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YIYECEK-ICECEK BOLUMU ve ONEMI

Insanoglu dogas1 geregi beslenmek zorundadir. Her toplum ve iilkenin,
bulundugu cografi yap1 ve iklime, yasam aligkanliklarina, dini inanglarina,
gelenek ve goreneklerine gore, beslenme tercihleri ve sekilleri degisiklik
gostermektedir. Yiyecek-igecek tiiketimindeki bu farkliliklar toplumlar hakkinda
onemli bilgiler vermektedir. Yemek kiiltiirii, bir toplumun i¢inde yasadig1 ortami
yansitan bir olgu olup, kusaktan kusaga aktarilan kiiltiirel bir mirastir. Yemek
kiiltiirli ayn1 zamanda o kentin, yorenin ve lilkenin turizmini etkileyen énemli bir
parametredir. Gliniimiizde yerli ve yabanci turistlerin, tatil anlayis1 sadece deniz,
kum ve glinesten ibaret olmayip, degisik yemekleri ve iirlinleri tatma arzulari ile
ilgili olmaya baglamistir. Konuklarin turizm ve seyahat faaliyetine sadece tarihi
turistik mekan ve yerleri géorme amaciyla degil ayn1 zamanda degisik yemek
kiiltiirlerini tanimak i¢in de katildiklar1 goriilmektedir.

Bir konaklama isletmesinde yiyecek-icecek boliimii, konuklarin yiyecek igecek
(beslenme) ihtiyacini karsilayan boliim olup, tarladan sofraya, yiyecek ve igecek
maddelerinin tiiketime uygun sekilde satin alinmasindan; depolanmasina,
hijyenik kosullarda hazirlanip yenilebilir sekle getirilmesine ve konuga ikram
edilmesine kadar olan tiim hizmetlerden sorumludur. Bu bakimdan gerek
bagimsiz, gerekse de konaklama isletmelerinde bulunan restoranlar, pastaneler,
barlar, biifeler, banket salonlari, diskolar, gece kuliipleri gibi yiyecek ve igecek
tiretilen, ikrami yapilan tiim alanlar yiyecek igecek boliimii igerisinde yer
almaktadir.

Yiyecek ve igecek hizmetlerinin aslinda gii¢ ve sorumluluk isteyen isler kabul
edilmesi, organizasyonun Onemini arttirmaktadir. Bu noktada hizmetlerin
istenilen kalitede yiiriitiilebilmesi, olusturulacak organizasyon yapisina, istthdam
edilecek personelin bilgi, becerisine ve yonetim politikalarinin etkin bigimde
uygulanmasina bagli bulunmaktadir.

Konaklama isletmelerinde yiyecek ve igecek operasyonlari, otel gelirleri
icerisinde oda gelirlerinden sonra ikinci sirada yer almakta ve gelen konuklarin
zihinlerinde olumlu/olumsuz imaj saglamada da etkisinin ¢ok biiylik oldugu
goriilmektedir. Olusturulan bu imaj da ise yiyecek ve iceceklerin kalitesiyle
birlikte servis kalitesi de biiyiik dnem tasimaktadir. Yiyecek ve icecek ne kadar
kaliteli olursa olsun eger servis yeterli diizeyde degilse miisterinin olumsuz imaj
algilamasina neden olacagi sdylenebilir.
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Genellikle konaklama isletmeleri igerisinde hizmet veren yiyecek ve igecek
isletmeleri, c¢alisma alam disinda bagimsiz  olarak da faaliyetlerini
stirdiirmektedirler. Tiirkiye’de ti¢ yildizli otel statiisiinden itibaren konaklama
isletmeleri igerisinde zorunlu olarak yiyecek ve icecek hizmetinin verilmesi
gerekmektedir. Ancak konaklama isletmelerinin ¢ogunlugu en azindan kahvalti
sunabilecek bir yeme-igme mekani bulundurmaya 6zen gostermektedir.

Otel isletmelerinde oda gelirlerinden sonra %25-40 aras1 payla en fazla gelir
getiren ikinci boliimiin yiyecek ve icecek boliimiiniin oldugunu belirtmistik.
Belirtilen araligin (25-40) bu kadar degisken olmasinin temel nedenleri iginde
isletmelerin tiirleri, kaliteleri ve konaklama sekilleri etki etmektedir. Bu
bolimde sunulan hizmetler, ¢cok c¢esitli, giic ve bir o kadar da sorumluluk
gerektirmektedir. Uretilen yiyecek ve igeceklerin konuklara sunulmasi hem
isletmenin imaj1 hem de kalitesini ortaya koymaktadir. Bu yiizden servis
asamasi da yiyecek ve igeceklerin iiretilmesi kadar 6nem arzetmektedir.
Konaklama isletmelerinde yiyecek ve igecek hizmeti bir boliim olarak faaliyet
gostermekte ve konuklarin yiyecek ve icecek ihtiyaglar1 sabah, 6gle ve aksam
yemekleri ile ¢esitli barlar, banket ve oda servisi gibi birimlerle
karsilanmaktadir. Yiyecek ve icecek servisi isletmenin vitrin kismi oldugu icin
konukla bire bir etkilesim igerisinde olmaktadir. Bu yonden bakildiginda servis
isletmenin  saygmligini  arttirdigt  gibi aym1 oranda sayginligmi da
zedeleyebilmektedir.
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YIYECEKICECEKISLETMELERININSINIFLANDIRILMASI

Diinyada ve Tiirkiye’de turizm olayini olusturan, gelistiren ve turizm olgusuna
yon veren turizm isletmeleridir. Turizm Isletmesi: “Kar elde etmek icin, turistik
ihtiyaclarin karsilanmast amaciyla, iiretim faktorlerini bir araya getirerek,
turistik mal ve hizmetleri ekonomik bir sekilde iireten, pazarlayan ve sonucta
iilke ekonomisine katma deger yaratan ekonomik birimlerdir.” Turizm
endiistrisinde faaliyet gosteren turizm isletmelerini alt1 grupta toplayabiliriz:

» Konaklama isletmeleri

« Yiyecek-Icecek isletmeleri

« Ulastirma Isletmeleri

« Seyahat Isletmeleri

« Rekreasyon Isletmeleri

» Diger Isletmeler (Yan hizmet isletmeleri, hediyelik esya satan isletmeler gibi)

Yiyecek-icecek isletmeleri, konaklama isletmeleri biinyesinde ve turizm
pazarinda bagimsiz olarak faaliyet gosteren onemli bir turizm isletmesidir.
Yiyecek-i¢ecek hizmetleri, otellerin en aktif, en canli ve en hareketli boliimlerin
basinda gelmektedir. Bes yildizli bir otele gelen konuklar, 6n biiroda giris
(check-in) islemlerini bir-iki dakikada yaptirdiktan sonra odasina yerlesmekte;
restoran ve bar gibi yiyecek-icecek boliimlerinde ise, tiim gilinlinii servis
elemanlariyla birlikte gecirmektedir. Yiyecek-icecek isletmeleri ister konaklama
isletmeleri i¢inde, isterse bagimsiz olarak faaliyetlerini stirdirsiinler;
agirladiklart konuklarin saglikli beslenmelerini rastgele degil, giiniimiiziin hijyen
ve sanitasyon kurallarma baglh kalarak siirdiirmelidirler. Ote yandan, kendi
konulariyla ilgili gelismekte olan teknolojiyi géz oniinde bulundurarak kaliteli
hizmetleri daha wucuza iiretip pazarlayabilmenin yollarmi arayip bulmak
zorundadirlar.  Yoksa giderek kiiresellesen diinyada uluslararast pazar
rekabetinde ayakta kalabilmek giderek giliclesmektedir. Gittikge biiyliyen bu dev
sektor, sadece ABDde 835 binden fazla yiyecek ve igecek isletmesi ile 10
milyondan fazla kisiyi istihdam etmektedir. Yine ABD'de yapilan bir arastirmada,
calisan nifusun %30dan fazlasi hayatinin bir kesiminde yiyecek ve igecek
sektoriinde ¢alistig1 belirlenmistir.

Diinyanin diger tilkelerinde oldugu gibi Tiirkiye’de yerli ve yabanci girisimciler;
otel, restoran ve cafe gibi yiyecek-icecek isletmeleri yatirimlarina devam
etmektedirler. Yiyecek-igecek isletmelerinin siiflandirilmasi tilkelere gore
degisiklik gosterse de temel 6zellikler bakimindan bu siniflandirmalar birbirine
benzemektedir. Siniflandirmada kitalar arasi farkliliklar ortaya c¢ikabilmektedir
(Amerika, Afrika Avrupa ve Asya kitasi gibi); Avrupa Birligi gibi aym birlik
icinde yer alan iilkelerde siiflandirma konusunda ortak bir takim ozellikler
olabilmektedir. Uygulamada ise, yiyecek-i¢ecek isletmeleri daha ¢ok Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 yerine Belediyelere bagl olarak faaliyetlerini siirdiirmektedir.
Daha agik bir ifadeyle genel olarak, yiyecek-icecek isletmeleri yasal agidan
siniflandirmaya bagli olarak faaliyet gosterirler.
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1. Yasal Acidan Siniflandirma

» Turizm Isletme Belgeli Yiyecek-Icecek Isletmeleri
- Birinci Siif Restoranlar

- Ikinci Smmif Restoranlar

- Belediye Belgeli Yiyecek-icecek Isletmeleri

2. Yapilanmalarina Gore Restoranlar (Bulundugu Yere Gore Yapilanan
Yiyecek-Icecek Isletmeleri)

» Otel Restoranlari

» Bagimsiz Restoranlar

« Kurum Restoranlar1 (Universite ve Hastane)

« Hava Alanlari, Istasyon ve Otogar Restoranlari

* Ulasim Araglar1 Restoranlar1 (Gemi ve Tren)

« Uyelerine Hizmet Sunan Restoranlar (Kuliip ve Dernek Restoranlar1 gibi)

» Endiistriyel Isletmelerde Yapilanan Restoranlar

* Aligveris Merkezlerinde Yapilanan Restoranlar (Food Halls, Food Courts)

3. Servis Sekillerine Gore Restoranlar (Sundugu Hizmet Cesidine Gore
Restoranlar)

 Alakart Restoranlar (Meniiler daha kapsamli, yemek cesidi daha cok, fiyatlar
daha yiiksektir ve yemekler misafirlerin siparislerinden sonra hazirlanmaktadir.
Servis stiresi daha uzundur ve nitelikli personele ihtiyag vardir)

» Tabldot Restoranlar (Diisiik maliyet avantajina odakli, sinirhi ¢esitte 3-4 cesit
yemek ve tek fiyat uygulamaya ¢alisirlar. Onceden hazirlanan yemekler servis
edildigi i¢in fazla personele de ihtiya¢c duyulmamaktadir)

* Self-Servis/Fast Food Restoranlar (Kisa siirede hazirlanip, hizli servis edilen
yiyecekler sunulur ve miisteri devir hiz1 yliksektir)

4. Biiyiikliiklerine Gore Restoranlar

» Kiiciik Restoranlar (0-50 kuver sayisi)

* Orta Biiyiikliikte Restoranlar (50-100 kuver sayist)
* Biiyiik Restoranlar (100 ve iizeri kuver sayist)

5. Diger Restoranlar

» Etnik Restoranlar (Tiirk, Fransiz, Cin, Japon, Italyan gibi)

» Spesiyal Restoranlar (Kofteciler, Kebapgilar, Pizzacilar, Lahmacuncu ve
Pideciler gibi)

» Aile Restoranlari

« Bar ve Cafeler

» Kokteyl ve Ziyafet Hizmeti Sunan Restoranlar (Outside Catering ve Party
Catering gibi)

* Toplu Yemek Servisi Sunan Restoranlar (Yemek Fabrikalari gibi)

Yiyecek-i¢cecek isletmelerinin smiflandirilmasini yaptiktan ve biiyiikliigiine
iliskin ornekler verdikten sonra, gesitli tanimlamalarini yapmamiz mimkiindiir.
“Insanlarin kendi konutlar1 disinda degisik nedenlerle yaptiklar gegici
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seyahatlerde ve konaklamalarda yeme igme gibi en zaruri ihtiyaglarinin giderilmesi
amaciyla mal ve hizmet karsiliginda kar elde etmek i¢in kurulmus isletmeler”
olarak tanimlanabilir. Farkli bir tanimda ise, “i¢cecek ve yiyeceklerin temin edildigi
yerlerdir” seklindedir. Bir digerinde ise, “Tabldot, alakart veya 6zel tiirde yemek ve
bu yemeklere uygun servisleri ile yeme-igme ihtiyacimi karsilayan turizm
tesisleridir” olarak tanimlanmistir. En basit anlatimla yiyecek-igecek isletmeleri;
insanlarin yeme-i¢cme ihtiyaclarimi karsilayan ve kdar amaciyla kurulmus ticari
isletmelerdir.

Daha onceden belirttigimiz gibi, bu isletmeler konaklama isletmeleri i¢inde yer
aldig1 gibi, konaklama isletmelerinden bagimsiz olarak Kiiltiir ve Turizm Bakanligi
ya da Belediyelerin izniyle de agilabilmektedir.

Konaklama isletmeleri i¢inde ya da bagimsiz olarak faaliyet gosteren yiyecek-
icecek isletmeleri, tiim yiyecek-icecek hizmetleri ile ilgili iirlinlerin satin alinmasi,
depolanmasi, hazirlanmasi ve servise sunulmasindan sorumlu isletmelerdir. Daha
cok bes yildizli otellerde tiim birimleriyle organize olan yiyecek-icecek boliimii;
otelin gesitli salonlarinda, lobbyde, yiizme havuzunda, saglik merkezinde, terasta,
bahgede, disko ve gece kuliibiinde ve konuk odalarinda onlarin gereksinim
duydugu her tiirli yiyecek ve icecegin servisi ile ilgili hizmetleri kapsamaktadir.
Bu nedenle, bes yildizli otellerin yiyecek igecek birimleri, ilk agsamada restoran ve
bar hizmetleri gibi algilanmakla birlikte, kapsam bakimindan ¢ok daha genis bir
alana yayilmaktadir.

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, en son 21.06.2005 tarihinde yayinlanan; “Turizm
Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Yénetmeliginde”
Lokantalart su sekilde tamimlamistir: Tabldot, alakart veya ézel yemek ve bu
yemeklere uygun servisler ile yeme-icme ihtiyaclarint karsilayan tesislerdir.
Lokantalar ikinci ve birinci sinif olarak siniflandirilirlar.

Lokantalarin  smiflandirilmalarinda  Yonetmelikte belirlenen nitelikler kadar
isletmenin dekorasyonu, hizmet standardi, yemeklerin kalite ve sunus 6zellikleri de
dikkate alinir.

Lokantalarda canli yemek miizigi, cevreyi ve konugu rahatsiz etmeksizin
yapilabilir. Tiirk mutfagina yonelik hizmet verilmesi halinde Tiirk kahvesi ve cay1
geleneksel usullere uygun bigimde hazirlanarak sunulmaktadir. Ikinci smif
lokantalarin yemek salonu kapasitesi en az 50 kisiliktir. Birinci sinif lokantalarin
toplam kapasitesi en az 150 kisilik olup, en az 50 kisilik bir ana salon diizenlenmesi
sart1 ile kapasitenin kalan kismi ayri1 salon olarak diizenlenebilir. Salon kapasiteleri;
konuklarin yerlesiminin rahat bir sekilde saglanmasi kosuluyla, konuga hizmet
verilen alanlarin kisi basina 1,2 m*“ye boliinmesiyle hesaplanir. Salonlar mutfak ile
dogrudan baglantili veya servis mutfagi bulunacak sekilde diizenlenir. Ancak ayni
kattaki salonlar i¢in fonksiyonel diizenleme saglanmasi kaydiyla tek bir servis
mutfagr veya mutfak baglantis1 yeterli goriilebilir. Mutfak icin ayrilan alan,
kapasiteye yeterli hizmet verilebilmesine imkan saglayacak sekilde diizenlenmesi
sartiyla; ikinci sinif lokantalarda konuga yemek hizmeti verilen salonun %25inden
daha kiiciik, birinci smif lokantalarda ise, %25 alan sart1 aranmaksizin, 50 m2den
kiiciik olamaz. Hazirlama, pisirme, servis ofisi, servis bankosu bulasik boliimleri ve
mutfak fonksiyonlarmi yerine getiren diger alanlar bu alana dahildir.
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Ikinci simif lokantalar asagida belirtilen asgari nitelikleri tasirlar. Asagida
belirtilen mahaller, bulundugu tesiste lokantanin isleyisine de hizmet
verecek sekilde bulunuyorsa, ayri bir sart aranmaz (Enaz 50 kisilik salon):

+ Tiim lokanta birimlerinin uygun malzeme ile tefris ve dekore edilerek
aydinlatilmasi,

« [dare odast,

* Kadin ve erkek i¢in ayr1 miisteri tuvaletleri,

* Personel i¢in soyunma yerleri ile lavabo, dus ve tuvaleti,

» Malzeme deposu,

* Soguk dolap veya i¢erden agilabilen soguk saklama deposu,

 Mutfakta (Servis salonunun %25inden kiigiik olamaz);

- Kuzine,

- Tesiste verilen yiyecek tiirlerine uygun hazirlik yerleri,

- Servis takimlari igin kapasiteye yeterli bulasik makinesi,

+ Salon ve servis birimleri ayr1 katlarda ise servis merdiveni veya servis
asansoru.

Birinci simif lokantalar; ikinci sinif lokantalar icin aranilan sartlarla birlikte
asagida belirtilen nitelikleri tasiyan tesislerdir (En az 150 Kkisilik salon):

* Giris hol,

* Servis alanlari ile baglantili ayr1 servis girisi,

* Bankolu vestiyer,

* Miizik yayini,

» Havalandirma ve klima sistemi,

» Mutfakta (50 m? den kii¢iik olamaz);

- Firin,

- Yemekleri ve tabaklar1 sicak saklama techizat,

- Tatl1 ve pasta hazirlik yerleri,

* Sicak ve soguk yemekler ile tatli ¢esitlerinden en az beser adedinin yer aldigi

ment.

Turizm Bakanliginin yonetmeligini inceledigimizde, yonetmelik turistik belgeli
bir restoran (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi “Restoran” kelimesini “Lokanta”
olarak ifade etmektedir) agmak isteyen girisimcilere yol gdstermek ve onlara
yardimct olmak i¢in, her sinifta bulunmasi gereken oOzellikleri tek tek
belirtmistir. Fakat sehir merkezinde agilan restoranlara baktifimiz zaman
cogunlugu belediyeye bagli olarak hizmet vermektedir. Bu isletmeler, mahalli
belediyelerin belirledigi kurallar i¢inde her bolgenin 6zel ve genel sartlarina gore
siniflandirmaya tabi tutulmakta olup denetimleri belediyeler tarafindan
yapilmakta ve fiyatlar1 da piyasa kosullar1 dogrultusunda belediyeler tarafindan
belirlenmektedir.
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OTEL iSLETMELERININ YiYECEK-ICECEK ALANLARI

Otellerin siniflarina goére misafirlerine verdikleri servis hizmet yerleri ve kalitesi
degisiklik gosterebilmektedir. Bu boliimler:

*Restoran: Otelde yiyecek ve igecek servisi yapilan en liiks servis boliimiidiir.
Restoranda her giin degisen bir veya birka¢ menii ile yiyecekler ve icecekler
servis edilir. Bilgi ve beceri yoniinden en iyi personel burada c¢alisir ve en iyi
servis de burada yapilir. Restoran otelin manzara bakimindan en giizel yerinde,
havadar, iy1 dekore edilmis, bir barla baglantili yemek salonudur. Yerler hal
veya kiymetli malzeme ile kaplanmustir. Masalar misafirin dikkatini ¢ekecek
seyir noktalarina gore dizilir. Restoran bari, restorana i¢ecek servisi yapilan bir
birimdir. Servis kapisi, mutfak ve ofislere baglanti saglar. Ayn1 zamanda kiiciik
otel isletmelerinde veya oda kahvalti hizmeti sunan isletmelerin “kahvalti
salonu” da bu kapsamda degerlendirilebilir. Ozellikle sabah 07:00/10:00 saatleri
aras1 kahvalti hizmetini genelde agik biife olarak bu salonda verirler.

*Barlar: Misafirlerin alkollii veya alkolsiiz igecek ihtiyaglarini karsilayan
yerlerdir. Buralarda sadece i¢ecek degil, barin cinsine gore cips, kuruyemis,
sandvig, kuru pasta servisi de yapilabilmektedir. Sadece bar bankosundan i¢ecek
servisi verebilecegi gibi bankosuna bar taburesi veya bar sandalyesi konularak,
barin etrafina yine masa ve sandalye konumlandirilarak servis gorevlileri
tarafindan sunumun yapilabildigi barlar bulunmaktadir. Bulunduklar1 yerlere
gore barlar; snack bar, lobi bar, restoran bar, servis bar, disko bar, pool bar,
beach bar, vb. gibi isimler almaktadir.

*Ziyafet Salonu: Biiyiik otel isletmelerinde otelde konaklayan veya
konaklamayip disaridan hizmet talep eden misafirleri zaman zaman bir araya
getirmek, onlarin nisan, diiglin, konser, konferans ya da 06zel gilinlerinin
kutlamalarinin yapildigi genis salondur. Genelde boliinebilme o6zelligine de
sahip olabilirler. Ziyafet salonunun girisinde misafirlerin toplandigi, ziyafetten
once kokteyllerin verildigi bir boliim de bulunur. Buraya fuaye denir. Ziyafet
salonundaki organizasyonlar ziyafet ya da banket boliimii tarafindan yapilir.
Cesitli toplantilara imkan saglayabilir ve misafir sayisina gore masa yerlestirme
planlari olusturulmustur. Misafirlerin kalabalik olmasi ve ayni anda herkese ayni
yiyecek ve igeceklerin servis edilme zorunlulugu ile burada daha pratik ve cabuk
calismay1 gerektiren meniiler tercih edilir. Bu yiizden ziyafet salonlarinda tabak
ya da masa servisi uygulanir.

*Konferans Salonu: Otelin giiriiltiisiiz yerlerinde ¢esitli biiyiiklilkte oda veya
salonlaridir. Buralarda ¢esitli is adamlari, dernekler, sirketler toplantilar
diizenleyerek bilgi aligverisinde bulunur. Konferans salonlar1 da ziyafet
boliimiine baglidir ve buralarda da servis hizmeti yiiriitiiliir. Salonda konferansin
geregine gore hazirlanmis masa ve sandalyeler bulunur, masa {izerine bloknot,
kalem, varsa baska dokiimanlar konur. Uzerine su, su bardagi, mesrubat, kuru
pasta, vb. yerlestirilir. Baska bir standa yine kahve-gay servisi i¢in makine,
bardak ve fincanlar da konulabilir. Mikrofon ve ses tegkilati, yazi tahtasi, kiirsii
veya slayt i¢in gerekli donanimlar hazirlanir.
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*Qda_Servisi: Otelde konaklayan misafirlerin odalarinda kahvalti, yiyecek ve
igcecek almak isteyen misafirlerin isteklerinin karsilandigi servis bolimiidiir.
Diger servis boliimleri giinlin belli saatlerinde hizmet verdikleri halde oda
servisi 24 saat misafirlerin hizmetindedir. Kendine has bir biifesi ve bari, ofisi,
personeli ve servis tepsileri, arabalar1 vardir. Biitiin araglar servise hazir
bulundurulur.

*Disko: Genellikle orkestra, canli miizik ya da dj performansinin sergilendigi,
miizik yaymi yapilan eglence yeridir. Yeterli biiytikliikte pisti, bar1 ve oturma
diizeni mevcuttur. Alkollii-alkolsiiz i¢ecekler, kuruyemis, cips servisi yapilir.
Cat1 kat1, bodrum veya sahil kesimindeki otel isletmelerinde de acik hava olarak
konumlanabilir. Ses sistemi ve 1siklandirmalar1 6zeldir.

*Mutfak: Yiyecek maddelerini isleyerek yemek haline getiren ve servis
gorevlilerinin en fazla isbirligi yaptigi boliimdiir. Restoran ve mutfagin
hazirliklar1 agisindan 6n biirodan gelen forecast (tahminleme) raporu oldugu
kadar c¢ikislar da son derece Onemlidir. Giinliik olarak yapilan bu
bilgilendirmenin disinda gelecegi gorebilmek igin ileriye doniikk rezervasyon
bilgilendirmeleri, 6zel konuklara yapilacak ikramlar i¢cin oda numaralari, kisi
adedi ve ikramin ¢esidini gosteren ikram formu ve buna benzer bilgilendirme
iliskileri 6n biiro boliimii ile birlikte yiiriitiiliir.

|
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KONAKLAMA ISLETMELERINDE YIYECEK ve
ICECEK BOLUMUNUN ORGANIZASYONU

Konaklama isletmeleri i¢cinde yer alan yiyecek-igecek boliimleri; konaklama
isletmesinin  kurulug yerine, biiyiikliigline, personel sayis1 ve niteligine,
isletmenin sahiplik durumuna, yoOneticilerin bilgilerine ve becerilerine gore
farklilik gostermektedir. Yiyecek-icecek boliimiinde yiiriitiilen islemler; cok
cesitli, olduk¢a karmasik ve bir o kadar da sorumluluk yiikleyen eylemlerden
olusmaktadir. Belirlenen menii planlamasina gore; yiyecek ve igeceklerin satin
alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi, 6n hazirliginin yapilmasi, yemeklerin
pisirilmesi ve servise sunulmasi gibi islemler yerine getirilir. Yiyecek-icecek
boliimiinde calisan elemanlar, konuklar tarafindan siirekli olarak izlenmektedir.
Bu nedenle ¢alisan personel yiyecek-igecekle ilgili tiim konularda bilgili,
becerikli ve titiz bir ¢alisma sergilemelidir. Basarili ve kusursuz bir servisin
gergeklesmesi i¢in restoran ve barlarda on hazirlik ¢ok iyi yapilmali, serviste
kullanilan arag-gerecler ve malzemelerin bakim ve temizligi servis baslamadan
once mikemmel bir sekilde yerine getirilmelidir. Servis sirasinda kullanilan
tabak, bardak, catal, kasik, bicak ve pecete gibi yedek malzemelerin; ketcap,
mayonez, hardal, zeytinyagi, sirke, limon ve gesitli soslarin eksiksiz ve kusursuz
olarak hazir bulundurulmasi saglanmalidir.
Yiyecek ve igecek servisinin planlanmasi, birbirine benzer olan islerin bir boliimde
toplanmasi; igleri yerine getirecek kisilerin gorev, yetki ve sorumluluklar ile
simirlarinin - saptanmasi, 1s akisinin saglanmasi; kisiler ve boliimler arasi
koordinasyonun yerine getirilmesi gibi islemler, yiyecek icecek boliimiiniin kendi
icinde orgiitlenmesi olarak ifade edilebilir. Ote yandan, is boliimii ve uzmanlasmay1
gerekli kilan basarili bir yiyecek-icecek servisi, personelin kendi ic¢inde
kademelendirilmesi ile gerceklestirilebilir. Boylece servis ve bar personeli bilgi ve
becerisine, yaptig1 ise ve mesleki egitimine gore unvan alir. Yiyecek-igecek
boliimiinde ¢alisan her personel, gorev alanina giren isleri yerinde ve zamaninda
yerine getirmeli ve boylece farkli béliimler tarafindan yiiriitiilen hizmetlerin
birlesmesiyle de kaliteli bir yiyecek ve icecek servisi sunulmus olur. Yiyecek ve
icecek boliimii temel olarak; mutfak, ziyafet, bar ve yiyecek-igecek servisi olarak
siiflandirilmaktadir. Biz servis ve bar boliimiinii ele alacagiz.
Bes yildizl biiyiik 6lgekli bir otelde Yiyecek-igecek Departmani organizasyon
yapis1 asagidaki gibi siralanabilir:

« Food and Beverage Manager (Yiyecek Icecek Miidiirii)

« Asistan Food and Beverage Manager (Yiyecek Icecek Miidiir Yardimcisi)
Restoran Boliimii:

* Maitre d,,Hotel(RestoranlarM{idiirii) Bar Boliimii:

» Head Waiter (Servis Sefi) e Bar Miidiirii (Bar Supervisor)
« Captain (Kaptan) e Barlar Sefi (Bar Captain)

» Waiter /ess (SerViS Elemanl) e Barmen/Barmaid

« Comi (Servis Elaman Yardimcisi) e Bar Boy

* Apprentice (Stajyer)
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YiYECEK ICECEK MUDURU (F&B MANAGER)

443430
YiYECEK iCECEK MUDUR YRD. (Asst. F&B Manager)
S e © S

4 s
RESTORAN BOLUMU BAR BOLUMU
MAITRE D'HOTEL BAR MUDURU

) 0
HEAD WAITER (Servis Sefi) BARLAR SEFi

4 s
CAPTAIN (Kaptan) BARMEN/BARMAID

) 0
WAITER/ESS (Garson) BAR BOY /GIRL

) 0
COMI/IESS (Komi) STAJYER

4

STAJYER

Otelin genel miidiiriine kars1 dogrudan sorumlu olan yiyecek-icecek miidiiri;
yiyecek-i¢cecek boliimiinde yiiriitiilen menii planlama, satin alma, depolama,
hazirlik, yiyecek ve i¢eceklerin tiretimi, servisi gibi tiim isleri planlar, organize
eder ve otelin dnceden belirlenen hedef ve politikalarina gére maksimum karin
elde edilmesi icin calisir. Bes y1ldizli biiylik otellerde yiyecek-icecek hizmeti 24
saat siirdiigli icin, yiyecek-icecek miidiir yardimcist kendisine yardimci olur ve
yiyecek icecek miidiiri, yardimcisina bazi operasyonlarin sorumlulugunu
verebilir (banket, cost-control, satinalma, pazar arastirmasi gibi).

Otel orta biiyiikliikte ve bir restorani varsa, restoranlar miidiirii kadrosuna
ihtiyag yoktur. Tek bir restoranin sorumlulugu servis sefine (Head Waiter)
birakilir. 80-100 Kuver sayisina sahip bir restoranda kaptanlik kadrosuna gerek
yoktur. Bu tip restoranlar 4-5 postadan olusur ve her postanin sorumlusu servis
elemanmidir (Waiter/ess). Kendisine bagli servis eleman yardimcisi ile birlikte
postasinin servisini basariyla ylriitmeye calisir. Apprentice (stajyer) de turizm
ve otelcilik egitimini yapan Ogrenciler arasindan segilir ve servis ofisinde
yapilmas1 gereken isleri yiiritiirler.

Sonu¢ olarak, otellerin yiyecek-igecek boliimiinde servis personelinin
derecelendirilmesi; otelin blyiikliigiine ve oteldeki yiyecek-i¢cecek birimlerinin
sayisina gore degisiklik gosterir. Organizasyonlarda yapilar ¢ok farkli olsa bile,
basaril1 organizasyon i¢in ortak nokta; biitiin siniflandirma boliimlerinin yiyecek
ve igecek boliimiiniin hem kendi alt birimleri arasinda hem de ilgisi bulunan
diger birimler/departmanlar ile koordinasyon ve igbirliginin saglanmasidir.



SERVIS PERSONELININ GOREV TANIMLARI

Yiyecek icecek isletmelerinde gorev tanimlarini belirlemeden once isletmenin
misyonu ve vizyonu ile isletmenin (kurum) kiiltiirii belirlenmelidir. Isletmenin
hedeflerine ulasabilmesi i¢in yeterli sayida elamanin ise alinmasi egitilmesi ve
motive edilmesi saglanmalidir. Ayrica, yetki ve sorumluluklar ile ise aliman
elamanlarin  hangi gorevleri stlenecegi ve gorev tanimlart agikca
belirlenmelidir.

Bir yiyecek-igecek isletmesinde konuklar tarafindan siparis edilen yemegin
malzemesi, pisirilmesi kadar sunumu da bliyiik 6nem tasimaktadir. Sunumun
uygun yapilabilmesi i¢in servis personelinin mesleki bilgisi, tutum ve
davraniglari, gériiniimii de Onemlidir. Servis personeli mutfakla, diger servis
personeliyle ve konuklariyla iliskilerinde giivenilir olmasi, dis goriinlimiine ve
beden temizligine Ozen gostermesi, giller yilizli ve kibar olmasi, mesleki
bilgilere sahip olmasi, meslegini icra ederken iletisimini dogru kurmasi
gerekmektedir. Ornegin kadin konuklar ile karsilasildiginda kadin konuk elini
uzatmadan elini uzatmamasi ve tokalasmaya kalkismamasi, meslektaslari ile ve
konuklar ile “Siz”, ismini biliyorsa “Bey” veya “Hanim” seklinde hitap
kullanmal1, is arkadaslarima karsi da kibarligi elden birakmamalidir. Servis
personelinin 6zellik ve gorevlerini daha detayli inceleyecek olursak;

e Food and Beverage Manager (Yiyecek&IcecekMiidiirii)
Yiyecek-icecek miidiirii genellikle dort ve bes yildizli otellerde yiyecek-igecek
boliimiiyle ilgili tiim operasyonlardan sorumlu st diizey yoOneticidir. Bagimsiz
birinci sinif restoranlarda yiyecek-icecek miidiiriiniin gorevini restoran miidiirii
tstlenir. Orta biiylkliikteki otellerde ise; servis, banket, oda servisi ve bar
hizmetlerinden “Maitre d“hétel” sorumludur. Yiyecek-igecek miidiirii; otel
genel midiiri ya da otel genel miidiir yardimcisina kars1 sorumludur. Otel genel
miudirligi tarafindan belirlenen stratejiler, hedefler ve politikalara gore yiyecek-
igecek boliimiiniin organizasyonunu yaparak yonetir. En onemli gorevi, yiyecek-
icecek gelirlerini arttirmak; gereksiz gider ve israflart azaltmak ve kacaklart
onleyerek yiyecek-icecek boliimiiniin verimliligini yiikseltmektir. Bunun icin,
yiyecek-igecek boliimiinde personel sayisini optimum diizeyde tutmali ve
yiyecek-icecek boliimiinde 6nemli bir gider kalemi olan personel maliyetlerini
kontrol altina almalidir. Diger yandan, yiyecek-icecek boliimiiniin bir baska
onemli gider kalemi olan hammadde ve malzeme maliyetlerini 6nceden
belirlenen standartlarda tutmaya c¢alismalidir. Yiyecek i¢ecek miidiirii, otoriter
bir kisilige sahip ve problemler karsisinda hizli karar alabilen bir lider olmalidir.
Gorevleri:

* Yiyecek-icecek boliimiiniin ¢aligma prensiplerini, standartlarini ve kurallarin
belirlemek,

* Yiyecek-icecek boliimiiniin biitcesini hazirlayarak genel miidiiriin onayina
sunmak,
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* Personel miidiiriiyle is birligi yaparak, yiyecek-icecek boliimiiniin kisa ve uzun
vadeli personel planlamasini yapmak; kendisine bagli personeli ise almak ve
diger alt personelin (mutfak ve servis elemanlar1 gibi) ise alinmasini onaylamak,

* Yiyecek-i¢cecek boliimiinde ¢alisan personelin terfi, puan ve izin durumlarin
diizenlemek,

« Ilgili boliim sefleriyle (restoran, bar, mutfak gibi) birlikte menii planlamasim
yaparak yemek ve i¢ki kartlarini hazirlamak,

» Kendisine bagli boliimlerde (restoran, bar, mutfak, oda servisi, ziyafet gibi)
boliim sorumlulariyla birlikte ¢calisma kosullarini ve programlari belirlemek,

* Yiyecek-igecek bolimiine alinacak ekipman, arag ve gereglerin satin
alimmasinda ilgili boliimlerle is birligi yapmak,

* Otelin st diizey yoneticileriyle toplantilara katilmak, onlarin istek ve
direktiflerini boliim personeline aktarmak; boliimiiyle ilgili ¢calismalar hakkinda
iist yonetime raporlar hazirlayarak sunmak,

* Yiyecek-i¢ecek boliimiiniin satis ve maliyetle ilgili raporlarin siirekli izleyerek
takip etmek,

* Boliimiiyle ilgili restoran, bar ve ziyafet satiglarini arttirmak i¢in pazarlama
boliimiiyle isbirligi yapmak,

* Bolimiinde hijyen ve gilivenlik standartlarini olusturarak uygulanmasini
saglamak,

» Boliimiiyle ilgili gelismeleri takip etmek, yiyecek-i¢ecek fuarlarina katilarak
bu konuda gelisen teknolojiyi izlemek

*Belirli araliklarla personelle toplantilar yaparak onlarin goriislerini almaktir.
Yiyecek-icecek miidiirii, boliimiinde ¢alisan personelin igini isteyerek, severek,
giller yiizle ve etkili bir sekilde ¢alisabilmesini saglamali, ekip ruhunu
yaratabilmeli ve personelin onceden belirlenen hedeflere ulasabilmesi i¢in onlari
motive etmelidir. Arzulanan bir durum olmamakla birlikte boliimler arasinda
uyusmazlik ¢iktiginda, problemleri ¢6zen ve yol gosteren bir lider olmalidir.
Ayn1 zamanda, turizm pazarini ve pazardaki degisimleri giinliik izlemeli, rakip
isletmelerin iriin, fiyat, satis ve pazarlama politikalarin1 yakindan takip
etmelidir. Belirli araliklarla miisterileri ziyaret etmeli ve onlarla iliskilerini sicak
tutmalidir.

> RESTORAN BOLUMU

e Maitre-d Hotel (Restoranlar Miidiirii)
Servis alanindaki hizmetlerin planlanmasi ve koordinasyonunu yapan, verdigi
gorevler ve sorumluluklar dogrultusunda astlarin1 denetleyip yonlendirerek
hizmetlerin isletme standartlarina uygun sunulmasini saglayan, konuk
memnuniyetini ve igletmenin genel biitgesine uygun olarak karlilig1 en yiiksek
seviyeye cikaran, yonetme bilgi ve becerisine sahip kisidir. Genel olarak yiyecek
ve icecek miidiiriine baghdir.
Gorevleri:
Restoranlarda hizmet verilen kahvalti, 06gle ve aksam yemegi gibi
organizasyonlarin ve servislerinin yiiksek kalitede yiiriitiilmesinin saglanmak,
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analitik diisiinebilmek, ¢evre korumaya karsi duyarli olmak, dogru ve diirtist
olmak, ekip i¢inde uyumlu calismak, is saglig1 ve giivenligi kurallarina uymak,
kaliteye 6nem vermek, miisteri memnuniyetini saglamak ve miisteri sikayetlerini
takip etmek, 6grenme ve dgretme istegi duymak, hijyen ve sanitasyon kurallarini
uygulamak, farkli kiiltiirler1 bilmek, sabirli olmak ve sir saklamak gorevleri
arasinda sayilabilir.

e Head Waiter (Servis Sefi)
Servis sefi bes yildizli biiyiik Olgekli otellerde, restoranlar miidiiriine bagh
olarak c¢alisir. Calistig1 restoranin tiim servisinden sorumlu, orta diizeyde
yonetici konumunda bir isgorendir. Bes yildizli sehir otellerinde yer alan 80-100
kisilik alakart bir restoran, 4-5 postadan olusmaktadir ve bu postalarda ¢alisan
servis eleman ve yardimcilari servis sefine bagl olarak gorevyapmaktadir.
Gorevleri:
* Kendisine baglh servis eleman ve yardimcilarinin, yiyecek-igecek miidiirligii
tarafindan belirlenen ilke, standart ve kurallar dogrultusunda ¢alismasini
saglamak,
* Yiyecek-i¢ecek miidiirii ve restoranlar miidiiriiniin verecegi gorevleri yerine
getirmek,
» Iyi bir mutfak ve servis bilgisine sahip olmak,
« Servis personelini, otelin genel c¢alisma prensipleri ve servis kurallar
konusunda egitmek,
« Insan psikolojisini, insanlari motive etmesini ve ydnetmesini bilmek,
* Giyimi ve davranislariyla personeline 6rnek olmak,
* Giiler yiizli, sakin (¢abuk sinirlenmeyen), egitici ve otoriter olmak,
* Meslegi ile ilgili en az iki yabanci dil bilmek,
» Kuvvetli bir bellege ve isabetli kararlar alabilen yetenege sahip olmak,
» Servis personeli arasinda is boliimii yapmak, personelin haftalik c¢alisma
programini diizenlemek, yillik izinlerini planlamak ve restoranlar miidiiriiniin
onayina sunmak,
* Servis personelinin kasiyer, bar ve mutfak ile olan iliskilerini diizenlemek ve
bu konuda bagli bulundugu restoranlar miidiirii ile isbirligi yapmak,
* Servis baglamadan Once meeting (kiiclik toplanti) yaparak, giiniin mentisi
hakkinda bilgiler vermek, VIP konuklar konusunda agiklamalarda bulunmak ve
servis personelinin kiyafet ve temizligini (sag, yliz ve el temizligi gibi) kontrol
etmek,
* Restorana gelen rezervasyonlari almak,
* Servis sirasinda konuklariyla siirekli iletisim halinde olmak, yemek ve servis
ile ilgili memnuniyetlerini sormak,
 Konuklar restorandan ayrilirken, onlar giiler ytlizle ugurlamak,
* Restoranlar midiirii ve diger servis sefleri ile birlikte tip (bahsis) puanlarimi
belirlemek ve tiplerin dagitimini organize etmek,
« Ustlerine ¢alismalar hakkinda bilgi vermek ve gerektiginde raporhazirlamak,
« Satiglarin arttirilmasi i¢in servis personelini motive etmek,
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* Boliimiinde bulunan ekipmanlarin, arag ve gereglerin kontroliinii yapmak;
belirli araliklarla malzemelerin (Tepsi, tabak, bardak, catal, kasik, bigak gibi)
sayimini yaptirmak,

* Boliimiiyle ilgili sarf malzemelerin (pegete, pipet, kiirdan gibi) stok kontroliinii
takip etmek ve siparis vermek,

» Terfi edecek personelin raporlarini hazirlayarak {istlerine iletmek,

* Menii degisikligi sirasinda; satis1 az ya da fazla begenilmeyen yemekler
konusunda iistlerine bilgiler vermek,

* Servisin yogun oldugu saatlerde, sikisan personele yardimeiolmak,

* Yonetim kurulu baskan1 ve tiyeleri ile genel miidiir gibi iist diizey yoneticilerin
yemeklerini organize etmek ve servisiyle yakindan ilgilenmek,

» Restoranin servis Oncesi ve servis sonrast yapilacak islerini planlamak,
organize etmek ve kontrol etmektir.

Calistig1 restoranda isletmeyi temsil eden servis sefi, servisle ilgili tiim islerden
sorumludur. Temel goérevi, ekibinin performansint siirekli olarak yiiksek
tutarak, servisin kusursuz olarak islemesini saglamaknir. Restoranda yemekler
lezzetli ve servis kusursuz ise; agizdan agza reklam yoluyla restoranin
miisterileri siirekli artar ve bundan isletme kadar, ¢alisan servis personeli de
kazangh cikar. Lezzetli yemeklerin 1yi bir servisle sunulmasi tip (bahsis)
gelirlerinin artisini saglar; servis personeli maas gelirine katki saglayan tip ile
mutlu olur; mutlu insan da her zaman 6zveriyle ve severek calisir.

e Captain (Kaptan)

Konaklama, eglence ve yiyecek-icecek isletmelerinde isletme politikalar
dogrultusunda salon ve masa diizenlemesi, misafir karsilama, rezervasyon alma,
yiyecek ve igecek siparisi alma, 6zel teknikler kullanarak cesitli yiyecek ve
icecekleri servise hazirlama ve servis yapma, sorumlu oldugu servis istasyonlari,
barlar ve mutfak arasinda koordinasyonu saglama, servis alammna iliskin
aktivitelerin (diiglin, ziyafet, kokteyl, vb. gibi) yiirlitilmesinde yardimci olma,
hesap alma ve kapama islemlerini gergeklestirme bilgi ve becerisine sahip
kisidir. Ulkemizde sef garson yardimcisi olarak da adlandiriimaktadir.

Gorevleri:

* Calisan servis gorevlilerinin (garson-komi) postalarini (garsonun baktig
restoran bolimili ve masalar) dagitmak, vardiyalarimi aksatmadan ¢aligmalarini
saglamak.

« Servisin akisinin takip ederek, gerekirse diger garsonlar gibi posta alarak
servise girmek.

* Menii kalemlerini ve spesiyalleri bilmek, secilen yiyecegi tamamlayacak
saraplari tavsiye etmek.

 Sef garson ve restoran miidiirii ile birlikte is iizerinde egitim programlarinin
hazirlanmasini ve yiiriitiilmesini saglamak.
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e \Waiter-ess (Servis Elemani)
Servis elemani tercihen “Turizm ve Otelcilik Meslek Lisesi” ya da “Meslek
Yiiksekokullarinin” turizm boliimiinii bitirmis, erkek ise askerlik gorevini
tamamlamis, otelcilik mesleginde yiikselmeyi kendine hedef edinmis ve
meslegini seven bir kisi olmalidir. Servis elemani olmadan oOnce, egitimi
sirasinda degisik otellerde staj yapmis ve egitimini tamamladiktan sonra en az
bes yildizli biiylik otellerde 2-3 yil servis eleman yardimcisi olarak c¢alismis
olmalidir. Servisin koordinasyonundan ve miisteriye sunulacak servisin
kalitesinden sorumludurlar. Servis eleman1 yardimcisiyla birlikte 4-5 masadan
(15-25 kisi) olusan bir postanin alakart servisini basariyla yiiriitebilecek bilgi ve
tecriilbeye sahip olmalidir. Degisik servis cesitlerini (Fransiz, Ingiliz, Amerikan
ve Rus servisi gibi) basariyla uygulayabilmeli, konuk masasinda et yemeklerini
trans edebilmeli; baliklarin ayiklanmasi ve flambe servisini rahatlikla
yapabilmelidir. En az bir iki dilde (Ingilizce, Almanca, Rusca) siparis alabilmeli;
yabanci konuklarin yemek siparisleri sirasinda istek ve arzularini anlayip, onlara
yemeklerin yapilis1 ve Ozellikleri hakkinda bilgi verebilmelidir. Servis elemani,
yiyecek-igecek satislariyla ilgili incelikleri yerinde ve zamaninda kullanabilmeli,
kendisinin ayni zamanda bir satis elemani oldugunu unutmamalidir. Gorev
aninda asla sigara igcmemeli ve sakiz ¢ignememelidir.
Gorevleri:
* Yiyecek igecek miidiirliiglince belirlenmis ilke, standart ve kurallar
dogrultusunda caligmak,
* Calismis oldugu postanin servise hazirlanmasindan, servisinden ve siirekli
olarak temiz ve bakimli tutulmasindan sorumlu olmak,
* Rezervasyonlar konusunda bilgi sahibi olmak, gerekli bilgileri servis sefinden
almak ve degisiklik varsa bunlar1 yerine getirmek,
 Ekip ¢alismasina inanmak ve is arkadaslarinin yogun zamanlarinda onlara
yardim etmek,
* Restoranda, servis ofisinde ve mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarina
uymak,
» Konuklarin siparislerini isletmenin ¢alisma prensiplerine gore almak,
* Calistig1 restoranin mentisiinii cok 1y1 tanimak; yemeklerin nasil ve hangi
malzeme ve pisirme usulil ile hazirlandigini ¢ok iyi bilmek,
* Yerli ve yabanci igkileri tanimak, servisini ve uygun oldugu yemekleri bilmek,
* Menii dis1 istekleri uygun dille 6ziir dileyerek geri ¢evirmek, onun yerine
restoranin kendine 6zgii (spesiyal) yemeklerini tavsiye etmek ve gerekirse bu
konuda servis sefinden yardim istemek,
» Konuklardan gelen yemeklerle ilgili (garnitiirler ve pisme dereceleri gibi) 6zel
isteklert mutfaga sozlii olarak agiklamak,
* Konuklarla olan iligkilerde diiriist ve acik s6zliiolmak,
* Ayni1 masanin farkli sipariglerini ayni anda servis edebilmek, bunun i¢in
yardimcisi araciligiyla mutfakla siirekli iletisim iginde olmak,
* Servis akigini gorgii kurallarina gore “Giiler Yiizlii ve Tath Dilli”yiirtitmek,
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* Resmi yemek servisleri ile ilgili protokol kurallarini bilmek,

* Giyimi ve davraniglariyla yardimcisina 6rnek olmak,

» Konuklarla asla tartismamak, zor durumda kalirsa servis sefinden yardim
istemek,

* Servis eleman yardimcilarini egitmek, onlara yardimci olmak ve onlarin
yaptig1 isleri kontrol etmek,

» Otelin iist yonetiminde c¢alisan kisileri tanimak ve onlarin  yeme-igme
aligkanliklarini bilmek,

* Konuklarin hesaplarin1  hazirlamak, konuklar1 postasinda giiler ylizle
karsiladig1 gibi, giiler yiizle ugurlamak ve bu sirada konuklara yardime1 olmak
(Sandalyelerini ¢ekmek, palto ve mantolarini tutmak gibi),

* Servis sefi tarafindan yapilan toplantilara katilmak, meniide degisiklik varsa
not almak; anlamadigi ve bilmedigi konular1 sefine sormak ve kendisini siirekli
olarak gelistirmek,

» Restoranda servis sona erdikten sonra, is arkadaslariyla birlikte restoranin
diizenini saglamak; restoranda hijyeni saglayabilmek i¢in kirli tabak, bardak ve
takim birakmamak, tiim yiyecek ve icecek artiklarimi restoranlardan
uzaklastirmaktir.

Gorevli oldugu postanin servisini yardimcisiyla birlikte yiiriiten servis elemant,
konuklariyla iy1 bir iletisim kurarak onlart memnun etmelidir. Onlar1 memnun
edebilmek i¢in, konuklarin1 yakindan tanimali; yeme-igme aliskanliklari ile 6zel
isteklerini aklinda tutabilmelidir. Ornegin, konugun kahveyi az sekerli mi ya da
orta sekerli mi igtigini bellegine kaydetmeli, ikinci ya da lgiincii gelisinde
sormadan kahve servisini yapabilmelidir. Restoran yionetiminde onemli olan
devamli ve sadik miisteriler yaratabilmektir. Bunun icin konuklarin zevk ve
tercihleri iyi bilinmeli, onlarin istek ve arzularini mitkemmel sekilde yerine
getirmeli ve servisin kalitesini aymi standartta devam ettirebilmelidir.
Restoranin  basarisi, 1iyi bir ekip c¢alismasinin olusturulmasina bagh
bulunmaktadir.

e Comi-iess (Servis Elaman Yardimcisi)
Servis eleman yardimcisi, “Turizm ve Otelcilik Meslek Lisesi” ya da “Meslek
Yiiksekokullarinin” turizm boliimiinden mezun olmus; meslegini seven; fiziki
yapist bu mesle§e uygun; mesleki el becerisi olan, yetenekli, diizglin bir
konusma dili kullanabilen ve genel kiiltiir seviyesine sahip geng¢ bay/bayan
elemanlardan segilen kisidir. Servis eleman yardimcist ayn1 zamanda disiplinli
bir caligma ortamin1 kabul edebilen, insanlar1 seven ve ¢alisma arkadaslariyla iyi
gecinebilen, amirlerini (listlerini) iyi dinleyen ve onlara saygi gdsteren bir
kisilige sahip olmalidir. Servis eleman yardimcisi, servis siiresince servis
elemanina aktif olarak yardim eder ve restoranin temizligi konusunda miisteri
tatmini saglamaya ¢alistr.
Gorevleri:
*Yiyecek-icecek miidirliigiince belirlenmis ilke, standart ve kurallar
dogrultusunda ¢alismak,
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» Insan psikolojisi ve insan iliskileri konusunda bilgi sahibi olmak,

» Calistig1 restoranin mentisiinii tanimak, satisa sunulan yemeklerin yapilis ve
servisleri hakkinda bilgi ve beceri sahibi olmak,

* Restoranin servise hazirlanmasina yardimei olmak,

» Calistig1 istasyonun (postanin) servantini servise hazirlamak, gerektiginde
servis sirasinda takviye etmek,

* Servis sirasinda yemek tabaklarini restorana tagimak,

« Kirli yemek tabaklarini ve igki bardaklarin1 bulasikhaneye tagimak,

* Restorandan ayrilan konuklarin masalarini temizlemek ve gerekirse yeniden
kuver agmak,

* Servis sirasinda kiilltikleri degistirmek,

* Servis sirasinda; stajyerlerin servis ofisindeki ¢aligsmalarina yardimer olmak,

* Servis Oncesi toplantilara (meeting) katilmak, servisle ilgili bilgiler edinmek,
arastirmak ve kendisini siirekli olarak gelistirmek,

* Servis sonras1 servis ofisinin temizligini yapmak ve diizenini saglamak,
 Servis bitiminde kirli ortii, kapak ve peceteleri camasirhaneye gotiiriip,
temizlerini getirmek,

* Servis elemaninin olmadig durumlarda, onun yerini doldurmak,

« Ickilerin yapilis1, 6zellikleri ve servisi hakkinda bilgi sahibi olmaktir.

Servis eleman yardimcist meslegini seven; arastirici1 ve kendisini gelistirici bir
caba icinde olan ve bir yabanci dili 6grenmeyi ama¢ edinmis elemandir. Amaci
mesleginde yiikselmek, kisa siirede servis elemani olmaktir; bu siire onun
yetenegine, caligkanligina ve istlerinin verdigi gorevleri basariyla yerine
getirmesine baglidir.

e Stajyer (Apprentice)
Yiyecek-igcecek servisi ¢ok c¢esitli konularda bilgi ve beceri sahibi olmayi
gerektiren bir istir. Diinyadaki gelismelere paralel olarak turizm ve yiyecek-
icecek konusunda da yeni gelismeler olmakta ve bu meslege yeni bilgiler
eklenmektedir. Bir meslek kolu olan turizm ve onun alt boliimi olan servis, bar
ve mutfak gibi konular Turizm ve Otelcilik Meslek Liseleri, Meslek Yiiksek
Okullarinin turizm ve otelcilik boliimleri ile lisans diizeyindeki fakiilte veya
yiiksekokullarda teorik ve uygulamali olarak verilmektedir. Okullarda bu
meslegin teorik bilgilerini alan 6grenciler, staj donemlerinde o6grendikleri teorik
bilgilerin uygulamalarini yapmakta ve el becerileri ile mesleki yeteneklerini
gelistirmektedirler. Stajyer; geng, saglikli ve uygun bir fiziki yapiya sahip olmali
ve ayn1 zamanda 6grenme arzusu i¢inde olmalidir.
Stajyerlik (Apprentice) gorevi servis personelinin derecelendirilmesinde ilk
basamakta yer almaktadir; 6grenciler egitimleri doneminde bu gorevi basariyla
yiiriitebilirlerse, egitimlerini tamamladiklarinda meslege bir {ist basamaktan
devam etme sansi elde edebilirler.
Gorevleri:
« Isletmenin ¢alisma kurallarini tanimak ve 6grenmek,
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* Serviste kullanilan arag ve gerecgleri tanimak ve onlarin nerede, nasil ve hangi
amagcla kullanildigin1 kavramak,

« Egitim toplantilarina katilmak, meslegi ile ilgili bilgileri 6grenme arzusu iginde
olmak ve bilmedigi konular Gistlerine sormak,

* Serviste kullanilan her tiirlii ara¢ ve gereclerin (Tabaklar, bardaklar, takimlar
vb.) temizligini 6grenmek,

» Servis ofisinin diizeni hakkinda bilgi sahibiolmak,

* Gerektiginde servis eleman yardimcilar ile birlikte servis dncesi ve servis
sonrast ¢caligsmalara katilmak, hangi islerin yapildiginiogrenmek,

« Servis ile ilgili beceriler kazanmak, tepsilerin, tabaklarin ve igkilerin
taginmasiyla ilgili pratik ¢aligmalar yapmak,

« Ustlerinin verdigi gorevleri yerine getirmek ve is arkadaslarina kars1 saygili
olmaktir.

Stajyer 6grenci, turizm meslegine yeni baslamis geng ve tecriibesiz personeldir.
Ancak son yillarda giderek gelismekte olan turizm sektoriinde oteller i¢in son
derece 6nemli bir personeldir. Ulkemizin egitilmis insan giiciine ihtiyac1 ¢oktur.
Stajyerlerin caligma sirasinda yaptiklar1 hatalar hos goriiyle karsilanmali; bu
konuda yoneticiler anlayisli davranmalidir. Ciinkii onlar gengtir ve meslegin
basindadirlar. Arastirmalar gostermistir ki, meslege yeni baslayan bircok geng,
yoneticilerin hatali davranislarindan dolayr bu meslekten sogumakta ve bagka
alanlara yonelmektedir. Ote yandan stajyerler de ise dort elle sarilmali, yiyecek-
icecek boliimiinde yapilan isleri ¢ok iyi izlemeli, yapilan isler konusunda uygun
zamanlarda sorular sormalidir.

Stajyer isini sevmiyor, isini kiiciimsiiyor ve gurur meselesi yapiyorsa; asla bu
isi sonuna kadar gotiiremez; kendine yeni bir yol arar ve fakli bir meslege
yonelir. Mesleginde 1ist kademelere gelmis kisilerin 6z ge¢mislerine
baktigimizda; zamaninda onlarin ¢ok c¢alistigi, sabirli ve fedakar olduklar1 ve
isinin ayrintilarin1 ¢ok iyi bildikleri goriilebilir. Bir otelde bir yiyecek-igecek
miudiri ve genel midir vardir, fakat onlarca servis elemani ve yiizlerce otel
personelinin ¢alistig1 unutulmamalidir.

> BAR BOLUMU

e Bar Miidiirii (Bar Supervisor)
Bir yiyecek ve icecek isletmesinin veya otel isletmesinin biitiin barlarinin
faaliyetlerini belirleyen, organize eden, yonlendiren, kontrol eden ve denetleyen
bar biriminin en iist seviyesindeki yoneticisidir. Yiyecek ve icecek miidiiriine
dogrudan bagli ve sorumludur.
Gorevleri:
* Barda satilacak olan igkilerin cinslerini, kokteyllerin formiillerini (regetelerini)
hazirlamak ve servis seklini belirlemek (garnitiirleme ve siisleme).
* Bar stoklarini belirlemek ve denetlemek.
« Bar maliyetlerini kontrol etmek.
* Bar personelinin ¢alismalarini denetlemek.
 Konuk sikayetleriyle ilgilenmek ve ¢6ziim yollarini aragtirmak.
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* Personelin ¢alisma saatlerini, izinlerini diizenlemek ve terfi 6nerilerinde
bulunmak.

* Personelin egitimi i¢in programlar hazirlamak ve yiiriitiilmesini saglamak
« Icecek meniilerini hazirlamak.

* Bar boliimiiyle ilgili biitge hazirlamak.

e Barlar Sefi (Bar Captain)
Bar bolimiinde bar miidiiriine karsi sorumlu, yoOnetici pozisyonunda bir
personeldir.
Gorevleri:
* Gerekli tiim alkollii ve alkolsiiz i¢kilerin depolardan ¢ekilerek servise hazir
hale getirilmesini saglamak.
 Calisma saatlerine gore personelin is ¢izelgesini hazirlamak.
 Tiim barlarin yedek icki stogu ile birlikte servise hazir durumda bulunmalarini
saglamak.
* Genel igki tiiketim miktar1 hakkinda giinliik raportutmak.
« Icki maliyetlerini diisiirmek.
« Ickilerin porsiyon miktarlar1 dogrultusunda kullanildigindan emin olmak.
» Personelin, temizlik ve giivenlik kurallarina uygun olarak c¢alismasini
saglamak.
* Bar miidiiriiniin istedigi rapor ve istatistikleri hazirlamak ve sunmak.
* Departmana personel alimi1 konusunda bar miidiiriine 6neride bulunmak.

e Barmen/Barmaid
Herhangi bir barda igkileri hazirlayan, bar1 diizenleyen ve konuklara hizmet
veren personeldir. Bar sefine karsi sorumludur.
Gorevleri:
* Barin diizenli bir sekilde agilisindan sorumludur,
* Barin eksiklerini ve stoklarini kontrol eder, eksikleri tamamlar,
» Konuklar1 her zaman sicak ve profesyonel bir sekilde karsilar, cok hizli ve
ozenli bir sekilde servislerini yapar,
 Her zaman goriiniimiine, tiniformasinin temiz ve diizenli olmasina dikkateder,
* Bardaki tiim malzemelerin temizliginden, diizeninden ve 6zenli bir sekilde
kullanilmasindan sorumludur,
« Icki siparislerinin hizli ve recetelerine uygun olarak hazirlanmasini saglar.
* Konuklarin yiyecek siparislerinin alinmasi ve servisini saglar,
* Temiz bir is ahlaki igerisinde saglik ve giivenlik kurallarinauymak,
* Nakit veya kredili 6deme islemlerini dogru bir sekilde uygulamak.

Ayrica bar boliimiinde barmene yakin ya da ayn1 seviyede olan bir diger gorevli
“bar waiterr-ess / bar garsonu” da gorev alabilmektedir. Barlarda bar bankosu
disa yapilan icki servisinden sorumlu olan ve masalar diizenleyen, makul
Olclilerde bar ile ilgili baska isleri de yapan, idari acidan barmene veya barlar
sefine bagh kimsedir.
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e Bar Komisi (Bar Boy/Girl)

Barda yeni ¢alismaya baslamis geng ve tecriibesiz personeldir. Hiyerarsik agidan
bar departmaninda en alt sirada yer alir.

Gorevleri:

* Eksilen i¢ki ve malzemeleri gerekli yerlerden getirmek.

* Bar1 ve salonu temizlemek.

* Bardaklar1 ve diger malzemeleri temizlemek.

» Servis sirasinda barmene yardimci olmak.

* Diizenlenen egitim programlarina katilarak, elinden gelenin en iyisini yapmaya
calismak.

« Ustlerinin verdigi diger gorevleri yerine getirmek.

» Saglikli ve uygun bir fiziki yapiya sahip olmak.

« Isini sevmek ve hevesli olmak.
« Isiyle ilgili bir 6n egitim almis olmak.
« Ustlerine kars1 itaatkar olmak.
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DIGER SERVIS PERSONELLERIi

Konaklama isletmelerinin yiyecek-igcecek boliimiiniin derecelendirilmesinde
genellikle dogrudan gorev almayan, fakat bazi isletmeler tarafindan gorev
verilen ve yiyecek-icecek servisine yardimci olan veya destekleyen servis
elemanlar1 da bulunmaktadir. Bunlarin her birisi normal servis bilgisi ve
deneyiminin yaninda ilgili 6zel alan konusunda da yeterli birikime sahip

olmalidirlar. Bu elemanlar agsagida kisaca agiklanmaistir.

*Transor (Trancheur)

Daha ¢ok liikks Fransiz mutfag: agirlikl
calisan restoranlarda servis sefi ile
servis elemanm1  arasinda  kaptan
diizeyinde c¢alisan bir personeldir.
Mutfakta biitiin olarak pisirilmis ve
miisteri masasina getirilmis et, tavuk

servis edilir. Trangor ayn1 zamanda bir
gosteri adamidir (Show men). Bu
nedenle fiziki yapist ve giyimi son
derece diizgiin olmalidir. Genellikle
etlerin kesimi sirasinda miisterilerin
sorular1 olabilecegi i¢in giizel konusan

ve av hayvanlarindan hazirlanan ve sorular1 basit, fakat etkileyici
yemekleri miisteri Oniinde kesip sekilde yanitlayabilen kisi olmalidir.

porsiyonlayarak servis eden bir i
elemandir.  Etlerin, miisterilerin /

oniinde kesip porsiyonlanmasi biiylik
bir tecriibe ve beceriyl gerektirir. Bu
nedenle etlerin, tavuklarin ve av
hayvanlarinin yapilarini, anatomilerini
ve diger Ozelliklerini ¢ok 1y1 bilmesi
gerekir. Ayrica ¢ok dikkatli, titiz ve
temiz c¢aligmalidir. Transor, kesim
isini  hizli  yapabilmeli ve etler
sogumadan sicak olarak hizli bir
sekilde servis edebilmelidir. Transor,
etleri kesip porsiyonladiktan sonra,
servis eleman yardimcisi tarafindan

*Someliye (Sommelier, Wine Buttler)

Birinci sinif liiks alakart restoranlarda, ziyafet salonlarinda konuklarin igkilerini
ve Ozellikle saraplarini servis etmekle gorevli personeldir. Konuklara igkilerin ve
saraplarin 6zellikleri ve hangi yiyeceklerle uyum sagladiklar1 hakkinda bilgiler
vermektedir. Someliye 6nce kendi iilkesinin sarap bdlgelerini, liziim cinslerini,
saraplarin hangi cins Ulziimlerden ve nasil yapildigim1 ¢ok iyi bilmelidir.
Saraplarin tanitimi, takdimi, sarap sisesinin agilmasi, sarabin tattirilmasi ve
servisi konusunda ¢ok becerikli olmalidir. Daha 6nce servis eleman yardimcisi
ve servis elemani olarak ¢alismis olmalidir. Someliye, kaptan ya da servis sefi
seviyesinde bir servis personelidir. Giyimleri diger servis personelinden
farklidir, sakal birakabilirler.
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Kiyafetleri genellikle siyah pantolon olmali  ve bu konuda konuklar
tizeri, beyaz gomlek ve bordo yelek ile bilgilendirebilmelidir.

papyondan olusur. Boyunlarinda sarap
mahzenini sembolize eden bir anahtar,
sarabin kontroliinlii yapabilmeleri i¢in
de oOzellikle glimiisten yapilmis sarap
tast tasirlar.  Yabancit  konuklarla
iletisim kurabilmeleri i¢in de birkag
dili rahatlikla konusabilmelidirler.

Son yillarda iilkemize yabanci

iilkelerin ~ de  (Italya,  Fransa,
Kaliforniya bdlgesi gibi) saraplari
girmeye baslamustir. Someliye,

yabanci saraplarin  hangi bolgenin
saraplar1 oldugunu, tiretim yilini, hangi
lizim cinsinden yapildigini, sarabin
yapisini (sek ya da domi sek) ve
aromalar1 konusunda bilgi sahibi

*Kahveci Giizeli (Coffee Girl)

Tiirk kahvesi diinya i¢ki kiiltliriine
rakidan sonra adim1 yazdiran ve
oldukca tanman bir igecektir. Ozellikle
turistik bolgelerde Tiirk kahvesinin
aslina uygun ve geleneksel kiyafetlerle
sunulmast  sevindiricidir.  Kahveci
giizelleri genellikle otellerin lobisinde
ozel kahve arabasiyla dolasarak Tirk
Kahvesini pigsirerek servis eden bir
servis elemanidir. Kahveci giizeli daha
onceden servis elemani yardimcisi
olarak calismis olmalidir. Fiziki yapisi
diizgiin, giizel konusabilen, giiler
yizli, tath dilli, sempatik ve cana
yakin  olmalidir. Kahveci giizeli
tilkemizde genellikle ¢alistig1 bolgenin
folklorik kiyafetlerini giymekte ve
Tirk Kahvesini geleneksel olarak
yabanci konuklara servis etmektedir.
Ozellikle yabanci konuklar, Tiirk
kahvesine bliyiik 1lgi gostermektedirler
ve bundan dolay1 bu servis personeli

en az bir yabanci
konusabilmelidir.

dili

rahatca




SERVISIN ANLAMI, KAPSAMI VE ONEMI

Servis, kelime olarak hizmet ve yardim anlamlarina gelmektedir. Genel anlamda
servis, herhangi bir ihtiyacin giderilmesi i¢in yapilan ¢alismalarin tiimiinii ifade
eder. Restoranda servis ise; misafirlerin yiyecek ve igecek ihtiyaglarmi
karsilamak i¢in yapilan hizmetleri kapsamakta olup {iiretilen mal ve hizmetin
konuga sunulmasindaki son asamay1 ifade etmektedir. Buradan yola ¢ikarsak
vivecek ve icecek servisi; “misafirlerin arzuladigt yiyecek ve icecekleri belirli
kurallar dahilinde onlara sunmak, sosyal ve psikolojik durumlarina gore
davranarak onlart memnun etmek ve isletmeye miimkiin olan en yiiksek geliri
saglama meslek ve sanatidir” seklinde ifade edilebilir.

Kapsamu: Yiyecek ve icecek servisi genel anlamda servisin bir pargasi olmasina
ragmen yine de genis kapsamlidir. Yiyecek igecek servisi bir¢cok aktivite, 6zellik
ve prosediir igeren ayri bir uzmanlik alami olarak degerlendirilmektedir. Bu
acidan asagidaki konular dogrultusunda degerlendirilebilir. Bunlar;
v" Servis yerlerinin temizligi, calisma sistemi ve zamanlarinin 6grenilmesi,
v' Servis arag-geregleri ile bunlarin kullanilma yerlerinin ve zamanlarinin
bilinmesi,
v Yemeklerin yapiliginda kullanilan malzemeler, yapim ve pisirme sekilleri,
hangi gruba girdikleri, ne zaman ve nasil servis edildikleri,
v Igkilerin yapihisinda kullanilan maddeler, yapim sekilleri, servis
sicakliklari, servis sekilleri ve zamanlari,
v’ Misafirlerin yemek ve i¢gki konusundaki zevklerinin 6grenilmesi, sosyal
ve psikolojik durumlarinin bilinmesi ve buna géredavranilmasi,
v Menii diizenlenmesi, giizel konusma, satig yontemlerinin 6grenilmesi ve
uygulanmasi, vb. seklinde agiklanabilir.

Onemi: Bu kapsam dogrultusunda bakildiginda yiyecek ve igecek servisi iig
tarafli bir iligski icerisinde bulunmaktadir. Bu taraflardan birisi misafir/konuk,
digeri isletme, Uglinciisii de isgOren/servis personelidir. Her ii¢ taraf i¢in de
yiyecek ve icecek servisi biliylik 6nem tagimaktadir.

Misafir acisindan onemlidir ciinkii; gelisen hayat standardi, gorgii ve bilgilerin
artmas1 yasantilar1 da degisime yoneltmektedir. Insanlar nezih salonlarda giizel
yemekler yemek ve eglenmek istemektedirler. Ogle yemegi aralari ve aksam
yemekleri 1insanlarin sosyal c¢alismalarini, iliskilerini yogunlastirmaktadir.
Sosyal, ekonomik ve Onemli konular cogunlukla bu yemeklerde giindeme
getirilmektedir. Bu konusmalarda 1iyi bir yiyecek ve icecek servisi de 6nem arz
etmektedir. Ayrica misafir 6dedigi iicretin karsiligini glizel yemek ve icecek i¢in
degil ayni zamanda iyi bir hizmet alarak da memnun olmak istemektedir.
Lezzetli yemeklerle sunulan kusursuz, giiler yiizlii hizmet misafirlerin
isletmeden memnun ayrilmasini saglar.

Isletme acisindan; en bityiik 6nem gelir saglamaktir. Hizmet esasinda konuklari
tatmin edecek iirlin ve hizmet liretme ¢abalari ile birlikte isletmenin siirekliligini
saglayabilmesi i¢in karlilik amaclarinin da goézetilmesi zorunluluktur. Misafirler
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bir boliimde yasadigt memnuniyeti diger boliimlerde de yasamak isterler. Bu
nedenle diger birimlerde de harcama yapmalar1 s6z konusu olur. Servisin temiz,
hizli ve kaliteli olmas1 insanlarin tercihlerini olumlu yonde etkiler. Memnun
ayrilan her misafir ayni zamanda isletmenin bedavadan reklamini yapan
kisilerdir. Bu yiizden her miisterinin isletmeden memnun ayrilmasi 6nemli bir
konudur. Isletmenin basaris1 iyi bir servise baglidir.

Personel acisindan;_isletme ile calisma kosulu 6n plana ¢ikmaktadir. Yiyecek ve
icecek servisi yapan personel anahtar konumdadir. Servis gorevlileri konuklara
kars1 isletmeyi temsil ederler ve kurmus olduklar iletisim dogrultusunda
memnuniyetlerine olumlu ya da olumsuz etkide bulunabilmektedirler. Bazi
personeller maagla, bazilar1 yiizde ile calismaktadir. Satislardaki artis isletme
tarafindan, kusursuz bir hizmet de misafirler tarafindan servis personeline
odiillendirme olarak olumlu yansir. Alinan bahsis ve ylizdelerde ekonomik
olarak calisanlar1 etkiler. Servis personeli isini ne kadar iyi ve diizenli yaparsa,
belirlenen kurallara ne kadar uyarsa sef ve yoneticileri tarafinda fark edilmesi ve
terfi edebilmesi o derece kolaylasacaktir. Basarisiz bir servis personeli ise,
isletmede uzun siire varligimi siirdiiremez ve isi birakmak ya da isinden
uzaklastirilmak zorunda kalacaktir.

YIYECEK ve ICECEK BOLUMUNUN KONAKLAMA ISLETMELERINDE
DiIGER DEPARTMANLARLA ILiSKiSI

Yiyecek icecek boliimii genel olarak bakildiginda bir tesisin biitiin departmanlari
ile igbirligi halindedir. Restoran ve mutfagin hazirliklar1 agisindan_on_biirodan
gelen forecast gerekli oldugu kadar ¢ikislarda da son derece onemlidir. Giinliik
olarak yapilan bu bilgilendirmenin disinda gelecegi gorebilmek i¢in ileriye
dontik rezervasyon bilgilendirmeleri, 6zel konuklara yapilacak ikramlar i¢in oda
numarasini, kisi sayisini ve ikramin c¢esidini gosteren ikram formu ve buna
benzer is iliskileri bilgilendirme ve degerlendirme iliskileri 6n biiro boliimiinde
yer alir. Ayrica konaklama tiirlerine iliskin (Oda Kahvalti-Yarim pansiyon-Tam
pansiyon vb) konuk listeleri hem elektronik ortamda hem de yazili raporlar
halinde yiyecek ve igecek boliimiine iletilmesi gerekir ki, adisyon ve hesap
islemleri etkin ve verimli olarak yapilabilsin.

Teknik servis boliimiinde bozulan ekipmanlarin tamir ve bakimi amaciyla siiren
is iliskilerinde tamir bakim formu diizenleyen departman amiri, arizayi teknik
servise haber vererek en kisa zamanda arizanin giderilmesini saglar. Arizanin
tamir edilmesi sonucunda tamir sonug¢ raporunu imzalayarak is birligini siirdiirtir.
Kat hizmetleri departmani ile oda servis hizmetleri agisindan siiren bir is iligkisi
bulunmaktadir. Odalara yapilan servis malzemelerinin bulasiklar1 ve boslarinin
toplanmas1 i¢in bilgi aligverisi diizeyindedir. Restoran, bar ve ziyafet
salonlarinda hafif temizlik isleri servis personeli tarafindan yerine getirilirken kat
hizmetleri calisanlari hali ve duvar, zemin gibi daha agir 6zellikli temizlik
konulartyla da ilgilenir. Temizlik konusunda her iki departmanin da servis
alanlartyla ilgili yetki ve sorumluluklari detayli bir sekilde onceden
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belirlenmelidir. Boylece karisikliklarin ve sorunlarin Oniine gecilmis olur.
Ayrica animasyon departmani, konuklarin tesis ic¢inde daha iyi vakit
gecirebilmeleri i¢in dinlendirici, eglenceli program ve aktiviteler diizenler.
Gergeklestirmis oldugu etkinlik ve aktiviteler sonucu 6diil olarak bazi kokteyl,
icki veya igecekler verilmektedir. Bunlarin organize edilmesinde iki departman
arasindaki iletisim 6nem arz etmektedir. Jnsan kaynaklar: birimi ile de yiyecek
ve igecek personeli islemleri (ise baglama, isten ayrilma, ise devam etme, terfi
etme, vb.) i¢in iki departman siirekli iliski igerisinde bulunmaktadir.

Yiyecek ve igecek boliimiiniin ayrica kendi igerisindeki farkli departmanlarla da
1§ 1liskisi bulunmaktadir. Mutfak boliimiiniin servis boliimii ile servis boliimiiniin
bulasikhane ile bar boliimiiniin servis boliimii ile ziyafet/banket boliimiiniin
diger boliimlerle olduk¢a kapsamli bir is birligi vardir. Her birim ayr1 ayr1 gérev
ve sorumluluga sahip olsalar da tam bir ekip calismasi igerisinde olmalidir.

Ideal her servis elemant, bir psikolog gibi insanin davranislarmn iyi tahlil edebilmelidir.
Zira hizmet insana yapilmaktadir. Insan davranislarini iyi tanimak sureti ile hizmet
ettigi miisterinin kisiligi, kiiltiir seviyesi ve o andaki ruh durumu hakkinda fikir
yiiriitebilir. Bu da servis elemanina daima avantajsaglar.

Bir dekoratoriin mesleginde gosterdigi incelik ve titizligi servis eleman1 da

servis esnasinda gosterebilmelidir. Tabaga yerlestirilen bir yemegin dnce goze
sonra mideye hitap etmesi gerektigini daima aklinda tutmalidir.

Bir diplomat gibi konusabilmeli ve bir operatdr gibi el becerisine sahip
olmalidir. Nasil ki bir operatdor insan anatomisini bilmeden ve el becerisini
kazanmadan ameliyat yapamazsa, servis elemani da servis edecegi yemegin ya
da porsiyonlayacagi hayvanin anatomisini bilmeden ve el becerisi kazanmadan
miisteri Oniine biitiin olarak getirilen yiyeceklerin tranginiyapamaz.
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YIYECEKICECEKISLETMELERINDE ONHAZIRLIK

Servis sunan yiyecek-igecek isletmelerinde/birimlerinde miisterilerin tatmin
olmasi, sunulan somut {iirlinlerin tam olmasinin yani sira, biiyiik dl¢lide sunulan
hizmetin kalitesine baghdir. Buralarda sunulan hizmet “servis” olarak
adlandirilmaktadir. Bir isletme ya da birimde iyi bir servis sunulabilmesi,
isletmenin fiziki sartlarina, ¢alisanlarinin performansina, serviste kullanilan arag-
gere¢ ve ekipmanlarin tam ve kullanima uygun olmasina baghdir. Serviste
kullanilan ekipmanlarin eksik olmasi veya yedeklerinin hazir bulundurulmamasi
durumunda misafire hizmet hatasi olarak yansiyacak ve memnuniyetsizlik
ortaya ¢ikacaktir. Yeterli hazirligin yapilmamas: ile ortaya ¢ikan hatanin
giderilmesi i¢in fazladan personele veya emege ihtiya¢ duyulacak, verimliligi de
olumsuz etkileyecektir. Belirtilen hatalar ile karsilasmamak i¢in yiyecek-igecek
isletmelerinde/birimlerinde  hazirh§in  kusursuz  yapilmasi biiyilk Onem
tasimaktadir.

Fransizcadan dilimize gecen ve gastronomi dilinde ayni isimle kullanilan “Mise
en Place” kelimesi Tiirkcede, 6n hazirlik olarak ac¢iklanmaktadir. Servise
hazirlik konusu servis alaninin diizenlenmesinden, temizliginden; masalarin,
sandalyelerin  hazirlanmasina; servantlarin  hazirlanmasindan, kuverlerin
atilmasina, hatta misafirlerin tiimii yerlesmeden bazi ilk yiyeceklerin masaya
yerlestirilmesine kadar genis bir siireci kapsamaktadir.

Ornegin kahvalt: i¢in sekerlifin masaya konulmasi isin bir pargasiyken, aksam
yemegi i¢in tatlandiricilarin yerlestirilmesi s6z konusu olur. Bir otelin yiyecek-
icecek birimi olarak sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve aksam yemegi ayni
salonda servis edilen acik biife restoran1 ele alirsak, servislerde kullanilan metal
takimlar, seramik ve cam malzemeler siirekli olarak temiz tutulmali, dikkatli
tasinmali ve istiflenmelidir. Bagka bir ifadeyle, siirekli kullanimda olan bu
malzemelerin aym siireklilikte temizligi, bakim1 ve uygun alanlarda muhafaza
edilmesi gerekir. Bu durum, restorana gelen her konuk i¢in ayni standartta ve
temizlik kosullarinda servisin sunulmasini saglar. Ayrica bir mesrubatin misafir
tarafindan sicak bulunmasi durumunda, servantta buz bulundurulmasi sorunun
hemen ¢oziimiine katki saglayacak 6rneklerdendir.

Yiyecek-igecek isletmelerinde 6n hazirhigin  diger bir temel amaci da,
restorandaki servis akisinin bir sistem i¢inde diizenli, aksamadan ve kusursuz
olarak vyiiriitiilmesini saglamaktir. Servis sirasinda konuklara hicbir zaman
“Beyefendi/Hanimefendi kusura bakmayin yeterli bardagimiz yok! Bardaklar
heniiz bulasik makinesinde ve ¢ikar ¢ikmaz igeceginizi getirecegim” gibi
ifadeleri kullanilmamalidir. Servis sirasinda her sey mikemmel olmak
zorundadir. Bunun i¢in yiyecek-icecek isletmelerinde/birimlerinde hazirlik iyi
planlanmali, organizasyonu iyi yapilmali ve siirekli olarak her asamada kontrol
edilmelidir. Servis hazirligi, misafirin géremedigi arka alandan (backround)
baslaylp, misafirin gorebildigi (servis yapilan salon, biife, servant, vb.)
alanlardaki yapilan islemleri kapsamaktadir.
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> SERVIS OFiSINDE ON HAZIRLIK

Servis ofisi, genellikle mutfak ile restoran arasinda bulunan ve serviste
kullanilan arag-gerecler ile malzemelerin diizenli bir sekilde temizlenerek
istiflendigi ve restoranin “Back Ofisi” olarak tanimlandigi bir alandir. Servis
ofisinin restoran ile mutfak arasinda bulunmasinin faydalarindan birisi
mutfaktan gelen seslerin restorana ulasmasimin 6nlemesidir. Bu konum ayni
zamanda, mutfak bulasikhanesinden temizlenmis olarak gelen servis
malzemelerinin (tabak, catal kasik, bicak, bardak, tepsi gibi) diizenli bir sekilde
yerlestirilmesinde gilivenli ve kolay bir sekilde restorana tasinmasinda énemli bir
rol oynar. Servis ofisinin yeri iyi planlanir ve organizasyonu basariyla
yapilabilirse, restoranin ana bir servanti gibi calisarak restorandaki servis
akisinin kusursuz olarak faaliyetine devam etmesi saglanabilir. Bu ¢alisma aymi
zamanda servis elemanlarinin yapacaklari isleri kolaylastirmasi acisindan da
onem tagimaktadir. Servis ofisinde on hazirlik asamasinda yapilan isler su
sekilde 6zetlenebilir:

 Tabaklarin, metal malzemelerin (¢atal, kasik, bicak, sarap kovasi gibi), cam
malzemelerin (bardak, siirahi, karaf gibi) temizlenerek yerlestirilmesi,

» Servis tepsilerinin temizlenerek yerlestirilmesi,

* Resolarin (sicak tutucu) temizlenmesi ve ¢alistirilarak denenmesi,

* Servis sirasinda kullanilan arabalarin (servis, flambe, pasta, kahve, ordovr
arabalar1, vb) temizlenmesi ve servise hazir hale getirilmesi,

« Kiilliik, pegetelik, kiirdanlik, mumluk ve vazo gibi malzemelerin temizlenmesi
ve servise hazirlanmasi,

* Menaj takimlarinin (tuzluk, biberlik, zeytinyaglik, sirkelik, hardal, mayonez ve
ketcap sosluklari, vb) temizlenmesi, doldurulmasi ve servisehazirlanmasi,

* Camasirhaneden ya da temizlik firmasindan gelen molton, masa ortiisii, kapak
ve pecete gibi malzemelerin ilgili bolimlere yerlestirilmesi,

» Kumas pecetelerin katlanmasi gibi ¢calismalar1 kapsamaktadir.
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J 5 e :
Bir yiyecek-igecek isletmesinde/biriminde bulasikhane genel olarak iki kisimdan
olusmaktadir. Birinci kisim, mutfakta kullanilan tencere, tava, kepge ile kevgir
gibi malzemelerin yikandigi ve “kara bulasikhane” olarak adlandirilan alandir.
Ikinci kisim ise serviste kullanilan malzemelerin (tabak, tepsi, catal, kasik ve
bardak, vb) yikandig1 yer olup “servis bulasikhanesi” olarak agiklanmaktadir.
Mutfakta kullanilan malzemeler ile serviste kullanilan malzemeler birbirinden
ayr yerlerde yikanmalidir. Servis bulasikhanesi, servis ofisi ile mutfak arasinda
bir yerde konumlandirilmalidir. Bardaklar ise servis bar ya da restoranin barinda
yer alan bardak yikama makinesinde yikanmalidir ve yikandiktan sonra
yerlerine yerlestirilmelidir. Yemek tabaklar ile gatal, kasik ve bigak takimlari
bulasik makinesinde yikandiktan sonra Ozel tasima araglariyla servis ofisine
nakledilmeli ve hemen yerlerine yerlestirilmelidir (Hijyenik acidan kirli
malzeme ile temiz malzemenin bir arada bulundurulmamas: gerektigi
unutulmamalidir). Servis ofisinde genellikle stajyer 6grenciler ve servis eleman
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yardimcilar1 (komi) goérev yapmaktadir. Islerin ¢ok yogun oldugu giinlerde,
servis elemanlar1 da servis ofisindeki islere yardimei olur. Restoran yonetiminin
bagarist her zaman i¢in ekip ¢alismasina baghdir. Servis ofisindeki isler servis
sefi tarafindan planlanir ve organize edilirken ofisteki ¢alismalarin sorumlulugu
tecriibeli bir servis eleman yardimcisina birakilabilir. Ancak, servis ofisindeki
calismalar siirekli olarak servis sefi tarafindan kontrol edilmelidir.

» RESTORANDA ON HAZIRLIK

Restoranda 6n hazirlik ¢alismalar1 temizlikle baglar ve giinlin sonunda aksam
servisi tamamlandiktan sonra tiim servis malzemeleri toplanarak biter. Masa
tizerindeki kuver malzemeleri servis ofisine tasinir, sandalyelerin iizerindeki
ekmek kirmntilar1 temizlenir. Restoranin zeminine uygun arag (siipiirge-firga, vb)
ile temizlenir. Siipiirme islemi bittikten sonra restoranin zemini uygun temizlik
malzemesiyle paspas yapilmalidir. Bu arada restoranin havalandirilmasi ve kotii
kokularin restorandan disariya ¢ikarilmasi i¢in pencereler agilmalidir.
Gliniimiizde otel restoranlarinin temizliginin kat hizmetleri birimi tarafindan
yapilmas1 daha dogru bir uygulama olarak kabul edilmektedir. Ciinkii yiyecek-
icecek servisi yapan personelin, kirli ortamlarla ugrasmasi hijyen agisindan soru
isaretleri yaratabilir. Bagimsiz restoranlarda temizlik isi taseron temizlik
sirketlerine birakilabilir ya da temizlik isi i¢in doniisiimlii olarak bir ya da iki
personele sorumluluk yiiklenebilir. O hafta temizlik isleriyle ugrasanlarin, servis
ofisinde veya restoranda c¢alismalar1 uygun olmayabilir. Restoranda aksam
servisinden sonra genel temizlik mutlaka yapilmali, ortamda higbir yemek artigi,
kirli tabak, bardak ve metal takim birakilmamali ayni zamanda tiim servis
malzemeleri temizlenerek servis ofisindeki yerlerine yerlestirilmelidir. Kirli
masa Ortiileri, kapaklar ve pegeteler yikanmak {izere ¢amasirhaneye
gotiiriilmelidir.

Sabah is bas1 yapan servis personeli kendi arasinda is boliimii yaparak restorani
Ogle servisi i¢in hazirlamaya baslar. Aksam kapanista yapilan genel temizligin
devamu olarak, kap1 ve pencerelerin, pencere Onlerinin, aydinlatma sistemlerinin
resim ve aksesuar gibi malzemelerin temizligi yapilir. Bu tiir temizlik islemleri
cevrenin ve ortamin kirlenme durumuna gore, giinlik, haftalik ve aylk
periyodik olarak planlanarak bir program dahilinde vyiiriitiiliir. Ornegin, sehir
merkezinde ana caddede yer alan restoranin temizlik programi ile ormanlik
alanda ve sehir merkezinden uzak bir restoranin temizlik programi dogal olarak
farkli olacaktir. Restorandaki masa ve sandalyelerin ayaklari nemli bir bezle
silinip kurulandiktan sonra restoranin yerlesim planina gore yerlestirirler.
Masalar restoranda yerlestirilirken asagidaki hususlara dikkat edilmelidir:

* Biiylik masalar miimkiin oldugu kadar pencere kenarlarina yerlestirilmelidir.
* Masalar ayni sirada ve birbirleri ile simetrik olarak yerlestirilmelidir.

* Masalarin arasindaki mesafe miisterilerin ve servis elemanlarinin gecisini
engellemeyecek bicimde planlanmalidir.
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« Iki kisilik kare masalar duvar yanmna ya da restoranm en sakin kismina,
dikdortgen masalar cam kenarlarina ve manzaraya bakan alanlara, yuvarlak
masalar ise restoranin orta alanlarina yerlestirilmelidir.

* Restoranin ve servis ofisinin girig kapisinin 6niine masa yerlestirilmemelidir.

* Masa ve sandalyelerin yerlestirilmesi tamamlandiktan sonra masa oOrtiileri,
runner veya kapaklar serilir ve sirastyla standartlara uygun olarak tabla kismina
servis malzemeleri ve takimlar konulur.

-Kullamim Yerlerine Gore Masa Cesitleri-
> Metal tablah masalar

Yemek masalar1 ayak ve tabla olmak iizere iki kisimdan olusur. Uzerinde yemek
yenilen kismina tabla denir. Metal masalarin tablalar1 ve ayaklar1 sac veya profil
gibi metal maddeden yapilmistir. Kare, dikdortgen ve yuvarlak olmak iizere
degisik sekilleri mevcuttur. Baz1 metal tablali masalar, aliiminyum alagimdan
yapilmistir ve taginmasi kolaydir. Bu masalar pastane, kafelerde ve otellerin
bahge servis boliimlerinde, dis mekanlarda kullanilir.
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» Agac tablah masalar

Agac¢ masalar, ¢esitli cins ve malzemeden elde edilen tahta, sunta, kontrplak gibi
maddelerden yapilir ve formika, ceviz gibi maddelerle kaplanir. Bunun yaninda
kiymetli agaglardan (Tik) yapilmis tablali olanlar1 da mevcuttur. Tablas1 ve
ayaklar1 tamamen ahsaptan olan masalar, genellikle kaliteli restoranlarda ve
otellerin klasik alakart restoranlarinda kullanilir. Tablalar1t ahsap, ayaklar
metalden olan masalar da isletmenin &zelliklerine gore restoranda, ziyafet,
diiglin gibi faaliyetlerin diizenlendigi salonlarda kullanilir. Kare, dikdortgen,
yuvarlak ve yarim ay gibi degisik sekilleri vardir. Ozelligine gore dis mekanda
da kullanilabilir.

> Verzalit tablah masalar

Verzalit, yongalanmis odunlarin ince talas haline getirilerek tutkal ve kimyevi
maddeler ile karistirilip basing ve sicaklikla sekil verilerek dekor kagitlar ile
yiizeylerinin kaplanmasi ile olusturulan iiriindiir. Verzalit tablali masalar, renk,
desen, ebat, sekil cesitliligi, hijyenik ve kolay temizlenebilir olmasindan dolay:
otel, restoran, kafe, pastane gibi isletmelerde cogunlukla tercih edilir.
Yipranmaz, uzun 6miirlii ve neme dayaniklidir. Otel isletmelerinin 6zellikle plaj
barlarinda, snack barlarinda kullandig1 masalardir.
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1 Plastik masalar
Poliiiretan gibi dayanikli plastikten yapilmis masadir. Diger masalara gére daha
hafif ve portatiftir. Kare, dikdortgen ve yuvarlak modelleri vardir. Ekonomikligi,
kolay temizlenebilirligi, tasinabilmesi ve depolanmasi nedeniyle turizm
isletmelerinde havuz ve plajdaki servis alanlarinda yogunlukla kullanilmaktadar.

» Banguet (Banket) masalari

Banquet, Fransizca ziyafet ve solen anlamina gelmektedir. Otelcilikte diigiin,
nisan, gala yemekleri, balo gibi ziyafetlere banquet servisi ve bu servisin
yapildig1 salonlardaki masalara da banquet masalar1 denir. Genellikle ahsap
tablali ve metal ayakli olur. Degisik sekil ve boyutlar1 sayesinde salonda daha
fazla konuk agirlama ve istenilen salon diizenini olusturma imkéani saglar.
Dikdortgen, kare, yuvarlak, yarim ay, ¢eyrek ay ve bistro cesitleri bulunur.
Katlanabilir ayaklar1 sayesinde kolayca depolanabilir. Ziyafet sekline ve
konuklarin isteklerine gore salona tasinir ve hazirlanir.
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Masalarin Temizligi

Masalarin temizlik ve bakimlar1 yapildiklar1 malzemeye gore degisir. Biitiin
masalar ayni sekilde ve ayn1 temizlik maddeleri ile temizlenemez. Aksi takdirde
malzemeye zarar verebilir. Masalarda molton (alt ortii) ve ortii kullanildigi i¢in
tabla kisimlar1 pek kirlenmez. Ayak kisimlar1 yogunlukla kirlenir, yemek
dokiilmeleri olabilir. Temizleme islemine ge¢meden Once personelin hijyen
kurallarina uymasi1 gereklidir. Bunun icin Onliik, eldiven gibi malzemeleri
kullanmalidir.

Metal masalar, nemli bir bezle silinir ve kurulanir. Yemek artiklari, yag ve
diger kat1 kirler i¢in sicak deterjanl bez ile silinmeli ve sonra kurulanmaldir.
Kurulanmayan metal kisimlar paslanir. Metalin 6zelligine gore koal gibi
malzemelerle ihtiya¢ duyuldukga parlatilabilir.

Agac_masalar, giizel gorinmeleri ic¢in cilalanmistir. Nemli bezlerle silinip
kurulanir. Inatci kirler ve lekeler deterjanli bezle silinip kurulanmalidir. Asinan
masalar mutlaka cilalatilmalidir.

Verzalit ve plastik masalar, deterjanli bezle ya da siingerle silinip temiz kuru bir
bezle kurulanir. Tablasi ahsap, ayaklar1 metal banquet masalar da nemli bezle
silinip mutlaka kurulanmalidir.

Temizlik bittikten sonra kontrol edilir ve tizerlerine kullaniliyorsa molton konur.
Ortiileri serilir. Daha sonra kuverleri agilir.

Masa Ortiilerinin Serilmesi ve Toplanmasi

Masa Ortiilerinin servis oncesi ve sonrast masalarin {izerine serilmesi, servisten
sonra toplanmasi ve katlanmasi bir diizen ve sistem i¢inde yapilmalidir.
Konaklama isletmeleri iginde yer alan restoranlarin masa Ortiileri genellikle
kendi c¢amasirhanelerinde yikandigindan, masa Ortiilerinin iitiillenmesi ve
katlanmas1 konusunda igbirligine gidilmelidir. Masa oOrtiileri disarida 06zel
camasirhaneler ya da temizlik firmalar tarafindan yikaniyorsa bu isbirligi
onlarla da yapilabilir.

Masa ortiileri ve kapaklar, servis ofisindeki dolaplara sirt kismi 6n tarafa gelecek
sekilde diizenli olarak yerlestirilmelidir.

Masa ortiilerinin iizerine serilen kapaklar katlarken tist liste iki kez katlamaya
gerek yoktur.

Masa ortiilerinde oldugu gibi kapaklarin {izerinde yer alan iiti ¢izgileri,
kapaklarim esit ve diizgiin bir sekilde serilmesine ve masa kenarindan esit oranda
sarkitilmasina yardimci olur. Bu cizgiler masayr tam ortasindan esit parcalara
boldiigii i¢in kuver tabaginin yerlestirilmesinde de yol gostericidir.

Servis sonrasi kirli ortiiler toplandiktan sonra diizgiin bir sekilde katlanarak besli
ya da onlu bohcalar yapilarak bir tutanakla ¢amasirhaneye teslim edilmesi
gerekir. Burada temel kural; teslim edilen kirli 6rtii kadar temiz ortii teslim
almak ve servis ofisindeki raflarina diizgiin bir sekilde yerlestirmektir.
Masalardan sonra sandalyeler i¢in temizlik yapilir ve diizen alinir. Sandalye
cesitlerine deginecek olursak;
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-Sandalye Cesitleri
] Metal

Sandalyeler iskelet, oturak ve arkalik olmak {izere lic boliimden meydana gelir.
Oturak kisminin yerden yiiksekligi 42-45 cm, arkaliginin uzunlugu 82-85 cm ve
oturak kismi ise 38x40 cm Olclilere sahiptir. Metal sandalyeler degisik {iriin
yelpazesine sahiptir. Biitiiniiyle aliiminyum alasimdan yapilmis olanlari, iskelet
kisimlar1 profil gibi metal malzemeden olup oturak ve arkaliklar1 verzalit veya
sunta lizeri kumas kapli olanlar1 mevcuttur. Alliminyum alasimdan yapilmis
olanlar, cesitli kafe ve pastanelerde kullanilir. Verzalit oturakli ve arkalikli
olanlar daha dayanikli olup personel yemekhanelerinde yogunlukla kullanilir.
Kumas kapli olanlar ise 6zellikle banketlerde, ana restoranlarda yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir.

» Ahsap
Iskelet ve oturak kisimlarmin tamami aga¢ malzemeden yapilan sandalyelerdir.
Ayrica oturak ile arkaliklar1 sunta iizeri kumas veya deri kaplamali olanlar1 da
vardir. Restoranlarin kalitelerine gore kullanilan cesitleri degisiklik gosterir.
Ornegin, ormanlik bolgedeki bir restoranda doganin havasini yansitmak icin
tamamiyla ahsap sandalyeler kullanilirken klasik restoranlarda kadife kumas
kapli ya da deri kapli olanlar1 kullanilabilir.
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1 Plastik
Dayanikli plastik malzemeden yapilmis sandalyedir. Cok degisik sekil ve
renkleri mevcuttur. Kenarlar1 kollu, koltuk seklinde olanlar1 da wvardir.
Ekonomikligi, dayanikliligi, kolay depolanmalar1 ve temizligi nedenleriyle
turizm isletmelerinin havuz ve plaj gibi servis alanlarinda, personel
yemekhanelerinde, baz1 dinlenme tesislerinde ve Gg8renci  yurtlar
yemekhanelerinde yogunlukla kullanilmaktadir.

» Kumas Kaph

Bu sandalyelerin oturak ve arkalik kisimlari kadife, yanmaz saten gibi
kumaslarla kaplanmustir. Iskelet kisimlar1 ahsap veya profil gibi metal
malzemeden yapilmislardir. Kaliteli restoranlarda parlak kadife kumash ve
ahsap iskeletli olanlar1 ortama kattiklart hos bir goriiniimden dolay1
kullanilmaktadir. Bunlarin koltuk tipli olanlar1 toplant1 salonlarinda veya lobi
gibi servis alanlarinda kullanilir. Metal iskeletli olanlar ise genellikle otellerin
banket salonlarinda kullanilir.

Sandalyeleri Temizleme

Sandalyelerin temizlikleri masalarda oldugu gibi yapildiklar1 malzemeye gore
degisir. Yanls temizlik malzemesi kullanildiginda sandalyenin dis yiizeyine
zarar verebilir. Temizlige baslamadan 6nce personel hijyen kurallarina uymali
ve kigisel onlemlerini almalidir.

Metal sandalyelerin iskelet, oturak ve arkaliklari nemli bezle silinip kurulanir.
Asin kirlenmelerde sabunlu sicak suyla islatilmis bezle silinir. Sonra mutlaka
kurulanmalidir. Aksi halde paslanir.
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Ahsap, asir1 sudan zarar goriir. Cilalart kabarip dokiiliir. Hafif nemli bezle
silinerek kurulanmalidir. Ihtiya¢ duyuldukga bozulan yiizeyleri verniklenmelidir.
Plastik_sandalyeler, deterjanli su ve siingerle silinebilir. Daha sonra kuru bir
bezle kurulanur.

Kumas kapli _sandalyeler, kumasin ve Tlzerindeki lekelerin ¢esidine gore
temizleme metotlar1 degisir. Lekesiz olanlar yumusak bir firga ile fircalanarak
veya elektrik siipiirgesi ile temizlenir. Silinebilir kumaslar, sabunlu 1lik suyla
1slatilip sikilmis bir bezle silinerek temizlenir.
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-SERVANTLARIN SERVISE HAZIRLANMASI-

Servis hizmeti ¢ok farkli arag ve geregler ile gergeklestirilen bir hizmettir.
Serviste kullanilan servantlar; restoranin ¢alisma istasyonlarinda (posta) gorevli
olan servis eleman ve yardimcisinin servis sirasinda ¢alismalarini kolaylastiran
bir yedek malzeme dolabidir. Servis boyunca servis personelinin ihtiyag
duyacagi; tabak, catal, kasik, bigak, kapak, pecete ve menaj takimi gibi ¢esitli
yedek malzemeler gegici olarak servantlara yerlestirilir. Boylece servis sirasinda
servis malzemelerine ihtiya¢ oldugunda servis ofisine gidilmesine gerek kalmaz.
Bundan dolayi, servantlar ilgili postaya yakin ve uygun bir yere
yerlestirilmelidir. Servant hazirlanirken yapilan servisin tiirii, servis alaninin
kapasitesi, meniiniin igerigi ve miisteri devir hizi géz Oniinde mutlaka
bulundurulmalidir. Servantlar her zaman; diizenli, temiz ve géze hos goriinmeli
ve restoranin diger mobilyalar1 ile uyum igerisinde olmalidir. Servantlarin
yerlesim plan1 6nceden belirlenmeli, hangi malzemenin nerede, ne miktarda ve
nasil yerlestirilecegine karar verilmeli ve ilgili personel bu konuda egitilerek
yerlestirmede bir standart ve devamlilik saglanmalidir.

Genellikle servantlarin alt kisminda bulunan kapakli raflara yedek masa ortiisii,
kapak ve pegeteler ile yedek kuver tabaklar1 ve bardaklar; ¢ekmecelere ise yedek
catal, kasik ve bicak takimlar1 yerlestirilir. Servantin iist kismina ise miisterilerin
servis sirasinda ihtiya¢ duyacagi kiilliikk, kiirdanlik, biber degirmeni, hardal,
ketcap, mayonez, tabasco ve worchestershire sosu gibi menaj takiminda yer alan
malzemeler konulur. Meniide miisterilerin masasinda hazirlanarak servis edilen
yemekler varsa, ilave kiigilk masa (geridon) ve bununla ilgili olarak sicak
tutucularin (resolarm) hazirligi dnceden yapilmalidir. Ilave kiiciik masanin
temizligi yapilarak iizerine masa ortiileriyle ayni renk ve desende temiz bir ortii
serilmelidir. Bu kadar ¢ok arag-gerecin tek bir servantta ve tek bir noktada
bulundurulmasi gii¢ olacagindan farkli servant tiirleri ortaya ¢ikmustir. Servis
alaninin biiyiikliigi, servisin tlirii ve amacina gore farkli tiir servantlardan kac
taneye ihtiya¢ duyulacagi degiskenlik gosterebilir. Servant tiirleri; “Ana Servant,
Posta Servant ve Gueridon” olmak iizere {ige ayrilir.

Servant Cesitlerive Ozellikleri

- Ana Servant

Servant, servis sirasinda personelin servis
takimi1 ihtiyaglarmmi karsilamak lizere |
kullanilan ara depodur. Ana servant,
cesitli servis takimlari, masa Ortiileri ve
pecgeteleri  i¢in  boliimleri  bulunan,
restoranin tim servis malzemelerinin
diizenli oldugu bir dolaptir. Genellikle
yemek masas1 yiiksekligindedir. Ana
servantlar restoranlarin uygun bir yerine
yerlestirilerek sabit dururlar. Q
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Ana servantin alt katinda uygun biiyiikliikte, kapakli ve i¢i rafli dolap vardir.
Dolabin yaninda 6nii acik veya camli rafli bir boliim bulunabilir. Buralarda
temiz masa Ortlileri ve peceteler bulunur. Cekmecelerde boyutlarina gore
siralanmis catal, bicak ve kasik takimlar1 yer alir. Raflarda ise menaj takimlari,
vazolar, kiilliikkler, bardaklar, fincanlar, ekmek sepetleri, sekerlikler vb. araclar
bulunur.

i e S
-

g .-.\';..-ii:i ﬁ.

+ Posta Servanti

Posta, servis elemaninin servis sirasinda sorumlu oldugu masalar grubudur.
Posta servanti da biiyiik restoranlarda servis esnasinda karigsikliga meydan
vermeden zamanin iyi kullanilmasin1 ve ana servantin yetmedigi durumlarda
destek saglamak amaci ile kullanilan servant ¢esididir. Ana servanta gore daha
kiigiiktiir. Her posta i¢in ayr1 veya birkag postaya bir servant seklinde
kullanilabilir. Salondaki masa planina ve salonun mimari yapisina gore uygun
olan yerlere yerlestirilir. Bu nedenle siitun arkalari, duvar dipleri veya koseler
yerlestirilmesi i¢in uygun yerlerdir. Dolapli veya rafli kisimlar1 oldugu gibi
tekerlekli olan posta servantlar1 da vardir. Servis esnasinda servis personelinin
acil ihtiya¢ duydugu yedek malzemeler yer alir.
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- Gueridon (Masa servanti)

Servis sirasinda misafir masasinda gerekli fakat masada fazla yer kaplamasi
istenmeyen malzemelerin konulmasi, servis edilecek olanlarin ise zamani gelene
kadar bekletilmesi i¢in kullanilan kiigiik masa veya arabadir. Misafir masasina
bitisik kullanilir. Tekerlekli veya tekerleksiz modelleri vardir. Kaliteli
isletmelerde dort veya alt1 kisilik masalar i¢in bir masa servanti kullanilir.

Servantlarin Temizligi

Servantlar, servis elemanin ¢alisma masasidir. Calisma masalar1 temiz ve diizenli
olan servis elemanlar1 daha basarilidirlar. Servantlar genellikle ahsap malzemeden
yani mobilyadan yapilir. Temizlik icin ahsap Ozelligine uygun ara¢ gerecler
secilmelidir. Bazi ana servantlar ilizerinde ekmek de kesildigi i¢in ekmek kirintilart
olabilir. Bunlar 6nce kiigiik firgalar ve faraslarla alinir. Raf ve gozlerdeki ortii veya
peceteler kaldirildiktan sonra nemli bezle silinir. Daha sonra kurulanir. Yemek
yaglar1 dokiilen yiizeyler, deterjanli suyla islatilmig bezle silinip kurulanir. Dolap
kapaklar1 ve ¢ekmecelerin tutacaklari sik kullanildiklarindan cilalar1 zamanla aginir.
Bunlar ihtiya¢ duyuldukca cilalanmali ve yenilenmelidir.

Servanta Konulacak Malzemeler

Ana ve posta servantlarina konulacak malzeme sayilari, restoran ve posta kapasitesi
ile dogru orantili olarak artar veya azalir. Masa servantinda ise sadece yaninda
bulunan veya yakinlik gosterdigi masa kapasitelerine yeterli yedek bardak, catal,
bicak, tabak, kiilliikk gibi malzemeler yer alir. Genel olarak servantlarda bulunmasi
gereken malzemeler sunlardir:

Restoranda kullanilan ¢esitli boylarda masa ortiileri

Cesitli boylarda kapak ortiileri, dollyler (Kagit kaydirmaz pecete)

Kullanima hazir kumasg ve kagit pegeteler

Menaj takimlari, kiirdanliklar, kiil tablalar1 ve samdanlar

Yeteri kadar siirahi, bardak c¢esitleri, sekerlik, fincanlar ve seker masalar
Cesitli boylarda servis tepsileri

Her cinsten yeteri kadar metal servis takimlari

Ihtiyaci karsilayacak farkli boylarda tabaklar

Masa tiizerine dokiilen kirmntilar i¢in kiigiik fir¢alar ve faraslar

Buz ve sarap kovalari, masalari

Isiticilar, resolar

Menii ve icki kartlari
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-MASALARIN KONUKLAR iCiIN HAZIRLANMASI-
Servis ofisinde 0n hazirlik caligmalar1 genellikle servis eleman yardimcilar
tarafindan yuritiilmektedir. Tabaklar, bardaklar ve metal takimlar temizlenip
yerlestirildikten sonra, servis arabalariyla restorana tasinmaktadir. Restoran dort-
sekiz masadan olusan postalara ayrilir ve her postanin sorumlusu olan servis
personeli, masalarin konuklara hazirlanmasi i¢in ¢alismalara baslar.
Kuver (Couvert)
Restoranin temizligi tamamlandiktan sonra, sira miisteri masalarindaki son
hazirliklara gelir. Restoranda miisterilerin yemek yerken ihtiya¢c duyduklari
malzemeler bir diizen dahilinde masalara yerlestirilir. Avrupa’daki yiyecek-
icecek isletmelerinde “kuver agmak” deyimiyle ifade edilen bu islem, Amerikan
literatiiriinde “‘set-up” olarak ge¢mektedir. Kuver, Fransizca “yiyecek-icecek
servisinden Oonce masaya serilen Ortli” anlamina gelen “couvert” sdzcligiinden
tiiremistir. Zaman igerisinde Ortliniin yan1 sira servis esnasinda masada yiyecek
tilkketiminde kullanilan ¢atal, bigak, kasik, bardak, menaj, samdan, kiil tablasi,
vazo, vb gibi tim malzemeleri kapsayan bir anlam kazanmistir. Miisterilerin
masalarda yemek yerken kullanacaklar1 malzemeler kahvalti, 6gle yemegi ve
aksam yemeklerinde farkli olabilmektedir. Bu sebeple bir serviste hangi
yemeklerin siparis edileceginin onceden bilinmesinin zorlugundan dolay1 bazi
servis malzemeleri daha dnceden masalara yerlestirilir.
Siparis noktasinda degismesi gereken servis malzemeleri varsa bu islem yerine
getirilir ya da eksikler tamamlanarak servise hazir hale getirilir. Bununla birlikte
ziyafet yemeklerinde menii 6nceden bilindigi i¢in gerekli malzemelerin masalara
yerlestirilmesi daha kolay olmaktadir. Kuveri olusturan servis malzemeleri ile
takimlarinin bir kural dahilinde masaya yerlestirilmesine “kuver agmak™ adi
verilir ve bu terim Tiirk mutfagi geleneginde sofrayr kurmak veya sofrayi
hazirlamak seklinde aciklanir. Genel olarak Kkuver; meniideki yiyecek ve
iceceklerin tiiketiminde kullanilacak malzemelerin servisten once veya servis
esnasinda masaya belirli bir diizen ile yerlestirilmesidir.

Servis baglamadan 6nce kuver agmanin faydalar1 sdyle siralanabilir:
v' Restorana ve masalara giizel bir goriinimkazandirir.
v" Servise hazir olan masalar 6nceden belirlenmis olur.
v Konuklar masalara oturduktan sonra rahatsiz edilmemis olur.
v" Servis sirasinda servis elemanlarina kolaylik saglar.

Sofra takimi olarak da tanimlanan kuver asagidaki malzemelerden olusur:
v Molton, masa ortiisii ve kapak
v’ Pecete
v’ Cesitli tabaklar
v’ Catal, kasik ve bigaklar
v’ Cesitli bardaklar
v Menaj takimi
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Yukarida siralanan servis malzemelerinden baska, masalara yerlestirilen vazo,
samdan ve kiilliik gibi malzemelerin kuver i¢inde yer almadigi goriilmektedir.
Bunlar, kuver malzemeleriyle birlikte masanin giizel goriinmesini ve restoranin
atmosferine arti deger kazandirmasimi saglayan malzemelerdir. Gegmis
donemlerde kuver agarken her masaya Kkiillik yerlestirilirken giinlimiizde
restoranlarda sigara i¢ilmesinin yasaklanmasindan dolayr masalara kiilliik
yerlestirilmedigi de goriilebilir. Ilerideki konularda kuver konusunu daha detayli
inceleyecegiz.
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KUVER

Salonda temizlik ve diizenleme c¢aligmalarindan sonra, miisteri masalarinin
hazirlanmasina sira gelir. Bu hazirlik servis sekline, yiyeceklerin cesitlerine,
servis yapma Ozelliklerine ve restoranin sinifina gore degisir. Bu masa hazirlama
islemine, “servis agma” veya “kuver agma” denir.

Kuver; yemek yenecek masa iizerinde kullanilacak malzemelerin servisten once
veya servis esnasinda belirli bir diizen ile yerlestirilmesidir. Fransizca “yiyecek-
igecek servisinden 6nce masaya serilen O0rtii” anlamina gelmektedir.

Kuver su malzemelerden meydana gelir:

Molton ve masa ortiisii, kapak

Pecete,

Cesitli tabaklar,

Catal, kasik, bicak gibi ¢esitli metal takimlar,
Cesitli bardaklar ve

Menaj.

Misafirlerin yemekte kullanacagi servis arag ve gerecleri masaya belli bir sistem
dahilinde konur. Molton ve masa Ortiisii ortiildiikten sonra her kuver i¢in 65-80
cm yer ayrilarak menaj takimlari uygun bir sekilde konulduktan sonra servis
tabag1 yoksa pecete konulur. Servis tabagi veya pecetenin sagina bigcaklar ve
corba kasigi, sol tarafina da catallar yerlestirilir. Bicaklarin keskin kisimlari
servis tabagi veya peceteye donlik olarak konulur. Tatli ve meyve takimlar
servis tabagi veya pecetenin bir-iki parmak ilerisine konulur. Ekmek tabagi
tereyag1r bicagi ile birlikte kuverin soluna konur. Bardaklar kuverin sagina
bigaklarin ug ileri kismina yerlestirilir. Kuver agmada iki sistemuygulanir:

a)Bir servis elemani, bir istasyondaki tiim kuverleri agar. (Masaya konacak
tabak, metal takimlar, bardaklar, menaj takimlari, vb.)

b)Her servis elemani tiim masalardaki malzemelerin bir kismini koyar. Ornegin;
bir personel ortiileri acar. Bagka bir personel tabaklari masaya koyar. Bir diger
personel metal takimlar ilave eder. Orneklerden de anlasilabilecegi gibi, kuveri
meydana getiren biitlin malzemelerin masaya konmasi, birtakim kurallara
baglidir. Bu kurallara uyulmazsa kuver hazirlamaktan beklenen fayda
saglanamaz. Kuver tiirleri yapilan servisin menii tiirline ve tiiketilecek yiyecek-
icecegin tiirline gore degisiklik gosterebilmektedir.

KUVER CESITLERI

1- Tabldot Kuver

Tabldot servis giiniin belli saatlerinde bir grup misafire yapilan servistir. Servis
edilecek yemekler onceden belli oldugu i¢in kuver servisten uzunca bir zaman
once masaya yerlestirilebilir. Onemli olan meniide bulunan yiyecek ve
iceceklerin yenilmesinde, kullanilacak tiim masa {stii takimlarin eksiksiz
konulmasidir. Takimlarin konulmasi verilen servis hizmetinin usuliine gore,
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yiyecek servinsin sirasina gore degisiklik gosterebilir. Ingiliz, Amerikan ve
Fransiz servisine gore catallar servis tabaginin ya da pecetenin soluna, bigak ve
kagiklar sagina; tatli takimlari ise {ist tarafa yerlestirilir. Bardaklar ise en igte yer
alan bicagin hizasindan baslanarak; su, kirmizi sarap, beyaz sarap bardagi olarak
yakindan uzaga dogru 45° aciyla saga dogru siralanir. Kuverde ilk olarak
menajlar  masaya  yerlestirilir.  Menajlar  yerlestirilitrken  tuzluk  ve
karabiberliklerin doluluklar1 mutlaka kontrol edilmelidir.
Menajdan sonra ilk olarak servis tabagi masaya yerlestirilir. Sandalyeyi tam
ortalayarak masanin iki parmak kadar igerisine dogru yerlestirilir. Servis
tabagindan sonraki her malzeme servis tabagi merkez alinarak yerlestirilir.
Catal, Bicak ve kasiklar yerlestirilirken en igte yer alacak takimlardan baslanir.
Bu sayede dokunma ve ¢arpmalar ile kuverin simetrisinin bozulma ihtimali en
aza indirilir.
Servis oncesi hazirlanan tabldot kuverde Sunlar bulunur:

e Molton ve masa ortiisii, e Desert catal ve bigagi

e Servis tabagi, pegete, e Su bardagi

e Ana yemek catal, kasik ve e Menaj takimlar1

bicagi,

Isletmeye Sagladig Yararlar

Zamandan tasarruf edilir.

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

e o o .V

Tabldot usulii ¢alisan restoranlarda, birden fazla menii olabilir. Konuklar bu
meniiden istediklerini secebilir. Bu secime gore kuverde degisiklik yapilabilir.

o -

B

1-Servis Tabag1 ve Pecete 5-Su Bardagi
2-Biiylik Catal 6-Menaj Takimlari
3-Biiytik Bicak 7-Tath Catal ve Bigak (Tath Kasig1)

4-Corba Kasig1
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Meniide ¢orba olursa kagsik kullanilir. Ordévr varsa kasik yerine ordovr bigak ve
sol tarafa da ordovr catali ilave edilir.

2-Alakart Kuver

Mentiisii 6nceden belli olmayan, misafirden siparis alindiktan sonra hazirlanan
yemekleri yiyebilmek ic¢in gerekli olan masa {stii servis takimlarinin kullanim
siras1 ve kolayligina gore yerlestirilmesine alakart kuver denir. Misafirlerin
yiyecek ve icecek siparislerini kendilerine sunulan menii kartindan
olusturmalarina dayal1 bir servis sistemidir. Alakart servsite miisterinin ne siparis
verecegi ongoriilemeyecegi i¢in, miisteri masasina atilacak kuver son derce basit
ve ana yemeklerin tiiketiminde kullanilacak malzemeleri kapsamaktadir.

Servis oncesi alakart kuverde, Su malzemeler bulunur:

¢ Molton ve masa ortiisi, e Ekmek tabagi,

e Servis tabagi, pegete, e Tereyagi bicagi,

e Anayemek bigagi, e Su ve sarap bardagi,
e Anayemek catali, e Menaj

Goriildiigii gibi alakart serviste konugun yiyecek ve icecek istegi, yemek sonuna
kadar kademe kademe 6greniliyor. Bu nedenle her kademede siparise gore kuver
hazirlamak gerekir. Ancak servis sirasinda sikisikligr onlemek, konuga salonun
hazir oldugunu gostermek ve personele zaman kazandirmak i¢in servisten once
kuverleri hazirlamak gerekir. Bu kuver, sadece ana yemek icin gerekli olan
servis hazirligidir. Siparisi alinan diger yemeklerin servis takimlari ilaveler
yapilarak kuver tamamlanir. Restoranda icki servisi de yapiliyorsa daha onceki
tecriibeler goz Oniinde bulundurularak en c¢ok tercih edilen ickiye uygun
bardaklarda kuvere yerlestirilir. Bu bardaklar su ve sarap bardaklaridir. Siparisler
mutfak ve barda hazirlanirken servis elemani bu siparisler dogrultusunda kuverde
gerekli ekleme veya ¢ikarmalari yapar.

1-Servis Tabag1 ve Pecete, 2- Biiyiik Catal, 3-Biiyiik Bigak, 4-Su ve Sarap Bardaklari,
5-Menaj Takimi, 6- Ekmek Tabagi ve Tere yag Bicagi.

Meniiden secilen yemek, tatli ve meyve ¢esitlerine gore kuvere metal servis takimlari
ilave edilir.



ODA SERVISI ve OFISINI DUZENLEMEK

Oda servisi; konuklarin siparislerine gore yiyecek ve icecekleri en kisa ve en
cabuk sekilde konuk odalarina ulastirmak ve odalarinda servisini yapmak ile
gorevli servis departmanidir.

Bu tanimdan da anlasilacagi gibi konuklara siparislerini ¢abuk ulastirmak igin
oda servis ofisi mutfak ile i¢ ice veya hemen yaninda bulunmasi gerekmektedir.
Konuklara hizli servis yapabilmesi i¢in oda servis ofisi, servis asansorii ve
merdivene yakin bir konumda bulunmalidir.

Oda servis ofisi diger ofislere gore daha biiyiiktiir. Ciinkii oda servis ofisinde
cok sayida kahvalt1 tepsisinin, kahvalti ve yemek servisinde kullanilan servis
arabalarinin, diger servis malzemelerinin hazir bulunmasigerekmektedir.

Oda servis ofisinin uygun yerlerine raflar yapilmistir. Bu raflar normalden daha
fazla aralikli olmalidir. Genel olarak bu raflara konulan tepsilerin igine kahvalti
malzemeleri hazir olarak tutulur.

Ofisin durumuna gore raflar duvara monte edilmis veya tekerlekli olabilir.
Kahvalt1 i¢in tepsiler aksamdan hazirlanir, sabah ayrica hazirlamak i¢in zaman
kaybedilmemelidir. Oda servisinde takimlarin, pecetelerin, servis ara¢ ve
gereclerinin, sampanya kovalarinin, bardaklarin ve diger gerekli malzemelerin
konuldugu raflarda her an goriilebilecek konumda olmalidir. Ayrica ekmek
dolabi, mesrubat dolab1 ve kahvaltilik dolab1 da g6z Oniinde olmalidir. Servis
arabalan ofis icinde bir kosede veya asansore yakin koridor arasinda dizilmis
alarak durur.

Oda servisi ofisinin mutfak kisminda bir banko bulunur. Bu banko servis icin
kullanilir. Kahvaltiliklar bu bankoda hazirlanir. Bankoda dizili olan tepsilerde
kahvaltiliklar sirayla dizilir ve tepsiler buradan kolayca alinarak servis arabasina
yerlestirilir. Ayrica bankonun kosesinde ¢ay ve kahve makinesi bulunur. Sicak

Ogretim Gorevlisi Erkan DENK 50



igecekler siparis alindiktan sonra buradan kolayca hazirlanabilir.

Oda servisinde siparis alic1 ofisin i¢inde ve camla kapli bir boliimde olmalidir.
Boylece servis sirasinda ve yiyeceklerin hazirlanmasi c¢alismalarinda meydana
gelecek gliriiltiiden rahatsiz olmaz ve konuklarla telefonla konusurken bu
giiriiltiilerin konuklarin odasina kadar gitmesini 6nlemis olur. Ayrica bu camli
bolme sayesinde siparis alict mutfagi ve servis hazirligir calismalarini kolayca
gorebilir. Konu ile ilgili sorulara aninda cevap verme imkanini da bulur.

Ofisin icinde oda servis sefinin odasi veya masast bulunmalidir. Oda servis sefi
bulundugu yerden mutfak ve servis kapisin1 ve siparis aliciyr rahatca
gorebilmelidir. Oda servis sefi siparis aliciyla ayn1 odada da bulunabilir.

Oda Servisinin Islevi

Oda servisinde, servisin yapildig1 satis yerleri odalardir. Yiyecek ve igceceklerin
hazirlandig1 alanlar agisindan c¢ok farkli sistem goriilmektedir. Bazi isletmelerde
yiyecekler ana mutfaktan saglanirken, bazilarimin sadece oda servisi igin ayri
mutfaklar1 ve ayri biifeleri vardir. Icecekler genellikle servis bardan saglanir.
Servis elemanlar siparis aldiklart yiyecek ve icecekleri servis i¢in ayrilmis servis
asansorlerini kullanarak odalara gétiiriip servis yaparlar.

Baz1 otellerde ise her katta kiigiik ofisler vardir. Bu ofislerde servis elemaninin
sicak icecek ve bazi basit yiyecekleri hazirlamasmma imkan veren c¢esitli
malzemeler bulunur. Kolay bir siparis oldugunda hemen o kattaki ofisten servis
yapma imkani olur. Burada hazirlanmasi miimkiin olmayan yiyecekler ise ana
mutfaktan temin edilir. Bunun i¢in hemen oda servis ofisindeki siparis aliciya
bilgi verilerek mutfaktan hazirlanmasi saglanir. Bazi biiylik otellerde oda servisi
icin sadece yiyeceklerin tasmabildigi kiigiik asansorler de bulunmaktadir.
Mutfakta hazirlanan yiyecekler katta bekleyen servis elemani tarafindan alinarak
konuklara servis edilir. Boylece kisa zamanda servis edilmis olur.

Oda servisi 24 saat hizmet verir. Bundan dolay1 burada c¢alisan personel 3 vardiya
olarak calisir. Ozellikle oda servisi, kahvalti saatlerinde cok yogun calisir.
Konuklar 6gle ve aksam yemeginden ¢ok odalarma kahvalti servisi isterler.
Bunun i¢in kahvalti saatlerinde servis asansorleri oda servisine tahsis edilir. Oda
servisinde fiyatlar diger servis departmanlarina gére daha pahalidir. Buna ragmen
kar orani diisiiktiir. Oda servisi otelin verdigi bir hizmet gibi gériilmelidir. Tyi bir
oda servisi olan oteller diger otellere gore daha ¢ok konuk memnuniyeti
saglayabilmektedir.

Oda Servis Personeli

Oda servisi boliimiinde, servisin hazirlanmasindan konuk odasina kadar servisi
hicbir eksikligi kabul etmeyen bir 6zelligi vardir. Diger servis departmanlarinda
hatalar diizeltmek, eksikleri gidermek daha kolay ve daha az zamanda yapilabilir
fakat oda servisi boyle degildir. En kiigiik eksiklikte dahi tamamlanmasi dakikalar
alabilir. Bundan dolay1 oda servis personeli son derece
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onemlidir. Bu boliimde calisacak personel pratik zekali, diiriist ve ¢aligkan olmalidir.

» Oda Servis Sefi
Oda servisi yonetiminden, personelinden, yiyecek ve icecek miidiiriine karsi
sorumlu olan iist diizeydeki servis elamanidir. Oda servis sefi genellikle sabah
vardiyasinda ¢alisir. Aksam vardiyasinda ise asistani, gece vardiyasinda da en
kidemli garson gorev yapar.

Ozellikleri

Saglikli ve diizgiin bir fiziki yapiya sahip olmak,

Gorevinin gerektirdigi servis bilgisine sahip olmak,

Yiyeceklerin ve igeceklerin 6zelliklerini ve hazirlanma stirelerini bilmek,
En az iki yabanci dil bilmek,

Gorgii ve protokol kurallarini bilmek,

Is hukukunu ve insan c¢alistirma tekniklerini bilmek,

Sir saklayabilmek,

Saglam karakterli ve diiriist olmak,

Iyi yonleriyle ¢alistirdig1 personele 6rnek olmak.

Otoriter bir idareci ve egitimci olmak.

Gorevleri

Yaninda galistirdigi personeli egitmek,

Tesis yoOneticileri ile personel arasindaki iliskiyi diizenlemek,

Personelin kilik, kiyafet ve ¢alismalarini denetlemek,

Hizmetin kusursuz ve zamaninda yapilmasi igin gerekli dnlemleri almak,
Oda servis ile mutfak ve kat hizmetleri departmanlar1 arasindaki iliskileri
diizenlemek, iletisimi kusursuz saglamak,

Eksilen veya ihtiya¢ duyulan malzemelerin depodan ¢ikarilmasini
saglamak veya satin alma birimi ile isbirligi yaparak teminini saglamaktir.
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» Oda Servis Garsonu

Konuk odalarinda yiyecek igecek servisi yapan servis elemanidir. Ozel durumlar
disinda konuk odalarinda yalnmiz ¢alisir.

Ozellikleri

Saglikli ve diizgiin fizik yapis1 olmak,

Sir saklayabilmek

Giivenilir ve saglam karakterli olmak,

Gorevinin gerektirdigi servis bilgisine sahip olmak,
Gorgii ve protokol kurallarini bilmek,

En az iki yabanci dil bilmek.

Gorevleri

Konuk odalarina yiyecek ve i¢ecek servisi yapmak,

Konuklara servis ettigi yiyecek ve igeceklere gore adisyonimzalatmak,
Imzalattig1 adisyonlar ilgili birimlere iletmek,

Gerektiginde konuk odalarindaki boslaritoplamak,

Alt kademedeki personeli denetlemek ve yol gostermek,

Gerektiginde ofis ¢alismalarini (hazirlik) yapmaktir.

» Oda Servis Komisl

Qda servisinde ¢alisan tecriibesiz, geng servis elemanidir.
Ozellikleri

Saglikli ve diizgiin fizik yapis1 olmak,

Saglam karakterli ve diiriist olmak,

Sir saklamasini bilmek,

Meslek sevgisi ve 6grenme istegi olmak,

Servis arag ve gereclerini rahat tagiyabilmek,

En az bir yabanci dilin mesleki terimlerini bilmek,
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Gorevleri
e (da servis ofisinde malzeme temizligi yapmak,
Servis tepsi ve arabalarini hazirlamak,
Depolardan sefinin istegine gore malzeme ¢ikarmak,
Pecete katlamak,
Konuk odalarindaki boslar1 toplamak,
Gerektiginde sefiyle birlikte konuk odalarinda servis yapmaktir.

» Siparis Alic1 (Order Taker)
Oda servis ofisinde, odalardan telefonla gelen siparisleri alan, gece toplanan
siparis formlarini servis sirasina gore siraya koyarak zamaninda servis edilmeleri
icin ilgili birim ve kisilere ulastiran personeldir.

Ozellikleri
e Zamani iyi kullanabilmek ve gii¢lii bir hafizaya sahip olmak,
Diksiyonu diizgiin olmak ve giizel konusabilmek,
Yiyecek ve igeceklerin hazirlanis siirelerini bilmek,
Tkna kabiliyetine sahip olmak,
En az iki yabanci dil bilmektir.

Gorevleri

Telefonla verilen siparisleri not etmek,

Adisyon agmak,

Adisyonlar1 ve kahvalt1 siparis formlarini servis sirasina gore siralamak,
Siparisleri zamaninda ilgililere bildirmektir.

Odada Servis Icin Yapilan Hazirhiklar
v Kahvalt1 Tepsilerini Hazirlamak

Oda servis personeli bos zamaninda, 6zellikle aksamlari, ertesi sabah kahvaltida
kullanilacak tepsileri hazirlar. Tepsiler ofisteki raflarda veya servantlar tizerine
istif edilmelerine gore degisik sekillerde hazirlanir.
Tepsiler hazirlanirken; once kahvalti tepsisine uygun biiytikliikkte ortii agilir
(kagit ortii de kullanilabilir). Daha sonra kahvalti tabagi, metal servis takimlari,
pecete, fincan tabagi ve tereyagi regel i¢in kiiciik tabaklar yerlestirilir.
Hazirlanan tepsiler st iiste konarak yar1 hazir hale getirilir.
Tekerlekli veya sabit raflarda ise; kahvalti tepsisine uygun ortii serilir, bir ya da
iki kisilik icin kuver hazirlanir (fincan ve meyve suyu bardaklari kapali
olmalidir). Menaj, sekerlik, tereyagi ve regel kaplar1 konur, ambalajli regel ve
ballar tabaklarina yerlestirilir. Servis saatinde sadece tereyagi, ekmek, meyve
suyu ve kahvalti igecekleri, sicak servis edilecek yiyecekler (yumurta veya omlet
cesitleri, pankek) ilave edilerek servise ¢ikilir.
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v' Oda Servis Arabasimin Hazirlanmasi
Oda servisinde kullanilan arabalar restoranda kullanilan servis arabalarindan
farklidir. Bunlar genellikle yuvarlak masa sekline doniisebilen kanath
arabalardir. Ofise girip c¢ikarken, tasinma esnasinda, asansorde ve konuk
odalarina girerken kanatlar kapali olur. Boylece daha rahat tasimir. Konuk
odasina girdikten sonra kanatlar acilarak yuvarlak masa haline dontistiiriiliir.

v' Kahvalt1 Servisi I¢in Oda Servisi Arabasim Hazirlamak

Aksam servisinden sonra arabalarin ortiileri degistirilir. Yanlarindaki acilip
kapanan kanatlar1 indirilir. Yuvarlak kenarlarina karsilikli olarak iki kuver
hazirlanir. Arabalar daha ¢ok Amerikan kahvalt1 ve agik biifeler i¢cin hazirlanir.
Continental kahvaltilar i¢in genellikle tepsiler kullanilir. Araba iizerine kahvalti
tabaklari, metal servis takimlari, peceteler, menaj, meyve suyu bardaklari,
fincanlar, sekerlik uygun bir sekilde yerlestirilir. Fincanlar ve bardaklar kapali
olarak servis arabasina konulmalidir.

Hazirlanan arabalar ofis ile servis asansorii arasindaki koridora dizilir. Sabah
servisi baslamadan 6nce mutlaka ¢icek konulmalidir. Kahvalti i¢in regel, bal
arabadaki yerlerine konulur. Boylece siparise uygun hale getirilir. Siparis



pusulasina gore servis elemani arabayi alarak banko boyunca ilerleyerek
pusulada yazili olan yiyecek ve icecekleri tamamlayarak servise ¢ikar.

v' Arabalarin Ogle ve Aksam Yemekleri Icin Hazirlanmasi
Oda servis arabalarinin 6gle ve aksam yemeklerine hazirlanmasi kahvalti
servisinden sonra yapilir. Oda servis sefi en son kahvaltinin ne zaman
yapilacagini bilir. Bu bilgiye gore artan servis arabalarin1 6glen ve aksam servisi
icin hazirlamaya baslar. Kahvalti servisinde kullanilan arabalar toplandiktan
sonra bu arabalarda hazirliklar baslar.
Oda servis arabalar1 6gle ve aksam yemegi i¢in hazirlanirken oncelikle Ortiisii
degistirilir ve gerekirse kapak oOrtiisii de agilabilir. Her araba i¢in iki kisilik
alakart kuveri hazirlanir.
Hazirlanan arabalar uygun sekilde dizilerek bekletilir. Siparis alindiktan sonra
mutfak hazirliklarin1 yaparken oda servis garsonu kuverde siparise gore gerekli
degisiklikleri yapar. Cigekler kontrol edilir. Eklenmesi gereken malzemeleri
(bardak, tabak, catal, bigak gibi) tamamladiktan sonra gerekirse resolar yakilir
ve servis arabasi tam olarak servise hazir hale getirilir.

Yiyecek velicecek Dolaplarinin Diizenlenmesi

Ekmek Dolabi: Oda servisi igin hazirlanan ekmek dolabi giinliik temizligi
yapildiktan sonra ekmekler biitiin ve dik olarak dolaba yerlestirilir. Ekmek
dolab1 oda servis ofisinin yakininda ve ekmek kesme makinesinin yaninda
olmalidir. Ekmek dolab1 camli, kapakli ve hijyenik olmalidir. Oda servisi igin
baz1 otellerde ayr1 bir ekmek dolabi olmayabilir. Bu durumlarda ekmekler
restoran i¢in kullanilan ekmek dolabindan alinir.

Mesrubat Dolabi: Oda servisi i¢in kullanilan mesrubat dolaplar1 dikey veya
tezgah alt1 seklinde olabilir. Bu dolaplar i¢in i¢ecekler talep fisi ile depodan
alinir. Bu fis oda servis sefi tarafindan diizenlenir. Depodan ¢ikan mesrubatlar
dolabmn fiziki durumuna gore yatik veya dik olarak yerlestirilir. Yerlestirme
isleminde dikkat edilecek en Onemli husus; mesrubatlarin cinslerine ve
biiyiikliiklerine gore ayri ayr1 dizilmesidir. Dolaplarda oda servisinde satista olan
iceceklerin hepsinden bulundurulmalidir.

Kahvalti Dolabi: Oda servisi icin kullanilan kahvalti dolabi, sogutmali
olmalidir. Bu dolaba kahvaltilik yiyecekler, kesilmis ve porsiyonlanmis olarak,
cinslerine gore ayr1 ayr1 dolap icerisindeki raflara dizilmelidir. Kahvalti dolab1
giinliik temizligi yapilarak noksanlar tespit edilmeli ve tamamlanmalidir.

"Tﬁ':
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-SERVIS ONCESI MEETING ve KURALLARI-

Restoran isletmeciliginde, servis hazirliklar1 boliimiinde, masalarin diizeni, masa
ortiisliniin acilmasi, servise hazir hale getirilmesi, servant ve menajlarin diizent,
miisterilerin karsilanmasi ve siparislerin alinmasi islemleri 6nemlidir. Ciinkii
burada satacagimiz yemekleri, icecekleri ve {liriinleri teshir eder ve misafirin
begenisine sunariz. Nasil bir tezgahtar magazaya giren miisteriyi davranist ve
sunusuyla etkilemeye c¢alisiyorsa, bizde davranisimiz, goriiniisiimiiz, diizenimiz
ve tavsiyelerimiz ile satici rolii oynariz. Bireysel olarak bu islemleri yapsak da
basar1 bir ekip isidir. Bu yiizden mutlaka ekip arasinda iletisim ¢ok yonlii ve
diizgiin bir sekilde saglanmalidir.

Ozellikle servis departmani bu noktada égiinlerden dnce ekip olarak kiiciik
goriismeler ve tartismalar gerceklestirir.

Her servis 6ncesi; Head Waiter veya Captain tarafindan diizenlenen bu kiigiik
toplantilarda asagidaki konular islenir:

* Biife veya menii igerigi hakkinda detayli bilgi,

* Bir onceki serviste yapilan hatalar,

* Oteldeki misafir sayis1 ve 6zellikleri,

* Personelin, kilik, kiyafet ve kisisel hijyen kontrolii,

* Eger varsa, 0zel rezervasyonlar hakkinda bilgi,

* Calisma istasyonlari (posta) dagitilir,

* Caligma gruplari belirlenir,

* Bir kere, servis standardi, uygulamali olarak gosterilir,

* Misafir iligkileri konusunda, personel, egitilir ve motiveedilir.
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-MASA USTU SERVIS TAKIMLARI-
METAL SERVIS TAKIMLARI

Yiyecek ve icecek isletmelerinde servisi daha ozenli bir sekilde yapmak,
sunulan {iriinleri daha sicak olarak ve sekli bozulmadan servis edebilmek i¢in
cesitli materyallerden yapilmis servis malzemeleri kullanilmaktadir. Kalifiye bir
personelin en 6nemli 6zelliklerinden biri de ¢alistig1 arac gereci 1yi tanimasidir.
Bu malzemeler genel olarak, metal, porselen, cam, kumas ve sicak tutma
tiniteleri olmak tizere ¢esitli basliklar altinda toplanabilmektedir.

Soziinli edecegimiz aletlerin ne zaman ve nerede ortaya ¢iktigina dair agik bir
bilgiye rastlayabilmek ¢ok zordur. Soylenenler genellikle ¢ift disli et catalinin
bunlar i¢inde en eskisi oldugudur. Bunun disindakilerin tiimii en azindan
15.yiizy1l civarinda Italya'da ortaya ¢ikmus olabilecegi yoniinde kamitlar vardir.
Ronesans doneminin servis sanatina katkisi biiyiik olmustur. Servis takimlarinin
evrimi yakin donemlere kadar devam etmistir. Mesela bugiin ¢cok yaygin olarak
kullanilan balik catal1 ve bicagi, 1789 Oncesine dayanan Fransiz asillerinin aile
takimlarinda bulunmaz; ¢ilinkii o zamanlar bdyle bir servis takimi mevcut
degildi. Ote yandan, bu cesitlilik biraz da isin fantezisi olarak kabul edilebilir.
Degisik yiyecekler icin farkli servis takimlarinin kullanilmasi servise siiphesiz
bir renk, yapilan ise bir incelik katmaktadir. Ama buna ragmen bazilarinin
mesela salata servisi veya makarna servisi i¢in kullanilan takimlarin bir kolaylik
sagladig1 da soylenebilir. Biitiin bu servis takimlarinin ¢oguna klasik bir tislubu
benimsemis restoranda rastlamak da gii¢ olabilmektedir. Buralarda uygulanan
klasik servis stilinde biitiin bu isler, yiizyillardir masa tabir edilen bir yemek
catal1 ve kasigi ile yapilmaktadir. Buna karsilik daha sicak ve ev atmosferini
yansitmak isteyen restoranlar bu tiir takimlar1 kullanmakta bir sakinca
gormemektedir. Yemeklere gercekten renk katan bu servis takimlarini kisaca
yakindan taniyalim.

Isletmelerde genellikle kolay saklanabilmeleri, kolay tedarik edilebilmeleri ve
giinliik kullanim i¢in uygun olmalarindan dolayr metal takimlar tercih edilir.
Takim sozciigli servis hizmetlerinde, bir isin yapilmasinda birlikte kullanilan
paslanmaz araclar ifade eder. Konuklarin kullandig: catal, kasik ve bigaklar;
serviste ¢alisanlarin kullandiklari, kepge, masa, tepsi, sosiyerler, menaj
takimlari, yemek kaplari, vb. isletmelerde en ¢ok kullanmilan metal
malzemelerdir. Masa iizerinde, servis sirasinda misafirler tarafindan kullanilan
metal servis takimlari ise su sekildedir:
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» ANA YEMEK TAKIMLARI
Ana (asil) yemek olarak adlandirilan
et sote, 1zgara pili¢, kuzu pirzola,
doner kebap, dana madalyon, 1zgara
kofte vb gibi yemeklerin servisinde
kullanilan c¢atal, bigak ve kasiktir.
Misafirler tarafindan kullanilan en
bliyiik boy metal servis takimlaridir.

Ana Yemek Catali: Normal 4 tarakli cataldir. 19-24 cm biyiikliigiindedir. Sofra
istli catal gesitlerinin en biiyiik olamidir. Her tiirli ana yemek servisi igin
kullanilir. Menii catali, yemek c¢atali olarak da adlandirilmaktadir. Servis
personeli tarafindan ise servis masasi (biiylik boy catal ve kasigin tek elle tutus
sekli) olarak yemek kasig1 ile birlikte kullanilmaktadir.

Ana Yemek Bigcagi: Normal ana yemek bicagidir. Yaklasik 21-22 cm
bliyiikliiglindedir. Sicak etlerin kesilmesinde ve diger ana yemek cesitlerinde
kullanilir. Agizlar1 eti kolayca kesebilmesi i¢in hafifce keskin, testere
bicimindedir. Sofra iistii bigak c¢esitlerinin en biiyiik olanidir. Menii bigagi,
yemek bicagi olarak da adlandirilmaktadir. Yemek catali ile birlikte omlet
cesitlerinin, etli sebze yemeklerinin, jambon, salam, sosis ¢esitleri, 1zgara et ve
tavuk, kuzu but, doner, haslamalar, her tiirlii av etlerinin servisinde misafir
tarafindan kullanilan takimdir.

——

Ana Yemek Kasigi: Ozellikle corba servisinde kullanilan biiyiik boy kasiktir.
Corba kasig1 olarak da adlandirilir. 19-24 cm biyiikligiindedir. Misafir
tarafindan kullanildig1 yerler; ¢orbalar, nohut, mercimek gibi sulu yemekler,
kahvaltida kornflex (hububatli kahvalti yiyecegi) servisidir. Servis personeli
tarafindan kullanildig1 yerler ise; piirelerin servisi, kii¢iik taneli veya kiigiik
dogranmis sebzelerin servisi, pilav ¢esitlerinin servisi, vb.“dir.
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> ANTRE (Ordévr) TAKIMLARI

Antre (giris/baslangi¢) yemegi olarak yenilen soguk mezeler, krepler vb.
yiyeceklerin servisinde kullanilan catal, bigak ve kasiktir. Ordévr takimi olarak
da isimlendirilmektedir.

Antre Catali: 17-19 cm biiyiikliigiinde ana yemek c¢atalinin bir boy kiiciigtidiir.
Biitiin sicak veya soguk baslangi¢ yemeklerinde kullanilir. Misafir tarafindan
kullanildig1 yerler; ana yemekle beraber verilen salatalarda tek basina;
porsiyonluk giivecler, ordovr tabaklari, peynirler, fiime (dumanda pisirme)
baliklar da antre bigagi ile birlikte misafir tarafindan kullanilir.

Antre Bigcagi: 20-22 cm biiylikliigiinde ana yemekten once alinabilecek, bicakla
yenilebilen her tiirlii baglangi¢ yemeklerinde kullanilir. Ana yemek bicaginin bir
boy kii¢iik olanidir. Kahvalt:1 servisinde tek basina; porsiyonluk giivegler, ordovr
tabaklari, peynirler, flime baliklar da antre ¢atali ile birlikte misafir tarafindan
kullanilir.

Antre Kasigi: Isletmeler tarafindan pek tercih edilmemesine ragmen et suyu,
konsome, komposto, misir gevregi gibi yiyeceklerin servisinde kullanilan yemek
kasiginin bir boy kii¢iik modelidir. 18-22 cm boyutlarindadir.

» DESSERT TAKIMLARI (TATLI VE MEYVE TAKIMI)
Her tiirlii tath ve meyve servisinde kullanilan catal, bicak ve kasiktir.

Dessert (Kiiciik) Catal: Antre ¢atalinin biraz daha kiigiigiidiir. Dort tarakhidir, {i¢
tarakli olan modelleri de mevcuttur. Yaklasik 15-17 cm biiyiikliigiindedir.
Kremal1 pastalar hari¢ yiyecegin 0zelligine gore tiim tathh ve kesilip soyulan
elma, armut, karpuz vb. meyve servislerinde kullanilabilir.

Dessert (Kiigiik) Bigcak: Antre bicaginin kiictigiidiir. Yaklasik 17-19 cm
biiytikliigiindedir. Misafirin yemegi esnasinda bicagin gerekli oldugu her tiirlii
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tath ve meyve servisinde kullanilan bigak tiirtidiir. Tatli, meyve ve bazen ordovr
servisinde de kullanilabilir.

Dessert (Tatly) Kasigr: Corba kasiginin biraz kii¢tigiidiir. Yaklasik 17-18 cmdir.
Kasiga gereksinim duyulan tatli ve meyve, bazen dondurma servislerinde
kullanilir. Misafir tarafindan kullanildig: yerler: pudingler, kremler vb.dir.

» BALIK TAKIMI
Her tiirlii balik ¢esidinde ve yemeginde kullanilan bigak ve ¢atal modelidir.
Balik Catalr. Dort tarakli, yaklasik 18-19 cm biiyiikliiglinde bir ¢ataldir. Antre
catal ile ayn1 boydadir. Baligin derisi ve diger kisimlari ile kilgiklarini kolay
ayiklayabilmek amaciyla orta oluk daha igeridedir. Biitiin halde hazirlanan
baliklarin servisinde kullanilir.

—=m
o

Balik Bigagi: Yaklasik 19-20 cm biiyiikliigiinde, kenarlar1 keskin olmayan ve
palet seklinde u¢ kismu sivri bir bigaktir. Balik ¢esitlerinin ve yemeklerinin
yenmesi sirasinda kolay pargalanmasi ve temizlenmesi i¢in yapilmistir. Palet
sekli balik filetolarini (etini) ayiklamak sivri ug ise kilgiklar1 ¢ikarmak amaciyla
kullanilir.

~~ a3 e ———— \
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» TRANCHE TAKIMI

Tranche; kisaca biiyilik parca etlerin misafir masasinin 6niinde servis personeli
tarafindan kesilip, temizlenerek pargalara ayrilmasi ve porsiyonlanmasidir. Bu

islem i¢in 0zel ¢atal, bigak ve kesim tahtasi kullanilmaktadir.

Tranche Catali: Tranche calismalarinda kullanilan ana yemek catalindan daha
biiyiik iki uzun ve sivri disli bir ¢ataldir. 24-25 cm biiyiikliigiindedir. Ozellikle
tranche islemi sirasinda etlerin kaymasini engellemek amaciyla kullanilir.
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Tranche Bigcagr: Biitiin haldeki etleri kesip pargalamakta kullanilir. Catali ile
ayn1 boyutlardadir. Ancak diger bicak modellerine gore biiyiik ve dekoratif sapl
bir bicak modelidir. Uzun sirt1 ince ve oldukga keskin bir bigaktir.

Tranche Tahtast: Tranche yapilacak etlerin {izerine kondugu, kenarlar1 oluklu
kesim tahtasidir.

> SERVIS TAKIMLARI

Yemek Servis Catali - Yemek Servis Kagsigi. Misafirlere yemeklerin servis
edilmesi amaciyla kullanilan ya da agik biife servisinde biifeden misafirlerin
kendi porsiyonlarini belirlemede yardimci olan yaklasik 22-30 cm biiytikliigiinde
catal, kasiktir. Servis personeli tarafindan et, balik, tavuk yemeklerinin ve
yaninda servis edilen garnitlirleri salon icerisinde misafir tabagina
porsiyonlayarak servis etmek icin de kullanilir. Ana yemek takimindan bir boy

bliyiik takimlardir.

=P ———

Sos Kagigi: Diger bir adi da Sos Kepgesidir. Genellikle servis personeli

tarafindan sos servis etmede kullanilir. Boyu ortalama 17 cm olan ve yemegin
yaninda verilen akici kivamli soslari servis etmekte kullanilir. Cukur kismi biraz

yayvanca olan kii¢iik boy kepgedir.
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Pasta Masasi: Pastayr bozmadan
kavrayabilecek genis agizli makas
seklinde bir masadir. Boylar
ortalama 21-23 cm arasinda degisir.
Pastalarin tathlarin  ve turtalarin
servisinde de kullanilan
aracglardandir.

Turta Spatulasi: Pasta servis paleti
olarak da adlandirilir. Mala bigimli
bir palettir ve baz1 modellerinde bir
tarafi biraz daha keskindir.

Dilimlenen pastalarin servisinde de
kullanilir.

» PEYNIR SERVIS TAKIMI

Peynir Bigagi: Palet Dbiciminde
yaklasik biiyiik bicak boyunda, fakat
ondan biraz daha genis agizli ve
kalinca sapli bir bicaktir. Bazi
modeller de c¢atali andiran iki dis
vardir. Kalip  peynirleri  kesip
porsiyonlamak i¢in kullanilir.

Peynir Servis Tahtasi: Seffaf plastik veya cam kapakli yuvarlak ya da

dikdortgen bir tahtadir. Tahtanin kenarlar1 camin oturacagi sekilde oyuktur.
Kapag1 yarim kiire seklindedir. Uzerinde peynir porsiyonlamak, kesmek igin

kullanilir.




> DIGER METAL MALZEMELER

Reso: Yemekleri sicak tutmaya yarayan, paslanmaz kromdan yapilan bir aragtir.
Alttan reso yakit1 yakilarak ya da elektrikli olarak iiretilen, i¢ bolmesindeki
suyun sicak kalmasimi saglayarak ayni zamanda icine konulan yemeklerin de
sicakligin1 muhafaza etmesine imkan yaratan toplu tiikketimlerde de yogun olarak
kullanilan bir malzemedir.

Ly
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Tepsiler: restoranlarda sekil ve kullanis fonksiyonlari ayr1 olmakla birlikte
yapildiklar1 madde agisindan plastik, agag, porselen ve metal tepsiler olmak
lizere cesitlendirilir. Metal olanlar genellikle paslanmaz c¢elik ya da glimiis
yapimdir. Tepsiler konuga servis edilecek yiyeceklerin, iceceklerin
gotiiriilmesinde ve bosalan yiyecek ve icecek kaplarinin kaldirilmasinda da
kullanilir.

. - ©

Tereyag1 Bicagi: Misafire servis edilen porsiyonluk tereyaginin misafir
tarafindan kesilip siiriilmesi i¢in kullanilan bigak modelidir. Iki sekilde tereyagi
bigagr vardir. Biri palet seklindedir, digeri kii¢iik bigagin kiiciigiidiir. Sekil
olarak havyar bigagm da andirir. 16-17 cm biiyiikliigiindedir. Isletmeler
tarafindan dessert takiminin bicagi da tereyagi bigagi olarakkullanilmaktadir.

Buz Masast. Yaklasik 15-16 cm

uzunlugunda agiz kismm  tirtirth

misafirlerin ve servis personelinin P —

icki ve su servisinde buz koymak ‘ —_
icin kullandig1 masadir.




Pasta Catali: Ug disli ve sol yerler;  meyveli turtalar, rulo
tarafindaki  disi daha  genistir. pastalar, cesitli yas pastalardir.
Yaklagik 15-17 cm
biiyiikliigiindedir. Ozellikle kremali
pastalarin servisinde kullanilir. Tek
disin kalin olmasmin nedeni catal
pastaya batirildigt zaman pasta
cataldan diismemesi, daha 1iyi
kavramas1 ve pasta dilimini bigak
kullanmadan porsiyonlamak i¢indir.
Misafir tarafindan kullanildigi

Dondurma Kagigr: Tath kasig1 biiyiikliigiinde, agiz kismi diiz ve alt1 yassidir,
kiirek seklinde ve 14-16 cm ebatlarinda bir kasiktir. Bulunmamasi durumunda
yerine tath kasig1 da kullanilabilir.

SN

Spagetti Izgara Salata

Tavuk Makast: Pili¢ kesme makasi olarak da adlandirilir. En ¢ok aile sofralarinda
pilic kesmek i¢in kullanilir. Servis personeli tarafindan biitiin olarak hazirlanmig
kanatli  hayvanlarin  pigirildikten sonra  misafirlerin  Oniinde  pargalanarak
porsiyonlanmasinda kullanilan 6zel bir makastir. 23-25 ¢cm uzunlugunda yarim ay
seklinde ve ucu sivridir.

Ekmek  Bigagr: 25-30 cm
uzunlugunda uzun ve agz1 tirtirh
biitiin haldeki ekmekleri kesmek icin
servis personeli/konuk tarafindan
kullanilan biiytik bigaktir.




Kahve Kasigi: 13-14 cm ebatlarinda neskafe ve filtre kahve servisinde
kullanilan kasiktir.

Cay Kasigi: Normal cay kasigi, yaklasik 13-14 cm dir. Bunun disinda 8-10 cm
ebatlarinda cam ¢ay bardaklar1 i¢in de kullanilan ¢ay kasiklar1t mevcuttur. Cay
servisinde kullanilir.

Metal Servis Takimlarim1 Temizleme Yontemleri

Her giin yerine gore bir¢ok kimse tarafindan kullanilan ve kirlenen takimlarin
temizlenmesi ve daima temiz tutulmasi gerekir. Bu is, kullanilan servis
takimlarinin yikanip silinmesi ve kapali yerlerde istif edilmesi ile miimkiin olur.
Temizleme islemine ge¢meden Once; takimlarin bulasikhaneye bir diizen
igerisinde birakilmasi; kullanilan kirli takimlarin yemek artiklarindan ayrilarak
bir sepet veya kapta toplanmasi gereklidir. Karisik ve diizensiz olarak takimlarin
bulagikhaneye birakilmasi, yemek artiklariyla birlilikte takimlarin da ¢ope
atilmasina neden olabilir. Ayrilip toplanan takimlar ¢ok kirli ise deterjanl sicak
suda yemek artiklarinin tamamen ayrilmasi i¢in bir silire bekletilmelidir.
Yumurtali bulasiklarda deterjanli su soguk olmalidir. Kirli takimlar sabunlu ve
sicak su ile yikanir. Durulamanin sicak su ile yapilmasinda fayda vardir. Kiiclik
isletmelerde bulasik yikama islemi elle yapilir. Biiyiik otellerde ve bagimsiz
isletmelerde yikama bulasik makineleri ile yapilir. Bulasik takimlar1 6nce bir
tabaka halinde (yatik vaziyette) tel sepetlere konarak sicak su ile dus yaptirilir,
sonrada makineye verilir. Makine haznesindeki deterjanli su, bir iki defa
takimlar tizerine basingla figkirtilir. Durulama béliimiine geldigi zaman sicak su
ile durulanir.




METAL SERVIS TAKIMLARININ KURULANMASI

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

Silinen her takim ayr1 bir kap veya tepsiye konur. Silme sirasinda kasik ve
catallarin agz1 yukariya, bicaklarin keskin tarafi sola bakacak sekilde
tutulmalidir. Bu tutus sekli ¢atal veya kasiklarin i¢inin 1yi silinmesini, bicagin
sola bakmasi da el ya da bezin kesilmesini onler. Giinlimiizde bu islem gelisen
teknoloji ile yerini yavas yavas ¢atal-bigak silme makinelerine birakmaktadir.

KMS 3000, 5000, 7000 | ;75 -
detayl uriin ozellikleri | UI'Uﬂ/Ef'

METAL SERVIS TAKIMLARININ DUZENLI OLARAK YERLESTIRILMESI
Misafir masalarinin kuveri i¢in hazirlanan takimlar servantlarin 6zel gozlerinde,

cekmecelerinde veya oOzel takim kutularina istif edilerek saklanir. Servis
sirasinda gerektikce buradan alinarak kullanilir. Silme sirasinda ayri kaplara
veya tepsilere konan takimlarin her cinsi bir ¢cekmece veya goze dizilir.
Takimlarin istifleme isi, ¢ekmece veya goziin en dip tarafindan baslanir ve
saplar1 one gelecek sekilde dizilir. Catal ve kasiklarin gukur kisimlar1 sola
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bakacak sekilde dizilmelidir. Birinci sira dolunca biraz geriden ve aym sekilde
ikinci ve sonraki siralar dizilir. Bigaklar iist liste saplar1 geride ve keskin taraflar
sola bakacak sekilde dizilir. Yikanan servis takimlarina silindikten sonra ¢iplak
elle miimkiin oldugu kadar az dokunulmalidir. Kasik ve ¢atallarin agza girecek
kisimlar1 ile bigaklarin agiz kisimlarma hi¢ dokunulmamalidir. Aksi halde
takimlarin bu kisimlarinda parmak izleri kalir ve hijyen kurallarina uyulmamis
olur. Catal ve kasiklarin ince bogumlarindan, bigaklarin ise saplarindan

tutulmalidir. Giimiis takimlarin yikanmasi ve silinmesi paslanmaz ¢elik takimlar
gibidir. Ancak giimiis takimlar1 yikarken, silerken veya istif ederken daha
dikkatli davranilmal1 ve fazla siirtiinmeleri ve diismeleri 6nlenmelidir.

Soguk Biife Goriintiisii
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PORSELEN SERVIS TAKIMLARI

*TABAKLAR

Iyi bir yemegin degeri icinde servis edilen tabak ile ortaya cikar. Yemek
servisinde kullanilan tabaklar, servis edilecek yemegin cinsine gore degisik
boylarda ve sekillerde olurlar. Yurdumuzda plastik, metal, seramik ve porselen
tabaklar iretilmektedir. Plastik, metal ve seramik yemek tabaklari, kaliteli bir
servis i¢in elverisli degildir. Plastik ¢cabuk ¢izilir ve mikrop tutar. Metal tabaklar
hem pahali hem de ¢abuk c¢izilir. Ayrica parmak izlerini de ¢ok gosterir. Metal
tabaklar1 uzun siire sicak tutmak miimkiin degildir. Seramik tabaklar ¢abuk
kirilir ve hantal olur. Bu sebeplerden dolay1 servise en elverisli tabaklar porselen
tabaklardir. Tabaklar isletmenin cinsine ve kalitesine uygun olmalidir. Kabartma
desenler ve fazla desenli modeller kullanigh degildir. Miimkiin oldugunca sade
ve beyaz rengin hakim oldugu modeller tercih edilmelidir.

Porselen malzemeler, yiyecek-igecek isletmelerinde kullanilan arag-gerecler ve
malzemeler arasinda bardaklarla birlikte en titiz ve Ozenle segilmesi gereken
malzemelerin basinda gelmektedir. Masanin giizel gorliniimii, restoranla ve
mobilyalarla uyumlu porselen malzemelerin iy1 ve basarili segcimine baglidir.

TABAK CESITLERI
Tabaklarn sekillerine gore diiz tabaklar, cukur tabaklar, kaseler ve fincanlar,
yuvarlak ve oval tabaklar - kaplar olarak siniflandirabiliriz.

> DUZ TABAKLAR;
Servis Tabagi: Salonun dekoruna uygun, genel goriintii i¢in masanin iizerine
onceden konan, dekoratif fonksiyonu da olan tabaktir. Igerisinde herhangi bir
yemegin servis edilmemesi gereken bir tabaktir. Diger bir ad1 da gosteri tabagi
(show plate) dir. Gosteri tabagi, masadaki kuverin daha gorkemli olmasim
saglayarak servis edilecek yiyeceklerin servisleri arasinda misafirin oniindeki
kuverin ortasinin bos kalmasini1 engeller. Genellikle porselen modelleri tercih
edilir. Ancak gilimiisten, altin ve yaldizli metallerden yapilan modelleri de
vardir. 30 ecm ¢apindadir. Masa {izerine konulan en biiyiik diiz tabak modelidir.
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Ana Yemek Tabagi: Et sote, 1zgara pili¢, kuzu pirzola, déner kebap, 1zgara
kofte, vb. ana yemek olarak kabul edilen yiyeceklerin servisinde kullanilir.
Mutfakta hazirlanan sicak yemeklerin servis edilmesi amaciyla kullanilan 24-25
cm ¢apinda diiz tabaktir.

Ordovr Tabag: Karisik ordovr, zeytin yagl enginar, imam bayildi, karisik
peynir ¢esitleri, arnavut cigeri, sigara boregi vb. yiyeceklerin servisinde
kullanilan tabaklardir. Antre tabagi, soguk/sicak baslangi¢ tabagi olarak da
adlandirilir. Capr 21-23 cm dir. Mutfakta sicak/soguk hazirlanan antre
yemeklerin servis edilmesi amaciyla kullanilan tabak modelidir.

Dessert Tabagi: Tath tabagi, yemek tabagindan kiiciik diiz tabaklardir. Capi 18-
19 cm dir. Pastanede hazirlanan tatli veya meyvelerin servis edilmesi amaciyla
kullanilan tabak modelidir.

Ny

Ekmek Tabagi: 16-17 cm ¢apin da olup serviste kullanilan en kiiciik diiz
tabaktir. Servis tabagi gibi kuvere Onceden yerlestirilir. Ekmek ve tereyagi
servisi sirasinda misafirlerin sol tarafina ekmek ile birlikte birakilir.
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» CUKUR TABAKLAR; genellikle derinlikleri 3 cm olantabaklardir.
Corba Tabagi: 20-24 cm c¢apmnda cukur tabaktir. Corbalarin servisinde
kullanilan bir modeldir. Diger bir ismi de c¢ukur tabaktir. Corbalar bu tabak
disinda kasede de servis edilebilir.

D \&>:} |

Yemek Tabagi: 19-20 cm capinda bir tabaktir. Sulu yemeklerin servisinde
kullanilir. Genellikle liikks isletmelerde kullanilmamaktadir. Kuzu haslama, etli
yaprak sarma, kuru fasulye, nohut, mercimek gibi soslu/sulu yemekler bu
tabaklarda servis edilir.

Spagetti Tabagi: Spagetti (Italyan spesiyal makarna tiirii) servisinde kullanilan
diiz bir model olup, ordévr tabagi biiyiikliigiinde bir tabaktir. Capi 21-23 cm dir.

> KASELER VE FINCANLAR
Bu boliimde anlatilan tiim kaseler ve fincanlar servis sirasinda altlarina uygun
biiyiikliikte altlik konularak misafire servis yapilir. Altliklarin diiz tabaklardan
ayrilan 0Ozelligi lizerine konulan kase veya fincanin kaymamasi ic¢in bir kase
veya fincanin alt1 capinda ¢ikintinin bulunmasidir. Porselen veya camdan imal
edilen modeller kullanimda ¢ogunlukla tercih edilmektedir.
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Komposto veya Corba Kasesi: Govdesi yukar1 dogru genisleyen kulpsuz
kasedir. Govdesi lale seklinde olan modelleri de vardir. Genel olarak iclerine 20-
25 cl s1v1 alacak sekildedirler. Tiim kompostolarin servisinde altlig ile birlikte
kullanilan servis kasesidir.

Konsome Kasesi: Konsome, Fransiz mutfaginin c¢orba tiirlinde berrak et
suyundan hazirlanan bir yemek ¢esididir. Cift kulplu olan bu kaseden ¢orba
kasikla i¢ilebilecegi gibi kulplardan tutularak kasik kullanmadan da igilebilir.
Konsome kasesine ilaveten servis esnasinda tim kaselerde oldugu gibi altlik
kullamilir. Icerisine 25 cl siv1 alabilme 6zelligi vardir. Komposto veya gorba
kasesinden ayrilan en 6nemli 6zelligi kulplarinin olmasidir.

Cay ve Kahve Fincami: Kahve, neskafe, filtre kahve ve cay servisinde
kullanilan tek kulplu fincan cesididir. 15 cm ¢apinda althigi ile birlikte kullanilir.
Ulkemizde cay klasik cam bardaginda servis edilir. Ancak uluslararasi servis
sekillerinde ¢ay, fincanda servis edilmektedir. Igerisine 12-20 cl s1vialabilir.

>

Espresso Fincani: Espresso, Italyanlara ait bir tiir sert filtre kahvedir. Ozel
makinesinde hazirlanir. Makineden 6zel fincanina filtre edilen kahve misafire
servis edilir. Tirk kahvesi fincanini andirmasina ragmen Tiirk kahvesi
fincanindan daha ince, silindirik, kisa ve hacim olarak daha fazla siv1 alan (7-10
cl) bir fincandir. Althigi ile birlikte servis edilir.
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Tiirk Kahve Fincani: Tiirk kahvesinin kendisine ve 6zelligine has bir fincandir.
Tirk kahvesi pisirilerek servis edilen 6zel bir kahve olmasi nedeniyle fincani
diger fincan modellerinden farklidir. Kendi fincan althig1 ile birlikte serviste
kullanilir. Kisa boyda ve tek sapli bir fincandir. En kiiciik fincan modelidir.

kullanilan
porselen malzemelerdir. Demlik olarak da kullanilan potlarin aliiminyum ve
paslanmaz celik modelleri de vardir. Filtre kahve ve sicak su servisinde biiytlik
hacimli, genis govdeli, ylksek potlar kullanilirken, ¢ay servisi i¢in demlik
olarak daha oval ve algak potlar kullanilir. Kisi sayisina gore biiyiik, orta ve
kiiciik boylarda olabilir. Kapakli ve kulplu servis malzemeleridir. Bu potlara
ilaveten en ufak boyda genellikle kapaksiz olarak dizayn edilmis potlar siit
servisinde kullanilir. Kahve yaninda siit almak isteyen misafirlere servis igin
kullanilan porselen malzemelerdir. Ayrica ¢orba servisinde kullanilan corba
potlar1 da (turren) mevcuttur.

Tabaklarin Diizenli Olarak Yerlestirilmesi

Tabaklar en c¢ok yerlestirme ve silinip, kurulanip temizlenmesi sirasinda
kirilirlar. Tabaklarin kenarlar1 kiiglik bir dikkatsizlikte carpma sonucu kirilir ve
kullanilmaz hale gelir. Bunu 6nlemek igin:

b. Tabaklar yerlestirme sirasinda gerektiginden fazla iist {iste yigilmamalidir.

c. Degisik biiyiikliikte tabaklar karisik olarak {ist iiste konulmamalidir.

d. Icerisinde yemek artiklar1 ve ¢atal, bigak bulunan bir tabagin {izerine baska bir
tabak konulmamalidir.

e.Tabak kenarlari, fincan ve benzeri kaplarin saplart tepsi kenarindan
tasmamalidir, fazlasi iist {iste konmamalidir.

f. Corba kasesi, fincan, ¢aydanlik, pot gibi kaplardan iki veya li¢ tanesi st iiste
konmali, daha fazlasi iist liste konmamalidir.
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Bunlarin disinda tabaklar1 daha uzun siire kullanabilmek i¢in tabak dolaplarina
dizerken yliksek siitunlar yapilmamali, ayn1 cins tabaklar iist tiste konulmalidir.
Tabaklar reso veya raflara dizilirken her cins tabaktan bir siitunun 6ne gelmesine
dikkat edilmelidir. Bdylece ilk sirada her cins tabak bulunur ve arka siradan
tabak almanin meydana getirecegi kazalar dnlenmis olur. Tabaklar biitiin dolap,
raf ve resolara aym sistemle dizilmelidir. Bir dolapta biiyiik tabaklar solda,
digerleri de boylarina gore saga dogru kiigiilerek dizilmisse, diger tabaklar da
aym sekilde dizilmelidir. Tabaklarin birbirleriyle veya baska malzemelerle
sirtinmeleri, tizerlerindeki sir tabakasmmin ¢izilmesine ve parlakliklarinin
kaybolmasina sebep olur. Sir tabakasi ¢izilen tabaklar kétii bir goriintim alirlar
ve sagliga da zararl olurlar. Bu yiizden tabaklarla kaseler, bardaklar ve giimiis
kaplar arasma pecete konulmalidir. Tabak kirilmalarmin bir baska sebebi de
yiiksek sicakliktir. Ozel tabaklar disindaki tabaklar yiiksek sicakliga fazla
dayanamazlar. Bu sebeple firina, ocak iizerine konmamalidir, 1sitilmalari
gerekiyorsa sadece tabak resolarinda isitilmalidir. Corba ve yemek tabaklari
sicak bulunmalar1 i¢in tabak resolarina dizilmeli salata, tatli, meyve tabaklari1 da
normal dolaplara dizilmelidir.

MENAJ TAKIMLARI

Menaj takimlari, misafirlerin yemeklere istedikleri tadi vermeleri igin
kullandiklar1 tuz, karabiber, kirmizibiber, ketcap, acibiber sosu, hardal gibi
maddelerin kondugu kaplardir. Kiirdanlik, vazo, samdanlar vb. malzemeler de
bu gruba girer. Yemege tat bakimindan bir katkis1 olmasa da kuver de masaya
yerlestirilen ve dekorasyon ile kuveri bitiinleyen malzemelerdir. Bu
malzemelerin temizligine 6zel onem gosterilmelidir. Kimyasal maddeler ile
temizlik yapilacak veya bazi kisimlar1 parlatilacaksa i¢indeki malzemeye
kimyasalin bulasmamasi i¢in mutlaka iyice yitkanmali, diizgiince kurutulmali ve
her servisten dnce kontrolleri yapilmalidir.

Genellikle kuverde misafirlerin en ¢ok kullandigi ve kuveri goriinim ve
islevsellik acisindan tamamlayan malzemeler masaya yerlestirilir. Thtiyaca gore
bunlarda degisiklik yapilmasi s6z konusu olabilir.

Tuzluk ve Biberlikler: Tuz ve karabiber; agz1 delikli, bir kapakla kapanan 6zel
tuzluk ve karabiberlik ile masaya konulur. Servisten Once agizlar1 agilarak
icindeki tuz, karabiber kontrol edilir, gerekliyse i¢i doldurulur. Delikler kontrol
edilir tikali ise bir kiirdan yardimiyla acilir. Yine her servisten 6nce mutlaka
nemli bir bez ile silinir. Cok kirli ise i¢i bosaltilarak yikanir. Yikama sonrasi ici
tamamen kurumadan doldurulmaz. Ozellikle tuzun kullanim esnasinda da
rutubetlenmesini engellemek amaciyla birkag¢ adet piring tanesi i¢cine konabilir.
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Kullanimda genellikle porselenden yapilanlar tercih edilse de cam, ahsap, metal
veya giimiis kaplama modelleri de vardir. Gilimiisten olanlarin temizliginde
glimiis cilas1 yerine sodali su tercih edilmelidir. Ciinkii cila kimyasal bir
maddedir. Delikleri tikayarak i¢ine girmesine neden olabilir. Sekil olarak tuzluk
ve karabiberlik ayni bi¢cimde yapilir. Tuzluk olarak iizerinde fazla delik olanm
karabiberlik olarak da az delik olani tercih edilir. Tuzun ¢abuk nemlenmesinden
kaynaklanan bu neden giliniimiiz kullaniminda tam tersi bir durum almstir.
Tuzlarin iyotlu olmasi ve ¢abuk nem almamasindan dolayr tuzun bir noktaya
dokiilerek kullanilmasi; karabiberin serpilerek kullanimi nedeniyle ¢ok delikli
olan modeller karabiber az delikli olanlar tuz i¢in kullanilabilmektedir.

Samdan: Ozellikle aksam yemeklerinde &zelligine gére mum ile kullanilan
masa {istii servis dekoratif malzemelerindendir. Isletmenin smifina ve
dekorasyon oOzelligine gore degisik sekillerde ve yapilarda olabilir. Her
yemekten sonra iizerinde kalan yarim mumlar c¢ikartilarak sicak su ile
temizlikleri yapilir ve kurulanir. Servisten énce mumlar takilirken dik olarak
konumlandirmaya 6zen gosterilmelidir. Ciinkii egik takilan mumlar akarak masa
oOrtiistiniin yanmasina veya kirlenmesine neden olabilir.

Vazo: Yemek masasia dekoratif bir goriintii katmak amaciyla kullanilan
cigeklerin konuldugu kaplardir. Porselen, cam gibi bircok malzemeden imal
edilen modelleri vardir. Salonun ve yemegin Ozelligine ve atmosferine gore
degisik model, renk ve yapida olabilirler. Icerisine canli veya cansiz cicek
konulabilecek o6zelliktedir. Masaya konulacak vazolarda, masa ilizerinde fazla
yer kaplamamasina ve igerisindeki ¢icegin yaprak veya parcalarmmin masaya
diismemesine, eger i¢inde sivi varsa bunun dokiilmesini engelleyecek yapida
olmasina dikkat edilmelidir. Her servisten sonra ig¢indeki ¢icekler ¢ikartilip
gerekiyorsa yikanip, silinerek temizlikleri yapilmalidir.

Kiil Tablasi: Sigara icen misafirlerin kiillerini bosaltmalar1 amaciyla kullanilan
malzemelerdir. Servis malzemeleri i¢inde en sik ve ¢ok kullanilan malzemedir.
Isletmenin sekline ve dekorasyon o&zelliklerine gére degisik model ve
yapidadirlar. Porselen, metal, ahsap ve camdan yapilan modelleri isletmeler
tarafindan daha kullanigli bulunmaktadir. Kullanildig1 alana gore tstii kapali
veya acgik modelleri de mevcuttur. Temizlikleri diger servis malzemelerinde
oldugu gibi elde yikayarak veya makinelerde sepet igine yerlestirmek sureti ile
yapilir. Kapali modeller, yikama esnasinda ic¢inde su birikmemesi veya
kalmamasi i¢in mutlaka acik bir sekilde yikanmalidir. Yikama isleminden sonra
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icinde kesinlikle su veya islaklik kalmamasina 6zen gosterilmesi gereklidir.
Gilinlimiizde yasal diizenleme ile kapal1 alanlarda sigara i¢ilmesi yasaklanmustir.

Hardal Kabi: Kullanima hazir hardalin servis edilmesinde kullanilan kaptir.
Kiiciik bir kasikla ve altlik ile birlikte misafire verilir. Her servisten once
mutlaka bosaltilip sicak su ile temizlenmeli ve tekrar doldurulmalidir. Ciinkii
hardal bir iki saat i¢inde hava ile temasi sonucu kuruyup hos olmayan bir
goriiniime biiriiniir. Genellikle kiiglik porselen veya metal kaseler seklinde olan
hardal kaplarinin giimiis olanlar1 da mevcuttur. Gilimiis hardal kaplarmin
temizligi diger giimiislerin temizliginde oldugu gibi yapilir.

Ketcap ve Sos Siseleri: Ketcap genellikle isletmelerde hardal kabinda
anlatildig1 bicimde porselen veya giimiis kiiclik kase i¢inde bir kasik ve althigi ile
servis edilir. Ayrica 06zel olarak siseyl andiran kendi kaplarinda da
kullanilmaktadir. Cam veya metal olarak kullanilan sos siseleri, ufak siirahiyi
andiran kaplarin disinda aci biber sosu gibi soslar kendi orijinal sise veya
kaplarinda da servis edilebilir. Sos siseleri de servis esnasinda ufak bir tabak
iizerine konarak servis edilir. I¢leri her servisten dnce kontrol edilmeli eksik ise
tamamlanmalidir.

Zeytinyad1 ve Sirkelikler: Zeytinyagi ve sirkeyi misafir masasinda Servis
etmek ic¢in kullanilan sos siselerinin benzeridir. Ancak onlardan hacim ve ebat
olarak daha biiyiik servis malzemeleridir. Bunlara ufak siirahi de diyebiliriz. Her
servisten Once bosaltilip yikanir. Kurulandiktan sonra tekrar doldurulur. Bir
onceki yag ve sirke tekrar konulacaksa bir tiilbent veya ¢ok ince silizgec ile
sliziilmesi gerekir.

Kiirdanhklar: Degisik malzeme (plastik, tahta vb.) ve sekillerde yapilan
kiirdanlarin konuldugu kaplardir. Kulpsuz uzunca fincani1 andirir. Kiirdanligin
nemli bez ile temizligi yapildiktan sonra i¢i yeteri miktarda kiirdanla doldurulur.
Kiirdanin 6zel bir korumasi yok ise (kagit veya plastik i¢inde) lizerleri temiz bir
pecete ile kapatilmasi gereklidir.

AA
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CAM MALZEMELER

*Bardaklar

Bardaklar sivilarin goriiniisiinii ve i¢imini bir kat daha glizellestiren servis
araglaridir. Degisik materyallerden iretilmis bardaklar da olmasina ragmen
saydamlig1r ile icecegin rengini tam gdstermesi, ince oldugundan 1sisini
degistirmemesi, kibarlig1 ve hos goriiniisii ile géze hitap etmesi, kolay cizilip
bozulmadigindan saglikli, hijyenik olmast ve miktar olarak eksilmesi
durumunda ¢abuk temin edilebilmesinden dolay1 isletmeler tarafindan cam
olanlar1 tercih edilir.

Cam bardaklar akinti ve boya maddelerinin ilavesi ile 1450 derece ozel
firmlarda KUVARS kumunun eritilmesi ile elde edilir. Elde edilen erige; cam
borusuna iifleme veya makinelerde sekil verilir. Graviirlerle islenerek flor
erigine batirilarak parlak hale getirilir.

Bardagin degeri; tiz sesinden, ceper kalinligindan, renginden, i¢indeki hava
kabarciklarindan ve 15181 kirma kabiliyetinden anlasilabilir. Camin tabi rengi
koyulastikca ve kabarciklar arttik¢a kalitesi diiser.

Kuverde Bulunan Bardaklarin Genel Ozellikleri

Cam inceligi, saydamlig1 ve kibarligi sebebiyle her zaman tercih edilmistir.
Imalatcilarin siirekli yeni model ve dizaynlar iiretmelerine ragmen bardaklari
ayakli (balon) ve ayaksiz (silindir) bardaklar olarak iki ana grupta toplayabiliriz.
Kuver de kullanilan cam bardaklar da misafirin; i¢inde servis edilecek igecegin
tadini, kokusunu ve sicakligini hissedebilecegi modelde olmasina; biiytlikliik
olarak 1igecegin servis porsiyonuna uygunluguna, rengini natiirel olarak
gosterecek saydamliga sahip olmasina dikkat edilmelidir.

Su Bardagi

Ayakli balon bardaklar veya diiz ayaksiz bardaklardir. i¢lerine 250-365 cl siv1
alabilecek hacimdedir. Igindeki suyun kolayca igilebilecegi gdvde yapisina
sahiptir. Ayaksiz modellerde govde ile agiz genisligi genelde esittir.

Kirmz1 Sarap Bardag

Ayakli balon bardaklardir. Su bardaginin bir kiiciik boyudur. Agiz kismi
govdeye gore daralir. Servisi yapilan sarabin kokusunu toplayip misafirin
hissetmesi i¢in, porsiyon olarak servis edilen, kirmizi sarabin 1s1sini
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degistirmeyecek sekilde olup 150-250 cl sivi alabilecek hacimdedir. Servis
edilen sarabin rengini aynen yansitacak saydamlikta olmalidir.

: 2y e =5
Beyaz Sarap Bardag
Kirmizi sarap bardaginin bir boy kiiciigiidiir. Icerisine 120-150 cl siv1 alabilir.
Beyaz ve roze (pembe) saraplarin servisinde kullanilir. Kirmiz1 sarap bardaginda
oldugu gibi porsiyon olarak servis edilen sarabin 1sisin1 degistirmeyecek sekilde

ve sarabin rengini aynen yansitacak saydamlikta olmalidir

Kopiiklii Sarap Bardag
Ayakli, genis agizli veya kase bi¢imli ya da Fliit; ince, uzun ve ayakli seklinde
olan bardaklardir. Kopiiklii sarap ve sampanya servisinde kullanilir. Kopiiklii
sarap veya sampanyanin koplirmesinden dolayi prensip olarak uzun gévdeli
bardaklar tercih edilir. Modellere gére hacmi degismesine ve sampanya veya
kopiikli sarabin soguk igilmesi gerekmesine ragmen hacim olarak 180-250 cl
s1v1 alabilecek kapasitededir.

*Sampanya Fliit: Bir ayak iizerine ince, uzun ve ortasi hafif¢e dar bir silindir
seklinde olan bardaklardir.

*Sampanya Cup: Govdesi kase seklinde genis agizli ve fazla yiiksek olmayan
bardaklardir.
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Bardak Yikama

Bardaklar bardak yikama makinesi ile yikanir. Makine ile yikamada bu
kurallara uyulmali; yagl, siitlii, yumurtali bardaklar sona birakilmalidir.
Makine ile yikamada miimkiinse bardaklar ayr1 bir makinede yikanmali veya
tabaklardan 6nce yikanmalidir. Aksi halde yagh suyla yikanan bardaklar silme
sirasinda parlamaz. Yikama i¢in makine hazirlandiktan sonra bardaklar kendi
ozel yikama basketlerine iclerindeki artik bosaltildiktan sona bas asag1 konur.
Makineye basket yerlestirilir. Yikama isleminden sonra sulariin tam olarak
stiziilmesi i¢in yikama tezgahinin bir tarafinda bekletilir.

o

Ll

Bardaklarin Kurulanmasi

Yikanip sulan siiziilen bardaklarin kurulanmasinda, suyu kolay emen, hav
birakmayan keten veya keten-pamuk karisimi bardak kurulama bezleri
kullanilmalidir,

A
a) Ayakh bardaklarin silinip parlatilmasi

1-Silme bezini sol ele yerlestirme: Bunun i¢in silme bezi avug i¢i yukariya doniik sol elin
icine, uzun tarafi saga sarkacak sekilde yerlestirilmelidir.

2-Silinecek ayakli bardag: sag ele alma: Silinecek bardak sap kismindan tutularak sag
ele alinmali, 1518a tutarak catlak, Kirik olup olmadigi, tekrar temizlemek gerekip
gerekmedigi kontrol edilmelidir. Ozellikle ruj lekesinin kalip kalmadigma bakilmalidir.
Kirik, catlak veya kirli olanlar ayrilmalidir.

3-Sol ele yerlestirme: Kontrolde bir sorunla karsilagilmamigsa bardagin taban kismai sol el
avug icine, pegete tizerine yerlestirilmelidir. Sol el parmaklar1 ve pegete ile kavranmalidir.
4-Silme bezini icine doldurma: Bardagin biiyiikliigiine gore, saga sarkan silme bezinin
bir kismi, bardagin hazne kisminin i¢ine doldurulmalidir

5-Sag elle bardagi tutma: Sag elle, silme bezi ilizerinden, bagparmak bardagin igine
gelecek, diger parmaklar disa gelecek sekilde bardagin yan yiizeyi kavranmalidir.

6-Hazne kismim silme: Bardag: tabanindan sol el ile saga dogru dondiirerek hazne kismi
silinmelidir. Bu is1 yaparken sag elle tabana dogru fazla kuvvet uygulamamali veya
bardagin donmesini engelleyecek kadar siki tutulmamalidir. Bu yapilmadigi takdirde
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bardak kirilip kazaya neden olabilir.

7- Bardagin sap kismini silme: Bez tekrar saga sarkitilmali ve bez {izerinden sag elle
bardak sap1 silinmelidir.

8-Kontrol etme: Bardagi 1s1ga dogru tutarak, temizlenip temizlenmedigi kontrol
edilmelidir. Temizlenmemis ise yikanmak. Uzere ayrilmalidir. Temiz ise temizlerin
kismina konulmalidir.

b) Ayaksiz Bardaklarin Silinip Parlatilmasi

I-Silme bezini sol ele yerlestirme: Silme bezi avug i¢i yukariya doniik sol elin igine,
uzun tarafi saga sarkacak sekilde yerlestirilmelidir.

2-Bardag sag ele alma: Bardak sag ele alinmali, kirik, ¢atlak veya temiz olup olmadig:
kontrol edilip gerekiyorsa ayrilmalidir.

3-Bardagi sol ele yerlestirme: Bardagi, tabani sol avug icine gelecek sekilde silme bezi
tizerine yerlestirmeli ve sol el parmaklariyla silme bezi lizerinden kavramalidir.

4-Silme bezini bardagin icine doldurma: Sag tarafa sarkan bez ucu, bardagin igine
doldurulmalidir. Ayaksiz bardaklar derin olduklar1 i¢cin bagparmagin bardak dibine kadar
ulagmasi miimkiin degildir. Bu yiizden i¢ine bez doldurarak uzanilamayan kisimlarin
silinmesi saglanmalidir.

5-Sag elle bardag tutma: Ayakli bardakta oldugu gibi bardak basparmak igeride, diger
parmaklar disarida olacak sekilde kavranmalidir.

6-Bardag silme: Bardak, tabanindan sol elle dondiiriilerek silinmelidir.

7/-Taban kismim silme: Parmaklarin yetismedigi durumlarda silinememis olan dis yiizey
ve taban bez ile silinmelidir.

8-Kontrol etme: Bardak 1s1ga dogru tutularak temizlenip temizlenmedigi kontrol
edilmelidir. Temizlenmemis ise yikanmak iizere ayrilmalidir. Temizlenmis ise temizlerin
yanma konulmalidir.

Not: Kulplu bardaklarin kaselerin ve karaflarin silinmesi daha 6nce gordiigiiniiz fincan pot
ve kaselerin silinmesi gibidir. Biiyiik olan siirahiler de 6zelliklerine uygun olarak ciplak el
degmeden silinmelidir.

BARDAKLARIN KULLANILMASINDA DiKKAT EDILECEK NOKTALAR

Her seyden Once isletmenin amacina uygun bardaklar secilmis olmalidir. Burada dikkat
edilecek noktalar1 su sekilde siralayabiliriz:

Bardaklar piyasada kolay bulunabilir modellerden se¢ilmelidir: Isletme ¢ok fazla fantezi
modellere gitmemelidir. Bunlar segilirse belirli sayida kirilma oldugunda restoranin
timiine ayn1 modelden verilemeyecegi i¢in elde kalanlar da kullanilamayacaktir. Diger
taraftan piyasada bulunabilen bir modelin eksikleri kolayca tamamlanabilecektir.
Bardaklar uzun ayakh olmamahdir: Cok uzun ayakli bardaklar dengesiz olurlar.
Dengesiz bardaklarin tepsilerde tasinmasi ¢ok zordur. Cabuk devrildiklerinden, hem
dokiilmelere hem de yanlarindakilere ¢arparak kirilmalara yol acarlar. Gerek yikamada
gerekse depolanmada aymi olumsuzluklar goriiliir. Ozellikle banketlerde, masada ¢ok
bardak olacagi i¢in kazalara kars1 kisa ayakli modeller tercih edilmelidir.

Bardaklar ¢ok kalin olmamahdir: Bardaklar bazi 6zel amagl olanlarin disinda kalin
olmamalidir. Zarif bir sarabin kalin bir bardak i¢inde sunulmas1 sarabin zarafetini olumsuz
etkiler. Diger taraftan hardaldan kullanirken dikkat edilecek noktalar asagidaki sekilde
siralanabilir:
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Bardaklarin kirillmasina karsi gerekli onlemler ahmmahdir: Bardaklar taginirken ve bir
yere konurken, kesinlikle diger bardaklara ve cevreye carptirilmamalidir. Bardaklarin
kaymamasi i¢in tepsiler iizerine pegete yayilmalidir.

Bardaklar alimirken ve konurken uygun sekilde tutulmahdir: Servis elemani konugun
agzina gelecek ylizeylere ve ickinin konuldugu i¢ ylizeylere dokunmamalidir. Ayaklh
bardaklar ayak kismindan, kulplu bardaklar kulpundan, ayaksiz bardaklar tabana yakin
kismindan tutulmalidir. Bardaklar kesinlikle i¢lerine parmak sokularak taginmamalidir.
Catlamms, kenar:r kirilmis bardaklar asla kullamlmamahdir: Catlaklarinda bakteri
tasiyabilecekleri ve kirik yiizeyleri konugun agzim keserek kazaya neden olabilecegi i¢in
bu tiir bardaklar hemen kullanimdan ¢ikarilmalidir.

Bardaklar iist iiste konmamaldir: Kazalara ve kirilmalara neden olabilecegi i¢in
bardaklar i¢ ice veya iist liste konulmamalidir.

Bardaklar diizgiin bir sekilde yerlestirilmelidir: Bardaklar servantlara ve raflara tasnif
edilmis olarak, arkadan 6ne dogru siralar halinde konulmalidir. Bu dizilis yerini bulma da
ve yerinden alma da kolaylik saglayacaktir.

Kullanilacak bardaklar amacina uygun secilmelidir: Bira, limonata, kola gibi susuzluk
giderici igeceklerin bardaklar1 bu amaci saglayacak kadar biiylik se¢ilmelidir. Diger
yandan 1sinmadan bitmesini disiindiiglimiiz beyaz sarap gibi iceceklerin bardag: da kiigiik
olmalidir.

Bardaklar amac¢ dis1 kullanilmamahdir: Bardaklar amagtan disinda, 6rnegin buz kiiregi
olarak kullanilmamalidir.

Simdi de bardaklarin depolanmasinda dikkat edilecek noktalar1 inceleyelim.

Bardaklarla ilgili dokiim tutulmahdir: Kullanimdaki bardaklar takip edilmeli, is
yogunlugunun artti1 veya ziyafet gibi durumlarda verilen bardaklar kayitla verilmeli ve is
bittiginde kayitla teslim alinmalidir. Bunun disinda zaman zaman sayimlar yapilarak
kayiplar kaydedilmelidir.

Bardaklar raflarda ters olarak tutulmahdir: Yikanip silinmis bardaklar raflarda, tasnif
edilmis olarak saklanmalidir. Agiz kisimlarinin kirlenmemesi ve zarar gérmemesi i¢in
raflara kagit veya bezler serilmelidir. Bardaklar bunlarin iizerine ters cevrili olarak
konulmalidir. Diiz olarak konulduklarinda ise iistleri tozlanmaya kars1 6rtiilmelidir.
Depoya kaldirilan bardaklar kutularima konulmahdir: Ara sira kullanima ¢ikarilan,
sonra depoya donen bardaklar kendi kutularina konulmalidir. Sik sik ac¢ip bakmak yerine,
kutular iizerine bardak tipi ve adedi yazilmalidir. Boylece kirilmalar 6nemli oranda
azaltilmis olur.
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MENU TAKDIiMi

Konuklar masalarina yerlestirildikten sonra, servis personeli masanin konumuna
gbére uygun taraftan, kadinlardan baglayarak ve ilk sayfalari agik bir sekilde
meni kartlarini takdim eder.

Konuklara menii kartlar1 takdim edildikten sonra se¢imlerini yapabilmeleri i¢in
zaman tanmnir (Tanmman zamanin belli bir siiresi yoktur. Bu esnada servis
gorevlisi miisterilerin basinda beklemez. Miisterilerle g6z temasini kaybetmeden
cagrilmayi bekler. Beklerken, restoranin igerisinde varsa kuver eksikleri, servant
diizeni ile ilgilenir).

Menii Karti

Menii, bir 6glinde yeme sirasina gore listelenmis ve birbiriyle uyumlu yemekler
grubudur. Yemekleri 6nceden belirlenmis sabit fiyatlt mentilere “Table dhote”,
listedeki yiyecek ve icecek seceneklerinden misafirin tercihlerine gore
olusturulan meniiye de “ala carte” menii ismi Vverilir. Table dhote meniilerinde
ala carte meniiler gibi misafirlerin yiyecek tercihinde bulunma imkani sinirlidir
ya da yoktur denilebilir. Ala carte meniilerde isletmenin listeledigi yemeklerden
misafirler tercihleri dogrultusunda kisisel meniiler olustururlar. Meniiler
restoranlar i¢in yemek ve fiyat listesinin ¢ok 6tesinde stil ve konsepti yansitma
gorevi de yaparlar. Bir menii acele ile yazilacak basitlikte bir sey degildir, ¢ok
daha fazla dikkat ve 6zen gosterilmesi gereken bir pazarlama aracidir.
Restoranlar, paraya cevirmek icin yiyecek ve igecekleri hazirlayip, servisini
yapan perakende satis isletmeleridir. Basit anlamda restoranlarda, icerisinde
yiyecek-icecek ¢esitlerinin yani sira fiyatlarinin da bulundugu ve siparis alma
esnasinda konuklarin se¢imlerini yapmak icin kullandiklari listelere menii karti
adi verilir.

Mentii kartlarinda, bir restoranda servis edilen yiyecekler klasik meniideki siraya
gore sistemli bir sekilde yazilir. Table dhote meniiler, i¢erigi 6nceden belirlenmis
ve belirli sabit fiyattan servis edilen yiyecek ve i¢eceklerden olusup kagida veya
tahtaya yazilabilir. Ala carte menii kartlar isletmenin satisa sundugu yemekler
ve fiyatlarinin belirtildigi listelerdir.

Icecekler igin de ayr1 bir menii karti hazirlanabilecegi gibi ala carte menii
kartinin bir bolimii i¢cecek menii kartt olarak diizenlenebilir. Bu meniilerin
disinda isletmenin herhangi bir boliimiinde veya giiniin herhangi bir 6gliniinde
servis edilen yiyecek ve icecekleri bildiren menii kartlar1 da vardir. Ornegin: oda
servisi menii karti, havuz bar menii karti, lobby bar menii karti, roof bar menii
karti gibi.

Menii Kartlarinin Yapisi

Yiyecek ve icecek isletmelerinde kalite gostergelerinden birisi de menii
kartlaridir. Kaliteli servis yapilan restoranlarda meniiler, tabela halinde restoran
disinda veya camekanda konuklarin bilgisine sunulmaz veya sozle meni ifade
edilmez. Bu islemler icin menii karti kullanilmaktadir. Kaliteli malzeme ve
titizlik gosterilerek hazirlanmis menti karti, gelen konuga verilen 6nemi ifade
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ettigi gibi, igerigiyle de konugun restoranda satisa sunulan yiyecek ve icecek
hakkinda 6grenmek istedikleri her konuya cevap verir nitelikte olmalidir.

Menii Kartinin Genel Ozellikleri Sunlardir:
e Menii kart1 kaliteli kagit, karton malzemelerden yapilmali, gerekirse ciltli
bir kapak igerisine konmalidir.
Yiyecekler klasik meniideki siraya gore yazilmalidir.
Yemekler ve igecekler hakkinda eksiksiz bilgiler verilmelidir.
Yazilar kolay okunur karakterde ve biiyiikliikte olmalidir.
Daima temiz ve bakimli olmalidir.

Restoranda sunulan yiyecek icecek hizmetleri tek veya az sayida {irlinii ifade
ediyor ise menii kartlar1 da bu amaca yonelik hazirlanmalidir. Deniz iiriinleri
agirlikli hizmet veren restoran, menii kartt hazirlarken balik veya diger deniz
tirtinlerinin resmedildigi bir dis kapak ve i¢ diizenleme, sadece av etleri agirlikli
hizmet veren bir restoran ise av hayvan resimleri veya avci benzeri resim ve
ifadelerin agirlikta oldugu bir menii kart1 hazirlama yolunu se¢gmelidir.
Mevsimsel hizmet farkliligina giden restoranlar menii kart1 hazirlarken kaliteden
0diin vermeden pratik yontemler kullanilmalidir. D1s kapak sabit tutulup igerik
kisminin takilip c¢ikartilabilen kaliteli kagit veya kartondan tutulmasi hem
maliyeti azaltacak, hem de isletme siirekli yeni menii karti hazirlamak igin
zaman ve emek harcamayacaktir.
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Gliniimiizde gelisen teknoloji ile birlikte farkli yaklasimlar da karsimiza
cikmaktadir. Fast food ya da self servis hizmet veren yiyecek ve igecek
isletmeleri genellikle zamandan tasarruf etmek amaciyla menii panolar
kullanmaktadir. Ayni1 zamanda dijital ekranlar (LCD-Liquid Crystal Display-
Siv1 Kristal Ekran) zincir restoran isletmelerinde, hem meniideki giincellemeleri
kolaylikla yapabilme, hem de meniiyii istedikleri 6giinlere gore diizenleyebilme
imkan1 vermektedir. Isletmeler bu ekranlari, isletme ile ilgili fotograf, video ve
duyurulan yayinlayabildigi, birer reklam tanitim alani olarak da kullanmaktadir.
Hayatin ¢ok yogun olarak yasandigi biiyiik sehirlerde (New York, Istanbul,
Londra, vb.) isletmeler hazirlik ve servisten zaman kazanmak ig¢in online/e-
meniiler kullanmaktadir. Giinlimiizde akilli telefonlar, dokunmatik ekranh
masalar ve tabletler arcilig1 ile konuklar siparis verebilmektedir.
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Dijital, tablet ve online menii ornekleri
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KLASIK USULLERDE SERVIS

Diinya tlizerinde milyonlarca insan ¢esitli amaclarla yer degistirir. Bulunduklari
sehrin veya iilkelerinin digina ¢ikarlar. Boylece farkl: kiiltiir ve medeniyetleri tanima
firsat1 bulurlar. Eski uygarliklari, dogal ve kiiltiirel harikalari, dini merkezleri ziyaret
ederler. Spor, saglik, dinlenme, merak, is gezileri ve daha bir¢ok sebeple turizm
faaliyetlerine katilirlar. Bu siire zarfinda yeme, igme, konaklama gibi ihtiyaglarina
turizm tesisleri cevap verir. Her iilkede farkli yemekler ve i¢ecekler sunulur.

Yemek ve igmek karsilanmasi zorunlu temel gereksinimlerdir. Ilk insanlar, yaban
hayvanlari, kabuksuz meyve ve ham besinlerle yasamlarmi siirdiirmiislerdir.
Sonralar1 insanlarin yerlesik hayata ge¢meye, tarlada ¢aligmaya, hayvanlari
evcillestirmeye baglamasi ve atesin bulunmasi ile pisirme yontemleri gelistirilmeye
baslandi. En eski uygarliklar olan Cin, Hitit ve Mezopotamya ile mutfak kiiltiirii de
gelisme gostermistir.

Aslina bakarsaniz her iilkenin kendine has yiyecek ve icecek kiiltiirii vardir. Diinya
mutfaklar1 cografi konuma, iklime, ekonomiye, dini inanislara gore farlilik gosterir.
Ama hazirlanan bu yemeklerin sunus bigimlerinin ortak bir paydada toplanmasi ve
bir standardin olmas1 servis hizmetleri agisindan biiyiik deger ve onem tasir.
Yemeklerin tad1 kadar sunus bi¢imi de Oonemlidir. Servis kelime anlami olarak
konuklara yiyecek ve igceceklerin servis personeli tarafindan, uygun takimlarla ve
belirli bir servis metodunun kurallarina gore sunma sanatidir. Daha genis anlamda
servis, misafirlerin yiyecek ve igecek ihtiyaclarini belirli kurallar dahilinde yerine
getirmek, sicak ve samimi ortamda onlari, psikolojik ve sosyolojik yonden tatmin
ederek rahatlatmak ve profesyonelce calisarak isletme ile personele miimkiin olan
en yiiksek geliri saglama meslek ve sanatidir. Servis ne kadar kaliteli ve 1yi olursa
konuklarin tatmini, memnuniyeti ve buna paralel olarak isletmenin karlilik orani
da o derece yiiksek olur. Servisin bir ahenk icerisinde géze hos gelecek bir
bicimde gerceklestirilmesi, bu konuda yetenekli ve bilgili personel tarafindan
sunumu ¢ok onemlidir. Mutfakta hazirlanan yemeklerin gliniimiizde dort farkli
klasik servis usuliine gore konuk masasina sunumu gercgeklestirilebilir. Bu klasik
servis usulleri iist sinif yiyecek ve icecek isletmelerinde, alakart restoranlarda ya
da sehir otellerinde yogun bir bicimde uygulanmaktadir. Sahil otellerinde daha
cok “Her Sey Dahil” acik biife hizmet verildigi i¢in sadece alakart restoranlarinda
bu servis usullerini gérmemiz miimkiin olabilir. Bunlar; Fransiz, Ingiliz, Rus ve
Amerikan servis usulleridir.

1.YIYECEKLERIFRANSIZUSULDESERVISYAPMAK

Fransiz Servisinin Ozellikleri
Bu servis usulii uzun bir siiredir Fransa’da ve tiim diinyada birinci sinif veya De
Luxe restoranlarda uygulanmaktadir. Resmi davet ve yemeklerinde, is yemeklerinde
ziyafetlerde uygulanan bir servis seklidir. Fransiz servisi i¢in bilgili ve yetenekli
servis personeli gerektirir. Fransiz servisinde yemegin porsiyonlarii konuk kendisi
belirler. Baska bir deyisle kendi tabagin1 kendisi hazirlar. Bu yiizden konuklarin da
bu servis hakkinda bir parca bilgi sahibi olmas1 gerekmektedir. Servisi Captain ile
Waiter-ess(servis gorevlisi) yapar. Bu servis usulii tilkemizde “masa servisi”,
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diinyada ise “silver service” olarak isimlendirilir. Yemeklerin mutfaktan getirilmesi,
misafirlere takdimi ve servisi zamaninda ve usuliine uygun olarak yapilmazsa biitiin
servis aksar. Fransiz usulii serviste, biitiin servislerde oldugu gibi once icecek ve
ekmek servisi yapilir. Sicak yemekler i¢in sicak, soguk yemekler i¢in soguk bos
tabaklar yemegin servisinden once misafirlere sag taraftan servis edilir. Servis
tabagina, ¢orba potuna ya da aynaya hazirlanmis olan yemegi garson sol eliyle
konugun solundan yemek tabagina uzatir. Konuk dagitim tabagindaki servis kasik
ve c¢atali veya masasi ile yemegini arzu ettigi kadar alir ve tabagina koyar. Diger
misafirlere de servis yapilirken servis tabagi ya da aynadaki yiyeceklerin diizgiin
olmasina ve servis takimlarinin/masanin ara sira degistirilmesine, saplarinin misafire
doniik sekilde konulmasina dikkat edilmelidir. Servis aninda personelin goriiniimii,
sol ayak hafif 6nde, bel hafif egik ve sag el dirsek ten kirilarak bele kavusacak
sekildedir. Yemegin tagindigi sol el ve kol masaya dokunmamali, servis kaplari
misafirlerin omuz hizalarinin iistiinden masaya uzatilmali, yemek tabaginin
kenarindan bir iki cm. kadar igeride tutulmalidir. Yemegini kendisi almayan ya da
alamayacak durumda (yasli, hasta, engelli, vb.) olan misafire servis personeli servis
yapar. Boslar ise sag taraftan kaldirilir.

Fransiz Servis Kuveri
Bu usulde yemegin meniisii belli ise konuklar salona gelmeden once hazirliklar
tamamlanir ve baslangic yemeginin tabagi masa kuverine eklenir. Alakart
meniilerde ise kuver basit kuver olarak acilir. Baslangi¢ yemegi masa veya tureen
(corba servis potu) ile servis edilecek bir yemek ise kuvere tabagi yerlestirilir.

Fransiz Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri
Denilir ki; “Fransizlarin yemek hakkinda kimseden 6grenecekleri bir sey yoktur.
Bunun i¢in kendi yemeklerini kendileri alirlar. Fransiz servisinde her tiirlii ¢orba,
soguk ve sicak ordovrler; et ve sebze yemekleri rahatlikla servis edilebilir.

" Servise hazir kuver 6rnegi

Masa Servisi
Masa; ayn1 boy kasik ve c¢atalin sag el ile tutulup yiyecek servisi yapmaya yarayan
servis aracidir. Cogunlukla biiylik kasik ve biiyiik ¢atal kullanilir. Konuk c¢atali sol
eline kasig1 da sag eline alarak yemegi, kayik tabaktan kendi tabagina alir.
Personelin servisi kendisinin yapmasi gerektigi hallerde kasik ve catali ti¢ sekilde
tutarak masa yapar. Bunlar:
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*Diiz Masa Tutusu

Kasigin altta catalin listte oldugu her iki takimin da i¢ kisimlarinin birbirine paralel
oldugu tutus bicimidir. Kolay alinabilen yemeklerin, garnitiirlerin ve soslarin
servisinde kullanilabilir. Dilimler halindeki yiyecekler (ekmek, biftek vb.) diiz masa
tutusu ile servis edilir.

v > ,r4 Diiz masa
L
—— L “eb " L al
*Bitisik Masa Tutusu

Kasigin solda catalin sagda oldugu i¢ kisimlarinin yukar1 baktigi tutus bi¢imidir.
Pilav, kiiclik taneli veya kiiclik dogranmis sebzeler ve sote yemeklerin servisinde
kullanilabilir. Cok genis olan tek parcalar (Biitiin balik veya fileto balik, sote
yemekler vb.) bitisik masa tutusu ile servis edilir.

Bitisik masa
P

*Ters Masa Tutusu
Kasigin altta catalin {istte oldugu; i¢ kisimlarinin birbirine baktig1 tutus bi¢imidir.
Kayik tabaktan alinmasi gii¢, tek ve biiyiik par¢ali yemekler, dolmalar ve ekmek

servisinde kullanilabilir. Kiiresel sekilli yiyecekler (patates, kofte, dolmalar vb.) ters
masa tutusu ile servis edilir.
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Yemegin masa servisi icin misafire sunumu
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2.YIYECEKLERI INGILiZ USULDESERVIS YAPMAK
Ingiliz Servisinin Ozellikler

Ingiliz servisi; genel olarak mutfakta hazirlanmis, porsiyonlanmis yemeklerin
“gueridon” (Geridon-Ilave kii¢iik masa) iizerine tabaklara belirli bir diizen igerisinde
yerlestirilmesi, buradan konuk masasina servisidir. Bu servis i¢in misafir masalarinin yanina
kiiciik servis masasi ilave edilir ya da servis arabasi kullanilir. Bu servis sekli Ingiliz aile
sofrasindan Avrupa“ya oradan da diinyaya yayilmustir.
Yetenekli bilgili ve tecriibeli personel gerektirir. Ingiliz servisinde biitiin olarak pisirilen et
yemekleri misafirin oniinde porsiyonlanir, baliklar ayiklanir, salatalar miisteri Oniinde
hazirlanir, flambe (alevlendirme) yemekleri ve tatlilarda da porsiyonlamayi ve tabak igi
yerlesimini servis elemani kendisi yapar. Ozellikle kaliteli alakart restoranlarda uygulanr,
Yemegin servisi uzun zaman aldig1 i¢in ziyafetlere ve kalabalik gruplarin servisine uygun
degildir. Servis personeli konuk masasinda fazla vakit gecirir. Yemek mutfaktan ciktiktan
sonra her sey konugun gozii 6niinde, masasinin yaninda hazirlanir.

Gueridon Uzerinden Masa Servisi

Gueridon tizerinde porsiyonlara ayrilmis olan yemekler sag elde tutulan biiyiik kasik
ve sol elde tutulan biiyiik c¢atal vasitasiyla servis kabindan alimip yemek tabagina
yerlestirilir. Bunun yaninda yemek takimlarindan daha biiyiik boyda olan servis
takimlar1 da kullanilabilir.

Ingilizler centilmen olduklarini sdyler ve her konugun kendi kendilerine alacaklari
her yemek servisi esnasinda, servis kasik ve catalin1 dagitim tabagina birakirken ses
cikartir. Bu sese mani olmak i¢in “yemegi tabaga servis personeli koymalidir”
derler.

Ingiliz Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri

Ingilizler servis sirasinda ¢ikan tabak ve catal seslerinden rahatsiz olduklari igin bu
151 servis personeline birakmistir. Servis personeli tiim servisi gerceklestirir misafir
servise miidahale etmez.

Hemen hemen tiim yemekler, Ingiliz servisi yapilabilir. Misafir masasinda servis
edilecek yemeklerin sicak olmasina 6zen gosterilmelidir. Porsiyonlanmasi yapilacak
yemeklerin eklem yerleri gibi noktalariin servis personeli tarafindan cok 1yi
bilinmesi ve tecriibeli kisiler tarafindan yapilmas1 gerekmektedir. Ozellikle biitiin
olarak firinda pisen tavuk, hindi, domuz yavrusu budu, satobiryan, balik bugulama
gibi yemeklerden olusur.

Yemegin ve Garnitiirlerin Tabaktaki Dizaym

Catal ile kolay alinabilecek, taneli ve bigakla kesilebilecek olan garnitiirler tabagin
sag tarafina; hafif akici soslar ise catalin {izerine bicak yardimiyla alinir.
Karbonhidrat garnitiirleri etin hemen 1iist kismina; tabak ambleminin altina
yerlestirilir. Akict soslar da etin iizerine dokiiliir. Yemekler servis kurallarina goére
misafirin sag tarafindan servis edilir, boslar ise yine sag taraftan alinir.
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KARBANHIDRAT GARNITURLERI
(Patates, Pilav)

KUGUK TANELI BUYUK PARCALI
SEBZE GARNITURLERI SEBZE GARNITURLERI
(Misir,Bezelye) (Kabak, Brokoli, Havug,
Briiksel Lahanasi)

ET YEMEKLERI
(Akici Soslar Uzerine Dokular)

INGILiZ USULU SERViS TABAK KOMPOZiSYONU
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Gueridonda yemek hazirlanmasi

Ogretim Gorevlisi Erkan DENK



Ogretim Gorevlisi Erkan DENK



3.YIYECEKLERI RUSUSULUSERVIS YAPMAK

Rus Servisi Yapilacak Masalarin Hazirlanmasi
Rus servisi, ¢ogunlukla canli miizik yapilan ziyafetlerde uygulanan ve meniiniin
daha 6nceden belli oldugu bir servis usuliidiir. Ayrica bu servis yontemi i¢in ¢ok
saylida ve birbiriyle uyumlu c¢alisan, tecriibeli personele ihtiya¢ vardir. Servis bir
ahenk icinde, ayn1 anda ve seri bir sekilde gerceklesmelidir. Rus servisinin en
onemli 0zelligi ana yemeklerin garnitiir ve soslar1 ile ayni1 servis tabagina giizel bir
dekorla yerlestirilmesidir. Bir diger 6zelligi de ana yemek tabagmin tek tek
misafirlere gosteriminin (sunumunun) yapilmasidir. Bu nedenle Rus servisine “show
servis” de denilmektedir. Masalar hazirlanirken meniiye gore servisi yapilacak
beyaz sarap veya kopikli saraplar soguklugunu koruyacak sekilde masalara
yerlestirilir.

Rus Servisi Yapilacak Yemeklerin Ozellikleri
Ruslar mideden 6nce gozii tatmin etmek i¢in yemek sanatini gérmek isterler. Carlik
Rusya’sindan itibaren biiyiik ziyafetlerde kiimes hayvanlari, av hayvanlari, kiiciikbas
hayvanlar orkestra esliginde servis edilir (kuzu, 6rdek, kaz, balik, dana budu, vb.).
Hazirlanan yemek onceden biitlin olarak ve siislii bicimde konuklara gosterilir daha
sonra servis edilir.

Baslangi¢c Yemeklerinin Servisi
Rus servisinde salatalar, ordovrler, mezeler misafirler salona gelmeden Once
masalara yerlestirilir. Konuklar oturduklarinda ordovr tabaklarina masalarla
soguklart alirlar. Meniide ¢orba var ise; corbalar masaya gelmeden once ordovrler
ve bos, kirli tabaklar masadan kaldirilir. Tepsiler tlizerinde gelen corba kaseleri tiim
salonda ayn1 anda misafirlere sagdan sunulur.

Ana Yemegin Sunumu
Ana Yemegin Salona Getirilmesi

Ana yemek salona gelmeden Once masa lizeri temizlenir ve ana yemege uygun bir
hale getirilir. Rus servisi diger servis usulleri gibi sakin ve sessiz bir ortamda
gecmez. Aksine bu servis usuliinde bir show ve aksiyon vardir. Ana yemek salona
gelmeden Once dans gruplar tarafindan bir gosteri diizenlenebilir. Daha sonra
orkestra yemek miizigi ¢alar, 1siklar soner, tepsiler iizerinde garnitiirlendirilmis ve
soslanmis yemekleri tasiyan servis elemanlar1 bir sira dahilinde yemek salonunu
dolasirlar. Daha sonra masalara gidilerek konuklara yemeklerinin prezantasyonu
yapilir. Eger yemek ¢ok 6zel ise porsiyonlanmadan dnce kisa bir siireligine de olsa
masaya birakilir ve konuklarin izlemesi saglanir. Rus servisinde ana yemegin
sunumu 6nemlidir.

Ana Yemegin Salonda Porsiyonlanmasi
Ana yemek misafirlere sunulmadan once mutfakta porsiyonlamasi yapilmis ve bir
biitiin goriiniimii  verilerek servis kabi igersine yerlestirilmistir. Ozellikle et
yemekleri mutfakta pargalanmis, fazlaliklari almmis ve servis tepsisine
yerlestirilmistir. Servis elemani salonda misafirlerin goz zevkine hitap ederek
dolastirilmis olan yemegi tabaklara porsiyonlamak amaciyla gueridon iizerine alir.
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Porsiyonlanan Ana Yemegin Misafirlere Sunulmasi
Porsiyonlanan ana yemek iki sekilde misafirlere sunulabilir. Bunlardan birincisi,
porsiyonlama isleminden sonra yemek; tabaklara alinir ve garson yardimcisi
tarafindan misafirlerin sag tarafindan Ingiliz servisi gibi sunulur. Digeri ise daha
basit ve hizlidir. Ana yemegin salonda prezentasyonu bittikten sonra gueridon
izerine alinir. Burada bozulmus ise goriiniisleri diizeltilir. Etrafina kisi sayis1 kadar
masa ters olarak birakilir. Konuklar kendileri tepsinin iizerinden yiyecekleri
tabaklarina alir. Servisini yapamayacak durumda olanlar ile yapmak istemeyenlerin
servisini servis personeli (waiter-ess) kendisi yapar. Bu islemler Fransiz servisindeki
gibi misafirin sol tarafindan gerceklestirilir. Temiz tabaklar sagdan konulur, bos
tabaklar sagdan alinir ve icecek servisleri tiim servis usullerinde oldugu gibi sag
taraftan gerceklestirilir.

I

Servisi yapilmis Rus stili masa
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4. YIYECEKLERIAMERIKANUSULDESERVISYAPMAK
Amerikan Servis Kuveri

Amerikan servisi Kanada ve Amerika’da yogun bir sekilde uygulanmakta olup
ikinci diinya savasindan sonra da Avrupa’ya yayilmistir. Temel 6zelligi zamandan
tasarruf saglanmasidir. Cok yetenekli ve bilgili personele ihtiya¢ yoktur.

Klasik Amerikan kuveri restoranin 6zelligine gore alakart kuverdir. Ancak servis
tabag1 yerine kumas pecete vardir. Icecek siparisinde konuga kahve icip igmeyecegi
sorulur. Kahve icecekse kahve fincani ile kuver tamamlama yapilir. Yemekle
birlikte kahve servis edilir. Bu servisin usuliinde masa iizerinde masa ortiisii, kapak
yerine ise Amerikan pegete kullanilir. Bazi isletmelerde masa ortiisii de kullanilmaz.
Cilali ve ahsap masa lizerine agilan Amerikan pegetesi kullanilir. Bu hem temizlik,
hem de maliyetlerin azaltilmasi a¢isindan giliniimiizde uygulanan bir kuver hazirlama
usuliidiir. Yemeklerin bir arada servis edilebilmesi i¢in bdlmeli tabaklar da
kullanilmaktadir. Bu tabaklar “Blue Plate” olarak adlandirilir.

Amerikan Servis Ozellikleri

Tost Ekmegi, Tereyagi ve Su Servisi

Bir kuverde su bardaginin kapali olmas1 masanin servise agik olmadigin1 gosterir.
Ancak Amerikan servisinde konuk masaya oturduktan sonra kapali olan bardak
cevrilerek buzlu su servisi yapilir. Genellikle aksam yemeklerinde de tere yag ve
kizarmis ekmek servisi yapilir.

Yemek Tabaklarinda Kapak (Klos-Cloche) Kullanimi
Yemek tabaklar1 mutfak personeli tarafindan 6zenle tiim garnitiir ve soslariyla
birlikte tabak icerisinde hazirlanir. Tabaklarin sicakligini muhafaza etmesi ve tagima
kolaylig1 agisindan yemek kapaklar1 (Klos-Cloche) kullanilir. Kaliteli restoranlarda
kaplamali liiks kapaklar kullanilir. Ancak kalite diigmeye basladiktan sonra bunun
yerini plastik kapaklar alir ve bu kapaklar {ist liste tasimasi da kolaydir. Bu kapaklar
oda servisi boliimiinde de kullanilmaktadir.

Yiyeceklerin servisinde kapak kullanim (Klos-Cloche)
Tabaklarin Salona Tasinmasi
Amerikan tipi restoranlarinin 6zelligi mutfak ile restoranin yan yana ve iy1 bir
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havalandirma ile ayrilmis olmasidir. Boylece tasima isleri de daha seri bir bigimde
gerceklesir. Amerikan servisinin bir 6zelligi de diger servis usullerine gore daha az
personel kullanilmasidir. Mutfaktan restorana tabaklarin taginmasi islemini de servis
gorevlileri yapabilir. Tabaklar sol el {izerine yerlestirilen tepsiler vasitasiyla tasinir.

Tepsi Ayag1 Kullanim
Tepsi ve tepsi ayagi sol elde tasiir. Tepsi ayaglt masanin uygun bir yerine konulur
tepsi lizerine yerlestirilir. Buradan servis sirasina gore konuklara tabaklar iistleri

acilarak servis edilir. Servis bittikten sonra tepsi ve tepsi ayagr masanin yanindan
kaldirilir.

Tabaklarin Servisi
Ulkemizde ve Avrupa’da tabaklar misafirin sag tarafindan Amerika’da ise tam tersisol
taraftan servis yapilir. Bu sirada sol el arkaya katlanir. Amerikan usulii serviste
tabaklarin sag taraftan verilmesinin sebebi servis akisin1 hizlandirabilmek i¢indir.
Mutfakta servise hazir hale getirilen tabaklar servis personeli tarafindan konugun
sag tarafindan sunulur. i¢eceklerin servisi sag taraftan sag el ile yapilir.

Mutfakta hazirlanan tabagin tasinmasi ve sagdan servisi

Boslarin Toplanmasi
Bos tabaklar sag el ile sag taraftan sol kol lizerine toplanir. Bos bardaklar ise yine
sag taraftan sag el ile tepsi lizerine toplanir.

YemeginDurumunaGore En Uygun Servis Usullerinin Belirlenmesi
*Yemegin Tiiriine Gore
Yemeklerin ¢esidi, hazirlanis sekli ve verilis sebepleri uygulanacak servis usuliiniin
belirlenmesinde 6nemli bir yer tutar. Serviste amag, belli kurallar ve usullere uyarak
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servisi gerceklestirmektir. Ornegin ¢orba cesitlerinde gériiniis ikinci planda kaldig
halde, asil onemli olanin ¢orbanin tadidir. Oysa pahali ve degerli yemeklerde
goriinlis de onemlidir. Bu tip yemekleri mutfakta porsiyonlayip kiigiik pargalar
halinde salona getirmek, bunlarin gdze hitap etme &zelligini azaltir. Ornegin;

v Kalabalik bir konuk grubunun katildigi bir ziyafette yemekler, miimkiin
oldugu kadar cabuk ve standart bir porsiyonlama ile sunulmalidir. Béyle bir
durumda cabuk servis yapma imkani veren tabak servisi (Amerikan usulii
servis), masa servisi (Fransiz usulii servis) kullanilmaktadir.

v Zamani ¢ok kisa olan bir konuk grubuna ise salonda porsiyonlanarak servis
edilen bir yemek cesidi (Ingiliz usulii servisi) kullanilamaz.

v" Yemegin tiirii ne olursa olsun yemekler, alakart servis yapilan restoranlarda
ve aksam yemeklerinde servis edilecekse, konuklarin zamani daha boldur.
Buralarda daha gosterisli fakat fazla zaman almayan bir servis usulil
kullanilabilir (Ingiliz ve Fransiz usulii servis gibi).

v' Cok kalabalik bir konuk grubu i¢in souffle usulii bir yemek c¢esidi
kullanilmas1 sikint1 yaratacaktir. Kalabalik bir gruba sunuldugu takdirde
souffle sonerek 6zelligini kaybedecektir.

v" Diigiin, nigan, yilbas1 gibi 6zel giin yemekleri (Diigiin, nisan pastasi, yilbasi
hindisi gibi) gosterisli ve show isteyen yemek c¢esitleridir. Bu nedenle
mutfakta hazirligi ve siislenmesi tamamlanan yemekler salona biitiin olarak
getirilir ve konuklarin yemegi gérmesi saglanir ve salonda konugun gozii
oniinde porsiyonlanarak servis edilir.

v’ Flambe tiirii yemekler tamamen show amagli, salonda konugun hosc¢a vakit
gecirmesini saglayan bir yemek cesididir, bu tir bir yemegi mutfakta
hazirlamak yemegin 6zelligini gostermeyecektir.

Yukarida belirttigimiz 6rnekleri ve agiklamalar1 devam ettirmek miimkiindiir.

Ancak burada onemli olan ve bilinmesi gereken onemli nokta; servis yapacak
personelin tiim servis usullerini, nezaket ve goOrgii kurallar1 ¢ergevesinde
uygulayabilme bilgi ve becerisine sahip olmasi gerekmektedir. Sonug olarak servis
personeli, servis edilecek yemegin 6zelligine uygun servis usuliinii uygulayabilmek
i¢in servis edilecek grubu, mekanini ve zamanin iyi bildigi takdirde, uygun servis
seklini kolaylikla belirleyebilecektir.

*Yemegin Miktarina Gore
Yemegin kag kisiye verilecegi servis sekli acisindan biiylik 6nem arz etmektedir.
Kalabalik konuk gruplari i¢in (ziyafetler) pratik bir servis usulii kullanilmalidir.

v' 8-10 kisilik bir konuk grubu icin rahatlikla zahmet isteyen (ingiliz ve Rus
servis usulii) bir servis usulii uygulanabilecek olsa da zamani olmayan bir
konuk i¢in trans ve flambe gerektiren yiyeceklerin servisi yapilamaz.
Memnuniyetsizlik ve sikayet yaratacaktir.

v Zamani bol olan ancak kalabalik bir konuk grubuna, 6zellikle ziyafet yemeklerinde,
uzun silirede servis imkani bulunabilece§inden c¢esitli yOntemleri bir arada
kullanabilme imkani tanimaktadir. Ornegin meniide yer alan soguk orddvrler konuk
gelmeden kisa bir siire 6nce servis edilebilirken, ara sicaklar soguk ordovr tabagina
masa servisi ile yapilabilmektedir. Ana yemekler ise mutfakta porsiyonlanmis ve
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dekorasyonu tamamlanmis olarak salona getirilip tabak servisi yapilabilir. Diigiin
pastas1 ise salona miizik esliginde gosterisli bir sekilde getirilip salonda
porsiyonlanabilmektedir. Giiniimiizde konaklama isletmelerinde ya da alakart
restoranlarda ziyafet ya da Ozel yemeklerde uygulanan genellikle bu karma
yontemdir.
Restorana gelecek olan konuk sayist ve konuklarin sosyal durumlar1 da belirlenecek
servis tiirlerinde etki etmektedir.

*Personelin Becerisine Gore

Yemek servisi, 6zel bilgi ve beceri gerektirir. Istenen kalitede servis, gorgii ve nezaket
kurallarin1 bilmeyen, gerekli bilgi ve beceriye sahip olmayan bir personel ile yapilmasi
mumkiin degildir. Bu nedenle servis yapmak istedigimiz yemege ait tim malzemelere
sahip olsak dahi servisi tamamen servis personeli ger¢eklestireceginden gerekli bilgi ve
beceriye sahip olmamasi, servisin kalitesini olumsuz yonde etkileyecektir.

Ornegin: Konuk masasinda flambe yapilmasi i¢in deneyimli, bilgi ve beceriye sahip bir
servis personeli gerekmektedir. Servis yapmak istedigimiz usule uygun gerekli bilgi ve
beceriye sahip personelimiz bulunmuyorsa biitiin bir et yemegini konuk 6niinde trans
etmek yerine mutfakta porsiyonlayarak daha az beceri gerektiren, tabak servisi ile
sunulabilir.

Servis yapmay1 diisiindliglimiiz yemek icin servis yontemine karar vermeden once,
elimizde bulunan mevcut personelin bilgi ve becerisinin yaninda sayisi da géz 6niinde
bulundurularak karar verilmelidir.

*Eldeki Servis Araclarina Gore

Karma usulde servis ya da servis usullerinin her birini kullanirken eldeki servis araglari
servis yontemimizi uygulamanin temelini olusturmaktadir. Ornegin; tamamen tepsi
servisi gerektiren kokteyl partilerinde elimizde yeterli tepsi bulunmamasi kokteyl
servisinin geregince yapilmamasina neden olacaktir.

ORNEK UYGULAMA:

Serpme Mezeler Konuk gelmeden Once veya geldikten sonra mezeler masaya
yerlestirilir. Salata ve mezeler tatli servisine kadar masada kalir. (Rus Usulii Srv.)
Sicak Ordovrler Servis kaplari ile sicak borek, mitite kofte, ciger getirilip garsonlar
tarafindan masa ile konuk tabaklarima servis edilir veya konuklar kendileri alir.
(Fransiz Usulii Servis)

Pilic Cevirme Mutfakta tabaklara konur. Tepsilerle salona getirilerek tabaklar
konuklara sagdan servis edilir. (Amerikan Usulii Servis)

Dogum_Giinii Pastasi Mumlar sondiiriildiikten sonra gueridona alinarak servis
personeli tarafindan porsiyonlanir ve tabaklara konarak konuklara servis edilir. (Ingiliz
Usulii Servis)
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GULERYUZLU OLMAK, KAZANDIRIR...
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