizenli kullandimz mi?

Uygun araggeregi segip kullandimz mi?

Zaman iyi kullandimz m?

QR IQ|Q|RV|T| Q| §|Q|Q|I Q.

Gller yuzli ve nazik davrandimz mi?

DEGERLENDIRME

Ogrenme faaliyetlerindeki eksikliklerinizi faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da

Ogretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

YETERLIK OLCME

Modil ile kazanchgimz yeterligi asagidaki 6lcitlere gore dlgliniiz.

Salatalarin servisi modull, faaliyetleri ve arastirma galismalart sonunda kazandiginiz
bilgi ve becerilerin dlgilmesi ve degerlendirilmesi igin kendinizi degerlendirme dlgegine

gore degerlendiriniz. Bu degerlendirme sonucuna gore bir sonraki module gegebilirsiniz.

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

Konugu guler yizle karsiladimz mi?

G0oz kontag1 kurdunuz mu?

Ginun saatine gore selamladiniz nu?

Konuga masaya kadar eslik ettiniz mi?

Konukla olumlu bir iletisim kurdunuz mu?

Konugun siparisini aldimz n?

Verdigi salata siparisini tam olarak not edip siparisini konuga
tekrarladimz m?

Kuverde verilen salata siparisine uygun diizenleme yaptiniz
mi?/ Kuveri hazirladimz mi?

Calisma duizeninizi planladiniz mi?

Uygun arag gerecinizi hazirladimz m?

Malzemelerinizi tam tedarik ederek 6n hazirliklarimz: yaptimiz
mi?

Servis arabasi veya tepsinizi tam olarak hazirladimz mi?

Salonda misafirin sizi gorebilecegi yakinlik ve pozisyonda
calismaicin yerlesim yaptimz mi?

Istenilen salatayr kurallarina uygun hazirladimz ni?

Uygun sosu hazirladimz mi?

Uygun garnitdr kullardimz mi?

Kullandiginmz tiim malzemeer renk ve sekil acisindan uyumlu
ve birbirini tamamliyor mu?

Q Q9 Q¥ QY 9V 8 VY QY QN

Servis kurallarina uygun salatayr misafire servis ettiniz mi?

Duzenli ve Kurallara Uygun Calhisma

%)

Meslege uygun kiyafet giydiniz mi?

%)

Calisma alamm tertipli-duzenli ve hijyenik kullandimz mi?
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1] Uygun malzeme secip kullandimz mi?

/] Zaman iyi kullandimz mi?

/] Guler yuzli ve nazik davrandimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarimzi bir daha g6zden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormuyorsamiz modilt tekrar ediniz.

Butin cevaplariniz evet ise modilt tamamladimz, tebrik ederiz.
Ogretmeniniz size ¢esitli 6lgme araglar: uygulayacaktur.

Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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