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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

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

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

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

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

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere lcretsiz olarak dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amacla kullamilamaz ve Ucret Kkarsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 022

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik, Pastacilik, Garson, Barmen
MODULUN ADI Masa Ustii Servis Takimlari

MODULUN TANIMI

Servis alanlarinda metal servis takimlarinin, tabaklarinin,
bardaklarinin ve mengj takimlarinin tanitimu ile
hazirlanmasinin anlatildigi 6grenme materyalidir.

SURE

40/32

ON KOSUL

Servisicin 6n hazirlik modulinl basarmis ol mak.

YETERLIK

Masa Ustl servis takimlarint hazirlamak.

MODULUN AMACI

Genel Amag
Restaurant ortami saglandiginda hijyen kurallarina gére
zamaninda ve eksiksiz olarak masa Ustu servis takimlarin
hazirlayabil eceksiniz.
Amaclar
@ Yontem vetekniklere uygun olarak metal servis takimlarim
hazirlayabil eceksiniz.
@ Dikkatli ve servise uygun olarak tabaklar
hazirlayabil eceksiniz.
@ Dikkatli ve servise uygun olarak bardaklar
hazirlayabil eceksiniz.
@ Servise uygun olarak dogru menaj takimlar ve samdanlar:
hazirlayabil eceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Ortam: Servis atdlyesi ve uygulama restaurantlari, Donarmm:
Tdevizyon, DVD, tepe goz, projeksiyon, bilgisayar, printer,
scaner, tim servis arag vb. Donamimlari: (metal servis

takimlari, bulasik makinesi, siinger, deterjan, kurulama bezi,

DIOREANITE LR tabak cesitleri, bardak cesitleri, menaj takimlar, samdanlar,
bez, sodar, baharatlar)
Modilin icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen 6lgme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DECERL ENDIRME Modil sonunda ise kazandigimiz bilgi, beceri, tavirlar: 6lgmek

amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lcme araglari ile
degerlendirileceksiniz.




Sevgili 6grenci;

Turizme katilan insanlara en iyi hizmeti vermeyi amaclayan isletmelerin goz estetigi
ve damak zevkine hitap edebilecek dizeyde kaliteli hizmet Uretebilmeleri, bu konuda
egitilmis, yetenekli elemanlara ve standartlara uygun malzemeye sahip olmalar: ile
mUmkundur.

Turizm sektorlinde garson ve barmenlik mesleginin en énemli unsurlarindan biri
kullanilan arag-gerecin tamnmasidir. Iste burada servis hizmetlerinde karsilasacaginiz her
tarlt metal, porselen ve cam servis takimlarin tamyacak ve ayirt edebileceksiniz.

planda tutunuz. Bu calisma sizi daha iyiye, giizele ve yeniye ulastiracaktir. Isletmelerdeki
uygulama ve beklentilerin neler oldugunu, dgrenerek faaliyetlerde verilecek olan arastirma
Ziyaretlerini sinif ortaminda paylasimiz. Elde ettiginiz tecribe ile calistiginiz isletmelerin
sartlarina gore hareket edebilme; Ogrendiklerinizi is hayatina uyarlayabilme becerisi
kazanacaksiniz.

Bu modul yiyecek-icecek servisi yapabilmeniz icin sahip olmamz gereken malzeme
bilgisi ve becerisini kazanmarniz icin hazirlanmustir. Modil sonunda dde ettiginiz yeterlilik
meslek hayatimzin temelini olusturacak ve basarili, kalifiye bir servis elemam olmamzin

yolunu agacaktir.







OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Uygun ortam ve gerekli ara¢ gerec saglandiginda yontem ve teknigine uygun olarak
metal servis takimlarim hazirlayabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

Bireysd veya kendi aramzda arastirma gruplari olusturarak Ogretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gézlem ve arastirma ziyareti

yapiniz.

Ziyaretleriniz sirasinda arastirmamzi  destekleyecek fotograflar, brosirler, basili
evraklar toplayarak, isletme yetkilileri ile réportaj yapimz.

1. METAL SERVISTAKIMLARI

1.1. Metal Servis Takimlari

Kalifiye bir personelin en dénemli 6zelliklerinden
biri de calistigi ara¢ gereci iyi tammasidir. Bu 6grenme
faaliyetinde iyi gorinisld, lezzetli bir yemek ve icecek
ile misafir arasindaki bagi kuran malzemeleri tammaya
calisacagiz.

SOzUnl edecegimiz aletlerin ne zaman ve nerede
ortaya ciktigina dair acik bir bilgiye rastlayabilmek ¢ok
zordur. Soylenenler gendlikle cift disli e catalimn =
bunlar icinde en eskisi oldugudur. Bunun disindakilerin
timi en azindan on besinci ylzyil civarinda bir tarihte
italyada ortaya ¢ikmis olmalidir. Rénesans déneminin
servis sanatina katkisi buyuk ol mustur.

Servis takimlarinin evrimi yakin doénemlere kadar
devam etmistir. Mesela bugin cok yaygin olarak
kullanilan balik catal1 ve bigagi, 1789 6ncesine dayanan
Fransiz asillerinin aile takimlarinda bulunmaz; ¢uinki o
zamanlar boyle bir servis takimn mevcut degildi. Ote
yandan, bu cssitlilik biraz da isin fantezisi olarak kabul edilmeli. Degisik ylyecekler icin
farkl servis takimlarinin kullanmimas servise stiphesiz bir renk katmaktadir. Y apilan ise bir
incelik eklenmektedir.

Ama buna ragmen, bazilarinin, mesela salata servisi veya makarna servisi icin
kullanilan takimlarin bir kolaylik sagladigi da stylenebilir. BUtin bu serviderin ¢coguna
klasik bir Uslubu benimsemis bir restoranda rastlamamn gucligini de belirtmeden
gecmeyelim. Buralarda uygulanan klasik servis stilinde bitin bu isler, ylzyillardir masa

3



tabir edilen bir yemek catali ve kasigi ile yapilmaktadir. Buna karsilik daha sicak ve ev
atmosferini yansitmak isteyen restoranlar bu tir takimlari kullanmakta bir sakinca
gérmemektedir. Yemeklere gercekten renk katan bu servis takimlarini kisaca tartalim.

1.1.1. Metal Servis Takim Cesitleri

Isletmelerde genellikle kolay saklanabilmeleri, kolay tedarik edilebilmeleri ve gunlik
kullamm icin uygun olmalarindan dolayr metal takimlar tercih edilir. Takim sozclgu servis
hizmetlerinde, bir isin yapilmasinda birlikte kullanilan paslanmaz araclari ifade eder.

ANA YEMEK TAKIMLARI

Ana (asil) yemek olarak adlandirilan et sote; 1zgara pili¢, kuzu pirzola, doner kebap;
1zgara kofte vb gibi yemeklerin servisinde kullanilan catal, bicak ve kasiktir. Misafirler
tarafindan kullanilan en blytik boy takimlardir (resim 1).

Resm 1

Yemek Catali Normal 4 tarakli cataldir (resim 2). 19-24 cm biydklugiindedir. Sofra st
catal gesitlerinin en blytk olamdir. Her tirlt anayemek servisi icin kullamlir. Menti catal
olarak da adlandirilmaktadir. Misafir tarafindan kullanilcig: yerler; etsiz sebze yemekleri ve
sade yumurta gesitleridir. Servis personeli tarafindan servis masasi (biiyik boy catal ve
kasigin tek dletutus sekli) olarak yemek kasigi ile birlikte kullanmlmaktadr.

Resm 2

Yemek Bicagi Normal yemek bicagidir (Resim3). Yaklasik 21-22 cm blydkltUgtndedir.
Sicak etlerin kesilmesinde ve diger ana yemek cesitlerinde kullanilir. Agizlar: eti kolayca
kesebilmesi icin hafifce keskin, testere bicimindedir. Sofra Ustl bigak cesitlerinin en blyuk
olamdir. Menl hicagi olarak da adlandirilmaktadir. Yemek catali ile birlikte omlet
cesitlerinin, etli sebze yemeklerinin, jambon, salam, sosis ¢esitleri, 1zgara et ve tavuk, kuzu
but, doner, haslamalar, her tirli av eleinin servisinde misafir tarafindan kullanilan
takimdr.



Yemek Kasign Ozellikle corba servisinde kullarilan biiyilk boy kasiktir (Resimd). Corba
kasigi olarak da adlandirilir. 19-24 cm blydkltgindedir. Misafir tarafindan kullanildigi
yerler; corbalar, nohut mercimek gibi sulu yemekler, kahvatida kornflex (hububath
kahvalt1 yiyecegi) servisidir. Servis persondli tarafindan kullanildig: yerler ise purelerin
servisi, kiicuk taneli veya kiglk dogrannus sebzelerin servisi, pilav ¢esitlerinin servisi.

Resm 4
ANTRE TAKIMLARI
Antre (giris) yemegi olarak yenilen soguk mezeler, krepler vb.. yiyeceklerin servisinde
kullanilan catal ve bigak ve kasiktir (Resimb5). Orddvr takimi olarak isimlendirilmektedir.

Resm 5

Antre Catalh 17-19 cm biyukluginde ana yemek catalimn bir boy kigugudir (Resim 6)
Bitln sicak veya soguk baslangic yemeklerinde kullaniir. Misafir tarafindan kullamldig:
yerler; ana yemekle beraber verilen salatalarda tek basina; porsiyonluk givecler, ordévr
tabaklari, peynirler, fime (dumanda pisirme) baliklar da antre bicag: ile birlikte misafir
tarafindan kullanilir.

Resm 6

Antre Bigagir 20-22 cm biyUklGglinde ana yemekten énce alinabilecek, bigcakla yenilebilen
her tUrlU baslangi¢

yemeklerinde kullanlir (Resim 7.)Anayemek bicaginin bir boy kictik olamdir. Kontinental (
komple kahvalti) servisinde tek basina; porsiyonluk givecler, orddvr tabaklari, peynirler,
fume baliklar da antre ¢atal1 ile birlikte misafir tarafindan kullanilir.



Antre Kasign Isletmeler tarafindan pek tercih edilmemesine ragmen etsuyu, konsome
komposto gibi yiyeceklerin servisinde kullamlan yemek kasigimin bir boy kugik modelidir
(Resim8). 18-22 cm boyutlarindadir.

—e ——-——-—:#
-

Resim 8

DESSERT TAKIMI (TATLI VE MEYVE TAKIMI)
Her turli tatl ve meyve servisinde kullanilan catal, bicak ve kasiktir(Resim 9).

— ge—
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Resm 9

Kiguk Catal: Antre gatalinin biraz kigtgudur. Dort taraklidir. Sofrada en ¢ok kullamlan
catal cinsidir. Yaklasgik 15-17 cm buyuklugindedir. Kremali pastalar hari¢ yiyecegin
Ozelligine gore tum tatl: ve kesilip soyulan elma, armut, karpuz vb. meyve servislerinde
kullanilabilir (Resim 10).

Resim 10

Kiguk Bigak: Antre bigaginin kigligudir (Resim 11). Yaklasik 17-19 cm biyuklGgundedir.
Misafirin yemegi esnasinda bigagin gerekli oldugu her tirli tathh ve meyve servisinde
kullanilan bigak taridir. Salata, tatli, meyve ve ordévr servisinde de kullanilabilir.

Resim 11

Tath Kasigi: Corba kasiginin biraz kigliglidir (Resim 12). Yaklasik 17-18 cm'dir. Kasiga
gereksinim duyulan tatlh ve meyve servislerinde kullanilir. Misafir tarafindan
kullanildig: yerler: pudingler, kremler vb.dir.




Balik takim
Her turli balik ¢esidinde ve yemeginde kullarilan bigak ve catal modelidir.

Bahik Catali: Ug tarakli, yaklasik 18-19 cm biyikliigiinde bir cataldir (Resim 13). Antre
catali ile aynm boydadir. Baligin derisi ve diger

kisimlar: ile kilgiklarini kolay ayiklayabilmek amaciyla orta oluk daha iceridedir. Bitln
halde hazirlanan baliklarin servisinde kullanilir.

Resim 13

Balik Bigagr : Yaklasik 19-20 cm buyuklgiinde, kenarlar: keskin olmayan ve palet seklinde
uc kismu sivri bir bicaktir. Balik cesitlerinin ve yemeklerinin yenmesi sirasinda kolay
parcalanmasi ve temizlenmesi icin yapilmistir. Palet sekli balik filetolarini (etini) ayiklamak
sivri ug ise kilgiklar ¢ikarmak amaciyla kullanilir (Resim 14)

—
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Resim 14
Tereyag Bicagr: Misafire servis edilen porsiyonluk tereyagimn misafir tarafindan kesilip
strilmesi icin kullamlan icak moddlidir. ki sekilde tereyagi bicagi vardir. Biri palet
seklindedir, digeri kicuk bicagin kiglgudur. Sekil olarak havyar bicagini da andirir. 16-17
cm bilyiklugundedir. Isletmeler tarafindan dessert takiminin bigag: da tereyag: bicag: olarak
kullanmimaktadir (Resim 15).

Resim 15

Pasta Catali: Uc disli ve sol tarafindaki disi daha genistir. Yaklasik 15-17 cm
buyiklugundedir. Ozellikle kremal1 pastalarin servisinde kullanlir. Tek disin

kalin olmasinin nedeni catal pastaya batirildigi zaman pasta cataldan dismemesi, daha iyi
kavramasi ve pasta dilimini bicak kullanmadan porsiyonlamak icindir. Misafir tarafindan
kullanldigr yerler; meyveli turtalar, rulo pastalar, ¢esitli yas pastalardir (Resim 16).




Dondurma Kasigr: Tath kasigi blydkliginde, agiz kismi diiz ve alti yassidir.14-16 cm
ebatlarinda bir kasiktir. Bulunmamasi durumunda yerine tatlh kasigi kullanilabilir (Resim

17).

Resim 17

ISTAKOZ CATALI VE PENSI
Istakoz (makasli deniz dibinde yasayan kabuklu deniz hayvam) servisinde kullanilan
takimlardir.

Istakoz Catah (kasigl) : Istakoz gibi sert kabuklu deniz mahsullerinde igindeki etleri
cikarmak icin kullanlan bir cataldir. iki kiiclik disi varchr. Ters tarafi kasigi andirchgindan
1stakoz catali ve kasigi olarak da adlandirilir (Resim 18).

Resim 18

Istakoz Pensi: Oldukca sert kabugu bulunan istakozu parcalamak amaciyla kullanilan
penseyi andiran bir 6zel masa Ustl takimidir. Agiz kismi hafif yukariya dogru kivrik bir
karga burnu seklindedir (Resim 19).

—-ﬂv’”@‘

Resim 19
HAVYAR TAKIMI

Havyar (balik yumurtast) servisinde kullanilan bigak ve kasiktir. (Metal servis takimu
degildir.)

Havyar Bicag : iki cesittir: Biri mala seklinde digeri agzi sapina esit bir bigaktir. Y aklasik
17-18 cm biyuklugindedir. Tereyagi bicagina benzemekle beraber asil olarak metal
takimlar arasinda yer almayan bir bicaktir. Clnkl havyar metalli karartir, okside eder.
Havyar takimi genellikle sedef boynuz gibi malzemelerden imal edilir (Resim 20) .

Resim 20



Havyar Kasigr : Tath kasig1 buyUklugunde kasiktir. Tath kasigi bu amagla kullanlabilir.
Ancak bahsedildigi gibi metal takimlarin havyar servisinde kullamimasi uygun olmaz
(Resim 21).

—

Resim 21
SALYANGOZ TAKIMI

Salyangozun (yumusakcalar cinsinden kabuklu kara hayvan)
yenilmesi esnasinda kullanilan amaca uygun 6zel pens ve cataldan olusan
takimdr.

Salyangoz catalh : Antre catali 17-19 cm ebatlarinda iki disli
salyangozun icindeki eti cikarip yemek icin kullamlan bir cataldir. Dis
kisimlar1 oldukcga sivridir (Resim 22) .

Salyangoz Pensi: Kabuklari kirmak amaciyla kullanilan gatali ile aym

ebatlarda bir penstir. Pens sikildiginda agzi acilir, birakildiginda

sayangozu kavrar. Cukur kisimlart  birbirine bakan iki kasik

gorinimindedir (Resim 22).

@ Bu takimlarin disinda salyangoz takim igerisinde salyangoz tavas: da
yer aabilir. Salyangoz tavasi, salyangozlari icine koyularak sosunun
dokiilmemesini saglayan oluklardan olusan bir tavadr. Resim 22

YENGEC VE KEREVIDESTAKIMI

Y engeg tuzlu suda, kerevides tath suda yasayan kabuklu deniz hayvandir.
Yengeg ve kerevides servisinde misafirler tarafindan kullamilan 6zel masa Ustl servis
takimudir. ki disli salyangoz catalina benzeyen sivri disli bir catal ve ortasinda yengecin
kiskaclarin kirmak amaciyla ddikli, agiz kism diiz ve keskin, sirt1 énde kavisli bir bicaktan
olusur (Resim 23). —

Resim 23

Istiridye Catah

Istiridye kabuklu bir deniz hayvamdir. Ug tarakli ve yaklasik 15 cm biyiikligtindedir.
Dss disleri normal catallara gore daha bombelidir. Istiridyenin yenmesinde amaca uygun 6zel
servis malzemesidir. Etleri siyirmak icin catalin dis dislerinden birinin kenar1 daha keskindir

(Resim 24).

Resim 24




KUSKONMAZ PENSI VE KUREGI
Kuskonmaz parmak kalinhiginda ve 10-12 cm uzunlugunda bir sebzedir. Oldukca

kaygan bir yapist vardir.

Kuskonmaz Pensi: 13-15 cm uzunlugunda bir masadir. Pensin uclari yarim silindir
seklinde olup cukur kisimlart Kkarsilikli birbirine donuktir. Kuskonmazi kaydirmadan
kavrayip misafir tarafindan yenmesi i¢in kullanihir (Resim 25).

L\

Resim 25

Kuskonmaz Kiuregi: Genellikle persondin kullandigi bir malzemedir. Agiz kismi
dikdortgen seklinde ve Gzerinde cukurluklar buluna kiirektir.

@ Kuskonmaz servis paleti : 1zgaralt mala bigimli palettir (Resim 26).

K uskonmaz Resim 26

Buz Masasi: Yaklasik 15-16 cm uzunlugunda agiz kism tirtirli misafirlerin ve servis
personeinin icki ve su servisinde buz koymak icin kullandigi masadir (Resim 27).
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Seker Masasi
13-15 cm uzunlugunda kesme sekeri tutmaya yarayan diz agizli bir masadir. Cay, kahve
servisinde misafir tarafindan kullanilir. (Resim 28).

o=

Resim 28

TRANCHE TAKIMI
Tranche; kisaca etlerin misafir onilinde servis persondi tarafindan kesilip temizlenerek
porsiyonlanmasidir.

Tranche Catali : Tranche ¢alismalarinda kullanilan ana yemek catalindan daha biiyUk iki
uzun ve sivri disli bir cataldir. 24-25 cm blyukltgundedir. Ozellikle tranche islemi sirasinda
etlerin kaymasim engellemek amaciyla kullanilir (Resim 29).

Resim 29

Tranche Bigagi: Butin haldeki etleri kesip parcalamakta kullamlir. Catali ile aym
boyutlardadir. Ancak diger bicak modellerine gore blyik ve dekoratif sapli bir
bicak modelidir. Uzun sirt1 ince ve oldukca keskin bir bicaktir (Resim 30).

Resim 30

@ Tranche tahtas:: Tranche yapilacak etlerin Uzerine kondugu kenarlari oluklu kesim
tahtasidir (Resim 31).




BALIK SERVISTAKIMI

Balik servisinde servis personeli tarafindan kullamlan takimlardir. Bltin olarak
hazirlanan baliklarin temizlenmes file edilmesi ( kilciklarindan ayrilmasi) ve servisinde
kullarlan takimlardir.

Balik Servis Catalr: Ddrt tarakli, mala bicimli cataldir.Y aklasik 24-25 cm buyUklGgiindedir.
Sekil olarak balik catalina benzer (Resim 32).

Resim 32

Balik Servis Bicagr: Genis agizli palet bicimli bir bicaktir. Catal1 ile ayrni boyda dir. Sekil
olarak balik bicagina benzer (Resim 33).

Resim 33

@ Bunlarin disinda balik servisinde kullanilan diger metal malzemelerin bazilar: ise;

Balik Makasi: Ozellikle baliklarin kuyruk, sirt ve karin bolgelerindeki yiizgegleri kesmek
icin kullanilir. Bu is icin uygun boyutlarda ve keskin bir makastir. Paslanmaz ¢elik olanlari
tercih edilmélidir. Kullamim sonrasi kal dirilmadan énce mutlaka yikanip kurulanmasi gerekir

(Resim 34).
/;"f

Resm 34

£

Balik Cimzi: Baliklarin ana kilciklar: kolay ayiklamrsa da kafa kisnuna yakin kilciklar
gendlikle etin icine batmis bir sekilde kalir ve yeme sirasinda misafiri rahatsiz eder.
Bunlarin ayiklanmasi i¢in bir tir cimbiz yapilmistir. Bununla bittin kiiciik kilciklar servisten

Once temizlenmelidir (Resim 35).

Resim 35

Balik Spatulasi: Balik kizartmasi sirasinda tavada pisen baligi énceden isitilmis tabaklara
aktarmak icin yapilmis, diger spatulalara kiyasla biraz daha genis ve Uzerinde balik etinin
dagilmamast icin yuvarlak delikler bulunan 6zel bir spatuladir (Resim 36).
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Resim 36

SERVISTAKIMI

Yemek Servis Catali- Yemek Servis Kasigi: Misdafirlere yemeklerin servis edilmesi
amaciyla kullanilan yaklasik 23-24 cm blyudkliginde catal, kasiktir. Servis persondi
tarafindan et, balik, tavuk yemeklerinin ve yaninda servis edilen garnitirleri salon icerisinde
misafir tabagina porsiyonlayarak servis eimek icin kullarlir. Ana yemek takimindan bir boy
buylk takimlardir (Resim 37).

=

Resim 37

Sos Kasigr: Diger bir adi da Sos Kepcesidir. Genellikle servis persondli tarafindan sos servis
etmede kullanilir. Boyu ortalama 17 cm olan ve yemegin yamnda verilen akict kivamii
soslar1 servis etmekte kullamlir. Cukur kismu biraz yayvanca olan kuguk boy kepgedir

(Resim 38).

Resim 38
PASTA MASASI VE TURTA SPATULU

Pasta Masas : Pastayr bozmadan kavrayabilecek genis agizli makas seklinde bir masadir.
Boylar1 ortalama 21-23 cm arasinda degisir. Pastalarin tathlarin ve turtalarin servisinde
kullanilan aletlerdir (Resim 39).

Resim 39

Turta Spatlll : Pasta servis paleti olarak da adlandirilir. Mala bicimli bir palettir ve bazi
modellerinde bir tarafi biraz keskindir. Dilimlenen pastalarin servisinde kullanilir (Resim
40).
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PEYNIR SERVISTAKIMI

Peynir Bicagr :

Palet biciminde yaklasik biyik bicak boyunda, fakat ondan biraz daha genis agizli ve
kalinca sapl1 bir bicaktir.

Bazi moddller de catali andiran iki dis vardir. Kalip peynirleri kesip porsiyonlamak igin
kullanlir (Resim 41).

Resim 41

Peynir Servis Tahtasi: Seffaf plastik veya cam kapakli
yuvarlak bir tahtadir. Tahtarn kenarlar1 camin oturacagi
sekilde oyuktur. Kapag1 yarim kire seklindedir. Uzerinde
peynir porsiyonlamak, kesmek icin kullanilir (Resim 42).

Tavuk Makas:: Pilic kesme makast olarak da
adlandirilir. En ¢ok aile sofralarinda pilic kesmek icin
kullanilir. Servis personelinin bittin olarak hazirlannus
kanatli hayvanlarin pisirildikten sonra misafirlerin
Oniinde parcalanarak porsiyonlanmasinda kullanilan
0zdl bir makastir. 23-25 cm uzunlugunda yarim ay
seklinde ve ucu sivridir (Resim 43).

Ekmek Bigagi: 25-30 cm uzunlugunda uzun ve agzi
tirtirli bUtin haldeki  ekmekleri kesmek icin servis
personeli tarafindan kullamlan blyik bicaktir (Resim
44).

Kahve Kasigr: 13-14 cm ebatlarinda neskafe ve filtre
kahve servisinde kullanilan kasiktir
(Resim 45).

Resim 45
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Cay Kasigr: Normal cay kasigi, yaklasik 13-14 cm dir.
Bunun disinda 8-10 cm ebatlarinda cam cay bardaklari \
icinde kullanilan cay kasiklari mevcuttur. Cay servisinde

kullanilir (Resim 46).

Resim 46

1.2. Metal Servis Takimlarin1 Temizleme Y 6ntemleri

Her giin yerine gore bircok kimse tarafindan
kullanilan ve kirlenen takimlarin temizlenmesi ve daima
temiz tutulmas: gerekir. Bu is, kullanilan servis takimla-
rimn yikanip silinmesi ve kapal1 yerlerde istif edilmesi
ile mimkdn olur.

Temizleme islemine gecmeden dnce; Takimlarin
bulasikhaneye bir dizen icerisinde birakilmas;
kullanilan kirli takimlarin yemek artiklarindan ayrilarak
bir sepet veya kapta toplanmas: gereklidir (resim 47-48).
Karisik ve dizensiz olarak takimlarin bulagikhaneye birakilmas: yemek artiklariyla birlilikte
takimlarin da ¢ope atilmasina neden olabilir. Ayrilip toplanan takimlar ¢ok kirli ise deterjani
sicak suda artiklarin tamamen ayrilmasi icin bir stire bekletilmelidir. Yumurtal: bulasiklarda
deterjanli su soguk olmalidir.

Resim 47

Kirli takimlar sabunlu ve sicak su ile yikanir. Durulamamn sicak su ile yapilmasinda
fayda vardir. Kicik isleimelerde bulasik yikama islemi elle yapilir. Blyuk otellerde ve
bagimsiz isletmelerde yikama bulasik makinderi ile yapilir.
Bulasik takimlar1 6nce bir tabaka halinde (yatik vaziyette) tel
sepetlere konarak sicak su ile dus yaptirilir, sonrada makineye
verilir. Makine haznesindeki deterjanli su ile bir iki defa
takimlar Uzerine basincla figkirtilir. Durulama  bélimine
geldigi zaman sicak su ile durulanir. Bulasik makineleri cesitli
buyikltkte olup yar1 veya tam otomatiktirler. Tam otomatik
makinel erde sepeti makineye vermek yeterlidir.

( Bkz “Bulasiklarin Yikanmasi ve Cop Atirm” moduil ()

Resim 48

METAL SERVISTAKIMLARININ KURULANMASI

Elle veya bulasik makinesi ile yikanan takimlarin Gzerindeki su damlaciklar: kendi
halinde kurumadan silinip kurulanmalidir. Kendi halinde kurumaya birakilan takimlar
Uzerinde su lekesi kalir. Takimlar: silmek icin 6zel takim ve tabak silme bezleri kullanilir.
Bardak bezleri ile takim bezleri kesinlikle birbirine karistirilmamalidir.

(Gendllikle isletmelerde kumas silme bezleri kullamliyor olsa da kagit haviularin
kullanimast hijyen agisindan faydalidir.)
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TAKIMLAR SILINIRKEN:
-

@ Takim silme bezi sol € Uzerine agilir ve
bir ucu asagiya dogru sarkitilir (Resim
49).

@ Silinecek takimlar sag elle sepetten alinip
sol avug icine takimlarin saplar1 arkaya
gelecek bicimde konur (Resim 50).

@ Sol ele aymi anda catal, kasik, bigaklar
karisik olarak alinmamalidir (Resim 51).

@ Bezin sarkan ucu sag ele alinir. Sol eldeki
bir takim aym din isaret ve bas
parmaklariyla tutularak sag eldeki beze
alinir (Resim 52).

16



@ Silinen her takim ayr1 bir kap veya tepsiye
konur. Silme sirasinda kasik ve catallarin
agz1 yukariya, bicaklarin keskin tarafi sola
bakacak sekilde tutulmalidir. Bu tutus sekli
catal veya kagiklarin icinin iyi silinmesini,
bicagin sola bakmasi da € ya da bezin
kesilmesini onler (Resim 53).

METAL SERVISTAKIMLARININ DUZENLI OLARAK YERLESTIRILMESI

Misafir masalarimn kuveri icin hazirlanan takimlar servantlarin 6zel goézlerinde,
cekmecelerinde veya 6zek takim kutularinaistif edilerek saklamr(Resim 54). Servis sirasinda
gerektikce buradan alinarak kullanilir.

Silme sirasinda ayr1 kaplara veya tepsilere konan
takimlarin her cinsi bir cekmece veya goze dizilir.
Takimlarin istifleme isi, cekmece veya gozin en dip
tarafindan baslanir ve saplar1 6ne gelecek sekilde dizilir.
Catal ve kasiklarin cukur kisimlar: sola bakacak sekilde
dizilmelidir. Birinci sira dolunca biraz geriden ve aym
sekilde ikinci ve sonraki siralar dizilir. Bicaklar Ust Uste
saplar1 geride ve keskin taraflar sola bakacak sekilde
dizilir. Yikanan servis takimlar1 silindikten sonra ¢iplak
elle mimkin oldugu kadar az dokunulmalidir. Kasik ve catallarin agza girecek kisimlari ile
bicaklarin agiz kisimlarina hi¢ dokunulmamalidir. Aksi halde takimlarin bu kisimlarinda
parmak izleri kalir ve hijyen kurallarina uyulmamus olur.

Catal ve kasiklarin ince bogumlarindan, bicaklarin ise saplarindan tutulmalidir.

Glmus takimlarin yikanmasi ve silinmesi paslanmaz ¢elik takimlar gibidir. Ancak giimiis
takimlart yikarken, silerken veya istif ederken daha dikkatli davramimali ve fazla
surtinmeleri ve dismeleri 6nlenmelidir. Zamanla paslanan (okside olan) takimlar su sekilde
temizlenir.

Mekanik Temizleme: Bu metodun esasi, gimis Uzerindeki oksidin (pasin) stirtme yoluyla
giderilmesidir. Pagl takimlar piyasada gimis cilasi olarak satilan maddeye batirilip bez veya
guderi ile strtllerek parlatilir.

Bir baska yolda kalkerle parlatmadir. Gayet ince ogutilmis kalker ispirto ile koyu bir
bulamag haline getirilir. Oksitli takimlar bu bulamacla ovulur. Blyuk otellerde gimis
temizlemek icin mekanik usule calisan giimis parlatma makineleri kullanilir. Parlatilacak
takimlar (6zellikle kaplar) makineye konur Uzeri sicak sabunlu su ile doldurulur ve makine
caligtirtlir. Gimuslerin bulundugu kistm dondikce, makine icindeki kiicUk bilyeler siirtiinme
yolu ile gdmuUslerin Uzerindeki pasi temizler.

Kimyasal Temizleme: Kimyasal metotla giimis parlatmanin esasi iyonlasmayolu ile giimis
Uzerindeki pasin ayrismasi ve yardimci metal Uzerine birikmesidir.
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(' UYGULAMA FAALIVETI )

islem Basamaklari Oneriler

@ Malzemelerinizi
planlayinz.

@ Dolaptan
kullanacagimz
malzemel eri

ay1rip,seginiz

co0O

@ Metal servistakimlarini
temin ediniz.

@ Temizliginizi
kontrol ediniz.

@ Temizlik arag
gereclerinizi
hazirlayiniz.

@ Sessiz caliginz.

O

@ Metal servistakimlarim ~ ©
temizleyiniz.

@ Hasarli ve
paslanmus
takimlar

O ayirmnz.

@ Metal servistakimlarimn o O

bakimim yapimz.

@ Hav birakmayan
uygun kurulama

bezini seginiz.
@ Ozen gostererek
@ Metal servistakimlarim |leke birakmadan
kur ulayiniz. o O siliniz.
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Cssitlerine gore
ayirinz.
Cssitlerine ve
kurallarina gore
yerlestiriniz.
Hijyene uyunuz.
Sessiz calisimz
Son kontrollerinizi
yapiniz.

@ Metal servistakimlarim
diizenli yerlestiriniz. - O

p
(D
DUYARSAM UNUTURUM,
OKURSAM BILIiRIM,
YAPARSAM OGRENIRIM.
J
o/
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(' BLCME VE DEGERLENDIRME )

Coktan segmeli sorular;

1)

2)

3)

4)

5)

Asagidaki coktan segcmeli sorularin dogru secenegini yuvarlak icine alarak isaretleyiniz.

Etsiz taze fasulye yemeginde kullanilmas: gerekli servis takimi hangisidir?
A) Balik catal

B) Antre catal1

C) Buyk catal

D) Istakoz catal

Asagidakilerden hangisi balik takimimn boyutunu en dogru bicimde ifade eder?
A) Ordovr takimi boyutunda

B) Anayemek takimi boyutunda

C) Istakoz catal1 boyutunda

D) Havyar takimi boyutunda

Alabalik servisi yapilacak bir yemekte servis personeli baligin kuyruk ve bas kismin
ayiklamak icin hangi metal servis takimim segmesi uygundur?

A) Balik servis bicagi

B) Balik makasi

C) Balik servis catal

D) Balik spatulast

Omlet servisi yapildiktan sonra kirli takimlar yikanmadan énce ne yapilmalidir?
A) Sicak suda bekletilmelidir.

B) Soguk suda bekletilmelidir

C) Direk yikanmalidir.

D) Once bez ile silinmelidir.

Takimlarin silinmesinde asagidakilerden hangisi yanlis bir davramstir?

A) Sol eeayrni anda catal, kasik, bicaklar karisik olarak alinmamalidir.

B) Bezin sarkan ucu sag ele alinir. Sol eldeki bir takim ayni dinisaret ve bas
parmaklariylatutularak sag eldeki beze alinir.

C) Silinen her takim ayr1 bir kap veya tepsiye konur. Silme sirasinda kasik ve
catallarin agz1 yukariya, bicaklarin keskin tarafi sola bakacak sekilde tutulmalidir.

D) Takim silme bezi sag € Uzerine acilir ve bir ucu asagiya dogru sarkitilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimiz. Hatal1 cevaplariniz icin konular: tekrar

ediniz.

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

Grup akadasimizla gerekli arag-gerec ve ortam
degerlendiriniz.

hazirlayarak birbirinizi

Masa Ustl takimlarim secip, bunlarin temizligini yapar ak yerlerine yerlestiriniz.

DEGERLENDIRME KRITERLERI

Evet

Hayir

Yikamave silme islemi icin grup ve ¢esitlerine gére masa
Ustii servis takimlarini segebildiniz mi?

Masa Usti servis takimlarini silme ve temizleme ortamini
hazirlayip temizleme islemi yaptiniz mi?

Gruplarina ve kullanilis amaglarina gore usulline uygun
temiz takimlar: yerlerine yerlestirdiniz mi?

Temizleme, silme, yerlestirme de seri, izl ve pratik calistiniz
m?

Calisirken yaptigimz ise dikkat edip, Disme ve kazalara yol
acmadan calistimz m?

Uygulama siiresince yapilan temizleme, silme, yerlestirme
calismalarinda sessiz calistimz mi?

Butln isi zamana uygun kullandimz mi?

Kisisel temizlige ve servis kiyafetine uydunuz mu?

Uygulama siiresince tavir-davranis: kurallarina uydunuz mu?

Degerlendirme sonunda yeterlik diizeyine ulasamadiysaniz,

“Ogrenme Faaliyeti-1'i" tekrar ediniz. Tum yantlannmz “EVET” ise “Ogrenme

Faaliyeti-2" ye geciniz.
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OGRENME FAALIYETI -

( AMAC )

Uygun ortam ve gerekli ara¢ gerec saglandiginda servise uygun olarak tabaklar:
hazirlayabil eceksiniz.

(' ARASTIRMA )

Bireysd veya kendi aramzda arastirma gruplari olusturarak Ogretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gézlem ve arastirma ziyareti

yapiniz.

2

Ziyaretleriniz sirasinda arastirmanizi destekleyecek fotograflar, brostrler, basili
evraklar toplayarak isletme yetkilileri ile réportaj yapiniz.

Arastirmalarinizi arkadaslarinizla paylasiniz.

2. TABAKLARI HAZIRLAMAK

2.1. Tabaklar

Iyi bir yemesin degseri icinde servis
edilen tabak ile ortaya ckar. Yemek
servisinde kullanmlan tabaklar, servis edilecek
yemegin cinsine gore degisik boylarda ve
sekillerde olurlar. Yurdumuzda plastik, metal,
seramik ve porselen tabaklar Uretilmektedir.
Plastik, metal ve seramik yemek tabaklari,
kaliteli bir servisicin dverisli degildir. Plastik
cabuk cizilir ve mikrop tutar. Metal tabaklar
hem pahali hem de cabuk cizilir. Ayrica
parmak izlerini de c¢ok gosterir. Metal F
tabaklar1 uzun siire sicak tutmak mimkin degildir. Seramk tabaklar ¢cabuk kirilir ve hantal
olur. Bu sebeplerden dolay: servise en dverigli tabaklar porsden tabaklardir. Tabaklar
isletmenin cinsine ve kalitesine uygun olmalidir. Kabartma desenler ve fazla desenli
modeller kullarmgli degildir. MUmkin oldugunca sade ve beyaz rengin hakim oldugu
modeller tercih edilmelidir.

2.1.1.Tabak Cesitleri
Tabaklar: sekillerine gore diz tabaklar, cukur tabaklar, kasder ve fincanlar , yuvarlak
ve oval tabaklar - kaplar olarak simiflandirabiliriz.
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DUZ TABAKLAR o 5
Bu bolumdeki tabaklar: bilyukten kiiglige dogru bir sraile = "
gorecegiz. E—

Servis Tabag -
Kuver kisaca; Yemek takimlarint yemek yeme usulline gore
masa Uzerine yerlestirmesidir. Salonun dekoruna uygun genel
goruntl icin masamin Uzerine dnceden konan dekoratif fonksiyonu da
olan tabaktir. Igerisinde herhangi bir yemesin servis edilmemesi
gereken bir tabaktir. Kuver diger bir adiyla, Gosteri tabagi: Masadaki
kuverin daha gorkemli olmasini saglayarak servis edilecek
yiyeceklerin servisleri arasinda misafirin dntindeki
kuverin ortasimn bos kalmamasim da saglamaktir. Genellikle
porselenden tercih edilir. Ancak mermerden, giimisten, altin ve yaldizli metallerden yapilan
modelleri de vardir. 30 cm ¢apindadir. Masa Uzerine konulan en bllyUk diiz tabak modelidir
(Resim 56).

Resim 56

AnaYemek Tabag

Et sote, 1zgara pili¢, kuzu pirzola, doner kebap, 1zgara kofte,
vb.. yiyeceklerin servisinde kullamilir. Mutfakta hazirlanan sicak
yemeklerin servis edilmesi amaciyla kullanilan 24-25 cm c¢apin da

diz tabaktir.(Resim 57).
) Resim 57

Ordovr Tabag

Karisik ordovr, zeytin yagh enginar, imam bayildi, karisik
peynir cesitleri, Arnavut cigeri, sigara béregi vb....... yiyeceklerin
servisinde kullanilan tabaklardir. Antre tabagi soguk/sicak baslangi¢
tabagi olarak da adlandirilir. Cam 21-23 cm dir. Mutfakta
sicak/soguk hazirlanan  yemeklerin  servis edilmesi amaciyla
kullanilan tabak modelidir (Resim 58). Resim 58

Dessert Tabag

Tath tabagi, yemek tabagindan kicuk diz tabaklardir. Salata
tabagi veyatath tabagi olarak da kullanilir. Capr 18-19 cm dir. Salata
sevisinde de kullanilacaksa 20-21 cm lik modéeller tercih edilmelidir.
Pastanede hazirlanan tatl veya meyvelerin servis edilmesi amaciyla
kullanilan tabak modelidir (Resim 59).

Resim 59

Ekmek Tabag
16-17 cm capin da olup serviste kullarilan en kiigik diiz tabaktir.
Servis tabag: gibi kuvere Onceden yerlestirilir. Ekmek ve tereyagi
servisi sirasinda misafirlerin tereyagi kaplarindan tereyaglarini alarak
ekmeklerine rahatca stirebilmeleri icin kullarlir. (Resim 60).

Resim 60
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CUKUR TABAKLAR

o

P
— -

Gendllikle derinlikleri 3 cm olan tabaklardir.

Corba Tabag

20-24 cm capinda gukur tabaktir. Corbalarin servisinde kullanilan
bir modeldir. Diger bir ismi de cukur tabaktir. Corbalar bu tabak disinda
kasede de servis edilebilir
(Resim 61).

Resim 61

Yemek Tabag

19-20 cm capinda bir tabaktir. Sulu yemeklerin servisinde B
kullanilir. Genellikle liks isletmelerde kullamimamaktachr. Kuzu P
haslama, etli yaprak sarma, kuru fasulye gibi soslu yemekler bu tabakta _
servis edilir (Resim 62).

Resim 62

Spagetti Tabag

Spagetti ( Italyan spesiyal makarna tiirii ) servisinde kullanilan diiz bir mode! olup,
ordovr tabag biyikluginde bir tabaktir. Isleemelerde bu modelinin  bulunmamas:
durumunda orddvr tabagi bu amacla kullamlmaktadir (Resim 63).

Resim 63

KASELER VE FINCANLAR

Bu boélimde anlatilan tim kasder ve fincanlar servis sirasinda altlarina uygun
buylkltkte altlik konularak misafire servis yapilir. Althiklarin diz tabaklardan ayrilan
Ozdligi Uzerine konulan kase veya fincamn kaymamasi icin bir kase veya fincamn alti
capinda ¢ikintinin bulunmasidir. Porseen ve cam dan imal edilen modeller kullanimda tercih
edilmektedir.
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Komposto K asesi

Govdesi yukar: dogru genisleyen kulpsuz kasedir. Govdesi
lale seklinde olan modelleri de vardir. Genel olarak iclerine 20 cl
sivi alacak sekildedir. TUm kompostolarin servisinde althig: ile
birlikte kullanilan servis kasesidir (Resim 64).

K onsome K asesi Resim 64

Konsome, Fransiz mutfagimn corba tirinde berrak et
suyundan hazirlanan bir yemek cesididir. Cift kulplu olan bu
kaseden corba kagsikla icile bilecegi gibi kulplardan tutularak
kasik kullanmadan da icilebilir. Konsome kasesine ilaveten
servis esnasinda tim kasderde oldugu gibi altlik kullanlir.
Icerisine 25 ¢ svi alabilme ozdligi vardir. Komposto
kasesinden ayrilan en 6nemli 6zelligi kulplarimn olmasidir
(Resim 65).

K onsome Fincan

Konsome kasesinden daha kicuk ve tek kulpu bir
fincandir. Yaklasitk 20 cl sivi air. Genellikle daha kiymetli
konsomelerin servisinde kullanilir. Fincana uygun althg: ile
birlikte kullanilir (Resim 66).

Resim 66

Kaplumbaga Corbas Fincani

Agiz kismi govdesinden biraz daha dar ve tek kulplu 6zel bir corba fincandir.
Genellikle Uzerinde kaplumbaga resmi bulunur. Yine fincamna uygun motiflerle
duzenlenmis altlig: ile birlikte kullanlir.

Cay ve Kahve Fincanm

Kahve, neskafe, filtre kahve ve cay servisinde kullanilan
tek kulplu fincan cesididir. 15 cm capinda athigi ile birlikte
kullanilir. Ulkemizde gay klasik cam bardaginda servis edilir.
Ancak uludararasi servis sekillerinde fincanda servis
edilmektedir. icerisine 12-20 cl siv1 alabilir(Resim 67).

Resim 67

Cappicino Fincam
Cappicino, Ekspresso, siit ve sit koplginden olusan bir
kahve tdradur. Yammunda sit koplgl yerine krema da
kullamimaktadir. Bu kahve turiniin servisinde kullanilan fincan
normal cay kahve fincanindan biraz daha hacim olarak fazla sivi
alan moddlerdir. isleemelerde bu fincan yerine normal kahve
fincam da kullarimaktadir. Icerisine konan sivi % oramnda
doldurulur. Uzerine siit kopugii veya krema ile tamamlanr

Resim 68
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(Resim68).
Ekspresso Fincam

Ekspresso, italyanlara ait bir tir sert filtre kahvedir. Ozel
makinesinde hazirlanir. Makine dan fincamna filtre edilen kahve
misafire servis edilir. Tlrk kahvesi fincanim andirmasina ragmen
Tirk kahvesi fincamndan daha ince, silindirik, kisa ve hacim
olarak daha fazla sivi aan (7-10 cl ) bir fincandir. Altlig1 ile
birlikte servis edilir (Resim 69).

Resim 69

Turk Kahvesi Fincan

Tirk kahvesinin kendisine ve 6zdligine has bir fincandir. TUrk kahvesi pisirilerek
servis edilen 6zel bir kahve olmasi nedeniyle fincan diger fincan modellerinden farklidir.
Kendi fincan althg: ile birlikte serviste kullanmlir. Kisa boyda ve tek sapli bir fincandir. En
kiciuk fincan modelidir (Resim 70).
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Resim 70

Potlar

Servis alanlarinda cay kahve veya sicak su servisinde kullanilan
porselen malzemelerdir. Demlik olarak da amilan potlarin aliminyum
ve paslanmaz ¢elik modelleride vardir.

Resim 71

Filtre kahve ve sicak su servisinde biytk hacimli, genis govdeli,
yiksek potlar kullanilirken, cay servisi icin demlik olarak daha oval ve
acak potlar kullanmilir. Kisi sayisina gore biyik, orta ve kiglk
boylarda olabilir. Kapakli ve kulplu servis malzemeleridir (Resim 71-
72).

Bu potlara ilaveten en ufak boyda genellikle kapaksiz olarak dizayn
edilmis potlar sit servisinde kullanilir. Kahve yaninda st amak
isteyen misafirlere servis icin kullanilan porselen malzemelerdir
(Resim 73).

Resim 73
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SURAHILER VE KARAFLAR

Su, meyve suyu gibi iceceklerin servisinde kullanilan servis malzemeleridir. Cam, metal,
plastik gibi bircok malzemeden yapilmis modelleri mevcuttur. Isletmenin sinifina servis
alamnin dekorasyon Ozelliklerine ve atmosferine gore degisik model ve yapida olabilir.
Kapakli ve kapaksiz modelleri mevcuttur. Kullanilis amacina gore su sirahisi, ayran siirahisi
vb.. gibi ismlendirilirler. (Resim 74-75-76-77).
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Resim 74 Resim 75 Resim 76 Resim 77

Surahilere sekil olarak benzeyen ancak gévdesi daha oval ve bogaz
kismi biraz daha dar olan servis malzemelerine KARAF (karafi) adh verilir.
Karaflarin ufak modelleri Ulkemizde raki servisinde; (Resim 78). blyik
modelleri ise genel olarak yiyecek icecek servisinde dzdlikle kirmizi sarap
icinde olusan tortuyu slizerek servis etmek (dekante) icin kullamlir. (Resim
79). Karaflar icerisindeki icecegin gorinmesi icin cam dan yapilan
malzemelerdir. (Resim 80-81).

Resim 80-81

Resim 79

SERVISKAPLARI

Mutfakta hazirlanan yemeklerin tabaklara
porsiyonlanmadan bitiin halde salona getirilmesinde ve
misafirin gozl 6niinde hazirlanmasinda kullanilan kaplardir.
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Corba Servis K asesi

Corbanmin  servis personeli tarafindan
salonda servis edilmesi icin kullarmilan genis
hacimli, oval, kapakli, porselen, kulplu servis
araclandir. Corba tevzi kabi veya Truen olarak
da adlandirilir. Kapagin bir kenari, kepge kabin
icine konuldugunda kapagin kapanmasi icin

: girintilidir. Iki kulplu veya kulpsuz modélleri
ReSMB2D  Vardir (Resim 82ach),

Resm 82a

Kayik Tabaklar
Resim 83b
Balik Servis Tabag

Elips seklinde tabaklardir. Yemek servisinde en fazla
kullamilan tabak modelidir. Yemeklerin servis persondi
tarafindan salona bitin olarak getirilip misafir yamnda
porsiyonlayarak servis edilmesinde; bife servisi yapilan
salonlarda yemekleri bifeye yerlestirmekte ve bazi meze
cesitlerini masaya servis etmekte kullamlan servis tabaklaridir.

Ihtiyaca gore degisik boy ve sekilleri de vardir. Genellikle
porselen olanlar tercih edilmekle beraber paslanmaz cdik,
seramik gibi malzemderden de ima edilmis modelleri
mevcuttur. Yemek tevzi fayanslar: olarak da adlandirilmaktadir
(Resim 83a-b).

Kayik tabaklara gore daha dar ve daha uzun metal
.- veya porselen kaplardir. Sivri taraflarinda balik kuyrugu ve

\iﬂﬁ/{ bas motifi bulunan modelleride mevcuttur (Resim 84).
- - Bitin olarak hazirlanan 1zgara veya tava baliklarin
, servisinde kullanilirlar (Resim 85a-b).
Resim 84
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Sosluklar

Cssitli yiyeceklerin soslarim  servis emek icin kullanlan
kaplardir. Porsden tercih edilmekle beraber metal modelleri de vardir.
Bir taraf1 kulplu diger tarafi sosun akmasi icin kanallidir. (Resim 86).
Kendinden altlikli ¢esitleri de kullanilmaktadir. Kendinden altligi yok
ise mutlaka kullanim esnasinda damlamay: onlemek icin althik ile
servis edilmesi gereklidir. Sosun 6zelligine ve misafir sayisina gore
degisik ebatlarda sosluklar kullarmlmaktadir (Resim 87-88).

Resim 87 Resim 88

Servis Tepsileri

Cssitli boy ve ebatlarda oval veya dikdortgen servis malzemeleridir. Kulplu ve kulpsuz
modelleri vardir. Kenar1 6zelligine gore dekore edilmistir. Soguk etler, salam, 1stakoz vb..
yiyeceklerin teshir ve servisinde kullarilan kapaksiz tepsilerdir (Resim 89a-b).

Bu tepsiler disinda tabak ve bardak tasimak amaciyla kullamlan dikdortgen ve
yuvarlak tepsilerde mevcuttur. Dikdortgen modeller, tabak yuvarlak modeller bardak
tasimada kullanilir (Resim 90).

Resim 89a Resim 89b
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Resim 90

TABAK YIKAMA YONTEMLERI

Kirli tabaklar da catal bigak takimlar: gibi elle kivette
veya bulagitk makinelerinde yikanir. Yikama islemine
gecmeden once Kirli tabaklarin igindeki artiklar iyice
siyriimalidir. Ayrica kesinlikle unutulmamas: gereken bir
diger nokta da tabaklar bardaklar veya takimlarin bir arada
yikanmamas: gerektigidir.

Elde

Elle yikama icin bulasik lavobasinda sicak sabunlu su
hazirlamir. Once basingli su ile iclerindeki atik ve yagin
akitilmasinda fayda vardir. Singer veya firca yardimiyla ic
ve dis kissimlart ovularak yikanmir (Resim 91). Tabaklar
yikanirken icleri kadar dis kisimlariin da  ovarak
yikanmasina 0Ozen gosterilmdidir. Yikanan tabaklar
durulandiktan sonra bir middet yatik vaziyette bekletilir.
Sular1 stizildikten sonra silinir ve dolaplara yerlestirilir.
Yikama suyunun c¢ok cabuk kirlenmemesi icin tabaklar
kirlilik derecelerine gore ayrilmalidir. .
Makinede Resim 91

Tabak yikamada kullanilan bulasik makineleri cesitli blyUklerde olup yar1 ve tam
otomatik modelleri mevcuttur. Bulasik makinesiyle yikamada dncelikle makinenin deterjan,
parlatici gibi kimyasallari tamamlanir. Tabaklar makineye verilmek Uizere 6zel tabak yikama
sepetlerine egik olarak dizilirler (Resim 92a-b-c). Yikanmak Uizere makineye verilmeden
Once sicak su ile dus yaptirilarak yag ve yemek artiklar: kismen temizlenir(Resim 93).

Resm 92b Resim 92c
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Buyuk Bulasik makinelerinde kayan bir bant mevcuttur.
Tabaklarin kondugu sepetler makine icine konur. Yikanp
makineden ciktiklart zaman sulart da stzdlmistir hemen
kurulamp yerlerine kaldirilabilir.

Ufak bantsiz yar1 otomatik makinelerde yikama sepete
tabaklarin yine yatik yerlestirilmesi ve kapagimn kapatilarak
yikamanin baslatiimas: ile yapilir. Yikama islemi bitince
kapag: acilip bir middet sularinin stiziilmesi beklenmelidir.

(Bkz “Bulasik Yikama ve C6p Atirm “ modil i)

Tabaklarin Silinmesi
Tabaklar yikandiktan sonra mutlaka silinmeli ve ondan sonra istif edilmeidir. icinde
su damlaciklar: bulunan tabaklar dolap veya resolara yerlestirilince orada kendi kendilerine
kururlar, bu sekilde kuruyan tabaklarda su lekeleri kalir.
Bu lekderi sonradan cikartmak zordur. Tabaklar: tekrar
1slatip silmek gerekir. Tabak silme islemi sdyle yapilir.

@ Tabak silme bezi, bir ucu asagiya sarkacak sekilde
caprazlamasina sol e Uzerine agilir (Resim 93).

@ Sag elle bir tabak alinip sol € Uzerine konur (Resim
94).

@ Sol e bas parmak ile Ustten, diger parmaklarla da
tabagin atindan tutulur (Resim 95).
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Tabaklarin Duzenli Olarak Yerlestirilmesi

Bezin sarkan ucu sag ele alinir, tabagin Gzerine konur
ve saat yonlnin tersine daireler cizilerek tabagin ici
silinir (Resim 96).

Tabak her iki ein icinde déndurilerek kenarlari silinir
(Resim 97).

Bezin sag eldeki ucu ile tabagin alti, yine saat
yonunin tersine daireler cizilerek silinir ve silme
islemi tamamlanir (Resim 98).

Silinmis tabak sol elle sol tarafa birakilir.

Tabaklar en cok yerlestirme ve temizlenmesi sirasinda kirilir. Tabaklarin kenarlari

kicuk bir dikkatsizlikte kirilir ve kullanilmaz hale gdlir.

Bunu 6nlemek icin:

a. Tabaklar yerlestirme sirasinda gerektiginden fazla

C.

Ust Uste yigilmamal ichr.

Degisik buyUklukte tabaklar karisik olarak Ust
Uste konulmamalidir. (Resim 99).

Icerisinde yemek artiklar: ve catal bigak bulunan
bir tabagin Uzerine baska bir  tabak Resim 99
konulmamalidir.
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d. Tabak kenarlari, fincan ve benzeri kaplarin
saplar tepsi kenarindan tasmamalidir, fazlas: Ust
Uste konmamalidir. (Resim 100).

e. Corba kasesi, fincan, caydanlik gibi kaplardan,
iki veya (¢ tanesi Ust Uste konmali, daha fazlasi
Ust Uste konmamalidir

Bunlarin disinda tabaklar1 daha uzun slre
kullanabilmek icin tabak dolaplarina dizerken yiksek
situnlar yapilmamali, aym cins tabaklar Gst Uste
konulmalidir. Tabaklar reso veya raflara dizilirken her cins tabaktan bir situnun 6ne
gelmesine dikkat edilmelidir. Boylece ilk sirada her cins tabak bulunur. Arka siradan tabak
amanin meydana getirecegi kazalar 6nlenmis olur.

Tabaklar bitin dolap,
raf ve resolara ayn sistemle
dizilmelidir.  Bir  dolapta
buyik tabaklar solda, digerleri
de boylarina gére saga dogru
kiculerek dizilmisse, digerleri
de aym sekilde dizilmelidir
(Resim 101a-b).

Tabaklarin birbirleriyle veya baska malzemelerle slrtUnmeleri, Uzerlerindeki sir
tabakasinin cizilmesine ve parlakliklarinin kaybolmasina sebep olur. Sir tabakas cizilen
tabaklar kotl bir gérinim alirlar ve sagliga da zararl olurlar. Bu yiizden tabaklarla kaseler,
bardaklar ve gimUs kaplar arasina pecete konulmalidir

Tabak kirilmalarinin bir baska sebebi de yilksek sicakliktir. Ozel tabaklar disindaki
tabaklar yiksek sicakliga fazla dayanmazlar. Bu sebeple firina, ocak Uzerine konmamalidir,
1sitiimalari gerekiyorsa sadece tabak resolar 1sitilmalidhr.

Corba ve yemek tabaklar: sicak bulunmalari icin resolara salata, tatl, meyve tabaklar
danormal dolaplara dizilmelidir (Resim 102)

Resim102
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(' UYGULAMA FAALIYETI

islem Basamaklari

@ Servisicin uygun tabak
cesitlerini segerek temin ediniz.

)
/

/

@ Tabaklar1 yikayimz.

Oneriler

@ Tabaklary siliniz.

@ Tabaklar yerlestiriniz.




(' OLCME VE DEGERLENDIRME )

Coktan Secmeli Sorular

Asagidaki coktan segcmeli sorularin dogru secenegini yuvarlak icine alarak isaretleyiniz.

1

Show plate olarak kullanilan icerisinde genellikle yemek servisi yapilmayan tabak
modeli hangisidir?

A) Anayemek tabagi

B) Orddvr tabag:

C) Servis tabag:

D) Ekmek tabagi

Kuzu haslama gibi sulu yemeklerin servisinde kullanlan tabak hangisidir?
A) Yemek tabag:

B) Spagetti tabag:

C) Corba tabagi

D) Ordovr tabagi

Konsome kasesi ile komposto kasesi birbirine benzemesine ragmen ayirt edilen
Ozelligi hangisidir?

A) Icerisine 25 cl sivi alabilme 6zeligidir.

B) Kulplarinin olmasidir.

C) Althik kullaniimasidir.

D) Servisinde beraber kasik kullaniimasidir.

Ufak boyda genellikle kapaksiz olarak dizayn edilmis potlar hangi amacla kullanilir?
A) Siit servisinde

B) Kahve servisinde

C) Cay servisinde

D) Sicak su servisinde

Tabaklarin dizenli olarak yerlestirilmesinde hangi davrams dogrudur?

A) Tabaklar yerlestirme sirasinda gerektiginden fazla tst Uste yigilmamalidir.

B) Degisik biyuklikte tabaklar karisik olarak tst Uiste konulmamalidr.

C) icinde yemek artiklar: ve catal bigak bulunan bir tabagin Uizerine baska bir tabak
konulmamalidir.

D) Tabak kenarlari, fincan ve benzeri kaplarin saplar: tepsi kenarindan tasmamalidir;
fazlasi Ust Uste konmamalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Hatal1 cevaplarimz icin konular: tekrar

ediniz.

TUm yanitlariniz dogru ise performans testine geginiz.
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( PERFORMANS DEGERL ENDIRME )

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

Tabaklary ayirarak temizligini yapip yerlerine kuralina uygun yerlestiriniz.

Degerlendirme Kriterleri

Evet

Hayir

Yikamave silmeislemi icin grup ve ¢esitlerine gore
tabaklar1 aywrdiniz mi?.

Tabaklar1 ayirma isleminden sonra bu tabaklarin temizleme
kurallarina uygun ortami hazirlayarak temizleme islemini yaptiniz
m?

Gruplarina ve kullanilis amaglarina gore usulline uygun
temiz tabaklar: yerlerine yerlestirdiniz mi?

Elletutma, hijyene uygun davranma kurallarina uydunuz mu?

Temizleme, silme, yerlestirmede hareketlerin hizli, seri ve pratik
oldu mu?

Dusme, kirilma ve kazalar1 yol agmadan guvenli ¢alistimz mi?

Temizleme, silme, yerlestirmede sessiz ¢aligtiniz mi?

Butln isi yaparken zamam verimli kullandinmz mi?.

Kisisel temizlige ve servis kiyafetine uydunuz mu?

Uygulama stiresince tavir-davrans kurallarina uydunuz mu?

Degerlendirme sonunda yeterlik diizeyine ulasamadiysaniz, “Ogrenme Faaliyeti-2' yi”
tekrar ediniz. Tum yantlarimiz “EVET” ise“Ogrenme Faaliyeti-3” e geginiz.

36




OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Uygun ortam ve gerekli ara¢ geregc saglandiginda dikkatli ve servise uygun olarak
bardaklar1 hazirlayabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

Bireysd veya kendi aramzda arastirma gruplarn olusturarak Ogretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gézlem ve arastirma ziyareti

yapiniz.

Ziyaretleriniz sirasinda arastirmamzi  destekleyecek, fotograflar, broslrler, basili
evraklar toplayarak, isletme yetkilileri ile réportaj yapimz.

Arastirmalarimzi arkadaslarimizla paylasinmz.

3. BARDAKLARI HAZIRLAMAK

3.1. Bardaklar

Bardaklar sivilarin gorinUsini ve icimini bir kat daha
guzellestiren servis araclaridir.

Degisik materyallerden Uretilmis bardaklar da olmasina
ragmen saydamligi ile icecegin rengini tam gdstermesi, ince
oldugundan 1sisim degistirmemesi, kibarligi ve hog goruntsi ile
gbze hitap etmesi, kolay cizilip bozulmadigindan saglikli,
hijyenik olmasi ve miktar olarak eksilmesi durumunda cabuk
temin edilebilmesinden dolay: isletmeler tarafindan cam olanlari
tercih edilir.

Cam bardaklar akinti ve boya maddelerinin ilavesi ile 1450 derece 6zel firinlarda
KUVARS kumunun eritilmesi ile elde edilir. Elde edilen erige; cam borusuna Ufleme veya
makinelerde sekil verilir. Gravirlerle islenerek flor erigine batirilarak parlak hale getirilir.
Bardagin degeri; tiz sesinden, ¢eper kalinligindan, renginden icindeki hava kabarciklarindan
ve 15131 kirma kabiliyetinden anlasilabilir. Camin tabi rengi koyulastikca ve kabaciklar
arttikca kalitesi diser.

3.1.1. Kuverde Bulunan Bardaklarin Genel Ozellikleri

Cam incdigi, saydamlig: ve kibarlig1 sebebiyle her zaman tercih edilmistir.
Imalatcilarin siirekli yeni model ve dizaynlar Uretmelerine ragmen bardaklar: ayakl:
(balon) ve ayaksiz (silindir) bardaklar olarak iki ana grupta toplayabiliriz.
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Kuver de kullanilan cam bardaklar da misafirin; icinde servis edilecek icecegin tadin ,
kokusunu ve sicakligini hissedebilecegi modelde olmasina ; biyuklik olarak icecegin servis
porsiyonuna uygunluguna, rengini natlrd olarak gosterecek saydamliga sahip olmasina
dikkat edilmelidir.

a) Su Bardag

Ayakli balon bardaklar veya diz ayaksiz bardaklardir
(Resim 103). iclerine 250-365 cl sivi  alabilecek
hacimdedir. Icindeki suyun kolayca icilebilecesi govde
yapisina sahiptir. Ayaksiz modellerde gévde ile agiz
genisligi esittir. (Resim 104).

o —

Resim 104 Resim 103

b) Kirmiz1 Sarap Bardag

Ayakl1 balon bardaklardir. Su bardaginin bir kiiciik boyudur. Agiz kismi gévdeye gore
daralir. Servisi yapilan sarabin kokusunu toplayip misafirin hissetmesi i¢in hacmi porsiyon
olarak servis edilen kirmizi sarabin 1sisini degistirmeyecek sekilde olup 150-250 cl sivi
alabilecek hacimdedir. Servis edilen sarabin rengini aynen yansitacak saydamlikta olmalidir
(Resim 105) .

g Py gra—
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c) Beyaz Sarap Bardag

Kirmiz1 sarap bardagimin bir boy kiicligtidir. Igerisine 120-150 cl sivi alabilir. Beyaz
veroze (pembe) saraplarin servisinde kullanilir. Kirmizi sarap bardaginda oldugu gibi hacmi
porsiyon olarak servis edilen sarabin 1sisini degistirmeyecek sekilde ve sarabin rengini aynen
yansitacak saydamlikta olmalidir (Resim 106) .

Resim 105




d) Kopuklu Sarap Bardag:

Ayakli, genis agizli veya kase bicimli ya da Flit; ince, uzun ve ayakli seklinde
bardaklardir. Kopiiklli sarap ve sampanya servisinde kullanilir.
Kopukli sarap veya sampanyamn koplrmesinden dolay:r prensip olarak uzun govdeli
bardaklar tercih edilir. Modellere gére hacmi degismesine ve sampanya veya kopuklu
sarabin soguk icilmesi gerekmesine ragmen hacim olarak 180-250 cl sivi
alabilecek kapasitededir (Resim 107) .

Konik Sampanya Bar dag: Uggen sampanya bardag denilen modeller kisa bir ayak tizerine
oturtulmus ince uzun bir koni seklindedir

Sampanya Flit: Bir ayak Uzerine ince, uzun ve ortasi hafifce dar bir silindir seklinde olan
bardaklardir (Resim 108).

Sampanya Cup: Goévdesi kase seklinde genis agizli ve fazla yiuksek olmayan bardaklardir
(Resim 109).

Resim 107 - 109

€) Meyve Suyu Bardagi

Taze meyve suyu veya konsantre meyve suyu servisinde kullamlan ayaksiz
bardaklardir. Isletmenin 6zelligine ve servis edilecek icecesin 6zelligine gore degisik hacim
ve moddlerde imal edilmistir. Isletmeler tarafindan diger bardak modellerinde oldugu gibi
icindeki siviyr tam olarak gosterdiginden dolayr cam olan modelleri tercih edilir (Resim
110).

Resim 110

3.1.2. Bardak Yikama Yontemleri

Yeni alinmis bardaklarla uzun sire rafta beklemis bardaklari 6nce soguk suyla,
gerekirse ondan sonra sicak suyla yikamak gerekir. Tozlu bardaklar: dogrudan dogruya sicak
suyla yikamak, donuklasmalarina sebep olur.

39



a) Elde Yikama

Serviste kirlenen bardaklar sodal1 veya yeteri kadar deterjan karistirilmis suyla yikanir.
Yikama elle yapilacaksa icindeki icki artiklar: bosaltilir. Kirli bardaklar siinger veya fircaile
guzelce ovulur. Bardak kenarlarindaki ruj yag lekelerinin iyice temizlenmesine dikkat
edilmelidir. Ik yikamadan sonra bardak temiz 111k suya batirilarak durularr.

Yikanan bardaklar sularinin stiziilmesi icin tezgahin uygun bir yerine tepsiler Uzerine
kapal1 olarak dizilir. Agizlarinin kirilmamast icin tepsilerin Uzerine 6rtli veya ince bir slinger
koymak son derece faydalidir.

Bardak yikamak icin hazirlanan suyun cabuk kirlenerek kullariimaz hale gelmesini
Onlemek icin dondurma, sit, sttll icecekler, yumurtali iceceklerin bardaklart ayrilmalidir.
Bunlar diger bardaklardan sonra yikanmali veya ayr1 su kullanilmalidir.

b) Makinede Yikama

Makine ile yikamada bu kurallara uyulmals; yagli, sitli
yumurtal: bardaklar sona birakilmalidir. Makine ile yikamada
mimkinse bardaklar ayri bir makinede yikanmali veya
tabaklardan once yikanmalidir. Aksi halde yagl1 suyla yikanan
bardaklar silme sirasinda parlamaz.
Yikama icin makine hazirlandiktan sonra bardaklar kendi 6zel
yikama basketlerine iclerindeki artik bosaltildiktan sona bas
asag1 konur. Makineye basket yerlestirilir. Yikama isleminden
sonra sularimin tam olarak stizilmesi icin yikama tezgahimn
bir tarafinda bekletilir.

3.1.3. Bardaklarin Kurulanmasi

Y ikanip sular stiziilen bardaklarin kurulanmasinda, suyu kolay emen, hav birakmayan
keten veya keten-pamuk karisimi bardak kurulama bezleri kullamimalidir. Bardak silerken
sOyle hareket edilir:



@ Bardak kurulama bezi sol € lizerine
koselemesine acilir (Resim 110).

@ Kullanilacak bardak sol in avug
icine alinir (Resim 111.

@ Bezin sarkan kismi sag dle tutulup
bardagin icine sokulur (Resim 112).

@ Sag d bagparmag bardaginigine
sokulur, diger parmaklarla disardan
tutularak bardak avug icinde cevrilir
(Resim 113).

@ Yuksek govddi bardaklarinigine
kivrilmis bez sokularak iyice silinir
(Resim 114).

Resm 112
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@  Silmesirasinda bir 1g1ga dondlmeli ve
bardakta leke kalip kalmadigi kontrol
edilmelidir.

@  Bardak silerkeniclerine hohlamak son
derece sakincalidir.

@  Takim veyatabak silinen bezlerle

kesinlikle bardak silinmez.
(Resim 115).

Silme isleminde kullanilacak bezlerin hijyenik olmasina 6zen gosterilmelidir.

3.1.4. Bardak Tasima Yontemleri
Bardaklar iki yontemle tasina bilir:
1- Eldetasima
2- Tepsi iletasima

Elde bardaklarin tasinmasi: Ozellikle ayakl1 bardaklar, hazirlik calismalar: esnasinda € ile
tasinabilir. Bardaklarin agiz kisimlar: asagiya bakacak sekilde parmaklar arasina yerlestirilir.
Boylece bardaklar saglam tutulabilir. Parmak aralarina yerlestirilen bardaklarin Gstiine bir,
iki bardak avug icine gelecek sekilde yerlestirilebilir. Bu sekilde 8 bardaktan fazla
tasinmamalidir. Y erlestirme esnasinda bardaklarin bogum kismindan ve en altindan tutarak
bardaga fazla € degmemesine 6zen gosterilir. Genellikle temiz bardaklar bu yontemle
tasinmalidir. Cunkd kullanilan Kirli bardaklarin icinde sivi kalmis olabilir. Bardagin ters
cevrilmesi ile bu sivi yer dokilebilir.

Ayakh Bardaklar: Elle Tasimak icin Soyle Hareket Edilir:

@ Sol d, avug ici yukariya gelecek sekilde agilir
(Resim 116).

Resim 116

@ Sag dle ayagindan tutulan ilk bardak, sol din
isaret ve orta parmagi arasina, ikincisi yizik ve
kicik parmaklar arasina asilir. Bardaklarin agzi
asagiya gelmelidir
(Resim 117).

Resim 117
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@ Uclincli bardak orta ve yuzik parmaklar:
arasina ve ayag: ilk iki bardagin ayaklarinin
atina girecek sekilde asilir (Resim 118).
Dordinct bardak yine ayaklari oOburlerinin =
altina gelecek sekilde bas parmakla isaret =
parmag: arasina asilir (Resim 119). :

@ Yukaridaki sirayla bitun parmak aralarina
birer bardak daha asilir.

@ Son bardak, agzi yukariya gelecek sekilde
avuc icine, diger bardaklarla avug arasina so-
kulur (Resim 120).

Resm 120

Bu sekilde tasinan bardaklar masaya veya istif edilecekleri yere
konurken en son konulan bardaktan baglanarak geriye dogru
bosaltma yapilir.

Ayaksiz bardaklar ede misafir salonda yokken tasinacaksa
mutlaka bardaklarin en altindan tutularak avug icinde kirilma ve
dusme tehlikesi yaratmayacak miktarda ve sekilde tasinmalicir
(Sekil 1).

Sekil 1

Bardaklarin tasinmasinda kesinlikle bardaklarin icine par mak sokularak bardaklar
alinmaz veya tasinmaz (Sekil 2).




Teps Ile Bardaklarin Tasinmas:: Misafirler salonda iken misafir 6niinde bardaklar € ile
degil tepsi ile tasinmalidir. Bardaklarin kaymasin
engellemek icin teps icine bir pecete (tercihen
kagit) veya dolly ( dantel kagit ) konur. Tepsiye
yerlestirmede bardaklar tepsinin agirhik
merkezinden disariya dogru ve yuksek bardaklar
vicudumuza vyakin geri  kisma, boyu alcak
bardaklar1 on tarafa dogru dizilmesi gereklidir
(Resim 121). Teps ile serviste de mutlaka
bardaklarin en at kismuindan veya ayak
kissimlarindan tutmaya Ozen gosterilmeli ve
mimkin oldugunca ¢iplak d ile dokunulmamalidir.

Resim 121

3.1.5. Bardaklarin Duzenli Olarak Yerlestirilmesi

Bardaklar1 yerlestirirken yikseklik ve cinderine gore vyerlestirmeye 0©zen
gosterilmelidir. Bu yerlestirme diizeni isletmenin ve personelin ¢alisma ortamina gére belirir.
Ancak gendl olarak:

@  Kurulanan bardaklar agizlari kapali olarak servantlara veya dolaplara
yerlestirilmelidir.

@  Bardaklar uzun sire kullanilmayacaksa kutularina da konabilir. Bu durumda
kutularin Uzerine bardaklarin cinsi ve sayisi yazilmalidir.

@  Bardaklarn servantlara veya dolaplara dizerken her cins bardagin dipten 6ne
dogru siralar hadinde olmasina dikkat edilmelidir. Bu dizme sekli kullamm
kolaylig1 saglar.

Yiksek bardaklar arka kisimlara alcak ayaksiz bardaklar onlarin  6niine
gelmelidir.
Kullamm miktarina gore fazla kullanilan bardaklar 6ne az kullanilanlar arkaya
konmalidir.



(' UYGULAMA FAALIYETI )

Islem Basamaklari Oneriler

@ Servisigin uygun bardak @ Dolaptan kullanacaginz
cesitlerini secerek temin ediniz. malzemeleri seginiz.

@ Bardaklarin igindeki artlklarl\
temizleyiniz.

@ Boyutlarina ve cinslerine gore
ayirinz.

@ Bardaklary yikayinmz. @ Temizlik arac gereclerini

hazirlayiniz.

@ Sessiz caliginz.

@ Hijyen kurallarina uyunuz.

@ Dikkatli olunuz.

@ Temizligini kontrol ediniz. /

@ Hasarli bardaklar ayiriniz.

@ Hav birakmayan uygun kurulama
bezini seginiz.

@ Ozen gostererek leke
birakmayinz.

@ Seri olunuz.

@ Bardaklar: tasirken:
@ Icine parmaklarim sokmayiniz.

@ Bardaklary kurulayinmz.

@ Bardaklar: tasiyimz. @ Avuclamayinz.
@ Agiz kisimlarina dokunmayiniz.
- Kurallar hatirlayarak uyunuz.

- Dikkatli ol. Guvenli calss.

@ Cesitlerine gore ayirimz. \

@ Bardak yerlestirme kurallarim
hatirlayarak cesitlerine ve
kurallarina uygun yerlestiriniz.

@ Hijyen kurallarina uyunuz.

@ Dikkatli olarak givenli calisimz.

@ Sessiz calisisiniz.

@ Bardaklari yerlestiriniz.

@ Son kontrollerini yapimz.




(' BLCME VE DEGERLENDIRME )

Coktan Secmeli Sorular;
Asagidaki coktan segcmeli sorularin dogru secenegini yuvarlak icine alarak isaretleyiniz.

1

Hijyen agisindan ol dukga 6nemli oldugundan isletmel erde kullanilan bardaklarin hangi
maddeden imal edilenleri tercih edilmelidir?

A) Plastik

B) Metal

C) Cam

D) Kagit

Ayakl1 balon bardaklardir. Su bardaginin bir kiiciik boyudur. Agiz kismi gévdeye gore
daralir. Tammmlanan bu bardak modeli hangisidir?

A) Su bardag: dir.

B) Kirmizi sarap bardag: dir.

C) Beyaz sarap bardag: dir.

D) Képuklh sarap bardag: dir.

Asagidakilerden hangisi kopukli sarap icin kullanilmamalidir?
A) Konik sampanya bardag:

B) Sampanya flit

C) Sampanya cup

D) Sampanya bowls

Y eni alinmis bardaklarla uzun siire rafta beklemis bardaklar nasil yikanmalidir?
A) Once soguk suyla, gerekirse ondan sonra sicak suyla yikamalichr.

B) Once silinir, sonra yikanir.

C) Deterjanli suicinde bekletilir.

D) Sadece silinir.

Asagidakilerden hangisi bardak silerken yapilan yanlis davranstir?

A) Yiksek govdeli bardaklarinicine kivrilmis bez sokularak iyice silinir.

B) Silme sirasinda bir 1s1ga donilmeli ve bardakta leke kalip kalmadigi kontrol
edilmelidir.

C) Bardak silerken iclerine hohlamak son derece sakincalidir.

D) Takim veya tabak silinen bezlerle bardak silinemez.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimz. Hatal1 cevaplarimz icin konular: tekrar

ediniz.

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

Grup arkadasimizla gerekli aragc-gerec ve ortamu  hazirlayarak  birbirinizi
degerlendiriniz.

Bardaklar1 bir istasyona (masaya) yerlestirin, uygun secim yaparak, bu
bardaklari ¢esitlerine gore ayiriniz, temizleyiniz ve yerlerine yerlestiriniz.

DEGERLENDIRME KRITERLERI Evet | Hayrr

Yikamave silmeislemi icin grup ve ¢esitlerine gore
bardaklar ayirdimz mi? .

Bardaklar: silme ve temizleme ortamimn hazirlayip ve bardaklarin
temizliklerini yaptinmz m?

Gruplarina ve kullanilis amaglarina gore bardaklar: yerlerine
yerlestirdiniz mi?

Elle tutma ve hijyene uygun davranma kurallarina uydunuz mu? .

Temizleme, silme, yerlestirmede seri calistimz mi?

Dusme, kirilma ve kazalar1 yol agmadan guvenli ¢alistimz mi?

Temizleme, silme, yerlestirme calismalarinda gurdlttisiiz calistiniz n?

Zamant verimli kullandiniz mi?

Kisisel temizlige ve servis kiyafetine uydunuz mu?.

Uygulama siliresince dogru tavir ve davranglar sergilediniz mi?

Degerlendirme sonunda yeterlik diizeyine ulasamacdiysaniz, “ Ogrenme Faaliyeti-3' i
tekrar ediniz. Tum yantlarimiz “EVET” ise “Ogrenme Faaliyeti-4” ye geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-4

( amac )

Uygun ortam ve gerekli arag gereg saglandiginda servise uygun olarak dogru mengj
takimlar1 ve samdanlar1 hazirlayabileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

Bireysedl veya kendi aramzda arastirma gruplarn olusturarak Ogretmeninizin
yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme, gézlem ve arastirma ziyareti
yapiniz.

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

Arastirmalarinizi arkadaslarinizla paylasiniz.

4. MENAJ TAKIMLARINI

HAZIRLAMAK

4.1. Mena] Takimlari
" Mengj takimlar1, misafirlerin yemeklere istedikleri tach vermeleri icin
: kullandiklar1 tuz, karabiber, kirmizi biber, ketcap, aci biber sosu,
@ hardal gibi maddelerin kondugu kaplardir..

== Kirdanlik, vazo, samdanlar vb. malzemeler de bu gruba girer.
Yemege tat bakimindan bir katkisi olmasa da kuver de masaya yerlestirilen ve dekorasyon
ile kuveri bltinleyen malzemelerdir. Bu mazemelerin  temizligine 6zel 0Onem
gosterilmelidir. Kimyasal maddeler ile temizlik yapilacak veya bazi kisimlar: parlatilacaksa
icindeki malzemeye kimyasalin bulasmamasi icin mutlaka iyice yikanmali ve her servisten
Once kontrolleri yapilmalidir.




4.1.1. Kuverde Kullamlan Menagj Takimlary

Genellikle kuvere misafirlerin en cok kullandigi ve Kkuveri
gorinim ve islevsdlik agisindan tamamlayan malzemeler masaya
yerlestirilir. Ihtiyaca gore bunlarda degisiklik yapiimas: sz konusu
olabilir.

Tuzluk ve Biberlikler: Tuz ve karabiber; agz1 ddikli, bir kapakla kapanan ¢zel tuzluk ve
karabiberlik ile masaya konulur (Resim 123)

Her servisten Once agizlan acilarak icindeki tuz, karabiber
kontrol edilir, gerekliyse ici doldurulur. Delikler kontrol edilir tikal
ise bir kirdan yardimiyla acilir. Yine her servisten énce mutlaka nemli
bir bez ile silinir. Cok Kirli iseici bosaltilarak yikanir. Yikama sonrasi
ici tamamen kurumadan dol durulmaz.

Ozellikle tuzun kullamm esnasinda da rutubetlenmesini
engellemek amaciyla birkag adet piring tanesi icine konabilir.
Kullammda genellikle porsdenden yapilanlar tercih edilse de cam ,
tahta veya gimis kaplama modelleri de vardir. GUmisten olanlarin
temizliginde gimis cilasi yerine sodal1 su tercih edilmelidir. Cunki
cila kimyasal bir maddedir. Ddlikleri tikayarak icine girmesine neden
olabilir.

Resm 123 Sekil olarak tuzluk ve karabiberlik aym bicimde yapilir.

Tuzluk olarak Uizerinde fazla delik olan: karabiberlik olarak da az delik

olam tercih edilir. Tuzun cabuk nemlenmesinden kaynaklanan bu neden gunimiz

kullamminda tam tersi bir durum amustir. Tuzlarin iyotlu olmast ve c¢abuk nem

amamasindan dolay: tuzun bir noktaya dokilerek kullamimast; karabiberin serpilerek

kullammi nedeniyle cok delikli olan modeller karabiber az ddikli olanlar tuz icin
kullanilabilmektedir.

b. Karabiber Degirmeni

Ozdlligine gore bazi yemeklerde tane karabiber servis
edilmesi gerekebilir. Bu yemeklerde icinde tane karabiber
bulunan karabiber degirmeni misafire verilir. Misafir istedigi
kadar karabiberi yemeginin Uzerine 6gitir (Resim 124).

Tane karabiber toz karabibere oranla daha yogun
oldugundan koku ve tadh daha baskindir.

. Sekil olarak ufak bir degirmen modelindedir. Her

Resim 124 servisten dnce kapag: acilarak ici bosaltilir ve kuru bir bezle ici
silindikten sonra tekrar doldurulur. Tahta olan modellerin temizligi nemli bezle yapilirken ;
piringten imal edilmis olanlarin dis temizligi kaol ; gimis olanlarinki ise giimus cilasi ile
yapilir.
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Degirmenin kolu cevrilmek suretiyle icindeki tane karabiber dgitilerek toz halinde

yemege serpilir.

c. Samdan

Ozellikle aksam yemeklerinde Ozeligine gére mum ile
kullarilan masa st servis dekoratif malzemelerindendir. Isletmenin
sinifina ve dekorasyon 6zelligine gore degisik sekillerde ve yapilarda
olabilir (Resim 125).

Her yemekten sonra Uzerinde kalan yarim mumlar cikartilarak
sicak su ile temizlikleri yapilir ve kurulanir. Servisten énce mumlar
takilirken dik takmaya 6zen gosterilmdidir. Egik takilan mumlar
akarak masa ortustiniin yanmasina veya kirlenmesine neden olabilir.

Resim 125

d. Vazo _

Yemek masasina dekoratif bir gorinti katmak amaciyla kullamilan |
ciceklerin konuldugu kaplardir. Porselen, cam gibi bircok malzemedenimal | &
edilen modelleri vardir. (Resim 126) Salonun ve yemegin ¢zelligine ve |
atmosferine gore degisik modd, renk ve yapida olabilirler. igerisine canli
veya cansiz Gicek konulabilecek 6zelliktedir. Masaya konulacak vazolarda
masada fazla yer kaplamamasina ve icerisindeki cicegin yaprak veya
parcalarimin masaya dismemesini eger icinde sivi varsa bunun dokilmesini
engelleyecek yapida olmasinda fayda vardir. Her servisten sonra icindeki
cicekler cikartilip gerekiyorsa yikanip silinerek temizlikleri yapilir.

e. Kul Tablasi

Sigara icen misafirlerin kdllerini bosaltmalari amaciyla
kullanlan malzemd erdir. Servis malzemeeri icinde en sik ve ¢ok
kullamlan malzemedir. Isletmenin sekline ve dekorasyon
Ozdliklerine gore degisik model ve yapidadirlar. Porselen, metal
ve camdan yapilan modelleri isletmeler tarafindan daha kullarsl
bulunmaktadir. Kullamildigi alana gore Ustil kapali veya acik
modelleri de mevcuttur (Resim 127). Temizlikleri diger servis malzemelerinde oIdUgu gibi
elde yikayarak veya makinelerde sepet icine yerlestirmek sureti ile yapilir.
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Kapali modeller, yikama esnasinda icinde su birikmemesi
veya kalmamas: icin mutlaka agik bir sekilde yikanmalidir.
Yikama isleminden sonra icinde kesinlikle su veya idaklik
kalmamasina 6zen gosterilmesi gereklidir.

Resim 127 f. Masa Numar ator U

Servis alaninda masalart ayirmak ve yerlerini belirlemek
amaciyla kullanilan humaraliklardir. Masanin yeri veya kim icin ayrildigim masa numaratoru
ile belirlenir. Y Uksek ayakli modelleri oldugu gibi alcak modelleri de vardir (Resim 128).

4 L

Resim 128

4.1.2. Servantta Bulunan Menaj Takimlari

Bu malzemeler ana servant adh verilen salon icinde yedek malzemelerin bulundugu
dolaplarda her an kullanima hazir bulundurulurlar. Misafir istemesi durumunda masaya
gétardlurier. Yemeklere tat katan ve yiyecek servisini tamamlayan bu malzemelerin servis
esnasinda tam ve temiz servantta bulundurulmasina 6zen gosterilmelidir.

a. Hardal Kabi

Kullamma hazir hardalin servis edilmesinde kullarilan kaptir.
Kugctk bir kasikla ve altlik ile birlikte misafire verilir (Resim 129). Her
servisten dnce mutlaka bosaltilip sicak su ile temizlenmeli ve tekrar
doldurulmalidir.

Cunkd hardal bir iki saat icinde hava ile temasi sonucu kuruyup hos

— olmayan bir gériinime burundr. Genellikle ufak porselen veya metal

Resim 129 kasdler seklinde de olan hardal kaplarimin glimis olanlari da mevcuttur.
Gimus hardal kaplarimin temizligi diger gmislerin temizliginde oldugu gibi yapilir.

b. Ketcap ve Sos Siseleri

Ketcap gendllikle isletmelerde hardal kabinda anlatildig: bicimde porselen veya giimtis
ufak kase icinde bir kasik ve altlig: ile servis edilir. Ayrica 6zel olarak siseyi andiran kendi
kaplarinda da kullanmlmaktadir (Resim 130)

Cam veya metal olarak kullanilan sos siseleri, ufak sirahiyi andiran kaplarin disinda
aci biber sosu gibi soslar kendi orijinal sise veya kaplarinda da servis edilebilir. Sos siseleri
de servis esnasinda ufak bir tabak Uzerine konarak servis edilir. icleri her servisten 6nce
kontrol edilmeli eksik ise tamamlanmalidir.
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Resim 130

Resim 131

c. Zeytinyag ve Sirkelikler

Zeytinyag1 ve sirkeyi misafir masasinda servis etmek icin kullamlan sos siselerinin
benzeridir. Ancak onlardan hacim ve ebat olarak daha biiyik servis malzemeeridir. Bunlara
ufak slrahi de diyebiliriz (Resim 131). Her servisten 6nce bosaltilip yikanir.

Kurulandiktan sonra tekrar doldurulur. Bir onceki yag ve sirke tekrar konulacaksa bir
tulbent veya ¢ok ince slizgec ile siizilmesi gerekir.

d. Kirdanhklar

Degisik malzeme (plastik, tahta vb.) ve sekillerde yapilan kirdanlarin konuldugu
kaplardir. Kulpsuz uzunca fincanm andirir. Kirdanlhigin nemli bez ile temizligi yapildiktan
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sonra ici yeteri miktarda kirdanla doldurulur. Kirdanin 6zdl bir korumas: yok ise ( kagit
veya plastik icinde) Uzerleri temiz bir peceteile kapatilmas: gereklidir (Resim 132).
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(' UYGULAMA FAALIYETI )

Oneriler

=]
e

Islem Basamaklari

@ Menagj takimlarimn
temizleyiniz.

@ Menagj takimlarimn
tamamlayimz.



(' BLCME VE DEGERLENDIRME )

Coktan segmeli sorular;

Asagidaki coktan segcmeli sorularin dogru secenegini yuvarlak icine alarak isaretleyiniz.

1) Kuverde kullamlmast gerekli mengj takimi hangisidir?
A) Tuzluk biberlik
B) Hardal kab
C) Kiurdanlik
D) Salatasosluklar
2)  Servantta bulunan mengj takimi hangisidir?
A) Kl tablasi
B) Vazo
C) Tuzluk
D) Sos siseleri
3) Ozdligine gore bazi yemeklerde tane karabiber servis edilmesi gereklidir. Bu
durumlarda hangi mengj takimi kullaniimalicir?
A) Karabiberlik
B) Kara biber degirmeni
C) Sosluklar
D) Ufak tabak
4)  Zeytinyag: ve sirkelige bir dnceki yag ve sirke tekrar konulacaksa ne tir bir islem
uygulanmalicir?
A) Bir tllbent veya ¢ok ince siizgeg ile stizilmesi gereklidir.
B) Kaplar temizlendikten sonra oldugu gibi doldurulur.
C) Tekrar doldurulmaz, eskisi atilir.
D) Zeytinyag: ve sirkelikler icendeki bosaltilmadan temizlenir.
5) Sdlon icinde yedek malzemelerin bulundugu yerde her an kullammma hazir
bulundurulan servis malzemeleri neler olmalidir?
A) Servantta bulunan mengj takimlari
B) Kuverde kullamlan mengj takimlari
C) Masa Uistli servis takimlari
D) Yemek tabaklar:
DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimiz. Hatal1 cevaplariniz icin konular: tekrar
ediniz.

TUm yanitlariniz dogru ise performans testine geginiz.
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(' PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Grup arkadasimizla gerekli aragc-gerec ve ortamu  hazirlayarak  birbirinizi

degerlendiriniz.

Kuverde kullanilan ve servantta bulundurulan menajlar1 ayirip temizliklerini yaparak

servise hazir sekle getiriniz.

DEGERLENDIRME KRITERLERI

Evet

Hayir

Menajlar bir istasyona yerlestirip uygun secim
yaparak, bu menajlar: ¢esitlerine gore grupladiniz nm?

Menajlari temizleme kurallarina uygun ortamm hazirlayarak
temizleme islemlerini yapip servise hazir hale getirdiniz mi?

Mengjlar yerlerine cesitlerine gore yerlestirdiniz mi?

Hijyen krallarina uydunuz mu?

Temizleme, silme, yerlestirmede seri calistimz mi?

Dusme, kirilma dokilme ve kazalar yol agmadan giivenli ¢alistiniz nm?

Gurdltusiz calistimz m?

Zamant verimli kullandiniz mi?

Kisisel temizlige ve servis kiyafetine uydunuz mu?

Uygulama siresince dogru tavir-davrans sergilediniz mi?

Degerlendirme sonunda yeterlik diizeyine ulasamadiysanmz, “Ogrenme Faaliyeti-

4 U"tekrar ediniz. Tum yanmtlarimz “EVET” ise“Modil Degerlendirme’ ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

@ Yaptigimz arastirmalarin kisa bir degerlendirme raporunu hazirlayiniz.
@  Grubunuzu degerlendiriniz.
@  listasyonunuzda karisik halde bulunan takimlari, tabaklari, bardaklar: ve
menajlar gesitlerine gore temizleyerek yerlerine yerlestiriniz..
DEGERLENDIRME

Rapor un degerlendirilmesi: icerik, sekil veimlakurallar, resimler, toplanan belgeler,
goérisme ve milakatlar, imla kurallari 35 puan Gzerinden degerlendirilecektir.

@ lcerik, (10 puan)
@ Sekil veimla kurallar (5 puan)
@ Resimler, (5 puan)
@ Toplanan belgeler, (5 puan)
@ Gorusme ve mulakatlar, (20 puan)

Uygulamanin degerlendirilmesi: Dogru arag-gereg secimi, kilik-kiyafet, tavir-davrans,
teknik bilgi, performans 65 puan tzerinden degerlendiril ecektir.

@ Dogru arag-gereg segimi, (15 puan)
@ Kilik-kiyafetin uygunlugu (5 puan)
@ Dikkatli ve 6zenli calisma, (5 puan)
@ Teknigine uygun yikama, (20 puan)
@ Teknigine uygun yerlestirme, (15 puan)
@ Zamanm verimli kullanma (5 puan)

@ Temiz ve dizenli ¢alisma (20 puan)

Istenilen yeterligi kazandiysamz, Hedeflenen davranislar a
ulasmissiniz demektir. Bundan sonr aki modiile gecebilirsiniz.
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