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Milli Egitim Bakanli g tarafindan gelistirilen moddiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karar ile
onaylanan, Medeki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 aan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

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

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

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

Basilmig moddiller, egitim kurumlarinda 6grencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

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

KOD 8110RK021
ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Servis Elemam
MODULUN ADI Servise On Hazarhk
MODULUN TANIMI Servise on haarlik calismalan  kapsaminda masaarin,
sandalyelerin, servis arabaarinin ve servantlarin tammmlarinin,
temizlik ve diizenlerinin anlatilch &1 8gretim materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Bu modiliin 6n kosulu yoktur.
YETERLIK Servise 6n hazirlik calismalarini yapmak
Genel Amag
Gerekli malzeme ve uygun ortam saglandiginda hijyen
kuralarina gore zamaninda ve eksiksiz olarak restoram
servise hazir hale getirebileceksiniz.
Amaglar
» Saghik kurallarina uygun olarak yemek masalarim
MODULUN AMACI temizleyip diizenini saglayabileceksiniz.
» Temizlik kuralarina uygun olarak sandalyeleri
temizleyerek diizenini yapabileceksiniz.
» Uygun mazemeler kullanarak servis arabaarinin
temizligini yapabileceksiniz.
»  Gerekli olabilecek tlm servant malzemelerini temin edip
yerlestirebileceksiniz.
Ortam: Servis atolyeleri, uygulama restoranlart
Donammm: Servise 6n hazirlik, calismalarinin gerektirdi gi
masa cesitleri, sandalye cesitleri, serviste kullanilan araba
EGITIM OGRETIM cesitleri, servant ¢esitleri, 1slak ve kuru temizlik seti, deterjan,
ORTAMLARI VE elektrik slplrgesi, metal servis takimlari, tabaklar,
DONANIMLARI bardaklar, fincanlar, sekerlik, seker masas, slrahiler,
menagjlar, peceteler, e slplrges ve farasi, servis tepsileri,
dollyler, sarap sepetleri, sarap kovalari, buz kovaari, buz
masalari, ekmek sepeti
Modultn icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE Mot somnei 52 Kezanciani b becet, tavafs lgmek
DEGERLENDIRME ' !

amaciyla dgretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araglarn ile
degerlendirileceksiniz




Sevgili Ogrenci,

Yiyecek — igecek hizmetleri, turizm sektériniin 6nemli ve genis istihdama yer veren
g0zde alanlarindan birisidir. Hizmet sektériinde saglamus oldugu genis is olanaklari ile tlke
ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir.

Bu modll ile yiyecek icecek hizmetleri alamnda servise 6n hazirlik ¢alismalarini
yapabilme yeterligini kazanacaksiniz. Servis hizmetlerinde kullanilan masalar1, sandalyeleri,
servis arabalarini ve servantlar: tamyacaksiniz. Bunlarin temizliklerini ve diizenlemelerini
hijyen ve sanitasyon kurallarina gére yapabileceksiniz.

Basar1 ile tamamlayacagin bu calisma ile yiyecek-icecek hizmetleri sekttrinde is
bulabilecek ve yasam standardini yikseltebileceksiniz.

Bu moduilde elde ettiginiz yeterlik meslek hayatinizin temelini olusturacak ve basarili,
kalifiye bir servis eleman olmanizin yolunu agacaktir.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda, saglik kurallarina uyarak yemek masalarini temizleyip
duzenini saglayabileceksiniz.

( ARASTIRMA)

»  Cevrenizdeki masa satan isletmelere giderek masa gesitlerini gozlemleyiniz.
Gozlemlerinizi rapor ediniz.

» Yakin cevrenizde bulunan yiyecek icecek isletmelerine giderek servis
alanlarinda kullarmlan masalan inceleyerek fotograflayiniz.

>  Isletmelere giderek yapmis oldugunuz gozlemlerinizi ve izlenimlerinizi

arkadaslarimzla paylasiniz.

1.MASALARIN HAZIRLIGINI YAPMAK

1.1 Masalar

Resim1: Ornek masa



1.1.1. Kullanim Yerlerine Gore Masa Cesitleri

a) Metal Tablah Masalar

emek masalan ayak ve tabla olmak lizere iki kismdan meydana gelir. Uzerinde yemek
yenen kismina tabla denir. Metal masalann tablalar: ve ayaklan sac ve profil gibi metal
madeninden yapilmistir. Kare, dikddrtgen ve yuvarlak olmak Uzere degisik tipleri mevcuttur.
Bazi metal tablali masalar, aiminyum alasimdan yapilmistir ve tasinmast kolaydir. Bu
masal ar pastanel erde, kafelerde ve otellerin bahge servis bdl imlerinde kullanlir (Resim 2).

Resim 2 : Metal masalar

Agac Tablali Masalar

Resim 3: Aga¢ tablali masalar

Agac masdar, cesitli cins ve malzemeden elde edilen tahta, sunta, kontrplak gibi
maddelerden yapilir ve formika, ceviz gibi maddelerle kaplanir. Bunun yarminda kiymetli
agaclardan yapilmig tablal olanlari da mevcuttur. Tablasi ve ayaklari tamamen ahsaptan olan
masalar, genellikle kaliteli restoranlarda ve otellerin klasik alakart restoranlarinda biytk
Ol¢lde kullanilir. Tablalar ahsap, ayaklan metalden olan masalar daisletmenin 6zelliklerine
gobre restoranda, ziyafet, digin gibi faaliyetlerin dizenlendigi salonlarda kullamlir. Kare,
dikdortgen, yuvarlak ve yarimay gibi degisik sekilleri vardir (Resm 3).



Verzalit Tablah Masalar

Resim 4: Verzalit tablali masalar

Verzalit, yongalanmig odunlarin ince talag haline getirilerek tutkal ve kimyevi
maddeler ile kanstirihip basing ve sicaklikla sekil verilerek dekor kagitlan ile yuzeylerinin
kaplanmasi ile olusturulan Urinddr. Verzalit tablali masalar, renk, desen, ebat, sekil
cesitliligi, hijyenik ve kolay temizlenebilir olmasindan dolay: otel, restoran, kafe, pastahane
gibi isletmelerde tercih edilir. Yipranmaz, uzun Omirli ve neme dayarukhdir. Otel
isletmelerinin 6zellikle plaj barlarinda, snack barlarda kullandigir masadir (Resim 4).

b) Plastik Masalar

Politretan gibi dayamkl plastikten yapilmis masadir. Di ger masalara gore daha hafif
ve portatiftir. Kare, dikdortgen ve yuvarlak modelleri vardir. Ekonomikligi, kolay temizligi,
tasinabilmesi ve depolanmasi nedeniyle turizm isletmelerinde havuz ve plajdaki servis
alanlarinda yogunlukla kullanilmaktadir (Resimb).

) s

Resim 5: Plastik masalar



Banquet Masalan

Banquet, Fransizca ziyafet ve solen anlamina gelmektedir. Otelcilikte digin, nisan,
veda partileri, balo gibi ziyafetlere banquet servis ve bu servisin yapldigi salonlarda
kullarmlan masalara da banquet masalar: denir. Genellikle ahsap tablal1 ve metal ayakl1 olur.
Desisik sekil ve boyutlar1 sayesinde salonda daha fazla konuk agirlama ve istenilen salon
diizeni verme imkan saglar. Dikdortgen, kare, yuvarlak, yarim ay, ceyrek ay ve histro
¢esitleri bulunur. Katlanabilir ayaklari sayesinde kolayca depolanabilir. Ziyafet sekline ve
konuklarin istemlerine gore salonatasinir ve hazirlanir (Resim 6).

Resim 6: Banquet masalarn
1.1.2 Masa Sekil ve Boyutlan

a. Kare Masa

Resim 7: Kare masa ornekleri

Kare masalarin tabla kismunin Olglleri ggirlanacak misafir sayisina gore degi sebilir.
Iki kisilik olanlarin kenar uzunluklar: 80 x 80 cm, dort kisilik olanlar ise 90 x90 cm dir.
Yerden yukseklikleri 73-75 cm arahigindadir. Banquetlerde kullanilan kare masalarin kenar
boylar: ise 60 x 60 cm olabilmektedir. Bunlara masa eklenerek boyutlar: kolayca uzatilir ve
dahafazla konuk agirlamaimkan saglamr (Resim 7).



Dikdortgen Masa

Standart yukseklikleri 73-75 cm araligindadir. Agirlanacak misafir sayisina gore tabla
boyutlan degismektedir. Dort kisilik masamin eni 80 cm, boyu ise 125 cm'dir. Altr kisilik

masanin eni 80 cm, boyu 175 cm ve sekiz kisiliklerin ise eni yine 80 cm ve boyu 250 cm' dir.
Banketlerde kullarulanlar 75 cm eninde, 180 cm boyunda olur (Resim 8).

Resim 8: Dikdortgen masa érnegi

b.Yuvarlak Masa

Yuvarlak masalann yerden yukseklikleri, 73-75 cm'dir. iki kisilik yuvarlak masamn
cap 80 cm,dort kisilikler 90 cm c¢apinda, alt1 kisilik olanlar 125 cm ¢apinda ve on kisilik
olarak kullarlanlar ise 155 cm c¢apinda olur. Banquetlerde ise genellikle 180 cm capinda
olanlar kullarilabilmektedir. Ayrica kokteyllerde kullamlan caplari 60 cm ve 80 cm,

yukseklikleri ise 120 cm olan leylek adiyla da anilan bistro masalar da kullaniImaktacdir
(Resim 9-a,b).

Resim 9/A: Yuvarlak masa 6rnekleri



Resi 9/B: Bistro masa ornekleri
Masa Tasima Teknikleri

Servis Esnasinda Masamn Tasinmasi

Restoranda servis esnasinda, rezervasyonsuz grup halinde gelen misafirler igin veya
masada oturan misafirlerin istegi halinde masalarin birlestirilmesi nedeniyle masalarin
tasinmasi gerekebilir. Bu durumlarda diger misafirleri rahatsiz etmemeli, dikkatli ¢alisarak
kazalara sebebiyet verilmemelidir. Masa tagirken su asamalar uygulanir:

.Servis lemanlart masanin karsilikli iki kenarina gecer.

.Sandalyeler kenara gekilir.

.Ortiintin sarkan kisimlart masa izerine katlanr.

Her iki servis personeli yuzlerini tagima yontne donerler.

.Masayerden kaldiri lir, kiiglk adimlarla yUrindr.

.Masa yerine konup kivrilan 6rtti kenarlar1 diizeltilir.

Servise hazir bir masa yanindaki masaile birlestirilecekse

.Sandalyeler kenara gekilir.

.Orttintin sarkan kisimlart masa uizerine katlanir.

.Servis demanlan karsilikl1 ylzylze bakacak sekilde masay:1 kaldinp tasir.
Kivrilan 6rtl kenarlar1 dizenlenip mengjlar bitinlik arz edecek sekilde
duzeltilir. (Resim 10).

VVVVYVVVYVYVVY

Resim 10 : Servis esnasinda masanm tasmmasi érnegi



¢) Servis Dis1 Saatlerde Masanin Tasinmasi

Uzerine kuveri atilmis servise hazir bir masa, servis disi1 saatlerde de aynen servis
esnasindaki gibi tasinir. Bos masalar isesOyle taginr:
> Bir Kisi tasiyacaksa masay1 iki kenarindan tutarak ve yerden yeteri kadar kaldirarak tasir.
» Tkili tasimadaiseiki kisi karsilikli kenarlarindan tutup gidis yoniine donerek yirimek
suretiyle tagirlar.
» 1ki masa, biri digerinin Gzerine ters kapanir, karsilikli gidis yonine dontlerek tagirir.
» Ayaklari kapanan banquet masalar1 yan taraflarindan karsilikl tutularak taginabilir
» Banquetlerde toplu bir sekilde tasinmas gereken masalar,ayaklar: katlanarak masa tasima
arabas iletasinirlar. Tagimalar esnasinda masalann dismelerini ve carpmalarini 6nleyerek
fiziki yapularimn bozulmamasina dikkat edilmelidir (Resim 11).

Resim 11: Servis dis1 saatlerde masanm tasinmasi ornegi

1.2. Masalarin Temizligi

Masalarin temizlik ve bakimlar: yapildiklart malzemeye gore degisir. Bitiin masalar
ayn sekilde ve aymi temizlik maddeleri ile temizlenemez. Aks takdirde malzemeye zarar
verebilir. Masalarda molton (at ortd) ve ortl kullanildigr icin tabla kismlar: pek kirlenmez.
Ayak kisimlari yogunlukla kirlenir, yemek dokilmeleri olabilir. Temizleme islemine
gecmeden dnce personelin hijyen kuralarina riayet etmesi gereklidir. Bunun i¢in onlik,
eldiven ve bone gibi malzemeleri kullanmalichr.

Metal masalar, nemli bir bezle silinir ve kurulanir. Yemek artiklari, yag ve diger kati
kirler icin acak deterjanl1 bez ile silinmeli ve sonra kurulanmalicir. Kurulanmayan metal
kismlar padamr. Metalin 6zelligine gére koal gibi malzemelerle ihtiyag duyuldukca
parlatilabilir.

Agac masalar, glzel gorinmeleri icin cilaanmustir. Nemli bezlerle silinip kurulanr.
Inatgt kirler ve lekeler deterjanli bezle silinip kurulanmalicir.Asinan masalar mutlaka
cilalatiimalidir.

Verzalit ve plastik masalar, deterjanli bezle ya da stingerle silinip temiz kuru bir bezle
kurulanr.

Tablas ahsap ayaklari metal banquet masalar da nemli bezle silinip sonra mutlaka
kurulanmaldir.



) Temizlik bittikten sonra kontrol edilir ve Gzerlerine kullaniliyorsa molton konur.
Ortuleri serilir. Daha sonra kuverleri acilir. Guniimtizde bazi otel isletmeleri bu konuda daha
hassas davranip bu tir isleri disaridan temizlik sirketlerine yaptiriyor.

1.3. Masa Diizenleme

Zemin temizligi yapilmis restorana masalar bir dizen dahilinde yerlestirilmelidir.
Masalar restoranlara yerlestirilirken asagidaki kurallara dikkat edilmelidir;

1-  Grup rezervasyonlar goz 6niine alinarak konuk sayis ve yemegin amacina gére masa
duzenlemes yapimal ichr.

2-  Misdfirlerin rahataz olmamalar: igin  servis akist g0z onunde bulundurularak giris
tuvalet, mutfak, bar, restoran baglantili kap: ve pencerelere yakin olmamalidir.

3 Araarinda uygun bosluklar birakilarak salona kullamm kolayligi saglanmal1, duzenli
ve guzel bir gorinim kazandirilmalidar.

4-  Masa ayaklan gerektiginde mantar pargalan ile desteklenerek zeminden kaynaklanan
dengesizlikler giderilmelidir.

5  Kugik gruplar icin yeterli sayida masa konmali, salon kapasitesi asilmamalidir.

6- Banquetlerde servis akisi ve yapilacak faaliyet goz 6niine ainarak salon dizenlemesi
yapilmalidir (Resim 12).

Resim 12: Salon masa diizeni
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(UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklan

Oneriler

1) Masalar1 temizleyiniz

2) Masalar tasiyiniz

3) Masalan salona yerlestiriniz

VVV VY YV VV V¥V

vV VYV VvV V¥V

Masalarin 6zelliklerine uygun temizlik arag-
gereclerini hazirlayinz.

Hijyen kurallarna uyunuz.

Temizlik esnasinda kisisel onlemlerinizi
aliniz (eldiven, maske vb. kullaniniz).
Dikkatli veitinah ¢alisiniz.

Depodaki masalart  yapilanint  bozmadan
tasimak icin onleminizi alimz.

Tas1ma esnasinda koridorlara dikkat ediniz.
Salonda masa tasima kurallarina uyunuz.
Servis agilmig masa diizenini koruyunuz.

Manzara butunligini ve pist  yonind
koruyunuz.

Servisin amacna uygun masa gesitlerini
belirleyiniz.

Masalarin kusurlarini gizleyiniz.
Masadlararass konuklarin gecis mesafesini
koruyunuz.

Servis esnasinda seri ve sessiz olunuz.

11




((")LCME VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorular1 cevaplayiniz.

1

2

AlUminyum alasimdan yapili metal tablali masalar, daha ¢cok nerelerde kullanilir?
Verzalit masalar hangi 6zelliklerinden dolay: tercih edilir?

Kokteyllerde kullanilan yuvarlak masa ¢esiti hangisidir?

Metal masalar nemli bezle silindikten sonra nigin mutlaka kurulanmalidir?

Banquetlerde kullanilan kare masalar ile klasik restoranlarda kullanilanlar araandaki
farki belirtiniz.

Cok kirli plastik masalar temizlemek igin ne yapmaly1z?
Banguet dizenlemesi yapilirken ¢ok sayida masa nasil taginir?

Tablalar1 ve ayaklar tamamen kiymetli ahsaptan yapilan masalar nerelerde kullanlir?

Yantlarinizla cevap anahtarimi karsilastirimz. Dogru cevap saymmzi belirleyerek

kendinizi degerlendirebilirsiniz.

DEGERLENDIRME

Cevap anahtan ile karsilastirdigimz yamtlarimzin tamam dogru ise diger faaliyete

geciniz. Hatali cevaplarinmzigin faaliyet tekrari yapiniz.

12



OGRENME FAALIYETI-2

( amac )

Uygun ortam ve ara¢ gere¢ saglandiginda, temizlik kurullarina uygun olarak
sandalyeleri temizleyerek duizenini saglayabileceksiniz.

( ARASTIRMA)

>  Oncelikle evinizde bulunan sandalyeleri inceleyiniz. Hangi malzemeden
yaplmis? Evin hangi bdlimlerinde kullam l1iyor? Gerekli notlan aliniz.

»  Cevrenizde masalara yiyecek icecek servis yapan isletmelerin kullandig
sandalyeleri, yapldiklart malzeme ve kullanldiklart aanlara gére inceleme

yapiniz.
»  Isletmelere giderek yapmis oldugunuz gozlemlerinizi ve izlenimlerinizi
arkadaslarimzla paylasiniz.

2. SANDALYELERIN HAZIRLIGINI
YAPMAK

2.1. Sandalyeler

2.1.1. Sandalye Cesitleri
a) Metal

Sandalyeler iskelet, oturak ve arkalik olmak Uzere t¢ bdlimden meydana gelir. Oturak
kisminin yerden yiksekligi 42-45 cm, arkali ginin uzunlugu 82-85 cm ve oturak kismi ise 38
X 40 cm Olgllere sahiptir. Metal sandalyeler degisik Uriin yelpazesine sahiptir. Butinuyle
aliminyum alasimdan yapilmis olanlari, iskelet kissmlar: profil gibi metal malzemeden olup
oturak ve arkaliklar verzalit veya sunta Uzeri kumas kapli olanlart mevcuttur. Aliminyum
aagimdan yapilmis olanlar, cesitli kafe ve pastanelerde kullamilir. Verzalit oturakli ve
arkalikli olanlar daha dayanikli olup personel yemekhaneleri, dinlenme tesislerinde

yogunlukla kullarlir. Kumas kapli olanlar ise 6zellikle banquetlerde yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir (Resim 13).
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Resim 13: Metal sandalye 6rnekleri
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b) Ahsap

Iskelet ve oturak kismlart tamami ile agac malzemeden yapilanlar: ve oturak ile
arkaliklar: sunta Uzeri kumas veya deri kaplamali olanlan vardir. Restoranlarin kalitelerine
gore kullamlan cesitleri degisiklik gosterir. Ormanlik bdlgedeki bir restoranda doganin
havasini yansitmak i¢in tamamiyla ahsap sandalyeler kullanilirken klasik kalite restoranlarda
ahsap kadife kumas kapl1 ya da deri kapl1 olanlar kullanilabilir (Resim 14).

I~

Resim14 : Ahsap sandalye"iirnekler

¢) Plastik

Resim 15 : Plastik sandalye 6rnekleri

Dayanikl1 plastik malzemeden yapilmis sandalyedir. Cok degisik sekil ve renkleri
mevcuttur. Kenarlar: kollu, koltuk seklinde olanlar1 da vardir. Ekonomikligi, dayanikliligr,
kolay depolanmalari ve temizligi nedenleriyle turizm i sletmelerinin havuz ve plg gibi servis

alanlarinda, personel yemekhanelerinde, bazi dinlenme tesiderinde ve Ogrenci yurtlarn
yemekhanel erinde yogunlukla kullaniimaktadir (Resim 15).
d) Kumas Kaph
Bu sandalyelerin oturak ve arkalik kisimlar kadife, yanmaz saten gibi kumaslarla
kaplanmistir. Iskelet kismlar ahsap veya profil gibi metal malzemeden yapilmuslardr.

14



Kalitdi restoranlarda parlak kadife kumasli ve ahsap iskeletli olanlari ortama kattiklar: hos
bir goérinimden dolay: kullanilmaktadir. Bunlarin koltuk tipli olanlar: toplanti salonlarinda
veya lobby gibi servis aanlarinda kullanilir. Metal iskeletli olanlar ise genellikle otellerin
banquet salonlarinda kullanilir (Resim 16).

IE

Resim 16 : Kumas kaph sandalye 6rnekleri

2.2.Sandalye Tasima

e) Servis Sirasinda

Servis saatleri icerisinde, salonda konuklar bulunurken sandalyeler soyle taginir:
> Tasyacak personel sandalyenin arkasna geger.

»  Iki elleyan taraflardan tutarak belirli bir mesafede kaldinr.

»  Sandalye 6nde, tastyici arkadaileri dogru yuriyerek tasi1 (Resim 17).

Res 17: S}fs sirasinda sandalye tasima drnegi
f) Servis Dis1 Saatlerde
Birkag sandalye Ust Uste konup uygun yerinden tutularak taginabilir.

Sandalyeler ikiser ikiser arkaliklar: birbirine dokunacak sekilde biraraya getirilir. Sag
ve sol ellerde ikiser tane olmak Uizere dordil bir kerede taginabilir.
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Banquetler icin salona sandalyeler, Gst Uste 6’1 veya 8'li stitunlar halinde yigilir ve iki
tekerlekli sandalye tasima arabasi ile taginir. (Resim 18)

Resim 18 : Servis dis1 saatlerde sandalye tasima 6rnegi

2) Sandalyeleri Diizenleme ve Simetrisi

Masadaki tum hazirlhiklar tamamlandiktan sonra sandalyeler, kuver tabaginin tam
karsisina diizgin bir sekilde konur.

Masa ayaklari, sandalyenin 6n ayaklar: ile aynm ¢izgide, masa Ortlstine dokunmayacak
sekilde olmalidir. Her sandalye i¢in masa kenarindan disa dogru 40-45 cm'lik bir kullamm
alam dusunilmelidir. Koltuk tipi sandalyelerde ve degisik modellerde bu mesafe biraz daha
arttirilabilir. Sandalyeler yanyana konulacaksa aralarindaki mesafe masadaki kuvere baglidir.
Kuver de meninin ¢esidine baglidir. Bu mesafe 60 ile 80 cm arasinda degi sebilir. Servis
personeli icin de sandalye arkahiginda disa dogru 80-100 cm'lik bir aan planlamak
gereklidir.
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Resim 19: Sandalyeleri diizenleme ve simetri 6rnekleri

Sandalyeler masa ayaklarina mimkin oldugunca denk gelmemelidir. Bdyle sorunlar
daha cok yan yana eklenerek konulan masalarda veya yuvarlak masalarda meydana gelir.
Zorunlu bir durum olacaksa en az sayidakisi rahatsiz olacak sekilde diizenleme yapil malidir.

Restoranda masalara yerlestirilen sandalyeler, her zaman géze hog goriinecek sekilde
dizenlenmelidir. Kargilikli sandalyeler esit hizada olmalidir. Aksi takdirde goérinti
bitunl g U saglanmarmus olacak ve aksaklik herkesin dikkatini ¢ekecektir (Resim 19).

3) Sandalyeleri Temizleme

Sandalyelerin temizlikleri yapildiklart malzemeye gore degisir. Yanlis temizlik
malzemes kullanildiginda sandalyenin dis yuzeyine zarar verebilir. Temizlige baslamadan
Once personel hijyen kurallarina uymali ve kisisel dnlemlerini almalichr.

Metal sandalyelerin iskelet, oturak ve arkaliklar nemli bezle silinip kurulanir. Asir
kirlenmelerde sabunlu sicak suylaisatilmis bezle silinir. Sonra mutlaka kurulanmal icir. Aksi
halde padanir.

Ahsap, asir sudan zarar gorur. Cilalar kabarip dokdlir. Hafif nemli bezle silinerek
kurulanmalidir. Thtiyag duyuldukga bozulan yiizeyleri verniklenmelidir.
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Plastik sandalyeler, deterjanli su ve siingerle silinebilir. Daha sonra kuru bir bezle
kurulanir. Asin kirlenmelerde isletmenin uygun yerlerinde yikanabilir.

Kumas kapli sandalyeler de kumasimn ve Uzerindeki lekelerin cesidine gore
temizleme metotlar: degisir. Lekesiz olanlar yumusak bir firca ile firgalanarak veya elektrik
supurges ile temizlenir. Slinebilir kumaslar, sabunlu 1lik suyla 1datilip skilmis bir bezle sllinerek
temizlenir.

4) Sandalyeleri Siisleme

Genellikle digin, nisan, gala yemekleri, veda partileri gibi birgok ziyafet
organizasyonlarinda yani banquetlerde salona hos ve diizenli bir gérint vermek amaciyla
sandalyeler degisik siiseme malzemeleriyle siilenir. Stislemelerde isletmenin mevcut masa
Ortileri veya sandalye boyutuna goére hazirlattirilnug ortiler, kapaklar, fularlar, fiyonklar,
kurdeleler ve gesitli siisleme cigekleri kullanlir.

Resim 20 : Sandalyeleri siisleme 6rnekleri

Oncelikle kullamlacak sandalye kiyafetleri masalarda serilmis olan ortilerle biitunl ik
saglamalidir. Aksi halde gorintt kirlili ginden baska bir sey olmaz. Parlak saten kumaslar
salondaki 151k destegi ile beraber g6z alict durum arz eder.

Bir sandalye icin tek bir orti veya iki parcali ortl kullaniir. Tek parca kullamlan
OrtUler, sandalyenin ayaklarina kadar tamamim kaplayacak sekilde Ustiine konur.
Sandalyenin arkalik kismu pastel renklerden olusan bir genis kurdele veyafular ile arka kisminda
fiyonk veya papyon ol usturacak sekilde baglamr. Iki ayn parcalt olanlarin biri sandalyenin oturak
kismuna, digeri de arkaik kismina yerlestirilir. Yine uygun kurdele ve seritlerle baglanir. Arkada
atilan digimler arasina canli gigek konulabilecegi gibi plagtik siis giceklerle de dekore edilehilir.

Gunumuizde isletmeler artik bu tir programlarda siisleme yapmak amaciyla kurulmus
0zel organizasyon firmalanndan destek almaktadir. Bu firmalar kendi malzemeleri ile gelip
salonu stisemektedir. Blyilk otellerde siiseme ve dekorasyon firmalarinin aym araba
kiralama ofisleri gibi ofideri yer amaktadir. Gerekli ekipmanlara sahip otellerde bu isleri
kendi personelleri yapmaktadir (Resim 20).
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Resim 20 : Sandalyeleri siisleme 6rnekleri
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( UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklan

Oneriler

1. Sandalyeleri temizleyiniz.

2. Sandalyeleri tasi1yimiz.

3. Sandalyeleri siisleyiniz.

Y VvV

vV VvV ¥V V

Sandalyelerin 6zelliklerine uygun temizlik
arac gereclerini kullammnz.

Hijyen kurallari na uyunuz.

Temizlik esnasinda kisisel 6nlemlerinizi
alimiz(eldiven, maske vb. kullaniniz).

Sandalyeleri struklemeyiniz.
Salonda sandalye tasima kuralarina
uyunuz.

Sandalyenin 0zelligine ve rengine uygun
Ortl temin ediniz.

Masa oOrtuleri ve kapaklarn ile renk
uyumuna 6zen gosteriniz.

Parlak saten kumasli Ortlleri  tercih
ediniz.

Ilgi gekici siislemelere yer veriniz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

A) Coktan segmeli sorular;

Asagidaki coktan secmeli sorularin  dogru segenegini yuvarlak icine aarak

isaretleyiniz.

1

Temel sandalye ¢esitleri kag tanedir?
A)2
B)3
C) 4
D)5

Kullamim agisindan asagidaki sandalye ¢esitlerinden hangisi daha dayanikli ve
tasinmasi pratiktir?

A) Aliminyum alasimli sandalyeler

B) Verzalit oturakli sandalyeler

C) Kumas kapl1 sandalyeler

D) Plastik sandayeler

Otellerin havuz ve plgjlarinda asagidaki sandalye tiplerinden hangis kullanilir?
A) Metal sandalyeler

B ) Kumas kapl1 sandalyeler

C) Ahsap sandalyeler

D) Plastik sandalyeler

Ormanlik alanlardaki turizm tesislerinde ahsap sandalyelerin kullanilma amaci nedir?
A) Ahsap, ormanlik alanlarda daha gok bulunmaktadir

B) Bolgedeki dogal havay: yansittigi igin

C) Ahsap sandalyelerin daha dayanikli olmast

D) Tasinmasinin daha kolay olmasi

Servis srasinda sandalyeler tagimirken tasiyacak personelin sandalyenin neresinde
durmasi uygundur?

A) Oniinde

B) Saginda

C) Arkasinda

D) Solunda
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6. Sandaye temizliginde temizlik malzemesinin secimi dncelikle neye gore belirlenir?
A) Sandalyenin boyutuna gére
B) Lekenin gesidine gore
C) Isletmenin durumuna gore
D) Sandayenin yapildigi malzemeye gére

7. Sandalye siislemesin esas amaci nedir?
A) Salona hos ve diizenli bir gériintl vermek
B) Sandalyede bulunan kusurlarn gizlemek

C) Konuklarin rahat oturabilmelerini saglamak
D) Hichiri

8. Yanyanakoyulacak sandalyeler arasindaki mesafe neye gore belirlenir?
A) Sandalyenin boyutuna
B) Masanin boyutuna
C) Masadaki kuvere
D) Salon diizenine

Cevap anahtari ile cevaplarimzi karsilastinniz.

DEGERLENDIRME

Cevap anahtari ile karsilagtirdigimz cevaplarimzin tamam dogru ise diger fadliyete
geciniz. Hatali cevaplarinmizicin faaliyeti tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( amac )

Uygun ortam ve malzemeler saglandiginda, servis arabalarinin temizligini yapabileceksiniz.
(' ARASTIRMA )

> Internet ortanminda otel ekipmanlar: pazarlayan isletmelerin sitelerini ziyaret
ederek servis arabalari hakkinda bilgi edininiz. Topladiginiz bilgileri smifta
arkadaslari mzla paylasirz.

»  Cevrenizde bulunan turizm isletmelerine gidip. Serviste araba kullamyorlar

mi? Kullamyorlarsa kullanil 1s sekillerini, amaclarini ve zamanin arastirarak
rapor ediniz.

3. SERViIS ARABALARININ HAZIRLIGINI
YAPMAK

3.1.Servis Arabalan

3.1.1Servis Arabalar1 Cesitleri ve Ozellikleri
a) Salata Arabasi

Restoranlarda salatal arin konuklara sergilenmesi ve servisi icin kullam lan arabachr. Tek
kath veyaiki katlichr. Tki katl olanlarin tistiinde salata servis kaplarimn konuldugu bir bélum
bulunur. Bu bodlim cam veya mika kapaklh olabilir. Alt katinda ise salata servisinde
kullanlacak tabaklar, servis catal ve kasiklari, sdlata catallari, yedek pegeteler ve sodar
bulunur. Hemen hemen hepsinde sogutucular bulunur.

Salata servis arabas restoranin bir ksesinde sabit kalip buradan tabakla misafirlere
servis yapildig gibi misafir masasina getirilerek onun sectigi Uriin salata kases iginde
misafirin gozi Ondinde hazirlamr.Sonra servis edilir (Resim 21).

Resim 21: Salata arabalarma oérnekler
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Servis Arabasi

Resim 22 : Servis arabalarma ornekler

Restoranda servis onces takimlarin dagitilmasanda, mutfakta hazirlanan yiyeceklerin
salona tasinmasinda ve boslann mutfaga gétirilmesinde kullanilan arabadir. iki veya (¢
katl cesitleri vardir. Ahsaptan ve metalden yapmlanlarn ¢ok kullamilir. Servis arabalar
restoranda, 0zellikle yogun zamanlardaisin pratiklik kazanmas yontinden oldukga yararlidir.
Servis elemarmini birka¢ defa mutfaga gitmekten kurtararak zamandan tasarrufu saglar
(Resim 22).

b) Ordovr Arabasi

Ordovrin kelime anlamm soguk mezedir. Mutfakta hazirlanan soguk orddvrlerin
misafirlere sergilenmesi ve servisinde kullamlan dort tekerlekli bir arabadir. Genellikle
sogutuculu olarak yapilmistir. Ustl agik veya cam kapakli olur. Konuklarnn orddvr
cesitlerinidaha rahat gormeleri ve secim yapmalanm saglamak amaciyla kullamlir. Ust
katina mutfakta hazirlanan ordévrler, renklerine ve 6zelliklerine gore dikkat cekecek veistah
acacak sekilde yerlestirilir. Yiyeceklerin sodar1 arabada uygun bir yere konur
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Ordovr arabas servis siraanda salonun bir kdsesinde durur. Oradan tabakla misafire
servis yapilir. Ya da konuk masasina getirilerek once ordovrlerin takdimi yapilir. Sonra
konugun arzu ettigi yiyecek servis edilir (Resim 23).

Resim 23: Ordovr arabasr
Flambe Arabasi

Flambe, alev ve devlendirme anlamina gelen Fransizca kokenli bir kelimedir.
Alevlendirme yuksek akollu ickiler ile yapilmaktadir. Restoranda, misafir masasinn
yaninda ve onlarin gozleri dniinde, siparis ettikleri alevli veya alevsiz yemekleri ve ickileri
hazirlamak igin kullamlan arabaya flambe arabasi denir. Arabamin Uzerinde ispirto veya
bitan gazla calisan ocaklar bulunur. Alt katinda gaz tlpinin konuldugu bdlme, flambe
tavalarimn konuldugu raflar vardir. Yan taraflarinda aleviendirme ile yemek hazirlamada
kullarilacak icki siseleri, Ustiinde ise sos siselerinin ve mengjlarin konacag: bolmeler vardr.
Flambe yapilmasimin amaci, yemek veya icki ile birlikte yanan kanyagin verdigi 6zel bir
lezzete ulasmak, aym zamanda konugun yamnda heyecan verici, ¢ekici bir ozellik ve
gOrunti saglamaktir (Resim 24).

Resim 24 : Flambe arabalan
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c¢) Tath Arabasi

Resim 25 : Tath arabalari

Menide yer adan tath ve pasta cesitlerinin misafirlere sergilendigi ve servise
sunuldugu, tekerlekli ve cok katli arabadir. Seffaf kapakli, sogutuculu ve kapaksiz cok
cesitleri vardir. Alt katlarinda gerekli tath tabaklan, tatl1 takimlari, pegete vb. malzemeler yer
alir. Tath arabasi, konuk masasina getirilir. Prezentasyonu (takdim) yapilir ve istenilen
yiyecegin servis yapilir (Resim 25).

d) icecek Arabasi

Y emeklerden 6nce ainan istah acic1 (aperatif) ickilerle, yemekten sonra alinan likorler
ve hazm kolaylastirici (digestive) ickilerin sergilenmesinde ve konuga servisinde kullanilan
zarif gorinimlt arabaardir. Konugun yaninda kiglk, ancak ayrintili bar gérevini yapar.
Baz1 icecek arabaannn ortasi cukurdur. Burada ickiler buz tzerinde bulunur. Elektrikli
sogutucu sistemi olan arabaar davardir (Resim 26).

-y o W W e o

Resim 26: icecek arabalan cesitleri
e) Corba Servis Arabasi

Ozellikle digiin, nisan, gaa yemekleri gibi ziyafetlerde menlde yer alan corbalarin
servisinde kullanilan arabadir. Uzerinde gorba servis kaplarinin sicak kalmasint saglayan
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1sitict regolar bulunur. Alt katinda gorba kaseleri, kepgeler, pegeteler ve yedek kasiklar yer
alir (Resim 27).

Resim 27 : Corba servis arabalari
f) Peynir Arabasi

Uzerinde  gesitli  peynirlerin - misefirlere
sergilendigi ve servise sunuldugu arabadir.iki ve g
katl olabilir. Alt katinda peynir servis icin
tabaklar, porsiyonlamak icin peynir
bigaklari,porsiyon tahtalari, masalar,pegete vb.
araclar yer alir. Araba misafir masasina goturulup
konuklara takdim edilir ve siparisleri ainir. Daha
sonra servisi yapilir (Resim 28).

Resim 28 : Peynir arabasi

g) Tranche Arabasi

Tranche (trans), dilimleme ve porsiyonlama anlamindadir. Mutfakta bitin halinde
pisirilen tavuk, kaz, 6rdek, balik, kuzu, hindi ve geyik gibi bilylk parca etlerin, misafir
masasna getirilerek onun gézii 6niinde, (zerinde porsiyonlancigi arabachr. Ustiinde,
porsiyonlanan etlerin acak durmasi icgin resolar ve trang tahtasi bulunur. Alt katinda ise
servis yapllacak tabaklar, masalar, peceteler, yedek trans catal-bicaklari, kesim tahtaari,
artik tabaklar1 gibi malzemeler bulunur (Resim 29).
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Resim 29 : Tranche arabasi
h) Minibar Arabasi

Minibar, otel odalarina konulan kiclk bir buzdolabicir. Bu dolaba konuklarin ihtiyag
duyabilecekleri bazi temel yiyecek ve icecekler konur. Iste bu yiyecek ve icecekleri odalara
koyarken tasimada kullanilan arabalara minibar arabasi denir. Diger arabaardan ¢ok katli ve
kapakl: dolap gibidir. Katlarda bu araba ile dolagan minibar gorevlis odalarin eksiklerini
tamaml adiktan sonra arabanin kapaklarin kilitler ve ofise kaldinr (Resim 30).

Resim 30 : Minibar arabalan

i) Tiirk Kahvesi Arabasi

Otelin lobi veya restoran gibi servis alanlannda kahveci giizeli adli kendine has
personeli ile misafirlere Turk kahvesi hazirlamp servisinde kullanilan arabadir. Piring, bakir
veya ahsaptan yapilir. Tirk kiltiriinin 6zelliklerini yansitan motiflerle siislenmistir. Ustiinde
kahve ocagi, alt béliminde ise bitan gaz tUpinin oldugu kisim ve malzeme kisimlar
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mevcuttur. Malzeme kisminda kahve, seker, yedek cezveler, kibrit, peceteler, sirahi ve
fincanlar bulunur.(Resim 31)

L

Resim 31 : Tiirk Kahvesi Arabalar
1) Servis Arabalarimin Temizligi

Restoranda veya otelin diger servis Unitelerinde kullamlan arabalarin mutlaka her
servisten once temizlikleri kontrol edilmelidir. Yapildiklari malzemelerin cinsine ve
arabalarin 6zelliklerine gore temizlik yontemleri degismektedir.

Ahsaptan yapilan arabalar fazla sudan zarar gorebilir. Nemli bir bezle silinip sonra
mutlaka kurulanmalidir. Y 1lda bir defa veya gerek duyuldugunda cilalanmalidir.

Metalden yapilanlar ya da metal kisimlar olanlarda yine nemli bezlerle silinir. Asiry
kirlenmelerde sabunlu suyla 1datilmis bezle silinip kurulanmalidir. Thtiyag duyuldukca
metalin 6zelligine gore koa gibi maddelerle parlatilir.

Flambe, salata, trans, corba ve orddvr gibi araba cesitleri ¢ok kirlenir. Her servisten
Once gikabilen parcalar alinarak sabunlu sicak suyla yikamr ve kurulanir. Y ag ve sos lekeleri
icin uygun yag ¢ozicl deterjanlar 6l¢ul bir sekilde kullanlir.

Tatl, ordovr gibi seffaf veya cam kapakl1 olanlar camsil ile silinir. Sogutuculu olan
arabaarin fisi temizlikten 6nce mutlaka prizden cikarilmalicir. Periyodik olarak motor
kismlar1 teknik servis tarafindan kontrolden gecirilmelidir.

Tabak, meng, bardak vb. konacak raflar, temizlikten sonra, 1slak konulan
malzemelerin nemlerinin ainmasi ve malzemenin ses ¢ikarmamasi igin pegete veya orti ile
kaplanmalidir.

Isitma sistemi bulunan arabalarnin resolarn ve bitan gaz tupleri degistirilmelidir.
Arabalann tekerlek kismlar1 daihtiyag duyuldukga makine yag: ile yaglanmalidir.

Servisin bircok asamasnda servis personeline yardimc: olan tim arabaar, servise

mutlaka temiz olarak hazirlanmalidir. Temiz ve titiz bir sekilde hazirlanmis bir araba,
personelin becerisini ve isletmenin kalitesini yansitir.
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( UYGULAMA FAALIYETI

Islem Basamaklari Oneriler
1) Servis arabalarini temizleyiniz. > Arabaarnn oOzelliklerine  uygun
temizlik arag-gereglerini hazirlayinz.
» Hijyen kurallarna uyunuz.
» Temizlik esnasinda kisisel
Onlemlerinizi aliniz(eldiven, maske vb.
kullantniz)
» Dikkatli caliginz.
» Arabalain orti ve dolley’leri ofisten
2) Servis arabalar1 malzemelerini alinz.
temin ediniz. » Reso ve gaz tuplerini kontrol ederek
ainz.
» Gerekli takimlari ana servanttan
getiriniz.
> Ortllerini seriniz.
3) Servis arabalarinda kullanilan
malzemeleri yerlestiriniz.
» laticilan kontrol ederek yerlestiriniz.
» Sogutuculu olanlarnn fisini dikkatlice
takiniz.
» Kullanlacak  takimlari eksiksiz
koyunuz.
» Flambe arabasim hazirlarken aev

alabilecek malzemelere dikkat ediniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

Asagidaki sorulari dogru yanlis seklinde isaretleyiniz. Cevalimz dogruysa parantez
icindeki yere (D), yanhssa(Y) yaziniz.

1 Sdata servis arabas misafir masasina getirilerek misafirin segtigi Grin misafirin gozi
onlnde hazirlanabilir. ()

2. Servisarabas, servis eemanlarinin is yokina arttirir. ()

3. Ordovr arabalan, ordovrlerin servis esnasinda taze kalmalari icin sogutuculu
tasarlanmiglardir. ()

Asagidaki coktan secmeli sorularin dogru secenegini yuvarlak icine alarak
isaretleyiniz.

4.  Tath arabalarindayer alacak arag gerecler hangileridir?

A) Tatl tabaklan
B) Tath takimlarn
C) Peceteler

D) Hepsi

5. Hambe arabasnda kanyak ni¢in bulundurulur?

A) Misdfire servisicin

B) Satislan artirmak igin

C) Hazirlanan yiyecegi devlenmesi icin
D) Dekorasyonigin

6.  Corbalann sicakligi corba servis arabasinda nasil korunur?

A) Mutfaktaisitilir

B) lsticireso kullanilir

C) Sik sk sicak corbailavesiyle
D) Herhangi bir islem yapilmaz

7. Hangi servisarabasindareso bulunur?

A) Flambe arabasi
B) Sdlata arabas
C) Minibar arabasi
D) Pasta arabas
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8. Servisarabalarinin temizliginde servis elemaninin amasi gereken kisisel 6nlem nedir?

A) Uniforma giymek
B) Tras olmak

C) Eldiven takmak
D) Bone takmak

DEGERLENDIRME

Cevap anahtari ile karsilastirdigimz cevaplarimzin tamam dogru ise diger faaliyete
geciniz. Hatali cevaplarimizicin faaliyeti tekrar ediniz.
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OGRENME FAALIYETI- 4

( amac )

Uygun ortam ve mazeme saglandiginda, gerekli olabilecek tim servant
malzemelerini temin edip yerlestirebileceksiniz.

(' ARASTIRMA )

Arkadaslarinizla arastirma gruplart olusturarak cevrenizdeki restoranlari ziyaret
ediniz. Servant kullamp kullanmadiklarint  gozlemleyiniz. Ziyaretleriniz  sirasinda

arastirmamzi  destekleyecek fotograflar, brosirler, basili evraklar toplayarak isletme
yetkilileri ile roporta yapiniz. Arastirmalarimz, arkadaglarinizla paylagi niz.

4. SERVANTLARIN HAZIRLIGINI
YAPMAK

4.1. Servantlar
4.1.1. Servant Cegsitleri ve Ozellikleri

a) Ana Servant

Servant, servis zamamnda personelin servis takimi ihtiyaclarini karsilamak Uzere
kullarlan ara depodur. Ana servant, cesitli servis takimlari, masa Ortleri ve pegeteleri igin
bolumleri bulunan bir dolaptir. Genellikle yemek masas: yuksekli gindedir. Ana servantlar
restoranlarin uygun bir yerine yerlestirilerek sabit dururlar (Resim 32).

Resim 32 : Ana servantlara 6rnekler
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Ana servantin alt katinda uygun buyukltkte, kapakli ve ici rafl1 dolap vardir. Dolabin
yaninda 6nu agik veya camli rafli bir bolim bulunabilir. Buralarda temiz masa ortileri ve
peceteler bulunur. Cekmecelerde boyutlarina gore siralanmis gatd, bigak ve kasik takimlari
yer ahr. Raflarda ise meng takimlar, vazolar, killUkler, bardaklar, fincanlar, ekmek
sepetleri, sekerlikler vb. araglar bulunur.

b) Posta Servanti

Posta, servis elemamnin, servis sraanda sorumlu oldugu masalar grubudur. Posta
servanti da biyuk restoranlarda servis esnasinda karisikliga meydan vermeden zamanin iyi
kullamlmasini ve ana servantin yetmedigi durumlarda destek saglamak amaci ile kullamilan
servant gesididir. Ana servanta gore daha kiguktur. Her posta igin ayri veya birkag postaya
bir servant seklinde kullamlir. Salondaki masa plamina ve salonun mimari yapisina gore
uygun olan yere yerlestirilir. Dolapli veya rafli kismlar1 oldugu gibi tekerlekli olan posta
servantlart da vardir. Servis esnasnda servis personelinin acil ihtiyag duydugu yedek
malzemeler yer alir (Resim 33)

Resim 33 : Posta servantlarma 6rnekler



¢) Gueridon (Masa Servanti)

Servis grasinda, misafir masasinda gerekli; fakat masada fazla yer kaplamasi
istenmeyen malzemelerin konulmasi servis edilecek olanlarin ise zamam gelene kadar
bekletilmesi icin kullarilan kiicilk masa veya arabadir. Misafir masasina bitisik kullarulir.
Tekerlekli veya tekerleksiz modelleri vardir. Kaliteli isletmelerde dort veya alti kisilik
masalar icin bir masa servant: kullanlir (Resim 34).

Resim 34 : Gueridon (masa servanti) cesitleri

4.2.Servantlarin Temizligi

Servantlar, servis elemamn ¢alisma masasidir. Calisma masalar1 temiz ve dizenli olan
servis elemanlan daha basarilidir. Servantlar genellikle ahsap malzemeden yani mobilyadan
yapir. Temizlik icin ahsap 6zelligine uygun arag gerecler secilmelidir. Bazi ana servantlar
Uzerinde ekmek de kesildigi icin ekmek kiriklari olur. Bunlar dnce kigik fircalar ve
faraslarlaalinir. Raf ve gozlerdeki ortii veya pegeteler kaldirildiktan sonra nemli bezle silinir.
Daha sonra kurulamir. Yemek yaglari dokulen yizeyler, deterjanli suyla islatilmis bezle
silinip kurulamir. Dolap kapaklar: ve ¢gekmecelerin tutacaklan sik kullanildiklarindan cilaar:
zamanla asinir. Bunlar ihtiyag duyuldukca yenilenmelidir.

4.3.Servanta Konulacak Malzemeler

Servantlara konulacak ara¢ ve malzemeler, restoranin moni ve servis sistemine goére
degisebilir. Ana ve posta servantlarina konulacak malzeme sayilari, restoran ve posta
kapasitesi ile dogru orantili olarak artar. Masa servantinda ise sadece yaninda bulunan
misafir masaanda yedek bardak, catal, bicak, tabak, killik gibi malzemeler yer alir. Genel
olarak servantlarda bulunmas gereken malzemeler sunlardir:

»  Restorandakullanilan gesitli boylarda masa ortuileri
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.Cssitli boylarda kapak ortuleri, dollyler

Kullanima hazir kumas ve kagit pegeteler

Mengj takimlari, kirdanliklar, kil tablalari ve samdanlar

Y eteri kadar siirahi, bardak ¢esitleri, sekerlik, fincanlar ve seker masalari
Cssitli boylarda servis tepsileri

Her cinsten yeteri kadar metal servis takimlar

Ihtiyac: karsilayacak farkli boylarda tabaklar

Masa Uizerine dokulen kiriklar icin kicuk fircalar ve faraglar
Buz ve sarap kovalari, masalari

Istici resolar

Monu veicki kartlar

VVVVVVVVVVYVY

4.4.Servant Diizenleme

Serviste kullamlan araglarin servanta yerlestiriimesinde uyulmas: gerekli standart bir
sekil yoktur. Her isletmede servantin yapist ve bolumleri farklidir. Oncelikle servant icin
uygun bir yer planlanmalichr. Konuldugu yerde gbze hos gorinmeli ve diger mobilyalarla
uyum saglamalidir.

Resim 35 : Servant diizeni

Ana servant yapi olarak posta servantina benzemesine ragmen hacim olarak daha
yiksek bir kapasiteye sahiptir. Posta servantlarina, hizmet verecekleri misafir masalarimn
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ihtiyaclarim karsilayacak kadar malzeme konulmalidir. Masa kenarlarina konan geridon
servantlar ise sadece 0 masarin gereksinim duyabilecegi malzemeler kadardir.

Tum isletmeler servantlanim kendi servis sekillerine ve mentlerindeki yemeklerin ve
iceceklerin cinderine gore farkl1 sekillerde hazirlar. Ornegin tabakla yemek servisi sistemi
uygulanan restoramin servantinda 1sitici regolarin bulunmasi gerekmez ya da ficidan bira
servis yapan isletme servantinda bira bardagi bulunmaz. Oysa alakart restoranlarda bu tor
malzemel erin yaninda servantta ménii ve icki kartlart da bulunmaktadir.

Servant duzenlemede ana kural, ¢cok kullamlan malzemelerin kolayca alnabilecek
yere konulmas ve malzemelerin rasgele degil de bir diizen iginde servanta yerlestirilmesidir.
Bu dizen, yer degistiren ¢alisanlarin yabancilik cekmemesi icin stirekli aym kalmalidhr.

Servantlar temizlendikten sonra raf ve cekmeceleri 1dak konan malzemelerin
nemlerini amasi ve malzemenin ses ¢ikarmamasi icin pegete veya oOrtl ile kaplanmalidir.
TUm malzemeler kendi araarinda uyum icerisinde olmalidir. Sarap bardaklar: bir rafta ise
onlar da kendi aralarinda beyaz sarap bardaklari, kirmizi sarap ve kopUkli sarap bardaklar
olarak cesit cesit siralanmalicir. BUtln bardaklar servanta kapali olarak konulmalidir.

Birlikte kullamilmaihtimali yiksek olan gatal bicak takimlar: birbirlerine yakin yerlere
ve buylkten kiglge dogru dizilmelidir. Saplan 6ne gelmeli, kasik ve catalarin gukur
taraflan ile bigaklarin keskin taraflar: sola gelmelidir.

Tabaklar, takimlar gibi biytkten kiclge dogru, isletme amblemleri diz duracak
sekilde ve siitunlar: aym yukseklikte dizilmelidir.

Masa Ortuleri ve kapak ortleri, servantin dolap kismina, camasirhaneden geldigi gibi
buyUkler altta olacak diizende Ust Uste gelmelidir. Menagjlar temiz ve doldurulmus, resolar ise
calisir vaziyette konulmalidir. Yemek ve icki kartlari temiz ve degisiklikleri gincellenmis
durumda olmali cir.

Servantlarin  Ustleri, servis esnasinda en c¢ok kullanilan malzemelerden
olusturulmalidir. Bunlar, buz kovalan, kullUkler, resolar, menglar ve tepsiler gibi
malzemelerdir.

Tertipli ve titizlikle hazirlanmis servantlar, servis sirasinda personelin basarili ve seri
bir sekilde ¢alismasna cok yardimcr olacaktir (Resim 35).
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( UYGULAMA FAALIYETI

)

islem Basamaklar1

Oneriler

1) Servantlar temizleyiniz.

2) Servanttaki malzemeleri
tamamlaymiz.

3) Malzemeleri servantlara

Y VvV

Servantin 6zelli gine uygun temizlik arag-
gereglerini hazirlayin z.

Hijyen kurallarina uyunuz.

Dikkatli veitinal calisiniz.

Eksilen malzemel eri tespit ediniz.

Tespit  edilen  eksk  malzemeleri
tamamlayini z..

Ortilerin temiz ve Gtull olmasina dikkat

ediniz.

yerlestiriniz. » Servant diizeninde titiz davrammz.
» Servant  dizeninde  standardizasyonu
koruyunuz.
» Pratik olunuz.
»  Seri calisiniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

OLCME SORULARI

A) Coktan se¢cmeli sorular;

Asagidaki coktan segmeli sorularin dogru segenegini yuvarlak igine alarak isaretleyiniz

Restoranin bir kdsesinde sabit duran servant hangisidir?
A) Gueridon servant C) Anaservant
B) Posta servanti D)Yardimc servant

Servis eleman servis esnasinda posta servantini hangi amagla kullanir
A)Yiyecekleri saklamak C) Ortiileri saklamak
B)Mal zemeleri korumak D) Acil malzeme temini

Masa servantlan daha ¢ok hangi isletmelerde kullanilmaktadir?

A) Kafeteryalar C) Dinlenme tesideri
B) Klasik restoranlar D) Fast foodlarda
Asagidaki malzemelerden hangisi servantlarda yer almaz?

A) Sekerlik C) Isitici resolar

B) Samdanlar D) Adisyon
Asagidakilerden hangis servantin servis sirasindaki faydal arindan biridir?

A) Sayim kolaylig1 saglar C) Saklama kolaylig1 saglar
B) Zaman kazandirir D) Hichiri
Asagidakilerden hangis servantlarin kapakli dolap kismina yerlestirilir?

A) Kapak ortdleri C) Mengjlar

B) Buz kovalar D) KullUkler

Asagida verilen servis malzemelerinden en ¢ok kullamlan hangi grup, sevantlarin en
usttine yerlestirilir?

A) Buz kovalari, tepsiler, masa ortuleri, kullukler ve mengjlar

B) Tepsiler, mengjlar, kulltkler, sekerlikler ve gorba kasiklart

C) Resolar, mengjlar, tepsiler, buz kovalar1 ve kil Ukler

D) Samdanlar, kirdanliklar, yumurtaliklar, resolar ve kapak ortuleri

Servantlarin diizenlenmesinde neden bir standart saglanmalidir?

A) Personele kolaylik saglar. C) Daginikhg: onler.
B) Personelin yabancilik cekmemesini saglar. D) Hepsi.
DEGERLENDIRME

Cevap anahtart ile karsilastirdiginiz cevaplarimzin  tamam dogru ise modul

degerlendirme bolumiine gegebilirsiniz. Hatal1 cevaplarimiz igin faaliyeti tekrar ediniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Masa ve sandalyeleri saona tasimak, yerlestirmek ve salonu servise hazirlamak icin
asagida verilen islem basmaklarint uygulayiniz . Arkadasimizla birbirinizi asagidaki olcute

gore degerlendiriniz.

Islem Basamaklari

Evet

Hayir

Masa ve Sandalyeleri Salona Yerlestirme

Tasima arabalan ile masave sandalyeleri tagidiniz mi?

Masaan ve sandalyeleri 6zelliklerine uygun temizlediniz mi?

Salonun fiziki konumu ve ziyafet amaci na uygun masalar
yerlestirdiniz mi?

Salonda manzara bitunl Ggini ve pist yonuni dikkate aldimz mi?

Masalar arasi gecis mesafesi biraktiniz mi?

Masa kapasitesine gore sandalyeleri yerlestirdiniz mi?

Karsilikli sandalye simetrisini sagladiniz mi?

Sandalyeleri usultine gore stislediniz mi?

Servis Esnasinda Masa Tasima

Masay: ikili tasimak icin arkadasinizdan yardim istediniz mi?

Sandalyeleri kenara gektiniz mi?

Masanin karsilikl1 kisa kenarlarina gegtiniz mi?

Ortiiniin sarkan kisimlarini masa tizerine katladimz mi?

Arkadasimzla karsilikl1 tasima yoniine dondiiniiz ma?

Dikkatlice kaldirip masay1 istenen yere koydunuz mu?

Ortiiniin katlanan kisimlarini diizelttiniz mi?

Son olarak masa Usti takimlarin: dizelttiniz mi?

Servis Esnasinda Sandalye Tasima

Tagiyacagimz sandalyenin arkasina gectiniz mi?

Iki elinizle yan taraflan ndan tutup kaldirdiniz mi?

Onde sandalye olamak (izere ileri dogru yiriiyerek tasidiniz mi?

Servant Diizenleme

Servanti 6zelli gine uygun olarak temizlediniz mi?

Raflarina uygun oOrtl veya pegeteleri serdiniz mi?

Eksik malzemeleri tespit edip temin ettiniz mi?

Her malzemeyi servantta kendi yerlerine koydunuz mu?

Servanttaki malzemeleri usuline uygun yerlestirdiniz mi?

Hayir cevaln verdiginiz konular: tekrarlayirz.

Cevaplarimzin heps evet ise bu modill ile verilen yeterligi kazandimz. Bir sonraki

module gecebilirsiniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI
Pastanelerde, kafelerde, otellerin bahge servis bdl imlerinde kullanilir.

Renk, desen, ebat, sekil gesitliligi, hijyenik ve kolay temizlenebilir olmasindan dolay1
tercih edilir.

Leylek olarak da anilan bistro masadir.

Paslanmamal ar i¢in kurulanmalidhr.

Banquetlerde kullanilan kare masalarin 6l¢lleri daha kiguktir.
Deterjanl1 bezle ya da siingerle silinip kurulanir.

Masatasima arabalan kullarnilarak tasinir.

Daha ¢ok kditeli restoranlarda ve otellerin alakart restoranlarinda kullanilir.

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