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ONSOZ

Bu kitap Kiiltir ve Turizm Bakanligi Arastirma ve
Egitim Genel Midiirliigiince yapilan arastirmalar sonucunda
konaklama ve yeme-igme sektoriinde tespit edilen ihtiyaglar
dogrultusunda sektor ¢aliganlarina faydali olacagi diisiiniilerek
servis gorevlileri (garson, komi) ve barmen/barmaid’in bilgi ve
becerilerini gelistirmek amaciyla hazirlanmistir.
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1. YIiYECEK - iCECEK BOLUMUNUN TANIMI, AMACI,
ISLETMEDEKI YERi, ONEMi VE ORGANIiZASYONU

1.1. YIYECEK VE iICECEK SERViSi BOLUMUNUN TANIMI VE
AMACI

Yiyecek — igecek bolimii, konaklama isletmelerinin gesitli
restoranlarinda, banket salonlarinda, barlarinda vb. konuklara sunulmak {izere
yiyecek ve icecek maddelerinin degisik yontemlerle tedarik edilmesini,
korunmasini ve depolarda saklanmasini saglayan ve konuklarm her tiirli
yiyecek ve icecek ihtiyaclarini karsilayan bolimdiir.

Yiyecek ve icecek Servisinin Amaci

. Konuklarin arzu ettikleri yiyecek ve icecekleri
belirli kurallar dahilinde sunmak,

. Konuklara sicak ve samimi bir ortam yaratarak,
kendilerini psikolojik ve sosyolojik yonden rahat
hissetmelerini saglamak,

. Konuklarim memnuniyet ve devamliligini saglayip
satiglart artirarak isletmeye, dolayisiyla personele
miimkiin olan en yiiksek geliri saglamak.




YiYECEK VE iCECEK SERVIiSi BOLUMUNUN
ORGANIZASYON SEMASI

 YIYECEK & ICECEK OPERASYONLARI

SORUMLUSU
(6. SEVIYE)
(F&B MUDURU)
[ , | , [ |
VIVECEK & ICECEK L o
orsregﬁsgm%ém ODA SERVISi ZIYARET BARLAR
M ™
(. SEVIYE) SORUMLUSU SORUMLUSU | SORUMLUSU
" (MAITRED’ HOTEL) } )\ ;o
, | o | ; , [ - |

SERVISSORUMLUSU | ' SERVISSORUMLUSU SERVS SORUMLUSU
(4SEVIYE) (4SEVIYE) (4SEVIYE) SEF BARMEN
(KAPTAN) I (KAPTAN) | (KAPTAN) \

SERVIS GOREVLIS \ SERVIS GOREVLISI )| SERVIS GOREVLIS V[ . \
(3SEVIYE) (3SEVIYE) (3SEVIYE) BAR%ESE/V'}‘}%')MD
(GARSON) | (GARSON) ‘ (GARSON) I )

SERVISGOREVLIST | | SERVIS GOREVLISI SERVISGOREVLISL ~ coonrc iopun it
(LSEVIYE) (LSEVIYE) ‘ (SEViYE) ‘ S?;XII{SG(;%’;%Y\,LUI)SI
(KOMI) I (KOMI) (KOMI)

 SERVIS GOREVLISI
(BAR KOMISi)

1.2. YIYECEK - iICECEK BOLUMUNUN ONEMi

Otel isletmelerinde oda gelirinden sonra % 25-50 arasi payla en fazla
gelir getiren bolim yiyecek ve igecek boliimiidiir. Otel igletmelerinin yiyecek
ve igecek boliimiine bagl iinitelerde sunulan hizmetler; ¢ok cesitli ve giic
olmasiin yani sira bir o kadar da sorumluluk gerektirmektedir.
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>  KONUK YONUNDEN ONEMI

Konuklar; beslenme, dinlenme, eglenme gibi nedenlerle konaklama
isletmelerini tercih ederler. Yiyecek ve icecek servisi bolimii konuklarin
olumlu ya da olumsuz etkilendikleri 6nemli boliimlerden biridir. Bu béliimde
konuklarin memnun ayrilmasini saglamak icin dinlendirici, eglenceli ve
kaliteli hizmet sunulmali, degisik program ve aktiviteler yapilmalidir.

>  PERSONEL YONUNDEN ONEMI

Yiyecek ve icecek servisi gorevlileri meslek ile ilgili temel bilgi ve
teknikleri ¢ok iyi bilmelidirler. Giiler yiiz, nazik karsilama, kibar bir sunus
tarzi basari i¢in gerekli ilk adimlardir.

Isinin gerektirdigi disiplin ve sorumluluklar1 bilen, takim ruhu ve iyi
iligkiler i¢cinde ¢alisan servis gorevlisi, igletme tarafindan takdir edilir ve

> ISLETME YONUNDEN ONEMI

Isletmeler kar amaciyla ¢alisan  miiesseselerdir.  Konugun
memnuniyeti ve devamlilig1 satislart artirir. Sunulan hizmetin zamaninda ve
istenilen kalitede olmasi igin servis gorevlilerinin takim ruhu ve iyi iliskiler
icinde c¢alismalart gerekmektedir. Bu calisma sistemi isletmenin olumlu
yonde tanitimini ve karliligini saglayacaktir.

1.3. YIYECEK VE iCECEK SERVISiNIiN DIGER BOLUMLERLE
ILISKIiLERI

Isletmede bulunan tiim béliimler bir zincirin halkalar1 gibidir. Birinin
basarist digerini olumlu yonde etkileyecegi gibi basarisizligi da tim
boliimleri olumsuz yonde etkiler. Yiyecek ve icecek servisi ¢alisanlari diger
boliimlerle iyi iliskiler kurmali ve takim ruhu ile uyumlu g¢alismalidir. Bu
sekilde kaliteli hizmet sunulurken konugun isletmeden memnun ayrilmasi
saglanmis olacaktir.



IDARI VE
MALI ISLER
Isletme, konuk,

personel ile ilgili
kayit muhasebe
islemlerini
yiriitiir.

MUTFAK
Isletmelerin belirledigi
standartlarda moniileri
hazirlayp, kullanilan
malzemelerin alinmast

ve depolanmasint
saglar. Moniiler ve
ziyafet emirleri

ONBURO
Otele giris yapan
ya da konaklayan

konuklarin giin
icinde sayisi saati

TEKNIK
SERVIS
Isletmenin bina ve
tachizatinin bakim

ve tamirini
yaparak daha iyi
calisir hale getirir.

GUVENLIK
Isletmedeki
konuklarmn ve
calisanlarin mal ve
can giivenligini
saglar.

v

\

KAT HiZMETLERI
Oteldeki genel alanlarin
temizligini yaparken
serviste kullantlan
kumag malzemelerin ve
tiniformalarin
temizligini yapar.

MUHASEBE
Personel maaglarinin
odenmesi ve
adesyonlarin
takibinden
sorumludur.

hakkinda bilgi verir, ve kalkis sekilleri
bildirilir.
\ ‘ ANIMASYON
Konuklarin tesis
icinde daha iyi vakit
YiYECEK VE gecirebilmeleri igin
ICECEK SERVISI / ) dmlf:ndlrlCl,
Konugun yiyecek ve eglenceli program ve
icecek gereksimini aktiviteler diizenler.
isletmenin belirledigi
standartlarda kargilar.
SATIN ALMA

Boliimiiniin ihtiyaci
olan demirbag
arac - gerecler

ve yiyecek - icecek
ihtiyaglarinin

zamaninda hazir
olmasini saglar.




2. SERVIS GOREVLILERININ NITELiKLERi, GOREVLERIi VE
SORUMLULUKLARI

2.1. YIYECEK VE iCECEK SERViSIi GOREVLILERININ
NIiTELIiKLERI

Yiyecek ve igecek servis gorevlileri konuklarla devamli yiiz yiize
caligirlar. Bu yilizden gerek fiziki agidan, gerekse bilgi ve beceri agisindan

bazi 6zelliklere sahip olmalidirlar.

Yiyecek ve I¢cecek Servisi Gorevlisi;

e Caligkan olmalidir, o Kaliteye dikkat etmelidir,

e Cevre korumaya kars1 duyarli o Kararli olmalidir,
olmalidir, e Kisisel hijyenine dikkat

e Detayci olmalidir, etmelidir,

o Dikkatli olmalidir, e Ogrenme ve gelisme istegi

e Dogru ve diiriist olmalidir, duymalidir,

o Ekip ruhuyla ¢aligmalidir, o Ongoriilii olmalidir,

e Enerjik olmalidir, e Sabirli olmalidir,

o Giiler yiizlii olmaldir, o Sir saklamalidir,

e Inisiyatif almaldur, e Sogukkanlt olmalidir,

e insan iliskilerine dzen gostermelidir, o Sorumluluk sahibi olmalidir,

e is disiplinine sahip olmalidir, ¢ Yeniliklere a¢ik olmalidir,

e s giivenligine dikkat etmelidir, e Zamani iyi kullanmaldir,

e isletme politikasina uygun ¢ En az bir yabanci dil bilmelidir.
davranmalidir,

2.2. SERVIS GOREVLILERININ GOREV VE SORUMLULUKLARI

Yiyecek ve igecek servisi bolimiinde galisan personelin yapilanmast,
otelin biiyiikliigline ve sunulan hizmete gore farkliliklar gostermektedir.
Genel olarak ele alirsak restoran personeli ve bar personeli adi altinda iki
grupta incelenebilir.



YiYECEK & iCECEK OPERASYONLARI SORUMLUSU
(6. SEVIYE) (F&B MUDURU):

Yiyecek ve Igecek Boliimiine bagli personelin koordineli ve uyumlu
olarak caligmasini saglar. Boliimiin yiiksek karliligini saglayacak yiyecek ve
icecek politikalarmi uygular. Misafire kaliteli servisin sunulabilmesi i¢in
yiyecek-i¢ecek, satin alma ve servis safthalarinda tiim faaliyetleri yonlendirir,
yonetir ve denetler.

Kendi boliimiinde verilen hizmetlerin isletme standartlarina uygun
verilmesini saglayan, konuk memnuniyetini en yiiksek seviyeye ¢ikaran ve
koruyan, yonetme bilgi ve becerisine sahip kigidir.

YiYECEK & iCECEK OPERASYONLARI SORUMLUSU
(5. SEVIYE) (MAITRE D’HOTEL):

Yiyecek ve icecek bolimii icinde, isletme politika ve izlekleri
dogrultusunda mutfak ve bulasikhane ile servis arasindaki koordinasyonu
saglama; servis boliimiiniin biitce hedeflerine ulasilmasinda ve boliim ici
aktiviteleri yiiriitme konularinda amirine yardimeci olma; boliimiinde verilen
hizmetlerin isletme standartlarna uygunlugunu denetleyerek konuk
memnuniyetini saglama ve koruma; yonetme bilgi ve becerisine sahip kisidir.

SERVIiS SORUMLUSU (4. SEVIYE) (CAPTAIN):

Isletme politika ve izlekleri dogrultusunda sorumlu oldugu restoran
postalar1 (servis istasyonlari) ve barlardaki koordinasyonu saglama ve bolim
ici aktiviteleri yiiriitme konularinda Yiyecek & Icecek Operasyonlart
Sorumlusuna (Seviye 5) ( Maitre d’hotel) yardimci olma, kendi bdliimiinde
verilen hizmetlerin igletme standartlarina uygun verilmesini saglama, konuk
memnuniyetini en yiliksek seviyeye cikarma, koruma ve yonetme bilgi ve
becerilerine sahip kisidir.

SERVIiS GOREVLISI (3. SEVIYE) (GARSON):

Servis Gorevlisi (Garson) (Seviye 3), salon ve masa diizenlemesi,
misafir karsilama, yiyecek ve igecek siparisi alma, 6zel teknikler kullanarak
cesitli yiyecek ve icecekleri hazirlama ve servis yapma, hesap alma
iglemlerini kendi basma ve belirli bir siire igerisinde hazirlama bilgi ve
becerisine sahip kisidir.

Gorev ve Sorumluluklar::
e Mise en place (servis dncesi 6n hazirlik) ¢aligmasini yapar.
e  Ast ve lstler arasinda iletisimi saglar.
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Yardimci elemanlarin gérev dagilimini yapar veya denetler.

Yardimci elemanlarin kiyafetlerini denetler.

Yardimci elemanlarin gorevlerini eksiksiz, dogru ve zamaninda yapip
yapmadiklarini denetler.

Restoran malzemelerini servise hazirlar veya denetler

Servis alanlarimnin temizligini yapar.

Arag ve donanimlarinin temizligini yapar, arizalari ilgililere bildirir.
Servis esnasinda kullanilacak malzemelerin teminini saglar.

Masa set-up’1n1 hazirlar.

Giinliik servis 6ncesi toplantilara katilir.

Servis sirasinda yapilan iglemleri yiiriitiir.

Konuklarin istek ve sikayetleri ile ilgilenir.

Restoran malzemelerinin kullaniminda azami 6zen gosterir.

Konuklara igletme standartlarina ve izleklerine gore yiyecek ve igecek
servisi yapar.

Konuklarin Restoranda unuttuklar1 degerli esyalar1 kaptana iletir.
Konuklar ile olumsuz diyaloga girmekten kaginir.

Konuklara, isletme ve kendisi ile ilgili 6zel sorunlar1 anlatmaktan
kacinir.

Isletme ile ilgili izleklere uyar.

Kendisine teblig edilen tiim talimatlara uyar.

Meslegi ile ilgili yayinlari takip eder.

Kurs ve seminerlere katilir.

SERVIiS GOREVLISI (2. SEVIYE) (KOMi):

Konaklama ve yeme-igme isletmelerinde standartlara uygun olarak

servis alanlarinin temizlik ve diizeni ile ilgilenen, servis sirasinda garsona
yardim eden, isiyle ilgili yeterli bilgi ve beceriye sahip kisidir.

Gorev ve Sorumluluklar:

Is 6ncesi kisisel temizlik, bakim ve hazirlik yapar.

Restoran malzemelerini servise hazirlar.

Servis dolaplarini servise hazirlar.

Servis alanlarinin temizligini yapar.

Arag ve donanimlarin temizligini yapar.

Servis esnasinda garsonun ve kendisinin kullanacagi malzemeleri temin
eder.



Kirli ortii ve peceteleri degistirir.

Garsonun talimati {izerine masalar1 ve sandalyeleri yerlestirir.
Masa set-up’in1 (masada bulunan malzemelerin tiimii) hazirlar.
Servis arabalarini servise hazirlar.

Giinliik servis oncesi toplantilara katilir.

Siparis figlerini gerekli yerlere iletir.

Alinan siparisleri amirine getirir.

Kirli servis malzemelerini bulasikhaneye tasir.

Salonlar1 temizler.

Servis alanlarmi bir sonraki giine hazirlar.

Meslegi ile ilgili yayinlari takip eder.

Kurs ve seminerlere katilir.

ZIYAFET/BANQUET MUDURU:

Otelde yapilacak olan tiim ziyafetleri, davetleri, toplant1 ve kongreleri

organize edip yoOnetme ve ilgili boliimlerle koordine edip yazili olarak
duyurma, satis bolimii ile isbirligi icinde calisarak isletmenin davet ve
ziyafetlere yonelik satisin1 yapma, yonetme bilgi ve becerisine sahip kisidir.

BARMEN/BARMAID:

Barda alkollii ve alkolsiiz sicak ve soguk igecekleri hazirlama ve

bunlarla birlikte sunulan atistirmalik yiyecekleri konuklara sunma, bari
diizenleme bilgi, becerisine sahip kisidir. Bar sefine karsi sorumludur.

Gorev ve Sorumluluklari:

Barin diizenli bir sekilde acilisindan sorumludur.

Barin temizligini yapar.

Barin eksiklerini ve stoklarini denetler ve depodan malzemeleri ¢eker.
Gerekli giinliik malzemeleri hazirlar.

I¢ki dolaplarini diizenler, denetler.

Bar setlerini hazirlar.

Konuklarin siparislerini alir ve igki siparislerini regetelerine uygun
olarak hazirlar.

Siparigler i¢in onay alma, kapama ve 6deme islemlerini yapar.

Kirlenen bardaklari makinede yikar, siler ve yerlestirir.

Her zaman goriinimiine ve tiniformasinin temiz ve diizenli olmasina
dikkat eder.



BAR KOMISi
Barm servise hazirlanmasi, temizligi ve barmanin verdigi tim islerin
yapilmasindan sorumlu bar gérevlisidir. En az bir lisan1 anlayabilmelidir.

2.3. YIYECEK VE iCECEK SERViSi GOREVLILERININ KIYAFETI
VE YANINDA BULUNMASI GEREKEN ARACLAR

Konaklama isletmelerinde ¢alisgan gorevliler isletmenin belirledigi
standartlara uygun renk ve modelde kiyafet giyerler. Bu kiyafetlere
“{iniforma” denir. Isletme calisanlarina kimin hangi kademede ve boliimde
oldugunu gostermek icin tiniforma giydirir.

Yiyecek ve igecek servisi bolimiinde kademelerin ¢oklugu degisik
{iniformalarm kullanilmasmi gerektirir. Uniformalar segilirken iletmenin
bulundugu cografi kosullar, isletmenin olusturdugu imaj, otelin standardi,
maddi kosullar vb. etkili olmaktadir.

Servis Gorevlilerinin Kiyafetinde Dikkat Etmesi Gereken Noktalar;

e Uniformalar temiz ve iitiili olmali, kirlendiklerinde temizleriyle
degistirilmelidir.

e Beraberlerinde bulundurulmast gereken araglar ceplerde sigkinlik
yapmayacak sekilde tasinmalidir.

e  Ayakkabilar lastik tabanli, alcak topuklu, boyali ve temiz olmalidir.

e Dolaplar temiz olmali ve temiz bir takim dolapta yedek olarak hazir
bulundurulmalidir.

e Kiyafet ve goriiniimle ilgili ihtiyag duyabilecek tim esyalar (igne-iplik,
ayakkabi boyasi, sampuan, vb.) dolapta hazir bulundurulmalidir.

Servis Gorevlilerinin Yaninda Bulundurmasi Gereken Araclar;

Kibrit: Konugun sigarasini yakmak i¢in servis gorevlisinin yaninda bir kutu
kibrit bulunmalidir. Konugun sigarasini yakarken ¢akmak kullanilmamalidir.
Kalem: Alman siparisleri kaydetmede kullanilir. Basmali tilkenmez kalem
tercih edilir.

Siparis Fisi: Konuklarin vermis oldugu siparisleri kaydetmek icin kullanilan
kiiciikk defterdir. Her sayfa kolaylilk olmasi agisindan form olarak
diizenlenmistir. Genellikle iki veya ti¢ niishadan olusur. (Niishalarin aralarina
karbon kagidi konularak kullanilir.)

Servis Pecetesi: Sicak olan tabaklar1 tutmak, tepsiyi iizerine koymak igin
kullanilir. Kullanilmadig1 zamanlar sol kol iizerine asili tutulur. Asla cebe



konulmamalidir. Son yillarda servis gorevlileri garson pegetesini yanlarinda
tasimamakta sadece sicak bir sey servis ettikleri zaman gecici olarak
yanlarina almaktadirlar.

Tirbuson: Sarap vb. igecekleri agmada kullanilan bir aragtir. Helezon
burgusu vardir. Uzerinde kiigiik bir bigak bulunur.

Tarak: Servis gorevlisi sag1 dagmik sekilde konuklarin 6niine ¢ikmamalidir.
Sa¢ dagildiginda lavaboya gidip hemen taranmali, bu asla konuk Oniinde
yapilmamalidir.

Mendil: Hapsirma ve terlemelerde kullanilmak iizere her zaman servis
gorevlisinin lizerinde bulunmalidir.

Servis gorevlileri yukarida sayilan tiim bu araglari, ihtiyag duyduklari
zaman lzerlerinde tasirlar. Sarap agmakla gorevli olmayanlar tirbuson,
siparig almayanlar da siparis fisi tasimamalidir. Kalem taginmasi da ihtiyaca
gore degismektedir.

3. YIYECEK&iICECEK BOLUMUNDE HiJYEN VE SANITASYON

3.1. YIYECEK VE iCECEK BOLUMUNDE HIiJYEN VE
SANITASYONUN ONEMi

Yiyecek ve igecek hizmetlerinden faydalanan konuklarin sagliginin
korunmasi servis ve mutfak boliimiinde hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyulmasiyla miimkiindiir. Yiyecek ve icecek boliimiinde hijyenik kosullarin
olusturulmasina biiyiik 6nem verilmelidir.

Hijyen: Sagligi korumak ve desteklemektir. Saglik i¢in gerekli kosullarin
saglanmasi ve siirdiiriilmesi i¢in dngdriilen uygulamalardir.

Sanitasyon: Sozlik anlami, temizlik ve dezenfektasyonun birlikte
yapilmasidir. Sanitasyon, ara¢ ve gere¢ lizerinde bulunan saglhiga zararl
mikroorganizmalarin giivenli bir diizeye disiiriilmesini saglamak iizere 1s1 ya
da kimyasal madde kullanilmasini gerektiren siirectir.

3.2. PERSONELIN KiSiSEL HiJYENDE DiKKAT ETMESI
GEREKEN OZELLIiKLER:

Viicut temizligine dikkat etmelidir.

El ve ayak temizligine ve bakimina dikkat etmelidir.
Sag¢ bakimi ve temizligine dikkat etmelidir.

Agiz ve burun temizligine dikkat etmelidir.

Fiziki saglhigina ve cilt bakimima dikkat etmelidir.

10



34.

Asirt makyaj yapmamali, ¢alisirken alyans ve saat hari¢ tiim takilarmi
¢ikarmalidir.
Uniformasi ve kullandig1 esyalar temiz olmalidir.

. SERViS ALANLARINDA HiJYEN

Servis gorevlileri tarafindan yapilmasi gereken temizlik isleri
yapilmalidir.

Zeminler her zaman temiz ve kuru tutulmalidir.

Kullanilan araglar yikandiktan sonra kimyasal maddelerle ya da yiiksek
1sidaki suda (90 C) durulanarak bakteriler dldiirtilmelidir.

Yikanan arag-geregler nemli birakilmayip kurulanmalidir.

Copler ayristirilarak giivenli bir sekilde ¢op kovalarina kaldirilmalidir.
Arag ve malzemeler diizenli bir sekilde yerlestirilmelidir.

Ara¢ ve malzemeler taginirken uygun yerlerinden tutulmali, hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyulmalidir.

Catlamis ve kenari kirilmis malzemeler kullanilmamalidir.

Bakterilerin bir yerden bir yere tasinmamasi i¢in zararli hayvan ve
hasereler imha edilmeli ve ¢ogalmalar i¢in elverigli olan ortamlar yok
edilmelidir.

Kullanilacak olan masa ve tezgahlarin {izeri temiz olmali, temizlikte asla
kirli bez kullanilmamalidir.

GIDA HIJYENI

Yiyecek-igekler, bakterilerin ¢ogalmasma elverisli olan +7C+63C
arasindaki sicaklikta tutulmamalidir.

Mutfakta ve barda hazirlanan yiyecek ve igecekler, aninda konuga
ulastirilarak bakterilerin gogalmasi 6nlenmelidir.

Soguk gidalar servis anina kadar soguk bir ortamda bulundurulmalidir.
Sicak gidalar servis anina kadar +63C {izerindeki 1sida saklanmalidir.
Dokiilmils veya artik yiyecekler bakteri tasiyici hayvan ve haserelerin
iiremelerini engellemek i¢in hemen temizlenmelidir.

Her yiyecek ve icecek igin ayri1 servis takimi kullanilarak, varsa
bakterilerin birinden digerine gegmesi 6nlenmelidir.

Konugun yemeyip biraktigi ekmek gibi yiyecekler baska bir konuga
servis edilmemelidir.
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o Yiyecekler ve igecekler ¢iplak elle tutulmayip mutlaka masa, servis
pecetesi veya uygun bir aragla tutularak servis edilmelidir.

4. SERVISTE KULLANILAN MALZEMELER
4.1. CAM MALZEMELER

Yiyecek ve igecek servisinde cam malzemeler; bardaklar, siirahiler,
karaflar, kaseler, kulplu bardak vb. olarak yer almaktadir. Cam malzemeler
kalite agisindan diiz cam ve kristal olmak tizere ikiye ayrilmaktadir. Kristal
malzemeler kaliteli camdan yapildig1 icin 6zel durumlarda kullanilmakta
temizligi zor ve pahali oldugundan daha ¢ok biiylk isletmelerde
bulunmaktadir. Diiz cam, temizligi kolay ve ucuz oldugu icin isletmeler
tarafindan daha cok tercih edilmektedir. Diiz camlarin tiraglanmasiyla kristal
sekli verilmis kesme camlar igecegin rengini degistirdiginden tercih
edilmemektedir.

BARDAKLAR: Konaklama isletmelerinde ayakli, ayaksiz ve kulplu
bardaklar kullanilmaktadir. Yiyecek ve igecek servisinde kullanilacak bardak
seciminde kalite, govde kisminin kalmligi vb. goéz 6niinde bulundurulmasi
gereken noktalardir.

e  Sarap Bardaklari e  Likdr Bardaklar

e  Su Bardaklar1 e  Sherry ve Porto Bardaklar1
e Sampanya Bardaklari e Kokteyl Bardaklari

e Bira Bardaklan ¢  On the Rocks Bardaklari

e Brandy (Konyak) Bardaklar

Long Drink Bardaklari

Bardaklarin Kullamlmasinda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e  Piyasada kolay bulunabilir modeller tercih edilmelidir.

e  Uzun ayakli ve ¢ok kalin olanlar kullanilmamalidir.

e (Catlak ve kirilmalara karsi gerekli onlemler alinmali, catlamis, kenart
kirilmis bardaklar kullanilmamalidir.

e  Bardaklar alinir, taginir ve birakilirken uygun sekilde tutulmalidir.

e Bardaklar servantlara, raflara veya tepsilere diizgiin bir sekilde ters olarak
yerlestirilmeli, iist tiste konulmamalidir.

e  Kullamlacak bardaklar amacina uygun secilmeli, amag disi kullanilmamalidir.

e  Bardaklarla ilgili envanter tutulmalidir.

e  Depoya kaldirilirken, bardaklar kutularina konulmalidir.
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SURAHILER VE KARAFLAR: Alkollii ve alkolsiiz igeceklerin mutfaktan veya
bardan alinip, konuklara sunulmasinda kullamilmaktadir. Genellikle kulpludur. Cesitli
boylarda olabilirler. Kiiciik boy olanlar: iilkemizde raki servinde kullamlirken, bilyiik
boy olanlar1 su, buzlu su, meyve suyu vb. igeceklerde kullanilir. Saraplarin
siizilmesinde kullanilan siirahiyi de (dekanter) bu guruba dahil edebiliriz. Kulp
kisimlarinin kalinlig1 ve kalitesi denetlenmelidir. Hijyen kurallarma uygun bir sekilde
kullanilmalidir.

KASELER: Daha ¢ok yiyecek servisinde kullamlmakta ancak —dayamkli
olmadiklarindan metal ve porselenler kadar tercih edilmemektedirler. Bazi
isletmelerde komposto, ¢orba, siitlii tath servislerinde ve parmak yikama kab1 (finger
bowl) olarak da kullanilmaktadirlar.

KUP BARDAGI: Uzerinde duracag: bir taban, kalin bir ayak ve yiyecegin kondugu
yayvan sampanya bardagini andiran genis hazne kismindan olusur. Dondurma,
meyve kokteylleri, tatlilar, deniz mahsulii kokteylleri vb. yiyeceklerin servisinde
kullanilmaktadir. Kup bardaklarinin sap kisimlarmin kalmhigi ve kalitesi
denetlenmelidir. Hijyen kurallarina uygun olarak ayak kismindan tutularak servis
edilmelidir.

DIGER CAM MALZEMELER: Vazolar, samdanlar, kiilliikler, menaj kaplari, sos
siseleri ve kaplar1 olarak simflandirabiliriz. Isletmenin biiyiikliigiine ve standartlarna
gore boy ve modelleri degismektedir.

4.2. PORSELEN MALZEMELER

Konaklama isletmelerinde en fazla kullanilan malzemelerdendir. Beyaz
altin olarak da tamimlanan porselen, seramik endiistrisinin en degerli {irlinlerindendir.
Temiz goriiniisleri, kir tutmamalari, kolay temizlenebilmeleri, ¢izilme ve aginmaya
kars1 dayanikh olmalar1 nedeniyle daha ¢ok tercih edilmektedirler.

TABAKLAR: Konugun hizmetine sunulan tabak ve kaplar sekil olarak dorde ayrilir.

Porselen Malzemelerin Simiflandirilmasi
e Diiz Tabaklar: Fazla derinligi olmayan yuvarlak ve oval sekilde olan
tabaklardir. Diiz tabaklar kullamldiklar1 yiyeceklerin 6zelliklerine gore
biiyiikliik acisindan ¢esitlilik gosterirler.
e Servis Tabagi (Show plate)
e Anayemek Tabagi
e  Antre Tabagi (Ordovr)
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e  Salata-Tath Tabagi
e Ekmek Tabagi
e Oval Izgara Tabagi

e  Cukur Tabaklar: Sulu yiyeceklerin servisinde kullanilan tabaklardir. Alt
tabak {izerinde taginir ve servis edilirler. Bazi isletmelerde iki degisik boy tabak
yerine ¢orba tabagi, her iki yiyecek i¢in de kullanilmaktadir.

e Kaseler: Daha ¢ok yiyecek servisinde kullanilmaktadir. Siitlag, puding, krem
sokola, corba, komposto vb. yiyecekler kaselerde servis edilmektedir. Kaseler
de gukur tabaklar gibi alt tabakla birlikte kullanilmaktadir. Kaseler; corba
kasesi, komposto kasesi, konsome kasesi diye ¢esitlere ayrilmaktadir.

e Konsome fincanlar: Konsomelerin servisinde kullanilan tek kulplu, alt
tabaklari ile birlikte takim halinde kullanilan fincanlardir.

SERVIS KAPLARI: Yiyeceklerin mutfaktan alimp restoranda servis
edilmesinde kullanilan tabaklardir. Kullamm alanlarina gére ebat ve boylarn
degisiklik gostermektedir. Servis kaplar1 sekil ve kullanim alanlar1 agisindan
Fayans (biiyiik tabak), Turenler ve Sosiyerler olarak ii¢e ayrilirlar:

e  Fayanslar: Biiyiik ebatlarda yuvarlak, oval ve dikdortgen seklinde tabaklardir.
Yiyeceklerin mutfaktan alinip, porsiyonlanmis olarak ve porsiyonlanmak
lizere restorana gotiiriilmesinde kullanilirlar. Konugun tabagna servis
fayans iizerinden yapilir.

e  Turenler: Sulu yiyeceklerin servisinde kullanilmaktadir. Biiyiik kase seklinde
cukur kaplardir. Kii¢iik boylar1 da vardir. Biiyiik turenler “ ¢orba potu ™,
corba servis kab1 ” gibi adlarda verilmektedir. Bazilar1 kapalidir.

e  Sosiyerler: Akici soslarm, konuga servisinde kullambirlar. Kulplari ve agiz
kisimlar1 vardir. Alt tabak iizerinde taginirlar. Ayakli veya ayaksiz gesitleri
vardir. Sosluk olarak da bilinirler.

POTLAR: Kahve, cay gibi sicak igeceklerin servisinde kullanilan kaplardir. Siit,
krema, sicak su potlari da vardir. Biiyiikliik ve sekilleri kullanim amacina gore
degismektedir. Cay, kahve potlar1 kapakli, diger potlar kapaksizdir.

FINCANLAR: Cay, kahve, kakao gibi icecekler fincanlarda verilmektedir. Alt
tabaklar {izerinde takim halinde servis edilmelidir. Tek kulpludur. Servis
edildikleri icecege gore degisik hacimleri vardir. isletmelerde ¢ay fincani, kahve
fincam, kahvalt1 fincani, Tiirk kahvesi fincan1 olarak kullanilmaktadir.
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MENAJ TAKIMLARI: Yemege tat vermek amactyla kullanilan tuz, karabiber,
ketcap, hardal, ac1 biber sosu, sirke, zeytinyagi vb. maddelere menaj denir. Bu
tatlandiricilarin  sunumunda kullanilan takimlara da menaj kaplart veya
takimlar1 denir. Menaj takimlarina rende peynir gibi garnitiirlerin sunuldugu
kaplar ve seker kabi da dahil edilebilir.

DIGER PORSELEN MALZEMELER: Kiil tablasi, vazo, pegetelik,
samdan, yumurtalik, kiirdanlik ve tereyaglik olarak smiflandirilabilir. Isletmenin
biiytikliigiine ve standartlarma gore boy ve modelleri degismektedir.

Porselen Malzemelerin Kullaniminda Dikkat Edilmesi Gereken
Noktalar:

e Kirilmalara kars1 6nlemler alinmals iist tiste konulmamalidir.

Kirik ve ¢atlak malzemeler denetlenmeli, konuk hizmetinden ¢ikarilmalidir.
Birbirine sekilce uygun olmayan tabaklar iist iiste konulmamalidir.

Her takimin kendi alt tabag: ve kapagi kullanilmalidir.

Porselen malzemeler amag disi kullanilmamalidir, ¢alinmalara karst gerekli
onlemler alinmalidir.

e  Firina konacak tabaklar 1stya dayanikli olmalidir.

4.3. METAL MALZEMELER

Konuklarin kullandig1 catal, kasik ve bigaklar; serviste elemanlarm
kulland1g1, kepge, masa, tepsi, sosiyerler vb. isletmede en c¢ok
kullanilan metal malzemelerdir.

Isletmenin standartlarina uygun ve diger malzemelerle uyumlu
olmalidir. Restoranlarda kullanilan catal, kasik ve bicaklar giiniimiizde
genellikle “ Krom-Nikel ” ve “ Krom-Celik ” malzemeden yapilmaktadir.
Cok liiks birinci sinif restoranlar, nadiren giimiis ya da altin kaplama
takimlar kullanmaktadirlar.

METAL MALZEMELERIN CESIiTLERI

¢  Yemek Takimlari, e Yemek Kaplari,
e  Servis Takimlari, e  Menaj Takimlari,
e  Tepsiler, e Diger Metal Malzemeler.

YEMEK TAKIMLARI: Yemek takimlar1 konuk tarafindan kullanilan
catal, kasik, bicak ve bazi yemeklerde kullanilan 6zel takimlardan olusur.
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Catal, Kasik ve Bicaklarin Siiflandirilmasi;

e Biiyiik Boy Takimlar o Istakoz Pensi ve Catali
e Orta Boy Takimlar o Istiridye Catali

e Kiiclik Boy Takimlar e Ceviz Kiracagi

e Balik Catal-Bigagi e Uziim Makas1

e Pasta Catali e  Kuskonmaz Masasi

e Dondurma Kasigi e Meyve Catal ve Bigagi
e  Misir Kogani Tutacagi e Cay Kasizn

e Salyangoz Pensi ve Catali e Kahve Kagig1

SERVIS TAKIMLARI: Servis gorevlilerinin, konuga yemek servisi yaparken
kullandiklar1 takimlardir.

o  Kepgeler e Masat
e Masalar e  Salata Servis Takimi
e Trans Catal ve Bigagi e  Pasta Spatiili

TEPSILER: isletmelerde tepsiler sekil ve fonksiyonlarina gore plastik,
agac ve metal olmak iizere iige ayrilirlar. Metal olanlar genellikle paslanmaz
celik veya giimiistiir. Restorana yiyeceklerin getirilmesinde, boslarin
kaldirilmasinda  dikdortgen seklindeki  biiyiikk tepsiler kullanilirken,
iceceklerin getirilmesi ve boslarin kaldirilip gétiiriilmesinde yuvarlak, kare ve
dikdortgen kiiciik tepsiler kullanilmaktadir.

YEMEK KAPLARI: Servis gorevlileri ve konuk tarafindan kullanilan metal
kaplardir.

e  Servis tabagi (Show Plate) e  Limonluk

e  (Corba Potlar e Potlar

e Salyangoz Tavasi e Tereyaghk

e  Sosluklar e Yumurtalik

o (Cesitli Kaseler e Klos ( Cloche)
e  Kiip Bardaklar1

MENAJ TAKIMLARI: Tuz, karabiber, ket¢cap, hardal, sirke, zeytinyagi
vb. maddelerin sunumunda kullanilan takimlardir. Konaklama isletmelerinde
cam ve porselen menaj takimlarina gére metal menaj takimlari daha az tercih
edilmektedir.
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DiGER METAL MALZEMELER: Flambe tavalari, reso, buzluk, sarap
kovalar;, samdan, vazo, kiil tablast vb. olarak smiflandirlabilir. Isletmenin
biiyiikliigiine ve standartlarina gére boy ve modelleri degismektedir.

Metal Malzemelerin Kullamminda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar:

e Metal malzemelerin ¢alinma ve kaybolmalarina karsi gerekli tedbirler
alinmalidir.

e  Metal malzemeler amag dist kullanilmamalidir.

e  Giimiis ve altin malzemeler asit igeren yiyeceklerde kullanilmamalidir.

e Temiz metal malzemeleri tasirken ve alip birakirken hijyen kurallarina
dikkat edilmelidir.

4.4. KUMAS MALZEMELER

Kumas malzemeler keten, pamuklu, ylinli, sentetik ve bunlarin karigim
olan kumasglardan yapilir. Kumas malzemeleri restorandaki kullamim yerlerine
gore asagidaki gibi siniflandirabiliriz;

MASA ORTULERI
e  Miflon-Multon-Alt Ortii e  Masa Ortiisii e Kapak ortiisii

PECETELER
e  (Cay Pecetesi o Yemek Pecetesi e  Garson Pegetesi

PERDELER

MASA ETEKLERI SKORTLER

RAF ORTULERI

TEMIiZLiK VE KURULAMA BEZLERI
UNIFORMALAR

Kumas Malzemelerin Kullamminda Dikkat Edilecek Noktalar;
o  Kumas malzemeler amag dist kullanilmamalidir.

o  Kullanilmis malzemeler tekrar katlanmamalidir.

e  Yeterli yedek stok yapilmalidir.

e Depolamada tozlanmaya kars1 tedbir alinmalidir.

e Kumas malzemeler eskidiginde yenileriyle degistirilmelidir.
e  Stok doniisiimii saglanmalidir.
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4.5. DIGER RESTORAN MALZEMELERI

e Servant (servis istasyonu) e  Salata arabasi
e  Gueridon (servis sehpasi) e  Tatli arabasi

e Flambe arabasi o Icki arabasi

e  Ordovr arabasi e Kahve arabasi
e Trans arabasi

4.6. SICAK TUTMA UNITELERI

Rechaud ( Reso):

Yemegi tabaginda sicak tutmaya yarayan, dokiimden yapilmis bir 1sitict,
bir ¢esit ocaktir.

Sivi yakitlt veya kati yakith olanlar vardir. Ancak genellikle elektrikle
wsitilirlar.

Oda servisinde kullanilan, plaka reso denilen bir ¢esidi daha vardir.
Tabak altlarina konduklarinda, bir miiddet yemegin sogumasina engel
olurlar.

Chafing Dish:

Chafer (seyfir) adiyla da bilinen bir 1siticidir.

Altindakinin i¢inde su olan iist iiste iki kaptan ve ana govdeyi 1sitan 1s1
kaynagindan olusur.

Daha ¢ok acik biifelerde, ayakta resepsiyon tiirli toplantilarda kullanilir.
Oval, kare, yuvarlak c¢esitleri de vardir.

Fondue ( Fondii ):
Bu takim altta resgo tiirii 1sitic1 ve iistiinde fondii tavasindan olusur.
Ayrica bu takima has uzun ¢atallar bulunur.

Bain Marie ( Benmari ):

Yemegin konuk tarafindan alindig1 yerlerde ve agik biifelerde goriiliir.
Chafing dish sisteminin aynist olup, daha genis boyutlusudur.
Tezgahlarda su havuzlar1 bulunur. Bu su 1sitilir, sicak su izerine kiivetler
yerlestirilir.

Bain marie yemek boyunca yiyecegi sicak tutarak sogumasini ve
bozulmasini engeller.
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5. TEMEL SERVIiS TEKNIiKLERI

5.1.

5.2.

KONUGUN SAGINDAN VE SOLUNDAN YAKLASMA

Yan yana sohbet eden konuklar arasina girilmemeli, ancak yaklagsma
imkan1 olmazsa, konuklardan izin istenerek rahatsizlik vermeden bu is
yapilmalidir.

Konugu rahatsiz edecek kadar yaklasilmamali, arada bir mesafe
birakilmalidir.

Sag taraftan sag ayak, sol taraftan sol ayak ileriye atilarak
yaklagilmalidir.

ELDE TABAK TASIMA

Dolu tabaklarin taginmasinda parmaklar yiyeceklerle kesinlikle temas
etmemelidir.

Dolu tabaklar egilmeden, diiz, yatay ve emniyetli bir sekilde tutularak
tasinmalidir.

Sicak tabaklarin eli yakmamasi i¢in servis pegetesi kullaniimalidir.
Corba tabaklar1 ve kaseler mutlaka bir alt tabak {izerine konarak
taginmalidir.

Tabaklar masaya ekmek ve salata tabaklart hari¢ konugun sagindan
konulmalidir.

Tabaklar masaya dikkatli, yavas ve ses ¢ikartmadan konulmalidir.
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5.3.

54.

KIiRLi TABAKLARIN TOPLANMASI

Tabaklar1 toplamak igin konuklarin yemegi bitirdiginden emin
olunmalidir. Bunu anlamak igin tabak iizerine, gatal, kasik ve bicagin
konulma sekline dikkat edilmelidir.

Boglar masadan konugu rahatsiz etmeden, izin istenerek alinmali ve
tabaklarin iizerindeki artiklari siyirma islemi konuklarin géremeyecegi
bir sekilde yapilmalidir.

Ekmek tabagi, salata tabagi gibi tamamen solda olan tabaklar konugun
solundan, digerleri sagindan almmalidir. Yaklagma imkéani olmazsa
konuklardan izin istenerek alinmalidir.

Bir defada tasmabilecek kadar tabak kaldirilmalidir. Yemek artig1 ¢cok
oldugunda daha az tabak toplanip servis istasyonuna gotiiriilmelidir.
Ayni sekilde tabak toplama iglemine devam edilmelidir.

Toplanan tabaklar servis istasyonuna, tasinacagi tepsiye ve en son
bulasik tezgahina ayni cinsler st {iste tasnif edilmis olarak konulmali ve
tabaklar1 toplanirken, tasnif aninda servis istasyonuna veya tepsiye
konulurken kesinlikle giiriiltii yapilmamalidir.

TEPSI iLE TASIMA

Tepsi, sol el lizerinde, dengeli bir sekilde taginmalidir.

Uzerindekilerin kaymamas1 icin, tepsi iizerine bir kumas pegete veya
kagit pecgete konulmalidir.

Tepsiye konan malzemelerde agir ve uzun olanlar tepsi ortasina, digerleri
dengeli bir sekilde bunlarin disina konulmalidir.

Sicak icecek potlarinin agiz ve kulplart viicuttan uzaga, siirahi, fincan,
sosluk vb. tepsinin digina tagsmayacak sekilde konulmalidir.

Agir tepsiler gerektiginde diz ¢okerek kaldirilmali veya indirilmelidir.
Tepsiden konuga servis yapilmast diisliniiliilyorsa el ile tepsi arasina
(tepsinin kolay dondiiriilmesi i¢in) katlanmig bir pecete konulmalidir.
Tepsi ile tasimada, hafif ve kiigiik tepsiler parmaklar iizerinde, orta
agirlikta olanlar avug ve kol iizerinde, ¢cok agir olanlar da avug ve kol
iizerinde ancak diger elle desteklenerek taginmalidir.

Tepsi elde tasmirken hareket halinde dengeyi bozacag: igin kesinlikle
viicuda yaslanarak tasinmamali, gogiis veya omuz hizasinda taginmalidir.
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5.5.

5.7.

5.8.

ELDE AYAKLI BARDAK TASIMA

Bardaklar elde sadece servise hazirlik aninda tagsinmali, konuklarmn
bulundugu ortamlarda bardaklar mutlaka tepsi veya servis tabagi
iizerinde taginmalidir,

Alma, tagima ve birakma esnasinda bardaklarin birbirine ¢arpip
kirilmamasina dikkat edilmelidir,

Taginabileceginden fazla bardak tasinmamalidir.

. SU SERVISi

Su servisi konugun sag tarafindan yapilmalidir.

Su servisi yapilirken pegete sol elde tasinmali, bir konuktan digerine
gecerken siirahi agzindan akan sular silinmelidir.

Servis edilecek su yeterince soguk veya konugun istegine uygun bir 1sida
olmalidur.

Sise ile yapilan su servislerinde cam sise folyosu veya plastik sise kapagi
konugun gozii niinde agilmalidir.

Siirahi ile yapilan serviste veya sise ile yapilan serviste siirahi ya da sise
bardaga degdirilmeden, dudak payi birakilarak doldurulmalidir.

EKMEK SERVIiSi

Ekmekler ekmek sepetlerinden, sepet yoksa servis tabaklarindan servis
edilir.

Ekmek tabagi konugun solunda oldugu i¢in ekmek servisi sol taraftan
yapilir.

Servis gorevlisi, sol elindeki ekmek sepetini ekmek tabaginin kenarina
yaklastirarak servis i¢in uygun pozisyonda tutmalidir.

Ekmek, cinsine gore diiz veya ters masa ile tutulup ekmek tabagina
servis edilmelidir.

Servis bittikten sonra masa diizeltilip sepete konulmali ve uygun sekilde
geri ¢ekilmelidir.

MASA SERVIiSi

Masa ile servis yaparken, yiyeceklerin sekillerinin bozulmamasina 6zen
gosterilmelidir.
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Dilimler halindeki yiyecekler (ekmek, biftek vb), diiz masa ile kiiresel
sekilli yiyecekler ise (patates, kofte vb), ters masa ile servis edilmelidir.
Masa ile tasindiginda pargalanip diisecek kadar genis olan yiyecekler
(6rn. omletler) iki parcaya ayrilip tek tek iki ¢atalli masa ile tabaga
konulup, tabakta tekrar birlestirilmelidir.

Cok genis olan tek pargalar (6rn. tek porsiyonluk balik ve filetosu) iki
catalla tutulan masa yardimiyla servis edilmelidir.

Soslu yiyeceklerin sulu sos kismi, sadece masanin kasigi kullanarak
servis edilirken, piire tiirii yiyecekler kasikla almip, tabaga catalla
kasiktan siyrilarak konulmalidir.

. KIRINTILARI TEMiZLEME

Ana yemekten sonra, tath servisinden 6nce yapilmalidir.
Kullanilan pecete temiz olmalidir.
Miimkiin oldugunca konuk rahatsiz edilmeden yapilmalidir.

5.10. KUL TABLASI DEGIiSTiRME

Icinde sonmiis sigara bulunan kiil tablasi, iizerine temiz bir kiil tablasi
kapatilarak en kisa zamanda degistirilmelidir.

Uzerinde halen yanan bir sigara varsa, konuga “ Kiil tablasim
degistirebilir miyim efendim? ” diyerek konugun yanan sigaray1 almasi
saglanmalidir.

Kiil tablasinin degistirilmesinde konuklar rahatsiz edilmemeli ve kazaya
kars1 tedbir alinmalidir.

Kiil tablasindaki kiil ve sonmiis sigaralar, mutlaka yanici olmayan bir
¢Op kovasina dokiilmelidir.

6. SERVISE HAZIRLIK

6.1.

MENAJ TAKIMLARININ SERVISE HAZIRLANMASI

Menaj takimlari masada ve servis istasyonlarinda her an kullanilmaya

hazir halde bulundurulmalidir.
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Menajlarin Servise Hazirlanmasinda Dikkat Edilmesi Gereken

Noktalar;

e Menaj malzemeleri kullanilmadiklart zaman uygun ortamlarda
depolanmalidir.

e Menaj malzemeleri servis dncesinde temizlenip parlatildiktan sonra icleri
doldurularak servise hazir hale getirilmelidir.

o Kuver agilirken menaj malzemelerinden sadece tuzluk ve biberlik
masaya konulmali, digerleri konugun istegi {izerine veya sunulan
yemege gore masaya getirilmelidir.

e  Menaj malzemeleri i¢erdikleri asitli maddelerden dolay: kaplarini ¢cabuk
kirletirler, bu ytlizden kaplar periyodik olarak temizlenmelidir.

e  Yikanarak temizlenen menaj takimlari tiily ve leke birakmayan kumasg
malzeme ile kurulanmali, nemli iken doldurulmamalidir

6.2. SERVANTLARIN (SERVIS iSTASYONU) SERVISE
HAZIRLANMASI

SERVANT: Servis aninda personelin bazi ihtiyaglarini karsilamak amaciyla
restoran diizenine uygun bir boliimde bulunan dolapli, ¢ekmeceli ve
gerekiyorsa rafli ara depolardir.

SERVANT CESITLERI
e Ana servant e  Gueridon (servis sehpasi)
e Posta servanti e  Gegigi servant

Servantlarin Servise Hazirlanmasinda Dikkat Edilmesi Gereken

Noktalar;

e Servantlar ilgili istasyona yakin ve uygun bir yerde ve genel isteklere
cevap verebilecek bir kapasitede olmalidir.

e Bir is yerindeki biitiin servantlarda ara¢ ve gereg yerlestirme plani ayni
olmalidir.

e  Servantlar her zaman temiz ve diizenli tutulmalidir.

e Konuldugu yerde gbéze hos goriinmeli diger mobilyalarla uyum
saglamalidir.
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6.3. SERVIS ARABALARININ SERVISE HAZIRLANMASI

e Servis arabasina ara¢ ve gerec¢ yerlestirmeden Once araba temizlenip
parlatilmalidir.

e Yakitla calisan 1sitict kullaniliyorsa, gerekli yakit ikmali yapilmali, ocak
kismi temizlenmeli varsa fitil elden gegirilmelidir.

e Soguk ve sicak kiivetler varsa bunlar servise yakin bir zamanda
hazirlanmalidir.

e Sogutuculara buz yatak, sicak olanlara sicak su konmali ve varsa 1sitict
hazirlanmalidir.

e Servis arabalarini gidis yoniine ¢ekerek degil iterek gotiiriilmelidir.

6.4. PECETELER VE PECETE KATLAMA SEKIiLLERI

Peceteler; servisin 6n hazirlik ve sonrasinda hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun bir sekilde sunumunun gerceklestirilmesinde kullanilan,
konuklarin da herhangi bir sey yerken, i¢erken {izerlerinin kirlenmemesi igin
kullandiklar1 kumag malzemelerdir.

KULLANILDIKLARI YERLERE GORE PECETE CESITLERI

e Cay Pecetesi: Konuklarin ¢ay ve kahvaltida kullandiklar1 pegeteleridir.
Cay pecetelerinin en uygun boyutlart 30-40cm dir. Kullanimi pek yaygin
degildir.

e Yemek Pecetesi: Konuklarin 6glen ve aksam yemeklerinde kullandiklart
kumas pecetelerdir. Yemek pecetelerinin en uygun boyutlart 55-60cm
dir,

e Garson Pecetesi: Servis gorevlilerinin 6n hazirlik ve sunumunda
kullandiklar1 kumas pegetelerdir. Garson pegetelerinin en uygun
boyutlar1 60-60cm’dir.

PECETELERIN KATLANMASI

Isletmelerin tercihlerine gore renk ve boyutlar1 degismektedir. Pegete
katlamada kullanim yeri, amaci ve boyutlar1 ¢ok 6nemlidir. Kullanim yeri ve
amacima gore degisik sekillerde pecete katlama yapilmaktadir. Son yillarda
konaklama igletmelerinde konuk hijyenine ¢ok 6nem verildigi i¢in, kullanilan
pegetelerin katlama sekillerinde, elle ¢ok fazla temas edilmeden yapilan basit
katlama sekilleri tercih edilmektedir. Bu katlama sekillerini;
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Iki basamakli merdiven, {ic basamakli merdiven, ¢adir, mendil,
yelpaze, kelebek, piyade kasketi, zambak vb. olarak siralayabiliriz.

Pecete Katlanmada Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e Katlanacak pegete uygun boyutlarda, temiz ve yipranmamis olmalidir.

e Pecete katlama hijyen kurallarina uygun olarak temiz ellerle, temiz bir
yerde yapilmalidir.

e Peceteler diizglin goriinmesi ve kolay sekil verilebilmesi i¢in kolali ve
itiili olmalidir.

e Katlama sekline gére uygun boyutlarda olmalidir.

o  Kullanilmis pegeteler tekrar katlanip kullanilmamalidir.

e  Pegeteler amacinin diginda kullanilmamalidir.

6.5. MASA PLANLAMASI

Restoranda servis dncesi yapilan 6n hazirliklardan biri de masalarin
yerlestirilmesidir. Yerlestirme diizeni iyi yapildiginda, kabul edilecek konuk
sayisi artabilir. Boyle bir diizenleme isletmenin gelirini artiracak, servisi
kolaylastiracaktir.

Masa Yerlesim Planlamasinin Yapilmasi;

e Alinan rezervasyonlar incelenmelidir.

e Onceden belirlenen salon plani iizerine masalar yerlestirilmelidir.
e  Planin uygulanabilirligi denetlenmelidir.

e  Masalar hazirlanan plana gore yerlestirilmelidir.

Masa Yerlesim Planinda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e Masalarin plam1 yapilirrken gruplarm sayilari, 6zel istekler, biliniyorsa
grup yapilarma (geng, yasl, aile vb.) dikkat edilmelidir.

e Masalarin plani yapilirken, restoranin plani lizerinde ¢alismali, bu plan
iizerinde girigler, direkler, servis yollari, servantlarin bulundugu yerler,
pencereler, dans pisti, kasanin kapladig1 alan ebatlari ile gosterilmelidir.

e Masalarin plant yapilirken kisi sayisina gore, hangi ebatlarda masa
gerektigine dikkat edilmelidir.

e Masalarin plan1 yapilirken, masa kenarindan itibaren kisi basina
kullanim alani, masada bir kisi igin gecis alanlarinin genisligi gibi
konular bilinmeli ve planda bunlar diisiiniilerek yerlestirme yapilmalidir.

25



6.6. MASA ORTULERININ SERILMESI

Masalar degisik boylarda ve sekillerde olduklari igin Ortlii serme
tekniklerinde de farkliliklar goriiliir. Ayrica servis dncesi yapilan ortii serme
islemiyle, servis aninda serme arasinda farkliliklar vardir.

Masalara Ortii Sermede Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e Masa Ortilisii sermeden Once masanin dengede olup olmadigi
denetlenmeli, gerekiyorsa dengelenmelidir.

e Masa boyutlarina uygun, yirtitk ve kirli olmayan bir ortii, miiflon ve
kapak ortiisii se¢ilmelidir.

e Ortiilerin agilimi, masaya yerlestirilmesi ve diizeltilmesi aninda eller
temiz olmalidir.

e Serilen masa Ortiisiiniin it izlerinin kdseli masalarda kenarla paralel,
orta c¢izgisinin de masay1 ortalayacak bicimde olmasina dikkat
edilmelidir.

e Ziyafet masalari ve uzun masalarda bir ortii digerinin {izerine gelecek
sekilde kapinin aksi istikametinde ortiilmelidir.

6.7. MASALARIN SERVISE HAZIRLANMASI

Restoran1 servise hazirlarken yapilacak islerden biri de masalarin
servise hazirlanmasidir. Amag¢ servis aninda iglerin kolaylastirilmasidir.
Servisi kolaylagtirmak icin yapilan tiim 6n hazirliklara, konugun yemek
yerken kullanacagi malzemelerin diizenli ve eksiksiz bir sekilde masa
iizerinde bulunmasina “mise en place ’(mizan plas) adi verilir.

Masalarin Servise Hazirlanmasinda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e Kuver agmaya baslamadan 6nce masalar yerlestirilmis, Ortiiler serilmis
ve sandalyeler ortii eteklerine temas edecek sekilde yerlerine konulmus
olmalidir.

e Servis tabagi (veya ekmek tabaginin konulacagi bos alan) sandalyeyi tam
ortalayacak bir sekilde, masa kenarindan bir parmak kadar igeriye ve
varsa amblemi saat 12:00’yi gosterir pozisyonda konulmalidir.

e Yemekte kullanilacak catal-kasik-bigak takimlar1 (tath takimlari harig)
servis tabaginin her iki tarafina, sag elle kullanilanlar saga, sol elle
kullanilanlar sola gelecek ve saplari masa kenarindan bir parmak kadar
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iceride, catallarin uglar1 yukariya, bigaklarin yiizeyleri sola, servis
tabagina bakacak sekilde konulmalidir.

A’la Carte servis igin acilan kuverde, konugun alacagi yemek belli
olmadig i¢in, ilk olarak alabilecegi diisiiniilen takimlar konulmalidir.
Table d’hote servis kuverinde, konugun alacagi yemek Onceden belli
oldugu igin ilk kullanilacak takimlar en dista, son kullanilacaklar ise en
icte kalacak sekilde olmalidir.

Table’d hote ve ziyafetlerde bir problemle kargilasmamak igin amir
tarafindan bir kuver hazirlanarak servis gorevlisine gosterilmelidir.

7. KUVER CESITLERI

7.1. KUVER ACMA

Ekmek tabag1 ve bazen servis tabagi, catal, kasik, bigak takimlari, 6zel

yemek takimlari, bardaklar, menaj takimlari, pegetelerin diizenli ve eksiksiz
bir gekilde, her konuk i¢in hazirlanmig sekline *“ kuver ” denir.
Kuver A¢mada Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

Kuver diizgiin bir sekilde yerlestirilmis olmalidir.

e Her kuver i¢in belirli bir alan ayrilmalidir.

e  Kuver yerlestirme sistemli bir sekilde yapilmalidir.

e Kuver agmada bir problem olmamasi igin gerekiyorsa bir 6rnek kuver
hazirlanmalidir.

7.2. A’LA CARTE KUVERI

A’la carte, Fransizca bir kelime olup kart usulii, karta gére anlamina

gelir. A’la carte servisi de karta gore servis anlamina gelmekte, buna basit
kuver de denilmektedir. Bu kuverde bulunan malzemeler;

Multon ve masa Ortiisi, e Ekmek tabagi ve tereyagi
Servis tabag1 ve pecete ( veya bicagi,

yalniz pegete ), e Su ve sarap bardagi,
Biiyiik catal ve bigak, e  Menaj ve vazo.
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7.3. TABLE D’HOTE KUVERI

Table d’hote kuveri giiniin belli saatlerinde bir grup konuga yapilan
servistir. Table d’hote ev sahibinin masasi anlamindadir. Servis edilecek
yemek 6nceden belli oldugu i¢in kuver ona gére hazirlanir.

Servis basladigi zaman gorevliler, sadece yemek ve igki servisiyle
ugrasirlar. Kuver hazirlamak i¢in zaman kaybetmezler. Bu kuverde bulunan
malzemeler;

e  Multon ve masa Ortiisii, e Su bardagi,

o Kuver tabag1 ve pegete (veya pegete), o Ekmek tabagi,

e Yemege uygun takim (gatal, bicak ve e  Menaj ve vazo.
kasiklar),

7.4. ZIYAFET / BANKET KUVERI

Giiniimiizde konaklama isletmeleri sadece kendi konuklarma yatak ve
yemek veren isletmeler olmaktan c¢ikmistir. Genis balo, cay, toplanti ve
konferans salonlariyla herkese hitap eden isletmeler haline gelmislerdir.

Ziyafetler otele fazla gelir getiren faaliyetlerdir. Ciinkii belli bir alana,
diger servis yerlerine kiyasla daha fazla konuk almak miimkiindiir. Boylece
birim alandan en iyi faydalanma imkani dogar. Ziyafet oteldeki a’la carte
yemeklere gore daha ekonomiktir. Ziyafetlerde personelden tasarruf edilir.
Bir garson ziyafette a’la carte servisine kiyasla daha fazla konuga hizmet
edebilir. Servis malzemeleri daha basit ve pratiktir. Satin almada bazi
avantajlar1 vardir. Onceden alinnus bir siparise gére liizumlu alinir ve alman
her sey kullanilip degerlendirilir.

7.5. BUFE KUVERI

Biife usulii servis, protokol toplantilarinda, defile kutlama giinleri,
jubileler, 6zel tanigma ve tanitma toplantilari, kalabalik gruplarin agirlanmasi
i¢in diizenlenen toplantilar igin son derece uygundur. Konuklara rahat hareket
olanagi saglar. Ayakta verilen biife servislerinde birim alanlarinda daha fazla
konuga yemek verilebilir. Az sayida gorevli ile biiylik gruplara yemek verme
imkani saglar.
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BUFE CESITLERI

Biife servisi Isve¢’ten diger iilkelere yayilmistir. Isve¢ iklim olarak
soguk, cografi olarak da bir deniz iilkesi oldugu i¢in, soguk biife usulii
serviste, soguk balik ¢esitleri diger yemeklere hakimdir.

o Gala Biifesi, e Kahvalt1 Biifesi, e Dessert Biifesi,
e Brunch Biifesi, e Ordovr Biifesi, o Gosteri Biifesi.

8. SERVIS USULLERI
8.1. SERVIS USULLERININ ORTAYA CIKISI

Yemek yeme ve servis usulleri, iilkelerin tarih boyunca yasadiklari cografi
bolgeler, cevre, din ve kiiltiir v.b 6zelliklere gore sekillenmistir. Bazi iilkelerde
cok kullanmilip yayginlasmis ve uluslararasi diizeye ulagsmis servis usulleri o
iilkelerce sahiplenilmis ve diinyaca kabul edilerek genis bir uygulama alanm
bulmustur.

Servis Usullerinin Seciminde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e Isletme secmis oldugu servis usulleri dogrultusunda servisi
gergeklestirmelidir.

e Isletme servis usullerini secerken, isletmenin gesidini, gelen konugun
ozelliklerini, masalardaki miisteri devir sayisini, sunulan monii g¢esidini,
verilecek yemegin fiyatini, isletmenin bulundugu ydreyi, personelin
bilgisini, mevcut servis arag ve gereglerini dikkate almalidir.

8.2. MASA SERVISi

Yiyecek ve i¢eceklerin servis gorevlisi tarafindan tabak, tepsi veya servis
arabalari ile konugun oturdugu masaya kadar getirilip, boslarmmn yine servis
gorevlisi tarafindan kaldirilldig: bir servis ¢esididir.

MASADA YAPILAN SERVIS USULLERI
FRANSIZ SERVIiSi
Konugun solundan sunulan tepsi veya fayansta bulunan yiyecegi servis

takimlari ile kendisinin almasidir. Konuk Fransiz servisini bilmiyorsa servis
gorevlisi konuga yardimer olmalidir.
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Fransiz Servisinde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

Tepsi veya fayansa i¢indeki yemek ¢esit ve Ozelliklerine gore yeterli
sayida catal, kasik ve servis takimlar1 konulmalidir.

Masadaki servis sirasina dikkat edilerek konugun solundan uygun
sekilde yaklasilmalhdir.

Tepsi veya fayans konugun yemegi dokmeden kendi tabagina
aktarabilecegi bir pozisyonda tutulmalidir.

Konuk, yemek, garnitiir ve soslar1 aldiktan sonra servis gorevlisi
emniyetli bir sekilde geri ¢ekilmelidir.

Diger konuga gecerken servis takimlari diizeltilmelidir.

Siradaki ikinci konuga, son olarak ev sahibine servis yapilmalidir.

INGILiZ SERVISi

Fransiz servisinde oldugu gibi yiyeceklerin tepside getirilip, servis

gorevlisi tarafindan konugun solundan servis edilmesidir. Ziyafetlerde ¢ok
tercih edilen servis usulidiir.

Ingiliz Servisinde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

Tepsi veya fayanstaki yemeklerin ¢esidine gore yanlarina catal ve
kasik takimlari konulmalidir.

Tepsi veya fayans sol ele alinarak masaya gotiiriilmelidir.

Masadaki servis sirasina dikkat edilerek, servis edilecek konugun
solundan yaklagilmalidir.

Servis gorevlisi, tepsi veya fayanstaki yemegi konugun tabagina
aktarabilecegi bir pozisyonda tutmalidir.

Catal ve kasik masa gibi tutularak yemekler konugun tabagina
dokiilmeden aktarilmalidir.

Servis gorevlisi, yemek aktarimindan sonra ¢atal ve kasiklari
diizgiin bir sekilde yerlerine koyup geri ¢ekilmelidir.

Siradaki ikinci konuga, en son olarak ta ev sahibine ayn1 sekilde servis
yapmalidir.

GUERIDON ( SERVIS SEHPASI) SERVIiSi

Yiyecegin konuk oOniinde porsiyonlanarak veya hazirlanarak servis

edilmesidir. Yiyecekler servis arabasi, tepsi veya fayans iizerinde getirilir ve
konuga takdim edildikten sonra masa kenarindaki servis sehpasina
konulur. Servis konugun sagindan yapilabilecegi gibi sol tarafindan da
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yapilabilmektedir. Bu nedenle Gueridon servis kimilerince Rus, kimilerince
Ingiliz servisine benzetilmektedir.

Gueridon Servisinde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e Tepsi veya fayansta hazirlanan yemek masaya getirilmelidir.

e Konuklara takdim edilirken servis i¢in onay alinmalidir.

e Yiyecek ¢ig ise pisirilerek hazirlanmali, pigmis ise gerekli porsiyonlama
ve tabak diizenlemesi yapilmalidir.

e  Konuklarin sagindan tabaklara masa ile servis edilmelidir.

RUS SERVISi

Yiyecegin porsiyonlanip tepsi veya fayanslarda hazirlanarak masanin
ortasina yerlestirilmesidir. Servis tabaklarina porsiyonlanmig olarak
konmus yiyeceklerin Fransiz servisine benzer sekilde konuga sunulmasina
da Rus servisi diyenler vardir.

Rus Servisinde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e Yemekler porsiyonlanmis ve yeniden diizenlenmis olarak tepsi veya
fayanslarda salona getirilmelidir.

e  Masaya birakilip konugun rahat bir sekilde almasi saglanmalidir.

e  Gerektiginde servis gorevlisi servise yardimet olmalidir.

AMERIKAN SERVISi

Birer porsiyon halinde tabaga hazirlanan yiyecegin konugun sol
tarafindan servis edilmesine “ Amerikan servisi ” denir. Tabaklar mutfakta
hazirlandigi i¢in servis gorevlisinin sunumunu kolaylastirir. Tabaklar, isletmenin
standartlarina gore agik ve 6zel kaplarla kapatilarak servis edilir.

Amerikan Servisinde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e  Tabaklar, tepsi iizerinde veya daha once 6gretildigi gibi sol ele iki, {i¢ tabak
gerekli ise sag ele de bir tabak alarak salona getirilmelidir.

e Tabaklar tepsi ile getiriliyor ise tepsiyi servanta biraktiktan sonra servis
gorevlisi tabaklar ele alip, konugun masasina gotiirmelidir.

e  Servis sirasma gore konugun solundan uygun sekilde yaklasiimalidir.

e Tabaklar sag elle, konugun sagindan masaya konulup ayni ydnden
kaldirilmalidir.

e Ickiler sagdan servis edilmeli ve boslar ayn1 sekilde sagdan almmalidir.
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e Uygun bir sekilde geri ¢ekilerek ikinci konuga ve en sonda ev sahibine
ayni1 sekilde servis yapilmalidir.

TABAK SERVIiSi
Birer porsiyon halinde tabaga hazirlanan yiyecegin konugun sag
tarafindan servis edilmesidir.

Tabak Servisinde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e Tabaklara konmus yemekler tepsi iizerinde veya daha once ogretildigi
gibi sol ele iki, ii¢ tabak gerekli ise sag ele de bir tabak alarak salona
getirilmelidir.

e Tabaklar tepsi ile getiriliyor ise tepsiyi, servanta biraktiktan sonra servis
gorevlisi tabaklar ele alip, konugun masasina gotiirmelidir.

e  Servis sirasina gore konugun sagindan uygun sekilde yaklagiimalidir.

e Tabaklar sag elle, konugun sagindan masaya konulup ayni ydnden
kaldirilmalidir.

e Uygun bir sekilde geri ¢ekilerek ikinci konuga ve en sonda ev sahibine
ayn1 sekilde servis yapilmalidir.

TURK USULU SERVIS

Soguk mezelerin tepsi veya servis arabastyla masaya getirilip, konugun
takdimine sunulduktan sonra secilen mezelerin masaya konulmasidir. Konuklar
masadaki tabaklardan kendi tabaklarina alirlar. Konuk isterse servis gorevlisi
yardimci olmalidir.

Tiirk Usulii Serviste Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e  Konuklarin dnlerine soguk tabak konulmalidir.

o  Soguk meze tiirli yemekleri tepsi veya servis arabasiyla mutfaktan getirilip
konugun takdimine sunulmalidir.

e Konuk onayladiktan sonra soguk mezeler masaya konulmalidir.

e Sirasi geldiginde masada soguk yemekler olsa da sicak yemegin servisi
yapilmalidir.

8.3. BUFE SERVISi
Yemeklerin yan yana dizilmis masalar iizerinde sergilendigi, konuk

tarafindan segildikten sonra alinip masaya gotiiriildiigli veya servis gorevlisi
tarafindan masaya getirildigi ve boslarin toplandig: bir servis usuliidiir.
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Biife Servisinde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e Biifenin basinda tabak, servis takimlari, ekmek ve pecete bulunmalidur.

e  Aym tiir ve renkteki yiyecekler uygun araliklarla konulmalidir.

e Biifenin ortasina gosterisli siis, ¢icek vb. konulmalidir.

e Salata soslar1 salatalarin yanma, yemekle verilecek sos ve garnitiirler de

yemegin yanina veya oniine uygun bir sekilde konulmalidir.

Kiigiik servis kaplart 6ne biiyiik kaplar arkaya konulmalidir.

e Dekorasyon malzemeleri biifenin arkasma dogru yemekleri kapatmayacak
ve servisi aksatmayacak sekilde konulmalidir.

84. SELF SERVIS

Konugun yemegini bir tezgahtan tepsilere konulmus olarak veya
tabaklara konulmus yemekleri tepsisi iizerine alarak masasina gotiirdiigii ve
boslarinin servis elemani tarafindan veya kendisi tarafindan kaldirildig: bir
servis usuliidiir.

9. ZIYAFET / BANKET MASALARI VE SERVISLERI
9.1. ZIYAFETIN ANLAM VE ONEMIi

Ziyafet; sosyal nitelikli, belirli bir amaca yonelik, belirli sayida bir
gruba sunulan yemek demektir. Ulkemizde ziyafet Fransizcidan gelen
“Banquette” (banket) ad1 ile de bilinmektedir.

Liiks oteller yiyecek ve igecek gelirlerinin dnemli bir kismini ziyafet
gelirlerinden elde etmektedir. Ziyafetler isletme igin gelir ve reklam unsuru
olarak zamanla daha c¢ok Onem kazanmaktadir. Bu nedenle biiyiik
isletmelerde sadece ziyafetten sorumlu bir boliim bulunmaktadir. Ziyafet
boliimiiniin baginda ziyafet miidiirii bulunurken bu boliimden sorumlu Maitre
d’hotel, sekreter, ziyafet salonlarina yetecek kadar servis personeli de
bulunmaktadir.

9.2. ZIYAFET REZERVASYONU

Ziyafetlerde Onceden rezervasyon yapilmalidir. Rezervasyonu
yaptiracak kisi faks, telefon, telgraf, mektup vb. kullanarak rezervasyon
yaptirabilecegi gibi bizzat gelerek de yaptirabilir. Ziyafet rezervasyonu
yaptirilirken herhangi bir problemle karsilasmamak igin “Ziyafet rezervasyon
formu ” doldurulup, son olarak da yazili anlagsma yapilmalidir.
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Ziyafet Rezervasyonunda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

Para veya hizmet olarak degerlendirilecek her ftiirlii olasilik
konusulmalidir.

Ziyafet veren kisi ile goriismeyi kolaylastirmak icin gesitli fiyatlarda
moniiler hazirlanmalidir.

Ziyafet salonlar1 ve masa planlar1 hakkinda dnceden hazirlik yapilarak,
konuga bilgi verilmelidir.

Rezervasyon goriismelerinde konusulan ve karar verilen noktalari
kaydedebilmek i¢in rezervasyon formlari kullanilmalidir.

Ziyafet rezervasyonu yazili anlagma haline getirilmelidir.

Ziyafet  sahibine  tavsiyelerde  bulunurken  baski  sekline
doniistiiriilmemelidir.
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Ziyafet Rezervasyon Formu

isletmenin Adi Yetkili Kisinin ismi Tarih:

Tarih Duizenleme (Dugun-Nisan-Digiin Giinii)
Duzenleyici

Siparigin Kim Tarafindan Verildigi Telefon

Odeyecek Kisinin Adresi

Siparis Verenin Telefonu Yazigmali Olarak Szl Olarak

Bilgi Alma Kdosesi

Odeme Sekli
Katilacak Kisi Sayisi| Oda Zaman Oturma Diizeni
Konferansa katilacak .
kigi sayisi Oda Zaman Beyaz/Yesil
Aperatif alacak kisi sayisi| Odg Zaman Bar
Yemek alacak kisi sayisi | Oda Zaman Masa No
icecek Sirasi Masa Diizeni
icecek Konferansta Igileceklir Ménii
Yemek Oncesi igilecekler
Yemekte Icilecekler
Yemekten Sonra Igilecekler Tutar
Not
Méni Kartlari Fotograf
Monu Kartlari Miuzik
Dans
Dekorasyon Kirmizi Hali
Samdan Mikrofon
Sigara Baii Radyum
Konusma Projektor
Konusma Kiirstis.. Tuval
Gardrop Yazi Tahtasi

35




Ziyafet Rezervasyonu Asagidaki islem Basamaklari izlenerek Almir;
o  Konuk goriismeye gelmeden gerekli materyal hazirlanmalidir.

e Konuk karsilanmali, adi, soyadi O6grenilip rezervasyon formuna

kaydedilmelidir.
e  Ziyafet tiirii belirlenmelidir.
e Ziyafet tarihi, saati ve yemek alacak kisi sayist belirlenmelidir.

dogrultuda yapilmalidir.

Belirlenen sartlarda kisi bas1 fiyat1 pazarlig1 yapilmalidir.
Ozel istekler cigekler, 6zel orkestra vb. belirlenmelidir.
Odemenin ne sekilde yapilacag: belirlenmelidir.

getirilmelidir.

Konugun istekleri, 6deme giici belirlenip tavsiye ve Oneriler bu

Rezervasyon formunda kesinlesen konular bir sozlesme haline

e Sozlesme metninin bir kopyast isletmede kalirken bir kopya da konuga

verilmelidir.

e Konuk uygun sekilde ugurlandiktan sonra gerekli hazirliklar yapilmali

ziyafet emri formu doldurulup ilgili béliimlere gonderilmelidir.

ZiYAFET EMRI iS AKISI
ZIYARET EMRI
SATIN ALMA FORMU ANIMASYON
Gerekli yiyecek ve Konuklar eglendirici
icecekleri temin eder. {} program hazirlar.

MUTFAK ON BURO

Alinan yiyecekleri istenen Konuklari karsilar ve
tarihe hazir hale getirir. ziyafeti salonunu gosterir.
KAT HiZMETLERI TEKNIK SERVIS
Genel alan ve salonlari Salonun g1k, ses vb.
temizler diizenini hazir hale getirir.

YIYECEK-IGECEK SERVISI
ihtiyag duyulari servis personelini
temin eder. Salonu servise
hazirlar.
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9.3. ZIYAFET MONULERI

Ziyafet moniileri, Table d° Hote moniiniin tim o&zelliklerini
tasimaktadir. Ziyafet moniilerindeki yemek seciminde, istenilmeyen durum
ve problemlerle karsilasmamak icin dikkatli olunmalidir. Ziyafetin amaci,
konuklarin O6zellikleri, ddeme sekli vb. dikkate almarak cesitli moniiler
hazirlanabilir. Ziyafet moniileri en az dort ¢esit yemekten meydana gelir.
Asagida basit bir ziyafet moniisii 6rnegi yer almaktadir.

e  Soguk ordovr Zengin ordovr tabagi

e  Sicak ordovr Sigara boregi-Mitite kofte
e Anayemek Meksika usulii biftek

e Dessert Krem karamel

Ziyafet Moniisii Hazirlarken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e  Ziyafet moniilerindeki yemekler 6nceden hazirlanip bekletilebilen tiirden
olmalidur.

e Ziyafet moniisiindeki yemekler ziyafet servisine uygun olmalidir.

e Konuk monilyli kendisi hazirliyor ise yapimi zor olan veya miimkiin
olmayan yemekler konusunda bilgilendirilmelidir.

e Tavsiye edilecek monii ziyafetin verildigi zamana uygun olmalidir.

e  Monii kartinin kalitesi, yazi karakteri, diizeni vb. amaca uygun olmalidir.

e Ziyafetin tiirii belirlenmelidir.

e Ziyafete gelecek konuklarin &zellikleri geng, yasli, dini inanis,

vejetaryen vb. belirlenmelidir.

Ziyafetin verilecegi mevsim dikkate alinmalidir.

Ziyafet zamani ve servis sekli belirlenmelidir.

Mutfak personelinin neleri yapabilecegi belirlenmelidir.

Mutfak donanimu ile neler yapilabilir belirlenmelidir.

Hangi yemeklerin ziyafet servisine uygun oldugu belirlenmelidir.

9.4. ZIYAFET HAZIRLIKLARI

Ziyafetlerde Masa Oturma Diizeni

Ziyafetin tiirli masalarda oturma diizenini belirler. Oturma diizeni aile
davetlerinde, resmi / protokol yemeklerde, diiglin ve nisan tdrenlerinde
farlilik gosterir.
e Bas masada kag kisinin oturacagi belirlenmelidir.
e Konuklarin 6nem sirasi belirlenmelidir.
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Alinan veriler dogrultusunda konuklar 6nem siralarina, cinsiyetlerine
gore yerlestirilmelidir.

Baylarin, bayanlarin veya eslerin yan yana gelip gelmedigi, masa
uclarinda bayan olup olmadigi denetlenmeli, bir problem varsa
diizeltilmelidir.

Resmi/Protokol yemeklerde oturma diizeni;

Katilacak konuk sayist belirlenmelidir.

Istenen masa diizeni belirlenmelidir.

Seref konugunun ev sahiplerine gore derecesi belirlenmelidir.

Bag masada kag kisinin oturacagi belirlenmelidir.

Konuklarin 6nem sirasi belirlenmelidir.

Masa kollarinin ka¢ tane olacagi, kollarin iki yonli kullanilip
kullanilmayacagi, uglarin kullanilip kullanilmayacagi belirlenmelidir.
Yukaridaki veriler dogrultusunda oturma diizeni olusturulmalidir.

Yan yana gelen esler, baylar, bayanlar veya uca gelen bayan olup
olmadig1 denetlenmeli, problem varsa diizeltilmelidir.

Protokol Servisinde, Servis Gorevlilerinin Dikkat Etmesi Gereken
Kurallar;

Ziyafetlerde resmi protokollerde garson alt1 kisiye veya en fazla sekiz
kisiye servis yapmalidir.

Komi servis yapmamalidir, sadece mutfak ile salon baglantisint temin
etmelidir.

Sommelier/Sarap garsonu en fazla 16 kisiye icki servisi yapmalidir.
Protokol masasinda sarap daha dnceden marka olarak tespit edilmis ise
tadilmas1 i¢in kimseye takdim edilmemeli ve protokol sirasina gore
servis yapilmalidir.

Maitre d’hotel ziyafet masasinin bas tarafinda, masaya ii¢ metre
uzaklikta durmali ve sadece basiyla isaret etmek suretiyle servisi
yonetmelidir.

Servis gorevlisi servise basladiktan sonra, tek sira halinde ellerinde
yemeklerle gelip, masadaki servis yerlerine geg¢meli, isaret aldiktan
servise ayni anda baglamalidir.

Protokol ziyafetinde sessizlik cok énemlidir.

Servis gorevlisi ayni renkte {iiniforma giymeli ve beyaz eldiven
kullanmalidir.
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Devlet Bagkanlar1 ve hanimlari protokol masasinda bulunuyorsa, iki
yedek garson gorevlendirilmeli ve masada gorevli garsonlarla karsilikli
olarak dordii birden ayni anda Devlet Baskanlarina ve eslerine servis
yapmalidir. Servisin sonuna kadar bu uygulama ayni sekilde devam
etmelidir.

Devlet Bagkanlariin ve eslerinin servisi ayni anda yapildiktan sonra, iki
yedek garson servisten ¢ekilmeli ve masanin asil gorevli garsonlar1 dnce
bayanlara ve sonra beylere servis yapilmalidir.

Protokol masada biitin konuklar yemegini bitirmeden boslar
almmamalidir. Maitre d’hotel’in isaretini aldiktan sonra boslar
toplanmalidir.

Ikinci yemegin servisi ayni sekilde yapilmalhdir. Boslar yine ayn1 sekilde
toplanmali ve bu uygulama yemek sonuna kadar boyle devam etmelidir.
Ana yemek garnitiirleri mutlaka ayri servis edilmelidir. Fransiz servis
usulii uygulaniyorsa ana yemek garnitiirle getirilmeli ve konuklarin rahat
bir sekilde kendi tabaklarina aktarabilmeleri saglanmalidir.

Konuklar gitmeden igki bardaklari ve kahve boslar1 kaldirilmamalidir.

SALONUN HAZIRLIGI

Salonun plani ¢ikarilmali ve ¢ok biiyiik bir titizlikle hazirlanmalidir.

Salonun hazirlig1 agagidaki islem basamaklari izlenerek yapilmalidir.

Gorev dagilimi yapilmalidir.

Arag ve gerecler, malzemeler temizlenip parlatilmalidir.

Salonun temizligi denetlenmelidir.

Masalar 6nceden hazirlanan salon ve masa yerlesim planinda oldugu gibi
yapilmalidir.

Masa ortiileri isletmenin standartlarina uygun sekilde serilmelidir.
Sandalyeler planda belirtilen yerlerine yerlestirilmelidir.

Moniiye gore masalara kuver yerlestirilmelidir.

Oturma yerlerinin planina gore konuk numaralar1 konulmalidir.
Dekoratif amacli siis bitkileri, vazo vb. yerlestirilmelidir.

Isik, ses diizeni vb. hazirliklar teknik servis tarafindan yapilmalidir.
Gerekliyse hediye yeri diizenlenmelidir.

Salon planina uygun olarak pasta, dans ve orkestra yerleri
diizenlenmelidir.

Biife servisi i¢in gerekli alan planlanmali ve sunuma hazir hale
getirilmelidir.

Gerekliyse yemekten 6nce ve biife usulii ziyafetlerde bar kurulmalidir.
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e  Mevsime gore klimalar ¢aligtirilip salon istenen 1siya getirilmelidir.

e Biife usuli ziyafetlerde biifedeki isiticilar caligtirilip, servis edilecek
sicak yemekler servise az bir siire kala yerlerine konulmalidir.

e Son hazirliklar denetlenmeli ve konuklari karsilamak i¢in hazir
beklenmelidir.

10. MONU CESITLERI VE TANZIMi
10.1. MONU VE CESIiTLERI
Monii Fransizca kokenli bir kelimedir “ kiigiik ”, “ az ” anlamlarma

gelmektedir. Isletmelerde yiyecek ve icecek listesi ” anlaminda
kullanilmaktadir.

113

> KLASIK MONU

Klasik moniide yiyecekler belirli bir siralamada yazilir ve konuklar
yemeklerini genellikle belirli bir sirada yerler. Bu siralama “klasik ménii” ad1
verilen bir sistem temel alinarak yapilir. Klasik monii, yiizyillarin yemek
yeme deneyimlerinin Fransizlar tarafindan derlenip daha diizenli bir hale
getirilmesiyle ortaya ¢ikmustir.

> MODERN MONU
Klasik montiden esinlenerek daha basit hale getirilmis moniidiir.
Listedeki yemek grup sayis1 67 ye indirilmistir.

KLASIK MONU MODERN MONU
1- Ordovrler 1- Ordovrler
2- Corbalar 2- Corbalar
3- Hamur isleri ve yumurtalar 3- Hamur isleri ve yumurtalar
4- Baliklar 4- Baliklar
5- Antreler 5- Ana yemek (Antre, releve, rotiler)
6- Releveler 6- Salatalar
7- Sorbeler 7- Tathi ve Meyveler
8- Rotiler

9- Salatalar
10- Sebzeler
11- Tathilar
12- Savoriler
13- Peynirler
14- Meyveler
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>

TABLE D’HOTE MONU

Belli sayida yemekten olusan bir moniidiir.

Table d’hote moniide konuk, isletmenin 6nceden belirlemis oldugu
belirli sayidaki yemegi alir.

Ogiin baslangi¢ yemegi, ana yemek ve tatli seklinde siralanir. Alternatif
hig yoktur veya azdir.

Biitin yemekler belirlenmis bir saatte, yemek Oncesinde pisirilip
hazirlanmisg olur.

Konuklar yedikleri yemeklerin karsiliginda dnceden belirlenen tek bir
fiyat oderler.

Table d’hote moniiler kahvalti, 6gle ve aksam yemeklerinde goriiliir.
Belli basglt diger uygulama yerleri ziyafetler, biifeler, cay moniileri vb.
olabilir.

A LA CARTE (ALAKART) MONU
Table d’hote moniiden daha kapsamlidir ve konugun yemek se¢cme

avantaji vardir.

Isletmenin sundugu yemekler belli yemek gruplari altinda toplanmustir.
Siparis alindiktan sonra, sipariste istenilenler dogrultusunda hazirlanir.
Yenilen her yemek ayr fiyatlardadir, konuklar siparis ettikleri
yemeklerin, fiyatlarinin toplamim dderler.

A la carte moniiler genellikle yiiksek maliyetli ve 6zel yemeklerden
olusur.

A la carte monii ile ¢alisan yerlerde konuklarin hangi yemegi tercih
edeceginin onceden bilinmemesi yiyecek maddelerinin 6n hazirliginda
ve maliyet hesaplarinda problem yaratabilir.

Servis edildigi zamana gore de moéniileri siniflayabiliriz;

>

KAHVALTI MONUSU

Kahvaltida verilen moniidiir. Kahvalti malzemeleri ve sicak i¢eceklerden
olusur.

>

OGLEN MONUSU

Ogle saatlerinde verilen ve hafif yemeklerden olusan méniidiir.
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> BRUNCH MONUSU

Ingilizce’de kahvalt: anlamina gelen “ Breakfast ” ile 6gle yemegi anlamia
gelen “ Lunch ” kelimelerinin bir araya getirilmesiyle olugmustur. Kahvalt
ve 0gle yemegi arasinda alinan ve her ikisinin 6zelligini tasiyan yiyecek ve
igeceklerden olusan moniidiir.

> AKSAM MONUSU
Aksam verilen ve agir yemeklerden olusan moniidiir.

> SUPPER MONUSU
Gece geg saatlerde verilen yemeklerden olusan moniidiir.

> IKINDi CAYI MONUSU
Ogle, aksam yemekleri arasinda verilen, kahvalti ve hafif yiyeceklerden
olusan moniidiir.

> HIGH TEA MONUSU
Ikindi ¢ay1 moniisiiniin gelistirilmis halidir.

Isletme tiiriine gore moniileri asagidaki gibi simiflayabiliriz;

> ODA SERVISi MONUSU
Odalara verilebilecek yemeklerden olugan ve oda servis gorevlisi tarafindan
servis yapilan moniidiir.

» CAFE MONUSU
Kafelerde verilen yiyeceklerden olusan moniidiir.

> BANKET MONUSU
Ziyafet moniisii de denilen g¢ok kalabalik gruplara verilen ve Onceden
belirlenen moniidiir.

> PERIYODIiK MONU
Belli bir siire i¢in, her giin degisen giinlilk moniilerden olusan ve bu siire
sonunda tekrar ilk giinkii monii ile baslayip tekrar eden sisteme denir.

> GUNLUK MONU
Giinliik olarak yemekleri degisen, fakat fiyat1 sabit tutulan moniidiir.
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10.2. MONU KARTLARI

Konuklara sunulan yiyecek ve iceceklerin adlart ne sekilde
hazirlandiklari, hangi garnitiirler ve sosla verildikleri, yemegin fiyati, hatta
bazilarinda porsiyonun gramaji gibi bilgilerin yazili oldugu kartlara “ méni
kartlar1 ” denir.

Mbonii Kartlar1 Hazirlanirken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e  Mbdniiler kaliteli bir kdgida ya da kartona yazilmalidir.

e Aciklamalar yeterli ve kisa olmalidir.

e Konuklarin anlayabilecegi ifadeler ve dil kullanilmalidir.

¢ Fiyatlarin iizerinde konugu siiphelendirici bir degisiklik yapilmamalidir.

e  Moniiler temiz tutulmali, eski moniiler yenilenmelidir.

e Monii kartlarindaki fiyatlara katma deger vergisi ve servis iicreti dahil
olup olmadigi belirtilmelidir.

10.3. MONU TANZIMi

Monii olusturmada klasik monii siralamasi dikkate alinmalidir.
Zamana ve Mevsim dzelliklerine dikkat edilmelidir.

Oncelikle ana yemekler belirlenmelidir.

Benzer yemeklerin tekrarindan kacinilmalidir.

Yemeklerin renk uyumuna ve kivamina dikkat edilmelidir.
Mutfagin kapasitesi géz dniinde bulundurulmalidir.

Degisik pisirme usulleri kullanilmalidir.

Moniilerin kimler i¢in hazirlandigina dikkat edilmelidir.

11. KONUGA SERVIiS
11.1. KONUGU KARSILAMA VE MASA TAKDiMi

e  Konuk giiniin saatine gore, biliniyorsa ilk adi veya soyadi ile
bilinmiyorsa “ Beyefendi, hanimefendi ” diye hitap edilerek
karsilanmalidir.

e G0z kontag kurulmaly, giiler yiizle karsilanmali ve hareketler
abartilmamalidir.

e Konuklara masaya kadar eslik edilmelidir.
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Rezervasyonlu calisiliyorsa konugun rezervasyon yaptirip yaptirmadigi
ogrenilmelidir.

Rezervasyonsuz gelmislerse ve salonda rezervasyonsuz bos yer varsa
konuklar bekletilmeden masaya alinmalidir.

Rezervasyonsuz gelen konuklarin 6zelliklerine gére masa belirlenmeli,
bar veya lobide bekleyeceklerse inceleyebilmeleri i¢in  mdnii
verilmelidir.

Gelen konuklar asla temizligi bitmemis, hazirlanmamig masaya
oturtulmamalidir.

Masaya oturma aninda konuklarin sandalyeleri ¢ekilerek oturmalarina
yardimct olunmalidir.

Konuklari, siparis alacak servis gorevlisi ile tanistirmalidir.

Konuklarin tanigtirilmasindan sonra servis gorevlisi konuklart icten ve
kibar konusmalar ve hareketlerle selamlamalidir.

Karsilayan kisi masadan ayrilirken konuklara, iyi vakit gecirmelerini
temenni etmelidir.

11.2. MONU KARTI TAKDIiMi VE SiPARIS ALMA

MONU TAKDIiMi

Servis gorevlisi, kurallara uygun olarak monii kartin1 takdim etmeli,
konuklara aperatif alip almayacaklarint sormalidir.

Monii kartini, ilk sayfalarini agarak konugun sag tarafindan Once
bayanlara sonra beylere vermelidir.

Masadan ayrilarak konuklarin yemek segmeleri i¢in zaman tanimalidir.

SIPARIS ALMA

Siparis Alirken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

Siparis almirken, servis gorevlisinin yiizli konuga doniik olmali ve g6z
kontag1 kurulmalidir.

Siparis veren konugun arkasinda durulmamalidir.

Konugun iizerine, masaya veya sandalyeye egilmemelidir.

Tavsiyelerde bulunmak ve sorulari cevaplandirmak i¢in hazir
olunmalidir.

Tavsiye istemedigini belirten bir ifade wvarsa kesinlikle 1srarci
olunmamalidir.
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Monii dis1 bir istek oldugunda konuga ““ Mutfaga sormam gerekir ”
denilmelidir.

Ozel istekler (az pismis, sogansiz vb.) yemek adinin yanina
kaydedilmelidir.

Konuga yapilan tekliflerde cevabi evet veya hayir olmayan sorular
yonetilmelidir.

Konugun siparisi bittiginde, siparis figsine kaydedilenler sozlii olarak
tekrarlanmali ve konugun onaylamasi saglanmalidir.

Siparis Fisi Doldurulurken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

Siparis fisi okunakli bir sekilde yazilmalidir.

Isletmedeki yemek adlar i¢in kisaltmalar yapiliyorsa bu kisaltmalar ilgili
diger personel tarafindan bilinmelidir ve anlasilir olmalidir.

Siparis figleri doldurulurken yemekteki siralamaya dikkat edilmeli,
yiyecek ve icecekler boliimlere ayrilmalidir.

Kalabalik gruplarda sipariglerin, dogru konuklara verilebilmesi igin
siparis sahibi bilinmeli ve numara verilmelidir.

Siparis alindiktan sonra, isletmedeki sistem dogrultusunda, siparis fisi
kopyalari ilgili yerlere ulagtiriimalidir.

11.3. YEMEK SURESINCE SERVIS

Yemek Siiresince Servis Asagidaki islem Basamaklan izlenerek Yapihr;

Konuk masaya oturur oturmaz, mum varsa yakilmalidir.

Igecek ve ménii kartlar1 sunulmalidar.

Ekmek, su, tereyagi servisi yapilmalidir.

Varsa aperatif siparigleri alinmalidir.

Aperatif en kisa siirede servis edilmelidir.

Icecek siparisi almmali ve siparis dogrultusunda kullanilacak bardaklar
konulmalidir.

Icecege erken baslaniyorsa servisi yapilmalidir.

Yemek siparisi alinmali, gerekiyorsa kuverde degisiklik ve ilaveler
yapilmalidir.

Ik yemek servisi yapilmalidir.

Yemegin bittigini belirten isaretler takip edilmeli, ayn1 masadaki
kisilerin hepsinin yemegi bitmeden boslar kaldirilmamali ya da konugun
izni alindiktan sonra kaldirilmalidir.
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e Ik yemegin boslar1 kaldirildiktan sonra, ikinci yemegin takimlari
hazirlanmal1 ve servis usuliine gére yemegin servisi yapilmalidir.

e Yemegin servisinde belirli bir sira izlenmeli ve igiincli, dordiincii

yemeklerde de mutfaktan ¢ikisindan itibaren bu siraya dikkat edilmelidir.

Gerekiyorsa el yikama tas1 “ Fingerbowl ” ve artik tabagi “ deset ™ ilave

edilmelidir.

Garnitiir ve soslar ayrica servis ediliyorsa yemek esnasinda verilmelidir.

Sicak yemekler sicak, soguk yemekler soguk tabakta verilmelidir.

Ana yemek bittikten sonra kirintilar siipiiriilmelidir.

Tatli siparisi alinmali, takimlar1 hazirlanmali, servis usuliine gore servisi

yapilmali ve boslar kaldirilmalidir.

e Kahve ve likor servisi yapilmalidir.

e Yemek bittiginde ve konuklar hesap istediginde, hesap cikarilip
sunulmalidir.

11.4. HESAP ALMA iSLEMLERI

Hesap alma son ana kadar yapilmamalidir. Hesap istendiginde veya
konuklarin yemeklerini bitirdikleri ve bagka bir sey talep etmeyecekleri
anlagildiginda hesap ¢ikarilip, sunulmalidir. Konuklar hesabi restoranlarda
nakit, sahsi ¢ek, seyahat ¢eki, kredi karti ve hesap pusulasi imzalayarak
Oderler. Hesap kaydetme elle “ manuel ” veya bilgisayar sistemi ile
yapilmaktadir.

Kasiyerin Kullandizi Manuel Bir Sistemde Kayit Asagidaki Islem
Basamaklar izlenerek Yapilr;

1. Siparis fisini kaydetme; Siparis figlerinin kaydedildigi forma * Hesap
pusulas1 ” adi verilir. Hesap pusulasinin diger bir ad1 da “ Adisyon ” dur.
ki niishadan olusur, bir sey kaydetmeden araya karbon kagidi
konulmalidir. Adisyon resmi bir evraktir. Restoranlarda siirekli olarak
masa da olmalidir.

2. ikinci siparisi kaydetme; Ayn1 masa da ekstra bir yemek, yemek sonrasi
tatli, kahve, likor vb. siparisler i¢in ayr1 ayri siparis fisleri diizenlenip
getirilebilir. Ikinci ve takip eden siparis fislerine servis diliyle “ilave, ek”
anlamma gelen “ suivant ” veya “ en suite ” yazilir. Hesap pusulasi

iizerinde bir degisiklik olacaksa veya pusula tamamen iptal edilecekse
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restoran  yoneticisinin haberdar edilmesi gerekir. Iptal restoran
yOneticisinin onayyla yapilmalidir.

Hesap Alma islemi Asagidaki Basamaklar izlenerek Yapilir;

e  Siparis fisleri ile hesap pusulasi karsilagtiriimalidir.

e Yemek fiyatlar1 kaydedilmelidir.

e Yemek fiyat1 yemek adeti ile ¢arpilarak tutar hesaplanmalidir.

e Muhasebe kayitlar1 ve istatistik bilgiler i¢in yiyecek ve igeceklerin
tutarlar1 ayr1 hesaplanmalidir.

e Yiyecek ve icecek tutarlari toplanip toplam siitununa yazilmali ve
KDV’leri hesaplanip toplanarak KDV boéliimiine yazilmalidir.

e Varsa servis lcreti yiyecek ve icecek toplaminin yiizdesi olarak servis
hanesine kaydedilmelidir.

e  Genel toplam hesaplanmalidir.

e Hesaplar denetlenmelidir.

o Konuga hesap pusulasi isletmenin standardina gére sunulmalidir.

Hesap Pusulasi Asagidaki islem Basamaklari izlenerek Yapilir;
Hesap son defa denetlenmelidir.

Masaya isletmenin standardina uygun bir sekilde gotiiriilmelidir.
Konugun sagindan masaya birakilmalidir.

Konugun hesap pusulasini incelemesi beklenmelidir.

Hesap pusulasi alinarak kasaya geri gotiiriilmelidir

Nh W=

11.5. KONUK iLE iLiSKIiLER VE SiKAYETLERI iLE iLGILENME

Yiyecek ve icecek boliimiinde konugun restorana girisinden ayriligina
kadar tiim ikili iligkiler servis personeli tarafindan yiritiliir. Servis
personelinin konuk tizerinde yaratacagi olumlu etki, isletmeye karst iyi bir
fikir olustururken yapacagi hatalarda olumsuz etki birakir. Bu nedenle servis
personeli igletmesini en iyi sekilde temsil etmeli kargilagtigt bazi problemleri
kolaylikla ¢ozebilmelidir. Coziimlenemeyecek problemler varsa fistlerine
aktarmalidir.

Konuk Sikayetlerinin Coziilmesinde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e Konusma ve tavirlar ile konuga 6nem verildigi hissettirilmelidir.

e Konuga nazik davranilmali ve kendisine hizmet etmekten gurur
duyuldugu hissi verilmelidir.
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e Cocuklu gruplarin, ¢ocuk sandalyesi vb. 0Ozel istekleri yerine

getirilmelidir.

Konuklarin viicut dili ve davraniglar1 gézlenmelidir.

Konuklarin konugmalarini bélmeyecek bir sekilde servis sunulmalidir.

Acelesi olan konuklara ¢abuk hazirlanan yemekler tavsiye edilmelidir.

Konuk sikayetleri dikkate alinmali, bir problem varsa ¢oziilmelidir.

Engelli konuklar ulasilmasi kolay bir masaya ve servis gorevlilerinin

kolayca gorebilecekleri uygun yerlere oturtulmalidir.

Yabanci konuklarla yavag ve anlasilir bir dille konugulmalidir.

e Herhangi bir kaza veya dokiilme durumunda gereken islemler
yapilmalidir.

12. KONUK MASASINDA YEMEKLERIN HAZIRLANMASI

Eglenme ve hos vakit gecirme istegi g6z Onlinde bulunduran
konaklama isletmeleri satis ve pazarlamay1 da artirmak amaciyla konuklar
yemek yerken eglendirmeyi hedeflemislerdir. Bu nedenle bazi yemeklerin
pisirilmesi, porsiyonlanmasi, salatalarin hazirlanmasi iglemleri igletmelerde
sov seklinde yapilip sunulmaktadir.

Konuklar yedikleri yemeklerin hangi malzemelerle ve nasil
hazirlandigini seyretmektedir. Bu gosteri tarzindaki sunus diger konuklarinda
dikkatini ¢ekmekte ve talepleri artirmaktadir. Konugun masasinda
yemeklerin hazirlanmast ve servisi degisik sekillerde yapilabilir. Bunlarin
basinda flambeler gelir.

FLAMBELER

Flambeler, konuk oOniinde, ates {izerinde yapilmalar1 nedeniyle
calisanlarin giivenlik, hijyen konularinda dikkatli olmalarini gerektirir.
Yemeklerin tadint ve kokusunu giizellestirmek igin alkollii igeceklerle
alevlendirilerek pisirme islemi yapilirken;
e  Misafirlerin zevkle seyredecegi bir gdsteri yapilmis olur,
e Misafirlere gosterilen ilgi artirilmig olur,
e Diger misafirlerin dikkatli flambe yapilan masaya c¢ekilerek

etkilenmelerini saglayarak satig artirilmis olur.

Pepper Steak Flambe Hazirlamak Asagidaki islem Basamaklari

izlenerek Yapihr;
1. Siparis alindiktan sonra araba ve gerekli malzemeler hazirlanmalidir.
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iki Kisilik Pepper Steak Servisi icin Gereken Malzemeler;

e iki adet 200 gr.lik bonfile e 2 el. Brandy

e 10 el. Krema e 4 el. Kirmizi sarap

e 12 el. Dana fondu ( etsuyu ) e 2 corba kasig1 kiyllmis biber ve
e 50 gr tereyagi tuz

Arabada Kullanilan Gerekli Arac-Gerecler;

o (atal, kasiktan olugan masa e Gloche
e Kuvere konulacak yemek takimlari e Servis tabaklar1
e Isitict

. Biftekler karabiberlerin i¢ine konulup karistirilmalidir.

. Tavada tereyaginin bir kismi kizdirilmalidir.

. Biftekler tavada kizartilmalidur.

. Biftekler pistikten sonra brandy dékiilerek alevlendirilmelidir.
. Biftekler tabaga alinmalidir.

. Tavaya kirmiz sarap ilave edilmelidir.

8. Sarabin suyunun ¢ok az gektirilmesi yeterlidir.

9. Dana fondu ilave edilmelidir.

10. Krema ilave edilmelidir.

11.Tereyaginin kalani ilave edilmelidir.

12. Tuz ilave edilmelidir.

13. Biftekleri tavaya tekrar yerlestirip, sos i¢inde pisirmek gerekir.
14. Biftekler, konuga servis edilecek tabaklara konulmalidir.

15. Garnitiirler ve tavadaki sos, tabaga ilave edilmelidir.

16. Konugun sagidan servis yapilmalidir.

NN A WN

Flambe Yapiminda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e Servise baslamadan Once araba denetlenmeli varsa eksiklikler
tamamlanmalidir.

e Flambe arabasi gekilerek degil, itilerek gotiiriilmelidir.

e  Siparis alinirken et yemeklerinde etin pisme derecesi de sorulmalidir.

e Alevlendirme i¢in tava yeteri kadar 1sitilmis kizdirilmis olmalidir.

e Alevlendirmede kullanilan igecekler atesten uzakta tutulmali ve igecek
tavaya siseden dokiilmelidir.

e Arabada ayrica bir 1sitici, reso ve tabaklarin {izerine gloche vb. 6rtmek
icin bulundurulmalidir.
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e Flambe arabasi perdelere yakin veya yanici esyalarin bulundugu yerlerde
kullanilmamalidir.

o  Etler tavada kizartilirken sadece bir defa alt-iist edilmelidir.

e Baz yiyecekler zamandan kazanmak i¢in mutfaktan yari pismis
getirilmelidir.

13. KAHVALTI CESITLERI VE ODA SERVISi
13.1. KAHVALTININ ANLAMI VE ONEMI

Kahvalti, sabah alinan giiniin en 6nemli 6giliniidiir. Kahvalt1 giiniimiize
dek biiyiik degisikliklere ugrayarak kahvaltt moniilerini zengin ve daha hafif
hale getirmistir. Ornegin bazi kahvalti moniilerinde eskiden 1zgara ve soguk
etler kahvaltilarda yer alirken son zamanlarda daha hafif yiyecekler tercih
edilmektedir. Ingiltere ve Amerika’da halen pismis yiyecek goriiliirken
Avrupa kitasinda tercih edilmediginden ortadan kalkmaktadir.

13.2. KAHVALTI MONULERI

CONTINENTAL / KONTINENTAL KAHVALTI

- Sicak icecekler ¢ay, kahve, kakao vb. -  Bal, regel,

- Tereyag, - Ekmek cesitleri.
INGILIiZ USULU KAHVALTI

- Sicak igecekler, siitlii ¢ay, kahve, - Kahvalt1 sosisleri,
- Meyve veya sebze suyu, - Yumurta cesitleri,
- Tereyagi, - Soguk etler,

- Regel, bal, marmelat, - Baliklar,

- Ekmek gesitleri, - Cerealler.

AMERIKAN USULU KAHVALTI

- Sicak i¢ecekler kahve, cay, kakao, - Ekmek gesitleri,
- Soguk igecekler buzlu su, - Balik ¢esitleri,
komposto, meyve ve sebze sulari, - Etgesitleri,
- Taze meyveler, - Yumurta ve omlet ¢esitleri,
- Soguk etler jambon, sosis, - Pancakeler (tar¢inli,
- Tereyagi, limonlu, portakallr)
- Bal, recel, marmelat, - Cerealler.
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TURK USULU KAHVALTI

- Sicak igeceklerden cay cesitleri ( sade, -  Kizarmis ekmek,
limonlu, meyve, bitki vb. ) - Salatalik, domates,
- Tereyagi, - Yumurta cesitleri,
- Regel, bal, - Soguk etler (jambon, salam
- Peynir gesitleri, vb.)

- Zeytin gesitleri,
13.3. KAHVALTI SERViSi

Kahvalt1 servisine baglamadan 6nce 6n hazirliklar tamamlanmalidir.
Sabah yapilacak hazirliklar asagidaki gibidir.

Kahvalt1 Ofisinde Yapilacak Hazirhklar

e Kahve suyu hazirlanmali,
Cay hazirlamaly,
Ekmek kuzartma makinesi hazirlamali,
Ekmek dilimlemeli, rol ekmekleri servise hazirlamali,
Krosan, yagli yumurtali ¢érek vb. ekmekleri hazirlamali,
Sikma meyve sulart veya konsantre igecekleri hazirlamali,
Cekme tereyagi kullaniliyorsa hazirlanmalidir.

Restoranda Yapilacak Hazirhklar

o Kuverlere aksamdan ortiilmiis ortiileri kaldirmali,

o Konulmamigsa pegeteler hazirlanip konulmalidir,

e Masalara siit, recel, bal, tereyag hazirlanmalidir,

e Masaya konulmamisgsa seker konulmalidir,

o Gerekiyorsa aksamdan konulan fincanlar diizeltilmelidir.
Servantta Yapilacak Hazirhklar

o Sikilmig meyve sulart konulmalidir,

o Tereyagi, recel, bal, soguk siit, krema konulmalidir,

e Hardal ve gerekli soslar konulmalidir.

Tiim hazirhklar tamamlandiktan ve denetlendikten sonra konuklar
kahvalti servisi icin beklenmeye baslanir.

Kahvalt1 Servisinde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;
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o Konuk oturur oturmaz en kisa zamanda kendisiyle ilgilenilmelidir.
¢ Yiyecek ve icecekler sogumadan konuga ulagtirilmalidir.

o Siparise gore masadaki eksiklikler tamamlanmalidir.

e Yiyecek ve icecekleri tasimada giivenlige dikkat edilmelidir.

o Kizarmis ekmekler {ist iiste konulmamali veya iyice sarilmalidir.

13.4. KAHVALTI BUFESI

Kahvalt1 servis ¢esitlerinden biri de biife servisidir. Daha ¢ok tatil
yoresindeki  isletmelerde ¢ok fazla servis elemanina gereksinim
duyulmamasi, son yillarda yaygm bir sekilde uygulanmasini saglamistir.
Yiyecek ve icecekler, peynir gesitleri, bal, recel, tereyagi, cay, kahve ve
ekmek olmakla birlikte kuru iiziim, badem, kuru kayisi, yogurt bulunduranlar
da vardir.

Tiirk tipi biife kahvaltilarinda ise batida goriilmeyen domates,
salatalik, beyaz peynir, zeytin gesitleri vb. birgok degisik yiyecekleri de
gormek miimkiindiir.

Kahvalt1 biifesinin faydalar;

- Personelden 6nemli 6lgiide tasarruf saglar,

- Servis ¢abuklasir,

- Konuklara yiyecek ve icecek segme olanagi verir,
- Mutfak ¢aligmalarimi kolaylagtirir.

Kahvalt1 biifesinin sakincalari;

- Salonda fazla konuk trafigi olur,

- Giirilti nedeniyle bazi konuklar rahatsiz olabilir,

- Kuvvetli kahvalt1 yapan konuklar 6glen yemeginden vazgegebilirler,
- Fazla takim gerektirir,

- Yiyecek israflarina neden olabilir.

13.5. ODA SERViSi

Oda servisi; konuklarin yiyecek ve igeceklerini odalarinda servis eden
boliimdiir. Oda servisi bazi otellerde gece yarisina kadar, bazi otellerde
sadece kahvalt1 servisinde, bazilarinda ise 24 saat hizmet verir. Oda servisi
personelinin organizasyonu otelin biyiikligiine, caligma siiresine ve servis
kalitesine gore degisiklik gostermektedir. Kiigiik sehir ici otellerinde ve
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motellerde genellikle oda servisi yoktur. Biiyiik isletmelerde ise bu bolim,
miidiir ve ¢ok sayida personeli ile oldukg¢a kalabalik bir boliimdiir.

Oda servisinde siparisler; odalardan gelen monii karti veya telefonla
alinir ve degerlendirilmesi yapilir.

Odalardan Monii Kartiyla Gelen Siparislerin Degerlendirilmesi;

Oda kapilarindan toplanan monii kartlari, oda servisi biifesine
indirildikten sonra degerlendirilir ve sabah belirli bir saatte servis edilir.
Hazirliklar konugun istekleri dikkate alinarak yapilmalidir. Sabah siftinde
kartlara hazirlanmis siparis fisi veya hesap pusulalar ilgili servis gorevlisine
dagitilir. Tlgili servis gérevlisi siparis fislerine gore tepsi ve arabasinda son
hazirliklar1 yaparak konuklara servisini saatinde yapar.

Oda Servisinde Telefonla Siparis Alma AsaZidaki islem Basamaklari
Izlenerek Yapilir;

e Calan telefon agilirken giiniin saatine gore
aksamlar ” diye hitap edilmelidir.

“ Size nasil yardimei olabilirim ” diye sorulmalidir.
Siparis figine ilk bilgiler yazilmalidir.

Siparisler kaydedilmelidir.

Detaylar kaydedilmelidir.

Konuk karasiz kaldiginda yardimc1 olmalidir.

Satig teknikleri kullanilmalidir.

Servis zamani 6grenilmelidir.

Konuga tekrar edip onaylatiimalidir.

Telefonu tesekkiir ederek kapatmalidir.
Gonderilecek garsonun adi kaydedilmelidir.

13

¢ giinaydin, iyi giinler, iyi

ODADA SERVIS
Tepsiyi veya arabayl odanin kapisina kadar getiren garson odada
servisi asagidaki islem basamaklarini izleyerek gergeklestirir.
e  Hesap pusulasindaki kap1 numarasi ile oda numarasi karsilastirilmalidir.
e Odada konugun olmadig: bilinse bile kap1 ¢alinmadan girilmemelidir,
e Kapi igerideki konugun duyabilecegi bir sesle vurulmalidir,
e Kapi ¢alindiktan sonra konugun cevaplamasi beklenmelidir,
e Iceriye girerken giiniin saatine gore “ iyi giinler ” vb. hitap edilmelidir.
e Konugun istegine gore servis arabasi oda ortasina, pencere kenarina veya
yataga yakin bir yere konulmalidir.
e Gerekiyorsa ve isteniyorsa bazi servisler yapilmalidir.
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e  Baska bir ihtiyag¢ olup olmadig: sorulmalidir.

e  Hesap pusulast imzalatilmalidir.

e Konuga “ afiyet olsun ” denilerek odadan ¢ikilmalidir.

e  Hesap pusulasi siparis alicisina (Order taker) verilmelidir.

14. ICECEKLER VE ICECEK SERVISi
14.1. ICECEK CESITLERI

Icecekler birgok ceside ayrilir ve degisik sekillerde simiflamalarla
karsilasilir. Genel olarak agagidaki gibi siniflandirilirlar.

+“Servis edildikleri 1s1ya gore  +*Alkol durumuna gore

1. Sicak igecekler 1. Alkolsiiz igecekler

2. Soguk icecekler 2. Alkollii igecekler

“*Yapilisina gore icecekler < icindeki alkol oranina gore icecekler
1. Mayali igecekler 1. Hafif alkollii igecekler

2. Damutik igecekler 2. Yiiksek alkollii igecekler

Bu siniflamalara bakildiginda birbirleriyle i¢ ige olduklarini goriiliir.
Biitiin olarak inceleyecek olursak asagidaki gibi bir siniflama daha
yapilabilir.
+»Sicak igecekler +» Alkolli igecekler
¢ Alkolsiiz igecekler *»Yiksek alkollii igecekler

14.2. SICAK iICECEKLER VE SERVISi

Otellerde en fazla tiiketilen icecekler sicak igeceklerdir. Biiyiik bir
¢ogunlugu alkolsiizdiir fakat alkolli ikram edilenleri de vardir. Alkolsiiz
olarak ikram edilenler;

% Cay gesitleri,

% Kahve gesitleri,

¢ Diger sicak icecekler,
e Kakao, o Sicak ¢ikolata,
o Siit, e Sahlep vb.

Alkollii ikram edilenler genellikle kahve gesitleriyle verilirler. En ¢ok
bilinenleri asagidaki gibidir;
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e Irish coffee, e Calibbeen coffee,
e Gaelic coffee, e German coffee vb.
¢ Calpyso coffee,

% CAY CESITLERI VE SERVIiSi

Diinyada bir¢ok cay ¢esidi olmasina ragmen Cin, Seylan, Hint ve Rus
cay cesitleri en ¢ok bilinen ve servis edilen cay cesitleridir. Ulkemizde de
demleme yontemi Rus ¢ayina benzemesine ragmen kendine 6zel hazirlama
ve servis sekli vardir.

CAYLARIN HAZIRLANMASI

Caylarin  hazirlanmasina “ Demleme adi verilir. Biitiin cay
¢esitlerinde demleme islemi birbirine benzer oOzellik tasimaktadir. Son
yillarda 6zel olarak yapilmis ¢ay makineleri de kullanilmaktadir.

2

Caylar Asagidaki islem Basamaklar izlenerek Demlenir;

e Demlik veya potlar igi bos iken su kazaninin iizerine konularak
wsitilmalidir.

e Cay ve su demlige konulmalidir.

e Demleme i¢in batida 5 dakika yeterli goriiliirken tilkemizde 10-15 dakika
beklenmelidir.

e  Servis yapilmalidir.

CAY SERVIiSi
Cay servisi; Tiirk cay1 servisi, klasik ¢ay servisi, siiziilmiis ¢ay servisi,
poset cay servisi vb. degisik sekillerde yapilmaktadir.

Siiziilmiis Cay Servisi Asagidaki islem Basamaklari izlenerek Yapilir;

e  Tepsi lizerine oOrtii serilmelidir.

Tepsi lizerine gerekli malzemeler yerlestirilmelidir,

Tepsi servanta gotiiriilmelidir,

Masada gerekli hazirliklar yapilmalhdir,

Potlar servise hazirlanmalidir,

Seker servisi yapilmalidir,

Cay servisi yapilmalidir,

o Istege gore sicak su ve siit servisi yapilmalidir,

e Servis bittikten sonra potlar masaya konulmus altlik veya servanta
birakilmalidir.
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< KAHVE CESIiTLERI VE SERViSi

Kahveler servise sunulabilecek hale gelmesi icin bir¢ok islemden
gecerler. Gegirmis oldugu islem asamalarina, hazirlanigina ve servisine gore
bir¢ok kahve ¢esidinden s6z edilebilir. Otellerde sunulan belli bash kahve

gesitleri;

e  Filtre kahve e  Tiirk kahvesi

e Espresso kahve e Instant kahve

e Cappucino kahve e Kafeinsiz kahve vb.
e  Mocca kahve

Kahvenin hazirlanmasi ve servisi degisik sekillerde yapilabilir. Liiks
isletmelerde genellikle klasik yontem kullanilir. Bu yontemde potun
tabaninin tepsi ile temasi kesilmeden, potlar egilerek kahve ve siit servisleri
yapilir. Tepsinin dengesinin bozulmadan servisin yapilabilmesi i¢in biraz
deneyim gerekir. Diger bir yontem ise potun kaldirilarak kahve fincanina
servisi seklindedir.

Filtre Kahve Servisinde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e Kahve siparisi alindiktan sonra masa lizerinde yemekte kullanilan kirli
tabak ve takimlar kaldirilmalidir.

e  Masadaki kirintilar temizlenmelidir.

e Masaya konulmamuigsa fincanlar ve kiil tablas1 konulmalidir.

e Tepsi lizerine oOrtii Ortiilmeli, lizerine kahve potu, sicak siit potu,
gerekiyorsa krema potu ve sekerlik konularak servise hazir hale
getirilmelidir.

e Serviste oncelik agisindan yas, cinsiyet vb. dikkat edilmeli ve konugun
sagindan servis edilmelidir.

e Konugun istekleri dikkate alinmali ve siit, seker vb. isteyip istemedigi
sorulmalidir.

e Kahve potu fincanla temas ettirilmemeli, fincanlar 1-2 cm asagisina,
dudak pay1 denilen kisma dikkat edilerek doldurulmalidir.

e  Tepsi ¢evrilerek uygun pozisyona getirilip sirasiyla siit ve seker servisi
yapilmalidir.

e  Seker konulduktan sonra fincan konugun sagindan servis edilmelidir.

e Tiim konuklara servis yapildiktan sonra “ Afiyet olsun ” denilerek geri
cekilmeli ve tepsi servanta gotirilip potlar bir 1sitict iizerine
konulmalidir.
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% DIGER SICAK iCECEKLER VE SERVIiSi

Cay, kahve cesitleri disinda thlamur, adacayi, kekik vb. gibi igecekler
de sicak suda demlenerek hazirlanir. Bir de meyve 6zlerinden yapilan sicak
suya karistirildiklarinda hemen igilebilen elma, portakal, limon vb. sicak
icecekler vardir. Kakao, sahlep ise meyve Ozlerine gore biraz farkli
iceceklerdir. Hazirlanis ve servisleri kahvelere benzer. Fincanda servis
edilirler. Siit ¢ok amagli kullanilmaktadir. Kahve, ¢ay ve kakao ile birlikte
verilebildigi gibi tek de tercih edilmektedir.

14.3. ALKOLSUZ iCECEKLER VE SERVISi

Alkolsiiz icecek; sicak igecekler alkolsiiz olmasina ragmen soguk
iceceklere verilen isimdir. Isletmelerde servis edilen iceceklerin 6nemli bir
boliimiinii olusturmaktadir. Bardak veya sisede servis edilirler. Alkolsiiz
icecekler;

e Kaynak sular e Konsantre meyve sulari
e  Maden sular1 ve sodalar e  Mesrubatlar
e  Pastdrize meyve sulari e  Ayran vb.

Sisede Maden Suyu veya Sodalarin Servisi Asagidaki Islem Basamaklari
izlenerek Yapihr;

e  Tepsi hazirlanmalidir.

Tepsi masaya gotiiriilmelidir.

Bardak masaya, konugun sagina, uygun bir yere konulmalidir.

Sise konugun gorecegi sekilde gazoz agacagi kullanilarak agilmalidir.
Icecek konugun sagindan uygun sekilde bardaga doldurulmalidir.
Doldurma islemi tamamlandiktan sonra sisede icecek kalmis ise
konugun sag ilerisine veya rahat alabilecegi bir yere konulmalidir.

e  “ Afiyet olsun ” denilip uzaklagilmalidir.

Meyve Suyunun Bardakta Servisi Asagidaki Islem Basamaklari
izlenerek Yapihr;

e  Meyve suyu bardagi hazirlanmalidir.

e Bardak tepsiye yerlestirilmelidir.

e Konugun sag tarafindan masaya konulmalidir.

o Istege gore tuz, seker, karabiber vb. uygun yerlere konulmalidir.

e “ Afiyet olsun ” denilip uzaklagilmalidir.
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14.4. ALKOLLU iCECEKLER VE SERVIiSi

Maxalandmna Yolu
Ile Uretilenler

>

) URETIM )
—» | YONTEMLERINE D ol
GORE Ile Uretilenler
Soguk Servis
- Edilenler
_> SERVIS ISILARINA _>
GORE Oda Sicakliginda
Servis Edilenler
ALKOLLU
ICECEKLER
E\C&?(I)DEKLEN Hafif Alkolliiler
I ORANLARINA '
GORE Yiiksek Alkolliiler
Yemekten Once
Igilenler
ICILME
' ZAMANLARINA :
GORE —’ Yemekle Igilenler
Yemekten Sonra
Icilenler
BiRA

Bira, serbetciotu katilmis arpa malta sirasinin bira mayasi ile
fermantasyona ugratilmasindan elde edilen ve igerisinde erir halde
karbondioksit gazi bulunan kendine 6zgii normal renk, koku ve tatta berrak,
tortusuz ve hacmen % 3-8 arasinda alkol igeren hafif alkollii igkidir. Biralar,
iretimde kullanilan teknige gdre mayalanmalarinda uygulanan metot
farklihgindan ikiye ayrilirlar. Ustten mayalanmaya “ Ale ”, alttan
mayalanmaya “ Lager ” ad1 verilir. Bu iki tiir bira da kendi i¢lerinde pastorize

edilmis ve pastorize edilmemis biralar olmak iizere de ikiye ayrilirlar.

58



BiRA CESITLERI

Alkol oranina gore
o Alkolsiiz bira o Diisiik Alkollii bira o Yiiksek Alkolli bira

Renklerine gore
e  Agik renkli bira (Lager) e Koyu renkli bira (Ale)

Bira Servisinde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

e  Biralar belirli bir 1s1da 67 C servis edilmelidir.

e Biralara buz atilmamali, sogutulmus bardakta servis edilmelidir.
e Bira servisi fazla kdpiirtiilmeden yapilmalidir.

e Biralar daha ¢ok baharatli yemeklerle onerilmelidir.

SARAP
Sarap yalniz olgunluga ulasmis taze {izim veya sirasinin
fermantasyonu ile elde edilen alkollii bir i¢kidir.

Saraplar Degisik Sekillerde Siniflandirilirlar;

Icim Kalitesi acisindan siiflandirilmasi,
o Sofra saraplari o Kalite saraplar

Uretim yontemlerine gore simflandirilmas,
e Beyaz saraplar o Kirmizi saraplar
e Pembe (Roze) saraplar

icerdikleri seker miktarmna gore simiflandirilmasi,
o Sck saraplar o Tatli saraplar

e Domisek saraplar o Likor saraplar

Yaslarmna gore siniflandirilmasi,
¢ Geng saraplar o Yillanmis veya eski saraplar

Képiiklerine gore siniflandirilmasi,
e Dogal kopiiren saraplar e Suni kopiiren saraplar e Sampanyalar
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SARAP SERViSi

Saraplardan pembe saraplar 8—12°C, beyaz saraplar 6—10°C, kirmizi
saraplar 14-20°C arasinda servis edilirler. Kirmiz1 saraplardan sofra sarabi
14-16°C, yillanmis eski saraplar 16-20°C arasinda servis edilirler.

Sarap Servisi Asagidaki islem Basamaklar izlenerek Yapihr;

e Sise temizlenip kurulanmalidir.

Katlanmig pecete sol elle alinmalidir.

Sarap sisesi sag ele, etiketi goriilecek sekilde alinmalidir.

Siparis veren konugun sagina uygun bir sekilde yaklasilmalidir.

Sarap bardagima uygun bir sekilde doldurulmalidir.

e Sise, saga ve sola cevrilerek son kalan damla damlatilmadan geri
cekilmelidir ve pegete ile silinmelidir.

e Konugun tatmasi beklenilmelidir.

e Onay alindiktan sonra servis dnceligi sirasia uygun olarak sarap bardagi
2/3 oraninda doldurulmalidir,

e Servis, tattirma isleminde oldugu gibi yapilip farkli olarak 2/3 oraninda
doldurulmalidir,

e Diger konuklara saat yoniinde ve servisteki Oncelik sirasina dikkat
edilerek servise devam edilmelidir.

YUKSEK ALKOLLU iCECEKLER VE SERVIiSi

RAKI % 45-50 alkol

Uziim sumasinmn anason tohumu ve bu tohumlardan elde edilen saf
anason esansl ile damitilmasiyla yapilan Tiirk i¢kisidir. Damitmadan sonra 2—
6 ay kadar siire mese fi¢ilarda dinlendirilir.

Rakai servisi

Sade olarak igilebildigi gibi ¢ogu zaman igine su ilave edilerek de
igilir. Raki yaninda su veya soda ile silindirik long drink tipi bardaklarda
servis edilir.

ROM - RUM % 40 ve iizeri alkol

Seker {tretimi igin yetistirilen seker kamusi sikilip, sekerli suyu
alindiktan sonra geride kalan melas tekrar sulandirilarak sikilip, sekerli
stvinin  fermantasyonu gerceklestikten sonra damitilmasiyla elde edilir.
Karayip Adalart ve Giiney Amerika iilkelerinin ¢ogunda yapilmaktadir.
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Baglica Light Rum (daha agir yapili, hos kokulu, renksiz olan) ve Dark Rum
(koyu renkli olan) olarak iki sekilde imal edilirler.

Rom Servisi
Cesitli alkolsiiz iceceklerle karistirilip servis edilirler. Romun yaninda
daha cok kola tercih edilir. Cesitli kokteyl yapiminda da kullanilir.

CIN % 4047 alkol

Ardig agacinin nohut biyiikliigiindeki meyvelerinden yapilir.
Uretimde kullanilan alkoliin bazilar1 hububatlardan bazilar1 da seker kanst
melasindan veya bagka bitkilerden elde edilirler. Damitildiktan sonra
sulandirilarak istenilen alkol seviyesine diisiiriiliir. Anavatani ingiltere’dir.

Cin servisi

Genellikle Tonic water denilen iginde kinin olan bir tiir gazozla buz ve
limon dilimi ilave edildikten sonra karigim yapilarak servis edilir. Cesitli
alkollii ve alkolsiiz iceceklerle birlikte kokteyl yapilarak da servis edilirler.

VOTKA % 35-80 alkol

Cesitli tahillar ve patatesten yapildigi gibi ayrica birgok meyve ile
¢esnilendirilmis olanlar1 ve bitkilerle karigtirtlip, hatta uzun zaman
bekletilenleri bile vardir.

Votka koku ve yapildig1 bitkinin tiim 6zelliklerinden armndirilmig saf
alkoldiir ve saf bir 6zellige gelinceye kadar yeniden damitilip ince kum
stizgeclerinden gegirilerek arindirilir. Ana vatan1 Rusya ve Polonya’dir.
Smirnoff, Finlandiya, Stolichnaya, Wyborowa en ¢ok bilinen votka
cesitleridir.

Votka Servisi
Cok soguk ve sade servis edildigi gibi c¢esitli alkolsiiz ve alkollii
iceceklerle karistirilarak kokteyl seklinde servis edilirler.

VISKI % 40-60 alkol

Arpa, musir, ¢avdar, yulaf vb. tahillarin mayalanma isleminden sonra
damitilmasiyla elde edilir. Viskinin vatan1 Iskogya dir . En ¢ok bilinen viski
de Iskogya viskisidir. Irlanda viskisi % 40, Amerikan % 40-50, Kanada %
40-60 alkol oranlarinda ve daha ¢ok iiretilirler.
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Viski servisi

Genellikle su ve sodali su ile tercih edilirler. iskoglar hi¢ su koymazlar
ve yemekten sonra konyak yerine icerler. Cesitli mesrubatlarla birlikte
kokteyl olarak da igilirler.

KONYAK - BRANDY % 40 alkol

Konyak veya kanyak olarak bilinen bu i¢ki aslinda Avrupa iilkelerinde
“ Brandy ” olarak bilinir. Brandy sarabin damitilmasi ile elde edilen bir
ickidir. Konyak; Fransa’nin Cognac kasabasini ¢evreleyen baglarda
yetistirilen iiziimden tiretilip elde edilen brandy’e verilen bir addir.

Bunlarin disinda “ Armagnac ” adinda da Fransizlarin ¢ok degerli bir
Brandysi daha vardir. Kokusu keskindir.

Konyak servisi

Yemeklerden sonra dijestif olarak icilebildigi gibi yemeklerden 6nce
de cesitli mesrubat veya sodali su ile de servis edilir. Kaliteli konyak /
brandyler sade olarak balon veya uzun lale bardaklarda servis edilirler.

TEKILA % 40 alkol

Kaktiise benzer “ Mezkal ” bitkisinin i¢ gobek kismindan, seker de
atilip fermantasyon ve daha sonra damitilma iglemi ile elde edilir.

Uc yil mese ficilarda dinlendirildikten sonra siselenerek pazarlanr.
Beyaz ve altin renginde olmak iizere iki tiirde imal edilmektedir.

Tekila servisi
Tuz ve limonla birlikte servis edilir. Ayrica sicak domates suyu da
tercih edilmektedir. Kokteyl yapiminda da kullanilir.

LIKOR % 15-45 alkol

Cesitli meyve ve bitkilerle, alkol, seker surubu ilavesi katilarak
aromalandirilmis ve tatlandirilmig igkilerdir. Cok ¢esitli likorler vardir.
Likorler elde edildikleri meyve ve bitkilere gore nane, portakal, turung, visne,
ahududu vb. olarak siniflandirilir. Bazilari ise tek bir meyveye bagl kalmaz.

Likor servisi

Likorlerde yemekten sonra hazmettirici dijestif olarak igilen
iceceklerdir. Tek basina i¢ildiginde kiigiik bardaklarda servis edilir. Kahve ile
birlikte sade servis edildigi gibi bazi likorler talas buzla da servis edilir. Bu
sekilde servis edilen icecege “ Frappe ” denir. Kokteyl ve yemek yapiminda
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kullanilabilir. Brandy servisinde oldugu gibi hazir olarak bardaginda getirilir
veya arabadan servis edilir.

Yiiksek Alkollii i(;eceklerde Dikkat Edilmesi Gereken Onemli Noktalar;

e Yiiksek alkollii icecekler pahali igecekler oldugundan depolanma
islemine dikkat edilmelidir.

e  Hirsizliga kars1 gerekli onlemler alinmalidir.

e  Servis usuliine uygun bir sekilde ve tam 6lgiilerinde servis edilmelidir.

e  Monii kartlarinda belirtilen marka ickiler servis edilmelidir.

15. BAR BILGiSi
15.1. BARIN TANIMI VE CESIiTLERI

Bar; sicak iceceklerin, alkollii, alkolsiiz, yiiksek alkollii igeceklerin ve
bu igeceklerin karistirilmasi ile hazirlanan kokteyllerin satildigi yerlerdir.
Biiyiik isletmelerde barlari konuklara dogrudan satis yapan barlar ve
konuklarin gérmedigi servis bar olarak iki temel gruba ayirabiliriz. Servis bar
ofislerde olup yiyecek ve igecek birimine hizmet veren boliimdiir. Dogrudan
satis yapan barlar ise agagidaki gibi siniflandirilabilir;

v" Amerikan Bar, v Servis Bar v' Vitamin Bar,
v" Snack Bar, v Dispens Bar, v" Pool Bar vb.
v" Restoran Bar, v" Dans Bar,
v" Lobby Bar, v" Disco Bar,

15.2. BAR GOREVLILERI

Her isletmede oldugu gibi bar isletmelerinde veya bir otelin barlarinda
calisan gorevlilerde bir takim 6zelliklerin bulunmasi gerekir. Bu 6zellikler,
bilgi ve beceriler calisanlarin igletmedeki meslek seviyelerine gore
farkliliklar gosterir. Her seviyedeki personelden bazi o6zelliklere, bilgilere,
beceri, tutum ve davranislara sahip olmalart istenir.

BAR GOREVLILERINDE BULUNMASI GEREKEN NiTELIKLER

e Caligkan olmak o Dikkatli olmak
e Cevre korumaya kars1 duyarli o Diizenli olmak

olmak e Dogru ve Diirlist olmak
e Detaylara 6zen gostermek e Empati kurabilmek
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Sir saklamak

Sogukkanli olmak
Sorumluluk sahibi olmak
Yeniliklere a¢ik olmak
Zamani iyi kullanmak

o Giiler yiizlii olmak
e is disiplinine sahip olmak

e s giivenligine dikkat etmek
o Kaliteye dikkat etmek

e Kararli olmak
[ ]
[ ]
[ ]

Planli ve organize olmak

Pratik olmak
Sabirli olmak ]
BAR
~ SORUMLUSU
| — |
: (/ﬁm} p ; ’ ™
\\BAR KAPTANI/“  BARMAID [ BAR GARSONU 1 ‘\\BAR KOMISI//

Bar Supervisor / Bar Sorumlusu
Isletmedeki tiim barlarin isleyis ve yonetiminden sorumlu personel olup en az
iki lisan bilmelidir.

Bar Kaptam
Isletmede bulunan bir bardan sorumlu ve Bar sefinin asistani olarak gorev
yapan bar personelidir. En az 1-2 lisan bilmelidir.

Barman / Barmaid
I¢kileri, karisimlari ve hazirlamasini iyi bilen, bir bardan sorumlu bar
gorevlisidir. En az bir lisan bilmelidir.

Bar Garsonu
Ickileri ve servisini iyi bilen bar gorevlisi olup en az bir lisan bilmelidir.

Bar Komisi

Barin servise hazirlanmasi, temizligi ve Barman’in verdigi tiim islerin
yapilmasindan sorumlu bar gorevlisidir. En az bir lisan1 anlayabilmelidir.
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15.3. BAR ARAC-GERECLERI

Barlarda birgok degisik arag - gere¢ ve malzemeler kullanilir. Bazilari;

v" Shaker v Sise askilari

v' Mixing glass v" Buz bigagi

v' Mixer v' Buz 6glitme makinesi

v" Blender v Sise agizligi

v Bar siizgeci v’ Tirbuson ve gazoz agacaklari
v' Bar kagigi v Kesme tahtasi ve bar bigag1
v Bar 6lgekleri ( Shut, Jigger ) v Sampanya kovasi

v' Otomatik dlgekler

Barlarda kullanilan bu temel arag ve gereclerin disinda yardimer olarak
kullanilan, dekoratif, siisleme, saklama, temizleme ve dokiiman olarak
kullanilan arag ve gereclerde vardir.

Bar Arac - Gereclerin Bakiminda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;
e  Temiz tutulmalidir.

Amag dis1 kullanilmamalidir.

Elektrikli arag¢ ve geregler dikkatli kullanilmalidir.

Sogutucularin 1silar1 kontrol edilmelidir.

Kirilmalara kargt gerekli onlemler alinmalidir.

15.4. BARIN ACILISINDA VE KAPANISINDA YAPILACAK iSLER
BARIN ACILISINDA YAPILMASI GEREKEN iSLER

Zemin temizligi denetlenmelidir.

Bar tezgahimin ve bankosunun temizligi yapilmalidir.

Ortii ve pegeteler denetlenmeli, gerekirse yenileriyle degistirilmelidir.
Elektrikli araglar kontrol edilmelidir.

Bardaklar ¢esit, say1 ve temizlik agisindan denetlenmelidir.

Icecek stoku denetlenmeli ve eksik olanlar tamamlanmalidir.

Ginliik olarak kullanilabilecek yiyecek-icecek malzemeleri ilgili
yerlerinden alinip uygun sekilde depolanmalidir.

Siselerin raflarda ve belirli bir diizende olmasina dikkat edilmelidir.

e Barda kullanilacak malzemelerin tazeligi denetlenmelidir.
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e Siisleme malzemeleri, meyve sular1 ve garnitiirler 6nceden
hazirlanmalidir.

Arag, gere¢ ve malzemeler yerlerinde kontrol edilmelidir.

Buzlar, buz kovalar1 ve buz masasi servise hazir hale getirilmelidir.
Klimalar denetlenmelidir,

Siparis fisi, adisyon, kasa figi rulosu vb. hazir hale getirilmelidir.

Kasa denetlenmelidir.

Agilisa bes dakika kala her ihtiyaca cevap verecek sekilde hazir olunmali
ve son denetimler yapilmalidir.

BARIN KAPANISINDA YAPILMASI GEREKEN iSLER

e Kullanilan sigeler kontrol edilip yerlerine kaldirilmalidir.

e  Artan siisleme, ¢erez ve garnitiirleri uygun sekilde kaldirilip
saklanmalidir.

Arag-gerecler temizlenerek yerlerine kaldirilmalidir.

Salon havalandirilmali, masa ve sandalyeler yerlerine konulmalidir.
Bar tezgahi temizlenmelidir.

Kapatilmasi gereken elektrikli aletler kapatiimalidir.

Kasa ile ilgili islemler ve kasa raporu yapilmalidir.

Son denetimler yapilip, 1s1klar kapatilmalidir.

15.5. KOKTEYLIN TANIMI VE HAZIRLAMA TEKNIiKLERIi

Karigtirilarak yapilan iceceklere kokteyl igecekler adi verilmektedir.
iki veya daha fazla alkollii icki veya bunlara ilave edilmis meyve sulari, likor
vb. ile yapilmis bir karigimdir.

Kokteyl Yapma Teknikleri

1. Bardaginda kokteyl yapma,

2. Mixing glass’ta karistirarak kokteyl yapma,
3. Shaker’da veya mixer’de kokteyl yapma,

4. Blender’da kokteyl yapma.

15.6. KOKTEYL HAZIRLAMA
Kokteyl Hazirlarken;
e lgecegin regetesi,

e Icecegin hazirlama sekli,
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Icecegin hazirlama asamalar,
Uygun buz kullanimi iyi planlanmalidir.

Kokteyl Malzemelerinde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

Eksik malzemeler tamamlanmalidir.

Malzemeler uygun ortamlarda depolanmalidir.

Calinmaya kars1 tedbir alinmalidir.

Taze meyve sular1 konsantreye tercih edilmelidir.

Meyve ve yiyecekler amaca uygun olarak se¢ilmelidir.

Bozulabilir ve niteligi kaybolan maddeler ihtiyagtan fazla
hazirlanmamalidir.

Bardaklar gereginden fazla stislenmemelidir.

Kokteyl Yapiminda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar;

Short drinklerde iri, long drinklerde kiigiik buz parcalari kullanilmalidir.
Kokteylli yaparken 6n hazirligi iyi yapilmig olmalidir.

Kokteyl yaparken regetedeki 6lgiilere uyulmalidir.

Soguk igecekler soguk, sicak icecekler sicak bardakla servis edilmelidir.
Kullanilan bardak ve arag-geregler temiz olmalidir.

Yumurta dogrudan kokteyl malzemeleri igine kirtlmamalidir.
Calkalama ve karigtirma iglemi 6l¢iilii yapilmalidir.

Buz daima temiz ve berrak olmalidir.
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SOZLUK
-A-

A la Carte: Siparisin moniiden segilerek verilmesi
Adisyon: Hesap pusulasi

All-inclusive: Her sey dahil

Aperatif: Yemeklerden 6nce alinan istah agici igecekler

-B-

Bain marie: Altindakinin ig¢inde su olan iist iiste iki kaptan ve ana govdeyi
1sitan 1s1 kaynagindan olusan 1sitict

Banquet (Banket): Belirli sayidaki bir gruba, belirli bir nedenle verilen toplu
yemek

Brunch Moénii: Kahvalti ve 6gle yemegi arasinda verilen, her iki 6giiniin de
yiyeceklerini kapsayan moni

Buke: Sarap yapimcisinin istemi dogrultusunda, iiretim siire¢ ve yontemleri
ile eskitilmeye bagli olarak olusan tat ve kokulara verilen isim

-C-

Captain Order: Siparis figi

Cereal: Hububat, tahil

Chafing Dish: Altindakinin i¢inde su olan {iist {iste iki kaptan ve ana gévdeyi
1sttan 1s1 kaynagindan olusan 1sitict

Cloche: Yemege toz, bocek vb. girmemesi ve 1sisinin kaybolmamasi igin
kullanilan ¢an seklinde kapak

Continental: Sicak servisi olmayan hafif kahvalti

-D-

Degustasyon: Bir sarabin 6zelliklerinin ifade edilebilmesi igin tadilmasina
degustasyon denir. Gorsel, koku ve tad duyularinin tamaminin bilesimi ile
olusan genel intiba

Dekantasyon: Kirmizi saraplarin servisten once havalandirilmasi iglemi.
Stizme, tortusundan ayirma

Dessert: Tatli

Deset Tabagi: Kemik artik tabag:

Digestive: Yemek sonrasi alinan hazmettirici icecekler
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-E-F-

Fermantasyon: Siranin saraba doniistigii dogal kimyasal reaksiyon,
mayalanma

Flambe: Misafir oniinde alevli sekilde yapilan et ya da tatl yiyecekler
Frape: Sogutulmus, dondurulmus

-G-H-

Garnitiir: Yemek yaninda verilen sebze, meyve pargalart vb. tamamlayici
yiyecekler

Gueridon: Konuk masasinin yaninda bulunan yardimci servis sehpasi

Hors D’oeuvre: Ordovr tabagi

K-L-

Kav: Saraplarin olgunlasmasi igin bekletildikleri sabit 1s1l1, serin ve sakin yer
Kuver: Servis takimlarinin masa {lizerinde yemek sirasina gore yerlestirilmesi
Lobby: Otellerin resepsiyonu civarinda bulunan bekleme ve dinlenme salonu

-M-

Main course: Ana yemek

Maitre D’Hotel: Restoran yonetiminden sorumlu en iist diizey servis
elemani

Masa: Serviste catal ile kagigin olusturdugu servis araci

Menaj: Konugun yemek aninda, istegine gore tatlandirmak i¢in yemegine
kattig1 maddelere verilen ad (tuz, karabiber vb.)

Mise en place (miz an plas): Servis 6ncesi 6n hazirlik

Monii: Yiyecek listesi

Miiflon-Multon: Masanin en altina serilen aba-kege gibi kumaslardan
yapilmis Ortii

-O-P-R-

Order taker: Oda servisi siparig alicist.

PUB: Cok hafif yiyecek ve alkollii igeceklerin servis edildigi isletmeler.
Reso: Yemegi tabaginda sicak tutmaya yarayan dokiimden yapilmis 1sitici.
Rezervasyon: Onceden yer ayirtma islemi.
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-S-

Salmander: Bir tiir iistten 1sitma arac1

Savori: Peynirli ve baharath kiigiik yiyecekler

Servant: Servis personelinin servis boyunca ihtiyag duyacagi ara¢ ve
malzemelerin konuldugu rafli dolaplar

Shift: Vardiya

Showplate: Servis(gosteri) tabagi

Skirt: Masanin goriinen 6n kisimlar1 ve yan kisimlarimi kapatan masa etekleri
Sommelier: Sarap konusunda uzman servis elemani

Sorbe: Ana malzemesini meyve suyu veya meyve piiresinin olusturdugu ve
icine seker surubu, likér, sampanya veya meyve c¢ayi eklenerek soguk
tiikketilen bir igecek

Stewarding: Bulasikhane

Supper Moénii: Gecenin ilerleyen saatinde verilen, hafif yiyeceklerden
olusan moni

-T-

Table D’hote: Kisaltilmis belli sayidan olusan monii

Tirbuson: Sarap agmada kullanilan bir arag

Tranche (Trans ): Biitiin halde misafir masasina gelen et, tavuk, balik, av
hayvanlar1 yemeklerinin kesilip temizlenerek porsiyonlama isi, dilim

Turen: Corba potu

-V-W-

Wine list: Sarap listesi
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