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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanng, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmustir.

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 hicbir sekilde ticari amacla kullamilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

MODUL UN KODU

8110RK099

ALAN Yiyecek ve Icecek Hizmetleri
MESLEK/DAL Servis Eleman
MODUL UN ADI Sebze Y emeklerinin Servisi

MODULUN TANIMI

Sebze yemeklerinden kuskonmaz, enginar ve avokadonun
kuverleri, servideri, yaninda alinan soslari, garniturleri,
beraber servis edilen ickileri hakkinda bilgi ve beceri
kazandiran 6grenme materyalidir.

SURE 40/16
ON KOSUL
YETERLIK Ozel servis gerektiren sebze yemeklerinin servisini yapmak
Genel Amag: Uygun ortam ve malzeme saglandiginda hijyen
ve servis kurallarina gore, zamaninda ve eksiksiz olarak sebze
yemeklerinin servisini yapabileceksiniz.
MODUL UN AMACI Amaglar:
@  Hijyen ve servis kurallarina uygun olarak kuveri sebze
yemekleri servisi igin tamamlayabileceksiniz.
@  Hijyen ve sevis kuralarina uygun olarak sebze
yemeklerinin servisini yapabileceksiniz.
OGRENME Kuver takimlari, kuskonmaz masasi, kuskonmaz tavasi, gesitli
ORTAMLARI VE boy ve ebatlarda tabaklar ve diger servis arag gerecleri, servis
DONANIMLAR atolyesi ve uygulama restoran
Modilin icerisinde yer alan her faaliyetten sonra verilen
Olcme araclart ile kazandigimiz bilgileri Olcerek kendi
OLCME VE kendinizi degerlendireceksiniz. Ogretmen modil sonunda size
DECERLENDIRME Olcme aract (Test, coktan secmeli, dogru yanhs, klasik,

uygulama, bosluk doldurma ve 0&rnek olay inceeme)
uygulayarak modil uygulamalar: ile kazandigimz bilgileri
degerlendirecektir.




Sevgili Ogrenci,

Ogrenim gordigiiniiz alan, ilkemizde genis is olanaklar1 saglayan, istihndam yaratan
bir hizmet endistrisidir.

Bu hizmet endistrisinin de birinci amag misteriyi memnun etmektir. Bunu da guler
ylzle yapmak sarttir. Otellerde ve restoranlarda yemek servisi ¢cok énemlidir ve kurallarina
uygun yapilmasi gerekir. Bu modil, sebze yemeklerinin servisini kurallara uygun olarak
yapabilmenizi saglayacak bilgileri icermektedir.

Bu modul sayesinde okul uygulamalarinda, beceri egitimlerinizde ve sonraki meslek
hayatimzda 6zel servis gerektiren sebze yemeklerinin servisi hakkinda teorik ve pratik
bilgileri kazanmamz: saglayacaktir.

Ayrica, bu modilde sebze yemeklerinin cesitleri, kuverleri, garnitUrleri, sodlari,
beraber servis edilen ickileri, kuverlerin sekilleri ve servisin nasil yapildigi konusundaki
bilgileri de 6grenmenizi saglayacaktir.

Bu modil ile, 6zel servis gerektiren sebze yemeklerini konuklara sunma yeterliligi
kazanacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Uygun ortam ve malzeme saglandiginda hijyen ve servis kurallarina uygun olarak
kuveri sebze yemekleri servisi icin tamamlayabilme yeterliligini kazanabileceksiniz

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki otelerin sebze yemekleri kuverlerini 6greniniz.
Otellerde kullanilan 6zel servis takimlar1 hakkinda bilgi toplayiniz.

Sebze yemekleri yanmnda servis edilecek garnitirleri arastirimz.

Q 8 8 8

Sebze yemeKleriyle verilen soslart arastirimz.

1. KUVERIN SEBZE YEMEK L ERI iCiN
TAMAMLANMASI

1.1. Sebze Yemekleri Cesitleri

1.1.1. Kuskonmaz

Kuskonmaz kiymetli bir sebzedir. Ortalama 10 -15 cm uzunlugunda olup beyaz ve
yesil gesitleri vardir. Yetistirilmesi zahmetli oldugu igin pahali bir sebzedir.

Sebzeler gendllikle taze ve konserve olarak diger yemeklerin yaninda garnitir olarak
verilmektedir.

Resim 1.1: Yesil ve beyaz kuskonmaz



Gend olarak kuskonmazlar hasladiktan sonra tuz, limon suyu, beyaz biber, kekik,
zeytinyagi, beyaz sarap ile marine edilerek sebze yemegi olarak sevisi yapilmaktadir.

Resim 1.2: Kuskonmaz tavas Resim 1.3: Kuskonmaz haslama tavas ve paleti
1.1.2. Enginar

Y urdumuzda ve Akdeniz iklimi olan Ulkelerde yetisen kiymetli bir sebzedir. Etli kalin
yapraklardan olusan uzun sapli, top seklinde bir sebzedir. Yapraklarinin etsiz sert kisimlar
kesilir. Genellikle beyaz sarap, dereotu, maydanoz ve su karisimindan olusan “Court
Boillon™ (kort bulyon) denen sivida haglanarak hazirlanir.

Enginar gobegi tuzlu ve limonlu suda haslanarak ve sirke, limon suyu, beyaz sarap,
kekik, defne yapragi, tuz, beyaz biber, zeytinyag: ve rezene karistirilarak hazirlanmir. Karigim
6-7 saat bekletilir.

Resim 1.4: Enginar
1.1.3. Avokado
Besin degeri yuksek olan kiymetli bir meyvedir. Avokadonun genellikle meyve

olmasindan dolay: dessertler grubunda servisi daha cok yapilmaktadir. Son yillarda giiney
illerimizde bol miktarda Uretilmekte ve servisi de yayginlasmaktadir.
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Avokado istah agici1 ve baslangi¢c yemegi olarak da alinabilir. Avokado sebze yemegi
olarak, natirel ve avokado dolmas: seklinde servisi yapilmaktadir. Avokado sekil olarak
armut goruniimunde ve iginde blyuk ¢ekirdegi vardir.

Resm 1.5: Avokado

Avokado ortadan ikiye uzunlamasina bolUnerek ortadaki biytk yuvarlak cekirdek
cikartilir. Kararmamast igin limon suyu ile islatilir. Servis kaln Uizerine pecete konur. Limon
suyu ileslatilmis avokadolar servis edilmek Uzere pegete Uzerine yerlestirilir.

1.2. Sebze Yemeklerinin Kuveri

Sebzeler her mevsimde taze veya konserve olarak diger yemeklerin yamnda garnitir
seklinde servis edilse de aym zamanda bagli basina bir yemek olarak da servisi
yapilmaktacir. Sebze yemeklerinin servislerinde belirgin bir farklilik yoktur. Ozel servis
gerektiren sebzeler olsalarda gogu 6zel takim gerektirmezler.

Sebze yemeklerinin kuverlerinde genellikle sunlar bulunur;

%)

Q Q8 8 8 8 8 8

Buyuk duz tabak (sicak ve soguk)

Pecete

Blyuk catal (Baz1 isletmeler biyik bicak da kullanmaktadir)
Ekmek tabag: ve tereyag: bicag:

Su bardagy, icki bardag (ickinin cinsine gore)

Fingerbol (gerektiginde)

Artik tabag: (gerektiginde)

Asagida yer alan masadaki (Resim 1.6.) takimlar farklilik gGstermeyen sebze
yemekleri kuverini olustururlar. Kuver, kuskonmaz, enginar, avokado yemekleri icin hemen
hemen aymidir.



Resim 1.6: Sebze yemekleri kuveri

Solda: Tost sepeti, tereyag: kabi, ekmek tabag: ve tereyag: bigag:
Ortada: Buyuk tabak, pecete, mengjlar, mum, cicek kil tablast
Sagda: Biyuk catal, su ve beyaz sarap bardaklar:

NOT: Yemegin kuverinde yalmz catal kullanmilacaksa yeri tabagin sag tar afichr.

1.2.1. Kuskonmaz Kuveri

Kuskonmaz kuverinde sunlar bulunur:

Q Q8 8 8 8 8 8 8 Q8

Blylk diz tabak (sicak ve soguk)

Pecete

Blyuk catal ve kuskonmaz pensi (catal solda pens sagda)
Kuskonmaz servis kal (Ingiliz servisinde bulunmaz.)
Ekmek tabag: ve tereyag: bicag:

Su bardag:

Icki bardag (ickinin cinsine gore)

Fingerbol (gerektiginde)

Mengjlar, kil tablast



Resim 1.7: Kuskonmaz kuver i

Solda: Tost sepeti, tereyag: kabi, sosiyer, ekmek tabagi ve tereyagi bicagi, mengj

Ortada: BlyUk diz tabak, pecete, servis kabi ve masasi, ¢icek, mum, kil tablast

Sagda: BlyUk catal, (pens olmadig: icin blyik catal sag tarafta) su ve beyaz sarap
bardagi, fingerbol

Kiltablasinin ileriye alimising, tuz ve karabiberin misafire yaklastinldigina dikkat
ediniz. (Kuskonmazlar tabakla serviste kuskonmaz tomurcuklar: saga bakar)

1.2.2. Jambonlu Kuskonmaz Kuveri

Soguk kuskonmazin ¢ok servis edilen bir c¢esididir. Haslanmig sonra sogutulan
kuskonmazlar bir ya da birkag jambon dilimine sarilarak servisi yapilir.

Kuverde sunlar bulunur;

Blyuk diiz tabak (soguk)
Pecete

Bliyuk catal ve bigak

Ekmek tabag: ve tereyag: bicag:
Kuskonmaz servis kabi

Su bardag:

Icki bardag: (icki cinsine gore)
Mengjlar, kil tablast
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Resim 1.8: Jambonlu kuskonmaz kuver i

Solda: Tost sepeti, tereyagi kabi, ekmek tabagi ve tereyagi bigagi, buylk catal,
sosiyer, mengj.

Ortada: BlyUk tabak, pecete, servis kali ve masasi, mum, cicek, kil tablas.

Sagda: Biyuk bicak, su ve beyaz sarap bardag:.

Katlanmis pegete Uzerinde jambona sarilmis kuskonmazlara ve tuz ve karabiberin
misafire yaklastigina dikkat ediniz. Misafirler jambonlu kuskonmazlar: catal bigak
yardimyla yiyecekleri icin fingerbole gerek yoktur.

1.2.3. Enginar Kuveri
Enginar kuverinde sunlar bulunur;

Buyuk diz tabak

Blyik catal (sag tarafta)

Pecete

Ekmek tabag: ve tereyag: bicag:

Su bardag, Icki bardag: (icki cinsine gore)

Artik tabag: (' yapragin sert kissmlari igin gerektiginde)
Fingerbol (gerektiginde)

Menagj, kil tablasi

Q Q8 Q8 8 8 8 8 8



Resim 1.9: Enginar kuveri

Solda: Tost sepeti, tereyag: kabi, ekmek tabag: ve tereyagi bicagi, sosiyer
Ortada: Buyuk diz tabak, pecete, mengj, kiltablasi, mum, gicek
Sagda: Blyuk catal, su ve beyaz sarap bardag, fingerbol (gerektiginde)

Enginar servis kabi masaya servis edilecegi zaman kultablasi ileriye dogru alinir.
Bosalan yere servis kalbi konur, mengjlar misafire dogru yaklastirilir.

Enginar yapraklarinin etsiz sert kisimlari igin artik tabag: da kuvere konur. Misafirin
yemegi sosuyla yemesi icin sosiyer konur. Elleriyle yerse fingerbol de kuvere konur. (Eger
enginar gobegi ise artik tabagina gerek yoktur. Enginar gobegini elle yemeyecegi icin
fingerbol de gerekmez.)

1.2.4. Avokado Kuveri

Natirel avokado kuverinde sunlar bulunur:

@  Buyuk diz tabak

@  Pegete

@  Dessert catal ve kasigi (catal solda, kasik sagda)
@  Ekmek tabag: vetereyagi bicag:

@  licki bardag (ickinin cinsine gore)

@  Avokado servis kabi
@  Fingerbol (gerektiginde)
g  Meng



Resim 1.10: Avokado kuveri

Solda: Tost sepeti, tereyag: kabi, ekmek tabag: ve tereyagi bicagi, dessert catal,
sosiyer, meng

Ortada: Buyuk diiz tabak, pecete, avokado servis kabi, kiltablasi, mum, gicek

Sagda: Dessert kasigi, su ve beyaz sarap bardaklari, fingerbol

Kuverde fingerbol gerekmeyebilir. Clnki misafir dessert catal ve bicagini kullanir.
Direk mutfaktan biytik diiz tabaga yemek konarak servisi de yapilir. Bu durumda servis kabi
kullanmimaz.

1.3. Sebze Yemeklerinin Garnitirleri

Sebzeler adinda diger yemeklerin yaninda garnitir olarak verilir. Sebzeler bagl basina
yemek olarak verildigi zaman yaminda garnitir de verilebilir. Kuskonmaz yemegi, sicak ve
soguk servis edilmektedir.

Soguk kuskonmaz ile cavdar ekmegi, tost, sicak kuskonmaz ile haslanmis taze patates,
krep, haslanmig yumurta, domates dilimleri servis edilmektedir.

Enginar ile ekmek, limon dilimleri, maydanoz yapraklari, mantar, havug dilimleri,
biber dilimleri servis edilmektedir.

Avokado ile tost veya kdy ekmegi, yumurta dilimleri, limon dilimleri, siyah mantar,
peynir garnitlr olarak servis edilir.

Garniturler icin uygun bir kap segilerek sebze yemeklerinin yamnda verilecek patates,
yumurta, havug, domates, mantar, peynir dilimleri garnitirlerinin misafir masasina
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goétardlmesinde kullanilir. Genelde kapaksiz, uygun biytklUkte bir tabakta tasimr. Misafir
kendisi alacaksa her birinin igine masa konur (uygun biytklikte catal ve kasik).

1.4. Sebze Yemeklerinin Soslari

Sebze yemekleri ile slitten tereyagindan ve zeytinyagindan yapilan gesitli soslar servis
edilir.

Soguk kuskonmaz ile mayonez, chantili (santili) sos, vinaigrette (vinegret) sos ve
tereyag: servis edilir.

Sicak kuskonmaz ile hollandaise (holendez) sos, bearnaise (bernez) sos, maltaise
(maltez) sos, mousseline (muslin) sos, bechamel (besamel) sos, mornay (morney) sos, sicak
tereyag: servis edilir.

Enginar ile holendez sos, vinegret sos, mayonez sos limon sosu, sirke sosu, kokteyl
sos, santili sos, sicak tereyagi servis edilir. Avokado ile mayonez, kokteyl sos, hardal,
kirmizibiber sosu, tereyag: servis edilir.

Sebze yemekleriyle birlikte servis edilecek sodlarin ve tereyagimn servisinde
kullanlan kaplardir. Sosiyerler porselen veya metal olabilir. Bazilarinin alt tabag: vardir. Bir
tarafi kulplu diger tarafi sosun akacagi sekildedir. Alt tabagi olmayanlar igin uygun
bluyukltkte tabak kullamlir. Altligin Uzerine pegete konur. Yanina da sos kasigi konarak
servisi yapilir.

Soldaki resimde kuskonmaz ile servis edilen tereyagi gorilmektedir. Sos ve tereyagi
kendi kabinda servis edilmektedir. Tereyagimn erimemesi igin altina buz konmustur.

Resim 1.11: Kuskonmaz ve tereyag

11



(UYGULAMA FAALIYETI )

Islem Basamaklari

Oneriler

Siparisi aliniz.

Kuveri sebze yemekleri servisi igin
tamamlayiniz.

Servis edilecek sebze yemeklerinin
garnitUrlerini temin ediniz.

[SRORN

Q8 \VY¥.™. 8 8 ©

QuaQ w

Siparis pusulasi kullammz.

Icki tavsiyesinde bulununuz.

Sandalye karsisina blyik diiz tabagi
masa kenarindan 2 cm igeriye
koyunuz.

Kuskonmaz pensini tabagin sagina,
buyik catali  soluna  koyunuz
(kuskonmaz igin).

Jambonlu kuskonmaz da buyuk bigag:
tabagin sagina, buylk catali soluna

koyunuz.
Kuverde sadece biyik  cata
kullamlacak ise tabagin sagina

koyunuz (enginar ve kuskonmaz icin).
Avokado i¢in dessert kasigini tabagin

saging, dessert catalim  soluna
koyunuz.

Yemege uygun garnitir seginiz.
Uygun bir garnitir kabr seciniz
Garnitir kabr icin uygun buyuklikte
masa (catal ve kasik) seciniz.

Garniturleri tabaga yerlestirirken masa
kullaniniz.

Sosicin sosiyer ve altlik seginiz.
Sosicin kasik seginiz.

Su veicki bardagin (icki cinsine gore)
yerine koyunuz.

Mengjlarin temizligini kontrol ediniz.
Mengjlari masaya uygun sekilde
yerlestiriniz (kuver agma konusuna
bk.).

Hijyen ve servis kurallarina dikkat
ediniz.

Dikkatli ve planli ¢aligimz.

Seri olunuz.

Kibar olunuz.

Davraniglarimzda 6l¢ul i olunuz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

1. Enginarin haslandigi sivinin ach nedir?
A) Defne suyu B) Court boillon C) Fond D) Jus

2. Kuskonmaz kuverinde pens nereye konur?
A) Bulyuk tabagin ontine
B) Menajlarin yanina
C) Tost sepetinin soluna
D) Buyuk tabagin sagina

3. Asagidakilerin hangisinde fingerbol gerekmez?
A) Natird avokado B) Enginar  C) Enginar gbbegi D) Kuskonmaz

4. Kuskonmaz ile servis edilen icki hangisidir?
A) Beyazsarap  B) Raki C) Votka D) Likor

5. Avokadonun servisinde hangi takim bulunur?
A) Pensvepalee  B) Ordovr bicagi  C) Dessert catal vekasik D) Istakoz catal

6. Sebze yemekleri servis kabimin kuverdeki yeri neresidir?
A) Buyuk tabagin sagi
B) Blyuk tabagin ilerisi
C) Ekmek tabaginmn solu
D) Bicagin sagi

7. Enginar kuverindeicki bardag: nerede bulunur?
A) Catalin Icmileris
B) Su bardaginin ilerisi
C) Misafirin solunda
D) Tabagin solunda

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtarlariyla karsilastinmiz. Yanhs cevaplarinmiz icin faaliyetin
ilgili konularin tekrar ediniz.
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B. UYGULAMALI TEST

Uygulama faaliyetinde yapmis oldugunuz calismayr kendiniz ya da arkadasimzla
degerlendirerek eksik oldugunuz konuyu ve kazammlarimzi belirleyiniz.

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

Siparisi aldiniz m?

Icki tavsiyesinde bulundunuz mu?

Sebze yemekleri kuveri icin ekipmanlar: tamamladimz mi?

Kuveri sebze yemeklerinin servisi igin agtiniz m?

Ozd servis takimlarini kuverde kullandiniz mi?

Oz servis takimlarimn yerine baska takim kullandimz mi?

Servis edilecek sebze yemeklerinin  garnitlrlerini temin
etiniz mi?

Garniturler igin uygun kap sectiniz mi?

Garnitlr kaplarinin her birisi igin masa segtiniz mi?

Garniturlerin sebze yemeklerine uygunluguna dikkat ettiniz
mi?

Sebze yemekleri ile servis edilecek soslar segtiniz mi?

Sodlar igin uygun kab segtiniz mi?

Sosiyerin yamnda sos kasig1 sectiniz mi?

Sosiyer icin altlik sectiniz mi?

Hijyen ve servis kurallarina dikkat ettiniz mi?

Dikkatli, planl ve seri calistimiz mi?

Q Q9 Q8 V98 9 Q9 Q Q Qa

Davraniglarimza 6zen gosterdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi

arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.

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

( AMAC )

Uygun ortam ve malzeme saglandiginda hijyen ve servis kurallarina gére, zamaninda
ve eksiksiz olarak sebze yemeklerinin servisini yapabilme yeterliligini kazanabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki otelerin verestoranlarin sebze yemekleri servisini arastirinmz.
Otellerde sebze yemekleri ve garnitirlerin nasil servis edildigini arastiriniz.

Sebze yemeKleri ile servis edilen soslar aragtiriniz.

Q 8 8. W

Sebze yemeKleri ile servis edilenickileri arastiriniz

2. SEBZE YEMEKLERININ SERVISI

2.1. Sebze Yemeklerinin Servis

2.1.1. Kuskonmaz

Kuskonmazlar sicak ve soguk servis edilmektedir. Haslanan kuskonmazlar kurulanir,
ozel servis kabina uclar1 aym yone gelecek sekilde yerlestirilir. Ozd servis kab yok ise
Uzerine pecete acilmig porselen servis kabinda da servis yapilabilir.

Sicak kuskonmaz icin 6zel servis kabinin altina sicak su doldurulur, kuskonmazlarin
sogumast Onlenir (0zel servis kabn icin masa Ustl takimlari konusuna bk.) Pecete acilmis
porselen servis kabinda servis edilecekse pecete sicak su ile islatilir, Gzerine kuskonmazlar
konur.

Kuskonmazlar sapindan pens ile tutularak catal yardimiyla erimis sicak tereyag: ve
sosa batirlarak yenir. Pens yok ise catal tarafta sag elle kuskonmazlar catal yardimmyla
tereyagi ve sosa batirilarak yenir. Kuskonmazlar: elle yiyenler igin kuverde fingerbol
bulunur.

Kuskonmazlar servis kabiyla masaya birakilarak servis edilir. Bu sekilde kuvere
buylk diz tabak konur. Geridonda servis edilecekse kuskonmazlarin uglari sola gelecek
sekilde tabaklara yerlestirilir (kuskonmaz pensi var ise). Eger kuskonmazlar uclar saga
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gelecek sekilde yerlestirilirse sadece catal kullamilacak demektir. Kuskonmazlarin lezzetli ve
taze kisimlar1 uclaridir.

Jambonlu kuskonmaz soguk servis edilir. Kuskonmazlar jambon dilimine sarilarak
servis tabagina yerlestirilir. Misafirler servis tabagindaki jambonlu kuskonmazlari dniindeki
tabagina masa yardimyla alirlar. Sosunu da tabagina koyarak catal ve bicak ile yerler. Catal
ve bicak ile yediklerinden dolay: fingerbole gerek yoktur.

Resim 2.1. Servise hazir kusknmazla

2.1.2. Enginar

Enginar genellikle limon sos, mayonez, sirke sos ile sade veya dolma seklinde servis
edilir.

Haslanmis enginarin sag eldeki catalla ve sol €in parmaklariyla yapraklar: koparilir ve
yaninda servis edilen sosa batirilarak yenir. Enginarin yapraginin govdeye birlestigi kism
etli ve yumusaktir. Enginarin yumusak kisimlari yenir, sert kissmlar: yenmedigi icin kuverde
artik tabagi bulunur. Enginar ele yenirse etli kisimlar: dislerle siyrilir ve kuverde de
fingerbol bulunur.

Enginarin gobegi haslanarak tabakta servis edilir. Enginarin gobegi yumusak oldugu
icin catal yardimiyla yenir. Catal kullamldigi icin de fingerbole gerek yoktur. Gobek
kisminin yapraklar: yumusak oldugu icin artik tabagi da gerekmez. Court boillon denen
sivida hazirlanan enginar, hollandaise ya da vinegret soslariyla servis edilir.

Resim 2.2: Servise hazir enginar
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2.1.3. Avokado

Avokadonun uzunlamasina ortadan ikiye boltinerek gekirdegi cikartilir. Kararmasin
diye limon suyu ile slatilir. Pecete acilmis servis kabi Uzerine avokadolar yerlestirilir.
Misafire avokadolar tuz, karabiber, mayonez, kokteyl sos, hardal ile servis edilir. Misafirler
avokadoyu alarak etini kasikla yuvarlak seklinde cikarirlar. Catal yardimiyla tabakta ezip
yaninda servis edilen sosa batirarak yerler. Lokmalar seklinde ekmege siirilerek de yenebilir.
Avokado ile tereyagi, tost ya da kdy ekmegi servis edilir.

ST

Resm 2.3: Aokado dolmas

Avokado dolmasi ayni sekilde hazirlamr, sadece avokado icine deniz Urinleri
salatalar1 doldurulur. Buyik diz tabak ile servis edilir. Servis kabiyla servis edilirse
kiltablast ileri alinir, ayrilan yere konur menajlar misafire yaklastirilir.

Avokado sebze yemegi malzeme ve takimlar geridona uygun yerlestirilerek servisi
yapilabilir.

Asagida personel tarafindan kullamlan avokado dilimleyicisi ve servisinde kullanilan
servis kasesi gorul mektedir.

Resim 2.4: Avokado servis bowli ve dilimleyicis
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2.2. Sebze Yemeklerinin Gar niturlerinin Servisi

Sebzeler adlinda diger yemeklerin yamnda garnitir olarak servis edilmektedir. Fakat
basli basina yemek olarak verilecegi zaman yanlarinda garnitir verilmesi gerekir. Yemegi
daha zengin gostermek gerekir.

Kuskonmaz yaminda; jambon dilimleri, cavdar ekmegi, tost, haslanmis patates, krep,
domates dilimleri, yumurta dilimleri enginar ile; [imon dilimleri, ekmek dilimleri, maydanoz
yapraklari, avokado ile; tost, kdy ekmegi, yumurta dilimleri, siyah mantar ve limon dilimleri
icin uygun bir garnitir kabi bulunur. Kugskonmaz ile jambonlar sarili sekilde servis edilecegi
gibi ayr1 tabakta da verilebilir. Cavdar ekmegi, tost sepet ile servis edilir.

Enginar ile aym tabakla limon dilimleri, maydanoz yapraklari, haslanmis havug servis
personeli tarafindan misafir masasina servis yapilir.

Avokado ile tost, kdy ekmegi sepetle, yumurta dilimleri, mantar, limon dilimleri,
deniz mahsulleri salatasi yemegin tabaginda uygun yerlestirilmis bir sekilde personel
tarafindan masaya servis edilir ya da servis kabiyla masaya konur misafir kendisi masa ile

tabagina alir.

Garniturler kaplara yerlestirilerek kaplarin her birine uygun blytklikte masa konur.
Kaplar bir tepsi veya geridon yardimiyla misafir masasina goturtlr. Garniturler yemek ile
ayni tabakta verilecekse renklerine gore agik koyu seklinde tabagin sol ilerisine yerlestirmek
gerekir. GarnitUrleri tabaga yerlestirirken yemegi kapatmamasina dikkat edilmelidir. Kendi
kaplariyla servis edilecek garniturler misafir masasinda tabagin ilerisine birakilmalidir.

2.3. Sebze Yemeklerinin Soslarinin Servisi

Sebze yemekleri soslart yine aym sekilde yemek tabaginda ya da sosiyerle servis
edilir. Akici soslar yemegin tabaginda yemegi kapatmayacak sekilde kat1 soslar yemegin
soluna yerlestirilerek servis edilir.

Soguk kuskonmaz ve sicak kuskonmaz tabak ile; mayonez, santili, vinegret,
hollandaise, maltez, muslin veya sicak tereyagi yemegin tizerinde servis edilebilir. Eger ayr
servis edilecekse sosiyer kullanilir. Kuverdeki yeri blyuk tabagin sol ilerisidir (bk. sebze
yemekleri kuveri ).

Enginar ile hollandaise, vinegret, kokteyl, santili, mayonez, sirke, limon soslardan
birisi veya sicak tereyagi; avokado ile mayonez, kokteyl sos, hardal, tereyagi aym sekilde
servis edilir. Misafir, yemegin tabaginda servis edilen sodara banarak yer. Sosiyerle
getirilmisse sosu kendi tabagina alarak yer.
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Soldaki resimde servise hazirlanmig avokadonun garnitirleri ve sosu yamnda servis
edilmistir. Kirmizibiber sosu ayr1 olarak servis kasesinde kasigiyla beraber ekmegi, yumurta
ve peyniri yemegin tabaginda servisi yapil mistir.

Resim 2.5: Servise hazir avokado

2.4. Sebze Yemekleri ile Servis Edilen Ickiler

Sebze yemekleri ile beraber genellikle beyaz saraplar servis edilmektedir. Cinki
gend olarak sebze yemeklerine en iyi uyum saglayan ve birbirini tamamlayan icecek beyaz
saraplardir.

Kuskonmaz ile icki olarak hafif icimli beyaz saraplar servis edilir. Avokado ve

enginar icin de hafif icimli sek beyaz saraplar tercih edilir (Daha ayrintili bilgi icin Saraplar
ve Servisi modulinden yararlaniniz).
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Islem Basamaklari

Oneriler

@  Sebze yemeklerinin  servisini
yapiniz.

@  Sebze yemekleri ile alinan garnitir
ve soslarin servisini yapiniz.

Ozd servis kabi kullaniniz.

Ozl servis kabr yok ise lizerine pecete
acilmig porselen servis kabr kullaniniz.

Geridonda servis ise geridonu siliniz
ve Ortu aginiz.

Geridonda servis ise servis kabini,
tabaklari, masalari, takimlari,
peceteleri, soslari, garniturleri, ickileri
yerlestiriniz.

Buyuk diiz tabak seciniz.

Geridonda  yemekleri tabaklara
yerlestirerek servis yapimz.

Sol diniz geriye, sag ayagimzi 1 adim
ileriye atiniz.

Eger servisi kabi masaya konacaksa
bliyuk diz tabagimin ilerisine
birakiniz.

Kultablasin ileri aliniz.

Mengjlar1 misafire dogru yaklastiriniz.

Ellerini  kullananlar icin  masanmin
sagina fingerbol koyunuz.

Yemegin artiklart igin (varsa) artik
tabagim kuver tabaginin sol ilerisine
birakiniz.

Sosiyere uygun sosu koyunuz.

Sosiyeri sol taraftan blyik tabagin
soluna birakiniz.
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Garnitirleri  ayrn  tabakta servis
edilecekse uygun tabak seginiz.

Her bir garnitir kabi igin masa
koyunuz.

Garniturleri misafir masasindaki servis
kabinin soluna koyunuz.

Garniturleri tabaga agik koyu seklinde
yerlestiriniz.

Yemegin tabaginda servis edilecekse
akici soslart yemegin Uzerine, kati
soslar1 sol yamna yerlestiriniz.

Giler yuzli olunuz.

Hijyen ve servis kurallarina dikkat
ediniz.

Dikkatli, planli ve seri olunuz.

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

A. OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

1. Kuskonmaz servisinde hangi takimlar kullanilir?
A) Dessert kasigi  B) Bilyilk catal  C) Dessert catali D) Btk kasik
2. Kuskonmaz pensi kim tarafindan kullamlir?
A) Mutfak personeli  B) Servispersondi  C) Misafir D) Hichiri
3. Enginar garnitird olarak hangisi servis edilmez?
A) Limon dilimleri B) Maydanoz yapraklar1 C) Ekmek dilimleri D) Salam
4. Asagidakilerden hangisi enginarin servis edildigi soslardan degildir?
A) Hollandaise sos B) Maltez sos C) Mayonez sos D) Vinegret sos
5. Avokado hangi icki ile servis edilir?
A) Hafif sek beyaz sarap B) Sek kirmizi sarap C) Whisky D) Cin
6. Sebze yemekleri servisinde 0zel servis kabi yoksa ne kullanilir?
A) Corbatabagi B) Dessert tabagi C) Ordovr tabagi D) Buyiik diiz tabak
7. Kuskonmaz pensi ne amagla kullanilir?
A) Kuskonmazlar: soymak igin
B) Kuskonmazlar: kesmek icin

C) Kaymasini dnlemek icin
D) Kuskonmazlar: bdlmek igin

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtarlariyla karsilastinnmiz. Yanhs cevaplarinmiz icin faaliyetin
ilgili konularim tekrar ediniz.
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B. UYGULAMALI TEST

Uygulama faaliyetinde yapmis oldugunuz calismayr kendiniz ya da arkadasimzla
degerlendirerek, eksik oldugunuz konuyu ve kazammlariniz: belirleyiniz.

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

Kuveri sebze yemeklerinin servisi igin agtiniz m?

Ozd servis takimlarini kuverde kullandiniz mi?

Ozd servis takimlarimin yerine baska takim kullandimz mi?

Servis arabasin temizlediniz mi?

Servis arabasina temiz ortu agtimz mi?

Servis arabasina malzemeleri ve takimlar1 uygun yerlestirdiniz
mi?

Misafir masasina servis arabasini goturdiniz mi?

Sebze yemeklerinin garnitirlerini tabaga uygun yerlestirdiniz
mi?

Garnitlrlerin sebze yemeklerine uygunluguna dikkat ettiniz
mi?

Garnitr kaplarinin her birisi igin masa koydunuz mu?

Soslart misafir tabagina uygun yerlestirdiniz mi?

Sos ayr1 ise uygun sos kabina koydunuz mu?

Gerekirse sosicin kasik koydunuz mu?

Giler yuzli ve nazik, davrandimz m?

Hijyen ve servis kurallarina dikkat ettiniz mi?

Dikkatli, planl, seri caligtiniz mi?

QI |Q||Q|8IQ| § ¥V Q| 9 |QQ|QQ

Davraniglarimza 6zen gosterdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Yaptiginiz degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Eksikliklerinizi
arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.

Cevaplarinizin tamami evet ise modul degerlendirme bolimine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

YETERLIK OLCME

Sebze Yemeklerinin Servisi modull, faaliyetleri ve arastirma calismalari sonunda
kazandiginiz bilgi ve becerilerin dl¢llmesi ve degerlendirilmesi icin kendinizi degerlendirme
Olgcegine gore degerlendiriniz. Bu degerlendirme sonucuna gore bir sonraki modile

gegebilirsiniz.

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayrr

Misafirlerin siparislerini siparis pusulasina yazdimz mi?

Sebze yemekleri kuveri igin ekipmanlar: tamamladiniz mi?

Ozd servis takimlarini kuverde kullandiniz mi?

Oz servis takimlarimn yerine baska takim kullandimz mi?

Servis edilecek sebze yemeklerinin garnitlrlerini temin ettiniz
mi?

Herbir garnitir icin kap segtiniz mi?

Garniturler igin masa segtiniz mi?

Sebze yemekleri ile servis edilecek soslar segtiniz mi?

Sodlar igin uygun kab segtiniz mi?

Sosiyerin yamnda sos kasig1 sectiniz mi?

Geridona tabaklari, takimlari, masalar: ve peceteyi yerlestirdiniz
mi?

Geridona servis kabini, sosiyeri, garniturleri yerlestirdiniz mi?

Tabaga; yemegi, garnitUrleri ve sosunu uygun sekilde koydunuz
mu?

Sosu ayri ise sosiyeri biiylk tabagin sol ilerisine koydunuz mu?

Kltablasin ileriye dogru aldimz mi?

Servis kabiyla serviste kabi blyuk tabagin ilerisine biraktimz
mi?

Servis kabina masa koydunuz mu?

Mengjlar1 misafire yaklastirdiniz m?

Hijyen ve servis kurallarina dikkat ettiniz mi?

Giler yuzli ve kibar davrandinmz mi?

Q| QVV YV QY Qv RV 9V Qv

Planl1 ve seri ¢aligtimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarimzi yeniden g6zden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormuyorsamiz modult tekrar ediniz.

Butiin cevaplarimz evet ise modiilii tamamladiniz, tebrikler. Ogretmeniniz size gesitli dlgme

araglar1 uygulayacaktir. Ogretmeninizleiletisime geginiz.

24




CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi-1 CEVAP ANAHTARI

1 B
2 D
3 C
4 A
5 C
6 B
7 A

OGRENME FAALIYETI-2 CEVAP ANAHTARI

1 B
2 C
3 D
4 B
5 A
6 D
7 C
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