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ACIKLAMALAR

ALAN Yiyecek i¢cecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Alan Ortak
MODULUN ADI Kuver Acma
MOLULUN SURESI 40/24
Bireye/6grenciye kuver agma ile ilgili bilgi ve becerileri
MODULUN AMACI kazandirmaktir.
1. Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina
gore tabak cesitlerini kuvere yerlestirebileceksiniz
2. Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina
MODULUN OGRENME _ gore rjletal servis .t'ilklmla.rml kuyere yerlegt!reblleekSInlz
KAZANIMLARI 3. Is saghig ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina
gobre bardaklar1 kuvere yerlestirabileceksiniz.
4. Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina
gore menaj takimlarin1 kuvere yerlestirebileceksiniz.
EGITIiM OGRETIM Ortam: Servis at6lyesi ve uygulama restoranlar:
ORTAMLARI VE Donanim: Restoran, masa, sandalye, masa ortuleri, kuver
DONANIMLARI tabagi, metal servis takimlari, bardaklar, menaj takimlari
Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
- verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLChIEVE Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri, tavirlar1 6l¢gmek
DEGERLENDIRME ’ :

amactyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme araglari ile
degerlendirileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrencimiz;

Bir ilkenin geligmis ilkeler sinifina girebilmesi i¢in, sanayisinin, ekonomisinin ve
egitim seviyesinin ylkseltilmesi gerekmektedir. Ulkemiz bu alanlarda yaptigi ¢alismalarla
Avrupa Birligi uyum siirecinde hizla yol almaktadir.

Turizm acisindan iilkemiz, gerek tarihsel, gerekse dogal giizellikler agisindan
gorilmesi gereken diinya giizelliklerine sahiptir. Deniz, giines, doga ve tarihin en nadide
parcalarin1 barindiran iilkemizde turizm hizla gelismekte ve bu alanda ¢alisacak kalifiye
eleman ihtiyaci her gecen giin artmaktadir.

Kaliteli bir hizmet igin gerekli olan egitimi veren, farkli diizeydeki egitim
kurumlarinda, sektoriin ihtiyaglar1 degistikge, verilecek egitimin de bu dogrultuya paralel
olmas1 gerekmektedir.

Orta 6gretim kurumlarida verilen turizm egitimin de gelismelere uyum saglamak i¢in
hazirlanan projeler kapsaminda bu modiil kitabinda kuver hazirlamay1 6greneceksiniz.

Gerek mesleki beceriniz, gerekse giinlilk yasaminizda bu bilgileri kullanacaksimz. Bir
restoranin misafir i¢in kullanima hazirlanmasini kurallari ile estetik agidan 6greneceksiniz.
Meslek hayatinizin 6nemli yapitaslarindan olan bu konu ile kuver ¢esitlerini, kullanilan arag
gereglerin segimini, tasinmasini ve masa lizerine yerlestirilmesini 6greneceksiniz.

Onceki modiillerde aldiginiz teknik bilgi ve becerilerle birlestirdiginizde kalifiye
eleman olma yolunda biiyiik bir adim atacaksiniz.



OGRENME FAALIYETIi-1

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gore tabak cesitlerini
kuvere yerlestirbileceksiniz.

ARASTIRMA

Sinifta bir arastirma grubu olusturunuz. Piyasada satilan ve isletmelerde kullanilan
tabak orneklerini aragtiriniz. Sinifa, 6rnek bir tabak getiriniz.

1. TABAKLARIN KUVERE YERLESTIRILMESI

1.1. Kuverin Tanim

Salonda temizlik ve dizenleme (Mice en place) caligmalarindan sonra, miisteri
masalarinin hazirlanmasina sira gelir. Bu hazirlik servis sekline, yiyeceklerin gesitlerine,
milletlerin servis yapma Ozelliklerine ve restoranin sinifina gore degisir. Masa hazirlama
islemine, “servis agma” veya “kuver agma” denir. Amerikan otelciliginde “set-up “ olarak
tanimlanir.

Misafirler salona gelmeden kuverin hazirlanmasi, salona giizel bir goriiniim
kazandirirken, restorana gelen konuklarin oturacagi masalar belirlenmis ve misafir masaya
oturdugunda fazla rahatsiz edilmemis olur. Kuverin 6nceden masada hazir olmasi servis
sirasinda servis personelinin isini kolaylastirmaktadir. Ancak misafirin yemekte kullanacagi
malzemeler masaya gelisi giizel yerlestirilmemelidir..

Yemek yeme usuliine ve sirasina gore yemekte kullanilacak tabak, catal, kasik, bicak,
bardak, pegete, kiil tablasi, vazo, samdan ve menaj gibi araglarin yemek masasi (izerine bir
dizen icinde yerlestirilmesine Kuver denir. Yiyecek igecek isletmelerinde kuver sdzctigii
farkli anlamlarda da kullanilir. Ornegin, masada oturan konuk sayisi, bir ziyafetteki konuk
sayisl, bir restorandaki oturma kapasitesi de “kuver” sayisi ile ifade edilir.

Kuverin yeri, misafirin yemek yerken kullanacagi alandir. Bu alan ala carte servis
sunan igletmelerde 80 cm ve (zeridir. Fakat ziyafetlerde her kuver i¢in ayrilan alan 65 cm’e
kadar inebilir. Birden fazla kisi yan yana oturacak ise her misafir i¢in rahat¢a hareket edip
yemek yiyebilecegi genislikte bir alan olmalidir. Kuver igin belirlenen yer; servis personeli
iginde rahat servis yapmasini ve misafire yaklagmasini saglayacak sekilde belirlenmelidir.



» Kuver agmada iki sistem uygulamr

e Bir servis elemani, bir istasyondaki tiim kuverleri acar.(Masaya konacak tabak, metal
takimlar, bardaklar, menaj takimlar1). Bu sistem daha ¢ok ayni masaya birden fazla
kuver agilmasi ve salonun misafir trafiginin yogun oldugu saatlerde uygulanan bir
yontemdir.

e Her servis elemani tiim masalardaki malzemelerin bir kismm yerlestirir. Ornegin; bir
personel ortiileri acar. Bagka bir personel, tabaklar1 masaya yerlestirebilir. Bir diger
personel ise metal takimlar1 ilave edebilir. Bu sistem ise servis Oncesi hazirliklart
sirasinda uygulanan bir yontemdir.

Orneklerden de anlasilabilecegi gibi, kuveri meydana getiren biitiin malzemelerin
masaya yerlestirilmesi, kurallara baghdir. Bu kurallara uyulmazsa kuver hazirlamaktan
beklenen fayda saglanamaz.

1.2. Kuver Cesitleri

Konaklama ve yiyecek igecek isletmeleri misafirlerinin ihtiyag ve beklentileri
dogrultusunda farkli servis hizmetler sunmaktadir. Farkli servis hizmetleri ise beraberinde
farkli kuver cesitlerini meydana getirmektedir.

Hazirlanis amaglaria gore kuver gesitleri dort gesittir:

» Basit kuver

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

» Acik biife kuveri

1.2.1. Basit Kuver

Daha ¢ok bagimsiz restorantlarda; bir veya iki yildizli otel restoranlarinda uygulanan
kuver ¢esididir. Genelde ¢orba, ana yemek ve tatlidan (dessert) olusan mendler igin
hazirlanan bir kuver cesididir. Ancak bu meniiler tatliyr segme imkami verdigi i¢in tath
takimlar1 basit kuverde yer almaz.

Servis 6ncesi hazirlanan basit kuverde sunlar bulunur:

Molton, masa Ortusu

Servis tabagi, pecete

Ana yemek catal, kasik, bigagi
Biiyiik ayakli bardak (su bardag)
Menaj takimi

YVVVYYVY



Fotograf 1.1. Basit kuver

1.2.2. Tabldot Kuver ( Table D’ Hote)

Mentsi onceden belli olan yemekler icin gereken masa {stii servis takimlarmin
kullanim siras1 ve kolayligina gore yerlestirilmesine tabldot kuver denir.

Tabldot menulerde genelde baslangiglar, ana yemek, salata, tatli veya meyve bulunur.
Tabldot kuverde menii bilindigi icin kuveri 6nceden masaya yerlestirilir. Onemli olan
menide bulunan yiyecek ve i¢eceklerin yenilmesinde kullanilacak masa tistii takimlarin tam
konulmasidir. Masaya yerlestirilecek takimlarin eksik veya fazla olmasi servis sirasinda
sorunlara neden olur.

Fotograf 1.2: Tabldot kuver 6rnegi



Bu servis sekli sehir restoranlarinda, hastanelerde, okullarda, askeri birliklerde, kamu
ve 6zel sektor kuruluslarinda, vb. yerlerde uygulanmaktadir.

> Isletmeye Sagladig: Yararlar:

Zamandan tasarruf edilir.

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

Tabldot usulii galisan restoranlarda, birden fazla meni olabilir. Konuklar bu mentiden
istediklerini segebilir. Bu segime gore kuverde degisiklik yapilabilir.

1.2.3. Alakart Kuver (A’la Carte)

Meniisii 6nceden belli olmayan, misafirden siparis alindiktan sonra hazirlanan
yemekleri yemek icin gereken masa st servis takimlarimin kullamim sirasina gore
yerlestirilmesine alakart kuver denir. Fransizcadan dilimize gegen bu kelime karta gore,
kart usulil, kartl sistem gibi anlamlara gelir.

Alakart servis yapilan restoranlarda her 6giin diizenli olarak hazirlanan ve misafirlerin
secimine gore servis edilecek yiyecek ve igeceklerin bulundugu menil kartlart vardir.
Yiyecek ve icecekler klasik meniideki genel kurallara uygun olarak yazilmis sekilde
misafirlerin se¢imine sunulur.

Kapida karsilanip rezervasyon durumuna gore masasina yerlestirilen misafire menU
kartlar1 dagitilarak yemek seg¢meleri igin bir siire verilir. Siparisleri alinan masaya
siparislerine uygun olarak gerekli ise masa st servis takimlar1 eklenebilir veya ¢ikarilabilir.

Alakart serviste, tatlilar i¢in ana yemekten sonra ikinci defa siparis alinir. Tath ve
kahve siparigleri igin gerekli olan servis takimi, ana yemek servisinden sonra masaya ilave
edilir.

Gorildiigi gibi alakart serviste konugun yiyecek ve igecek istegi, yemek sonuna kadar
kademe kademe Ogreniliyor. Bu nedenle her kademede siparise gore kuver hazirlamak
gerekir. Ancak servis sirasinda sikisikligi Onlemek, konuga salonun hazir oldugunu
gostermek ve personele zaman kazandirmak igin servisten dnce kuverleri hazirlamak gerekir.
Bu kuver, sadece ana yemek i¢in gerekli olan servis hazirhigidir. Siparigi alman diger
yemeklerin servis takimlari ilaveler yapilarak kuver tamamlanir.

» Servis Oncesi alakart kuverde sunlar bulunur:
Molton
Masa ortusu
Kapak ort
Servis tabagi



Kumas pecete

Ana yemek bicagi
Ana yemek catali
Ekmek tabagi
Tereyag bigag

Su ve icecek bardag:
Menaj

Siparigler mutfak ve icecek bankosunda hazirlanirken servis elemani bu siparigler
dogrultusunda kuverde gerekli ekleme veya ¢ikarmalari yapar.

Siparis alma, kuveri tamamlama ve istenilen yiyecek ve iceceklerin servisi yemek
siiresince tekrarlanir. Yemeg@ini bitirip kalkan bir misafirden sonra, 0 masa bir sonraki
misafirler i¢in, servis saatinden o6nce oldugu gibi kapak ortiisti degistirilerek kuveri agilir.
Tiim bu nedenlerden dolay1 alakart restoranlarda servantin hazirlanmasi ve yeteri kadar
yedek malzemenin hazir bulundurulmasi faydalidir.

Fotograf 1.3: Alakart kuver
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Sekil 1.1: Resmi yemek kuveri

1.2.4.Acik Biife Kuveri

Biife usulii servis, protokol toplantilarinda, defile kutlama giinleri, jiibileler, 6zel
tanigma ve tanitma toplantilari, kalabalik gruplarin agirlanmasi igin diizenlenen toplantilar
icin son derece uygundur. Ancak giiniimiizde turizmde her sey dahil sistem pansiyon
durumunun konaklama isletmelerinde uygulanmasi ile misafirlere segme imkani vermek i¢in
sabah 6gle ve aksam yemekleri agik biife hizmeti olarak sunulmaktadirlar. Ayakta verilen
biife servislerinde birim alanlarinda daha fazla misafire yemek verilebilir. Az sayida gorevli
ile bilyiik gruplara yemek verme imkani saglar.

Misafirlerin acik biife servisi yapilan restoranlarda yemeklerini yemeleri igin
hazirlanan kuver ¢esididir. Misafir salona gelmeden kuver hazirlandigi i¢in fazla takim
gerektirir. Acgik biife kuverinde her misafirin ordévr ve ana yemek yiyecegi diisliniilerek
hareket edilir. Misafir ¢orba ve tatli gesitlerini almayi tercih ettiginde takimlarim ilgili
bufeden almalarini saglamak tizere takimlar biifede yer alir.

1.3. Kuverde Kullanilacak Malzemeler

>
>
>

Molton
Masa ortisu
Kapak orti
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Kuver tabagi

Kumas pecete

Metal servis takimlari; catal, kasik ve bigcaklar
Ekmek tabagi ve tereyag bicagi

Bardaklar

Menaj

VVVYVYVYVYYVY

Misafir masasinda hazirlik yapilirken, yukaridaki servis takimlarindan mutlaka
kullanilacak olanlarla, kullanilma ihtimali biiyiik olanlar masaya listedeki sira ile belirli
kurallar dahilinde yerlestirilir.

Yukarida yazilmayan ancak masalarda gormeye alistigimiz bazi araglar vardir.
Ornegin; 6gle ve aksam yemeklerinde ¢igekler, kiil tablasi, aksam yemeklerinde samdanlar
bulunabilir. Bu malzemeler konugun yemek yerken ihtiya¢ duydugu malzemeler degildir.
Cigeklerle salon ve masay1 giizel gostermek, samdan ve mumlarla hos bir atmosfer yaratmak
amaciyla kullanilir.

Kuver malzemeleri masa iizerine yerlestirilmeden Once masalarin yerlesimi
yapilmalidir (Bkz. Servise 6n hazirlik modiilii).

Konugun yemekte kullanacagi malzemelerin, kullanilabilirlik ve estetik agidan belirli
yerlere, belirli sekillerde yerlestirilmesi gerekir. Bu yerlerin ve sekillerin degistirilmesi hem
misafiri rahatsiz eder, hem de servis sirasinda bazi aksakliklara neden olur. Ornegin; sag el
sol ele gore daha fazla kullanildigi igin su ve igecek bardaklari, ¢orba kasigi sag tarafa konur.
Iki elle ve iki par¢a takimla yenen yemekler icin catal sola bigak saga konur. Tuz, biber,
hardal gibi menajlar masada oturan herkes tarafindan kullanilacagi i¢in masanin ortasina
konur.

1.4. Kuverde Kullanmilacak Tabak Cesitleri

Kuverde kullanilacak tabaklar, restoranin sinifi ne olursa olsun kirik, ¢izik, amblem ve
desenleri silinmemis, renkleri solmus olmamast gerekir. Bu tiir tabaklar tespit edilerek
servisten ¢ikarilmalidir.

Servis tiriine, konuga sunulacak yiyecegin ¢esidine ve restoranin sinifina gore uygun
kalitede tabaklar kullanilmalidir. Servisten 6nce depodan yeteri kadar alinan tabaklar diger
servis takimlari ile birlikte ana servant ve posta servantina istiflenmelidir. Secilen tabaklar o
gin servis edilebilecek tiim yiyecek ¢esitlerine uygun ve restoranin miisteri kapasitesine gore
yeterli sayida olmalidir. Eksik takim cikarmak isleri aksatacagi gibi, fazla takimda yer isgal
edeceginden say1 iyi ayarlanmalidir.

Kuverde kullanilan tabaklar sunlardir

> Kuver Tabaklar
. Servis tabagi
. Gosteri tabagi (Show plate)
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> Ekmek Tabag1

Fotograf 1.4: Ana servantta tabaklarin yerlesimi

1.4.1. Kuverde Kullanilacak Tabaklarin Tasinmasi

Kuverde kullanilacak takimlarin taginmasi 6zenli yapilmalidir. Restoranlarda g¢ok
sayida tabak tagima igleri yapildigindan, iist iiste istiflenmis tabaklar1 tagima yontemleri iyi
bilinmelidir. Porselen tabaklar tagima sirasinda gerekli titizlik gosterilmediginde zarar
gorebilirler. Zarar goren porselen tabaklar yemeklerin servisi i¢in uygun degildir. Catlak ve
kenarlar1 kirik tabaklar servise ¢ikartilmamali ve yenileriyle degistirilmelidir. Bu durumda
isletme ac¢isindan biiyiik maliyetlere neden olur.

Salonda kullanilacak tabaklari, kolay tasimak i¢in st Uste istiflenmelidir. Tabaklarin
kuver atilacak salona taginmasi U¢ temel yontemle saglanabilir.

1.4.1.1. Servis Arabasi ile Tasima

Tabaklarin kaymasini engellemek i¢in arabaya ortii agilmalidir.

Tabaklar ¢ok yiiksek siitunlar halinde iist liste konmamalidir.

Ayni cins tabaklar st iiste konmali, araya farkli boy ve cinste tabak
konmamalidir.

Tabaklar gereginden fazla iist liste konmamalidir.

Servis arabasi salona getirilirken yavas strilmeli, kapt ve duvarlara
carpilmamalidir .

YV VYV
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Fotograf 1.5:Servis arabasi ile tabak tasima

1.4.1.2. Tepsi ile Tasima

VVVYVVYVY

Dikdoértgen tepsi kullanilmalidir.

Tepsi iizerine ve tabak aralarina kaymayi engellemek i¢in ortii agilmalhidir.
Ayni cins tabaklar iist iiste konarak tagmmalidir.

Tepsi sol elle alttan tutularak sol kol destegi ile taginmalidir.

Daha agir olan tabaklar tepsinin kol iizerine gelen tarafina konmalidir.
Tepsi iizerine ¢ok sayida tabak yiiklenmemelidir.

Tepsinin diger ucu sag elle tutularak tasima guvenligi artirilmalidir.

Fotograf 1.6: Tepsi ile tabak tasima
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1.4.1.3. Elde Tasima

>

Y V V

Tabak sttunu sol el ile sol kol uUzerine yaslayip alinir ve sag elle desteklenerek
taginir.

Ele ¢ok sayida tabak taginmamalidir.

Bir defada sadece ayni cins tabaklar taginmalidir.

Tasima sirasinda agilir kapanir kapilardan sagdan gegilmelidir.

1.5. Tabak Cesitlerini Kuvere Yerlestirme Teknikleri

Uygulanan servis usulleri ve kuver cesitlerine gore secilen yeteri kadar kuver ve
ekmek tabagi posta servantina getirilir. Kuver tabagi olarak sik, gosterigli desenler bulunan
blyuk diz tabaklar kullanilabilir. Boyle tabaklara gosteri tabagi (Show plate) denir. Desen
veya amblem miisterinin karsisina gelecek sekilde yerlestirilir.

Fotograf 1.7: Kuver tabaginin masaya yerlestirilmesi

Kuver tabagi, tim servis takimlarinin ve kuver yerinin belirlenmesinde en dnemli
unsurdur. Kuver tabagi sandalye arkaliginin orta hizasina, konugun tam o6niinde olacak
sekilde konur (Fotograf 1.8). Kuver tabagi masaya konurken masa kenarindan bir parmak
yaklagik 2 cm igeri olacak sekilde yerlestirilir (Fotograf 1.9). Masada karsilik gelen kuverin
tabaklar1 da ilk konan tabaga simetrik gelecek sekilde yerlestirilir (Fotograf 1.10).
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Fotograf 1.8: Kuver Fotograf 1.9: Kuver Fotograf 1.10: Kuver
tabaginin masaya tabaginin masa kenarina tabaginin masadaki simetrisi
yerlestirilmesi uzakhg

Diger takimlar kuver tabaginin ¢evresinde yer alir. Baz1 restoranlarda kuver tabagi
kullanilmayabilir. Bu durumda pegete kuver tabagindan bosalan alanin tam ortasina
yerlestirilir. Pecetede kuver tabagi gibi masada kuverin yerini belirler. Takimlar pegete
gevresine servis kurallarina uygun olarak yerlestirilir.

Kuverde masaya ekmek tabagi ve tereyagi bicagi da konur. Ekmek tabagi, kuver
tabaginin solunda yer alir ve (i¢ degisik sekilde kullanilabilir.
» Kuver tabaginin alt1 kenari ile ayni hizada (Fotograf 1.11 ).
» Kuver tabaginin iist kenar ile ayni hizada (Fotograf 1.12).
» Kuver tabaginin iist hizas1 ekmek tabaginin ortasina gelecek sekilde (Fotograf 1.13).

Ekmek tabagi, kuverde solda bulunan en yakin metal servis takiminin hemen yanina
yerlestirilmelidir. Ekmek tabagi kuver tabagindan fazla uzakta olmamalidir. Tabak tizerinde
amblem var ise yine konuga doniik olmalidir. Yemekte salata servisi yapilacaksa, ekmek
tabagi salata tabaginin ¢ap1 kadar ileride olmalidir.

Resim 1.11: Ekmek Resim 1.12: Ekmek tabaginin Resim 1.13: Ekmek
tabagimin kuverdeki yeri-1 kuverdeki yeri-2 tabagimin kuverdeki yeri-3
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DEGERLER ETKINLIiGi-1

Tabloda asagida yer alan degerlerimiz soldan saga, yukaridan asagiya gizlenmistir.
Bu degerleri bularak isaretleyiniz. Isaretleme yaptiktan sonra diger kelimeleri yan yana
getirdiginizde “Eric Hoffer”in bir sozii ortaya cikacaktir. Bu sozii bosluga yazarak ne
anlatmak istedigini sinifta tartiginiz.

ONUR, SEVGI, MERHAMET, SABIR, KARARLILIK, VEFA

D U N Y A O DAIK I s E V G I B U
T U N K 6O N T U L U K L E R B 1 R
i L E R I U N I N B A S K A L A S
R I N I N R I Yy 1T L 1 G 1T 1T ¢ 1 A
N H AR E M E R H A M E T K E T B
E T M E K A R A R L I L 1 K H A 1
K K I N I K E N D I N D E G O R R
M E S I Y L E V E F A B A S L A R
ERIC HOFFER
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak asagidaki uygulama faaliyetlerini tabak
gesitlerinin kuvere yerlestirilmesi konusunda 6grendiklerinizle beraber “Tabaklar1 kuvere”

yerlestiriniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

» Tabaklar1 ana servanttan aliniz.

KKD Giyiniz.

Kisisel temizliginizi yapiniz.

Ellerinizi yikayip kurulayiniz.

Masa dlzenini kontrol ediniz.

Ana servanttan alacaginiz tabaklar1 belirleyiniz.
Tabaklarin temizligini kontrol ediniz.

Kirik ve gatlak tabaklari ayiriniz.

Kuver sayisina uygun tabak sayisini belirleyiniz.
Tasiyabilecegin sayida tabag: tepsi veya servis
arabasina koyunuz.

Tabaklar1 kuralina uygun tasiyimiz.

Elde tastyacaksaniz tabaklar pegete ile tutunuz.
Caligma esnasinda sessiz olmaya 6zen gosteriniz.

» Tabaklar1 kuverdeki yerine
yerlestiriniz.

Hijyen kuralarma dikkat ediniz.

Tabaklarin igine ¢iplak el ile dokunmadan
altindan veya yanindan tutarak tasiyiniz.
Sandalye diizenini kontrol ediniz.

Kuver tabagini masaya sandalye hizasinin
ortasina gelecek sekildi yerlestiriniz.

Ekmek tabagini kuver tabaginin solundaki yerine
koyunuz.

Calisma esnasinda seri olunuz.

» Tabaklarin simetrisini
korumasini kontrol ediniz.

VVVIV VYV VV VVIVVV VYVVVVVVYYYVY

Kuver tabaklarinin simetrisini kontrol ediniz.
Ekmek tabaklarinin simetrisini kontrol ediniz.
Tabaklarin amblem veya desenlerinin misafire
doniik olup olmadiklarini kontrol ediniz.

K.K.D: Kisisel Koruyucu Donanim
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimleleri dikkatle okuyarak bos birakilan yerlere dogru sozciigii yazimiz.

1. Servisi kolaylastirmak i¢in yapilan tiim 6n hazirliklara ..............c.cce.ee. denir.
2. Ekmek tabaklari kuverin sol tarafina .................. degisik sekle yerlestirilebilir.
3. Menusi 6nceden belli olan yemeklerin kuverine .......................... denir.
4. Menusi 6nceden belli olmayan yemeklerin kuverine ........................... denir.

5. Kuver tabagi olarak kullanilan sk, gosterisli  blylk diz tabaklara
................................. denir.

Asagidaki sorular1 dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz

6.  Asagidakilerden hangisinin kuverinde kuver tabagi kullanilmamaktadir?
A) Agik biife kuveri
B) Alacarte kuver
C) Basit kuver
D) Table d’hote kuver
E) Resmi yemek kuveri

7. Asagidakilerden hangisi standart kuver tabaklarinin iginde yer almaz?
A) Ekmek tabagi
B) Kuver tabagi
C) Atk tabagi
D) Show tabagi
E) Salata tabagi

8.  Ekmek tabaginin kuverin solunda olmasinin nedenini en dogru asagidakilerden hangisi
tanimlar?
A) Estetik oldugu i¢in
B) Sol taraf bos oldugu igin
C) Ekmek tutmak basit bir islem oldugu igin
D) Ekmegi sol el ile tereyagi bigagini sag elle kullandig1 i¢in
E) Pratik oldugu i¢gin

9. Kuveri yerlestirme sirasinda kuver tabaginin roliinii asagidakilerden hangisi en iyi
tamimlar?
A) Kuverin biiyiikliigiini belirler.
B) Kuverin 6nemini artirir
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C) Kuverin yerini belirler.
D) Kuverin simetrisini saglar.
E) Estetik katar.

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilagtirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test”e geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Is saghigr ve giivenligi kurallarim dikkate alarak restoran ortaminda on hazirliklari
yaparak tabaklar1 kuvere yerlestiriniz.

» Malzemeler:
o Masa
o Masa Ortiisi
e Kuver Tabaklar1

KONTROL LiSTESI

Asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler ig¢in Evet, kazanamadiginiz
icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Evet Hayir

Kuver agmadan 6nce salonda gerekli hazirliklar1 yaptiniz m?

Masalari kurallarina uygun diizenlediniz mi?

Kuvere uygun tabaklar1 ana servantta belirlediniz mi?

Tabaklarin temizligini kontrol ettiniz mi?

Kullanima uygun olmayan tabaklar1 ayirdiniz mi?

Kuver sayisina uygun tabak sayisini belirlediniz mi?

Tabaklar tagima kurallarina uygun tagidiniz m?

Her konuk i¢in uygun 6lctide yer ayirdiniz m?

Kuver tabagin1 masadaki yerine koydunuz mu?

Ekmek ve tereyagi tabagin1 masadaki yerine koydunuz mu?

Masa diizenini kontrol ettiniz mi?

Tabaklarin simetrisini kontrol ettiniz mi?

Tabaktaki amblemlerinin yonune dikkat ettiniz mi?

Hijyen kurallarma uydunuz mu?

Seri ve sessiz ¢alistiniz mi?

VIVIVI|IVI|IVIV|IV|IV|V|V|V|IV|IV|IV|V]|V

Tiim masalarin son kontrollerini yaptiniz mi1?
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DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarmizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Bitin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gdre metal servis
takimlarini1 kuvere yerlestirebileceksiniz.

ARASTIRMA

Sinifta bir arastirma grubu olusturunuz. Piyasada satilan ve isletmelerde kullanilan
metal servis takimlarini arastiriniz. Sinifa metal servis takimlarindan birer 6rnek getiriniz.

2. METAL SERVIS TAKIMLARININ KUVERE
YERLESTIRILMESI

2.1. Kuvere Yerlestirilecek Metal Servis Takimlarinin Se¢imi

Kuverde kullanilacak metal servis takimlar gatal, kasik, bigak gibi araglardan olusur.
Bu takimlarin bazilart konuklarin yemek yemesi sirasinda kullanilir. Bazi metal araglar ise
yemeklerin taginmasi ve servisinde kullanilir. Genel olarak kullanilan metal servis takimlari
celiktendir. Ayrica isletmenin sinifina, yemegin verilis amacina ve yemegin g¢esidine gore
giimiis veya altin kaplama olabilir.

Metal servis takimlar goriiniigleri, temizligi, kalitesi, zarafeti ile restoran hakkinda ilk
izlenimi veren 6nemli unsurlardandir. Metal takimlarin degeri de isletmenin olanaklari, sinifi
ve servisin kalitesi hakkinda da bilgi verir.

Piyasada kullanilan metal takimlar krom, nikel alasimindan yapilan paslanmaz ¢elik
takimlardir. Bu takimlar ¢izilmedigi i¢in saglik agisindan daha uygundur. Temizligi ve diger
takimlara gére muhafazasi daha kolaydir. Ayrica, maliyetleri altin kaplama ve glimiis
takimlara gore daha diisiiktiir.

Kaliteli isletmelerde ve en Ust diizey protokol yemeklerinde, altin kaplama ve giimiis
takimlar kullanilir. Bu takimlar gliniimiizde giinliik kullanilamayacak kadar maliyetleri
yiiksek olmasinin yani sira saklanmasi ve temizligi 6zel bilgi gerektirir. Ayrica yumurta,
peynir, lahana, karnabahar, havyar ve deniz drinleri gibi fosfor ve kukirt iceren
yiyeceklerde servisinde altin veya giimiis takim kullanilmaz.

Bu yiyecekler metal takimlarda oksitlenmeye neden olur. Bu nedenle boynuz ve
sedef gibi malzemelerden yapilmis takimlar kullanilir.
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» Metal servis takimlari belirlenirken su noktalara dikkat etmek gereklidir.

. Takimlar, isletmenin sinifina uygun kalitede olmalidir.

. Temizlenmesi kolay metallerden (genellikle paslanmaz ¢elik) secilmelidir.

. Kolay ¢izilmeyen, dayanikli metallerden olmalidir.

° Bu tiir takimlar sik eksildiginden, tamamlanabilmesi i¢in devami bulunan
modellerden tercih edilmelidir.

J Modeller genellikle sade ve diger servis takimlari ile uyum i¢inde olmalidir.

2.2. Kuverde Kullamlacak Metal Servis Takimlarimin Tasinmasi

Metal servis takimlar1 tasinirken, tabaklarda oldugu gibi hijyen kurallarina uymak
gerekir. Yikanarak kurulanmis metal takimlar gerekli titizlik gosterilmezse tagima sirasinda
cizilebilir. Cizilen takimlar tabaklarda oldugu gibi saglik acisindan sakincalidir. Ayrica
goriiniisleri bozuldugu igin yenilerinin almmasi isletmeye de mali yiik getirir. Ozellikle
giimiis ve altin kaplama takimlar ¢ok kolay cizilir. Kuver hazirlanirken ¢ok sayida takimi
tasima iglemi bu nedenle Onemlidir. Metal servis takimlari masaya getirilirken tepsi
igerisinde, tabak igerisinde veya pegeteye sarili olarak tasinmalidir. Kesinlikle ¢iplak elle
takimlar tasinmamalidir. Salon bosken, masalara servis esnasinda kuvere takim ilave etme
veya kaldirma esnasinda da bu kural gecerlidir.

2.2.1. Pecgete ile Elde Tasima

Kumas pegete iki defa esit sekilde katlanarak, sol el avug i¢ine yerlestirilir. Takimlarin
en ince yerlerinden tutularak, konugun agzina degecek yerlere dokunmadan pegetenin igine
yerlestirilir.

Tasimabilecek kadar veya kuveri agilacak masada ihtiyag olan takimlar kadar takim
alindiktan sonra pecetenin alt ucu yukar1 kaldirilmalidir.

Takimlar sol elde masaya gotiiriilerek yine en ince yerlerinden tutularak masaya
yerlestirilmelidir.
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Fotograf 2.1: Metal takimlarin pegete ile elde tasinmasi

2.2.2. Pecete ile Tabakta Tasima

VVVY VVY

Biiyiik boy tabak iizerine pegete agilir.

Estetik gortinmesi igin pegete degisik sekilde katlanabilir.

Takimlar yine ince yerlerinden tutularak pecete ilizerine yerlestirilir.
(Fotograf 2.2).

Tabak icerisinde ¢atallar {istte, bicaklar altina girecek sekilde yerlestirilir.
Servis personeli tabagi catallarin saplarinin bulundugu kisimdan tutar.
Pecetenin sarkan kismi takimlarin tizerine ortiiliir.

Masaya gotiiriilen takimlar ince yerlerinden tutularak yerlerine yerlestirilir.
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Fotograf 2.2: Metal takimlarin pecete ile tabakta taginmasi

2.3. Metal Servis Takimlarinin Kuvere Yerlestirilmesi

Antre, ana yemek ve tatli takimlarindan olusan metal servis takimlari, servis edilecek
yemek ve kuver ¢esidine gore masaya yerlestirilir. Bu siralamada esas, kullanilacak
takimlarin, yemeklerin servis sirasina gore distan ice dogru yerlestirilmesidir. Bu siralama,
servis edilecek ilk yemegin takiminin en disa, en son yenecek yemegin takiminin servis
tabagina en yakin yerlestirilmesidir. Takimlar arasinda yeterince bosluk birakilarak kullanim
kolaylig1 saglanmalidir. Catallar meniye uygun olarak hem alandan kazanmak hemde estetik
gorlinmesi amaci ile simetrik bi¢imde yerlestirilir.

Tatli takimlari Tabldot monl kuverinde servis tabaginin iist kenarina dizilir. Tath
takimlar1 da diger yemek takimlarinda oldugu gibi 6ncelik sirasina gore servis tabaginin {ist
kenarmna distan ice dogru yerlestirilir. Tim yemek takimlar1 birbirlerine paralel, masa
kanarina dik yerlestirilir. Tatli takimlari, tabldot menii kuverinde masa kenarina paraleldir.
Ala carte kuverinde, tath takimlari ana yemek servisi tamamlandiktan sonra alinan siparis
dogrultusunda; diger takimlar gibi masa kenarma dik ve 2 cm igerde olacak sekilde
yerlestirilir. Ancak tatli kasigi tek basina servis edilecekse kuver alanina sag tarafa
yerlestirilir.
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2.3.1. Bicaklar

Antre ve ana yemek bigagi her gesit kuverde servis tabaginin saginda yer alir. Bigak
masa kenarina dik olarak masa kenarindan 2 cm kadar igeri gelecek sekilde keskin tarafi
tabaga bakacak sekilde yerlestirilir. iki veya daha fazla bicak kullamldiginda da altlarr aym
hizada olmalidir. Tath bigagi, tabldot kuverinde servis tabaginin ist kenarina keskin tarafi
servis tabagina doniik olarak, sap1 saga bakacak sekilde masa kenarina paralel olarak
yerlestirilir. Ala carte kuverinde yemek servisi tamamlandiktan sonra, tatli ya da meyve
servisi yapilmadan Once tatli bigagi diger takimlarda oldugu gibi masa kenarina dik olarak
masa kenarindan 2 cm kadar igeri gelecek sekilde keskin tarafi tabaga doniik olarak kuver
alanin sagina yerlestirilir.

: e [ 2070
Fotograf 2.4: Ana yemek Fotograf 2.5: Bicagin Kuverde
bicaginin kuverdeki yeri ki yeri

Fotograf 2.3: Ana yemek
bigaginin kuvere
yerlestirilmesi

2.3.2. Catallar

Antre ve yemek ¢atallar1 genellikle servis tabagi veya (servis tabagi yerine pegete
konmussa) pegetenin soluna konur. Agizlari yukari gelecek sekilde, saplari masa kenarina
dik olarak, masa kenarindan 2 cm igeri yerlestirilir. Kuverde tek catal olacaksa veya spagetti
servisi yapilacaksa, ¢atal servis tabaginin sagina yerlestirilir.

Mentye gore birden fazla g¢atal kullanilacaksa ikinci catal agiz kisminin uzunlugu
kadar ileriye yerlestirilir. Ugiincii catal, tabaga yakin olan gatal ile ayn1 hizada olacak sekilde
simetrik olarak yerlestirilir.

Tatli ve pasta catallar1 tabldot menii kuverinde servis tabaginin iist kenarina sap1 sola
gelecek sekilde masa kenarina paralel olarak yerlestirilir. Ala carte kuverinde diger yemek
servislerinde oldugu gibi sapt masa kenarma dik ve masa kenarindan 2 cm iceri gelecek
sekilde tath (dessert) tabaginin soluna yerlestirilir.
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Fotograf 2.6: Kuvere ¢atalin Fotograf 2.7: Kuverdeki Fotograf 2.8: Kuverdeki
yerlestirilmesi catalin yeri catalin simetrisi

Fotograf 2.9: Tath ve pasta catallar: servis tabaginin Usttinde

2.3.3. Kasiklar

Corba ve sulu yemekler icin kasik kuvere, agz1 yukari bakacak sekilde, sap1 masa
kenarina dik olarak, masa kenarindan 2 cm igeri, servis tabaginin sagina yerlestirilir. ikinci
kasik birinci kasigin yaninda ayni hizada yer alir. Spagetti servisinde ise kasik servis
tabaginin soluna yerlestirilir.

Fotograf 2.10: Corba kasiginin kuvere yerlestirilmesi
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Tatli kasigi, tabldot kuverinde servis tabaginin iist kenarina sap1 saga gelecek sekilde
masa kenarina paralel olarak yerlestirilir. Ala carte kuverinde yemek servisi tamamlandiktan
sonra temizlenen kuver alanina, sapt masa kenarina dik ve masa kenarindan 2 cm igeri
gelecek sekilde tatli tabaginin sagina yerlestirilir.

Tiim metal takimlarin masaya yerlestirilmesine, ana yemek bicagindan baglanir. Diger
takimlar sirasi ile yerlerine yerlestirilir. Yukaridaki 6rnek resimler incelenirken simetriye
dikkat edilmelidir.

Bunlarin diginda Fransiz servis yapan bazi restoranlarda catal ve kasiklar masaya
agizlar1 kapali olarak konur.
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DEGERLER ETKIiNLiGi:2

Asagidaki hikayeyi okuyunuz ve hikayedeki ana karakter siz olsaydiniz ne yapardiniz?
Asagida size ayrilan yere bu konu hakkindaki diisiincelerinizi yaziniz.yaziniz.

Hava ¢oktan kararmis, maraton kosusu sonuglanali bir saati gegmisti. Seyircilerin
neredeyse hepsi stadyumu bosaltmis, temizlik gorevlileri etrafi toplamaya baglamisti. Sona
kalan birkag seyirci de yerlerini terk etmeye hazirlaniyordu ki, stadyumun giris kapisindan
zenci bir atlet goziiktii. Kogsmuyordu, sekme ile yiirlime arasinda bir hareketle bitis ¢izgisine
ulagsmaya calisiyordu.

Yiiziinden, aksayan ayagindan dolay1 1stirap ¢ektigi belli olan Tanzanyali atlet John
S. Akhwari, sonunda bitis ¢izgisine ulasmay1 basardi. Akhwari, 1968 olimpiyatlarindaki bu
kosusuyla spor tarihine gecti. Ama bunun nedeni, yarisi birinciden saatler sonra bitirmesi
degil, bitis ¢izgisine ulastiktan sonra gazetecilere sdyledikleriydi.

Tanzanyal1 atlet yarg sirasinda bir kaza gecirmis ve yaralanmigti. Tedavisi
yapilmisti, ama bacagi hala kaniyordu. Buna ragmen devam etmeye karar vermis ve kalan
birkag seyircinin takdir dolu alkiglariyla yarisi bitirmisti.

Simdi yanina yaklagan gazeteciler sordular:

“Yaris1 kazanma sansinizi zaten yitirmistiniz; neden mutlaka bitis ¢izgisine ulasmak
i¢in kendinizi zorladimiz?” atlet bu soruya sasirdi, ama verdigi cevap soruyu soran
gazetecileri utandirmaya yetti: “Ciinkii halkim beni buraya, yarisa baglamam i¢in degil,
yarig1 bitirmem i¢in gonderdi.”
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UYGULAMA FAALIYETI

Is sagh@ ve giivenligi tedbirlerini alarak ve metal servis takimlarini kuvere yerestirme
konusunda 6grendikleriniz dogrultusunda " metal takimlar1” kuvere yerlestiriniz.

Islem Basamaklari Oneriler

» Metal servis takimlarini ana KKD giyiniz.

servanttan aliniz. Kisisel temizliginizi yapiniz.
Hijyen kurallarina dikkat ediniz.
Table d’hote yemekler i¢in meniiyii 6greniniz.
Kuverde kullanacaginiz metal servis takimlarini
belirleyiniz.
Kullanacagin takimlarin ana servantta olup
olmadigini kontrol ediniz.
Kullanima uygun olmayan takimlar ayiriniz.
Takimlarin temizligini kontrol ediniz.
Kullanacagin takim sayisini belirleyiniz.
Elle tasima igin pegetenizi uygun sekilde elinize
aginiz.
Tabakta tagima icin tabaginiza bir dérde katlanmig
bez pecete seriniz.
Kuverde kullanilacak metal servis takimlarini
masaya tasiyiniz.
Takimlari ince yerlerinden tutarak kKuvere
yerlestiriniz.
Kuver dizeni kontrol ediniz.
Metal servis takimlariin simetrisini kontrol ediniz.
Kuverdeki metal servis takimlarinin simetrisini
ayarlaymiz.
Masa 0Ortiistl, tabak ve metal servis takimlarinin
salonla uyumuna dikkat ediniz.

» Metal servis takimlarim
kuverdeki yerlerine
yerlestiriniz.

YV V| V VVVY VYV VVVVY

» Metal servis takimlarinin
simetrisini kontrol ediniz.

Y VVYV

K.K.D: Kisisel Koruyucu Donanim
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OLCME VE DEGERLENDIiRME

Asagidaki sorular1 dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi glinimizde en kullanigli metal servis takimidir?
A) Glimiis

B) Altin kaplama

C) Demir

D) Celik

E) Sedef

Asagidakilerden hangisi altin kaplama ve giimiis takimlarin giinliik kullanilmamasinin
en temel nedenidir?

A) Saklama giigliigii

B) Maliyetinin yiiksek olmasi

C) Temizligi gii¢ligii

D) Fosforlu ve kiikurtlii yiyeceklerde kullanilmamasi

E) Gosterisli olmasi

Asagidakilerden hangisi metal servis takimlarinin taginmasinda dikkat edilmesi
gereken en dnemli noktadir?

A) Tasimanin agiz kismindan tutularak yapilmasi

B) Bez pegete ile taginmast

C) Takimlar tepsi i¢inde taginmasi

D) Tasima takimlarin boyun kismindan tutularak yapilir.

E) Elle taginmasi

Pecete ile takim tagirken asagidakilerden hangisi yapilmamahdir?
A) Tabakta bigak ve ¢atal taginiyorsa bigak tizerinden tutulmali

B) Tabaga biiyiik boy pecete katlanarak konulmali

C) Ele ¢ok sayida takim alinmamali

D) Takimlar tabakta pecete igerisine taginmali

E) Hijyen kurallarna dikkat edilmelidir

Ana yemek bigaginin masadaki durus pozisyonu asagidakilerden hangisidir?
A) Kuverin tabaginin iistiinde, masa kenarina paralel

B) Kuverin solunda, masa kenarina paralel

C) Kuverin tabaginin saginda, masa kenarina paralel

D) Kuverin saginda, masa kenarina dik

E) Kuverin solunda,masa kenarina dik

Kuvere (¢ catalin yerlestirilmesi asagidakilerden hangisidir?

A) Kuverin saginda, ayni hizada

B) Kuverin saginda, 45’derecilik ag1 gizecek sekilde

C) Kuverin solunda, hepsi ayni hizada

D) Kuverin solunda, ikinci ¢atal agiz kismu kadar ileri ve iceride
E) Kuverin saginda, masa kenarina sifir sekilde
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Spagetti servisinde kasigin masadaki yeri neresidir?
A) Kuverin saginda

B) Kuverin solunda
C) Kuverin Ustlinde
D) Kuverin i¢inde
E) Kuvere paralel

Metal takimlar masaya yerlestirilirken hangi takimdan baglanir?
A) Ana yemek bicagi

B) Ana yemek kasigi
C) Ana yemek catah
D) Tatli (dessert) ¢atali
E) Tatli bigagi

Alacarte servis kuverinde tatli bigaginin kuverdeki yeri neresidir?
A) Kuverin istinde, masa kenarina paralel

B) Tatl tabaginin iist kenar1 masa kenarina paralel

C) Tatli tabaginin sagi, sapt masa kenarina dik

D) Tatli tabaginin solu, sap1 masa kenarina dik

E) Kuverin saginda, masaya dik

10. Tabldot kuverde tatli gatali veya pasta ¢atali tek basina yer aliyor ise kuverdeki yeri ve
sapinin yonii nasildir?

A) Kuverin Ustiinde sap1 saga bakacak sekilde

B) Servis tabaginin iistiinde sap1 sola bakacak sekilde
C) Tath tabaginin sagina

D) Tatli ttabaginin soluna
E) Tabagin iizerinde

DEGERLENDIRME

Cevaplariizi cevap anahtariyla karsilagtirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise “Uygulamali Test”e geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Restoran ortaminda metal takmlarin kuvere yerlestirilmesi ile ilgili teknikleri kullanarak'
metal takimlar1 kuvere yerlestiriniz.

» Mazemeler:
¢ Masa
Masa Ortiisi
Kuver Tabagi
Metal Servis Takimlari

KONTROL LISTESI
Asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler ig¢in Evet, kazanamadiginiz
icin Hay1r kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Evet Hayir

Kisisel temizliginizi yaptiniz mm?

Masay1 hazirladiniz m?

Masaya kuver tabagin yerlestirdiniz mi

Agacaginiz kuvere uygun metal servis takimlarini belirlediniz mi?

V| V| V| VI V¥V

Ana servantta gerekli takimlarin olup olmadigini kontrol ettiniz
mi?

Cizik ve kuverde kullanima uygun olmayan takimlari ayirdiniz
mi?

Kullanacaginiz metal servis takimlarinin temizligini kontrol
ettiniz mi?

Kuver sayisina yetecek metal servis takimi sayisini belirlediniz
mi?

Eksikligi olan metal servis takimini temin ediniz.

A\

A\

Kuver atiminda metal servis takimlarmi pegete ile elde tasidiniz
mi1?
Misafir masada iken metal servis takimlarini tabakta tagidiniz mi?

Moniiye uygun bigaklar1 masadaki yerlerine yerlestirdiniz mi?

Moniiye uygun catallar1 masadaki yerlerine yerlestirdiniz mi?

Moniiye uygun kasiklar1 masadaki yerlerine yerlestirdiniz mi?

Vi V| V| V| V¥V V| V|l V

Tabaklar ve metal servis takimlarinin simetrisine dikkat ettiniz
mi?
Seri ve sessiz ¢alistiniz m1?

A\

A\

Temiz ve diizenli ¢calistiniz m1?
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DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarmizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Bitin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

OGRENME KAZANIMI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gore bardaklar1 kuvere
yerlestirebileceksiniz.

ARASTIRMA

Sinifta bir arastirma grubu olusturunuz. Piyasada satilan ve isletmelerde kullanilan
cesitli bardak 6rneklerini arastiriniz.

3. BARDAKLARIN KUVERE YERLESTIRILMESI

3.1. Kuverde Kullamlacak Bardak Cesitleri

Tiim yiyecek ve igecek servisi yapan isletmelerde kullanilan bardaklar kuverin énemli
parcalarindan biridir. Kuver hazirlarken bardak se¢imi bilgi ve beceri gerektirir. Bu nedenle
kullanilacak bardak ¢esitlerinin taninmasi gereklidir.

Kaliteli bir yiyecek igecek servisinde cam bardak kullanilir. Porselen, metal ve plastik
bardaklar kaliteli bir servis i¢in uygun degildir. Cam bardaklar, icecegin sicakligini korumasi
ve renklerini gostermesi nedeniyle her zaman en dogru tercihtir. Goriiniisleri daha giizel ve
estetik oldugu i¢in gozede hitap eder. Bu avantajlarinin yani sira ince olmalarina ragmen
kolay ¢izilip bozulmaz. (Bakiniz; Masa Ustii Servis Takimlar1 Modiiliinde Bardaklar).

Cam bardaklar tiim igeceklerde kullanilir. Igecegin ¢esidine gore degisik boy ve
modellerde bardaklar vardir. Kuver agilirken, restoranin smifina, menlye ve uygulanan

servis usulline gre masaya en uygun bardaklar yerlestirilir.

Tabldot kuverde ayakli su bardagi kullanilir. Menti daha 6nceden belli oldugu igin
mendye uygun bardaklar kuverde yer alir.

Alakart kuverde konugun hangi yemegi siparis edecegi bilinmediginden masaya ayakli
su bardagi konur. Siparis sonrasinda, icecege uygun bardakla servis yapilir.

3.2. Kuverde Kullamlacak Bardaklarin Tasima Teknikleri

Bardaklar kirilma ihtimalleri diistiniilerek masaya en son getirilir. Yikanarak
kurulanmus bardaklar salon servise hazirlanirken tepsilerle veya elde tasiir. Kaymayi
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onlemek icin tepsi Uzerine dolley ya da ortii agilir. Bardaklar hemen kullanilacaksa agizlart
acik olarak; bir yere istif edilecekseler agizlart kapali olarak ayak kisimlarindan tutularak
yerlestirilirler. Cok sayida bardak tasiniyorsa bir personel tepsiyi tasir, baska bir personel
bardaklar1 masaya yerlestirir.

Bardaklar kuver hazirlamada tepsi veya elle tasinarak salona getirilir. Salon servise
hazirlanirken ¢ok sayida bardak tasinacagindan tepsi ile taginir. Az sayidaki bardaklar ve
konuk masasmin yeniden hazirlanmasinda elle tasima yapilir. (Bkz. Masa Usti Servis
Takimlar1 Modiilii ,Bardaklarin Taginmasi)

3.3. Bardak Cesitlerinin Kuvere Yerlestirilme Usulleri

Kuver malzemelerinden en son bardaklar kuvere yerlestirilir. Masaya yerlestirilecek
bardak c¢esidi yemekle birlikte verilecek olan icecege baghidir. Bardaklar prensip olarak
kuverin sag tarafinda bigaklarin ilerisinde yer alir. Yemekte verilecek igecek cesitlerine gore
kullanilacak bardaklar servis sirasina gore degisik sekillerde masaya yerlestirilir.

Su bardaklar1 tozlanmamalari i¢in masaya ters olarak yerlestirilir. Konuklar gelmeden
az Once veya geldiklerinde cevrilerek acilir. Kiigiik isletmelerle alakart restoranlarda
uygulanan bu usul kalabalik ziyafetlerde ve biiyiik salonlarda uygulanmaz.

Fotograf 3.1: Misafir masaya geldiginde su bardagimin acihsi

Kuver ¢esidine gore masaya birden fazla bardak yerlestirilmesi gerektiginde su sekilde
yerlestirme yapilir.

3.3.1. Bir Bardak

Masaya bir bardak yerlestirilecek ise bardagin c¢esidine bakilmaksizin, bardagin
ayagindan tutularak ana yemek bigaginin Ust ilerisine 1-2 cm aralik birakilarak yerlestirilir.
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Fotograf 3.2: Tek bardagin kuvere yerlestirilmesi

3.3.2. Iki Bardak

Kuverde kullanilacak iki bardagin yeri sunulacak iceceklere baglidir. Su bardagi ile
birlikte diger ayakli bardak kullanilacak ise ana yemek bigaginin bir parmak ilerisine
yerlestirilir. Su bardagi diger ayakli bardagin soluna veya yanina yerlestirilir. Degisik bir
baska sekilde su bardag diger ayakli bardagin sol ilerisine bigaga 45°lik ac1 yapacak sekilde
de yerlestirilebilir.

Fotograf 3.3: iki bardagin kuvere yerlestirilmesi

3.3.3. Ug Bardak

Mentye gore, masaya (¢ bardak yerlestirilmesi gerekiyor ise su sekilde yerlestirilirler.
Orta boydaki bardak ana yemek bigaginimn Ust ilerisine alimir. Diger iki bardak ise hacim
olarak biiylik olan ortadaki bardagin oniine; hacim olarak kiigiik olan ortadaki bardagin
masa kenarma yakin kismina yerlestirilir.
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Fotograf 3.4: U¢ bardagmm kuvere yerlestirilmesi

3.3.4. Dort Bardak

Mentyi gore masaya dort bardak yerlestirilecek ise; ana yemek bigaginin ilerisine orta

boy ayakli bardak yerlestirilir. Diger bardaklar bigaga 45°’lik a¢1 yapacak sekilde yerlestirilir.
Flit yada cup ayakli bardak da orta boy ayakli bardagin ilerisine veya sag ilerisine
yerlestirilebilir.

Fotograf 3.5: Dort bardagin kuvere yerlestirilmesi

3.3.5. Bes Bardak

Konuklar yemek oOncesinde aperatif bir icecek alacaklar ise bardaklar dort bardak
siralamasi ile yerlestirilir. Aperatif bardag: da kiiclik ayakli bardagin sagia konuga en yakin

yere yerlestirilmelidir. Diger bir yerlestirme sekli ise bigakla 45°’lik ac1 yapacak sekilde
yerlestirmedir.

38



Fotograf 3.6: Bes bardagin kuvere yerlestirilmesi
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saglig1 ve giivenligi tedbirlerini alarak bardaklar1 meniiye gore yerlestirme konusunda
ogrendiklerinizle beraber asagidaki faaliyetleri uygulayiniz.

Islem Basamaklar1 Oneriler

> lIse Hazirlik » s giysilerinizi kontrol ediniz.
Hijyen kurallaria uyunuz
Kisisel temizliginizi ypiniz
KKD giyiniz

» Bardaklar1 ana servanttan
aliniz.

Meny inceleyiniz.

Servant da yeterli set bardak olup olmadigini
kontrol ediniz.

Kullanima uygun olmayan bardaklar1 ayirimiz.
Bardaklarin temizligini kontrol ediniz.
Kullanilacak bardak sayisini belirleyiniz.
Bardak tagima i¢in uygun tepsi se¢iniz.
Tepsinin tzerine dolley ya da ortu seriniz.
Bardaklar tepsiye yerlestiriniz.

Tepsiyi posta servant1 veya uygun bir bos alana
tagrymiz.

YVVVVVVYVY vvVYVY

» Bardaklar1 kuverdeki yerlerine
yerlestiriniz.

Bardaklari elde masaya gotiiriiniiz.
Kuverdeki yerine yerlestiriniz.

Bardaklarin ayaklarindan tutarak yerlestiriniz.
Ag1z kisimlarina dokunmayiniz.

Seri olunuz.

Hijyen kurallarina uyunuz.

Masa diizenini kontrol ediniz.

Bardaklarin diger takimlarla simetrisine dikkat
ediniz.

Bardaklarin bigakla simetrisine dikkat ediniz.
Bardaklar diger bardaklar ile simetrisine dikkat
ediniz.

» Bardaklarin simetrisini kontrol
ediniz.

VV VVIVVVVYVYY

K.K.D: Kisisel Koruyucu Donanim
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz.

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

B) Plastik

C) Metal

D) Cam

E) Altin

Basit kuver hazirlarken kuverde hangi bardak yer alir?
A) Soda bardagi

B) Meyve suyu bardagi.

C) Su bardagi.

D) Aperatif bardagi.

E) Cay bardagi

Kuverde cam bardak tercih edilmesinin nedeni asagidakilerden hangisi degildir?
A) Estetik olmasi.

B) Ucuz olmasi.

C) Igecegin 1s1s11 korumast.

D) Igecegin rengini gdstermesi.

E) Zor cizilmesi

Kutlama yemeginde kuvere hangi bardak ilave edilir?
A) Fliit ya da cup ayakl1 bardak

B) Su bardag (biiyiik boy ayakli bardak)

C) Orta boy ayakl1 bardak

D) Kiigiik boy ayakli bardak

E) Mesrubat bardag:

Tepsi ile bardak tasima sirasinda riski azaltmak i¢in ne gibi tedbirler alinir?
A) Bardaklar tek tek taginir.

B) Plastik bardak kullanilir.

C) Tepsideki bardaklarin altina kaymay1 6nlemek i¢in, ortii agilir.

D) Ayaksiz bardak kullanilir.

E) Yuvarlak tepsi kullanilir

Kuverde su bardaginin yeri neresidir?
A) Ana yemek bigaginin ilerisi.

B) Tabagin solu.

C) Tabagin iistii.

D) Ana yemek ¢atalinin iisti.

E) Catalin ilerisi
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7. Kuverde ki dort bardagin dizilisi nasildir?
A) Servis tabaginin soluna karisik dizilir.
B) Servis tabaginin sagina karisik dizilir.
C) Corba kasiginin ilerisine su bardagi, digerleri diiz dizilir.
D) Bigagin ilerisine orta boy bardak, digerleri diiz veya verev dizilir.
E) iki tanesi tabagin sagina, diger ikisi de soluna dizilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilagtirmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiiniz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarmizin tiimiil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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UYGULAMALI TEST

Restoran ortaminda bardaklarin kuverde yerlerine yerlestirilme usullerini kullanarak
Meniiye gore bardaklar1 kuvere yerlestiriniz.

» Mazemeler:
e Meni
e Kuver takimi
e (esitli bardaklar

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandigiiz beceriler igin
Evet, kazanamadiklariniz i¢in Hayir kutucuklarina ( X ) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

> Acacaginiz kuvere uygun bardaklar tespit ettiniz mi?

» Gerekli bardaklar1 ana servantta kontrol ettiniz mi?

> Kullanima uygun olmayan bardaklar1 ayirdiniz m?

> Bardaklarin temizligini kontrol ettiniz mi?

> Acacaginiz kuver sayisina uygun bardak sayisini belirlediniz
mi?

> Bardaklan elle tasima kurallarina uygun tagidiniz mi?

Bardaklari tepsi i¢inde tasidiniz m1?

> Masaya su bardagini yerlestirdiniz mi?

> Masaya birinci bardagi yerlestirdiniz mi?

A\

Masaya ikinci bardagi yerlestirdiniz mi?

Masaya tiglincii bardag yerlestirdiniz mi?

Masaya dordiincii bardag yerlestirdiniz mi?

Bardaklari kuralina uygun tutarak yerlestirdiniz mi?

Bardaklarin simetrisini kontrol ettiniz mi?

V | V]|V |Vl V

Seri ve sessiz ¢alistiniz mi?
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DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Bitin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

OGRENME KAZANIMI

Is saghg ve giivenligi tedbirlerini alarak servis kurallarina gdére menaj takimlarini
kuvere yerlestirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Bireysel veya arkadaslarinizla aranizda arastirma gruplar1 olusturarak
Ogretmeninizin yonlendirecegi arastirma ortamlarina ve kaynaklarina inceleme,
gbzlem ve arastirma ziyareti yapiniz.

> Ziyaretleriniz sirasinda arastirmanizi destekleyecek fotograflar, brosiirler, basilt
evraklar toplayarak igletme yetkilileri ile roportaj yapiniz.

> Isletmelerde kullanilan menaj takimlar1 6rneklerini sinifa getiriniz.

4. MENAJ TAKIMLARININ KUVERE
YERLESTIRILMESI

4.1. Kuverde Kullanilan Menaj Takimlarinin Cesitleri

Konuklarin yemeklere istedikleri tadi vermek i¢in kullandiklari menaj takimlari tuz,
karabiber, kirmizibiber veya karabiber degirmenidir. Ketcap sisesi, hardal kabi, sirkelik,
zeytinyaglik ve diger sosluklar masada devamli bulunmayan menaj takimlari arasina girer.
Kiil tablasi, samdan, kiirdanlik ve vazo masada menajin parcalar1 olarak bulunur.

Ancak ; “4207 sayili Tiitiin Mamullerinin Zararlarimin Onlenmesine Dair Kanunun 2.
maddesinin b fikrasi; Tutln 0Ordnleri, koridorlar1 dahil olmak tizere her tirli egitim,
saglik, iretim, ticaret, sosyal, kiiltiirel, spor, eglence ve benzeri amagh Ozel hukuk
kisilerine ait olan ve birden ¢ok kisinin girebilecegi (ikamete mahsus konutlar harig)
binalarin kapali alanlarinda, ve d fikras1 geregi; Ozel hukuk kisilerine ait olan lokantalar ile
kahvehane, kafeterya gibi eglence hizmeti verilen isletmelerde tiiketilemez.

Bu kanun dogrultusunda kapali mekanlarda sigara igilmesinin yasaklanmasi ile kil

tablasi, yalnizca teras, bah¢e ve havuz basi gibi agik alanlarda bulunan servis masalarinda
kullanilmaktadir.

Kiil tablasi sigara igilen acik havada, kuver hazirlanirken masaya yerlestirilir. Ancak
kiirdanlik kaliteli servis yapilan igletmelerde yemeklerden sonra isteyenlere verilir. VVazolar
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daha c¢ok 0Ogle yemeklerinde ¢igeklerin masaya yerlestirilmesine Yyarayan dekoratif
malzemelerdir. Samdanlar ise aksam yemeklerinde kullanilir.

4.2. Menaj Takimlarim Secerken Dikkat Edilecek Noktalar

» Misafir masasina kuver hazirlarken biitiin hazirhiklar bittikten sonra masaya
yerlestirilirler

» Menaj takimlarindan masada bulunmasi gerekli olanlar restoranda sunulan
yiyeceklerin ¢esitlerine gore degisiklik gosterir. Gerekli menaj takimlart segilirken ment
dikkate almarak hazirhk yapilir. Ornegin; giiniin gorbasi, iskembe corbasi ise menaj
takimlar1 i¢in sirke ve limonluk yerlestirilebilir.

» Basit kuver hazirlarken masada bulunmasi gereken menaj takimlari tuzluk,
karabiberlik ve kiil tablasidir. Bunlarin diginda daha ¢ok 06gle yemeklerinde vazo
igerisinde ¢i¢ek veya aksam yemeginde samdan da masaya yerlestirilebilir.

»  Alakart kuver, menajlari da basit kuver menajlar gibidir.
»  Tabldot kuverde, meni bilindigi i¢in masaya konulacak menaj takimlar1 da 6nceden
hazirlanabilir. Ornegin, meniide patates kizartmasi garnitiirii olan bir ana yemek varsa

menajlara ketcap eklenebilir.

» Tium kuver cgesitlerinde meniiye uygun olarak masada kullanilma ihtimali olan
menaj takimlari tuzluk biberlik disinda servantta hazir olmalidir.

Fotograf 4.1: Porselen menaj seti

46



4.3. Menaj Takimlarim Tasimada Dikkat Edilecek Noktalar

Salonun hazirlanmasi sirasinda menajlar servis arabasi veya tepsi ile salona getirilir.
Servis arabasi ve tepsinin lizerine kaymayr onlemek icin ortii ( doily) agilmasi gereklidir.
Daha onceden eksikleri tamamlanmig ve temizlenmis menaj takimlar1 servis arabasi veya
tepsiye yerlestirilir. Her masa i¢in diger takimlar atildiktan sonra masanin uygun yerlerine
biitin misafirlerin ayaga kalkmadan ulasacagi kadar menaj takimlar1 masaya yerlestirilir.
Genellikle masasinin sekline ve biyiikliigiine gore ii¢ ile alti1 kuvere bir menaj takimi
yerlestirilir.

4.4. Menaj Takimlarinin Yerlestirilmesinde Dikkat Edilecek
Noktalar

Masada yapilmasi gereken tiim hazirliklar bittikten sonra menaj takimlarinin
yerlestirilmesi gerekir. Burada en 6nemli konu herkesin ulagabilecegi merkezi noktalara
menaj takimi yerlestirmektir. Masadaki kuver sayisina ve konuklarin masada oturma
diizenine gore takimlarin yeri ve sayisi belirlenir.

Bir, iki, ii¢ ve dort kisilik hazirlanan masalara bir menaj takimi yeterlidir. Tek kisilik
masalarda kuverin iist ilerisine, iki kisilik masalarda, iki kuver ortasina veya bos masa
kenarina yerlestirilir. Ug kisilik masalarda masanin oturulmayan kenarmna konuklarin
uzanabilecekleri mesafeye menaj takimi yerlestirilir. Yuvarlak masalarda ise ihtiyaca gore
her misafirin uzanip alabilecegi araliklarla ortaya yerlestirilir.

Uzun masalarda kuverlerin arasindaki mesafeye gore her iki veya ii¢ kisiye bir menaj
takimu diisecek sekilde diizenleme yapilmalidir. Ozel yemeklerde masaya 2—4 konuk igin bir
menaj takimi hesaplanmalidir. Biiylik yuvarlak masalarda, masanin biiylikligiine gore masa
ikiye veya dorde boliinmiis gibi disiintilerek her bolime bir menaj takimi gelecek sekilde
diizenleme yapilmalidir.

Menajlarin yerlestirilmesinde simetrik olmalarina dikkat etmek gerekir. Her menaj
takimi masalarin ayni noktasinda ve amblemleri misafir girisine doniik olmalidir. Menajlar
masanin giris kismindan rahatlikla goriilecek pozisyonda yerlestirilmelidir. Pecgetelik, vazo,
samdan menajin arka kismina yerlestirilmelidir. Pecetelik, vazo, samdan asla tuzlugun ve
biberligin 6niinii kapatmamalidir.
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Fotograf 4.2: Menajlarin boy sirasina gore kuvere yerlestirilmesi

Menaj takimlar1 kuverde masaya yerlestirilirken boy sirasina dikkat edilerek
yerlestirilmelidir. Ornek; sirasi ile en yiiksek olan vazo ya da samdan pegetelik, tuzluk
biberlik, kiil tablasi gibi. Ciceklerin ve samdanlarin yiiksekligi konuklarin birbirlerini
gormesini engellemeyecek sekilde olmalidir.

Menaj takimlar; Ozellikle tuzluk ve biberlik her giin diizenli olarak bosaltilarak
temizlenmeli ve tekrar doldurulmalidir. Sirke ve zeytinyagliklar giinliik bosaltilarak yikanip,
kurulanmali ve yeniden doldurulmalidir. Vazolardaki gigekler giinliik degistirilmeli, vazolar
yikanip kurulanarak suyu ve g¢igekleri tazelenmelidir. Samdanlar da temizlik islemleri
yapildiktan sonra mumlari yenilenmelidir. Ket¢ap ve mayonez sigelerinin agizlar1 temiz ve
kuru olmasi saglanmalidir. Hardal kaplar1 temizlenmeli ve yeniden hardal dolurulmalidir.
Tuzluk ve biberligin disindaki menajlar posta servantinda hazir bulundurulmalidir.

Masaya salata servis edildiginde mutlaka misafire limon veya sirke ile zeytinyagi
sorulmali ve isteniyorsa misafirin solundan salatamin lizerine yeterili miktarda dokiilerek
servisi yapilmalidir. Kizrmig patates servis edildiginde ketcap ve mayonez sorulmals;
isteniyorsa sagdan tabagin kenarina ve bir miktar da patateslerin tizerine servisi yapilmalidir.
Izgara etlerde misafire hardal istegi sorulmali ve isteniyorsa misafirin solundan tath bigagini
yatay tutarak servisini tabagin kenarina yapilmalidir. Bu menajlar masada bulunmasada
yukardaki yemekler servis edildiginde misafirin isteyip istemedigi masaya getirilerek
sorulmali ve isteniyorsa hemen servis edilmelidir. Servisi esnasinda misafirin istedigi miktar
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Olciilmeye calisilip yeterli miktarda servisi yapilmalidir. Misafirin onay1 alinarak bir sonraki
misafire gecilmelidir. Hizli yemek restoranlarinda bu menajlar masada hazir bulundurulur
ya da ufak posetlerde yemek servisi ile beraber verilirler.

Fotograf 4.3: Yuvarlak masada menaj takimlarimin kuvere yerlestirilmesi

Fotograf 4.4: Tiim kuver malzemeleri tamamlanmis masa 6rnegi
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Fotograf 4.6: Servise hazir agik salon
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UYGULAMA FAALIYETI

Is saghign ve giivenligi tedbirlerini alarak menaj takimlarinin kuvere yerlestirme
konusunda 6grendiklerinizle beraber asagidaki faaliyetleri uygulaymiz.

Islem Basamaklari Oneriler

> s giysilerinizi kontrol ediniz.
» Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyunuz.
» Kisisel temizliginizi yapiniz.
» KKD giyiniz.

» Monuyu inceleyiniz.
» Kuverlere yeterli menajlarin, servantta olup
olmadigini kontrol ediniz.
» Salona kag¢ menaj takimi atilacagini planlayiniz.
» Menaj takimlarinin temizligini ve dolulugunu
kontrol ediniz.

» Belirlenen say1 kadar menaj takimini tepsiye
yerlestiriniz.

» Dikkatli ¢alisimz.
>

>

>

>

>

>

>

>

>

» Kisisel Hazirlik

» Menaj takimlarini1 ana servanttan
aliniz.

» Menaj takimlarini kuverdeki
yerlerine yerlestiriniz.

Menaj takimlarini posta servantina tasiyiniz.
Kuverde menajlara ayrilan yerlere tuzluk ve
biberlikleri yerlestiriniz.

Kuverdeki tuzluk ve biberliklerin arkasina
samdanlar1 yerlestiriniz.

Kuverdeki tuzluk ve biberliklerin arkasina
vazolar1 koyunuz.

Kuverdeki tuzluk ve biberliklerin 6niine kil
tablalarini yerlestiriniz.

Kuverde uygun yerlere sosiyerleri yerlestiriniz.
Seri olunuz.

Salonda bulunan masalardaki menajlar1 kontrol
ediniz, eksik var ise tamamlayiniz.

Menaj takimlarinin simetrisini kontrol ediniz.

» Menaj takimlariin simetrisini
kontrol ediniz.

K.K.D: Kisisel Koruyucu Donanim
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular1 dikkatle okuyarak dogru secenegi isaretleyiniz

Konuklarin yemeklerde istedikleri tad1 vermek ic¢in kullandiklar1 gereglerin genel adi
nedir?

A) Sos takimi

B) Sosiyerlikler

C) Menaj takimi

D) Tuz-biber takimi

E) Tuzluk takimi

Asagidakilerden hangisi gerektiginde misafir masasina getirilen menaj takimlarmdan
biridir?

A) Tuzluk

B) Vazo.

C) Samdan

D) Ketcap

E) Biberlik

Basit kuver hazirlarken masada bulunmasi gereken menaj takimlarmi en dogru
tanimlar?

A) Tuzluk, biberlik

B) Tuzluk, kiirdanlik

C) Vazo, samdan

D) Salata sosiyerlikleri

E) Hardal,ketcap

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

B) Samdan

C) Vazo

D) Kiil tablasi

E) Ketcap, mayonez

Masaya konacak menaj sayisini asagidakilerden hangisi etkilemez?
A) Masadaki konuk sayisi.

B) Masanin sekli

C) Masanin biytkligi

D) Meniideki yemek sayisi

E) Siparis edilen yemek
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Iki kisilik masa kuverinde menajlar igin en uygun yer neresidir?
A) Erkek misafirin sagi
B) Kuver tabaklarinin sol tarafi
C) iki kuverin ortas1 veya bos masa kenari
D) Her konuga birer menaj takimi
E) Kadin misafirin 6nii
7. Iki tarafli uzun masalara kag Kkisi i¢in bir menaj takimm yerlestirilir?
A) 2
B) 4
C)6
D) 8
E)10
Asagidaki menaj unsurlarindan hangisi 6gle yemekleri i¢in gereksizdir?
A) Vazo
B) Biberlik
C) Samdan
D) Tuzluk
E) Ketcap
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UYGULAMALI TEST

Restoran ortaminda Mengj takimlarinin kuvere yerlestirme Usullerini kullanarak ala
carte Aksam yemegi kuverine gore menaj takimini yerlestiriniz.

> Malzemeler

e Meni

e Masa

e Kuver Takimi

e Menaj takimi

e Samdan
KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiklariniz i¢cin Hayir kutucuklarina ( X ) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir
Acgacaginiz kuvere uygun menaj takimlarini planladiniz mi?

Gerekli menaj takimlarini ana servantta kontrol ettiniz mi?

Menaj takimlarinin temizligini kontrol ettiniz mi?

Menaj takimlarinin dolulugunu kontrol ettiniz mi?

Kullanacaginiz menaj sayisini kontrol ettiniz mi?

Menajlar1 kuralina uygun tepsi ile tasidiniz mi?

Kuvere uygun menajlar1 masaya yerlestirdiniz mi?

Masaya samdani yerlestirdiniz mi?

Meniiye uygun sosiyerleri masaya yerlestirdiniz mi?

Salonda menaj kontroliinii yaparak eksik var ise tamamladiniz
m1?
Masadaki menajlarin takimlarla simetrisini kontrol ettiniz mi?

Seri ve sessiz ¢alistiniz m1?

Y V| V| V| V|V VH V| V| V V V VY

Hijyen kurallarina uydunuz mu?
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DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Bitin cevaplariniz
“Evet” ise “Modl Degerlendirme” ye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Restoran ortaminda kuver agma modiiliinde 6grendiklerinizi kullanarak 6gle yemegi
mensii icin gore dort (4 ) kisilik kuver aginiz.

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi degerlendiriniz.

Evet Hayir

» Kisisel hazirligiizi yaptiniz mi?

Menlyu incelediniz mi?

Tabaklar ana servanttan aldiniz mi?

Tabaklar1 kuverdeki yerlerine yerlestirdiniz mi?

Tabaklarin simetrisini kontrol ettiniz mi?

Metal servis takimlarini ana servanttan aldiniz mi?

Metal servis takimlarini kuverdeki yerlerine yerlestirdiniz mi?

Metal servis takimlarinin simetrisini kontrol ettiniz mi?

Bardaklar1 ana servanttan aldiniz mi?

Bardaklar1 kuverde ki yerlerine yerlestirdiniz mi?

Bardaklarin simetrisini kontrol ettiniz mi?

Menaj takimlarini ana servanttan aldiniz mi?

Menaj takimlarini kuverde ki yerlerine yerlestirdiniz mi?

V| V| V| V| V| V| V| V| V| V| V|l V VY

Menaj takimlarinin simetrisini kontrol ettiniz mi?

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarmizi bir daha gézden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetlerini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki modiile gegmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI

Mice en place

Ug

Tabldot kuver

Alakart kuver (A la Carte)
Gosteri Tabagi ( Show plate)
A

© ¥ N| o g B W N

C
B
C

OGRENME FAALIYETIi-2 CEVAP ANAHTARI

1 D
2 A
3 B
4 C
5 C
6 D
7 B
8 A
9 C
10 A
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OGRENME FAALIYETI-3 CEVAP ANAHTARI
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OGRENME FAALIYETIi-4 CEVAP ANAHTARI
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