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Milli Egitim Bakanli g tarafindan gelistirilen moduiller;

Taim ve Terbiye Kurulu Baskanligimn 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karart ile
onaylanan, Medeki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 adan ve 192 daa ait cerceve 6gretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moddller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel Ogrenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistirilmek Gzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve yamlmast
Onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

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

Basilmig moddiller, egitim kurumlarinda 6grencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK024
ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Servis Elemani
MODULUN ADI Kuver A¢ma
Yiyecek icecek hizmetleri lamnda kuver ¢ssitlerini, kuverde
o kullanilacak tabak, metal servistakimlari, bardaklar ve mengj
e takimlarinin segilmesi, tasinmasi ve kuvere yerlestirilme
yontemlerinin yer aldigi bir 6gretim materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Kisisel hazirlik yapma modul inii basarmis ol mak
YETERLIK Masalara méniye uygun kuver agmak
Genel Amac
Uygun is ortam sagladiginda, degisik kuver cesitlerine uygun
masalarn zamaninda ve eksiksi z olarak hazirlayabileceksiniz.
Amaclar
» Kullamm yerlerine gore tabak gesitlerini ve diger servis
o takimlarini taniyabilecek ve kuvere yerlestirebileceksiniz.
AALCTIOIEADY 2 A AEL » Kullamm yerlerine gore metal servis takimlarim
tamyabilecek ve kuvere yerlestirebileceksiniz.
» Kullamm yerlerine gore bardak cesitlerini tanyabilecek ve
kuvere yerlestirebileceksiniz
» Kullamm vyerlerine gore mengj takimlari ve samdanlar
taniyabilecek ve kuvere yerlestirebileceksiniz
EGITiM OGRETIM Ortam: Servis atélyesi ve uygulama restoranlar:
ORTAMLARI VE Donarmim: restoran, masa, sandalye, masa ortuleri, kuver
DONANIMLARI tabagi, metal servistakimlari, bardaklar, mengj takimlari
Modulln icinde yer dan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen 6lgme ar;x;l art ile kendi nizi d_egerlen(_ji receksiniz.
DECERLENDIRME Modil sonundaise kazandigimz bilgi, beceri, tavirlar: 6lgmek

amactyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araglar ile
degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci;

Bir Ulkenin gelismis Ulkeler smifina girebilmes icin, sanayisinin, ekonomisinin ve
ezitim seviyesinin yikseltiimes gerekmektedir. Ulkemiz bu alanlarda yaptigi cahsmalarla
AvrupaBirligi uyum surecinde hizlayol almaktadir.

Turizm acisindan Ulkemiz, gerek tarihsel, gerekse dogal guzellikler agisindan
gorilmesi gereken dinya guzelliklerine sahiptir. Deniz, giines, doga ve tarihin en nadide
parcalarnim barindiran Ulkemizde turizm hizla gelismekte ve bu alanda calisacak kalifiye
elemen ihtiyaci her gegen giin artmaktadhr.

Kditeli bir hizmet icin gerekli olan egitimi veren, farkli dizeydeki egitim
kurumlarinda, sektorin ihtiyaclari degistikce, verilecek egitimin de bu dogrultuya parale
olmas: gerekmektedir.

Orta 6gretim kurumlarinda verilen turizm egitimin de gelismelere uyum saglamak icin
hazirlanan projeler kapsaminda bu modl kitabinda kuver hazirlamay: 6greneceksiniz.

Gerek mesleki beceriniz, gerekse gunlik yasaminizda bu bilgileri kullanacaksiniz. Bir
restoranin misafir icin kullamma hazirlanmasm kurallar ile estetik agidan 6greneceksiniz.
Meslek hayatimzin 6nemli yapitaslarindan olan bu konu ile kuver cesitlerini, kullamlan arag
gereclerin secimini, tasinmasin ve masa lizerine yerlestirilmesini ogreneceksiniz.

Onceki modullerde aldigimiz teknik bilgi ve becerilerle birlestirdiginizde kalifiye
eleman olma yolunda blyik bir adim atacaksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

( amac )

Gerekli ara¢ ve donanim saglandiginda kullamm yerlerine gore tabak cesitlerini ve
diger servis takimlarini taniyabilecek ve kuvere yerlestirebileceksiniz.

(" ARASTIRMA )

Sinifta bir arastirma grubu olusturunuz. Piyasada satilan ve isletmelerde kullanlan
tabak drneklerini arastiriniz. Sinifa, 6érnek birer tabak getiriniz.

1. TABAKLARI KUVERE YERLESTIRMEK

Sadonda temizlik ve duzenleme caismaarindan sonra, misteri masalarinin
hazirlanmasina sra gelir. Bu hazirlik servis sekline, yiyeceklerin gesitlerine, milletlerin
servis yapma 6zelliklerine ve restorarin sinifina gore degisir. Bu masa hazirlama islemine,
“servisagma’ veya“kuver agma’ denir.

1.1. Kiiver

1.1.1. Tamm

Yemek yeme usuliine ve sirasna gore yemekte kullanilacak tabak, catal kasik, bicak,
bardak, pecete, kil tablas, vazo, samdan ve meng gibi araglarin yemek masasi Uzerine
yerlestirilmesine denir.

1.1.2. Standart Kuver Malzemeleri

Miflon

Molton

Masa Ortlsi

Kapak ort

Kumas pegete

Kuver tabag

Ekmek tabag1

Anayemek bicag: ve catali
Tereyagi bicag

Su bardag: ve sarap bardaklari
Mengj

VVVVVVVVVVY

Misafir masasnda hazirlik yapi lirken, yukarda ki malzemel erden mutlaka kullarilacak
olanlarla, kullanilmaihtimali blyilk olanlar masaya belirli kurallar dahilinde yerlestirilir.



) Yukanda yazilmayan ancak masalarda gormeye alistigimiz bazi araglar vardir.
Ornegin; 6gle ve aksam yemeklerinde cicekler, kil tablasi; aksam yemeklerinde samdanlar
bulunabilir. Bu malzemeler konugun yemek yerken ihtiya¢c duydugu malzemeler degildir.
Ciceklerle salon ve masay1 guizel gostermek, samdan ve mumlarla hos bir atmosfer yaratmak
amaciyla kulland ir. Kil tablaa tim masalara konur. Dogrudan yemek yemede kullanilmaz.
Ancak sigara igme oram yiksek oldugu igin serviste kolaylik saglamas amaciyla kuverle
birlikte masaya konur. Masada kil tablas bulunmas o salonda sigara icilecegini gosterir.
KUl tablaa yoksa salonda sigara icilmedigini veya gorgl kurali geregi ev sahibinden izin
alinmasi gerektigi anlasilir.

Yiyecek igecek isletmelerinde kuver sozcugii farkli anlamlarda da kullamlir. Ornegin,
masada oturan konuk sayisi, bir ziyafetteki konuk sayisi, bir restorandaki oturma kapasitesi
de “kuver” sayis ileifade edilir.

Kuver malzemeleri masa Uzerine yerlestirilmeden ©Once masalann yerlesimi
yaplmalidir (Bkz. Servise 6n hazirlik moduld).

Konugun yemekte kullanacagi malzemeler gelisigizel masaya konmaz. Her bir
malzemenin masadaki yerinin, kullanilabilirlik ve estetik acidan belirli yerlere, belirli
sekillerde konmasi gerekir. Bu yerlerin ve sekillerin degistirilmesi hem misafiri rahatsiz
eder, hem de servis sirasinda bazi aksakliklara neden olur. Ornegin; sag € sol ele gore daha
fazlakullanldig: igin su ve icki bardaklari, corba kasig1 sag tarafa konur. iki elle ve iki parca
takimla yenen yemekler icin ¢atal sola bicak saga konur. Tuz, biber, hardal gibi mengjlar
masada oturan herkes tarafindan kullanlacag igin masanin ortasina konur.

Kuver agmada ki sistem uygulanr:

a)Bir servis eleman, bir istasyondaki tim kuverleri acar.(Masaya konacak tabak, metal
takimlar, bardaklar, menaj takimlari).

b)Her servis elemant tiim masalardaki malzemelerin bir kismini koyar. Ornegin; bir
personel ortlleri acar. Bagka bir personel tabaklart masaya koyar. Bir diger personel metal
takimlart ilave eder.

Orneklerden de anlasilabilecegi gibi, kuveri meydana getiren biitiin malzemelerin
masaya konmasi, birtakim kurallara baglidir. Bu kurallara uyulmazsa kuver hazrlamaktan
beklenen fayda sazlanamaz.

1.1.3. Kuver Cesitleri
M Usteri masalar1 U¢ sekilde hazirlanir.

a) Tabldot (Table de hote ) kuver
b) Alakart (A’la Carte) kuver

1.1.3.1. Tabldot Kuver ( Table D’ Hote )



Menlsii 6nceden belli olan yemekleri yiyebilmek icin gerekli olan masa Ustll servis
takimlarinin kullanim sirasi ve kolayli gina gore yerlestirilmesine tabldot kuver denir.

Bir dglinde servis edilen tabldot monuleri genel olarak baslangi¢c yemegi, ana yemek
ve salata, tath veya meyveden meydana gelir. Tabldot kuverde moéni bilindigi icin kuveri
onceden masaya atilir. Onemli olan moéniide bulunan yiyecek ve iceceklerin yenilmesinde,
kullanllacak tim masa Ustl takimlarin eksiksiz konulmasidir. Masaya yerlestirilecek
takimlarin eksik veyafazla olmasi servis sirasinda sorunlara neden olur.

Resim 1: Tabldot kuver 6rnegi

Bu servis sekli sayfiye ve sehir restoranlarinda, fiks monlli gazino ve gece
kulUplerinde, hastanelerde, okullarda, askeri birliklerde, kamu ve 6zel sektdr kuruluslarinda,
vb. yerlerde uygulanmaktadir.

> Isletmeye Sagladig Yararlar

Zamandan tasarruf edilir.

Mutfak ve servis personelinden tasarruf edilir.
Malzeme satin almada kolaylik saglar.

Y emek maliyetlerinde dik Us saglar

Tabldot usull calisan restoranlarda, birden fazla ménu olabilir. Konuklar bu méniden
istediklerini secebilir. Bu secime gore kuverde degisiklik yapilabilir.

1.1.3.2. Alakart Kuver (A’la Carte)
Menlsii 6nceden belli olmayan, misafirden siparis aindiktan sonra haazirlanan
yemekleri yiyebilmek icin gerekli olan masa Ustl servis takimlarinin kullamm sirasi ve

kolayligina gore yerlestiriimesine alakart kuver denir. Misafirlerin yiyecek ve igecek
siparislerini kendilerine sunulan monl kartindan olusturmalarina dayal1 bir servis sistemidir.
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Franszcadan dilimize gegen bu kelime karta gore, kart usult, kartli sistem gibi anlamlara

gelir.

Alakart servis yapilan restoranlarda her 6giin diizenli olarak hazirlanan ve misafirlerin
secimine gore servis edilecek yiyecek ve igeceklerin bulundugu monu kartlar vardir. Yiyecek
ve icecekler klasik monudeki genel kurallara uygun olarak yazilmuis sekilde misafirlerin
secimine sunulur.

Kapida karsilanip rezervasyon durumuna gére masasina yerlestirilen misafire monu
kartlan dagitilarak yemek secmeleri icin bir sire verilir. Siparigleri ainan masaya
siparislerine uygun masa Ustl takimlar: atilir.

Alakart serviste, desertler icin ana yemekten sonraikinci defa siparis alinir. Dessert ve
kahve siparisleri icin gerekli olan servis takimi, ana yemek servisinden sonra masaya ilave
edilir.

Goruldigl gibi aakart serviste konugun yiyecek ve icecek istegi, yemek sonuna kadar
kademe kademe Ogreniliyor. Bu nedenle her kademede siparise gore kuver hazirlamak
gerekiyor. Ancak servis sirasinda skisikligt onlemek, konuga salonun hazir oldugunu
gostermek ve personele zaman kazandirmak icin servisten 6nce kuverleri hazirlamak gerekir.
Bu kuver, sadece ana yemek icin gerekli olan servis hazirhigidir. Siparisi ainan di ger
yemeklerin servis takimlar ilaveler yapilarak kuver tamamlanir. Restoranda icki servis de
yapilyorsa daha Onceki tecriibeler goz dninde bulundurularak en cok tercih edilen ickiye
uygun bardaklarda masaya konulur. Bu bardaklar su vesarap bardaklarichr.

» Servis oncesi alakart kuverde, masada oncelikle su islemler yapilir.
Servis tabagi

Kumas pegete

Anayemek bicag

Anayemek catal

Ekmek tabag

Tere yag bicag

Su vesarap bardag: konur.

Mengj ve kil tablas konur.

Siparisler mutfak ve barda hazirlanirken servis elemant bu siparisler dogrultusunda
kuverde gerekli ekleme veya cikarmal ar1 yapar.



Resim 2: Alakart kuveri

Siparis ama, kuveri tamamlama ve istenilen yiyecek ve igceceklerin servis yemek
suresince tekrarlanir. Yemegini bitirip kalkan bir misafirden sonra, 0 masa bir sonraki
misafirler igin, servis saatinden dnce oldugu gibi kapak ortlisii degistirilerek kuveri acilir.
Tdm bu nedenlerden dolay: alakart restoranlarda servantin hazirlanmas ve yeteri kadar
yedek malzemenin hazir bulundurulmas: faydalidir.

1.2. Kuverde Kullanilacak Tabaklarin Se¢imi

Kuverde kullarilacak tabaklar, restoramn simif1 ne olursa olsun kirik, gizik, amblem ve
desenleri silinmemis, renkleri solmus olmamasi gerekir. Bu tir tabaklar tespit edilerek
servisten gikarilmalidir.

Servis turtine, konuga sunulacak yiyecesin cesidine ve restoramin sinifina gére uygun
kalitede tabaklar kullarilmalidir. Servisten dnce depodan yeteri kadar ainan tabaklar diger
servis takimlari ile birlikte ana servant ve posta servantina konmalidir. Segilen tabaklar o giin
servis edilebilecek tim yiyecek cesitlerine uygun ve restoramn misteri kapasitesine gore
yeterli sayida olmalidir. Eksik takim gikarmak isleri aksatacagi gibi, fazla takimda yer isgal
edeceginden say1 iyi ayarlanmalidir.

Kuverde kullanilan tabaklar sunlardir:

» Kuver Tabaklan

e Servistabag:

e GOsteri Tabag (Show plate)
» Ekmek Tabag1



Resim 3: Ana servantta tabaklarin yerlesimi

1.3. Kuverde Kullanilacak Tabaklarin Tasinmasi

Kuverde kullanilacak takimlarin tasinmasi 6zenli yapilmalidir. Restoranlarda ok
sayida tabak tagima isleri yapildigindan, Gst Gste istiflenmis tabaklar tasima yontemleri iyi
bilinmelidir. Porselen tabaklar tasima sirasinda gerekli titizlik gosterilmediginde zarar
gorurler. Zarar goren porselen tabaklar yemeklerin servisi igin uygun degildir. Catlak ve
kenarlar: kirik tabaklar servise gikartilmamali ve yenileriyle degistirilmelidir. Bu durum da
isletme agisindan blyutk maliyetlere neden olur.

Ayrica salonda kullanilacak tabaklar kolay tasimak agisindan Ust Uste istiflenmeli ve
¢ temel yontemle kuver atilacak salona tasinmasi saglanabilir. Bu tasima yontemleri:

1.3.1. Servis Arabasi ile Tasima

(0]
(0]
(0]

Tabaklarin kaymasin engellemek icin arabaya ortl acilmalidar.

Tabaklar ¢cok yUksek stitunlar halinde Ust Uste konmamalichr.

Ayn cins tabaklar Ust Uste konmali, araya farkli boy ve cinste tabak
konmamalidir.

Tabaklar servis arabasna yerlestirilirken 6nce masaya konacak tabaklar 6n
kisma konarak yerlestirmede kolaylik saglanmalidr.

M Umkiinse tabaklar arasina dantel kagit ( dolley) konmal idir.

Corba késeleri Ui¢ taneden fazla Ust Uiste konmamalidhr.

Servis arabas salona getirilirken yavas sirilmeli, kap: ve duvarlara
carpilmamalidir (Resim 4).



Resim 4 :Servis arabasi ile tabak tasima
1.3.2. Tepsi ile Elde Tasima

Genellikle dikdortgen tepsi kullamimalidir.

Teps Uzerine ve tabak aralarina kaymayr engellemek icin 6rtt agilmalidir.
Ayni cins tabakl ar Ust Uste konarak tasinmalidir.

Tepsi sol elledttan tutularak sol kol destegi ile tasinmalidir.

Daha gz1r olan tabaklar tepsinin kol Uzerine gelen tarafina konmalihr.
Tepsi Uzerine ¢ok sayida tabak yiklenmemelidir.

Tepsinin diger ucu sag elle tutularak guvenli taginmalicir (Resim 5).

O O0OO0OO0OO0OO0OOo

m

Resim 5: Tepsi ile tabak tasima

1.3.3. Pecete ile Elde Tasima

0 Tabaklar elde tasimirken sol € Uizerinde st Uste konarak taginmalidir.
0 Tabaklar arasna dantel k&git konarak tasinmalidir.



Ele cok sayidatabak alinmamalidir.

Bir defada ayri cins ve boyda tabaklar tasinmal ichir.

Tasima srasinda agilir kapanir kapilara dikkat edilmelidir.

Salon ve redtoranlara giris ve cikiglarda trafik sagdan akar. Boylece
carpismalar dnlenmis olur.

O O OO

1.4. Tabaklan Kuvere Yerlestirme

Uygulanan servis usulleri ve kuver gesitlerine gore secilen yeteri kadar kuver ve
ekmek tabagi posta servantina getirilir. Kuver tabag: olarak sik, gosterisli desenler bulunan
buylk diz tabaklar kullanilabilir. Bdyle tabaklara Gosteri tabagi (Show plate) denir. Desen
veya amblem msterinin karsisina gelecek sekilde yerlestirilir.

bl

Resim 6: Kuver tabagimin masaya yerlest‘irilmesi\

Kuver tabagi, tim servis takimlarinin ve kuver yerinin belirlenmesinde en 6nemli
unsurdur. Kuver tabagi sandalye arkaligimin orta hizasina, konugun tam oniinde olacak
sekilde konur (Resim 7). Kuver tabagi masaya konurken masa kenarindan bir parmak
yaklasik 2 cm iceri olacak sekilde yerlestirilir (Resim 8). Masada karsilik gelen kuverin
tabaklan dailk konan tabaga simetrik gelecek sekilde yerlestirilir (Resim 9)

——

Resim 7: Kuver tabagmin Resim 8: Kuver tabagmin Resim 9: Kuver tabaginin
masaya yerlestirilmesi masa kenarina uzakhg masadaki simetrisi
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Diger takimlar kuver tabaginin gevresinde yer air. Bazi restoranlarda kuver tabagi
konmaz. ise bunun yerine pegete konur. Pegetede kuver tabagi gibi masada kuverin yerini

belirler. Takimlar pecete gevresine konur.

Kuverde masaya ekmek tabagi ve tereyag bicagi da konur. Ekmek tabagi, kuver
tabagimn solundayer air. Uc degisik sekilde konabilir.

a) Kuver tabggimin ati kenariile ayni hizada (Resim 10 ).

b) Kuver tabaginmin tst kenariile ayni hizada (Resim 11).

c) Kuver tabggimin st hizasi ekmek tabaginin ortasina gelecek sekilde (Resim 12).

Ekmek tabagi kuverdeki en yakin metal servis takiminin hemen yanina konmalidir.
Ekmek tabagi kuver tabagindan fazla uzakta olmamalidir. Tabak Uzerinde amblem varsa
yine konuga donik olmalidir Yemekte salata servis yapilacaksa, ekmek tabag sadata
tabagimin capr kadar ileriyeitilebilir.

Resim 10: Ekmek tabagimin Resim 11: Ekmek tabagmnin Resim 12: Ekmek tabaginin
kuverde ki yeri-1 kuverde ki yeri-2 kuverde ki yeri-3
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( UYGULAMA FAALIYETI

islem Basamaklar1

Oneriler

> Tabaklar ana servanttan alinmz

Ellerinizi yikayip kurulayimz.

Masa duizenini kontrol ediniz.

Ana servanttan a acaginiz tabaklar
belirleyiniz.

Tabaklarin temizligini kontrol ediniz.

Kirik ve catlak tabaklan ayirimz.

Acacagin kuver saytsina uygun tabak sayisin
belirleyiniz.

Tas1yabilecegin sayida tabagi teps veya servis
arabasina koyunuz.

Tabaklar: kuralina uygun tasiyi mz.

Pecete ile elde tasiyacaksaniz tasima
kurallarina uyunuz.

Sessiz olunuz.

» Tabaklan kuverdeki yerine
yerlestiriniz

VIV VV ¥V VVV VYVYVY

A\

Tabaklar icine dokunmadan alttan veya
yandan tutarak tagiyiniz.

Her konuk igin uygun 6lgiide yer ayirimz
(yuvarlak masalarda 60 cm., dikdortgen ve
uzun banket masal arinda 60-70 cm, masa
servis yapilacaksa 75 cm. ).

Kuver tabagim masaya yerlestiriniz.
Ekmek tabagint kuver tabaginin solundaki
yerine koyunuz.

Seri olunuz

> Tabaklarin smetrisini
korumasin kontrol ediniz

VVVVV VYV

Masa diizenini kontrol ediniz

Kuver tabaklarimn simetrisini kontrol ediniz.
Ekmek tabaklarinin simetrisini kontrol ediniz.
Tabaklarin amblem veya desenlerinin misafire
donik olup olmadiklarim kontrol ediniz
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( OLCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

A) Asagidaki bosluklara dogru ifadeleri yaziniz.

1

2.

Servisi kolaylastirmak icin yapilan tim 6n hazirliklara......................... denir.

Yemeklei yiyebilmek igin gerekli olan masa Ustl servis takimlarinin kullamm sirasi
ve kolayhigina gore yerlestiriimesine.......cceeuvenenee denir.

Monusi nceden belli olan yemeklerin kuverine .......................... denir.

MenUisii 6nceden belli olmayan yemeklerin kuverine ....................oc..es denir.

Kuver tabagi olarak kullamlan sik, gosterisli desenler bulunan blytk diz tabaklara
................................. denir.

B) Asagidaki coktan segmeli sorularin dogru siklarim yuvarlak igine aliniz.

Mizan plaan faydalar1 asagidakilerden hangis degildir?

A) Zamandan tasarruf saglar. B) Enerjiden tasarruf saglar.

C) Serviskapisindaki trafigi azaltir. D) Porsiyonlamada denklik saglar.
Asagidakilerden hangisi standart kuver malzemeleri icinde yer almaz?

A) Pegete B) Bardaklar

C) Samdan D) Molton ve masa ortusl

Bardaklarin masada saga konmas min nedeni asagidakilerden hangisidir?
A) Estetik oldugu igin

B) Restoramn sinif1 geregi

C) Masada sag taraf dolu oldugu icin

D) Sag el sol ele gore dahafazlakullamildigr igin

Asagidakilerden hangisinde tabldot kuver kullamlmaz?
A) Okullar ve hastaneler

B) Luks balik restoranlar:

C) Kamu ve 6zel sektor kuruluglar

D) Fiks monil U gazino ve gece kltpleri
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10. Tabldot serviste kuvere en fazla kag takim atilir?
A) 2 B) 3
C) 4 D) 5
11. Alakart serviste, dessertler icin ne zaman siparis alimr?
A) Anayemekten sonra B)Konuklar gelir gelmez
C)Kahve servisinden sonra D) Corbadan sonra
12.  Alakart servis yapilan bir restoranda asagina verilen moni igin masaya hangi takimlar
ilave edilmelidir?
Moni; domates gorbasi, soslu biftek, pilav, Kadayif, Roze Sarap
A) Kirmizi sarap bardagi, dessert kasig
B) Beyaz sarap bardagi, dessert catal ve bigag
C) Subardazi, dessert catali
D) Aperdtif bardagi, dessert bicag:
13. Asagidakilerden hangis tabaklarin seciminde 6nemli degildir?
A) Servisin tirl B) Kuverin gesidi
C) Restoranin snifi D) Yiyecegin ¢esidi
14. Tabaklar kuvere nasil tasinmalichr?
A) Servisarabas ile B) Tepsi ileede
C) Peceteileelde D) Hepsi
15.  Kuverin yerini belirlemede en 6nemli unsur nedir?
A) Bardak B) Bigak
C) Kuver tabagi D) Salatatabagi
DEGERLENDIRME

Cevaplarimzi cevap anahtari ile karsilastirim z. Hatal1 cevaplariniz icin konulan tekrara

ediniz. Tim cevaplarimz dogru ise performans testine geginiz.
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( PERFORMANS TESTI )

Asagidaki sorulara uygun cevabi isaretleyiniz

Evet Hayir

» Kuver agmadan dnce salonda gerekli hazirliklart yaptiniz mi?

»Masalan kurallarina uygun dizenlediniz mi?

» Kuvere uygun tabaklar ana servantta belirlediniz mi?

» Tabaklarin temizligini kontrol ettiniz mi?

» Kullamma uygun ol mayan tabaklart ayirdimz m?

» Kuver sayisina uygun tabak sayisin belirlediniz mi?

» Tabaklar tasima kurallarina uygun tasidimz mi?

» Her konuk icin uygun 0Ol ¢lide yer ayirdiniz mi?

» Servis tabagim masada uygun yerine koydunuz mu?

» Ekmek ve tere yag tabagin1 masadaki yerine koydunuz mu?

> Masadiizenini kontrol ettiniz mi?

> Tabaklarin smetrisini kontrol ettiniz mi?

> Tabaktaki amblemlere dikkat ettiniz mi?

» Hijyen kurallarina uydunuz mu?

> Seri ve sessiz calistiniz mi?

» Tum masalarnn son kontrollerini yaptimz mi?

Deserlendirme sonunda yeterlik diizeyine ulasamachysamz “Ogrenme Faaliyeti 1'i”
tekrarlayiniz. TUm cevaplariniz evet ise “ Ogrenme Faaliyeti 2'ye “ geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( amac )

Gerekli ara¢g ve donamm saglandiginda kullanim yerlerine gore metal servis
takimlarini tamimlayabilecek ve kuvere yerlestirebileceksiniz.

( ARASTIRMA)

Sinifta bir arastirma grubu olusturunuz. Piyasada satilan ve igletmelerde kullamlan
metal servis takimlarim arastiriniz. Simifametal servis takimlarindan birer 6rnek getiriniz.

2. METAL SERVIS TAKIMLARINI
YERLESTIRMEK

2.1. Kuverde Yerlestirilecek Metal Servis Takimlarmin Secimi

Y emek sirasinda kullamlacak metal servis takimlar: gatal, kasik, bicak vb. takimlardir.
Bu takimlarin bazilan konuklarin yemek yemes siraanda kullanilir. Bazi metal pargalar ise
yemeklerin tasinmast ve porsiyonlanmasinda kullanilir. En ¢ok kullanmilan metal servis
takimlart celiktir Ayrica isletmenin simifina, yemegin verilis amacina ve yemegin gesidine
gbre gumus veya altin kaplama olabilir.

Metal servistakimlari gorinusleri, temizligi, kalitesi, zarafeti ile restoran hakkindailk
izlenimi veren 6nemli unsurlardandir. Metal takimlarin degeri de isletmenin olanaklart, anifi
ve servisin kalitesi hakkinda da bilgi verir.

Piyasada kullamlan metal takimlar krom, nikel aasimindan yapilan paslanmaz celik
takimlardir. Bu takimlar gizilmedigi icin saglik agisindan daha uygundur. Temizligi ve di ger
takimlara gore muhafazasi daha kolaydir. Aynca, maliyetleri gimis ve atin kaplama
takimlara gore daha disuktir.

Gumis ve atin kaplama takimlar ¢ok kaliteli isletmelerde ve en st dizey protokol
yemeklerinde kullamlir. Maliyetinin yan sira saklanmasi ve temizligi de 6zel bilgi gerektirir.
Ayrica yumurta, peynir, lahana, karnabahar, havyar ve deniz Urtnleri gibi fosfor ve kikrtlt

yiyeceklerde kullanimaz.
Bu yiyecekler metal takimlarda oksitlenmeye neden olur. Bu nedenle boynuz ve sedef

gibi materyaller kullamlir. Gimus takimlarin kotd kokma gibi bir durumu da olabilir.
(Bakiniz masa Ustu servis takimlart modul )
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Metal servistakimlar: secilirken su noktalar dikkat etmek gereklidir:
a) Takimlar, isletmenin anifina uygun kalitede olmalichr.

b) Temizlenmesi kolay metallerden (genellikle paslanmaz celik) secilmelidir.
¢) Kolay cizilmeyen, uzun siire dayanabilen metallerden olmalidir.

d) Bu tir takimlar sk eksildiginden, tamamlanabilmes icin devami bulunan
modellerden tercih edilmesi gerekir.

€) Modeller genedllikle sade ve diger servistakimlariile uyum icinde olmal ichr.

2.2. Kuverde Kullanilacak Metal Servis Takimlarimin Tasinmasi

Meta servis takimlan tasimrken, tabaklarda oldugu gibi hijyen kuralarina uymak
gerekir. Yikamp kurulanmis metal takimlar gerekli titizlik gosterilmezse tasima sirasinda
cgizilebilir. Cizilen takimlar tabaklarda oldugu gibi saghk acisindan sakincalidir. Ayrica
gorunisleri bozuldugu icin yenilerinin ainmas isletmeye de mali yik olur. Ozellikle giimiis
ve atin kaplama takimlar ¢ok kolay gizilir. Kuver hazirlamrken ¢ok sayida takimi tasima
islemi bu nedenle 6nemlidir. Metal servis takimlari masaya getirilirken tepsi igerisinde, tabak
icerisnde veya peceteye sarili olarak tasinmalidir. Kesinlikle ciplak elle takimlar
tasinmamalidir. Salon bosken, masalara servis esnasinda kuvere takim ilave etme veya
kal di rmada esnasinda bu kural gecerlidir.

2.2.1. Pecete ile Elde Tasima

Katl bir pegete, oluk seklinde tutularak sol & avug icine yerlestirilmeli.

Takimlarin en ince yerlerinden tutularak, konugun agzina degecek yerlere
dokunmadan peceteninicine yerlestirilir.

Tas1nabilecek kadar veya kuveri acilacak masada ihtiyag olan takimlar kadar takim
alindiktan sonra pecetenin alt ucu yukari kaldirilmalidr.

Takimlar sol elde masaya goturllerek yine en ince yerlerinden tutularak masaya
konmalidhr .
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Resim 13: Metal takimlarin pecete ile elde tasinmasi

2.2.2. Pecete ile Tabakta Tasima

YV V.V V V VYV V

Buyuk boy tabak Uizerine pecete acilir.

Estetik gorinmesi icin pegete degi sik sekilde katlanabilir.

Takimlar yine ince yerlerinden tutularak pecete Uzerine konur (Resim 14).
Tabak icerisinde gatallar Ustte, bicaklar altina girecek sekilde konur.
Servis personeli tabag: catallarin saplarimn bulundugu kismdan tutar.
Pecetenin sarkan kismi takimlarin tzerine ortdldr.

Masaya goturtlen takimlar ince yerlerinden tutularak yerlerine konur
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Resi 14: Metal takimlarm pegete ile tabakta taginmasi

2.3. Metal Servis Takimlarinin Kuverde Yerlerine Yerlestirilmesi

Antre, ana yemek ve dessert takimlarindan olusan metal servis takimlari, servis
edilecek yemek ve kuver cesidine gore masaya yerlsstirilir. Bu siralamada esas kullanilacak
takimlarin, yemeklerin servis sirasina gore distan ice dogru konmasdir. Bu siralama, servis
edilecek ilk yemegin takimunin en disa, en son yenecek yemegin takiminin servis tabagina en
yakin konmasidir.

Dessert takimlari servis tabagimin onune dizilir. Bu siralamada da Once yenecek
tathrin takimi en disa konur. Meyve takimlar ise servis tabagina yakin konur. TUm yemek
takimlar1 birbirlerine paralel, masa kanarina dik konur. Dessert takimlari masa kenarina
pardeldir. Takimlar araanda yeterince bosluk birakilarak kullanim kolayh g saglanmalidir.
Metal takimlar méniye uygun olarak catallarla simetrik bicimde yerlestirilir

2.3.1. Bicaklar
Antre ve yemek bicagi her gesit kuverde servis tabagimin sagindacir. Bigak masa
kenarina dik olarak keskin tarafi tabaga donik yerlestirilir. Iki veya daha fazla mgak

kullamildiginda atlart ayn: hizada durur, ileriye itilmez. Tatl1 bicag: servis tabaginin oniine
masa kenarna parael konur.
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17: Kuver icindeki
bicagmin kuverdeki yeri bicaklar

Resim 15 Aha yemek

bicagimn kuvere atilmas Resim 16: Ana yemek Resim

2.3.2. Catallar

Antre ve yemek catallan genellikle servis tabag1 veya( servis tabagi yerine pegete
konmussa ) pecetenin soluna konur. Agizlan yukar: donik, masa kenarina dik olarak
yerlestirilir. Kuverde tek catal olacaksa veya spagetti servisi yapilacaksa, catal servis
tabaginin sagina yerlestirilir.

Moniye gore birden fazla catal kullarlacaksa ikinci catal agiz kismumin uzunlugu
kadar ileriyeitilir. Uguincti catal, tabaga yakin olan gatal ile aym hizada olmalidir.

Tath ve pasta catallart saplan sola gelecek sekilde servis tabaginin 6nline masa
kenarina paralel sekilde yerlestirilir .

Resim 18: Kuvere ¢atal atma Resim 19: Kuverdeki ¢atalin Resim 20: Kuverdeki ¢cataln
yeri simetrisi

Resim 21: Tath ve pasta catallar servis tabaginin 6niinde
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2.3.3. Kasiklar

Corbalar icin veriliyorsa servis tabagimin sagina, agz1 yukari doniuk olarak masa
kenarina dik konur Ikinci kasik birinci kasigin yamna konur. Spagetti servisinde kasik servis
tabagi mn soluna konur

R .

Resim 22: Corb_a kasigmin kuvere yerlestirilmesi

Tath kasig, tatl catali gibi servis tabaginin 6niine sapi saga doniik, masa kenarina
parael olarak konur

TUm metal takimlarin masaya yerlestirilmesine, ana yemek bigagindan baslanir. Diger
takimlar sirasiyla yerlerine konur. Bigaklarin kuvere yerlestirilmesine iliskin resimlerde tim
takimlar ilave edilerek resmlenmistir. TUm takimlarin yerlestirilmesinde, karsilikli takim

yerlestirilmistir. Resimler incelenirken simetriye dikkat edilmelidir.

Bunlarin disinda Franaz servis yapan bazi restoranlarda catal ve kasiklar masaya
ag1zlar1 kapal1 olarak konur.
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( UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklari

Oneriler

> Meta servis takimlarim ana
servanttan ainiz.

VVVY V VY

Mondleri inceleyiniz

Kullanacagimz  metal  servis  takimlarin
planlayiniz.

Kullanacazgin takimlarin ana servantta olup
olmadigint kontrol ediniz.

Kullanima uygun olmayan takimlar ayirniz.
Takimlarin temizligini kontrol ediniz.
Kullanacagin takim sayisini belirleyiniz.

Elle tagima icin pegetenizi uygun sekilde einize
aciniz.

Tabakta tasimaicin tabagini hazirlayiniz.

» Meta servis takimlarinm
kuverdeki yerlerine
yerlestiriniz.

Monuye uygun metal servis takimlarini masaya
g6turinuz.

Ornek tabldot monii hazirlayiniz.

Monlye uygun metal servis takimlarint masaya
koyunuz.

Ornek aakart moni hazirlayiniz.

Alakart monlye uygun takimlari masaya
koyunuz.

Takimlar1 ince yerlerinden tutarak masaya
koyunuz.

Gerekirse, metal servis takimlarin pegete ile
tutarak tek tek silip masaya koyunuz.

Konugun agz na degecek yerlere dokunmayiniz.
Seri olunuz.

> Meta servis takimlarinin
simetrisini kontrol ediniz.

YV V VV|VV VY ¥V VV VYV V|V

Masa diizeni kontrol ediniz.

Metal servis takimlarimin simetrisini kontrol
ediniz.

Masadaki metal servis takimlarimn simetrisine
bakiniz.

Masa Ortlisli, tabak ve metal servis takimlarinin
solonla uyumuna dikkat ediniz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularin dogru cevaplarim secerek isaretleyiniz.

A-Coktan Se¢cmeli Test

1

Asagidakilerden hangis kullamma ey uygun metal servis malzemesidir?
A) Gumus

B) Altin kgplama

C) Aluminyum

D) Celik

Asagidakilerden hangis atin kaplama ve gimus takimlarin kullamlma gicl Uklerinden
degildir?

A) Tasima gucltgi

B) Maliyetinin yiksek olmasi

C) Temizligi ve saklama gucligu

D) Fosforlu ve kikirtl U yiyeceklerde kullamlmamast

Asagidakilerden hangisi metal servis takimlarimin tasinmasinda dikkat edilecek
noktalardan degildir?

A) Agiz kismlarina g plak elle dokunulmamast

B) Cok sayida tasinmasi

C) Cizilmemesi

D) Kirlenmemesi

Pegete ile takim tasirken asagidakilerden hangisi yapilmamalidir?
A) Takimlar ince yerlerinden tutularak pecete Uzerine konmal idir.
B) Tabaga blyuk boy pecete acilmali

C) Ele ¢ok sayida takim alinmamal1

D) Uzeri peceteile ortilmeli

Y emek bi¢agimn masadaki durus pozisyonu asagidakilerden hangisidir?
A) Servistabaginin Ustiinde, masa kenarina paral el

B) Servis tabagimn solunda, masa kenarina paral el

C) Servistabaginin saginda, masa kenarina paral el

D) Servistabaginin saginda, masa kenarina dik

Masaya U¢ ¢atal konuldugunda pozisyonlar: nasildir?
A) Tabagin saginda, ayn hizada

B) Tabagin saginda, 45’ derecilik ag1 gizecek sekilde

C) Tabagin solunda, heps ayni hizada

D) Tabagin solunda, ikinci catal agiz kismu kadar ilerde
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7. Spagetti servisinde kag1 gin masadaki yeri neresidir?
A) Tabagin saginda
B) Tabagin solunda
C) Tabagin Ustiinde
D) Tabagin icinde

8.  Metal takimlar masaya yerlestirilirken hangi takimdan baslanir?
A) Bicak
B) Kasik
C) Cata
D) Dessert Takimlari

DEGERLENDIRME

Cevaplarimzi cevap anahtar1 ile karsilastirimiz. Hatali cevaplariniz icin konular: tekrar
ediniz. Tim yanitlariniz dogru ise performans testine geginiz.
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(PERFORMANS TESTI )

Asagidaki sorulara uygun cevabi isaretleyiniz.

Evet Hayir

» Acacaginiz kuvere uygun metal servis takimlarina planladimz mi?

»Ana servantta gerekli takimlarin olup olmadigini kontrol ettiniz
mi?
» Cizik ve kullamma uygun olmayan takimlari segtiniz mi?

»Kullanacagimz metal servis takimlarimn temizligini kontrol ettiniz
mi?
» Kuver sayisina uygun metal servis takim sayisim belirlediniz mi?

»Metal servistakimlarin peceteile elde tasiciniz mi?

»Metal servistakimlarin tabakta tagidimz mi?

» Kuver gesidine gore gerekli takimlari masayailave ettiniz mi?

»Moniye uygun igaklart masadaki yerlerine yerlestirdiniz mi?

»Moniye uygun catallart masadaki yerlerine yerlestirdiniz mi?

»Moniye uygun kasiklart masadaki yerlerine yerlestirdiniz mi?

»Tabaklar ve metal servis takimlarimin simetrisine dikkat ettiniz
mi?
» Seri ve sessiz calistiniz mi?

»Hijyen kurallarina uydunuz mu?

Dezerlendirme sonunda yeterlik diizeyine ulasamadiysaniz “Ogrenme Fadliyeti 2'yi
tekrarlayiniz. TUm cevaplariniz evet ise “ Ogrenme Faaliyeti 3’ e“ geginiz.

25



OGRENME FAALIYETI-3

( amac )

Gerekli araglar ve donamm saglandiginda kullamm yerlerine gore bardak cesitlerini
tanyabilecek ve kuvere yerlestirebileceksiniz.

( ARASTIRMA)

Sinifta bir arastirma grubu olusturunuz. Piyasada satilan ve isletmelerde kullanilan
¢esitli bardak orneklerini arastirimz. Simifa bu bardak 6rneklerini ve buldugunuz brogur
resim ve kataloglari simfa getiriniz.

3. BARDAKLARI YERLESTIRMEK

3.1. Kuvere Uygun Bardaklarin Se¢cimi

TUm yiyecek ve icecek servisi yapan isletmelerde kullamilan bardaklar kuverin énemli
parcalarindan biridir. Kuver hazirlarken bardak segimi bilgi ve beceri gerektirir. Bu nedenle
kullarmlacak bardak cesitlerinin tamnmasi gereklidir.

Kaliteli bir yiyecek icecek servisinde cam bardak kullarlir. Porselen, metal ve plastik
bardaklar kaliteli bir servisicin uygun degildir. Cam bardaklar, icecegin sacakligini korumasi
ve renklerini gostermesi nedeniyle her zaman tercih edilmelidir. Ozellikle sarap gibi bazi
iceceklerin renginin gériinmesi ¢cok 6nemli bir unsurdur. Goriinisleri daha glzel ve estetik
oldugu igin gozede hitap eder. Bu avantglarimn yam sira ince olmalarina ragmen kolay
cizilip bozulmaz. (Bakiniz; Masa Ustii Servis Takimlart Modil iinde Bardaklar).

Cam bardaklar sicak, soguk, alkollu ve alkolsliz tim iceceklerde kullanilir. Igecegin
¢esidine gore degisik boy ve modellerde bardaklar vardir. Kuver agilirken, restoranin
sinifina, montiye ve uygulanan servis metoduna gére masaya uygun bardaklar konur.

Kuver hazirlarken, masaya bir set bardak konur. Su bardagi, kirmizi sarap bardagi ve
beyaz sarap bardag1 bardak Uretici firmalar tarafindan takim halinde Uretilerek satilir.

Tabldot kuverde masaya yine ayakhh su bardag konur. M6ni daha dnceden belli
oldugu icin uygun bardaklar ilave edilir. Ornegin, bir ziyafet yemeginde moniide kirmiz: et
ve sarap varsa masaya kirmizi sarap bardagi ilave edilir. Bir kutlama yemegi ise ve kopuklt
sarap ikram edilecekse masaya kopukl U sarap bardag: ilave edilir.

Alakart kuverde konugun hangi yemegi siparis edecegi bilinmediginden masaya su
bardag: ve sarap bardag: konur. Daha sonra konugun yemek siparisi alindiktan sonra gerekli
ilaveler yapilir. Restoran bir balik restoram ise secilecek bardaklar beyaz sarap bardaklari
olmalidir.
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3.2. Kuverde Kullanilacak Bardaklarin Tasinmasi

Bardaklar kirilma ihtimalleri distintlerek masaya en son getirilir. Yikanip kurulanms
bardaklar salon servise hazirlanmirken tepsilerle veya elde tasinir. Kaymayr 6nlemek icin tepsi
Uzerine oOrtl acilir. Bardaklar hemen kullanilacaksa agik olarak, bir yere istif edilecekseler
ag1zlar kapal1 olarak konurlar. Ayak kisimlarindan tutularek tepsi Uzerine yerlestirilir. Cok
sayida bardak tasinacagi zaman bir personel tepsiyi tasir, baska bir personel de bardaklar:

masaya yerlestirir. Tasima sirasinda kaza riski goz 6ninde bulundurularak, tepsideki
bardaklar Uizerine bir 6rtl agilmas riski azaltacaktir.

Bardaklar kuver hazirlamada tepsi ve elle tasinarak salona getirilir. Salon servise
hazirlanirken ¢ok sayida bardak tasinacagindan tepsi ile tasinir. Az sayidaki bardaklar ve
konuk masasnin yeniden hazirlanmasinda elle tasima yapilir. (Bkz. Masa Ustii Servis
Takimlart Modil U (Bardaklarin Tastnmasi)

3.3. Bardaklann Kuverde Yerlerine Yerlestirilmesi

Kuver tam olarak yerlestirildikten sonra, en son bardaklar kuvere konur. Masaya
konacak bardak ¢esidi yemekle birlikte verilecek olan igecege baglicir. Bardaklar prensip

olarak kuverin sag tarafinda bicaklarin ilerisinde yer air. Yemekte verilecek icki cesitlerine
gore kullanilacak bardaklar servis sirasina gore degisik sekillerde masaya konur.

Su bardaklan tozlanmamalar icin masaya ters olarak konur. Konuklar gelmeden az
Once veya geldiklerinde ters cevrilerek acilir. Kiclk isletmelerle alakart restoranlarda
uygulanan bu usul kalabalik ziyafetlerde ve biyik salonlarda uygulanmaz. Zaman kaybi
nedeniyle acik olarak konur.

Kuver c¢esidine gore masaya birden fazla bardak konmasi gerektiginde soOyle
yerlestirme yapilir.

3.3.1. Bir Bardak

Masaya bir bardak konacaksa bardagin ¢esidine bakilmaksizin ana yemek bicaginin
ilersine konur. Bigaktan bir parmak kadar ileri konan bardagin gévdesine € stirilmemelidir.
Bardagin ayal iki U p akonmal idur.

Resim 23: Tek bardagin kuvere yerlestirilmesi
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3.3.2. iki Bardak

Kuverde kullamlacak iki bardagin yeri sunulacak ickilere baglicir. Su bardag: ile
birlikte sarap bardagi da kullanilacaksa sarap kirmizi veya beyaz olmasina bakilmadan ana
yemek bigagimn bir parmak ilerisine konur. Su bardag: sarap bardaginin soluna veya yanna
konur. Degisik bir baska sekilde su bardag: sarap bardaginin sol ilerisine blgaga45°’lik ac1
yapacak sekilde de konabilir.

Masaya iki ¢esit sarap bardagi konacaksa; kirmizi sarap bardagi ana yemek bigaginin
bir parmak ilerisine konur. Beyaz ve roze sarap bardag: kullamlacak ise sag tarafa yan yana
konur. Diger sekilde konacaksa beyaz ve roze sarap bardagi masa kenarina dogru ¢ekilerek
bicaga 45> lik ac yapilarak konur.

Masaya raki bardag: ile su bardagi konacaksa ana yemek higagimin ilerisine raki
bardagi, soluna veya sol ilerisine de su bardagi konur. Y emek bicag: esas alinarak bardaklar
resimlenmistir.

e (\ E Sarap
o \ b5

bardagi

Resim 24: iki bardagm kuvere yerlestirilmesi

3.3.3. U¢ Bardak

MOniye gore masaya U¢ bardak konmas: gerekiyorsa su sekilde yerlestirilirler. Kirmizi
sarap bardagi ana yemek bicaginin ilerisine konur. Beyaz sarap bardagi kirmizi sarap
bardaginin sag yanmna veya sag altina bicaga 45> lik ac1 yapacak sekilde konur. Kopuklu
sarap bardag: kullanilacaksa su bardagi min yerine konabilir.

MASAYA 3 BARDAK
STIRILMESH

Kirmizi sara
Su bardad g

[ Beyaz
[ Ibadagy

Resim 25: Ug bardagin kuvere yerlestirilmesi
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3.3.4. Dort Bardak
MOnuyU gore masaya dort bardak konacaksa; ana yemek igaginin ilerisine kirmizi

sarap bardagi konur. Diger bardaklar bigaga 457" lik ac1 yapacak sekilde diz veya verev

konur. KopUklu sarap bardagi da kirmizi sargp bardaginin ilerisine veya sag ilerisine konur .

——

Resim 26: Dort bardagm kuvere yerlestirilmesi

3.3.5. Bes Bardak
Konuklar yemek oOncesinde aperatif bir icecek alacaklarsa bardaklar dort bardak
sralamas ile konur. Aperatif bardag: da beyaz sarap bardaginin sagina konuga en yakin yere

konur. Diger bir yerlestirme sekli ise b1<;akla45°’ lik ac1 yapacak sekilde yerlestirmedir.
B, e 8.

)

Resim 28: Misafir masaya geldiginde su bardagmin agihist
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GJYGULAMA FAALIYETI )

islem Basamaklari

Oneriler

> Bardaklan ana servanttan
ainz.

» Monlyu inceleyiniz.

» Servantta yeterli set bardak olup olmadigin kontrol
ediniz.

» Kullamma uygun olmayan bardaklari ayirnniz.

» Bardaklarin temizligini kontrol ediniz.

» Kullanlacak bardak sayisim belirleyiniz.

» Bardak tasimaicin uygun tepsi seciniz.

» Tepsinin Ustline manset seriniz.

» Bardaklar tepsiye yerlestiriniz.

» Bardaklarin lizerine tasimadan dnce bir bez ortliniiz.

» Tepsiyi posta servanti veya uygun bir bos alana

tastyiniz.

» Bardaklar kuverdeki yerlerine
yerlestiriniz.

» Bardaklar elde masaya gétiriniz.

» Kuverdeki yerine yerlestiriniz.

» Bardaklarin ayaklarindan tutarak yerlestiriniz.
» Agiz kisimlarina dokunmay iniz.

» Seri olunuz.

» Hijyen kurallarina uyunuz.

> Bardaklarin simetrisini kontrol
ediniz.

» Masadizenini kontrol ediniz.

» Bardaklarin diger takimlarla simetrisine dikkat
ediniz.

» Bardaklarin bicakla simetrisine dikkat ediniz.

» Bardaklan diger bardaklar ile simetrisine dikkat
ediniz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorularin dogru cevaplarim daire icine alarak isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi kuver agarken tercih edilmesi gereken bardak cesididir?
A) Porselen

B) Plastik

C) Metd

D) Cam

Basit kuver hazirlarken masaya hangi bardak konur?
A) Kirmizi sarap bardag:.

B) Beyaz sarap bardag:.

C) Su bardag!.

D) Aperatif bardag:.

Kuverde cam bardak tercih edilmesinin nedeni asagidakilerden hangis degildir?
A) Estetik olmas.

B) Ucuz olmasi.

C) Icecegin isisini korumasi.

D) icecegin rengini gostermesi.

Kutlama yemeginde masaya hangi bardak ilave edilir?
A) Kopukll sarap bardag.

B) Su bardag:.

C) Raki bardag:.

D) Kirmizi sarap bardag.

Tas1masirasindariski azaltmak icin ne gibi tedbirler alinir?
A) Bardaklar tek tek taginir.

B) Plastik bardak kullanlir.

C) Tepsideki bardaklarn Gzerine ortl agilir.

D) Ayaksiz bardak kullanilir.

Masada bir bardagin yeri neresidir?
A) Anayemek bicaginin ilerisi.

B) Tabagin solu.

C) Tabagin Ustu.

D) Anayemek catalinin Ustd.

Masaya beyaz ve roze sarap bardagi konacaksa nasil hareket edilir?
A) Tabagin soluna, yan yana.

B) Tabagin sagina, yan yana.

C) Tabagin sagina beyaz, solunaroze.

D) Her ikis de tabagin soluna.
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8. Masadaki dort bardagin dizilisi nasldir?
A) Servistabaginin solunakarisik dizilir.
B) Servistabaginin saginakarisik dizilir.
C) Corbakasigimin ilerisine su bardagi, digerleri diz dizilir.
D) Bigagin ilerisine kirmizi sarap bardag, digerleri diiz veyaverev dizilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimzi cevap anahtar ile karsilastiriniz. Hatal cevaplarimiz icin konular: tekrar
ediniz. TUm yanitlariniz dogru ise performans testine geginiz.
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(PERFORMANS TESTI )

Asagidaki sorulara uygun cevabi isaretleyiniz.

Evet Hayir

» Acacagimz kuvere uygun bardaklar: tespit ettiniz mi?

e Gerekli bardaklar ana servantta kontrol ettiniz mi?

» Kullamma uygun olmayan bardaklarn ayirdiniz mi?

» Bardaklarin temizligini kontrol ettiniz mi?

Acacagimz kuver sayisina uygun bardak sayisin belirlediniz
mi?

Bardaklar1 ele tasima kurallarina uygun tasiciniz mi?

Y

Bardaklar1 tepsi iginde tasidinz mi?

Masaya su bardagini yerlestirdiniz mi?

Masaya kirmizi sarap bardagin yerlestirdiniz mi?

Masaya beyaz sarap bardagin yerlestirdiniz mi?

Masaya aperatif bardagin yerlestirdiniz mi?

Masaya kopuklu sarap bardagint yerlestirdiniz mi?

Bardaklar1 kuralina uygun tutarak yerlestirdiniz mi?

Bardaklarin simetrisini kontrol ettiniz mi?

VI IV|IV |V |V |V|V|V|V| |V

Seri ve sessiz caligtiniz nu?

Dezerlendirme sonunda yeterlik diizeyine ulasamachysamz “ Ogrenme Fadliyeti 3'ii"
tekrarlayiniz. TUm cevaplariniz evet ise “Ogrenme Fadliyeti 4 €’ geginiz.



OGRENME FAALIYETi-4

( amac )

Gerekli arag ve donamm saglandiginda kullamm yerlerine gore meng takimlari ve
samdanlar1 taryabilecek ve kuvere yerlestirebileceksiniz.

( ARASTIRMA)

Bireysel veya kendi aramzda arastirma gruplart olusturarak Ogretmeninizin
yonlendirecesi arsstirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gbzlem ve arastirma ziyareti
yapiniz. Ziyaretleriniz sirasinda arastirmamzi destekleyecek fotograflar, brogsurler, basili

evraklar toplayarak, isletme vyetkilileri ile roportgy yapmz. Piyasada kullamlan ve
isletmel erde kullanilan mengj takimlarina drnekleri sinifa getiriniz.

4. MENAJ TAKIMLARINI YERLESTIRMEK

4.1. Kuverde Kullanilacak Menaj Takimlarnin Se¢cimi

Konuklann yemeklere istedikleri tadi vermek icin kullandiklari meng takimlari tuz,
karabiber, kirmizibiber veya karabiber degirmenidir. Keggap sisesi, hardal kabi, sirkelik,
zeytinyaglik ve diger sosluklar masada devamli bulunmayan meng takimlar: arasina girer.
Kl tablasi, samdan, kirdanlik ve vazo masada mengjin pargalar: olarak bulunur. Kl tablasi
kuver hazirlamirken masaya konur. Ancak kirdanlik kaliteli servis yapilan isletmelerde
yemeklerden sonra isteyenlere verilir. Vazolar daha cok 6gle yemeklerinde ciceklerin

masaya konulmasina yarayan dekoratif malzemelerdir. Samdanlarsa aksam yemeklerinde
kullanlir.

Meng takimlarindan masada bulunmasi gerekli olanlar restoranda sunulan
yiyeceklerin ¢esitlerine gore degisiklik gosterir. Gerekli meng takimlari segilirken ménl
dikkate ainarak hazirhk yapilir. Ornegin; guniin corbasi, iskembe corbasi ise meng
takimlari icin sirke ve limonluk konabilir.

Basit kuver hazirlarken masada bulunmasi gereken meng takimlar tuzluk,
karabiberlik ve kil tablasidir. Bunlarin disinda daha ¢ok 6gle yemeklerinde vazo igerisinde
Gicek veya aksam yemeginde samdan da masaya konur.

Alakart kuver, mengjinda basit kuver menajimn aynisichr.
Tabldot kuverde, ment bilindigi icin masaya konulacak meng takimlari da 6nceden

hazirlanabilir. Ornegin, menlde patates kizartmasi garnitirii olan bir ana yemek varsa
menajlara ketcap eklenebilir.



TUm kuver cesitlerinde masada kullanilma ihtimali olan takimlar tuzluk biberlik
disinda servantta hazir olmalidir.

4.2. Kuverde Kullanilacak Menajlarin Tasinmasi

Salonun hazirlanmast sirasinda mengjlar servis arabasi veya tepsi ile salona getirilir.
Servis arabasi ve tepsinin Uzerine kaymay: Onlemek icin oOrtl agilmas: gereklidir. Daha
Onceden eksikleri tamamlanmis ve temizlenmis mengj takimlar servis arabas veya tepsiye
konur. Her masa icin diger takimlar atildiktan sonra masamn uygun yerlerine bitin
misafirlerin ayaga kalkmadan ulasacagi kadar meng takimlari masaya konur. Genellikle
masas nin sekline ve blylklGgline gore Ug ile ati kuvere bir mengj takimi konur.

4.3. Menaj Takimlarinin Kuverde Yerlerine Yerlestirilmesi

Masada yapilmast gereken tim hazirliklar bittikten sonra meng takimlarinin
yerlestiriimesi gerekir. Burada en 6nemli konu herkesin ulasabilecegi merkezi noktalara
mengj takimu yerlestirmektir. Masadaki kuver sayisina ve konuklarin masada oturma
diizenine gore takimlarin yeri ve sayis belirlenir.

Bir, iki, Uc ve dort Kisilik hazirlanan masalara bir mengj takimi yeterlidir. Tek kisilik
masalarda kuverin Ust ilerisine, iki kisilik masalarda, iki kuver ortasina veya yana konur. Ug
kisilik masalarda masanin oturulmayan kismina konuklarin uzanabilecekleri mesafeye takim
konur. Y uvarlak masalardaise ihtiyaca gére ortaya konur.

Uzun masalarda kuverlerin araandaki mesafeye gore her iki veya Ug kisiye bir mengj
takim diisecek sekilde diizenleme yapilmalicir. Ozel yemeklerde masaya 3-6 konuk icin bir
mengj takimi hesaplanmalidir. Blylk yuvarlak masalarda, masa ikiye veya dorde bol inmis
gibi distnllerek her bolime bir menagj takimi konulacak sekilde diizenleme yapilmalidir.

Menajlann yerlestiriimesinde simetrik olmalarina dikkat etmek gerekir. Her menagj
takim masalarin aym noktasnda ve amblemleri misafir girisine dontik olmalidir.

Dekorasyonu tamamlamak amaciyla masaya konacak olan vazo; tuz ve karabiberligin
yanina, yan yana oturma diizeninde ise tuzluk ve karabiberligin arkasina konur. Cigeklerin
saplarimin konuklarin birbirlerini gormesini engellemeyecek sekilde kisa olmasi gerekir.
Samdanlarda ayni sekilde goriise engel olmayacak boyutlarda olmalidir.
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Resim 30: Yuvarlak masada menaj takimlarinin kuvere yerlestirilmesi

\
LR

Resim 31: Tiim kuver malzemeleri tamamlanms masa 6rnegi
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( UYGULAMA FAALIYETI

)

islem Basamaklari

Oneriler

» Mengj takimlarini ana
servanttan ahniz.

YV V VYV VYV

MonuyU inceleyiniz.

Kuverlere yeterli menajlarin servantta olup
olmachgim kontrol ediniz.

Salona kag mengj takimi atilacagim
planlayiniz.

Mengj takimlarinin temizligini ve dolulugunu
kontrol ediniz.

Belirlenen say1 kadar mengj takinuni tepsiye
koyunuz.

» Mengj takimlarini kuverdeki
yerlerine yerlestiriniz.

YV V VYV

Mengj takimlarini posta servantina gétiriniiz.
Kuverde mengjlara ayrilan yerlere tuzluk ve
biberlikleri koyunuz.

Kuverdeki tuzluk ve biberliklerin arkasina

samdanlar1 koyunuz.

Kuverdeki tuzluk ve biberliklerin arkasina
vazolar1 koyunuz.

Kuverdeki tuzluk ve biberliklerin 6n tarafina
kll tablalarini koyunuz.

Kuverde uygun yerlere sosiyerleri koyunuz.
Seri olunuz.

» Mengj takimlarinin simetrisini
kontrol ediniz.

VVVIVYVY V¥V

Masada menagjlarin diizenini kontrol ediniz.
Meng takimlarinin simetrisini kontrol ediniz
Mengjlarin diger takim ve salonla uyumuna
dikkat ediniz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki coktan se¢cmeli sorularin dogru siklarim isaretleyiniz.

Konuklarin yemeklere istedikleri tadi vermek igin kullandiklari gereglere ne ad verilir?
A) Sirke

B) Sodar

C) Mengj takinu

D) Tuz, karabiber

Mengj takimlari ile islem goren araglar nelerdir?
A) Sosiyerler, zeytinyaglik, biberlik, samdan.
B) Kl tablasi, sirkelik, tuzluk, vazo.

C) Tuzluk, biberlik, samdan, vazo.

D) Kl tablas, samdan, kirdanlik, vazo.

Basit kuver hazirlarken masada bulunmasi gereken mengj takimlari nelerdir?
A) Tuzluk, biberlik, kil tablasi.

B) Vazo, tuzluk, kirdan.

C) Biberlik, kil tablasi, samdan.

D) Tuzluk, biberlik, salata sosiyerleri.

Aksam yemeklerinde masaya hangi menaj takimlar: ilave edilir?
A) Tuzluk, biberlik

B) Samdan

C) Vazo

D) Kl tablas

Masaya konacak kuver sayisini belirlemede esas nedir?
A) Saondaki konuk sayisi.

B) Kuver sayis ve oturmadiizeni.

C) Personelinistegi.

D) isletmeninimkanlar:.

iki kisilik masalarda kuverin yeri neresidir?
A) Masanin bos bir yeri.

B) Tabaklarin sol tarafi.

C) Iki kuverin ortasina veyayana.

D) Her konuga bir mengj takimu.

Uzun masalara kag kisi icin bir kuver konur?
A)2
B) 4
C)6
D)8
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8.  Bulyuk yuvarlak masalara kuver nasil konmalidir?
A) Masadorde bolunmUs gibi disuntlerek, her dort tarafa bir takim.
B) Masalice bolunmis gibi distintlerek her Ug tarafa bir takim.
C) Masaikiye bdlinmis gibi distnulerek her iki tarafa bir takim.
D) Masayakisi sayisinabakilmaksizin bir takim.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimzi cevap anahtari ile karsilastiriniz. Hatal cevaplarimz icin konular: tekrar
ediniz. TUm yanitlariniz dogru ise performans testine geginiz
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(PERFORMANS TESTI )

Asagidaki sorularin karsisina uygun cevabi isaretleyiniz.

Evet Hayir

Acacagimz kuvere uygun mengj takimlarini planladimz mi?

Gerekli mengj takimlarim ana servantta kontrol ettiniz mi?

Mengj takimlarinin temizligini kontrol ettiniz mi?

Mengj takimlarinin dolulugunu kontrol ettiniz mi?

Kullanacagimz menaj sayisini kontrol ettiniz mi?

Menagjlart kuralinauygun tepsi ile tagidiniz m?

Kuvere uygun menajlart masaya yerlestirdiniz mi?

Masaya samdan yerlestirdiniz mi?

Monlye uygun sosiyerleri masaya yerlestirdiniz mi?

Masadaki menajlarin takimlarla simetrisini kontrol ettiniz mi?

Mengjlarin salonla uyumuna dikkat ettiniz mi?

Seri ve sessiz ¢aligtimz mi ?

V| V| V| V| V| V| V| V| V| V| V| V| V

Hijyen kurallarina uydunuz mu?

Deserlendirme sonunda yeterlik diizeyine ulasamadiysarz “Ogrenme Faaliyeti 4i”
tekrarlayimz. TUm cevaplarinz evet ise modil degerlendirmeye geginiz
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MODUL DEGERLENDIRME

Ogretmenin gozetiminde arkadas|annizla birlikte degerlendiriniz

Asagidaki basamaklar: takip ederek, kuvere uygun araglari masaya yerlestiriniz.

¢ Yapilan aragtirmalarin kisa bir degerlendirme raporunu
hazirladi mz nmi?

Evet

Hayir

>

Kuverde kullanilacak tabaklar1 ana servantta cesitlerine gore
ayirdimz mi?

Uygulayacagimz kuver cesidine gbre uygun tabaklar
sectiniz mi?

Uygulayacagimz kuver gesidine gore uygun meta servis
takimlarim sectiniz mi?

Uygulayacagimiz kuver cesidine gore uygun bardaklan
sectinizmi?

Y| V| V| V

Uygulayacagimz kuver cesidine uygun meng takimlarin
sectinizmi?

Kuverde kullanilacak tabaklan servis arabasi ile tasidiniz
mi?

Kuverde kullanilacak tabaklar: pegeteile elde tasichiniz mi?

Kuverde kullanilacak metal servis takimlarini pecete ile elde
ve tabakta tasidiniz mi?

Kuverde kullanilacak bardaklan e de ve tepside tasidimz me?

Kuverde kullanilacak menajlar tepsi ile tasidiniz mi?

Kuvere uygun tabaklari masaya yerlestirdiniz mi?

Y| V| V| V| V|Vl V

Kuvere uygun metal servis takimlarini masaya yerlestirdiniz
mi?

Y

Kuvere uygun bardaklar1 masaya yerlestirdiniz mi?

Y

Kuvere uygun menajlari masaya yerlestirdiniz mi?

Biitlin sorulara verdi giniz cevaplar evet ise bu modil U basariyla tamamlach miz. Bir sonraki

module gegebilirsiniz. Hayir cevaplariniz var iseilgili konuya donerek tekrarlayiniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI

1. Mizan plas

2. Kuver

3. Tabldot kuver
4. Alakart kuver
5. Gosteri Tabagi ( Show plate)
6. D

7. C

8. D

9. B

10. C

11. A

12. A

13. B

14. D

15. C

OGRENME FAALIYETi—2 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETI-3 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-4 CEVAP ANAHTARI
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