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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduller;

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

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

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

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

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

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

KOD 8110RK 086

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Asailik, Pastacilik, Garson, Bar men
MODUL UN ADI Klasik Usullerde Servis

MODULUN TANIMI

Bu modiil; Fransiz, ingiliz, Rus ve Amerikan usullerinde
servis yapabilme becerilerinin anlatildigi ve, metotlarin yer
aldigi bir 6grenme materyalidir.

SURE

40/32

ON KOSUL

Kisisel hazirlik, Kuver ve Tabakla Y emek Servisi ve Boglarin
Toplanmast modullerini almig olmak.

YETERLIK

Yiyecekleri Fransiz usulli servis yapmak
Yiyecekleri ingiliz usulii servis yapmak
Yiyecekleri Rus usulll servis yapmak
Yiyecekleri Amerikan usull servis yapma

MODULUN AMACI

Genel Amac: Uygun is ortam saglandiginda servis ve

nezaket kurallar gergevesinde klasik usullerde servis

yapabilmek.

Amaglar

@ Servis ve nezaket kurallarina uygun olarak Fransiz usult
servis yapabileceksiniz.

@ Servis ve nezaket kurallarina uygun olarak ingiliz usuli
servis yapabileceksiniz.

@ Servis ve nezaket kurallarina uygun olarak Rus usuli
servis yapabileceksiniz.

@ Servis ve nezaket kurallarina uygun olarak Amerikan
usul U servis yapabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam: Servis atdlyesi ve uygulama restoranlari,
Donamm: Masa, sandalye, gueridon, kayik tabaklar, kuver,

DONANIMLARI reso, masa takimi
Modultn icerisinde yer alan her faaliyetten sonra verilen
Olcme araclari ile kazandiginiz bilgileri dlgerek kendi
OLCME VE kendinizi degerlendireceksiniz. Ogretmen modul sonunda
DECERLENDIRME size dlgme araci (Test, goktan segmeli, dogru yanlis, klasik,

uygulama, bosluk doldurma ve 6rnek olay inceleme)
uygulayarak modil uygulamalar: ile kazandiginiz bilgileri
degerlendirecektir.
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Sevgili Ogrenci,

Dinya Uzerinde milyonlarca insan ¢esitli amaglarla yer degistirir. Bulunduklari sehrin
veya Ulkeerinin disina cikarlar. Boylece farkli kiltir ve medeniyetleri tamma firsati
bulurlar. Eski uygarliklari, dogal ve kiltirel harikalar, dini merkezleri ziyaret ederler. Spor,
saglik, dinlenme, merak, is gezileri ve daha bir cok sebeple turizm faaliyetlerine katilirlar.
Bu sire zarfinda yeme, igme, konaklama gibi ihtiyaglarina turizm tesisleri cevap verir. Her
Ulkede farkli yemekler ve icecekler sunulur.

Aslina bakarsamz her Ulkenin kendine has yiyecek ve icecek kulturii vardir. Dlnya
mutfaklar: cografi konuma, iklime, ekonomiye, dini inamslara gore farlilik gosterir. Ama
hazirlanan bu yemeklerin sunus bigimlerinin ortak bir paydada toplanmas: ve bir standardin
olmasi servis hizmetleri agisindan byik deger tasir.

Yemeklerin tach kadar sunus bicimi de 6nemlidir. Servis kelime anlami olarak
konuklara yiyecek ve igeceklerin servis personeli tarafindan, uygun takimlarla ve belirli bir
servis metodunun kurallarina gore sunma sanatidir. Servis ne kadar kaliteli ve iyi olursa
konuklarin tatmini ve buna paralel olarak isletmenin karlilik orani da yiksek olur. Servisin
bir ahenk igerisinde gbze hos gelecek bir bicimde, bu konuda yetenekli ve bilgili personel
tarafindan sunumu ¢ok énemlidir.

Iste bu modiilde mutfakta hazirlanan yemeklerin dort ana klasik servis usuliine gére
konuk masasina sunumunu gorecek ve dgreneceksiniz. Bu klasik servis usulleri Gst sinif
yiyecek veicecek isletmel erinde yogun bir bicimde uygulanmaktadir.

Hazirlanan bu modiilde; Fransiz, ingiliz, Rus ve Amerikan servis usullerini tamyacak
ve uygulayabilme becerisini kazanmis olacaksimz. Bdylece turizm sektérinde en Ust
seviyede servis hizmetleri verilen isletmel erde rahathikla kalifiye bir eleman olarak istihdam
edilebilirsiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAGC )

Servis ve nezaket kurallarina uyarak, gerekli servis takimlarim kullanarak, uygun
ortamlarda Fransiz usul Ui servis yapabileceksiniz

(' ARASTIRMA )

Cevrenizdeki restoran, otd ve lokanta gibi yiyecek icecek isletmelerini gezerek,
burada uygulanan servis usullerini gozlemleyerek not tutunuz.

Bunlara 6zellikle dikkat ediniz:
Servis akis1 nasil gerceklesiyor?
Servis personeli konuklara nasil davraniyor?

Masa Ustli kuver hazirliklar: ne sekilde hazirlanmig?
Arastirmalarimzi, arkadaslarinmizla paylasinmz.

1. YIYECEKLERI FRANSIZ USULDE
SERVIS YAPMAK

1.1. Fransiz Servisinin Ozellikleri

(SEORORN

Bu servis usulll uzun bir stiredir Fransa’ da ve tiim dunyada birinci simf veya De Luxe
restoranlarda uygulanmaktadir. Resmi davet ve yemeklerinde, is yemeklerinde ziyafetlerde
uygulanan bir servis seklidir. Egitimli, bilgili ve yetenekli servis personeli gerektirir. Fransiz
servisinde yemegin porsiyonlarim konuk kendisi belirler. Baska bir deyisle kendi tabagin
kendisi hazirlar. Bu yuzden konuklarin da bu servis hakkinda bir parca bilgi sahibi olmasi
gerekmektedir. Servisi Chef de Rang ile Demi Chef de Rang yapar.

1.2. Fransiz ServisKuveri
Bu usulde tabldot monu servis edilecek ise konuklar salona gelmeden dnce hazirliklar

tamamlanir ve baslangic yemeginin tabagi masa kuverine eklenir. Alakart monulerde ise
kuver basit kuver olarak acilir. Ayrica soguk ordovr tabag: da kuvere eklenebilir (Resiml).

1.3. Fransiz Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri

Denilir ki; “Fransizlarin yemek hakkinda kimseden Ogrenecekleri bir sey yoktur.
Bunun icin kendi yemeklerini kendileri alirlar.”



Fransiz servisinde her turl gorba, soguk ve sicak ordovrler; et ve sebze yemekleri
rahatlikla servis edilebilir.

Resim 1.1: Servise hazir kuver 6rnegi

1.4. Masa Servisi

Masa; ayni boy kasik ve catalin sag € ile tutulup yiyecek servisi yapamaya yarayan
servis aracidir. Cogunlukla buyik kasik ve biyik catal kullanilir. Konuk catali sol eline
kasig1 da sag eline alarak yemegi, kayik tabaktan kendi tabagina alir. Personelin servisi
kendisinin yapmasi gerektigi hallerde kasik ve catali U¢ sekilde tutarak masa yapar. Bunlar:

1.4.1. DUz Masa Tutusu

Kasigin atta catalin Gstte oldugu her iki takimuin da i¢ kisimlarimn birbirine paralel
oldugu tutus bicimidir. Kolay alinabilen yemeklerin, garnitirlerin ve soslarin servisinde
kullarlabilir.

Resim 1.2: Diiz masa tutusu



1.4.2. Bitisik Masa Tutusu

Kas1gin solda gatalin sagda oldugu i¢ kissmlarinin yukar: baktig: tutus bigimidir. Pilav,
kiiclk taneli veya kiicUk dogranms sebzeler ve sote yemeklerin servisinde kullanilabilir.

Resim 1.3: Bitisik masa tutusu

1.4.3. TersMasa Tutusu

Resim 1.4: Tersmasa tutusu

Kasigin atta catalin Ustte oldugu; i¢ kisimlarinin birbirine baktigi tutus bicimidir.
Kayik tabaktan alinmasi guc, tek ve blylk parcali yemekler, dolmalar ve ekmek servisinde
kullarilabilir.
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C

UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklar:

Oneriler

Tost ekmegi, tereyag ve soguk su
servisini yapimz

Konuk masaya oturduktan sonra sag
tarafindan masaya yaklasiniz.

Sag ayagi bir adim 6ne atarak hafifge
egiliniz ve slirahiyle su bardagimn %%
Una dol durunuz.

Slrahinin masaya su damlatmamasi
icin sol € ile altina pecete tutunuz.
Soguk su, tereyag ve tost ekmegi
servisi “Demi Chef de Rang’
tarafindan gergeklestirilir.

Tost vetereyagini, birlikte baska
icecek siparisi yok ise su servisinden
hemen sonra servis ediniz.

Misafirin sol tarafindan tereyag: kabi
ardindan ekmek sepetini konuk
masasina servis ediniz. Bu, mideyi
yemek oncesi hazim’a ve alkolll
ickiye hazirlar.

Sekillendirilmis olan tereyag: 6zel
kabinda, kuver tabaginin sol ilerisine,
catalin st kismina koyunuz. Tereyagi
kabinin alt pargasinin igindeki buzlar
servisten hemen dnce konmalidir.
Ekmek kizartma makinesinde ya da
salamander de kizartilmus olan sicak
tost ekmeklerinin sogumamasi icin
kumas pegeteicinde ekmek sepetiyle
konuk masasina getiriniz .

Ekmek tabaginin hemen lizerine
yerlestiriniz.

Bunun yaninda sicak olarak masaya
gelen ekmekleri, konugun sol
tarafindan ekmek tabagi Uzerine masa
ile servis edebilirsiniz.

Porsiyonlanmis kayik tabaktaki
yemegi , garnitlrleri, soslar: tabaklar
veteps ile misafir masasina getiriniz.

Alinan siparise gore mutfakta ortalama
8-10 kisi icin dekore edilen kayik
tabak, ayr1 servis edilecek ise
ganitUrler, soslar ve bos tabaklari
uygun bir tepsiye koyarak konuk
masasina getiriniz.




Tepsi tasima kuralina dikkat
edilmelidir.

- Sicak tabaklar kuvere yerlestiriniz.

Sicak servis edilecek yemekler icin
sicak tabak; soguk servis edilecek
yemekler icin ise oda sicakligindaki
tabaklar: sag taraftan kuvere ilave
ediniz.

Y emegin 6zelligine gore daha gukur
veya daha diiz ana yemek tabaklari
kullanmmz.

Corba servisi icin ise cukur tabak
kullamniz. Cunkd gukur tabaga, servis
sekli itibariyle kaseden daha kolaydir.
Buna kuver tamamlama denir.
Tabaklar1 masaya yerlestirilirken
sessiz olunuz ve hijyene dikkat ediniz.

Konugun sol tarafindan yiyecegi ve
garniturleri sununuz.

Corba servisi: Corba servisi icin

mutlaka ¢orba konulacak ¢orba potunun

da sicak olmasi gerekmektedir. DUz bir
tabak Uzerine kagit dolley ya da kumas
pecete yerlestirilir, ardindan Uzerine
corba potu konulur. Corba potu sol elde
garson pecetesi Uzerinde tasinir.

Servis sekli soyle olmalidir:

Konuk masasina sol taraftan
yaklasiniz.

Sol ayaginzi bir acim 6ne atiniz,
belinizi kirarak hafif¢ce masaya dogru
egiliniz.

Elinizdeki potu kolunuzu masaya ve
servis tabagina degdirmeden konuk
tabagina yaklastiriniz.

Sag dinizile ¢corba potunun kapagin
acarak konuga uzatimz

Ikinci servisicin kepceyi tekrar
dizeltiniz ve potun kapagim kapatinmz.
Yaslilar, cocuklar, servisi kendisi
yapamayacak durumda olanlar ile
servisi kendisi yapmak istemeyenler
icin servisi siz yapiniz.




Anayemegin servisi:

Corba servisinde oldugu gibi bos
tabaklar: sagdan masaya yerlestiriniz.
Daha 6nceden mutfaktan “ Commis de
Rang” tarafindan getirilen kayik tabag
masa servantina birakiniz.

Kayik tabak icinde catal alttaters bir
sekilde, kasik da catalin Uzerineters
bir sekilde kapatiniz, saplarin konuga
ve sag tarafa bakmasim saglayimz.
Konugun solundan yaklasiniz, sag
elinizi arkamza koyunuz.

Sol 6n kol kemigi Uzerinde tasicigimiz
servis kayik tabaginm konuga uzatimz.
Konuk kasik ile catali ayri ayri tutarak
yemegi kayik tabaktan kendi tabagina
alincaya kadar bekleyiniz.

Yasli ve cocuklarin veya kendisi servis
yapamayacak durumda olanlar ile
servisi kendisi yapmak istemeyenler
icin servisi siz yapiniz. Kolunuzu
masaya degdirmemeye ve kayik tabagi
mimkiin oldugunca konugun tabagina
yakin bir yerde tutmaya gayret ediniz.
Boylece masadan kayan yemekler
masaya dokilmemis olur.

- Kayik tabagi ve masay tekrar sunuma
hazirlayinmz.

Konuk kayik tabak icerisinden
servisini kendisi veya servis personeli
tarafindan yaptiktan sonra kasik, catal
ve yemeklerin gorinislerini dizelterek
diger konugun servisine geginiz.

- Kayik tabakta kalan yemegi tekrar
konuga servis etmek icin resoya
birakiniz.

- Eger ki, kayik tabak bosal mamis ise

yemegi tekrar servis edilmek Uzere
reso igerisinde muhafaza ediniz.

Y emege devam etmek isteyenlere
tekrar servis yapiniz.

- Konuklara sos takdim ediniz.

- Et yemekleri, soslariyla ayri ayri servis

edilecek ise et yemegini “Chef de
Rang” sosunu ise“Demi Chef de
Rang” servis eder. Yemegin sosu ilk
servis yapilan konuga takdim edilir ve
konuklar eden ele sos kabin
birbirlerine vererek kendileri soslarin
alirlar.




- Birinci yemek servisi bittikten sonra
yemek kaplar1 salonda tutulmaz ve
mutfaga gonderilir. Daha sonra
garniturlerin ikinci bir kez servisi
gerceklestirilir. Buna “supplement”
denir.

- Kalabalik masalarda ayn: anda bir
konugun hem saginda hem solunda iki
servis eamam olmaz. Hem konuga
sikint: verilmis olur hem de kazalara
yol acar. Iki servis elamar servis
yaparken aralarinda iki konuk aralik
olmalidir.

- Ziyafetlerde uygulanan Fransiz servisi
alakart restoranlarda uygulanan
servislerden ¢ok daha seri olmalidhir.




( OLCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI
Asagidaki sorulari cevaplandirimz.

1.) Fransiz servis usultiniin en karakteristik 6zelligi nedir?

A) Garson tabakla servis eder.

B) Konuk servis kabindan kendisi alir.

C) Garson servis kabindan kendisi servis yapar.
D) Konuk masadaki servis kabindan kendisi alir.

2.) Fransiz servis usuliinde tavuk but hangi masa ile servis edilebilir?

A) Bitisik masa
B) Ters masa
C) DUz masa
D) Kisamasa

3.) Fransiz servis usuliinde soslarin servisini kim gerceklestirir?

A) Commis de Rang
B) Chef de Rang

C) Demi Chef de Rang
D) Chef de Restaurant

4.) Ziyafetlerde garniturlerin ikinci bir defa servisine ne ad verilir?

A) Garnitlr servis
B) Second servis
C) Masasarvis
D) Supplement

5.) Ekmek tabagi ve tereyag bicagi neden kuverin sol tarafina konulur?

A) Servis eleman: sol taraftan sol elle masa servisini daha kolay yaptigi igin
B) Anayemek catali kuver tabagimin sol tarafinda oldugu igin

C) Ekmegin sol elde tutulmasi ve bicagin sag dle kullamnun daha kolay oldugu
icin
D) Bardaklar masaya yerlestirildikten sonra sol taraf bos kaldigr icin

Cevaplarinizi kontrol ediniz. Yanlis olan cevaplarinz igin faaliyetini tekrarlayimz.

Tamam dogru ise performans testine geginiz.
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FRANSIZ SERVISINDE KUVER HAZIRLIGI

CORBA VE ANA YEMEK SERVISI

PERFORMANS TESTI

ACIKLAMA

Asagida listelenen davranisglar: 6grencide gozlemlediyseniz;
EVET kutucugunun altina X isareti koyunuz,

Asagida listelenen davraniglar: 6grencide gozlemleyemediyseniz;
HAYIR kutucugunun altina X isareti koyunuz,

DEGERLENDIRME KRITERLERI

EVET

HAYIR

Corba Servisi

Su servisini yaptimz m?

Tereyagi ve ekmek servisini yaptimz m?

Bos tabaklar1 sagdan masaya yerlestirdiniz mi?

Corba potunu, pegete Uzerinde tasindimz mi?

Corba potu ile konugun solundan yaklasgiktimz mi?

Sol ayak bir adim 6énde mi?

N g~wNE

Corba potu ile konuk gukur tabag: arasindaki mesafe
ayarlandi mi?

8. Pot servisini kendisi yaparken kepgenin altim siyirdi mi?

9. Corbayi cukur tabaga mimkiin oldugunca en yakin mesafeden
servis ettiniz mi?

10. Bogslar sagdan topladimz mi?

Yemek Servisi

11. Bos tabaklar: sagdan masaya yerlestirdiniz mi?

12. Kayik tabak ile konugun solundan yaklastimz mi?

13. Sol ayak bir acim 6énde mi?

14. Kayik tabak ile yemek tabag: arasindaki mesafeyi ayarlach
mi?

15. Sag d, bel hizasinda ve arkasinda mi?

16. Servis elemanminin kolu masaya degiyor mu?

17. Diger konugun servisine gecerken masalar ve yemek
duzeltildi mi?

18. Yemegin servisini siz yaparken uygun masa segimi yaptimz
mi?

19. Yemegin konuk tabagina servisini saglikli gerceklestirdiniz
mi?

20. Boslar1 sagdan topladimz mi?

Performans testinde hayir seklindeki cevapladiklarimzi faaliyete donerek tekrar
ediniz. Kavrayamadigimz noktalari 6gretmeninize damsinmz.
Bu test neticesinde basamaklarin timiine evet cevabr verdiyseniz bir sonraki
Ogrenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI -2

( AMAGC )

Servis ve nezaket kurallarina uyarak, gerekli servis takimlarim kullanarak, uygun
ortamlarda Ingiliz usuli servis yapabilmek.

(' ARASTIRMA )

Cevrenizdeki restoran, otd ve lokanta gibi yiyecek icecek isletmelerini gezerek,
burada uygulanan servis usullerini gozlemleyerek not tutunuz.

Bunlara 6zellikle dikkat ediniz:

@  Servisakisi nasil gerceklesiyor?
@  Servis personeli konuklaranasil davraniyor?
1] Masa Ustil kuver hazirliklar ne sekilde hazirlanmis?

Arastirmalarimzi, arkadaslarimzla paylasinmz

2. YIYECEKLERI INGIL1Z USULDE SERVIS
YAPMAK

2.1. ingiliz Servisinin Ozellikleri

Ingiliz servisi; gend olarak mutfakta hazirlanms, porsiyonlanmis yemeklerin
“gueridon” Uzerine tabaklara beirli bir dizen igerisinde yerlestirilmesi, buradan konuk
masasina servisidir. Bu servis sekli Ingiliz aile sofrasindan Avrupa'ya oradan da diinyaya
yayilmugtir.

Y etenekli bilgili vetecriibdi personel gerektirir. Porsiyonlamay: ve tabak ici yerlesimi
servis elemam kendisi yapar. Ozdlikle kalitdi alakart restoranlarda uygulamr. Yemegin
servisi uzun zaman aldig: igin ziyafetlere ve kalabalik gruplarin servisine uygun degildir.
Servis persondi konuk masasinda fazla vakit gegirir.

Ingiliz servisi daha sonraki “Konuk Masasinda Yemek Hazirlama’ modiiliinde
goreceginiz; yemeklerin kesilip porsiyonlanmasi, alevlendirilmesi, baliklarin temizlenmesi,
kisa sirede pisen yemeklerin konuk masasinda hazirlanmasi gibi uygulamalar: da kapsar.
Yemek mutfaktan c¢iktiktan sonra hersey konugun gozli Oninde, masasinin yannda
hazirlanir.
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2.2. Gueridon Uzerinden Cift Elle M asa Servisi

Gueridon Uzerinde porsiyonlara ayrilmis olan yemekler sag elde tutulan buyik kasik
ve sol elde tutulan blyuk catal vasitasiyla servis kabindan alinip yemek tabagina yerlestirilir.
Bunun yanminda yemek takimlarindan daha bilyuk boyda olan servis takimlari da
kullarilabilir.

2.3. Ingiliz Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri

Ingilizler servis sirasinda gikan tabak ve catal seslerinden rahatsiz olduklari icin bu isi
servis personeline birakmistir. Servis personeli tim servisi gergeklestirir misafir servise
mudahal e etmez.

Hemen hemen tim yemekler, ingiliz servisi yapilabilir. Misafir masasinda servis
edilecek yemeklerin sicak olmasina 6zen gosterilmelidir.

Porsiyonlanmas: yapilacak yemeklerin eklem yerleri gibi noktalarinin servis personeli
tarafindan ¢ok iyi bilinmesi ve tecriibeli kisiler tarafindan yapilmas: gerekmektedir.

Ozdlikle biitiin olarak firinda pisen tavuk, hindi, domuz yavrusu budu, satobiryan,
balik bugulama gibi yemeklerden olusur.

2.4. Yemegin ve Gar niturlerin Tabaktaki Dizaym

Catal ile kolay alinabilecek, tandi ve bigakla kesilebilecek olan garnitirler tabagin sag
tarafina; hafif akici soslar ise catalin Uzerine bigak yardimiyla alinir. Karbonhidrat
garnitUrleri etin hemen Ust kismina; tabak ambleminin altina yerlestirilir. Akici soslar da etin
Uzerine dokuldr.

Resim 2.1:Yemegin ve gar nltlr tin tabaktaki yeri
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari

Porsiyonlanmis kayik tabaktaki

yemegi, garnitUrleri, soslar: ve sicak
tabaklar: tepsi ile gueridona getiriniz

Oneriler

Mutfakta hazirlanan, porsiyonlanan
yemegi, garnitlr ve soslari tepsi
icerisinde kurallarina uygun olarak
tasiyinmz.

Tabaklar: sicak tabak firinlarindan
aliniz ve seri bir sekilde gueridonun
Uzerine yerlestiriniz.

Gueridon’ da kay1k tabaktaki
yemeklerin ve garnitirlerin yemek

tabaklarina masa ile servisini yapiniz.

Corba servis
Corba servisine baslamadan onceilk
olarak gueridon hazirligim yapimz.
Kepgesi icinde olan ¢orba potunu sag
tarafa, sicak gorba kasderini de sol
tarafa yerlestiriniz.
Eger corbailebirlikte kroton veya
kasar da servis edecekseniz
guerido’ nun konuk masasina yakin olan
tarafina yerlestiriniz. Orta kismi
kaselerin doldurulmasi amaciyla bos
birakiniz.
Corba potunun kapagin sol dinizile
aciniz ve ¢orbay sag elinizle
karistirinmz.
Sol elinize aldigimiz kaseleri yeterince
doldurunuz. Yardimcinz “Demi Chef
deRang’'a’ servis eimesi igin veriniz.
Sag ayagimzi bir adim 6ne atarak ve
hafifce egilerek servise baglayimz.
Servis sirasina gore sag taraftan
kaseleri servis ediniz (Demi Chef de
Rang).
Son servisi Chef de Rang kendisi yapar.
Konuk tek kisi ise yardimcisina gerek
yoktur.
Corba servisinde kepgenin sag €l ile
kullamimas: kolaylik agisindandir. Eger
garson sol elini dahaiyi kullanyor ise
kaselerle pot yer degistirebilir. Fakat
servis yonu sag taraftir, bu degismez.
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Anayemek servisi ;

Anayemek servisinde pismesi zor olan
yemekler mutfakta pisirilir ve
porsiyonlanir, Servis kabina
konulmadan dnce tekrar birlestirilir ve
bu sekilde restorana getirilir.

Gueridon Uzerinde yemek kaplarin sol
tarafta reso icerisine yerlestiriniz. On
tarafa sos ve garniturleri, sag tarafa
yemek tabaklarim koyunuz. Orta tarafi
calismak icin bos birakimz.

Sag taraftan bos bir yemek tabag:
amblemini karsimza alarak gueridonun
bos olan orta kismina yerlestiriniz
Daha sonra sol tarafta bulunan yemegi
tabaga yerlestiriniz ve
garniturlendirilmesini yapiniz.
Hazirlanan tabaklar: “ Demi Chef de
Rang’a sag taraftan servis sirasina gore
servis etmesi icin veriniz. Son tabag
kendiniz servis ediniz.

Y emeklerin porsiyonlamasi,
alevlendirilmesi ve pisirilmesi misafir
masasi yaninda ve onlarin gdzt éniinde
olacaksa gueridon Uzeri mice en place
ve kullanilan arabalar farkli olur.
Porsiyonlama yapilacak yemek icgin bos
olan orta kisma transh tahtasini, catali
ve bigag1 koyunuz. Y erlesimi tabldot
kuverdeki dessert takimlar1 gibidir.
Transh tahtasi Uizerinde posiyonlanan
yemegi tabaklara yerlestiriniz ve
servisini yapimz.

Artik kullanilmayacak olan transh
tahtasini servis arabasinin atina
koyunuz eger cok yagli ve sulu ise
bulasikhaneye gonderiniz.

Flambesi yapilacak yemekler icin
flambe arabasi kullanilir. Ayrica buna
0zel flambe tavasi vardir. Flambeler
gendllikle 2 ve 4 kisilik hazirlanir.
Flambe bittikten sonra arabasi da konuk
masasindan alinir
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Konugun sag tarafindan tabag: servis
edilniz.

Konuga sag taraftan yaklasiniz.
Servisiginizinisteyiniz.

Sag ayagimzi bir adim 6ne atimz.
Masadaki bardaklara dikkat ederek
sessiz hir sekilde tabak servisini
yapiniz.

Tabak ambleminin misafir karsisinda
olmasina dikkat ediniz.

Konuga sosu takdim ediniz.

Servis elemani istendigi takdir de
gueridon Uzerinde akici olan soslar
kendisi yemek tabagina servis eder.
Aksi takdirde “ Demi Chef De Rang”
tarafindan ilk misafire sag taraftan sos
servisi yapilir.

Sos masaya birakilir ve diger konuklar
kendileri soslarim alir.

Son tabagin servisine dogru sosiyerligin
miktar1 kontrol edilir.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorulari cevaplandirimz.

1. ingiliz servis usuliiniin en karakteristik 6zelligi nedir?
A) Yemekler tabak ile birlikte tepsi Uzerinde mutfaktan gelir
B) Yemekler konugun sol tarafindan gueridon servisi yapilir
C) Yemekler konugun sag tarafindan kayik tabak servisi yapilir.
D) Yemekler gueridon Uzerinde porsiyonlanir sagdan tabak servisi yapilir.

2. Ingiliz servis usuliinde gorba potu gueridon (izerinde neden sag tarafa yerlestirilir?
A) Konugun servisi daha rahat izlemesi amaciyla
B) Gueridonun dengesinin saglanmasi amaciyla
C) Sag dini kullanan icin servis kolayligi amaciyla
D) Ingiliz servis usuliiniin hep sagdan gerceklestigi icin

3. Yemek tabagi icinde sebze garniturleri neden sag tarafta bulunur?
A) Tabak servisi daha kolay oldugu icin
B) Tabak icerisinde daha hog gortindigu icin
C) Gene kural olarak bardaga daha yakin olmasi gerektigi icin
D) Catal ve bigagin kullammina daha uygun oldugu icin

4. Noktal1 yere gelecek en uygun cimleyi bulunuz?
Ingiliz servisi,
A) Cok hizl1 gergeklesir
B) Konugun yemegini kendisinin aldig: bir servis usultdur.
C) Kaliteli restoranlarda uygulanan yavas gerceklesen bir servistir.
D) Tabaklarin porsiyonlanmis sekilde mutfaktan sunumudur.

5. Ingiliz servisinde masada tek misafir var ise gueridon Uizerinde hazirlanan tabagi kim
servis eder?

A) Chef de Rang

B) Demi Chef de Rang

C) Captain

D) Maitre de Hotel

Cevaplarinizi kontrol ediniz. Yanlis olan cevaplarinz igin faaliyetini tekrarlayimz.

Tamam dogru ise performans testine geginiz.
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INGILiZ SERViISINDE CORBA VE ANA YEMEK SERVISI
PERFORMANS TESTI

ACIKLAMA:
Asagida listelenen davranislar: 6grencide gozleml ediyseniz
EVET kutucugunun altina X isareti koyunuz
Asagida listelenen davranislar: 6grencide gozleml eyemediyseniz
HAYIR kutucugunun altina X isareti koyunuz

GDEGERLENDIRME KRITERLERI EVET | HAYIR

Corba Servisi

Gueridonun temizligini kontrol ettiniz mi?

Corba potunu gueridonun sag tarafina yerlestirdin mi?

Cukur tabaklar1 gueridonun sol tarafina yerlestirdiniz mi?

Corba potunun kapag: sol € ile acilip sag € ile karistirilch mi?

Sol taraftan kaseyi alip yeterince doldurdunuz mu?

Sag taraftan misafire yaklastimzadi mi?

Sag ayagimzi bir adim 6ne attimiz m?

Servisicin “misaadenizle efendim” diyerek izin istendiniz mi?

© N AW NF

Sag taraftan sessiz bir sekilde cukur tabak servis ettiniz mi?

10 Boslar1 sagdan topladimiz mi?

Yemek Servisi

11. Gueridonun temizligini kontrol ettiniz mi?

12. Kayik tabak gueridonun tizerinde sicak reso icerisine sol tarafa
yerlestirildi mi?

13. Sicak tabaklar: gueridonun Uzerine (sag tarafa) yerlestirdiniz
mi?

14. GarnitUrleri gueridonun misafire bakan kismina, ilk konulacak
garnitiri en sag tarafa olmak Uzere yerlestirdiniz mi?

15. Sag elde masa kasigim sol elde masa catalim tutarak yemegi
porsiyonlayip tabaga yerlestirdiniz mi?

16. GarnitUrleri tabak igerisinde dogru kisimlara yerlestirdiniz mi?

17. Sag ayagimzi bir adim 6ne attimiz nm?

18. Misafire sag taraftan yaklasip, sessizceizin isteyerek tabag
servis ettiniz mi?

19. Sag diniz, bel hizasinda ve arkasinda mi?

20. Boslar1 sagdan topladimz mi?

Performans testinde hayir olarak cevapladiklarimzi faaliyete donerek tekrar ediniz.
Kavrayamadiginmz noktalar: 6gretmeninize danisinmz.

Bu test neticesinde basamaklarin timiine evet cevabr verdiyseniz bir sonraki
Ogrenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAGC )

Servis ve nezaket kurallarina uyarak ve gerekli servis takimlarim kullanarak uygun
ortamlarda Rus usul Ui servis yapabilmek.

(' ARASTIRMA )

Cevrenizdeki restoran, otel ve lokanta gibi yiyecek icecek isletmelerini geziniz, burada
uygulanan servis usullerini gdzlemleyerek not tutunuz.

Bunlara 6zellikle dikkat ediniz:

@  Servisakisi nasil gerceklesiyor?

@  Servis personeli konuklaranasil davraniyor?

1] Masa Ustil kuver hazirliklar: ne sekilde hazirlanmis?

Arastirmalarimizi, arkadaslarimizla paylasinmz

3. YIYECEKLERI RUSUSULU SERVIS
YAPMAK

3.1. Rus Servis Yapilacak M asalarin Hazirlanmasi

Rus servisi, ¢ogunlukla canli mizik yapilan ziyafetlerde uygulanan ve moninin
daha 6nceden belli oldugu bir servis usultdur.

Ayrica bu servis yontemi icin ¢cok sayida ve birbiriyle uyumlu calisan, tecribeli
personel gerekir. Servis bir ahenk icinde, ayrm anda ve seri bir sekilde gerceklesmelidir.

Masalar hazirlamrken moniye gore servisi yapilacak beyaz sarap veya kopuklu
saraplar soguklugunu koruyacak sekilde masalara yerlestirilir.

3.2. Rus Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri
Ruslar mideden 6nce gbzi tatmin etmek icin yemek sanatimi gormek isterler. Carlik

Rusyasin'dan itibaren blyuk ziyafetlerde kimes hayvanlari, av hayvanlari, kiguk bas
hayvanlar orkestra esliginde servis edilir (kuzu, érdek, kaz, balik, dana budu, gibi).
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3.3. Baslangi¢c Yemeklerinin Servisi

Rus servisinde salatalar, ordovrler, mezeler misafirler salona gelmeden dnce masalara
yerlestirilir. Konuklar oturduklarinda orddvr tabaklarina masalarla soguklar: airlar. Montde
corba var ise corbalar masaya gelmeden 6nce ordovrler ve bos, kirli tabaklar masadan
kaldirilir. Tepsiler Gzerinde gelen corba kaseleri tim salonda aym anda misafirlere sagdan
sunulur.

3.4. Ana Yemegin Sunumu

3.4.1. Ana Yemegin Salona Getirilmes

Anayemek salona gelmeden 6nce masa Uzeri temizlenir ve ana yemege uygun bir hale
odtirilir.

Rus servisi diger servis usulleri gibi sakin ve sessiz bir ortamda gegmez. Aksine bu
servis usuliinde bir shov ve aksiyon vardir. Ana yemek salona gelmeden dnce dans gruplar
tarafindan bir gosteri dizenlenebilir. Daha sonra orkestra yemek mizigi calar, isiklar soner,
tepsiler Uzerinde garnitirlendirilmis ve soslanmis yemekleri tasiyan servis elemanlar: bir sira
dahilinde yemek salonunu dolasirlar. Daha sonra masalara gidilerek konuklara yemeklerinin
prezantasyonu yapilir. Eger yemek ¢ok 6zel ise porsiyonlanmadan 6nce kisa bir sirdigine de
olsa masaya birakilir ve konuklarin izlemesi saglanir. Rus servisinin en énemli 6zelligi ana
yemegin sunumudur.

3.4.2. Ana Yemegin Salonda Porsiyonlanmas

Ana yemek misafirlere sunulmadan 6nce mutfakta porsiyonlamas: yapilmis ve bir
bitin gorinimil verilerek servis kabr icersine yerlestirilmistir. Ozellikle et yemekleri
mutfakta parcalanmus, fazlaliklar alinmis ve servis tepsisine yerlestirilmistir. Servis el eman
salonda misafirlerin g6z zevkine hitap ederek dolastinlmis olan yemegi tabaklara
porsiyonlamak amaciyla gueridon Uzerine alir.

3.4.3. Porsiyonlanan Ana Yemegin Misafirlere Sunulmas

Porsiyonlanan ana yemek iki sekilde misafirlere sunulabilir. Bunlardan birincisi,
porsiyonlama isleminden sonra yemek; tabaklara alinir ve garson yardimcisi tarafindan
misafirlerin sag tarafindan ingiliz servisi gibi sunulur.

Digeri ise daha basit ve hizlidir. Ana yemegin salonda prezentasyonu bittikten sonra
gueridon Uzerine alinir. Burada bozulmus ise gortunUsleri diuzeltilir. Etrafina kisi sayisi kadar
masa ters olarak birakilir. Konuklar kendileri tepsinin Uzerinden yiyecekleri tabaklarina alir.
Servisini yapamayacak durumda olanlar ile yapmak istemeyenlerin servisini Chef de Rang
kendisi yapar
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklar:

Oneriler

Rus savisi
dizenleyiniz.

yapilacak  masalar

Protokol, vip misafirler ve diger
konuklar1 da gbz onune alarak yemek
salonunu, masa dizenlerinden birini
secerek  hazirlayimiz. Cogunlukla
yuvarlak masalar tercih ediniz. Bunun
sebebi yemegin servis seklidir.

Masalar hazirlanirken mutlaka  Kisi
sayllarinin - esit olmasina ve 6'yi
asmamasina dikkat ediniz.

Her masanin yaninda bir servant vardir.
Buna paradd yemek salonu genis
olmalidir ve masalarin arasinda
normalden daha fazla araliga ve alana
ihtiyac vardir.

Masdlar hazirlanirken ciceklere ve
dekoratif siislemelere 6nem veriniz.

yerlestiriniz.

Baslangi¢ yemeklerini masaya

LR

Masalar hazirlandiktan sonra soguk
servis edilecek yemekleri servis
arabasiyla salona getiriniz.
Salatalar1 servis tabagimn sol Ust
tarafina yerlestiriniz.

Cssitli ordovrleri iceren ordovr tabagin
monide gorba yoksa servis tabagi
icerisine yerlestiriniz.

Ilk ©nce corba servisi gergeklestirilecek
ise tek cesit mezeleri salata tabaginin
sag tarafina, servis tabagimn Ust
kismina yerlestiriniz.
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Icecek servisini yapimz

Daha 6nceden masa kenarlarina ayakl
kovalara yerlestirilmis olan saraplar ve
kopukll saraplar misafirler masalarina
oturduktan sonra sarap agma kurallarina
uygun olarak servis edilir.

Diger icecekler, sagdan servis
kurallarina uygun olarak sunulur.

Tatl ve meyveler ileicecek servisi
yenilenecek ise ana yemek boslart
toplanirken tekrar siparis alinir, servisi
gerceklestirilir.

Ana yemekten 6nce masamn boslarin
toplayinmz.

Anayemek servisi baslamadan 6nce
tum misafirlerin tabaklarim aym anda
sag taraftan toplayiniz.

Anayemegin prezentasyonu masa
Uzerinde gergeklestirilecek ise
masanin ortasini bosaltiniz. Cunka
tepsi bu alana yerlestirilecektir.

Bu islemler tim salonda aym anda
gerceklestirilecegi icin mimkin
oldugunca sessiz ve sexi bir sekilde
calisinz.

Anayemegi biitln ve gosterisli olarak
salonda sununuz

Anayemek tepsilerini sol elde ve omuz

hizasinda tasiyinmz.

Tepsi igerisindeki jel yakit veya maytap
gibi alevli yanan nesnelere dikkat
ediniz.

Mutfaktan aym anda ve birbirinizi takip
ederek cikimz.

Salonda bir tur atimiz gorevli oldugunuz
masaya giderek prezentasyonu yapiniz.

Konuklara yemegi izlemeleri igin zaman
tanmyiniz.
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olunuz.

Davraniglarimzda 6l¢l U, nazik ve kibar

Anayemegi porsiyonlayiniz.

- Anayemegin porsiyonlanasina

gecmeden 6nce gueridon Uzerindeki
hazirligimz tamamlayiniz.

- Porsiyonlanacak yemege 6zel olarak

(balik, kaz, tavuk, kuzu budu gibi)
servis takimlarim hazirlayimz.

- Teps Uzerinde bulunan ana yemegin

konuklara prezentasyonunu
tamamladiktan sonra porsiyonlamak
icin gueridon Uzerine alimz.

- Porsiyonlama iglemleri bu konuda

bilgili personel tarafindan yapilir.

- Porsiyonlanan ana yemegi tabaklara

aliniz, garnitarlendiriniz.

- Bu konuylailgili ayrintil1 bilgi igin

Tranche moduliine bakinz.

Anayemek tabagim misafire sununuz.

- Porsiyonlanmus, garnittrlendirilmis ve

tabaga alinmis olan ana yemegi “Demi
Chef de Rang’'a@” sag taraftan servis
etmesi icin veriniz.

Servis sirasina uyarak tabaklar: sagdan
servis ediniz. (Demi Chef de Rang)
Anayemek Rus servisinde ¢ok
Onemlidir. Bu ylzden tabagin misafire
sunumunda ¢ok 6zenli ve dikkatli
olunuz.

Tath ve meyve servisi 6ncesi masay1
toplayimz ve dizenleyiniz.

Tatli ve meyve servisi 6ncesi
masalardaki tum boglar1 ayni anda
toplayinmz.

flk 6nce cam malzemel eri daha sonra
porselenleri toplayinmz.

Bu sirada salonda bir gurtlti meydana
gelecekse bunun tek seferde ve ayrni
anda olmasi her seferinde gurdlti
cikmasindan daha iyidir.

Masa Uzerindeki tim menajlar
kaldirimz.

Siparise uygun dessert kuveri
hazirlayimz. Kuver masa lzerinde ise
duzeltiniz.

Masa Uzerindeki dekoratif siislemeler
tatl servisi sonuna kadar kalir.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorulari cevaplandirimz.
1.) Russervisinin en énemli 6zelligi nedir?

A) Yemeklerin gueridon tzerinden kayik tabakla servis edilmesidir.

B) Yemeklerin gueridon ile salona gelmesi ve tabakla dagitilmasidir.

C) Yemeklerin bir shov ile misafirlere sunulmasidir.

D) Yemek tabaklarinin daha 6nceden mutfakta hazirlamp servis edilmesidir.

2.) Rus servisinde yemekler neden porsiyonlanmus ve birlestirilmis olarak salona
oetirilir?

A) Daha guzd gorundigu icin

B) Servis personelinin transh yapmayi bilmedigi icin

C) Tepsi Uzerine garnitirlerin de sigmast igin

D) Ziyafet sirasinda porsiyonlamaislemi ile yemegi sogutmamak igin

3.) Rus servisinde corbalar mutfaktan nasil gelir, nasil servis edilir?

A) Rus servisinde corbalar kaseiletepsi Uzerinde gelir ve sagdan servis edilir.
B) Rus servisinde ¢orbalar pot ile gueridon Uzerinde gelir ve buradan tabak servisi

yapilir.
C) Russervisinde corbalar pot ile gelir ve servis d eman tabaklara kendisi servis yapar.

D) Rus servisinde ¢orbalar mutfaktan tepsi Gzerinde gelir ve soldan servis edilir.
4.) Rus servisinde masalarin aralar1 neden genis olmalidir?
A) Sikisiklik konuklar: rahatsiz ettigi icin
B) Serviskolayligi sagladigiicin
C) Dahaaz vekaliteli misafir agirlamak igin
D) Salonunun gorintiisii hos oldugu icin
5.) Soguklar ne zaman servis edilir?
A) Soguklar, misafirler oturduktan sonra servis edilir.
B) Soguklar, siparisler alindiktan sonra servis edilir.
C) Soguklar, sicaklardan sonra servis edilir.
D) Soguklar , misafirler gelmeden 6nce masalara yerlestirilmistir.
Cevaplarinizi kontrol ediniz. Yanlis olan cevaplariniz igin faaliyetini tekrarlayimz.

Tamam dogru ise performans testine geginiz.
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RUS SERVISINDE KUVER HAZIRLIGI ANA YEMEK SERVIiSI

PERFORMANS TESTI

ACIKLAMA

Asagida listelenen davranislar: 6grencide gozlemlediyseniz;
EVET kutucugunun altina X isareti koyunuz.

Asagida listelenen davranisglar: 6grencide gozlemleyemediyseniz;
HAYIR kutucugunun altina X isareti koyunuz.

DEGERLENDIRME KRITERLERI

EVET

HAYIR

Masa diizenini hazirladiniz mi?

Masalar1 dekore ettiniz mi?

Monuye uygun kuver attimz mi?

Ordovleri, mezeleri, salatalar masaya yerlestirdiniz mi?

gAlwINE

Saraplar1 ve sampanyalar ayakli kovalarda masaya
yerlestirdiniz mi?

o

Icecek servisini yaptimz mi?

Anayemegi 6ncesi boslar sag taraftan toplayip masayi
hazirladimz mi?

Anayemek prezentasyonu yaptimz mi?

Anayemegi gueridon Uzerine alip porsiyonlamay yaptimz mi?

10.

Tabaklara yerlestirildiniz mi?

11.

Kurallarina uygun sag taraftan tabak servisi gergeklestirdiniz
mi?

12.

Anayemek boglarim kurallarina uygun olarak topladiniz nmi?

13.

Tatl servisi 6ncesi mengjlari topladh mi?

14.

Tath servisi tabakla sag taraftan yaptiniz nmi?

15.

Masadaki boglar sag taraftan kaldirdimz m?

Performans testinde hayir olarak cevapladiklarimzi faaliyete donerek tekrar ediniz.
Kavrayamadiginmz noktalar: 6gretmeninize danisinmz.
Bu test neticesinde basamaklarin timiine evet cevabr verdiyseniz bir sonraki
Ogrenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI - 4

( AMAGC )

Servis ve nezaket kurallarina uyarak ve gerekli servis takimlarim kullanarak, uygun
ortamlarda Amerikan usul (i servis yapabilmek.

(' ARASTIRMA )

Cevrenizdeki restoran, otel ve lokanta gibi yiyecek icecek isletmelerini geziniz,
burada uygulanan servis usullerini gozlemleyerek not tutunuz.

Bunlara 6zellikle dikkat ediniz:

@ Servisakisi nasil gerceklesiyor?
@  Servis personeli konuklaranasil davraniyor?
1] Masa Ustil kuver hazirliklar: ne sekilde hazirlanmis?

Arastirmalarimzi, arkadaslarimzla paylasimz

4. YIYECEKLERI AMERIKAN USULDE
SERVIS YAPMAK

4.1. Amerikan Servis Kuveri

Amerikan servisi Kanada ve Amerika da yogun bir sekilde uygulanmakta olup ikinci
dinya savasindan sonra da Avrupaya yayilmstir. Temel o©zelligi zamandan tasarruf
saglanmasidir. Cok yetenekli ve bilgili personeleihtiyag yoktur.

Klasik Amerikan kuveri restoramn ¢zelligine gore alakart kuverdir. Ancak servis
tabag yerine kumas pecete vardir. icecek siparisinde konuga kahve icip icmeyecegi sorulur.
Kahve igecekse kahve fincam ile kuver tamamlama yapilir. Yemekle birlikte kahve servis
edilir.

Bu servisin usulinde masa Uzerinde masa OrtUsl, kapak yerine ise Amerikan pegete
kullarlir. Bazi isletmelerde masa ortiisti de kullamimaz. Cilal1 ve ahsap masa Uzerine agilan
Amerikan pegetesi kullanmlir. Bu hem temizlik, hem de maliyetlerin azaltiimas: agisindan
guniimizde uygulanan bir kuver hazirlama usul Gddr.

Ekmek tabagi normalde catalin solunda dururken bu serviste ¢atalin hemen 6niinde
durmaktadir.
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4.2. Amerikan Servis Ozellikleri

4.2.1. Tost Ekmegi, Tereyagi ve Su Servis

Bir kuverde su bardagimn kapali olmasi masamin servise agik olmadigini gosterir.
Ancak Amerikan servisinde konuk masaya oturduktan sonra kapali olan bardak cevrilerek
buzlu su servisi yapilir. Genellikle aksam yemeklerinde de tereyag ve kizarmis ekmek servisi

yapilir.
4.2.2. Yemek Tabaklarinda K apak Kullanim

Y emek tabaklari mutfak personeli tarafindan 6zenle tiim garnitir ve soslariyla birlikte
tabak icerisinde hazirlamir. Tabaklarin sicakligim muhafaza etmesi ve tasima kolayligi
acisindan yemek kapaklari kullamlir. Kaliteli restoranlarda kaplamali liks kapaklar
kullarlir. Ancak kalite diismeye basladiktan sonra bunun yerini plastik kapaklar alir ve bu
kapaklar1 Ust Uste tasimast da kolaydir. Bu kapaklar oda servisi bdliminde de
kullanilmaktadir.

A\

Resim 4.1:Yiyeceklerin servisinde kapak kullanimi
4.2.3. Tabaklarin Salona Tasinmas

Amerikan tipi restaurantlarin 6zelligi mutfak ile restoramin yanyana ve iyi bir
havalandirma ile ayrilmis olmasidir. Boylece tasima isleri de daha seri bir bicimde
gerceklesir. Amerikan servisinin bir 6zelligi de diger servis usullerine gore daha az personel
kullamlmasidir. Mutfaktan restorana tabaklarin tasinmasi islemini de garson yapabilir.
Tabaklar sol d Uzerine yerlestirilen tepsiler vasitasiyla tasinir.
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4.2.4. Teps Ayag Kullanimi

Tepsi ve tepsi ayagr sol elde tasimir. Tepsi ayagi masanin uygun bir yerine konulur
tepsi Uzerine yerlestirilir. Buradan servis sirasina gore konuklara tabaklar Ustleri acilarak
servis edilir. Servis bittikten sonra tepsi ve tepsi ayagi masanmin yanndan kaldirilir.

4.25. Tabaklarin Servis

Tabaklar sag taraftan servis edilir. Bu sirada sol € arkaya katlanir. Amerikan usul
serviste tabaklarin sag taraftan verilmesinin sebebi servis akisim hizlandirabilmek igindir.
Mutfakta servise hazir hale getirilen tabaklar servis personeli tarafindan konugun sag
tarafindan sunulur.

Resim 4.2: M utfakta hazir lanan tabagin sagdan servis
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4.2.6. iceceklerin Servis

Iceceklerin servisi sag taraftan sag e ile yapilir.

Resim 4.3. iceceklerin sagdan servisi
4.2.7. Boslarin Toplanmas

Bos tabaklar sag d ile sag taraftan sol kol Uzerine toplanir. Bos bardaklar ise yine
sag taraftan sag € iletepsi Uzerine toplanir.

Resim 4.4. Boslarin toplanmas
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Islem Basamaklari

Oneriler

Amerikan servisi yapilacak masayi
dizenlemek

Amerikan  servisinde ilk  olarak
sandalye karsisina Amerikan pegetesi
ya da kumas pecete yerlestiriniz.

Metal takimlari attiktan sonra ana
yemek bigcagin ilerisine su bardagi ve
sagina kahve fincan yerlestiriniz.
Ekmek tabagim ve tereyagi bicagim
ana yemek cataimn Ust kismina
yerlestiriniz. Bunun sebebi ekmek
tabagimin yerine herhangi bir salata
geldiginde Amerikan pecetenin disina
tasilmamasidir.

Tost ekmegi ve soguk sSu servisi
yapmak.

Misafir masaya oturur oturmaz sag
taraftan soguk su servisi yapinmz.

Sol taraftan tereyagi ve sicak ekmek
servisi yapiniz. Sicak ekmekleri pecete

icinde masaya getiriniz

Mutfakta hazirlanan  tabaklar Tabaklar1 tasima metodlarina uygun
kapakli sekilde tepsi ile salona olarak yerlestiriniz.
getirmek Uzerine  kapaklar1  ortiniiz.  Bu
yemekleri sicak tutmaya yarar.
Yannda getirdigi tepsi ayagin agarak Sol kolunuzu tepsi ayag icinden
tepsiyi Uzerine yerlestirmek geciriniz  ve  dirseginize  kadar
cikartimz.

Tepsiyi de sol kolunuz Gzerine aliniz.
Masaya gediginizde uygun bir yere
bulunuz

Sol ayagimz Uzerine dizinizi bikerek
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egiliniz

Tepsi ayagin yere birakarak agimz.

Bu sirada elinizde tuttugunuz tepsinin
balansin iyi ayarlayimz. Aks takdirde
tepsiyi duslrebilirsiniz.

Actigimz tepsinin Uzerine sag einizin
yardimiyla tepsiyi yerlestiriniz.

Tabaklar1 misafirin solundan sol ele
Servis yapinz.

Tabaklarin kapagin sag elinizle agimz.
Sol elinizletabag: alimz

Konugun solundan yaklasarak sol
ayagimzi bir adim 6ne atimz ve diz
Uzerinde ¢ok hafif esneme yaparak
tabagi sessiz bir sekilde konuga servis
ediniz.

Tabak ambleminin konugun karsisinda
olmasina dikkat ediniz.

Hijyenik olarak calisimz. Misafirin
tabak icerisinde kullanacagi yerlere
eliniz ile dokunmayimz.

Ikinci bir yontem olarak tabag: kapag:
ile birlikte servis ediniz ve kapag: daha
sonra kaldiriniz.

Icecekleri misafirin sagindan servis
yapiniz.

Icecekleri tepsi icerisinde tasiyimz.
Misafire sag taraftan yaklasip icecegi
su bardagim baz aarak masaya
yerlestiriniz.

Boslar1 sagdan toplayiniz.

TUm yemek ve igecek boslarim sag
taraftan toplayimz.

Tabaklar tabak tasima metoduna gore
boslar1  toplarken tabak siyirma
islemlerini misafire sirtimzi donerek
yapinz.

Bardaklari tepsi icerisine
kurallarina uygun olarak toplayiniz.
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorulari cevaplandirimz.

1)

2)

3)

4)

5)

Amerikan servisinin en 6nemli 6zelligi nedir?

A) Yemeklerin tabakla sol taraftan sag dle servis edilmesidir.
B) Yemeklerin tabakla sol taraftan sol elle servis edilmesidir.

C) Yemeklerin tabakla sag taraftan sag dle servis edilmesidir.
D) Yemeklerin tabakla sag taraftan sol dle servis edilmesidir.

Amerikan kuverinde ekmek tabagi neden ¢atalin Uzerinde durur?

A) Catalin Uzerinde daha glizel durdugu icin

B) Gercek yerinin catalin Uzeri oldugu icin

C) Sag tarafta bardaklar oldugu icin

D) Tum takimlarin Amerikan pegete Uzerinde bulunma zorunlulugu oldugu icin

Amerikan servisinin basit kuverden fark: nedir?

A) Kuverinde ekmek tabagi ve tereyagi bicag: vardir.
B) Kuverinde kahve fincan vardir.

C) Kuverinde sarap bardag: vardir.

D) Kuverinde antre takinm vardir.

Amerikan servisinde masa servantimn yerine ne gelmistir?

A) Masatepsisi
B) Posta servsanti
C) Teps ayagi
D) Kucuk bir masa

Servis eleman siyirma islemi sirasinda neden konuga arkasina déner?

A) Utandigi igin

B) Arkas donerek daha kolay yaptigiicin

C) Siyirmaisleminin gurdltastinin ve kirliliginin konuga gosterilmemesi igin
D) Yemek artiklarim siyirirken yere doktigiinde kimsenin gérmemesi icin

Cevaplariniz cevap anahtariniz ile karsilastirip yanlis olan cevaplarimzi 6grenme
faaliyetine donerek tekrar ediniz.

Tamam dogru ise Performans Testine geginiz
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AMERIK AN SERVISINDE KUVER HAZIRLIGI VE YEMEK SERViSi

PERFORMANSTESTI

ACIKLAMA:
Asagida listelenen davranislar: 6grencide gozleml ediyseniz;
EVET, kutucugunun altina X isareti koyunuz.
Asagida listelenen davraniglar: 6grencide gozlemleyemediyseniz;
HAYIR, kutucugunun altina X isareti koyunuzg

DEGERLENDIRME KRITERLERI

EVET

HAYIR

=

mi?

Kuverde kahve fincanini, su bardagini baz alarak yerlestirdiniz

Su servisini yaptimz mi?

Tereyagi ve sicak ekmek servisi yaptimz mi?

Icki siparisi alip icecekleri sagdan servis ettiniz mi?

Y emek tabaklarin tepsiye yerlestirdiniz mi?

Tabaklarin kapaklarin kapattimz mi?

Tepsi ayagini sol kolunuz icersine aldiniz mi?

PN O A~ WIN

Uzerinde yemek tabaklar: bulunan tepsiyi sol dinize aldiniz
m?

©

mi?

Sol ayaginmzi bir acim 6ne atarak sol tarafiniz Uzerine egildiniz

10. Masanin en uygun yerine tepsi ayagim agip tepsiyi Uzerine
yerlestirdiniz mi?

11. Tabaklarin kapaklarin sag elinizle agtimz m?

12. Sol elinize aldigimz tabag: sol taraftan kurallarina uygun servis

ettiniz mi?

13. Servis hittikten sonra tepsi ayagini kaldirdimz mi?

14. icecek boslarim kurallarina uygun sagdan topladimz m?

15. Anayemek boslarini kurallarina uygun olarak sagdan toplacdh
nz m?

Performans testinde hayir olarak cevapladiklarimzi faaliyete donerek tekrar ediniz.

Kavrayamadigimz noktalar: 6gretmeninize danisinmz.

Modultindz bitti. Simdi 6gretmeninizin rehberliginde Modiul Degerlendirme

bélimune geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Modulii tamamlacimz. Ogretmeniniz kazandigimz yeterliligi 6lgmek icin size gesitli

Olgme araclari uygulayacaktir.

ACIKLAMA : ASAGIDA VERILEN YETELIK TESTINE GORE MODUL U ALAN

OGRENCIYi DEGERLENDIREREK, HER BiR BASAMAK iCiN 1'DEN 5'E
KADAR NOT VERINiZ (TOPLAM PUAN 65 ASAMAZ.)

YETERLIK

DEGER OLCEGI

1

2

3

4

Fransiz servis usuline gore su, ekmek ve tereyagi servis
yapabilmek

Fransiz servis usul tine gore potla corba servis yapabilmek

Fransiz servis usultine gore kayik tabakla yemek servisi
yapabilmek

Ingiliz servis usuliine gore corba servis gueridon hazirhig:
yapabilmek

Ingiliz servis usuliine gore cukur tabag: hazirlayabilmek ve
sunabilmek

Ingiliz servis usuliine gore ana yemek servisi gueridon hazirlig:
yapabilmek

Ingiliz servis usuliine gore yemek tabag: hazirlayabilmek ve
sunabilmek

Rus servis usuliine gére yemek salonu hazirligr yapabilmek

Rus servis usul ine gére masa Uizeri dekorasyon, kuver hazirligi
yapabilmek

Rus servis usul ine gére porsiyonlamaislemi yapabilmek ve
sunabilmek

Amerikan servis usul iine gore kuver hazirl ayabilmek

Amerikan servis usuline gore tepsi ayagi kullanabilmek

Amerikan servis usulline gére tabak servisi yapabilmek

PUAN

aU'IU'IU'I ol oo o1 o o o1 oo o1

TOPLAM PUAN




ARASTIRMA RAPORLARI ASAGIDA VERILEN KRITERLERE GORE
DEGERLENDIRILECEKTIR. (TOPLAM PUAN 351 ASAMAZ)

ARASTIRMA RAPORLARI DEGERL ENDIRILMESI

DEGERLENDIRME

DEGERLENDIRME TOPLAM
PUANI PUAN
Icerik 10
Sekil veimla Kurallar: 5
Resimler 5
Toplanan Dokumanlar 5
Gorusme ve M Ulakatlar 10
TOPLAM PUAN 35
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYET 1I'iN CEVAP ANAHTARI

SORULAR CEVAPLAR
1

2
3
4
5
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OGRENME FAALIYET 2’NiN CEVAP ANAHTARI

SORULAR CEVAPLAR

GIESTIAMTNIES
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OGRENME FAALIYET 3 UN CEVAP ANAHTARI

SORULAR CEVAPLAR
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OGRENME FAALIYET 4 UN CEVAP ANAHTARI

SORULAR CEVAPLAR
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